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งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากงบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



 

(2) 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือ

ทิ้ง  ไดแก นํ้านมขาวไรซเบอรรี่ น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมขาวโพด เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีของ

ผลิตภัณฑนํ้านมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรยีน  เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํานม

ธัญพืชจากแปงเปลือกทุ เรียน  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรยีน 

ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมตอ ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม จากธัญพืช โดยใชแผนการทดลองวางแผนการ

ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห

คุณภาพ ทั้งทาง กายภาพและทางเคมี พบวา ปริมาณที่เหมาะสมของ ปจจัยในผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

จากธัญพืชไดแก น้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 0.5%, น้ํานมขาวโพด 1% และน้ํานมถั่วเหลือง 1% ตามล 

าดับ และจากการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑแสดงผลดังนี้ ผลิตภัณฑมีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 

6.76 คาสีในระบบ L*, a*, b* เทากับ 38.20, 0.13, 3.46 ตามล าดับ ผลการวิเคราะหทางเคมี พบวา

มีปริมาณ โปรตีน 1.30% ไขมัน 0.2% และเสนใย 0.02% ผลิตภัณฑมีโคลิฟอรมนอยกวา 3.0 

MPN/100 ml ผลจากการ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบ100 ทาน ใช

แบบทดสอบแบบ 9 - point hedonic scale test พบวาไดคะแนนการยอมรับดานสี เทากับ 

6.18±1.55 กลิ่นเทากับ 6.16±1.58 รสชาติเทากับ 6.09±1.46 เนื้อสัมผัส เทากับ 6.04±1.39 และ

ความชอบโดยรวมเทากับ 6.63±1.40 โดยมีความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

(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) 
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บทที่ 1 

 

บทนํา 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 

ธัญพืช  เปนอาหารที่กําลังไดรับความนิยมบริโภค สําหรบัผูรักสุขภาพ  เนื่องจากธัญพืชอุดม

ไปดวยคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบไปดวย โปรตีน คารโบไฮเดรต  ไขมัน  นอกจากน้ี ยังมีเสน

ใยอาหาร วิตามิน  และแรธาตุตางๆ  ที่มีประโยชนตอสุขภาพ  การดื่มเคร่ืองดื่มธัญพืช  นอกจากจะ

ใหรสชาติอรอยแลวยังทําใหผูบริโภค  บริโภคแปงในปริมาณที่นอยลง  รางกายสามารถดูดซึม

สารอาหารตาง จากเครื่องดื่มธัญพืชไปใชประโยชนไดทันที  ซึ่งสอดรับกับความตองการในปจจุบัน ท่ี

กระแสการบริโภคเพ่ือสุขภาพกําลังเปนที่นิยมอยางมากในประเทศไทย สงผลใหเกิดความตองการ

บริโภคเคร่ืองดื่มธัญพืชเพ่ิมสูงขึ้น   เครื่องดื่มธัญพืชจึงเปนผลิตภัณฑอาหาร อีกทางเลือกหนี่งของการ

บรโิภคธัญพืช  ที่สามารถบริโภคไดสะดวกและรวดเร็วขึ้น     

เปลือกทุเรียนเปนสวนประกอบของผลทุเรียนที่มีความสําคัญมากในการหอหุมเนื้อ และ

เปลือกทุเรียน  ที่จะทําใหเนื้อสวนในมีความอรอย ตามสายพันธุ โดยเฉพาะพันธุชะนี จะมีสวนเปลือก

ที่หนา แตเมื่อไดลิ้มรองรสชาติของเนื้อ สวนเปลือกก็จะหมดความสําคัญไปและท้ิงเปนขยะในที่สุด ยัง

ไมมีผูใดนําเปลือกทุเรียนมาบริโภค ใหเกิดประโยชน  

คณะผูวิจัยเล็งเห็นถึงคุณสมบัติของแปงเปลือกทุเรียนท่ีมีปริมาณเสนใยอาหารสูง มีสมบัติ

เปนพรไีบโอติก มีความสามารถในการอุมน้ําและน้ํามันสูง จึงชวยเพ่ิมปรมิาณอุจจาระและกําจัดไขมัน

ไดดี  ไมมีสีรบกวนลักษณะของผลิตภัณฑอาหาร  มาประยุกตใชในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืชเพ่ือเพิ่ม

คุณคาทางโภชนาการ  และเพ่ือเปนแนวทางเพิ่มมูลคาผลิตผลของเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  โดยรวมกับ

สวนชุมชนสวนทุเรียนคุณจันทนา จันทเลิศ ตําบลพลวง อําเภอคิชกูฏ จังหวัดจันทบุรี เพื่อใชสวนแปง

เปลือกทุเรียนที่เหลือทิ้งใหเกิดประโยชนสูงสุดในการประยุกตใชในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืช พรอม

บรโิภคใหกับกลุมคน ทุกเพศ ทุกวัย ไดตอไป 
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1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 

          1.2.1  เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตนํ้านมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานม

ขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถ่ัวเหลือง นํ้านมขาวโพด 

          1.2.2  เพ่ือศึกษาคณุภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 

 1.2.3  เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 

 1.2.4  เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืช

จากแปงเปลือกทุเรียน 

1.2.5 เพื่อถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน       

สูชุมชน 

 

1.3  ขอบเขตของการวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑในคร้ังน้ีใชแปงเปลือกทุเรียน  ที่เหลือทิ้งมาแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลคาของ

เปลือกทุเรียน  และพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากเปลือกทุเรียน  ใหเปนท่ีนาสนใจ และมีวางจําหนาย

ใหหลากหลาย  ศึกษาหลักการ และกรรมวิธีของการผลิตผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากแปงเปลือกทุเรียน  

และศึกษาสวนผสมและวิธีการผลิตที่สงผลตอลักษณะชนิดของผลิตภัณฑ  รวมถึงการพัฒนารสชาติ

และเนื้อสัมผัส จากนั้นทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส 

1.4  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 1.4.1  ทราบแนวทางในการนําวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลคาสูงสุด ในการแปรรูปผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม

จากแปงเปลือกทุเรียน ท่ีเหลือทิ้ง 

 1.4.2  สามารถผลิตผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากแปงเปลือกทุเรียน ที่เหลือทิ้งซึ่งเปนการเพิ่ม

รายไดใหกับชุมชน 

 1.4.3  ลดทรัพยากรที่เหลือใชแกชุมชน และเปนอีกทางเลือกในการเพิ่มรายไดแกเกษตรกร

และชุมชน 
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1.5  ทฤษฎี สมมุติฐาน และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

เพื่อตองการนําแปงเปลือกทุเรียน  ท่ีเหลือทิ้งมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มที่ผูบริโภคให

ความสนใจและกอใหเกิดประโยชนสูงสุดตอสังคมและประเทศชาติ  

    

พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต ไดแก กรรมวิธีการแปร

รูป และปริมาณแปงเปลือกทุเรียนที่เหมาะสม ในการทํา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืช ไดแก น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี  

น้ํานมถั่วเหลือง  น้ํานมขาวโพด   

   

   

    

    

คุณสมบัติทางเคมี-ทางกายภาพ และฉลากโภชนาการ 

ของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชเปลือกทุเรยีน ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจาก

เปลือกทุเรียน  

  

  

    

   
ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

   

    

   เผยแพรความรูและเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ

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 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 ทุเรียน 

ทุเรียน (durian) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Durio zibethinus Murr.วงศ Bombaceaceae             

ชื่อทองถ่ินภาคเหนือเรียก มะทุเรียน ภาคใตเรียก เรียน มาเลเซีย-ใตเรียก ดูรียัน (กัวลาลัมเปอร-     

เคดาห) ดือแย (กลันตัน-ตรังกานู) คําวาทุเรียนมาจากภาษามาเลย ดูริแปลวาหนาม และเสียงเอียนทํา

ใหคําดังกลาวเปนคํานาม สวนชื่อสปชี่สมาจากชื่อวิทยาศาสตรของชะมดชนิดหน่ึง Large Indian 

Civet (Viverra zibetha) ทุเรียนมีถิ่นกําเนิดบริเวณหมูเกาะอินโดนีเซีย และแถบประเทศบรูไนและ

มาเลเซีย เปนไมผลที่มีขนาด ผลใหญ มีหนามแหลม รสชาติหวานมัน ไดชื่อวาเปนราชาของผลไม 

(King of the fruits) เปนไมผลยืนตน สูง 5-15 เมตร ทุเรียนมีใบเขียวตลอดปเปนใบเดี่ยวขนาดใหญ

เปนคูอยูตรงกันขามระนาบเดียวกัน กานใบกลมยาว 2-4 เซนติเมตร แผนใบรูปไขแกมขอบขนาน

เรียบปลายใบ ใบเรียวแหลมยาว 10-18 เซนติเมตร ผิวใบเรียบลื่น มีไขนวล ใบดานบนมีสีเขียว    ทอง

ใบสีน้ําตาล เสนใบดานลางนูนเดนดอก  เปนดอกชอ 3-30 ดอก เกิดตามลําตนและก่ิง เปนดอก

สมบูรณเพศทรงระฆังยาว 1-2 เซนติเมตร ดอกมีกลีบดอกหากลีบ มีสีขาวและมีกลิ่นหอม ผลเปนผล

สดเดี่ยว เปลือกผลสีเขียวมีหนามแหลม แตกตามแตละสวนของผลเรียกเปนพู เมื่อสุกจะมีสีน้ําตาล

ออน ผลยาวไดถึง 3 เซนติเมตร หนัก 1-3 กิโลกรัม เนื้อในจะนิ่มกึ่งออนกึ่งแข็งมีสีขาว เม่ือสุกสีเหลือง

มีรสหวาน เมล็ดกลมรีมีเยื่อหุมเปลือกสีน้ําตาลผิวเรียบ เนื้อในเมล็ดสีขาวมีรสฝาด  ดอกทุเรียนมี

ขนาดใหญ มีน้ําหวานมาก สงกล่ินหนักหอมเอียน เปนลักษณะเฉพาะของดอกไมท่ีถูกผสมเกสรโดย

คางคาวบางชนิดที่กินน้ําหวานและเกสรดอกไม งานวิจัยในประเทศมาเลเซียและประเทศไทยพบวา

ทุเรียนสวนใหญรับการผสมเกสรจากคางคาวเล็บกุด (Eonycteris spelaea)  ซึ่งเปนคางคาวถ้ํากิน

ผลไม ปจจุบันนี้คางคาวดังกลาวมีจํานวนประชากรลดลงมากเนื่องจาก ถูกลาและมีการระเบิดภูเขา

หิน ทําใหแหลงที่อยูอาศัยของคางคาวดังกลาวลดลง การลดจํานวนประชากรคางคาวอาจมีผลตอ

ปริมาณผลทุเรียนที่เก็บเก่ียวไดในอนาคต ทุเรียนพันธุตางๆ มีชื่อเรียกและมีรหัสหมายเลขกํากับ เชน 

กบ (D99) ชะนี (D123) กานยาว (D158) และหมอนทอง (D159) แตละสายพันธุมีรสและกลิ่นที่

แตกตางกัน ในประเทศไทยมีทุเรียนมากกวา 200 สายพันธุ แตพันธุที่ไดรับความนิยมใชเปนตนตอ

มากที่สุดคือพันธุชะนี เพราะทนตอโรครากเนาโคนเนา พันธุที่ปลูกในเชิงพาณิชยมากท่ีสุดในประเทศ

ไทยคือพันธุชะนี กระดุมทอง หมอนทอง และกานยาว ประเทศไทยสงออกทุเรียนเกินกวารอยละ 50 

ของทุเรียนที่มีจําหนายในตลาดโลก ปริมาณการกินทุเรียนในตลาดโลกเมื่อ 10 ปที่แลวคือ 1.4 ลาน

ตัน ตลาดขยายไกลไปจนถึงญี่ปุน ออสเตรเลีย สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกา บางสวนในรูปของ
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ผลิตภัณฑแชแข็ง  ทุเรียนมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันป พ.ศ.2551 นักวิจัยของประเทศชิลีทําการทดสอบ

ทุเรียน 5 สายพันธุ ไดแก หมอนทอง ชะนี กานยาว พวงมณีและกระดุม ที่สุกเทาๆ กัน เพื่อเลือกใช

เปนอาหารเสริม พบวาทุเรียนหมอนทอง ชะนี และพวงมณี    มีปริมาณโพลีฟนอลรวม ฟลาโวนอย

รวม แอนไซยานิน และฟลาวานอล มากกวาที่พบในพันธุกระดุมและกานยาวอยางมีนัยสําคัญ การ

ตรวจสอบดวยเครื่องมือพบวาพันธุหมอนทอง ชะนี และพวงมณีมีกรดคาเฟอิกและสารเควอเซติน 

เปนสารหลัก การตรวจสอบฤทธ์ิตานออกซิเดชันพบวาหมอนทอง ชะนี และพวงมณี มีความสามารถ

ในการตานออกซิเดชันสูงกวาพันธุกระดุมและกานยาว โดยการทดสอบดวยวิธี FRAP, CUPRAC และ 

TEAC ผูวิจัยจึงแนะนําใหพิจารณาใชทุเรียน 3 สายพันธุดังกลาวเปนอาหารเสริมได ปเดียวกันนี้

นักวิจัยชาวโปแลนดพบวา ทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันดีกวาพันธุชะนีและกานยาว และ

พบวาทุเรียนหมอนทองมีฤทธิ์ลดไลพิดในพลาสมาและคงปรมิาณสารตานออกซิเดชันในหนูไขมันสูงได 
 

2.2 ธัญพืช  

                ธัญพืช  (cereal grain) เปนเมล็ดจากพืชวงศ Gramineae และ Poaceae ท่ีใชเปน

อาหารหลักของประชาการสวนใหญของโลก ซึ่งแตละภูมิภาคมีการบริโภคเมล็ดธัญพืชแตกตางกัน 

เชน ในแถบเอเซีย บริโภค ขาว (rice) เปนอาหารหลัก สวนประชาการในอเมริกา หรือยุโรปบริโภค

ขาวสาลี (wheat) เปนตน เมล็ดธัญพืชมีเปลือกแข็ง ตองผานการสีกอนจึงจะนํามาบริโภค หรือนําไป

เปนวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปอาหาร (food processing) เปนแปง (flour) หรือสตารซ (starch) เพื่อ

นําไปแปรรูปตอเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ เชน ขนมปง (bread) พาสตา (pasta) บะหมี่ 

(noodle) กวยเตี๋ยว เปนตน และสามารถใชหมักใหเกิดแอลกอฮอล (ethyl alcohol) หรือเครื่องดื่ม

แอลกอฮอล (alcoholic beverage)  

 

2.2.1  สวนประกอบท่ีสําคัญของธัญพืช คือ 

1) เปลือกหุมเมล็ด เมล็ดธัญพืชมีเปลือกหุมหลายชั้น ช้ันนอกสุดเปนชั้น

แกลบ (husk หรือ hull) ซึ่งเปนเซลลูโลส (cellulose) และเฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) ซึ่งจะถูก

ขัดสีออก ถัดมาเปนชั้นของรํา (bran) ซึ่งเปนแหลงที่ดีของเสนใยอาหาร (dietary fiber) ประกอบดวย

เนื้อเย่ือยอยอีก 4 ชั้น ไดแก เพอรริคารบ (pericarp) เปนเน้ือเยื่อชั้นนอก ถัดไปเปน เยื่อหุมเมล็ด 

