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บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาวิจัยเรื่อง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรและ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับ  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการ
เก็บรักษา และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับ ผลจาก
การศึกษาสูตรและกระบวนการผลิต และท้าการทดสอบในด้านองค์ประกอบทางเคมี คุณภาพทาง
กายภาพ ปริมาณจุลินทรีย์และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณน ้าที่ใช้ปั่นผสม
กับกระจับมากขึ นมีผลท้าให้ปริมาณโปรตีนและความข้นหนืดลดลง ปริมาณกระจับ : น ้าที่เหมาะสม
ในอัตราส่วน 1 : 2.5 (น ้าหนัก : น ้าหนัก) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับที่ใช้แซนแทนกัมใน
ปริมาณที่สูงขึ นส่งผลให้มีค่าความข้นหนืดเพิ่มขึ น ปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 0.1 
ของปริมาณส่วนผสมทั งหมด ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นเนื อเดียวกัน ไม่เกิดการแยกชั นและ 
จากการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บ
รักษาได้ 9 วัน ที่อุณหภูมิ 5±1°C โดยมีจ้านวนเชื อจุลินทรีย์ตามเกณฑ์มาตรฐาน และในผลิตภัณฑ์
เลียนแบบน ้านมจากกระจับปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 29.22 กิโลแคลอรี มีโปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 3.37 0.22 และ 3.42 ตามล้าดับ และการยอมรับของผู้บริโภคให้ความส้าคัญ
มากที่สุดในด้านประโยชน์ต่อร่างกาย และด้านความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ และผู้บริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับด้วยเหตุผลการมีประโยชน์ต่อร่างกายมากที่สุด การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับในระดับ ปานกลาง และสนใจซื อผลิตภัณฑ์ร้อย
ละ 82 โดยบรรจุในขวดแก้ว ปริมาณ 180 มิลลิลิตร ราคา 20.00 บาท   
  
ค าส าคัญ : กระจบั ผลิตภัณฑเ์ลียนแบบน ้านม  

(1) 



 
 

 
 
Thesis title  Product Development of Imitation Milk from Water Caltrop 
Author   Narathorn Satsue  
Degree   Master of Home Economics (Home Economics) 
Major program Home Economics 
Academic Year 2562 

 
ABSTRACT  

 
 The purpose of the research entitled product development of imitation milk 
from Water Caltrop was to study the formulas and production processes of milk 
imitation products from Water Caltrop, to study the quality changing during storage 
and to study consumer acceptability of this product. The results of the study of 
formulas and processes, and conducted tests on chemical composition, physical 
quality, microbial quantity and sensory evaluation found that suitable for preparing 
milk from Water caltrop to be used in the production of milk imitation products from 
Water caltrop Is the amount of water chestnut: water in the ratio 1: 2.5 (weight: weight).   
The amount of xanthan gum, which is used as an appropriate stabilizer, is 0.1 % of the 
total ingredient and effect to the product has the same texture and not separate the 
layer. After storage at 5±1°C for 9 days, this product was shown to be safe for 
consumption. The developed product was 29.22 kcal/100g and protein, fat and 
carbohydrate content were 3.37 0.22 and 3.42 respectively. The consumer giving the 
most importance to the health benefits and the Novelty or products. All of consumer 
were accepted on the product for beneficial of health. The consumers test result 
indicated the most consumer accepted the product at the moderate level and 82% 
of them were interested in buying at 20 baht per 189 ml glass bottle of the product. 
 
Keywords: Water Caltrop, Imitation Milk 
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 บทท่ี 1 
 บทน ำ  
  

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
       กระแสการรักสุขภาพมีผลท าให้เกดิการเปลีย่นแปลงอย่างรวดเร็ว ตลาดสุขภาพของไทยเติบโต
ต่อเนื่องมากกว่า 40,000 ล้านบาทต่อปี (อธิป, 2562) ผู้บริโภคได้ให้ความสนใจในการดูแลรักษา
สุขภาพร่างกายของตนเองมากขึ้น โดยหันมาใส่ใจปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ  ที่จะช่วยส่งเสริมการมสีุขภาพ
ที่ดี เช่น การออกก าลังกาย และที่ส าคัญคือการรับประทานอาหารที่มคุีณค่าทางโภชนาการและคุณค่า
เชิงสุขภาพ (เอสา และคณะ, 2556) อาทิ ผลิตภัณฑ์นมมีบทบาทในตลาดอุตสาหกรรมอาหาร และ
ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคตามกระแสการตื่นตัวของการรักษาสุขภาพมากขึ้น โดยพบว่าการบริโภค
ผลิตภัณฑ์นมมีแนวโน้มสูงข้ึน โดยในปี 2561 มีการบริโภค 1,233,483 ตัน เพิ่มข้ึนจาก 1,197,658 
ตัน ของปี 2560 ร้อยละ 2.99 (ส ำนักวิจัยเศรษฐกิจกำรเกษตร, 2561)  
       ในประเทศไทยมีผลิตภัณฑ์นมจากสัตว์เป็นแหล่งโปรตีนและแคลเซียม มีผู้บริโภคบางกลุ่มที่มี
ปัญหาแพ้โปรตีนจากนมวัวหรือมีข้อจ ากัดในการดื่มนมวัว ผลิตภัณฑ์นมจากพืชได้เข้ามาเป็น
ผลิตภัณฑ์นมทางเลือกให้แก่ผูบ้รโิภคหลากหลายชนิด เช่น นมจากถ่ัวเหลือง นมจากอัลมอนต์ นมจาก
ข้าวโพด และนมจากข้าว ซึ่งคุณสมบัติของนมจากพืชแต่ละชนิดมีความแตกต่างตามชนิดคุณภาพของ
วัตถุดิบ และกระบวนการผลิต (ธฤตา, 2561) การใช้วัตถุดิบจากพืช อาจใช้ในรูปของการใช้เมล็ดพืช
มาผลิตโดยตรง หรืออาจใช้ในรูปของโปรตีนสกัดจาก เมล็ดพืชและใบพืช แต่ยังมีปัญหาด้านกลิ่น
รสชาติ ท าให้ผู้บริโภคบางกลุ่มไม่ยอมรับ ดังนั้นเพื่อเพิ่มความหลากหลายในการบริโภคผลิตภัณฑ์นม 
ท าให้เกิดการศึกษาการใช้พืชชนิดอื่นๆ มาเป็นวัตถุดิบในการผลิต (อภิรดา และคณะ, 2554) และ
พัฒนาคุณภาพด้านกลิ่นรสเพื่อให้ผู้บริโภคยอมรับมากขึ้น   
       กระจับ (Trapa bicornis) (สุภาภรณ์, 2557) จัดเป็นวัชพืชน้ า ลักษณะของผลหรือฝักเป็นสดี า
เปลือกหนาคล้ายเขาควาย ในประเทศไทยพบในพื้นที่ภาคกลางตามแหล่งน้ าในจังหวัดอยุธยา 
อ่างทอง สุพรรณบุรี และสิงห์บุร ีมีทั้งหมด 4 ชนิด คือ กระจับที่มีสองเขา ได้แก่ กระจับเขาแหลมและ
กระจับเขาทู่ กระจับที่มีสี่เขา ได้แก่ กระจับและกระจ่อม (บุญมา, 2550) ทั้งนี้กระจับอุดมไปด้วย
คุณค่าทางโภชนาการและสารอาหาร เช่น วิตามิน โปรตีน ฟอสฟอรัส และแคลเซียม (กองโภชนาการ, 
2521) นอกจากนี้กระจับมีคุณสมบัติ หวาน เย็น ช่วยบ ารุงทารกในครรภ์และบ ารุงน้ านมของมารดา
หลังคลอด ท าให้ทารกเจริญเติบโตได้ดี (สุภาภรณ์, 2557) โดยบางพื้นที่จะใช้กระจับแทนแห้วและ
แป้งของถ่ัวเขียวได้ (กองโภชนาการ, 2521) อย่างไรก็ตามที่ผ่านมามีวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับกระจับ เช่น
การศึกษาผลิตภัณฑ์กระจับทอดกรอบและข้าวเกรียบจากกระจับ (ไพรินทร์, 2561) และวิธีการโม่ต่อ
สมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งจากกระจับ และมีงานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับการผลิตเครื่องดื่มจาก
ธัญพืชหลายชนิด เช่น เครื่องดื่มน้ าถ่ัวธัญพืชเสริมปลายข้าวสังข์หยด เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก                
ข้าวหอมนิล และน้ านมถ่ัวดาวอินคา เป็นต้น 
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       งานวิจัยนี้เล็งเห็นความส าคัญของกระจับ ซึ่งเป็นวัชพืชน้ าพื้นบ้าน โดยผู้วิจัยมีแนวคิดในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ที่อุดมด้วยสารอาหารที่มี
ประโยชน์ โดยท าการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
และเพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ เพื่อเป็นองค์
ความรู้เผยแพร่สู่ชุมชนโดยเฉพาะในท้องถ่ินที่มีกระจับและผู้สนใจที่จะผลิตเพื่อดื่มภายในครอบครัว 
อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มมูลค่าของกระจับและส่งเสริมให้กระจับมีบทบาทในอุตสาหกรรมอาหารมากขึ้น 
 
1.2 วัตถุประสงค ์
       1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจบั 
       1.2.2 เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเกบ็รกัษาและคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจบั 
       1.2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีตอ่ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ 
 
1.3 ขอบเขตของกำรศกึษำ 
       เป็นการศึกษาการใช้กระจับในการพัฒนาเป็นพัฒนาผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมวัว โดยใช้
กระจับพันธ์ุเขาแหลม จากจังหวัดอ่างทองมาผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านม โดยศึกษาองค์ประกอบ
ทางเคมีของกระจับ ศึกษาการใช้น้ าและศึกษาการใช้สารให้ความคงตัวจากแซนแทนกัม กระบวนการ
ให้ความร้อนในระดับพาสเจอร์ไรส์ และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับที่อุณหภูมิ 
5±1°c  
 
1.4 ประโยชนท์ี่คำดว่ำจะไดร้ับ 
       1.4.1 ได้ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมชนิดใหม่ทีม่ีคุณค่าทางโภชนาการ และผูบ้รโิภคที่แพ้นมวัว
สามารถรับประทานได้ 
       1.4.2 เป็นแนวทางในการสง่เสรมิการบรโิภคและการใช้ประโยชน์จากกระจับให้เป็นที่
แพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหารมากขึ้น 
       1.4.3 เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากกระจับในระดับสินค้าหนึง่ต าบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ ์
  
 
 

 

 

 

 



3 
 

บทท่ี 2 

 เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง  
 

2.1 น ้านมและผลติภณัฑ์เลียนแบบนม 
       2.1.1 น ้านม  

น ้ำนมซึ่งเป็นอำหำรเพียงอย่ำงเดียวของทำรกแรกเกิด ประกอบด้วยสำรอำหำรต่ำง ๆ 
ซึ่งให้ทั งพลังงำน สำรจ้ำเป็นต่อกำรเจริญเติบโตของร่ำงกำยและสำรให้ภูมิต้ำนทำนเชื อโรคแก่ทำรก 
น ้ำนมประกอบไปด้วยสำรอำหำรต่ำง ๆ ได้แก่ โปรตีน ไขมัน แล็กโทส วิตำมินและเกลือแร่ จึงจัดเป็น
อำหำรที่อุดมสมบูรณ์มำกและมีคุณสมบัติหลำยประกำรที่สำมำรถน้ำไปประกอบหรือผสมกับอำหำร
อื่น ๆ ได้ น ้ำนมจำกสัตว์เลี ยงลูกด้วยนมหลำยชนิดใช้เป็นอำหำรมนุษย์ แต่ที่ผลิตขำยเป็นอุตสำหกรรม
นมและผลิตภัณฑ์นมอื่น ๆ คือ น ้ำนมวัว ซึ่งหมำยถึงของเหลวที่ได้จำกเต้ำนมโดยปรำศจำกน ้ำนม
น ้ำเหลือง (Colostrum) และรีดอย่ำงสมบูรณ์จำกแม่วัวที่มีสุขภำพแข็งแรง ปริมำณของแข็งไม่ใช่           
มันเนย (Milk-solid-not-fat, MSNF) อยู่ในช่วง ร้อยละ 8.0-8.5 และมีไขมันอยู่ในช่วงร้อยละ                  
3.0-3.8 ถ้ำเป็นนมสัตว์อื่นต้องระบุลงไปว่ำเป็นนมชนิดใด        

นม หรือ น ้ำนม หมำยถึง ของเหลวสีขำวที่ประกอบด้วยสำรอำหำรที่ออกมำจำกเต้ำนม
ของสัตว์เลี ยงลูกด้วยนม นมจะประกอบไปด้วยสำรอำหำรหลักที่จ้ำเป็นส้ำหรับเด็กหรือสัตว์เกิดใหม่ 
ซึ่งนมสำมำรถน้ำไปสร้ำงผลิตภัณฑ์อื่น ได้แก่ ครีม เนย โยเกิร์ต ไอศกรีม ชีส นอกจำกนี นมยังสำมำรถ
หมำยถึงเครื่องดื่มอื่นที่น้ำมำใช้ทดแทนนม เช่น นมถ่ัวเหลือง นมข้ำว นมข้ำวโพด นมอัลมอนด์              
สัตว์เลี ยงลูกด้วยนม ที่ให้นม อำทิ วัว มนุษย ์แพะ ควำย แกะ ม้ำ ลำ อูฐ จำมรี ยำมำ เรนเดียร์ ฯลฯ 
โดยนมจำกม้ำและลำเป็นนมที่มี ไขมันต่้ำ ในขณะที่นมจำกแมวน ้ำจะมีไขมันสูงถึงร้อยละ 50 
นอกจำกนี ในประเทศรัสเซียและประเทศสวีเดน มีกำรกินนมกวำงมูส  

2.1.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม 
ปัจจุบันพบว่ำมีผู้บริโภคบำงกลุ่ม โดยเฉพำะกลุ่มเด็กเล็กที่มีปัญหำแพ้โปรตีนจำกนมวัว 

(cow’s milk allergy) หลังจำกดื่มนมวัว ภำยใน 15 นำที – 2 ช่ัวโมง จะมีอำกำรแพ้ เช่น มีผื่นขึ น
ตำมผิวหนัง ปำกบวม ลิ นบวม หรือในกรณีผู้บริโภคบำงกลุ่ม ไม่สำมำรถย่อยแลคโตสในนมวัวได้  
(lactose intolerant) เนื่องจำกระบบย่อยอำหำรในร่ำงกำยไม่สำมำรถผลิตเอนไซม์แลคเตส 
(lactase) ได้เพียงพอ ท้ำให้มีอำกำรท้องอืด ท้องเสีย รู้สึกไม่สบำยท้อง ซึ่งมักเกิดในช่วง 2 – 8 ช่ัวโมง
หลังจำกดื่มนมวัว จำกกำรที่ผู้บริโภคบำงกลุ่มไม่สำมำรถย่อยแลคโตสได้ ทำงผู้ผลิตจึงได้มีกำรวำง
จ้ำหน่ำยผลิตภัณฑ์นมวัวปรำศจำกแลคโตส (lactose free) เพื่อลดข้อจ้ำกัดดังกล่ำว แต่ส้ำหรับใน
กลุ่มผู้บริโภคที่ทำนมังสวิรัติ หรือมีข้อจ้ำกัดในกำรดื่มนมวัว ผลิตภัณฑ์นมจำกพืชได้เข้ำมำเป็น
ผลิตภัณฑ์นมทำงเลือกให้แก่ผู้บริโภค ปัจจุบันในประเทศไทยมีผลิตภัณฑ์นมจำกพืชหลำกหลำยชนดิที่
พบได้ทั่วไปตำมร้ำนสะดวกซื อ อำทิ นมจำกถั่วเหลือง (soy milk) นมจำกอัลมอนต์ (almond milk) 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1%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
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A9%E0%B8%A2%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%B0
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%B0
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B9%E0%B8%90
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B2_(%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA
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นมจำกข้ำวโพด (corn milk) และนมจำกข้ำว (rice milk) ซึ่งคุณสมบัติของนมจำกพืชแต่ละชนิด
พบว่ำมีควำมแตกต่ำงกันไปตำมชนิดของพืช คุณภำพของวัตถุดิบ และกระบวนกำรผลิต 

เครื่องดื่มเลียนแบบนมชนิดที่นิยม คือ ใช้วัตถุดิบจำกพืช อำจใช้ในรูปของกำรใช้เมล็ด
พืช เช่น เมล็ดน ้ำมันพืชและธัญพืชมำผลิตโดยตรง หรืออำจใช้ในรูปของโปรตีนสกัดจำกเมล็ดพืชและ              
ใบพืช อำจเรียกเครื่องดื่มว่ำ นมพืช (Vegetable Milk) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมและผลิตภัณฑ์นมจำก
พืชที่พัฒนำตัวแรก คือ ถ่ัวเหลือง และถ่ัวลิสง ถึงนมถ่ัวเหลืองเป็นผลิตภัณฑ์ที่บริโภคกันมำกและ              
ผลิตหลำยรูปแบบแต่ยังมีปัญหำด้ำนกลิ่นรส ซึ่งผู้บริโภคบำงกลุ่มไม่ยอมรับท้ำให้กำรขยำยตัวอยู่ใน
วงจ้ำกัด เป็นผลให้กำรศึกษำค้นคว้ำโดยกำรน้ำเอำวัตถุดิบชนิดอื่น ๆ ทั งพืชและสัตว์หลำยแหล่งมำใช้
ในกำรผลิต ซึ่ ง วัตถุดิบจำกสัตว์ ได้แก่  caseinate salts, whey protein, skim milk powder, 
edible casein, fish protein concentrate เป็นต้น ส่วนวัตถุดิบจำกพืช เช่น ถ่ัวพู งำ และเมล็ดพืช
น ้ำมันชนิดอื่น จำกธัญพืชต่ำง ๆ เช่น ข้ำวเจ้ำ ข้ำวสำลี ข้ำวบำร์เลย์ เป็นต้น นอกจำกนี ยังมีกำรใช้ใน
รูปของ Protein Isolates หรือรูปโปรตีนสกดัจำกใบพืช (leaf Protein) รวมทั ง Single Cell Protein 
จำกยีสต์ มำกไปกว่ำนั นกำรพัฒนำนมพืชนี  ต้องกำรผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ำยคลึงกับน ้ำนม              
เหมำะส้ำหรับผู้ทีม่ีอำกำรแพ้นม (lactose intolerant) เนื่องจำกขำดเอนไซม์แลคเตส และต้องกำรใช้
ไขมันจำกพืชแทนไขมันสัตว์เพรำะไขมันสัตว์มีผลต่อกำรเกิดโรคหัวใจขำดเลือดและควำมดันโลหิตสูง 
โดยทั่วไปเครื่องดื่มเลียนแบบนมแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ เมล็ดพืชน ้ำมัน และเมล็ดธัญพืช                 
โดยสรุปดังนี  

2.1.2.1 เครื่องดื่มเลียนแบบนมจำกเมล็ดพืชน ้ำมัน (oilseed) ได้แก่ เครื่องดื่มจำกเมล็ด
ถ่ัวเหลือง เมล็ดถ่ัวลิสง เมล็ดถ่ัวพู เมล็ดงำ 

2.1.2.2 เครื่องดื่มเลียนแบบนมจำกเมล็ดธัญพืช (cereal grain) ได้แก่ เครื่องดื่มจำก
ข้ำวโพด ข้ำวเจ้ำ 
             2.1.2.3 นมจำกถ่ัวเหลือง 
       นมจำกถ่ัวเหลืองนับว่ำเป็นแหล่งโปรตีนที่มีปริมำณสูง มีสำรอำหำรใกล้เคียงกับ
นมวัว นับเป็นนมจำกพืชที่ดีที่สุดส้ำหรับใช้ทดแทนนมวัว และรำคำย่อมเยำ ผลิตภัณฑ์นมจำกพืชส่วน
ใหญ่จึงมีนมถ่ัวเหลืองเป็นส่วนประกอบหลัก แต่รสชำติของถ่ัว (beany flavor) อำจไม่ถูกปำกใน
ผู้บริโภคบำงกลุ่ม บำงผลิตภัณฑ์จึงมีกำรใช้นมถ่ัวเหลืองผสมกับนมจำกพืชชนิดอื่นๆ และแต่งกลิ่นรส
เพิ่มเติม เพื่อให้มีรสชำติดีขึ น และยังคงมีปริมำณโปรตีนสูง 

2.1.2.4 นมจำกอัลมอนด์   
นมจำกอัลมอนด์ นับว่ำเป็นนมทำงเลือกของกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องกำรจ้ำกัด

ปริมำณแคลอรี่ เนื่องจำกให้พลังงำนต่้ำกว่ำเมื่อเปรียบเทียบกับนมวัวหรือนมถ่ัวเหลืองในปริมำณที่
เท่ำกัน อุดมไปด้วยไขมันที่ดีและวิตำมินอี แต่มีโปรตีนน้อย 

2.1.2.5 นมจำกข้ำวโพดและนมจำกข้ำว 
      นมจำกข้ำวโพดและนมจำกข้ำวมีปริมำณโปรตีนไม่มำกนักเมื่อเทียบกับนมวัว 

ส่วนใหญ่มักอุดมไปด้วยแป้งและน ้ำตำล จัดเป็นเครื่องดื่มให้พลังงำน และเหมำะกับผู้บริโภคที่มี
ประวัติกำรแพ้ถ่ัวหรืออัลมอนด์ อย่ำงไรก็ตำม เพื่อให้มีคุณค่ำทำงสำรอำหำรมำกขึ นทำงผู้ผลติบำงรำย
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จึงมีกระบวนกำรแปรรูปวัตถุดิบที่ช่วยเพิ่มปริมำณสำรอำหำรในนมจำกข้ำวโพดหรือข้ำวให้มำกขึ น 
หรือมีกำรเติมแร่ธำตุและวิตำมินเสริม ทั งนี  สำรอำหำรที่เติมเพิ่มเข้ำไปในนมอำจมีกำรตกตะกอน 
ดังนั น ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์นมเหล่ำนี จึงควรเขย่ำขวดหรือกล่องบรรจุภัณฑ์ทุกครั งก่อนบริโภค เพื่อให้
สำรอำหำรต่ำงๆ กระจำยตัวได้ดี  

นอกจำกชนิดของพืชที่ส่งผลต่อคุณสมบัติของนมแต่ละชนิด คุณภำพของ
วัตถุดิบและกรรมวิธีกำรผลิตนับเป็นปัจจัยส้ำคัญที่มีผลต่อสำรอำหำรในผลิตภัณฑ์นมจำกพืช                    
บำงผลิตภัณฑ์ใช้วัตถุดิบในระยะที่มีสำรอำหำรสูง เช่น กำรใช้ข้ำวในระยะงอก หรือกำรใช้เทคโนโลยี
กำรแปรรูปวัตถุดิบให้คงปริมำณสำรอำหำรไว้ให้ได้มำก โดยสิ่งที่สำมำรถสะท้อนถึงคุณภำพของ
ผลิตภัณฑ์นมจำกพืชที่เรำสำมำรถตรวจสอบได้ด้วยตัวเองเบื องต้น คือ กำรอ่ำนสลำกข้อมูลทำง
โภชนำกำร (nutrition information) และส่วนประกอบ ( ingredients) เพื่อตัดสินใจเลือกซื อ
ผลิตภัณฑ์ นอกจำกควำมชอบส่วนบุคคล ควรค้ำนึงถึงปัจจัยทำงด้ำนสุขภำพ สำรอำหำรที่ต้องกำรใน
แต่ละช่วงวัยและงบประมำณตำมก้ำลังทรัพย์ และมีข้อแนะน้ำว่ำควรบริโภคนมจำกพืชในปริมำณแต่
พอดี (เนื่องจำกมีปริมำณน ้ำตำลสูง) ควบคู่กับกำรทำนอำหำรให้ครบ 5 หมู่ เพื่อให้ได้รับสำรอำหำร
ครบถ้วน และสุขภำพร่ำงกำยที่แข็งแรง (ธฤตำ, 2561) 
        
ตารางท่ี 2.1 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนม 

ผลิตภัณฑ์นม 
คุณค่าทางโภชนาการ 

พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
นมถ่ัวเหลอืง 44 2.9 3.6 2.0 
นมข้ำวโพด 114 23 3 1 
นมข้ำว 57.17 9.19 0.49 2.34 
นมถ่ัวดำวอินคำ 290 2.64 16.53 23.59 

ท่ีมา : Lin (1997), ศูนย์วิจัยข้ำวปทุมธำนี (2560), สวำมินี (2547) นุชเนตร และคณะ (2561) 
 

       2.1.3 การพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization) 
กำรพำสเจอร์ไรซ ์(Pasteurization) เป็นกำรถนอมอำหำรช่ัวครำว โดยใช้ควำมร้อนใน

อุณหภูมิระหว่ำง 60 - 80 องศำเซลเซียส ซึ่งวิธีกำรนี จะท้ำให้จุลินทรีย์ไม่สำมำรถด้ำรงชีวิตต่อไปได้ 
(สมโภช, 2549)  

2.1.3.1 ประวัติควำมเป็นมำ 
พำสเจอร์ไรซ์เป็นกำรตั งช่ือเพื่อให้เกียรติแก่นักวิทยำศำสตร์ชำวฝรั่งเศษช่ือ  

หลุยส์ ปำสเตอร์ (Louis Pasteur) ซึ่งเป็นคนแรกที่คิดค้นกำรฆ่ำจุลชีพที่แปลกปลอมอยู่ในเหล้ำไวน์
ระหว่ำงปี พ.ศ. 2407-2408 โดยกำรใช้ควำมร้อนประมำณ 50 - 60 องศำเซลเซียส ซึ่งกำรค้นพบนี  
ก่อให้เกิดประโยชน์อย่ำงมำกในกำรผลิตเครื่องดื่มทีต่้องฆ่ำจุลชีพ แต่ใช้อุณหภูมิสูงมำกไม่ได้ เพรำะจะ  
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ท้ำให้รสและกลิ่นเปลี่ยนแปลงและในปี พ.ศ.2434 นักวิทยำศำสตร์ช่ือ ซอกเลต (Soxhlet) จึงได้น้ำ
วิธีกำรนี มำใช้กับนมสด 

2.1.3.2 หลักกำร 
ควำมร้อนเป็นพลังงำนรูปหนึ่งเมื่อมีอยู่ในสิ่งใดจะท้ำให้โมเลกุลของสิ่งนั นเกิด

กำรเคลื่อนไหว ควำมร้อนท้ำให้สำรโปรตีนแข็งตัวจับกันเป็นก้อนและหมดฤทธ์ิโดยกำรเร่งปฏิกิริยำ
ทำงเคมี ควำมร้อนจึงท้ำลำยเอนไซม์และสำมำรถท้ำลำยจุลชีพได้ ณ อุณหภูมิน ้ำเดือด แต่มีจุลชีพที่
พบบำงชนิดสร้ำงเกรำะเรียกว่ำ "สปอร์" หุ้มตัวเอง ท้ำให้สำมำรถต้ำนทำนอุณหภูมิน ้ำเดือดได้แต่จะ
ตำยเมื่อใช้ควำมร้อนสูงกว่ำอุณหภูมิน ้ำเดือดภำยในระยะเวลำที่เหมำะสม  

