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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
        ข้าวไรซ์เบอรี่มีธาตุเหล็กและสารต้านอนุมูลอิสระสูง มีใยอาหารที่อยู่ในร าข้าวสูงจึงช่วยชะลอ
การดูดซึมน้ าตาล ท าให้ระดับน้ าตาลในเลือดขึ้นช้ากว่าการบริโภคข้าวกล้องและข้าวขาวขัดทั่วไป    
จึงเหมาะกับผู้ป่วยเบาหวาน มีสรรพคุณช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอล ช่วยท าให้ระบบ
ขับถ่ายท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น การรับประทานข้าวไรซ์เบอรี่ในผู้ป่วยโรคเบาหวาน 
พบว่าสามารถช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดได้ดีขึ้น เนื่องจากข้าวไรซ์เบอรี่มีดัชนีน้ าตาลต่ ากว่าข้าว
ขัดสีพันธุ์เดียวกัน การรับประทานอาหารที่มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ าจะช่วยให้เซลล์ร่างกายใช้ อินซูลินได้มี
อย่างประสิทธิภาพมากขึ้น ดังนั้นเซลล์จะรับน้ าตาลในเลือดไปใช้เป็นพลังงานได้มากขึ้นท าให้ระดับ
น้ าตาลในเลือดลดต่ าลง ข้าวไรซ์เบอรี่จึงจัดเป็นทางเลือกใหม่เพ่ือสุขภาพที่ดีในระยะยาว ส าหรับ
ผู้ป่วยโรคเบาหวานและผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก (ชื่นจิต, 2558) ข้าวไรซ์เบอรี่เต็มเมล็ดมีราคา
ค่อนข้างสูง แต่ข้าวหักหรือปลายข้าวซึ่งได้จากกระบวนการขัดสีข้าวจะมีข้าวที่เกิดการแตกหักระหว่าง
ขัดสี ซึ่งปลายข้าวหรือข้าวหักคือส่วนของข้าวที่เล็กกว่า 2.5 ส่วนจาก 10 ส่วน เป็นข้าวที่ไม่ตรงตาม
เกณฑ์มาตรฐาน จึงจ าหน่ายได้ในราคาที่ค่อนข้างต่ าส่วนใหญ่จึงถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารสัตว์ 
(มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2555) การน าปลายข้าวหรือข้าวหักมาแปรรูปเป็นอาหาร
เพ่ือสุขภาพ จึงเป็นทางเลือกที่สามารถเพ่ิมมูลค่าของข้าวส่วนที่ไม่ได้มาตรฐานอีกทางหนึ่ง 
        ผลิตภัณฑ์น้ าสลัดเพื่อสุขภาพแต่ละต ารับมีส่วนผสมและคุณค่าทางโภชนาการแตกต่างกัน
ขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่ใช้ การเลือกน้ าสลัดจึงต้องเลือกให้เหมาะกับความต้องการของผู้บริโภค โดยทั่วไป
น้ าสลัดมีส่วนผสมของไข่ไก่และน้ าตาลเป็นหลักจึงให้มีพลังงานสูง การลดปริมาณน้ าตาลโดยใช้สาร
ทดแทนความหวาน อาทิ ซูคราโลสโดยเป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน ซึ่งถูกสร้างจากการใช้
น้ าตาลซูโครสเป็นสารตั้งต้น แล้วแทนที่กลุ่มไฮดรอกซิล 3 ต าแหน่งด้วยอะตอมสารคลอไรด์ ท าให้มี
สูตรโครงสร้างคล้ายกับน้ าตาล แต่ร่างกายไม่สามารถย่อยได้ แต่ยังคงให้รสชาติหวานและไม่มีรสขม
ติดลิ้นใกล้เคียงน้ าตาล ซูคราโลสมีลักษณะเป็นผลึกแข็งสีขาวร่วน ละลายน้ าได้ดีและสามารถใช้ปรุง
อาหารร้อนบนเตาได้โดยไม่สูญเสียความหวาน (ฉลีวรรณ, 2540) และยังท าให้มีพลังงานที่ต่ าลง 
 



2 
 

        ดังนั้นผู้ท าการวิจัยจึงเกิดความสนใจน าข้าวหักไรซ์เบอรี่มาเพ่ิมคุณค่า โดยพัฒนาเป็นน้ าสลัดข้น
เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการจากคุณประโยชน์ของข้าวไรซ์เบอรี่พัฒนาเป็นสูตรน้ าสลัดชนิดที่ไม่มีไข่เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่แพ้ไข่ และลดพลังงานโดยการใช้สารทดแทนความหวานแทน
น้ าตาลและใช้น้ ามันร าข้าวในสูตรน้ าสลัดส าหรับผู้บริโภคที่ให้ความสนใจต่อสุขภาพ และยังช่วยเพ่ิม
มูลคา่ให้กับผลผลิตทางการเกษตรทางใหม่อีกดว้ย 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 
      1.2.1 เพ่ือศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ ามันร าข้าวและน้ าส้มสายชูที่เหมาะสมในสูตรน้ าสลัดข้น
จากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
       1.2.2 พัฒนาสูตรผลิตภณัฑ์น้ าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่โดยใช้ซูคราโลสทดแทนน้ าตาล 

 1.2.3 เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 1.2.4 เพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวหักไรซ์เบอรี่ของผู้บริโภค  

 

1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
       1.3.1 ศึกษาสูตรน้ าสลัดข้นจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ชนิดไม่มีไข่แดง       
      1.3.2 ศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ ามันร าข้าวและน้ าส้มสายชู ที่ปริมาณ 120: 140, 130: 130 และ 
140: 120 กรัม 
      1.3.3 ศึกษาการใช้ซูคราโลสส าหรับทดแทนความหวานของน้ าตาลในสูตรน้ าสลัด 
      1.3.4 ศึกษาอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ของผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าว        
หักไรซ์เบอรี่โดยประเมินจากผลการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
      1.3.5 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าสลัดข้าวหักไรซ์เบอรี่จากผู้บริโภคท่ัวไป แบบ Central 
location test  
 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
      1.4.1 ทราบถึงปริมาณท่ีเหมาะสมของน้ ามันร าข้าวและน้ าส้มสายชูในสูตรน้ าสลัดจากข้าว         
หักไรซ์เบอรี่ 
      1.4.2 เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการอาหารของน้ าสลัดข้น 
      1.4.3 เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคท่ีสนใจเรื่องสุขภาพ 
      1.4.4 เพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตร 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
                                
2.1 น ้าสลัด 
      2.1.1 นิยาม 
ความหมายของค าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
               2.1.1.1 น้ าสลัด หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน้ าส้มสายชูกับเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น 
น้ าตาล เกลือ น้ ามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี อาจเติมน้ ามันสลัด น้ ามันพืช แป้งข้าวสาลี ผลิตภัณฑ์จาก
นม เช่น น้ านมสด นมข้นหวาน และอาจเติมผักผลไม้ ไข่ไก่ สมุนไพร เครื่ องเทศเช่น พริกไทย
กระเทียม 
               2.1.1.2 น้ าสลัดสุก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากไข่ไก่ที่อาจท าให้สุกก่อน หรือหลังการ
ผสมกับน้ าส้มสายชู เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น น้ าตาลเกลือ น้ ามะนาวตีผสมให้เข้ากันดี เติมน้ ามัน
สลัด น้ ามันพืช อาจเติมแป้งข้าวสาลี ผลิตภัณฑ์จากนม เช่น น้ านมสด นมข้นหวาน และอาจเติมผัก
ผลไม้ สมุนไพรเครื่องเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม 
               2.1.1.3 น้ าสลัดข้น หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากไข่ไก่ดิบน้ าส้มสายชูเครื่องปรุงแต่งกลิ่น
รส เช่น น้ าตาล เกลือ น้ ามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี เติมน้ ามันสลัด น้ ามันพืช อาจเติมแป้งข้าวสาลี  
ผลิตภัณฑ์จากนม เช่น น้ านมสด นมข้นหวาน และอาจเติมผักผลไม้ สมุนไพร เครื่องเทศ เช่น พริกไทย 
กระเทียม 
               2.1.1.4 น้ าสลัดใส หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน้ าส้มสายชูเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น 
น้ าตาล เกลือ น้ ามะนาว ตีผสมให้เข้ากันดี อาจเติมน้ ามันสลัด น้ ามันพืช และอาจเติมผักผลไม้ 
สมุนไพร เครื่องเทศ เช่น พริกไทย กระเทียม (มผช.672/2547) 
      2.1.2 ส่วนประกอบของน ้าสลัด 
               2.1.2.1 น้ าตาล 
       น้ าตาลเป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก มีรสหวานและสามารถละลายน้ าได้จัดอยู่ใน
อาหารจัดอยู่ในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลที่จ าหน่ายในท้องตลาดนั้นเป็นน้ าตาลทรายขาวที่ผลิตจาก
อ้อย คือน้ าตาลซูโครสที่บริสุทธิ์ 99.9% เป็นน้ าตาลโมเลกุลคู่ เกิดจากการจับตัวระหว่างกลูโคสและฟ
รักโตส น้ าตาลจัดได้ว่าเป็นวัตถุดิบที่ส าคัญมากในอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากจะเป็นสารให้ความ
หวานแล้ว ยังมีหน้าที่อ่ืนๆอีกมากที่หาสารอ่ืนๆทดแทนไม่ได้ ทั้งนี้เพราะน้ าตาลมี
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คุณสมบัติเด่นหลายประการ เช่น ความหนืด ความมันวาว เป็นต้น ในประเทศไทยมีการใช้น้ าตาลใน
อุตสาหกรรมอาหารและยา โดยกลุ่มอุตสาหกรรมเครื่องดื่มเป็นอุตสาหกรรมที่ใช้มากที่สุด สิ่งที่เกิดขึ้น
หลังจากการแตกตัวของน้ าตาลทรายที่อุตสาหกรรมอาหารมักประสบปัญหาเสมอก็คือสภาพการเกิดสี 
เช่น สีชมพู สีแดงหรือน้ าตาล ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลของน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว การน า
น้ าตาลไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือที่จะให้ความหวานนั้นมีความจ าเป็นที่จะต้องรู้หลักการหรือ
คุณสมบัติที่ส าคัญๆของน้ าตาล และผลกระทบที่จะเกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการผลิต เพ่ือที่ท าให้
สามารถควบคุมกระบวนการผลิตได้ (กล้าณรงค์ , 2542) น้ าตาลซูโครสจะมีคุณสมบัติการให้ความ
หวาน ที่ถูกก าหนดให้เป็นค่ามาตรฐาน มีค่าเท่ากับ 100 หน่วย (สารละลาย 20%) เมื่อเปรียบเทียบ
กับน้ าตาลชนิดอ่ืนๆที่มีความเข้มข้นและอุณหภูมิเดียวกันจะได้ผลลัพธ์ดังตารางที่ 2.1  
 
ตารางท่ี 2.1 เปรียบเทียบความหวานของน้ าตาลชนิดต่างๆ 
ชนิดของน ้าตาล ความหวาน(หน่วย) 
ฟรักโทส 140-175 
ฟรักโทสและกลูโคส(invert sugar) 100-130 
ซูโคส 100 
กลูโคส (Anhydrous) 70-75 
กลูโคส(Monohydrate) 60-75 
มอลโทส 30 
แล็กโทส 15 

ที่มา : กล้าณรงค์, 2542
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2.1.2.2 น้ าส้มสายชู 
      เป็นเครื่องปรุงรสอาหาร (seasoning) ที่ เรารู้จักและใช้กันอย่างแพร่หลายในชีวิต 
ประจ าวัน ค าว่า vinegar มาจากค าว่า vin aigre เป็นภาษาฝรั่งเศส แปลว่า ไวน์เปรี้ยว เพราะน้ าส้ม 
สายชู ในสมัยเริ่มต้นได้จากการหมัก (fermentation) เอทิลแอลกอฮอล์ในไวน์ด้วยแบคทีเรียในกลุ่ม 
Acetobacter และ Gluconobacter ท าให้ได้กรดน้ าส้ม (actetic acid) ซึ่งมีรสเปรี้ยว 
              กรดน้ าส้ม (acetic acid) มีสมบัติที่ให้รสเปรี้ยว เพราะไม่มีพิษต่อร่างกายใช้หมัก
ดองถนอมอาหาร (food preservation) ด้วยการดอง (pickling) และใช้สารปรับอาหารให้เป็นกรด 
(acidification) 
                       2.1.2.2.1 ประเภทของน้ าส้มสายชู 
            น้ าส้มสายชูจัดเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 204) พ.ศ.2543  

น้ าส้มสายชู ประเภทของน้ าส้มสายชูนั้นแบ่งออกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ 
                                     - น้ าส้มสายชูหมัก คือน้ าส้มสายชูที่ได้จากการหมัก เมล็ดธัญพืช เช่น 
ข้าว ข้าวโพด ผลไม้ เช่น สับปะรด แอปเปิล หรือ น้ าตาล กากน้ าตาล (molass) วัตถุดิบที่มีน้ าตาล 
(sugar) เช่น ผลไม้ต่างๆ เป็นอาหารของยีสต์ได้โดยตรง ส่วนวัตถุดิบที่มีสตาร์ซ ( starch) เช่น ข้าว
จะต้องเปลี่ยนเป็นโมเลกุลของน้ าตาลก่อนการผลิตน้ าส้มสายชูหมัก เป็นการหมักสองขั้นตอน คือ การ
หมักน้ าตาล ให้เกิดแอลกอฮอล์ (alcoholic fermentation) โดยใช้ยีสต์ (yeast) ตามด้วยการหมัก
แอลกอฮอล์ให้เกิดกรดอะซิติก (acetic acid fermentation) ด้วยแบคทีเรียในกลุ่ม Acetobacter
และ Gluconobacter ในภาวะที่มีออกซิเจน น้ าส้มสายชูที่หมัก จะใส ไม่มีตะกอน ยกเว้นตะกอนที่
เกิดข้ึนตามธรรมชาติ มีกลิ่นหอมตามกลิ่นของวัตถุดิบ มีรสชาติดี มีรสหวานของน้ าตาลที่ตกค้างมีกลิ่น
ของวัตถุดิบที่ใช้ในการหมัก ความเข้มข้นขึ้นอยู่กับ ชนิดและปริมาณน้ าตาลของวัตถุ ดิบที่ใช้ในการ
หมัก และมีปริมาณกรดน้ าส้ม (acetic acid) ไม่น้อยกว่า 4% 
                                      - น้ าส้มสายชูกลั่น เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเอทธิลแอลกอฮอล์
กลั่นเจือจาง (dilute distilled alcohol) มาหมักกับเชื้อน้ าส้มสายชู หรือเมื่อหมักแล้วน าไปกลั่น 
(distillation) หรือได้จากการน าน้ าส้มสายชูหมักมากลั่น น้ าส้มสายชูกลั่นจะต้องมีลักษณะใส ไม่มี
ตะกอน และมีปริมาณกรดน้ าส้มไม่น้อยกว่า 4% 
                                      - น้ าส้มสายชูเทียม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากมาการน าเอากรดน้ าส้ม      
(acetic acid) ซ่ึงสังเคราะห์ขึ้นทางเคมี เป็นกรดอินทรีย์มีฤทธิ์เป็นกรดอ่อนมีความเข้มข้นประมาณ 
95% มาเจือจางจนได้ปริมาณกรด 4-7% ลักษณะใส ไม่มีสี กรดน้ าส้มที่น ามาเจือจางจะต้องมีความ
บริสุทธิ์สูงเหมาะสมที่จะน ามาเป็นอาหารได้ และน้ าที่ใช้เจือจางต้องเหมาะสมที่จะใช้ดื่มได้ 
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             2.1.2.3 น้ ามัน (Oil) 
    น้ ามันและไขมันเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูงมาก จึงเป็นแหล่งพลังงานที่ส าคัญ ไขมัน 
1 กรัมให้พลังงาน 9 แคลอรี่ ไขมันและน้ ามันส่วนใหญ่มีสารอาหารชนิดอ่ืนและสารอ่ืนปนอยู่น้อยมาก 
น้ ามันมีกรดไขมันเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ 2 ชนิด คือ กรดไขมันที่อ่ิมตัวและกรดไขมันที่ไม่อิ่มตัว แต่
กรดไขมันที่มีความส าคัญทางโภชนาการคือ กรดไขมันไม่อ่ิมตัว โดยสังเกตดูง่ายๆคือ กรดไขมันที่
อ่ิมตัวจะมีลักษณะเป็นมันแข็ง (FAT) เช่นไขมันที่ได้จากสัตว์ น้ ามันหมู ส่วนกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวจะมี
ลักษณะเป็นน้ ามัน (Oil) คือน้ ามันพืชทุกชนิด น้ ามันที่ใช้ควรเป็นน้ ามันสลัด น้ ามันสลัด คือน้ ามันที่ใช้
ประกอบอาหารนั่นเอง ซึ่งอาจท าจากน้ ามันเมล็ดฝ้าย น้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันดอกค าฝอย น้ ามัน
ข้าวโพด น้ ามันเมล็ดทานตะวัน น้ ามันโอลีฟหรือน้ ามันที่ผ่านกรรมวิธีการก าจัดกลิ่นมาแล้วหรือไม่ก็ได้ 
และเป็นน้ ามันที่ไม่แข็งตัวที่อุณหภูมิ 4-10 องสาเซลเซียส น้ ามันพวกนี้จะไม่ค่อยตกผลึกที่อุณหภูมิต่ า
จึงไม่เกิดปัญหาการแตกตัวของน้ าสลัดเมื่อเก็บไว้ในตู้เย็น ในขณะที่น้ ามันที่ใช้ประกอบอาหารอาจ
แข็งตัวก็ได้ เนื่องจากน้ าสลัดเป็นอิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ า เม็ดน้ ามันจะกระจัดกระจายอยู่ใน
สารละลายที่ประกอบด้วยน้ า น้ าตาล น้ าส้มสายชู ฯลฯ น้ ามันที่ใช้ในน้ าสลัดควรผ่านกระบวนการ 
winterization ซึ่งเป็นกระบวนการแยกไตรกลีเซอไรด์ที่หลอมเหลวที่อุณหภูมิสูงออกจากน้ ามันที่    
แช่เย็น ท าให้น้ ามันที่ได้ใสเมื่อเก็บไว้ในอุณหภูมิตู้เย็น ท าให้อิมัลชันไม่เสียสภาพเมื่อเก็บไว้ในตู้เย็น 
น้ ามันเป็นปัจจัยที่ส าคัญอย่างหนึ่งที่ท าให้น้ าสลัดข้นหนืด และยังช่วยให้มีความรู้สึกในปากลื่นขึ้นและ
ดีขึ้น การเติมสารที่เป็นกรดและเครื่องเทศ เพ่ือช่วยกลบกลิ่นที่ไม่ดี แต่ถ้าน้ ามันเริ่มหืนแล้วสารที่เติม
ลงไปจะยิ่งช่วยเสริมให้กลิ่นผิดปกติมากยิ่งขึ้น ส าหรับวิธีการทดสอบว่าน้ ามันสลัดชนิดใดเป็นน้ ามัน
สลัดหรือไม่นั้นอาจท าได้ง่าย กล่าวคือใส่น้ ามันลงในขวดที่มีความจุ 4 ออนซ์ (115 กรัม) ปิดฝาให้สนิท 
น าไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ 0 องสาเซลเซียส ถ้าน้ ามันชนิดนั้นยังคงใสหลังจากแช่ไว้ 5.5 ชั่วโมง น้ ามัน
ชนิดนั้นเหมาะส าหรับท าน้ ามันสลัด แต่อย่างไรก็ดีน้ ามันหลายชนิดที่เกิดผลึกได้ช้าในระยะแรกและไม่
มีลักษณะขุ่น แต่เมื่อตั้งทิ้งไว้นานจะแข็งตัว ปัจจุบันน้ ามันที่นิยมน ามาใช้ท าน้ ามันสลัด คือ น้ ามันถั่ว
เหลือง และน้ ามันเมล็ดทานตะวัน เนื่องจากมีบทบาทลดระดับครอเลสเตอรอลในไลโปโปรตีนที่มี
ความหนาแน่นต่ า (Low Density LipoprpteinCholestrol:LDL-C) ในน้ าเมล็ดทานตะวัน มีปริมาณ
กรดไขมัน ไลโนเลอิกสูงกว่าน้ ามันถั่วเหลืองมาก ซึ่งกรดไขมันชนิดนี้สามารถช่วยได้ และน้ ามันแต่ละ
ชนิดมีกรดไขมันจ าเป็น (essential fatty acid) คือ ไลโนเลอิก (linoleic) และไลโนเลนิก (linolenic) 
ที่ร่างกายสร้างไม่ได้จ าเป็นต้องได้รับจากการบริโภคในปริมาณต่างๆกัน (พจนีย์, 2553) 
              2.1.2.4 เกลือ  
              เป็นสารเคมีชนิดหนึ่ง มีชื่อทางเคมีว่า “โซเดียมคลอไรด์” (NaCl) มีลักษณะเป็น
ผลึกสีขาว รสเค็ม เกลือเป็นอาหารธรรมชาติที่มีความส าคัญต่อมนุษย์ และสัตว์มาตั้งแต่สมัยโบราณ
จนถึงปัจจุบัน มนุษย์ต้องบริโภคเกลือประมาณวันละ 5 - 10 กรัม เพ่ือน าไปช่วยรักษาสมดุลของน้ าใน 
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ร่างกายให้เซลล์เนื้อเยื่อต่างๆ ท างานอย่างปกติ นอกจากนี้เกลือยังสามารถน าไปใช้ประโยชน์ต่างๆ ได้
มากมายเช่น ปรุงอาหาร ถนอมอาหาร ผสมกับน้ าแข็งเพ่ือเพ่ิมความเย็น ใช้ในอุตสาหกรรมผลิต
สารเคมีต่างๆ ได้แก่ โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (NaHCO3) หรือโซดาท าขนม โซเดียมคาร์บอเนต 
(NaCO3) หรือโซดาแอส โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) หรือโซดาไฟ และ ไฮโดรคลอริก (HCl) หรือ
กรดเกลือ เป็นต้น 
       2.1.3 คุณลักษณะท่ีต้องการของน ้าสลัด 
               2.1.3.1 ลักษณะทั่วไป 
                          2.1.3.1.1 น้ าสลัดสุก 
                                       ต้องเป็นของเหลวข้นก่ึงแข็ง เป็นเนื้อเดียวกัน ไม่แยกตัว ถ้ามีการเติม
ส่วนประกอบอื่นต้องกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอ     
                         2.1.3.1.2. น้ าสลัดข้น 
                                      ต้องเป็นของเหลวข้น เป็นเนื้อเดียวกัน ไม่แยกตัว ถ้ามีการเติม
ส่วนประกอบอื่นต้องกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอ 
                 2.1.3.1.3 น้ าสลัดใส 
                                       ต้องเป็นของเหลวใส อาจมีการแยกชั้น และอาจมีผักผลไม้สมุนไพร
หรือเครื่องเทศลอยตัวอยู่ 
                 2.1.3.2 สี 
                           ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ 
                 2.1.3.3 กลิ่น (flavoring agent) 
                            ต้องมีกลิ่น ( flavoring agent) ที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ ใช้
ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่นหืน 
                 2.1.3.4 กลิ่นรส 
                            ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่
พึงประสงค ์
                 2.1.3.5 สิ่งแปลกปลอม 
                            ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย 
กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
                 2.1.3.6 ค่าเพอร์ออกไซด์ (กรณีมีน้ ามันเป็นส่วนประกอบ) 
                           ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
                 2.1.3.7 วัตถุเจือปนอาหาร 
                           หากมีการใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 
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                 2.1.3.8 จุลินทรีย์ 
        2.1.3.8.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
        2.1.3.8.2 ซาลโมเนลลา (กรณีมีไข่ไก่เป็นส่วนประกอบ)  ต้องไม่พบในตัวอย่าง
25 กรัม 
        2.1.3.8.3 สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม 
        2.1.3.8.4 เอสเชอริเชียโคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็นต้องน้อยกว่า  3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

