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ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

นราธร สัตยซื่อ1 และ นอมจิตต สุธีบุตร2* 

1 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  
2 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
1 38 หมู 8 ถนนหาดเจาสำราญ ตำบลนาวุง อำเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี 76000 
2 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสติ กรุงเทพมหานคร 10300 

รับบทความ 15 มิถุนายน 2564 แกไขบทความ 22 กันยายน 2565 ตอบรับบทความ 30 พฤศจกิายน 2565 

บทคัดยอ 
การพัฒนาผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับมีวัตถุประสงคเพื ่อศึกษาสูตรและกระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา และศึกษาคุณคาทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ  ผลการศึกษาพบวาปริมาณน้ำท่ีใชปนผสมกับกระจับมากข้ึนมี

ผลทำใหปริมาณโปรตีนและความขนหนืดของผลิตภัณฑลดลง  โดยปริมาณกระจับตอน้ำที่เหมาะสมคืออัตราสวน 

1:2.5 (น้ำหนัก : น้ำหนัก) ผลิตภัณฑมีปริมาณโปรตีนรอยละ 3.03 ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับท่ีเสริมแซน

แทนกัมในปริมาณที่สูงขึ้นสงผลใหมีคาความขนหนืดเพิ่มขึ้น โดยปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสม คือ รอยละ 0.1 

ของปริมาณสวนผสมทั้งหมด สงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกันไมเกิดการแยกชั้น และการพาสเจอรไรซ

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับท่ีอุณหภูม ิ64 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที สงผลใหผลิตภัณฑสามารถเก็บรักษา

ได 9 วัน ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส โดยจำนวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมดผานตามเกณฑมาตรฐานของนมพาสเจอไรซ 

ปลอดภัยตอการบริโภค  ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงาน 29.22 กิโลแคลอรี มี

โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต ปริมาณรอยละ 3.37 0.22 และ 3.42 ตามลำดับ  

คำสำคัญ :  กระจับ; ผลติภณัฑเลยีนแบบน้ำนม; แซนแทนกัม 
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Abstract 
The development of imitation milk products from Water Caltrop was aimed to study the 

recipes and production processes of imitation milk products from Water Caltrop, to study the 

changing quality during storage, and to study the nutritional value of this product. The study found 

that the more significant amount of water used to blend with the Water Caltrop reduced the product's 

protein content and viscousness. The appropriate amount of Water Caltrop per water was 1: 2.5 

(weight: weight). The product has a protein content of 3.03%. The imitation milk from Water Caltrop 

with a higher amount of xanthan gum results in increased viscousness. The suitable amount of 

xanthan gum was 0.1 % of the total ingredient. As a result, the product is homogeneous, not separate 

in layers. Imitation milk product from Water Caltrop was pasteurized at a temperature of 64 ° C for 

30 min. As a result, the product can be stored for 9 days at 5±1°C, and the total viable count of 

microorganisms also passes according to the standard of pasteurized milk. Safe to consume. The 

developed imitation milk product from Water Caltrop provides 29.22 kcal/100g and the protein, fat, 

and carbohydrate content were 3.37%, 0.22%, and 3.42%, respectively. 
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1. บทนำ  
       ประเทศไทยมีผลิตภัณฑนมจากสัตวเปนแหลง

โปรตีนและแคลเซียมแตมีผูบริโภคบางกลุมที่มีปญหา 

แพโปรตีนจากนมวัวหรือมีขอจำกัดในการดื่มนมวัว ซึ่ง

เกิดจากรางกายยอยน้ำตาลแลกโทสในนมผิดปกติ จาก

สถิต ิพบในคนไทยประมาณรอยละ 3 [1] [2] ดังน้ัน

ผลิตภัณฑนมจากพืชจึงไดเขามาเปนผลิตภัณฑนม

ทางเลือกใหแกผูบริโภคหลากหลายชนิด เชน นมจากถ่ัว

เหลือง นมจากอัลมอนต นมจากขาวโพด และนมจาก

ขาว คุณสมบัติของนมจากพืชแตละชนิดมีความแตกตาง

ตามชนิด คุณภาพของวัตถุดิบ และกระบวนการผลิต [3] 

การใชวัตถุดิบจากพืช อาจใชในรูปของการใชเมล็ดพืช

มาผลิตโดยตรง หรืออาจใชในรูปของโปรตีนสกัดจาก

เมล็ดพืชและใบพืช แตยังมีปญหาดานกลิ่นและรสชาติ 

ทำใหผูบริโภคบางกลุมไมยอมรับ ดังนั้นเพื่อเพิ่มความ

หลากหลายในการบริโภคผลิตภัณฑนม ทำใหเกิด

การศึกษาการใชพืชชนิดอ่ืน ๆ มาเปนวัตถุดิบในการผลติ 

[4] และพัฒนาคุณภาพดานกลิ ่นรสเพื ่อใหผู บร ิโภค

ยอมรับมากข้ึน   
       กระจับ (Water Caltrop) ช่ือวิทยาศาสตร Trapa 

bicornis จัดเปนวัชพืชน้ำ ลักษณะของผลหรือฝกเปน  

สีดำ เปลือกหนาคลายเขาควาย ในประเทศไทยพบใน

พื ้นที ่ภาคกลางตามแหลงน ้ำ[5] ในจังหวัดอยุธยา 

อางทอง สุพรรณบุรี และสิงหบุรี  มีทั้งหมด 4 ชนิด คือ 

กระจับที่มีสองเขา ไดแก กระจับเขาแหลมและกระจับ

เขาทู กระจับที่มีสี่เขา ไดแก กระจับและกระจอม ทั้งน้ี

กระจับอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการและสารอาหาร 

เชน วิตามิน โปรตีน ฟอสฟอรัส และแคลเซียม [6] 

