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งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากงบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



 

(2) 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือ

ทิ้ง  ไดแก นํ้านมขาวไรซเบอรรี่ น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมขาวโพด เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีของ

ผลิตภัณฑนํ้านมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรยีน  เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํานม

ธัญพืชจากแปงเปลือกทุ เรียน  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรยีน 

ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมตอ ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม จากธัญพืช โดยใชแผนการทดลองวางแผนการ

ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห

คุณภาพ ทั้งทาง กายภาพและทางเคมี พบวา ปริมาณที่เหมาะสมของ ปจจัยในผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

จากธัญพืชไดแก น้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 0.5%, น้ํานมขาวโพด 1% และน้ํานมถั่วเหลือง 1% ตามล 

าดับ และจากการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑแสดงผลดังนี้ ผลิตภัณฑมีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 

6.76 คาสีในระบบ L*, a*, b* เทากับ 38.20, 0.13, 3.46 ตามล าดับ ผลการวิเคราะหทางเคมี พบวา

มีปริมาณ โปรตีน 1.30% ไขมัน 0.2% และเสนใย 0.02% ผลิตภัณฑมีโคลิฟอรมนอยกวา 3.0 

MPN/100 ml ผลจากการ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบ100 ทาน ใช

แบบทดสอบแบบ 9 - point hedonic scale test พบวาไดคะแนนการยอมรับดานสี เทากับ 

6.18±1.55 กลิ่นเทากับ 6.16±1.58 รสชาติเทากับ 6.09±1.46 เนื้อสัมผัส เทากับ 6.04±1.39 และ

ความชอบโดยรวมเทากับ 6.63±1.40 โดยมีความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

(3) 

 

ABSTARCT 

 

The purpose of this study was to optimize the formula of cereal drink. Ninety-

one to ninety-three percent of red kidney bean, three to five percent of peanut and 

one to three percent of Job’s tear were studied by using Mixture experimental design 

(Scheffe’ simplex-centroid design) to determined the optimum formula. Chemical 

and physical properties %protein, pH and total soluble solid were analyzed. The 

result shown the formula of cereal drink consisted of 0.5% red kidney bean, 1% 

peanut and 1%Job’s tear were the optimum formula. The optimum product was 

evaluated color(L* a* b*), pH, %protein, %fat and %fiber. The product consisted of 

L*38.20 a*0.13 b*3.46 , pH 6.6, 1.3% of protein, 0.2% of fat and 0.02% of fiber. 

Coliform bacterials was less than 3.0 MPN/100ml. Sensory evaluation was tested by 

100 panelists using 9-point hedonic scale in aspects of color, odor, flavor, texture 

and overall liking were 6.18, 6.16, 6.09, 6.04 and 6.63, respectively. The overall liking 

of product was within the range of like slightly 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

(4) 

กิตติกรรมประกาศ 
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ที่มีสวนเก่ียวของในการดําเนินงานวิจัยจนบรรลุวัตถุประสงคทุกประการ  
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บทที่ 1 

 

บทนํา 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 

ธัญพืช  เปนอาหารที่กําลังไดรับความนิยมบริโภค สําหรบัผูรักสุขภาพ  เนื่องจากธัญพืชอุดม

ไปดวยคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบไปดวย โปรตีน คารโบไฮเดรต  ไขมัน  นอกจากน้ี ยังมีเสน

ใยอาหาร วิตามิน  และแรธาตุตางๆ  ที่มีประโยชนตอสุขภาพ  การดื่มเคร่ืองดื่มธัญพืช  นอกจากจะ

ใหรสชาติอรอยแลวยังทําใหผูบริโภค  บริโภคแปงในปริมาณที่นอยลง  รางกายสามารถดูดซึม

สารอาหารตาง จากเครื่องดื่มธัญพืชไปใชประโยชนไดทันที  ซึ่งสอดรับกับความตองการในปจจุบัน ท่ี

กระแสการบริโภคเพ่ือสุขภาพกําลังเปนที่นิยมอยางมากในประเทศไทย สงผลใหเกิดความตองการ

บริโภคเคร่ืองดื่มธัญพืชเพ่ิมสูงขึ้น   เครื่องดื่มธัญพืชจึงเปนผลิตภัณฑอาหาร อีกทางเลือกหนี่งของการ

บรโิภคธัญพืช  ที่สามารถบริโภคไดสะดวกและรวดเร็วขึ้น     

เปลือกทุเรียนเปนสวนประกอบของผลทุเรียนที่มีความสําคัญมากในการหอหุมเนื้อ และ

เปลือกทุเรียน  ที่จะทําใหเนื้อสวนในมีความอรอย ตามสายพันธุ โดยเฉพาะพันธุชะนี จะมีสวนเปลือก

ที่หนา แตเมื่อไดลิ้มรองรสชาติของเนื้อ สวนเปลือกก็จะหมดความสําคัญไปและท้ิงเปนขยะในที่สุด ยัง

ไมมีผูใดนําเปลือกทุเรียนมาบริโภค ใหเกิดประโยชน  

คณะผูวิจัยเล็งเห็นถึงคุณสมบัติของแปงเปลือกทุเรียนท่ีมีปริมาณเสนใยอาหารสูง มีสมบัติ

เปนพรไีบโอติก มีความสามารถในการอุมน้ําและน้ํามันสูง จึงชวยเพ่ิมปรมิาณอุจจาระและกําจัดไขมัน

ไดดี  ไมมีสีรบกวนลักษณะของผลิตภัณฑอาหาร  มาประยุกตใชในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืชเพ่ือเพิ่ม

คุณคาทางโภชนาการ  และเพ่ือเปนแนวทางเพิ่มมูลคาผลิตผลของเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  โดยรวมกับ

สวนชุมชนสวนทุเรียนคุณจันทนา จันทเลิศ ตําบลพลวง อําเภอคิชกูฏ จังหวัดจันทบุรี เพื่อใชสวนแปง

เปลือกทุเรียนที่เหลือทิ้งใหเกิดประโยชนสูงสุดในการประยุกตใชในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืช พรอม

บรโิภคใหกับกลุมคน ทุกเพศ ทุกวัย ไดตอไป 
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1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 

          1.2.1  เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตนํ้านมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานม

ขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถ่ัวเหลือง นํ้านมขาวโพด 

          1.2.2  เพ่ือศึกษาคณุภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 

 1.2.3  เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 

 1.2.4  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืช

จากแปงเปลือกทุเรียน 

1.2.5 เพื่อถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน       

สูชุมชน 

 

1.3  ขอบเขตของการวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑในคร้ังน้ีใชแปงเปลือกทุเรียน  ที่เหลือทิ้งมาแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลคาของ

เปลือกทุเรียน  และพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากเปลือกทุเรียน  ใหเปนท่ีนาสนใจ และมีวางจําหนาย

ใหหลากหลาย  ศึกษาหลักการ และกรรมวิธีของการผลิตผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากแปงเปลือกทุเรียน  

และศึกษาสวนผสมและวิธีการผลิตที่สงผลตอลักษณะชนิดของผลิตภัณฑ  รวมถึงการพัฒนารสชาติ

และเนื้อสัมผัส จากนั้นทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส 

1.4  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.4.1  ทราบแนวทางในการนําวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลคาสูงสุด ในการแปรรูปผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม

จากแปงเปลือกทุเรียน ท่ีเหลือทิ้ง 

 1.4.2  สามารถผลิตผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากแปงเปลือกทุเรียน ที่เหลือทิ้งซึ่งเปนการเพิ่ม

รายไดใหกับชุมชน 

 1.4.3  ลดทรัพยากรที่เหลือใชแกชุมชน และเปนอีกทางเลือกในการเพิ่มรายไดแกเกษตรกร

และชุมชน 
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1.5  ทฤษฎี สมมุติฐาน และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

เพื่อตองการนําแปงเปลือกทุเรียน  ท่ีเหลือทิ้งมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มที่ผูบริโภคให

ความสนใจและกอใหเกิดประโยชนสูงสุดตอสังคมและประเทศชาติ  

    

พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต ไดแก กรรมวิธีการแปร

รูป และปริมาณแปงเปลือกทุเรียนที่เหมาะสม ในการทํา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืช ไดแก น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี  

น้ํานมถั่วเหลือง  น้ํานมขาวโพด   

   

   

    

    

คุณสมบัติทางเคมี-ทางกายภาพ และฉลากโภชนาการ 

ของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชเปลือกทุเรยีน ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจาก

เปลือกทุเรียน  

  

  

    

   
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

   

    

   เผยแพรความรูและเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ

น้ํ าน ม ธัญ พื ช จากแป ง เป ลื อ ก ทุ เรีย น   สู ชุ ม ชน /

ภาคเอกชน 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 ทุเรียน 

ทุเรียน (durian) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Durio zibethinus Murr.วงศ Bombaceaceae             

ชื่อทองถ่ินภาคเหนือเรียก มะทุเรียน ภาคใตเรียก เรียน มาเลเซีย-ใตเรียก ดูรียัน (กัวลาลัมเปอร-     

เคดาห) ดือแย (กลันตัน-ตรังกานู) คําวาทุเรียนมาจากภาษามาเลย ดูริแปลวาหนาม และเสียงเอียนทํา

ใหคําดังกลาวเปนคํานาม สวนชื่อสปชี่สมาจากชื่อวิทยาศาสตรของชะมดชนิดหน่ึง Large Indian 

Civet (Viverra zibetha) ทุเรียนมีถิ่นกําเนิดบริเวณหมูเกาะอินโดนีเซีย และแถบประเทศบรูไนและ

มาเลเซีย เปนไมผลที่มีขนาด ผลใหญ มีหนามแหลม รสชาติหวานมัน ไดชื่อวาเปนราชาของผลไม 

(King of the fruits) เปนไมผลยืนตน สูง 5-15 เมตร ทุเรียนมีใบเขียวตลอดปเปนใบเดี่ยวขนาดใหญ

เปนคูอยูตรงกันขามระนาบเดียวกัน กานใบกลมยาว 2-4 เซนติเมตร แผนใบรูปไขแกมขอบขนาน

เรียบปลายใบ ใบเรียวแหลมยาว 10-18 เซนติเมตร ผิวใบเรียบลื่น มีไขนวล ใบดานบนมีสีเขียว    ทอง

ใบสีน้ําตาล เสนใบดานลางนูนเดนดอก  เปนดอกชอ 3-30 ดอก เกิดตามลําตนและก่ิง เปนดอก

สมบูรณเพศทรงระฆังยาว 1-2 เซนติเมตร ดอกมีกลีบดอกหากลีบ มีสีขาวและมีกลิ่นหอม ผลเปนผล

สดเดี่ยว เปลือกผลสีเขียวมีหนามแหลม แตกตามแตละสวนของผลเรียกเปนพู เมื่อสุกจะมีสีน้ําตาล

ออน ผลยาวไดถึง 3 เซนติเมตร หนัก 1-3 กิโลกรัม เนื้อในจะนิ่มกึ่งออนกึ่งแข็งมีสีขาว เม่ือสุกสีเหลือง

มีรสหวาน เมล็ดกลมรีมีเยื่อหุมเปลือกสีน้ําตาลผิวเรียบ เนื้อในเมล็ดสีขาวมีรสฝาด  ดอกทุเรียนมี

ขนาดใหญ มีน้ําหวานมาก สงกล่ินหนักหอมเอียน เปนลักษณะเฉพาะของดอกไมท่ีถูกผสมเกสรโดย

คางคาวบางชนิดที่กินน้ําหวานและเกสรดอกไม งานวิจัยในประเทศมาเลเซียและประเทศไทยพบวา

ทุเรียนสวนใหญรับการผสมเกสรจากคางคาวเล็บกุด (Eonycteris spelaea)  ซึ่งเปนคางคาวถ้ํากิน

ผลไม ปจจุบันนี้คางคาวดังกลาวมีจํานวนประชากรลดลงมากเนื่องจาก ถูกลาและมีการระเบิดภูเขา

หิน ทําใหแหลงที่อยูอาศัยของคางคาวดังกลาวลดลง การลดจํานวนประชากรคางคาวอาจมีผลตอ

ปริมาณผลทุเรียนที่เก็บเก่ียวไดในอนาคต ทุเรียนพันธุตางๆ มีชื่อเรียกและมีรหัสหมายเลขกํากับ เชน 

กบ (D99) ชะนี (D123) กานยาว (D158) และหมอนทอง (D159) แตละสายพันธุมีรสและกลิ่นที่

แตกตางกัน ในประเทศไทยมีทุเรียนมากกวา 200 สายพันธุ แตพันธุที่ไดรับความนิยมใชเปนตนตอ

มากที่สุดคือพันธุชะนี เพราะทนตอโรครากเนาโคนเนา พันธุที่ปลูกในเชิงพาณิชยมากท่ีสุดในประเทศ

ไทยคือพันธุชะนี กระดุมทอง หมอนทอง และกานยาว ประเทศไทยสงออกทุเรียนเกินกวารอยละ 50 

ของทุเรียนที่มีจําหนายในตลาดโลก ปริมาณการกินทุเรียนในตลาดโลกเมื่อ 10 ปที่แลวคือ 1.4 ลาน

ตัน ตลาดขยายไกลไปจนถึงญี่ปุน ออสเตรเลีย สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกา บางสวนในรูปของ
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ผลิตภัณฑแชแข็ง  ทุเรียนมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันป พ.ศ.2551 นักวิจัยของประเทศชิลีทําการทดสอบ

ทุเรียน 5 สายพันธุ ไดแก หมอนทอง ชะนี กานยาว พวงมณีและกระดุม ที่สุกเทาๆ กัน เพื่อเลือกใช

เปนอาหารเสริม พบวาทุเรียนหมอนทอง ชะนี และพวงมณี    มีปริมาณโพลีฟนอลรวม ฟลาโวนอย

รวม แอนไซยานิน และฟลาวานอล มากกวาที่พบในพันธุกระดุมและกานยาวอยางมีนัยสําคัญ การ

ตรวจสอบดวยเครื่องมือพบวาพันธุหมอนทอง ชะนี และพวงมณีมีกรดคาเฟอิกและสารเควอเซติน 

เปนสารหลัก การตรวจสอบฤทธ์ิตานออกซิเดชันพบวาหมอนทอง ชะนี และพวงมณี มีความสามารถ

ในการตานออกซิเดชันสูงกวาพันธุกระดุมและกานยาว โดยการทดสอบดวยวิธี FRAP, CUPRAC และ 

TEAC ผูวิจัยจึงแนะนําใหพิจารณาใชทุเรียน 3 สายพันธุดังกลาวเปนอาหารเสริมได ปเดียวกันนี้

นักวิจัยชาวโปแลนดพบวา ทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันดีกวาพันธุชะนีและกานยาว และ

พบวาทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ลดไลพิดในพลาสมาและคงปรมิาณสารตานออกซิเดชันในหนูไขมันสูงได 
 

2.2 ธัญพืช  

                ธัญพืช  (cereal grain) เปนเมล็ดจากพืชวงศ Gramineae และ Poaceae ท่ีใชเปน

อาหารหลักของประชาการสวนใหญของโลก ซึ่งแตละภูมิภาคมีการบริโภคเมล็ดธัญพืชแตกตางกัน 

เชน ในแถบเอเซีย บริโภค ขาว (rice) เปนอาหารหลัก สวนประชาการในอเมริกา หรือยุโรปบริโภค

ขาวสาลี (wheat) เปนตน เมล็ดธัญพืชมีเปลือกแข็ง ตองผานการสีกอนจึงจะนํามาบริโภค หรือนําไป

เปนวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปอาหาร (food processing) เปนแปง (flour) หรือสตารซ (starch) เพื่อ

นําไปแปรรูปตอเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ เชน ขนมปง (bread) พาสตา (pasta) บะหมี่ 

(noodle) กวยเตี๋ยว เปนตน และสามารถใชหมักใหเกิดแอลกอฮอล (ethyl alcohol) หรือเครื่องดื่ม

แอลกอฮอล (alcoholic beverage)  

 

2.2.1  สวนประกอบท่ีสําคัญของธัญพืช คือ 

1) เปลือกหุมเมล็ด เมล็ดธัญพืชมีเปลือกหุมหลายชั้น ช้ันนอกสุดเปนชั้น

แกลบ (husk หรือ hull) ซึ่งเปนเซลลูโลส (cellulose) และเฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) ซึ่งจะถูก

ขัดสีออก ถัดมาเปนชั้นของรํา (bran) ซึ่งเปนแหลงที่ดีของเสนใยอาหาร (dietary fiber) ประกอบดวย

เนื้อเย่ือยอยอีก 4 ชั้น ไดแก เพอรริคารบ (pericarp) เปนเน้ือเยื่อชั้นนอก ถัดไปเปน เยื่อหุมเมล็ด 

(seed coat) ช้ันของ nucellus และ aleuron layer 

2) เอนโดสเปอรม (endosperm) คือเนื้อในของเมล็ดธัญพืช เปน

สวนประกอบหลักที่ใชรับประทาน มีคารโบไฮเดรต (carbohydrate) ซึ่งมีสตารซ (starch) เปน
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สวนประกอบหลัก อยูในรูปของเม็ดสตารซ (starch granule) ภายในอัดแนนดวยโมเลกุลของอะ

ไมโลส (amylose) และ อะไมโลเพกทิน (amylopectin) 

3) จมูกขาว หรือ คัพภะ (germ) อยูภายในเมล็ด เปนแหลงสะสม

อาหารสําหรับตนออน (embryo) มีโปรตีน และลิพิด (lipid) วิตามิน (vitamin) และแรธาตุ เปน

สวนประกอบหลัก 

2.2.2 เครื่องดื่มธัญพืช 

        เครื่องดื่มธัญพืช  หมายถึง  การใชวัตถุดิบจากพืช อาจใชในรูปของการ

ใชเมล็ดพืช เชน  เมล็ดน้ํามันพืชและธัญพืช มาผลิตโดยตรง หรืออาจใชในรูปของโปรตีนสกัดจาก

เมล็ดพืชและใบพืช เคร่ืองดื่มธัญพืชประเภทนมถั่วเหลือง เปนผลิตภัณฑที่บริโภคกันมากและผลิต

หลายรูปแบบ ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากธัญพืช  คุณคาทางอาหารสูง  ประกอบดวยสารอาหารโปรตีน 

คารโบไฮเดรต ไขมัน แรธาตุและวิตามินตางๆ เชน แมกนีเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก 

วิตามิน วิตามินบี 1 บี2 และเสนใยอาหารสูง ทั้งยังประกอบดวย สารแอนติออกซิแดนซ   มี

องคประกอบทางอาหารคือโปรตีน 21.97% ไขมัน 0.58% คารโบไฮเดรต 58.10% และเสนใย 

5.40%  พืชตระกูลถ่ัวที่มี ความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยชนิดหนึ่งท่ีมีคุณคาทางโภชนาสูง 

เปนแหลงของอาหารประเภทโปรตีน และพลังงาน ประกอบดวยโปรตีนประมาณ 25-30%  ซึ่ง

ปริมาณโปรตีนในถ่ัวลิสงสูงกวาใน ขาวสาลี 1 เทา สูงกวา ขาว 3 เทาโปรตีนในถั่วลิสงเปนโปรตีนท่ี

รางกายสามารถดูดชึมไปใชไดงาย ไขมัน 45-50% ชนิดที่สําคัญคือ oleic และ linoleic ซึ่งเปนกรด

ไขมันไมอ่ิมตัว ที่จะชวยลดปญหาการอุดตันของไขมันในเสนเลือด และ    มีคารโบไฮเดรต 20% 

  

2.3 ขาวไรซเบอรร่ี 

ขาวพันธุไรซเบอรรี่ (Riceberry) เปนขาวที่ไดจาการผสมขามพันธุระหวางขาว

เจา หอมนิลกับขาวขาว ดอกมะลิ 105 จากการพัฒนาพันธุขาวพิเศษ โดยศูนยวิทยาศาสตรขาว 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เพ่ือใหได เมล็ดพันธุท่ีมีคุณภาพดีและใหประโยชนสูงสุดแกผูบริโภค

คุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการของขาวไรซเบอรี่ คือมีสารตานอนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน 

แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง มีดัชนีน้ําตาลต่ํา-ปานกลาง  

2.3.1.1 สารแอนโทไซยานิน  เปนสารประกอบที่สําคัญของขาวไรซเบอรร่ี ซึ่งมี 

คุณสมบัติเปนสารตอตานอนุมูลอิสระที่ดี  เนื่องจากมี สารจับอนุมูลอิสระ ทั้ง quinolone alkaloid, 

vitamin E, phytate, g-oryzonol, polyphenol และ anthocyanin อยูสูง ใน ขาวสีดําพันธุไรซ

เบอร่ี พบวา มีปรมิาณ polyphenolic ถึง 752.1 mg/100g, anthocyanin 250.36 mg/100g และ 

beta carotene  63.3 ug/100g ซึ่งพบอยูมากในสวน pericarp สารทั้งสามชนิดมีความสัมพันธกับ

ความสามารถ ในการตานอนุมูลอิสระโดยเฉพาะ polyphenolic ดังนั้นรําขาวสีดําจึงเปนแหลงของ
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สารตานอนุมูลอิสระ 

 

 

จากการศึกษาพบวาขาวยิ่งมีสีมวงเขมมากประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ

ยิ่งมีมากขึ้น  โดยมีคาอยูระหวาง 35.3 ถึง 214.7 µmole/g จากการศึกษาดวยวิธี ORAC (Oxygen 

Radical Absorbance Capacity)  โดยเฉพาะในรําขาวไรซเบอรี่มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูล

อิสระสูง ถึง 304.7 µmole/g และเมื่อนําขาวสายพันธุตาง ๆ มาเปรียบเทียบกับนํ้าผลไมพรอมดื่ม

หรอืน้ําชาเขียว พบวามีประสิทธิภาพในการตาน อนุมูลอิสระมาก กวา เกือบ 100 เทา  

2.4 ถั่วเหลือง  

  

ถั่วเหลืองเปนแหลงอาหารที่สาคัญทั้งโปรตีนและไขมัน โดยเมล็ดมีโปรตีน

ประมาณ 38- 40 เปอรเซน็ต มีน้ํามันประมาณ 18-20 เปอรเซน็ต (ของน้ําหนักเมล็ดแหง) โปรตีนของ

ถั่วเหลืองมีคุณภาพดีมากในดานองคประกอบของกรดอะมิโน โดยเฉพาะ lysine และ tryptophan 

สูงกวาเมล็ดธัญพืชอ่ืนๆ น้ํามันถ่ัวเหลืองมีกรดไขมันอิ่มตัวเพียง 12-14 เปอรเซ็นต แตมีกรดไขมันไม

อ่ิมตัวสูงถึง 86-88 เปอรเซ็นต ซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพ ประกอบดวยกรด oleic 30-35 เปอรเซ็นต 

กรด linoleic 45-55 เปอรเซ็นตและกรด linolenic 5-10 เปอรเซ็นต  

 

นอกจากโปรตีนและไขมันถั่วเหลืองมีคุณคาอาหารที่เปนประโยชนตอสุขภาพ 

โดยเมล็ดถ่ัวเหลืองมีเลซิตินสูง 1,480 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม เลซิตินมีประโยชนตอรางกายของ

ผูบริโภคคือทาหนาที่เปนตัวละลายคลอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด และไขมันอ่ืนๆ ปองกันไมใหไขมัน

ไปเกาะติดผนังเลือด ตับและอวัยวะอ่ืนๆ ชวยซอมแซมสวนที่สึกหรอ สงเสริมการทางานของเซลลใหมี

ประสิทธิภาพอยางสม่ําเสมอ ใหความชุมชื้นแข็งแรง โดยเฉพาะกลามเนื้อหัวใจ ตับ ไตและตอมไรทอ 

ตลอดจนการไหลเวียนโลหิตใหดีขึ้น รักษาผิวพรรณ รอยตกกระบนผิวหนัง ปองกันการเกิดนิ่วในถุง

น้ําดี สารสกัดจากเมล็ดถั่วเหลือง ชื่อ Isoflavones เปนสารชวยเพ่ิมมวลกระดูก ลดความเสี่ยงจาก

โรคกระดูกพรุน (Osteoporosis) ลดอาการที่ เกิดจากสาเหตุการหมดประจาเดือนหรือวัยทอง 

(Menopausal Symptoms) ลดความเสี่ยงจากการเกิดมะเร็งเตานม (Breast cancer) มะเร็งตอม

ลูกหมาก(Prostate cancer)และโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ (Coronary Heart Disease)(เพ่ิมศักดิ์และ

สมศักด์ิ, 2547)  

 

ปจจุบันการใชถั่วเหลืองมาผลิตเปนน้ํานมถ่ัวเหลืองหรือโดยท่ัวไปเรียกวา น้ํา

เตาหู มีมากขึ้นเปนลาดับ ทั้งนี้ประชาชนเกิดความรูความเขาใจในคุณคาทางโภชนาการของน้ํานมถ่ัว

เหลืองมากขึ้น ประกอบกับน้ํานมถ่ัวเหลืองสามารถใชเปนอาหารเสริมดื่มแทนนมวัวไดดี ซึ่งนมวัวเปน
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ผลิตภัณฑที่สวนใหญตองสงซื้อมาจากภายนอกประเทศ ฉะนั้นทาใหราคาของนมถ่ัวเหลืองเมื่อเทียบ

กับนมวัวแลว นมถ่ัวเหลืองมีขอไดเปรียบทางดานราคาคอนขางมาก อยางไรก็ตามถึงแมคุณคาทาง

โภชนาการของนมถั่วเหลืองลวนๆอาจดอยกวาน้ํานมวัวแตการที่ไดนามาปรับปรุงคุณภาพแลวก็

สามารถเปนไปไดที่จะทาใหคุณภาพของน้ํานมถั่วเหลืองมีคุณภาพใกลเคียงกับน้ํานมวัวทั่วๆไป (วันชัย, 

2525) 

 

  น้ํานมถั่วเหลือง (Soy Milk) หรือน้ําเตาหูมีลักษณะเปนของเหลว มีสีขาว มีเนื้อ

สัมผัสคลายน้ํานม มีโปรตีนและไขมันสูง คือ น้ํานมถั่วเหลืองมีโปรตีนรอยละ 2.8 ไขมันรอยละ 1.5 

เมื่อเปรียบเทียบกับน้ํานมวัว น้ํานมถั่วเหลืองมีไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัสตากวา แตมี

เหล็ก วิตามินบีหนึ่ง ไนอะซีน และโปรตีนใกลเคียงกับน้ํานมวัว 

 

2.5 ขาวโพด 

 

ขาวโพด เปนธัญพืชชนิดหนึ่งที่นิยมปลูกกันมากในประเทศไทย ผลผลิต

ประมาณคร่ึงหนึ่งใชเปนอาหารมนุษย ขาวโพดเปนท่ีรูจักและนิยมบริโภคในรูปอาหารวางระหวางมื้อ

อาหารมานานแลว จนถึงปจจุบันขาวโพดนับเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศ ขาวโพดเปน

วัตถุดิบที่หางาย ราคาถูก ขาวโพดจัดเปนอาหารจําพวกเดียวกับขาว เปนธัญพืชที่มีคุณคาทางอาหาร 

เปนแหลงคารโบไฮเดรต โปรตีน มีกรดไขมันไมอิ่มตัวในปริมาณสูง ทําใหไมเกิดการสะสมภายใน

รางกาย และยังอุดมไปดวยวิตามินตาง ที่มีคุณคาทางโภชนาการไดมีการนําขาวโพดมาแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑตางๆ ไดหลายรูปแบบ ไดแก แปงขาวโพด น้ํามันขาวโพด ขาวโพดครีม และการนําขาวโพด

มาผลิตในรูปที่เปนเครื่องดื่ม หรอืที่รูจักกันวา นํ้านมขาวโพด 

 

9.5.1 สวนประกอบของขาวโพด 

        ขาวโพดเปนธัญพืชที่มีปริมาณคารโบไฮเดรตสูงประมาณ 71% แตมี

ปริมาณโปรตีนคอนขางต่ําประมาณ 9.5% โดยเฉลี่ยปริมาณน้ําทั้งหมดอยูในตนออนของเมล็ด และ

ปริมาณโปรตีนราวๆ 20%ของเมล็ดอยูในตนออน โปรตีนในตนออนมีคุณคาทางอาหารสูง ขณะที่

โปรตีนในสวนอ่ืนๆ ของเมล็ด (endosperm) มักจะขาดกรดอะมิโนที่สําคัญคือ ไลซีนและทริฟโตเฟน 

ดังนั้นถาหากใชขาวโพดเปนอาหารโดยมีสวนของตนออนรวมอยูดวยก็จะทําใหสมดุลทางคุณคาของ

อาหารคอนขางดี (กฤษฎา, 2531) นอกจากนี้ในขาวโพดยังมี กากใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 

วิตามินเอ  วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินซี วิตามินอี กรดเมซีนิก (Maizenic acid) น้ําตาลเดกซตริน

(Dextrin) อัลคาลอยด (Alkalouds) คริปโตแซนทิน(Crytoxanthin)ฟลูออรีน (Fluorine)กรดมาลิก

(Malic acid) กริดแพนโทเทนิก(Pantotkenic acid) สติคมาสเตอรอล (Stiqmasterol)เรซิน(Resin) 

และสารซลิิคอน (Silicon) อีกดวย (วีณา, 2543) 
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9.5.2 การจําแนกทางพฤกษศาสตร  

     การจําแนกแบบน้ีถือเอาลักษณะของแปงและเปลือกหุมเมล็ดเปนหลัก  

จําแนกออกเปน 7 ชนิดคอื 

 

1) ขาวโพดหัวบุบ (dent corn) เมล็ดตอนบนมีรอยบุม เนื่องจาก

ตอนบนมีแปง 

ออนและตอนขางๆ เปนแปงชนิดแข็ง เมื่อตากเมล็ดใหแหงแปงออนจะยุบหดตัวลง จึงเกิดลักษณะหัว

บุบดังกลาว ขนาดของลําตน ความสูงเหมือนขาวโพดไรทั่วไป สีของเมล็ดอาจมีสีขาว สีเหลือง หรือสี

อ่ืนๆ แลวแตพันธุ นิยมปลูกกันมากในสหรัฐอเมริกา 

2) ขาวโพดหัวแข็ง (flint corn)  เมล็ดมีแปงแข็งหอหุมโดยรอบ หัว

รัยบไมบุบ เมล็ดคอนขางกลม มีปลูกกันมากในเอเชีย และอเมริกาใต ขาวโพดไรของไทยนิยมปลูกกัน

อยูเปนชนิดนี้ทั้งสิ้น สีของเมล็ดอาจมีสีขาว สีเหลือง สีมวง หรอืสีอื่นแลวแตชนิดของพันธุ 

3) ขาวโพดหวาน (Sweet corn) นิยมปลูกกันอยางแพรหลาย เพื่อ

รับประทานฝกสด เพราะฝกมีน้ําตาลมาก ทําใหมีรสหวาน เมื่อแกเต็มที่เมลดจะหดตัวเห่ียวยน 