(seed coat) ช้ันของ nucellus และ aleuron layer 

2) เอนโดสเปอรม (endosperm) คือเนื้อในของเมล็ดธัญพืช เปน

สวนประกอบหลักที่ใชรับประทาน มีคารโบไฮเดรต (carbohydrate) ซึ่งมีสตารซ (starch) เปน
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สวนประกอบหลัก อยูในรูปของเม็ดสตารซ (starch granule) ภายในอัดแนนดวยโมเลกุลของอะ

ไมโลส (amylose) และ อะไมโลเพกทิน (amylopectin) 

3) จมูกขาว หรือ คัพภะ (germ) อยูภายในเมล็ด เปนแหลงสะสม

อาหารสําหรับตนออน (embryo) มีโปรตีน และลิพิด (lipid) วิตามิน (vitamin) และแรธาตุ เปน

สวนประกอบหลัก 

2.2.2 เครื่องดื่มธัญพืช 

        เครื่องดื่มธัญพืช  หมายถึง  การใชวัตถุดิบจากพืช อาจใชในรูปของการ

ใชเมล็ดพืช เชน  เมล็ดน้ํามันพืชและธัญพืช มาผลิตโดยตรง หรืออาจใชในรูปของโปรตีนสกัดจาก

เมล็ดพืชและใบพืช เคร่ืองดื่มธัญพืชประเภทนมถั่วเหลือง เปนผลิตภัณฑที่บริโภคกันมากและผลิต

หลายรูปแบบ ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากธัญพืช  คุณคาทางอาหารสูง  ประกอบดวยสารอาหารโปรตีน 

คารโบไฮเดรต ไขมัน แรธาตุและวิตามินตางๆ เชน แมกนีเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก 

วิตามิน วิตามินบี 1 บี2 และเสนใยอาหารสูง ทั้งยังประกอบดวย สารแอนติออกซิแดนซ   มี

องคประกอบทางอาหารคือโปรตีน 21.97% ไขมัน 0.58% คารโบไฮเดรต 58.10% และเสนใย 

5.40%  พืชตระกูลถ่ัวที่มี ความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยชนิดหนึ่งท่ีมีคุณคาทางโภชนาสูง 

เปนแหลงของอาหารประเภทโปรตีน และพลังงาน ประกอบดวยโปรตีนประมาณ 25-30%  ซึ่ง

ปริมาณโปรตีนในถ่ัวลิสงสูงกวาใน ขาวสาลี 1 เทา สูงกวา ขาว 3 เทาโปรตีนในถั่วลิสงเปนโปรตีนท่ี

รางกายสามารถดูดชึมไปใชไดงาย ไขมัน 45-50% ชนิดที่สําคัญคือ oleic และ linoleic ซึ่งเปนกรด

ไขมันไมอ่ิมตัว ที่จะชวยลดปญหาการอุดตันของไขมันในเสนเลือด และ    มีคารโบไฮเดรต 20% 

  

2.3 ขาวไรซเบอรร่ี 

ขาวพันธุไรซเบอรรี่ (Riceberry) เปนขาวที่ไดจาการผสมขามพันธุระหวางขาว

เจา หอมนิลกับขาวขาว ดอกมะลิ 105 จากการพัฒนาพันธุขาวพิเศษ โดยศูนยวิทยาศาสตรขาว 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เพ่ือใหได เมล็ดพันธุท่ีมีคุณภาพดีและใหประโยชนสูงสุดแกผูบริโภค

คุณสมบัติเดนทางดานโภชนาการของขาวไรซเบอรี่ คือมีสารตานอนุมูลอิสระสูง ไดแก เบตาแคโรทีน 

แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี โฟเลตสูง มีดัชนีน้ําตาลต่ํา-ปานกลาง  

2.3.1.1 สารแอนโทไซยานิน  เปนสารประกอบที่สําคัญของขาวไรซเบอรร่ี ซึ่งมี 

คุณสมบัติเปนสารตอตานอนุมูลอิสระที่ดี  เนื่องจากมี สารจับอนุมูลอิสระ ทั้ง quinolone alkaloid, 

vitamin E, phytate, g-oryzonol, polyphenol และ anthocyanin อยูสูง ใน ขาวสีดําพันธุไรซ

เบอร่ี พบวา มีปรมิาณ polyphenolic ถึง 752.1 mg/100g, anthocyanin 250.36 mg/100g และ 

beta carotene  63.3 ug/100g ซึ่งพบอยูมากในสวน pericarp สารทั้งสามชนิดมีความสัมพันธกับ

ความสามารถ ในการตานอนุมูลอิสระโดยเฉพาะ polyphenolic ดังนั้นรําขาวสีดําจึงเปนแหลงของ
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สารตานอนุมูลอิสระ 

 

 

จากการศึกษาพบวาขาวยิ่งมีสีมวงเขมมากประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ

ยิ่งมีมากขึ้น  โดยมีคาอยูระหวาง 35.3 ถึง 214.7 µmole/g จากการศึกษาดวยวิธี ORAC (Oxygen 

Radical Absorbance Capacity)  โดยเฉพาะในรําขาวไรซเบอรี่มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูล

อิสระสูง ถึง 304.7 µmole/g และเมื่อนําขาวสายพันธุตาง ๆ มาเปรียบเทียบกับนํ้าผลไมพรอมดื่ม

หรอืน้ําชาเขียว พบวามีประสิทธิภาพในการตาน อนุมูลอิสระมาก กวา เกือบ 100 เทา  

2.4 ถั่วเหลือง  

  

ถั่วเหลืองเปนแหลงอาหารที่สาคัญทั้งโปรตีนและไขมัน โดยเมล็ดมีโปรตีน

ประมาณ 38- 40 เปอรเซน็ต มีน้ํามันประมาณ 18-20 เปอรเซน็ต (ของน้ําหนักเมล็ดแหง) โปรตีนของ

ถั่วเหลืองมีคุณภาพดีมากในดานองคประกอบของกรดอะมิโน โดยเฉพาะ lysine และ tryptophan 

สูงกวาเมล็ดธัญพืชอ่ืนๆ น้ํามันถ่ัวเหลืองมีกรดไขมันอิ่มตัวเพียง 12-14 เปอรเซ็นต แตมีกรดไขมันไม

อ่ิมตัวสูงถึง 86-88 เปอรเซ็นต ซึ่งมีประโยชนตอสุขภาพ ประกอบดวยกรด oleic 30-35 เปอรเซ็นต 

กรด linoleic 45-55 เปอรเซ็นตและกรด linolenic 5-10 เปอรเซ็นต  

 

นอกจากโปรตีนและไขมันถั่วเหลืองมีคุณคาอาหารที่เปนประโยชนตอสุขภาพ 

โดยเมล็ดถ่ัวเหลืองมีเลซิตินสูง 1,480 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม เลซิตินมีประโยชนตอรางกายของ

ผูบริโภคคือทาหนาที่เปนตัวละลายคลอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด และไขมันอ่ืนๆ ปองกันไมใหไขมัน

ไปเกาะติดผนังเลือด ตับและอวัยวะอ่ืนๆ ชวยซอมแซมสวนที่สึกหรอ สงเสริมการทางานของเซลลใหมี

ประสิทธิภาพอยางสม่ําเสมอ ใหความชุมชื้นแข็งแรง โดยเฉพาะกลามเนื้อหัวใจ ตับ ไตและตอมไรทอ 

ตลอดจนการไหลเวียนโลหิตใหดีขึ้น รักษาผิวพรรณ รอยตกกระบนผิวหนัง ปองกันการเกิดนิ่วในถุง

น้ําดี สารสกัดจากเมล็ดถั่วเหลือง ชื่อ Isoflavones เปนสารชวยเพ่ิมมวลกระดูก ลดความเสี่ยงจาก

โรคกระดูกพรุน (Osteoporosis) ลดอาการที่ เกิดจากสาเหตุการหมดประจาเดือนหรือวัยทอง 

(Menopausal Symptoms) ลดความเสี่ยงจากการเกิดมะเร็งเตานม (Breast cancer) มะเร็งตอม

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

สมศักด์ิ, 2547)  

 

ปจจุบันการใชถั่วเหลืองมาผลิตเปนน้ํานมถ่ัวเหลืองหรือโดยท่ัวไปเรียกวา น้ํา

เตาหู มีมากขึ้นเปนลาดับ ทั้งนี้ประชาชนเกิดความรูความเขาใจในคุณคาทางโภชนาการของน้ํานมถ่ัว

เหลืองมากขึ้น ประกอบกับน้ํานมถ่ัวเหลืองสามารถใชเปนอาหารเสริมดื่มแทนนมวัวไดดี ซึ่งนมวัวเปน
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ผลิตภัณฑที่สวนใหญตองสงซื้อมาจากภายนอกประเทศ ฉะนั้นทาใหราคาของนมถ่ัวเหลืองเมื่อเทียบ

กับนมวัวแลว นมถ่ัวเหลืองมีขอไดเปรียบทางดานราคาคอนขางมาก อยางไรก็ตามถึงแมคุณคาทาง

โภชนาการของนมถั่วเหลืองลวนๆอาจดอยกวาน้ํานมวัวแตการที่ไดนามาปรับปรุงคุณภาพแลวก็

สามารถเปนไปไดที่จะทาใหคุณภาพของน้ํานมถั่วเหลืองมีคุณภาพใกลเคียงกับน้ํานมวัวทั่วๆไป (วันชัย, 

2525) 

 

  น้ํานมถั่วเหลือง (Soy Milk) หรือน้ําเตาหูมีลักษณะเปนของเหลว มีสีขาว มีเนื้อ

สัมผัสคลายน้ํานม มีโปรตีนและไขมันสูง คือ น้ํานมถั่วเหลืองมีโปรตีนรอยละ 2.8 ไขมันรอยละ 1.5 

เมื่อเปรียบเทียบกับน้ํานมวัว น้ํานมถั่วเหลืองมีไขมัน คารโบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัสตากวา แตมี

เหล็ก วิตามินบีหนึ่ง ไนอะซีน และโปรตีนใกลเคียงกับน้ํานมวัว 

 

2.5 ขาวโพด 

 

ขาวโพด เปนธัญพืชชนิดหนึ่งที่นิยมปลูกกันมากในประเทศไทย ผลผลิต

ประมาณคร่ึงหนึ่งใชเปนอาหารมนุษย ขาวโพดเปนท่ีรูจักและนิยมบริโภคในรูปอาหารวางระหวางมื้อ

อาหารมานานแลว จนถึงปจจุบันขาวโพดนับเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศ ขาวโพดเปน

วัตถุดิบที่หางาย ราคาถูก ขาวโพดจัดเปนอาหารจําพวกเดียวกับขาว เปนธัญพืชที่มีคุณคาทางอาหาร 

เปนแหลงคารโบไฮเดรต โปรตีน มีกรดไขมันไมอิ่มตัวในปริมาณสูง ทําใหไมเกิดการสะสมภายใน

รางกาย และยังอุดมไปดวยวิตามินตาง ที่มีคุณคาทางโภชนาการไดมีการนําขาวโพดมาแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑตางๆ ไดหลายรูปแบบ ไดแก แปงขาวโพด น้ํามันขาวโพด ขาวโพดครีม และการนําขาวโพด

มาผลิตในรูปที่เปนเครื่องดื่ม หรอืที่รูจักกันวา นํ้านมขาวโพด 

 

9.5.1 สวนประกอบของขาวโพด 

        ขาวโพดเปนธัญพืชที่มีปริมาณคารโบไฮเดรตสูงประมาณ 71% แตมี

ปริมาณโปรตีนคอนขางต่ําประมาณ 9.5% โดยเฉลี่ยปริมาณน้ําทั้งหมดอยูในตนออนของเมล็ด และ

ปริมาณโปรตีนราวๆ 20%ของเมล็ดอยูในตนออน โปรตีนในตนออนมีคุณคาทางอาหารสูง ขณะที่

โปรตีนในสวนอ่ืนๆ ของเมล็ด (endosperm) มักจะขาดกรดอะมิโนที่สําคัญคือ ไลซีนและทริฟโตเฟน 

ดังนั้นถาหากใชขาวโพดเปนอาหารโดยมีสวนของตนออนรวมอยูดวยก็จะทําใหสมดุลทางคุณคาของ

อาหารคอนขางดี (กฤษฎา, 2531) นอกจากนี้ในขาวโพดยังมี กากใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 

วิตามินเอ  วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินซี วิตามินอี กรดเมซีนิก (Maizenic acid) น้ําตาลเดกซตริน

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

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

และสารซลิิคอน (Silicon) อีกดวย (วีณา, 2543) 
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9.5.2 การจําแนกทางพฤกษศาสตร  

     การจําแนกแบบน้ีถือเอาลักษณะของแปงและเปลือกหุมเมล็ดเปนหลัก  

จําแนกออกเปน 7 ชนิดคอื 

 

1) ขาวโพดหัวบุบ (dent corn) เมล็ดตอนบนมีรอยบุม เนื่องจาก

ตอนบนมีแปง 

ออนและตอนขางๆ เปนแปงชนิดแข็ง เมื่อตากเมล็ดใหแหงแปงออนจะยุบหดตัวลง จึงเกิดลักษณะหัว

บุบดังกลาว ขนาดของลําตน ความสูงเหมือนขาวโพดไรทั่วไป สีของเมล็ดอาจมีสีขาว สีเหลือง หรือสี

อ่ืนๆ แลวแตพันธุ นิยมปลูกกันมากในสหรัฐอเมริกา 

2) ขาวโพดหัวแข็ง (flint corn)  เมล็ดมีแปงแข็งหอหุมโดยรอบ หัว

รัยบไมบุบ เมล็ดคอนขางกลม มีปลูกกันมากในเอเชีย และอเมริกาใต ขาวโพดไรของไทยนิยมปลูกกัน

อยูเปนชนิดนี้ทั้งสิ้น สีของเมล็ดอาจมีสีขาว สีเหลือง สีมวง หรอืสีอื่นแลวแตชนิดของพันธุ 

3) ขาวโพดหวาน (Sweet corn) นิยมปลูกกันอยางแพรหลาย เพื่อ

รับประทานฝกสด เพราะฝกมีน้ําตาลมาก ทําใหมีรสหวาน เมื่อแกเต็มที่เมลดจะหดตัวเห่ียวยน 

เนื่องจากน้ําตาลไมสามารถเปลี่ยนเปนแปงได 

4) ขาวโพดคั่ว (Pop corn) เมล็ดมีขนาดคอนขางเล็ก มีแปงประเภท

แข็งอยูภายใน ภายนอกหอหุมดวยเยื่อที่เหนียว และยืดตัวได เมล็ดมีความชื้นภายในอยูพอสมควร 

เมื่อถูกความรอนจะเกิดแรงดันภายในเมล็ดระเบิดตัวออกมา เมลดอาจมีลักษณะกลม หรือหัวแหลมก็

ไดมีสีตางๆ กัน เชน เหลือง ขาว มวง 

5) ขาวโพดขาว เหนียว(Waxy corn) เมล็ดมีแป งคล ายแปงมัน

สําปะหลัง นิยมปลูกเพื่อรับประทานฝกสดคลายขาวโพดหวาน แมจะไมหวานมาก แตเมล็ดนิ่ม รส

อรอย ไมติดฟน เมล็ดสีตางๆกัน เชน เหลือง ขาว สม มวง หรอืมีหลายสีในฝกเดียวกัน 

6) ขาวโพดแปง (flour corn) เมล็ดประกอบดวยแปงชนิดออนมาก 

เมล็ดคอนขางกลม หัวไมบุบหรือบุบเล็กนอย ชาวอินเดียนแดงนิยมปลูกไวรับประทานเปนอาหาร 

7) ขาวโพดปา (pod corn) มีลําตนและฝกเล็กกวาขาวโพดมีขั้ว

เปลือกหุมทุกเมล็ดและยังมีเปลือกหุมฝกอีกชั้นหนึ่ง เหมือนขาวโพดธรรมดาท่ัวๆ ไป เมล็ดมีลักษณะ