      2.1.3.8.5 ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม   
(มผช.672, 2547) 
       2.1.4 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการผลิตน ้าสลัด 
               2.1.4.1 อิมัลชัน 
              2.1.4.1.1 นิยาม 
                     อิมัลชัน หมายถึง ระบบที่มีของเหลวชนิดหนึ่งกระจายตัวอยู่ในของ 
เหลวอีกชนิดหนึ่ง ซึ่งของเหลวทั้งสองชนิดนั้นไม่สามารถรวมเป็นเนื้อเดียวกันได้ 
                         2.1.4.1.2 ประเภทของอิมัลชัน  
                                       - อิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ า (oil-in-water emulsion, O/W) มีน้ ามัน
เป็นวัฎภาคภายในและน้ าเป็นวัฎภาคภายนอก เช่น น้ านม (milk) ข้อสังเกต หรือวิธีทดสอบอิมัลชัน
ประเภทนี้คือ สามารถท าให้เจือจางได้ด้วยการเติมน้ า มีค่าการน าไฟฟ้า (electrical conductivity) 
สูงกว่า ผสมได้กับสีชนิดที่ละลายน้ า (water soluble dye) 
                                       - อิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามัน (water - in - oil emulsion, W/O) มีน้ า
เป็นวัฎภาคภายใน และน้ ามันเป็นวัฎภาคภายนอก เช่น เนย (butter) มายองเนส (mayonnaise) น้ า
สลัด (salad dressing) ไส้กรอก (sausage) ข้อสังเกต หรือวิธีทดสอบอิมัลชันประเภทนี้คือสามารถ
ท าให้เจือจางได้ด้วยการเติมน้ ามัน มีค่าการน าไฟฟ้า (electrical conductivity) ต่ ากว่า ผสมได้กับสี
ชนิดที่ละลายน้ ามัน (oil soluble dye) 
                                               - อิมัลชันเชิงซ้อน หรือ อิมัลชันเชิงคู่  (Multiple emulsion; oil-in-
water-in-oil emulsion; O/W/O หรือ water-in-oil-in-water emulsion; W/O/W) อิมัลชันเชิง
ช้อนหรืออิมัลชันเชิงคู่ คือ ระบบที่มีส่วนกระจายตัวอิมัลชันขนาดเล็ก (micro emulsion) ที่อยู่ใน
ส่วนต่อ เนื่องของระบบอิมัลชันรวม (macro emulsion) โดยส่วนกระจายตัวที่เป็นอิมัลชันจะมีขนาด
หยดของส่วนกระจายตัวที่ เล็กกว่าบรรจุอยู่  เช่น อิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามันในน้ า  (W/O/W) 
ประกอบด้วยอนุภาคน้ าขนาดเล็กๆหลายอนุภาคกระจายตัวภายในอนุภาคน้ ามันที่มีขนาดใหญ่กว่า 
ซึ่งกระจายตัวอยู่ในน้ าที่เป็นส่วนต่อเนื่อง อิมัลชันชนิดนี้เหมาะส าหรับการควบคุมการปลดปล่อยกลิ่น
รสหรือเพ่ือลดปริมาณน้ ามันของผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอิมัลชันบางชนิด  
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                      2.1.4.1.3 กลไกการเกิดอิมัลชัน 
                            - การใช้พลังงาน การใช้พลังงานเป็นการลดขนาดของอนุภาคเพ่ือท าให้
แรงตึงผิวลดลงโดยใช้แรงกลจากเครื่องโฮโมจิไนซ์ (homogenizer) เครื่องผสม (mixer) และเครื่อง
บดคลอลอยด์ (colloid mill) การลดขนาดอนุภาคท าให้วัฏจักรภายในแตกกระจายเป็นหยดเล็กและ
ช่วยเพิ่มพ้ืนที่ผิวสัมผัสระหว่างของเหลว 2 ชนิด ตัวอย่างเช่น การแปรรูปน้ ากะทิ น้ ากะทิผ่านเครื่องโฮ
โมจิไนซ์ 2 ขั้นตอน (two-stage homogenizer) ที่ความดัน 25/3 MPa เพ่ือท าให้อนุภาคไขมันใน
น้ ากะทิมีขนาดเล็กลง 
                                    - การใช้สารอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) สารอิมัลซิไฟเออร์ท าให้หยด
เล็กๆของน้ ามันที่กระจายตัวอยู่ในน้ ามันนั้นคงตัวอยู่ได้ อิมัลซิไฟเออร์จะท าหน้าที่ท าให้วัฏภาคภายใน
และภายนอกผสมเป็นเนื้อเดียวกัน โดยจะต้องเป็นสารที่ถูกดูดซับได้ที่ผิวสัมผัสระหว่างของเหลว      
2 ชนิดและเกิดฟิล์มที่แข็งแรงหุ้มรอบหยดอนุภาค การเติมสารอิมัลซิไฟเออร์ช่วยลดแรงตึงผิวเพ่ือให้
ของเหลว 2 ชนิดผสมกันได้ดีขึ้น ทั้งนี้ชนิดของสารอิมัลซิไฟเออร์ต้องเป็นสารเคมีที่ผ่านการรั บรอง
ความปลอดภัย (Generally Recognized As Safe, GRAS) และปริมาณของสารอิมัลซิไฟเออร์ที่เติม
ก็ต้องเป็นไปตามก าหนดมาตรฐานอาหาร (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) 
                       2.1.4.1.4 ความไม่คงตัวทางกายภาพของอิมัลชัน 
                                     ความไม่คงตัวทางกายภาพของอิมัลชันมักเกิดจากการรวมตัวกัน
ของวัฏภาคภายในตัวแยกออกวัฏภาคภายนอก โดยจะขึ้นอยู่กับส่วนประกอบและโครงสร้างของ
อิมัลชัน รวมทั้งสภาพแวดล้อม เช่น อุณหภูมิ สภาวะการเก็บ ความไม่คงตัวทางกายภาพของอิมัลชันมี
หลายประเภท 
                                     - การจับกลุ่ม (Flocculation) หยดอนุภาคในอิมัลชันจะมีการ
เคลื่อนที่อยู่ตลอดเวลา ซึ่งอาจเนื่องมาจากพลังงานความร้อน แรงโน้มถ่วง หรือแรงที่ให้ซึ่งการเคลื่อน
ที่นี้ท าให้อนุภาคเกิดการชนกันแล้วอาจรวมตัวกันเป็นกลุ่มหรืออาจแยกจากกันได้ ทั้งนี้ การจับกลุ่ม 
คือ การที่อนุภาค2 อนุภาคขึ้นไปรวมกลุ่มเกาะกันด้วยแรงอ่อนๆ โดยไม่รวมเป็นอนุภาคเดียวกัน การ
จับกลุ่มเป็นความไม่คงตัวแบบไม่ถาวรแต่รุนแรงกว่าการแยกชั้นเนื่องจากแรงโน้มถ่วง อาจเกิดก่อน -
หลัง หรือระหว่างการแยกชั้นจากแรงโน้มถ่วงก็ได้ การจับกลุ่มจะเร่งให้เกิดการแยกชั้ นและยังท าให้
อิมัลชันมีความหนืดมากข้ึนจนกลายเป็นเจลได้ 
                                     - การรวมตัวกัน (Coalescense) คือการที่หยดอนุภาค 2 อนุภาคขึ้น
ไปหลอมรวมตัวกันเป็นอนุภาคเดียวกันที่มีขนาดใหญ่ขึ้น เนื่องจากฟิล์มที่ห้อหุ้มวัฏภาคถูกท าลายลง 
เป็นความไม่คงตัวชนิดถาวร ซึ่งจะท าให้เกิดครีม (creaming) และการตกตะกอน (sedimentation) 
เร็วขึ้นและยังอาจท าให้เกิดการแยกชั้นกันของน้ ามัน (oiling off) นั้นคือส่วนของน้ ามันที่แยกอยู่ชั้น
บน (อัมพวัน, 2551)  
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       2.1.5 การเสื่อมเสียของน ้าสลัด 
               2.1.5.1 การแยกชั้น 
                          การแยกชั้นจะเกิดขึ้นเมื่อเม็ดน้ ามันมันรวมตัวกันให้มีขนาดใหญ่ขึ้น ถ้าเกิดขึ้น
ในขณะท าการผสมแสดงว่าการรวมตัวเป็นอิมัลชันไม่สมบูรณ์ อาจเกิดขึ้นจากการใส่น้ ามันเร็วเกินไป
ใช้สารช่วยกระจายไขมันน้อยเกินไปหรือตีน้อยเกินไป หรือการใช้น้ ามากเกินไป                         (พจนีย์ 
และคณะ, 2553) 
               2.1.5.2 การเกิดกลิ่นหืน 

        การเกิดกลิ่นหืนจากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไว้นาน ซึ่งการใช้วัตถุกันหืนก็
สามารถช่วยป้องกันการเปลี่ยนแปลงด้านกลิ่นหืนทางประสาทสัมผัส (พจนีย์ และคณะ, 2553) 
 
2.2 ข้าวไรซ์เบอรี่ (Riceberry) 
      2.1.1 นิยาม 
             ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นข้าวที่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์โดยการผสมเลียนแบบธรรมชาติ  ระหว่าง
ข้าวสองพันธุ์ ได้แก่ ข้าวเจ้าหอมนิล และข้าวขาวดอกมะลิ 105 หลังจากนั้นจึงคัดเลือกโดยใช้
เทคโนโลยีชีวภาพจนได้พันธุ์ข้าวที่มีความบริสุทธิ์ จากการพัฒนาพันธุ์ข้าวพิเศษ ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ โดยได้รับความร่วมมือจากคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) และได้ยื่นจด
ทะเบียนคุ้มครองพันธุ์พืชใหม่ โดย รศ.ดร.อภิชาติ วรรณวิจิตร ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว 
ภาควิชาพืชไร่นา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ตั้งแต่ปี พ.ศ.2550 ห้ามน าไปขยายพันธุ์เชิงการค้าต่อโดย
ไม่ได้รับอนุญาตจาก วช. และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
       2.2.2 ลักษณะท่ัวไปของข้าวไรซ์เบอรี่ 
      ข้าวไรซ์เบอรี่เป็นข้าวเจ้าสีม่วงเข้ม เมล็ดเรียวยาว ผิวมันวาว และถ้าหากเป็นข้าวกล้องก็
จะมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ แถมยังมีรสชาติอมหวานกลมกล่อมชวนรับประทาน สามารถปลูกได้
ตลอดทั้งปี โดยอายุเก็บเกี่ยวของข้าวสายพันธุ์นี้จะอยู่ที่ประมาณ 130 วัน ผลผลิต 300-500 กิโลกรัม
ต่อไร่ ข้าวกล้อง (brown rice) 76% ต้นข้าว หรือข้าวเต็มเมล็ด (head rice) 50% ความยาวของ
เมล็ดข้าวเปลือก 11 มิลลิเมตร ข้าวกล้อง 7.5 มิลลิเมตร ข้าวขัด 7.0 มิลลิเมตร 
       2.2.3 คุณสมบัติเด่นทางด้านโภชนาการ 
                ข้าวไรซ์เบอรี่คือมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล 
วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้ าตาลต่ า -ปานกลางนอกจากนี้ ร าข้าวและน้ ามัน     
ร าข้าว ทั้งยังมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ดี ซึ่งจากคุณสมบัติข้อนี้ นอกจากจะใช้รับประทานเพ่ือ
เสริมสร้างสุขภาพที่ดี ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็ง ทางการแพทย์ยังน าไปใช้ท าผลิตภัณฑ์
อาหารโภชนาบ าบัดอีกด้วย 
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       2.2.4 คุณค่าทางโภชนาการของข้าวไรซ์เบอรี่ 
 
ตารางท่ี 2.2 ปริมาณสารอาหารในข้าวไรซ์เบอรี่ 
สารอาหาร ปริมาณ         หน่วย 
ธาตุเหล็ก    13-18  มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
ธาตุสังกะสี 31.9  มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
โอเมกา-3 25.51  มิลลิกรัม/100กรัม 
วิตามิน อี 678  ไมโครกรัม/100กรัม 
โฟเลต 48.1  ไมโครกรัม/100กรัม 
เบต้าแคโรทีน 63  ไมโครกรัม/100กรัม 
โพลีฟีนอล 113.5  มิลลิกรัม/100กรัม 
แทนนิน 89.33  มิลลิกรัม/100กรัม 
แกมมา-โอไรซานอล 462   ไมโครกรัม/กรัม 

ที่มา : ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว, 2559 
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         2.2.5 ข้าวหัก 

                  ข้าวหัก (brokens) หมายถึง เมล็ดข้าวหักที่มีความยาวตั้งแต่ 2.5 ส่วนขึ้นไปแต่ไม่ถึง
ความยาวของต้นข้าว และให้รวมถึงเมล็ดข้าวแตกเป็นซีกที่มีเนื้อที่เหลืออยู่ไม่ถึง 80% ของเมล็ด
(มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงกระเกษตรและสหกรณ์ , 2555) ประกอบด้วย 
เศษข้าวที่หักและส่วนของจมูกข้าว ปลายข้าวทั่วไปมีโปรตีนประมาณ 8% มีไขมันและเยื่อใยต่ า ข้าว
หักจัดได้ว่าเป็นวัตถุดิบให้ พลังงานที่มีความส าคัญยิ่ง มีอยู่ทั่วทุกภาคของประเทศไทยการสีข้าว   
(rice milling) เป็นขั้นตอนการแปรรูปเบื้องต้นองข้าวเปลือกให้ได้เป็นข้าวสาร หรือข้าวกล้องที่
เหมาะสมกับการน าไปรับประทาน หรือแปรรูปข้าวเปลือกท่ีจะน ามาสีต้องผ่านการลดความชื้นมาก่อน
ให้มีความชื้น 13-15% ขั้นตอนการสีข้าวประกอบด้วยขั้นตอนหลัก ดังภาพที่ 2.1  

