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บทคัดยอ 

 การศึกษาความคงตัวของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา
ปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมของน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมจึงไดนําน้ํา
สลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ไปพัฒนาตอโดยการศึกษาความคงตัว โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองใน
ปริมาณท่ีตางกันโดยปริมาณเลซิตินจากถ่ัวเหลืองรอยละ 0.15 เปนปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุด              
จากนั้นศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบวา ผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ท่ีใชเลซิตินจากถ่ัว
เหลืองเปนสารใหความคงตัวมีสีมวงอมน้ําตาลแดง มีคาความสวาง (L*) 39.34 ± 0.07, คาสีแดง (a*) 
11.48 ± 0.04, และคาสีเหลือง (b*) 5.56 ± 0.53 คาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 33.17 ± 0.29 

(°Brix) คาความคงตัว (consistency) 11.48 ± 0.04 cm คุณภาพทางเคมี มีคา pH 3.60 ± 0.01 
และปริมาณกรดท้ังหมด รอยละ 0.43 ± 0.02 ความชื้นรอยละ 52.01 คารโบไฮเดรตรอยละ 30.22 
ไขมันรอยละ 14.86 ปริมาณเสนใยรอยละ 2.12 และเถารอยละ 0.79 ระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 4 สัปดาห ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและยีสต นอยกวา 10 โคโลนี
ตอกรัม ซ่ึงผานตามเกณฑขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช.672/2547 

คําสําคัญ: ขาวหักไรซเบอรี่, เลซิตินจากถ่ัวเหลือง, น้ําสลัดขน 
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Abstract 

The stability study of salad dressing products from rice berry broken rice is 

aimed to study the appropriate amount of vinegar of thick salad dressing from 

riceberry broken rice. Broken Riceberry rice is further developed by studying the 

stability by using different amounts of lecithin by soybean lecithin content of 0.15 % 

Then, the physical quality was found that the thickened salad dressing from broken 

riceberry using soy lecithin was a stabilizing substance with reddish-brown color with 

brightness (L*) 39.34 ± 0.07, red color value (a*) 11.48 ± 0.04, and yellow value (b*) 

5.56 + 0.53. Salad dressing has a soluble solids 33.17 + 0.29 (ºBrix), consistency of 

stabilization value is 11.48 ± 0.04 cm. pH 3.60 ± 0.01 and titratable acidity 0.43 ± 0.02 

%. Proximate analysis is 52.01 % moisture, 30.22 % carbohydrate,14.86 % fat, 2.12 % 

fiber and 0.79 % ash. During storage at 4 ºC for 4 weeks the total amount of 

microorganisms and yeasts is less than 10 colonies per gram, which pass the 

requirements of the Community Product Standards. 672/2547. 

Keywords: Riceberry broken rice, Soy lecithin, Salad dressing 
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กิตติกรรมประกาศ 

โครงงานพิเศษเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิติน                  
จากถ่ัวเหลืองเพ่ือเปนสารใหความคงตัวเปนสวนหนึ่ งของวิชาโครงงานพิเศษตามหลักสูตร                     
วิทยาศาสตรบัณฑิต สามารถสําเร็จลุลวงไปไดดวยดีโดย ไดรับความอนุเคราะหจากอาจารยหลายทาน 
ผูจัดทําโครงงานพิเศษขอขอบพระคุณดร .นอมจิตต สุธีบุตร อาจารยท่ีปรึกษาโครงงานพิเศษ 
ขอขอบพระคุณดร.ธนภพ โสตรโยมและอาจารยนพพร สกุลยืนยงสุข ซ่ึงเปนกรรมการโครงงานพิเศษ 
และขอขอบพระคุณอาจารยทานอ่ืนๆท่ีไมไดกลาวนาม ท่ีไดกรุณาใหคําแนะนําในการคนควาและ    
สละเวลาใหความรู คําปรึกษา แนะนําตลอดจนใหขอคิดเห็นตางๆและแกไขขอบกพรองตางๆเพ่ือให
โครงงานพิเศษฉบับนี้สมบูรณและถูกตองยิ่งข้ึนผูจัดทําโครงงานพิเศษขอขอบพระคุณบิดา มารดา 
และขอขอบพระคุณบุคคลในครอบครัวทุกทานท่ีคอยใหกําลังใจ ใหคําแนะนํา สนับสนุนการทํา
โครงงานฉบับนี้ดวยดีตลอดมา จนโครงงานพิเศษฉบับนี้สําเร็จลุลวงไปไดดวยดี นอกจากนี้ผูจัดทํา
โครงงานพิเศษขอขอบพระคุณทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครในการใหทุนสนับสนุน
การวิจัยในโครงการ“ สงเสริมสิ่งประดิษฐและนวัตกรรมเพ่ือคนรุนใหมประจําป 2562” ขอบคุณ
นักศึกษาและบุคคลทุกทานท่ีไดใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถามและทําแบบทดสอบตางๆ
เปนผลทําใหโครงงานฉบับนี้สําเร็จลุลวงไปไดดวยด ี

สุดทายนี้ หากโครงงานพิเศษฉบับนี้เกิดประโยชนตอมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล             

พระนครหรือหนวยงานอ่ืนใดท่ีเก่ียวของ ผูจัดทําโครงงานพิเศษขอมอบความดีนี้ใหแกผูท่ีมีพระคุณ            

ทุกทานท่ีไดกลาวมา และหากโครงงานพิเศษนี้มีความบกพรองผูจัดทําโครงงานพิเศษขอรับไวเพ่ือเปน
แนวทางในการแกไขปรับปรุงใหดีข้ึนตอไป 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
1234567ขาวไรซเบอรี่มีธาตุเหล็กและสารตานอนุมูลอิสระสูง มีใยอาหารท่ีอยูในรําขาวสูงจึงชวย
ชะลอการดูดซึมน้ํ าตาล ทําให ระดับน้ํ าตาลในเลือด ข้ึนช ากวาการบริ โภคข าวกลองและ                     
ขาวขาวขัดท่ัวไปจึงเหมาะกับผูปวยเบาหวาน มีสรรพคุณชวยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล            
ชวยทําใหระบบขับถายทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน การรับประทานขาวไรซเบอรี ่                   
ในผูป วยโรคเบาหวานพบวาสามารถชวยควบคุมระดับน้ํ าตาลในเลือดไดดี ข้ึน  เนื่ องจาก                     
ขาวหักไรซเบอรี่มีดัชนีน้ําตาลต่ํากวาขาวขัดสีพันธุเดียวกัน การรับประทานอาหารท่ีมีคาดัชนี                   
น้ําตาลต่ําจะชวยใหเซลลรางกายใชอินซูลินไดมีอยางประสิทธิภาพมากข้ึน ดังนั้นเซลลจะรับน้ําตาล 
ในเลือดไปใชพลังงานไดมากข้ึน ทําใหระดับน้ําตาลในเลือดลดต่ําลง ขาวไรซเบอรี่จึงจัดเปน                 
ทางเลือกใหมเพ่ือสุขภาพท่ีดีในระยะยาว สําหรับผูปวยโรคเบาหวานและผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนัก 
(ชื่นจิต, 2558) ขาวไรซเบอรี่เต็มเมล็ดมีราคาคอนขางสูง แตขาวหักหรือปลายขาวซ่ึงไดจาก
กระบวนการขัดสีขาวจะมีขาวท่ีเกิดการแตกหักระหวางขัดสี ซ่ึงปลายขาวหรือขาวหักคือสวนของขาว
ท่ีเล็กกวา 2.5 สวนจาก 10 สวน เปนขาวท่ีไมตรงตามเกณฑมาตรฐาน จึงจําหนายไดในราคาท่ี
คอนขางต่ําสวนใหญจึงถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารสัตว (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ, 2555) การนําปลายขาวหักมาแปรรูปเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ จึงเปนทางเลือกท่ี
สามารถเพ่ิมมูลคาของขาวสวนท่ีไมไดมาตรฐานอีกทางหนึ่ง 

ผลิตภัณฑน้ําสลัดไดรับความนิยมมากในปจจุบัน เนื่องจากคนไทยใหความสําคัญตอสุขภาพ
มากข้ึนน้ําสลัดแตละตํารับจึงมีสวนผสมและคุณคาทางโภชนาการแตกตางกันข้ึนอยูกับวัตถุดิบท่ีใช 
การเลือกน้ําสลัดจึงตองเลือกใหเหมาะกับความตองการของผูบริโภค โดยท่ัวไปน้ําสลัดมีสวนผสม           
ของไขไกและน้ําตาลเปนหลักจึงใหมีพลังงานสูง คอลเลสเตอรอลจึงเปนเรื่องสําคัญท่ีทุกคนตอง
ระมัดระวังในการบริโภค โดยเฉพาะกลุมผูสูงอายุ กลุมวัยทํางาน ผูปวยท่ีมีปญหาหลอดเลือดตีบตัน 
นอกจากนี้ การมีปริมาณคอลเลสเตอรอลสู ง เปนป จจัย เสี่ ยงตอการเปน โรคเหล านี้  เชน                    
โรคหัวใจขาดเลือด โรงมะเร็งบางชนิดและโรคอวน 

ดังนั้นผูทําการวิจัยจึงเกิดความสนใจนําขาวหักไรซเบอรี่มาเพ่ิมคุณคา โดยพัฒนาเปน           
น้ําสลัดขนเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการจากคุณประโยชนของขาวหักไรซเบอรี่พัฒนาเปนผลิตภัณฑ           
น้ําสลัดชนิดท่ีไมมีไขแดง เพ่ือเปนการลดพลังงานและควบคุมระดับคอลเลสเตอรอล ท่ีอาจสงผลเสีย
ใหกับผูบริโภค โดยจะศึกษาการเพ่ิมความคงตัวใหกับน้ําสลัด สรางความสนใจแกกลุมผูบริโภคท่ีใสใจ
สุขภาพและยังชวยเพ่ิมมูลคาใหกับผลผลิตทางการเกษตรทางใหมอีกดวย 
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1.2 วัตถุประสงค 
1.2.1 เพ่ือศึกษาปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมสูตรของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหัก 

ไรซเบอรี่ 
1.2.2 เพ่ือศึกษาการเพ่ิมความคงตัวของน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ดวยเลซิติน                          

จากถ่ัวเหลือง 
1.2.3 เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 

 

1.3 ขอบเขตการศึกษา 
1.3.1 พัฒนาสูตรน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ของนฤมล และบรรณสรณ (2559) 
1.3.2 ศึกษาการพัฒนาสูตรน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยมีการเติมเลซิตินจาก               

ถ่ัวเหลืองเพ่ือเปนสารใหความคงตัว 
1.3.3 ศึ กษ าการเปลี่ ยนแปลงคุณ ภ าพ เม่ื อ เก็บ รักษ าในบรรจุภั ณ ฑ ท่ี อุณ หภู มิ                               

4±1 องศาเซลเซียส 
 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.4.1 ทราบสูตรของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ท่ีเหมาะสม 
1.4.2 ทราบถึงปริมาณเลซิตินจากถ่ัวเหลืองท่ีชวยเพ่ิมความคงตัวใหกับน้ําสลัดขน 
1.4.3 ทราบถึงการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของน้ําสลัดขน 
1.4.4 เพ่ิมมูลคาใหกับผลผลิตทางการเกษตร 
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บทท่ี 2 

 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1 น้ําสลัด 

2.1.1 นิยาม 
ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้มีดังตอไปนี ้
2.1.1.1 น้ําสลัด หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ําสมสายชูกับเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 

เชน น้ําตาล เกลือ น้ํามะนาว ตีผสมเขากันใหดี เติมน้ํามัน สลัดน้ํามันพืช แปงขาวสาลี ผลิตภัณฑจาก
นม เชน น้ํานมสด นมขนหวาน และอาจเติมผักผลไม ไขไก สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย 
กระเทียม 

2.1.1.2 น้ําสลัดสุก หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากไขไกท่ีอาจทําใหสุกกอน หรือหลัง
การผสมกับน้ําสมสายชูเครื่องปรุงรสแตงกลิ่น เชน น้ําตาลเกลือ น้ํามะนาวตีผสมใหเขากันดี             
เติมน้ํามันสลัด น้ํามันพืช อาจเติมแปงขาวสาลี ผลิตภัณฑจากนม เชน น้ํานมสด นมขนหวาน และ
อาจเติมผักผลไม สมุนไพรเครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม 

2.1.1.3 น้ําสลัดขน หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากไขไกดิบน้ําสมสายชูเครื่องปรุงแตง
กลิ่นรส เชน น้ํ าตาล เกลือ น้ํ ามะนาว ตีผสมให เขากันดี เติมน้ํามันสลัด น้ํามันพืช อาจเติม                  
แปงขาวสาลี ผลิตภัณฑจากนม เชน น้ํานมสด นมขนหวาน และอาจเติมผักผลไม สมุนไพร เครื่องเทศ 
เชน พริกไทย กระเทียม 

2.1.1.4 น้ําสลัดใสหมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ําสมสายชูเครื่องปรุงแตงกินรส เชน 
น้ําตาล เกลือ น้ํามะนาว ตีผสมใหเขากันดี อาจเติมน้ํามันสลัด น้ํามันพืช และอาจเติมผักผลไม 
สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม (มผช. 672/2547) 

2.1.2 สวนประกอบของน้ําสลัด 
2.1.2.1 น้ําตาล 

 น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีเปนผลึก มีรสหวานและสามารถละลายน้ํา
ไดจัดอยูในอาหารจัดอยูในกลุมคารโบไฮเดรต น้ําตาลท่ีจําหนาย ในทองตลาดนั้นเปนน้ําตาลทรายขาว
ท่ีผลิตจากออยคือน้ําตาลซูโครสท่ีบริสุทธิ์ รอยละ 99.9 เปนน้ําตาลโมเลกุลคูเกิดจากการจับตัว
ระหวางกลูโคสและ ฟรักโตส น้ําตาลจัดไดวาเปนวัตถุดิบท่ีสําคัญมากในอุตสาหกรรมอาหาร นอกจาก
จะเปนสารใหความหวานแลวยังมีหนาท่ีอ่ืนๆอีกมากมายท่ีหาสารอ่ืนๆทดแทนไมไดท้ังนี้เพราะน้ําตาล
มีคุณสมบัติเดนหลายประการ เชนความหนืดความมันวาวเปนตนในประเทศไทยมีการใชน้ําตาลใน
อุตสาหกรรมอาหารและยาโดยกลุมอุตสาหกรรมเครื่องดื่มเปนอุตสาหกรรมท่ีใชมากท่ีสุดสิ่งท่ีเกิดข้ึน
หลังจากการแตกตัวของน้ําตาลทรายท่ีอุตสาหกรรมอาหารมักประสบปญหาเสมอก็คือสภาพการเกิดสี 
เชน สีชมพูสีแดงหรือน้ําตาลซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของน้ําตาลโมเลกุลเด่ียวการนํา
น้ําตาลไปใชในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือท่ีจะใหความหวานนั้นมีความจําเปนท่ีจะตองรูหลักการหรือ
คุณสมบัติท่ีสําคัญของน้ําตาลและผลกระทบท่ีจะเกิดข้ึนในระหวางกระบวนการผลิตเพ่ือท่ีทําให

http://2.1.1.4/?fbclid=IwAR1CofZx9adTopYlMEcZ0duhtZPp0sBqafggVssRtSY_AR9dcbMEyWwtua0


4 

 

สามารถควบคุมกระบวนการผลิตได (กลาณรงค, 2542) น้ําตาลซูโครสจะมีคุณสมบัติการใหความ
หวานท่ีถูกกําหนดให เปนคามาตรฐานมีคาเทากับ 100 หนวย (สารละลายรอยละ 20) เม่ือ
เปรียบเทียบกับน้าํตาลชนิดอ่ืนๆท่ีมีความเขมขนและอุณหภูมิเดียวกันจะไดผลลัพธดังตารางท่ี 2.1 

ตาราง ท่ี 2.1  เปรียบเทียบความหวานของน้ําตาลชนิดตางๆ 
ชนิดของน้ําตาล ความหวาน(หนวย) 
ฟรักโทส 
ฟรัสโทสและกลูโคส 
ชูโคส 
กลูโคส (Anhydrous) 
กลูโคส (Monohydrate) 
มอลโทส 
แล็กโทส 

140-175 
100-130 
100 
70-75 
60-75 
30 
15 

ท่ีมา : กลาณรงค (2542) 
 

2.1.2.2 น้ําสมสายชู 
เปนเครื่องปรุงรสอาหาร (seasoning) ท่ีเรารูจักและใชกันอยางแพรหลาย       