2.1.3.3 วิธีกำรพำสเจอร์ไรซ์ 
วิธีกำรพำสเจอร์ไรซ์มี 2 วิธีคือ 
1) วิธีใช้ควำมร้อนต้่ำ - เวลำนำน (Low Temperature - Long Time)  

วิธีนี ใช้ควำมร้อนที่อุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 
30 นำที เมื่อผ่ำนควำมร้อนโดยใช้เวลำตำมที่ก้ำหนดแล้ว ต้องเก็บอำหำรไว้ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่้ำ
กว่ำ 7.2 องศำเซลเซียส กรรมวิธีกำรนี นอกจำกจะท้ำลำยแบคทีเรียที่ท้ำให้เกิดโรคแล้วยังยับยั งกำร
ท้ำงำนของเอนไซม์ย่อยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซึ่งเป็นตัวกำรท้ำให้เกิดกลิ่นหืนในน ้ำนมด้วย 

2) วิธีใช้ควำมร้อนสูง - เวลำสั น (High Temperature - Short Time)  
วิธีนี ใช้ควำมร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่ำวิธีแรก แต่ใช้เวลำน้อยกว่ำคือ

อุณหภูมิ 71.1 องศำเซลเซียสคงไว้เป็นเวลำ 15 วินำที อำหำรที่ผ่ำนควำมร้อนแล้วจะได้รับกำร              
บรรจุลง กล่องหรือขวดโดยวิธีปรำศจำกเชื อแล้วน้ำไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 7.2 องศำเซลเซียส 

2.1.3.4 ประโยชน์และข้อควรปฏิบัติ 
กำรพำสเจอร์ไรซเ์ป็นกำรถนอมอำหำรแบบช่ัวครำว เพรำะสำมำรถป้องกันมิให้

จุลชีพเจริญในช่ัวระยะเวลำหนึ่ง แต่สำรอำหำรยังอยู่ครบถ้วนหรือเกือบครบถ้วน ดังนั นจึงมีประโยชน์
ต่ออำหำรที่ต้องรับประทำนเป็นประจ้ำแต่ไม่เก็บไว้นำน ๆ เช่น นม น ้ำผลไม้ ไอศกรีม ก่อนน้ำไป               
ปั่นแข็ง เป็นต้น ข้อควรปฏิบัติส้ำหรับผู้บริโภคเกี่ยวกับอำหำรที่ผ่ำนกำรพำสเจอร์ไรซ์แล้วโดย เฉพำะ
นมดังนี คือ 

1) นมพำสเจอร์ไรซ์ต้องเก็บไว้ในตู้เย็นเสมอ บุคคลทั่วไป เข้ำใจว่ำนมสดเมื่อ
ได้รับกำรฆ่ำเชื อแล้วก็ไม่จ้ำเป็นต้องเก็บไว้ในตู้เย็น แต่ควำมเป็นจริงแล้วควำมร้อนที่ใช้เพียงแต่ฆ่ำเชื อ
ที่เป็นสำเหตุของโรคเท่ำนั น แต่จุลชีพที่ไม่เป็นสำเหตุของโรคยังคงมีอยู่ในน ้ำนมและจะเจริญเติบโต
อย่ำงรวดเร็วหำกไม่เก็บนมไว้ในตู้เย็นนมอำจจะเสียภำยใน 1 - 7 วันเท่ำนั น ดังนั นพึงระลึกเสมอว่ำ
นมพำสเจอร์ไรซน์ั นต้องเก็บไว้ในตู้เย็นที่มี อุณหภูมิประมำณ 5 องศำเซลเซียส  

2) ให้สังเกตลักษณะของนมก่อนดื่ม เพรำะนมพำสเจอร์ไรซ์จะมีก้ำหนดอำยุ 
ผู้ผลิตที่ดีต้องพิมพ์วันหมดอำยุของนมสดไว้บนถุงที่บรรจุทุกครั งที่ผลิต โดยทั่วไป นมสดจะมีอำยุ
ประมำณ 7 วัน โดยที่นมสดต้องเก็บในสภำพเย็นตลอดแต่ถ้ำนมสดถูกทิ งไว้ในอุณหภูมิธรรมดำนอก
ตู้เย็นนำน ๆ โดยเฉพำะหน้ำร้อน นมสดอำจจะเสียได้ภำยใน 3 วันเท่ำนั น ดังนั นก่อนดื่มนม                      
พำสเจอร์ไรซท์ุกครั งควรรินใส่แก้ว สังเกตดูว่ำถ้ำมีตะกอนเป็นเม็ดขำว ๆ  เกิดขึ น แสดงว่ำนมนั นเสีย
แต่ถ้ำไม่มีเม็ดขำว ๆ ควรตรวจสอบด้วยกำรชิมถ้ำมีรสเปรี ยวเกิดขั นไม่ควรดื่มนมนั น  
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3) ไม่ควรเก็บนมสดไว้นำนเกินไป ถึงแม้จะเก็บนมพำสเจอร์ไรซไ์ว้ในตู้เย็นก็อำจ
เสียได้ หลำยคนประหลำดใจที่พบว่ำบ่อยครั งโดยเฉพำะหน้ำร้อน นมสดที่เก็บไว้ในตู้เย็นก็ยั งเสียได้ 
ทั งนี เพรำะหลังจำกกำรบรรจุถุงพลำสติกแล้วกว่ำนมจะถูกน้ำมำส่งที่บ้ำนอำจจะมีอุณหภูมิสูงนำน
เกินไป จุลชีพจึงเจริญเติบโตจนท้ำให้นมเกือบจะเสีย แม้เก็บไว้ในตู้เย็นอีก 2 วัน จุลชีพก็ยังสำมำรถ
เจริญเติบโตพอที่จะท้ำให้นมเสียได้ ดังนั นหำกเป็นไปได้ควรดื่มให้หมดภำยใน 1 วัน  
 
2.2 กระจับ 
      2.2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
            กระจับ (Trapa bicornis) อยู่ในวงศ์ TRAPACEAE มีช่ือเรียกตำมท้องถ่ินว่ำ เขำควำย 
มะแงง ม่ำแงง พำยับ เป็นต้น กระจับเป็นพืชน ้ำล้มลุกอำยุหลำยฤดู ลักษณะเป็นกอลอยน ้ำ ใบมี                  
2 แบบ คือ ใบได้น ้ำเป็นเส้นยำวคล้ำยรำก ส่วนใบลอยน ้ำมีลักษณะคล้ำยสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน                 
ขอบใบแหลม ผิวใบด้ำนบนสีเขียวเป็นมัน ด้ำนล่ำงมีสีแดง ก้ำนใบยำว ตรงกลำงพอง ออกดอกเป็น
ดอกเดี่ยวสีขำว ออกที่โดนก้ำนใบ มีกลีบดอก 4 กลีบ บำนเหนือน ้ำ เมื่อเป็นผลจะจมลงใต้น ้ำผลหรือ
ฝักกระจับมีสีด้ำขนำดใหญ่เปลือกหนำแข็ง เขำงอโค้งคล้ำยเขำควำย เนื อในสีขำว ขยำยพันธ์ุโดยกร
แยกหน่อ 
 

 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1 ส่วนประกอบต่ำง ๆ ของกระจับ 

                    ท่ีมา : วชิรญำ (2560)  
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กระจับมีสรรพคุณทำงยำ คือ เป็นยำบ้ำรุงของทั งเด็กผู้หญิง ผู้ชำย ผู้สูงอำยุ และผู้ป่วย                 
หลังฟื้นไข้ เนื่องจำกเด็กต้องกำรกำรเสรมิสรำ้งเนื อเยื่อ เพื่อเตรียมตัวเป็นผู้ใหญท่ี่สมบูรณ์แข็งแรง เป็น
รำกฐำนของสุขภำพที่ดีในภำยภำคหน้ำ ตำมทฤษฎีกำรแพทย์แผนไทยกระจับช่วยสร้ำงน ้ำอสุจิใน
ผู้ชำย สร้ำงไข่และผนังมดลูกในผู้หญิง ซึ่งล้วนเป็นกลไกของเสมหะ กระจับที่บ้ำรุงเสมหะจึงท้ำหน้ำที่
สร้ำงควำมเข้มแข็งให้กับระบบสืบพันธ์ุของทั งสองเพศ กระจับช่วยบ้ำรุงผู้สูงอำยุ บ้ำรุงก้ำลังคนไข้ 
ฟื้นฟูล้ำไส้หลังอำกำรท้องเสีย แก้อ่อนเพลียแก้เมำค้ำง และนอกจำกมีฤทธ์ิทำงบ้ำรุงแล้ว กระจับยังมี
สรรพคุณในทำงดับพิษร้อน เช่น กำรมีประจ้ำเดือนมำก แก้ร้อนในกระหำยน ้ำ โดยเฉพำะกำรกิน
กระจับอ่อนสด ๆ เป็นต้น 

สรรพคุณที่ส้ำคัญและโดดเด่นที่สุดของ กระจับ คือ เป็นยำบ้ำรุงครรภ์ บ้ำรุงน ้ำนม ผู้หญงิ
เป็นผู้ดูแลชีวิต ชีวิตเริ่มตั งแต่ในครรภ์ของมำรดำ ผู้เป็นมำรดำจะคอยระมัดระวังกำรใช้ชีวิต กำรกินยำ
กิน อำหำร เพื่อป้องกันไม่ให้มีผลกระทบมำถึงลูกในท้อง ทั งยังแสวงหำอำหำรที่เป็นประโยชน์ มี
คุณสมบัติในกำรบ้ำรุงทำรกในครรภ์ และเมื่อลูกคลอดออกมำก็ต้องมีน ้ำนมอนัสมบรูณ์ให้ลกูดื่มกิน ซึ่ง
พืชพรรณที่มีคุณสมบัติดังกล่ำว ต้องมีสำรอำหำร และควำมปลอดภัยสูง 

2.2.2 การแพร่กระจายของกระจับ 
กระจับที่พบในประเทศไทยมีทั งหมด 4 ชนิด แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ กลุ่มที่  1                   

เป็นกระจับที่ผลมี 2 เขำ (กระจับเขำควำย) ได้แก่ กระจับเขำแหลม (Horn Nut) และกระจับเขำทู่ 
(Water caltrops) กลุ่มที่  2 เป็นกระจับที่ผลมีสี่ เขำ ได้แก่  กระจ่อม (Jesuit Nut) และกระจับ 
(Tinghara Nut) กระจ่อม พบในจังหวัด นครสวรรค์ ส่วนกระจับ พบในจังหวัด นครศรีธรรมรำช                
ที่เติบโตในลักษณะของวัชพืชน ้ำ เป็นกระจับชนิด 4 เขำ กระจับชนิด 4 เขำ ในประเทศไม่นิยมปลูก
เพื่อน้ำฝักมำรับประทำน แต่พบกำรน้ำกระจับมำปลูกเพื่อใช้เป็นไม้ประดับหรือใช้ปลูกในตู้ปลำ 
นอกจำกนั น ยังพบกำรปลูกในแถบประเทศแอฟริกำ และยูเรเซีย ส้ำหรับกระจับเขำแหลม และ
กระจับเขำทู่ เป็นกระจับชนิด 2 เขำ ที่มีกำรปลูกเพื่อรบัประทำนผล และเพื่อจ้ำหน่ำยผล โดยพบปลกู
มำกในภำคต่ำง ๆ ได้แก่ ภำคกลำงพบในจังหวัดชัยนำท, สิงห์บุรี, อ่ำงทอง, สุพรรณบุรี, อุทัยธำนี 
ภำคใตพ้บในจังหวัดนครศรีธรรมรำช ส้ำหรับต่ำงประเทศก็พบกำรปลกูเช่นกัน ได้แก่ จีน ไต้หวัน และ
อินเดีย 

2.2.3 ชนิดของกระจับ   
   2.2.3.1 กระจบัชนิด 2 เขำ 

  1) ล้ำต้น ล้ำต้นหยั่งลึกยำวลงดินใต้ท้องน ้ำ โดยมีล้ำต้นส่วนหนึ่งโผล่บนผิวน ้ำ
คล้ำยบัว ที่ประกอบด้วยใบแตกออกด้ำนข้ำง และภำยในล้ำต้นจะประกอบด้วยช่องของอำกำศ ส่วน
ล้ำต้นบริเวณท้องน ้ำจะแตกไหลเลื อยยำวเป็นข้อปล้อง ส่วนรำกมีสนี ้ำตำลแดง มี 2 แบบ คือ รำกชนิด
แรกเป็นรำกแตกออกบริเวณข้อของไหล ส่วนรำกชนิดที่ 2 เป็นรำกหยั่งลึกลงดินเพื่อยึดล้ำต้นไว้ 

  2) ใบกระจับ ใบกระจับมี 2 ชนิด คือ ใบใต้น ้ำ และใบเหนือผิวน ้ำ โดยใบเหนือ
ผิวน ้ำมีรูปข้ำวหลำมตัด ฐำนใบกว้ำง ขนำดของใบประมำณ 5-7 ซม. ท้องใบ ก้ำนใบ และเส้นใบมี               
สีน ้ำตำลปนแดง ขอบใบด้ำนบนหยักเป็นเลื่อย ปลำยหยักแยกเป็นต่ิงหนำมสองติ่งสีแดง ใบมีลักษณะ
เรียบ สีเขียวเข้ม และเป็นมัน ใบมีขนยำวปกคลุมหนำแน่น ขนมีสีสีน ้ำตำลเข้ม ส่วนก้ำนใบมีลักษณะ
พองออก ภำยในเป็นช่องอำกำศคล้ำยฟองน ้ำ ท้ำหน้ำที่ช่วยให้ล้ำต้นลอยน ้ำได้ ดี ส่วนใบใต้น ้ำมี
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ลักษณะคล้ำยรำก สีเขียว ล้ำใบเป็นฝอย และเรียวยำว ใบนี จะแตกออกบริเวณข้อของล้ำต้น แต่ละข้อ
มี 2-3 ใบ 

  3) ดอก ดอกกระจับออกเป็นดอกเดี่ยว ขนำดเล็ก แทงออกบริเวณซอกใบเหนอื
น ้ำ ดอกประกอบด้วยกลีบเลี ยง 4 กลีบ ที่มีโคนเช่ือมติดกันยำวเป็นหลอด ซึ่งกลีบเลี ยงนี จะพัฒนำมำ
เป็นฝัก ถัดมำเป็นกลีบดอกสีขำว 4 กลีบ ภำยในมีเกสรตัวผู้ 2 อัน และรังไข่ 2 อัน 

 4) ผล ผลของกระจับ เรียกว่ำ ฝัก มีลักษณะคล้ำยหน้ำวัวที่มี เขำออก                 
2 ข้ำง ที่เจริญมำจำกกลีบเลี ยงของดอก เปลือกฝักเป็นเปลือกแข็ง ผิวเปลือกสีม่วงแดงจนถึงด้ำ หรือ
เป็นสีด้ำ เนื อด้ำนในมีสีขำวเป็นก้อนแป้งขนำดใหญ่ที่จะพัฒนำเป็นใบเลี ยง และมีก้อนสีขำวขนำดเล็ก 
1 อัน แทรกอยู่ ซึ่งจะพัฒนำมำเป็นรำก และล้ำต้น 

2.2.3.2 กระจบัชนิด 4 เขำ 
กระจับชนิด 4 เขำ ได้แก่ กระจับ และกระจ่อม มีลักษณะล้ำต้นทั่วไปคล้ำยกับ

ชนิด 2 เขำ แต่มีลักษณะเด่นที่แตกต่ำง คือ ล้ำต้นไม่แตกไหล ที่ต่ำงกับชนิด 2 เขำ ที่แตกไหล แต่ใบมี
รูปข้ำวหลำมตัดเหมือนกัน แต่มีขนำดใบเล็กกว่ำ ส่วนขอบใบด้ำนบนหยักเป็นเลื่อยเหมือนกัน                  
แต่ค่อนข้ำงลึกกว่ำชนิดแรก ปลำยของหยักแหลม ใบมีขนสั นสีน ้ำตำลทองปกคลุม ส่วนก้ำนใบมี
ลักษณะพองออกเหมือนชนิดแรก ทั งนี  ทั งสองชนิดจะมีควำมแตกต่ำงกัน คือ ผลของกระจับจะมี
ลักษณะแบน ค่อนข้ำงบำง และเล็ก ขนำดฝักประมำณ 2 ซม. รวมถึงเขำคู่ล่ำงจะหันลงด้ำนล่ำงในทิศ
ที่ท้ำมุมกับแนวดิ่ง ส่วนกระจ่อมจะมีลักษณะผลที่หนำ และใหญ่กว่ำ ขนำดฝักประมำณ 5-7 ซม. และ
เขำคู่ล่ำงท้ำมุมกับแนวดิ่งที่กว้ำงกว่ำ กระจับในธรรมชำติจะออกดอกในช่วงเดือนสิงหำคม-มีนำคม 
และจะติดผลหลังจำกนั น 2 เดือน โดยกระจ่อม และกระจับ จะเติบโตให้ผลช้ำกว่ำกระจับเขำควำย               
(วินยั, 2556)  
       2.2.4 คุณค่าทางโภชนาการของกระจับ 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกระจบั แสดงดังตำรำงที่ 2.2 นอกจำกสำรอำหำรต่ำง ๆ แล้ว 
ในกระจบัยังมีสำรประกอบฟีนอลิก ซึง่มีฤทธ์ิในกำรต้ำนอนุมูลอสิระสูง  
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ตารางท่ี 2.2 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของกระจับ เผือก แห้ว มันแกว และเม็ดบัว 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ กระจับ  เผือก แห้ว มันแกว เม็ดบัว 
พลังงำน (กิโลแคลอรี่) 117 112 174.36 38 89 
คำร์โบไฮเดรต (กรัม) 23.9 24.46 32.1 17.47 17.28 
โปรตีน (กรัม) 4.7 1.5 3.4 0.72 4.13 
ไขมัน (กรัม) 0.3 0.20 0.2 0.09 0.53 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 20 43 17.6 12 44 
ฟอสฟอรสั (มิลลิกรัม) 150 84 - 18 168 
เหล็ก (มลิลกิรมั) 0.8 0.55 0.7 0.60 0.95 
วิตำมินบี 2 (มลิลกิรัม) 0.01 0.02 - 0.02 0.04 
วิตำมินบี 3 (มิลลกิรัม) 0.6 0.50 - 21 13 
วิตำมินเอ (IU.) 20 76 - 1.8 - 
น ้ำ - 70.64 - 90.07 77 

ท่ีมา : กองโภชนำกำร (2521), USDA Nutrient database (2015), อุมำพร (2560) 
     

2.3 สารให้ความคงตัว (Stabilizing agent)  
       Stabilizing agent หมำยถึงสำรที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนอำหำร (food additive) เพื่อท้ำให้อำหำร
มีควำมคงตัว เช่น ป้องกันกำรแยกชั นของเหลว ป้องกันกำรสูญเสียกลิ่นรส ( flavor) คุณค่ำทำง
โภชนำกำร Stabilizing agent ส่วนใหญ่เป็นไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) ใช้เป็นส่วนผสมของ
ไอศกรีม น ้ำสลัด อำหำรแช่แข็ง (frozen food) (B.R. Sharma Naresh L and et al, 2006) สำรให้
ควำมคงตัวมีหลำยชนิด  ได้แก่  
        2.3.1 สารให้ความคงตัวประเภทโปรตีน 

สำรให้ควำมคงตัวประเภทโปรตีน เช่น เจลำติน (gelatin) เป็นไฮโดรคอลลอยด์ 
(hydrocolloid) ซึ่ ง เป็นโปรตีน (protein) ที่ ได้จำกกำรเสียสภำพธรรมชำติและสกัดได้จำก                  
คอลลำเจน (collagen) ซึ่ ง เป็นโปรตีนธรรมชำติที่ มี อยู่ ในกระดูก  หนังสัต ว์  และเนื อ เยื่อ
เกี่ยวพัน (connective tissue) ของสัตว์ เช่น ควำย หมู วัว โดยใช้ควำมร้อนและกรด หรือ ด่ำง                
เพื่อย่อยหรือสลำยให้โมเลกุลของคอลลำเจนเล็กลง เปลี่ยนเป็นเจลำติน เจลำตินมีลักษณะเป็นแผ่น 
ชิ น เกร็ด หรือผงสีเหลืองอ่อน หรือสีเหลืองอ้ำพัน ละลำยได้ในน ้ำร้อนไม่ละลำยในน ้ำเย็น แต่จะอ่อน
นุ่ม พองตัว และอุ้มน ้ำได้ 5-10 เท่ำของน ้ำหนักเดิม ละลำยได้ในกรดแอซีติก (acetic acid) ไม่ละลำย
ในอีเทอร์คลอโรฟอร์ม และเอทำนอลร้อยละ 98 เจลำตินที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนอำหำร เมื่อน้ำผง                      
เจลำตินผสมในน ้ำและให้ควำมร้อน จะเป็นของเหลวหนืด เมื่อตั งทิ งไว้ให้เย็นของเหลวจะกลำยเป็น
เจล (gel) ใช้ผสมในอำหำรได้หลำยวัตถุประสงค์ดังนี  

2.3.1.1 ใช้เป็นสำรที่ท้ำให้เกิดเจล (gelling agent) ที่คืนตัวเป็นของเหลวได้เมือ่
ได้รับควำมร้อน (thermoreversible gel) 

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/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/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hydrocolloid-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1139/ice-cream-%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1380/salad-dressing-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1890/frozen-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hydrocolloid-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3364/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99-connective-tissue
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3364/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99-connective-tissue
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0581/acetic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1007/gel-%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1011/gelling-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1421/thermoreversible-gel-%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
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2.3.1.2 ใช้เป็นสำรที่ท้ำให้เกิดควำมคงตัว ( stabilizer) เป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
(emulsifier) ท้ำให้น ้ำกับไขมันรวมตัวกันได้ดี ไม่แยกชั น 

2.3.1.3 ใช้ทดแทนไขมัน (fat replacer) ใช้ในอำหำรที่มีไขมันต่้ำ 
2.3.1.4 ใช้ส้ำหรับกำรจับและเก็บรักษำกลิ่นรส (flavor encapsulation) 
2.3.1.5 ใช้เคลือบผิว แฮม ขนมเค้ก เพื่อรักษำควำมชุ่มชื น 

 2.3.2 สารให้ความคงตัวกัมท่ีผลิตโดยจุลินทรีย์   
สำรให้ควำมคงตัวกัมที่ผลิตโดยจุลินทรีย์ เช่น แซนแทนกัม (xanthan gum) เป็นกัม 

(gum) ซึ่ ง เป็นสำรไฮโดรคอลลอยด์  (hydrocolloid) ชนิดหนึ่ ง ใ ช้ เป็น วัตถุ เจือปนอำหำร                          
(food additive) แซนแทนกัม สกัดได้จำกเมือก (slime) ที่สร้ำงโดยแบคทีเรีย (Xanthomonas 
campestris) ซึ่งมักพบในกะหล่้ำปลี  ให้ควำมหนืดแบบ non Newtonian fluid โดยมีพฤติกรรม
เป็นแบบ shear thinning fluid และxanthan gum ไม่ เกิดเจล (gel) เนื่องจำกโครงสร้ำงเป็น
กิ่งก้ำนสำขำ (brancing) แต่จะเกิดเจลได้เมื่อใช้ร่วมกับกัมบำงชนิด เช่น โลคัสบีนกัม (locust bean 
gum) กัวกัม (guar gum) กำรใช้ในผลิตภัณฑ์อำหำรแซนแทนกัน ใช้ในอำหำรเพื่อเป็นวัตถุเจือปน
อำหำร (food additive) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 

2.3.2.1 เป็น thickening agent ท้ำให้อำหำรมีควำมข้น ควำมหนืด  
(viscosity) ทนควำมร้อนได้สูง 

2.3.2.2 ท้ำให้อำหำรคงรูป (stabilizer) น่ำรับประทำน มันวำว 
2.3.2.3 โดยมักใช้ xanthan gum ผสมกับกัวร์กัม (guar gum) เพื่อเพิ่มควำม

หนืด ดีกว่ำใช้เดี่ยว 
2.3.2.4 ใช้ทดแทนไขมัน (fat replacer) ในอำหำรแคลอรีต่้ำ 
2.3.2.5 ใช้เป็นสำรก่อโฟม (foaming agent) 
2.3.2.6 ป้องกันกำรเกิดผลึกน ้ำแข็งในอำหำรแช่เยือกแข็ง 

2.3.3 สารให้ความคงตัวพวกเซลลูโลส  
สำรให้ควำมคงตัวพวกเซลลูโลส ( cellulose) เ ช่น คำร์บอกซี เมทิลเซลลูโลส

Carboxymethyl cellulose (cmc) เป็นอนุพันธ์ของเซลลูโลสในรูปอีเทอร์ ผลิตได้จำกปฏิกิริยำของ
โซเดียมมอโนคลอโรแอซีเทตกับแอลคำไลเซลลูโลส ได้เป็นโซเดียมคำรบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส ละลำยได้
ทั งในน ้ำร้อนและน ้ำเย็น ใช้เป็นสำรเพิ่มควำมคงตัว สำรเพิ่มควำมหนืด และสำรช่วยยืดจับ                   
(binding agent) ในอำหำร เช่น ผสมลงในไอศกรีม และพุดดิ ง เป็นต้น คำร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส                 
มีควำมคงตัวอยู่ในช่วงค่ำพีเอช 5.0 - 10.0 หำกมีค่ำพีเอชต่้ำกว่ำ 5.0 จะท้ำให้ควำมหนืดและควำมคง
ตัวลดลง กำรใช้ประโยชน์ในอุตสำหกรรมอำหำร  

2.3.3.1 คุณสมบัติเป็นสำรให้ควำมคงตัว ช่วยให้เกิดเจลข้นในส่วนผสม ท้ำให้
ไอศกรีมคงรูปได้นำน เหนียวเนียนเป็นเนื อเดียวกัน ไอศกรีมไม่ละลำยง่ำย ลดกำรเกิดผลึกน ้ำแข็ง 
เหมำะส้ำหรับไอศกรีมทั่วไป ไอศกรีมซอฟเสิร์ฟ น ้ำแข็งไสบิงซู 

2.3.3.2 นอกจำกนี ยังมีคุณสมบัติช่วยเป็นสำรแขวนลอย ท้ำให้ลดปัญหำกำร
แยกชั นตกตะกอน ในส่วนผสมเครื่องดื่มต่ำง ๆ และอำหำรเหลวต่ำง ๆ เช่นน ้ำผลไม้ปรุงแต่ง ชำกำแฟ
เย็นปั่น นมปรุงแต่งพร้อมดื่ม โยเกิร์ต ไส้ขนม มำยองเนส น ้ำจิ มปรุงรส เป็นต้น 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0499/stabilizer-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
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/1913/fat-substitute-fat-replacer
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1364/flavor-encapsulation
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1297/ham-%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1112/xanthan-gum
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1020/gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hydrocolloid-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2222/cabbage-%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2362/non-newtonian-fluid-%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0951/shear-thinning-fluid-%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1007/gel-%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2003/locust-bean-gum-%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2003/locust-bean-gum-%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1110/guar-gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
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/0530/thickening-agent-thickener
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0499/stabilizer-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1110/guar-gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1913/fat-substitute-fat-replacer
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1374/foaming-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0612/cellulose-%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
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2.3.4 สารให้ความคงตัวกัมจากยางพืช  
สำรให้ควำมคงตัวกมัจำกยำงพืช เช่น กัมอะรำบิก (gum arabic), ghatti gum, กัมคำ