นอกจากนี้กระจับมีคุณสมบัติหวาน เปนอาหารธาตเุย็น 

ชวยบำรุงทารกในครรภและบำรุงน้ำนมของมารดาหลัง

คลอด ทำใหทารกเจริญเติบโตไดดี [5] โดยบางพื้นที่จะ

ใชกระจับแทนแหวและแปงของถ่ัวเขียวได [6] อยางไรก็

ตามที่ผานมามีงานวิจัยที ่ศึกษาเกี ่ยวกับกระจับ เชน

การศึกษาผลิตภัณฑกระจับทอดกรอบและขาวเกรียบ

จากกระจับ [7] และวิธีการโมตอสมบัติทางเคมีกายภาพ

ของแปงจากกระจับ และมีงานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับการ

ผลิตเครื่องดื่มจากธัญพืชหลายชนิด เชน เครื่องดื่มน้ำถ่ัว

ธัญพืชเสริมปลายขาวสังขหยด เครื่องดื่มเพื ่อสุขภาพ

จากขาวหอมนิล และน้ำนมถ่ัวดาวอินคา เปนตน 

       งานวิจัยนี้เล็งเห็นความสำคัญของกระจับ ซึ่งเปน

วัชพืชน้ำพื้นบาน โดยผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับเปนผลิตภัณฑ

ชนิดใหมที่อุดมดวยสารอาหารที่มีประโยชน โดยทำการ

พัฒนาสูตรผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ ศึกษา

คุณคาทางโภชนาการ และศึกษาการยอมร ับของ

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

เพ่ือเปนองคความรูเผยแพรสูชุมชนโดยเฉพาะในทองถ่ิน

ที่มีกระจับและผูสนใจที่จะผลิตเพื่อดื่มภายในครอบครัว 

อีกทั้งยังเปนการเพิ่มมูลคาของกระจับและสงเสริมให

กระจับมีบทบาทในอุตสาหกรรมอาหารมากข้ึน 

 

2. ระเบียบวิธีวจิัย  

2.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกระจับ   

เตร ียมกระจ ับพ ันธ ุ  เ ขาแหลม จากฟารม             

ลัดดาการเดน จังหวัดอางทอง อายุ 5 เดือน นำกระจับ

มาปอกเปลือกใชบริเวณสวนเน้ือสีขาว หั่นใหมีขนาดเล็ก 

3-5 mm จากน้ันนำกระจับดิบมาวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมี ได แก  ความชื ้น โปรตีน ไขมัน เถ าและ

คารโบไฮเดรต (AOAC, 2012) [8] เพื่อประเมินคุณภาพ

เบ้ืองตนในวัตถุดิบ 
  

2.2 ศึกษาอัตราสวนน้ำกับกระจับในการผลิต

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

การเตรียมกระจับ นำกระจับ 500 กรัม ไปน่ึง

ดวยไอน้ำอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

ปอกเปลือกกระจับสวนสีดำออกใชบริเวณสวนเน้ือสีขาว 

จากนั้นนำกระจับปนผสมกับน้ำรอนที่มีอุณหภูมิ 80 

องศาเซลเซียส โดยใชกระจับตอน้ำในอัตราสวน 1:2.0 
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1:2.5 และ 1:3.0 โดยน้ำหนัก ปนใหละเอียดดวยเครื่อง

ป นไฟฟาความเร็วสูง เครื ่องหมายการคา OTTO รุน 

BE-127/127A ประเทศไทยโดยใชความเร็วระดับ 3 

เวลา 30 วินาที แลวกรองดวยผาขาวบาง 2 ชั้น นำน้ำ

กระจับที่ไดไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี 

ทำการตรวจวัดคาสีดวยเครื่องวัดคาสี (Colorimeter) 

โดยระบบ Hunter Lab (รุน CM-3500d ประเทศญี่ปุน) 

แสดงผลในรูปคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง 

(a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ว ัดคาปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายน้ำ โดยใชเครื ่องรีแฟรกโตมิเตอร 

(Atago Pocket Refractometer, ประเทศญี่ปุน) และ

ความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื ่อง pH meter (รุน 

PB10 ประเทศเยอรมัน) และวัดคาความหนืดดวยเครื่อง 

Brookfield Viscometer (รุน RVDV-ll+Pro ประเทศ

สหรัฐอเมริกา) ความเร็วรอบ 50 rpm หัวเข็มเบอร 1 

และวัดคาดัชนีการแยกชั้น ดัดแปลงจาก Omueti and 

Ajomale ( 2005) [9] ว ิ เ ค ร าะห  โ ดย เทผล ิ ตภ ัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับปริมาตร 100 มิลลิลิตร ท่ี