ในชีวิตประจําวันคําวา vinegar มาจากคําวา vin aigre เปนภาษาฝรั่งเศส แปลวาไม เปรี้ยว                  
เพราะน้ําสมสายชู ในสมัยเริ่มตนไดจากการหมัก (fermentation) เอทิลแอลกอฮอลในไวนดวย
แบคทีเรียในกลุม Acetobacter และ Gluconobacter ทําใหไดกรดน้ําสม (actetic acid) ซ่ึงมีรส
เปรี้ยว กรดน้ําสม (acetic acid) มีสมบัติท่ีทําใหรสเปรี้ยว เพราะไมมีสารพิษในรางกาย ใชหมักดอง
ถนอมอาหาร (food preservation) ดวยการดอง (pickling) และใชสารกับอาหารให เปนกรด 
(acidification) 

1) ประเภทของน้ําสมสายชู  
น้ําสมสายชูจัดเปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณะสุข (ฉบับท่ี 204) พ.ศ.2543 
น้ําสมสายชู ประเภทของน้ําสมสายชูแบงออกเปน 3 ชนิด ไดแก 

1.1) น้ําสมสายชูหมัก คือน้ําสมสายชูท่ีไดจากการหมัก เมล็ดธัญพืช เชน ขาว 
ขาวโพด ผลไม เชนสับปะรด แอปเปล หรือ น้ําตาล กากน้ําตาล (molass) วัตถุดิบท่ีมีน้ําตาล (sugar) 
เชน ผลไมตางๆ เปนอาหารของยีสตไดโดยตรง สวนวัตถุดิบท่ีมีสตารช (starch) เชน ขาวจะตอง
เปลี่ยนเปนโมเลกุลของน้ําตาลกอนการผลิตน้ําสมสายชูหมัก เปนการหมักสองข้ันตอน คือ                  
การหมักน้ําตาล ใหเกิดแอลกอฮอลใหเกิด(alcoholic fermentation) โดยใชยีสต (yeast) ตามดวย
ห มักแอลกอฮอล ให เกิ ดกรดอะซิติ ก  (acetic acid fermentation) ด วยแบคที เรีย ในกลุ ม 
Acetobacter และ Gluconobacter ในภาวะท่ีมีออกซิเจน น้ําสมสายชูท่ีหมัก จะใส ไมมีตะกอน 
ยกเวนตะกอนท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติ มีกลิ่นหอมตามกลิ่นของวัตถุดิบ มีรสชาติดี มีรสหวาน               
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ของน้ําตาลท่ีตกคางมีกลิ่นของวัตถุดิบท่ีใชในการหมัก ความเขมขนข้ึนอยูกับ ชนิดและปริมาณน้ําตาล
ของวัตถุดิบท่ีใชในการหมัก และมีปริมาณกรดน้ําสม (acetic acid) ไมนอยกวา รอยละ 4 

1.2) น้ําสมสายชูกลั่น เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเอทธิลแอลกอฮอล           
กลั่นเจือจาง (dilute distilled alcohol) มาหมักกับเชื้อน้ําสมสายชู หรือเม่ือหมักแลวนําไปกลั่น 
(disitillation) หรือไดจากการนําน้ําสมสายชูหมักมากลั่น น้ําสมสายชูกลั่นจะตองมีลักษณะใส               
ไมมีตะกอน และปริมาณน้ําสมไมนอยกวา รอยละ 4 

1.3) น้ําสมสายชูเทียม เปนผลิตภัณฑ ท่ีไดจากการนําเอากรดน้ําสม 
(aceticacid) ซ่ึงไดสังเคราะห ข้ึนทางเคมี เปนกรดอินทรียมีฤทธิ์เปนกรดออนท่ีมีความเขมขน
ประมาณรอยละ 95 มาเจือจางจนไดปริมาณกรด รอยละ 4-7 ลักษณะใส ไมมีสี กรดน้ําสมท่ีนํามา
เจือจางจะตองมีความบริสุทธิ์สูงท่ีเหมาะสมท่ีจะนํามาเปนอาหารได และน้ําท่ีใชเจือจางตองเหมาะสม
ท่ีจะใชดื่มได 

2.1.2.3 น้ํามัน (oil) 
 น้ํามันและไขมันเปนอาหารท่ีใหพลังงานสูงมาก จึงเปนแหลงพลังงาน            

ท่ีสําคัญ ไขมัน 1 กรัม ใหพลังงาน 9 แคลอรี่ ไขมันและน้ํามันสวนใหญมีสารอาหารชนิดอ่ืนและสาร
อ่ืนปนอยูนอยมาก น้ํามันมีกรดไขมันเปนสวนประกอบท่ีสําคัญ 2 ชนิด คือ กรดไขมันท่ีอ่ิมตัวและ  
กรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัว แตกรดไขมันท่ีมีความสําคัญทางโภชนาการคือ กรดไขมันไมอ่ิมตัว โดยสังเกต
ดูงายๆคือ กรดไขมันท่ีอ่ิมตัวจะมีลักษณะแข็ง (FAT) เชนไขมันท่ีไดจากสัตว น้ํามันหมู สวนกรดไขมัน
ท่ีไมอ่ิมตัวจะมีลักษณะเปนน้ํามัน (oil) คือน้ํามันพืชทุกชนิด น้ํามันท่ีใชควรเปนน้ํามันสลัด น้ํามันสลัด 
คือน้ํามันท่ีใชประกอบอาหารนั่นเอง ซ่ึงอาจทําจากเมล็ดฝาย น้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันดอกคําฝอย 
น้ํามันขาวโพด น้ํามันเมล็ดทานตะวัน น้ํามันโอลีฟหรือน้ํามันท่ีผานกรรมวิธีการกําจัดกลิ่นมาแลว
หรือไมก็ได และเปนน้ํามันท่ีไมแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส น้ํามันพวกนี้จะไมคอยตกผลึก 
ท่ีอุณหภูมิต่ําจึงไมคอยเกิดปญหาการแตกตัวของน้ําสลัดเม่ือเก็บไวในตูเย็น ในขณะท่ีน้ํามันท่ีใช
ประกอบอาหารอาจแข็งตัวก็ได เนื่องจากน้ําสลัดเปนอิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา เม็ดน้ํามันจะกระจัด
กระจายอยูในสารละลายท่ีประกอบดวยน้ํา น้ําตาล น้ําสมสายชู ฯลฯ น้ํามันท่ีใชในน้ําสลัดควรผาน
กระบวนการ winterization ซ่ึงเปนกระบวนการแยกไตรกลีเซอไรดท่ีหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิสูงออก
จากน้ํามันท่ีแชเย็น ทําใหน้ํามันท่ีไดใสเม่ือเก็บไวในอุณหภูมิตูเย็น ทําใหอิมัลชันไมเสียสภาพเม่ือเก็บไว
ในตูเย็น น้ํามันมันเปนปจจัยท่ีสําคัญอยางหนึ่งท่ีทําใหน้ําสลัดขนหนืดและยังชวยใหมีความรูสึกในปาก
ลื่นข้ึนและดีข้ึนการเติมสารท่ีเปนกรดและเครื่องเทศเพ่ือชวยกลบกลิ่นท่ีไมดีแตถาน้ํามันเริ่มหืนแลว
สารท่ีเติมลงไปจะยิ่งชวยเสริมใหกินผิดปกติมากข้ึนสําหรับวิธีการทดสอบวาน้ํามันสลัดชนิดใดเปน
น้ํามันสลัดหรือไมนั้นอาจทําไดงายกลาวคือใสน้ํามันลงไปในขวดท่ีมีความจุ 4 ออนซ (115 กรัม)            
ปดฝาใหสนิทนําไปแชแข็งท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ถาน้ํามันชนิดนั้นยังคงใสหลังแชไว 5.5 ชั่วโมง 
น้ํามันชนิดนั้นเหมาะสําหรับทําน้ํามันสลัดแตอยางไรก็ดีน้ํามันหลายชนิดท่ีเกิดผลึกไดชาในระยะแรก
ไม มีลักษณะขุนแต เม่ือตั้ ง ท้ิ งไวนานจะแข็งตัว ปจจุบันน้ํ ามัน ท่ีนิยมนํามาใช ทําน้ํ ามันสลัด                          
คือน้ํ ามัน ถ่ัวเหลืองและน้ํ ามันเมล็ดทานตะวัน เนื่ องจากมีบทบาทลดระดับคอเลสเตอรอล                   
ใน ไล โป โป รตี น ท่ี มี ค ว าม ห น าแ น น ต่ํ า  (Low Density Lipoprptein Cholesteol:LDL-C)                   
ในน้ํามันเมล็ดทานตะวัน มีปริมาณกรดไขมันไลโนเลอิกสูงกวาน้ํามันถ่ัวเหลืองมากซ่ึงกรดไขมันชนิดนี้
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สามารถชวยไดและน้ํามันแตละชนิดมีกรดไขมันจําเปน (essential fatty acid) คือไลโนเลอิก 
(linoleic) และไลโนเลนิก (linolenic) ท่ีรางกายสรางไมไดจําเปนตองไดรับจากการบริโภคในปริมาณ
ตางๆกัน (พจนีย, 2553) 

2.1.2.4 เกลือ 
เปนสารเคมีชนิดหนึ่ง มีชื่อทางเคมี “โซเดียมคลอไรด” (NaCl) มีลักษณะ

เปนผลึกสีขาว รสเค็ม เกลือเปนอาหารธรรมชาติท่ีมีความสําคัญตอมนุษย และสัตวมาตั้งแตสมัย
โบราณจนถึงปจจุบัน มนุษยตองบริโภคเกลือประมาณวันละ 5-10 กรัม เพ่ือนําไปชวยรักษาสมดุล         
ของน้ําในรางกายใหเซลลเนื้อเยื่อตางๆ ทํางานอยางปกติ นอกจากนี้ เกลือยังสามารถนําไปใช
ประโยชนตางๆไดมากมายเชน ปรุงอาหาร ถนอมอาหาร ผสมกับน้ําแข็งเพ่ือเพ่ิมความเย็น                  
ใขในอุตสาหกรรมผลิตสารเคมีตางๆ ไดแก โซเดียมไฮโดนเจนคารบอเนต (NaHCO3) หรือโซดา             
ทําขนม โซเดียมคารบอเนต (NaCO3) หรือโซดาแอส โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) หรือโซดาไฟ และ 
ไฮโดรคลอริก (HCl) หรือกรดเกลือ เปนตน 

2.1.3 คุณลักษณะท่ีตองการของน้ําสลัด 
2.1.3.1 ลักษณะท่ัวไป  

1) น้ําสลัดสุก 
ตองเปนของเหลวก่ึงแข็ง เปนเนื้อเดียวกัน ไมแยกตัว ถามีการเติม

สวนประกอบอ่ืนตองกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ 
2) น้ําสลัดขน  

ตองเปนของเหลวขน  เปน เนื้ อเดียวกัน  ไมแยกตัว ถามีการเติม
สวนประกอบอ่ืนตองกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ 

3) น้ําสลัดใส 
ตองเปนของเหลวใส อาจมีการแยกชั้น และอาจมีผักผลไมสมุนไพร หรือ

เครื่องเทศลอยตัวอยู 
2.1.3.2 ส ี

ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช   
2.1.3.3 กลิ่น (flavoring agent) 

ตองมีกลิ่น (flavoring agent) ท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช
ปราศจากกลิ่นอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน 

2.1.3.4 กลิ่นรส  
ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ี

ไมพึงประสงค 
2.1.3.5 สิ่งแปลกปลอม  

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย 
กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 

2.1.3.6 คาเพอรออกไซด (กรณีมีน้ํามันเปนสวนประกอบ) 
 ตองไม เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิ เจนตอกิ โลกรัม
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2.1.3.7 วัตถุเจือปนอาหาร 
หากมีการใชวัตถุกันเสียใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

2.1.3.8 จุลินทรีย 
1) จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1x104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
2) ซาลโมเนลลา (กรณีมีไขไกเปนสวนประกอบ) ตองไมพบในตัวอยาง             

25 กรัม 
3) สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 1 กรัม 
4) เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็นตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
5) ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มผช.672, 2547) 

2.1.4 ปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตน้ําสลัด 
2.1.4.1 อิมัลชัน 

1) นิยาม 
1.1) อิมัลชัน หมายถึง ระบบท่ีมีของเหลวชนิดหนึ่งกระจายตัวอยูใน

ของเหลวอีกชนิดหนึ่ง ซ่ึงของเหลวท้ังสองชนิดนั้นไมสามารถรวมเปนเนื้อเดียวกันได 
2) ประเภทของอิมัลชัน 

2.1) อิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา (oil-in-water emulsion, O/W) มีน้ํามัน
เปนวัฎภาคภายในและน้ําเปนวัฎภาคภายนอก เชน น้ํานม (milk) ขอสังเกต หรือวิธีทดสอบอิมัลชัน
ประเภทนี้คือ สามารถทําใหเจือจางไดดวยการเติมน้ํา มีคาการนําไฟฟา (electrical conductivity) 
สูงกวา ผสมไดกับสีชนิดท่ีละลายน้ํา (water soluble dye)  

2.2) อิมัลชันชนิดน้ําในน้ํามัน (water – in –oil emulsion, W/O) มีน้ํา
เปนวัฎภาคภายในและน้ําวัฎภาคภายนอก เชน เนย (butter) มายองเนส (mayonnaise) น้ําสลัด 
(salad dressing) ไสกรอก (sausage) ขอสังเกต หรือวิธีทดสอบอิมัลชันประเภทนี้คือสามารถทําให
เจือจางไดดวยการเติมน้ํามัน มีคาการนําไฟฟา (electrical conductivity) ต่ํากวา ผสมไดกับสีชนิด 
ท่ีละลายน้ํามัน (oil soluble dye) 

2.3) อิมัลชันเชิงซอน หรือ อิมัลชันเชิงคู (Multiple emulsion; oil-in-
water-in-oil emulsion; O/W /O ห รือ  water-in-oil-in-water emulsion; W/O/W) อิ มั ลชั น
เชิงซอนหรืออิมัลชันเชิงคู คือ ระบบท่ีมีสวนกระจายตัวอิมัลชันขนาดเล็ก (micro emulsion) ท่ีอยู   
ในสวนตอ เนื่องของระบบอิมัลชันรวม (macro emulsion) โดยสวนกระจายตัวท่ีเปนอิมัลชัน                
จะมีขนาดหยดของสวนกระจายตัวท่ีเล็กกวาบรรจุอยู เชน อิมัลชันชนิดน้ํามันในน้ํา (W/O/W) 
ประกอบดวยอนุภาคน้ําขนาดเล็กๆหลายอนุภาคกระจายตัวภายในอนุภาคน้ํามันท่ีมีขนาดใหญกวาซ่ึง
กระจายตัวอยูในน้ําท่ีเปนสวนตอเนื่อง อิมัลชันชนิดนี้เหมาะสําหรับการควบคุมการปลดปลอยกลิ่นรส
หรือเพ่ือลดปริมาณน้ํามันของผลิตภัณฑอาหารประเภทอิมัลชัน 

3) กลไกการเกิดอิมัลชัน 
3.1) การใชพลังงาน การใชพลังงานเปนการลดขนาดของอนุภาคเพ่ือ    

ทําใหแรงตึงผิวลดลงโดยใชแรงงานกลจากเครื่องโฮโมจิไนซ (homogenizer) เครื่องผสม (mixer)                   
และเครื่องบดคลอลอยด (colloid mill) การลดขนาดอนุภาคทําใหวัฎจักรภายในแตกกระจายเปน
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หยดเล็กและชวยเพ่ิมพ้ืนท่ีผิวสัมผัสระหวางของเหลว 2 ชนิด ตัวอยางเชน การแปรรูปน้ํากะทิ น้ํากะทิ
ผานเครื่องโฮโมจิไนซ 2 ข้ันตอน (two-stage homogenizer)  ท่ีความดัน 25/3 MPa เพ่ือทําให
อนุภาคไขมันในน้ํากะทิมีขนาดเล็กลง 

3.2) การใชอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) สารอิมัลซิไฟเออรทําใหหยด
เล็กๆของน้ํามันท่ีกระจายตัวอยูในน้ํามันคงตัวอยูได อิมัลซิไฟเออรจะทําหนาท่ีทําใหวัฏภาคภายใน
และภายนอกผสมเปนเนื้อเดียวกัน โดยจะตองเปนสารท่ีถูกดูดซับไดท่ีผิวสัมผัสระหวางของเหลว            
2 ชนิดและเกิดฟลมท่ีแข็งแรงหุมลอมรอบหยดอนุภาค การเติมสารอิมัลฃิไฟเออรชวยลดแรงตึงผิว
เพ่ือใหของเหลว 2 ชนิดผสมกันไดดีข้ึน ท้ังนี้ชนิดของสารอิมัลซิไฟเออรตองเปนสารเคมีท่ีผานการ
รับรองความปลอดภัย (Generally Recognized As Safe, GRAS) และปริมาณของสารอิมัลซิไฟ
เออรท่ีเติมก็ตองเปนไปตามกําหนดมาตรฐานอาหาร (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2559) 