เนื่องจากน้ําตาลไมสามารถเปลี่ยนเปนแปงได 

4) ขาวโพดคั่ว (Pop corn) เมล็ดมีขนาดคอนขางเล็ก มีแปงประเภท

แข็งอยูภายใน ภายนอกหอหุมดวยเยื่อที่เหนียว และยืดตัวได เมล็ดมีความชื้นภายในอยูพอสมควร 

เมื่อถูกความรอนจะเกิดแรงดันภายในเมล็ดระเบิดตัวออกมา เมลดอาจมีลักษณะกลม หรือหัวแหลมก็

ไดมีสีตางๆ กัน เชน เหลือง ขาว มวง 

5) ขาวโพดขาว เหนียว(Waxy corn) เมล็ดมีแป งคล ายแปงมัน

สําปะหลัง นิยมปลูกเพื่อรับประทานฝกสดคลายขาวโพดหวาน แมจะไมหวานมาก แตเมล็ดนิ่ม รส

อรอย ไมติดฟน เมล็ดสีตางๆกัน เชน เหลือง ขาว สม มวง หรอืมีหลายสีในฝกเดียวกัน 

6) ขาวโพดแปง (flour corn) เมล็ดประกอบดวยแปงชนิดออนมาก 

เมล็ดคอนขางกลม หัวไมบุบหรือบุบเล็กนอย ชาวอินเดียนแดงนิยมปลูกไวรับประทานเปนอาหาร 

7) ขาวโพดปา (pod corn) มีลําตนและฝกเล็กกวาขาวโพดมีขั้ว

เปลือกหุมทุกเมล็ดและยังมีเปลือกหุมฝกอีกชั้นหนึ่ง เหมือนขาวโพดธรรมดาท่ัวๆ ไป เมล็ดมีลักษณะ

ตางๆ กันขาวโพดชนิดนี้ไมมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ ปลูกไวเพ่ือศึกษาเทานั้น 

    

9.5.3 ขาวโพดหวาน 

 ขาวโพดหวานเปนพืชเศรษฐกิจที่นิยมมาแปรรูปเปนเวลานานแลวในประเทศไทยนํามาใช

บริโภคในลักษณะฝกสด แชแข็ง หรือแปรรูปโดยบรรจกระปองหรือภาชนะปดสนิทใมรูปของขาวฌ

ชโพดเมล็ด ขาวโพดทั้งฝก หรือขาวโพดครีม ซึ่งนับวันจะมีบทบาทมากข้ึนเพราะมีอุตสาหกรรมการ
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แปรรูปท่ีมีการขยายตัวอยางรวดเร็วรองรับอยู การเลือกใชขาวโพดจึงเปนปจจัยที่สําคัญมากและเปน

ปจจัยแรกที่ตองพิจารณา  

 

9.5.4 องคประกอบทางเคมีของขาวโพดหวาน 

 องคประกอบทางเคมีของขาวโพดหวานจะแตกตางกันไป เนื่องจากปจจัยตางๆ เชนสายพันธุ  

อายุการเก็บเก่ียว สภาพแวดลอม 

 คารโบไฮเดรตในขาวโพดหวานจะแบงได 3 กลุม โดยกลุมแรกคือ โมโนแซ็กคาไรดและโอลิ

โกแซ็กคาไรด ประกอบดวยน้ําตาลกลูโคส ฟรุคโตส และซูโครงซึ่งนํ้าตาลที่มีบทบาทตอความหวาน

ของขาวโพดคือ ฟรุคโตส และซูโครส กลุมท่ีสอง คือ ซูการ นิวคลีโอไทด ซึ่งมีความสําคัญในการสราง

โอลิโกแซ็กคาไรดชนิดตางๆ และกลุมสุดทายคือ โพลิแซกคาไรด ซ่ึงสวนใหญที่เก็บสะสมในเอนโด

สเปรมของขาวโพดหวานเปนไฟโตไกลโคเจน ซึ่งเปนโพลิแซกคาไรดที่ละลายนํ้าไดและเปนสาร

ตัวกลางในกระบวนการสังเคราะหแปง สวนแปงท่ีสะสมนั้นจะมี 2 ประเภท คืออะไมโลส (amylose) 

และอะไมโลเพคติน (amylopectin) ซึ่งในขาวโพดสวนใหญจะเปนอะไมโลส 

 

 โปรตีนในเมล็ดขาวโพดหวาน ชนิดที่พบไดแก อัลบูมิน (albumin) โกลบูลิน(globulin) โปร

ลามิน (prolamin) หรือเซอิน (Zein) และกลูเทลิน(glutelin) โดยเซอินเปนโปรตีนที่พบมากที่สุด 

เมล็ดมีอายุตางกัน มีโปรตีนตางชนิดกันในปริมาณไมเทากัน โดยพบวา เมล็ดขาวโพดที่ยังออน จะมี

โปรตีนชนิด     อัลบูมิน และโกลบูลินในปริมาณสูง เม่ือเมล็ดขาวโพดแกมากขึ้นจะมีปริมาณลดลง แต

เซอินมีปรมิาณเพ่ิมมากขึ้น สวนกลูเทลินมีปริมาณลดลงเล็กนอย สําหรับอัลบูมิน และโกลบูลินนั้นจะ

ตกตะกอนเมื่อไดรบัความรอน 

  

กรดไขมันที่จําเปนมีความสําคัญตอรางกายมาก ชวยปองกันโรคผิวหนังไดแก แผลตกสะเก็ด

ในทารก ชวยในการเติบโตของเนื้อเยื่อทําใหบาดแผลหายเร็ว เปนตน นอกจากนี้ยังชวยลดระดับ

โคเลสเตอรอล และปองกันโรคความดันโลหิตสูงได น้ํามันขาวโพดจึงจัดเปนน้ํามันที่มีคุณภาพดีเหมาะ

แกการบริโภค สวนวิตามินอีประกอบดวยแอลฟา-โทโคฟรอล, เบตา-โทโคฟรอล และเดลตา-โทโคฟ

รอล มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระหรือมีความสามารถในการปองกันและยับั้งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันที่เกิดข้ึนในรางกายอันเปนสาเหตุใหเกิดโรคมะเร็ง และโรคหัวใจได 

    

2.6 ใยอาหาร 

เสนใยอาหาร (Dietary fiber) สวนผนังเซลลของพืช เชน ผัก ผลไม เมล็ดธัญพืช ที่ไมถูก

ยอยในระบบทางเดินอาหาร แตอาจจะถูกยอยโดยจุลินทรียบางชนิดในทางเดินอาหารของมนุษยจึง

ไมใหพลังงาน 
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2.6.1 ประเภทของเสนใยอาหาร 

1) ใยอาหารชนิดไมละลายน้ํา (insoluble fiber) หมายถึง เสนใยอาหารที่ไม

ละลายน้ํา แตจะพองตัวไดในน้ําเหมือนฟองน้ํา (ไมมีความหนืด) ทําใหเพิ่มปริมาตรน้ําในกระเพาะ

อาหาร ชวยเพ่ิมกากอาหาร และชวยทําความสะอาดทางเดินอาหาร เมื่อรับประทานเขาไปแลวจึงรูสึก

อ่ิม โดยเสนใยชนิดนี้แบคทีเรียในลําไสใหญจะไมสามารถยอยได จึงชวยเพิ่มเนื้ออุจจาระ ลดปญหา

อาการทองผูก และชวยลดความเสี่ยงของมะเร็งลําไสใหญไดอีกดวย เชน เซลลูโลส (Cellulose), 

ลิกนิน (Lignin), เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) เปนตน 

2) ใยอาหารชนิดละลายน้ํา (soluble fiber) หมายถึง เสนใยอาหารที่ละลายได

ในน้ําแลวดูดซับน้ําไวกับตัว ใยอาหารชนิดนี้เมื่อละลายน้ําจึงมีความหนืดเพิ่มขึ้น มีลักษณะเปนเจล 

สามารถจับน้ําตาลและดูดซับน้ํามันได ซึ่งใยอาหารชนิดนี้รางกายของเราจะยอยเองไมได แตแบคทีเรีย

ที่อาศัยอยูในลําไสใหญจะสามารถยอยได 

 

 

 

 

2.6.2 ประโยชนของใยอาหาร 

1) ใยอาหารชวยควบคุมระดับน้ําตาล ชวยลดการดูดซึมของน้ําตาล จึงมีผลดีตอ

ผูที่เปนเบาหวาน ผูเปนเบาหวานที่ รับประทานใยอาหารประมาณ 8-20 กรัมตอ 100 กรัมของ

คารโบไฮเดรต ตะสามารถชวยลดระดับกลูโคสและอินซูลินไดประมาณ 20-50% เชื่อกันวาใยอาหาร

ชนิดละลายน้ําจะชวยเพิ่ม glucose tolerance แตใยอาหารที่ไมละลายจะไมมีผลเลยหรืออาจมีผล

เพียงเล็กนอย 

2) ชวยลดระดับไขมันในเลือด ชวยจับไขมันในอาหาร ปองกันโรคหลอดเลือด

หัวใจอุดตัน ใยอาหารชนิดละลายน้ําสามารถชวยลดระดับโททัลและแอลดีแอลคอเลสเตอรอล (ไขมัน

เลว) ในเลือดได และการรับประทานใยอาหารในขาวโอตและเบตากลูแคนในปริมาณ 3-15 กรัมตอวัน 

จะชวยลดระดับคอเลสเตอรอลไดประมาณ 5-15% (จะเห็นไดชัดในในผูที่มีระดับไขมันในเลือดสูง) 

สวนใยอาหารที่ไมละลายน้ําเชนเซลลูโลสและ Wheat bran จะไมมีผลตอระดับคอเลสเตอรอลใน

เลือด 

3) ชวยเพ่ิมภูมิตานทานโรคใหกับรางกาย 

4) ชวยปองกันการเกิดโรคหัวใจ 
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5) ใยอาหารมีประโยชนตอการทําหนาที่ของทางเดินอาหารสวนตน โดยใย

อาหารชนิดละลายน้ําเทานั้นจะทําใหอาหารอยูในกระเพาะนานข้ึน โดยการฟอรมตัวเปนเจลเหนียวใน

กระเพาะ สําหรับผลกระทบตอการดูดซึมของสารอาหาร พบวาใยอาหารที่ละลายน้ําจะชวยลดการดูด

ซึมของกลูโคสผานเยื่อบุผิวของลําไส ชวยลดการดูดซึมของไขมัน จึงมีประโยชนตอการควบคุมระดับ

ไขมันในเลือดและระดับกลูโคส ใยอาหารบางชนิดอาจมีผลตอการดูดซึมโปรตีน เพคตินและโพลีแซ็ก

คาไรดของถ่ัวเหลืองจะจับตัวกับ cation (แคทไอออน) ทําใหลดการดูดซึมของแรธาตุบางชนิด เชน 

แคลเซียม ธาตุเหล็ก แมกนเีซียม ทองแดง และสังกะสี 

6) ผลดีจากขบวนการ fermentation ของใยอาหารตอระบบของลําไสใหญ 

เอนไซมในทางเดนิอาหารของมนุษยจะไมสามารถยอยใยอาหารได แตแบคทีเรียในลําไสใหญและซีกั่ม

จะสามารถทําได และยังสามารถ ferment ใยอาหารไดดวย ทําใหไดกรดไขมันสายสั้น รวมไปถึง

พลงังานและแกสตางๆ กรดไขมันสายสั้นจะถูกดูดซึมผานเยื่อบุผนังของลําไสใหญ เม่ือเขาไปอยูในเยื่อ

บุแลวมันจะถูกใชเปนพลังงาน โดยประโยชนของกรดไขมันสายสั้นมีดังน้ี ชวยลด pH ในลําไส ลด

ปริมาณยูเรียและแอมโมเนีย ชวยควบคุมการเคลื่อนไหวของกระเพาะและลําไส สงเสริมการดูดซึมน้ํา

และโซเดียม ซึ่งจะมีประโยชนตอผูปวยทองเสีย 

7) ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของเยื่อบุผิวหนังของไอเลี่ยมและลําไสใหญ ให

พลังงานแก host (จะเปนผลดีในกรณีท่ี host มีภาพวะการดูดซึมสารอาหารบกพรอง) ชวยทําใหเกิด

ความสมดุลของแบคทีเรียในลําไส ชวยในขบวนการเมแทบอลิซึม (metabolism) ของกลูโคสและ

ไขมัน และกรดไขมันบิวไทเรทจะชวยปองกันการเปนมะเร็งของลําไสใหญชวยสงเสริมการทําหนาท่ี

และการเจริญเติบโตของแบคทีเรียชนิดดีในลําไสใหญ 

8) ใยอาหารมีผลตอเย่ือบุผิวในลําไส ทําใหเยื่อบุผิวหนังของลําไสแข็งแรง จาก

การศึกษาในสัตวทดลองพบวาใยอาหารสามารถชวยในการเจริญเติบโตของเยื่อบุผิวในไอเลี่ยมและ

ลําไสใหญได โดยจะทําใหลําไสมนี้ํามากขึ้น ยาวขึ้น และลําไสมีคริปทลึกขึ้น และการรับประทานทั้งใย

อาหารที่ละลายนํ้าและใยอาหารที่ไมละลายน้ําจะชวยปองกันการหอเห่ียวของเยื่อบุผิวหนังของลําไส

ไดดีกวาการเลือกรับประทานใยอาหารละลายน้ําเพียงอยางเดียว 

9) ชวยปองกันและรักษาอาการทองผูกและทองเสีย โดยใยอาหารชนิดท่ีเปน

เซลลูโลสจะมีคุณสมบัติในการอุมน้ํา ทําใหอุจจาระออน ขับถายไดดี ทองไมผูก จึงชวยลดโอกาสการ

เปนโรครดิสีดวงทวาร ลําไสโปงพอง รวมไปถึงมะเร็งลําไสใหญ 

10) ใยอาหารชวยในการขับถายของลําไสใหญ ใยอาหารไมละลายน้ําสามารถชวย

เพิ่มเนื้อของอุจจาระได เนื่องจากไมสลายตัวลําไสใหญและยังสามารถจับกับน้ําไดดวย จึงชวยทําให

อุจจาระออนนุม แตถาเปนใยอาหารชนิดหยาบจะทําใหเกิดเนื้ออุจจาระมากขึ้น สวนใยอาหารละลาย
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น้ําจะทําใหมีเนื้ออุจจาระนอย และถาเปนใยอาหารที่ถูก ferment ไดดีก็จะทําใหลําไสใหญมี

แบคทีเรียเพิ่มมากข้ึน ทําใหเกิดแกสในอุจจาระไดมาก จึงอาจเพิ่มปริมาตรและน้ําหนักของอุจจาระได 

ใยอาหารที่ละลายนํ้ามักจะไมลด transit time ของลําไสใหญ สวยใยอาหารที่ไมละลายน้ําจะลด 

transit time ของลําไสใหญ สวนใยอาหารชนิดไมละลายน้ําจะทําใหการถายอุจจาระถี่ขึ้นจากเดิมท่ี

ถายนอย 

11) ชวยปองกันมะเร็งลําไสใหญ และชวยปองกันการดูดซึมของสารกอมะเร็ง 

เพราะใยอาหารจะชวยทําใหขับถายออกมาไดเรว็ และลดการสัมผัสตอผนงัลําไส 

12) ใยอาหารสามารถชวยในการลดน้ําหนักหรือควบคุมน้ําหนักได เนื่องจากทําให

ปรมิารของอาหารมีมากขึ้น มีการดูดน้ําเขามาในทางเดินอาหาร ทําใหรูสึกอิ่มเร็ว การบรโิภคอาหารก็

ลดนอยลงตามไปดวยความสําคัญของใยอาหารในทารกและเด็กนับวันยิ่งมีความสําคัญเพิ่มมากข้ึน 