ผานการปนเขากันดีในกระบอกตวง แลวตั้งไวในตูเย็น 

(4° ซ) สังเกตการแยกชั้นของผลิตภัณฑในระยะเวลา 3 

ชั่วโมง โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ 

( Complete Randomized Design, CRD)  ท ำ ก า ร

ทดลอง 3 ซ้ำ นำผลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน

ท า ง ส ถ ิ ต ิ  ( Analysis pf Variance, ANOVA)  แ ละ

เปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งทดลองดวยวิธี 

Duncan’ New Multiple Range Test ( DMRT) 

กำหนดนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 

95 วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS 

(IBM Statistics 28) และประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดวยวิธีการชิมตัวอยางผลิตภัณฑที่จัดเสิรฟในถวย

ช ิม แล วให คะแนนความชอบ 9 ระด ับ  (9-point 

Hedonic scale) ประเมินผลทางดานลักษณะปรากฏ สี 

กล ิ ่น รสชาติ เน ื ้อส ัมผัส (ความร ู ส ึกในปาก) และ

ความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน

จำนวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบ ู รณ   (Randomized Complete Block Design, 

RCBD) นำผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 

และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลอง

ดวยวิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) 

กำหนด นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 วิเคราะหผล

ดวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
 

2.3 ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมตอ

การผลิตผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 
นำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่ผาน

การคัดเลือกอัตราสวนน้ำตอกระจับไปทำการศึกษา

ปริมาณการเสริมแซนแทนกัมเพื่อปรับปรุงเนื ้อสัมผัส

ของผลิตภัณฑท่ีแตกตางกันในปริมาณรอยละ 0 0.1 0.2 

และ 0.3 (โดยน้ำหนัก) สังเกตการแยกชั้น และคัดเลือก

ผลิตภัณฑที่มีลักษณะปรากฏเปนเนื้อเดียวกัน ไมเกิด

การแยกชั้น จากนั้นนำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจาก

กระจับที่ผลิตไดไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทาง

เคม ี  และประ เม ินค ุณภาพทางประสาทส ัมผั ส 
เชนเดียวกับขอ 2.2 โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

อย  า ง สมบ ู รณ  ( Complete Randomized Design, 

CRD) นำผลท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ 

(Analysis pf Variance, ANOVA) และเปร ียบเท ียบ

ความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งทดลองดวยวิธี Duncan’ 

New Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื ่อมั ่นรอยละ 95 วิเคราะหผล

ดวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS  
 

2.4 ศ ึกษาการเปล ี ่ยนแปลงค ุณภาพด าน

จุลินทรียของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจาก

กระจับ 

นำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับสูตร

มาตรฐานที่พัฒนาไดมาศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางดาน

จุลินทรียของผลิตภัณฑ โดยการนำน้ำนมจากกระจับ
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บรรจุขณะรอนในขวดแกวใสขนาด 180 มิลลิลิตร ปดฝา 

แลวนำไปพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส 

เวลา 30 นาที จากนั้นนำไปปรับลดอุณหภูมิที่ 4 องศา

เซลเซียส เก็บตัวอยางที ่บรรจุในขวดไวที ่อ ุณหภูมิ       

5±1°เซลเซียส ระยะเวลา 15 วัน ทำการสุมตัวอยางมา

ตรวจสอบทุก ๆ 3 วัน โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย

ท้ังหมด ปริมาณยีสตรา และปริมาณโคลิฟอรม 
  

2.5 ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ 

นำผลิตภัณฑน้ำนมจากกระจับมาวิเคราะห

คุณคาทางโภชนาการ ไดแก ปริมาณโปรตีน ไขมัน และ

คารโบไฮเดรต (AOAC, 2012) [8] 

 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ

กระจับ   

จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ

กระจับดิบ ไดผลตามตารางที ่ 1 พบวากระจับดิบมี

ปริมาณความชื ้น รอยละ 59.71 ไขมัน รอยละ 0.30 

โ ป ร ต ี น  ร  อ ย ล ะ  8.87 เ ถ  า  ร  อ ย ล ะ  1.58 แ ละ

คาร โบไฮเดรตทั ้งหมดร อยละ 27.17  จากผลการ

วิเคราะหองคประกอบในตัวอยางพบวากระจับดิบที่มี 

ระยะการเก็บเกี ่ยว 5 เดือน นั ้น มีปริมาณโปรตีน

คอนขางสูง โดยมีปริมาณโปรตีนรอยละ 3.03±0.22  

สอดคลองกับขอมูลในงานวิจัยอื ่นๆ ท่ีแสดงใหเห็นถึง

องคประกอบดานโปรตีนของกระจับมีแนวโนมสูงข้ึนเมื่อ

อายุของระยะการเก็บเกี่ยวที่นานขึ้น กระจับเปนพืชน้ำ

กลุมเดียวกับแหว ซึ่งไดมีการวิเคราะหองคประกอบทาง

เคมีโดย [9] ที่ไดศึกษาองคประกอบทางเคมีและสมบัติ

ทางเคมีและกายภาพของแปงฟลาวร และ สตารชจาก

แหวจีน พบวานอกจากปริมาณโปรตีนสูงแลว ยังมี

ปริมาณเสนใย (Crude Fiber) และเถามีปริมาณสูงดวย

เชนเดียวกัน โดยปริมาณโปรตีนของแหวมีแนวโนม

สูงข้ึนจากอายุการเก็บเก่ียวท่ีนานข้ึน 

  ตารางท่ี 1 องคประกอบทางเคมีของกระจับ 
 

องคประกอบทางเคมี 

(รอยละ) 