รำยำ (karaya gum), tragacant gums 
2.3.5 สารให้ความคงตัวจากเมล็ด หัว และรากพืช  

สำรให้ควำมคงตัวประเภทจำกเมล็ด หัว และรำกพืช เช่น โลคัสต์บีนกัม ( locust bean 
gum), psyllium, สตำร์ซ (starch), สตำร์ชดัดแปร   

2.3.6 สารให้ความคงตัวสารสกัดจากสาหร่าย  
สำร ให้ ควำมคงตั วส ำรสกั ดจำกสำหร่ ำย  เ ช่น  agar, alginate, คำร์ ร ำจี แนน 

(carrageenan) 
2.3.7 สารให้ความคงตัวสารพวกเพกทิน  

สำรให้ควำมคงตัวสำรพวกเพกทิน (pectin) ได้แก่  low methoxyl pectin และ                 
high methoxyl pectin 
 
2.4 แซนแทนกัม 
       2.4.1 ลักษณะของแซนแทนกัม 

แซนแทนกัม เป็นกัม (gum) ซึ่งเป็นสำรไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) ชนิดหนึ่งใช้
เป็น วัตถุ เจือปนอำหำร  ( food additive) แซนแทนกัม สกัดได้จำกเมือก ( slime) ที่ สร้ ำง
โดย แบคที เรีย  Xanthomonas campestris ซึ่ งมักพบในกะหล่้ำปลี กระหล่้ำดอก (Sharma 
Naresh, B.R. and et al, 2006) 

แซนแทนกัม เป็นโครงสร้ำงเชิงซ้อนของ exopolysaccharide มีลักษณะเป็นผงสีขำว
ถึงสีแทน ถูกน้ำมำใช้ในผลิตภัณฑ์อำหำรหลำยประเภท แต่โดยทั่วไปน้ำมำใช้ในเครื่องปรุงรส เช่น น ้ำ 
สลัด ซอส แยม และผลไม้กระป๋อง ช่วยให้เกิดควำมหนืดและช่วยรักษำเสถียรภำพของผลิตภัณฑ์ อีก
ทั งยังมี กำรน้ำไปใช้ในกำรท้ำไอศกรีมเพื่อรักษำเนื อสัมผัสที่นุ่มลื่นและป้องกันกำรเกิดผลึกน ้ำแข็ง  
 แซนแทนกัมเป็น hetero-polysaccharide ที่มีน ้ำหนักโมเลกุลสูงตั งแต่หนึ่งถึงหลำยล้ำน
ดำลตัน โดยสำยหลักเป็นโครงสร้ำงของน ้ำตำลกลูโคส มีกิ่งก้ำนของโครงสร้ำง side chain เป็น 
trisaccharide ที่ประกอบด้วย alpha-D-mannose (acetyl group), beta-D-glucuronic acid และ
ส่วนปลำย terminal เป็น beta-D-mannose เช่ือมต่อกับ pyruvate group ซึ่ง Xanthan gum ที่
ผ ลิ ตจำก เ ชื อต่ ำงชนิดหรือสภำว ะแตกต่ ำงกันจะมีปริ มำณหมู่ ไพรู วิก แตกต่ ำงกั น โดย 
monosaccharides ที่พบใน Xanthan gum ในหนึ่งหน่วยประกอบด้วย beta-D-glucose, alpha-
D-mannose และ alpha-D-glucorunic acid ในอัตรำส่วน 2:2:1  

2.4.2 คุณสมบัติของแซนแทนกัม  
2.4.2.1 ควำมสำมำรถในกำรละลำย โดยแซนแทนกัมสำมำรถละลำยได้ดีทั งในน ้ำร้อน

และน ้ำเย็น ท้ำให้ได้สำรละลำยที่มีควำมหนืดสูงแม้ใช้ควำมเข้มข้นต่้ำ และมีรำยงำนพบว่ำกำรใช้ 
Xanthan gum เพียง 1%สำมำรถให้สำรละลำยที่มีควำมหนืดประมำณ 800-1,000 เซนติพอยต์ โดย
กำรวัดด้วยเครื่อง Brookfield LVF ที่ควำมเร็ว 60 รอบต่อนำที อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส อีกทั งยัง
สำมำรถละลำยได้ดีทั งในกรดหรือด่ำง และเกลือหลำยชนิด เช่น ละลำยใน acetic acid 10%, NaOH 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3139/exudate-gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3139/exudate-gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1489/acacia-gum-arabic
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2070/karaya-gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2003/locust-bean-gum-%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2003/locust-bean-gum-%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1118/agar-%E0%B8%A7%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2568/alginate
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1274/carrageenan-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0430/pectin-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1020/gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hydrocolloid-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2222/cabbage-%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5
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5-10% และ NaCl 5-15% รวมทั งมีควำมสำมำรถในกำรละลำยร่วมกับตัวท้ำละลำยอินทรีย์    
(organic solvent) เช่น methanol, ethanol, isopropanol และ acetone ที่มีควำมเข้มข้นสูงถึง 
50% โดยกำรเติมตัวท้ำละลำยช้ำ ๆ และกวนอย่ำงสม่้ำเสมอ โดยแซนแทนกัม จะตกตะกอนทันทีถ้ำ
ตัวท้ำละลำยมีควำมเข้มข้นสูงกว่ำนี  

2.4.2..2 สมบัติทำงกำรไหล (rheological properties) สำรละลำยแซนแทนกัมมสีมบตัิ
เด่นแตกต่ำงจำก polysaccharide ชนิดอื่น คือ เป็นของไหลประเภท nan-Newtonion fluid ที่มี
คุณสมบัติเป็น pseudo- plastic เมื่อมีแรงกระท้ำต่อสำรละลำยมำกshear rate สูง ควำมหนืดของ
สำรละลำยจะลดลง แต่เมื่อมีแรงกระท้ำต่อสำรละลำยน้อยshear rate ต่้ำ สำรละลำยจะมีแรงต้ำนสงู
และมีควำมหนืดเพิ่มขึ น 

2.4.2.3 ควำมคงตัวของควำมหนืด ควำมคงตัวต่อกำรเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ สำรละลำย
แซนแทนกัมจะสำมำรถคงควำมหนืดให้คงที่ได้แม้จะมีกำรเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในช่วงกว้ำง ซึ่งสมบัติ
ควำมคงตัวดังกล่ำวสำมำรถน้ำไปใช้ในอุตสำหกรรมอำหำรในกำรเก็บรักษำหรือแปรรูปผลิตภัณฑ์
อำหำร โดยเมื่อน้ำสำรละลำยแซนแทนกัม มำให้ควำมร้อนโดยกำรนึ่งฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิ 121 องศำ
เซลเซียส นำน 15-30 นำที ในระบบปิด พบว่ำควำมหนืดของสำรละลำยเปลี่ยนแปลงน้อยมำก ควำม
คงตัวต่อกำรเปลี่ยนแปลงค่ำ pH สำรละลำยแซนแทนกัมจะเกิดกำรเปลี่ยนแปลงควำมหนืดน้อยมำก
เมื่อค่ำ pH เปลี่ยนแปลง ควำมคงตัวต่อกำรเปลี่ยนแปลงควำมเข้นข้นของเกลือ ในสำรละลำยแซน
แทนกัม ที่มีควำมเข้มข้นต้่ำกำรเพิ่มควำมเข้มข้นของเกลือเพียงเล็กน้อยจะมีผลต่อกำรเปลี่ยนแปลง
ควำมหนืด โดยระดับควำมเข้มข้นเกลือที่ 0.005-0.01 โมลำร์ เกลือจะไม่ส่งผลต่อโครงสร้ำงทุติยภูมิ
ของ Xanthan gum แต่หำกมีควำมเข้มข้นของเกลือที่สูงกว่ำนี จะท้ำให้โมเลกุลของแซนแทนกัม 
บำงส่วนเกิดกำรจับตัวเป็นก้อนเชื อแบคทีเรียผลิตแซนแทนกัม (ธันยำภรณ์, 2542) 
        2.4.3 การใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
      แซนแทนกัม ใช้ในอำหำรเพื่อเป็นวัตถุเจือปนอำหำร (food additive) โดยมีวัตถุประสงค์
เพื่อเป็น thickening agent ท้ำให้อำหำรมีควำมข้น ควำมหนืด (viscosity) ทนควำมร้อนได้สูง ท้ำให้
อำหำรคงรูป (stabilizer) น่ำรับประทำน มันวำว โดยมักใช้ xanthan gum ผสมกับกัวร์กัม                     
(guar gum) เพื่อเพิ่มควำมหนืด ดีกว่ำใช้เดี่ยว ใช้ทดแทนไขมัน (fat replacer) ในอำหำรแคลอรีต่้ำ 
ใช้เป็นสำรก่อโฟม (foaming agent) ป้องกันกำรเกิดผลึกน ้ำแข็งในอำหำรแช่เยือกแข็ง  

ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีกำรใช้ xanthan gum ได้แก่ โยเกิร์ต (yogurt) เบเกอรี่ (bakery) 
ไส้ขนม (filling) ไอศกรีม (ice cream) วิปครีม น ้ำสลัด (salad dressing) มำยองเนส น ้ำเกรว่ีที่รำด
บนเนื อสเต็ก และ อำหำรแช่แข็ง (frozen food)  
 
 
 
 
 
 
 
 

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/0530/thickening-agent-thickener
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0499/stabilizer-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%9A%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1110/guar-gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0546/viscosity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1913/fat-substitute-fat-replacer
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1374/foaming-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0755/bakery-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1139/ice-cream-%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1380/salad-dressing-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1890/frozen-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
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2.5 ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
ไพรินทร์ และคณะ (2561) ได้ศึกษำผลิตภัณฑ์กระจับทอดกรอบและข้ำวเกรียบกระจับ พบว่ำ 

องค์ประกอบทำงเคมีของกระจับดิบมีปริมำณโปรตีนร้อยละ 13.07 และเมื่อน ้ำเนื อผลกระจับต้มสุก
หั่นเป็นแผ่นบำง 1 มิลลิเมตร ไปทอดแบบน ้ำมันท่วม ที่อุณหภูมิ 180 องศำเซลเซียส  จนมีสีเหลือง
พบว่ำ มีปริมำณควำมชื น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ กำกใยอำหำร และคำร์โบไฮเดรต มีค่ำเท่ำกับ 1.54 
12.27 20.18 2.64 1.75 และ 63.16 เปอร์เซ็นต์ ตำมล้ำดับ 

นุจรี และคณะ (2560) ได้ท้ำกำรศึกษำผลของสำรให้ควำมคงตัวและสภำวะของควำมร้อนที่มี
ผลต่อ คุณภำพผลิตภัณฑ์น ้ำนมข้ำวพบว่ำ กำรศึกษำปริมำณสำรให้ควำมคงตัว และสภำวะกำรฆ่ำเชื อ
โดยมีสภำวะกำรศึกษำ 2 สภำวะคือ กำรฆ่ำเชื อโดยกำรต้มในน ้ำเดือดและกำรฆ่ำเชื อในสภำวะหมอ้นึง่
ควำมดัน ร่วมกับปริมำณสำรให้ควำมคงตัวที่ร้อยละ 0.3, 0.5 และ 0.7 พบว่ำกำรเติมกัวร์กัม                      
ที่ปริมำณที่เพิ่มขึ น มีผลท้ำให้ค่ำพีเอช ปริมำณของแข็ง ค่ำควำมหนืด เพิ่มขึ นทั ง 2 สภำวะของกำร ฆ่ำ
เชื อ ค่ำสี ของตัวอย่ำงน ้ำนมข้ำว กำรฆ่ำเชื อในสภำวะหม้อนึ่ง ควำมดันจะมีผลท้ำให้สีของผลิตภัณฑ์
น ้ำนมข้ำว เปลี่ยนแปลงจำกสีเขียวจนถึงสีเหลืองเขียว กำรเติมกัวร์กัมในปริมำณที่มำก มีผลให้ค่ำกรด
ด่ำงที่เพิ่มขึ น ส่งผลให้เกิดกำรส่งเสริมกำรเจริญของจุลินทรีย์ กำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์น ้ำนมข้ำวสกัดเข้มข้นโดยผู้บริโภคให้กำรยอมรับ ผลิตภัณฑ์น ้ำนมข้ำวที่มีกำรเติมกัวร์กัม
ร้อยละ 0.7 มำกที่สุด โดยเฉพำะด้ำนเนื อสัมผัส และมีควำมชอบ โดยรวม อยู่ในระดับควำมชอบ
เล็กน้อย (6.70) ดังนั นผลกำรวิจัยชี ให้เห็นว่ำกำรเติมกัวร์กัม และกำรใช้สภำวะกำรให้ควำมร้อนที่ต้่ำ 
จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์น้ ำนมข้ำว มีสี กลิ่น มีควำมคงตัวมำกขึ น และเพิ่มคุณลักษณะด้ำนเนื อสัมผัสที่
หนืดมำกขึ นท้ำให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมำกขึ นจึงเหมำะสมที่จะน้ำไปพัฒนำเป็น
เครื่องดื่มและจ้ำหน่ำยในท้องตลำดได้ในอนำคต 

ทัตดำว และคณะ (2560) ได้ท้ำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์นมถ่ัวเหลืองผสมน ้ำมะม่วงสเตอริไรซ์
พบว่ำ กำรเตรียมนมถ่ัวเหลืองผสมน ้ำมะม่วงสเตอริไรซ์ที่เหมำะสม คือ กำรใช้อัตรำส่วนของนมถ่ัว 
เหลืองต่อน ้ำมะม่วง 84:16 โดยน ้ำหนัก และเติมแซนแทนกัมร้อยละ 0.01 ของน ้ำหนักนมทั งหมด ท้ำ
ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีควำมข้นหนืด 17.10 cP ค่ำพีเอช 6.57 และได้คะแนนกำรยอมรับทำงประสำท
สัมผัส ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น และควำมลื่นคอ อยู่ระหว่ำงชอบเล็กน้อย-ชอบปำนกลำง ส่วน
คะแนนควำมชอบด้ำนรสหวำน และควำมชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปำนกลำง 

จุฑำมำศ และคณะ (2560 )ได้ท้ำกำรศึกษำพัฒนำสูตรผลิตภัณฑ์เลียนแบบเต้ำหู้นมสด โดยใช้
นมเม็ดบัวทดแทนนมสด พบว่ำ ผู้ทดสอบชิมให้ คะแนนควำมชอบ สูตรที่ทดแทนนมสดด้วยนมเมด็บวั 
ร้อยละ 60 มำกที่สุด คือ ซึ่งประกอบด้วยนมเม็ดบัวร้อยละ 60 น ้ำตำลทรำยร้อยละ 4.55 น ้ำร้อยละ 
9.09 ครีมพร่องมันเนยร้อยละ 44.55 และผงวุ้นร้อยละ 0.91 เต้ำหู้นมเม็ดบัวที่ได้มีลักษณะปรำกฏ 
เนื อเรียบเนียน เป็นเนื อเดียวกัน ไม่แยกชั น เนื อยืดหยุ่น คงรูปได้ดี มีสี เหลืองครีม และกลิ่นหอมของ
นมเม็ดบัวเล็กน้อย    

สุทธิพงศ์ (2559) ได้ท้ำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน ้ำถ่ัวธัญพืชเสริมปลำยข้ำวสังข์หยด
ส้ำหรับผู้สูงอำยุพบว่ำ เครื่องดื่มน ้ำนมถ่ัวผสมธัญพืชประกอบด้วยถ่ัวเหลือง ถ่ัวแดง ลูกเดือดและงำ
ขำวในปริมำณเท่ำกันร้อยละ 2 สำมำรถเสริมปลำยข้ำวสังข์หยดได้ร้อยละ 7 และใช้สำรให้ควำมหวำน
ประกอบด้วยสำรสกัลอินนูลินจำกแก่นตะวัน และสตรีวิออลไกลโคไซด์ สำรสกัดหญ้ำหวำน ร้อยละ 
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3.5 ได้รับคะแนนมำกที่สุดในทุกด้ำน โดยใช้สำรสกัดอินนูลินจำกแก่นตะวันส้ำหรับทดแทนน ้ำตำล
ทรำยในปริมำณร้อยละ 2 ในสูตรพื นฐำน  
       ศิริญำ และคณะ (2558) ได้ท้ำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มนมถ่ัวมะแฮะผสมน ้ำใบเตย พบว่ำ 
อัตรำส่วนที่เหมำะสมในกำรผลิตนมถ่ัวมะแฮะผสมน้ำใบเตย ในอัตรำส่วนนมถั่วมะแฮะ : น ้ำใบเตยที่
อัตรำส่วน 500 ml: 500 ml คือนมถ่ัวมะแฮะมีสีขำวนวล คล้ำยสีของน ้ำนมทั่วไป จะมีสีไม่เข้ม
จนเกินไป มีกลิ่นหอมพอเหมำะน่ำดื่ม ลักษณะนมถั่วมะแฮะไม่ข้น และไม่ใสจนเกินไป  

จุฑำมำศ และคณะ (2558) ได้ศึกษำกำรผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภำพจำกข้ำวหอมนิลพบว่ำ กำร
สกัดน ้ำแป้งข้ำวหอมนิลที่อุณหภูม ิ50 องศำเซลเซียส พบว่ำปริมำณน ้ำที่เหมำะสมในกำรสกดัคือ 1:30 
โดยส่งผลให้น ้ำแป้งข้ำวหอมนิลมีค่ำควำมหนืดเท่ำกับ 14.73 เซนติพอยต์ ค่ำควำมเป็นกรดด่ำง 
ปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ทั งหมด ปริมำณโปรตีน ไขมัน และใยอำหำรเท่ำกับร้อยละ 6.71 1.1 0.23 
0.05 และ 0.83 ตำมล้ำดับ มีปริมำณแอนโทไซยำนินเท่ำกับ 0.37 มก./มล. กำรปรับปริมำณของแข็ง
ที่ละลำยได้ด้วยซูโครสไซรัป 7°Brix ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับสูงที่สุด (p<0.05) และพบว่ำกำรปรับ
ควำมคงตัวของผลิตภัณฑ์ด้วยเจลำตินร้อยละ 0.3 โดยน ้ำหนักส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็น                   
เนื อเดียวกัน ไม่เกิดกำรแยกชั นและจำกกำรฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิ 90 องศำเซลเซียส นำน 25 นำที ส่งผล 
ให้ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บ 15วัน ที่อุณหภูมิ 4-6 องศำเซลเซียส โดยมีจ้ำนวนเชื อจุลินทรีย์ตำมเกณฑ์ 
มำตรฐำน 

นุชเนตร และคณะ (2557) ได้ท้ำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น ้ำนมจำกถ่ัวดำวอินคำพบว่ำ ถ่ัวดำวอิน
คำที่ปลูกในพื นที่จังหวัดสงขลำ จำกบริษัทดำวเกษตรกรไทย จ้ำกัด มีปริมำณไขมันและคำร์โบไฮเดรต
มำกกว่ำปริมำณไขมันและคำร์โบไฮเดรตที่พบในถ่ัวเหลือง ในขณะปริมำณโปรตีน และควำมชื นในถ่ัว
ดำวอินคำน้อยกว่ำปริมำณที่พบในถ่ัวเหลือง ปริมำณน ้ำที่ในกำรสกัดมีผลต่อลักษณะของน ้ำจำกถั่ว
ดำวอินคำ กำรใช้น ้ำตำลในสูตรให้ควำมหวำนเพื่อปรับรสชำติที่ระดับ ร้อยละ 8 ผลกำรตรวจสอบ
คุณลักษณะทำงทำงเคมีของน ้ำนมถ่ัวดำวอินคำจำกสูตรที่ดีที่สุดพบว่ำ มีปริมำณไขมันค่อนข้ำงสูงที่
ร้อยละ 23.59 และพบปริมำณของกรดแอลฟำลิโนเลนิกมำกที่สุด ร้อยละ 42.82 รองลงมำ คือ กรดลิ
โนเลนิก และกรดโอเลอิก เท่ำกับร้อยละ38.69 และ 10.02 ตำมล้ำดับ  

ธัญญำภรณ์ และคณะ ( 2556)  ได้ท้ ำกำร ศึกษำสมบัติของสำรให้ควำมคงตัว และ                           
สำรอิมัลซิไฟเออร์ในผลิตภัณฑ์ครีมเทียมจำกข้ำวและกำรน้ำไปใช้ประโยชน์ในอำหำรพบว่ำ กำร
พัฒนำข้ำวสำยพันธ์ุชัยนำท 1 มำผลิตแป้งข้ำวด้วยวิธีกำรโม่แห้ง จะให้องค์ประกอบทำงเคมีคงเหลือ
มำกกว่ำวิธีกำรโม่เปียก และเมื่อน้ำมำผลิตน ้ำนมข้ำวเสริมสำรให้ควำมคงตัว 2 ชนิด คือ CMC                  
ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.05 และ LBG ควำมเข้มข้นร้อยละ 0.17 พบว่ำให้ค่ำควำมหนืดและควำมคงตัว 
ใกล้เคียงกับนมผสมต้นแบบมำกทีสุ่ด เมื่อผลิตเป็นครีมเทยีมอิมัลชันโดยใช้สำร N-CREAMER 46 และ 
TWEEN 20 เป็นสำรอิมัลซิไฟเออร์ที่ควำมเข้มข้นเท่ำกับร้อยละ 2.10 และ 0.42 จะให้อิมัลชันมีค่ำ
ควำมคงตัวสูงสุด เมื่อน้ำมำประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโกโกสู้ตรเย็นที่แปรปรมิำณน ้ำตำลซโูครส
ในส่วนผสมร้อยละ 60 ผู้บริโภคจะให้คะแนนควำมชอบโดยรวมมำกที่สุดเท่ำกับ 7.03 คะแนน โดยให้
คุณลักษณะเครื่องดื่มมีรสหวำนมัน เนื อสัมผัสละเอียดใกล้เคียงกับโกโก้ทีใ่ช้ครีมเทียมสตูรต้นแบบมำก
ที่สุด และเมื่อวิเครำะห์ทำงจุลินทรีย์เริ่มต้น ไม่พบกำรเจริญของเชื อแบคทีเรียในกลุ่ม E. coli  
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       สุภำวดี และคณะ (2555) ได้ท้ำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น ้ำนมข้ำวจำกรวงข้ำวอ่อนผสมธัญพืช
พบว่ำ ปริมำณน ้ำนมอยู่ที่อำยุเมล็ดระหว่ำง 16 ถึง 18 วัน เหมำะสมที่จะน้ำมำเป็นวัตถุดิบในกำรผลติ
น ้ำนมข้ำวยำคู ผู้บริโภคยอมรับอัตรำสว่นรวงข้ำวต่อน ้ำ เท่ำกับ 100 : 4 จึงน้ำสูตรมำปรับปรุงโดยกำร
เติมน ้ำตำลในปริมำณต่ำง ๆ ผู้บริโภคยอมรับปริมำณน ้ำตำลทรำยที ่1 ช้อนโต๊ะ โดยกำรผสมน ้ำงำขำว 
น ้ำงำด้ำ และน ้ำงำขำวผสมน ้ำงำด้ำในอัตรำส่วนต่ำง ๆ  ผู้บริโภคยอมรับน ้ำนมข้ำวยำคูผสมน ้ำงำขำว
ร้อยละ 40 มำกที่สุด และกำรใส่สำรเสริมให้ควำมคงตัว (กัวร์กัม) พบว่ำผลิตภัณฑ์มีสีเขียวตำมปกติ 
ไม่ตกตะกอน 

       ภัคธีมำ (2552) ได้ท้ำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองเสริมพรีไบโอติกส้ำหรับผู้บริโภคสูงอำยุ
พบว่ำ อัตรำส่วนของพรีไบโอติก 3 ชนิด คือ อินนูลิน (I) กำแลคโตโอลิโก-แซคคำไรด์ (GOS) และไอโซ
มอลโตโอลิโกแซคคำไรด์ (IMO) โดยเติมส่วนผสมพรีไบโอติกลงในผลิตภัณฑ์นมถ่ัวเหลืองเสริมพรีไบ
โอติกส้ำหรับผู้บริโภคสูงอำยุ ร้อยละ 4 (น ้ำหนักต่อปริมำตร) นมถ่ัวเหลืองเสริมพรีไบโอติกมีควำมคง
ตัวของสำรแขวนลอย และไม่มีกำรแยกชั นตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 28 วัน ที่อุณหภูมิ 1±1 
องศำเซลเซียส โดยนมถ่ัวเหลืองเริ่มมีกำรตกตะกอนเมื่อเก็บรักษำเป็นเวลำ  21 วัน กำรทดสอบทำง
ประสำทสัมผัส พบว่ำระยะเวลำกำรเก็บรักษำไม่มีผลต่อควำมชอบด้ำนลักษณะปรำกฏ และสีตลอด
ระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 30 วัน (p>0.05) โดยมีคะแนนอยู่ในระดับชอบ ปำนกลำงถึงชอบมำก ส่วน
คะแนนควำมชอบด้ำนกลิ่น และควำมชอบโดยรวมมีคะแนนลดลงเมื่อเก็บรักษำ 25 วัน และกำรเก็บ
รักษำ 30 วัน มีปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์ตั งแต่วันที่  1 จนถึงวันที่ 30 ยังคงมี
จ้ำนวนน้อยกว่ำ 30 CFU/ml 

มนภัทร (2551) ได้ท้ำกำรผลิตเครื่องดื่มเลียนแบบนมแมคคำเดเมียพบว่ำ สูตรที่เหมำะสมใน
กำรผลิตเครื่องดื่มเลียนแบบนมจำกแมคคำเดเมียที่บีบอัดแยกน ้ำมันออกแล้ว คือ กำรใช้ปริมำณแมค
คำเดเมีย 12% เติมน ้ำตำลทรำย 5% และใช้แซนแทนกัม 0.07% เพื่อช่วยยับยั งในเครื่องดื่ม จำกนั น
บรรจุเครื่องดื่มปรมิำณ 280 ml ลงในขวดแก้วที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื อแล้ว ปิดฝำขวดพำสเจอร์ไรซ์เครื่องดืม่
ที่อุณหภูมิ 70 °C นำน 7 นำที โดยกำรต้มขวดเครื่องดื่มในหม้อ จำกสูตรและกระบวนกำรผลิตทั งหมด
จะได้เครื่องดื่มที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร โดยมีปริมำณควำมชื น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ และคำร์โบไฮเดรต 
เท่ำกับ 85.70±0.02, 1.35±0.04, 3.42±0.02, 0.15±0.03 และ 9.38±0.09%  
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บทท่ี 3   

วิธีการด าเนินงาน 

 