เพราะในนํ้านมแมจะมีใยอาหารชนิดละลายน้ํามากกวา 150 ชนิด จึงไดมีการเติมใยอาหารบางชนิดลง

ในนมผงดัดแปลสําหรับทารกเพ่ือใหคลายนมแมมากขึ้น 
 

2.6.3 ผลเสียของใยอาหาร 

แมวาใยอาหารจะมีประโยชนตอรางกายของเรามากมายเสนใยอาหารแตการ

รับประทานในปริมาณมากจนเกินไปก็อาจสงผลเสียตอรางกายไดเชนกัน เชน 

1) ใยอาหารจะไปลดการดูดซึมของสารอาหารบางชนิด เชน แคลเซียม ธาตุ

เหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง และสังกะสี เปนตน 

2) ใยอาหารอาจสงผลเสียตอทางเดินอาหารได เชน อาเจียน มีแกสในกระเพาะ

และลําไส ลําไสเคลื่อนไหวเร็วกวาปกติและปวดทอง เปนตน 

3) สาํหรบัในผูที่ตองใหอาหารทางสายยาง ใยอาหารที่หยาบอาจจะทําใหเกิดการ

อุดตันในสายยางได 
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บทท่ี 3   

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ 

 3.1.1  วัตถุดิบในการทําผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญพืช 3 ชนิด 

3.1.1.1  ขาวไรซเบอรรี่  (โครงการหลวง) 

3.1.1.2  ขาวโพดหวาน  (ตลาดเทเวศร) 

3.1.1.3  ถั่วเหลือง  (ตราไรทิพย)  

3.1.1.4  น้ําตาลทราย  (ตรามิตรผล)     

3.1.1.5  เกลือไทย  (ตราระฆังทอง) 

3.1.1.6  นมสด   (ตราเมจิ) 

3.1.1.7  เปลือกทุเรียนพันธุชะนี (ตลาดเทเวศร) 

 

 3.1.2  อุปกรณในการทําผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญพืช 3 ชนิด 

  3.1.2.1  เครื่องปน    

  3.1.2.2  เทอรโมมิเตอร 

  3.1.2.3  ถวยผสมสแตนเลส 

  3.1.2.4  หมอสแตนเลส 

  3.1.2.5  ทัพพี 

  3.1.2.6  เขียง 

  3.1.2.7  มีด 

  3.1.2.8  ถาด 

  3.1.2.9  กระชอน 

  3.1.2.10  ผาขาวบาง 

  3.1.2.11  กรวยกรอกน้ํา 

  3.1.2.12  อางผสมสแตนเลส 

  3.1.2.13  ขวดพลาสติก 

  3.1.2.14  ขวดแกว    
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 3.1.3  อุปกรณในการวิเคราะหทางกายภาพ 

  3.1.3.1 เคร่ืองวัดคาสี  เคร่ืองหมายการคา  Minolta  รุน CM – 3500 d  โดย

ระบบ Hunter  Lab  เพื่อวัดคาความสวาง (L*) คาสี a* และ b*  Made  in Japan 

  3.1.3.2  เครื่องวัดความขนหนืด เครื่องหมายการคา Brookfield Viscometer รุน 

RVDV-IT+PRO S/N  RTP 85021  พรอมอุปกรณ เสริม  คือ  หัววัดขนาด 0.1  มิลลิเมตร  UL 

adapter  Made  in  USA. 

 

 3.1.4  อุปกรณในการวิเคราะหทางเคมี 

  3.1.4.1  ตูอบลมรอน (Hot air oven) รุน FD 115 ย่ีหอ Binder ประเทศเยอรมนั 

  3.1.4.2  เครื่องแกว (ไดแก บีกเกอร แทงแกว ปเปต บิวเรตพรอมขาตั้ง ฟลาสก 

ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เปนตน) 

  3.1.4.3  ถวยอลูมิเนียมสําหรับหาความชื้น (Moisture cans) 

โถดูดความชื้น (Desiccator) 

  3.1.4.4  เตาเผา ยี่หอ Lenton ประเทศอังกฤษ 

  3.1.4.5 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหปริมาณความชื้น โปรตีน เถา 

ไขมัน และเยื่อใย  

 

 3.1.5  การวิเคราะหคุณทางทางจุลินทรีย 

  วิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  และ Coliform  โดยวิธีการ Dilution Plate 

Count 

 

 3.1.6  อุปกรณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

  3.1.6.1  ถวยพลาสติกขนาด 2 ออน พรอมฝาปด  

  3.1.6.2  ปากกา 
  3.1.6.3  แกวน้ํา 
  3.1.6.4  กระดาษทิชชู 
  3.1.6.5  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - 
Points Hedonic Scaling Test) และผลิตภัณฑที่ใชทดสอบทางประสามสัมผัส 

 
 3.1.7  อปุกรณในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 
  3.1.7.1  แบบทดสอบการยอมรบัของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑ
น้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 
  3.1.7.2  ผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 3 ชนิด บรรจุขวดละ 200 

มิลลิลิตร 
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3.2  วิธีดําเนินการทดลอง 

 3.2.1   ศกึษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานม

ขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมขาวโพด   

  คัดเลือกตํารับพื้นฐานในการผลิตน้ํานมธัญพืชจากผูท่ีมีความเชี่ยวชาญเคร่ืองดื่ม

สุขภาพดังนี้ น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี  จากอาจารยเปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ เอกสารประกอบการสอน

วิชาอาหารเพ่ือสุขภาพ  น้ํานมถั่วเหลือง จากศูนยวิจัยพืชไรเชียงใหม  น้ํานมขาวโพด จากอาจารย

ภาวนา ชลาภิรมย และคณะ เอกสารโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการจัดอาหารโภชนาการเพ่ือชุมชน  

(ภาคผนวก ก) จากขอมลูเบ้ืองตนใชเปนตํารับพื้นฐานในการศึกษาข้ันตอไป   

 

 

 ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
นําน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีซาวและแชน้ํา  30  นาที   

 
นําขาวไรซเบอรรี่ไปปนกับนม กรองดวยผาขาวบาง 

 
นําน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีใสหมอตั้งไฟ  30  นาที 

 
เติมน้ําตาลทราย  และเกลือ 

 
ตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาที 

 
บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 

แผนภูมิท่ี 3.1 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 

แชถั่วเหลืองในนํ้าสะอาดนาน  ประมาณ  6  ชั่วโมง 

 

เทนํ้าออกแลวลางใหสะอาด 

 
สงขึ้นจากน้ําแลวนํามาบดกับน้ําสะอาด  12 ลิตร 

 
กรองกากถ่ัวเหลืองออกดวยผาขาวบาง 

 
นําน้ํานมที่ไดมาตมกับใบเตยใหเดือดแลวใสนํ้าตาลทราย และเกลือคนใหน้ําตาลละลายยกลงกรอง   

 
บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตนํ้านมถั่วเหลือง 

 

 

ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
ผสมขาวโพดกับน้ําใสลงในโถปน  ปนจนขาวโพดละเอียด   

 
ยกลง กรองดวยผาขาวบาง  พยายามคั้นน้ําออกใหไดมากที่สุด 

 
เทน้ําขาวโพดที่ไดลงในหมอ   

 
เติมนม  ยกขึ้นตั้งไฟ  ตมจนน้ําขาวโพดสุก 

 
ใสน้ําตาลทราย   

 
 เคี่ยวจนน้ําตาลละลายและน้ําขาวโพดเดือด  ยกลง 

 
บรรจุขวดท่ีฆาเชื้อแลว 

 

แผนภูมิที่ 3.3 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตนํ้านมขาวโพด 
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 3.2.1.1  กรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือท้ิง 

  การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนาตํารับ โดยการศึกษากรรมวิธี

การผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง ที่ระดับตางกัน 4 ระดับ  คือ 0  0.5  1  

และ 1.5 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 

40 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  

(9 - Point Hedonic Scale)   นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 

 

ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
นําน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีซาวและแชน้ํา  30  นาที   

 
นําขาวไรซเบอรรี่ไปปนกับนม กรองดวยผาขาวบาง 

 
นําน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีใสหมอตั้งไฟ  30  นาที 

 
เติมแปงเปลือกทุเรียน 0  0.5  1  และ 1.5 เปอรเซน็ต 

 
เติมน้ําตาลทราย  และเกลือ 

 
ตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาที 

 
บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 
แผนภูมิที่ 3.4 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรรี่เสรมิแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 
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 3.2.1.2  กรรมวิธีการผลิตน้ํานมถ่ัวเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 

  การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนาตํารับ โดยการศึกษากรรมวิธี

การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง ที่ระดับตางกัน 4 ระดับ  คือ 0  1  3  และ 5 

เปอรเซ็นต ของน้ํ าหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 

40 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  

(9 - Point Hedonic Scale)   นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 

ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
แชถั่วเหลืองในนํ้าสะอาดนาน  ประมาณ  6  ชั่วโมง 

 
เทนํ้าออกแลวลางใหสะอาด 

 
สงขึ้นจากน้ําแลวนํามาบดกับน้ําสะอาด  12 ลิตร 

 
กรองกากถ่ัวเหลืองออกดวยผาขาวบาง 

 
นําน้ํานมที่ไดมาตมกับใบเตยใหเดือด 

 
เติมแปงเปลือกทุเรียน 0  1  3  และ 5 เปอรเซ็นต 

 
น้ําตาลทราย และเกลือคนใหน้ําตาลละลาย 

ตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาทียกลงกรองอีกคร้ัง   

 
บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 
 น้ํานมถั่วเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรยีนเหลือทิ้ง 

 

แผนภูมิท่ี 3.5 ขัน้ตอนกรรมวิธีการผลิตน้ํานมถั่วเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 
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 3.2.1.3  กรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 

  การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนาตํารับ โดยการศึกษากรรมวิธี

การผลิตน้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง ที่ระดับตางกัน 4 ระดับ  คือ 0  1  3  และ 5 

เปอรเซ็นต ของน้ํ าหนักสวนผสมทั้ งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 

40 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  

(9 - Point Hedonic Scale)   นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 

 

ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
ผสมขาวโพดกับน้ําใสลงในโถปน  ปนจนขาวโพดละเอียด   

 
ยกลง กรองดวยผาขาวบาง  พยายามคั้นน้ําออกใหไดมากที่สุด 

 
เทน้ําขาวโพดที่ไดลงในหมอ  เติมนม  ยกขึ้นตั้งไฟ  ตมจนน้ําขาวโพดสุก 

 
 เติมแปงเปลือกทุเรียน 0  1  3  และ 5 เปอรเซ็นต 

 
ใสน้ําตาลทราย 

 
เคี่ยวจนน้ําตาลละลายและตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาที 

น้ําขาวโพดเดือด  ยกลง   

 
บรรจุขวดท่ีฆาเชื้อแลว 

 
แผนภูมิที่ 3.6  ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 
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3.2  ศกึษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 

 ทําการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของตัวอยางการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร ทั้ง  3  ชนิด   

วิเคราะหปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา (A.O.A.C., 2000) และวิเคราะหปริมาณเย่ือใย ดวยวิธี 

Fritted Glass Crucible Method (A.O.A.C., 2000) (ภาคผนวก  ก)  จากนั้นรายงานปริมาณ

โปรตีน  ไขมัน  เถา  ใยอาหารในรูปของรอยละโดยน้ําหนักแหง   

 

3.3  ศกึษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 

 นําผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชท่ีเสริมแปงเปลือกทุเรยีนทั้ง 3 ชนิด  ไดแก  น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี

เสรมิแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  น้ํานมถ่ัวเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  และน้ํานมขาวโพด

เสรมิแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  นํามาวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ และศึกษาอายุการเก็บ  ดังน้ี 

 3.3.1  วัดคาสี 

 3.3.2  วัดคาความขนหนืด 

 

 

3.4  ศกึษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปง

เปลือกทุเรียน 

นําผลิตภัณฑ 3 ผลิตภัณฑ ไดแก  นํ้านมขาวไรซเบอรรี่เสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  

น้ํานมถั่วเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  และน้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง

ไปบรรจุขวดขนาด 200  มิลลิลิตรแชเย็น พรอมแบบทดสอบการยอมรับไปทดสอบการยอมรับ

ผลิตภัณฑจากผูบริโภคจํานวน 100 คน กลุมเปาหมายเปนบุคคลทั่วไป  นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ยและ

รอยละ 

 

3.5  ดําเนินการถายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ ระยะเวลาในการอบรม 1 วัน  

3.5.1 กลุมเปาหมาย เปนเกษตรกรผูเพาะปลูกทุเรียน ตําบลทาใหม อําเภอเมือง 

จังหวัดจันทบุรี จํานวน 30 คน  

3.5.2 ผลิตภัณฑนํ้านมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง จํานวน 3 ชนิด  ไดแก

น้ํานมขาวไรซเบอรรี่  

3.5.3.การประเมินผลโดยใชแบบสอบถามความพึงพอใจของผูเขารับการอบรม โดยใช 

คาสถิติ รอยละ คาเฉลี่ย และ สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

3.6  วิเคราะหผลทางสถิติและสรุปผลการวิจัย 

  3.6.1 กรรมวิธีการผลิตน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานมขาว

ไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํ านมขาวโพด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  
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(Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ

วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง 

(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 

 

  3.6.2 กรรมวิธีการผลิตนํ้านมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานมขาว

ไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํ านมขาวโพด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ

วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง 

(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 

 

3.6  สถานท่ีทําการทดลอง 

 3.6.1  หองปฏิบัติการ 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช-

มงคลพระนคร 

 3.6.2  การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 3.6.3 ชมุชนผูเพาะปลูกทุเรียน ตําบลทาใหม อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี 

 

3.7  ระยะเวลาในการทําการทดลอง  

การทดลองคร้ังนี้ เริ่มตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2559 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2561 
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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

4.1  ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานม

ขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมขาวโพด 

คัดเลือกตํารับพ้ืนฐานในการผลิตน้ํานมธัญพืชจากผูที่มีความเชี่ยวชาญเคร่ืองดื่ม

สุขภาพ ดังนี้ น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี  จากอาจารยเปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ เอกสารประกอบการสอน

วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ  น้ํานมถ่ัวเหลือง จากศูนยวิจัยพืชไรเชียงใหม  น้ํานมขาวโพด จากอาจารย

ภาวนา ชลาภิรมย และคณะ   เอกสารโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการจัดอาหารโภชนาการเพื่อชุมชน  

(ภาคผนวก ก) เปนตํารับพื้นฐานในการศึกษา 

ตาราง 4.1 แสดงสูตรพ้ืนฐานน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ปลายขาวไรซเบอรร่ี 200 

เกลือ 0.5 

นม 2,200 

น้ําตาลทราย 300 

ที่มา : เปรมระพี, 2558 

ตาราง 4.2 แสดงสูตรพ้ืนฐานน้ํานมถ่ัวเหลือง 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ถั่วเหลือง 1,000 

น้ําเปลา 12,000 

น้ําตาลทราย 1,000 

เกลือ 2 

ใบเตย 5(ใบ) 

ที่มา : ศูนยวิจัยพืชไรเชียงใหม, 2560 
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ตาราง 4.3 แสดงสูตรพ้ืนฐานน้ํานมขาวโพด 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ขาวโพดหวานฝานแลว 1,500 

นมสด 2,627 

น้ําเปลา 2,000 

น้ําตาลทราย 440 

ที่มา : ภาวนา และคณะ 2557 

 

 4.1.1 กรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 

  การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนาตํารับ โดยการศึกษากรรมวิธีการผลิต