กระจับดิบ  

(ระยะการเก็บ 5 เดือน) 

พลังงาน (Kcal) 

ความชื้น  

146.86±3.08 

59.71±0.32 

ไขมัน  0.30±0.17 

โปรตีน  8.87±0.05 

คารโบไฮเดรต  27.17±0.53 

เถา 1.58±0.02 

 

3.2 ผลการศึกษาอัตราสวนกระจับกับน้ำเปลา

ในการผลิตผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจาก

กระจับ 

จากการศึกษาอัตราสวนกระจับกับน้ำเปลาใน

การผลิตผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ โดยใช

กระจับตอน้ำในอัตราสวน 1:2.0  1:2.5 และ 1:3.0 โดย

น้ำหนัก ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที ่ไดมี

ลักษณะเปนของเหลวขนสีขาวแกมเทา ความเขมขนจะ

ลดลงเมื่อใชน้ำบดผสมในปริมาณมากข้ึน จากการสังเกต

พบวาเมื่อวางผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับท้ิง

ไว จะสังเกตเห็นการแยกชั ้นออกเปน 2 สวน โดย

สวนบนเปนสีขาวคอนขางใส และสวนลางเปนตะกอนสี

ขาวแกมเทา (รูปท่ี 1) 
 

         
 

รูปท่ี 1 ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับท่ีใช   

อัตราสวนกระจับตอน้ำ 1:20 1:2.5 1:30 
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ผลการศึกษาและคำนวณคาดัชนีการแยกช้ัน 

(%) พบวาผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับมีการ

แยกชั้นในทุกตัวอยางโดยในอัตราสวนกระจับตอน้ำ 

1:2.0 มีการแยกชั ้นตกตะกอนรอยละ 1 อัตราสวน

กระจับตอน้ำ 1:2.5 มีการแยกชั้นตกตะกอนรอยละ 2 

และในอัตราสวนกระจับตอน้ำ 1:3.0 มีการแยกช้ัน

ตกตะกอนรอยละ 5 (ตารางท่ี 2 ) 

 

ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองผลิตภัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่ใชอัตราสวนกระจับตอน้ำ

ตางกัน 
 

คุณภาพ 

 

น้ำนมกระจับท่ีใชอัตราสวนกระจับตอน้ำตางกัน 

(น้ำหนัก:น้ำหนัก) 

1:2.0 1:2.5 1:3.0 

คาสี  L*  61.64±1.03b 62.37±1.02ab 63.80±0.80a 

a* ns  4.76±0.17  4.62±0.10  4.62±0.21 

b* ns  6.39±0.14  6.28±0.11  6.22±0.13 

pH  6.45±0.01b 6.52±0.02a  6.53±0.02a 

Viscosity (cP) 57.83±2.25a 18.50±0.41b 11.50±0.4c 

TSS (Brix) 5.28±0.02a 5.22±0.02b 5.14±0.02c 

Separation 

index (%) 
1.00±0.00c 2.00±0.01b 5.00±0.01a 

คาโปรตีน (%) 3.98±0.07a 3.03±0.22b 2.22±0.17c 
 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษร a b c ที่แตกตางกนัในแนวนอนเดียวกัน  

                หมายถึงคาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ  

                ทางสถิติ (p≤0.05)  
  

จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและ

เคมีของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับพบวา 

ปริมาณน้ำที่ตางกันมีผลทำใหคาความสวาง (L*) มีความ

ตางกัน  โดยเมื่อใชปริมาณสกัดมากขึ้น  คาความสวาง 

(L*) จะสูงขึ้น ซึ่งสอดคลองกับ [10] ที่ไดศึกษาเรื่องการ

ผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากขาวหอมนิล พบวาเมื่อเพ่ิม

ปริมาณน้ำมากข้ึน จะทำใหคา L* เพ่ิมข้ึน และ [11] ท่ีได

ศึกษาน้ำชะครามพรอมดื่ม พบวาการใชน้ำในปริมาณท่ี

มากมีผลทำใหคา L* เพิ่มขึ้น ในดานคาสีแดง (a*) และ 

คาสีเหลือง (b*) ไมมคีวามแตกตางกัน (p > 0.05) แตใน

ดานคาความเปนกรด-ดาง คาความขนหนืด ปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายในน้ำ และปริมาณโปรตีนมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  โดย

อัตราสวนกระจับตอน้ำที่ 1:2.5 ปริมาณโปรตีนรอยละ 

3.03 ซึ ่งเปนไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

น ้ำนมพาสเจอร ไรซ  2547 ควรมีปร ิมาณโปรตีนไม 

นอยกวารอยละ 3.00  

ดานความขนหนืด และดานของแข็งที่ละลายน้ำ 

พบวาการใชน้ำท่ีอัตราสวนกระจับตอน้ำ ท่ี 1:2.0 มีผลทำ

ใหคาความขนหนืดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได

มากที่สดุ คือ มีคาความขนหนืด 57.83 เซนติพอยต และ

ปริมาณของแข็งที่ลายนำ้ได 5.28 องศาบริกซ  ซึ่งเปนผล

มาจากการใชน้ำในการสกัดน้ำนมจากกระจับ โดยถาใช

น้ำปริมาณนอยมีผลทำใหน้ำนมจากกระจับที่ไดมีความ

เขมขนสูง ซึ ่งมีผลทำใหคาความขนหนืด และปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน้ำมีปรมิาณสูง ความหนืดของผลติภณัฑ