 
ภาพที่ 2.1 ขั้นตอนการสีข้าว 
ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2553 
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   2.3 น ้ามันร้าข้าว  
        2.3.1 นิยาม 
                  น้ ามันร าข้าว เป็นผลิตภัณฑ์จากร าข้าวดิบ  ซึ่งหมายถึง ส่วนผสมของร าละเอียด
และคัพภะ และจากกรรมวิธีการท าน้ ามันร าข้าว ก็จะได้ร าที่สกัดน้ ามันออกแล้ว น้ ามันร าดิบประกอบ
ไปด้วย ลิพิดที่ผ่านการ saponifiable lipids  และลิพิดที่ไม่ผ่านการ unsaponifiable lipids  4.2%  
นอกจากนี้ยังมีออริซานอล (Oryzanol) ซึ่งเป็นสารประกอบเอสเทอร์ของกรดเฟอริวลิก  มีในน้ ามัน 
ร าข้าวดิบประมาณ 1.5% โดยกระบวนการท าให้น้ ามันบริสุทธิ์ด้วยเบส และการฟอกสี มีผลให้ระดับ    
ออริซานอลลดลง ดังนั้นถ้าลดกระบวนการท าให้บริสุทธิ์ลงให้มากที่สุดได้ จะช่วยให้น้ ามันมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงกว่าน้ ามันบริสุทธิ์ 
          2.3.2 สรรพคุณและประโยชน์ของน ้ามันร้าข้าว 
              น้ ามันร าข้าวนั้นมีประโยชน์มากมายที่อยู่ในเยื่อหุ้มเมล็ดและจมูกข้าว อุดมด้วยสารดีๆ
จากธรรมชาติช่วยป้องกันโรคต่างๆได้มากมาย เช่น 
                  2.3.2.1 โรคมะเร็งหากได้รับปริมาณสารอาหารจากน้ ามันร าข้าวเข้มข้นถึง 5% ใน
ร่างกายจะช่วยป้องกันโรคมะเร็งได้ถึง 62% เนื่องจากในน้ ามันร าข้าวนั้นมีสารอนุมูลอิสระอยู่มาก
นั่นเอง 
                 2.3.2.2 โรคอัลไซเมอร์และการไหลตาย ช่วยในการซ่อมแซมส่วนที่จุดเชื่อมต่อหลุดออก
จากกัน บ ารุงเซลล์ประสาทให้แข็งแรงช่วยให้ความจ าดีขึ้น 
                 2.3.2.3 โรคความดันโลหิตสูง มีฮอร์โมนที่ช่วยลดอัตราการบีบตัวของเส้นเลือด ช่วยให้
ลิ่มเลือดสลายตัวไป ช่วยให้หัวใจสามารถท างานได้ดีขึ้น 
                 2.3.2.4 โรคเบาหวาน เนื่องจากมีธาตุโครเมียมที่ย่อยง่ายสูง ท าหน้าที่เกาะจับอินซูลิน 
ช่วยให้ระดับอินซูลินคงตัวได้นานข้ึน ท าให้การดูดซึมน้ าตาลของกล้ามเนื้อต่ าและน้ าตาลในเลือดลดลง 
                 2.3.2.5 ช่วยบ ารุงผิวพรรณให้สดใสและชะลอความชรา มีสารแอนติออกซิแดนท์สูงช่วย
ป้องกันเนื้อเยื่อที่ถูกท าลายโดยอนุมูลอิสระ ท าให้ผิวพรรณผ่องใส เปล่งปลั่ง ไร้ริ้วรอยเหี่ยวย่น ให้
ความชุ่มชื้นแก่ผิว 
 
2.4 ซูคราโลส 
      2.4.1 นิยาม 
              ซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน ซึ่งถูกสร้างจากการใช้น้ าตาลซูโครสเป็น
สารตั้งต้น แล้วแทนที่กลุ่มไฮดรอกซิล 3 ต าแหน่งด้วยอะตอมสารคลอไรด์ ท าให้มีสูตรโครงสร้างคล้าย 
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กับน้ าตาล แต่ร่างกายไม่สามารถย่อยได้ แต่ยังคงให้รสชาติหวานและไม่มีรสขมติดลิ้นใกล้เคียงน้ าตาล   
ซูคราโลสมีลักษณะเป็นผลึกแข็งสีขาวร่วน ละลายน้ าได้ดีและสามารถใช้ปรุงอาหารร้อนบนเตาได้โดย
ไม่สูญเสียความหวาน (ฉวีวรรณ, 2540) 
 
      2.4.2 ขั นตอนการผลิต 

 
     ภาพที่ 2.2 ขั้นตอนการผลิตซูคราโลส 
     ที่มา : ฉวีวรรณ, 2540 
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       2.4.3 ความปลอดภัย 
               องค์การอนามัยโลก (WHO) องค์การอาหารและเกษตรกรรมแห่งสหประชาชาติ (FAO) 
ได้ให้การยอมรับความปลอดภัยของซูคราโลสตั้งแต่ปี พ.ศ.2533 ท าให้ประเทศต่างๆมากกว่า 60 
ประเทศทั่วโลก เช่น แคนาดา อเมริกา ญี่ปุ่น ยุโรป ได้ให้การยอมรับการใช้สารนี้ในอาหาร และมี
แนวโน้มที่จะเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆมีผลงานการศึกษาเกี่ยวกับความปลอดภัยของซูคราโลสมากกว่า 100 ชิ้น 
นอกจากนี้ยังมีการศึกษาเกี่ยวกับผลกระทบของซูคราโลสต่อสิ่งแวดล้อมอีกกว่า 40  ชิ้น ซึ่งแสดงให้
เห็นว่าซูคราโลสไม่มีผลต่อระบบนิเวศน์ การศึกษาด้านความปลอดภัยของซูคราโลสมีการศึกษาทั้งใน
ระยะสั้น และระยะยาว ซึ่งรวมไปถึงการศึกษาเรื่องเภสัชจลนศาสตร์ การก่อกลายพันธุ์ ความเป็นพิษ
ต่อการสืบพันธุ์ ผลต่อทารกในครรภ์ ผลต่อการเกิดมะเร็ง ผลต่อระบบประสาท และผลต่อระบบภูมิ
ต้านทาน จากการทดลองซูคราโลสในระดับต่างๆไม่พบความเป็นพิษ และไม่เป็นสารก่อมะเร็ง ซึ่งผลนี้
ก็คล้ายคลึงกับสารประกอบอ่ืนๆที่ดูดซึมยากแม้ว่าโครงสร้างของซูคราโลสจะคล้ายกับน้ าตาล แต่ก็ไม่
มีผลต่อระดับน้ าตาลในเลือดหรือระดับอินซูลิน และไม่ท าให้ฟันผุ จึงเหมาะส าหรับผู้ป่วยเบาหวาน 
(กล้าณรงค์, 2542) 
               2.4.4 ประโยชน์ของซูคราโลส (สุขใจ, 2555) มีดังนี ้
                         2.4.4.1 มีความหวานมากกว่าน้ าตาล 600 เท่า จึงใช้ในปริมาณน้อยกว่าน้ าตาล
มาก ให้ความหวานใกล้เคียงกับน้ าตาล แต่ไม่มีรสขมติดลิ้น 
                         2.4.4.2 ไม่ให้พลังงานใช้ในอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
                         2.4.4.3 ไม่ท าให้ฟันผุเหมือนรับประทานน้ าตาล 
                         2.4.4.4 ละลายในน้ าได้ดี ใช้ปรุงอาหารและขนมทุกชนิดที่ต้องใช้ความร้อนสูง
และไม่สูญเสียความหวาน ไม่เหมือนน้ าตาลเทียมที่ใส่ได้เฉพาะกาแฟ 
                         2.4.4.5 ไม่มีผลต่อระบบนิเวศน์ เป็นสารที่ผลิตจากธรรมชาติ 
                         2.4.4.6 ไม่มีผลต่อระดับน้ าตาลในเลือดหรือระดับอินซูลิน ใช้ได้ในอาหารส าหรับ
ผู้ป่วยโรคเบาหวาน 
                         2.4.4.7 เก็บรักษาได้เช่นเดียวกับน้ าตาล  
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2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง   
       นวลพรรณ  และคณะ (2557) ได้ศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบแอนโทไซยานินในร าข้าวสี
พบว่าสารสีแอนโทไซยานินในข้าวทุกสายพันธุ์ที่ท าการศึกษาได้แก่ข้าวสายพันธุ์ หอมนิล ข้าวไรซ์เบอรี่ 
ข้าวด าสุโขทัย ข้าวหอมนิลจักรพรรดิ์ และข้าวหอมแม่พญาทองด า มีแอนโทไซยานินทั้งหมด            
มีปริมาณอยู่ในช่วง 2.975-3.419 มิลลิกรัมต่อกรัมน้ าหนักแห้ง ข้าวบางสายพันธุ์มีแอนโทไซยานิน 
หลายชนิด โดยใช้แอนโทไซยานินมาตรฐาน 5 ชนิด พบว่ามี 3 ชนิดมีคุณสมบัติทางสเปกโตสโคปีและ
โครมาโตกราฟีแอนโทไซยานินที่ พบมากที่ สุ ด ได้ แก่  cyanidin-3 -glucosideในข้ าวสี ด า , 
pelargonidin-3-glucoside ในข้าวสีน้ าเงิน และ delphinidin-3-glucoside ในข้าวสีม่วง ร าข้าวสี
ด ามี cyanidin-3-glucosideที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระสูงสุด การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าโครงสร้าง
แอนโทไซยานินมีความสัมพันธ์กับกิจกรรมของแอนโทไซยานินทั้งด้านการใช้เป็นสารให้สีอาหารและ
คุณค่าทางโภชนาการ 

สนุนัทา (2557) ได้ศึกษาการใช้แป้งข้าวทดแทนไขมันในน้ าสลัด ผลการด าเนินงาน น้ าสลัดที่
จ าหน่ายในท้องตลาดมีค่าความเป็นกรด-ด่างตั้งแต่ 3.70-5.75 มีค่าพลังงานตั้งแต่ 45-170 Kcal และ
ผลจากการวิเคราะห์หาค่าความหนืดพบว่า น้ าสลัดน้ าข้นจ านวน 9 ตัวอย่าง มีค่าความหนืดตั้งแต่ 
16,27-68,320 cp. ผลจากการประเมินคุณภาพน้ าสลัดที่จ าหน่ายในท้องตลาดโดยวิธีประสาทสัมผัส 
พบว่าผู้ชิมมีความชอบอยู่ในระดับปานกลางและได้น าไปวิเคราะห์หาคุณสมบัติของแป้งพบว่าข้าวพันธุ์ 
กข6 มีค่าปริมาณอะไมโลส 5.69% ความคงตัวของแป้งสุก 100 มล. ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของน้ า
แป้ง 5.71 ปริมาณโปรตีน 5.56% ไขมัน 0.11% ปริมาณเถ้า 0.0009% ค่าความหนืดของน้ าแป้ง 
1,170 B.U. อุณหภูมิแป้งสุก 59.3% พันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 มีค่าอะไมโลส 12.82% ความคงตัวของ
แป้งสุก 83 มม. ค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ าแป้ง 5.41 ปริมาณโปรตีน 8.00% ไขมัน 0.06% ปริมาณ
เถ้า 0.0005% ค่าความหนืดของน้ าแป้ง 1,100 B.U. อุณหภูมิแป้งสุก 62 องศาเวลเซียส พันธุ์เล็บนก
ปัตตานีมีค่าอะไมโลส 21.35% ความคงตัวของแป้งสุก 36 มม. ค่าความ B.U. แป้งสุก 63.5% และ
พันธุ์เฉี้ยงพัทลุงมีค่าปริมาณอะไมโลส 25.79% ความคงตัวของแป้งสุก 30 มม. ค่าความเป็นกรด-ด่าง
ของน้ าแป้ง 4.58 ปริมาณโปรตีน 6.34% ปริมาณไขมัน 0.01% ปริมาณเถ้า 0.0004% ค่าความหนืด
ของน้ าแป้ง 1,030 B.U. อุณหภูมิ 69.7 องสาเซลเซียส 
       ศูนย์วิจัยพันธุ์ข้าว (2558) ได้ศึกษาพบว่า ข้าวกล้องพันธุ์ไรซ์เบอรี่เมื่อหุงสุกแล้ว ยังมีสารต้าน
อนุมูลอิสระเหลืออยู่ ไม่ได้ถูกความร้อนท าลายหมด จึงเป็นแหล่งอาหาร ที่ให้สารต้านอนุมูลอิสระสูง 
การที่ร่างกายได้รับสารต้านอนุมูลอิสระพอเพียงต่อความต้องการในแต่ละวัน จะช่วยลดความเสี่ยงต่อ
การเกิดโรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคหลอดเลือด และ โรคมะเร็งได้ 
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แสงระวี (2559) ได้ศึกษาการใช้สารให้ความหวานซูคราโลสในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าเห็ดเพ่ือ
ลดพลังงาน โดยน าสูตรพ้ืนฐานมาจากกลุ่มหมู่บ้านผลิตเห็ดอินทรีย์ บ้านลิพอนหัวหาร-บ่อแร่ผลการ
ทดลอง พบว่าการใช้ซูคราโลสในระดับ 0.010, 0.012 และ 0.014 %  มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 30 คนด้วยวิธี 9 - Point 
hedonic scale ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยสูตรที่ได้รับการคะแนนความชอบ
คือซูคราโลสสูงสุด 0.010% พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบต่อน้ าเห็ดดังกล่าวในเกณฑ์ชอบปาน
กลาง (7.76-1.07) ในด้านคุณค่าทางโภชนาการพบว่าเครื่องดื่มน้ าเห็ดที่ใช้ซูคราโลส 0.010% มี
พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีนและน้ าตาลทั้งหมด 0.68%, 0.17%, 0%, 0.10%, 0.33%, 
ตามล าดับ ในการค านวณต้นทุนการผลิตเครื่องดื่มน้ าเห็ดซูคราโลสที่ใช้มีจ านวน120 ขวด ต้นทุนการ
ผลิตราคา 8 บาทขายในราคา 11 บาท จะได้ก าไรประมาณ 3 บาท 
 



15 
 

บทท่ี 3 

วิธีด ำเนินกำร 
 

3.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 
       3.1.1 ข้าวหักไรซ์เบอรี่ จากบ้านบางตาโฉม อ าเภออินทร์บุรี จังหวัดสิงห์บุรี 
       3.1.2 น  าตาลทราย ตรา มิตรผล 
       3.1.3 น  ามันร าข้าว ตรา King 
       3.1.4 น  าส้มสายชู ตรา อสร. 
       3.1.5 ซูคราโลส ตรา Vitasweet 
       3.1.6 เกลือป่น ตรา ปรุงทิพย์  
 

3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง  
      3.2.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์น  ำสลัดจำกข้ำวหักไรซ์เบอรี่ 
              3.2.1.1 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Sartorius รุ่นed224s 
              3.2.1.2 เครื่องปั่นไฟฟ้า (vitamix) 
              3.2.1.3 กระทะทองเหลือง 
              3.2.1.4 ถ้วยขนาดเล็ก 
              3.2.1.5 ไม้พาย 
              3.2.1.6 หม้อ 
              3.2.1.7 ถ้วยตวงของเหลว 
              3.2.1.8 ถ้วยตวง 
              3.2.1.9 ช้อน 
 

3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพ 
      3.1.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
              3.1.1.1 เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d 
โปรแกรมเวอร์ชั่น CM-S100 W1.70.0001 
              3.1.1.2 ต ร ว จ วิ เ ค ร าะห์ ห าคว ามค งตั ว  ( Consistency)  ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  Boskwick 
Consistometer
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              3.1.1.3 ตรวจวิเคราะห์ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ด้วยเครื่อง Hand Refractometer 
ยี่ห้อ ATAGO รุ่น PLA 
3.3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
              3.3.2.1 ตรวจวัดความเป็นกรด-ด่างด้วยเครื่อง pH meter Satorius AQ รุ่น PB-10 
              3.3.2.2 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณความชื น 
                       3.3.2.2.1 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง ยี่ห้อ Sartorius รุ่น ed224s 
                       3.3.2.2.2 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น FED53 05-89309 
                       3.3.2.2.3 โถดดูความชื น (Desicator) 
                       3.3.2.2.4 Moisture can เส้นผ่าศูนย์กลาง 5.20 เซนติเมตร 
             3.3.2.3 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย 
                       3.3.2.3.1 เครื่องย่อย (Enzymatic Digester) รุ่น GDE 
                       3.3.2.3.2 เครื่องแยกกาก (Filtration Sysem) 
             3.3.2.4 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
                       3.3.2.4.1 เครื่องเขย่า (Orbital & Reciprocating RPM Shaker)  
             3.3.2.5 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน 
                       3.3.2.5.1 เครื่องย่อย ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Digestion Unit K-435 
                       3.3.2.5.2 เครื่องดักจับไอกรด ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Scrubber B-414 
                       3.3.2.5.3 เครื่องกลั่นโปรตีน ยี่ห้อ BUCHI รุ่น Distillation Unit B-323 
             3.3.2.6 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเถ้า เตาเผา ยี่ห้อ CARBOLITE รุ่น CWF 1100 
             3.3.2.7 เครื่องวิเคราะห์ค่าพลังงาน 
    3.3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 
            3.3.3.1 ตู้อบลมร้อนส าหรับฆ่าเชื อ (Hot air oven) ยี่ห้อ Binder รุ่น FD 115 
            3.3.3.2 หม้อนึ่งฆ่าเชื อภายใต้ความดัน (Autoclave) ยี่ห้อ senyoรุ่น lado Autoclave  
            3.3.3.3 ตู้ปลอดเชื อ Heal Force รุ่น A2 
            3.3.3.4 อาหารเลี ยงเชื อ PCA (Plate Count Agar)  
            3.3.3.5 อาหารเลี ยงเชื อ PDA (Potato Dextrose Agar) 
            3.3.3.6 จานเพาะเชื อที่ปลอดภัย 
            3.3.3.7 ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ที่ปลอดเชื อ 
            3.3.3.8 บีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตร 
            3.3.3.9 แอลกอฮอล์ 
            3.3.3.10 ตะเกียงแอลกอฮอล์  
    3.3.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ในกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
             3.3.4.1 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
             3.3.4.2 แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
     3.3.5 เครื่องมือและอุปกรณ์ประมวลผล 
             3.3.5.1 เครื่องคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าหรับประมวลผลทางสถิติ 
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3.4 วิธีกำรด ำเนินงำน 
      3.4.1 ศึกษำปริมำณน  ำมันร ำข้ำวและน  ำส้มสำยชูที่เหมำะสมในสูตรน  ำสลัดข้นจำกข้ำวหัก 
ไรซ์เบอรี่ 
             ทดลองสูตรและกระบวนการผลิตน  าสลัดข้นจากข้าวหักไรซ์เบอรี่โดยได้ทดลองเบื องต้น 
(preliminary test) ด้วยการต้มข้าวหักไรซ์เบอรี่ 1 ส่วน ต่อน  า 5 ส่วนได้ข้าวหักไรซ์เบอรี่ต้มสุกแล้ว
น ามาท าน  าสลัดโดยใช้ขั นตอนตามแผนภาพที่  3.1 อ้างอิงสูตรจากน  าสลัดข้นที่ไม่ใส่ไข่แดงโดยมี
ส่วนผสมดังตารางที่3.1 ศึกษาอัตราส่วนน  ามันร าข้าวต่อน  าส้มสายชูที่แตกต่างกัน จ านวน 3 สูตรโดย
ใช้ปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่ต้มสุกในปริมาณ 500 กรัม เท่ากัน จากนั นน าน  าสลัดข้นจากข้าวหัก      
ไรซ์เบอรี่ทั ง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพทางกายภาพ ดังข้อ 3.4.1.1 และประเมินคุณภาพทางเคมี ดัง
ข้อ 3.4.1.2  พิจารณาจากคะแนนความชอบจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส เมื่อได้ปริมาณ
น  ามันร าข้าวและปริมาณน  าส้มสายชูที่เหมาะสมในน  าสลัดข้นจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ตามสูตรดังตารางที่  
3.1 แล้วน าไปศึกษาทดสอบในขั นตอนต่อไป 
 