4) ความไมคงตัวทางกายภาพของอิมัลขัน 
ความไมคงตัวทางกายภาพของอิมัลชันมักเกิดจากการรวมตัวกันของ             

วัฏภาคภายในตัวแยกออกวัฏภาคภายนอก โดยจะข้ึนอยูกับสวนประกอบและโครงสรางของอิมัลชัน 
รวมท้ังสภาพแวดลอม เชน อุณหภูมิ สภาวะการเก็บ ความไมคงตัวทางกายภาพของอิมัลชันมีหลาย
ประเภท 

4.1) การจับกลุม (Flocculation) หยดอนุภาคในอิมัลชันจะมีการ
เคลื่อนท่ีอยูตลอดเวลา ซ่ึงอาจเนื่องมาจากพลังงานความรอน แรงโนมถวง หรือแรงท่ีให ซ่ึง           
การเคลื่อนท่ีนี้ทําใหอนุภาคเกิดการชนกันแลวอาจรวมตัวกันเปนกลุมหรืออาจแยกจากกันได ท้ังนี้ 
การจับกลุมคือ การท่ี 2 อนุภาคข้ึนไปรวมกลุมเกาะกันดวยแรงออนๆ โดยไมรวมเปนอนุภาคเดียวกัน 
การจับกลุมเปนความไมคงตัวแบบไมถาวรแตรุนแรงกวาการแยกชั้นเนื่องจากแรงโนมถวง อาจเกิด
กอน-หลัง หรือระหวางการแยกชั้นจากแรงโนมถวงก็ได การจับกลุมจะเรงใหเกิดการแยกชั้นและยังทํา
ใหอิมัลชันมีความหนืดมากข้ึนจนกลายเปนเจลได 

4.2) การรวมตัวกัน (Coalescense) คือการท่ีหยดอนุภาค 2 อนุภาค   
ข้ึนไปหลอมรวมตัวกันเปนอนุภาคเดียวกันท่ีมีขนาดใหญ เนื่องจากฟลมท่ีหอหุมวัฏภาคถูกทําลายลง
เปนความไมคงตัวชนิดถาวร ซ่ึงจะทําใหเกิดครีม (creaming) และการตกตะกอน (sedimentation) 
เร็วข้ึนและ ยังอาจทําใหเกิดการแยกชั้นกันของน้ํามัน (oiling off) นั้นคือสวนของน้ํามันท่ีแยกอยู            
ชั้นบน 

2.1.5 การเส่ือมเสียของน้ําสลัด 
2.1.5.1 การแยกชั้น 

การแยกชั้นจะเกิดข้ึนเม่ือเม็ดน้ํามัน มันรวมตัวกันให มีขนาดใหญ ข้ึน            
ถาเกิดข้ึนในขณะทําการผสมแสดงวาการรวมตัวเปนอิมัลชันไมสมบูรณ อาจเกิดข้ึนจากการใสน้ํามัน
เร็วเกินไป ใชสารชวยกระจายไขมันนอยเกินไปหรือตีนอยเกินไป หรือใชน้ํามากเกินไป 

2.1.5.2 การเกิดกลิ่นหืน 
การเกิดกลิ่นหืนจากการเก็บรักษาผลิตภัณฑไวนาน ซ่ึงการใชวัตถุกันหืน          

ก็สามารถชวยปองกันการเปลี่ยนแปลงดานกลิ่นหืนทางประสาทสัมผัส (พจนีย และคณะ, 2553) 
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2.2 ขาวไรซเบอร่ี (Riceberry) 
2.2.1 นิยาม  

ขาวไรซเบอรี่เปนขาวท่ีไดรับการปรับปรุงพันธุโดยการผสมเลียนแบบธรรมชาติ 
ระหวางขาวสองพันธุ ไดแก ขาวหอมนิล และขาวขาวดอกมะลิ 105 หลังจากนั้นจึงคัดเลือกโดยใช
เทคโนโลยีชีวภาพจนไดพันธุขาวท่ีมีความบริสุทธิ์ จากการพัฒนาพันธุขาวพิเศษ ศูนยวิทยาศาสตรขาว 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรโดยไดรับความรวมมือจากคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) และ                      
ไดยื่นจดทะเบียนคุมครองพันธุพืชใหม โดย รศ.ดร.อภิชาติ วรรณวิจิตร ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตร
ขาวภาควิชาพืชไรนา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรตั้งแตป พ.ศ.2550 หามนําไปขยายพันธุเชิงการคาตอ
โดยไมไดรับอนุญาติจาก วช. และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

2.2.2 ลักษณะท่ัวไปของขาวไรซเบอรี่  
ขาวไรซเบอรี่ เปนขาวเจาสีมวงเขม เมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว และถาหากเปน             

ขาวกลองก็จะมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณแถมยังมีรสชาติอมหวานกลมกลอมชวนรับประทาน สามารถ
ป ลู ก ได ต ล อ ด ท้ั งป  โด ยอ ายุ เ ก็ บ เก่ี ย วข อ งข า ว ส าย พั น ธุ นี้ จ ะอ ยู ท่ี ป ร ะม าณ  130 วั น                               
ผลผลิต 300-500 กิโลกรัมตอไร ขาวกลอง (brown rice) รอยละ 76 ตนขาว หรือขาวเต็มเมล็ด 
(head rice) รอยละ 50 ความยาวของเมล็ดขาวเปลือก 11 มิลลิเมตร ขาวกลอง 7.5 มิลลิเมตร               
ขาวขัด 7.0 มิลลิเมตร  

2.2.3 คุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการ  
ขาวไรซเบอรี่คือมีสารตานอนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล 

วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้ําตาลต่ํา-ปานกลางนอกจากนี้ รําขาวและน้ํามันรํา
ขาวมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระท่ีดี ซ่ึงจากคุณสมบัติขอนี้ นอกจากจะใชรับประทานเพ่ือเสริมสราง
สุขภาพท่ีดี 

    
ตารางท่ี 2.2 ปริมาณสารอาหารในขาวไรซเบอรี่ 
สารอาหาร ปริมาณ หนวย 
ธาตุเหล็ก 
ธาตุสังกะสี 
โอเมกา-3 
วิตามิน อี 
โฟเลต 
เบตาแคโรทีน 
โพลีฟนอล 
แทนนิน 
แกมมา-โอไรซานอล 

13-18 
31.9 
25.51 
678 
48.1 
63 
113.5 
89.33 
462 

มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
ไมโครกรัม/100กรัม 
ไมโครกรัม/100กรัม 
ไมโครกรัม/100กรัม 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
ไมโครกรัม/กรัม 

ท่ีมา : ศูนยวิทยาศาสตรขาว (2559) 
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2.2.4 ขาวหัก 
 ขาวหัก (brokens) หมายถึง เมล็ดขาวหักท่ีมีความยาวตั้งแต 2.5 สวนข้ึนไปแตไมถึง

ความยาวของตนขาว และใหรวมถึงเมล็ดขาวแตกเปนซีกท่ีมีเนื้อท่ีเหลืออยูไมถึงรอยละ 80 ของเมล็ด 
(มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2555) ประกอบดวย               
เศษขาวท่ีหักและสวนของจมูกขาว ปลายขาวท่ัวไปมีโปรตีนประมาณรอยละ 8 มีไขมันต่ํา ขาวหัก                
จัดไดวาเปนวัตถุดิบใหพลังงานท่ีมีความสําคัญยิ่ ง มี ท่ัวทุกภาคของประเทศไทย การสีขาว                 
(rice milling) เปนข้ันตอนการแปรรูปเบื้องตนของขาวเปลือกใหไดเปนขาวสาร หรือขาวกลอง         
ท่ีเหมาะสมกับการนําไปรับประทาน หรือแปรรูปขาวเปลือกท่ีจะนํามาสีตองผานการลดความชื้น                  
มากอน ใหมีความชื้นรอยละ 13-15 ข้ันตอนการสีขาวประกอบดวยข้ันตอนหลัก ดังภาพ 2.1 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ข้ันตอนการสีขาว 

ท่ีมา : พิมพเพ็ญ และนิธิยา (2553) 
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2.3 น้ํามันรําขาว 
2.3.1 นิยาม 

น้ํามันรําขาว เปนผลิตภัณฑจากรําขาวดิบ ซ่ึงหมายถึง สวนผสมของรําละเอียด
และคัพภะ จากกรรมวิธีการทําน้ํามันรําขาว ก็จะไดรําท่ีสกัดน้ํามันออกมาแลว น้ํามันรําดิบประกอบ
ไปดวย ลิพิดท่ีผานการ saponifiable lipids และลิพิดท่ีไมผานการ unsaponifiable lipids รอยละ 
4.2 นอกจากนี้ยังมีออริซานอล (Oryzanol) ซ่ึงเปนสารประกอบเอสเทอรของกรดเฟอริวลิก มีใน
น้ํามันรําขาวดิบประมาณรอยละ 1.5 โดยกระบวนการทําใหน้ํามันบริสุทธิ์ดวยเบส และการฟอกส ี                 
มีผลใหระดับออริซานอลลดลง ดังนั้นถาลดกระบวนการทําใหบริสุทธิ์ลงใหมากท่ีสุด จะชวยใหน้ํามัน   
มีคุณคาทางโภชนาการสูงกวาน้ํามันบริสุทธิ์ 

2.3.2 สรรพคุณและประโยชนของน้ํามันรําขาว 
น้ํามันรําขาวนั้นมีประโยชนมากมายท่ีอยูในเนื้อเยื่อหุมเมล็ดและจมูกขาว อุดมดวย            

สารดีๆจากธรรมชาติชวยปองกันโรคตางๆไดมากมาย เชน 
2.3.2.1 โรคมะเร็ง หากไดรับปริมาณสารอาหารจากนมันรําขาวเขมขนถึงรอยละ 5 

ในรางกายจะชวยปองกันโรคมะเร็งไดถึงรอยละ 62 เนื่องจากน้ํามันรําขาวนั้นมีสารอนุมูลอิสระอยู
มากนั่นเอง 

2.3.2.2 โรคอัลไซเมอรและการไหลตาย ชวยในการซอมแซมสวนท่ีจุดเชื่อมหลุดออก
จากกัน บํารุงเซลลประสาทใหแข็งแรงชวยใหความจําดีข้ึน 

2.3.2.3 โรคความดันโลหิตสูง มีฮอรโมนท่ีชวยลดอัตราการบีบตัวของเสนเลือด               
ชวยใหลิ่มเลือดสลายตัวไป ชวยใหหัวใจสามารถทํางานไดดีข้ึน 

2.3.2.4 โรคเบาหวาน เนื่องจากมีธาตุโครเมียมท่ียอยงายสูง ทําหนาท่ีเกาะจับอินซูลิน
ชวยใหระดับอินซูลินคงตัวไดนานข้ึน ทําใหการดูดซึมน้ําตาลของกลามเนื้อต่ําและน้ําตาลในเลือด
ลดลง 

2.3.2.5 ชวยบํารุงผิวพรรณใหสดใสและชะลอความชรา มีสารแอนติออกซิแดนทสูง
ชวยปองกันเนื้อเยื่อท่ีถูกทําลายโดยอนุมูลอิสระ ทําใหผิวพรรณผองใส เปลงปลั่ง ไรริ้วรอยเหี่ยวยน  
ใหความชุมชื้นแกผิว 
 
2.4 เลซิตินจากถั่วเหลือง 

2.4.1 นิยาม 
 เลซิติน (lecithin) เปน เปนลิพิด (lipid) ประเภทฟอสโฟลิพิด (phospholipid)             

ซ่ึงเกิดจากการรวมตัวของ กลีเซอรอล (glycerol) 1 โมเลกุล ของกรดไขมัน (fatty acid) 2 โมเลกุล 
และกรดฟอสฟอริก 1 โมเลกุล เลซิติน มีสารท่ีสําคัญคือ ฟอสฟาทิดิล โคลีน (phosphatidyl 
choline) ฟอสฟาทิดิล เอทาโนลามีน (phosphatidyl ethanolamine) ฟอสฟาทิดิล อิโนซิทอล 
(phosphatidyl inositol) และกรดฟอสฟาทิดิก (phosphatidic acid) ผลิตภัณฑของเลซิตินมี
ลักษณะท้ังท่ีเปนของเหลว ขน เหนียว และเปนของแข็ง ซ่ึงข้ึนกับปริมาณสารสําคัญท้ัง 4 ชนิด 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0394/lipid-%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1093/phospholipid-%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%82%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1926/glycerol-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0800/fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
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ภาพท่ี 2.2 โครงสรางของเลซิติน 
ท่ีมา : พิมพเพ็ญ และนิธิยา (2553) 

 
2.4.2 แหลงท่ีพบ 

เลซิตินพบมากท้ังในไขแดง ถ่ัวเหลือง น้ํานม สมอง ตับ ไต ปลา เมล็ดธัญชาติ   
น้ํามันพืช และสัตวตางๆ ในไขแดงมีเลซิติน ประมาณรอยละ 6-8 สําหรับในพืช พบวาถ่ัวเหลือง              
มีเลซิตินสูงท่ีสุดประมาณ รอยละ 1.1-3.2 ในขาวโพดมี รอยละ 1.0-2.4 และในเมล็ดฝายพบเพียง
รอยละ 0.7 ในอดีตการผลิตเลซิตินเพ่ือการคาจะผลิตจากไขแดง เนื่องจากปริมาณสูง แตมีปญหาท่ี
สําคัญคือ มีตนทุนการผลิตสูงดวย ภายหลังพบวาสามารถผลิตเลซิตินไดจากอุตสาหกรรมน้ํามันถ่ัว
เหลือง ทําใหมีตนทุนการผลิตลดลง และเลซิตินท่ีไดจาก ถ่ัวเหลืองมีคุณภาพดีกวาจากไขแดง 
เนื่องจากมีกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัวสูง ดังนั้น เลซิตินท่ีสกัดจากถ่ัวเหลืองจึงเปนท่ีนิยมเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ 
(พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2553) 

2.4.3 ประโยชนของเลซิตินจากถั่วเหลือง 
2.4.3.1 การใชเลซิตินในอาหาร 
2.4.3.2 เลซิตินใชในอาหารเพ่ือเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) (INS 322 

และ E-number 322) 
2.4.4 หนาท่ีของเลซิติน 

2.4.4.1. เปนอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) โมเลกุลของเลซิทินมีท้ังสวนท่ีชอบน้ํา
(hydrophilic) และสวนท่ีไมชอบน้ํา (hydrophobic) สามารถใชเปนอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) 
ชวยทําใหอิมัลชัน (emulsion)มีความคงตัว 

 2.4.4.2. เปนวัตถุกันหืน (antioxidant) 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0556/yolk-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0556/yolk-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2851/soybean-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2851/soybean-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0303/emulsifier-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1031/hydrophilic-%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1032/hydrophobic-%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%8A%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%9F%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0303/emulsifier-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
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2.5 วิจัยที่เกี่ยวของ 
รุจิรา และคณะ (2551) ไดศึกษาการใชแปงขาวทดแทนไขมันในน้ําสลัด ผลการดําเนินงาน 

น้ําสลัดท่ีจําหนายในทองตลาดมีคาความเปนกรด-ตั้งแต 3.70-5.75 มีคาตั้งแต 45-170 Kcal และ        
ผลการวิเคราะหหาคาความหนืดพบวา น้ําสลัดน้ําขนจํานวน 9 ตัวอยาง มีคาความหนืดตั้งแต               
16,27-68,320 cp. ผลการการประเมินคุณภาพน้ําสลัดท่ีจําหนายในทองตลาดโดยวิธีประสาทสัมผัส
พบวา ผูชิมมีความชอบอยูในระดับปานกลางและไดนําไปวิเคราะหหาคุณสมบัติของแปงพบวา      
ขาวพันธุ กข6   มีคาปริมาณอะไมโลส รอยละ 5.69 ความคงตัวของแปงสุก 100 มล. คาความเปน
กรด-ดาง ของน้ําแปง 5.71 ปริมาณโปรตีนรอยละ 5.56 ไขมันรอยละ 0.11 ปริมาณเถารอยละ 
0.0009 คาความหนืดของน้ําแปง 1,170 B.U. อุณหภูมิแปงสุกรอยละ 59.3 พันธุขาวดอกมะลิ 105  
มีคาอะไมโลสรอยละ 12.82 ความคงตัวของแปงสุก 83 มม. คาความเปนกรด-ดางของแปงน้ําแปง 
5.41 ปริมาณโปรตีนรอยละ 8.00 ไขมันรอยละ 0.06 ปริมาณเถารอยละ 0.0005 คาความหนืดของ
น้ําแปง 1,100 B.U. อุณหภูมิแปงสุก 62 องศาเซลเซียส พันธุเล็บนกปตตานีมีคาอะไมโลสรอยละ 
21.35 ความคงตัวของแปงสุก 36 มม. คาความ B.U. แปงสุกรอยละ 63.5 และพันธุเฉ้ียงพัทลุงมีคา
ปริมาณอะไมโลสรอยละ 25.79 ความคงตัวของแปงสุก 30 มม. คาความเปนกรด-ดางของน้ําแปง 
4.58 ปริมาณ โปรตีนรอยละ 6.34 ปริมาณ ไขมันรอยละ 0.01 ปริมาณ เถ ารอยละ 0.0004               
คาความหนืดของน้ําแปง 1,030 B.U. อุณหภูมิ 69.7 องศาเซลเซียส 