ตางๆ กันขาวโพดชนิดนี้ไมมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ ปลูกไวเพ่ือศึกษาเทานั้น 

    

9.5.3 ขาวโพดหวาน 

 ขาวโพดหวานเปนพืชเศรษฐกิจที่นิยมมาแปรรูปเปนเวลานานแลวในประเทศไทยนํามาใช

บริโภคในลักษณะฝกสด แชแข็ง หรือแปรรูปโดยบรรจกระปองหรือภาชนะปดสนิทใมรูปของขาวฌ

ชโพดเมล็ด ขาวโพดทั้งฝก หรือขาวโพดครีม ซึ่งนับวันจะมีบทบาทมากข้ึนเพราะมีอุตสาหกรรมการ



10 

 

 

แปรรูปท่ีมีการขยายตัวอยางรวดเร็วรองรับอยู การเลือกใชขาวโพดจึงเปนปจจัยที่สําคัญมากและเปน

ปจจัยแรกที่ตองพิจารณา  

 

9.5.4 องคประกอบทางเคมีของขาวโพดหวาน 

 องคประกอบทางเคมีของขาวโพดหวานจะแตกตางกันไป เนื่องจากปจจัยตางๆ เชนสายพันธุ  

อายุการเก็บเก่ียว สภาพแวดลอม 

 คารโบไฮเดรตในขาวโพดหวานจะแบงได 3 กลุม โดยกลุมแรกคือ โมโนแซ็กคาไรดและโอลิ

โกแซ็กคาไรด ประกอบดวยน้ําตาลกลูโคส ฟรุคโตส และซูโครงซึ่งนํ้าตาลที่มีบทบาทตอความหวาน

ของขาวโพดคือ ฟรุคโตส และซูโครส กลุมท่ีสอง คือ ซูการ นิวคลีโอไทด ซึ่งมีความสําคัญในการสราง

โอลิโกแซ็กคาไรดชนิดตางๆ และกลุมสุดทายคือ โพลิแซกคาไรด ซ่ึงสวนใหญที่เก็บสะสมในเอนโด

สเปรมของขาวโพดหวานเปนไฟโตไกลโคเจน ซึ่งเปนโพลิแซกคาไรดที่ละลายนํ้าไดและเปนสาร

ตัวกลางในกระบวนการสังเคราะหแปง สวนแปงท่ีสะสมนั้นจะมี 2 ประเภท คืออะไมโลส (amylose) 

และอะไมโลเพคติน (amylopectin) ซึ่งในขาวโพดสวนใหญจะเปนอะไมโลส 

 

 โปรตีนในเมล็ดขาวโพดหวาน ชนิดที่พบไดแก อัลบูมิน (albumin) โกลบูลิน(globulin) โปร

ลามิน (prolamin) หรือเซอิน (Zein) และกลูเทลิน(glutelin) โดยเซอินเปนโปรตีนที่พบมากที่สุด 

เมล็ดมีอายุตางกัน มีโปรตีนตางชนิดกันในปริมาณไมเทากัน โดยพบวา เมล็ดขาวโพดที่ยังออน จะมี

โปรตีนชนิด     อัลบูมิน และโกลบูลินในปริมาณสูง เม่ือเมล็ดขาวโพดแกมากขึ้นจะมีปริมาณลดลง แต

เซอินมีปรมิาณเพ่ิมมากขึ้น สวนกลูเทลินมีปริมาณลดลงเล็กนอย สําหรับอัลบูมิน และโกลบูลินนั้นจะ

ตกตะกอนเมื่อไดรบัความรอน 

  

กรดไขมันที่จําเปนมีความสําคัญตอรางกายมาก ชวยปองกันโรคผิวหนังไดแก แผลตกสะเก็ด

ในทารก ชวยในการเติบโตของเนื้อเยื่อทําใหบาดแผลหายเร็ว เปนตน นอกจากนี้ยังชวยลดระดับ

โคเลสเตอรอล และปองกันโรคความดันโลหิตสูงได น้ํามันขาวโพดจึงจัดเปนน้ํามันที่มีคุณภาพดีเหมาะ

แกการบริโภค สวนวิตามินอีประกอบดวยแอลฟา-โทโคฟรอล, เบตา-โทโคฟรอล และเดลตา-โทโคฟ

รอล มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระหรือมีความสามารถในการปองกันและยับั้งปฏิกิริยา

ออกซิเดชันที่เกิดข้ึนในรางกายอันเปนสาเหตุใหเกิดโรคมะเร็ง และโรคหัวใจได 

    

2.6 ใยอาหาร 

เสนใยอาหาร (Dietary fiber) สวนผนังเซลลของพืช เชน ผัก ผลไม เมล็ดธัญพืช ที่ไมถูก

ยอยในระบบทางเดินอาหาร แตอาจจะถูกยอยโดยจุลินทรียบางชนิดในทางเดินอาหารของมนุษยจึง

ไมใหพลังงาน 
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2.6.1 ประเภทของเสนใยอาหาร 

1) ใยอาหารชนิดไมละลายน้ํา (insoluble fiber) หมายถึง เสนใยอาหารที่ไม

ละลายน้ํา แตจะพองตัวไดในน้ําเหมือนฟองน้ํา (ไมมีความหนืด) ทําใหเพิ่มปริมาตรน้ําในกระเพาะ

อาหาร ชวยเพ่ิมกากอาหาร และชวยทําความสะอาดทางเดินอาหาร เมื่อรับประทานเขาไปแลวจึงรูสึก

อ่ิม โดยเสนใยชนิดนี้แบคทีเรียในลําไสใหญจะไมสามารถยอยได จึงชวยเพิ่มเนื้ออุจจาระ ลดปญหา

อาการทองผูก และชวยลดความเสี่ยงของมะเร็งลําไสใหญไดอีกดวย เชน เซลลูโลส (Cellulose), 

ลิกนิน (Lignin), เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) เปนตน 

2) ใยอาหารชนิดละลายน้ํา (soluble fiber) หมายถึง เสนใยอาหารที่ละลายได

ในน้ําแลวดูดซับน้ําไวกับตัว ใยอาหารชนิดนี้เมื่อละลายน้ําจึงมีความหนืดเพิ่มขึ้น มีลักษณะเปนเจล 

สามารถจับน้ําตาลและดูดซับน้ํามันได ซึ่งใยอาหารชนิดนี้รางกายของเราจะยอยเองไมได แตแบคทีเรีย

ที่อาศัยอยูในลําไสใหญจะสามารถยอยได 

 

 

 

 

2.6.2 ประโยชนของใยอาหาร 

1) ใยอาหารชวยควบคุมระดับน้ําตาล ชวยลดการดูดซึมของน้ําตาล จึงมีผลดีตอ

ผูที่เปนเบาหวาน ผูเปนเบาหวานที่ รับประทานใยอาหารประมาณ 8-20 กรัมตอ 100 กรัมของ

คารโบไฮเดรต ตะสามารถชวยลดระดับกลูโคสและอินซูลินไดประมาณ 20-50% เชื่อกันวาใยอาหาร

ชนิดละลายน้ําจะชวยเพิ่ม glucose tolerance แตใยอาหารที่ไมละลายจะไมมีผลเลยหรืออาจมีผล

เพียงเล็กนอย 

2) ชวยลดระดับไขมันในเลือด ชวยจับไขมันในอาหาร ปองกันโรคหลอดเลือด

หัวใจอุดตัน ใยอาหารชนิดละลายน้ําสามารถชวยลดระดับโททัลและแอลดีแอลคอเลสเตอรอล (ไขมัน

เลว) ในเลือดได และการรับประทานใยอาหารในขาวโอตและเบตากลูแคนในปริมาณ 3-15 กรัมตอวัน 

จะชวยลดระดับคอเลสเตอรอลไดประมาณ 5-15% (จะเห็นไดชัดในในผูที่มีระดับไขมันในเลือดสูง) 

สวนใยอาหารที่ไมละลายน้ําเชนเซลลูโลสและ Wheat bran จะไมมีผลตอระดับคอเลสเตอรอลใน

เลือด 

3) ชวยเพ่ิมภูมิตานทานโรคใหกับรางกาย 

4) ชวยปองกันการเกิดโรคหัวใจ 
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5) ใยอาหารมีประโยชนตอการทําหนาที่ของทางเดินอาหารสวนตน โดยใย

อาหารชนิดละลายน้ําเทานั้นจะทําใหอาหารอยูในกระเพาะนานข้ึน โดยการฟอรมตัวเปนเจลเหนียวใน

กระเพาะ สําหรับผลกระทบตอการดูดซึมของสารอาหาร พบวาใยอาหารที่ละลายน้ําจะชวยลดการดูด

ซึมของกลูโคสผานเยื่อบุผิวของลําไส ชวยลดการดูดซึมของไขมัน จึงมีประโยชนตอการควบคุมระดับ

ไขมันในเลือดและระดับกลูโคส ใยอาหารบางชนิดอาจมีผลตอการดูดซึมโปรตีน เพคตินและโพลีแซ็ก

คาไรดของถ่ัวเหลืองจะจับตัวกับ cation (แคทไอออน) ทําใหลดการดูดซึมของแรธาตุบางชนิด เชน 

แคลเซียม ธาตุเหล็ก แมกนเีซียม ทองแดง และสังกะสี 

6) ผลดีจากขบวนการ fermentation ของใยอาหารตอระบบของลําไสใหญ 

เอนไซมในทางเดนิอาหารของมนุษยจะไมสามารถยอยใยอาหารได แตแบคทีเรียในลําไสใหญและซีกั่ม

จะสามารถทําได และยังสามารถ ferment ใยอาหารไดดวย ทําใหไดกรดไขมันสายสั้น รวมไปถึง

พลงังานและแกสตางๆ กรดไขมันสายสั้นจะถูกดูดซึมผานเยื่อบุผนังของลําไสใหญ เม่ือเขาไปอยูในเยื่อ

บุแลวมันจะถูกใชเปนพลังงาน โดยประโยชนของกรดไขมันสายสั้นมีดังน้ี ชวยลด pH ในลําไส ลด

ปริมาณยูเรียและแอมโมเนีย ชวยควบคุมการเคลื่อนไหวของกระเพาะและลําไส สงเสริมการดูดซึมน้ํา

และโซเดียม ซึ่งจะมีประโยชนตอผูปวยทองเสีย 

7) ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของเยื่อบุผิวหนังของไอเลี่ยมและลําไสใหญ ให

พลังงานแก host (จะเปนผลดีในกรณีท่ี host มีภาพวะการดูดซึมสารอาหารบกพรอง) ชวยทําใหเกิด

ความสมดุลของแบคทีเรียในลําไส ชวยในขบวนการเมแทบอลิซึม (metabolism) ของกลูโคสและ

ไขมัน และกรดไขมันบิวไทเรทจะชวยปองกันการเปนมะเร็งของลําไสใหญชวยสงเสริมการทําหนาท่ี

และการเจริญเติบโตของแบคทีเรียชนิดดีในลําไสใหญ 

8) ใยอาหารมีผลตอเย่ือบุผิวในลําไส ทําใหเยื่อบุผิวหนังของลําไสแข็งแรง จาก

การศึกษาในสัตวทดลองพบวาใยอาหารสามารถชวยในการเจริญเติบโตของเยื่อบุผิวในไอเลี่ยมและ

ลําไสใหญได โดยจะทําใหลําไสมนี้ํามากขึ้น ยาวขึ้น และลําไสมีคริปทลึกขึ้น และการรับประทานทั้งใย

อาหารที่ละลายนํ้าและใยอาหารที่ไมละลายน้ําจะชวยปองกันการหอเห่ียวของเยื่อบุผิวหนังของลําไส

ไดดีกวาการเลือกรับประทานใยอาหารละลายน้ําเพียงอยางเดียว 

9) ชวยปองกันและรักษาอาการทองผูกและทองเสีย โดยใยอาหารชนิดท่ีเปน

เซลลูโลสจะมีคุณสมบัติในการอุมน้ํา ทําใหอุจจาระออน ขับถายไดดี ทองไมผูก จึงชวยลดโอกาสการ

เปนโรครดิสีดวงทวาร ลําไสโปงพอง รวมไปถึงมะเร็งลําไสใหญ 

10) ใยอาหารชวยในการขับถายของลําไสใหญ ใยอาหารไมละลายน้ําสามารถชวย

เพิ่มเนื้อของอุจจาระได เนื่องจากไมสลายตัวลําไสใหญและยังสามารถจับกับน้ําไดดวย จึงชวยทําให

อุจจาระออนนุม แตถาเปนใยอาหารชนิดหยาบจะทําใหเกิดเนื้ออุจจาระมากขึ้น สวนใยอาหารละลาย
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น้ําจะทําใหมีเนื้ออุจจาระนอย และถาเปนใยอาหารที่ถูก ferment ไดดีก็จะทําใหลําไสใหญมี

แบคทีเรียเพิ่มมากข้ึน ทําใหเกิดแกสในอุจจาระไดมาก จึงอาจเพิ่มปริมาตรและน้ําหนักของอุจจาระได 

ใยอาหารที่ละลายนํ้ามักจะไมลด transit time ของลําไสใหญ สวยใยอาหารที่ไมละลายน้ําจะลด 

transit time ของลําไสใหญ สวนใยอาหารชนิดไมละลายน้ําจะทําใหการถายอุจจาระถี่ขึ้นจากเดิมท่ี

ถายนอย 

11) ชวยปองกันมะเร็งลําไสใหญ และชวยปองกันการดูดซึมของสารกอมะเร็ง 

เพราะใยอาหารจะชวยทําใหขับถายออกมาไดเรว็ และลดการสัมผัสตอผนงัลําไส 

12) ใยอาหารสามารถชวยในการลดน้ําหนักหรือควบคุมน้ําหนักได เนื่องจากทําให

ปรมิารของอาหารมีมากขึ้น มีการดูดน้ําเขามาในทางเดินอาหาร ทําใหรูสึกอิ่มเร็ว การบรโิภคอาหารก็

ลดนอยลงตามไปดวยความสําคัญของใยอาหารในทารกและเด็กนับวันยิ่งมีความสําคัญเพิ่มมากข้ึน 

เพราะในนํ้านมแมจะมีใยอาหารชนิดละลายน้ํามากกวา 150 ชนิด จึงไดมีการเติมใยอาหารบางชนิดลง

ในนมผงดัดแปลสําหรับทารกเพ่ือใหคลายนมแมมากขึ้น 
 

2.6.3 ผลเสียของใยอาหาร 

แมวาใยอาหารจะมีประโยชนตอรางกายของเรามากมายเสนใยอาหารแตการ

รับประทานในปริมาณมากจนเกินไปก็อาจสงผลเสียตอรางกายไดเชนกัน เชน 

1) ใยอาหารจะไปลดการดูดซึมของสารอาหารบางชนิด เชน แคลเซียม ธาตุ

เหล็ก แมกนีเซียม ทองแดง และสังกะสี เปนตน 

2) ใยอาหารอาจสงผลเสียตอทางเดินอาหารได เชน อาเจียน มีแกสในกระเพาะ

และลําไส ลําไสเคลื่อนไหวเร็วกวาปกติและปวดทอง เปนตน 

3) สาํหรบัในผูที่ตองใหอาหารทางสายยาง ใยอาหารที่หยาบอาจจะทําใหเกิดการ

อุดตันในสายยางได 
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บทท่ี 3   

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ 

 3.1.1  วัตถุดิบในการทําผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญพืช 3 ชนิด 

3.1.1.1  ขาวไรซเบอรรี่  (โครงการหลวง) 

3.1.1.2  ขาวโพดหวาน  (ตลาดเทเวศร) 

3.1.1.3  ถั่วเหลือง  (ตราไรทิพย)  

3.1.1.4  น้ําตาลทราย  (ตรามิตรผล)     

3.1.1.5  เกลือไทย  (ตราระฆังทอง) 

3.1.1.6  นมสด   (ตราเมจิ) 

3.1.1.7  เปลือกทุเรียนพันธุชะนี (ตลาดเทเวศร) 

 

 3.1.2  อุปกรณในการทําผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญพืช 3 ชนิด 

  3.1.2.1  เครื่องปน    

  3.1.2.2  เทอรโมมิเตอร 

  3.1.2.3  ถวยผสมสแตนเลส 

  3.1.2.4  หมอสแตนเลส 

  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  ผาขาวบาง 

  3.1.2.11  กรวยกรอกน้ํา 

  3.1.2.12  อางผสมสแตนเลส 

  3.1.2.13  ขวดพลาสติก 

  3.1.2.14  ขวดแกว    
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 3.1.3  อุปกรณในการวิเคราะหทางกายภาพ 

  3.1.3.1 เคร่ืองวัดคาสี  เคร่ืองหมายการคา  Minolta  รุน CM – 3500 d  โดย

ระบบ Hunter  Lab  เพื่อวัดคาความสวาง (L*) คาสี a* และ b*  Made  in Japan 

  3.1.3.2  เครื่องวัดความขนหนืด เครื่องหมายการคา Brookfield Viscometer รุน 

RVDV-IT+PRO S/N  RTP 85021  พรอมอุปกรณ เสริม  คือ  หัววัดขนาด 0.1  มิลลิเมตร  UL 

adapter  Made  in  USA. 