ตำรำงท่ี 3.1 ปริมาณน ามันร าข้าวและน  าส้มสายชูที่แตกต่างกันในสูตรน  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

 

ส่วนผสม ปริมาณส่วนผสม (กรัม) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ข้าวหักไรซ์เบอรี่ต้มสุก 500 500 500 
น  าตาลทราย 190 190 190 
น  ามันร าข้าว 120 130 140 
น  าส้มสายชู 140 130 120 
เกลือป่น 5 5 5 
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แผนภำพที่ 3.1 วิธีการท าน  าสลัดข้นจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

ที่มำ: ดัดแปลงมาจาก พัชราพร, 2551 
                        
 
 
 

เติมน  าต่อข้าวหักไรซ์เบอรี่อัตราส่วน 5 : 1 น ามาต้มให้สุก ประมาณ 45 นาที 

น าข้าวหักท่ีต้มสุกแล้วมาพักให้เย็น ประมาณ 10 นาที 

น าข้าวหักไรซ์เบอรี่ต้มสุกมาปั่นให้เป็นเนื อเดียวกัน 

แบ่งน  านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ตามสูตร 500 กรัม 

น  านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

น าไปกวนกับน  าตาลทรายเป็นเวลา 5 นาที 

(ใช้ไฟแรงปานกลาง) 

พักให้เย็น 10 นาท ี

บรรจุใส่ขวดแก้วปิดฝา เก็บที่อุณหภูมิ 4 ± 1  องศาเซลเซียส  

น ามาปั่นรวมกับส่วนผสมอื่นๆในปริมาณตามสูตร 

น าปลายข้าวหักไรซ์เบอรี่ มาท าความสะอาด
สะอาด 
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    3.4.1.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
                                3.4.1.1.1 ตรวจวัดค่าสีของผลิตภัณฑ์น  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่โดยใช้
เครื่องวัดค่าสี Spectrophotometerยี่ห้อ KONIA MINOLTA รุ่นCM-3500d ค่าที่วัด ได้แก่ ค่าสี    
L* (ค่าความสว่างมีค่า 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสว่างสีด า 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความ
สว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง
, - หมายถึง วัตถุมีสีน  าเงิน)  
                                3.4.1.1.2 ตรวจวิ เคราะห์หาความคงตัว (Consistency) ด้วยเครื่อง 
Boskwick Consistometer วัดโดยการวัดระยะทางการไหล (เซนติเมตร) ของน  าสลัดที่ 30 วินาที 
                                3.4.1.1.3 ตรวจวิเคราะห์ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ด้วยเครื่อง Hand 
Refractometer ยี่ห้อ ATAGO รุ่น PLA-3 
                       3.4.1.2 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
                                 3.4.1.2.1 ตรวจวัดความเป็นกรด-ด่างด้วยเครื่อง pH meter Satorius 
AQ รุ่น PB-10 
                       3.4.1.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                           น ามาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการวางแผนการ
ทดสอบแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใช้ผู้ทดสอบที่
ไม่ผ่านการฝึกฝน ครั งละ 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ ความหนืด และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) น ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance – ANOVA) และวิเคราะห์
หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan s Range test (DMRT) เพ่ือหาสูตรที่ดีที่สุด 
 
 3.4.2 พัฒนำสูตรผลิตภัณฑ์น  ำสลัดจำกข้ำวหักไรซ์เบอรี่ โดยใช้ซูครำโลสทดแทน    
น  ำตำลทรำย 
                 ศึกษาสูตรน  าสลัดข้นจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ พัฒนาได้โดยการทดสอบการยอมรับจากผู้
ทดสอบชิมจ านวน 50 คน จากข้อ 3.4.1 มาพัฒนาสูตรโดยการน าซูคราโลส (สารให้ความหวาน) มา
แทนน  าตาลทรายในปริมาณที่ต่างกันในสูตร 4 สูตร ดังตารางที่ 3.2 ระดับความหวานจากน  าตาล
ทราย: ซูคราโลส คือ 100:0, 75:25  50:50 และ25:75  จากนั นน าน  าสลัดข้นทั ง 4 สูตรที่ใช้ปริมาณ
น  าตาลที่ต่างกัน ดังตารางที่3.2 มาประเมินคุณภาพตามข้อ 3.4.1, 3.4.2 และ 3.4.3 
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ตำรำงท่ี 3.2 ปริมาณน  าตาลทราย : ซูคราโลสที่ใช้ในสูตรน  าสลัดข้นจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 
ปริมำณส่วนผสม 
(กรัม) 

ระดับควำมหวำนน  ำตำลทรำย: ซูครำโลส 
สูตรที่ 1 
100:0 

สูตรที่ 2 
75:25 

สูตรที3่ 
50:50 

สูตรที4่ 
25:75 

น  าตาล 190 142.5 95 47.5 

ซูคราโลส 0 0.079 0.158 0.238 

หมำยเหตุ : ปริมาณน  าตาลทรายในสูตรพื นฐาน 190 กรัม 
      ซูคราโลสหวานกว่าน  าตาลทราย 600 เท่า (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2559) 
ระดับความหวาน น  าตาล 47.5 กรัม   = ซูคราโลส 47.5÷600    = 0.079 กรัม  
                           น  าตาล 95 กรัม     = ซูคราโลส 95÷600       = 0.158 กรัม  
                      น  าตาล142.5 กรัม = ซูคราโลส 142.5÷600   = 0.238 กรัม 

      
      3.4.3 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์น  ำสลัดข้ำวหักไรซ์เบอรี่ 
              น าน  าสลัดข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่บรรจุขวดแล้วน ามาเก็บที่อุณหภูมิตู้เย็น (4±1องศาเซลเซียส) 
น าตัวอย่างมาทดสอบคุณภาพต่อไปนี  ทุกๆ 1 สัปดาห์เป็นเวลา 1 เดือน 
               3.4.3.1 วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ (ใช้วิธีการจากข้อ 3.4.1.1) 
               3.4.3.2 วิเคราะห์หาจุลินทรีย์ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.672/2547) 
                         - จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมด ต้องไม่เกิน 1x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
                         - สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต้องไม่พบในตัวอย่าง 
1 กรัม 
                          - เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 
3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
                          - ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
              หากจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนด จึงน าผลิตภัณฑ์น  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มา
วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส       
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      3.4.4 ศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์น  ำสลัดข้ำวหักไรซ์เบอรี่ของผู้บริโภค 
               จัดท าแบบสอบถามเพ่ือศึกษาหาข้อมูลของผู้บริโภคที่มีต่อการยอมรับที่ผลิตภัณฑ์น  าสลัด
ข้นจากข้าวหักไรซ์เบอรี่  โดยใช้การสุ่มแบบบังเอิญ ท าการส ารวจจากประชาชนทั่วไป โดย
แบบสอบถามจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื นฐานส่วนบุคคลของผู้บริโภค และส่วนที่ 
2 ข้อมูลพฤติกรรมของผู้บริโภคและ ส่วนที่ 3 ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าสลัดลด
พลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ จากนั นท าการเก็บข้อมูลทางสถิติ เพ่ือศึกษาทัศนคติ และสรุปพฤติกรรม
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ของผู้บริโภคจ านวน 100 คน ในเขต
กรุงเทพมหานคร เพ่ือต้องการทราบข้อมูลทั่วไปในการบริโภคน  าสลัดข้น และความเป็นไปได้ในการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์น  าสลัดข้นจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ต่อไป 
 
3.5 สถำนที่และระยะเวลำในกำรด ำเนินกำรทดลอง 
      3.5.1 สถำนที่ท ำกำรวิจัย  

    เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล    
พระนคร ห้องปฏิบัติการ 521, 621, 622 
              เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
               ทดสอบการยอมรับผู้บริโภค ณ มหาวิทยาลัยมหามกุฎราชวิทยาลัย ฝ่ายธุรการ 
       3.5.2 ระยะเวลำท ำกำรด ำเนินกำรทดลอง  
               การทดลองนี เริ่มตั งแต่ ธันวาคม 2559 - เมษายน 2560 
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บทท่ี 4 
ผลการทดลองและอภปิรายผล 

 
4.1 ผลการศึกษาปริมาณน ้ามันร้าข้าวและน ้าส้มสายชูที่เหมาะสมในสูตรน ้าสลัดจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
     4.1.1 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมี แสดงดังตารางท่ี 4.1 และ 4.2 
 
ตารางท่ี 4.1 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่สูตรพื นฐาน 
  

สูตรที่ ลักษณะปรากฏ รสชาติ 

 
1 

มีสีม่วงอมน ้าตาล มีความมัน
วาว มีลักษณะข้นหนืด เนื อ
เนียน มีการรวมตัวกันของน ้า
และน ้ามัน  

เปรี ยวน้าหวานตาม 

 
2 

มีสีม่วงอมน ้าตาล มีความมัน
วาวน้อยกว่าสูตรที่ 1 เล็กน้อย 
มีลักษณะข้นหนืด เนื อเนียน มี
การรวมตัวกันของน ้ า และ
น ้ามัน 

เปรี ยวน้าหวานตาม 

 
3 

มีสีม่วงอมน ้าตาล มีความมัน
วาวมากกว่าสูตรที่ 1 และ 2 มี
ลักษณะข้นหนืด เนื อเนียน มี
การรวมตัวกันของน ้ า และ
น ้ามัน 

เปรียวหวานพอดี กลมกล่อม 
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ตารางที่ 4.2 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่สูตร
พื นฐานจ้านวน 3 สูตร 
 
คุณสมบัต ิ ผลการวิเคราะห์ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3  
ทางกายภาพ    
ค่าสี    
  -  L* ns  18.05±0.40 19.98±0.44 21.82±0.23 

  - a* 16.47±0.25a 15.71±0.36b 15.62±0.11b 

  - b* ns 11.97±0.90 10.54± 0.43 11.31±0.20 

ของแข็งที ่
ละลายน ้าได้ (º Brix)ns 

35.70± 0.06 35.63± 0.12 35.60±0.17 

 ค่าความคงตัว (cm)  13.98±0.10b 13.19±0.45b 14.51±0.30a 

ทางเคมี    
pH 3.14 ±0.04c 3.21±0.00b 3.29±0.05a 

ปริมาณกรดทั งหมด (%) 0.90±0.00a 0.86± 0.00C 0.87±0.00b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกตา่งกันอย่างมนีัยสา้คัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) 
               ns หมายถึง ค่าไมม่ีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
 
     จากตารางที่ 4.2 การวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหัก
ไรซ์เบอรี่ จ้านวน 3 สูตร โดยน้าน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ไปวัดค่าสี พบว่า น ้าสลัดจากข้าวหัก    
ไรซ์เบอรี่ทั ง 3 สูตร มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ ในช่วง 18.05 – 21.82 ค่าสีแดง (a*) อยู่ ในช่วง         
15.62 – 16.47 ค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 10.54 – 11.97 ทั งนี อาจเนื่องมาจากการใส่ปริมาณ
ส่วนผสมที่เท่ากันได้แก่ ปริมาณน ้ามันร้าข้าว และปริมาณน ้าตาลจึงท้าให้มีสีที่แตกต่างกันเล็กน้อย    
ถ้าใช้การวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสอาจแยกไม่ออกและเนื่องจากข้าวไ รซ์เบอรี่มีเม็ดสีของ            
สารแอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุหรือสารสีที่ให้สีแดง ม่วง และน ้าเงิน (นิรนาม, 2560) ท้าให้น ้าสลัด
ทั ง 3 สูตร มีลักษณะสีม่วงแดงออกน ้าตาล เมื่อน้าน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ไปวั ดค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน ้าได้  พบว่า มีค่า 35.60 – 35.70 °Brix มีค่าที่ ใกล้เคียงกัน (p > 0.05) ทั งนี 
เนื่องมาจากการใส่ปริมาณส่วนผสมที่เท่ากัน ได้แก่ ปริมาณน ้าตาลและปริมาณเกลือ จึงท้าให้ค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้  มีค่าที่ใกล้เคียงกัน เมื่อน้าน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ไปวัดค่า     
ความคงตัวซึ่งเป็นระยะทางการไหลของน ้าสลัด ในเวลา 30 วินาที บนรางวัดของเครื่องBoskwick 
Consistometer พบว่า น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ สูตรที่ 1 และ 2 มีค่าความคงตัวที่ใกล้เคียงกัน 
(p ˃ 0.05) แต่น ้าสลัดสูตรที่ 3 มีค่าความคงตัวที่ต่างจากสูตรที่ 1 และ 2 อาจเนื่องมาจาก การใส่
ปริมาณข้าวหักไรซ์เบอรี่และปริมาณน ้าตาลทรายที่เท่ากัน และอาจเกิดจากการน้าน ้าสลัดไปกวนใน
เวลาที่เท่ากัน ท้าให้น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มีค่าความคงตัวที่ใกล้เคียงกันและอาจมีผลมาจาก
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น ้ามันร้าข้าวมีโปรตีนซึ่งคุณลักษณะของโปรตีนมีการจับกับน ้าจึงท้าให้น ้าสลัดมี ความคงตัว           
(นิรนาม, 2560) น ้าสลัดเป็นลักษณะของอิมัลชัน ที่เกิดจากน ้ามันร้าข้าวและน ้าส้มสายชูรวมตัวกัน 
สูตรที่ผลิตไม่มีไข่แดง แต่ส่วนผสมรวมตัวกันเป็นอิมัลชันจากการผสมด้วยการใช้พลังงาน การใช้
พลังงานเป็นการลดขนาดของอนุภาคเพ่ือท้าให้แรงตึงผิวลดลงโดยใช้แรงกลจากเครื่องผสม การลด
ขนาดอนุภาคท้าให้วัฏจักรภายในแตกกระจายเป็นหยดเล็กๆ และช่วยเพ่ิมพื นที่ผิวสัมผัสระหว่าง
ของเหลว 2 ชนิด เพ่ือท้าให้อนุภาคไขมันในน ้ามันมีขนาดเล็กลง (มผช. 672, 2547)  
 ด้านคุณภาพทางเคมี เมื่อน้าน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ไปวัดค่าpH และปริมาณกรดทั งหมด 
พบว่า มีค่าpH และปริมาณกรดทั งหมดที่ต่างกัน (p ≤ 0.05) ทั งนี อาจเนื่องมาจาก ในสูตรที่ 1 มีปริมาณ
น ้าส้มสายชู 140 กรัม มากกว่า สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ที่ปริมาณ 130 และ 120 กรัม ตามล้าดับ  
      
     4.1.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่
สูตรพื นฐาน 
             ผลการศึกษาปริมาณน ้ามันร้าข้าวและน ้าส้มสายชูที่เหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่สูตรพื นฐานจ้านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.3  
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ตารางที่ 4.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่จาก       
สูตรพื นฐาน  
 

คุณภาพ คะแนนความชอบ 
   สูตรที่ 1    สูตรที่ 2     สูตรที่ 3 

สีns 6.44 ± 1.25 6.34 ± 1.26 6.58 ±1.30 
กล่ินns 6.08 ± 1.43 6.06 ± 1.30 6.64 ± 1.50 
รสชาติ 6.50 ± 1.54b 6.78 ± 1.39ab 7.18 ± 1.16a 

ความหนืดns 6.80 ± 1.14 6.54 ± 1.34 6.84 ± 1.28 
ความชอบโดยรวม 6.84 ± 1.09b 6.60 ± 1.18ab 7.14 ± 1.23a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกตา่งกันอย่างมนีัยสา้คัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) 
               ns หมายถึง ค่าไมม่ีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
 
     จากตารางที่ 4.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณน ้ามันร้าข้าวแล ะ
น ้าส้มสายชูต่างกัน ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดที่เหมาะสมในสูตรน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ จ้านวน 3 สูตร ที่
มีปริมาณน ้ามันร้าข้าวและน ้าส้มสายชูต่างกัน ดังตารางที่ 4.3 พบว่า คุณสมบัติด้านสี กลิ่น ความหนืด 
ของสูตรที่ 1, 2 และ 3 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05) แต่คุณลักษณะด้านรสชาติ 
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผู้บริโภคให้ค่าเฉลี่ย
คะแนนความชอบสูตรที่  3 มากที่สุด ในคุณลักษณะด้านรสชาติ ความชอบโดยรวม พบว่า              
เมื่อพิจารณาร่วมกับผลการทดสอบทางเคมี สูตรที่ 3 มีค่าpH ที่สูงกว่า และปริมาณกรดทั งหมดที่ต่้า
กว่า สูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 ตามล้าดับ  ซึ่งอาจเป็นเพราะ น ้าส้มสายชูในปริมาณท่ีน้อยที่สุดจึงท้าให้ไม่
มีกลิ่นที่แรงเกินไปและอาจท้าให้รสชาติพอดี ไม่เปรี ยวเกินไป จึงท้าให้รสชาติเหมาะสมท้าให้ผู้บริโภค
ให้ความยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุด ผู้วิจัยจึงได้เลือกผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่สูตรที่ 3 เพ่ือ
น้าไปพัฒนาน ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทรายต่อไป 
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4.2 ผลการศึกษาการพัฒนาสูตรน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์ เบอรี่โดยใช้ซูคราโลส         
ทดแทนน ้าตาลทราย  
      4.2.1 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
              ผลการศึกษาการใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทรายในสูตรน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่       
ที่พัฒนาได้จากข้อ 4.1 แสดงดังตารางที่ 4.4 และ 4.5  
 
ตารางที่  4.4 คุณสมบัติทางกายภาพและทาง เคมีของผลิตภัณฑ์น ้ าสลั ดที่ ใช้ ซู คราโลส                 
ทดแทนน ้าตาลทราย อัตราส่วน 4 ระดับ 