พจนีย และคณะ (2553) พัฒนาน้ําสลัดชนิดขนโดยการใชเตาหูแทนไขแดงในการผลิต    
เพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ มีการศึกษาชนิดของเตาหู 2 ชนิด คือ เตาหูออนและเตาหูหลอด  
โดยปริมาณเตาหู ท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลทําใหความขนหนืดของน้ําสลัดลดลงโดยผูบริโภคใหการยอมรับ       
น้ําสลัดชนิดขนท่ีใชปริมาณเตาหูรอยละ 20 และใชแปงดัดแปรแทนสวนผสมท่ีเปนน้ํามันท้ังหมด    
ในการผลิต โดยพบวาเม่ือปริมาณแปงดัดแปรเพ่ิมข้ึน มีผลทําใหความขนหนืดของน้ําสลัดเพ่ิมข้ึน   
ดวยโดยผูบริโภคใหการยอมรับการใชแปงดัดแปรในการผลิตปริมาณรอยละ2-3 และเม่ือทําการศึกษา
อายุการเก็บของน้ําสลัด พบวา มากกวา 4 สัปดาห และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  5±1 องศาเซลเซียส 

นวลพรรณ และคณะ (2557) ได ศึกษาการวิเคราะหองคประกอบแอนโทไซยานิน            
ในรําขาวสีพบวาสารสีแอนโทไซยานินในขาวทุกสายพันธุท่ีทําการศึกษาไดแกขาวสายพันธุ หอมนิล 
ขาวไรเบอรี่ขาวดําสุโขทัย ขาวหอมนิลจักรพรรดิ และขาวหอมแมพญาทองคํา มีแอนโทไซยานิน
ท้ังหมดมีปริมาณอยูในชวง 2.975-3.419 มิลลิกรัมตอกรัมน้ําหนักแหง ขาวบางสายพันธุมีแอนโทไซ
ยานินหลายชนิด โดยใชแอนโทไซยานินมาตรฐาน 5 ชนิด พบวามี 3 ชนิดมีคุณสมบัติทาง                
สเปกโตสโคปและโครมาโตกราฟแอนโทไซยานินท่ีพบมากท่ีสุดไดแก cyaniding-3-glucoside            
ใน ข า ว สี ดํ า ,pelargonidin-3-glucoside ใน ข า ว สี น้ํ า เ งิ น  แ ล ะ  delphinidin-3-glucoside                 
ในขาวสีมวง รําขาวสีดํามี cyaniding-3-glucosideท่ีมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระสูงสุด การศึกษานี้
แสดงใหเห็นวาโครงสรางอินโทไซยานิน มีความสัมพันธกับกิจกรรมของแอนโทไซยานินท้ังดานการใช
เปนสารใหสื่ออาหารและคุณคาทางโภชนาการ 
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 นฤมล และบรรณสรณ (2559) พัฒนาผลิตภัณฑน้ําสลัดลดพลังงานจากขาวหักไรซเบอรี่มี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอัตราสวนระหวางน้ํามันรําขาวและน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมในสูตรน้ําสลัดจาก
ขาวหักไรซเบอรี่เม่ือไดสูตรท่ีเหมาะสมจึงไดนําน้ําสลัดไปพัฒนาตอเปนน้ําสลัดลดพลังงานจาก              
ขาวหักไรซเบอรี่โดยใชซูคราโลสทดแทนน้ําตาลทรายโดยมีอัตราสวนระดับความหวานของ                 
น้ําตาลทราย: ซูคราโลสท่ีระดับ 50 : 50 เปนอัตราสวนท่ีเหมาะสมท่ีสุดจากนั้นศึกษาคุณภาพทาง
กายภาพพบวาผลิตภัณฑน้ําสลัดลดพลังงานจากขาวหักไรซเบอรี่มีสีมวงออนอมน้ําตาลแดงเล็กนอย          
มี ค าค ว าม ส ว า ง  (L*) 32.91 ± 0.02, ค าสี แ ด ง  (a*) 14.92 ± 0.45, แ ล ะค า สี เห ลื อ ง  (b*)                     
13.05 ± 0.46 ค าป ริ ม าณ ข อ งแ ข็ ง ท่ี ล ะล าย น้ํ า ได  28.31 ± 0.05 (°Brix) ค า ค ว าม ค ง ตั ว                    
(Consistency) 15.88 ± 0.00 cm คุณภาพทางเคมีมีคาpH 3.19 ± 0.01 และปริมาณกรดท้ังหมด
รอยละ 0.87 ± 0.00 ปริมาณเสนใยรอยละ 0.86 คารโบไฮเดรตรอยละ 25.99 ไขมันรอยละ 11.19 
โปรตีนรอยละ 0.47 ความชื้นรอยละ 60.70 เถารอยละ 0.79และคาพลังงาน 3.35 Kcal/g       
ผลิตภัณฑน้ํ าสลัดจากขาวหักไรซเบอรี่ ท่ี ใช ซูคราโลสทดแทนน้ําตาลทรายมีคาการวิเคราะห
องคประกอบทางเคมีใกลเคียงกับผลิตภัณฑน้ําสลัดจากขาวหักไรซเบอรี่ท่ีใชน้ําตาล 100% ผลติภัณฑ
น้ํ าสลัดลดพลังงานจากขาวหักไรซ เบอรี่บรรจุขวดแกวใสมีสภาวะการเก็บท่ี อุณหภู มิตู เย็น                                                      
(4 ± 1 องศาเซลเซียส) เปนระยะเวลา 4 สัปดาห 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



15 

 

 

 

บทท่ี 3 
 

วิธีดําเนินการ 
 
3.1 วัสดุอุปกรณ เคร่ืองมือที่ใชในการทดลอง 

3.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทดลอง 
3.1.1.1 ขาวหักไรซเบอรรี่ 
3.1.1.2 น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล 
3.1.1.3 น้ํามันรําขาว ตรา King 
3.1.1.4 น้ําสมสายชู ตรา อสร. 
3.1.1.5 เลซิตินจากถ่ัวเหลือง 
3.1.1.6 เกลือปน ตรา ปรุงทิพย 

3.1.2 เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากหักไรซเบอรี่ 
3.1.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Sartorius รุน ed224s 
3.1.2.2 เครื่องผสมอาหาร (Kenwood) 
3.1.2.3 กระทะทองเหลือง 
3.1.2.4 ถวยขนาดเล็ก 
3.1.2.5 ไมพาย 
3.1.2.6 หมอ 
3.1.2.7 ถวยตวง 
3.1.2.8 ชอน 

3.1.3 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
3.1.3.1 เครื่องวัดคาสี (Spectrophotometer) ยี่หอ KONICA MINOLTA รุน CM-

3500d  โปรแกรมเวอรชั่น CM-S100 W1.70.0001 
3.1.3.2 ตรวจวิ เคราะห หาความคงตั ว (Consistency) ด วย เครื่อ งBoskwick 

Consistometer 
3.1.3.3 ต รวจ วิ เค ราะห ค าป ริม าณ ของแ ข็ ง ท่ี ล ะล าย ได ตั ว เค รื่ อ ง  Hand 

Refractometer ยี่หอ ATAGO รุน PLA 
3.1.4 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

3.1.4.1 ตรวจวัดความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง pH meter Satorius AQ รุน PB-10 
3.1.5 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

3.1.5.1 ตูอบลมรอนสําหรับฆาเชื้อ (Hot air oven) ยี่หอ Binder รุน FD 115 
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3.1.5.2 หมอนึ่ งฆาเชื้อภายใตความดัน (Autoclave) ยี่หอ senyo รุน lado 
Autoclave 

3.1.5.3 ตูปลอดเชื้อ Heal Force รุน A2 
3.1.5.4 อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate Count Agar) 
3.1.5.5 อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) 
3.1.5.6 จานเพาะเชื้อท่ีปลอดภัย 
3.1.5.7 ปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ท่ีปลอดเชื้อ 
3.1.5.8 บีกเกอรขนาด 50 มิลลิลิตร 
3.1.5.9 แอลกอฮอล 

 3.1.5.10 ตะเกียงแอลกอฮอล 
3.1.6 เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.1.6.1 อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.1.6.2 แบบประเมินผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

3.1.7 เครื่องมือและอุปกรณประมวณผล 
3.1.7.1 เครื่องคอมพิวเตอรและโปรแกรมสําหรับประมวณผลทางสถิติ 

3.2 วิธีดําเนินงาน 
3.2.1 ศึกษาปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมสูตรผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 

ทดลองสูตรและกระบวนการผลิตน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยไดทดลอง
เบื้องตน (preliminary test) ดวยการตมขาวหักไรซเบอรี่ 1 สวน ตอน้ํา 5 สวนไดขาวหักไรซเบอรี ่
ตมสุกแลวนํามาทําน้ําสลัดโดยใชสวนผสมตามตารางท่ี 3.1 และข้ันตอนตามภาพท่ี 3.1 ศึกษาสูตร
ของน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ โดยจะมีอัตราสวนของน้ําสมสายชูท่ีตางกัน จํานวน 3 สูตรโดยใช
ปริมาณขาวหักไรซเบอรี่ตมสุกในปริมาณ 250 กรัม เทากัน จากนั้นนําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่
ท้ัง 3 สูตรมาประเมิน คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏ คาสี ของแข็งท่ีละลายได                
ความคงตัว คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
ตารางท่ี 3.1 สวนผสมของน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ท่ีมีปริมาณน้ําสมสายชูท่ีตางกัน  
สวนผสม ปริมาณสวนผสม 

     สูตรท่ี 1  
(กรัม) (รอยละ) 

    สูตรท่ี 2  
(กรัม)  (รอยละ) 

    สูตรท่ี 3  
(กรัม)  (รอยละ) 

ขาวหักไรซเบอรี่ตมสุก 
น้ํามันรําขาว 
น้ําตาลทราย 
น้ําสมสายชู 
เกลือปน 

250      52.35 
70        14.68 
95        19.89 
60        12.56 
2.5        0.52 

250      53.47 
70        14.97 
95        20.32 
50        10.69 
2.5        0.53 

250       54.64 
70        15.30 
95         20.77 
40         8.74 
2.5        0.55 

ท่ีมา : สูตรท่ี 1 2 และ3 ดัดแปลงจาก นฤมลและบรรณสรณ (2559) 
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ผสมขาวหักไรซเบอรี่กับน้ําอัตราสวน 1 : 5 นํามาตมสุกประมาณ 45 นาที 

 
พักใหเย็น ประมาณ 10 นาที 

 
ปนขาวหักไรซเบอรี่ตมสุกใหเปนเนื้อเดียวกัน 

 
แยกกากขาวไรซเบอรี่ออกไป 

 
ปนน้ํานมขาวหักไรซเบอรี่รวมกับสวนผสมอ่ืนๆในปริมาณตามสูตร 

 
กวนกับน้ําตาลทรายเปนเวลา 5 นาที 

(ใชไฟแรงปานกลาง) 

 
บรรจุใสบรรจุภัณฑ เก็บท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

 
แผนภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการทําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก นฤมล และบรรณสรณ (2559) 

3.2.1.1 การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ 
1) ตรวจวัดค าสีของผลิตภัณฑน้ํ าสลัดจากข าวหักไรซ เบอรี่ โดยใช                 

เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d และแสดงผลในรูป
ของคาความสวาง L*(คาความสวางมีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสวางสีดํา100 
หมายถึงวัตถุท่ี มีความสวางสีขาว) a*(+ หมายถึง วัตถุท่ี มีสีแดง, -หมายถึง วัตถุ ท่ี มีสี เขียว)             
และb*(+ หมายถึง วัตถุท่ีมีสีเหลือง, - หมายถึงวัตถุท่ีมีสีน้ําเงิน) 

2)  ต ร ว จ วิ เค ร า ะ ห ห า ค ว า ม ค ง ตั ว  (Consistency) ด ว ย เค รื่ อ ง                   
Boskwiuck Consistomete วัดโดยการวัดระยะการไหล (เซนติเมตร) ของน้ําสลัดท่ี 30 วินาที 

3) ต ร ว จ วิ เค ร าะ ห ค าป ริ ม าณ ข อ งแ ข็ ง ท่ี ล ะ ล าย ได ด ว ย เค รื่ อ ง                        
Hand Refractometer ยี่หอ ATAGO รุน PLA-3 

3.2.1.2 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 
1 ) ตรวจวัดความเป นกรด -ด างด วยเครื่อ ง pH meter Satorius AQ          

รุน PB-10 
3.2.1.3 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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 นํามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการวงแผนการทดสอบ
แบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใชผูทดสอบท่ีไมผาน
การฝกฝน ครั้งละ 50 คน ซ่ึงอาจเปนอาจารยและนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส ความหนืด และความชอบโดยรวม โดยมีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ          
(9-Point Hedonic Scale) นํามาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และ
วิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan s Range test (DMRT) เพ่ือหาสูตรท่ีดีท่ีสุด 

3.2.2 ศึกษาการเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 
ศึกษาปริมาณเลซิตินจากถ่ัวเหลืองท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซ

เบอรี่นํ าสูตรจากขอ 3.2.1 ทําการศึกษาท้ังหมด 3 สูตร คือ ปริมาณ เลซิตินจากถ่ัวเหลือง                 
ท่ีรอยละ 0.05, 0.1 และ 0.15 ของปริมาณสวนผสมท้ังหมด 

 
ตารางท่ี 3.2 สวนผสมของน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ท่ีมีปริมาณเลซิตินจากถ่ัวเหลืองท่ีตางกัน  

สวนผสม 
(กรัม) 

ปริมาณเลซิตินจากถั่วเหลือง (รอยละ)  
สูตรท่ี 1 
0 

สูตรท่ี 2 
0.05 

สูตรท่ี 3 
0.10 

สูตรท่ี 4 
0.15 

ขาวหักไรซเบอรี่ตมสุก 
น้ํามันรําขาว 
น้ําตาลทราย 
น้ําสมสายชู 
เกลือปน 
เลซิตินจากถ่ัวเหลือง 
น้ํา 

250       
70         
95         
40         
2.5 
- 
-         

250       
70         
95         
40         
2.5 
0.24 
30         

250        
70         
95          
40          
2.5 
0.49 
30     

250        
70         
95          
40          
2.5 
0.73 
30     
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ผสมขาวหักไรซเบอรี่กับน้ําอัตราสวน 1 : 5 นํามาตมสุกประมาณ 45 นาที 

 
พักใหเย็น ประมาณ 10 นาที 

 
ปนขาวหักไรซเบอรี่ตมสุกใหเปนเนื้อเดียวกัน 

 
แยกกากขาวไรซเบอรี่ออกไป 

 
แบงน้ํานมขาวหักไรซเบอรี่ตามสูตร 

 
ปนน้ํานมขาวหักไรซเบอรี่รรวมกับสวนผสมอ่ืนๆในปริมาณตามสูตร 

 
กวนกับน้ําตาลทรายและเลซิตินปนเวลา 5 นาที 

(ใชไฟแรงปานกลาง) 
 

บรรจุใสบรรจุภัณฑ เก็บท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
 

แผนภาพท่ี 3.2 ข้ันตอนการทําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก นฤมล และบรรณสรณ (2559) 

 
3.2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 

นําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ ท่ีบรรจุขวดแลวนํามาเก็บท่ีอุณหภูมิตู เย็น                      
(4±1 องศาเซลเซียส) นําตัวอยางมาทดสอบคุณภาพตอไปนี้ ทุกๆ 1 สัปดาหเปนเวลา 1 เดือน 

3.2.3.1 วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ (ใชวิธีการจากขอ 3.2.1.1) 
3.2.3.2 วิเคราะหหาจุลินทรีย มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.672/2547) 

1) จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
2) สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบใน

ตัวอยาง 1 กรัม 
3) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตองนอย

กวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
4) ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคไลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