มาจากสวนผสมของกระจับที่ปนผสมรวมกันกับน้ำ และ 

มีผลตอความขนหนืด ทั ้งนี ้เนื ่องจากปริมาณอะไมโลส

และอะไมโลเพคตินในกระจับ มีคุณสมบัติที่ชวยในดาน

ความหนืดและความคงตัวของแปง [12] โดยถาใชน้ำใน

ปริมาณนอยสงผลใหไดคาความขนหนืดสูง และการใชน้ำ

ในปริมาณมากสงผลใหมีแนวโนมของความขนหนืดลดลง 

จึงทำใหมีผลตอความหนืดของกระจับตอน้ำในอัตราสวน

ท่ีแตกตางกัน 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

น้ำนมกระจับตารางท่ี 3 พบวาปริมาณน้ำท่ีแตกตางกันมี

ผลทำใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยพบวาสูตรที ่ใชน้ำใน

อัตราสวน 1:2.5 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉลี่ย

สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส (p < 0.05) 

คาเฉลี่ยอยูในระดับความชอบปานกลาง โดยรวมแสดง

วา ลักษณะความขนหนืดของนำ้นมกระจับที่ไดจากการ

ใชน้ำในอัตราสวน 1:2.5 สามารถกลืนไดคลองคออยูใน

ระดับที่ผูบรโิภคยอมรับได อีกทั้งการใชน้ำในอัตราสวน 

1:2.0 นั้น มีผูทดสอบไดใหขอเสนอแนะวา ดื่มแลวรูสึก
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ขนเกินไป ทำใหรู สึกฝดคอ ซึ ่งสอดคลองกับงานวิจัย 

[13] ซึ่งไดทำการศึกษาเรื่องการผลิตเครื่องดื่มนมจาก

แมคคาเดเมีย พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณแมคคาเดเมียสูงข้ึน 

จะทำให ม ีปร ิ มาณของแข ็ งท ี ่ ล ะลายน ้ ำและมี                   

สารแขวนลอยมากเกินไป มีความขน ดื่มยากขึ้น และ

ผลิตภัณฑเกิดการแยกช้ันไดงาย 

 

ตารางท่ี 3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำนมกระจบั

ท่ีมีอัตราสวนกระจับตอน้ำตางกัน 
 

 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษร a b c ที่แตกตางกนัในแนวนอนเดียวกัน   

                หมายถึงคาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ  

                ทางสถิติ (p≤0.05)  
 

ดานกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม การใช

น้ำที่อัตราสวน 1:2.5 และ 1:3.0 ไดรับการยอมรับมาก

ที ่ส ุด ซึ ่งอาจเปนเพราะผู ทดสอบชอบน้ำกระจับที่มี

รสชาติไมเขมขนมาก สามารถกลืนไดคลองคอ และ         

มีกลิ่นรสเฉพาะของกระจับ ท่ีเปนธรรมชาติ ดานสีพบวา

ผู ทดสอบใหคะแนนความชอบของน้ำนมกระจับทั้ง 3 

สูตร ที่ไมแตกตางกัน (p > 0.05) เนื่องจากสีของน้ำนม

กระจับมีสีขาวแกมเทาที่ไดจากสีของกระจับที่ใชเปน

สวนผสม 
 

3.3 ผลการศึกษาปริมาณสารใหความคงตัวท่ี

เหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑเลียนแบบ

น้ำนมจากกระจับ 
ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมมักเกิดการแยกช้ัน

ระหวางสวนท่ีเปนของเหลวและของแข็ง ซึ่งจะสังเกตได

ชัดเจนมากขึ้นในระหวางการเก็บ การใชสารใหความคง

ตัวจะชวยใหผลิตภัณฑไมเกิดการแยกช้ัน และมีลักษณะ

ปรากฏที ่ดีขึ ้น และการใชสารใหความคงตัวยังชวย

ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสใหกับผลิตภัณฑอีก

ดวย [14] 
 

 
 

รูปท่ี 2 น้ำนมกระจับท่ีเสรมิแซนแทนกัมรอยละ 0 0.1 

0.2 และ 0.3 

  

จากการวัดคุณภาพ (ตารางท่ี 4) พบวานมวัวน้ัน

มีสีขาว จากคาความสวาง  L* 94.52 สวนผลิตภัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับมีสีขาวแกมเทา จากการใช

แซนแทนกัมเปนสารใหความคงตัวในปริมาณตางกัน 4 

ระดับในผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ พบวา 

สงผลตอลักษณะปรากฏดานสีแตกตางกันเล็กนอย โดย

ผลการวัดคาสีแดง (+a) และคาสีเหลือง (+b)  มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) แตคา 