3.1 วัตถุดบิและอปุกรณ ์ 
       3.1.1 วัตถุดิบ  
      3.1.1.1 กระจบั พันธ์ุเขาแหลม จากจังหวัดอ่างทอง   ฟาร์มลัดดาการเ์ด้น   
      3.1.1.2 แซนแทนกัม      ตรา Food Grade 
      3.1.1.3 น ้าดื่ม      ตรา คริสตัล  
       3.1.2 อุปกรณ์ส าหรับเตรียมน  านมกระจับ   
      3.1.2.1 เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 4 ต้าแหน่ง เครื่องหมายการค้า Digital Pocket Scale 
      3.1.2.2 เครื่องปั่นไฟฟ้า เครื่องหมายการค้า OTTO รุ่น BE-127/127A 
      3.1.2.3 หม้อสแตนเลส เครือ่งหมายการค้า หัวม้าลาย  
      3.1.2.4 กระชอน เครื่องหมายการค้า หัวม้าลาย 
      3.1.2.5 อ่างผสม เครื่องหมายการค้า หัวม้าลาย 
      3.1.2.6 ผ้าขาวบาง  
      3.1.2.7 เทอร์โมมเิตอร์ เครื่องหมายการค้า Tanata 
      3.1.2.8 นาฬิกาจับเวลา เครื่องหมายการค้า Fackelmann 
      3.1.2.9 เตาแม่เหล็กไฟฟ้า เครื่องหมายการค้า Electrolux รุ่น ETD29KC 
       3.1.3 อุปกรณ์ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
      3.1.3.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - point 
hedonic scale) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส  
      3.1.3.2 ปากกา  
      3.1.3.3 แก้วน ้า  
       3.1.4 อุปกรณ์ในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค  
      3.1.4.1 แบบทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค  
      3.1.4.2 ผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจบั 
       3.1.5 เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
      3.1.5.1 เครื่องช่ังทศนิยม 4 ต้าแหน่ง Sartorius  
      3.1.5.2 เครื่องวัดค่าส ี(Colorimeter) เครื่องหมายการค้า Hunter Lab รุ่น CM-3500d 
เพื่อวัดความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลอืง (b*) 
      3.1.5.3 เครื่องวัดค่าความหนืดโดยใช้ Brookfield Viscometer รุ่น Brookfield 
Viscometer รุ่น RVDV-ll+Pro 
      3.1.5.4 เครื่องวัดค่าของแข็งทีล่ะลายน ้าได้ (hand refractometer) 



18 
 

3.1.5.5 เครื่องวัดค่ากรด-ด่าง (pH meter) Metler รุ่น PB10  
       3.1.6 เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
      3.1.6.1 ชุดวิเคราะห์ปริมาณพลังงาน วิเคราะห์ตามวิธีการ NFI T 126 on Method of 
Analysis for Nutrition Labeling (1993) 
      3.1.6.2 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ (AOAC, 2012) 
      3.1.6.3 ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ (AOAC, 2012) 
      3.1.6.4 ชุดวิเคราะห์ไขมัน ด้วยวิธีการ (AOAC, 2012)  
       3.1.7 อุปกรณ์และเครื่องมือส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์  
      3.1.7.1 หม้อนึ่งฆ่าเชื อภายใต้ความดัน (Autoclave) Sanyo รุ่น Lado  
      3.1.7.2 ตู้อบลมร้อนส้าหรับฆ่าเชื อ (Hot air Oven) Binder รุ่น FD 115 
      3.1.7.3 ตู้ปลอดเชื อ Heal Force รุ่น A2  
      3.1.7.4 ขวดรูปชมพู่  
     
3.2 วิธีการทดลอง     
       3.2.1 การพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน  านมจากกระจับ    
       3.2.1.1 วิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมีของกระจบั    

เตรียมกระจับอายุ 5 เดือน น้ากระจับปอกเปลือกใช้บริเวณส่วนเนื อสีขาว 
จากนั นน้ากระจับ มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณพลังงาน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ปริมาณโปรตีน และ  ปริมาณไขมัน เพื่อประเมินคุณภาพเบื องต้นในวัตถุดิบ 

3.2.1.2 ศึกษาอัตราส่วนน ้ากับกระจับในการผลติผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับ  
        การเตรียมกระจับ น้ากระจับไปนึ่งด้วยไอน ้าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 
15 นาที ปอกเปลือกระจับส่วนสีด้าออกใช้บริเวณส่วนเนื อสีขาว จากนั นน้ากระจับปั่นผสมกับน ้าร้อน
ที่มีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส โดยใช้กระจับต่อน ้าในอัตราส่วน 1:2.0, 1:2.5 และ 1:3.0 โดยน ้าหนัก 
ปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้าความเร็วสูง โดยใช้ความเร็วระดับ 3 เวลา 30 วินาที กรองด้วยผ้า
ขาวบาง 2 ชั น น้าน ้ากระจับที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ดังนี   

1) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี  
- โดยการวัดค่าสี แสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) 

และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี 
- วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน ้า ด้วยรีแฟรกโตมิเตอร์ 
- วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter 
- วัดค่าดัชนีการแยกชั น (ดัดแปลงจากOmueti and Ajomale 2005) 

วิเคราะห์โดยเทผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับปริมาตร 100 มิลลิลิตร ที่ผ่านการปั่นเข้ากันดี
ในกระบอกตวง แล้วตั งไว้ในตู้เย็น (4° ซ) สังเกตการณ์แยกชั นของผลิตภัณฑ์ในระยะเวลา 3 ช่ัวโมง  

- วัดค่าความหนืด ด้วยเครื่องวัดค่าความหนืด (ความเร็วรอบ 50 rpm)                
หัวเข็มเบอร์ 1 



19 
 

โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งทดลองด้วยวิธี Duncan’ New 
Multiple Range Test (DMRT) ก้าหนดนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ   
        2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยน้าน ้านมจากกระจับที่ ผลิตได้
ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ประเมินผล 
ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก) และความชอบ โดยรวม โดยใช้
ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลองด้วยวิธี Duncan’ New Multiple Range  Test (DMRT) ก้าหนด 
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 วิเคราะห์ผลด้วยโปนแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อน้าไปศึกษาปริมาณ 
แซนแทนกัมที่เหมาะสม 
       3.2.1.3 ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านม
จากกระจับ  
        น้าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.2.1.2 ไปท้าการศึกษาปริมาณ             
แซนแทนกัมที่แตกต่างกันในปริมาณร้อยละ 0 0.1 0.2 และ 0.3 (โดยน ้าหนัก) คัดเลือกผลิตภัณฑ์ที่มี 
ลักษณะปรากฏเป็นเนื อเดียวกัน โดยไม่เกิดการแยกชั น จากนั นน้าน ้านมจากกระจับที่ผลิตได้ไป 
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

1) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี  
- โดยการวัดค่าสี แสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) 

และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี 
- วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน ้า ด้วยรีแฟรกโตมิเตอร์ 
- วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter 
- วัดค่าความหนืด ด้วยเครื่องวัดค่าความหนืด (ความเร็วรอบ 50 rpm)                

หัวเข็มเบอร์ 1 
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความ

แปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งทดลองด้วยวิธี Duncan’ New 
Multiple Range Test (DMRT) ก้าหนดนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ  
        2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยน้าน ้านมจากกระจับที่ ผลิตได้
ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ประเมินผล
ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก) และความชอบ โดยรวม โดยใช้
ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลองด้วยวิธี Duncan’ New Multiple Range  Test (DMRT) ก้าหนด
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นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 วิเคราะห์ผลด้วยโปนแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อคัดเลือกน ้านมจาก
กระจับไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและการเปลี่ยนแปลง คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ในขั นตอนต่อไป  

 
 

นึ่งกระจับที่อุณหภูมิน ้าเดือด 100 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
 
 

แยกเนื อกระจบัออกจากฝัก  
  
 

ปั่นเนื อกระจับกบัน ้ารอ้นที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
กรองด้วยผ้าขาวบาง 2 ชั น 

 
 

เติมแซนแทนกัมในปริมาณรอ้ยละ 0 0.1 0.2 และ 0.3 ของส่วนผสมทั งหมด (w/w) 
น้าไปให้ความร้อนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

 

บรรจุใส่ขวดแก้วใสที่ผ่านการฆ่าเชื อแล้วขณะรอ้น ปิดฝา 
พาสเจอร์ไรซท์ี่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที  

 
 

ปรับลดอุณหภูมิที่ 4 องศาเซลเซียส  
 
 

แช่เย็นที่อุณหภูมิ 5±1°c 
 
 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจบั 
 

แผนภูมิท่ี 3.1 กรรมวิธีการผลิตน ้านมจากกระจบั 
 
       3.2.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน  านมจากกระจับ 
       น้าผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับสูตรมาตรฐานที่พัฒนาได้จากข้อ 3.2.1 มา
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจับ โดยเก็บตัวอย่างที่บรรจุใน
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ขวดไว้ที่อุณหภูมิ 5±1°c ระยะเวลา 15 วัน จากนั นท้าการสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบทุก ๆ  3 วัน โดย
ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด ปริมาณยีสต์รา และปริมาณโคลิฟอร์มของผลิตภัณฑ์น ้านมจาก
กระจับ และน้าผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจับมาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณพลังงาน 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน   
       3.2.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
       ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจับสูตรมาตรฐานที่
พัฒนาได้ โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling การวางแผนแบบการสุ่มแบบบังเอิญ ใช้กลุ่มผู้บริโภค
ทั่วไปแบบเฉพาะเจาะจง จ้านวน 120 คน โดยแบ่งเป็น ผู้สูงอายุ 30 คน ผู้ใหญ่ 30 คน วัยรุ่น 30 คน 
และ เด็ก 30 คน ณ สวนสาธารณะท่าน ้านนท์ และวิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ์ โดยใช้แบบสอบถาม
ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 4 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิง
พฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนที่ 3 ข้อมูลความรู้ทางโภชนาการของผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนที่ 4 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม จากนั นท้าการเก็บ
ข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ยและค้านวณร้อยละ เพื่อศึกษาทัศนคติและสรุปการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ เพื่อน้าข้อมูลที่ได้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และความเป็นไปได้ใน
การจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจบัสตูรต่อไป โดยมีการวิเคราะห์ผลข้อมูลพื นฐานส่วนบุคคลของ
ผู้บริโภค และระดับความส้าคัญที่ให้กับผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจับเป็น 5 ระดับ และแปรผลระดับ
ความส้าคัญโดยใช้มาตราส่วนประเมินค่า (Likert’s Scale) แบ่งออกเป็น 5 ระดับ มากที่สุด มาก ปาน
กลาง น้อย และน้อยที่สุด  
 
3.3 สถานท่ีท าการวิจัย 
       ห้องปฏิบัติการของสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
       ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ณ สวนสาธารณะท่าน ้านนท์ นนทบุรี และวิทยาลัยเทคโนโลยี
พงษ์สวัสดิ์ นนทบุรี                
 
3.4 ระยะเวลาท าการวิจัย  
       พฤษภาคม 2562 – มีนาคม 2563 
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บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 

4.1 การพัฒนาสูตรและการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับ    
  4.1.1 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกระจับ   
   จากการศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกระจับ โดยการน ากระจับสด
อายุ 5 เดือน ปอกเปลือกใช้บริเวณส่วนเนื้อสีขาว จากนั้นน ากระจับ มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 
ได้แก่ ปริมาณพลังงาน ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณโปรตีน และ ปริมาณไขมัน โดยผลการวิจัย
วิเคราะห์ข้อมูลจากการเก็บตัวอย่างมาศึกษาองค์ประกอบต่าง ๆ ทางเคมี ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.1 องค์ประกอบทางเคมีของกระจับ 

องค์ประกอบทางเคมี                   ปริมาณ(ร้อยละ) 
พลังงาน 
ความช้ืน  

146.86±3.08 
 59.71±0.32 

ไขมัน     0.30±0.17 
โปรตีน     8.87±0.05 
คาร์โบไฮเดรต   27.17±0.53 
เถ้า     1.58±0.02 

   
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกระจับ ได้ผลตามตารางที่ 4.1 ผลการวิเคราะห์
ค่าคุณภาพทางเคมี ของกระจับ พบว่า มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 59.71 ไขมัน ร้อยละ 0.30 โปรตีน 
ร้อยละ 8.87 เถ้า ร้อยละ 1.58 และคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดร้อยละ 27.17 ซึ่งในการเก็บตัวอย่าง
วิเคราะห์องค์ประกอบพบว่า กระจับจากลัดดาการ์เด้นฟาร์ม จังหวัดอ่างทองนั้นมีปริ มาณโปรตีน 
ค่อนข้างสูง จากการทดสอบปริมาณโปรตีนเบื้องต้นโดยการน ากระจับกระจับอายุ 3 เดือน และ
กระจับ อายุ 5 เดือน ปั่นกับน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส โดยใช้กระจับต่อน้ าที่อัตราส่วน 
1:2.5  พบว่า กระจับอายุ 3 เดือนมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 2.24±0.18 และกระจับอายุ 5 เดือนมี
ปริมาณ โปรตีนร้อยละ 3.03±0.22 แสดงให้เห็นถึงองค์ประกอบด้านโปรตีนของกระจับมีแนวโน้ม
สูงข้ึนจากอายุการเก็บเกี่ยวที่นานข้ึน กระจับเป็นพืชน้ ากลุ่มเดียวกับแห้ว ซึ่งได้มีการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีโดยผาณิต (2549) ที่ได้ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและสมบัติทางเคมีและ
กายภาพของแป้งฟลาวร์ และ สตาร์ชจากแห้วจีน พบว่านอกจากปริมาณโปรตีนสูงแล้ว ยังมีปริมาณ
เส้นใย (Crude fiber) และเถ้ายังมีปริมาณสูงด้วยเช่นเดียวกัน และด้านโปรตีนของแห้วมีแนวโน้มสูง
มากข้ึนจากอายุการเก็บเกี่ยวที่นานข้ึน และเสน่ห์ (2560) ได้ศึกษาองค์ประกอบในแห้วสดพบว่ามี
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ปริมาณโปรตีน ร้อยละ 9.39 ไขมัน ร้อยละ 0.68 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 69.56 และ ไพรินทร์ 
และคณะ (2561) ได้ศึกษาผลิตภัณฑ์กระจับทอดกรอบและข้าวเกรียบกระจับ พบว่า องค์ประกอบ
ทางเคมีของกระจับดิบมีปริมาณโปรตีนรอ้ยละ 13.07 และเมื่อน าเนื้อกระจับต้มสุกหัน่เปน็แผ่นบางไป
ทอดแบบน้ ามันท่วม  จนมีสีเหลืองพบว่า มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 12.27 
 4.1.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนน ้ากับกระจับในการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจาก
กระจับ 

  จากการศึกษาอัตราส่วนน้ ากับกระจับในการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจาก
กระจับ โดยใช้กระจับต่อน้ าในอัตราส่วน 1:20, 1:2.5 และ 1:30 โดยน้ าหนัก น้ านมจากกระจับที่ได้จะ
มีลักษณะเป็นของเหลวข้นสีขาวแกมเทา และความเข้มข้นจะลดลงเมื่อใช้น้ าในปริมาณมากข้ึน                      
โดยสังเกตพบว่าเมื่อตั้งผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับทิ้งไว้ จะสังเกตเห็นการแยกช้ันออกเป็น 
2 ส่วน ดังรูปที่ 4.1 โดนส่วนบนเป็นสีขาวค่อนข้างใส และส่วนล่างเป็นตะกอนสีขาวแกมเทา ซึ่งศึกษา
และค านวณค่าดัชนีการแยกช้ัน (%) วิเคราะห์โดยเทผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับปริมาตร 
100 มิลลิลิตร ที่ผ่านการปั่นเข้ากันดีในกระบอกตวง แล้วตั้งไว้ในตู้เย็น (4° ซ) สังเกตการณ์แยกช้ัน
ของผลิตภัณฑ์ในระยะเวลา 3 ช่ัวโมง พบว่า นมวัวมีการตกตะกอน คือ 1.03 ส่วนในผลิตภัณฑ์
เลียนแบบน้ านมกระจับพบการแยกช้ันในทุกตัวอย่างโดยในอัตราส่วนกระจับต่อน้ า 1:2.0 มีการ            
แยกช้ันร้อยละ 1 ในอัตราส่วนกระจับต่อน้ า 1:2.5 มีการตกตะกอนร้อยละ 2 และในอัตราส่วนกระจบั
ต่อน้ า 1:3.0 มีการตกตะกอนร้อยละ 5 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของพรรณจิรา และคณะ (2548)               
ซึ่งศึกษาขององค์ประกอบที่แยกช้ันในเครื่องดื่มเลียนแบบนมจากถั่วเหลือง พบว่าส่วนช้ันที่ลอยแยก
เป็นองค์ประกอบของโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตที่สามารถละลายน้ าได้ และส่วนช้ันล่างจะเป็น
องค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรตที่มีน้ าหนักและความหนาแน่นสูงเป็นหลัก โดย Alais and Linden 
(1991) กล่าวว่าคาร์โบไฮเดรตมีน้ าหนักโมเลกุลสูง ดังนั้นจึงตกตะกอนลงมาอยู่ส่วนล่างของเครื่องดื่ม
เช่นเดียวกับผลการวิจัยของมนภัทร (2551) ซึ่งได้พัฒนาเครื่องดื่มเลียนแบบนมจากแมคคาเดเมีย 
พบว่าปริมาณตะกอนส่วนล่างมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาทีต่ั้งทิ้งไว้ เนื่องจากอนุภาคขนาดใหญ่
และอนุภาคแขวนลอยตกตะกอนลงมาระหว่างการเก็บ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
แสดงดังตารางที่ 4.2 และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลแสดงดังตารางที่ 4.3 
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                           ภาพท่ี 4.1 ลักษณะการแยกช้ันของน้ านมกระจับ  
 
ตารางท่ี 4.2 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ านมกระจับที่ใช้อัตราส่วนกระจับต่อน้ าต่างกัน 

คุณภาพทาง 
กายภาพและเคมี 

นมวัว อัตราส่วนของกระจับต่อน ้า (น ้าหนัก:น ้าหนัก) 
1:2 1:2.5 1:3 

ค่าสี  L*  94.52±0.06 61.64±1.03b 62.37±1.02ab 63.80±0.80a 
  a* ns -3.25±0.01  4.76±0.17  4.62±0.10  4.62±0.21 
  b* ns 6.07±0.02  6.39±0.14  6.28±0.11  6.22±0.13 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.65±0.01 6.45±0.01b 6.52±0.02a  6.53±0.02a 
ความข้นหนืด (cP) 7.50±0.15  57.83±2.25a 18.50±0.41b 11.50±0.4c 
ของแข็งที่ละลายได้ (Brix) 12.87±0.11 5.28±0.02a 5.22±0.02b 5.14±0.02c 
ดัชนีการแยกช้ัน (%) 1.03±0.00 1.00±0.00c 2.00±0.01b 5.00±0.01a 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 3.43±0.01 3.98±0.07a 3.03±0.22b 2.22±0.17c 

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกัน          
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ภาพท่ี 4.2 น้ านมกระจบัที่ใช้น้ าในปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ 
 

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ เลียนแบบน้ านมจาก
กระจับพบว่า ปริมาณน้ าที่ต่างกันมีผลท าให้ค่าความสว่าง (L*) มีความสว่างมากข้ึน เมื่อปริมาณน้ าที่
ใช้สกัดมากข้ึน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของจุฑามาศ และเฉลิมพล (2558) ที่ได้ศึกษาเรื่องการผลิต
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณน้ ามากขึ้น จะท าให้ค่า L* เพิ่มข้ึน และ
งานวิจัยของรัตนาภรณ์ (2559) ที่ได้ศึกษาน้ าชะครามพร้อมดื่ม พบว่าการใช้น้ าในปริมาณที่มากมีผล
ท าให้ค่า L* เพิ่มข้ึน ในด้านค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ไม่มีความแตกต่างกัน (p > 0.05)     
แต่ในด้านค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความข้นหนืด ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า และปริมาณโปรตีน
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)   

ด้านความเป็นกรด-ด่าง พบว่า อัตราส่วนที่ใช้กระจับต่อน้ า 1:2.5 และ 1.30 ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) แต่อัตราส่วนที่ 1.20 มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยระดับอัตราส่วนที่ 1:3.0 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ใกล้ความเป็น
กลางมากสุด คือ ที่ 6.53 เนื่องจากสารละลายที่ค่าความเป็นกรด-ด่าง จะไม่เปลี่ยนแปลงเมื่อน าไปท า
ให้เจือจางหรือเข้มข้นข้ึน 

ด้านความข้นหนืด และด้านของแข็งที่ละลายน้ า พบว่า อัตราส่วนของกระจับต่อน้ าที่  
อัตราส่วน 1:2.0, 1:2.5 และ 1:3.0 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดย
พบว่าการใช้น้ าที่อัตราส่วน 1:2.0 มีผลท าให้ค่าความข้นหนืดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มาก
ที่สุด คือ มีค่าความข้นหนืด 57.83 เซนติพอยต์ และปริมาณของแข็งที่ลายน้ าได้ 5.28 องศาบริกซ์  
ซึ่งเป็นผลมาจากการใช้น้ าในการการสกัดน้ านมจากกระจับ โดยถ้าใช้น้ าปริมาณน้อยมีผลท าให้น้ านม
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จากกระจับที่ได้มีความเข้มข้นสูง ซึ่งมีผลท าให้ค่าความข้นหนืด และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ ามี
ปริมาณสูง ความหนืดของผลิตภัณฑ์มาจากส่วนผสมของกระจับที่ปั่นผสมรวมกันกับน้ า และมีผลต่อ
ความข้นหนืด ทั้งนี้เนื่องจากปริมาณอะไมโลสและอะไมโล-เพคตินในกระจับ มีคุณสมบัติที่ช่วยในด้าน
ความหนืดและความคงตัวของแป้ง (กล้าณรงค์ และเกื้อกูล, 2546) โดยถ้าใช้น้ าในปริมาณน้อยส่งผล
ให้ได้ค่าความข้นหนืดสูง และการใช้น้ าในปริมาณมากส่งผลให้มแีนวโน้มของความข้นหนืดลดลง จงึท า
ให้มีผลต่อความหนืดของกระจับต่อน้ าในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน ด้านของแข็งที่ละลายน้ า พบว่าน้ าใน
ปริมาณมากท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าเกิดความเจือจาง และการใช้น้ าในปริมาณมากขึ้น ส่งผล
ท าให้ความเข้มข้นลดลง (รัตนาภรณ์, 2559) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ จุฑามาศ และเฉลิมพล 
(2558) ที่ได้ท าการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล พบว่าเมื่อปริมาณน้ าเพิ่มข้ึนท าให้ค่า
ความข้นหนืดลดลงตามล าดับ และงานวิจัยของ สุรีย์ (2552) ที่ได้ท าการศึกษาเครื่องดื่มน้ านมถ่ัว
เหลืองผสมแครอท พบว่าการใช้น้ าปริมาณน้อยในการสกัดจะท าให้ได้น้ านมถั่วเหลืองที่มีความเข้มข้น
สูง และจะมีผลต่อความข้นหนืด แต่เมื่อใช้น้ าในปริมาณสูงข้ึนจะท าให้ค่าความข้นหนืดลดลง  
 ด้านปริมาณโปรตีน พบว่า อัตราส่วนของกระจับต่อน้ าที่อัตราส่วน 1:2.0, 1:2.5 และ 1:3.0 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) ปริมาณน้ าที่ใช้สกัดมากขึ้นส่งผลให้ปริมาณ
โปรตีนลดลง พบว่าการใช้น้ าที่อัตราส่วน 1:2.0 และ 1:2.5 มีปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่า 3.0                      
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเรื่องนมสด (มอก.738/2547) และการใช้น้ าที่อัตราส่วน 1:3.0 
มีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าที่มาตรฐานก าหนด  

 
ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางประสาทสมัผสัของน้ านมกระจบัที่ใช้น้ าในอัตราส่วนกระจบัต่อน้ าต่างกัน 

คุณภาพทางกายภาพ 
และเคมี 

ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย 
1:2 1:2.5 1:3  

ลักษณะปรากฏ 6.94±1.36b 7.82±0.75a 7.32±1.13b  
ส ีns 7.58±0.99 7.82±0.72 7.86±0.88  
กลิ่นรส 7.66±1.06b 7.96±0.81a 7.94±0.87a  
รสชาติ 7.00±1.03b 7.76±0.87a 7.48±1.07a  
เนื้อสัมผัส (ความข้นหนืด) 6.58±0.88c 7.86±0.73a 7.24±1.19b  
ความชอบโดยรวม 6.66±0.85b 7.84±1.00a 7.72±0.90a  

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกัน          
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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จากตารางที่ 4.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ านมกระจับ พบว่าปริมาณ
น้ าที่แตกต่างกันมีผลท าให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
โดยพบว่าการใช้น้ าในอัตราส่วนที่ต่างกันทั้ง 3 ระดับ คือ 1:20, 1:2.5 และ 1:30 สูตรที่ใช้น้ าใน
อัตราส่วน 1:2.5 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส            
(p < 0.05) ค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับความชอบปานกลางในด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส                      
ส่วนคุณลักษณะด้านสีนั้นผู้ทดสอบให้คะแนนที่ใช้น้ าในอัตราส่วน 1:30 สูงที่สุด แต่ไม่แตกต่างกับสูตร
ที่ใช้น้ าในอัตราส่วน 1:20 และ 1:2.5 (p > 0.05) ส่วนในด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 
น้ านมกระจับที่ได้จากการใช้น้ าในอัตราส่วน 1:2.5 และ 1:30 ไม่มีความแตกต่างกัน แต่มีความ
แตกต่างกับการใช้น้ าที่อัตราส่วน 1:20 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบสูตรที่ใช้น้ าใน
อัตราส่วน 1:2.5 มากกว่า สูตรที่ใช้น้ าในอัตราส่วน 1:20 และ 1:30 ในด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อ
สัมผัส โดยรวมแสดงว่า ลักษณะความข้นหนืดของน้ านมกระจับที่ได้จากการใช้น้ าในอัตราส่วน 1:2.5 
สามารถกลืนได้คล่องคออยู่ในระดับที่ผู้บริโภคยอมรับได้ อีกทั้งการใช้น้ าในอัตราส่วน 1:20 นั้น                 
มีผู้ทดสอบได้ให้ข้อเสนอแนะว่า ดื่มแล้วรู้สึกข้นเกินไป ท าให้ดื่มแล้วรู้สึกฝืดคอ ซึ่งสอดคล้องกั บ
งานวิจัยของมนภัทร (2551) ซึ่งได้ท าการศึกษาเรื่องการผลิตเครือ่งดื่มนมจากแมคคาเดเมีย พบว่าเมื่อ
เพิ่มปริมาณแมคคาเดเมียสูงข้ึน จะท าให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าและมีสารแขวนลอยมากเกินไป 
มีความข้น ดื่มยากขึ้น และผลิตภัณฑ์เกิดการแยกช้ันได้ง่าย  
 ด้านกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม การใช้น้ าที่อัตราส่วน 1:2.5 และ 1:30 ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุด ซึ่งอาจเป็นเพราะผู้ทดสอบชอบน้ ากระจับที่มีรสชาติไม่เข้มข้นมาก สามารถกลืนได้
คล่องคอ และมีกลิ่นรสเฉพาะของกระจับ ที่เป็นธรรมชาติ ด้านสีพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
ของน้ านมกระจับทั้ง 3 สูตร ที่ไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) เนื่องจากสีของน้ านมกระจับมีสีขาวแกมเทา
ที่ได้จากสีของกระจับที่ใช้เป็นส่วนผสม 
 ผู้วิจัยได้คัดเลือกสูตรน้ านมกระจับที่ได้จากการใช้กระจับนึ่งต่อน้ าร้อนที่อัตราส่วน 1:2.5 โดย
พิจารณาจากค่าคะแนนความเฉลี่ยในด้านลักษณะปรากฏ และด้านเนื้อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก)                 
ที่ได้รับความยอมรับจากผู้ทดสอบสูงที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับตารางที่  4.2 ลักษณะความข้นหนืดของ
น้ านมกระจับที่ได้จากการใช้น้ าในอัตราส่วน 1:2.5 มีค่าความข้นหนืด 18.50 เซนติพอยต์ โดยการใช้
น้ าในอัตราส่วน 1:2.0 มีผลท าให้ค่าความข้นหนืดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุด คือ มี
ค่าความข้นหนืด 57.83 เซนติพอยต์ จึงท าให้คะแนนโดยรวมด้านลักษณะปรากฏ และด้านเนื้อสัมผัส
ลดลง ถึงแม้ว่าด้านกลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม มีการยอมรับอยู่ในระดับเดียวกัน คือชอบ
ปานกลาง ดังนั้นจึงได้ท าการคัดเลือกอัตราส่วนของกระจับต่อน้ า 1:2.5 ซึ่งมีความข้นหนืดน้อยกว่า
อัตราส่วน 1:20 อีกทั้งอัตราส่วนนี้เมื่อน าไปเสริมปริมาณสารให้ความคงตัวที่เหมาะสม ผลิตภัณฑ์จะ
ยังคงมีความข้นหนืดที่เหมาะสม ไม่ข้นหนืดมากเกินไปจนไม่เหมาะแก่การบริโภค  
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 4.1.3 ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมท่ีเหมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจาก
กระจับ 
  ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมมักเกิดการแยกช้ันระหว่างส่วนที่เป็นของเหลวและ
ของแข็ง ซึ่งจะสังเกตได้ชัดเจนมากข้ึนในระหว่างการเกบ็ การใช้สารให้ความคงตัวจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์
ไม่เกิดการแยกช้ัน และมีลักษณะปรากฏที่ดีข้ึน และเนื่องจากผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมมักมีปริมาณ
โปรตีนเป็นองค์ประกอบไม่สูงมาก จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้ไม่มี Mouthfeel และ มี Body ต่ า ดังนั้น
การใช้สารให้ความคงตัวยังช่วยปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้กับผลิตภัณฑ์อีกด้วย (Rusch, 
1971) 
  จากการศึกษาแซนแทนกัมที่ความเข้มข้นร้อยละ  0.1  0.2 และ 0.3 โดยน้ าหนัก 
เปรียบเทียบกับน้ านมกระจับที่ไม่เสริมแซนแทนกัมเลย (ร้อยละ 0) ดังภาพที่ 4.2 และผลการทดสอบ
คุณภาพด้านต่างๆ แสดงดังตารางที่  4.4 และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที่  4.5 
 