 

 3.1.4  อุปกรณในการวิเคราะหทางเคมี 

  3.1.4.1  ตูอบลมรอน (Hot air oven) รุน FD 115 ย่ีหอ Binder ประเทศเยอรมนั 

  3.1.4.2  เครื่องแกว (ไดแก บีกเกอร แทงแกว ปเปต บิวเรตพรอมขาตั้ง ฟลาสก 

ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เปนตน) 

  3.1.4.3  ถวยอลูมิเนียมสําหรับหาความชื้น (Moisture cans) 

โถดูดความชื้น (Desiccator) 

  3.1.4.4  เตาเผา ยี่หอ Lenton ประเทศอังกฤษ 

  3.1.4.5 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับการวิเคราะหปริมาณความชื้น โปรตีน เถา 

ไขมัน และเยื่อใย  

 

 3.1.5  การวิเคราะหคุณทางทางจุลินทรีย 

  วิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  และ Coliform  โดยวิธีการ Dilution Plate 

Count 

 

 3.1.6  อุปกรณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

  3.1.6.1  ถวยพลาสติกขนาด 2 ออน พรอมฝาปด  

  3.1.6.2  ปากกา 
  3.1.6.3  แกวน้ํา 
  3.1.6.4  กระดาษทิชชู 
  3.1.6.5  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - 
Points Hedonic Scaling Test) และผลิตภัณฑที่ใชทดสอบทางประสามสัมผัส 

 
 3.1.7  อปุกรณในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค 
  3.1.7.1  แบบทดสอบการยอมรบัของผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอผลิตภัณฑ
น้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 
  3.1.7.2  ผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 3 ชนิด บรรจุขวดละ 200 

มิลลิลิตร 
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3.2  วิธีดําเนินการทดลอง 

 3.2.1   ศกึษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานม

ขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมขาวโพด   

  คัดเลือกตํารับพื้นฐานในการผลิตน้ํานมธัญพืชจากผูท่ีมีความเชี่ยวชาญเคร่ืองดื่ม

สุขภาพดังนี้ น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี  จากอาจารยเปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ เอกสารประกอบการสอน

วิชาอาหารเพ่ือสุขภาพ  น้ํานมถั่วเหลือง จากศูนยวิจัยพืชไรเชียงใหม  น้ํานมขาวโพด จากอาจารย

ภาวนา ชลาภิรมย และคณะ เอกสารโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการจัดอาหารโภชนาการเพ่ือชุมชน  

(ภาคผนวก ก) จากขอมลูเบ้ืองตนใชเปนตํารับพื้นฐานในการศึกษาข้ันตอไป   

 

 

 ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
นําน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีซาวและแชน้ํา  30  นาที   

 
นําขาวไรซเบอรรี่ไปปนกับนม กรองดวยผาขาวบาง 

 
นําน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีใสหมอตั้งไฟ  30  นาที 

 
เติมน้ําตาลทราย  และเกลือ 

 
ตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาที 

 
บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 

แผนภูมิท่ี 3.1 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 

แชถั่วเหลืองในนํ้าสะอาดนาน  ประมาณ  6  ชั่วโมง 

 

เทนํ้าออกแลวลางใหสะอาด 

 
สงขึ้นจากน้ําแลวนํามาบดกับน้ําสะอาด  12 ลิตร 

 
กรองกากถ่ัวเหลืองออกดวยผาขาวบาง 

 
นําน้ํานมที่ไดมาตมกับใบเตยใหเดือดแลวใสนํ้าตาลทราย และเกลือคนใหน้ําตาลละลายยกลงกรอง   

 
บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตนํ้านมถั่วเหลือง 

 

 

ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
ผสมขาวโพดกับน้ําใสลงในโถปน  ปนจนขาวโพดละเอียด   

 
ยกลง กรองดวยผาขาวบาง  พยายามคั้นน้ําออกใหไดมากที่สุด 

 
เทน้ําขาวโพดที่ไดลงในหมอ   

 
เติมนม  ยกขึ้นตั้งไฟ  ตมจนน้ําขาวโพดสุก 

 
ใสน้ําตาลทราย   

 
 เคี่ยวจนน้ําตาลละลายและน้ําขาวโพดเดือด  ยกลง 

 
บรรจุขวดท่ีฆาเชื้อแลว 

 

แผนภูมิที่ 3.3 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตนํ้านมขาวโพด 
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 3.2.1.1  กรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือท้ิง 

  การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนาตํารับ โดยการศึกษากรรมวิธี

การผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง ที่ระดับตางกัน 4 ระดับ  คือ 0  0.5  1  

และ 1.5 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 

40 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  

(9 - Point Hedonic Scale)   นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 

 

ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
นําน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีซาวและแชน้ํา  30  นาที   

 
นําขาวไรซเบอรรี่ไปปนกับนม กรองดวยผาขาวบาง 

 
นําน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีใสหมอตั้งไฟ  30  นาที 

 
เติมแปงเปลือกทุเรียน 0  0.5  1  และ 1.5 เปอรเซน็ต 

 
เติมน้ําตาลทราย  และเกลือ 

 
ตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาที 

 
บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 
แผนภูมิที่ 3.4 ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรรี่เสรมิแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 
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 3.2.1.2  กรรมวิธีการผลิตน้ํานมถ่ัวเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 

  การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนาตํารับ โดยการศึกษากรรมวิธี

การผลิตน้ํานมถั่วเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง ที่ระดับตางกัน 4 ระดับ  คือ 0  1  3  และ 5 

เปอรเซ็นต ของน้ํ าหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 

40 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  

(9 - Point Hedonic Scale)   นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 

ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
แชถั่วเหลืองในนํ้าสะอาดนาน  ประมาณ  6  ชั่วโมง 

 
เทนํ้าออกแลวลางใหสะอาด 

 
สงขึ้นจากน้ําแลวนํามาบดกับน้ําสะอาด  12 ลิตร 

 
กรองกากถ่ัวเหลืองออกดวยผาขาวบาง 

 
นําน้ํานมที่ไดมาตมกับใบเตยใหเดือด 

 
เติมแปงเปลือกทุเรียน 0  1  3  และ 5 เปอรเซ็นต 

 
น้ําตาลทราย และเกลือคนใหน้ําตาลละลาย 

ตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาทียกลงกรองอีกคร้ัง   

 
บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 
 น้ํานมถั่วเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรยีนเหลือทิ้ง 

 

แผนภูมิท่ี 3.5 ขัน้ตอนกรรมวิธีการผลิตน้ํานมถั่วเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 
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 3.2.1.3  กรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 

  การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนาตํารับ โดยการศึกษากรรมวิธี

การผลิตน้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง ที่ระดับตางกัน 4 ระดับ  คือ 0  1  3  และ 5 

เปอรเซ็นต ของน้ํ าหนักสวนผสมทั้ งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 

40 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  

(9 - Point Hedonic Scale)   นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 

 

ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
ผสมขาวโพดกับน้ําใสลงในโถปน  ปนจนขาวโพดละเอียด   

 
ยกลง กรองดวยผาขาวบาง  พยายามคั้นน้ําออกใหไดมากที่สุด 

 
เทน้ําขาวโพดที่ไดลงในหมอ  เติมนม  ยกขึ้นตั้งไฟ  ตมจนน้ําขาวโพดสุก 

 
 เติมแปงเปลือกทุเรียน 0  1  3  และ 5 เปอรเซ็นต 

 
ใสน้ําตาลทราย 

 
เคี่ยวจนน้ําตาลละลายและตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาที 

น้ําขาวโพดเดือด  ยกลง   

 
บรรจุขวดท่ีฆาเชื้อแลว 

 
แผนภูมิที่ 3.6  ขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 
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3.2  ศกึษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 

 ทําการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของตัวอยางการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร ทั้ง  3  ชนิด   

วิเคราะหปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา (A.O.A.C., 2000) และวิเคราะหปริมาณเย่ือใย ดวยวิธี 

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

โปรตีน  ไขมัน  เถา  ใยอาหารในรูปของรอยละโดยน้ําหนักแหง   

 

3.3  ศกึษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียน 

 นําผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชท่ีเสริมแปงเปลือกทุเรยีนทั้ง 3 ชนิด  ไดแก  น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี

เสรมิแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  น้ํานมถ่ัวเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  และน้ํานมขาวโพด

เสรมิแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  นํามาวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ และศึกษาอายุการเก็บ  ดังน้ี 

 3.3.1  วัดคาสี 

 3.3.2  วัดคาความขนหนืด 

 

 

3.4  ศกึษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปง

เปลือกทุเรียน 

นําผลิตภัณฑ 3 ผลิตภัณฑ ไดแก  นํ้านมขาวไรซเบอรรี่เสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  

น้ํานมถั่วเหลืองเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  และน้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง

ไปบรรจุขวดขนาด 200  มิลลิลิตรแชเย็น พรอมแบบทดสอบการยอมรับไปทดสอบการยอมรับ

ผลิตภัณฑจากผูบริโภคจํานวน 100 คน กลุมเปาหมายเปนบุคคลทั่วไป  นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ยและ

รอยละ 

 

3.5  ดําเนินการถายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ ระยะเวลาในการอบรม 1 วัน  

3.5.1 กลุมเปาหมาย เปนเกษตรกรผูเพาะปลูกทุเรียน ตําบลทาใหม อําเภอเมือง 

จังหวัดจันทบุรี จํานวน 30 คน  

3.5.2 ผลิตภัณฑนํ้านมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง จํานวน 3 ชนิด  ไดแก

น้ํานมขาวไรซเบอรรี่  

3.5.3.การประเมินผลโดยใชแบบสอบถามความพึงพอใจของผูเขารับการอบรม โดยใช 

คาสถิติ รอยละ คาเฉลี่ย และ สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

3.6  วิเคราะหผลทางสถิติและสรุปผลการวิจัย 

  3.6.1 กรรมวิธีการผลิตน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานมขาว

ไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํ านมขาวโพด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  
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(Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ

วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง 

(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 

 

  3.6.2 กรรมวิธีการผลิตนํ้านมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานมขาว

ไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํ านมขาวโพด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ

วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง 

(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

 

 

3.6  สถานท่ีทําการทดลอง 

 3.6.1  หองปฏิบัติการ 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช-

มงคลพระนคร 

 3.6.2  การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 3.6.3 ชมุชนผูเพาะปลูกทุเรียน ตําบลทาใหม อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี 

 

3.7  ระยะเวลาในการทําการทดลอง  

การทดลองคร้ังนี้ เริ่มตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2559 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2561 
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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

4.1  ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง  ไดแกน้ํานม

ขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมขาวโพด 

คัดเลือกตํารับพ้ืนฐานในการผลิตน้ํานมธัญพืชจากผูที่มีความเชี่ยวชาญเคร่ืองดื่ม

สุขภาพ ดังนี้ น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี  จากอาจารยเปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ เอกสารประกอบการสอน

วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ  น้ํานมถ่ัวเหลือง จากศูนยวิจัยพืชไรเชียงใหม  น้ํานมขาวโพด จากอาจารย

ภาวนา ชลาภิรมย และคณะ   เอกสารโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการจัดอาหารโภชนาการเพื่อชุมชน  

(ภาคผนวก ก) เปนตํารับพื้นฐานในการศึกษา 

ตาราง 4.1 แสดงสูตรพ้ืนฐานน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ปลายขาวไรซเบอรร่ี 200 

เกลือ 0.5 

นม 2,200 

น้ําตาลทราย 300 

ที่มา : เปรมระพี, 2558 

ตาราง 4.2 แสดงสูตรพ้ืนฐานน้ํานมถ่ัวเหลือง 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ถั่วเหลือง 1,000 

น้ําเปลา 12,000 

น้ําตาลทราย 1,000 

เกลือ 2 

ใบเตย 5(ใบ) 

ที่มา : ศูนยวิจัยพืชไรเชียงใหม, 2560 
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ตาราง 4.3 แสดงสูตรพ้ืนฐานน้ํานมขาวโพด 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ขาวโพดหวานฝานแลว 1,500 

นมสด 2,627 

น้ําเปลา 2,000 

น้ําตาลทราย 440 

ที่มา : ภาวนา และคณะ 2557 

 

 4.1.1 กรรมวิธีการผลิตน้ํานมขาวไรซเบอรร่ีเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง 

  การทดลองคร้ังนี้ไดนําสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนาตํารับ โดยการศึกษากรรมวิธีการผลิต

น้ํานมขาวไรซเบอรร่ีเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง ที่ระดับตางกัน 4 ระดับ  คือ 0  0.5  1  และ 

1.5 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  

(Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําไปประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในดาน

ลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส  รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 

คน ซึ่งเปนนักศึกษาและอาจารยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - 

Point Hedonic Scale)   นําผลที่ไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

ตารางที่ 4.4 ปริมาณแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรร่ี 

วัตถุดิบ ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมขาวไรซเบอรร่ี 

 รอยละ 0 รอยละ 0.5 รอยละ 1 รอยละ 1.5 

ปลายขาวไรซเบอรร่ี 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 

แปงเปลือกทุเรียน - 12.5 25 37.5 

 

 

ตารางที่ 4.5 คาเฉลี่ย และคาความแตกตางดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือก

ทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ 

รอยละ 0 รอยละ 0.5 รอยละ 1 รอยละ 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 คาที่มีความแตกตางกันอยาง  

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05 

 จากตารางที่ 4.5 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียน

เสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 0.5 1 และรอยละ 1.5 เม่ือนําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซ

เบอรร่ี รอยละ 0.5 ผูชิมใรการยอมรับมากที่สุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม อยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 7.88 7.95 7.88 7.78 และ 7.88 ตามลําดับ สวน

ในดานรสชาติผูชิมใหการยอมรับปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 

0 เมื่อนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่

ระดับ 0.05 
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ตารางที่ 4.6 ปริมาณแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมถ่ัวเหลือง 

วัตถุดิบ ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมขาวไรซเบอรร่ี 

 รอยละ 0 รอยละ 1 รอยละ 3 รอยละ 5 

ถั่วเหลือง 1,000 1,000 1,000 1,000 

น้ําเปลา 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) 

แปงเปลือกทุเรียน - 140 420 700 

ตารางที่ 4.7 คาเฉลี่ย และคาความแตกตางดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือก

ทุเรียนเสริมในน้ํานมถั่วเหลือง 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมถั่วเหลือง 

รอยละ 0 รอยละ 1 รอยละ 3 รอยละ 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 คาที่มีความแตกตางกันอยาง  

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05 

 จากตารางที่ 4.7 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียน

เสริมในน้ํานมถั่วเหลืองที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 1 3 และรอยละ 5 เม่ือนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปรมิาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมถ่ัวเหลือง รอยละ 1 
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ผูชิมใรการยอมรับมากที่สุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูใน

ระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 7.65 7.42 7.75 7.60 7.40 และ 7.55 ตามลําดับ สวนในดานรสชาติผูชิม

ใหการยอมรับปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0 เมื่อนํามา

วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 

ตารางที่ 4.8 ปริมาณแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวโพด 

วัตถุดิบ ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมขาวไรซเบอรรี่ 

 รอยละ 0 รอยละ 1 รอยละ 3 รอยละ 5 

ขาวโพดหวานฝานแลว 1,500 1,500 1,500 1,500 

นมสด 2,627 2,627 2,627 2,627 

น้ําเปลา 2,000 2,000 2,000 2,000 

น้ําตาลทราย 440 440 440 440 

แปงเปลือกทุเรียน - 66 198 330 

 

ตารางที่ 4.9 คาเฉลี่ย และคาความแตกตางดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือก

ทุเรียนเสริมในน้ํานมขาวโพด 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในน้ํานมถั่วเหลือง 

รอยละ 0 รอยละ 1 รอยละ 3 รอยละ 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 คาที่มีความแตกตางกันอยาง  

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05 

 จากตารางที่ 4.9 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียน

เสริมในน้ํานมขาวโพดที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 1 3 และรอยละ 5 เมื่อนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปรมิาณการใชแปงเปลือกทุเรียนเสริมในนํ้านมถ่ัวเหลือง รอยละ 1 

ผูชิมใรการยอมรับมากที่สุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูใน

ระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 7.65 7.73 7.62 7.62 7.60 และ 7.75 ตามลําดับ เมื่อนํามาวิเคราะห

ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 

 

4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑน้ํานมธัญพืชจากแปงเปลือก

ทุเรียน 

ผลการศึกษาดังตารางที่ 4.10 พบวาคาสีของผลิตภัณฑน้ําธัญพืชในสูตรพ้ืนฐานมาจากสีของ

สวนผสม  ไดแก ถั่วเหลือง  ขาวโพด  ขาวไรซเบอรรี่ ซึ่งทําใหผลิตภัณฑมีคาสี L*  a*  และ b*  

เทากับ 70.93 2.75 และ 9.23 ตามลําดับ สีของน้ําถ่ัวผสมธัญพืชสูตรพื้นฐานมีสีขาวขุนแกมน้ําตาล

แดงเล็กนอย  ซึ่งนาจะมาจากสีของถั่วแดงในสวนผสม  แตเม่ือเสริมแปงเปลือกทุเรียนลงไปพบวามีผล

ใหคา L* ลดลง  โดยคาสขีองเครื่องดื่มนํ้าถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่ใชแปงเปลือกทุเรียน

ในปริมาณท่ีตางกันทั้ง 3 ระดับ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เครื่องดื่มที่ใช

ปรมิาณขาวรอยละ 7 มีคา L* (ความสวาง) และคา b* (ความเปนสีเหลือง) นอยท่ีสุด คือ 64.80 และ 

8.72 ตามลําดับ แตมีคา a* (ความเปนสีแดง) ที่ 6.60 ซึ่งเปนคาที่สูงท่ีสุด (p ≤ 0.05) แปงเปลือก

ทุเรียนและถั่วแดงหลวงมีสีน้ําตาลแดง  สีแดงของขาวเปนรงควัตถุประเภทฟลาวานอยชนิดแอนโทไซ

ยานิน (ศูนยวิจัยขาวพัทลุง, 2550) เมื่อเสริมแปงเปลือกทุเรียนในปริมาณมากขึ้นจึงสงผลใหเคร่ืองดื่ม

น้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนมีแนวโนมใหสี คา a* สูงขึ้น สวนคา L* และ b* มีแนวโนม

ลดลง จะเห็นไดจากเคร่ืองดื่มสูตรที่เสริมแปงเปลือกทุเรียนปริมาณรอยละ 7 มีคา a* มากกวาการใช

แปงเปลือกทุเรียนในปริมาณรอยละ 5 และ รอยละ 3 ตามลําดับ  ทั้งนี้การเสริมแปงเปลือกทุเรียนใน

ปรมิาณที่สูงข้ึนนอกจากทําใหเคร่ืองดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชมีสีเขมข้ึนแลวยังอาจเปนผลดีกับผลิตภัณฑใน

ดานคุณคาการเปนสารตานออกซิเดชันจากสารประกอบฟนอลิก โดย Sawaddiwong และคณะ 

(2008) พบวาแปงเปลือกทุเรียนพัทลุงซึ่งเปนขาวที่มีเยื่อหุมเมล็ดสีแดงมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก
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ทั้งหมด และกิจกรรมการตานออกซิเดชันสูงกวาขาวเฉี้ยงพัทลุง และเล็บนกปตตานีซึ่งเปนขาวที่มีสี

ขาว  สอดคลองกับผลการวิจัยของดวงพร (2559) ที่รายงานวาขาวที่มีสีนั้นจะมีปรมิาณสารประกอบฟ

นอลิกมากกวาขาวท่ีไมมีสี โดยไดทดสอบจากขาวเหลืองนาขวัญและขาวเมล็ดมะเขือซึ่งเปนขาวที่มีสี

แดงจะมีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมด (Total phenolic) สูงเนื่องมาจากเปลือกหุมเมล็ดของขาวทั้ง

สองสายพันธุมีสีแดง ซึ่งสีของเปลือกหุมเมล็ดดังกลาวมีสารแอนโทไซยานินหรือสารฟลาโวนอยดอ่ืนๆ 

เปนองคประกอบ ทําใหปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดที่วิเคราะหไดมีคาสูงกวาขาวพันธุอ่ืนๆที่มีเปลือก

หุมเมล็ดสีขาว  เชนเดียวกับผลการวิจัยของ Tian และคณะ (2004) ที่รายงานวาขาวที่มีสีมีปริมาณ

สารประกอบ 

ฟนอลิกมากกวาขาวที่ไมมีสี   

 

ตารางที่ 4.10 คุณภาพทางกายภาพของเครื่องดื่มน้ํานมขาวไรซเบอรรี่เสริมแปงเปลือกทุเรียน  

คุณภาพทางกายภาพ สูตรพื้นฐาน 
เสริมแปงเปลืกทุเรียน 

รอยละ 0.5 รอยละ 1 รอยละ 1.5 

คาสี      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 

ความขนหนืด(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 : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

L* แสดงคา สีดํา-ขาว มีคาตั้งแต 0 – 100 

       a* แสดงคา สีแดง เมื่อ a* มีคาเปน +,  สีเขียว เมื่อ a* มีคาเปน  -  

       b* แสดงคา สีเหลือง  เมื่อ b* มีคาเปน +,  สีน้ําเงิน เม่ือ b* มีคาเปน  - 
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 ในสวนของคาความขนหนืดของเคร่ืองดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชในสูตรพ้ืนฐานมีคา 4.5 ± 0.5เซน

ติพอยต ความหนืดของเคร่ืองดื่มนี้มาจากสวนผสมของถ่ัวเหลือง ถ่ัวแดง ลูกเดือยและงาขาว  ที่ปน

ผสมรวมกันวัตถุดิบท่ีมีผลตอความหนืดของเครื่องดื่มซึ่งมีผลมาจากลูกเดือยมีรายงานถึงคุณสมบัติใน

การเกิดเจลไดดีของลูกเดือย (จิราภรณ, 2552)  และงาขาวซึ่งมีองคประกอบของไขมันในงาขาวมีผล

ทําใหเกิดความขนหนืดขึ้นในผลิตภัณฑได (ปยนุสร และปวีณา, 2557)  แตวัตถุดิบแตละชนิดใชใน

ปรมิาณเทาๆกันที่รอยละ 2 ซึ่งมีปริมาณนอยจึงทําใหคาความหนืดไมสูงมาก  แตเม่ือเสริมแปงเปลือก

ทุเรียนในปริมาณเพิ่มข้ึนมีผลใหคาความหนืดเพ่ิมสูงขึ้นเนื่องจากขาวท่ีเติมลงไปทําใหปริมาณแปงใน

สวนผสมมีมากขึ้น  น้ําแปงเม่ือไดรับความรอนจะดูดซึมนํ้าและพองตัวขยายใหญ น้ําบรเิวณรอบๆ เม็ด

แปงเหลือนอย ทําใหเม็ดแปงเคลื่อนไหวไดยากเกิดความหนืดข้ึน ซึ่งปรากฏการณน้ี เรียกวา การเกิด

เจลาติไนเซซัน (กลาณรงค ศรีรอด และเก้ือกูล   ปยะจอมขวัญ, 2546)  จึงมีผลใหเคร่ืองดื่มนํ้าถ่ัวผสม

ธัญพืชที่เสริมปริมาณแปงเปลือกทุเรียนรอยละ 3 รอยละ 5 และรอยละ 7 มีคาความขนหนืดที่

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยพบวาการใชแปงเปลือกทุเรียนรอยละ 7 มีคา

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

ไดทดลองผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากขาวหอมนิล โดยใชปริมาณแปงขาวหอมนิลตอน้ําในอัตราสวน 

1:30 ผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับมีคาความหนืด 18 เซนติพอยต สวนรายงานวิจัยของพิมพชนก  

และ บุณยกฤต (2557) ซึ่งไดพัฒนาผลิตภัณฑน้ําขาวกลองงอกผสมน้ําผักพรอมดื่มพบวาสูตรที่ไดรับ

การยอมรับจากผูทดสอบชิมมากที่สุด มีคาความหนืด  54.20  เซนติพอยต   จากรายงานของ

สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2552) พบวาแปงเปลือกทุเรียนพัทลุงมีปริมาณอะไมโลสอยูระหวาง

รอยละ 14.25-15.80 ใกลเคียงกับคาท่ีไดจากรายงานการวิจัยของอุไรวรรณ และคณะ (2558) ท่ี

รายงานวามีปริมาณอะไมโลส      รอยละ13.47-14.10  อะไมโลสที่มีอยูในแปงเปลือกทุเรียนที่นํามา

เสรมิในผลิตภัณฑเครื่องดื่มจึงมีผลใหคาความหนืดสูงข้ึน    

 สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายได ซึ่งบงบอกความหวานของนํ้าถ่ัวผสมธัญพืชในสูตรพ้ืนฐาน

มีคา 2.4 oBrix เมื่อเสริมแปงเปลือกทุเรียนลงไปในปริมาณที่มากขึ้น มีผลใหปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดเพ่ิมสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ทั้งนี้การเพ่ิมขาวลงไปเปนการเพิ่มปริมาณแปงใน

สวนผสมใหมีมากขึ้น  เมื่อแปงขาวไดรับความรอนจากการตมจะถูก  ยอยสลายเปนน้ําตาล (นิธิยา, 

2551) จึงทําใหนํ้าถั่วผสมธัญพืชมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดเพ่ิมข้ึนเมื่อปริมาณแปงเปลือกทุเรียนใน

สวนผสมเพิ่มข้ึน  
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จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส จึงเลือกปริมาณแปงเปลือก

ทุเรียนรอยละ 7 สําหรับเสริมในเครื่องดื่มน้ําถ่ัวผสมธัญพืช ทั้งนี้สูตรของผลิตเครื่องดื่มน้ําขาวท่ี

งานวิจัยอ่ืนๆ พัฒนาขึ้น ไดแกงานวิจัยของวิภาวดี และคณะ (2555) ซึ่งไดทดลองผลิตน้ําขาวกลอง

งอก พบวาสําหรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มปริมาณ 150 มิลลิลิตรนั้นมีปริมาณสวนผสมที่เหมาะสม ไดแก

ขาวกลองงอก 100 กรัม ถั่วแดง 10 กรัม ลูกเดือย 10 กรัม และงาดํา 3 กรัม สวนงานวิจัยของอภิรดา 

และคณะ (2554) ซึ่งไดทดลองผลิตเครื่องดื่มจากธัญพืช พบวาสูตรที่เหมาะสมคือใช ถั่วแดง รอยละ 

91 ถั่วลิสง รอยละ 3.8 และ ลูกเดือยรอยละ 2.2 เพื่อเปนการเพ่ิมสารอาหารที่เปนประโยชนตอ

สุขภาพและเพิ่มมูลคาของขาว  สวนเพ็ญพิมพ (2553) ไดพัฒนาสูตรเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกหอม

นิลที่ไดรับการยอมรับซึ่งประกอบดวยขาวกลองงอกหอมนิล รอยละ 6.21 ถั่วเหลืองรอยละ 1.24 งา

ขาวคั่ว รอยละ 1.24 และนํ้าตาลทรายขาว รอยละ 4.35 โดยงานวิจัยแตละเร่ืองใชสวนผสมที่ใกลเคียง

กับสูตรนํ้าถั่วผสมธัญพืชสูตรตนแบบดัง (ตารางที่ 3.1) 

 

4.3  ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรีย  

4.3.1 ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของเครื่องด่ืมน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือก

ทุเรียน 

คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่พัฒนาไดจาก

ขอ 4.2   ไดแก ปริมาณพลังงาน ความชื้น ไขมัน เสนใย โปรตีน เถา และคารโบไฮเดรต (AOAC, 

2012) แสดงดังตารางที่ 4.11 

 

 

 

 

 

 

 

 



33 
 

ตารางที่ 4.11 คุณคาทางโภชนาการของเคร่ืองดื่มน้ํานมธัญพืชเสรมิเสริมแปงเปลือกทุเรยีน  

                  หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ถวย (100 กรัม) 

 

องคประกอบทางเคมี ปรมิาณหนวยบริโภค 100 กรัม 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 21.19 

ความชื้น (กรัม) 95.06 

ไขมัน (กรัม)  0.59 

โปรตนี (กรัม)  1.25 

คารโบไฮเดรต (กรัม)  2.75 

ใยอาหาร (กรัม)  0.15 

เถา (กรัม)  0.23 

 

จากตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มนํ้าถั่วผสมธัญพืชเสริม

แปงเปลือกทุเรียน ท่ีไดใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายในสูตรพื้นฐาน ในปริมาณ 100 กรัม 

มีปริมาณคารโบไฮเดรต 2.75 กรัม ใหพลังงาน 21.19 กิโลแคลอรี่    ซึ่งใหคาพลังงานและ

คารโบไฮเดรตนอย เมื่อเปรียบเทียบกับเครื่องดื่มน้ําขาวกลองงอกผสมธัญพืชของสุนันทา และคณะ 

(2554) ที่รายงานวาเครื่องดื่มนํ้าขาวกลองงอกผสมธัญพืชปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณพลังงาน 57.17 

กิโลแคลอรี่ และคารโบไฮเดรต 9.19 กรัม และเครื่องดื่มนํ้าขาวกลองจากขาวขาวหอมมะลิ 105 ของ 

สุนนัทาและวัชรี (2549) ที่รายงานวามีปริมาณพลังงาน 30.88 กิโลแคลอร่ี และคารโบไฮเดรต 7.58 

กรมั  สวนคณุคาในดานโปรตีนของ ของเครื่องด่ืมน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนนั้นมีโปรตีน

รอยละ 1.25 ซึ่งสูงกวาน้ําขาวหอมนิลจากรายงานวิจัยของจุฑามาศ และเฉลิมพล (2558) ซึ่งมีอยูรอย

ละ 0.23  อีกทั้งโปรตีนที่มีอยูในเคร่ืองดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนถือวาเปนโปรตีนท่ี

สําคัญเพราะเปนโปรตีนที่มีกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกายที่ไดจากแปงเปลือกทุเรียน (อุไรวรรณ และ

คณะ, 2558) ลูกเดือย (จิราภรณ, 2552) และถ่ัวเหลือง (ภัคธีมา, 2552)  ถั่วและธัญพืชทีเปน

สวนผสมในสูตรมีสารสําคัญและทําใหมีคุณคาทางโภชนการสูงขึ้น มีรายงานการวิจัยวาน้ํานมขาว

สามารถทดแทนในดานคุณคาทางโภชนาการในนมวัวได โดยมีใยอาหาร โปรตีน คารโบไฮเดรต และ

วิตามิน ดื่มแลวไมทําใหเกิดผลขางเคียงเหมาะสาหรับผูบริโภคทุกเพศทุกวัย และผูที่มีอาการแพนมก็
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สามารถรับประทานได (ราณี และคณะ, 2549) นอกจากนี้ยังมีการผลิตเคร่ืองดื่มเลียนแบบนมจาก

การผสมแปง ธัญพืช 5 ชนิด ไดแก ขาวเจากลอง ขาวเหนียวกลอง ลูกเดือย เม็ดบัว และขาวฟาง  

พบวาสามารถใหพลังงานเน่ืองจากมีปริมาณคารโบไฮเดรตสูง ทําใหเปนทางเลือกอีกทางเลือกหนึ่ง

ของผูบริโภคได (อรพิน และคณะ, 2545) 

 

4.3.2 การเปลี่ยนแปลงทางดานจุลินทรยีของเคร่ืองดื่มธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน 

                  ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (TPC) และปริมาณยีสตและ ราของ

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4±1  องศา

เซลเซียส และทําการสุมตัวอยางสําหรบัตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 3 วัน แสดงดงัตารางที่ 4.5  

 

ตารางที่ 4.12   ปริมาณจุลินทรยีท้ังหมดและปริมาณยีสต ราในเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริม  

                      แปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  

 

ระยะเวลาการเก็บ 

(วัน) 

ปรมิาณจุลินทรีย (CFU/ml) 

จุลินทรยีทั้งหมด (TPC)         ยีสตและรา 

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 

จากผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด(TPC) และปริมาณยีสต ราของผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มนํ้าถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1  องศาเซลเซียส ทุกๆ 3 
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วัน พบวาเมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 15 วัน ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดมี 2.3 x 103  CFU/ml ซึ่งนอย

กวา 1 x 104   CFU/ml และปริมาณยีสต รามีจํานวนนอยกวา 100 CFU/ml ซึ่งนอยกวาที่มาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชนเร่ืองน้ําขาวกลอง (มผช.282/2558) ที่กําหนดใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 

1 x 104   CFU/ml และปริมาณยีสต รา ตองไมเกิน 100 CFU/ml  แตในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา 

ตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 6.8 x 104   CFU/ml เกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนด จึงไดยุติการ

ตรวจสอบปริมาณจุลินทรียของเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน ดังนั้นแสดงใหเห็น

วาผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําถั่วผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน  ภายในระยะเวลาการเก็บรักษา 15 

วัน ยังคงมีความปลอดภัยตอผูบริโภคและไมแนะนาํใหบริโภคภายหลังการเก็บรักษาเกินกวา 15 วัน 

 

4.4 ผลศึกษาการยอมรับของผูบริโภค (Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑนํ้านมธัญพชืจาก

แปงเปลือกทุเรียน 

  ทําการทดสอบผูบริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่ มีตอ

เครื่องดื่มธัญพืชเพื่อสุขภาพจากแปงเปลือกทุเรียน โดยผูทดสอบจะไดรับตัวอยางเคร่ืองดื่มธัญพืชเพ่ือ

สุขภาพจากแปงเปลือกทุเรียนใน 3 ผลิตภัณฑคือ น้ํานมขาวโพด น้ํานมขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง 

พรอมกับแบบสอบถามการยอมรับของผลิตภัณฑ โดยใชแบบทดสอบแบบสุมบังเอิญ ณ ทาเรือ

นนทบุรี จังหวัดนนทบุรี นําผลที่ไดมาวิเคราะหหาผลเปนเปอรเซ็นต คาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบน

มาตรฐานจากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ดานขอมูลทั่วไปของผูบริโภค ดังตารางที่ 4.13 

ดานขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูบริโภค  ดังตารางที่ 4.14 ขอมูลความรูทางโภชนาการของ

ผูบริโภค      ดังตารางที่ 4.15  ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค ดังตารางที่ 4.8 และ

คาเฉลี่ยของระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ ดังตารางที่ 4.16 

ตารางที่ 4.13 ขอมลูทั่วไปของผูบริโภค 

 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 

1. เพศ  

 ชาย 33 

 หญิง 67 

2. อายุ   

 ไมเกิน 20 ป 31 

 21-25 ป 61 
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 26-30 ป 8 

 31-35 ป - 

 36-40 ป - 

 มากกวา 40 ป - 

3.. ระดับการศกึษา   

 ต่ํากวาปรญิญาตรี 20 

 ปริญญาตรี 80 

 ปริญญาโท/เอก - 

 

 จากตารางที่ 4.13   ขอมูลทั่วไปของผูบริโภคนั้นผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงคิด

เปน 67 เปอรเซ็นต สวนใหญมีอายุ 21-25 ป คิดเปน 61 เปอรเซ็นต และสวนใหญอยูในระดับ

การศึกษาปริญญาตรคีดิเปน 80 เปอรเซ็นต 

 

ตารางที่ 4.14 ขอมลูเชิงพฤติกรรม ทัศนคติของผูบริโภค 

ขอมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติของผูบริโภค รอยละ 

1. ทานเคยบริโภคผลิตภัณฑจากทุเรียนหรือไม  

 เคย                        93 

 ไมเคย  7 

2. ถาตอบวา เคย ในขอที่ 1 ทานบริโภคในรูปแบบใด 

           แบบผงแปง                                                                   

 

- 

 แบบสด 63 

 แบบผานความรอน 27 

 ในผลิตภัณฑแปรรูป 10 

 อ่ืนๆ - 

3. ถาบริโภค ทานมีความชอบในระดับใด  

 มากที่สุด 32 

 มาก 14 

 ปานกลาง 29 

 นอย 17 

 นอยที่สุด 

 

8 
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4. เหตุผลในการบริโภคทุเรียน  

 รสชาติดี 72 

 หาซื้องาย                        6 

 มีคุณคาทางโภชนาการ 22 

 อ่ืนๆ - 

 

 จากตารางที่ 4.14  ขอมูลเชิงพฤติกรรม ทัศนคติของผูบริโภคนั้นผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ

เคยบริโภคทุเรียน คิดเปน 93 เปอรเซ็นต สวนใหญบริโภคในรูปแบบสด คิดเปน 63 เปอรเซ็นต สวน

ใหญมีความชอบในการบริโภคทุเรียนระดับมากที่สุด คิดเปน 32 เปอรเซ็นต และเหตุผลในการบริโภค

เพราะมีรสชาติดี คิดเปน 72 เปอรเซ็นต 

  

ตารางที่ 4.15 ขอมลูความรูทางโภชนาการของผูบริโภค 

 

ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูบริโภค รอยละ 

1. การบริโภคทุเรียนมีประโยชนตอรางกาย  

 ไมทราบ 9 

 ชวยในระบบขับถายใหดีย่ิงขึ้น 42 

 ลดระดับไขมันหรือโคเลสเตอรอล 

มีสารตอตานอนุมูลอิสระ                                    

                        15 

                        34 

   

2. ในเปลือกทุเรยีนมีกากใยอาหารซึ่งเปนสวนชวยใน   

   ระบบขับถาย 

 

 ทราบ                         11 

 ไมทราบ 89 

 

3. กากใยอาหาร มีประโยชนอยางไรตอรางกาย  

 ไมทราบ 25 

 ลดความเสี่ยงโรคมะเร็งลําไส                         37 

 ลดไขมันในเลือด 22 

 ชวยสรางภูมิคุมกัน 16 
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 จากตารางที่ 4.15 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูบริโภคนั้นผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ

ทราบถึงคุณประโยชนของทุเรียนอยูในระดับดี 

 

ตารางที่ 4.16 ขอมูลดานการยอมรบัผลิตภัณฑของผูบริโภค 

 

ขอมูลการยอมรบัของผูบริโภค รอยละ 

1. ความรูสึกที่มีตอผลิตภัณฑ  

 ไมชอบมากท่ีสุด - 

 ไมชอบมาก - 

 ไมชอบปานกลาง 9 

 ไมชอบเล็กนอย 12 

 บอกไมไดวาชอบหรือไม 15 

 ชอบเล็กนอย 14 

 ชอบปานกลาง 27 

 ชอบมาก 14 

 ชอบมากที่สุด 9 

   

2. ยอมรับผลิตภัณฑหรือไม  

 ยอมรับ 81 

 ไมยอมรบั 19 

 

 จากตารางที่ 4.16 ขอมูลดานการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภคนั้น ผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญมีความรูสึกชอบปานกลางตอผลิตภัณฑ คิดเปน 40 เปอรเซ็นต และใหการยอมรับผลิตภัณฑ คิด

เปน 81 เปอรเซ็นต 
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ตารางที่ 4.17 คาเฉลี่ยของระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

 

ขอมูลความคิดเห็น 
ระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ 

คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ระดับ 

1. ลักษณะปรากฏ 4.03 0.70 มาก 

2. ส ี 3.71 0.85 ปานกลาง 

3. กลิ่น 3.79 0.72 ปานกลาง 

4. ความขนหนืด 3.93 0.63 ปานกลาง 

5. รสชาติ 3.96 0.81 ปานกลาง 

6. ความชอบโดยรวม 3.97 0.73 ปานกลาง 

  

 จากตารางที่ 4.17 คาเฉลี่ยของระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญให

การยอมรับผลิตภัณฑอยูในระดับปานกลาง โดยเคร่ืองดื่มธัญพืชเพ่ือสุขภาพจากแปงเปลือกทุเรียนมีสี

เหลืองนวลของน้ํานมขาวโพดและ น้ํานมถั่วเหลือง สีมวงนวลของน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ มีกลิ่นทุเรียน 

โดยมีความขนหนืดพอดี ดังนั้นผูทดลองจึงสรุปไดวา เคร่ืองดื่มธัญพืชเพ่ือสุขภาพจากแปงเปลือก

ทุเรียนใน 3 ผลิตภัณฑ ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคทั่วไป 
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บทท่ี 5 

สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

5.1 สรุป 

5.1.1 ผลการศึกษาปริมาณเคร่ืองด่ืมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือท้ิง ไดแก น้ํานม

ขาวไรซเบอรร่ี น้ํานมถั่วเหลือง น้ํานมขาวโพด  

  ผูบริโภคใหการยอมรับปริมาณการเสริมแปงเปลือกทุเรียนในเคร่ืองดื่มธัญพืช

ดังตอไปนี้ 1.น้ํานมขาวไรซเบอรรี่ เสริมแปงเปลือกทุเรียนในปริมาณ 0.5% 2.น้ํานมถั่วเหลืองเสริม

แปงเปลือกทุเรียนในปริมาณ 1% และ 3.น้ํานมขาวโพด เสรมิแปงเปลือกทุเรียนในปริมาณ 1% 

 

           5.2.1 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการและการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรียของ

เครื่องดื่มมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน  

        องคประกอบทางเคมีของเครื่องดื่มนํ้าผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่ใชสารให

ความหวานทดแทนน้ําตาลทราย  ในปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงาน 21.19 กิโลแคลอรี่   มีปริมาณ

ความชื้นรอยละ 95.06 คารโบไฮเดรตรอยละ 2.75  โปรตีนรอยละ 1.25  ไขมันรอยละ 0.59  ใย

อาหารรอยละ 0.15  และเถารอยละ 0.23  

        ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1  

องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน ตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 2.3 x 103  CFU/ml  และปริมาณ

ยีสต รา มีจํานวนนอยกวา 10 CFU/ml  ซึ่งนอยกวาที่มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ําขาวกลอง (มผช. 