ความสวาง (L*) ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ 

(p > 0.05) ซึ ่งสอดคลองกับงานวิจัย [15] ที่ไดศึกษา

เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑนมถั่วเหลืองผสมน้ำมะมวง 

สเตอริไลซ พบวา การเพิ่มปริมาณแซนแทนกัมมากข้ึน

ไมมีผลใหคาความสวางแตกแตกตางกัน (p > 0.05)  

สวนในดานความเปน กรด-ดาง (pH) ดานปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายไดพบวาแตละตัวอยางไมม ีความ

แตกตางกัน  ในดานความขนหนืด ตัวอยางผลิตภัณฑ

นมวัวม ีค า 7.50 เซนติพอยต (cP) ส วนผลิตภ ัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับนั้นคาความหนืดมีแนวโนม

คุณภาพ 

คะแนนความชอบของน้ำนมกระจับท่ีมี

อัตราสวนกระจับ:น้ำ ตางกัน 

1:2.0 1:2.5 1:3.0 

ลักษณะปรากฏ 6.94±1.36b 7.82±0.75a 7.32±1.13b 

สี ns 7.58±1.00 7.82±0.72 7.86±0.88 

กลิ่นรส 7.66±1.06b 7.96±0.81a 7.94±0.87a 

รสชาติ 7.00±1.03b 7.76±0.87a 7.48±1.07a 

เนื้อสัมผัส  6.58±0.88c 7.86±0.73a 7.24±1.19b 

ความชอบรวม 6.66±0.85b 7.84±1.00a 7.72±0.90a 
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เพิ ่มขึ้นตามระดับปริมาณแซนแทนกัมที่สูงขึ้นอยางมี

นัยสำคัญ (p < 0.05) ซึ ่งสอดคลองกับ [15] ที่พัฒนา

ผลิตภัณฑน้ำนมถั่วเหลืองผสมน้ำมะมวง สเตอริไรซ 

พบวาความหนืดของนมถ่ัวเหลืองผสมมะมวงเพ่ิมข้ึนจาก

ชุดควบคุม หลังจากการเติมแซนแทนกัม สวนคาความ

เปนกรด-ดางของทุกชุดทดลองไมมีความแตกตางกัน 

สอดคลองกับ [16] ไดศึกษาการใชสารใหความคงตัวใน

ไอศกรีมนมถ่ัวเหลือง พบวาสูตรท่ีใชแซนแทนกัมซึ่งเปน

ไฮโดรคอลลอยดที่มีคุณสมบัติจับกับน้ำไดดี สงผลใหมี

ความหนืดสูงกวาชุดควบคุม และการใชแซนแทนกัม

ไมไดสงผลตอคาความเปนกรด-ดาง เนื ่องจากแซน

แทนกัมเปนไฮโดรคอลลอยดชนิดหนึ่งที่มีการนํามาใช

คอนขางมาก มีโครงสรางเปน Long Chain Polymer            

ที่ละลายน้ำไดดีทั้งในน้ำรอนและน้ำเย็นและพองหรือ

ขยายตัวได ทำใหความหนืดของสารละลายเพิ่มขึ้น [17] 

[18] มีความคงตัวตอการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด

ดางและอุณหภูมิ และมีคาความหนืดสูงเมื่อเปรียบเทียบ

กับไฮโดรคอลลอยดชนิดอื่น ๆ [19] นอกจากนี้การใช

ตารางท่ี 4 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ำนมกระจับเสริมแซนแทนกัมปริมาณตางกัน 
 

คุณภาพ  นมวัว 
น้ำนมกระจับที่เสริมแซนแทนกัมปริมาณตางกัน 

รอยละ 0 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 

Color L*ns  94.52±0.06 62.74±0.78 63.28±0.77 62.19±0.79 63.53±0.60 

  a* -3.25±0.01 4.73±0.17a 4.32±0.16b 4.85±0.18a 4.23±0.16b 

  b* 6.07±0.02 6.29±0.13b 6.48±0.11ab 6.26±0.13b 6.63±0.08a 

pH ns 6.65±0.01 6.50±0.04 6.49±0.01 6.47±0.01 6.50±0.00 

Viscosity (cP) 7.50±0.15  18.50±0.50d 37.33±1.52c 68.90±1.73b 115.33±4.73a 

TSS (Brix) ns 12.87±0.11 5.12±0.08 5.18±0.03 5.20±0.00 5.20±0.09 

 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษร a b c ที่แตกตางกนัในแนวนอน หมายถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ตัวอักษร ns   ที่กำกับในแนวนอน แสดงวาคาเฉล่ียไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 

ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบเฉลี่ยของน้ำนมกระจับท่ีใชแซนแทนกัมปริมาณตางกัน 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบของน้ำนมกระจบัที่เสริมแซนแทนกัมปรมิาณตางกัน 