  

ภาพท่ี 4.3 น้ านมกระจบัที่ใช้ปริมาณแซนแทนกัมต่างกัน   
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ตารางท่ี 4.4 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ านมกระจับที่ใช้ปริมาณแซนแทนกัมที่ต่างกัน  

คุณภาพทางกายภาพ
และเคมี 

นมวัว 
ปริมาณสารให้ความคงตัว 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.2 ร้อยละ 0.3 
 ค่าสี  L*ns  94.52±0.06 62.74±0.78 63.28±0.77 62.19±0.79 63.53±0.60 

   a* -3.25±0.01 4.73±0.17a  4.32±0.16b 4.85±0.18a 4.23±0.16b 
   b* 6.07±0.02 6.29±0.13b 6.48±0.11ab 6.26±0.13b 6.63±0.08a 

ค่าความเป็นกรด-ด่างns 6.65±0.01 6.50±0.04 6.49±0.01 6.47±0.01 6.50±0.00 
ความข้นหนืด (cP) 7.50±0.15  18.50.±0.50d 37.33±1.52c 68.90±1.73b 115.33±4.73a 
ของแข็งที่ละลาย (Brix)ns 12.87±0.11 5.12±0.08 5.18±0.03 5.20±0.00 5.20±0.09 

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกัน            
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

 การใช้แซนแทนกัมเป็นสารให้ความคงตัวในปริมาณต่างกัน ทั้ง 4 ระดับในผลิตภัณฑ์ 
เลียนแบบน้ านมจากกระจับ พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ                   
(p > 0.05) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของทัดดาว และ คณะ (2560) ที่ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลืองผสมน้ ามะม่วงสเตอริไลซ์ พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณแซนแทนกัมมากข้ึนส่งผลให้
ค่าความสว่างไม่แตกต่างกัน และค่าความสว่างของนมวัวเท่ากับ 94.52 สีของผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
น้ านมจากกระจับมีสีขาวแกมเทา ส่วนค่าสีแดง (+a) และค่าสีเหลือง (+b)  มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) ส่วนในด้านความเป็น กรด-ด่าง และด้านปริมาณของแข็งที่ละลายได้
พบว่าไม่มีความแตกต่างกัน แต่ในด้านความข้นหนืดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) 
 ด้านความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับพบว่า ในตัวอย่างผลิตภัณฑ์
นมวัวค่าความหนืด คือ 7.50 เซนติพอยต์ และผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจบัมแีนวโน้มเพิม่ข้ึน
ตามระดับแซนแทนกัมในปริมาณที่สูงข้ึน ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืดเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ             
(p < 0.05) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของทัดดาว และ คณะ (2560) ที่ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้ านมถ่ัวเหลืองผสมน้ ามะม่วงสเตอริไรซ์พบว่า ความหนืดของนมถ่ัวเหลืองผสมมะม่วงเพิ่มข้ึนจากชุด
ควบคุม หลังจากการเติมแซนแทนกัม ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่างของทุกชุดทดลองไม่มีความแตกต่าง
กัน สอดคล้องกับงานวิจัยของพวงชมพู และ วรรณวิสา (2552) ได้ท าการศึกษาการใช้สารให้ความคง
ตัวในไอศกรีมนมถ่ัวเหลืองพบว่า สูตรที่ใช้แซนแทนกัมจับน้ าได้ดี ส่งผลให้มีความหนืดสูงกว่าชุด
ควบคุม และการใช้แซนแทนกัมไม่ได้ส่งผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของไอศกรีมนมถ่ัวเหลือง 
เนื่องจากแซนแทนกัมเป็นไฮโดรคอลลอยด์ชนิดหนึ่งที่มีการน ามาใช้ค่อนข้างมาก ซึ่งมีโครงสร้างเป็น 
long chain polymer ที่ละลายน้ าได้ดีและพองหรือขยายตัวได้ ท าให้ความหนืดของสารละลาย
เพิ่มข้ึน (Graham, 1997: Dickinson, 1998 และ วรรณา, 2549) และสามารถละลายได้ง่ายทั้งในน้ า
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ร้อนและน้ าเย็น มีความคงตัวต่อการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่างและอุณหภูมิ และมีค่าความ
หนืดสูงเมื่อเปรียบเทียบกับไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่น ๆ (Nussinovith, 1997) ในระหว่างการให้ความ
ร้อนแซนแทนกัมเปลี่ยนจากโครงสร้างที่เป็นระเบียบ (rigid ordered structure) ไปอยู่ในสภาวะที่ไม่
เป็นระเบียบ (flexible disordered coil) ซึ่งท าให้ง่ายต่อการเกิดอันตรกิริยาของสายโมเลกุลแซน
แทนกัมกับสายโพลีเมอร์ชนิดอื่น ๆ  (Mandala et al., 2002) ในระบบของเจลสตารชแซนแทนกัมช
วยเพิ่มความคงตัวของเจลไดโดยการลดการเกิดรีโทรเกรเดชันของอะมิโลส (Ferrero et al., 1994) 
โดยเกิดอันตรกิริยากับโมเลกุลของสตารช (Shi and BeMiller, 2002) หรือโดยเขาไปแทรกอยูใน
เฟสตอเนื่องโดยไมเกิดอันตรกิริยาซึ่งกีดขวางการจับกันของสายโมเลกุลอะมิโลสและอะมิโลเพกทิน
ภายในระบบการเกิดรีโทรเกรเดชันจึงลดลง (Mandala and Bayas, 2004) และแซนแทนกัมมี
คุณสมบัติเป็นแอนไอออนิกจึงท าอันตรกิริยากับองค์ประกอบต่าง ๆ ที่มีประจุบวกในผลิตภัณฑ์ 
(Graham, 1997) จึงเป็นอีกสาเหตุที่ช่วยยับยั้งการแยกช้ันในผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย การที่แซนแทนกัม
ให้ความหนืดสูงกับอาหาร เนื่องจากโครงสร้างของแซนแทนกัมมีสายกิ่งมากและยังประกอบด้วยกรด
ไพรูวิก ซึ่งแซนแทนกัมทางการค้ามักมีกรดไพรูวิกประมาณร้อยละ 30-40 จึงท าให้แซนแทนกัมมี
ความหนืดสูงกว่าไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่น (Nussinovitch, 1997) นอกจากนี้ยังพบว่า การใช้ความ
ร้อนท าให้ค่าความหนืดของแซนแทนกัมเกิดข้ึน ปัจจัยที่ส่งผลต่อความหนืดมากขึ้นนั้นข้ึนอยู่กับปัจจัย
ความอย่าง เช่น อุณหภูมิ พีเอช เวลา ความเข้มข้น และการคน (นิธิยา, 2539) ส่วนในสูตรที่ไม่มีการ
เติมแซนแทนกัมพบว่าให้ค่าความข้นหนืดต่ าที่สุด โดยพบว่าการใช้แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.3 
มีค่าความหนืดสูงที่สุด คือ 115.33 เซนติพอยต์ จากรายงานวิจัยของ พิมพ์ชนก และบุณยกฤต 
(2557) ซึ่งได้พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่มพบว่า สูตรที่ได้รับการยอมรับจาก
ผู้ทดสอบชิมมากที่สดุ มีค่าความหนืด 54.20 เซนติพอยต์ ส่วนรายงานวิจัยของสุทธิพงษ์ (2559) ซึ่งได้
พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าถ่ัวผสมธัญพืชเสริมปลายข้าวสังข์หยดส าหรับผู้สูงอายุพบว่า สูตรที่ได้รับ
การยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากทีสุ่ด มีค่าความหนืด 28.0 เซนติพอยต์ และงานวิจัยของสุภาวดี และ
พาขวัญ (2555) ได้ท าการศึกษาผลิตภัณฑ์น้ านมจากรวงข้าวรวงอ่อนธัญพืช พบว่า ค่าความหนืด
ของน ้านมข้าวที่ไม่ได้ผสมธัญพืช มีค่าความหนืดเท่ากับ 33 เซนติพอยต์ ซึ่งมีค่าน้อยกว่าตัวอย่างน ้า
นมข้าวผสมธัญพืชมีค่าความหนืดเท่ากับ 36 เซนติพอยต์ และ สวามินี (2547) ได้ท าการศึกษา
ผลิตภัณฑ์น้ าข้าวโพดเสริมเส้นใยอาหาร พบว่า ค่าความหนืดของน ้าข้าวโพด ตรารอยัล คอร์น  มีค่า
ความหนืดเท่ากับ 42.1 เซนติพอยต์ และน ้านมข้าวโพดเสริมเส้นใยอาหาร มีค่าความหนืดเท่ากับ 
84.7 เซนติพอยต์ และงานวิจัยของสมฤดี (2540) ได้ท าการศึกษาการใช้สารให้ความคงตัวในเครื่องดืม่
เลียนแบบนมจากปลายข้าวเจ้า พบว่า การเติมคาร์ราจีแนนและกัวร์กัมในปริมาณมากขึ้นไม่ท าให้ค่า
ความเป็นกรด-ด่าง เปลี่ยนแปลงไป แต่การเพิ่มปริมาณสารให้ความคงตัวทุกชนิดท าให้เครื่องดื่มมี
ความหนืดเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ 
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ตารางท่ี 4.5 คะแนนความชอบเฉลี่ยของน้ านมกระจับที่ใช้ปริมาณแซนแทนกัมปริมาณต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.2 ร้อยละ 0.3 
ลักษณะปรากฏ 6.84±1.09b 7.64±0.75a 7.56±0.70a 6.68±1.02b 
ส ี 7.56±0.99ab 7.72±0.78a 7.68±0.87a 7.30±0.89b 
กลิ่นรสns 7.66±1.06 7.90±0.84 7.78±0.97 7.56±0.95 
รสชาติ 6.96±0.95b 7.86±0.73a 7.52±1.13a 6.90±1.20b 
เนื้อสัมผัส (ความข้นหนืด) 6.80±0.81c 7.76±0.77a 7.28±1.21b 6.68±1.15c 
ความชอบโดยรวม 6.42±0.70c 7.80±1.03a 7.30±0.93b 6.58±0.81c 

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b c ที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกัน          
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

 จากตางรางที่ 4.5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับที่ใช้สารให้ความคงตัวแซนแทนกัมที่ปริมาณร้อยละ 0.1                 
มากที่สุด พบว่าสูตรที่ใช้แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.1 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูง
ที่สุดในด้านเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ค่าเฉลี่ยอยู่ในความชอบระดับปานกลาง ส่วน
คุณลักษณะด้านกลิ่นนั้นผู้ทดสอบให้คะแนน สูตรที่ใช้แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.1 สูงที่สุด                  
แต่ไม่แตกต่างกับสูตรที่ใช้แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0 0.2 และ 0.3 ส่วนในด้านลักษณะปรากฏ 
สี และรสชาติ น้ านมกระจับที่ได้จากการใช้แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.1 และ 0.2 ไม่มีความ
แตกต่างกัน แต่มีความแตกต่างกับสูตรที่มีการใช้แซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 0.3 และสูตรที่ไม่เสริม
แซนแทนกัมเลย อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมสูตรที่ใช้
แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.1 สูงที่สุด แสดงว่าปริมาณสารให้ความคงตัวแซนแทนกัมมีผลต่อ
คะแนนด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในทางตรงกันข้ามคือ เมื่อปริมาณแซนแทนกัมเพิ่มข้ึน 
คะแนนด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมลดลง ทั้งนี้เนื่องจากผู้ทดสอบรู้สึกว่ามีความหนืดมาก
เกินไปเมื่อเพิ่มปริมาณแซนแทนกัม จึงท าให้คะแนนความชอบด้านความหนืดและความชอบโดยรวม
ลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของสุชาดา (2548) ซึ่งได้ท าการศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์                        
น้ าลูกเดือย พบว่าเมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเพิ่มข้ึน ค่าความหนืดและ
ความคงตัวจะเพิ่มข้ึนตาม เช่นเดียวกับผลการวิจัยของมนภัทร (2551) ซึ่งได้พัฒนาเครื่องดื่ม
เลียนแบบนมจากแมคคาเดเมีย เมื่อปริมาณแซนแทนกัมเพิ่มข้ึน ท าให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความ
ยอมรับลดน้อยลง เนื่องจากมีลักษณะความข้นหนืดมากเกินไป 
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 ด้านลักษณะปรากฏ สี และรสชาติ สูตรที่ใช้แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.1 และ 0.2 
ได้รับการยอมรับมากที่สุด น้ านมจากกระจับที่ได้มีลักษณะปรากฏเป็นสีขาวแกมเทาที่ได้จากสีของ
กระจับที่ใช้เป็นส่วนผสม และด้านรสชาติผู้ทดสอบชอบน้ านมจากกระจับที่ข้นไม่มาก สามารถกลืนได้
คล่องคอในระดับผู้บริโภคยอมรับได้ ด้านกลิ่นรสพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบของน้ านม
กระจับทั้ง 4 สูตรที่ไม่แตกต่างกัน เนื่องจากมีกลิ่นรสเฉพาะ (กระจับ) ที่เป็นธรรมชาติ  
 จากคุณลักษณะดังกล่าวข้างต้นจึงท าให้ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับที่ใช้สารให้
ความคงตัวแซนแทนกัมที่ปริมาณร้อยละ 0.1 มีค่าเฉลี่ยสูงกว่าปริมาณร้อยละ 0  0.2 และ 0.3                   
ในด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวม ซึ่งสอดคล้องกับตารางที่ 4.4 ลักษณะความข้นหนืดของ
น้ านมกระจับที่ใช้แซนแทนกัมร้อยละ 0.1 มีค่าความข้นหนืด 37.33 เซนติพอยต์ และของแข็งที่
ละลายน้ า 5.18 องศาบริกซ์ แต่ในสูตรที่ไม่มีการเติมแซนแทนกัมพบว่าให้ค่าความข้นหนืดต่ าที่สุด 
และพบการแยกช้ัน ผู้วิจัยจึงคัดเลือกสูตรน้ านมจากกระจับที่ใช้แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.1 
ของน้ าหนัก ไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ในข้ันตอนต่อไป  
 
4.2 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจับ 

4.2.1 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจับ 

น าผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับที่ได้จากข้อ 4.1 บรรจุขณะร้อนในขวดแก้วใส
ขนาด 180 มิลลิลิตร ปิดฝา แล้วน าไปพาสเจอร์ไรซ์ ที่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที 
จากนั้นน าไปปรับลดอุณหภูมิที่ 4 องศาเซลเซียส และน าไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5±1°c จากผลการ
ตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) และปริมาณยีสต์และรา ของผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
น้ านมจากกระจับที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 5±1°c ในระยะเวลา 15 วันและท้าการสุ่มตัวอย่าง
ส้าหรับตรวจสอบคุณภาพทุก ๆ 3 วัน ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 4.6 
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ตารางท่ี 4.6 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1°c 

ระยะเวลา 
(วัน) 

ลักษณะปรากฏ 
ระยะเวลา 

 (วัน) 
ลักษณะปรากฏ ลักษณะท่ีพบ 

0 

 

3 

 

 
 

 
มีสีขาวแกมเทา  
มีลักษณะเป็น 
เนื อเดียวกัน   

3 

 

9 

 

 
 

 
มีสีขาวแกมเทา  
มีลักษณะเป็น 
เนื อเดียวกัน   

12 

 

15 

 

 
 

 
ในวันท่ี 15  
มีสีขาวแกมเทา              
ลักษณะแยกตัว 
เป็นก้อน และมี
น ้าซึมแยก
ออกมามากขึ น 
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ตารางท่ี 4.7 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์ รา และปริมาณโคลิฟอร์มในผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
น้ านมจากกระจับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1°c 

ระยะเวลาการเก็บ 
(วัน) 

ปริมาณจุลินทรีย์  
จุลินทรีย์ทั งหมด 

 CFU/ml 
ยีสต ์รา 
CFU/ml 

Coliform 
MPN/100 ml 

0 2.11X102 < 10 < 1.8 
3 3.23X103 < 10 < 1.8 

6 6.40X103 < 10 < 1.8 

9 8.89X103 < 10 < 1.8 

12 3.01X104 < 10 < 1.8 

15 1.45X105 < 10 < 1.8 

   

 จากผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์ รา และโคลิฟอร์ม
ของผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1°c ทุก ๆ 3 วัน พบว่าเมื่อเก็บ
รักษาไว้เป็นเวลา 9 วัน ตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 8.89X103 CFU/ml  ตรวจพบปริมาณยสีต์ 
รามีจ านวนน้อยกว่า 10 CFU/ml และปริมาณโคลิฟอร์มมีจ านวนน้อยกว่า 1.8 MPN/100 ml ซึ่ง
น้อยกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องน้ าข้าวกล้อง (มผช.282/2558) ที่ก าหนดให้ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1.10X104 CFU/ml ปริมาณยีสต์ รา ต้องไม่เกิน 100 CFU/ml และปริมาณ       
โคลิฟอร์มต้องไม่เกิน  2.2 MPN/100 ml แต่ในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ตรวจพบปริมาณจุลินทรยี์
ทั้งหมด 3.01X104 CFU/ml เกินกว่าที่มาตรฐานก าหนด จึงได้ยุติการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ ดังนั้นแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับที่
ภายในระยะเวลาการเก็บรักษา 9 วัน ยังคงมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและไม่แนะน าให้บริโภค
ภายหลังการเก็บรักษาเกินกว่า 9 วัน  

 
4.2.2 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น ้านมจากกระจับ 

จากการศึกษาหาสูตรของกระจับ จนกระทั่งได้ปริมาณอัตราส่วนของน้ า ปริมาณสารให้
ความคงตัวที่เหมาะสม พร้อมทั้งการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ท าให้ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ
มีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณความช้ืน ไขมัน เส้นใย โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 
2012) แสดงดังตารางที่ 4.8 
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ตารางท่ี 4.8 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับและผลิตภัณฑ์ 
เลียนแบบน้ านมทางการค้า  

องค์ประกอบทางเคมี นมสดพร่องมันเนย
ตราโฟร์โมส 

นมสดพร่องมันเนย  
ตราโชคชัย 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ 
น ้านมจากกระจับ  

พลังงาน ( KCal, ค านวณ) 45.00 55.00 29.21 
โปรตีน (กรัม) 3.00 3.50 3.37 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 5.50 5.50 3.42 
ไขมัน (กรัม) 1.25 2.25 0.22 

 
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมในปริมาณ 100 กรัม 

พบว่า ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากระจับมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 3.37 ซึ่งมีปริมาณโปรตีนน้อยกว่า
ผลิตภัณฑ์นมสดพร่องมันเนย แต่ในปริมาณไขมันผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับมีปริมาณ
ไขมันร้อยละ 0.22 ซึ่งมีปริมาณไขมันน้อยกว่าผลิตภัณฑ์นมสดพร่องมันเนย ซึ่งสอดคล้องกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2547) ที่รายงานว่าผลิตภัณฑ์น้ านมพาสเจอร์ไรซ์ควรมีปริมาณโปรตีนไม่  
น้อยกว่า 3.00 และเมื่อเปรียบเทียบกับเครื่องดื่มเลียนแบบนมจากแมคคาเดเมียของมนภัทร (2551) 
ที่รายงานว่าเครื่องดื่มนมทั่วไปควรมีปริมาณของแข็งทั้งหมดไม่เกินร้อยละ 11 และมีไขมันไม่ต่ ากว่า 
2.5 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์นมแมคคาเดเมียพบว่ามีปริมาณของแข็งทั้งหมดและไขมันสงูกว่า 
เมื่อเปรียบเทียบกับนมโคซึ่งมีของแข็งทั้งหมดและไขมันใกล้เคียงกัน และมีรายงานการวิจัยว่าน้ านม
เลียนแบบสามารถทดแทนในด้านคุณค่าทางโภชนาการในนมวัวได้ โดยมีโปรตีน คาร์โบไฮเดรต                   
ใยอาหาร และวิตามิน ดื่มแล้วไม่ท าให้เกิดผลข้างเคียง เหมาะส าหรับผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย และผู้ที่มี
อาการแพ้นมวัวก็สามารถรับประทานได้ (ราณี และคณะ, 2549) นอกจากนี้ยังมีการผลิตเครื่องดื่ม
เลียนแบบนมจากการผสมแป้งธัญพืช 5 ชนิด ได้แก่ ข้าวเจ้ากล้อง ข้าวเหนียวกล้อง ลูกเดือย เม็ดบัว 
และข้าวฟ่าง พบว่าสามารถให้พลังงานเนื่องจากมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง ท าให้เป็นทางเลือกอีก
ทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคได้ (อรพิณ และคณะ, 2545) 
 
4.3 ผลการศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคที่มีต่อผลติภณัฑ์เลียนแบบน ้านมกระจับ 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมกระจับ สูตรมาตรฐาน
ที่พัฒนาได้ โดยใช้วิธีการ Accidental Sampling การวางแผนแบบการสุ่มแบบบังเอิญ ใช้กลุ่ม
ผู้บริโภคทั่วไปแบบเฉพาะเจาะจง จ านวน 120 คน โดยแบ่งเป็น ผู้สูงอายุ 30 คน ผู้ใหญ่ 30 คน วัยรุ่น 
30 คน และ เด็ก 30 คน ณ สวนสาธารณะท่าน้ านนท์ และวิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ์ โดยใช้
แบบสอบถามเพื่อประเมินการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาลักษณะทางด้าน
ประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค แสดงดังตารางที่  4.9 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม  แสดงดังตารางที่ 4.10 และตารางที่ 4.11 ข้อมูลความรู้ทางด้านโภชนาการ
ของผู้บริโภค แสดงดังตารางที่ 4.12 และข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมกระจับ 
แสดงดังตารางที่ 4.13 
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ตารางท่ี 4.9 ลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค (n = 120)  

ลักษณะทางประชากร กลุ่ม ความถี่ ร้อยละ 
เพศ ชาย 52 43.00 
 หญิง 

รวม 
68 57.00 

100.00 
อายุ (ปี) น้อยกว่า 15   13 11.00 
 16-25 ป ี 27 23.00 
 26-35 ป ี 25 21.00 
 36-45 ป ี  22 18.00 
 46-55 ป ี 17 14.00 
 มากกว่า 55 ป ี

รวม 
16 13.00 

100.00 
ระดับการศึกษา ประถมศึกษา  3 2.50 
 มัธยมศึกษาตอนต้น  9 7.50 
 มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 28 23.00 
 อนุปริญญา/ปวส. 22 18.00 
 ปริญญาตรี  47 40.00 
 สูงกว่าปริญญาตรี  11 9.00 
 อื่น ๆ 

รวม 
0 0.00 

100.00 
อาชีพ นักเรียน/นักศึกษา  33 27.50 
 ค้าขาย 9 7.50 
 ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 15 12.50 
 พนักงานบริษัท/ลูกจ้าง 38 32.00 
 อาชีพอิสระ 16 13.00 
 อื่นๆ 

รวม 
9 7.50 

100.00 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน น้อยกว่า 5,000 บาท  29 24.00 
 10,000 บาท 4 3.50 
 10,001-15,000 บาท  13 11.00 
 15,001-20,000 บาท 17 14.00 
 20,000-30,000 บาท 48 40.00 
 สูงกว่า 30,000 บาท 

รวม 
9 7.50 

100.00 
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 จากข้อมูลลักษณะทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศ 
หญิง ร้อยละ 57 และเพศชาย ร้อยละ 43 โดยมีอายุ 16-25 ปี และรองลงมาอายุ 26-35 ป ีการศึกษา 
ส่วนใหญ่จบในระดับปริญญาตรี รองลงมาคือมัธยมศึกษาตอนต้น อาชีพส่วนใหญ่เป็นพนักงานบริษัท 
ลูกจ้าง และรองลงมาเป็นนักเรียน นักศึกษา มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 20,000-30,000 บาท 
 
ตารางท่ี 4.10 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ  

(n = 120) 

ปัจจัย ความถี่ ร้อยละ 
ความสนใจต่อผลิตภัณฑ์น้ านมเลียนแบบ 
       ไม่เคยด่ืม แต่รู้จักและสนใจอยากดื่ม 
       เคยด่ืม 

 
7 

113 

 
6.00 

94.00 
100.00 

ความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑ์น้ านมเลียนแบบ 
       1 ครั้ง/เดือน   
       1-2 ครั้ง/สัปดาห์  
       3-4 ครั้ง/สัปดาห์ 
       5-6 ครั้ง/สัปดาห์  
       ทุกวัน 