น้ํานมขาวไรซเบอรร่ีเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง ที่ระดับตางกัน 4 ระดับ  คือ 0  0.5  1  และ 

1.5 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําไปประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในดาน

ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 

คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - 

Point Hedonic Scale)   นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

ตารางที่ 4.4 ปริมาณแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรร่ี 

วัตถุดิบ ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมขาวไรซเบอรร่ี 

 รอยละ 0 รอยละ 0.5 รอยละ 1 รอยละ 1.5 

ปลายขาวไรซเบอรร่ี 200 200 200 200 

เกลือ 0.5 0.5 0.5 0.5 

นม 2,000 2,000 2,000 2,000 
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น้ําตาลทราย 300 300 300 300 

แปงเปลือกทุเรียน - 12.5 25 37.5 

 

 

ตารางที่ 4.5 คาเฉลี่ย และคาความแตกตางดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือก

ทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 

รอยละ 0 รอยละ 0.5 รอยละ 1 รอยละ 1.5 

ลักษณะปรากฏ  7.65ab+ 0.96 7.88a + 0.72 7.60a + 0.96 7.55a + 0.87 

สี 7.80ab+ 0.95 7.95a + 0.69 7.58a + 1.03 7.70a + 0.97 

กลิ่นรส 7.50b + 0.99 7.88a + 0.83 7.40a + 0.93 7.63a + 1.05 

รสชาติ 7.93a + 1.15 7.80a + 1.04 7.48a + 0.97 7.50a + 1.03 

เนื้อสัมผัส  7.63ab + 1.25 7.78a + 0.99 7.28a + 1.00 7.48a + 0.97 

ความชอบโดยรวม 7.75ab + 1.10 7.88a + 0.83 7.55a + 0.94 7.53a + 0.98 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยาง  

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05 

 จากตารางที่ 4.5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียน

เสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 0.5 1 และรอยละ 1.5 เม่ือนําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซ

เบอรร่ี รอยละ 0.5 ผูชิมใรการยอมรับมากที่สุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม อยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 7.88 7.95 7.88 7.78 และ 7.88 ตามลําดับ สวน

ในดานรสชาติผูชิมใหการยอมรับปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 

0 เมื่อนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่

ระดับ 0.05 
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ตารางที่ 4.6 ปริมาณแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมถ่ัวเหลือง 

วัตถุดิบ ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมขาวไรซเบอรร่ี 

 รอยละ 0 รอยละ 1 รอยละ 3 รอยละ 5 

ถั่วเหลือง 1,000 1,000 1,000 1,000 

น้ําเปลา 12,000 12,000 12,000 12,000 

น้ําตาลทราย 1,000 1,000 1,000 1,000 

เกลือ 2 2 2 2 

ใบเตย 5 (ใบ) 5 (ใบ) 5 (ใบ) 5 (ใบ) 

แปงเปลือกทุเรียน - 140 420 700 

ตารางที่ 4.7 คาเฉลี่ย และคาความแตกตางดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือก

ทุเรียนเสริมในน้ํานมถั่วเหลือง 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมถั่วเหลือง 

รอยละ 0 รอยละ 1 รอยละ 3 รอยละ 5 

ลักษณะปรากฏ  7.50ab+ 0.96 7.65a + 0.72 7.27a + 0.96 7.20a + 0.87 

สี 7.35ab+ 0.95 7.42a + 0.69 7.42a + 1.03 7.15a + 0.97 

กลิ่นรส 7.68b + 0.99 7.75a + 0.83 7.25a + 0.93 7.27a + 1.05 

รสชาติ 7.35a + 1.15 7.60a + 1.04 7.20a + 0.97 7.13a + 1.03 

เนื้อสัมผัส  7.27ab+ 1.25 7.40a + 0.99 7.18a + 1.00 7.28a + 0.97 

ความชอบโดยรวม 7.47ab+ 1.10 7.55a + 0.83 7.33a + 0.94 7.18a + 0.98 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยาง  

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05 

 จากตารางที่ 4.7 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียน

เสริมในน้ํานมถั่วเหลืองที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 1 3 และรอยละ 5 เม่ือนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปรมิาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมถ่ัวเหลือง รอยละ 1 
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ผูชิมใรการยอมรับมากที่สุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูใน

ระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 7.65 7.42 7.75 7.60 7.40 และ 7.55 ตามลําดับ สวนในดานรสชาติผูชิม

ใหการยอมรับปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0 เมื่อนํามา

วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 

ตารางที่ 4.8 ปริมาณแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวโพด 

วัตถุดิบ ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมขาวไรซเบอรรี่ 

 รอยละ 0 รอยละ 1 รอยละ 3 รอยละ 5 

ขาวโพดหวานฝานแลว 1,500 1,500 1,500 1,500 

นมสด 2,627 2,627 2,627 2,627 

น้ําเปลา 2,000 2,000 2,000 2,000 

น้ําตาลทราย 440 440 440 440 

แปงเปลือกทุเรียน - 66 198 330 

 

ตารางที่ 4.9 คาเฉลี่ย และคาความแตกตางดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือก

ทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวโพด 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมถั่วเหลือง 

รอยละ 0 รอยละ 1 รอยละ 3 รอยละ 5 

ลักษณะปรากฏ  7.28ab+ 0.96 7.65a + 0.72 7.32a + 0.96 7.20a + 0.87 

สี 7.40ab+ 0.95 7.73a + 0.69 7.40a + 1.03 7.30a + 0.97 

กลิ่นรส 7.31b + 0.99 7.62a + 0.83 7.45a + 0.93 7.27a + 1.05 

รสชาติ 7.57a + 1.15 7.62a + 1.04 7.40a + 0.97 7.32a + 1.03 

เนื้อสัมผัส  7.33ab+ 1.25 7.60a + 0.99 7.27a + 1.00 7.22a + 0.97 
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ความชอบโดยรวม 7.45ab+ 1.10 7.75a + 0.83 7.40a + 0.94 7.20a + 0.98 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยาง  

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05 

 จากตารางที่ 4.9 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียน

เสริมในน้ํานมขาวโพดที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 1 3 และรอยละ 5 เมื่อนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปรมิาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมถ่ัวเหลือง รอยละ 1 

ผูชิมใรการยอมรับมากที่สุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูใน

ระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 7.65 7.73 7.62 7.62 7.60 และ 7.75 ตามลําดับ เมื่อนํามาวิเคราะห

ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 

 

4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือก

ทุเรียน 

ผลการศึกษาดังตารางที่ 4.10 พบวาคาสีของผลิตภัณฑน้ําธัญพืชในสูตรพ้ืนฐานมาจากสีของ

สวนผสม  ไดแก ถั่วเหลือง  ขาวโพด  ขาวไรซเบอรรี่ ซึ่งทําใหผลิตภัณฑมีคาสี L*  a*  และ b*  

เทากับ 70.93 2.75 และ 9.23 ตามลําดับ สีของน้ําถ่ัวผสมธัญพืชสูตรพื้นฐานมีสีขาวขุนแกมน้ําตาล

แดงเล็กนอย  ซึ่งนาจะมาจากสีของถั่วแดงในสวนผสม  แตเม่ือเสริมแปงเปลือกทุเรียนลงไปพบวามีผล

ใหคา L* ลดลง  โดยคาสขีองเครื่องดื่มนํ้าถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่ใชแปงเปลือกทุเรียน

ในปริมาณท่ีตางกันทั้ง 3 ระดับ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เครื่องดื่มที่ใช

ปรมิาณขาวรอยละ 7 มีคา L* (ความสวาง) และคา b* (ความเปนสีเหลือง) นอยท่ีสุด คือ 64.80 และ 

8.72 ตามลําดับ แตมีคา a* (ความเปนสีแดง) ที่ 6.60 ซึ่งเปนคาที่สูงท่ีสุด (p ≤ 0.05) แปงเปลือก

ทุเรียนและถั่วแดงหลวงมีสีน้ําตาลแดง  สีแดงของขาวเปนรงควัตถุประเภทฟลาวานอยชนิดแอนโทไซ

ยานิน (ศูนยวิจัยขาวพัทลุง, 2550) เมื่อเสริมแปงเปลือกทุเรียนในปริมาณมากขึ้นจึงสงผลใหเคร่ืองดื่ม

น้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนมีแนวโนมใหสี คา a* สูงขึ้น สวนคา L* และ b* มีแนวโนม

ลดลง จะเห็นไดจากเคร่ืองดื่มสูตรที่เสริมแปงเปลือกทุเรียนปริมาณรอยละ 7 มีคา a* มากกวาการใช

แปงเปลือกทุเรียนในปริมาณรอยละ 5 และ รอยละ 3 ตามลําดับ  ทั้งนี้การเสริมแปงเปลือกทุเรียนใน

ปรมิาณที่สูงข้ึนนอกจากทําใหเคร่ืองดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชมีสีเขมข้ึนแลวยังอาจเปนผลดีกับผลิตภัณฑใน

ดานคุณคาการเปนสารตานออกซิเดชันจากสารประกอบฟนอลิก โดย Sawaddiwong และคณะ 

(2008) พบวาแปงเปลือกทุเรียนพัทลุงซึ่งเปนขาวที่มีเยื่อหุมเมล็ดสีแดงมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก
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ทั้งหมด และกิจกรรมการตานออกซิเดชันสูงกวาขาวเฉี้ยงพัทลุง และเล็บนกปตตานีซึ่งเปนขาวที่มีสี

ขาว  สอดคลองกับผลการวิจัยของดวงพร (2559) ที่รายงานวาขาวที่มีสีนั้นจะมีปรมิาณสารประกอบฟ

นอลิกมากกวาขาวท่ีไมมีสี โดยไดทดสอบจากขาวเหลืองนาขวัญและขาวเมล็ดมะเขือซึ่งเปนขาวที่มีสี

แดงจะมีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมด (Total phenolic) สูงเนื่องมาจากเปลือกหุมเมล็ดของขาวทั้ง

สองสายพันธุมีสีแดง ซึ่งสีของเปลือกหุมเมล็ดดังกลาวมีสารแอนโทไซยานินหรือสารฟลาโวนอยดอ่ืนๆ 

เปนองคประกอบ ทําใหปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดที่วิเคราะหไดมีคาสูงกวาขาวพันธุอ่ืนๆที่มีเปลือก

หุมเมล็ดสีขาว  เชนเดียวกับผลการวิจัยของ Tian และคณะ (2004) ที่รายงานวาขาวที่มีสีมีปริมาณ

สารประกอบ 

ฟนอลิกมากกวาขาวที่ไมมีสี   

 

ตารางที่ 4.10 คุณภาพทางกายภาพของเครื่องดื่มน้ํานมขาวไรซเบอรรี่เสริมแปงเปลือกทุเรียน  

คุณภาพทางกายภาพ สูตรพื้นฐาน 
เสริมแปงเปลืกทุเรียน 

รอยละ 0.5 รอยละ 1 รอยละ 1.5 

คาสี      L* 70.93±0.82a 68.93±0.32b 68.79±0.59b 64.80±0.34c 

a* 2.75±0.10d 4.72±0.06c 5.29±0.08b 6.60±0.07a 

b* 9.23±0.14a 8.72±0.04b 8.40±0.08bc 8.27±0.05c 

ความขนหนืด(cps.)  4.50 ± 

0.50d 
7.50 ± 0.10c 16.80 ±0.00b 28.0 ±0.40a 

ของแข็งที่ละลายได (oBrix) 2.40 ±0.50d 5.20± 0.09c 5.40± 0.09b 5.60± 0.07a 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

L* แสดงคา สีดํา-ขาว มีคาตั้งแต 0 – 100 

       a* แสดงคา สีแดง เมื่อ a* มีคาเปน +,  สีเขียว เมื่อ a* มีคาเปน  -  

       b* แสดงคา สีเหลือง  เมื่อ b* มีคาเปน +,  สีน้ําเงิน เม่ือ b* มีคาเปน  - 
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 ในสวนของคาความขนหนืดของเคร่ืองดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชในสูตรพ้ืนฐานมีคา 4.5 ± 0.5เซน

ติพอยต ความหนืดของเคร่ืองดื่มนี้มาจากสวนผสมของถ่ัวเหลือง ถ่ัวแดง ลูกเดือยและงาขาว  ที่ปน

ผสมรวมกันวัตถุดิบท่ีมีผลตอความหนืดของเครื่องดื่มซึ่งมีผลมาจากลูกเดือยมีรายงานถึงคุณสมบัติใน

การเกิดเจลไดดีของลูกเดือย (จิราภรณ, 2552)  และงาขาวซึ่งมีองคประกอบของไขมันในงาขาวมีผล

ทําใหเกิดความขนหนืดขึ้นในผลิตภัณฑได (ปยนุสร และปวีณา, 2557)  แตวัตถุดิบแตละชนิดใชใน

ปรมิาณเทาๆกันที่รอยละ 2 ซึ่งมีปริมาณนอยจึงทําใหคาความหนืดไมสูงมาก  แตเม่ือเสริมแปงเปลือก

ทุเรียนในปริมาณเพิ่มข้ึนมีผลใหคาความหนืดเพ่ิมสูงขึ้นเนื่องจากขาวท่ีเติมลงไปทําใหปริมาณแปงใน

สวนผสมมีมากขึ้น  น้ําแปงเม่ือไดรับความรอนจะดูดซึมนํ้าและพองตัวขยายใหญ น้ําบรเิวณรอบๆ เม็ด

แปงเหลือนอย ทําใหเม็ดแปงเคลื่อนไหวไดยากเกิดความหนืดข้ึน ซึ่งปรากฏการณน้ี เรียกวา การเกิด

เจลาติไนเซซัน (กลาณรงค ศรีรอด และเก้ือกูล   ปยะจอมขวัญ, 2546)  จึงมีผลใหเคร่ืองดื่มนํ้าถ่ัวผสม

ธัญพืชที่เสริมปริมาณแปงเปลือกทุเรียนรอยละ 3 รอยละ 5 และรอยละ 7 มีคาความขนหนืดที่

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยพบวาการใชแปงเปลือกทุเรียนรอยละ 7 มีคา

ความหนืดสูงท่ีสุด คือ 28.0±0.4 เซนติพอยต จากรายงานวิจัยของจุฑามาศ และเฉลิมพล (2558) ซึ่ง

ไดทดลองผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากขาวหอมนิล โดยใชปริมาณแปงขาวหอมนิลตอน้ําในอัตราสวน 

1:30 ผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับมีคาความหนืด 18 เซนติพอยต สวนรายงานวิจัยของพิมพชนก  

และ บุณยกฤต (2557) ซึ่งไดพัฒนาผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอกผสมน้ําผักพรอมดื่มพบวาสูตรที่ไดรับ

การยอมรับจากผูทดสอบชิมมากที่สุด มีคาความหนืด  54.20  เซนติพอยต   จากรายงานของ

สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2552) พบวาแปงเปลือกทุเรียนพัทลุงมีปริมาณอะไมโลสอยูระหวาง

รอยละ 14.25-15.80 ใกลเคียงกับคาท่ีไดจากรายงานการวิจัยของอุไรวรรณ และคณะ (2558) ท่ี

รายงานวามีปริมาณอะไมโลส      รอยละ13.47-14.10  อะไมโลสที่มีอยูในแปงเปลือกทุเรียนที่นํามา

เสรมิในผลิตภัณฑเครื่องดื่มจึงมีผลใหคาความหนืดสูงข้ึน    

 สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายได ซึ่งบงบอกความหวานของนํ้าถ่ัวผสมธัญพืชในสูตรพ้ืนฐาน