282/2558) กําหนดไว  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําผสมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนที่เก็บรักษาที่ 15 วัน 

ยังคงมีความปลอดภัยดานจุลินทรียสําหรับผูบริโภค 
  

          5.2.2  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมนํ้าผสมธัญพืช

เสริมแปงเปลือกทุเรียน 

        ผูบริโภคกลุมตัวอยางจํานวน 100 คน ใหความสําคัญเก่ียวกับลักษณะของผลิตภัณฑ

น้ําขาว/น้ําธัญพืชในระดับมากที่สุดใน  2  ดาน ไดแก ดานประโยชนกับสุขภาพไดคะแนนเฉลี่ย 

4.58±0.67 รองลงมาในดานคุณคาของผลิตภัณฑ มีคะแนนเฉลี่ย 4.39±0.82  ดังนั้นในการพัฒนา



ผลิตภัณฑน้ําขาว/นํ้าธัญพืชเพื่อใหตอบสนองตอความตองการของกลุมผูบริโภคสูงอายุตองคํานึงถึง

คุณคาและประโยชนกับสุขภาพของผลิตภัณฑมากที่สุด 

 ผูบริโภคซึ่งเปนผูบริโภคสวนใหญมีความรูดานโภชนาการใหการยอมรับผลิตภัณฑ 

รอยละ 67 มีความรูสึกชอบ และรอยละ 20 รูสึกชอบมาก ผูบริโภครอยละ 100 ใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มน้ําผสมธัญพืชเสรมิแปงเปลือกทุเรียน ดวยเหตุผลจากมีประโยชนตอรางกาย    

 

5.3 ขอเสนอแนะ 

5.3.1 ควรเพ่ิมกลิ่นหอมใหชัดเจนกวานี้หรืออาจเติมกลิ่นใบเตยออนๆ เพื่อเพ่ิมทางเลือกสําหรับ

ผูบริโภค 

5.3.2 ควรศึกษาเครื่องดื่มน้ําขาวในรูปแบบตางๆ เชน รูปแบบผงหรือก่ึงสําเร็จรูป โดยใชแปง

เปลือก 
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ภาคผนวก 

 

ภาคผนวก ก  สูตรผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือท้ิง 

ภาคผนวก ข  การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ                     

 ภาคผนวก ค  วิเคราะหองคประกอบทางเคมี     

ภาคผนวก ง  วิธีการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย    

ภาคผนวก จ  แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสแบบทดสอบการ  

ยอมรับผลิตภัณฑ  

ภาคผนวก ฉ ภาพบรรยากาศการถายทอดเทคโนโลยี 
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ภาคผนวก ก 

สูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญพชืเสริมแปงเปลือกทุเรียนเหลือทิ้ง
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น้ํานมขาวไรซเบอรเสรมิแปงเปลือกทุเรียน 0.5 % 

 

สวมผสม    น้ําหนัก (กรัม)  

 

ปลายขาวไรทเบอรรี่  200  กรัม 

เกลือ    0.5  กรัม 1/4 ชอนชา  

 นม    2,200  กรัม  

 น้ําตาลทราย   300  กรัม 

 แปงเปลือกทุเรียน  13.5  กรัม 

  

  

วิธีทํา 

 

1. นําน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ซาวและแชน้ํา  30  นาที  นําไปปนกับนม กรองดวยผาขาวบาง 

2. นําน้ํานมขาวไรซเบอรรี่ใสหมอตั้งไฟ  30  นาที พอไดที่เติมแปงเปลิอกทุเรียน น้ําตาลทราย  

และเกลือ  

3. ตมตอที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  30  นาที  ยกข้ึน  บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว 

 

หมายเหตุ 

น้ํานมขาวไรซเบอรเสรมิแปงเปลือกทุเรียน  0.5 %     ปริมาณท่ีได 

        2,200  กรัม 

บรรจุขวดแกว  ขนาด 200  ซีซี     11  ขวด 
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น้ํานมขาวโพดเสริมแปงเปลือกทุเรียน 1 % 

 

สวมผสม    น้ําหนัก (กรัม)  

 

ขาวโพดหวานฝานแลว  1,500  กรัม  

 น้ําเปลา    2,000  กรัม  

 น้ําตาลทราย   440  กรัม 

 แปงเปลือกทุเรียน  65.67  กรัม 

  

วิธีทํา 

 

1. ชั่งสวนผสมตามสูตร  ผสมขาวโพดกับน้ําใสลงในโถปน  ปนจนขาวโพดละเอียด  ยกลง

กรองดวยผาขาวบาง  พยายามคั้นน้ําออกใหไดมากที่สุด 

2. เทนํ้าขาวโพดท่ีไดลงในหมอ  เติมนม  ยกขึ้นตั้งไฟ  ตมดวยไฟกลางคอนขางออน  ตมไป

เร่ือยๆ จนน้ําขาวโพดสุก  ใสแปงเปลือกทุเรียน น้ําตาลทราย  เคี่ยวตอสักครูจนน้ําตาล

ละลายและน้ําขาวโพดเดือด  ยกลง  พักไว 

 

หมายเหตุ 

น้ํานมขาวโพดเสรมิแปงเปลือกทุเรียน 1 %  ปริมาณที่ได 

       5,800  กรัม 

บรรจุขวดแกว  ขนาด 200  ซีซี    29  ขวด 
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น้ํานมเตาหูเสริมแปงเปลือกทุเรียน 1 % 

 

สวมผสม    น้ําหนัก (กรัม)   ปริมาณ 

 

ถั่วเหลือง   1,000  กรัม  1 กิโลกรัม 

 น้ําเปลา    12,000  กรัม  12 ลิตร 

 น้ําตาลทราย   1,000  กรัม  1 กิโลกรัม 

 ใบเตย    5  ใบ 

 เกลือ    2  กรัม  2 ชอนชา  

 แปงเปลือกทุเรียน  140  กรัม 

วิธีทํา 

 

1. แชถั่วเหลืองในน้ําสะอาดนาน  ประมาณ  6  ชั่วโมง 

2. เทนํ้าออกแลวลางใหสะอาด 

3. สงข้ึนจากน้ําแลวนํามาบดกับน้ําสะอาด  12 ลิตร 

4. กรองกากถ่ัวเหลืองออกดวยผาขาวบาง 

5. นําน้ํานมที่ไดมาตมกับใบเตยใหเดือดแลวใส แปงเปลือกทุเรียน  น้ําตาลทราย และเกลือ

คนใหน้ําตาลละลายยกลงกรองอีกคร้ัง  รับประทานได 

 

ท่ีมา : ศูนยวิจัยพืชไรเชียงใหม, 2560 

หมายเหตุ 

น้ํานมเตาหูเสริมแปงเปลือกทุเรียน 1 %   ปรมิาณท่ีได 

        11,600  กรัม 

บรรจุขวดแกว  ขนาด 200  ซีซี     58  ขวด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



48 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
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การวัดคาสี  เคร่ือง Spectrophotometer CM-3500d 

วิธีการทดสอบคาสี 

1. เปดสวิตซเคร่ืองคอมพิวเตอรและเครื่องวัดคาสี   

2. เขาโปรแกรม Spectra Magic ที่หนาจอคอมพิวเตอร  คลิกที่ปุม Connect (ที่แถบดานบน) 

เพ่ือเปนการเชื่อมตอระหวางเคร่ืองคอมพิวเตอร  เคร่ืองวัดคาสี จากนั้นสังเกตท่ีแถบลางขวา

จะเปลี่ยนจากสีแดงเปนเขียว   

3. ทําการสอบเทียบเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุม Calibration (ท่ีแถบดานบน) ใสแผน

กระจกใสไวที่ชองดานบนภายใน Target Mask   

4. เมื่อสอบเทียบเสร็จแลว ใหคลิกที่ปุม Measure Target  ตั้งชื่อตัวอยางใหม พรอมใสตัวอยาง

ชนิดแหงหรอืชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะที่ใสตัวอยาง)      

5. จากนั้นปดดวยกระบอกสีดําขางบน (กรณีวักการสะทอนของวัตถุ ดานบน), ปดดวยตลับสีขาว

ดานบน (กรณีวักการสงผานของวัตถุ ดานบน)    

6. จากนั้นเขาที่ปุม Measure Sample ตั้งชื่อซ้ําของตัวอยางเดิม (กรณีเปนซ้ําของตวัอยาง)    

7. จากนั้นทําตามขอท่ี 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร คา L* a*b* 

 

**กรณีวัดคาการสะทอนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอยางทึบแสง 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดํานํามาวางครอบไวดานบนของเคร่ือง คลิก OK  

White calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใชหลังจากที่ Zero calibration เสร็จแลว 

** กรณวีัดคาการสงผานของวัตถุ (Transmittance Calibration) ตัวอยางโปรงแสง หรือโปรงใส 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดํานํามาวางครอบไวดานบนของเครื่อง จากนั้นนําแผน

สีดํามาเสียบไวในเคร่ืองคลิก OK  

White calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใชหลังจากท่ี Zero Calibration เสร็จแลวตอง

นําแผนสีดําออกจากตัวเครื่องดวย 
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เคร่ืองวัดความหนืด Brookfield viscometer Model DV-II 

 

วิธีใช 

1. ปรับลูกน้ํา ใหอยูที่จุดก่ึงกลางของกรอบ เพ่ือต้ังเครื่องใหสมดุล 

2. กอนเปดเครื่องใหใส guard 

3. เปด switch ซึ่งอยูดานหลังฐานของเครื่องทางขวามือ จอปรากฏ remove spindle press any 

key 

4. กดปุมอะไรก็ได  1 ครั้ง รอจนหนาจอจะปรากฏ replace spindle press any key (ใช เวลา

ประมาณ 15 วินาที) กดปุมอะไรก็ได 1 ครั้ง หนาจอจะปรากฏขอความ 

6. ใสตัวอยางใหเรียบรอย (การเตรียมตัวอยางใชบีกเกอรขนาด 600 ml ใสตัวอยางปริมาตร 500 ml 

จุมเข็มลงในตัวอยางจนถึงระดับขีด Mark ท่ีก่ึงกลางเข็ม โดยใชมือดานหนึ่งจับแกนของมอเตอรใหนิ่ง 

ตอเข็มเขากับแกนของมอเตอร หมุนตามเข็มนาฬิกาจนแนน 

7. กด Select Spindle เพื่อเลือกเบอรของเข็มใหตรงกับเข็มที่นามาใช เชน 01, 02, 03 แลวกด

Select Spindle อีกคร้ัง เพ่ือใหเคร่ืองบันทึก จากนั้นกดปุม Motor on/off เพื่อเปดเคร่ือง 

8. กดปุม Set speed เพ่ือกําหนดความเร็วรอบในการหมุน โดยจะตองกําหนดคาเริ่มตนท่ีคา    นอย 

ๆ กอน เชน 10 rpm แลวกด Set speed อีกครั้งเพื่อใหเครื่องบันทึก การเลือกความเร็วรอบในการ

หมุนควรจะใหมีคาใกล 100 % TORQUE  

9. การเปลี่ยนความเร็วรอบ ใหกลับไปทาตามขอ 8 ใหม การเปลี่ยนความเร็วรอบจะตองเพ่ิมคาครั้งละ

นอยๆ เชน 10 rpm จนกวาคา torque จะมีคาเขาใกลหรือเทากับ 100% 

- ถาคา TORQUE ขึ้น error แสดงวาใชความเร็วรอบมากเกินไปตองลดความเร็วรอบลง 

- ถาคา TORQUE มีคาต่ําทั้งที่ตั้งคาความเร็วรอบ (rpm) สูงสุดแลว แสดงวาเข็มที่ใชไมเหมาะสม ให

เปลี่ยนหัวเข็มใหม โดยทาการลดคาความเร็วรอบลงทีละนอย จนมีคาความเร็วรอบถึง 0 แลวทําการกด

ปุม motor on/off เพื่อให motor off แลวจึงทําการเปลี่ยนหัวเข็มหลังจากนั้นทําการกด motor on 

อีกครั้งและทําตามข้ันตอนที่ 7 ใหมตอไป 

10. เมื่อวัดคาเสร็จ ก็ลดความเร็วรอบลงคร้ังละนอยๆ ใหคาถึงศูนย แลวกดปุม motor off ให motor 

หยุดทางาน และปด switch ทาความสะอาดเคร่ืองมือและอุปกรณใหเปนระเบียบและถูกตอง 
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ภาคผนวก ค 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
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การวิเคราะหปริมาณความชื้น 

(Determination of moisture content) 

 

วิธีวิเคราะห 

 อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพรอมดวยฝาปดในตูอบลมรอน(Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 

100-105 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ทําใหเย็นในเดสิกเคเตอรที่อุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนักจาน 

และฝาปด  ใหไดน้ําหนักที่แนนอน 

 ชั่งน้ําหนักตัวอยางใหไดน้ําหนักที่แนนอนใสในจานอะลูมิเนียม ประมาณ 2 กรัม นํากลับ    ไป

อบในตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 ชั่วโมง โดยเปดฝาอะลูมิเนียม

เล็กนอย จากน้ันปดฝาแลวนําไปทิ้งใหเย็นในเดสิกเคเตอรท่ีอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนักจาน และฝาปดให

ไดน้ําหนักที่แนนอนทําการอบซ้ําคร้ังละ 30 นาที และชั่งน้ําหนักจนกวาจะไดน้ําหนักที่แตกตางกันไม

ควรเกิน 2 มิลลิกรัม คํานวณปริมาณของความชื้น (รอยละ) ของตัวอยางอาหาร 

 

สูตรคาํนวณ 

 ปริมาณความชื้น (รอยละ) = 
 

2
W

1
W

2
W

1
W100




     

  

เมื่อ  W คอื น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปด (กรัม) 

    W1 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปดและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 

  W2 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปดและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
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การวิเคราะหปริมาณโปรตีน 

 

วิธีวิเคราะห 

ทําการยอย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะหปรมิาณโปรตีนดังนี้ 

ข้ันตอนการยอย  

1. ชั่งน้ําหนักตัวอยาง 0.5 – 2 กรัม ถาตัวอยางเปนของแข็งใหชั่งใสลงในกระดาษกรองปราศจาก

ไนไตรเจน หอและนําตัวอยางใสลงในหลอดกลั่น     

2. เติมตัวเรงปฏิกิริยา (โพแทสเซยีมซัลเฟส – ซีลีเนียม) และเติมกรดซัลฟวริกเขมขนปริมาตร 15 

มิลลิลิตร      

3. สวม suction tube เขากับหลอดกลั่น และยืดหลอดกลั่นกับ suction tube ใหแนนดวย 

4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องหยอดสารที่ปรับปุม power control ไวแลว ที่หมายเลข 5 ซ่ึง

ความรอนที่ตั้งไวจะไมทําใหตัวอยางเดือดแรงขึ้นไปจนถึงคอของหลอด      

5. ยอยตัวอยางไปอยางนอย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดขึ้นในหลอด แลวปรับปุม 

power control ไปที่หมายเลข 10 ยอยตัวอยางจนไดสารละลายใส และยอยตอไปอีก

ประมาณ 15 นาที    

6. เมื่อยอยตัวอยางเสร็จ ทิ้งไวใหเย็น และจนไอแกสหายหมด    

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

เมทิลเรดอินดิเคเตอร 1 หยด   

8.  ใสกรดบอริกเขมขนรอยละ 4 จํานวน 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร    

9. นําหลอดกลั่นใสในเครื่องกลั่น เติมโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขนรอยละ 40 จนมีความเปนดาง

เกินพอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีฟาออนเปนสีน้ําเงินเขมหรือสีดํา)   

10. ทําการกล่ันและเก็บของเหลวที่กลั่นไดในขวดรูปชมพูที่มีกรดบอริกอยูไดปริมาตรรวม 200 

มิลลิลิตร   

11. ทํา Blank โดยใชน้ํากลั่นแทนตัวอยาง ลงในขวดรูปชมพู เพ่ือเปนตัวอยางเทียบสีเพ่ือทราบจุด

ยุต ิ

12. เติมสารละลายอินดิเคเตอร 2 หยด ลงในขวดรูปชมพูที่กลั่นแลว เขยาใหเขากัน  

13. ไทเทรตของเหลวที่กลั่นไดดวยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเขมขน 0.1นอรมอล  ที่

ทราบความเขมขนแนนอนจนถึงจุดยุติ จะเปลี่ยนสีจากสีเขียว เปนสีบานเย็น   
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การคาํนวณ 

 

  N (รอยละ)  = 
   

1000

100mol/LHCL ofnormality 
2

V
1

V14





อยางน้ําหนักตัว
 

  

เมื่อ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรตตัวอยาง 

  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกที่ไทเทรต blank 

 

 Protein (รอยละ) = N (รอยละ) × ตัวแฟคเตอร (F) 

 

 เมื่อ F คือ conversion factor ซึ่งเปนคาคงที่เฉพาะของแหลงโปรตีน 

     (โปรตนีในอาหารพวกขาว  5.95) 
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การวิเคราะหปริมาณไขมัน 

 

วิธีการวิเคราะห  

1. อบบิกเกอรสําหรับทาไขมัน ในตูอบไฟฟา ท้ิงใหเย็นในโถดูดความชื้น ชั่งน้ําหนักที่แนนอน 

2. ชั่งตัวอยางบนกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนัก ชั่งตัวอยางประมาณ 3 กรัม หอใหมิดชิดแลวใส