รวม 

 
18 
54 
26 
14 
8 

 
15.00 
45.00 
21.00 
12.00 
7.00 

100.00 
 

ตารางท่ี 4.11 ระดับความส าคัญที่มีผลต่อการเลือกดื่มผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านม  
(n = 120) 

ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ คะแนนเต็ม5 
ระดับความส าคัญที่มีผลต่อการเลือกดื่มผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านม  
     ส ี 3.88±1.00 
     กลิ่น 3.95±0.93 
     รสชาติ 4.28±0.78 
     องค์ประกอบในส่วนผสม 4.10±0.93 
     คุณค่าทางโภชนาการ 4.39±0.74 
     บรรจุภัณฑ์/ฉลาก 4.16±0.90 
     ราคา 4.10±0.81 
     ความสะดวกในการหาซื้อ 4.09±0.97 

หมายเหตุ : คะแนนเฉลี่ยแบ่งออกเป็น 5 ระดับ คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด ใน
การแปลความหมายของคะแนนต่อไปนี้ 
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 ค่าเฉลี่ย 1.00-1.80 ระดับความส าคัญ น้อยที่สุด 
 ค่าเฉลี่ย 1.81-2.60 ระดับความส าคัญ น้อย 
 ค่าเฉลี่ย 2.61-3.40 ระดับความส าคัญ ปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ย 3.41-4.20 ระดับความส าคัญ มาก 
 ค่าเฉลี่ย 4.21-5.00 ระดับความส าคัญ มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.9 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่สนใจ
และเคยดื่มน้ านมเลียนแบบ คิดเป็นร้อยละ 94 ส าหรับความถ่ีในการรับประทานน้ านมเลียนแบบ
ผู้บริโภคส่วนใหญ่รับประทาน 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 45 รับประทาน 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ คิด
เป็นร้อยละ 21 จากข้อมูลด้านระดับความส าคัญที่มีผลต่อการเลือกดื่มผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านม 
ตารางที่ 4.10 พบว่าด้านคุณค่าทางโภชนาการ และด้านรสชาติ มีผลต่อการเลือกดื่มผลิตภัณฑ์
เลียนแบบน้ านมอยู่ในระดับความส าคัญที่มากที่สุด ส่วนด้านสี กลิ่น องค์ประกอบในส่วนผสม                       
บรรจุภัณฑ์ฉลาก ราคา และความสะดวกในการหาซื้ออยู่ในระดับความส าคัญที่มาก  
 
  ตารางท่ี 4.12 ข้อมูลความรู้ทางโภชนาการของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ปัจจัย ความถี่   ร้อยละ 
ท่านเคยบริโภคกระจับหรือไม่ 
      เคย 
      ไม่เคย 

รวม 

 
87 
33 
 

 
72.50 
27.50 

100.00 
ท่านทราบหรือไม่ว่ากระจับมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
      ทราบ 
      ไม่ทราบ 

รวม 

 
74 
46 
 

 
61.00 
39.00 

100.00 
 

ผลของการบริโภคกระจับมีประโยชน์อย่างไรต่อ
ร่างกาย 
      ไม่ทราบ 
      มีโปรตีนสูง  
      ช่วยกระตุ้นน้ านมของมารดา 
      ช่วยเสริมสร้างเนื้อเยื่อต่าง ๆ  

รวม 

 
 

36 
31 
23 
89 
179 

 

 

 

 



39 
 

  ตารางท่ี 4.12 ข้อมูลความรู้ทางโภชนาการของผู้ตอบแบบสอบถาม (ต่อ) 
 ปัจจัย ความถี ่ ร้อยละ 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจบัจ าหน่าย
ท่านสนใจที่จะทดลองบริโภคหรือไม ่
      สนใจ 
      ไม่สนใจ 

รวม 

 
 

98 
22 
 

 
 

82.00 
18.00 
100.00 

หมายเหตุ* ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 

 ความรู้ด้านโภชนาการของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลของน้ านมเลียนแบบจากกระจับที่มีประโยชน์
ต่อร่างกาย ผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยบริโภคกระจับ ร้อยละ 72.50 ผู้ที่ไม่เคยบริโภคมีความสนใจที่จะ
ทดลองบริโภค ในด้านคุณประโยชน์ของกระจับ ส่วนใหญ่ทราบว่ากระจับมปีระโยชน์ ซึ่งรู้ว่าในกระจบั
ช่วยเสริมสร้างและเป็นกลไกในการสร้างเนื้อเยื่อต่าง ๆ และหากมีผลิตภัณฑ์น้ านมเลียนแบบจาก
กระจับจ าหน่ายผู้บริโภคมีความสนใจ 
 
ตารางท่ี 4.13 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ 

ปัจจัย ความถี่        ร้อยละ  
ความรู้สึกต่อผลิตภัณฑ์ 
      ไม่ชอบมาก   
      ไม่ชอบ   
      เฉย ๆ 
      ชอบ 
      ชอบมาก 

รวม 

 
0 
0 
17 
78 
25 
120 

 
0.00 
0.00 

14.00 
65.00 
21.00 

100.00 

 
 

การยอมรับผลิตภัณฑ์ 
      ยอมรับ 
      ไม่ยอมรับ 

รวม 

 
120 
0 

120 

 
100.00 

0.00 
100.00 

 
 

เหตุผลที่ยอมรับผลิตภัณฑ์ 
      สีสวย รูปลักษณ์ดี 
      กลิ่นหอมน่ารับประทาน 
      รสชาติดี มีความอร่อย 
      มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
      ภาชนะ/ฉลาก สวบงามเหมาะสม 
      มีความแปลกใหม่ น่าสนใจ 

รวม 

 
13 
21 
28 
67 
17 
36 
182 
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ตารางท่ี 4.13 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ (ต่อ) 
การยอมรับด้านราคาจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ 1 ขวด 
      15 บาท 
      20 บาท 
      25 บาท 

รวม 

 
49 
68 
3 

120 

 
41.00 
56.50 
2.50 

100.00 

 

หมายเหตุ* ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
 
 จากข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ านมเลียนแบบจากกระจับในด้านความรู้สึกต่อ
ผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 65 มีความรู้สึกชอบ ผู้บริโภคร้อยละ 100 ให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งเหตุผลในการยอมรับเนื่องจากมีประโยชน์ต่อร่างกาย เมื่อสอบถามถึงความเหมาะสม
ของราคาจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างยอมรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจาก
กระจับ ในราคาขวดละ 20 บาท ร้อยละ 56.50 และราคา 15 บาท ร้อยละ 41 ส่วนราคาต้นทุนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์น้ านมเลียนแบบจากกระจับต่อ 1 สูตร ซึ่ง 1 สูตร ผลิตได้ 1 ขวด ขวดละ 180 กรัม 
ต้นทุนขวดละ 10.62 บาท ค่าบรรจุภัณฑ์ 4.26 บาท ราคาขาย ขวดละ 14.91 บาท(ภาคผนวก ก) 
 จากข้อเสนอแนะเพิ่มเติมที่ผู้บริโภคให้ค าแนะน าในแบบสอบถาม พบว่าผู้บริโภคมีความชอบ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับ เพราะเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ มีกลิ่นหอม บรรจุภัณฑ์
หนาแน่น สะอาด ท าให้มีความต้องการซื้อ อีกทั้งยังเสนอแนะให้น าไปใช้เป็นวัตถุดิบในอาหารชนิดอื่น 
เช่น เป็นวัตถุดิบเครื่องดื่มและไอศกรีม เพื่อเพิ่มความสดช่ืนในการรับประทาน และเพิ่มกลุ่มของ
ผู้บริโภคให้มีความสนใจมากขึ้น 
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บทท่ี 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรปุผล 

5.1.1 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกระจับ  
จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกระจับดิบที่ใช้ในการทดลอง พบว่ามีปริมาณ

พลังงาน 146.86±3.08  กิโลแคลอรี โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า และความช้ืนร้อยละ  
8.87±0.05, 27.17±0.53, 0.03±0.17, 1.58±0.02 และ 59.71±0.72 ตามล าดับ 

5.1.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนน  ากับกระจับในการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน  านมจากกระจับ 
จากการสกัดผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้้านมจากกระจับที่อุณหภูมิ 80 องศาเซสเซียส พบว่า

ปริมาณน้้าที่เหมาะสมในการสกัดคือ 1:2.5 โดยส่งผลให้น้้านมจากกระจับมีค่าความข้นหนืดเท่ากับ 
18.50 เซ็นติพอยต์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.52 ปริมาณของที่ละลายน้้า 5.22 องศาบริกซ์ และ
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 3.03  

5.1.3 ผลการศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
น  านมจากกระจับ 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้้านมจากกระจับที่ใช้แซนแทนกัมที่มีผลต่อความข้นหนืด ผลจากการ
คัดเลือกปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมในอัตราส่วนร้อยละ 0.1 ได้รับคะแนนความชอบคุณภาพ
ทางด้านประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุดในทุกด้าน พบว่าผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้้านมจาก
กระจับที่ใช้แซนแทนกัมในปริมาณที่สูงข้ึนส่งผลให้การเกิดตะกอนแยกช้ันลดน้อยลง นอกจากนี้ยัง
พบว่า การใช้ความร้อนท้าให้ค่าความหนืดของแซนแทนกัมเกิดข้ึน ปัจจัยที่ส่งผลต่อความหนืดข้ึนอยู่
กับปัจจัยความอย่าง เช่น อุณหภูมิ พีเอช เวลา ความเข้มข้น และการคน โดยส่งผลให้น้้านมจาก
กระจับมีค่าความข้นหนืด 37.33 เซนติพอยต์  

5.1.4 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านจุลินทรีย์และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน  านมจากกระจับ 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้้านมจากกระจับที่เก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน ตรวจพบปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้ งหมด 3.01X104 CFU/ml ซึ่ ง เกินกว่าที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชนน้้ าข้าวกล้อง                     
(มผช. 282/2558) ก้าหนดไว้ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้้านมจากกระจับที่เก็บรักษาที่ 9 วัน ยังคงมีความ
ปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ส้าหรับผู้บริโภค 

องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้้านมจากกระจับ ในปริมาณ 100 กรัม ให้
พลังงาน 29.21 กิโลแคลอรี มีปริมาณความช้ืนร้อยละ 91.20 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 3.42 โปรตีน                 
ร้อยละ 3.37 ไขมันร้อยละ 0.22 และเถ้าร้อยละ 0.31  
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5.1.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เลียนแบบน  านมกระจับ 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้้านมจาก

กระจับโดยให้ความส้าคัญเกี่ยวกับลักษณะของผลิตภัณฑ์ 2 ด้าน คือ ด้านคุณค่าทางโภชนาการ และ
ด้านรสชาติ ผู้บริโภคร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้้านมจากกระจับ ด้วยเหตุผลทีม่ี
ประโยชน์ต่อร่างกาย และให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนาดขวดละ 180 มิลลิลิตร ในราคา 15 บาท  

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ควรศึกษาผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมจากกระจับในรูปแบบต่าง ๆ เช่น รูปแบบผงหรือกึ่ง
ส้าเร็จรูปโดยใช้กระจับ 

5.2.2 การผลิตน้้านมจากกระจับที่ท้าการศึกษามีอายุการเก็บรักษาที่สั้น อาจมีการศึกษา
กระบวนการผลิต และกระบวนการเก็บรักษาเพื่อยืดระยะเวลาการเก็บให้มีระยะเวลาที่นานข้ึน 

5.2.3 เพิ่มกลิ่นหอมและรสชาติให้ชัดเจนกว่านี้ หรืออาจเติมกลิ่น เช่น สตรอเบอร์รี่ ชาเขียว              
เพื่อเพิ่มทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค 
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ภาคผนวก ก 

สูตรผลติภณัฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับ 
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สูตรผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับ 

 

ส่วนผสม 

กระจับนึ่ง 100 กรัม  
สารให้ความคงตัว แซนแทนกมั 0.1 กรัม 
น ้ากรองที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 250 มิลลิลิตร 

 

วิธีท้า 

1. น้ากระจบัไปนึง่บนน ้าเดอืด 
2. น้ากระจบัปอกเปลอืกใช้บรเิวณส่วนเนื อสีขาว 
3. น้ากระจับกับน ้าร้อนที่มีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้า

ความเร็วสูง โดยใช้ความเร็วระดับ 3 เวลา 30 วินาที กรองด้วยผ้าขาวบาง 

4. เติมสารให้ความคงตัวแซนแทนกัม คนให้ละลาย ปิดไฟ  
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ต้นทุนท่ีใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับ 

 

ส่วนผสม 

กระจับ 100 กรัม  ราคา 2.5 บาท 
สารให้ความคงตัว แซนแทนกมั 0.1 กรัม ราคา 0.15 บาท 
ขวดแก้ว บรรจ ุ   ราคา 8 บาท 
      
   รวม 10.62 บาท 
ค่าโสหุ้ย ร้อยละ 40   ราคา 4.26 บาท 
      

รวมต้นทุนทั งหมด 14.91 บาท 
 

ราคาต้นทุนของการผลิตผลิตภัณฑ์น ้านมเลียนแบบกระจับ รวมราคา 14.91 บาท  
ต่อ 1 สูตร ซึ่ง 1 สูตร ผลิตได้ 1 ขวด ขวดละ 180 กรัม ต้นทุนขวดละ 10.62 บาท  
ราคาขาย ขวดละ 15 บาท 
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กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้านมจากกระจับ  

   

เตรียมวัตถุดิบ กระจบั   
สารให้ความคงตัวแซนแทนกัม และน ้ากลั่น 
  

  

  

  

น้ากระจบัไปนึง่ด้วยน ้าเดือด   
ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที  

  

  

  

น้ากระจบัปอกเปลอืกใช้บรเิวณส่วนเนื อฝัก 

 
 
 
 
 
 
 
น้ากระจบัปั่นผสมกบัน ้าร้อนที่มีอุณหภูม ิ80 องศาเซลเซียส  
ปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้าความเร็วสูง 
โดยใช้ความเร็วระดับ 3 เวลา 30 วินาที  
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กรองด้วยผ้าขาวบาง 

 

 

 

 

 

เติมสารให้ความคงตัวแซนแทนกัม คนให้ละลาย  
ให้ความร้อนที่อุณหภูม ิ80 องศาเซลเซียส ปิดไฟ 

บรรจุใส่ขวดแก้วใสที่ผ่านการฆ่าเชื อแล้วขณะรอ้น ปิดฝา  

 
 
 
 
 
 
น้าไปพาสเจอร์ไรซท์ี่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส 
เวลา 30 นาที จากนั นน้าไปปรบัลดอุณหภูมิที่ 4 องศา
เซลเซียส 

 
 

 
 
 
น้าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5±1°c  
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ภาคผนวก ข 

การวิเคราะห์สมบัตทิางกายภาพ 
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การวัดค่าสี เครื่อง Spectrophotometer CM-3500d 
 
วิธีการทดสอบค่าสี 

1. เปิดสวิตช์เครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่าสี 
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอคอมพิวเตอร์ คลิกที่ปุ่ม Connect (ที่แถบด้านบน) เพื่อ

เป็นการเช่ือมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์ เครื่องวัดค่าสี จากนั้นสังเกตที่แถบล่างขวาจะเปลี่ยนจาก
สีแดงเป็นเขียว 

3. ท าการสอบเทียบเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุ่ม Calibration (ที่แถบด้านบน) ใส่แผ่น
กระจกใสไว้ที่ซ่องด้านบนภายใน Target Mask 

4. เมื่อสอบเทียบเสร็จแล้ว ให้คลิกที่ปุ่ม Measure Targetตั้งช่ือตัวอย่างใหม่ พร้อมใส่ตัวอย่าง
ชนิดแห้งหรือชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะที่ใส่ตัวอย่าง) 

5. จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีด าข้างบน (กรณีวักการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน), ปิดด้วยตลับสีขาว
ด้านบน (กรณีวักการส่งผ่านของวัตถุ ด้านบน) 

6. จากนั้นเข้าที่ปุ่ม Measure Sample ตั้งช่ือซ้ าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นช้ าของตัวอย่าง) 
7. จากนั้นท าตามข้อที่ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L* a* b* 
 

**กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 
Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าน ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK 
White calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากที่ Zero calibration เสร็จแล้ว 

**กรณีวัดค่าการส่งผ่านของวัตถุ (Tranmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส 
Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าน้ ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั้นน า

 แผ่นสีด ามาเสียบไว้ในเครื่องคลิก OK 
White calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใช้หลังจากที่ Zero Calibration เสร็จแล้วต้อง

 น าแผ่นสีด าออกจากตัวเครื่องด้วย 
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เครื่องวัดความหนืด Brookfield viscometer Model DV-I 
 
วิธีใช้ 

1. ปรับลูกน้ า ให้อยู่ที่จุดกึ่งกลางของกรอบ เพื่อตั้งเครื่องให้สมดุล 
2. ก่อนเปิดเครื่องให้ใส่ guard 
3. เปิด Switch ซึ่งอยู่ด้านหลังฐานของเครื่องทางขวามือจอปรากฏ remove spindle press any 

key 
4. กดปุ่มอะไรก็ได้ 1 ครั้ง รอจนหน้าจอจะปรากฏ replace spindle press any key (ใช้เวลา

ประมาณ 15 วินาที) กดปุ่มอะไรก็ได้ 1 ครั้ง หน้าจอจะปรากฏข้อความ 
6. ใส่ตัวอย่างให้เรียบร้อย (การเตรียมตัวอย่างใช้บีกเกอร์ขนาด 600 ml ใส่ตัวอย่างปริมาตร 500 

ml จุ่มเข็มลงในตัวอย่างจนถึงระดับขีด Mark ที่กึ่งกลางเข็ม โดยใช้มือด้านหนึ่งจับแกนของมอเตอรใ์ห้
นิ่ง ต่อเข็มเข้ากับแกนของมอเตอร์ หมุนตามเข็มนาฬิกาจนแน่น 

7. กด Select Spindle เพื่อเลือกเบอร์ของเข็มให้ตรงกับเข็มที่น ามาใช้ เช่น 01, 02, 03 แล้วกด
Select Spindle อีกครั้ง เพื่อให้เครื่องบันทึก จากนั้นกดปุ่ม Motor on/off เพื่อเปิดเครื่อง 

8. กดปุ่ม Set speed เพื่อก าหนดความเร็วรอบในการหมุนโดยจะต้องก าหนดค่าเริ่มต้นที่           
ค่าน้อย ๆ ก่อน เช่น 10 rpm แล้วกด Set speed อีกครั้งเพื่อให้เครื่องบันทึก การเลือกความเร็วรอบ
ในการหมุนควรจะให้มีค่าใกล้ 100 % TORQUE 

9. การเปลี่ยนความเร็วรอบ ให้กลับไปทาตามข้อ 8 ใหม่ การเปลี่ยนความเร็วรอบจะต้องเพิ่มค่า 
ครั้งละน้อยๆ เช่น 10 rpm จนกว่าค่า torque จะมีค่าเข้าใกล้หรือเท่ากับ 100% 

- ถ้าค่า TORQUE ข้ึน error แสดงว่าใช้ความเร็วรอบมากเกินไปต้องลดความเร็วรอบลง 
- ถ้าค่า TORQUE มีค่าต่ าทั้งที่ตั้งค่าความเร็วรอบ (rpm) สูงสุดแล้ว แสดงว่าเข็มที่ใช้ไม่เหมาะสม 
ให้เปลี่ยนหัวเข็มใหม ่โดยทาการลดค่าความเรว็รอบลงทีล่ะน้อย จนมีค่าความเร็วรอบถึง 0 แล้วท า

การกดปุ่ม motor on/off เพื่อให้ motor off แล้วจึงท าการเปลี่ยนหัวเข็มหลังจากนั้นท าการกด
motor on อีกครั้งและท าตามข้ันตอนที่ 7 ใหม่ต่อไป 

10. เมื่อวัดค่าเสร็จ ก็ลดความเร็วรอบลงครั้งละน้อยๆ ให้ ค่าถึงศูนย์ แล้วกดปุ่ม motor off ให้ 
motor หยุดทางาน และปิด Switch ทาความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ์ให้เป็นระเบียบและถูกตอ้ง 
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เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้าได้ (Hand Refractometer) 
ยี่ห้อ ATAGO รุ่น PLA-3 ระหว่าง 0-32 Brix 

 
วิธีการวิเคราะห์ 

วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ด้วยเครื่อง (Hand Refractometer) น าตัวอย่างน้ านมเลียนแบบ
จากกระจับ มาหยดบริเวณจุดวางตัวอย่าง ปิดฝาเครื่องวัดแล้วอ่านค่าที่ได้ผ่านกระบอกตา แล้วจึง
บันทึกผลค่าที่ได้ (องศาบริกซ์) ท าการวัด 3 ช้ า และหาค่าเฉลี่ย 
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 
(Determination of moisture content) 

 
วิธีวิเคราะห์ 

อบจานหาความช้ืนอะลูมิเนียมพร้อมด้วยฝาปิดในตู้อ้อบลมร้อน(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 
100-105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ท้าให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ช่ังน้้าหนักจาน 
และฝาปิด ให้ได้น้้าหนักที่แน่นอน 

ช่ังน้้าหนักตัวอย่างให้ได้น้้าหนักที่แน่นอนใส่ในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม น้ากลับไปอบใน
ตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 ช่ัวโมง โดยเปิดฝาอะลูมิเนียม
เล็กน้อย จากนั้นปิดฝาแล้วน้าไปทิ้งให้เย็นในเดสิกเคเตอร์ที่อุณหภูมิห้อง ช่ังน้้าหนักจานและฝาปิดให้
ได้น้้าหนักที่แน่นอนท้าการอบช้้าครั้งละ 30 นาที และช่ังน้้าหนักจนกว่าจะได้น้้าหนักที่แตกต่างกันไม่
ควรเกิน 2 มิลลิกรัม ค้านวณปริมาณของความช้ืน (ร้อยละ) ของตัวอย่างอาหาร 
 
สูตรค านวณ 

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)  =  100× (w1 – W2) 
     W1 – W2 

 
เมื่อ W  คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 

W1  คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างก่อนอบ (กรัม) 
W2 คือ น้้าหนักของจานอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิดและตัวอย่างหลังอบ (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
 

วิธีวิเคราะห์ 
ท้าการย่อย กลั่น และไทเทรทเพื่อวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ดังนี้ 

ขั้นตอนการย่อย 
1. ช่ังน้้าหนักตัวอย่าง 0.5 - 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ช่ังใส่ลงในกระดาษกรองปราศจาก

ไนไตรเจน ห่อและน้าตัวอย่างใส่ลงในหลอดกลั่น 
2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียมซัลเฟส - ซีลีเนียม) และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้นปริมาตร15 

มิลลิลิตร 
3. สวม Suction tube เข้ากับหลอดกลั่น และยืดหลอดกลั่นกับ suction tube ให้แน่นด้วย 
4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องหยอดสารที่ปรับปุ่ม power control ไว้แล้ว ที่หมายเลข 5 ซึ่งความ

ร้อนที่ตั้งไว้จะไม่ท้าให้ตัวอย่างเดือดแรงข้ึนไปจนถึงคอของหลอด 
5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดข้ึนในหลอด แล้วปรับปุ่ม

power Control ไปที่หมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนได้สารละลายใส และย่อยต่อไปอีกประมาณ 15 
นาที 

6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จ ทิ้งไว้ให้เย็น และจนไอแก๊สหายหมด 
7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้้ากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร และเติม

เมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 
8. ใส่กรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 จ้านวน 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 
9. น้าหลอดกลั่นใส่ในเครื่องกลัน่ เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นรอ้ยละ 40 จนมีความเป็นด่างเกนิ

พอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีฟ้าอ่อนเป็นสีน้้าเงินเข้มหรือสีด้า) 
10. ท้าการกลันและเก็บของเหลวที่กลั่นได้ในขวดรูปชมพู่ที่มีกรดบอริกอยู่ได้ปริมาตรรวม 200 

มิลลิลิตร 
11. ท้า Blank โดยใช้น้้ากลั่นแทนตัวอย่าง ลงในขวดรูปชมพู่ เพื่อเป็นตัวอย่าง ลงในขวดรูปชมพู่ 

เพื่อเป็นตัวอย่างเทียบสีเพื่อทราบจุดยุติ 
12. เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ 2 หยด ลงในขวดรูปชมพูที่กลั่นแล้ว เขย่าให้เข้ากัน 
13. ไทเทรตของเหลวที่กลันได้ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.1 นอร์มอล             

ที่ทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ จะเปลี่ยนสีจากสีเขียว เป็นสีบานเย็น 
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การค านวณ 
 
N (ร้อยละ)  = 14 x (V1-V2) x normality of HCL (moI/L) x 100 

       น้้าหนักตัวอย่างx1000 
 
เมื่อ  V1 คือ  ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอย่าง 

V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 
 

Protein (ร้อยละ)  =  N (ร้อยละ) x ตัวแฟคเตอร์ (F) 
 
 
เมื่อ  F คือ  Conversion factor ซึ่งเป็นค่าคงที่เฉพาะของแหล่งโปรตีน 

(โปรตีนในอาหารพวกข้าว 5.95) 
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การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
 

วิธีการวิเคราะห์ 
1. อบบิกเกอร์ส้าหรับทาไขมัน ในตู้อบไฟฟ้า ทิ้งให้เย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้้าหนักที่แน่นอน 
2. ช่ังตัวอย่างบนกระดาษกรองที่ทราบน้้าหนัก ช่ังตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ห่อให้มิดชิดแล้วใส่ลง

ในหลอดส้าหรับใส่ตัวอย่าง คลุมตัวอย่างด้วยส้าลี 
3. น้าหยดตัวอย่างใส่ลงในบิกเกอร์ส้าหรับทาไขมัน 
4. เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ประมาณ 130 มิลลิลิตร แล้วน้าวางลงบนเตาให้ความร้อน ท้าการสกัด

ไขมัน 
5. น้าบิกเกอร์ที่มีไขมันจากตัวอย่างไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส นาน 30 

นาที ช่ังน้้าหนัก แล้วน้ามาไว้ในโถดูดความช่ืน 
6. ช่ังน้้าหนัก แล้วอบซ้้าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้้าหนักต่างกันไม่เกิน 0.010.05 

มิลลิกรัม 
 
การค านวณ 
 
  ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) = 100 % x ปริมาณไขมันหลังอบ 

       น้้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
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การวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย 
 
วิธีการวิเคราะห์ 

1. น้าตัวอย่างที่สกัดเอาไขมันออกแล้วมาหาปริมาณเส้นใย โดยน้าตัวอย่างใส่ลงใน 50 
บีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเข้มข้น 0.1275 โมลาร์ จ้านวน 200มิลลิลิตรแล้วต้มให้เดือดเป็น 
เวลา 30 นาทีตลอดเวลาที่ต้มจะต้องรักษาปริมาตรให้คงที่โดยการเติมด้วยน้้ากลั่น 

3. กรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 54 หรือ 531 โดยใช้suctionล้างด้วยน้้าร้อนหลาย 
ๆ ครั้งจนหมดกรด แล้วเทกากกลับใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 

4. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.313 โมลาร์ จ้านวน 200มิลลิลิตร แล้วต้มให้เดือด
เป็นเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรให้คงที่โดยการเติมด้วยน้้ากลั่น 

5. กรองผ่านกระดาษกรอง โดยใช้ suction ล้างด้วยน้้าร้อนหลาย ๆ  ครั้งจนหมดด่างแล้วเทกาก
กลับใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 