ละลายเลซิตินจากถั่ว

เหลอืงกบันํา้รอ้น 
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หากจุลินทรียไมเกินมาตรฐานท่ีกําหนด จึงนําผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่มา
วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
 
 

3.3 สถานท่ีและระยะเวลาในการดําเนินการทดลอง 
3.3.1 สถานท่ีทําวิจัย 

เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล           
พระนคร หองปฏิบัติการ 521, 621, 622, 1401 

3.3.2 ระยะเวลาดําเนินการทดลอง 
 การทดลองนี้เริ่มตั้งแต สิงหาคม 2561 – กุมภาพันธ 2562 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลองและอภปิรายผล 

4.1 ผลการศึกษาปริมาณน้ําสมสายชูที่เหมาะสมในผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหัก
ไรซเบอร่ี 
4.1.1 ผลการวิเคราะหทางกายภาพและเคมีของน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ท่ีมีปริมาณ
น้ําสมสายชูตางกัน แสดงดังตาราง 4.1 และ 4.2 

ตารางท่ี 4.1 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 
สูตรท่ี ลักษณะปรากฎ รสชาติ 

1 
60 กรัม 

มีสีมวงอมน้ําตาล 
 มีความมันวาว ขนหนืดนอย

กวาสูตร 2 และ 3  
มีการรวมตัวของน้ําและน้ํามัน 

เปรี้ยวนําหวานนอย 

2 
50 กรัม 

มีสีมวงอมน้ําตาล 
 มีความมันวาว ขนหนืดนอย

กวาสูตร 3 มีการรวมตัวของน้ํา
และน้ํามัน เนื้อเนียน 

เปรี้ยวนําหวานตาม 
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3 

40 กรัม 

 
มีสีมวงอมน้ําตาล 

 มีความมันวาว ขนหนืดมาก
ท่ีสุดใน 3 สูตร มีการรวมตัว
ของน้ําและน้ํามัน เนื้อเนียน 

 

 
เปรี้ยวหวานกําลังพอดี 

 
 
ตารางท่ี 4.2 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวไรซเบอรี่           
จํานวน 3 สูตร 
คุณสมบัติ  ผลการวิเคราะห  
 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
คาสี    
- L* 33.30 ± 0.01c 36.45 ± 0.01a 35.37 ± 0.01b 

- a* 13.16 ± 0.02a 12.67 ± 0.01b 12.56 ± 0.01c 

- b* 5.77 ± 0.03c 6.39 ± 0.01a  6.23 ± 0.02b 

ของแข็งท่ีละลายน้ําได 
(°Brix) 

35.17 ± 0.29b 40.33 ± 0.58a 40.00 ± 0.00a 

คาความคงตัว (cm) 15.20 ± 0.20a 14.20 ± 0.20b 13.23 ± 0.25c 

คาความเปนกรด-ดาง 
(pH) 

4.08 ± 0.03a 4.02 ± 0.02b 4.01 ± 0.01b 

ปริมาณ กรด ท้ั งหมด 
(รอยละ) 

0.62 ± 0.03a 0.52 ± 0.02b  0.48 ± 0.01c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
  (p ≤ 0.05)  

 
จากตารางท่ี 4.2 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําสลัดขน

จากขาวหักไรซเบอรี่ จํานวน 3 สูตร โดยนําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ไปวัดคาสี พบวาน้ําสลัดขน
จากขาวหักไรซเบอรี่ จํานวน 3 สูตร มีคาความสวาง (L*) อยูในชวง 33.30 - 36.45 คาสีแดง (a*)     
อยูในชวง 12.56 – 13.16 คาสีเหลือง (b*) อยูในชวง 5.77 – 6.39 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการใส
ปริมาณสวนผสมท่ีเทากันไดแก น้ํามันรําขาว น้ําตาล และเกลือ จึงทําใหมีสีแตกตางกันเล็กนอยถาใช
การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสอาจแยกไมออกและเนื่องจากขาวหักไรซ เบอรี่ มี เม็ดสีของ                      
สารแอนโทไซยานิน เปนรงควัตถุหรือเปนสารใหสีแดง มวง และน้ําเงิน (นิรนาม, 2560) ทําให               
น้ําสลัดขนท้ัง 3 สูตร มีลักษณะสีมวงแดงออกน้ําตาล เม่ือนําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ไป          
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วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดพบวา มีคา 35.17 – 40.33 °Brix มีคาท่ีตางกันเล็กนอยเนื่องจาก           
มีสวนผสมน้ํ าสมสายชู ท้ั ง 3 สูตร ท่ีแตกตางกัน เม่ือนําน้ํ าสลัดขนจากขาวหักไรซ เบอรี่ ไป                  
วัดคาความคงตัวซ่ึงเปนระยะทางการไหลของน้ําสลัดขน เปนเวลา 30 วินาที บนรางวัดของ                  
เค รื่ อ ง  Boskwick Consistometer พ บ ว า น้ํ า ส ลั ด ข น จ าก ข า ว หั ก ไร ซ เบ อ รี่ ท้ั ง  3  สู ต ร                            
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อาจเนื่องจากมีสวนผสมของน้ําสมสายชู            
ท่ีตางกัน จึงมีลักษณะความคงตัวท่ีตางกัน น้ําสลัดเปนลักษณะของอิมัลชันท่ีเกิดจากน้ํามันรําขาวและ
น้ําสมสายชูรวมตัวกัน สูตรท่ีผลิตไมมีไขแดงในสวนผสม แตสวนผสมรวมกันเปนอิมัลชันโดยใชแรงกล
จากเครื่องผสมอาหาร การลดขนาดอนุภาคทําใหวัฏจักรภายในแตกกระจายเปนหยดเล็กๆ                   
และชวยเพ่ิมพ้ืนท่ีผิวสัมผัสระหวางของเหลว 2 ชนิด เพ่ือทําใหอนุภาคไขมันมีขนาดเล็กลง                  
(มผช. 672, 2547)  

ดานคุณภาพทางเคมี เม่ือนําสลัดขนจากขาวหักไรซ เบอรี่ไปวัดคา pH และปริมาณ                
กรดท้ังหมด พบวามีคา pH และปริมาณกรดท้ังหมดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ          
(p ≤ 0.05) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากในสูตรท่ี 1 มีปริมาณน้ําสมสายชู 60 กรัมซ่ึงมากกวาสูตรท่ี 2 และ
สูตรท่ี 3 ท่ีปริมาณ 50 และ 40 กรัมตามลําดับ 

4.1.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจาก             
ขาวหักไรซเบอรี่ 

ผลการศึกษาสูตรปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจาก                               
ขาวหักไรซเบอรี่จํานวน 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ท่ีมี 
ปริมาณน้ําสมสายชูตางกัน 
คุณภาพ  คะแนนความชอบ  

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฎns 7.60 ± 0.97 7.80 ± 1.01 7.58 ± 1.05 
สีns 7.46 ± 0.93 7.56 ± 0.97 7.58 ± 1.12 
กลิ่น 6.94 ± 1.33b 7.20 ± 1.12ab 7.34 ± 1.30a 

รสชาต ิ 7.00 ± 1.58b 7.38 ± 1.07ab 7.46 ± 1.16a 

เนื้อสัมผัสns 7.20 ± 1.11 7.32 ± 1.06 7.28 ± 1.16 
ความชอบโดยรวมns 7.24 ± 1.22 7.56 ± 1.03 7.48 ± 1.15 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

(p ≤ 0.05)  
ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p > 0.05) 

จากตารางท่ี 4.3 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณน้ําสมสายชูท่ีตางกัน 
ผลิตภัณฑน้ําสลัดขนท่ีเหมาะสมในสูตรน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ จํานวน 3 สูตร ท่ีมีปริมาณ
น้ํ าสมสายชู ท่ีตางกัน ดังตารางท่ี  4.3 พบวา คุณสมบัติด านลักษณะปรากฎ สี  เนื้ อสัมผัส                  
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ความชอบโดยรวม ของสูตร ท่ี 1, 2 และ 3 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)              
แตคุณลักษณะดานกลิ่นรส และรสชาติมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)              
โดยผูบริโภคใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบสูตรท่ี 2 และ 3 มากท่ีสุด ในคุณลักษณะกลิ่นรส                 
และ รสชาติ พบวา เม่ือพิจารณารวมกับผลการทดสอบทางเคมี สูตรท่ี 3 มีคา pH ท่ีสูงกวาสูตรท่ี 2 
และ 1 ตามลําดับ ซ่ึงอาจเปนเพราะ น้ําสมสายชูในปริมาณท่ีนอยท่ีสุดจึงทําใหไมมีกลิ่นรสท่ีแรง
เกินไป และคาความหนืดพบวาสูตรท่ี 3 มีคาความหนืดท่ีดีกวาสูตรท่ี 2 และ 1 ตามลําดับ จึงทําให
ผูบริโภคใหความยอมรับสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด ผูวิจัยจึงเลือกผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่
สูตรท่ี 3 พบวาเม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑน้ําสลัดขนในตลาด มีคาความหนืดท่ีใกลเคียงกับสูตรท่ี 3 
มากท่ีสุด เพ่ือนําไปพัฒนาผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลือง             
เพ่ือเปนสารใหความคงตัวตอไป 

4.2 ผลการศึกษาการเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอร่ี
ดวย เลซิตินจากถั่วเหลือง 

4.2.1 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 
ผลการศึกษาปริมาณเลซิตินจากถ่ัวเหลืองท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสลัดขนจากขาว

หักไรซเบอรี่ท่ีพัฒนาไดจากขอ 4.1 แสดงดังตาราง 4.4 
 

ตารางท่ี 4.4 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดย 
ใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว จํานวน 4 สูตร 

คุณสมบัติ ปริมาณเลซิตินจากถั่วเหลือง (รอยละ) 

 สูตรท่ี 1 
0 

สูตรท่ี 2 
0.05 

สูตรท่ี 3 
0.10 

สูตรท่ี 4 
0.15 

คาสี     
- L* 39.03 ± 0.02b 37.44 ± 0.02c 39.74 ± 0.01a 39.34 ± 0.07b 

- a* 12.10 ± 0.01a 11.73 ± 0.34b 11.51 ± 0.03c 11.48 ± 0.04c 

- b* 5.86 ± 0.01a 5.15 ± 0.32c 5.51 ± 0.01b 5.56 ± 0.53b 

ของแข็งท่ีละลายน้ํา
ได (°Brix) 

34.50 ± 0.50a 32.00 ± 0.50b 32.33 ± 0.29b 33.17 ± 0.29c 

คาความคงตัว (cm) 13.50 ± 0.44b 14.27 ± 0.25a 13.87 ± 0.15ab 11.48 ± 0.04c 

คาความเปน กรด-
ดาง (pH)ns 

3.73 ± 0.01 3.67 ± 0.01 3.66 ± 0.02 3.60 ± 0.01 

ปริมาณกรดท้ังหมด 
(รอยละ)ns 

0.42 ± 0.00 0.47  ± 0.00 0.43 ± 0.01 0.43 ± 0.02 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p ≤ 0.05)  
ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p > 0.05) 
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จากตารางท่ี 4.4 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําสลัดขน
จากขาวหักไรซเบอรี่ จํานวน 4 สูตร โดยนําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลือง
เปนสารใหความคงตัว ไปวัดคาสี พบวาน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลือง      
เปนสารใหความคงตัว จํานวน 4 สูตร มีคาความสวาง (L*) อยูในชวง 37.44–39.74 คาสีแดง (a*)   
อยู ในชวง 11.48–12.10 คาสี เหลือง (b*) อยู ในชวง 5.15–5.86 ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการ                     
ใสปริมาณน้ําเพ่ิมลงไปในสูตร จึงทําใหมีสีแตกตางกันเล็กนอย เม่ือนําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่
โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว ไปวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดพบวา                
มีคา 31.17–34.50 °Brix สูตรท่ี 1 มีคามากกวาสูตรท่ี 2, 3 และ สูตรท่ี 4 เนื่องจากมีการเติมน้ํา             
ในสูตรน้ําสลัดขน อาจทําใหน้ําสลัดขนเจือจางลง เม่ือนําน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใช          
เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว ไปวัดคาความคงตัวซ่ึงเปนระยะทางการไหลของ           
น้ํ าสลั ดข น  เป น เวลา 30  วิน าที  บนรางวัดของเครื่ อ ง Boskwick Consistometer พบว า                            
น้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว ท้ัง 4 สูตร                        
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สูตรท่ี 1 มีคามากกวา สูตรท่ี 2, 3 และ สูตร
ท่ี 4 อาจเนื่องจากสูตรท่ี 1 ไมมีการเพ่ิมน้ําและ เลซิตินในสูตรน้ําสลัดขน แตสูตรท่ี 2, 3 และ สูตรท่ี 4 
มีการเติมเลซิตินจากถ่ัวเหลืองในปริมาณท่ีตางกันท่ีละลายในน้ําแลวผสมใหเขากับสูตรน้ําสลัดขน           
จึงมีลักษณะความคงตัวท่ีตางกัน เลซิตินจากถ่ัวเหลืองมีหนาท่ี เปน อิมัลซิไฟเออร โมเลกุลของเลซิติน 
มี ท้ังสวนท่ีชอบน้ํา และสวนท่ีไมชอบน้ํ า สามารถใช เปน อิมัลซิไฟเออร ชวยทําให อิมัลชัน                    
มีความคงตัว (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2559) 

ดานคุณภาพทางเคมี เม่ือนําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลือง                  
เปนสารใหความคงตัว ไปวัดคา pH และปริมาณกรดท้ังหมด พบวามีคา pH และปริมาณกรดท้ังหมด 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p > 0.05) ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากน้ําสลัดขนท้ัง 4 สูตร 
มีปริมาณน้ําสมสายชูท่ีเทากัน 

4.2.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหัก
ไรซเบอรี่ 

โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว แสดงดังตารางท่ี 4.5 
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ตารางท่ี 4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใช  
เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว ในปริมาณตางกัน 

คุณภาพ  ปริมาณเลซิตินจากถั่วเหลือง (รอยละ)   
 สูตรท่ี 1 

0 
สูตรท่ี 2 
0.05 

สูตรท่ี 3 
0.10 

สูตรท่ี 4 
0.15 

ลักษณะปรากฎ 7.18 ± 1.12b 6.36 ± 1.21d 6.68 ± 0.98c 7.76 ± 0.87a 

สีns 7.08 ± 1.14 6.90 ± 1.06 7.02 ± 1.04 7.10 ± 1.00 
กลิ่นรส 6.30 ± 1.34ab 6.16 ± 1.42b 6.18 ± 1.40b 6.44 ± 1.55a 

รสชาต ิ 6.84 ± 1.22ab 6.66 ± 1.02b 6.72 ± 1.90b 6.96 ± 1.21a 

เนื้อสัมผัส 7.02 ± 1.06b 6.06 ± 0.14d 6.48 ± 0.89c 7.80 ± 0.90a 

ความชอบโดยรวม 7.10 ± 1.11b 6.26 ± 1.07d 6.60 ± 0.95c 7.66 ± 0.94a 

 หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p ≤ 0.05) 
ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p > 0.05) 

 

จากตารางท่ี 4.5 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําสลัดขนท่ีเหมาะสมในสูตร
น้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว จํานวน 4 สูตร               
ท่ีมีปริมาณเลซิตินจากถ่ัวเหลืองท่ีตางกัน โดยสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐาน ดังตารางท่ี 4.5 พบวา 
คุณสมบัติดาน สี ของสูตร ท่ี 1,2,3 และ 4 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p > 0.05)            
แตคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05) โดยผูบริโภคใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบสูตรท่ี 4 มากท่ีสุด
ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกวาสูตรน้ํา
สลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัวเนื่องจากสูตรท่ี 4              
มีปริมาณเลซิตินท่ีมากกวา สูตรท่ี 2 และ 3 จึงทําใหน้ํ าสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ โดยใช                   
เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว มีความคงตัวมากท่ีสุดทําใหผูบริโภคใหคะแนนมากท่ีสุด 
ผู วิ จั ยจึ งได เลื อกผลิตภัณ ฑ น้ํ าสลัดขนจากข าวหั ก ไรซ เบอรี่ โดยใช เล ซิติ นจาก ถ่ัว เหลือง                            
เปนสารใหความคงตัว สูตรท่ี 4 เพ่ือนําไปศึกษาองคประกอบทางเคมี ศึกษาอายุการเก็บรักษาตอไป 

4.2.3 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมี ของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่
โดยใชเลซิตินเปนสารใหความคงตัว 

จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ ของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหัก
ไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินเปนสารใหความคงตัว สูตรท่ีดีท่ีสุดพบวามีองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ 
แสดงดังตารางท่ี 4.6 
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ตารางท่ี 4.6 องคประกอบทางเคมี ของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินเปน 
สารใหความคงตัว 