รอยละ 0 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 

ลักษณะปรากฏ 6.84±1.09b 7.64±0.75a 7.56±0.70a 6.68±1.02b 

สี 7.56±0.99ab 7.72±0.78a 7.68±0.87a 7.30±0.89b 

กล่ินรสns 7.66±1.06k  7.90±0.84  7.78±0.97 7.56±0.95 

รสชาติ 6.96±0.95b 7.86±0.73a 7.52±1.13a 6.90±1.20b 

เนื้อสัมผัส (ความขนหนืด) 6.80±0.81c 7.76±0.77a 7.28±1.21b 6.68±1.15c 

ความชอบโดยรวม 6.42±0.70c 7.80±1.03a 7.30±0.93b 6.58±0.81c 

 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษร a b c ที่แตกตางกนัในแนวนอน หมายถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ตัวอักษร ns   ที่กำกับในแนวนอน แสดงวาคาเฉล่ียไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ความรอนทำใหคาความหนืดของแซนแทนกัมเพิ่มข้ึน 

ปจจัยที่สงผลตอความหนืดขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง 

เชน อุณหภูมิ พีเอช เวลา ความเขมขน และการคน 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 5) 

พบวาดานลักษณะปรากฏ สี และรสชาติ สูตรที่ใชแซน

แทนกัมในปร ิมาณรอยละ 0.1 และ 0.2 ได ร ับการ

ยอมรับมากท่ีสุด น้ำนมจากกระจับท่ีไดมีลักษณะปรากฏ

เปนส ีขาวแกมเทาที ่ได จากส ีของกระจับที ่ ใช  เปน

สวนผสม และดานรสชาติผู ทดสอบชอบน้ำนมจาก

กระจับที่ขนไมมาก สามารถกลืนไดคลองคอในระดับ

ผู บร ิโภคยอมรับได ด านกลิ ่นรสพบวาผู ทดสอบให

คะแนนความชอบน้ำนมกระจับท้ัง 4 สูตรไมแตกตางกัน 

เน่ืองจากยังคงมีกลิ่นรสเฉพาะ (กระจับ) ตามธรรมชาต ิ

ปริมาณสารใหความคงตัวแซนแทนกัมมีผลตอ

คะแนนดานเนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย                  

ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบโดยรวมสูตรที่ใชแซน

แทนกัมในปริมาณรอยละ 0.1 สูงที่สุด แตเมื่อปริมาณ

แซนแทนกัมเพิ ่มข ึ ้น คะแนนดานเนื ้อส ัมผ ัส และ

ความชอบโดยรวมลดลง เนื ่องจากผูทดสอบรูสึกวามี

ความหนืดมากเกินไปเมื่อเพ่ิมปริมาณแซนแทนกัม จึงทำ

ใหคะแนนความชอบดานความหนืดและความชอบ

โดยรวมลดลง ซึ ่งสอดคลองกับงานวิจ ัย [20] ซึ ่งได

ทำการศึกษาเร ื ่องการพัฒนาผลิตภัณฑน้ำลูกเดือย 

พบวาเมื ่อปริมาณสารใหความคงตัวคารบอกซีเมทิล

เซลลูโลสเพ่ิมข้ึน คาความหนืดและความคงตัวจะเพ่ิมข้ึน

ตาม เชนเดียวกับผลการวิจัย [21] ซึ่งไดพัฒนาเครื่องดื่ม

เลียนแบบนมจากแมคคาเดเมีย เมื่อปริมาณแซนแทนกัม

เพิ่มขึ้น ทำใหผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับลดนอยลง 

เน่ืองจากมีลักษณะความขนหนืดมากเกินไป 
  

3.4 ผลการศึกษาการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพดาน

จุลินทรียของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

นำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่ได 

บรรจุขณะรอนในขวดแกวใสขนาด 180 มิลลิลิตร ปดฝา 

แลวนำไปพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส 

เวลา 30 นาท ี  จากน ั ้นนำไปปร ับลดอ ุณหภ ูมิ ท่ี                    

4 องศาเซลเซ ียส และนำไปเก ็บร ักษาไว  ท่ีต ู  เย็น 

(อุณหภ ูม ิ  5±1 องศาเซลเซ ียส) จากผลการตรวจ

วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (TPC) และปริมาณ

ยีสตและราของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

ในระยะเวลา 15 ว ัน  ทำการส ุ มต ัวอย างสำหรับ

ตรวจสอบคุณภาพทุก ๆ 3 วัน ผลการทดลองแสดงดัง

ตารางท่ี 6 
 

ตารางที่ 6 ปริมาณของจุลินทรียทั้งหมด  ยีสต รา และ

โคลิฟอรมในผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 
 

ระยะเวลา

การเก็บ 

(วัน) 

ปริมาณจุลินทรีย  

จุลินทรีย

ทั้งหมด 

 CFU/ml 

ยีสต รา 

CFU/ml 

Coliform 
MPN/100 ml 

0 2.11X102 < 10 < 1.8 

3 3.23X103 < 10 < 1.8 

6 6.40X103 < 10 < 1.8 

9 8.89X103 < 10 < 1.8 

12 3.01X104 < 10 < 1.8 

15 1.45X105 < 10 < 1.8 

 

จากผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย

ทั ้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต รา และโคลิฟอรมของ

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5±1°c ทุก ๆ 3 วัน (ตารางท่ี 6) พบวาเมื่อเก็บ

รักษาไวเปนเวลา 9 วัน ตรวจพบปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด 8.89X103 CFU/ml  ตรวจพบปริมาณยีสต รา