คุณสมบัติ อัตราส่วนระดับความหวานของน ้าตาลทราย: ซูคราโลส (ร้อยละ) 
100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 

ทางกายภาพ     
ค่าสี     
  - L* 18.05 ± 0.04d 19.83  ± 0.05c 22.9 ± 0.02b 23.63  ±0.09a 

  - a* 16.47 ± 0.25a 14.38 ± 0.01d 14.9 ± 0.45c 15.09 ± 0.11b 

  - b* 11.97 ± 0.09c 11.28 ± 0.02d 13.05 ± 0.46a 12.84 ± 0.38b 

ของแข็งท่ี 
ละลายน ้า ได้ (°Brix) 

35.72 ± 0.04a 33.06 ± 0.06b 28.31 ± 0.05c 20.87 ± 0.12d 

ค่าความคงตัว (cm) 13.94 ± 0.07d 14.87 ± 0.08c 15.88 ±0.21b 16.12 ± 0.90a 

ทางเคมี     
pHns 3.22 ± 0.02 3.21 ± 0.01 3.19 ± 0.01 3.20 ± 0.01 
ปริมาณกรดทั งหมด 
(%)ns 

0.87 ± 0.00 0.86 ± 0.01 0.87 ± 0.00 0.89 ± 0.02 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกตา่งกันอย่างมนีัยสา้คัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) 
               ns หมายถึง ค่าไมม่ีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  

 
     จากตารางที่ 4.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหัก 
ไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส (สารให้ความหวาน) ทดแทนน ้าตาลทราย จ้านวน 4 สูตร โดยน้าน ้าสลัดจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส ทดแทนน ้าตาลทราย ไปวัดค่าสี พบว่า น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มี
ค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 18.05-33.63 ค่าสีแดง (a*) อยู่ในช่วง14.38-16.47 ค่าสีเหลือง (b*)    
อยู่ในช่วง 11.28 -13.05 ค่า a* สูตรที่ใส่น ้าตาลทรายอย่างเดียว พบว่า ค่า a* สูงที่สุด (p ≤ 0.05)  
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เนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไรเซชั่น (carmelization) เมื่อน ้าตาลได้รับความร้อนสูง ท้าให้
น ้าสลัดมีสีเข้มขึ น การใส่ปริมาณ ข้าวหักไรซ์เบอรี่ น ้ามันร้าข้าว และน ้าส้มสายชู ในแต่ละสูตรที่ไม่
เท่ากัน เมื่อน้าน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทรายไปวัดหาค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน ้าได้ พบว่า ค่าที่ได้มีความแตกต่างกัน ทั งนี อันเนื่องมาจากการใส่น ้าตาลและ        
ซูคราโลสที่แตกต่างกัน ซูคราโลสมีความหวานมากกว่าน ้าตาล 600 เทา่และไม่ให้พลังงานแต่มีรสชาติ
ที่หวานใกล้เคียงกับน ้าตาลทราย(พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, 2559) จึงท้าให้ค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
น ้าได้มีค่าที่แตกต่างกัน เมื่อน้าน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย ไปวัด
ค่าpH และปริมาณกรดทั งหมด พบว่า มีค่าที่ใกล้เคียงกัน ทั งนี อาจเนื่องมาจากการใส่ปริมาณส่วนผสม
อ่ืนๆ ทั ง ข้าวหักไรซ์เบอรี่ น ้ามันร้าข้าว และน ้าส้มสายชู ที่เท่ากัน  
 
      4.2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่
ที่ใชซู้คราโลสน ้าตาลทราย  
แสดงดังตาราง 4.5 
 
ตารางที่ 4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์ เบอรี่ที่ใช้          
ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย จ้านวน 4 สูตร 
  

คุณภาพ  อัตราส่วนของน ้าตาลทราย : ซูคราโลส  
100 : 0    75 : 25     50 : 50    25 : 75 

สี 6.20 ± 1.14b 6.10 ± 1.07b 6.86 ±1.09a 6.50 ± 1.28ab 

กลิ่น 5.98 ± 1.08c 6.08 ± 0.99bc 6.96 ± 1.01a 6.40 ±  0.90b 

รสชาติ 6.20 ± 1.18b 6.36 ± 0.90b 7.42 ± 0.88a 5.64 ± 1.47c 

รสหวาน 6.22 ± 1.09b 6.00 ±  0.97bc 7.20 ±  1.14a 5.58 ± 1.31c 

ความหนืด 6.40 ± 1.01b 6.24 ± 1.20b 7.32 ± 0.91a 6.18 ± 1.00b 

ความชอบโดยรวม 6.20 ± 0.92b 6.30 ± 0.95b 7.52 ± 0.81a 6.20 ± 1.24b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกตา่งกันอย่างมนีัยสา้คัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) 
 
     จากตารางที่ 4.5 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหัก    
ไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทรายจ้านวน 4 ระดับ พบว่าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหัก    
ไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย ในอัตราส่วน น ้าตาล : ซูคราโลส ที่ระดับ 50 : 50 ได้ 
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คะแนนความชอบในด้าน กลิ่น รสชาติ รสหวาน และความชอบโดยรวมมากกว่าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย ในอัตราส่วน น ้าตาลทราย : ซูคราโลส 100 : 0,        
75 : 25 และ 25 :75 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากรสชาติที่เหมาะสม อาจเป็น
เพราะใส่ปริมาณซูคราโลสในปริมาณที่ไม่เท่ากัน ถ้าใส่มากไปก็จะท้าให้มีรสชาติขมของซูคราโลส   
เมื่อใส่ซูคราโลสในปริมาณที่น้อยเกินไปก็อาจท้าให้มีรสชาติหวานน้อยอาจมีรสชาติเปรี ยวน้าจึงท้าให้
ผู้บริโภคให้ความยอมรับสูตรที่ 3 มากที่สุดผู้วิจัยจึงได้เลือกผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่สูตร
ที่ 3 เพ่ือน้าไปศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ศึกษาอายุการเก็บรักษา และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อไป 
      4.2.3 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้     
ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย 
            จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ ของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่
ที่ใช้ซูคราโลส สูตรที่ดีที่สุดพบว่ามีองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ แสดงดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางท่ี4.6 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้                          ซู
คราโลสทดแทนน ้าตาลทรายเทียบกับผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้า ตาลทราย         
100 % 

 
คุณภาพทางเคมี 

ปริมาณ (%) 
ซูคราโลส : น ้าตาลทราย 
        50 : 50 

น ้าตาลทราย  
     100% 

ทางเคมี (ร้อยละ)   
ปริมาณเส้นใยns 0.86   ± 0.00 1.13  ± 0.01 
คาร์โบไฮเดรต 25.94 ± 0.64b  26.05 ± 0.01a  
ไขมันns 11.19 ± 0.00 11.16 ± 0.00 
โปรตีนns 0.35   ± 0.00 0.47   ± 0.00 
ความชื นns 60.74 ± 0.15 60.63 ± 0.00 
เถ้าns 0.81  ± 0.00 0.67   ± 0.00 
พลังงาน (Kcal/g) ns 3.35   ± 0.13 3.72    ± 0.04 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกตา่งกันอย่างมนีัยสา้คัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) 
               ns หมายถึง ค่าไมม่ีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p > 0.05)  
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จากตารางที่ 4.6 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้                ซู
คราโลสทดแทนน ้าตาลทรายและ ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาล 100% พบว่ามีค่า
ปริมาณ  เส้นใย, ไขมัน, โปรตีน, ความชื น และ ค่าปริมาณเถ้า ไม่แตกต่างกัน (p ˃ 0.05) เนื่องจากใช้
ปริมาณส่วนผสมที่เท่ากันได้แก่ ข้าวหักไรซ์เบอรี่  น ้ามันร้าข้าว น ้าส้มสายชู น ้าตาล เกลือ จึงท้าให้
ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทรายมีค่าการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาล 100 % แต่
ปริมาณที่ต่างกัน คือ คาร์โบไฮเดรต ซึ่งของสูตรน ้าสลัดที่ใช้น ้าตาลทราย 100 % มีค่าสูงกว่าสูตรที่
ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย (p ≤ 0.05) ส่วนค่าปริมาณพลังงานพบว่า ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าว
หักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทรายมีค่าพลังงานน้อยกว่าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์
เบอรี่ที่ใช้น ้าตาล 100 % แต่ค่าพลังงานไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05) เนื่องจาก
ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทรายในปริมาณที่ผู้บริโภคยอมรับที่ ระดับ 50:50  พบว่าค่าพลังงานมีค่าที่
ลดลงเล็กน้อย แต่น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่พัฒนาได้เป็นสูตรที่ไม่มีส่วนผสมของไข่แดง และ
เปลี่ยนจากน ้ามันถั่วเหลืองเป็นน ้ามันร้าข้าว และได้ลดปริมาณน ้าตาลลง 50 %  จึงท้าให้ผลิตภัณฑ์น ้า
สลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่มีพลังงานที่ลดลงกว่าน ้าสลัดข้นทั่วไปโดยสอดคล้องกับการศึกษา        (ปาน
เทพ, 2559) ที่มีไข่แดงเป็นส่วนผสมของน ้าสลัดข้น พบว่ามีปริมาณคอเลสเตอรอลสูง การศึกษาน ้ามัน
ร้าข้าว พบว่าในน ้ามันร้าข้าวมีกลุ่ม แกมมา-ออไรซานอล มีฤทธิ์ในการลดระดับคอเลสเตอรอล และ
น ้ามันร้าข้าวยังเป็นน ้ามันที่สกัดจากร้าข้าวที่อุดมไปด้วยสารอาหารที่มีประโยชน์ ท้าให้น ้ามันร้าข้าว
อุดมไปด้วยโปรตีน วิตามินอี กรดไขมันและเกลือแร่ (ฉลวย, 2555) ส่วนผสมที่ใส่ในน ้าสลัดจากข้าว
หักไรซ์เบอรี่มีผลให้น ้าสลัดข้าวหักไรซ์เบอรี่มีพลังงานที่น้อยกว่าน ้าสลัดข้นทั่วไป และยังมีคุณค่าทาง
โภชนาการมากยิ่งขึ น 
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4.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
     4.3.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี ของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่
ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาล และผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาล 100 % 
แสดงผลดังตารางท่ี 4.7 และ 4.8 
        
ตารางที่ 4.7 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส   
ที่เก็บรักษาในระยะเวลา 1 เดือน 
 

คุณสมบัติ   อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
0 1 2 3 4 

ทางกายภาพ      
ค่าสี      
  - L* 32.90±0.02d 33.04±0.30c 34.51±0.27b 34.91±0.20a 35.13±0.18a 

  - a* 14.90±0.45b 14.69±0.01b 15.12±0.07a 15.11±0.06a 15.05±0.05a 
  - b* 13.05±0.46c 13.37±0.01c 14.37±0.04a 14.39±0.01a 14.30±0.03b 

ของแข็งที่
ละลายน า้ได้
(°Brix) 

28.31±0.05a 

 
28.26±0.02b 

 
28.15±0.02c 27.33±0.03d 

 
27.92±0.01e 

 

ค่าความคงตัว 
(cm) 

15.88 ± 0.21e 

 
16.03±0.06d 

 
17.57±0.06c 

 
17.85±0.06b 

 
18.07 ± 0.04a 

 
ทางเคมี      
pH 3.23 ± 0.04a 3.22±0.04b 3.22±0.02b 3.21 ± 0.01c 3.20 ± 0.00c 

ปริมาณกรด
ทั งหมด(%) 

0.89 ± 0.00a 0.87±0.01ab 0.87±0.00ab 0.86 ± 0.00b 0.86 ± 0.00b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกตา่งกันอย่างมนีัยสา้คัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) 
                
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



34 

 

ตารางท่ี 4.9 คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาล
ทราย 100 % ทีเ่ก็บรักษาในระยะเวลา 1 เดือน 

คุณสมบัติ   อายุการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
0 1 2 3 4 

ทางกายภาพ      
ค่าสี      
  - L* 18.05±0.04c 26.38±0.20b 32.35±0.24a 32.59±0.19a 32.52±0.24a 

  - a* 16.47±0.25a 14.32±0.50b 13.48±0.25c 13.52±0.50c 13.44±0.50c 
  - b* 11.97±0.09c 11.65±0.68c 13.24±0.25b 13.36±0.02a 13.22±0.42b 
ของแข็งท่ี
ละลายน ้าได้ 
(°Brix) 

35.72±0.01a 35.81±0.01b 35.14±0.06c 35.94±0.09d 35.94±0.87e 

ค่าความคงตัว  
(cm) 

13.94±0.07e 15.39±0.15d 16.15±0.08c 16.21±0.02b 17.06±0.05a 

ทางเคมี      
pH 3.26±0.00a 3.24±0.00b 3.23 ±0.00b 3.21 ± 0.00c 3.20±0.00c 
ปริมาณกรด
ทั งหมด(%) 

0.87±0.00a 0.85±0.01ab 0.85±0.01ab 0.84±0.00b 0.830±0.01b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกตา่งกันอย่างมนีัยสา้คัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) 
 
      เมื่อท้าการวัดค่าสีน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส (สารให้ความหวาน) ทดแทนน ้าตาล
ทรายและผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย 100 % ตามตารางที่ 4.8 พบว่าสี
ของน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส (สารให้ความหวาน) ทดแทนน ้าตาลทรายมีค่าสี คือ ค่า
ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น ้าเงิน (b*) อยู่ในช่วง 32.91- 35.13,          
14.96 - 15.12, 13.22 - 14.39 ตามล้าดับ และผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาล
ทราย 100% มีค่าสี  คือ ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสี เหลือง (b*) อยู่ ในช่วง             
21.82 - 32.52, 13.48 - 14.92, 13.05 - 13.65 ตามล้าดับ โดยท้าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา       
1 เดือน ที่อุณหภูมิตู้เย็น ( 4±1 องสาเซลเซียส) ในภาชนะบรรจุขวดแก้วใส พบว่าผลิตภัณฑ์ทั งสอง มี
ค่าความสว่าง (L*) มีค่าแนวโน้มที่เพ่ิมขึ น แต่ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย 
100% มีค่าสีแดงเขียว (a*) ที่ลดลง เนื่องจากอายุการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมขึ น สีของผลิตภัณฑ์มีสีจางลง  
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เป็นผลจาก แอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรงควัตถุที่มีอยู่ในข้าวไรซ์เบอรี่ลดลงเนื่องจากเกิดการเสื่อมสภาพ
ของแอนโทไซยานินเมื่อโดนแสงเพราะบรรจุภัณฑ์ของน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้เป็นขวดแก้วใส
มีความไวต่อแสงจึงส่งผลให้สารแอนโทไวยานินเสื่อมสภาพท้าให้น ้าสลัดมีค่าสีแดงที่ลดลง                                               
(วชิราภรณ์ และถวนันท์, 2560) 
      วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรรี่ที่ใช้ซูคราโลส 
ทดแทนน ้าตาลทราย พบว่า อยู่ในช่วง 28.31-27.33 ° Brix และผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าว           หัก
ไรซ์เบอรรี่ทีใ่ช้น ้าตาลทราย 100 % อยู่ในช่วง 35.94 -35.14 ° Brix เมือ่ท้าการเก็บรักษาที่ระยะเวลา 
1 เดือน ที่อุณหภูมิ 4±1 องสาเซลเซียส ในภาชนะแก้วใสมีแนวโน้มลดลงเล็กน้อย 
      วัดค่าความคงตัวของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย
และผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย 100% เป็นระยะเวลา 1 เดือน ที่อุณหภูมิ
ตู้เย็น (4±1 องสาเซลเซียส) ในภาชนะบรรจุขวดแก้วใส จากแผนภาพที่ 4.3 พบว่าเมื่อวัดค่าความคง
ตัวของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส (สารให้ความหวาน) ทดแทนน ้าตาลทราย
ค่าความคงตัว อยู่ในช่วง 15.67- 18.07 และเมื่อวัดความคงตัวของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าว         
หักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย 100% มีค่าความคงตัวอยู่ในช่วง 14.20–17.06 แสดงให้เห็นว่า
ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย และผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย 100% มีค่าความคงตัวที่ลดลง เนื่องจากเมื่อเก็บเป็นเวลามากขึ น
ความข้นจะลดลงจากการที่น ้ามันซึ่งกระจายตัวเป็นอนุภาคขนาดเล็กในอิมัลชั่นเกิดการรวมตัวและมี
ขนาดใหญ่ขึ นท้าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเหลว (บูชิต และสมพิศ, 2542)   
       ผลการวัดค่า pH และปริมาณกรดทั งหมด พบว่าพบว่าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่
ใช้ซูคราโลส ทดแทนน ้าตาลทรายมีค่า pH อยู่ในช่วง 3.20-3.23 และมีค่าปริมาณกรดทั งหมดอยู่
ในช่วง 0.86-0.89 และผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย 100% พบว่ามีค่า pH 
อยู่ในช่วง 3.20-3.26 และมีค่าปริมาณกรดทั งหมดอยู่ในช่วง 0.83-0.87 ค่า pH เพ่ิมขึ นเล็กน้อย และ
มีค่าปริมาณกรดที่ใกล้เคียงกันและยังพบว่าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ทั ง 2 สูตร มีค่า pH 
และค่าปริมาณกรดทั งหมด มีแนวโน้มที่เพ่ิมขึ น เมื่อเก็บไว้เป็นระยะเวลานานขึ นจะมีกรดสะสมเพ่ิม
มากขึ น ส่งผลให้น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ทั ง 2 สูตรมีค่า pH และค่าปริมาณกรดทั งหมดลดลง 
เนื่องมาจากปริมาณกรดที่เพ่ิมมากขึ น ท้าให้จุลินทรีย์มีการท้ากิจกรรมน้อยลง และการลดลงของค่า  
pH และปริมาณกรดทั งหมด ท้าให้ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่เกิดการแยกชั น อีกทั งยังเกิด
รสเปรี ยวและกลิ่นที่เปลี่ยนไป (ดังตารางที่ 4.7 และ 4.8 ) 
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      4.3.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทน       
น ้าตาลทราย และผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย 100% แสดงดังตาราง
ที่ 4.9 และ 4.10 
 
ตารางที่ 4.9 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทน
น ้าตาลที่เก็บรักษาในระยะเวลา 1 เดือน 

ระยะเวลาการเก็บ
รักษา(สัปดาห์) 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
จุลินทรีย์
ทั งหมด
(CFU/g) 

ยีสต์และรา  
(CFU/g) 

สตาฟิโล
ค็อกคัส ออ

เรียส 
(CFU/g) 

เอสเชอริเชีย 
โคไล 

(MPN/g) 

สัปดาห์ที่ 0 < 10 < 10 ไม่พบ < 3 
สัปดาห์ที่ 1 < 10 < 10 ไม่พบ < 3 
สัปดาห์ที่ 2 < 10 < 10 ไม่พบ < 3 
สัปดาห์ที่ 3  < 10 < 10 ไม่พบ < 3 
สัปดาห์ที่ 4 < 10 < 10 ไม่พบ < 3 