องคประกอบ ปริมาณ (รอยละ) 

ความชื้น 52.01 ± 0.05 
คารโบไฮเดรต 30.22 ± 0.03 
ไขมัน 14.86 ± 0.02 
ปริมาณเสนใย 2.12 ± 0.01 
เถา 0.79 ± 0.01 
 

 

จากตารางท่ี 4.6 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําสลัดจากขาวหักไรซเบอรี่                     
โดยใช เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัวในปริมาณเลซิตินจากถ่ัวเหลืองรอยละ 0.15                  
พบว า มีค าป ริมาณ ความชื้ น รอยละ 52.01 ± 0.05 ปริมาณ คาร โบ ไฮเดรต  30.22 ± 0.03                   
ปริมาณไขมันรอยละ 14.86 ± 0.02 ปริมาณเสนใยรอยละ 2.12 ± 0.01 และ คาปริมาณเถา                     
รอยละ 0.79 ± 0.01 

4.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอร่ี 
โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว แสดงผลดังตารางท่ี 4.7 

ตารางท่ี 4.7 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใช            
 เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัวท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 1 เดือน 

คุณสมบัติ อายุการเก็บรักษา (สัปดาห) 

 0 1 2 3 4 
คาสี      
- L* 39.34 ± 0.07d 39.70 ± 0.24d 41.07 ± 0.13c 42.58 ± 0.31b 43.11 ±0.15a 

- a*  11.48 ± 0.04e 11.79 ± 0.21d 12.76 ± 0.29c 13.37 ± 0.31b 13.46 ± 0.09a 

- b* 5.56 ± 0.53e 5.75 ± 0.11d 6.15 ± 0.07c 7.30 ± 0.22b 7.54 ± 0.02a 

ข อ ง แ ข็ งที่
ละลายน้ําได 
(°Brix) 

33.17 ± 0.29a 32.83 ± 0.29b 31.90 ± 0.36c 30.17 ± 0.29d 29.17 ± 0.29e 

คาความคง
ตัว (cm) 

11.48 ± 0.04a 11.47 ± 
0.13ab 

11.17 ± 0.15b 10.92 ± 0.11c  11.26 ± 
0.24ab 

คาความเปน 
ก ร ด -ด า ง 
(pH) 

3.60 ± 0.01a 3.54 ± 0.04b 3.43 ± 0.03c 3.29 ± 0.02d 3.22 ± 0.02e 
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ปริมาณ 
กรด 
ทั้ ง ห ม ด 
(รอยละ) 

0.43 ± 0.02b 0.47 ± 0.01a 0.40 ± 0.01c 0.38 ± 0.01d 0.35 ± 0.01e 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 (p ≤ 0.05)  
 

จากตารางท่ี 4.7 เม่ือทําการวัดคาสีผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิติน
จากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว พบวาสีของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใช         
เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัวมีคาสี คือ คาความสวาง (L*) คาสีแดง-เขียว (a*)                    
และคาสีเหลือง-น้ําเงิน (b*) อยูในชวง 39.34 - 43.11, 11.48 – 13.46, 5.56 – 7.54 ตามลําดับ            
โดยทําการเก็บรักษาในขวดแกวใส ท่ี อุณหภู มิ  (4±1 องศาเซลเซียส) เปน เวลา 4 สัปดาห                  
พบวาคาความสวาง (L*) คาสีแดง-เขียว (a*) และคาสีเหลือง-น้ําเงิน (b*) มีคาแนวโนมท่ีเพ่ิมข้ึน 

วัดคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใช                                         
เล ซิ ติ น จ าก ถ่ั ว เห ลื อ ง เป น ส า ร ให ค ว าม ค งตั ว  พ บ ว า  อ ยู ใน ช ว ง  33.17-29.17 ( °Brix)                                            
เม่ือทําการเก็บรักษาท่ีระยะเวลา 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส มีคาแนวโนมท่ีลดลง 

วัดคาความคงตัวของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลือง
เปนสารใหความคงตัว เก็บรักษาระยะเวลา 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ในขวดบรรจุ
แก ว ใส  พบว า มีค าความคงตั วอยู ในช วง 10.92 – 11.48 (cm) มีค าความคงตั ว ท่ี มาก ข้ึน                     
เนื่องจาก เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารท่ีใหความคงตัว ทําใหผลิตภัณฑน้ําสลัดขนท่ีเก็บรักษาไว                               
ในระยะเวลา 4 สัปดาหมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย 

ผลการวัดคา pH และปริมาณกรดท้ังหมด พบวาผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่
โด ย ใช เล ซิ ติ น จ าก ถ่ั ว เห ลื อ ง เป น ส าร ให ค วามค งตั ว  เก็ บ รั กษ าระยะ เวล า  4 สั ป ด าห                                            
ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ในขวดบรรจุแกวใส มีคา pH อยูในชวง 3.60 – 3.22 ซ่ึงมีแนวโนมท่ี
เพ่ิมข้ึน และคาปริมาณกรดท้ังหมดอยูในชวง 0.35 – 0.43 มีแนวโนมท่ีลดลงเพียงเล็กนอย 

4.3.1 คุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 
โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว แสดงดังตารางท่ี 4.8 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



29 

 

ตารางท่ี 4.8 คุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจาก        
 ถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัวท่ีเก็บรักษาในระยะเวลา 1 เดือน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(สัปดาห) 

 คุณภาพทางจุลินทรีย 

 จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ยีสตและรา (CFU/g) 
สัปดาหท่ี 0 < 10 < 10 
สัปดาหท่ี 1 < 10 < 10 
สัปดาหท่ี 2 < 10 < 10 
สัปดาหท่ี 3 < 10 < 10 
สัปดาหท่ี 4 < 10 < 10 

จากตารางท่ี 4.8 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่
โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ (4±1 องศาเซลเซียส)               
เปนเวลา 1 เดือน นํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (TPC) 
ปริมาณยีสตรา โดยสุมตัวอยางทุกๆ 1 สัปดาห พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีนอยกวา 10 โคโลนี
ตอตัวอยาง 1 กรัม ปริมาณยีสตและรา มีนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เปนจํานวน                  
ท่ีนอยกวามาตรฐานกําหนด ท่ีระบุวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (TPC) ตองไมเกิน 1×104 โคโลน ี               
ตอตัวอยาง 1 กรัม ปริมาณยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มผช.672/2547) 
เม่ือทําการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ โดยใช                  
เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว พบวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด และจํานวนยีสตและรา               
มี จํ าน วน ไม เกินมาตรฐานผลิ ตภัณ ฑ ชุ มชน ท่ี กํ าหนดไว  แสดงว าผลิ ตภัณ ฑ น้ํ าสลั ดข น                               
จ าก ข า ว หั ก ไรซ เบ อ รี่ โด ย ใช เล ซิ ติ น จ าก ถ่ั ว เห ลื อ ง  ส าม ารถ เก็ บ รั ก ษ า ได ท่ี อุ ณ ห ภู มิ                                     
(4±1 องศาเซลเซียส) และเก็บไดนานถึง 4 สัปดาห 
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บทท่ี 5 

 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผล 

5.1.1 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน้ําสมสายชูสูตรพ้ืนฐานน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซ
เบอรี่  พบวาปริมาณน้ํ าสมสายชู ท่ีปริมาณรอยละ 8.74 เหมาะสมสําหรับสูตรน้ํ าสลัดขน                      
โดยทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale Test                 
โดยใหคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดในปจจัยดานรสชาติ และกลิ่นรส 

5.1.2 เลซิตินจากถ่ัวเหลืองรอยละ 0.15 เปนปริมาณท่ีเหมาะสมสําหรับการเพ่ิมความคงตัว
ใหกับสูตรน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดคะแนนความชอบ
เฉลี่ยสูงสุดในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความหนืด และความชอบโดยรวม 

5.1.3 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใช เลซิติน
จากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัวในปริมาณรอยละ 0.15 พบวามีคาปริมาณความชื้นรอยละ 52.01 
ปริมาณคารโบไฮเดรตรอยละ 30.22 ปริมาณไขมันรอยละ 14.86 ปริมาณเสนใยรอยละ 2.12            
และ คาปริมาณเถารอยละ 0.79 

5.1.4 ผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความ
คงตัว โดยบรรจุขวดแกวใส สามามารถเก็บรักษาไดท่ีอุณหภูมิ (4±1 องศาเซลเซียส) และเก็บไดนาน
ถึง 4 สัปดาห 

5.2 ขอเสนอแนะ 

5.2.1 ศึกษาการเพ่ิมความคงตัวดวยสารใหความคงตัวชนิดอ่ืนๆ 

5.2.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาในสภาวะอุณหภูมิอ่ืนๆ 
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http://www.allricesurin.com/article/, 8 ธันวาคม 2561 
นฤมล ธรรมทันตา และบรรณสรณ วิภูษิตวรกุล. 2559. การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําสลัดลดพลังงาน 

จากขาวหักไรซเบอรี่. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร, กรุงเทพฯ. 

นวลพรรณ นงคเยาว, นันทนภัส แกวประดับ, พรรณี รัตนชัยสิทธ, และจิรศักดิ์ คงเกียรติขจร. 2557. 
การวิเคราะหองคประกอบแอนโทไซยานินในรําขาวสี. วารสารวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม. มหาสารคาม 

บูชิตา รัตนไธสง และสมพิศ นิชลานนท. 2542. เอกสารการสอนชุดวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 
เบ้ืองตน. มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, นนทบุร ี

พจนีย บุญนาม, จอมขวัญ สุวรรณรักษ, วรลักษณ ปญญาธิติพงษ, และปรัชญา แพมงคล. 2553. 
การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําสลัดชนิดขนจากเตาหูเพ่ือสุขภาพ. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, กรุงเทพฯ 

พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงษ และ นิธิยา รัตนาปนนท. 2553. การสีขาว. [ออนไลน] เขาถึงไดจาก: 
 http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3644/การสีขาว-rice-milling, 
 8 ธันวาคม 2561 
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงษ และ นิธิยา รัตนาปนนท. 2553. เลซิติน. [ออนไลน] เขาถึงไดจาก: 
 http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1280/lecithin-เลซิติน,  
 8 ธันวาคม 2561 
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงษ และ นิธิยา รัตนาปนนท. 2559. อิมัลชัน. [ออนไลน] เขาถึงไดจาก: 
   http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion,  
 8 ธันวาคม 2561 
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 2555. มาตรฐาน 

สินคาเกษตร (มกษ, 4004-2555) ขาว (Rice). [ออนไลน]. เขาถึงไดจาก:  
http://www.acfs.go.th, 8 ธันวาคม 2561 

http://www.dna.kps.ku.ac.th/
http://www.allricesurin.com/article/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3644/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7-rice-milling
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1280/lecithin-%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0674/emulsion
http://www.acfs.go.th/
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เอกสารอางอิง (ตอ) 

สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ. 2559. ประโยชนของขาวไรซเบอรี่. [ออนไลน]. 
เขาถึงไดจาก: http://dna.kps.ku.ac.th/v2016/index.php/article-rice-rsc-rgdu/82- 
 riceberry-rice, 8 ธันวาคม 2561 
ศูนยวิทยาศาสตรขาว. 2559. ประโยชนของขาวไรซเบอรี่. [ออนไลน] เขาถึงไดจาก: 
http://www.thaihealth.or.th/content/6908-, 8 ธันวาคม 2561 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://dna.kps.ku.ac.th/v2016/index.php/article-rice-rsc-rgdu/82-riceberry-rice
http://www.thaihealth.or.th/content/6908-
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ใบรายงานการทดสอบ 

เรื่องการใหคะแนนความชอบ 

 

ผลิตภัณฑ น้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 

วันท่ี....................................................................................เวลา……………….………...ชุดท่ี................ 

คําแนะนํา  กรุณาทดสอบตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ
ความรูสึกของทานมากท่ีสุด โดยกําหนดให 

9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเล็กนอย  3 = ไมชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก   5 = เฉยๆ   2 = ไมชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง  4 = ไมชอบเล็กนอย  1= ไมชอบมากท่ีสุด 

 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………
ขอบคุณสําหรับความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 

 

 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบ 

รหัส............ รหัส............ รหัส............ 

ลักษณะปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาติ    

ลักษณะเนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    
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ภาคผนวก ข 

สูตรพ้ืนฐานน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอร่ี 

สูตรผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอร่ีโดยใชเลซิตินจากถั่วเหลืองเปนสารให
ความคงตัว 
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สูตรพ้ืนฐานน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอร่ี 

สวนผสม         รอยละ 

ขาวหักไรซเบอรี่ตมสุก  250  กรัม    54.64 
น้ํามันรําขาว   70  กรัม    15.30 
น้ําสมสายชู   40  กรัม    8.74 
น้ําตาลทราย   95  กรัม    20.77 
เกลือปน    2.5  กรัม    0.55 

ข้ันตอนการทดลอง 

1. ตมขาวหักไรซเบอรี่กับน้ําอัตราสวน 1:5 สวน ประมาณ 45 นาที 
2. นําขาวหักไรซเบอรี่ท่ีตมสุกมาพักใหเย็น ประมาณ 10 นาที 
3. นําขาวหักไรซเบอรี่ท่ีตมสุกมาปนใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน 
4. แยกน้ําและกากขาวหักไรซเบอรี่ดวยผาขาวบาง 
5. จะไดน้ํานมขาวหักไรซเบอรี่ 
6. แบงน้ํานมขาวหักไรซเบอรี่ตามสูตร 250 กรัม 
7. นํามาปนกับสวนผสมทุกอยางยกเวนน้ําตาล ไดแก น้ํามันรําขาว นําสมสายชู เกลือ ใหเปน

เนื้อเดียวกัน 
8. พัก 5 นาที 
9. นําไปกวนกับน้ําตาลทราย เปนเวลา 5 นาที (ใชไฟแรงปานกลาง) 
10. บรรจุใสขวดแกวปดฝา เก็บท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
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สูตรพ้ืนฐานน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอร่ี 

สวนผสม         รอยละ 

ขาวหักไรซเบอรี่ตมสุก  250  กรัม    51.21 
น้ํามันรําขาว   70  กรัม    14.34 
น้ําสมสายชู   40  กรัม    8.19 
น้ําตาลทราย   95  กรัม    19.46 
เกลือปน    2.5  กรัม    0.51 
น้ําเปลา    30  กรัม    6.14 
เลซิตินจากถ่ัวเหลือง  0.73  กรัม    0.15 

ข้ันตอนการทดลอง 

1. ตมขาวหักไรซเบอรี่กับน้ําอัตราสวน 1:5 สวน ประมาณ 45 นาที 
2. นําขาวหักไรซเบอรี่ท่ีตมสุกมาพักใหเย็น ประมาณ 10 นาที 
3. นําขาวหักไรซเบอรี่ท่ีตมสุกมาปนใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน 
4. แยกน้ําและกากขาวหักไรซเบอรี่ดวยผาขาวบาง 
5. จะไดน้ํานมขาวหักไรซเบอรี่ 
6. แบงน้ํานมขาวหักไรซเบอรี่ตามสูตร 250 กรัม 
7. นํามาปนกับสวนผสมทุกอยางยกเวนน้ําตาล ไดแก น้ํามันรําขาว นําสมสายชู เกลือ ใหเปน

เนื้อเดียวกัน 
8. พัก 5 นาที 
9. นําเลซิตินจากถ่ัวเหลืองมาละลายในน้ํารอน 
10. นําน้ําสลัดขนไปกวนกับน้ําตาลทรายและเลซิตินจากถ่ัวเหลือง เปนเวลา 5 นาที (ใชไฟแรง

ปานกลาง) 
11. บรรจุใสขวดแกวปดฝา เก็บท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 



39 

 

ตนทุนที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอร่ีโดยใชเลซิตนิจาก     
ถั่วเหลืองเปนสารใหความคงตัว 

สวนผสม 

ขาวหักไรซเบอรี่ตมสุก  250 กรัม ราคา 15 บาท   
น้ํามันรําขาวคิง    70  กรัม ราคา 4.41  บาท 
น้ําสมสายชู อสร.   40  กรัม  ราคา 1.37  บาท 
น้ําตาลทรายมิตรผล   95  กรัม  ราคา 2.09  บาท 
เกลือปน    2.5  กรัม  ราคา 0.38  บาท 
เลซิตินจากถ่ัวเหลือง  0.73 กรัม ราคา  2.50 บาท 
ขวดแกวบรรจุ      ราคา 10  บาท 
คาโซหุย รอยละ 40    ราคา 13.3 บาท 
   รวมตนทุนท้ังหมด ราคา 46.05 บาท 
ราคาตนทุนของผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ รวมราคา 46.05 บาท ตอ 1 สูตร 
ซ่ึง 1 สูตรผลิตได 2 ขวด ขวดละ 230 กรัม ตนทุนขวดละ 23.02 บาท 
 