6. ล้างกากด้วยสารละลายไฮโดรคลอริกร้อยละ 1 แล้วล้างตามด้วยน้้าร้อนจนหมดกรด 
7. น้ากากล้างด้วยเอธิลแอลกอฮอล์ ร้อยละ 95 จ้านวน 2 ครั้ง 15-20 ml 
8. น้ากากใส่ลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถ้าเบอร์ 41 ซึ่งผ่านการอบแห้งที่ 80

องศาเซลเซียสและช่ังจนทราบน้้าหนักที่แน่นอน  
9. น้าไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 1 ช่ัวโมงหรือจนน้้าหนักคงที่ 
10. จากนั้นน้ากากไปเผาให้เปน็เถ้าในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนเปน็เถ้าสีขาวปลอ่ย

ให้เย็นใน desiccater ซึ่งหาน้้าหนักเถ้าที่ได้ 
 

การค านวณ 
  
 น้้าหนักเส้นใย   = น้้าหนักแห้งของกาก - น้้าหนักเถ้า 
 
 ปริมาณเส้นใย (ร้อยละ)  =      น้้าหนักเส้นใย  x 100 
     น้้าหนักตัวอย่างอาหาร 
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การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
 
วิธีวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 

1. อบ Crucible ที่อุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน้้าหนักคงที่ ท้าให้เย็นใจ desiccator 
น้ามาช่ังน้้าหนักที่แน่นอน 

2. น้าตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ซึ่งใส่ Crucible ที่ทราบน้้าหนักที่แน่นอนแล้วน้าไปเผาด้วย                    
ใจอ่อน ๆ จนหมดควัน 

3. น้าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระทั่งได้เถ้าสีขาว 
4. น้าออกมาใส่ใน desiccator ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วน้ามาช่ังน้้าหนักที่แน่นอน 

 
การค านวณ 
 

เถ้า (ร้อยละ)  =      น้้าหนักเถ้า (กรัม)      x 100 
            น้้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
 

วิธีหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 
โดยวิธีการค้านวณจากสูตรเมื่อทราบค่าปริมาณของความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า และเส้นใย 

ในหน่วยร้อยละ 
 
น าค่าดังกล่าวน้ีมาค านวณตามสูตร 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)= 100 - (ร้อยละของความช้ืน+ โปรตีน + ไขมัน เถ้า+ เส้นใย) 
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ภาคผนวก ง 

การวิเคราะหค์ณุภาพทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 
เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเช้ือที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเช้ือ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 

 
สารเคมี 

1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. Plate Count Agar (PCA) 

 
วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 ท าให้เป็น
เนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10 เท่า 

2. ปิเปตดูดผลิตภัณฑ์ข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จ านวน 9
มิลลิลิตร เจือจางให้เป็นค่าความเข้มข้น 10 เท่า ท าต่อไปเรื่อย ๆ จนถึงสารละลายความเข้มข้นที่ 10 
เท่า 

3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10 เท่า มา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเช้ือที่ฆ่าเช้ือ
แล้ว เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือแล้วท าการผสมให้เข้ากันโดยการ
หมุนจานเพาะเช่ือวนไปทางด้านซ้ายและขวา (pour plate tecnique) ท าซ้ าแบบเดิมอีก 2 จานเพาะ
เช้ือ 

4. รอให้อาหารแข็งตัว น าเข้าในตู้บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
5. ท าซ้ าในข้อ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนล าดับความเข้มข้นเป็น 10 เท่า และ 10 เท่า ตามล าดับทุก

ระดับความเจือจางท าซ้ า 2 ครั้ง 
6. นับจ านวนโคโลนีเช้ือจากจานเพาะที่มีจ านวนโคโลนีเช้ือระหว่าง 25 - 250 โคโลน ี
7. ค านวณค่าเป็นจ านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
 
เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเช้ือที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเช้ือ 
3. ตัวอย่างอาหาร 
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward 
5. กระบอกตวง 

 
สารเคมี 

1. สารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 
2. Potato Dextrose Agar (PDA) 
3. กรดทาทาริกเข้มข้นร้อยละ 10 

 
วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 
ท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 1 นาที 

2. น าตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 
ได้เป็นสารละลายความเจือจาง 10 เท่าจากนั้นท าต่อไปจนได้ความเจือจาง 10 

3. ปิเปตตัวอย่างและความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเช้ือทุกระดับความเจือจาง 
ท าซ้ า 2 ครั้ง 

4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ที่ท าให้เหลวโดยปล่อยให้มีอุณหภูมิ
ลดลงถึง 45 องศาเซลเซียส 

5. เทอาหารเลี้ยงเช้ือใส่ในจานเพาะเช้ือ หมุนด้านซ้ายและขวา เพื่อให้อาหารกับตัวอย่างเข้ากันดี
จนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วปล่อยให้อาหารเลี้ยงเช้ือแห้ง 

6. น าไปบ่มที่ตู้บ่มเช้ืออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
7. นับจ านวนโคโลนีแล้วค านวณค่าเป็นจ านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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ภาคผนวก จ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบทดสอบการยอมรบัผลิตภณัฑ์ 
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ชุดท่ี...... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนมจำกระจบั 
สถานท่ีจัดชิม วิทยำลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ ์
วันท่ีจัดชิม  
ค าแนะน า กรุณำทดสอบชิมตัวอย่ำงที่น้ำเสนอและให้คะแนนควำมชอบตัวอย่ำงในแต่ละปัจจัย
  ที่ใกลเ้คียงกบัควำมรู้สกึของท่ำนมำกทีสุ่ด โดยก้ำหนดดงันี   
 
  9 = ชอบมำกทีสุ่ด   4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
  8 = ชอบมำก    3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง   2 = ไม่ชอบมำก 
  6 = ชอบเล็กนอ้ย   1 = ไม่ชอบมำกทีสุ่ด 
  5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรอืไม่ชอบ 
 

ลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 
ลักษณะทีป่รำกฏ    
ส ี    
กลิ่น    
รสชำติ    
เนื อสมัผสั (ควำมข้นหนืด)    
กำรยอมรับโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ................................................................................................................... ........................ 
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบพระคุณที่ให้ควำมร่วมมอืในกำรตอบแบบสอบถำม 
                                    นำยนรำธร   สัตย์ซื่อ            
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ชุดท่ี...... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนมจำกระจบั (ใช้สำรให้ควำมคงตัว) 
สถานท่ีจัดชิม วิทยำลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ ์
วันท่ีจัดชิม  
ค าแนะน า กรุณำทดสอบชิมตัวอย่ำงที่น้ำเสนอและให้คะแนนควำมชอบตัวอย่ำงในแต่ละปัจจัย
  ที่ใกลเ้คียงกบัควำมรู้สกึของท่ำนมำกทีสุ่ด โดยก้ำหนดดงันี   
 
  9 = ชอบมำกทีสุ่ด   4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
  8 = ชอบมำก    3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
  7 = ชอบปำนกลำง   2 = ไม่ชอบมำก 
  6 = ชอบเล็กนอ้ย   1 = ไม่ชอบมำกทีสุ่ด 
  5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรอืไม่ชอบ 
 

ลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 
ลักษณะทีป่รำกฏ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชำติ     
เนื อสมัผสั (ควำมข้นหนืด)     
กำรยอมรับโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ................................................................................................................... ........................ 
..................................................................................................... ........................................................... 
 

ขอขอบพระคุณที่ให้ควำมร่วมมอืในกำรตอบแบบสอบถำม 
                                    นำยนรำธร   สัตย์ซื่อ            
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แบบทดสอบการยอมรบัผลิตภณัฑ์ 

เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เลียนแบบน  านมจากกระจับ  
เรียน ท่ำนผู้ตอบแบบสอบถำม 
ค าชี แจง แบบสอบถำมนี เป็นส่วนหนึ่งของกำรวิจัยเพื่อประกอบกำรท้ำวิทยำนิพนธ์ เรื่อง “ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบน ้ำนมจำกกระจับ” ของนักศึกษำสำขำคหกรรมศำสตร์ กลุ่มวิชำอำหำรและโภชนำกำร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ผู้วิจัยใคร่กรุณำจำกท่ำนใน
กำรตอบแบบสอบถำม ซึ่งเป็น 4 ส่วน ดังนี  

 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลควำมรู้ทำงโภชนำกำรของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 ส่วนที่ 4 ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถำม 
 
ค าแนะน า : กรุณำท้ำเครื่องหมำย (√) ลงใน (  ) ที่ตรงกับข้อมูลของท่ำน 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 
1. เพศ 
 (  ) หญิง   (  ) ชำย 
2. อำยุ 
 (  ) น้อยกว่ำ 15   (  ) 16-25 ป ี  (  ) 26-35 ป ี
 (  ) 36-45 ปี   (  ) 46-55 ป ี  (  ) มำกกว่ำ 55 ป ี
3. ระดับกำรศึกษำ 
 (  ) น้อยกว่ำประถมศึกษำ  (  ) ประถมศึกษำ  (  ) มัธยมศึกษำตอนต้น 
 (  ) มัธยมศึกษำตอนปลำย/ปวช. (  ) อนุปริญญำ/ปวส. (  ) ปริญญำตรี   
 (  ) สูงกว่ำปริญญำตรี  (  ) อื่น ๆ 
4. อำชีพ 
 (  ) นักเรียน/นักศึกษำ  (  ) ค้ำขำย  (  ) ข้ำรำชกำร/รัฐวิสำหกิจ 
 (  ) พนักงำนบริษัท/ลูกจ้ำง (  ) อำชีพอิสระ  (  ) อื่นๆ.......................... 
5. รำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 
 (  ) น้อยกว่ำ 5,000 บำท  (  ) 10,000 บำท 
 (  ) 10,001-15,000 บำท  (  ) 15,001-20,000 บำท 
 (  ) 20,000-30,000 บำท  (  ) สูงกว่ำ 30,000 บำท 
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ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนม 
1. ท่ำนเคยด่ืมหรือรู้จักผลิตภัณฑ์เลียนแบบจำกน ้ำนมหรือไม่ 
 (  ) ไม่เคยด่ืม และไม่รู้จัก และไม่สนใจผลิตภัณฑ์ชนิดนี  
 (  ) ไม่เคยด่ืม แต่รู้จัก และไม่สนใจผลิตภัณฑ์ชนิดนี  
 (  ) ไม่เคยด่ืม แต่รู้จัก และสนใจอยำกดื่ม (ตอบข้อต่อไป) 
 (  ) เคยด่ืม (ตอบข้อต่อไป) 
2. ควำมถ่ีในกำรบริโภคเครื่องดื่มจำกผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนม เช่น นมถ่ัวเหลือง/น ้ำนมอัลมอนด์/
น ้ำนมข้ำวกล้อง 
 (  ) 1 ครั ง/เดือน   (  ) 1-2 ครั ง/สัปดำห์  (  ) 3-4 ครั ง/สัปดำห์ 
 (  ) 5-6 ครั ง/สัปดำห์  (  ) ทุกวัน 
3. ระดับควำมส้ำคัญที่มีผลต่อกำรเลือกดื่มผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนม (ใส่เครื่องหมำย √) 

ปัจจัย 
ระดับความส าคัญ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
ส ี      
กลิ่น      
รสชำติ      
องค์ประกอบในส่วนผสม      
คุณค่ำทำงโภชนำกำร      
บรรจุภัณฑ์/ฉลำก      
รำคำ      
ควำมสะดวกในกำรหำซื อ      

 
ส่วนท่ี 3 ข้อมูลควำมรู้ทำงโภชนำกำรของผู้ตอบแบบสอบถำม 

1. ท่ำนเคยบริโภคกระจับหรือไม่ 
 (  ) เคย    (  ) ไม่เคย 
2. ท่ำนทรำบหรือไม่ว่ำกระจับมีประโยชน์ต่อร่ำงกำย 
 (  ) ทรำบ   (  ) ไม่ทรำบ 
3. กำรบริโภคกระจับมีประโยชน์อย่ำงไรต่อร่ำงกำย (ตอบได้มำกกว่ำ1ข้อ) 
 (  ) ไม่ทรำบ   (  ) มีโปรตีนสูง  
 (  ) ช่วยกระตุ้นน ้ำนมของมำรดำ (  ) ช่วยเสริมสร้ำงเนื อเยื่อต่ำง ๆ  
4. ถ้ำมีผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนมจำกกระจับจ้ำหน่ำย ท่ำนสนใจที่จะทดลองบริโภคหรือไม่ 
 (  ) สนใจ   (  ) ไม่สนใจ 
  
 



74 
 

ส่วนท่ี 4 ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถำม 
1. ท่ำนมีควำมชอบต่อผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนมจำกกระจับในระดับใด 
 (  ) ไม่ชอบมำก   
 (  ) ไม่ชอบ   
 (  ) เฉย ๆ 
 (  ) ชอบ 
 (  ) ชอบมำก 
2. ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนมจำกกระจับ หรือไม่ 
 (  ) ยอมรับ 
 (  ) ไม่ยอมรับ 
3. เหตุผลในกำรยอมรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนมจำกกระจับ (ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ) 
 (  ) สีสวย รูปลักษณ์ดี 
 (  ) กลิ่นหอมน่ำรับประทำน 
 (  ) รสชำติดี มีควำมอร่อย 
 (  ) มีประโยชน์ต่อร่ำงกำย 
 (  ) ภำชนะ/ฉลำก สวบงำมเหมำะสม 
 (  ) มีควำมแปลกใหม่ น่ำสนใจ 
4. รำคำที่เหมำะสมในกำรจัดจ้ำหน่ำยของผลติภัณฑ์เลียนแบบน ้ำนมจำกกระจับ ขนำด 180 มิลลลิติร 
จ้ำนวน 1 ขวด 
 (  ) 15 บำท 
 (  ) 20 บำท 
 (  ) 25 บำท 
 

ขอบคุณที่ให้ควำมร่วมมอืในกำรตอบแบบสอบถำม 

ผู้วิจัย นำยนรำธร  สัตย์ซื่อ 
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ภาคผนวก ฉ 
มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



76 
 

มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม 

THAI INDUSTRIAL STANDARD 

มอก. 738 - 2547 

 

 

 

 

นมสด 

FRESH MILK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม 
กระทรวงอุตสำหกรรม   ICS (67, 100, 10   ISBN 974-
983-44-7 
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

นมสด 

 

 

 

 

 

มอก. 738 – 2547 

 

 

 

 

ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม 

กระทรวงอุตสำหกรรม ถนนพระรำมที่ 6 กรุงเทพฯ 10400 

โทรศัพท์ 0 2202 3300 

 

 

 

 

 

 

ประกำศในรำชกิจจำนุเบกษำ ฉบับประกำศทั่วไป เล่ม 121 ตอนที่ 112ง 

วันที่ 23 ธันวำคม พุทธศักรำช 2547 
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คณะกรรมการวิชาการคณะท่ี 291 
มาตรฐานนมและผลิตภัณฑ์นม 

 
ประธานกรรมการ  

รศ.ประวีร์ วิชชุลตำ คณะเกษตร มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร ์
กรรมกำร 
 

 

นำงสำวอรรถยำ เกียรตสิุนทร กรมปศุสัตว์ 
นำงสำวพูนทรัพย์วิชัยพงษ์ กรมวิทยำศำสตร์บริกำร 
นำงสำวจุไรรัตน์ รุ่งโรจนำรักษ์ กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย ์
ว่ำที่ ร.ต.ปัญญำ พึ่งกรม กรมสำมัญศึกษำ 
นำงนฤมล โกมลเสวิน ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
นำงสำวปำริฉัตร จันทร์เปลง่  
นำงสำวสำยพันธ์ุ โกมำรกลุ ณ นคร ส ำนักงำนคณะกรรมกำรประถมศึกษำแห่งชำติ 
ศ.พิภพ จิรภิญโญ คณะแพทยศำสตร์ศิรริำชพยำบำล 

มหำวิทยำลัยมหิดล 
แพทย์หญงิอุมำพร สทุัศน์วรวุฒ ิ ภำควิชำกุมำรเวชศำสตร์ คณะแพทย์ศำสตร ์ 

โรงพยำบำลรำมำธิบด ี
ผศ.สมจิต สรุพฒัน ์ คณะอุตสำหกรรมเกษตร 

มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร ์
นำงสมใจ วิชัยดิษฐ์ สภำสตรีแห่งชำติในพระบรมรำชินูปถมัภ์ 
นำยสุรัตน์ สุขใจ องค์กำรส่งเสริมกจิกำรโคนมแหง่ประเทศไทย 
นำยวิเชียร ผลวัฒนสุข สหกรณ์โคนมหนองโพรำชบรุี จ ำกัด 

(ในพระบรมรำชูปถัมภ์) 
นำงสำวจุฑำทิพย์ วังซ้ำย (บริษัท โพร์โมสต์ ฟรสีแลนด์ (ประเทศไทย) 

จ ำกัดมหำชน) 
นำยอดิเทพ นันทรำทิพย ์ บริษัท ดัชมิลล์ จ ำกัด 
นำยสำวเพียงจันทร์ ชัยวนนท์ บริษัท ซีพี-เมจ จ ำกัด 
นำยศักดิ์ดนัย พัฒนทำนท ์  
  
กรรมกำรและเลขำนุกำร  
นำงเสำวลักษณ์ ทองสถิตย์ ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม 
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มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม นมสด นี้ ได้ประกำศใช้ครัง้แรกเป็นมำตรฐำน
ผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม นมสด 
มำตรฐำนเลขที่ มอก.738-2530 ในรำชกิจจำนุเบกษำ ฉบบัพิเศษ เล่ม 104 ตอนที่ 222 วันที่ 4 
พฤศจิกำยน 
พุทธศักรำช 2530 
ต่อมำพิจำรณำเห็นควรแก้ไขเปลี่ยนแปลงให้ดีข้ึนจึงเห็นสมควรแก้ไขปรับปรงุโดยยกเลกิมำตรฐำนเดิม
และก ำหนด 
มำตรฐำนนี้ข้ึนใหม ่
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมนี้ ก ำหนดข้ึนโดยใช้เอกสำรต่อไปนี้เป็นแนวทำง 
 

- Official Methods of Analysis of AOAC International 17th Edition, 2000 
- Standard Methods for the Examination of Dairy products, APHA, 16th Edition, 

1992 
- J. of Applied Bacteriology vol.52, 1982 p. 373 - 376 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คณะกรรมกำรมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมได้พิจำรณำมำตรฐำนนี้แล้ว เห็นสมควรเสนอรฐัมนตรี
ประกำศตำมมำตรำ 15 แห่งพระรำชบญัญัตมิำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม พ.ศ. 2511 
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ประกำศกระทรวงอุตสำหกรรม 
 

ฉบับที่ 3300 ( พ.ศ. 2547 ) 
ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม 

 
พ.ศ. 2511 

เรื่อง ยกเลิกมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม 
นมสด 

และก ำหนดมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม 
นมสด 

 
โดยที่เป็นกำรสมควรปรบัปรุงมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม นมสด มำตรฐำนเลขที่  
มอก.738-2530 

 
อำศัยอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ 15 แห่งพระรำชบัญญัติมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม 

พ.ศ. 2511 รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงอุตสำหกรรมออกประกำศยกเลิกประกำศกระทรวงอุตสำหกรรม 
ฉบับที่ 1267 (พ.ศ.2530) ออกตำมควำมในพระรำชบัญญัติมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม พ.ศ. 
2511 เรื่อง ก ำหนดมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม นมสด ลงวันที่ 19 ตุลำคม พ.ศ. 2530 และออก
ประกำศก ำหนดมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมนมสด มำตรฐำนเลขที่ มอก. 738-2547 ข้ึนใหม่           
ดังมีรำยกำรละเอียดต่อท้ำยประกำศนี้ 

ทั้งนี้ ให้มผีลเมื่อพ้น 90 วัน นับแต่วันที่ประกำศในรำชกิจจำนุเบกษำ เป็นต้นไป 
 
 

ประกำศ ณ วันที่ 4 พฤศจิกำยน พ.ศ. 2547 
                                                                         พงษ์ศักดิ์ รักตพงศ์ไพศำล          

                                                                          รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงอุตสำหกรรม 
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
นมสด 

 
1. ขอบข่ำย 

1.1 มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมนี้ ครอบคลมุเฉพำะนมพำสเจอไรซ์ นมสเตอริไลซ์ และนมยู
เอชที เท่ำนั้น 
2. บทนิยำม 

ควำมหมำยของค ำที่ใช้ในมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมนี ้มีดังต่อไปนี้ 
2.1 น้ ำนมดิบ (raw milk) หมำยถึง น้ ำนมที่รีดจำกแม่โคซึ่งหมดน้ ำนมน้ ำเหลือง (colostrum) 

แล้ว 
2.2 นมสด (fresh milk) หมำยถึง น้ ำนมดิบที่ได้ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือด้วยวิธีพำสเจอไรซ์ หรือสเตอริ

ไลซ์หรือยูเอชที อำจจะปรับแต่งมันเนยโดยกำรแยกหรือเติมก็ได้ 
2.3 นมพำสเจอไรซ์ (pasteurized milk) หมำยถึง นมสดที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือด้วยควำมร้อนไม่

ต่ ำกว่ำ 63 องศำเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่ำ 30 นำที หรือท ำให้ร้อนประมำณ 72 
องศำเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่ำ 15 วินำที แล้วท ำให้เย็นลงทันทีถึงอุณหภูมิ 5 องศำ
เซลเซียส ทั้งนี้จะท ำให้เป็นเนื้อเดียวกันหรอืไม่ก็ได้ บรรจุในภำชนะที่สะอำดปรำศจำกเช้ือและปิดสนิท 

2.4 นมสเตอริไลซ์ (sterilized milk) หมำยถึง นมสดที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือด้วยควำมร้อนไม่ต่ ำกว่ำ 
100 องศำเซลเซียส โดยใช้เวลำที่เหมำะสม ทั้งนี้ต้องท ำให้เป็นเนื้อเดียวกันก่อนบรรจุในภำชนะที่
สะอำดปิดสนิทอำกำศผ่ำนเข้ำออกไม่ได้ 

2.5 นมยูเอชที (ultra high temperature milk) หมำยถึง นมสดที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเช้ือ ด้วยควำม
ร้อนไม่ต่ ำกว่ำ 133องศำเซลเซียส ไม่น้อยกว่ำ 1 วินำที ทั้งนี้ต้องท ำให้เป็นเนื้อเดียวกัน ก่อนบรรจุใน
ภำวะและภำชนะที่สะอำดปรำศจำกเช้ือ และปิดสนิทอำกำศผ่ำนเข้ำออกไม่ได้ 
 
3. ประเภท 

3.1 นมสดแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ 
3.1.1 นมพำสเจอไรซ ์
3.1.2 นมสเตอริไลซ ์
3.1.3 นมยูเอชท ี
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4. คุณลักษณะที่ต้องกำร 

4.1 ลักษณะทั่วไป 
นมสดต้องมีสีขำวหรือสีครีม มกีลิ่นรสตำมลักษณะเฉพำะของนมสดแตล่ะประเภท และปรำศจำก

กลิ่นรสผิดปกติวัตถุแปลกปลอม เช่น ฝุ่น ผง ขน กำรทดสอบให้ท ำโดยกำรตรวจพินิจ 
4.2 คุณลักษณะทำงเคม ี
ให้เป็นไปตำมตำรำงที่ 1 
หมายเหตุ สำรปฏิชีวนะให้ปฏิบัติตำม Standurd Methods For The Exaumination of DAIRY  
PRODUCTS, APHA 16TH EDITION 1992 หน้ำ 347 -352 

 
ตารางท่ี 1 คุณลักษณะทางเคมี (ข้อ 4.2) 

รายการที่ คุณลักษณะ 
เกณฑ์ที่ก าหนด 

วิธีทดสอบตาม 
นมพาสเจอร์ไรซ์ นมสเตอริไลซ์ นมยูเอชที 

1. มันเนย (butter fat)  
ร้อยละโดยน้ ำหนัก                 
ไม่น้อยกว่ำ 

3.4 3.4 3.4 AOAC(2000) 
ข้อ 33.2.25 

2. โปรตีน (crude protein) 
ร้อยละโดยน้ ำหนัก ไม่
น้อยกว่ำ 

3.0 3.0 3.0 AOAC(2000) 
ข้อ 33.2.11 

3. เน้ือนม (total solide)  
ร้อยละโดยน้ ำหนัก ไม่
น้อยกว่ำ 

12.0 12.0 12.0 AOAC(2000) 
ข้อ 33.2.44 
 

4. สำรปฏิชีวนะ (antibiotic) 
ไม่มำกกว่ำ (เทียบกับกลุ่ม
เพนนิซิลิน) มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม 

0.004 0.004 0.004  
 
 
หมำยเหตุ 

5. อะฟลำทอกซิน M1  
(aflatoxin M1) 
ไม่มำกกว่ำไมรโครกรัมต่อ
กิโลกรัม 

0.5 0.5 0.5 AOAC(2000) 
ข้อ 49.3.02 

 
5. วัตถุเจือปนอาหาร 

5.1 นมสดต้องปรำศจำกวัตถุกันเสีย 
กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม AOAC (2000) ข้อ 33.2.38 
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6. สุขลักษณะ 

6.1 สุขลักษณะในกำรท ำนมสด ให้เป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม ข้อปฏิบัติแนะน ำ
ระหว่ำงประเทศ 

: หลักกำรทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอำหำร มำตรฐำนเลขที่ มอก.34 
6.2 จุลินทรีย์ที่ตรวจพบต้องไม่เกินเกณฑ์ที่ก ำหนดในตำรำงที่ 2 
กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม Standard Methods For The Examination Of DAIRY PRODUCTS, 

APHA, 16TH EDITION, 1992 เฉพำะเช้ือมำยโคแบคทีเรียม ให้ทดสอบตำม Dunn and Hodgsow 
J. of Applied Bacteriology vol.52, 1982 หน้ำ 373 ถึงหน้ำ 376 

หมำยเหตุ เฉพำะเช้ือมำยโคแบคทีเรียม ต้องตรวจอย่ำงน้อยปีละครั้ง 
6.3 ผู้ปฏิบัติงำนในกระบวนกำรผลิตนมสด ต้องได้รับกำรตรวจสุขภำพอย่ำงน้อยปีละ 1 ครั้ง 

 
ตารางท่ี 2 เกณฑ์ก าหนดจุลินทรีย์ (ข้อ 6.2) 

รายการที่ คุณลักษณะ 
เกณฑ์ที่ก าหนด 

นมสเตอริไลซ์ นมพาสเจอไรซ์ 
และนมยูเอชที 

1 จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด โคโลนี ในนมสด 1.0 
ลูกบำศก์เซนติเมตร 
1.1 ตัวอย่ำงจำกโรงงำน 
1.2 ตัวอย่ำงจำกร้ำนจ ำหน่ำยปลีก 

 
 

ไม่เกิน 10000 
ไม่เกิน 50000 

 
 