 
ตารางที่ 4.10 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย     
100 % ที่เก็บรักษาในระยะเวลา 1 เดือน 

ระยะเวลาการเก็บ
รักษา(สัปดาห์) 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
จุลินทรีย์
ทั งหมด
(CFU/g) 

ยีสต์และรา  
(CFU/g) 

สตาฟิโลค็อกคัส 
ออเรียส  
(CFU/g) 

เอสเชอริเชีย 
โคไล  

(MPN/g) 
สัปดาห์ที่ 0 < 10 < 10 ไมพ่บ < 3 
สัปดาห์ที่ 1 < 10 < 10 ไม่พบ < 3 
สัปดาห์ที่ 2 < 10 < 10 ไม่พบ < 3 
สัปดาห์ที่ 3  < 10 < 10 ไม่พบ < 3 
สัปดาห์ที่ 4 < 10 < 10 ไม่พบ < 3 
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จากตารางที่ 4.9 และ 4.10 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าว       
หักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทรายและผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาล
ทราย 100 % เก็บรักษาที่อุณหภูมิตู้เย็น (4±1 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 1 เดือน น้ามาวิเคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด (TPC) ปริมาณยีสต์รา ปริมาณสตาฟิโล
ค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไล โดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ 1 สัปดาห์ พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์มี
น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณสตาฟิโลค็อกคัสไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณเอ
สเชอริเชีย โคไล มีน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม เป็นจ้านวนที่น้อยกว่ามาตรฐานก้าหนด ที่ระบุว่า
ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด (TPC) ต้องไม่เกิน 1×103 โคโลนี ปริมาณยีสต์รา ไม่เกิน 1×102 โคโลนี 
ปริมาณสตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณเอสเชอริเชีย โคไล (MPN) ต้อง
น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  (มผช.672/2547) เมื่อท้าการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดทั ง 2 สูตร แล้วพบว่าจ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด จ้านวนยีสต์รา จ้านวนสตาฟิโล
ค็อกคัส ออเรียส และจ้านวน เอสเชอริเชีย โคไล (MPN) มีจ้านวนไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่
ก้าหนดไว้ แสดงว่าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ทั ง 2 สูตร สามารถเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิ
ตู้เย็น (4±1 องศาเซลเซียส) และเก็บได้นานถึง 4 สัปดาห์ 
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4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหัก
ไรซ์เบอรี ่
     4.4.1 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าว       
หักไรซ์เบอรี่ จ้านวน 100 คน แสดงดังตารางท่ี 4.11 4.12 และ 4.13 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื นฐานส่วนบุคคลของผู้บริโภค 
 
ตารางท่ี 4.11 ร้อยละข้อมูลพื นฐานส่วนบุคคลของผู้บริโภค 
ข้อมูล ร้อยละ 
1. เพศ  
1.1 ชาย 8 
1.2 หญิง 82 
2. อายุ  
2.1 ต่้ากว่า 21 ปี 2 
2.2 21 – 30 ปี 30 
2.3 31 - 40 ปี 33 
2.4 41 – 50 ปี 29 
2.5 51 – 60 ปี 6 
2.6 มากกว่า 60 ปี 0 
3. ระดับการศึกษา  
3.1 น้อยกว่าประถมศึกษา 0 
3.2 ประถมศึกษา 0 
3.3 มัธยมศึกษาตอนต้น 0 
3.4 มัธยมตอนปลาย/ปวช 8 
3.5 อนุปริญญา/ปวส 13 
3.6 ปริญญาตรี 66 
3.7 ปริญญาโท 10 
3.8 ปริญญาเอก 3 
3.9 อ่ืนๆโปรดระบุ 0 

 
 
 
 
 
 
 
 



39 

 

ตารางท่ี 4.11 (ต่อ) 
ข้อมูล ร้อยละ 
4.อาชีพ  
4.1 นักเรียน/นักศึกษา 36 
4.2 รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 27 
4.3 พ่อบ้าน/แม่บ้าน 26 
4.4 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 2 
4.5 รับจ้าง 1 
4.6 ท้าสวน/ท้าไร่ 2 
4.7 พ่อค้า/แม่ค้า 3 
4.8 อ่ืนๆ โปรด 3 
5. รายได้ต่อเดือน  
5.1 ต่้ากว่า 5,000 บาท 39 
5.2 5,001 – 10,000 บาท 15 
5.3 10,001 – 15,000 บาท 16 
5.4 15,001 – 20,000 บาท 14 
5.5 20,001 – 25,000 บาท 9 
5.6 สูงกว่า 25,000 บาท 7 

 
จากตารางที่ 4.11 ผลการตอบแบบสอบถามของผู้บริโภค 100 คน ในส่วนที่1 ข้อมูลพื นฐาน

ส่วนบุคคลของผู้บริโภค พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 82 มีอายุอยู่
ระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 33 มีระดับการศึกษาปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 66 มีอาชีพเป็น
นักเรียน นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 39 และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่้ากว่า 5,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 
39 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
 
ตารางท่ี 4.12 ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
ข้อมูล ร้อยละ 
1. ท่านนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์น ้าสลัดใช่หรือไม่  
1.1 ใช่ 82 
1.2 ไม่ใช่ 18 
2. ท่านบริโภคน ้าสลัดกี่ครั งต่อ 1 สัปดาห ์  
2.1 1 – 2 สัปดาห์ 30 
2.2 3 – 4 สัปดาห์ 41 
2.3 นานๆ ครั ง 27 
2.4 อ่ืนๆ 2 
3. สถานที่ ที่ท่านเลือกซื อน ้าสลัด  
3.1 ร้านสะดวกซื อ 25 
3.2 ซูเปอร์มาเก็ต 64 
3.3 ตามท้องตลอด 11 

 
จากตารางที่ 4.12 ผลการส้ารวจข้อมูลพฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจ้านวน 

100 คนพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่นิยมบริโภคน ้าสลัด คิดเป็นร้อยละ 82 มีความถี่ในการ
บริโภคน ้าสลัด 3-4 ครั งต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 41 โดยผู้บริโภคนิยมซื อน ้าสลัดในร้านสะดวกซื อ 
คิดเป็น ร้อยละ 64 
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 
ตารางท่ี 4.13 ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
ข้อมูล ร้อยละ 
1. ลักษณะปรากฏ  
1.1 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
1.2 ชอบน้อยที่สุด 2 
1.3 เฉยๆ 11 
1.4 ชอบมาก 78 
1.5 ชอบมากที่สุด 9 
2.สี  
2.1 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
2.2 ชอบน้อยที่สุด 23 
2.3 เฉยๆ 19 
2.4 ชอบมาก 56 
2.5 ชอบมากที่สุด 2 
3. กล่ิน  
3.1 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
3.2 ชอบน้อยที่สุด 1 
3.3 เฉยๆ 10 
3.4 ชอบมาก 25 
3.5 ชอบมากที่สุด 64 
4. รสชาติ  
4.1 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
4.2 ชอบน้อยที่สุด 0 
4.3 เฉยๆ 8 
4.4 ชอบมาก 80 
4.5 ชอบมากที่สุด 12 
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ตารางท่ี 4.13 (ต่อ) 
ข้อมูล ร้อยละ 
5. ความข้นหนืด  
1.1 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
1.2 ชอบน้อยที่สุด 0 
1.3 เฉยๆ 22 
1.4 ชอบมาก 68 
1.5 ชอบมากที่สุด 12 
6. ความชอบโดยรวม  
1.1 ไม่ชอบมากที่สุด 0 
1.2 ชอบน้อยที่สุด 0 
1.3 เฉยๆ 9 
1.4 ชอบมาก 78 
1.5 ชอบมากที่สุด 10 
7. การยอมรับของผู้บริโภค  
7.1 ยอมรับ 98 
7.2 ไม่ยอมรับ 2 

 
จากตารางที่ 4.13 ผลการส้ารวจข้อมูลพฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีต่อน ้าสลัดลดพลังงานจาก

ข้าวหักไรซ์เบอรี่จ้านวน 100 คน พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้คะแนนความพึงพอใจในด้าน
ลักษณะปรากฏ คิดเป็นร้อยละ 78 ให้คะแนนคะแนนความพึงพอใจด้านสี คิดเป็นร้อยละ 56 ให้
คะแนนความพึงพอใจด้านกลิ่น คิดเป็นร้อยละ 64 ให้คะแนนความพึงพอใจในด้านของรสชาติ คิดเป็น
ร้อยละ 80 ให้คะแนนความพึงพอใจด้านความข้นหนืด คิดเป็นร้อยละ 68 ให้คะแนนความพึงพอใจ
ด้านความชอบโดยรวม คิดเป็นร้อยละ 78  ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจาก
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ คิดเป็นร้อยละ 98 
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บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
     
      5.1.1 ผลการศึกษาปริมาณน ้ามันร้าข้าว140 กรัม และน ้าส้มสายชู 120 กรัม เหมาะสมส้าหรับ
ใช้ในสูตรน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale Test โดยได้คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยสูงสุดในปัจจัย
ด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม 
      5.1.2 อัตราส่วน น ้าตาลทราย: ซูคราโลส (สารให้ความหวาน) ทีอั่ตราส่วน 50: 50 เป็นอัตราส่วน
ระดับความหวานที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ จากผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดในปัจจัยด้านสี กลิ่น รสชาติ รสหวาน 
ความหนืด ความชอบโดยรวม  
     5.1.3 ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส (สารให้ความหวาน) ทดแทนน ้าตาล
ทราย มีค่า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เส้นใย ความชื น และ เถ้า เท่ากับ 25.99 0.47 11.9 0.86 
60.70 และ 0.79% ตามล้าดับ ค่าพลังงานเท่ากับ 3.35 Kcal/g และน ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้
น ้าตาลทราย 100 % มีค่า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เส้นใย ความชื น และ เถ้า เท่ากับ 26.06  
0.35 11.16 1.13 60.63 และ 0.67% ตามล้าดับ ค่าพลังงานเท่ากับ3.72 Kcal/g  
     5.1.4 ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส (สารให้ความหวาน) ทดแทนน ้าตาล
ทราย และ ผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้น ้าตาลทราย 100% บรรจุขวดแก้วใส สามารถ
เก็บรักษาในอุณหภูมิตู้เย็น (4±1 องศาเซลเซียส) ได้เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ 
     5.1.5 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่       
คิดเป็นร้อยละ 98  
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
      5.2.1 ควรศึกษาการเพ่ิมความคงตัวเพื่อป้องกันการแยกชั นของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดต่อไปได ้
      5.2.2 สามารถน้าไปพัฒนาเพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยใช้บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน 
      5.2.3 ควรน้าผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ไปศึกษาอายุการเก็บรักษาให้นาน
ยิ่งขึ น 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ใบรายงานการทดสอบ 
เรื่อง การให้คะแนนความชอบ 

ชุดที่……….วันที่………….เวลา………. 
ผลิตภัณฑ์ น  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
ค้าแนะน้า กรุณาทดสอบตัวอย่างของท่านจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ
ปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดให้ 
 
9 = ชอบมากที่สุด                            6 = ชอบเล็กน้อย                      3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก                                  5 = เฉยๆ                               2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง                           4 = ไม่ชอบเล็กน้อย                   1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

คะแนนความชอบ 

รหัส………. รหัส………. รหัส………. 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    
ความหนืด    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

ขอบคุณคะ 
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ใบรายงานการทดสอบ 
เรื่อง การให้คะแนนความชอบ 

ชุดที่……….วันที่………….เวลา………. 
 

ผลิตภัณฑ์ น  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส (สารให้ความหวาน) ทดแทนน  าตาลทราย 
ค้าแนะน้า กรุณาทดสอบตัวอย่างของท่านจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่ละ
ปัจจัยที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดให้ 
 
9 = ชอบมากที่สุด                            6 = ชอบเล็กน้อย                       3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก                                  5 = เฉยๆ                                2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง                           4 = ไม่ชอบเล็กน้อย                    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

คะแนนความชอบ 

รหัส………. รหัส………. รหัส………. 

สี    

กลิ่น    

รสชาติ    
รสหวาน    
ความหนืด    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………........................................................ 
 

ขอบคุณคะ 
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แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

เรื่อง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ “น  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่” 
เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค้าชี แจง 
          แบบสอบถามนี เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัยเพ่ือประกอบการท าแผนงานพิเศษเรื่อง “น  าสลัดลด
พลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่” ของนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ผู้วิจัยใคร่ขอกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบ่งเป็น 3 ส่วน ดังนี   

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าสลัดจากข้าวหัก      

ไรซ์เบอรี ่
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ชุดที่…….. 

ค้าแนะน้า :กรุณาใส่เครื่องหมาย√ ในวงเล็บ (   ) หน้าค าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับ
ความคิดเห็นของท่าน 
ส่วนที่ 1: ข้อมูลพื นฐานผู้บริโภค 
1. เพศ 
          (     ) ชาย                                        (     ) หญิง 
2. อายุ 
          (     ) น้อยกว่า 21 ปี                            (     ) 21-30 ปี 
          (     ) 31-40 ปี                                   (     ) 41-50 ปี 
          (     )  51-60 ปี                                  (     ) มากกว่า 60 ปี   ระบุ…… ปี 
3. ระดับการศึกษา 
          (    ) น้อยกว่าประถมศึกษา   (    ) ประถมศึกษา (    ) มัธยมศึกษาตอนต้น 
          (    ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. (    ) อนุปริญญา/ปวส. (    ) ปริญญาตรี 
          (    ) ปริญญาโท   (    ) ปริญญาเอก (    ) อื่นๆโปรดระบุ……….. 
4. อาชีพ 
          (    ) นักเรียน/นักศึกษา  (    ) ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  (    ) พนักงานบริษัท 
          (    ) แม่บ้าน/พ่อบ้าน  (    ) ประกอบธุรกิจส่วนตัว   (    ) รับจ้าง 
          (    ) ท าสวน/ท าไร่           (    ) พ่อค้าแม่ค้า               (    ) อื่นๆโปรดระบุ…… 
5. รายได้ต่อเดือน 
       (    ) ต่ ากว่า 5,000 บาท      (    ) 5,001-10,000 บาท      (    ) 10,001-15,00บาท 
       (    ) 15,001-20,000 บาท  (    ) 20,001-25,000 บาท    (    ) สูงกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่2 : ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติการบริโภค 
 
1. ปกติท่านนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์น  าสลัดใช่หรือไม่ 
                (   ) ใช ่                                         (   ) ไม่ (ไม่ต้องตอบข้อถัดไป) 
2. ปกติท่านรับประทานผลิตภัณฑ์น  าสลัดบ่อยแค่ไหน 
                (   ) 1-2 ครั งต่อสัปดาห์                      (   ) 3-4 ครั งต่อสัปดาห์ 
                (   ) นานๆครั ง                                 (   ) อ่ืนๆ 
3. สถานที่ที่ท่านซื อผลิตภัณฑ์น  าสลัด 
                (   ) ร้านสะดวกซื อ (7- eleven)              (   ) ซุปเปอร์มาเก็ต 
                (   ) ตามท้องตลาด         (   ) อ่ืนๆ 
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ส่วนที่ 3 : ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าว
หัก ไรซ์เบอรี่ 
             1. กรุณาบอกความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์น  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างน  าสลัดที่ก าหนดให้โดยพิจารณาจากคุณสมบัติที่ก าหนดให้พร้อมระบุ
คะแนนความชอบตามล าดับที่ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด ตามค าอธิบายข้างล่างนี  ควรบ้วน
ปากก่อนชิมทุกครั ง 
คะแนนความชอบ 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
2 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 = เฉยๆ 
4 = ชอบมาก 
5 = ชอบมากที่สุด 

                          คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส                                   คะแนนความชอบ 
                                   
                                   ลักษณะที่ปรากฏ     .......... 
                                          ส ี       ..........         
                                        กลิ่น      ..........        
                                       รสชาติ           ..........                                  
      ความข้นหนืด      ..........                                                  
                                 ความชอบโดยรวม          ..........            
 
 
ข้อเสนอนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………… 
2. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์น  าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่หรือไม่ 
                          (     ) ยอมรับ                          (     ) ไม่ยอมรับ 
 

จบแบบสอบถาม 
ขอบพระคุณทุกท่านที่ให้ความกรุณาในการตอบแบบสอบถามเป็นอย่างยิ่ง 
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ภาคผนวก ข 
 

สูตรพื นฐานผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

สูตรผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน ้าตาลทราย 
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สูตรพื นฐานน ้าสลดัจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 

ส่วนผสม                                                                             ร้อยละ 
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ต้มสุก              500                       กรัม                               52.35  
น  าตาลทราย                         190                       กรัม                               19.89  
น  ามันร าข้าว                         140                       กรัม                               14.67  
น  าส้มสายชู                          120                       กรัม                               12.57  
เกลือป่น                               5                         กรัม                               0.52  
 
 
ขั นตอนการทดลอง 

1. ต้มข้าวหักไรซ์เบอรี่กับน  าในอัตราส่วน 1:5 ส่วน ประมาณ 45 นาที 
2. น าข้าวหักไรซ์เบอรี่ท่ีต้มสุกมาพักให้เย็น ประมาณ 10 นาท ี
3. น าข้าวที่ต้มสุกมาปั่นให้ละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน เป็นเวลา 5 นาที 
4. จะได้น  านมข้าว 
5. แบ่งน  านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ตามสูตร 500 กรัม 
6. น ามาปั่นกับส่วนผสมทุกอย่างยกเว้นน  าตาล ได้แก่ น  ามันร าข้าว น  าส้มสายชู เกลือ ให้เป็น

เนื อเดียวกัน 
7. พักให้เย็น 5 นาที 
8. น าไปกวนกับน  าตาลทราย เป็นเวลา 5 นาที (ใช้ไฟแรงปานกลาง) 
9. บรรจุใส่ขวดแก้วปิดฝา เก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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สูตรผลิตภัณฑ์น ้าสลัดจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ที่ใช้ซูคราโลส(สารให้ความหวาน)ทดแทน
น ้าตาลทราย 

 
ส่วนผสม                                                                   ร้อยละ 
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ต้มสุก        500             กรัม                      58.13  
ซูคราโลส                           0.158            กรัม                          0.02  
น  าตาลทราย                      95                 กรัม                          11.04 
น  ามันร าข้าว                       140               กรัม                         16.28  
น  าส้มสายชู                        120               กรัม                          13.95  
เกลือป่น                              5               กรัม                          0.58  
 
ขั นตอนการทดลอง 

1. ต้มข้าวหักไรซ์เบอรี่กับน  าในอัตราส่วน 1:5 ส่วน ประมาณ 45 นาที 
2. น าข้าวหักไรซ์เบอรี่ท่ีต้มสุกมาพักให้เย็น ประมาณ 10 นาท ี
3. น าข้าวที่ต้มสุกมาปั่นให้ละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน เป็นเวลา 5 นาที 
4. จะได้น  านมข้าว 
5. แบ่งน  านมข้าวหักไรซ์เบอรี่ตามสูตร 500 กรัม 
6. น ามาปั่นกับส่วนผสมทุกอย่างยกเว้นน  าตาล ได้แก่ น  ามันร าข้าว น  าส้มสายชู เกลือ ให้เป็น