 
ภาพท่ี ข.1 น้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ในขวดบรรจุภัณฑ 
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ภาคผนวก ค 

กรรมวิธีการผลิต 

ภาพผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอร่ีโดยใชเลซิตินเปนสารใหความคงตัว 
และภาพบรรจุภัณฑ 
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กรรมวิธีการตมขาวหักไรซเบอรี่ 

ลางขาวหักไรซเบอรี่ จากนั้นนําขาวหักไรซเบอรี่ 1 สวน ตอน้ํา 5 สวน มาตมดวยไฟปานกลาง เวลา
ประมาณ 45 นาที 

 

 

นําขาวท่ีตมไดไปปน แลวนํามาแยกกากดวยผาขาวบาง 

 

 

ชั่งน้ําขาวตามปริมาณสูตร 250 กรัม 
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กรรมวิธีการผลิตน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถั่วเหลืองเปนสารใหความคงตัว 

ชั่งสวนผสมและเครื่องปรุงท้ังหมด 

 

   

  

ปนน้ํานมขาวท่ีเตรียมไวรวมกับสวนผสมท้ังหมดยกเวนน้ําตาลทรายและเลซิตินจากถ่ัวเหลือง 

 

  

ปนสวนผสมทุกอยางเปนเนื้อเดียวกันดวยความเร็วปานกลางเวลา 20 นาที 

 

 

แผนภาพท่ี ค.1 ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่ 
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จากนั้นนําเลซิตินจากถ่ัวเหลืองมาละลายกับน้ํารอน 

 

 

นําน้ําสลัดขนท่ีเตรียมไวมากวนกับน้ําตาลทรายและเลซิตินจากถ่ัวเหลือง เวลา 5 นาที (ไฟปานกลาง) 

 

   

บรรจุขวดแกวปดฝา เก็บท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

 

แผนภาพท่ี ค.2 ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลือง
เปนสารใหความคงตัว 
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ภาพท่ี ค.1 ฉลากบรรจุภัณฑของน้ําสลัดสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใชเลซิตินจากถ่ัวเหลือง             
เปนสารใหความคงตัว 

 

 

ภาพท่ี ค.2 ผลิตภัณฑสุดทายและการบรรจุภัณฑผลิตภัณฑน้ําสลัดขนจากขาวหักไรซเบอรี่โดยใช              
เลซิตินจากถ่ัวเหลืองเปนสารใหความคงตัว 

 

 

 

 

 

นํ้าหนักสุทธิ 230 กรัม 
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ภาคผนวก ง 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

น้ําสลัด 

 1. ขอบขาย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ําสลัดท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 

 2. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้มีดังตอไปนี้ 

 2.1 น้ําสลัดหมายถึงผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ําสมสายชูกับเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชนน้ําตาล
เกลือ น้ํามะนาว ตีผสมใหเขากันดี อาจเติมน้ํามันสลัด น้ํามันพืช แปงสาลี ผลิตภัณฑจากนม เชน                 
นมสด นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม ไขไกสมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม  

2.2 น้ําสลัดสุก หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากไขไกท่ีอาจทําใหสุกกอนหรือหลังการผสมกับ
น้ําสมสายชูเครื่องปรุง แตงกลิ่นรส เชน น้ําตาล เกลือ น้ํามะนาว ตีผสมใหเขากันดี เติมน้ํามันสลัด 
น้ํามันพืช อาจเติมแปงสาลี ผลิตภัณฑจากนม เชน นมสด นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม 
สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม  

2.3 น้ําสลัดขน หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากไขไกดิบ น้ําสมสายชู เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน 
น้ําตาล เกลือ น้ํามะนาว ตีผสมใหเขากันดี เติมน้ํามันสลัด น้ํามันพืช อาจเติมแปงสาลี ผลิตภัณฑ             
จากนม เชน นมสด นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม  

2.4 น้ําสลัดใส หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ําสมสายชู เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน น้ําตาล 
เกลือ น้ํามะนาว ตีผสมใหเขากันดี อาจเติมน้ํามันสลัด น้ํามันพืช และอาจเปนผัก ผลไม สมุนไพร 
เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม  

3. ชนิด  

3.1 น้ําสลัดแบงออกเปน 3 ชนิดคือ  

3.1.1 น้ําสลัดสุก  

3.1.2 น้ําสลัดข้ัน  

3.1.3 น้ําสลัดใส 

4. คุณลักษณะท่ีตองการ  

4.1 ลักษณะท่ัวไป  

4.1.1 น้ําสลัดสุก ตองเปนของเหลวขนก่ึงแข็ง เปนเนื้อเดียวกัน ไมแยกตัว ถามีการเติม
สวนประกอบอ่ืนตองกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ  
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4.1.2 น้ําสลัดขน ตองเปนของเหลวขนเปนเนื้อเดียวกัน ไมแยกตัว ถามีการเติม
สวนประกอบอ่ืนตองกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ  

4.1.3 น้ําสลัดใส ตองเปนของเหลวใส อาจมีการแยกชั้น และอาจมีผัก ผลไม สมุนไพร 
หรือ เครื่องเทศลอยตัวอยู 

4.2 ส ี

ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช  

4.3 กลิ่น (flavoring agent)  

ตองมีกลิ่นท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกลิ่นอ่ืนท่ีไมพึงประสงค  

4.4 กลิ่นรส 

ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ี ใช  ปราศจากกลิ่นรส อ่ืน ท่ี                    
ไมพึงประสงค เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะ
จากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนนและไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใด
คนหนึ่ง  

4.5 สิง่แปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใชเชนเสนผมดินทรายกรวดชิ้นสวน  

4.6 คาเพอรออกไซด (Peroxide value) (กรณีมีน้ํามันเปนสวนประกอบ)  

ตองไมเกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดออกซิเจนตอกิโลกรัม  

4.7 วัตถุเจือปนอาหาร 

หากมีการใชวัตถุกันเสียใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด  

4.8 จุลินทรีย  

4.8.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1x 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  

4.8.2 ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.) (กรณีมีไขไกเปนสวนประกอบ) ตองไมพบใน
ตัวอยาง 25 กรัม  

4.8.3 สตาฟโลค็อกคัสออเรียส (Staphylococcus aureus) ตองไมพบในตัวอยาง                      
1 กรัม  

4.8.4 เอสเซอริเชียโคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตองนอยกวา           
3 ตอตัวอยาง 1 กรัม  

4.8.5 ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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5. สุขลักษณะ  

5.1 สุขลักษณะในการทําน้ําสลัด ใหเปนไปตามคําแนะนําตาม GMP  

6. การบรรจุ  

6.1 ใหบรรจุน้ําสลัดในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอน
จากสิ่งสกปรกภายนอกได  

6.2 ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิของน้ําสลัดในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไว
ท่ีฉลาก  

7. เครื่องหมายและฉลาก  

7.1 ท่ีภาชนะบรรจุน้ํ าสลัดทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย                          
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  

(1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน น้ําสลัด น้ําสลัดสุก น้ําสลัดขน น้ําสลัดใส  

(2) สวนประกอบท่ีสําคัญ  

(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี)  

(4) ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิ  

(5) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา "ควรบริโภคกอน            
(วัน เดือน ป)  

(6) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา  

(7) ชื่อผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน        
ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน  

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน  

8.1 รุนในท่ีนี้ หมายถึง น้ําสลัดชนิดเดียวกันท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลา
เดียวกัน  

8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้  

8.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอมการบรรจ ุ    
และเครื่องหมายและฉลากใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุเม่ือ
ตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4. 5 ขอ 6 และขอ 7 จึงจะถือวาน้ําสลัดรุนนั้นเปนไป
ตามเกณฑท่ีกําหนด  
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8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กลิ่น 
(flavoring agent) และกลิ่นรสใหใชตัวอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ 8.2.1 แลวจํานวน 3 หนวย
ภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.4 จึงจะถือวาน้ําสลัดรุนนั้น
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

8.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบคาเพอรออกไซด (Peroxide 
value) และวัตถุเจือปนอาหารใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เพ่ือทําเปนตัวอยางรวมโดยมีปริมาตรรวมหรือน้ําหนักรวมไมนอยกวา 300 ลูกบาศกเซนติเมตร หรือ 
300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิมโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีปริมาตรรวม
หรือน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 และขอ 4.7 จึงจะ
ถือวาน้ําสลัดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

8.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรียใหชักตัวอยางโดย     
วิธีสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุเพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือ
น้ําหนักรวมไมนอยกวา 200 ลูกบาศกเซนติเมตร หรือ 200 กรัมกรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพ่ิม
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมีปริมาตรรวมหรือน้ําหนักรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4. 8 จึงจะถือวาน้ําสลัดรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

8.3 เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางน้ําสลัดตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 ขอ 8.2.3 และขอ 8.2.4 ทุกขอ จึงจะถือ

วาน้ําสลัดรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้  
 

9. การทดสอบ  

9.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สีกลิ่น (flavoring agent) และกลิ่นรส  

9.1.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบน้ํา
สลัดอยางนอย 5 คนแตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ  

9.1.2 เทตัวอยางน้ําสลัดลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม  

9.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนนใหเปนไปตามตารางท่ี 1  

9.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก ใหตรวจพินิจ  

9.3 การทดสอบคาเพอรออกไซด (Peroxide value) ใหใชวิธีทดสอบตาม IUPAC หรือวิธี
ทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 

9.4 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ี
ยอมรับ  

9.5 การทดสอบจุลินทรียใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ี
ยอมรับ  
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9.6 การทดสอบปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิ ใหใชเครื่องวัดปริมาตรหรือเครื่องชั่งท่ี
เหมาะสมการศึกษาสมบัติของสารใหความคงตัวและสารอิมัลซิไฟเออรในผลิตภัณฑครีมเทียมจากขาว
และการนําไปใชประโยชนในอาหาร 
 
ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน (ขอ 9.1.3) 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอ
บ 

เกณฑท่ีกําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 
ดี
ม า
ก 

ดี พ อ ใ
ช 

ต อ ง
ปรับปรุ
ง 

ลั กษ ณ ะ
ท่ัวไป 

น้ําสลัดสุกตองเปนของเหลวขนก่ึงแข็งเปนเนื้อเดียวกันไม
แยกตัวถามีการเติมสวนประกอบตองกระจายตัวสมํ่าเสมอ 

4 3 2 1 

 น้ําสลัดขนตองเปนของเหลวขนเปนเนื้อเดียวกันไมแยกตัว
ถามีการเติมสวนประกอบอ่ืนตองกระจายตัวสมํ่าเสมอ 

4 3 2 1 

 น้ําสลัดใสตองเปนของเหลวใสอาจมีการแยกชั้นและอาจมี      
ผักผลไม สมุนไพร หรือ                        เครื่องเทศ
ลอยตัวอยู 

4 3 2 1 

ส ี ตองเปนสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 4 3 2 1 

กลิ่น ตองมีกลิ่น ท่ีดีตามธรรมชาติ   ของสวนประกอบท่ีใช
ปราศจากสิ่งอ่ืนท่ีไมพึงประสงคเชนกลิ่นอัพกลิ่น กลิ่นหืน 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ตองมีกลิ่น ท่ี ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบ ท่ี ใช
ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 

4 3 2 1 
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ภาคผนวก จ 

การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
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วิธีการวัดคาสีเคร่ือง Spectrophotometer CM-3500d 

วิธีการวิเคราะห  

1.เปดสวิตซเครื่องคอมพิวเตอรและเครื่องวัดคาสี  

2. เขาโปรแกรม Spectra Magic ท่ีหนาจอคอมพิวเตอรคลิกท่ีปุม Connect (ท่ีแถบดานบน) เพ่ือเปน
การเชื่อมตอระหวางเครื่องคอมพิวเตอร เครื่องวัดคาสี จากนั้นสังเกตท่ีแถบลางขวาจะเปลี่ยนจากสี
แดงเปนเขียว  

3. ทําการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุม Calibration (ท่ีแถบดานบน) ใสแผนกระจกใสไว
ท่ีชองดานบนภายใน Target Mask  

4. เม่ือคาริเบตเสร็จแลวใหคลิกท่ีปุม Measure Target ตั้งชื่อตัวอยางใหมพรอมใสตัวอยางชนิดแหง
หรือชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะท่ีใสตัวอยาง)  

5. จากนั้นปดดวยกระบอกสีดําขางบน (กรณีวักการสะทอนของวัตถุดานบน), ปดดวยตลับสีขาว
ดานบน (กรณีวักการสงผานของวัตถุดานบน)  

6. จากนั้นเขาท่ีปุม Measure Sample ตั้งชื่อซํ้าของตัวอยางเดิม (กรณีเปนของตัวอยาง)  

7. จากนั้นทําตามขอท่ี 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอรคา L * a * b *  

* * กรณีวัดคาการสะทอนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอยางทึบแสง  

Zero Calibration Box คือกระบอกสีดํานํามาวางครอบไวดานบนของเครื่องคลิก OK  

White Calibration Plate คือตลับสีขาวจะใชหลังจากท่ี Zero calibration เสร็จแลว  

* * กรณีวัดคาการสงผานของวัตถุ (Transmittance Calibration) ตัวอยางโปรงแสงหรือโปรงใส  

Zero Calibration Box คือกระบอกสีดํานํามาวางครอบไวดานบนของเครื่องจากนั้นนําแผนสีดํามา
เสียบไวในเครื่องคลิก OK  

White calibration Plate คือตลับสีขาวจะใชหลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแลวตองนําแผนสี
ดําออกจากตัวเครื่องดวย 
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เคร่ืองวัดคาความคงตัว (Bostwick consistometer) 

วิธีการวิเคราะห 

เทของเหลวท่ีตองการวัดคาใสลงในชองใสตัวอยาง ท่ีมีแผนท่ีล็อคก้ันไว เม่ือตองการวัด      
จะเปดแผนลอกอาหารจะไหลจากชองตัวอยาง ไปยังพ้ืนท่ีวัดคาซ่ึงเปนราง มีสเกลบอกคาความหนืด
โดยวัดจากระยะทางท่ีของเหลวไหลไปไดมีหนวยเปนเซ็นติเมตร  

Boswick consistometer ใชเปนเครื่องมือตรวจสอบคุณภาพเพ่ือกําหนดเกรดซอสมะเขือเทศของ
สหรัฐอเมริการดังนี้ 
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เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (Hand Refractometer) 

ย่ีหอ ATAGO รุน PLA-3 ระหวาง0-93 °Brix 

วิธีการวิเคราะห 

วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดดวยเครื่อง (Hand Refractometer) นําตัวอยางน้ําสลัดมาปาย
บริเวณตัวอยางแลวอานคาท่ีได (องศาบริกซ) แลวจึงบันทึกผลคาท่ีไดทําการวัด 3 ซํ้าและหาคาเฉลี่ย 
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ภาพผนวก ฉ 

วิธีการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
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วิธีการวัดคาความเปนกรด-ดาง 

เครื่อง pH Meter ย่ีหอ Jenway-3320 

วิธีการวิเคราะห  

1. ปรับมาตรฐานของเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยสารละลายมาตรฐานท่ีมีคาความเปน                     
กรด กลาง และคาความเปนดาง 4. 00 7. 00 และ 10. 00 ตามลําดับ  

2. เตรียมตัวอยางน้ําสลัด 50 มิลลิลิตร  

3. นําไปวัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดางท่ีมีการปรับมาตรฐานแลวนํา
หัวอิเลคโทรดจุมลงในตัวอยางน้ําสลัดและรอจนกวาคาท่ีอานไดจากเครื่องจะหยุดนิ่ง 

4. จดและบันทึกผล 
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การวิเคราะหปริมาณกรด (Titratable acidity) 

อุปกรณและสารเคมี  

1. ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร  

2. ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask ขนาด 250 มิลลิลิตร)  

3. ชุดบิวเรต (Simplex titratable Equipment)  

4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0. 1 M (NaOH)  

5. สารละลายฟนอลฟธาลีน (รอยละ 1 Phenolphthalein indicator)  