ต้องไม่พบ 
ต้องไม่พบ 

2 เอสเตอริเชีย โคไล (Escherichia col ) ในนมสด 0.1 
ลูกบำศก์เซนติเมตร 

 
ต้องไม่พบ 

 
ต้องไม่พบ 

3 โคลิฟอร์ม (colifom) โคโลนี ในนมสด 1 ลูกบำศก์
เซนติเมตร 

 
ไม่เกิน 10 

 
ไม่ต้องตรวจ 

4 เทอร์โมฟิลิกแบคทีเรีย (thermophilic bacteria ) โคโลนี
ในนมสด 0.1 ลูกบำศก์เซนติเมตร 

 
ไม่ต้องตรวจ 

 
ต้องไม่พบ 

5 จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค โดยเฉพำะเชื้อ มำยโคแบคทีเรียม 
ทูเบอคูโลซิส (Mycobacterium tuberculosis)   
ซำลโมเนลลำ (Salmonclla) สเตรปโตค็อกคัส
(Streptococus) สตำฟิโลค็อกคัสออเรียส 
(Staphylococcus aureus ) ชิเจลล่ำ (Shigella) และ 
 วิบริโอ โตเลอรำ (Vibrio cholera) 

 
 
 
 
 

ไม่ต้องตรวจ 

 
 
 
 
 

ต้องไม่พบ 
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7. การบรรจุ 
7.1 ให้บรรจุนมสดในภำชนะบรรจุที่สะอำด และทนต่อกำรกัดกร่อน สำมำรถป้องกันกำรปนเปื้อน

จำกภำยนอก ถ้ำใช้ภำชนะที่ท ำด้วยแผ่นเหล็กเคลือบดีบุก ภำชนะควรเป็นไปตำมมำตรฐำน
ผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม กระป้องโลหะส ำหรับบรรจุอำหำร มำตรฐำนเลขที่ มอก.90 หรือถ้ำใช้ภำชนะ
ที่ท ำด้วยพลำสติก ควรเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม ภำชนะพลำสติกและฟิล์ม
พลำสติกส ำหรับบรรจุนมและผลิตภัณฑ์นม มำตรฐำนเลขที่ มอก.653 

7.2 ปริมำตรสุทธิของนมสดในแต่ละภำชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่ำที่ระบุไว้ที่ฉลำก 
 
8. เครื่องหมายและฉลาก 

8.1 ที่ภำชนะบรรจุนมสดทุกหน่วย อย่ำงนอ้ยต้องมเีลข อักษร หรือเครื่องหมำยแจ้งรำยละเอียด
ต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่ำยชัดเจน 

(1) ประเภท 
(2) ปริมำตรสุทธิ เป็นลูกบำศก์เซนติเมตรหรือลูกบำศก์เดซิเมตร 
(3 )วัน เดือน ปีที่หมดอำยุ (เฉพำะนมสดพำสเจอไรซ์ วันหมดอำยุต้องไม่เกิน 10 วัน นับแต่

วันที่บรรจุในภำชนะบรรจุ) 
(4) นมพำสเจอไรซ์ ให้ระบุอุณหภูมิที่ เก็บรักษำซึ่งต้องไม่สูงกว่ำ 8 องศำเซลเซียส และ

ระยะเวลำที่จ ำหน่ำยต้องไม่เกิน 10 วัน นับแต่ที่บรรจุในภำชนะบรรจุ 
(5) ช่ือผู้ท ำหรือโรงงำนที่ท ำ หรือเครื่องหมำยกำรค้ำ ที่จดทะเบียนและสถำนที่ตั้งในกรณีที่ใช้

ภำษำต่ำงประเทศ ต้องมีควำมหมำยตรงกับภำษำไทยที่ก ำหนดไว้ข้ำงต้น 
 
9. การชักตัวอยา่งและเกณฑ์ตัดสิน 

9.1 กำรชักตัวอย่ำงและเกณฑ์ตัดสินให้เป็นไปตำมภำคผนวก ก. 
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ภาคผนวก ก. 
(ข้อ 9.1) 
 
ก.1 รุ่น ในที่นี้ หมำยถึง นมสดประเภทเดียวกัน บรรจุในภำชนะบรรจุชนิดและขนำดเดียวกัน ที่ท ำ
หรือส่งมอบหรือซื้อขำยในระยะเวลำเดียวกัน 
ก.2 นมพำสเจอไรซ์ เมื่อชักตัวอย่ำงแล้วต้องเก็บไว้ในที่ที่มีอุณหภูมิต่ ำกว่ำ 5 องศำเซลเซียสทันที และ
เก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมินั้นจนถึงเวลำวิเครำะห์ ซึ่งต้องไม่เกินอำยุของนม ส่วนจุลินทรีย์ต้องวิเครำะห์
ภำยใน 36 ช่ัวโมงหลังจำก ชักตัวอย่ำง 
ก.3 กำรซักตัวอย่ำงและกำรยอมรับ ให้เป็นไปตำมแผนกำรชักตัวอย่ำงที่ก ำหนดต่อไปนี้ หรืออำจใช้
แผนกำรชักตัวอย่ำงอื่นที่เทียบเท่ำกันทำงวิชำกำรกับแผนที่ก ำหนดไว้ 

ก.3.1 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับ ส ำหรบักำรทดสอบปรมิำตรสทุธิ และเครื่องหมำยและฉลำก 
ให้ตรวจทุกหน่วยตัวอย่ำง 

ก.3.1.1 ให้ชักตัวอย่ำงโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกัน ตำมจ ำนวนที่ก ำหนดในตำรำงที่ ก. 1 น่ำ
ตัวอย่ำงทั้งหมดไปตรวจสอบภำชนะบรรจุ และเครื่องหมำยและฉลำกก่อน แล้วจึงเปิดภำชนะบรรจุ
ออกตรวจปริมำตร 

ก.3.1.2 จ ำนวนตัวอย่ำงที่ไม่เป็นไปตำมข้อ 7.2 และข้อ 8. รวมกัน ต้องไม่เกินเลขจ ำนวนที่
ยอมรับในตำรำงที่ ก.1 จึงจะถือว่ำนมสดรุ่นน้ันเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก ำหนด 

ก.3.2 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับส ำหรับกำรทดสอบคุณลักษณะที่ต้องกำร และวัตถุเจือปน
อำหำรให้ใช้ตัวอย่ำงรวม 

ก.3.2.1 แบ่งตัวอย่ำงจำกข้อ ก.3.1.1 มำท ำเป็นตัวอย่ำงรวม ให้ได้ปริมำณรวมไม่น้อยกว่ำ 1 
ลูกบำศก์เตชิเมตร เก็บตัวอย่ำงในภำชนะที่สะอำด แห้ง และปิดได้สนิท 

ก.3.2.2 ตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 4. และข้อ 5. ทุกรำยกำร จึงจะถือว่ำนมสดรุ่นนั้นเป็นไป
ตำมเกณฑ์ที่ก ำหนด 

ก.3.3 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรบั ส ำหรบักำรทดสอบจลุินทรีย์ 
ก.3.3.1 ให้ชักตัวอย่ำงโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกันอีก 6 หน่วย ภำชนะบรรจุ ให้ตรวจทุกหน่วย

ตัวอย่ำง 
ก.3.3.2 ตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 6.2 ทุกหน่วย จึงจะถือว่ำนมสดรุ่นน้ันเป็นไปตำมเกณฑ์ที่

ก ำหนด 
ก.4 เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่ำงนมสดต้องเป็นไปตำมข้อ ก.3.1.2 ข้อ ก.3.2.2 และข้อ ก.3.3.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่ำนมสด

รุ่นน้ันเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมนี้ 
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มอก. 738-2547 
 
ตารางท่ี ก.1 แผนการชักตัวอย่าง (ข้อ ก.3.1) 
 

ขนาดรุ่น 
หน่วยภาชนะบรรจ ุ

ขนาดตัวอย่าง 
หน่วยภาชนะบรรจ ุ

เลขจ านวนที่ยอมรับ 

น้อยกว่ำ 500 
500 ถึง 35 000 
มำกกว่ำ 35 000 

6 
13 
29 

1 
2 
4 
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ภาคผนวก ช 
มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 
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     มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน 
THAI COMMUNITY PRODUCT STANDARD 

มผช. 281/2558 
 

 

 

 

 

 

น ้ำข้ำวกล้อง 

BROWN RICE DRINK 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม  
กระทรวงอตุสาหกรรม ICS 67.160.01 ISBN 978-616-346-181-0 
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ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ฉบับที่ 2040 (พ.ศ. 2558) 

เรื่อง ยกเลิกและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
น ําข้าวกล้อง 

 
 โดยที่เป็นกำรสมควรปรับปรุงมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำข้ำวกล้อง มำตรฐำนเลขที่ มผช. 
282/2547 และคณะอนุกรรมกำรพิจำรณำมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน คณะที่ 1 มีมติในกำรประชุม
ครั งที่ 28-1/2558 เมื่อวันที่ 5 สิงหำคม พ.ศ. 2558 ให้ยกเลิกมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำข้ำวกล้อง
มำตรฐำน เลขที่  มผช.282/2547 และก้ำหนดมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำข้ำวกล้องขึ นใหม่
ส้ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมจึงออกประกำศยกเลิกประกำศส้ำนักงำนมำตรฐำน
ผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม ฉบับที่ 288 (พ.ศ.2547) ลงวันที่ 1 มีนำคม พ.ศ. 2547 และออกประกำศ
ก้ำหนดมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน น ้ำข้ำวกล้อง มำตรฐำนเลขที่ มผช.282/2558 ขึ นใหม่ ดังมี
รำยละเอียดต่อท้ำยประกำศนี  
 
ทั งนี  ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันที่ประกำศ เป็นต้นไป 
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มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 
น ําข้าวกล้อง 

 
 

1. ขอบข่าย 
1.1 มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนนี ครอบคลุมเฉพำะน ้ำข้ำวกล้องพร้อมดื่มที่ท้ำจำกข้ำวกล้องหรือข้ำว
กล้องงอกเป็นส่วนประกอบหลัก บรรจใุนภำชนะบรรจุผำ่นกำรฆ่ำเชื อโดยวิธีพำสเจอรไ์รซ์ เก็บรักษำ 
ขนส่ง และวำงจ้ำหน่ำยโดยกำรแช่เย็นเพื่อรักษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ 

 
2. บทนิยาม 
ควำมหมำยของค้ำที่ใช้ในมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนนี มีดังตอ่ไปนี  

2.1 น ้ำข้ำวกล้อง หมำยถึง เครื่องดื่มที่ได้จำกกำรน้ำข้ำวกล้องหรือข้ำวกล้องงอกที่มีช่ือทำง
พฤกษศำสตร์ Oryza sativa Linn มำล้ำงให้สะอำด แช่น ้ำ บดให้เป็นน ้ำแป้ง หรืออำจท้ำจำกแป้ง
ข้ำวกล้องโดยตรง อำจมีกำรปรุงแต่งกลิ่นรสและเติมส่วนผสมอื่น เช่น น ้ำตำล นมสด นมผง                    
สเตบิไลเซอร์ น้ำไปฆ่ำเชื อโดยวิธีพำสเจอร์ไรซ์ก่อนหรือหลังบรรจุ และต้องเก็บรักษำโดยกำรแช่เย็น 
2.2 วิธีพำสเจอร์ไรซ์ หมำยถึง กรรมวิธีกำรฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อนเพื่อลดปริมำณจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิด
โรคให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยทั่วไปใช้อุณหภูมิต่้ำกว่ำ ๑๐๐ องศำเซลเซียส และใช้
ระยะเวลำที่เหมำะสมแล้วท้ำให้เย็นลงทันที 

 
3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 

3.1 ลักษณะทั่วไป 
ต้องเป็นของเหลวขุ่น อำจตกตะกอนเมื่อวำงทิ งไว้กำรทดสอบให้ท้ำโดยกำรตรวจพินิจ 
3.2 ส ี
ต้องมีสีดีตำมธรรมชำติของน ้ำข้ำวกล้องและส่วนประกอบที่ใช้ 
3.3 กลิ่นรส 
ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตำมธรรมชำติของน ้ำข้ำวกล้องและส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึง
ประสงค์ เช่นกลิ่นแอลกอฮอล์ กลิ่นรสเปรี ยวบูด 

 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตำมข้อ 9.1 แล้ว ต้องไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน  
จำกผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึง่ 
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3.4 สิ่งแปลกปลอม 
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทรำย กรวด ชิ นส่วนหรือสิง่
ปฏิกูลจำกสัตว์กำรทดสอบให้ท้ำโดยกำรตรวจพินิจ 
3.5 วัตถุเจือปนอำหำร 

3.5.1 ห้ำมใช้สีสงัเครำะห์ทกุชนิด 
3.5.2 ห้ำมใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด เว้นแต่กรณีที่ติดมำกับวัตถุดิบให้เป็นไปตำมชนิดและปรมิำณที่
กฎหมำยก้ำหนด 
3.5.3 หำกมีกำรใช้สำรให้ควำมหวำนแทนน ้ำตำล ให้ใช้ได้ตำมชนิดและปริมำณที่กฎหมำย
ก้ำหนดกำรทดสอบใหป้ฏิบัติตำม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเท่ำ 

3.6 จุลินทรีย ์
3.6.1 จุลินทรีย์ทั งหมด ต้องไมเ่กิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอยำ่ง 1 มิลลลิิตร 
3.6.2 แซลโมเนลลำ ต้องไม่พบในตัวอย่ำง 25 มิลลลิิตร 
3.6.3 สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่ำ 10 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 มิลลิลิตร 
3.6.4 บำซิลลัส ซเีรียส ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 มิลลลิิตร 
3.6.5 คลอสทริเดียม เพอรฟ์รงิเจนส์ ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 มิลลลิิตร 
3.6.6 ลิสเทอเรีย มอนอไซโทจเีนส ต้องไม่พบในตัวอย่ำง ๒๕ มิลลลิิตร 
3.6.7 โคลิฟอรม์ โดยวิธีเอ็มพีเอน็ ต้องน้อยกว่ำ 2.2 ต่อตัวอย่ำง 100 มิลลิลิตร 
3.6.8 เอสเชอริเชีย โคไล ต้องไม่พบในตัวอย่ำง 100 มิลลลิิตร 
3.6.9 ยีสต์และรำ ต้องนอ้ยกว่ำ 100 โคโลนีต่อตัวอย่ำง 1 มิลลลิิตร 
กำรทดสอบให้ปฏิบัติตำม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรอืวิธีทดสอบอื่นที่เทียบเท่ำ 

 
4. สุขลักษณะ 

4.1 สุขลักษณะในกำรท้ำน ้ำข้ำวกล้องให้เป็นไปตำมภำคผนวก ก. และสถำนประกอบกำรต้องได้รบั
อนุญำตจำกกระทรวงสำธำรณสุข 

 
5. การบรรจุ 

5.1 ให้บรรจุน ้ำข้ำวกล้องในภำชนะบรรจทุี่สะอำด ปิดได้สนทิ และสำมำรถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจำก
ภำยนอกได้กำรทดสอบใหท้้ำโดยกำรตรวจพินิจ 
5.2 ปริมำตรสุทธิของน ้ำข้ำวกล้องในแต่ละภำชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่ำที่ระบุไว้ที่ฉลำก 
กำรทดสอบให้ใช้เครื่องวัดปรมิำตรทีเ่หมำะสม 
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6. เครื่องหมายและฉลาก 
6.1 ที่ภำชนะบรรจุน ้ำข้ำวกล้องทุกหน่วย อย่ำงน้อยต้องมเีลข อักษร หรือเครื่องหมำยแจ้ง
รำยละเอียดต่อไปนี  ใหเ้ห็นได้ง่ำย ชัดเจน 

(1) ช่ือผลิตภัณฑ์ (ตำม มผช.) หรือช่ือทีส่ื่อควำมหมำยตำม มผช. 
(2) ส่วนประกอบทีส่้ำคัญ เป็นร้อยละของน ้ำหนักโดยประมำณและเรียงจำกมำกไปนอ้ย 
(3) ชนิดและปรมิำณวัตถุเจือปนอำหำร (ถ้ำมี) 
(4) ปริมำตรสุทธิ เป็นมลิลิลิตรหรือลิตร 
(5) วัน เดือน ปีที่ท้ำ และวัน เดือน ปีทีห่มดอำยุหรอืข้อควำมว่ำ “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 
(6) ข้อแนะน้ำในกำรเก็บรักษำ เช่น ต้องเกบ็ไว้ในตู้เย็น 
(7) กรณีที่มกีำรใช้ส่วนประกอบของอำหำร ซึ่งเป็นสำรกอ่ภูมิแพ้ เช่น มีนมเป็นส่วนประกอบ ให้ 
แสดงข้อควำมว่ำ “ข้อมูลส้ำหรับผู้แพ้อำหำร : มีนม” 
(8) เลขสำรบนอำหำร 
(9) ช่ือผู้ท้ำหรือสถำนที่ท้ำ พรอ้มสถำนที่ตั ง หรือเครื่องหมำยกำรค้ำที่จดทะเบียน 
ในกรณีใช้ภำษำต่ำงประเทศ ต้องมีควำมหมำยตรงกับภำษำไทยที่ก้ำหนดไว้ข้ำงต้น 
 

7. การชักตัวอยา่งและเกณฑ์ตัดสิน  
7.1 รุ่น ในที่นี หมำยถึง น ้ำข้ำวกล้องที่มสี่วนประกอบเดียวกนั ท้ำโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลำ 
เดียวกัน 
7.2 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับ ใหเ้ป็นไปตำมแผนกำรชักตัวอย่ำงที่ก้ำหนดต่อไปนี   

7.2.1 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับ ส้ำหรับกำรทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส สิ่ง
แปลกปลอม   กำรบรรจุ และเครื่องหมำยและฉลำก ให้ชักตัวอย่ำงโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกัน 
จ้ำนวน 3 หน่วยภำชนะ บรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.2 
ข้อ 5. และข้อ6. ทุกรำยกำร จึงจะถือว่ำน ้ำข้ำวกล้องรุ่นนั นเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก้ำหนด 
7.2.2 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับ ส้ำหรับกำรทดสอบวัตถุเจือปนอำหำร ให้ชักตัวอย่ำงโดย
วิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกัน จ้ำนวน 3 หน่วยภำชนะบรรจุ เพื่อท้ำเป็นตัวอย่ำงรวม โดยมีปริมำตรรวม
ไม่น้อยกว่ำ 300 มิลลิลิตร กรณีตัวอย่ำงไม่พอให้ชักตัวอย่ำงเพิ่มโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกันให้ได้
ตัวอย่ำงที่มีปริมำตรรวมตำมที่ก้ำหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 3.5 จึงจะ
ถือว่ำน ้ำข้ำวกล้องรุ่นนั นเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก้ำหนด 
7.2.3 กำรชักตัวอย่ำงและกำรยอมรับ ส้ำหรับกำรทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่ำงโดยวิธีสุ่มจำก
รุ่นเดียวกันจ้ำนวน 3 หน่วยภำชนะบรรจุเพื่อท้ำเป็นตัวอย่ำงรวม โดยมีปริมำตรรวมไม่น้อยกว่ำ 
300 มิลลิลิตรกรณีตัวอย่ำงไม่พอให้ชักตัวอย่ำงเพิ่มโดยวิธีสุ่มจำกรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่ำงที่มี
ปริมำตรรวมตำมที่ก้ำหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่ำงต้องเป็นไปตำมข้อ 3.6 จึงจะถือว่ำน ้ำข้ำว
กล้องรุ่นนั นเป็นไปตำมเกณฑ์ที่ก้ำหนด 

 



93 
 

มผช.282/2558 
 

7.3 เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่ำงน ้ำข้ำวกล้องต้องเป็นไปตำมข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 และข้อ 7.2.3 ทุกข้อ จึงจะถือว่ำน ้ำข้ำว
กล้องรุ่นนั นเป็นไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนนี  

 
8. การทดสอบ 

8.1 กำรทดสอบสีและกลิ่นรส 
8.1.1 ให้แต่งตั งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีควำมช้ำนำญในกำรตรวจสอบน ้ำข้ำวกล้อง
อย่ำงน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
8.1.2 เทตัวอย่ำงน ้ำข้ำวกล้องลงในแก้วใสโดยมีกระดำษสีขำวเป็นฉำกหลัง ตรวจสอบโดยกำร
ตรวจพินิจและชิม 
8.1.3 หลักเกณฑ์กำรให้คะแนน ให้เป็นไปตำมตำรำงที่ 1 

ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส (ข้อ 8.1.3) 
ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

ระดับการตัดสิน 
คะแนนท่ี
ได้รับสี 

ส ี สดีีตำมธรรมชำติของน ้ำข้ำวกล้องและส่วนประกอบที่ใช้ 
สีพอใช้ตำมธรรมชำติของน ้ำข้ำวกล้องแลส่วนประกอบที่ใช้ 
สีผิดปกติหรือมกีำรเปลี่ยนส ี

3 
2 
1 

กลิ่นรส กลิ่นรสที่ดีตำมธรรมชำติของน ้ำข้ำวกล้องและส่วนประกอบที่
ใช้ 
กลิ่นรสพอใช้ตำมธรรมชำติของน ้ำข้ำวกลอ้งและส่วนประกอบ
ที่ใช้ 
กลิ่นรสผิดปกตหิรอืมีกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น 
กลิ่นแอลกอฮอล์ กลิ่นรสเปรี ยวบูด 

3 
 
2 
 
1 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ (ข้อ 4.1) 
ก.1 สถำนที่ตั งและอำคำรที่ท้ำ 

ก.1.1 สถำนที่ตั งตัวอำคำรและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท้ำให้ผลิตภัณฑ์ที่ทำ้เกิดกำรปนเปื้อนไดง้ำ่ย 
โดย 

ก.1.1.1 สถำนที่ตั งตัวอำคำรและบริเวณโดยรอบ สะอำด ไม่มีน ้ำขัง แฉะ และสกปรก 
ก.1.1.2 อยู่ห่ำงจำกบริเวณหรือสถำนที่ที่มีฝุ่น เขม่ำ ควัน 
ก.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถำนทีน่่ำรังเกียจ เช่น บริเวณเพำะเลี ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือก้ำจัดขยะ 

ก.1.2 อำคำรที่ท้ำมีขนำดเหมำะสม มีกำรออกแบบและก่อสร้ำงในลักษณะที่ง่ำยแก่กำรบ้ำรุงรักษำ 
กำรท้ำควำมสะอำด และสะดวกในกำรปฏิบัติงำน โดย 

ก.1.2.1 พื น ฝำผนัง และเพดำนของอำคำรที่ท้ำ ก่อสร้ำงด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท้ำควำมสะอำด 
และซ่อมแซมให้อยู่ในสภำพที่ดีตลอดเวลำ 
ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ท้ำออกเป็นสดัสว่น ส้ำหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์รอกำรบรรจุ และ 
ผลิตภัณฑ์ส้ำเร็จรูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขำซึ่งเปิดสู่บริเวณท้ำโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่
เกี่ยวข้องกับกำรท้ำอยู่ในบริเวณที่ท้ำ 
ก.1.2.3 พื นที่ปฏิบัติงำนไม่แออัด มีแสงสว่ำงเพียงพอ และมีกำรระบำยอำกำศที่เหมำะสม 
ก.1.2.4 ห้องสุขำ อ่ำงล้ำงมือมีจ้ำนวนเหมำะสม มีอุปกรณ์เครื่องใช้ส้ำหรับท้ำควำมสะอำด หรือ
ฆ่ำเชื อโรค 

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในกำรท้ำ 
ก.2.1 ภำชนะหรืออุปกรณ์ในกำรท้ำที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท้ำจำกวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้ำง
ท้ำควำมสะอำดได้ง่ำย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอำด ก่อนและหลังกำรใช้งำนต้องท้ำควำม
สะอำดเหมำะสมกับกำรใช้งำน ไม่ก่อให้เกิดกำรปนเปื้อน ติดตั งได้ง่ำย มีปริมำณเพียงพอ รวมทั ง
สำมำรถท้ำควำมสะอำดได้ง่ำยและทั่วถึง และเก็บไว้ในที่เหมำะสม 

ก.3 กำรควบคุมกระบวนกำรท้ำ 
ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในกำรท้ำ ต้องสะอำด มีคุณภำพดี ได้จำกแหล่งที่เช่ือถือได้ ปลอดภัย 
จัดเก็บในภำชนะสะอำด ป้องกันกำรปนเปื้อนได้ แยกเก็บเป็นสัดส่วน 
ก.3.2 กำรท้ำ กำรเก็บรักษำ กำรขนย้ำย และกำรขนส่ง ให้มีกำรป้องกันกำรปนเปื้อนและกำร
เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ 
ก.3.3 เครื่องช่ังที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เที่ยงตรง 

ก.4 กำรสุขำภิบำล กำรบ้ำรุงรักษำ และกำรท้ำควำมสะอำด 
ก.4.1 น ้ำที่ใช้ล้ำงท้ำควำมสะอำดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท้ำ เป็นน ้ำสะอำด
และมีปริมำณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีกำรป้องกันและก้ำจัดสัตว์น้ำเชื อ แมลง และฝุ่นผงในบริเวณที่ท้ำตำมควำมเหมำะสม 
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ก.4.3 มีวิธีกำรป้องกันไม่ให้สัตว์เลี ยง เช่น สุนัข แมว เข้ำไปในบริเวณที่ท้ำ 
ก.4.4 มีกำรก้ำจัดขยะ สิ่งสกปรก และน ้ำทิ ง อย่ำงเหมำะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดกำรปนเปื้อนกลับ
ลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
ก.4.5 สำรเคมีที่ใช้ล้ำงท้ำควำมสะอำด และใช้ก้ำจัดสัตว์น้ำเชื อและแมลง ใช้ในปริมำณที่
เหมำะสม และเก็บแยกจำกบริเวณที่ท้ำ เพื่อไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 

ก.5 บุคลำกรและสุขลักษณะของผู้ท้ำ 
ก.5.1 ผู้ท้ำทุกคน ต้องมีสุขภำพดีทั งร่ำงกำยและจิตใจ รักษำควำมสะอำดส่วนบุคคลให้ดี เช่น 
สวมเสื อผ้ำที่สะอำด มีผ้ำคลุมผมเพื่อป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยำว                  
ล้ำงมือให้สะอำดทุกครั งก่อนปฏิบัติงำน หลังกำรใช้ห้องสุขำ และเมื่อมือสกปรก 
ก.5.2 ผู้ท้ำทุกคน ต้องไม่กระท้ำกำรใดๆ ที่ไม่ถูกสุขลักษณะในสถำนที่ท้ำ เช่น รับประทำนอำหำร 
สูบบุหรี่ 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 

 

ชื่อ นามสกุล  นายนราธร สัตย์ซื่อ 
วัน เดือน ปี เกิด  02 ธันวาคม 2537 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  136/215 หมู่บ้านหัวหินคันทรี่ฮิลล1์ ซอยหัวหิน102 ต าบลหนองแก  

 อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 77110 
ประวัติการศึกษา  
วุฒิการศึกษา ชื่อสถาบัน ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรงุเทพ 2559 

มัธยมศึกษาตอนปลาย วิทยาลัยอาชีวศึกษาเพชรบรุ ี 2555 
มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนหัวหิน 2552 

 
สถานท่ีท างานปัจจุบัน 
วิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ์ นนทบุร ี
ท่ีอยู่ : 14/5 ถนนพิบลูสงคราม ต าบลสวนใหญ่ อ าเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี 11000  
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