มีคา 2.4 oBrix เมื่อเสริมแปงเปลือกทุเรียนลงไปในปริมาณที่มากขึ้น มีผลใหปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดเพ่ิมสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ทั้งนี้การเพ่ิมขาวลงไปเปนการเพิ่มปริมาณแปงใน

สวนผสมใหมีมากขึ้น  เมื่อแปงขาวไดรับความรอนจากการตมจะถูก  ยอยสลายเปนน้ําตาล (นิธิยา, 

2551) จึงทําใหนํ้าถั่วผสมธัญพืชมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดเพ่ิมข้ึนเมื่อปริมาณแปงเปลือกทุเรียนใน

สวนผสมเพิ่มข้ึน  
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จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส จึงเลือกปริมาณแปงเปลือก

ทุเรียนรอยละ 7 สําหรับเสริมในเครื่องดื่มน้ําถ่ัวผสมธัญพืช ทั้งนี้สูตรของผลิตเครื่องดื่มน้ําขาวท่ี

งานวิจัยอ่ืนๆ พัฒนาขึ้น ไดแกงานวิจัยของวิภาวดี และคณะ (2555) ซึ่งไดทดลองผลิตน้ําขาวกลอง

งอก พบวาสําหรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มปริมาณ 150 มิลลิลิตรนั้นมีปริมาณสวนผสมที่เหมาะสม ไดแก

ขาวกลองงอก 100 กรัม ถั่วแดง 10 กรัม ลูกเดือย 10 กรัม และงาดํา 3 กรัม สวนงานวิจัยของอภิรดา 

และคณะ (2554) ซึ่งไดทดลองผลิตเครื่องดื่มจากธัญพืช พบวาสูตรที่เหมาะสมคือใช ถั่วแดง รอยละ 

91 ถั่วลิสง รอยละ 3.8 และ ลูกเดือยรอยละ 2.2 เพื่อเปนการเพ่ิมสารอาหารที่เปนประโยชนตอ

สุขภาพและเพิ่มมูลคาของขาว  สวนเพ็ญพิมพ (2553) ไดพัฒนาสูตรเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกหอม

นิลที่ไดรับการยอมรับซึ่งประกอบดวยขาวกลองงอกหอมนิล รอยละ 6.21 ถั่วเหลืองรอยละ 1.24 งา

ขาวคั่ว รอยละ 1.24 และนํ้าตาลทรายขาว รอยละ 4.35 โดยงานวิจัยแตละเร่ืองใชสวนผสมที่ใกลเคียง

กับสูตรนํ้าถั่วผสมธัญพืชสูตรตนแบบดัง (ตารางที่ 3.1) 

 

4.3  ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรีย  

4.3.1 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของเครื่องด่ืมน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือก

ทุเรียน 

คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่พัฒนาไดจาก

ขอ 4.2   ไดแก ปริมาณพลังงาน ความชื้น ไขมัน เสนใย โปรตีน เถา และคารโบไฮเดรต (AOAC, 

2012) แสดงดังตารางที่ 4.11 
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ตารางที่ 4.11 คุณคาทางโภชนาการของเคร่ืองดื่มน้ํานมธัญพืชเสรมิเสริมแปงเปลือกทุเรยีน  

                  หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ถวย (100 กรัม) 

 

องคประกอบทางเคมี ปรมิาณหนวยบริโภค 100 กรัม 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 21.19 

ความชื้น (กรัม) 95.06 

ไขมัน (กรัม)  0.59 

โปรตนี (กรัม)  1.25 

คารโบไฮเดรต (กรัม)  2.75 

ใยอาหาร (กรัม)  0.15 

เถา (กรัม)  0.23 

 

จากตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มนํ้าถั่วผสมธัญพืชเสริม

แปงเปลือกทุเรียน ท่ีไดใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายในสูตรพื้นฐาน ในปริมาณ 100 กรัม 

มีปริมาณคารโบไฮเดรต 2.75 กรัม ใหพลังงาน 21.19 กิโลแคลอรี่    ซึ่งใหคาพลังงานและ

คารโบไฮเดรตนอย เมื่อเปรียบเทียบกับเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผสมธัญพืชของสุนันทา และคณะ 

(2554) ที่รายงานวาเครื่องดื่มนํ้าขาวกลองงอกผสมธัญพืชปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณพลังงาน 57.17 

กิโลแคลอรี่ และคารโบไฮเดรต 9.19 กรัม และเครื่องดื่มนํ้าขาวกลองจากขาวขาวหอมมะลิ 105 ของ 

สุนนัทาและวัชรี (2549) ที่รายงานวามีปริมาณพลังงาน 30.88 กิโลแคลอร่ี และคารโบไฮเดรต 7.58 

กรมั  สวนคณุคาในดานโปรตีนของ ของเครื่องด่ืมน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนนั้นมีโปรตีน

รอยละ 1.25 ซึ่งสูงกวาน้ําขาวหอมนิลจากรายงานวิจัยของจุฑามาศ และเฉลิมพล (2558) ซึ่งมีอยูรอย

ละ 0.23  อีกทั้งโปรตีนที่มีอยูในเคร่ืองดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนถือวาเปนโปรตีนท่ี

สําคัญเพราะเปนโปรตีนที่มีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายที่ไดจากแปงเปลือกทุเรียน (อุไรวรรณ และ

คณะ, 2558) ลูกเดือย (จิราภรณ, 2552) และถ่ัวเหลือง (ภัคธีมา, 2552)  ถั่วและธัญพืชทีเปน

สวนผสมในสูตรมีสารสําคัญและทําใหมีคุณคาทางโภชนการสูงขึ้น มีรายงานการวิจัยวาน้ํานมขาว

สามารถทดแทนในดานคุณคาทางโภชนาการในนมวัวได โดยมีใยอาหาร โปรตีน คารโบไฮเดรต และ

วิตามิน ดื่มแลวไมทําใหเกิดผลขางเคียงเหมาะสาหรับผูบริโภคทุกเพศทุกวัย และผูที่มีอาการแพนมก็
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สามารถรับประทานได (ราณี และคณะ, 2549) นอกจากนี้ยังมีการผลิตเคร่ืองดื่มเลียนแบบนมจาก

การผสมแปง ธัญพืช 5 ชนิด ไดแก ขาวเจากลอง ขาวเหนียวกลอง ลูกเดือย เม็ดบัว และขาวฟาง  

พบวาสามารถใหพลังงานเน่ืองจากมีปริมาณคารโบไฮเดรตสูง ทําใหเปนทางเลือกอีกทางเลือกหนึ่ง

ของผูบริโภคได (อรพิน และคณะ, 2545) 

 

4.3.2 การเปลี่ยนแปลงทางดานจุลินทรยีของเคร่ืองดื่มธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน 

                  ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (TPC) และปริมาณยีสตและ ราของ

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4±1  องศา

เซลเซียส และทําการสุมตัวอยางสําหรบัตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 3 วัน แสดงดงัตารางที่ 4.5  

 

ตารางที่ 4.12   ปริมาณจุลินทรยีท้ังหมดและปริมาณยีสต ราในเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริม  

                      แปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  

 

ระยะเวลาการเก็บ 

(วัน) 

ปรมิาณจุลินทรีย (CFU/ml) 

จุลินทรยีทั้งหมด (TPC)         ยีสตและรา 

0 < 10                                    < 10 

3 < 10                                    < 10 

6 < 10                                    < 10 

9 8.6×10                                < 10 

12 1.2×102                               < 10 

15 2.3×103                               < 10 

18 6.8×104                               < 10 

จากผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด(TPC) และปริมาณยีสต ราของผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มนํ้าถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1  องศาเซลเซียส ทุกๆ 3 
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วัน พบวาเมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 15 วัน ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมี 2.3 x 103  CFU/ml ซึ่งนอย

กวา 1 x 104   CFU/ml และปริมาณยีสต รามีจํานวนนอยกวา 100 CFU/ml ซึ่งนอยกวาที่มาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชนเร่ืองน้ําขาวกลอง (มผช.282/2558) ที่กําหนดใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 

1 x 104   CFU/ml และปริมาณยีสต รา ตองไมเกิน 100 CFU/ml  แตในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา 

ตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 6.8 x 104   CFU/ml เกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนด จึงไดยุติการ

ตรวจสอบปริมาณจุลินทรียของเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน ดังนั้นแสดงใหเห็น

วาผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน  ภายในระยะเวลาการเก็บรักษา 15 

วัน ยังคงมีความปลอดภัยตอผูบริโภคและไมแนะนาํใหบริโภคภายหลังการเก็บรักษาเกินกวา 15 วัน 

 

4.4 ผลศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑนํ้านมธัญพชืจาก

แปงเปลือกทุเรียน 

  ทําการทดสอบผูบริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่ มีตอ

เครื่องดื่มธัญพืชเพื่อสุขภาพจากแปงเปลือกทุเรียน โดยผูทดสอบจะไดรับตัวอยางเคร่ืองดื่มธัญพืชเพ่ือ

สุขภาพจากแปงเปลือกทุเรียนใน 3 ผลิตภัณฑคือ น้ํานมขาวโพด น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง 

พรอมกับแบบสอบถามการยอมรับของผลิตภัณฑ โดยใชแบบทดสอบแบบสุมบังเอิญ ณ ทาเรือ

นนทบุรี จังหวัดนนทบุรี นําผลที่ไดมาวิเคราะหหาผลเปนเปอรเซ็นต คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบน

มาตรฐานจากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ดานขอมูลทั่วไปของผูบริโภค ดังตารางที่ 4.13 

ดานขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูบริโภค  ดังตารางที่ 4.14 ขอมูลความรูทางโภชนาการของ

ผูบริโภค      ดังตารางที่ 4.15  ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค ดังตารางที่ 4.8 และ

คาเฉลี่ยของระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ ดังตารางที่ 4.16 

ตารางที่ 4.13 ขอมลูทั่วไปของผูบริโภค 

 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 

1. เพศ  

 ชาย 33 

 หญิง 67 

2. อายุ   

 ไมเกิน 20 ป 31 

 21-25 ป 61 
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 26-30 ป 8 

 31-35 ป - 

 36-40 ป - 

 มากกวา 40 ป - 

3.. ระดับการศกึษา   

 ต่ํากวาปรญิญาตรี 20 

 ปริญญาตรี 80 

 ปริญญาโท/เอก - 

 

 จากตารางที่ 4.13   ขอมูลทั่วไปของผูบริโภคนั้นผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงคิด

เปน 67 เปอรเซ็นต สวนใหญมีอายุ 21-25 ป คิดเปน 61 เปอรเซ็นต และสวนใหญอยูในระดับ

การศึกษาปริญญาตรคีดิเปน 80 เปอรเซ็นต 

 

ตารางที่ 4.14 ขอมลูเชิงพฤติกรรม ทัศนคติของผูบริโภค 

ขอมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติของผูบริโภค รอยละ 

1. ทานเคยบริโภคผลิตภัณฑจากทุเรียนหรือไม  

 เคย                        93 

 ไมเคย  7 

2. ถาตอบวา เคย ในขอที่ 1 ทานบริโภคในรูปแบบใด 

           แบบผงแปง                                                                   

 

- 

 แบบสด 63 

 แบบผานความรอน 27 

 ในผลิตภัณฑแปรรูป 10 

 อ่ืนๆ - 

3. ถาบริโภค ทานมีความชอบในระดับใด  

 มากที่สุด 32 

 มาก 14 

 ปานกลาง 29 

 นอย 17 

 นอยที่สุด 

 

8 
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4. เหตุผลในการบริโภคทุเรียน  

 รสชาติดี 72 

 หาซื้องาย                        6 

 มีคุณคาทางโภชนาการ 22 

 อ่ืนๆ - 

 

 จากตารางที่ 4.14  ขอมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติของผูบริโภคนั้นผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ

เคยบริโภคทุเรียน คิดเปน 93 เปอรเซ็นต สวนใหญบริโภคในรูปแบบสด คิดเปน 63 เปอรเซ็นต สวน

ใหญมีความชอบในการบริโภคทุเรียนระดับมากที่สุด คิดเปน 32 เปอรเซ็นต และเหตุผลในการบริโภค

เพราะมีรสชาติดี คิดเปน 72 เปอรเซ็นต 

  

ตารางที่ 4.15 ขอมลูความรูทางโภชนาการของผูบริโภค 

 

ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูบริโภค รอยละ 

1. การบริโภคทุเรียนมีประโยชนตอรางกาย  

 ไมทราบ 9 

 ชวยในระบบขับถายใหดีย่ิงขึ้น 42 

 ลดระดับไขมันหรือโคเลสเตอรอล 

มีสารตอตานอนุมูลอิสระ                                    

                        15 

                        34 

   

2. ในเปลือกทุเรยีนมีกากใยอาหารซึ่งเปนสวนชวยใน   

   ระบบขับถาย 

 

 ทราบ                         11 

 ไมทราบ 89 

 

3. กากใยอาหาร มีประโยชนอยางไรตอรางกาย  

 ไมทราบ 25 

 ลดความเสี่ยงโรคมะเร็งลําไส                         37 

 ลดไขมันในเลือด 22 

 ชวยสรางภูมิคุมกัน 16 
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 จากตารางที่ 4.15 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูบริโภคนั้นผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ

ทราบถึงคุณประโยชนของทุเรียนอยูในระดับดี 

 

ตารางที่ 4.16 ขอมูลดานการยอมรบัผลิตภัณฑของผูบริโภค 

 

ขอมูลการยอมรบัของผูบริโภค รอยละ 

1. ความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑ  

 ไมชอบมากท่ีสุด - 

 ไมชอบมาก - 

 ไมชอบปานกลาง 9 

 ไมชอบเล็กนอย 12 

 บอกไมไดวาชอบหรือไม 15 

 ชอบเล็กนอย 14 

 ชอบปานกลาง 27 

 ชอบมาก 14 

 ชอบมากที่สุด 9 

   

2. ยอมรับผลิตภัณฑหรือไม  

 ยอมรับ 81 

 ไมยอมรบั 19 

 

 จากตารางที่ 4.16 ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคนั้น ผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญมีความรูสึกชอบปานกลางตอผลิตภัณฑ คิดเปน 40 เปอรเซ็นต และใหการยอมรับผลิตภัณฑ คิด

เปน 81 เปอรเซ็นต 
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ตารางที่ 4.17 คาเฉลี่ยของระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

 

ขอมูลความคิดเห็น 
ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ระดับ 

1. ลักษณะปรากฏ 4.03 0.70 มาก 

2. ส ี 3.71 0.85 ปานกลาง 

3. กลิ่น 3.79 0.72 ปานกลาง 

4. ความขนหนืด 3.93 0.63 ปานกลาง 

5. รสชาติ 3.96 0.81 ปานกลาง 

6. ความชอบโดยรวม 3.97 0.73 ปานกลาง 

  

 จากตารางที่ 4.17 คาเฉลี่ยของระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญให

การยอมรับผลิตภัณฑอยูในระดับปานกลาง โดยเคร่ืองดื่มธัญพืชเพ่ือสุขภาพจากแปงเปลือกทุเรียนมีสี

เหลืองนวลของน้ํานมขาวโพดและ น้ํานมถั่วเหลือง สีมวงนวลของน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ มีกลิ่นทุเรียน 

โดยมีความขนหนืดพอดี ดังนั้นผูทดลองจึงสรุปไดวา เคร่ืองดื่มธัญพืชเพ่ือสุขภาพจากแปงเปลือก

ทุเรียนใน 3 ผลิตภัณฑ ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคทั่วไป 
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บทท่ี 5 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

5.1 สรุป 

5.1.1 ผลการศึกษาปริมาณเคร่ืองด่ืมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือท้ิง ไดแก น้ํานม

ขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมขาวโพด  

  ผูบริโภคใหการยอมรับปริมาณการเสริมแปงเปลือกทุเรียนในเคร่ืองดื่มธัญพืช

ดังตอไปนี้ 1.น้ํานมขาวไรซเบอรรี่ เสริมแปงเปลือกทุเรียนในปริมาณ 0.5% 2.น้ํานมถั่วเหลืองเสริม

แปงเปลือกทุเรียนในปริมาณ 1% และ 3.น้ํานมขาวโพด เสรมิแปงเปลือกทุเรียนในปริมาณ 1% 

 

           5.2.1 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรียของ

เครื่องดื่มมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน  

        องคประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มนํ้าผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่ใชสารให

ความหวานทดแทนน้ําตาลทราย  ในปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงาน 21.19 กิโลแคลอรี่   มีปริมาณ

ความชื้นรอยละ 95.06 คารโบไฮเดรตรอยละ 2.75  โปรตีนรอยละ 1.25  ไขมันรอยละ 0.59  ใย

อาหารรอยละ 0.15  และเถารอยละ 0.23  

        ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1  

องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน ตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 2.3 x 103  CFU/ml  และปริมาณ

ยีสต รา มีจํานวนนอยกวา 10 CFU/ml  ซึ่งนอยกวาที่มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ําขาวกลอง (มผช. 