เนื อเดียวกัน 
7. พักให้เย็น 5 นาที 
8. น าไปกวนกับน  าตาลทรายและซูคราโลส 
9.  เป็นเวลา 5 นาที (ใช้ไฟแรงปานกลาง) 
10. บรรจุใส่ขวดแก้วปิดฝา เก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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ต้นทุนท่ีใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 

ส่วนผสม                                                                                        
ข้าวหักไรซ์เบอรี่ต้มสุก         500          กรัม       ได้มาจาก บ้านบางตาโฉม อ าเภออินบุรี  
                                                               จังหวดัสิงห์บุรี 
ซูคราโลส                        0.158 กรัม ราคา         1  บาท    
น  าตาลทราย                    95             กรัม     ราคา         0.25       บาท   
น  ามันร าข้าว                    140           กรัม      ราคา         10         บาท   
น  าส้มสายชู                     120           กรัม     ราคา         9           บาท  
เกลือป่น                         5              กรัม     ราคา        0.05        บาท 
 
ขวดแก้วบรรจุ                                                             10          บาท 
                                                            รวม         30.3      บาท 
ค่าโสหุ้ย ร้อยละ 40                                       ราคา        12.01       บาท 
                                             รวมต้นทุนทั งหมด       42.04     บาท 
 
ราคาต้นทุนของผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ รวมราคา 42.04 บาท ต่อ 1 
สูตร ซึ่ง 1 สูตร ผลิตได้ 2 ขวด ขวดละ 240 กรัม ต้นทุนขวดละ 21.02 บาท 
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ภาคผนวก ค 
 

กรรมวิธีการผลิต 

ภาพผลิตภัณฑ์น ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ และภาพบรรจุภัณฑ์ 
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กรรมวิธีการต้มข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
 

    

 
 

ล้างข้าวหักไรซ์เบอรี่ จากนั นน าข้าวหักไรซ์เบอรี่ 1 ส่วน ต่อน  า 5 ส่วน มาต้มด้วยไฟปานกลาง เป็น
เวลาประมาณ 45 นาท ี
 
 
 

     
 

น  าข้าวที่ต้มได้ชั่งปริมาณตามสูตร คือ 500 กรัม น าไปปั่นเป็นเวลาประมาณ 5 นาที 
 

แผนภาพที่ ค.1 ขั นตอนการเตรียมน  านมข้าว 
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กรรมวิธีการผลิตน ้าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

 

ชั่งส่วนผสมและเครื่องปรุงทั งหมด 

 

 

ปั่นน  านมขา้วที่เตรียมไว้รวมกับส่วนผสมทั งหมด ยกเว้น น  าตาลทราย และซูคราโลส 

                                                           

   

ใส่น  ามันลงไปทีละน้อยจนหมด 
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ใส่น  าส้มสายชูทีละน้อยจนหมด 

                   

 

ปั่นจนส่วนผสมทุกอย่างเป็นเนื อเดียวกัน 

 

จากนั นพักให้เย็นเป็นเวลา 10 นาท ี
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จากนั นน ามากวนกับน  าตาลทรายและซูคราโลสเป็นเวลา 5 นาที (ใช้ไฟปานกลาง) 

                 

 

บรรจุใส่ขวดแก้วปิดฝา เก็บที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

แผนภาพที่ ค.2 ขั นตอนการผลิตผลิตภัณฑ์น  าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
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ภาพที่ ค.1 ฉลากบรรจุภัณฑ์ของน  าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 

 

 

 

ภาพที่ ค.2 ผลิตภัณฑ์น  าสลัดลดพลังงานจากข้าวหักไรซ์เบอรี่ 
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ภาคผนวช ง 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน 

น ้าสลัด 

1. ขอบขาย 
    1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ครอบคลุมเฉพาะน  าสลัดที่บรรจุในภาชนะบรรจ ุ
 
2. บทนิยาม 
     ความหมายของค าที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี  มีดังตอไปนี   
     2.1 น  าาสลัด หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน  าส้มสายชูกับเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน น  าตาล 
เกลือ น  ามะนาว ตีผสมใหเขากันดี อาจเติมน  ามันสลัด น  ามันพืช แปงสาลี ผลิตภัณฑจากนม เชน นม
สด นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม ไขไก สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม  
     2.2 น  าสลัดสุก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ท าจากไขไกที่อาจท าใหสุกกอนหรือหลังการผสมกับน  าส
มสายชู เครื่องปรุง แตงกลิ่นรส เชน น  าตาล เกลือ น  ามะนาว ตีผสมใหเขากันดี เติมน  ามันสลัด น  ามัน
พืช อาจเติมแปง สาลีผลิตภัณฑจากนม เชน นมสด นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม สมุนไพร 
เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม  
     2.3 น  าสลัดขน หมายถึง ผลิตภัณฑที่ท าจากไขไกดิบ น  าสมสายชู เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน 
น  าตาล เกลือ 
น  ามะนาว ตีผสมใหเขากันดี เติมน  ามันสลัด น  ามันพืช อาจเติมแปงสาลี ผลิตภัณฑจากนม เชน นมสด              
นมขนหวาน และอาจเติมผัก ผลไม สมุนไพร เครื่องเทศ เชน พริกไทย กระเทียม  
     2.4 น  าสลัดใส หมายถึง ผลิตภัณฑที่ท าจากน  าสมสายชู เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน น  าตาล เกลือ 
น  ามะนาว ตีผสมใหเขากันดี อาจเติมน  ามันสลัด น  ามันพืช และอาจเติมผัก ผลไม สมุนไพร เครื่องเทศ 
เชน พริกไทย กระเทียม 
 
3. ชนิด 
     3.1 น  าสลัด แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ 
           3.1.1 น  าสลัดสุก    
           3.1.2 น  าสลัดข้น    
           3.1.3 น  าสลัดใส 
 
 
4. คุณลักษณะที่ต้องการ 
     4.1 ลักษณะทั่วไป 
          4.1.1 น  าสลัดสุก ต้องเป็นของเหลวข้นกึ่งแข็ง เป็นเนื อเดียวกัน ไม่แยกตัว ถ้ามีการเติม
ส่วนประกอบอื่นต้องกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอ 
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          4.1.2 น  าสลัดข้น ต้องเป็นของเหลวข้น เป็นเนื อเดียวกัน ไม่แยกตัว ถ้ามีการเติมส่วนประกอบ
อ่ืนต้องกระจายตัวอย่างสม่ าเสมอ  
            4.1.3 น  าสลัดใส ต้องเป็นของเหลวใส อาจมีการแยกชั น และอาจมีผักผลไม้สมุนไพรหรือ
เครื่องเทศลอยตัวอยู่ 
     4.2 สี 
          ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ 
     4.3 กลิ่น (flavoring agent) 
ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
     4.4 กลิ่นรส 
           ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 9.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้
ตรวจสอบทุกคน ไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคน
หนึ่ง 
     4.5 สิ่งแปลกปลอม 
          ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ นส่วน 
     4.6 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) (กรณีมีน  ามันเป็นส่วนประกอบ) 
          ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
     4.7 วัตถุเจือปนอาหาร 
          หากมีการใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 
     4.8 จุลินทรีย์ 
          4.8.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมด ต้องไม่เกิน 1x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
          4.8.2 ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.) (กรณีมีไข่ไก่เป็นส่วนประกอบ) ต้องไม่พบใน
ตัวอย่าง 25 กรัม 
          4.8.3 สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต้องไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม 
          4.8.4 เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 3 ต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม 
          4.8.5 ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
5. สุขลักษณะ 
     5.1 สุขลักษณะในการท าน  าสลัด ให้เป็นไปตามค าแนะน าตาม GMP 
 
6. การบรรจุ 
     6.1 ให้บรรจุน  าสลัดในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่ง
สกปรกภายนอกได้ 
     6.2 ปริมาตรสุทธิหรือน  าหนักสุทธิของน  าสลัดในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่
ฉลาก 
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7. เครื่องหมายและฉลาก 
    7.1 ที่ภาชนะบรรจุน  าสลัดทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียด
ต่อไปนี ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
         (1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น น  าสลัด น  าสลัดสุก น  าสลัดข้น น  าสลัดใส สลัดน  าข้น สลัดน  าใส 
         (2) ส่วนประกอบที่ส าคัญ 
         (3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
         (4) ปริมาตรสุทธิหรือน  าหนักสุทธิ 
         (5) วัน เดือน ปีที่ท า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า "ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน 
ปี)” 
         (6) ข้อแนะน าในการบริโภคและการเก็บรักษา 
         (7) ชื่อผู้ท า หรือสถานที่ท า พร้อมสถานที่ตั ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 
ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก าหนดไว้ข้างต้น 
 
8. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
     8.1 รุ่น ในที่นี  หมายถึง น  าสลัดชนิดเดียวกันที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ท าในระยะเวลาเดียวกัน 
     8.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก าหนดต่อไปนี  
           8.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอมการบรรจุและ
เครื่องหมายและฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุเมื่อ
ตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 4.5 ข้อ 6. และข้อ 7. จึงจะถือว่าน  าสลัดรุ่นนั นเป็นไป
ตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
           8.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สีกลิ่น ( flavoring 
agent) และกลิ่นรสให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ 8.2.1 แล้ว จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ
เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 4.1 ถึงข้อ 4.4 จึงจะถือว่าน  าสลัดรุ่นนั นเป็นไปตาม
เกณฑ์ท่ีก าหนด 
           8.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide 
value) และวัตถุเจือปนอาหารให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ
เพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือน  าหนักรวมไม่น้อยกว่า 300 ลูกบาศก์เซนติเมตรหรือ 
300 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวม
หรือน  าหนักรวมตามที่ก าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 4.6 และข้อ 4.7 จึงจะ
ถือว่าน  าสลัดรุ่นนั นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
           8.2.4 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่ม
จากรุ่นเดียวกันจ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุเพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมหรือน  าหนัก
รวมไม่น้อยกว่า 200ลูกบาศก์เซนติเมตรหรือ 200 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธี
สุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีปริมาตรรวมหรือน  าหนักรวมตามที่ก าหนด เมื่อตรวจสอบแล้ว
ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 4.8จึงจะถือว่าน  าสลัดรุ่นนั นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
     8.3 เกณฑ์ตัดสิน 
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ตัวอย่างน  าสลัดต้องเป็นไปตามข้อ 8.2.1 ข้อ 8.2.2 ข้อ 8.2.3 และข้อ 8.2.4 ทุกข้อ จึงจะถือว่าน  าสลัด
รุ่นนั นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี  
9. การทดสอบ 
     9.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สีกลิ่น (flavoring agent) และกลิ่นรส 
          9.1.1 ให้แต่งตั งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการตรวจสอบน  าสลัด
อย่างน้อย 5 คนแต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
          9.1.2 เทตัวอย่างน  าสลัดลงในจานกระเบื องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
          9.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 
     9.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก ให้ตรวจพินิจ 
     9.3 การทดสอบค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) ให้ใช้วิธีทดสอบตาม IUPACหรือวิธีทดสอบ
อ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
     9.4 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
     9.5 การทดสอบจุลินทรีย์ ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่
ยอมรับ 
     9.6 การทดสอบปริมาตรสุทธิหรือน  าหนักสุทธิ ให้ใช้เครื่องวัดปริมาตรหรือเครื่องชั่งที่เหมาะสม  
การศึกษาสมบัติของสารให้ความคงตัวและสารอิมัลซิไฟเออร์ในผลิตภัณฑ์ครีมเทียม จากข้าวและการ
น าไปใช้ประโยชน์ในอาหาร 
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ลักษณะที่
ตรวจสอบ 

เกณฑ์ที่ก าหนด ระดับการตัดสิน )คะแนน(  
ดีมาก ดี พอใช้ ต้อง

ปรับปรุง 
ลักษณะทั่วไป น  าสลัดสุก 

ต้องเป็นของเหลวข้นกึ่งแข็ง 
เป็นเนื อเดียวกัน ไม่แยกตัว 
ถ้ามีการเติมส่วนประกอบ
ต้องกระจายตัวสม่ าเสมอ 

4 3 2 1 

 น  าสลัดข้น 
ต้องเป็นของเหลวข้น เป็น
เนื อเดียวกัน ไม่แยกตัว ถ้ามี
การเติมส่ วนประกอบ อ่ืน 
ต้องกระจายตัวสม่ าเสมอ 

4 3 2 1 

 น  าสลัดใส 
ต้องเป็นของเหลวใส อาจมี
การแยกชั นและอาจมีผัก 
ผ ล ไ ม้  ส มุ น ไพ ร  ห รื อ
เครื่องเทศลอยตัวอยู่ 

4 3 2 1 

สี ต้องเป็นสีที่ดีตามธรรมชาติ
ของส่วนประกอบที่ใช้ 

4 3 2 1 

กลิ่น ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติ
ข อ งส่ ว น ป ร ะ ก อ บ ที่ ใ ช้ 
ป ร าศ จ าก สิ่ ง อ่ื น ที่ ไม่ พึ ง
ประสงค์ เช่น กลิ่นอัพ กลิ่น
หืน 

4 3 2 1 

กลิ่นรส  ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติ
ของส่วนประกอบที่ใช้ 
ปราศจากกลิ่นรสอ่ืน ที่ไม่พึง
ประสงค์ 

4 3 2 1 

     ตารางที่ 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน (ข้อ 9.1.3) 
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ภาคผนวช จ  
 

การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 
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วิธีการวัดค่าสี  เครื่อง Spectrophotometer CM-3500d 

วิธีการวิเคราะห์ 

1. เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์และเครื่องวัดค่าสี   
2. เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอคอมพิวเตอร์  คลิกที่ปุ่ม Connect (ท่ีแถบด้านบน) 

เพ่ือเป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์  เครื่องวัดค่าสี จากนั นสังเกตที่แถบล่างขวา
จะเปลี่ยนจากสีแดงเป็นเขียว   

3. ท าการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกปุ่ม Calibration (ที่แถบด้านบน) ใส่แผ่น
กระจกใสไว้ที่ช่องด้านบนภายใน Target Mask   

4. เมื่อคาริเบตเสร็จแล้ว ให้คลิกที่ปุ่ม Measure Target  ตั งชื่อตัวอย่างใหม่ พร้อมใส่ตัวอย่าง
ชนิดแห้งหรือชนิดเหลวลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง)      

5. จากนั นปิดด้วยกระบอกสีด าข้างบน (กรณีวักการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน), ปิดด้วยตลับสี
ขาวด้านบน (กรณีวักการส่งผ่านของวัตถุ ด้านบน)    

6. จากนั นเข้าที่ปุ่ม Measure Sample ตั งชื่อซ  าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ  าของตัวอย่าง)    
7. จากนั นท าตามข้อที่ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L* a*b* 

 

**กรณีวัดค่าการสะท้อนของวัตถุ (Reflectance Calibration) ตัวอย่างทึบแสง 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าน ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง คลิก OK  

White calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใช้หลังจากท่ี Zero calibration เสร็จแล้ว 

** กรณีวัดค่าการส่งผ่านของวัตถุ (Transmittance Calibration) ตัวอย่างโปร่งแสง หรือโปร่งใส 

Zero Calibration Box คือ กระบอกสีด าน ามาวางครอบไว้ด้านบนของเครื่อง จากนั นน า
แผ่นสีด ามาเสียบไว้ในเครื่องคลิก OK  

White calibration Plate คือ ตลับสีขาวจะใช้หลังจากที่ Zero Calibration เสร็จแล้วต้อง
น าแผ่นสีด าออกจากตัวเครื่องด้วย 
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เครื่องวัดค่าความคงตัว (Bostwick consistometer) 
วิธีการวิเคราะห์ 
 

เทของเหลวที่ต้องการวัดค่าใส่ลงในช่องใส่ตัวอย่าง ที่มีแผ่นที่ล็อคกั นไว้ เมื่อต้องการวัดจะ
เปิดแผ่นล๊อก อาหารจะไหลจากช่องตัวอย่าง    ไปยังพื นที่วัดค่าซึ่งเป็นราง มีสเกลบอกค่าความหนืด 
โดยวัดจากระยะทางที่ของเหลวไหลไปได้ มีหน่วยเป็นเซ็นติเมตร 

Boswick consistometer ใช้เป็นเครื่องมือตรวจสอบคุณภาพ เพ่ือก าหนดเกรด ซอสมะเขือเทศ ของ
สหรัฐอเมริการดังนี  

 

 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3002/tomato-sauce-%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
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เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้าได้ (Hand Refractometer) 
ยี่ห้อ ATAGO รุ่น PLA-3 ระหว่าง0-93 °Brix 

 
วิธีการวิเคราะห์ 
วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน  าได้ด้วยเครื่อง (Hand Refractometer) น าตัวอย่างน  าสลัดมาป้าย
บริเวณตัวอย่างแล้วอ่านค่าท่ีได้ (องศาบริกซ์) แล้วจึงบันทึกผลค่าท่ีได้ท าการวัด 3 ซ  า และหาค่าเฉลี่ย 
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 ภาคผนวก ฉ  
 

วิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



78 

 
วิธีการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง 

เครื่อง pH Meter ยี่ห้อ Jenway-3320 

วิธีการวิเคราะห์ 

1. ปรับมาตรฐานของเครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยสารละลายมาตรฐานที่มีค่าความเป็น
กรด กลาง และค่าความเป็นด่าง 4.00 7.00 และ 10.00 ตามล าดับ  

2. เตรียมตัวอย่างน  าสลัด 50 มิลลิลิตร    
3. น าไปวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยเครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ที่มีการปรับมาตรฐานแล้ว 

น าหัวอิเลคโทรดจุ่มลงในตัวอย่างน  าสลัด และรอจนกว่าค่าท่ีอ่านได้จากเครื่องจะหยุดนิ่ง    
4. จดและบันทึกผล 
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การวิเคราะห์ปริมาณกรด (Titratable acidity) 

อุปกรณ์และสารเคมี 

1. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร   
2. ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask ขนาด 250 มิลลิลิตร)   
3. ชุดบิวเรต (Simplex titratable Equipment)   
4. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M (NaOH)   
5. สารละลายฟีนอล์ฟธาลีน (ร้อยละ 1 Phenolphthalein indicator)   
6. น  ากลั่น   
7. กระบอกตวง 

วิธีการวิเคราะห์ 

1. ชั งน  าสลัดจากปลายข้าวหักไรซ์เบอรี่จ านวน 5 กรัม ใส่ลงในรูปชมพู่   
2. เติมน  ากลั่นที่ผ่านการต้มให้เดือดและทิ งไว้ให้เย็น 50 มิลลิลิตร   
3. หยดสารละลายฟีนอล์ฟธาลีนจ านวน 2 หยด   
4. ไตเตรทด้วยสารโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 M โดยให้ตัวอย่างเปลี่ยนสีเป็นสีชมพูอ่อน    
5. ท าการจดและบันทึกผล 