6. น้ํากลั่น  

7. กระบอกตวง 

วิธีการวิเคราะห  

1. ชั่งน้ําสลัดจากปลายขาวหักไรซเบอรี่จํานวน 5 กรัมใสลงในรูปชมพู  

2. เติมน้ํากลั่นท่ีผานการตมใหเดือดและท้ิงไวใหเย็น 50 มิลลิลิตร  

3. หยดสารละลายฟนอลฟธาลีนจํานวน 2 หยด  

4. ไตเตรทดวยสารโซเดียมไฮดรอกไซด 0. 1 M โดยใหตัวอยางเปลี่ยนสีเปนสีชมพูออน  

5. ทําการจดและบันทึกผล 

สูตรการคํานวณ  

ปริมาณท้ังหมดในรูปกรดซิตริก (รอยละ) =   

 เม่ือ N = นอรมัลลิตี้ของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด  

      y = ปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีใชไทเทรตตัวอยาง (มิลลิลิตร) 

      N = ความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก (นอรมอล)  

      W = น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
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การวิเคราะหปริมาณโปรตีน (Determintion protein) 

วิธีการวิเคราะห 

การวิเคราะหปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldaht method (AOAC, 2000)  

1. ชั่งน้ําหนักตัวอยาง 0. 5-2 กรัมถาตัวอยางเปนของแข็งใหชั่งใสลงในกระดาษกรองปราศจากไนไตร
เจนหอและนําตัวอยางใสลงในหลอดกลั่น  

2. เติมตัวเรงปฏิกิริยา (โพแทสเซียมซัลเฟส-ซีลีเนียม) และเติมกรดซัลฟวริกเขมขนปริมาตร 15 
มิลลิลิตร  

3. สวม suction tube เขากับหลอดกลั่นและยึดหลอดกลั่นกับ suction tube ใหแนนดวย  

4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องหยอดสารท่ีปรับปุม power control ไวแลวท่ีหมายเลข 5 ซ่ึงความรอน
ท่ีตั้งไวจะไมทําใหตัวอยางเดือดแรงข้ึนไปจนถึงคอของหลอด  

5. ยอยตัวอยางไปอยางนอย 20 นาทีหรือจนกระท่ังควันสีขาวเกิดข้ึนในหลอดแลวปรับปุม power 
Control ไปท่ีหมายเลข 10 ยอยตัวอยางจนไดสารละลายใสและยอยตอไปอีกประมาณ 15 นาที  

6. เม่ือยอยตัวอยางเสร็จท้ิงไวใหเย็นและจนไอแกสหายหมด  

7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้ํากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตรและเติม     
เมทิลเรดอินดิเคเตอร 1 หยด  

8. ใสกรดบอริกเขมขนรอยละ 4 จํานวน 25 มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร  

9. นําหลอดกลั่นใสในเครื่องกลั่นเติมโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 40 จนมีความเปนดางเกินพอ 
(สารละลายเปลี่ยนจากสีฟาออนเปนสีน้ําเงินเขมหรือสีดํา)  

10. ทําการกลั่นและเก็บของเหลวท่ีกลั่นไดในขวดรูปชมพูท่ีมีกรดบอริกอยูไดปริมาตรรวม 200 
มิลลิลิตร 11. ทํา Blank โดยใชน้ํากลั่นแทนตัวอยางลงในขวดรูปชมพูเพ่ือเปนตัวอยางเทียบสีเพ่ือ
ทราบจุดยุติ  

12. เติมสารละลายอินดิเคเตอร 2 หยดลงในขวดรูปชมพูท่ีกลั่นแลวเขยาใหเขากัน  

13. ไทเทรตของเหลวท่ีกลั่นไดดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0. 1 นอรมอลท่ี
ทราบความเขมขนแนนอนจนถึงจุดยุติจะเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีบานเย็น 
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สูตรการคํานวณ 

ปริมาณไนโตรเจนในตวัอยาง  

A (รอยละ) =    

เม่ือ A   =  ปริมาณของไนโตรเจนท่ีไดจากการทดสอบ (รอยละ)  

VA และ V6  =  ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไทเทรตตัวอยาง (มิลลิลิตร)  

N   =  ความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก (นอรมอล)  

1.4007  =  มิลลิกรัมสมมูล (Miliequivalent weight) ของไนโตรเจน x 100  

W   =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม)  

 

ปริมาณโปรตีนในตัวอยาง  

Potein (รอยละ)  = A x F 

เม่ือ A    = ปริมาณไนโตรเจนในตวัอยาง (รอยละ)  

F   = factor ท่ีใชคํานวณโปรตีน  
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การวิเคราะหหาปริมาณไขมันในอาหาร 

วิธีการวิเคราะห  

1. อบถวยสกัดไขมันท่ีอุณหภูมิ 100 °Cเปนเวลา 30 นาทีปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น 30 นาทีแลว
ชั่งน้ําหนักอบซํ้าและชั่งจนไดน้ําหนักคงท่ี  

2. ชั่งน้ําหนักตัวอยาง 3-4 กรัมลงในกระดาษกรองท่ีพับและสอดอยูใน thimble  

3. ทําการสกัดไขมันในตัวอยางดวยเครื่องสกัดไขมัน Soxtee Automatic System โดยเติมอีเทอร 
120 มล. และกด Star  

4. หลังจากเครื่องการสกัดไขมันเสร็จแลวนําถวยไขมันท่ีสกัดไดไปอบท่ีอุณหภูมิ 100 °Cเปนเวลา 30 
นาทีปลอยใหเย็นในโถดูดความชื้น 30 นาทีชั่งน้ําหนักอบซํ้าและชั่งน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงท่ี 

สูตรการคํานวณ 

ปริมาณไขมัน (รอยละ) 

ไขมัน (รอยละ)   =   

เม่ือ WB   =  น้ําหนักบีกเกอรเปลาหลังอบ (กรัม)  

WT    =  น้ําหนักบีกเกอรและไขมันท่ีไดหลังอบ (กรัม)  

B    =  คาเฉลี่ยของน้ําหนักตะกอนของแบลงค (กรัม)  

WS    =  น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
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วิธีวิเคราะหปริมาณเถา 

วิธีการวิเคราะห  

1. เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 ชั่วโมงปดสวิตซ
เตาเผาแลวรอประมาณ 30-45 นาทีเพ่ือใหอุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงกอนแลวนําออกจากเตาเผาใส
ในโถดูดความชื้นปลอยใหเย็นแลวชั่งน้ําหนักคงท่ี  

2. เผาซํ้าอีกประมาณ 30 นาทีและทําขอ 1 จนผลตางของน้ําหนักคงท่ี  

3. ชั่งตัวอยางประมาณ 2 กรัมในถวยกระเบื้องเคลือบ (Pporcelain Crucible) ท่ีเผาและชั่งน้ําหนัก
แนนอน  

4. นําตัวอยางไปเผาบน  hot plate (เผาในตู  hood) จนเปลวไฟหมดควันเพ่ือเผาสวนท่ีเปน
สารประกอบอินทรียออกไป  

5. หลังจากนั้นนําตัวอยางไปเผาในเตาเผา (muffle furnace) ท่ีอุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส
นานประมาณ 4-5 ชั่วโมงจนกระท่ังไดเถาสีขาวหรือสีเทาออนนําออกจากตูเผาใสในเดสิกเคเตอรป
ลอยไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองแลวชั่งน้ําหนักเผาตัวอยางซํ้านาน 30 นาทีจนไดน้ําหนักท่ีคงท่ี (น้ําหนัก
ตางกันไมเกิน0. 001 กรัม) สูตรคํานวณ  

ปริมาณเถา (รอยละ) =  

W  = น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 

W1  =  น้ําหนักของถวยเถากระเบื้องเคลือบและตัวอยางกอนเผา (กรัม)  

W2  =  น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางหลังเผา (กรัม) 
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การวิเคราะหหาปริมาณใยอาหาร (Total Dietary Fiber) 

วิธีการวิเคราะห  

1. ชั่งตัวอยาง 0. 5-1 กรัมใสบีกเกอร 600 มิลลิลิตร  

2. เติม phosphate buffer (pH = 6) 50 มิลลิลิตร  

3. เติมเอนไซม a-amylase 50 มิลลิลิตรใส magnetic Stirrer bar ปดบีกเกอรดวยฟอยดและวางใน 
water bath อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที  

4. เติม NaOH (0. 275 M) = 10 มิลลิลิตรเติมเอนไซม protease 50 มิลลิลิตรปดบีกเกอรดวยฟอยด
และวาง water bath อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที  

5. เติม HCI (0. 325 M) = 10 มิลลิลิตรเติมไอมไซม amyloglucosidase 150 มิลลิลิตรปดบีกเกอร
ดวยฟอยดและวาง water bath อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที  

6. เติมเอทานอล 95% ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 250 มิลลิลิตรตั้งใหตกตะกอน  

7. กรองตะกอนดวย fritted crucible มี celite ท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนทําใหเปยกดวยเอทานอล
กอนกรองระหวางกรองลางตะกอนดวยเอทานอลและอะซิโตน  

8. นํา fritted Crucible ท่ีมีกากใยไปอบท่ี 105 องศาเซลเซียสเปนเวลา 2 ชั่วโมง  

9. นําออกมาใสโถดูดความชื้นท้ิงไว 45 นาทีชั่งน้ําหนักอบซํ้าจนน้ําหนักคงท่ีและนํากากใยท่ีไดมา
วิเคราะหหาปริมาณโปรตีนและปริมาณเถา  

10. วิเคราะหหาโปรตีนโดยนําตะกอนท่ีไดถายลงในหลอดกลั่นเติมตัวเติมโพแทสเซียมซัลเฟต-
ซีลีเนียม 2 เม็ดเพ่ือเรงปฏิกิริยาและเติมกรดซัลฟวริกเขมขน 15 มิลลิลิตร  

11. นําไปยอยดวยเครื่องยอยสารจนกระท่ังไดสารละลายท่ีตั้งท้ิงไวใหเย็นหยด methyl red 1-2 หยด  

12. นําหลอดกลั่นใสเครื่องกลั่น (เลือก method NFI ไดทําการตั้งคาไวแลว) กด sample ใสหลอด
โปรตีนท่ีมีตัวอยางใชขวดรูปกรวยรับรองสารจากทอแลวกด start  

13. หลังจากทําการกลั่นเสร็จเปลี่ยนหลอดโปรตีนและขวดรูปกรวยออกหลังจากนั้นทําการกลั่น
ตัวอยางในหลอดตอจนเสร็จ  

14. ไทเทรคกับ HCL 0. 1 นอรมอลท่ีทราบความเขมขนท่ีแนนอนโดยคนสารดวย magnetic stirrer 
bar ตลอดเวลาจุดยุติเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีมวงออนหรือเทา  

15. การหาปริมาณเถาโดยเผา fritted crucible ท่ี 525 องศาเซลเซียสเปนเวลา 5 ชั่วโมงท้ิงไวใน
เตาเผาจนกวาอุณหภูมินอยกวาหรือเทากับ 250 องศาเซลเซียส  
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16. นํา fitted Crucible ออกจากเตาเผาตั้งท้ิงไวใหเย็นในโถดูดความชื้นอยางนอย 45 นาทีชั่ง
น้ําหนัก 

17. นํา fritted Crucible ใสเตาเผาอีกครั้งและชั่งน้ําหนักจนไดน้ําหนักคงท่ีหรือน้ําหนักสองครั้ง
สุดทายตางกันไมเกินหรือเทากับ 0. 0010 กรัมใชน้ําหนักต่ําสุดมาคํานวณ 
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การวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด  

(Determination of carbohydrates) 

หลักการ 

ปริมาณคารโบไฮเดรตในอาหารซ่ึงสวนใหญประกอบดวยสตารชและน้ําตาลคํานวนจาก          
คา 100 หักดวยผลรวมท่ีไดจากการวิเคราะหรอยละความชื้นไขมันเสนใยโปรตีนและเถาดังสมการ
คารโบไฮเดรต (รอยละ) = 100 - (รอยละ) ความชื้น + [(รอยละ) ไขมัน + (รอยละ) เสนใย + (รอย
ละ) โปรตีน + (รอยละ) เถา] 
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ภาคผนวก ช 

วิธีการวิเคราะหองคประกอบทางจุลินทรีย 
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การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 2000) 

เครื่องมือและอุปกรณ  

1. จานเพาะเชื้อท่ีผานการฆาเชื้อแลว  

2. ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตรท่ีปราศจากเชื้อ  

3. ตัวอยางอาหาร  

4. เครื่อง Stomacher ยี่หอ Seward  

5. กระบอกตวง 

สารเคมี  

1. สารละลาย peptone รอยละ 0. 1  

2. Plate Count Agar (PCA)  

วิธีการทดลอง  

1. เจือจางตัวอยางอาหาร 25 กรัมในสารละลาย peptone รอยละ 0. 1 ปริมาตร 225 ทําใหเปนเนื้อ
เดียวกันดวยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาทีจะไดตัวอยางท่ีมีความเขมขน 10 เทา  

2. ปเปตดูดผลิตภัณฑข้ึนมา 1 มิลลิลิตรใสในสารละลาย peptone รอยละ 0. 1 จํานวน 9 มิลลิลิตร
เจือจางใหเปนคาความเขมขน 10 เทาทําตอไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความเขมขนท่ี 10 เทา  

3. ปเปตดูดสารละลายตัวอยางท่ีมีความเขมขน 10 เทามา 1 มิลลิลิตรใสลงในจานเพาะเชื้อท่ีฆาเชื้อ
แลวเท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสลงในจานเพาะเชื้อแลวทําการผสมใหเขากันโดยการ
หมุนจานเพาะเชื่อวนไปทางดานซายและขวา (pour plate tecnique) ทําซํ้าแบบเดิมอีก 2 จาน
เพาะเชื้อ  

4. รอใหอาหารแข็งตัวนําเขาในตูบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ชั่วโมง  

5. ทําซํ้าในขอ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนลําดับความเขมขนเปน 10 เทาและ 10 เทาตามลําดับทุกระดับ
ความเจือจางทําซํ้า 2 ครั้ง 

6. นับจํานวนโคโลนีเชื้อจากจานเพาะท่ีมีจํานวนโคโลนีเชื้อระหวาง 25 – 250 โคโลนี  

7. คํานวณคาเปนจํานวนโคโลนีตอกรัมตัวอยา 
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วิธีวิเคราะหปริมาณยีสตและรา (AOAC, 2000) 

เครื่องมือและอุปกรณ  

1. จานเพาะเชื้อท่ีผานการฆาเชื้อแลว  

2. ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตรท่ีปราศจากเชื้อ  

3. ตัวอยางอาหาร  

4. เครื่อง Stomacher ยี่หอ Seward  

5. กระบอกตวง 

สารเคมี  

1. สารละลาย peptone รอยละ 0. 1  

2. Potato Dextrose Agar (PDA)  

3. กรดทาทาริกเขมขนรอยละ 10 

วิธีการทดลอง  

1. เจือจางตัวอยางอาหาร 25 กรัมในสารละลาย peptone รอยละ 0. 1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตรทํา
ใหเปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาที  

2. นําตัวอยาง 1 มิลลิลิตรไปเจือจางกับสารละลาย peptone รอยละ 0. 1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตรได
เปนสารละลายความเจือจาง 10 เทาจากนั้นทําตอไปจนไดความเจือจาง 10  

3. ปเปตดูดตัวอยางแตละความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตรใสในจานเพาะเชื้อทุกระดับความเจือจาง
ทําซํ้า 2 ครั้ง  

4. เติมกรดทาทาริก1. 5 มิลลิลิตรใน PDA 200 มิลลิลิตรท่ีทําใหเหลวโดยปลอยใหมีอุณหภูมิลดลงถึง 
45 องศาเซลเซียส  

5. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใสในจานเพาะเชื้อหมุนดานซายและขวาเพ่ือใหอาหารกับตัวอยางเขากันดีจนเปน
เนื้อเดียวกันแลวปลอยใหอาหารเลี้ยงเชื้อแหง  

6. นําไปบมท่ีตูบมเชื้ออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ชั่วโมง  

7. นับจํานวนโคโลนีแลวคํานวณคาเปนจํานวนโคโลนีตอกรัมตัวอยาง 
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ประวัติผูศึกษา 
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ประวัติผูศึกษา 

 

ชื่อ นามสกุล อารียา ปอโนนสงู  
วัน เดือน ป 4 ธันวาคม พ.ศ. 2539 
ท่ีอยูปจจุบัน 90/735 หมูท่ี 6 ตําบลบางบัวทอง  
อําเภอบางบัวทอง  
จังหวัดนนทบุรี 11110 
 

ประวัติการศึกษา 

วุฒการศึกษา   ช่ือสถาบัน   ปท่ีสําเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา   โรงเรียนวัดเวตวันธรรมาวาส  2551 
มัธยมศึกษาตอนตน  โรงเรียนศีลาจารพิพัฒน   2554 
มัธยมศึกษาตอนปลาย  โรงเรียนศีลาจารพิพัฒน   2557 
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