282/2558) กําหนดไว  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาที่ 15 วัน 

ยังคงมีความปลอดภัยดานจุลินทรียสําหรับผูบริโภค 
  

          5.2.2  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมนํ้าผสมธัญพืช

เสริมแปงเปลือกทุเรียน 

        ผูบริโภคกลุมตัวอยางจํานวน 100 คน ใหความสําคัญเก่ียวกับลักษณะของผลิตภัณฑ

น้ําขาว/น้ําธัญพืชในระดับมากที่สุดใน  2  ดาน ไดแก ดานประโยชนกับสุขภาพไดคะแนนเฉลี่ย 

4.58±0.67 รองลงมาในดานคุณคาของผลิตภัณฑ มีคะแนนเฉลี่ย 4.39±0.82  ดังนั้นในการพัฒนา



ผลิตภัณฑน้ําขาว/นํ้าธัญพืชเพื่อใหตอบสนองตอความตองการของกลุมผูบริโภคสูงอายุตองคํานึงถึง

คุณคาและประโยชนกับสุขภาพของผลิตภัณฑมากที่สุด 

 ผูบริโภคซึ่งเปนผูบริโภคสวนใหญมีความรูดานโภชนาการใหการยอมรับผลิตภัณฑ 

รอยละ 67 มีความรูสึกชอบ และรอยละ 20 รูสึกชอบมาก ผูบริโภครอยละ 100 ใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มน้ําผสมธัญพืชเสรมิแปงเปลือกทุเรียน ดวยเหตุผลจากมีประโยชนตอรางกาย    

 

5.3 ขอเสนอแนะ 

5.3.1 ควรเพ่ิมกลิ่นหอมใหชัดเจนกวานี้หรืออาจเติมกลิ่นใบเตยออนๆ เพื่อเพ่ิมทางเลือกสําหรับ

ผูบริโภค 

5.3.2 ควรศึกษาเครื่องดื่มน้ําขาวในรูปแบบตางๆ เชน รูปแบบผงหรือก่ึงสําเร็จรูป โดยใชแปง

เปลือก 
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ภาคผนวก 

 

ภาคผนวก ก  สูตรผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือท้ิง 

ภาคผนวก ข  การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ                     

 ภาคผนวก ค  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี     

ภาคผนวก ง  วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย    

ภาคผนวก จ  แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสแบบทดสอบการ  

ยอมรับผลิตภัณฑ  

ภาคผนวก ฉ ภาพบรรยากาศการถายทอดเทคโนโลยี 
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ภาคผนวก ก 

สูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญพชืเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง



45 

 

น้ํานมขาวไรซเบอรเสรมิแปงเปลือกทุเรียน 0.5 % 

 

สวมผสม    น้ําหนัก (กรัม)  

 

ปลายขาวไรทเบอรรี่  200  กรัม 

เกลือ    0.5  กรัม 1/4 ชอนชา  

 นม    2,200  กรัม  

 น้ําตาลทราย   300  กรัม 

 แปงเปลือกทุเรียน  13.5  กรัม 

  

  

วิธีทํา 

 

1. นําน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ซาวและแชน้ํา  30  นาที  นําไปปนกับนม กรองดวยผาขาวบาง 

2. นําน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ใสหมอตั้งไฟ  30  นาที พอไดที่เติมแปงเปลิอกทุเรียน น้ําตาลทราย  

และเกลือ  

3. ตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาที  ยกข้ึน  บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 

หมายเหตุ 

น้ํานมขาวไรซเบอรเสรมิแปงเปลือกทุเรียน  0.5 %     ปริมาณท่ีได 

        2,200  กรัม 

บรรจุขวดแกว  ขนาด 200  ซีซี     11  ขวด 
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น้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียน 1 % 

 

สวมผสม    น้ําหนัก (กรัม)  

 

ขาวโพดหวานฝานแลว  1,500  กรัม  

 น้ําเปลา    2,000  กรัม  

 น้ําตาลทราย   440  กรัม 

 แปงเปลือกทุเรียน  65.67  กรัม 

  

วิธีทํา 

 

1. ชั่งสวนผสมตามสูตร  ผสมขาวโพดกับน้ําใสลงในโถปน  ปนจนขาวโพดละเอียด  ยกลง

กรองดวยผาขาวบาง  พยายามคั้นน้ําออกใหไดมากที่สุด 

2. เทนํ้าขาวโพดท่ีไดลงในหมอ  เติมนม  ยกขึ้นตั้งไฟ  ตมดวยไฟกลางคอนขางออน  ตมไป

เร่ือยๆ จนน้ําขาวโพดสุก  ใสแปงเปลือกทุเรียน น้ําตาลทราย  เคี่ยวตอสักครูจนน้ําตาล

ละลายและน้ําขาวโพดเดือด  ยกลง  พักไว 

 

หมายเหตุ 

น้ํานมขาวโพดเสรมิแปงเปลือกทุเรียน 1 %  ปริมาณที่ได 

       5,800  กรัม 

บรรจุขวดแกว  ขนาด 200  ซีซี    29  ขวด 
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น้ํานมเตาหูเสริมแปงเปลือกทุเรียน 1 % 

 

สวมผสม    น้ําหนัก (กรัม)   ปริมาณ 

 

ถั่วเหลือง   1,000  กรัม  1 กิโลกรัม 

 น้ําเปลา    12,000  กรัม  12 ลิตร 

 น้ําตาลทราย   1,000  กรัม  1 กิโลกรัม 

 ใบเตย    5  ใบ 

 เกลือ    2  กรัม  2 ชอนชา  

 แปงเปลือกทุเรียน  140  กรัม 

วิธีทํา 

 

1. แชถั่วเหลืองในน้ําสะอาดนาน  ประมาณ  6  ชั่วโมง 

2. เทนํ้าออกแลวลางใหสะอาด 

3. สงข้ึนจากน้ําแลวนํามาบดกับน้ําสะอาด  12 ลิตร 

4. กรองกากถ่ัวเหลืองออกดวยผาขาวบาง 

5. นําน้ํานมที่ไดมาตมกับใบเตยใหเดือดแลวใส แปงเปลือกทุเรียน  น้ําตาลทราย และเกลือ

คนใหน้ําตาลละลายยกลงกรองอีกคร้ัง  รับประทานได 

 

ท่ีมา : ศูนยวิจัยพืชไรเชียงใหม, 2560 

หมายเหตุ 

น้ํานมเตาหูเสริมแปงเปลือกทุเรียน 1 %   ปรมิาณท่ีได 

        11,600  กรัม 

บรรจุขวดแกว  ขนาด 200  ซีซี     58  ขวด 
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ภาคผนวก ข 

การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
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การวัดคาสี  เคร่ือง Spectrophotometer CM-3500d 

วิธีการทดสอบคาสี 

1. เปดสวิตซเคร่ืองคอมพิวเตอรและเครื่องวัดคาสี   

2. เขาโปรแกรม Spectra Magic ที่หนาจอคอมพิวเตอร  คลิกที่ปุม Connect (ที่แถบดานบน) 

เพ่ือเปนการเชื่อมตอระหวางเคร่ืองคอมพิวเตอร  เคร่ืองวัดคาสี จากนั้นสังเกตท่ีแถบลางขวา

จะเปลี่ยนจากสีแดงเปนเขียว   

3. ทําการสอบเทียบเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุม Calibration (ท่ีแถบดานบน) ใสแผน

กระจกใสไวที่ชองดานบนภายใน Target Mask   

4. เมื่อสอบเทียบเสร็จแลว ใหคลิกที่ปุม Measure Target  ตั้งชื่อตัวอยางใหม พรอมใสตัวอยาง

ชนิดแหงหรอืชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะที่ใสตัวอยาง)      

5. จากนั้นปดดวยกระบอกสีดําขางบน (กรณีวักการสะทอนของวัตถุ ดานบน), ปดดวยตลับสีขาว

ดานบน (กรณีวักการสงผานของวัตถุ ดานบน)    

6. จากนั้นเขาที่ปุม Measure Sample ตั้งชื่อซ้ําของตัวอยางเดิม (กรณีเปนซ้ําของตวัอยาง)    

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

 

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

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดํานํามาวางครอบไวดานบนของเคร่ือง คลิก OK  

White calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใชหลังจากที่ Zero calibration เสร็จแลว 

** กรณวีัดคาการสงผานของวัตถุ (Transmittance Calibration) ตัวอยางโปรงแสง หรือโปรงใส 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดํานํามาวางครอบไวดานบนของเครื่อง จากนั้นนําแผน

สีดํามาเสียบไวในเคร่ืองคลิก OK  

White calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใชหลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแลวตอง

นําแผนสีดําออกจากตัวเครื่องดวย 
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เคร่ืองวัดความหนืด Brookfield viscometer Model DV-II 

 

วิธีใช 

1. ปรับลูกน้ํา ใหอยูที่จุดก่ึงกลางของกรอบ เพ่ือต้ังเครื่องใหสมดุล 

2. กอนเปดเครื่องใหใส guard 

3. เปด switch ซึ่งอยูดานหลังฐานของเครื่องทางขวามือ จอปรากฏ remove spindle press any 

key 

4. กดปุมอะไรก็ได  1 ครั้ง รอจนหนาจอจะปรากฏ replace spindle press any key (ใช เวลา

ประมาณ 15 วินาที) กดปุมอะไรก็ได 1 ครั้ง หนาจอจะปรากฏขอความ 

6. ใสตัวอยางใหเรียบรอย (การเตรียมตัวอยางใชบีกเกอรขนาด 600 ml ใสตัวอยางปริมาตร 500 ml 

จุมเข็มลงในตัวอยางจนถึงระดับขีด Mark ท่ีก่ึงกลางเข็ม โดยใชมือดานหนึ่งจับแกนของมอเตอรใหนิ่ง 

ตอเข็มเขากับแกนของมอเตอร หมุนตามเข็มนาฬิกาจนแนน 

7. กด Select Spindle เพื่อเลือกเบอรของเข็มใหตรงกับเข็มที่นามาใช เชน 01, 02, 03 แลวกด

Select Spindle อีกคร้ัง เพ่ือใหเคร่ืองบันทึก จากนั้นกดปุม Motor on/off เพื่อเปดเคร่ือง 

8. กดปุม Set speed เพ่ือกําหนดความเร็วรอบในการหมุน โดยจะตองกําหนดคาเริ่มตนท่ีคา    นอย 

ๆ กอน เชน 10 rpm แลวกด Set speed อีกครั้งเพื่อใหเครื่องบันทึก การเลือกความเร็วรอบในการ

หมุนควรจะใหมีคาใกล 100 % TORQUE  

9. การเปลี่ยนความเร็วรอบ ใหกลับไปทาตามขอ 8 ใหม การเปลี่ยนความเร็วรอบจะตองเพ่ิมคาครั้งละ

นอยๆ เชน 10 rpm จนกวาคา torque จะมีคาเขาใกลหรือเทากับ 100% 

- ถาคา TORQUE ขึ้น error แสดงวาใชความเร็วรอบมากเกินไปตองลดความเร็วรอบลง 

- ถาคา TORQUE มีคาต่ําทั้งที่ตั้งคาความเร็วรอบ (rpm) สูงสุดแลว แสดงวาเข็มที่ใชไมเหมาะสม ให

เปลี่ยนหัวเข็มใหม โดยทาการลดคาความเร็วรอบลงทีละนอย จนมีคาความเร็วรอบถึง 0 แลวทําการกด

ปุม motor on/off เพื่อให motor off แลวจึงทําการเปลี่ยนหัวเข็มหลังจากนั้นทําการกด motor on 

อีกครั้งและทําตามข้ันตอนที่ 7 ใหมตอไป 

10. เมื่อวัดคาเสร็จ ก็ลดความเร็วรอบลงคร้ังละนอยๆ ใหคาถึงศูนย แลวกดปุม motor off ให motor 

หยุดทางาน และปด switch ทาความสะอาดเคร่ืองมือและอุปกรณใหเปนระเบียบและถูกตอง 
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะหปริมาณความชื้น 

(Determination of moisture content) 

 

วิธีวิเคราะห 

 อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพรอมดวยฝาปดในตูอบลมรอน(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 

100-105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ทําใหเย็นในเดสิกเคเตอรที่อุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนักจาน 

และฝาปด  ใหไดน้ําหนักที่แนนอน 

 ชั่งน้ําหนักตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนใสในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม นํากลับ    ไป

อบในตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 ชั่วโมง โดยเปดฝาอะลูมิเนียม

เล็กนอย จากน้ันปดฝาแลวนําไปทิ้งใหเย็นในเดสิกเคเตอรท่ีอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนักจาน และฝาปดให

ไดน้ําหนักที่แนนอนทําการอบซ้ําคร้ังละ 30 นาที และชั่งน้ําหนักจนกวาจะไดน้ําหนักที่แตกตางกันไม

ควรเกิน 2 มิลลิกรัม คํานวณปริมาณของความชื้น (รอยละ) ของตัวอยางอาหาร 

 

สูตรคาํนวณ 

 ปริมาณความชื้น (รอยละ) = 
 

2
W

1
W

2
W

1
W100




     

  

เมื่อ  W คอื น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปด (กรัม) 

    W1 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปดและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 

  W2 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปดและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
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การวิเคราะหปริมาณโปรตีน 

 

วิธีวิเคราะห 

ทําการยอย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะหปรมิาณโปรตีนดังนี้ 

ข้ันตอนการยอย  

1. ชั่งน้ําหนักตัวอยาง 0.5 – 2 กรัม ถาตัวอยางเปนของแข็งใหชั่งใสลงในกระดาษกรองปราศจาก

ไนไตรเจน หอและนําตัวอยางใสลงในหลอดกลั่น     

2. เติมตัวเรงปฏิกิริยา (โพแทสเซยีมซัลเฟส – ซีลีเนียม) และเติมกรดซัลฟวริกเขมขนปริมาตร 15 

มิลลิลิตร      

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

4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องหยอดสารที่ปรับปุม power control ไวแลว ที่หมายเลข 5 ซ่ึง

ความรอนที่ตั้งไวจะไมทําใหตัวอยางเดือดแรงขึ้นไปจนถึงคอของหลอด      

5. ยอยตัวอยางไปอยางนอย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดขึ้นในหลอด แลวปรับปุม 

power control ไปที่หมายเลข 10 ยอยตัวอยางจนไดสารละลายใส และยอยตอไปอีก

ประมาณ 15 นาที    

6. เมื่อยอยตัวอยางเสร็จ ทิ้งไวใหเย็น และจนไอแกสหายหมด    

7. กลั่นโดยเคร่ืองกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้ํากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร และเติม