 
สูตรการค้านวณ 

ปริมาณทั งหมดในรูปกรดซิตริก (ร้อยละ)  =  
60 x N x V x 10

100 x W
 

 เมื่อ   N   =   นอร์มัลลิตี ของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

        V   =   ปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ไทเทรตตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 

         N   =   ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มอล) 

         W  =   น  าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน (Determintion protein) 
วิธีการวิเคราะห์ 

การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ตามวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2000) 

1. ชั่งน  าหนักตัวอย่าง 0.5 – 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ชั่งใส่ลงในกระดาษกรอง
ปราศจากไนไตรเจน ห่อและน าตัวอย่างใส่ลงในหลอดกลั่น     

2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียมซัลเฟส – ซีลีเนียม) และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้นปริมาตร 
15 มิลลิลิตร      

3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกลั่น และยืดหลอดกลั่นกับ suction tube ให้แน่นด้วย 
4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องหยอดสารที่ปรับปุ่ม power control ไว้แล้ว ที่หมายเลข 5 ซึ่ง

ความร้อนท่ีตั งไว้จะไม่ท าให้ตัวอย่างเดือดแรงขึ นไปจนถึงคอของหลอด      
5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดขึ นในหลอด แล้วปรับปุ่ม 

power control ไปที่หมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนได้สารละลายใส และย่อยต่อไปอีก
ประมาณ 15 นาที    

6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จ ทิ งไว้ให้เย็น และจนไอแก๊สหายหมด    
7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน  ากลั่นปริมาตร 50 มิลลิลิตร และเติม

เมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด   
8.  ใส่กรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 จ านวน 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร    
9. น าหลอดกลั่นใส่ในเครื่องกลั่น เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 40 จนมีความเป็นด่าง

เกินพอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีฟ้าอ่อนเป็นสีน  าเงินเข้มหรือสีด า)   
10. ท าการกลั่นและเก็บของเหลวที่กลั่นได้ในขวดรูปชมพู่ที่มีกรดบอริกอยู่ได้ปริมาตรรวม 200 

มิลลิลิตร   
11. ท า Blank โดยใช้น  ากลั่นแทนตัวอย่าง ลงในขวดรูปชมพู่ เพ่ือเป็นตัวอย่างเทียบสีเพ่ือทราบ

จุดยุติ 
12. เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ 2 หยด ลงในขวดรูปชมพูที่กลั่นแล้ว เขย่าให้เข้ากัน  
13. ไทเทรตของเหลวที่กลั่นได้ด้วยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.1 นอร์มอล       

ที่ทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ จะเปลี่ยนสีจากสีเขียว เป็นสีบานเย็น   
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สูตรการค้านวณ 

ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง 

 A   (ร้อยละ)    =     
(VA−VB ) x 1.4007 x N

W
 

เมื่อ   A     =     ปริมาณของไนโตรเจนที่ได้จากการทดสอบ (ร้อยละ) 

        VA และ VB    =     ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกที่ใช้ไทเทรตตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 

                  N     =     ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มอล) 

            1.4007    =     มิลลิกรัมสมมูล (Milliequivaient weight) ของไนโตรเจน x 100 

                 W     =     น  าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

  

ปริมาณโปรตีนในตัวอย่าง 

 Potein (ร้อยละ)    = A x F 

         เมื่อ     A  = ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง (ร้อยละ) 

         F  = factor ที่ใช้ค านวณโปรตีน 
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การวิเคราะห์หาปริมาณไขมันในอาหาร  
วิธีการวิเคราะห์ 

1. อบถ้วยสกัดไขมันที่อุณหภูมิ 100 ºC เป็นเวลา 30 นาที  ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื น 
30 นาที แล้วชั่งน  าหนัก อบซ  าและชั่งจนได้น  าหนักคงที่ 

2. ชั่งน  าหนักตัวอย่าง 3-4 กรัม ลงในกระดาษกรองที่พับและสอดอยู่ใน thimble   
3. ท าการสกัดไขมันในตัวอย่างด้วยเครื่องสกัดไขมัน Soxtee Automatic System  โดย

เติมอีเทอร์ 120 มล. และกด Star 
4. หลังจากเครื่องการสกัดไขมันเสร็จแล้ว น าถ้วยไขมันที่สกัดได้ไปอบที่อุณหภูมิ 100 ºC 

เป็นเวลา 30 นาที ปล่อยให้เย็นในโถดูดความชื น 30 นาที ชั่งน  าหนัก อบซ  าและชั่ง
น  าหนัก จนได้น  าหนักคงที่ 

 
สูตรการค้านวณ 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละ)  

ไขมัน (ร้อยละ)  =  
[𝑊𝑇−𝑊𝐵−𝐵]

𝑊𝑠
 ×100 

  เมื่อ  WB =  น  าหนักบีกเกอร์เปล่าหลังอบ (กรัม) 

WT = น  าหนักบีกเกอร์และไขมันที่ได้หลงัอบ (กรัม) 

B =  ค่าเฉลีย่ของน  าหนักตะกอนของแบลงค์ (กรัม) 

WS  =  น  าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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วิธีวิเคราะห์ปริมาณเถ้า 
วิธีการวิเคราะห์ 

1. เผาถ้วยกระเบื องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
ชั่วโมง ปิดสวิตซ์เตาเผาแล้วรอประมาณ 30-45 นาที เพื่อให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลง
ก่อน แล้วน าออกจากเตาเผาใส่ในโถดูดความชื น ปล่อยให้เย็นแล้วชั่งน  าหนักคงท่ี 

2. เผาซ  าอีกประมาณ 30 นาที และท าซ  าข้อ 1 จนผลต่างของน  าหนักคงท่ี 
3. ชั่งตัวอย่างประมาณ 2 กรัม ในถ้วยกระเบื องเคลือบ (Pporcelain crucible) ที่เผาและ

ชั่งน  าหนักแน่นอน 
4. น าตัวอย่างไปเผาบน hot plate (เผาในตู้ hood) จนเปลวไฟหมดควันเพ่ือเผาส่วนที่

เป็นสารประกอบอินทรีย์ออกไป 
5. หลังจากนั นน าตัวอย่างไปเผาในเตาเผา (muffle furnace) ที่อุณหภูมิ 500-550 องศา

เซลเซียส นานประมาณ 4-5 ชั่วโมง จนกระทั่งได้เถ้าสีขาวหรือสีเทาอ่อน น าออกจากตู้
เผาใส่ในเดสิกเคเตอร์ ปล่อยไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องแล้วชั่งน  าหนัก เผาตัวอย่างซ  านาน 
30 นาที จนได้น  าหนักที่คงที่ (น  าหนักต่างกันไม่เกิน0.001 กรัม) 

 
สูตรค้านวณ 

 ปริมาณเถ้า (ร้อยละ) = 
100(𝑊2 −W)

𝑊1 −W
 

 

  W  = น  าหนักของถ้วยกระเบื องเคลือบ (กรัม) 
  W1 = น  าหนักของถ้วยเถ้ากระเบื องเคลือบและตัวอย่างก่อนเผา (กรัม) 
  W2  =  น  าหนักของถ้วยกระเบื องเคลือบและตัวอย่างหลังเผา (กรัม) 
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การวิเคราะห์หาปริมาณใยอาหาร (Total Dietary Fiber) 

วิธีการวิเคราะห์ 
1. ชั่งตัวอย่าง 0.5-1 กรัม ใส่บีกเกอร์ 600 มิลลิลิตร 
2. เติม phosphate buffer (pH=6) 50 มิลลิลิตร 
3. เติมเอนไซม์ α-amylase 50 มิลลิลิตร ใส่ magnetic stirrer bar ปิดบีกเกอร์ด้วยฟอยด์ 

และวางใน water bath อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที 
4. เติม NaOH (0.275 M) =10 มิลลิลิตร เติมเอนไซม์ protease 50 มิลลิลิตร ปิดบีกเกอร์

ด้วยฟอยด์และวาง water bath อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที 
5. เติม HCl (0.325 M) =10 มิลลิลิตร เติมไอมไซม์ amyloglucosidase 150 มิลลิลิตร 

ปิดบีกเกอร์ด้วยฟอยด์และวาง  water bath อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา      
30 นาที 

6. เติมเอทานอล 95% ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 250 มิลลิลิตร ตั งให้ตกตะกอน 
7. กรองตะกอนด้วย fritted crucible มี celite ที่ทราบน  าหนักที่แน่นอน ท าให้เปียกด้วย

เอทานอลก่อนกรอง ระหว่างกรองล้างตะกอนด้วยเอทานอล และอะซิโตน 
8. น า fritted crucible ที่มีกากใยไปอบที่ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
9. น าออกมาใส่โถดูดความชื น ทิ งไว้ 45 นาที ชั่งน  าหนัก อบซ  า จนน  าหนักคงที่ และน ากาก

ใยที่ได้มาวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนและปริมาณเถ้า 
10. วิเคราะห์หาโปรตีนโดยน าตะกอนที่ได้ ถ่ายลงในหลอดกลั่นเติมตัวเติมโพแทสเซียม

ซัลเฟต-ซีลีเนียม 2 เม็ด เพื่อเร่งปฏิกิริยา และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้น 15 มิลลิลิตร 
11. น าไปย่อยด้วยเครื่องย่อยสาร จนกระทั่งได้สารละลายที่ตั งทิ งไว้ให้เย็น หยด methyl 

red 1-2 หยด 
12. น าหลอดกลั่นใส่เครื่องกลั่น (เลือก method NFI ได้ท าการตั งค่าไว้แล้ว ) กด sample 

ใส่หลอดโปรตีนที่มีตัวอย่างใช้ขวดรูปกรวยรับรองสารจากท่อ แล้วกด start 
13. หลังจากท าการกลั่นเสร็จ เปลี่ยนหลอดโปรตีน และขวดรูปกรวยออก หลังจากนั นท าการ

กลั่นตัวอย่างในหลอดต่อจนเสร็จ 
14. ไทเทรคกับ HCl 0.1 นอร์มอลที่ทราบความเข้มข้นที่แน่นอน โดยคนสารด้วย magnetic 

stirrer bar ตลอดเวลา จุดยุติเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วงอ่อนหรือเทา 
15. การหาปริมาณเถ้าโดยเผา fritted crucible ที่ 525 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5 ชั่วโมง 

ทิ งไว้ในเตาเผาจนกว่าอุณหภูมิน้อยกว่าหรือเท่ากับ 250 องศาเซลเซียส 
16. น า fritted crucible ออกจากเตาเผา ตั งทิ งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื นอย่างน้อย 45 

นาที ชั่งน  าหนัก 
17. น า fritted crucible ใส่เตาเผาอีกครั ง และชั่งน  าหนักจนได้น  าหนักคงที่ หรือน  าหนัก

สองครั งสุดท้ายต่างกันไม่เกินหรือ เท่ากับ 0.0010 กรัม ใช้น  าหนักต่ าสุดมาค านวณ 
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เครื่องหาค่าพลังงาน (Bomb Calorimeter C5000) 

วิธีวิเคราะห์ 
 

1. เปิดถัง Oxygen แล้วปรับความดันใช้งานให้ได้ 30 bar 
2. เปิด Swithch ที่ตัวเครื่อง และอุปกรณ์ท าความเย็น 
3. หน้าจอจะขึ น Waiting Unstable ให้รอจนกระทั่งเปลี่ยนเป็น Waiting stable 
4. ชั่งตัวอย่าง ช่วงน  าหนักระหว่าง 0.5000-2.000 g. (ความละเอียด 4 ต าแหน่ง) ลงใน 

Crucible ถ้าเป็นตัวอย่างของเหลว ต้องใส่ถุงเฉพาะของตัวอย่าง 
5. ผูกเชือก (Cotton thread)  
6. น า Crucible มาใส่ที่ลูก Bomb ให้ Cotton thread สัมผัสถูกตัวอย่าง ปิดลูก Bomb 
7. กดปุ่ม Sample ที่แป้นควบคุม แล้วป้อนข้อมูลน  าหนักของตัวอย่างที่ชั่งไว้ กด Tap เพ่ือ

เลือกแถบป้อนข้อมูลไปที่ Sample proper เพ่ือใส่ช่อตัวอย่าง ใช้ลูกศรเลื่อนหาต าแหน่ง 
ตัวอักษร กดปุ่ม (.) กดเพ่ือบันทึกตัวอักษร เมื่อได้ชื อแล้วกด tap เลื่อนแถบไปที่ User  ให้ใส่
ชื อผู้ใช้งาน แล้วกด Tap ลงมาที่ OK กดปุ่ม OK  

8. หน้าจอจะกลับมาท่ีหน้าหลัก ให้น าลูก BOMB ที่เตรียมไว้ไปแขวนบริเวณฝาเครื่อง ดันเข้าไป
จนสุด กด Start ที่หน้าจอ เครื่องจะเริ่มท างานโดยอัตโนมัติจนกระทั งสินสุดการท างาน 

9. วิธีปิดเครื่อง กด menu เลือก System แล้วเลือก Exit กด OK แล้วจึงกดปิด Switch ที่
ตัวเครื่อง กับ Switch อุปกรณ์ท าความเย็น 
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การวิเคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั งหมด (Determimation of 
carbohydrates) 

 
หลักการ 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในอาหารซึ่งส่วนใหญ่ประกอบด้วยสตาร์ชและน  าตาล ค านวนจากค่า 100 หัก
ด้วยผลรวมที่ได้จากการวิเคราะห์ร้อยละ ความชื น ไขมัน เส้นใย โปรตีน และเถ้า ดังสมการ 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) = 100 - [(ร้อยละ)ความชื น + (ร้อยละ)ไขมัน + (ร้อยละ)เส้นใย + (ร้อยละ)
โปรตีน + (ร้อยละ)เถ้า] 
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ภาคผนวก ช 
 

วิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด (AOAC, 2000) 
 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื อที่ผ่านการฆ่าเชื อแล้ว   
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเชื อ    
3. ตัวอย่างอาหาร    
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward    
5. กระบอกตวง 

สารเคมี 

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

วิธีการทดลอง 

1. เจือจางตัวอย่างอาหาร 25 กรัม ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 225 ท าให้
เป็นเนื อเดียวกันด้วยเครื่อง Stomacher ประมาณ 2 นาที จะได้ตัวอย่างที่มีความเข้มข้น  
10-1 เท่า    

2. ปิเปตดูดผลิตภัณฑ์ขึ นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ในสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 จ านวน 9 
มิลลิลิตร เจือจางให้เป็นค่าความเข้มข้น  10 -2 เท่า ท าต่อไปเรื่อยๆจนถึงสารละลายความ
เข้มข้นที่ 10-8 เท่า    

3. ปิเปตสารละลายตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10-6 เท่า มา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื อที่ฆ่า
เชื อแล้ว เท PCA เหลวอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเชื อแล้วท าการผสมให้เข้า
กันโดยการหมุนจานเพาะเชื อวนไปทางด้านซ้ายและขวา (pour plate tecnique) ท าซ  า
แบบเดิมอีก 2 จานเพาะเชื อ    

4. รอให้อาหารแข็งตัว น าเข้าในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง    
5. ท าซ  าในข้อ 3 และ 4 โดยเปลี่ยนล าดับความเข้มข้นเป็น 10 -7 เท่า และ 10-8 เท่า ตามล าดับ

ทุกระดับความเจือจางท าซ  า 2 ครั ง    
6. นับจ านวนโคโลนีเชื อจากจานเพาะที่มีจ านวนโคโลนีเชื อระหว่าง 25 – 250 โคโลนี   
7. ค านวณค่าเป็นจ านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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เครื่องมือและอุปกรณ์ 

1. จานเพาะเชื อที่ผ่านการฆ่าเชื อแล้ว   
2. ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร ที่ปราศจากเชื อ   
3. ตัวอย่างอาหาร    
4. เครื่อง Stomacher ยี่ห้อ Seward    
5. กระบอกตวง 

สารเคมี 

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

วิธีการทดลอง 

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

2. น าตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ไปเจือจางกับสารละลาย peptone ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 9 
มิลลิลิตร ได้เป็นสารละลายความเจือจาง 10-1 เท่า จากนั นท าต่อไปจนได้ความเจือจาง 10-3   

3. ปิเปตตัวอย่างแต่ละความเจือจางๆละ 1 มิลลิลิตร ใส่ในจานเพาะเชื อทุกระดับความเจือจาง 
ท าซ  า 2 ครั ง   

4. เติมกรดทาทาริก1.5 มิลลิลิตร ใน PDA 200 มิลลิลิตร ที่ท าให้เหลวโดยปล่อยให้มีอุณหภูมิ
ลดลงถึง 45 องศาเซลเซียส   

5. เทอาหารเลี ยงเชื อใส่ในจานเพาะเชื อ หมุนด้านซ้ายและขวา เพ่ือให้อาหารกับตัวอย่างเข้ากัน
ดีจนเป็นเนื อเดียวกัน แล้วปล่อยให้อาหารเลี ยงเชื อแห้ง   

6. น าไปบ่มท่ีตู้บ่มเชื ออุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง   
7. นับจ านวนโคโลนีแล้วค านวณค่าเป็นจ านวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
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ประวัติผู้ศึกษา 
 
ชื่อ นามสกุล นฤมล ธรรมทันตา  
วัน เดือน ปี 24 พฤศจิกายน พ.ศ. 2537  
ที่อยู่ปัจจุบัน     62/1 หมู่ที ่7 ต าบลหนองจรเข้ อ าเภอหนองแค  
               จังหวัดสระบุรี 18140 
 
ประวัติการศึกษา   
วุฒการศึกษา          ชื่อสถาบัน    ปีท่ีส้าเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา   โรงเรียนวัดล าบัว                    2549 
มัธยมศึกษาตอนต้น  โรงเรียนหนองแค“สรกิจ”พิทยา                   2552 
มัธยมศึกษาตอนปลาย  โรงเรียนหนองแค“สรกิจ”พิทยา                   2555 
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ประวัติผู้ศึกษา 
 

ชื่อ นามสกุล  บรรณสรณ์ วิภูษิวรกุล 
วัน เดือน ปี 18 เมษายน พ.ศ. 2537 
ที่อยู่ปัจจุบัน 57 ซอยสมเด็จพระปิ่นเกล้า 4 แขวงบางยี่ขัน 

เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 
 
ประวัติการศึกษา   
วุฒการศึกษา    ชื่อสถาบัน   ปีท่ีส้าเร็จการศึกษา 
ประถมศึกษา   โรงเรียนวัดดุสิตตาราม           2549 
มัธยมศึกษาตอนต้น  โรงเรียนมัธยมวัดนายโรง           2552
มัธยมศึกษาตอนปลาย  โรงเรียนมัธยมวัดนายโรง           2555 
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