มีจำนวนนอยกวา 10 CFU/ml และปริมาณโคลิฟอรมมี

จ ำนวนน  อยกว  า1.8 MPN/100 ml ซ ึ ่ งน  อยกว า

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องน้ำขาวกลอง 281/2558 

[22] ที่กำหนดใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 

1X104 CFU/ml ปร ิมาณย ีสต   รา ต องไม  เก ิน 100 

CFU/ml และปร ิมาณโคล ิฟอร มต องไม  เก ิน  2.2 
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MPN/100 ml แตในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา ตรวจ

พบปริมาณจุลินทรียทั ้งหมด 3.01X104 CFU/ml เกิน

กวาที่มาตรฐานกำหนด จึงไดยุติการตรวจสอบปริมาณ

จุลินทรียของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

ดังนั ้นแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจาก

กระจับท่ีเก็บรักษาไว 9 วัน ที ่อ ุณหภูมิ 5±1 องศา

เซลเซียส ยังคงมีความปลอดภัยตอผู บริโภคและไม

แนะนำใหบริโภคภายหลังการเก็บรักษาเกินกวา 9 วัน  
 

3.5 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการ 

นำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่ผลิต

จากอัตราสวนของกระจับตอน้ำท่ี 1 : 2.5 เสริมปริมาณ

แซนแทนกัม ร อยละ 0.1 ไปวิเคราะหค ุณคาทาง

โภชนาการ ได แก   ปร ิมาณไขม ัน โปรต ีน และ

คารโบไฮเดรต (ตารางท่ี 7) ผลการวิเคราะหผลิตภัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับพบวามีปริมาณโปรตีนรอย

ละ 3.37 เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

น้ำนมพาสเจอรไรซ (2547) ที่ควรมีปริมาณโปรตีนไม

นอยกวารอยละ 3.00 [23] ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนม

จากกระจับมีปริมาณไขมันและคารโบไฮเดรตรอยละ 

0.22 และ 3.42  ตามลำดับ ซึ่งนอยกวาผลิตภัณฑนมสด

พรองมันเนยทางการคา  
  

ตารางท ี ่  7 คุณค าทางโภชนาการของผล ิตภ ัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 
 

องคประกอบ 

ทางเคม ี

(รอยละ)  

นมสด1

พรองมัน

เนย 

นมสด2

พรองมัน

เนย  

น้ำนม

จาก

กระจับ  

พลังงาน (Kcal) 45.00 55.00 29.21 

โปรตีน  3.00 3.50 3.37 

คารโบไฮเดรต   5.50 5.50 3.42 

ไขมัน  1.25 2.25 0.22 

หมายเหตุ: *อางอิงตามฉลากคุณคาโภชนาการของนมสดทาง  

               การคา 1ตราโฟรโมส  2ตราโชคชัย 

 

ผล ิตภ ัณฑเล ียนแบบน้ำนมจากกระจ ับให

พลังงานนอยกวาผลิตภัณฑนมพรองมันเนยทางการคา 

และมีรายงานการวิจ ัยวาน้ำนมเลียนแบบสามารถ

ทดแทนนมวัวในดานคุณคาทางโภชนาการได ดวยมี

โปรตีน คารโบไฮเดรต และ ใยอาหาร ดื่มแลวไมทำให

เกิดผลขางเคียง เหมาะสำหรับผู บริโภคทุกเพศทุกวัย 

และผูท่ีมีอาการแพนมวัวก็สามารถรับประทานได [24] 

 

4. สรุป  
 องคประกอบทางเคมีของกระจับดิบมีปริมาณ

ความชื้น รอยละ 59.71 ไขมัน รอยละ 0.30 โปรตีน 

รอยละ 8.87 เถา รอยละ 1.58 และคารโบไฮเดรต รอย

ละ 27.17 อัตราสวนกระจับตอน้ำท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตคือ 1:2.5 ดวยมีปริมาณโปรตีนไมนอยกวารอยละ 

3.00 การใชแซนแทนกัมมีผลตอการเพิ่มความขนหนืด

และเกิดตะกอนแยกช้ันนอยลง โดยผลิตภัณฑเลียนแบบ

น้ำนมจากกระจับท่ีเสริมแซนแทนกัมปริมาณรอยละ 0.1 

ไดรับคะแนนความชอบดานประสาทสมัผัสจากผูทดสอบ

ชิมมากที ่ส ุดในทุกดาน องคประกอบทางเคมีของ

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับในปริมาณ 100 

กร ัม  ให พล ั งงาน 29.21 ก ิ โลแคลอร ี  ม ีปร ิมาณ

คารโบไฮเดรตรอยละ 3.42 โปรตีน รอยละ 3.37 และ

ไขมันรอยละ 0.22 ผลิตภัณฑเล ียนแบบน้ำนมจาก

กระจ ับเก ็บร ักษาได   9 ว ัน ที ่อ ุณหภูมิ 5±1 องศา

เซลเซียส ยังคงมีความปลอดภัยตอผูบริโภค   

 

5. กิตตกิรรมประกาศ  
ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโลยีราชมงคลพระนครที ่ใหความ

อนุเคราะหสถานท่ีเคร ื ่องม ื ่ออ ุปกรณทำการวิจัย 

ขอขอบคุณผูทดสอบชิมที่สละเวลาและใหคำแนะนำท่ี

เปนประโยชนแกงานวิจัย 
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