เมทิลเรดอินดิเคเตอร 1 หยด   

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

9. นําหลอดกลั่นใสในเครื่องกลั่น เติมโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 40 จนมีความเปนดาง

เกินพอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีฟาออนเปนสีน้ําเงินเขมหรือสีดํา)   

10. ทําการกล่ันและเก็บของเหลวที่กลั่นไดในขวดรูปชมพูที่มีกรดบอริกอยูไดปริมาตรรวม 200 

มิลลิลิตร   

11. ทํา Blank โดยใชน้ํากลั่นแทนตัวอยาง ลงในขวดรูปชมพู เพ่ือเปนตัวอยางเทียบสีเพ่ือทราบจุด

ยุต ิ

12. เติมสารละลายอินดิเคเตอร 2 หยด ลงในขวดรูปชมพูที่กลั่นแลว เขยาใหเขากัน  

13. ไทเทรตของเหลวที่กลั่นไดดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.1นอรมอล  ที่

ทราบความเขมขนแนนอนจนถึงจุดยุติ จะเปลี่ยนสีจากสีเขียว เปนสีบานเย็น   
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การคาํนวณ 

 

  N (รอยละ)  = 
   

1000

100mol/LHCL ofnormality 
2

V
1

V14





อยางน้ําหนักตัว
 

  

เมื่อ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอยาง 

  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 

 

 Protein (รอยละ) = N (รอยละ) × ตัวแฟคเตอร (F) 

 

 เมื่อ F คือ conversion factor ซึ่งเปนคาคงที่เฉพาะของแหลงโปรตีน 

     (โปรตนีในอาหารพวกขาว  5.95) 
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การวิเคราะหปริมาณไขมัน 

 

วิธีการวิเคราะห  

1. อบบิกเกอรสําหรับทาไขมัน ในตูอบไฟฟา ท้ิงใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนักที่แนนอน 

2. ชั่งตัวอยางบนกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนัก ชั่งตัวอยางประมาณ 3 กรัม หอใหมิดชิดแลวใส

ลงในหลอดสําหรับใสตัวอยาง คลุมตัวอยางดวยสําลี 

3. นําหยดตัวอยางใสลงในบิกเกอรสําหรับทาไขมัน 

4. เติมปโตรเลียมอีเทอรประมาณ 130 มิลลิลิตร แลวนําวางลงบนเตาใหความรอน ทําการสกัด

ไขมนั 

5. นําบิกเกอรที่มีไขมันจากตัวอยางไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส นาน 30 

นาที ชั่งน้ําหนัก แลวนํามาไวในโถดูดความชื่น 

6. ชั่งน้ําหนัก แลวอบซ้ําอีกคร้ังละ 30 นาที จนกระทั่งผลตางของน้ําหนักตางกันไมเกิน 0.01-

0.05 มิลลิกรัม 

 

 

การคํานวณ 

 

     100 × ปริมาณไขมันหลังอบ 

  ปริมาณไขมนั (รอยละ) =      

     น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน                     
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การวิเคราะหปริมาณเสนใย 

 

วิธีการวิเคราะห  

1. นําตัวอยางที่สกัดเอาไขมันออกแลวมาหาปรมิาณเสนใย โดยนําตัวอยางใสลงใน 50 

บีกเกอรขนาด  600 มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเขมขน 0.1275 โมลาร จํานวน 200มิลลิลิตรแลวตมใหเดือดเปน

เวลา 30 นาทีตลอดเวลาที่ตมจะตองรกัษาปรมิาตรใหคงที่โดยการเติมดวยน้ํากลั่น 

3. กรองดวยกระดาษกรอง Whatman เบอร 54 หรือ 531 โดยใช suctionลางดวยน้ํารอน

หลายๆ คร้ังจนหมดกรด แลวเทกากกลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

4. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.313 โมลาร จํานวน 200มิลลิลิตร แลวตมให

เดือดเปนเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรใหคงที่โดยการเตมิดวยน้ํากลั่น 

5. กรองผานกระดาษกรอง โดยใช suction ลางดวยน้ํารอนหลายๆ ครั้งจนหมดดางแลวเทกาก

กลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

6. ลางกากดวยสารละลายไฮโดรคลอริกรอยละ 1  แลวลางตามดวยน้ํารอนจนหมดกรด 

7. นํากากลางดวยเอธิลแอลกอฮอล รอยละ 95   จํานวน 2 ครั้ง 15-20 ml 

8. นํากากใสลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถาเบอร 41 ซึ่งผานการอบแหงที่ 80 

องศาเซลเซียสและชั่งจนทราบน้ําหนักที่แนนอน 

9. นําไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 1 ชั่วโมงหรอืจนน้ําหนักคงที่ 

10. จากนั้นนํากากไปเผาใหเปนเถาในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนเปนเถาสีขาว 

ปลอยใหเย็นใน desiccater ชั่งหาน้ําหนักเถาที่ได 

 

การคํานวณ 

 

น้ําหนักเสนใย               =    น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 

      

      ปรมิาณเสนใย (รอยละ) =          น้ําหนักเสนใย              x 100        

                                                 น้ําหนักตัวอยางอาหาร 
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การวิเคราะหปริมาณเถา 

 
วิธีวิเคราะหปริมาณเถา 

1. อบ Crucible ท่ีอุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน้ํ าหนักคงที่  ทําให เย็นใน

desiccator นํามาชั่งน้ําหนักที่แนนอน 

2. นําตัวอยางประมาณ 3 กรัม ชั่งใส Crucibleที่ทราบน้ําหนักที่แนนอนแลวนําไปเผาดวยไฟ

ออนๆ จนหมดควัน 

3. นําไปเผาในเตาเผาไฟฟาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระทั่งไดเถาสีขาว 

4. นําออกมาใสใน desiccator ทิ้งไวใหเย็น แลวนํามาชั่งน้ําหนักท่ีแนนอน 

 

การคาํนวณ                           

                         

                                       เถา (รอยละ)    =               น้ําหนักเถา (กรัม)          x 100 

              น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
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การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 

 

วิธีหาปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด 

โดยวิธีการคํานวณจากสูตรเมื่อทราบคาปริมาณของความชื้น  โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใย 

ในหนวยรอยละ 

 

นําคาดังกลาวน้ีมาคํานวณตามสูตร 

ปริมาณคารโบไฮเดรต (รอยละ)= 100 - (รอยละของความชื้น+ โปรตนี +  ไขมัน+  เถา+ เสนใย) 
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ภาคผนวก ง 
 

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
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การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (AOAC, 2000) 

 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

1. จานเพาะเชื้อที่ผานการฆาเชื้อแลว   

2. ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื้อ    

3. ตัวอยางอาหาร    

4. เคร่ือง Stomacher ยี่หอ Seward    

5. กระบอกตวง 

สารเคมี 

1. สารละลาย peptone รอยละ 0.1    

2. Plate Count Agar (PCA) 

วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอยางอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone รอยละ 0.1 ปริมาตร 225 ทําให

เปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะไดตัวอยางที่มีความเขมขน   

10-1 เทา    

2. ปเปตดูดผลิตภัณฑข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใสในสารละลาย peptone รอยละ 0.1 จํานวน 9

มิลลิลิตร เจือจางใหเปนคาความเขมขน 10-2 เทา ทําตอไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความ

เขมขนที่ 10-8 เทา    

3. ปเปตสารละลายตัวอยางท่ีมีความเขมขน 10-6 เทา มา 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเชื้อที่ฆา

เชื้อแลว เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อแลวทําการผสมใหเขา

กันโดยการหมุนจานเพาะเชื้อวนไปทางดานซายและขวา (pour plate tecnique) ทําซ้ํา

แบบเดิมอีก 2 จานเพาะเชื้อ    

4. รอใหอาหารแข็งตัว นําเขาในตูบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง    

5. ทําซ้ําในขอ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนลําดับความเขมขนเปน 10-7 เทา และ 10-8 เทา ตามลําดับ

ทุกระดับความเจือจางทําซ้ํา 2 คร้ัง    

6. นับจํานวนโคโลนีเชื้อจากจานเพาะที่มีจํานวนโคโลนเีชื้อระหวาง 25 – 250 โคโลนี   

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

 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

1. จานเพาะเชื้อที่ผานการฆาเชื้อแลว   

2. ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื้อ   

3. ตัวอยางอาหาร    

4. เคร่ือง Stomacher ยี่หอ Seward    

5. กระบอกตวง 

สารเคมี 

1. สารละลาย peptone รอยละ 0.1   

2. Potato Dextrose Agar (PDA)    

3. กรดทาทาริกเขมขนรอยละ 10 

วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอยางอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone รอยละ 0.1 ปริมาตร 225มิลลิลิตร 

ทําใหเปนเน้ือเดียวกันดวยเคร่ือง Stomacher ประมาณ 1 นาที   

2. นําตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone รอยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 

ไดเปนสารละลายความเจือจาง 10-1 เทาจากนั้นทําตอไปจนไดความเจือจาง10-3   

3. ปเปตตัวอยางแตละความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเชื้อทุกระดับความเจือจาง 

ทําซ้ํา 2 คร้ัง   

4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ท่ีทําใหเหลวโดยปลอยใหมีอุณหภูมิ

ลดลงถึง 45 องศาเซลเซียส   

5. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใสในจานเพาะเชื้อ หมุนดานซายและขวา เพื่อใหอาหารกับตัวอยางเขากันดี

จนเปนเนื้อเดยีวกัน แลวปลอยใหอาหารเลี้ยงเชื้อแหง   

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

7. นับจํานวนโคโลนีแลวคาํนวณคาเปนจํานวนโคโลนีตอกรัมตัวอยาง 
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ภาคผนวก จ 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ช่ือผลิตภัณฑ เคร่ืองดื่มธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน 

วันที่ทดสอบ……………………เดือน..............................พ.ศ................................. 

คําชี้แจง :   กรุณาทดสอบชิมตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ

ความรูสึกและใหคะแนนตามระดับท่ีกําหนดใหและกรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยางอาหารทุกครั้ง 

1  คะแนน = ไมชอบมากที่สุด      6  คะแนน      = ชอบเล็กนอย 

2  คะแนน = ไมชอบมาก             7  คะแนน = ชอบปานกลาง 

3  คะแนน = ไมชอบปานกลาง     8  คะแนน = ชอบมาก 

4  คะแนน = ไมชอบเล็กนอย       9  คะแนน = ชอบมากที่สุด 

5  คะแนน = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

ลกัษณะผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบของตัวอยาง 

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

สี    

กลิ่นรส    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………… 

     ขอขอบคุณที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ                                      

          “เคร่ืองดื่มธัญพชืเพื่อสุขภาพเสริมแปงเปลือกทุเรียน” 

เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง  แบบสอบถามนี้แบงเปน  4 สวน  ดังนี้  

 สวนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2   ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคตขิองผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3   ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 4    ขอมูลดานการยอมรบัผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

 

คําแนะนํา: กรณุาทําเคร่ืองหมาย (√) ลงใน (  ) ที่ตรงกับขอมูลของทาน 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ     

(  ) หญิง    (  ) ชาย 

 2. อายุ 

(  ) 60-64 ป   (  ) 65-69 ป      

(  ) 70-74 ป   (  ) 75-79 ป   (  ) 80 ป ข้ึนไป 

3. ระดับการศึกษา 

(  ) นอยกวาประถมศึกษา  (  ) ประถมศึกษา  (  )  มัธยมศกึษาตอนตน 

(  ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  (  ) อนุปรญิญา/ปวส.  (  ) ปรญิญาตรี 

(  ) ปริญญาโท    (  ) ปริญญาเอก   (  ) อื่นๆ โปรดระบุ……….. 

 4. อาชีพ 

(  ) ขาราชการบํานาญ  (  ) พนักงานรัฐวิสาหกิจ (  ) พนักงานบริษัท 

(  ) แมบาน   (  ) ประกอบธุรกิจสวนตัว (  ) รับจาง 

(  ) ทําสวน/ทําไร   (  ) อื่นๆ โปรดระบุ…………… 

 5. รายไดตอเดือน 

(  ) ต่ํากวา 5,000 บาท  (  ) 5,001-10,000 บาท (  ) 10,001-15,000 บาท 

(  ) 15,001-20,000 บาท  (  ) 20,001-25,000 บาท (  ) สูงกวา 25,000 บาท 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

1.ทานเคยดื่มหรือรูจักผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากธัญพืชหรือไม 

(  ) ไมเคยดื่ม และไมรูจัก และไมสนใจผลิตภัณฑชนิดนี้    

(  ) ไมเคยดื่ม แตรูจัก และไมสนใจผลิตภัณฑชนิดนี้ 

(  ) ไมเคยดื่ม แตรูจัก และสนใจอยากดื่ม (ตอบขอตอไป)   

(  ) เคยดื่ม  (ตอบขอตอไป) 

2.ความถี่ในการบรโิภคเครื่องดื่มจากน้ํานมขาวโพด / เคร่ืองดื่มขาวไรซเบอรร่ี / น้ําถั่วเหลือง  

(  ) 1 คร้ัง / เดือน (  ) 1-2 คร้ัง / สัปดาห (  ) 3-4 คร้ัง / สัปดาห 

(  ) 5-6 คร้ัง / สัปดาห (  ) ทุกวัน 

3.ระดับความสําคัญที่มีผลตอการเลือกดื่มผลิตภัณฑน้ําขาว/น้ําธัญพืช (ใสเครื่องหมาย √ ) 

 

 ระดับความสําคัญ 

ปจจัย มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

สี      

กลิ่น      

รสชาติ      

องคประกอบในสวนผสม      

คุณคาทางโภชนาการ      

ประโยชนกับสุขภาพ       

บรรจุภัณฑ/ฉลาก      

ราคา      

ความสะดวกในการซื้อหา        
 

 

สวนท่ี 3 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

 

1.การบริโภคนํ้าขาว/นํ้าธัญพืช มปีระโยชนอยางไรตอรางกาย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(  ) ไมทราบ    (  ) ชวยในการสรางและซอมแซมสวนที่สึกหรอ  

(  ) ชวยตานมะเร็ง  (  ) ใหพลังงานแกรางกาย 
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2.การบริโภคเคร่ืองดื่มธัญพืชที่มีสวนผสมของถั่วเหลือง ขาวโพด และขาวไรซเบอรร่ี  มีผลอยางไรตอ

รางกาย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

(  ) ไมทราบ    (  ) ชวยลดอาการของโรคสมองเสื่อม 

(  ) ชวยชะลอความชรา  (  ) ชวยบํารุงรักษาเซลลผิวหนัง 

(  ) มีชวยตานมะเรง็  (  ) มีความสําคัญในการบํารุงกระดูกและฟน 

 

3. ทานรูจักสารใหความหวานหรือไม 

(  ) รูจัก    (  ) ไมรูจัก 

 

4.ทานทราบหรือไมวาสารใหความหวานสามารถใชแทนน้ําตาลได 

(  ) ทราบ    (  ) ไมทราบ 

 

5.การบริโภคนํ้าตาลทรายในปริมาณมากมีผลตอรางกายอยางไร 

(  ) ไมทราบ    

(  ) มีแนวโนมในการเกิดโรคเบาหวาน 

(  ) ไดรับพลังงานมากเกินไป  

(  ) มีแนวโนมในการเกิดภาวะน้ําหนักตัวเกินมาตรฐาน/โรคอวน 

 

ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ฉ ภาพบรรยากาศการถายทอดเทคโนโลยี 
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ภาพบรรยากาศการถายทอดเทคโนโลยี 
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