ลงในหลอดสําหรับใสตัวอยาง คลุมตัวอยางดวยสําลี 

3. นําหยดตัวอยางใสลงในบิกเกอรสําหรับทาไขมัน 

4. เติมปโตรเลียมอีเทอรประมาณ 130 มิลลิลิตร แลวนําวางลงบนเตาใหความรอน ทําการสกัด

ไขมนั 

5. นําบิกเกอรที่มีไขมันจากตัวอยางไปอบในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส นาน 30 

นาที ชั่งน้ําหนัก แลวนํามาไวในโถดูดความชื่น 

6. ชั่งน้ําหนัก แลวอบซ้ําอีกคร้ังละ 30 นาที จนกระทั่งผลตางของน้ําหนักตางกันไมเกิน 0.01-

0.05 มิลลิกรัม 

 

 

การคํานวณ 

 

     100 × ปริมาณไขมันหลังอบ 

  ปริมาณไขมนั (รอยละ) =      

     น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน                     
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การวิเคราะหปริมาณเสนใย 

 

วิธีการวิเคราะห  

1. นําตัวอยางที่สกัดเอาไขมันออกแลวมาหาปรมิาณเสนใย โดยนําตัวอยางใสลงใน 50 

บีกเกอรขนาด  600 มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเขมขน 0.1275 โมลาร จํานวน 200มิลลิลิตรแลวตมใหเดือดเปน

เวลา 30 นาทีตลอดเวลาที่ตมจะตองรกัษาปรมิาตรใหคงที่โดยการเติมดวยน้ํากลั่น 

3. กรองดวยกระดาษกรอง Whatman เบอร 54 หรือ 531 โดยใช suctionลางดวยน้ํารอน

หลายๆ คร้ังจนหมดกรด แลวเทกากกลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

4. เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.313 โมลาร จํานวน 200มิลลิลิตร แลวตมให

เดือดเปนเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรใหคงที่โดยการเตมิดวยน้ํากลั่น 

5. กรองผานกระดาษกรอง โดยใช suction ลางดวยน้ํารอนหลายๆ ครั้งจนหมดดางแลวเทกาก

กลับใสในบีกเกอรใบเดิม 

6. ลางกากดวยสารละลายไฮโดรคลอริกรอยละ 1  แลวลางตามดวยน้ํารอนจนหมดกรด 

7. นํากากลางดวยเอธิลแอลกอฮอล รอยละ 95   จํานวน 2 ครั้ง 15-20 ml 

8. นํากากใสลงกระดาษกรอง Whatman ชนิดปราศจากเถาเบอร 41 ซึ่งผานการอบแหงที่ 80 

องศาเซลเซียสและชั่งจนทราบน้ําหนักที่แนนอน 

9. นําไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสนาน 1 ชั่วโมงหรอืจนน้ําหนักคงที่ 

10. จากนั้นนํากากไปเผาใหเปนเถาในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนเปนเถาสีขาว 

ปลอยใหเย็นใน desiccater ชั่งหาน้ําหนักเถาที่ได 

 

การคํานวณ 

 

น้ําหนักเสนใย               =    น้ําหนักแหงของกาก – น้ําหนักเถา 

      

      ปรมิาณเสนใย (รอยละ) =          น้ําหนักเสนใย              x 100        

                                                 น้ําหนักตัวอยางอาหาร 
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การวิเคราะหปริมาณเถา 

 
วิธีวิเคราะหปริมาณเถา 

1. อบ Crucible ท่ีอุณหภูมิประมาณ 105 องศาเซลเซียส จนน้ํ าหนักคงที่  ทําให เย็นใน

desiccator นํามาชั่งน้ําหนักที่แนนอน 

2. นําตัวอยางประมาณ 3 กรัม ชั่งใส Crucibleที่ทราบน้ําหนักที่แนนอนแลวนําไปเผาดวยไฟ

ออนๆ จนหมดควัน 

3. นําไปเผาในเตาเผาไฟฟาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระทั่งไดเถาสีขาว 

4. นําออกมาใสใน desiccator ทิ้งไวใหเย็น แลวนํามาชั่งน้ําหนักท่ีแนนอน 

 

การคาํนวณ                           

                         

                                       เถา (รอยละ)    =               น้ําหนักเถา (กรัม)          x 100 

              น้ําหนักตัวอยาง (กรัม) 
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การวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต 

 

วิธีหาปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด 

โดยวิธีการคํานวณจากสูตรเมื่อทราบคาปริมาณของความชื้น  โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใย 

ในหนวยรอยละ 

 

นําคาดังกลาวน้ีมาคํานวณตามสูตร 

ปริมาณคารโบไฮเดรต (รอยละ)= 100 - (รอยละของความชื้น+ โปรตนี +  ไขมัน+  เถา+ เสนใย) 
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ภาคผนวก ง 
 

การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
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การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (AOAC, 2000) 

 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

1. จานเพาะเชื้อที่ผานการฆาเชื้อแลว   

2. ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื้อ    

3. ตัวอยางอาหาร    

4. เคร่ือง Stomacher ยี่หอ Seward    

5. กระบอกตวง 

สารเคมี 

1. สารละลาย peptone รอยละ 0.1    

2. Plate Count Agar (PCA) 

วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอยางอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone รอยละ 0.1 ปริมาตร 225 ทําให

เปนเนื้อเดียวกันดวยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะไดตัวอยางที่มีความเขมขน   

10-1 เทา    

2. ปเปตดูดผลิตภัณฑข้ึนมา 1 มิลลิลิตร ใสในสารละลาย peptone รอยละ 0.1 จํานวน 9

มิลลิลิตร เจือจางใหเปนคาความเขมขน 10-2 เทา ทําตอไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความ

เขมขนที่ 10-8 เทา    

3. ปเปตสารละลายตัวอยางท่ีมีความเขมขน 10-6 เทา มา 1 มิลลิลิตร ใสลงในจานเพาะเชื้อที่ฆา

เชื้อแลว เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อแลวทําการผสมใหเขา

กันโดยการหมุนจานเพาะเชื้อวนไปทางดานซายและขวา (pour plate tecnique) ทําซ้ํา

แบบเดิมอีก 2 จานเพาะเชื้อ    

4. รอใหอาหารแข็งตัว นําเขาในตูบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง    

5. ทําซ้ําในขอ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนลําดับความเขมขนเปน 10-7 เทา และ 10-8 เทา ตามลําดับ

ทุกระดับความเจือจางทําซ้ํา 2 คร้ัง    

6. นับจํานวนโคโลนีเชื้อจากจานเพาะที่มีจํานวนโคโลนเีชื้อระหวาง 25 – 250 โคโลนี   

7. คํานวณคาเปนจํานวนโคโลนีตอกรัมตัวอยาง 
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วิธีวิเคราะหปริมาณยีสตและรา (AOAC, 2000) 

 

เคร่ืองมือและอุปกรณ 

1. จานเพาะเชื้อที่ผานการฆาเชื้อแลว   

2. ปเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ท่ีปราศจากเชื้อ   

3. ตัวอยางอาหาร    

4. เคร่ือง Stomacher ยี่หอ Seward    

5. กระบอกตวง 

สารเคมี 

1. สารละลาย peptone รอยละ 0.1   

2. Potato Dextrose Agar (PDA)    

3. กรดทาทาริกเขมขนรอยละ 10 

วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอยางอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone รอยละ 0.1 ปริมาตร 225มิลลิลิตร 

ทําใหเปนเน้ือเดียวกันดวยเคร่ือง Stomacher ประมาณ 1 นาที   

2. นําตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone รอยละ 0.1 ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 

ไดเปนสารละลายความเจือจาง 10-1 เทาจากนั้นทําตอไปจนไดความเจือจาง10-3   

3. ปเปตตัวอยางแตละความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใสในจานเพาะเชื้อทุกระดับความเจือจาง 

ทําซ้ํา 2 คร้ัง   

4. เติมกรดทาทาริก 1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ท่ีทําใหเหลวโดยปลอยใหมีอุณหภูมิ

ลดลงถึง 45 องศาเซลเซียส   

5. เทอาหารเลี้ยงเชื้อใสในจานเพาะเชื้อ หมุนดานซายและขวา เพื่อใหอาหารกับตัวอยางเขากันดี

จนเปนเนื้อเดยีวกัน แลวปลอยใหอาหารเลี้ยงเชื้อแหง   

6. นําไปบมท่ีตูบมเชื้ออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง   

7. นับจํานวนโคโลนีแลวคาํนวณคาเปนจํานวนโคโลนีตอกรัมตัวอยาง 
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ภาคผนวก จ 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



63 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ช่ือผลิตภัณฑ เคร่ืองดื่มธัญพืชเสริมแปงเปลือกทุเรียน 

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

คําชี้แจง :   กรุณาทดสอบชิมตัวอยางและใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยท่ีใกลเคียงกับ

ความรูสึกและใหคะแนนตามระดับท่ีกําหนดใหและกรุณาบวนปากกอนทดสอบตัวอยางอาหารทุกครั้ง 

1  คะแนน = ไมชอบมากที่สุด      6  คะแนน      = ชอบเล็กนอย 

2  คะแนน = ไมชอบมาก             7  คะแนน = ชอบปานกลาง 

3  คะแนน = ไมชอบปานกลาง     8  คะแนน = ชอบมาก 

4  คะแนน = ไมชอบเล็กนอย       9  คะแนน = ชอบมากที่สุด 

5  คะแนน = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

ลกัษณะผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบของตัวอยาง 

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

สี    

กลิ่นรส    

รสชาติ    

เนื้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    

 

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………… 

     ขอขอบคุณที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ                                      

          “เคร่ืองดื่มธัญพชืเพื่อสุขภาพเสริมแปงเปลือกทุเรียน” 

เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง  แบบสอบถามนี้แบงเปน  4 สวน  ดังนี้  

 สวนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2   ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคตขิองผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 3   ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 4    ขอมูลดานการยอมรบัผลิตภัณฑของผูตอบแบบสอบถาม 

 

คําแนะนํา: กรณุาทําเคร่ืองหมาย (√) ลงใน (  ) ที่ตรงกับขอมูลของทาน 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ     

(  ) หญิง    (  ) ชาย 

 2. อายุ 

(  ) 60-64 ป   (  ) 65-69 ป      

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

3. ระดับการศึกษา 

(  ) นอยกวาประถมศึกษา  (  ) ประถมศึกษา  (  )  มัธยมศกึษาตอนตน 

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

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

 4. อาชีพ 

(  ) ขาราชการบํานาญ  (  ) พนักงานรัฐวิสาหกิจ (  ) พนักงานบริษัท 

(  ) แมบาน   (  ) ประกอบธุรกิจสวนตัว (  ) รับจาง 

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

 5. รายไดตอเดือน 

(  ) ต่ํากวา 5,000 บาท  (  ) 5,001-10,000 บาท (  ) 10,001-15,000 บาท 

(  ) 15,001-20,000 บาท  (  ) 20,001-25,000 บาท (  ) สูงกวา 25,000 บาท 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

1.ทานเคยดื่มหรือรูจักผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากธัญพืชหรือไม 

(  ) ไมเคยดื่ม และไมรูจัก และไมสนใจผลิตภัณฑชนิดนี้    

(  ) ไมเคยดื่ม แตรูจัก และไมสนใจผลิตภัณฑชนิดนี้ 

(  ) ไมเคยดื่ม แตรูจัก และสนใจอยากดื่ม (ตอบขอตอไป)   

(  ) เคยดื่ม  (ตอบขอตอไป) 

2.ความถี่ในการบรโิภคเครื่องดื่มจากน้ํานมขาวโพด / เคร่ืองดื่มขาวไรซเบอรร่ี / น้ําถั่วเหลือง  

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

(  ) 5-6 คร้ัง / สัปดาห (  ) ทุกวัน 

3.ระดับความสําคัญที่มีผลตอการเลือกดื่มผลิตภัณฑน้ําขาว/น้ําธัญพืช (ใสเครื่องหมาย √ ) 

 

 ระดับความสําคัญ 

ปจจัย มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

สี      

กลิ่น      

รสชาติ      

องคประกอบในสวนผสม      

คุณคาทางโภชนาการ      

ประโยชนกับสุขภาพ       

บรรจุภัณฑ/ฉลาก      

ราคา      

ความสะดวกในการซื้อหา        
 

 

สวนท่ี 3 ขอมูลความรูทางโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม 

 

1.การบริโภคนํ้าขาว/นํ้าธัญพืช มปีระโยชนอยางไรตอรางกาย (เลือกตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(  ) ไมทราบ    (  ) ชวยในการสรางและซอมแซมสวนที่สึกหรอ  

(  ) ชวยตานมะเร็ง  (  ) ใหพลังงานแกรางกาย 
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2.การบริโภคเคร่ืองดื่มธัญพืชที่มีสวนผสมของถั่วเหลือง ขาวโพด และขาวไรซเบอรร่ี  มีผลอยางไรตอ

รางกาย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

(  ) ไมทราบ    (  ) ชวยลดอาการของโรคสมองเสื่อม 

(  ) ชวยชะลอความชรา  (  ) ชวยบํารุงรักษาเซลลผิวหนัง 

(  ) มีชวยตานมะเรง็  (  ) มีความสําคัญในการบํารุงกระดูกและฟน 

 

3. ทานรูจักสารใหความหวานหรือไม 

(  ) รูจัก    (  ) ไมรูจัก 

 

4.ทานทราบหรือไมวาสารใหความหวานสามารถใชแทนน้ําตาลได 

(  ) ทราบ    (  ) ไมทราบ 

 

5.การบริโภคนํ้าตาลทรายในปริมาณมากมีผลตอรางกายอยางไร 

(  ) ไมทราบ    

(  ) มีแนวโนมในการเกิดโรคเบาหวาน 

(  ) ไดรับพลังงานมากเกินไป  

(  ) มีแนวโนมในการเกิดภาวะน้ําหนักตัวเกินมาตรฐาน/โรคอวน 

 

ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ฉ ภาพบรรยากาศการถายทอดเทคโนโลยี 
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ภาพบรรยากาศการถายทอดเทคโนโลยี 

 

 

 

 

 

 

 



ประวัติผู้วิจัย 

หัวหน้าโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวฐิติพร  เพ็งวัน 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss Tititporn  Pengwon 

2. ต าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
3. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5521-3 
โทรสาร  0-2665-3800 
E-mail: titiporn.p@rmutp.ac.th 

4. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี ศึกษาศาสตรบัณฑิต  ศศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2545 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวเปรมระพี    อุยมาวีรหิรัญ 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Premraphi     Ooaymaweerahirun 

2. ต าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
3. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศพัท์ 0-2665-3777 ต่อ 5521-3 
โทรสาร  0-2665-3800 
E-mail: premraphi.o@rmutp.ac.th 
 

4. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 

(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล       
วิทยาเขตโชติเวช 

2546 

 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย  
1. ชื่อ – สกุล (ภาษาไทย)  นางสาวลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย 
       (ภาษาอังกฤษ) Miss Laddawan  Klinmalai 
2. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์  (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
3. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อ 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศัพท์ 0-2665-3777, 0-2665-3888 ต่อ 5528 
 โทรสาร  0-2665-3800 
 E-Mail:  laddawan.kll@rmutp.ac.th 
4. ประวัติการศึกษา  

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาตรบัณฑิต คศ.บ 
(สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ) 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

2549 

 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.
ม. (คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

2555 
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