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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงา   โดยศึกษา
อัตราส่วนที่เหมาะสมของข้าวไร่ดอกข่าพังงาที่บดผสมกับน้ำในขั้นตอนการเตรียมน้ำนมข้าว ศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของน้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงซึ่งเป็นสารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลทรายในผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวาน ศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของผงโปรตีนจากข้าวสำหรับเสริมในสูตรและศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ นมข้าวข้นหวาน  
โดยนำนมข้าวข้นหวานที่ได้ในแต่ละขั้นตอนมาประเมินคุณภาพและวิเคราะห์ผลทางสถิติ   จากผลการทดลองพบว่า
ปริมาณของข้าวไร่ดอกข่าบดที่ผสมกับน้ำมีผลต่อความเข้มข้นของนมข้าวข้นหวาน จากผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัส พบว่าการเตรียมน้ำนมข้าวที่ใช้ข้าวไร่ดอกข่าผสมกับน้ำเปล่าอัตราส่วน 10:40 ได้คะแนนความชอบมากกว่าการ
ใช้อัตราส่วน 5:45 และ 15:35 (p≤0.05) การใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงทดแทนความหวานจากน้ำตาลทรายที่ระดับร้อย
ละ 30 ทำให้นมข้าวข้นหวานมีคะแนนความชอบสูงกว่าการทดแทนที่ระดับร้อยละ 40 และ 50 (p≤0.05) การเสริมผง
โปรตีนจากข้าวทำให้นมข้าวข้นหวานมีสีอ่อนลง ความข้นหนืดสูงขึ้น ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์นมข้าว
ข้นหวานที่เสริมผงโปรตีนจากข้าวร้อยละ 4 สูงกว่าการเสริมปริมาณร้อยละ 2 และ 6 (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์นมข้าวข้น
หวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรที่พัฒนาได้ประกอบด้วยน้ำนมข้าวไร่ดอกข่าพังงาร้อยละ 46 น้ำตาลทรายป่นร้อยละ 
35 น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงร้อยละ 15 และผงโปรตีนจากข้าวร้อยละ 4  โดยผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานปริมาณ 100 กรัม 
ให้พลังงาน 215.66 กิโลแคลอรี มีปริมาณโปรตีน 3.03 กรัม ไขมัน 0.82 กรัม และคาร์โบไฮเดรต 49.04 กรัม และมี
ปริมาณแอนโทไซยานิน 8.88 มิลลิกรัม 
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Abstract  
  The objectives of this research were to formulate sweetened condensed rice milk from Rai Dok 
Kha Phang Nga rice by studying the ratio of rice to water in a rice milk preparation step, to study the 
suitable amount of Luo Han Kuo powder used as a sweetener for sucrose substitute, to study the 
appropriate amount of supplementation with rice protein powder, and to analyze nutritional values of 
sweetened condensed rice milk product. The sweetened condensed rice milk obtained at each stage was 
evaluated for quality and statistical analysis. From the experiment, it was found that a ratio of crushed rice 
mixed with water affects the concentration of the product. From the results of sensory evaluation, it was 
found that the preparation of rice milk using Dok Kha rice mixed with water at a ratio of 10:40 received a 
higher preference score than using the ratios of 5:45 and 15:35 (p≤0.05).  The use of Luo Han Kuo sugar 
powder sweetened replaced 30% sugar resulted in the product having a higher preference score than 
substitutions of 40% and 50% (p≤0.05). By adding rice protein powder, the sweetened condensed rice 
milk products had a lighter color. The viscosity was higher, and panelists rated the sweetened condensed 
rice milk product fortified with 4% rice protein powder more highly than those fortified with 2% and 
6%.(p≤0.05). The developed sweetened condensed rice milk product consists of 46% Phang Nga rice milk, 
35% granulated sugar, 15% Luo Hang Kuay sugar powder, and 4% rice protein powder. The 100 g of 
developed sweetened condensed rice milk was 215.66 kcal with a protein content of 3.03 g, 0.82 g of fat, 
49.04 g of carbohydrates, and 8.88 mg of anthocyanins. 
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1. บทน า  
 ประเทศไทยมีผู้บริโภคบางกลุ่มที่มีปัญหาแพ้
โปรตีนจากนมวัวหรือมีข้อจำกัดในการดื่มนมวัว ซึ่งเกิด
จากร่างกายมีภาวะพร่องเอนไซม์ย่อยน้ำตาลแลคโตสใน
นม จากสถิติพบภาวะนี้ในคนไทยประมาณร้อยละ 3 [1] 
[2] ดังนั้นจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมจากพืชหลากหลาย
ชนิดเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์นมทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค อาทิ 
นมจากถั่ว กระจับ [3] ข้าวโพด ลูกเดือย และข้าวชนิด
ต่างๆ [4] และผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม นมเปร้ียว 
โยเกิร์ต [5], [6], [7, ][8] เป็นต้น โดยมีทั้งการใช้ส่วนของ
เมล็ด ฝัก หรือหัวพืชมาผลิตโดยตรง หรืออาจใช้ในรูปของ
โปรตีนสกัดจากส่วนของพืชเหล่าน้ัน  
 ข้าวที่นิยมมาทำผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
ม ักเป ็นข ้าวกลุ ่มม ีส ี  ด ้วยพบคุณค่าจากสารส ีท ี ่ม ี
ประโยชน์สูงกว่าข้าวขาว เช่น สารแอนโทไซยานิน ข้าว
ไร่ดอกข่าพังงา คือ ข้าวไร่พันธุ์ดอกข่า 50 เป็นข้าวไร่
พันธุ์พื้นเมืองที่มีสีน้ำตาลแดงอมม่วง สีแดง หรือสีแดง
แกมขาว เมื่อหุงสุกมีกลิ่นหอมคล้ายใบเตย ได้รับการขึ้น
ทะเบียนเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) ของจังหวัดพังงา 
เมื่อปี พ.ศ. 2557 [9] ในพื้นที่จังหวัดพังงามีการส่งเสริม
การปลูกข้าวไร่ดอกข่าพังงาเป็นสินค้าชุมชน มีการแปร
รูปเบื้องต้นจำหน่ายเป็นข้าวกล้อง ชา และจมูกข้าว ซึ่ง
ได้รับความนิยมในหมู่ผู้รักสุขภาพ คุณค่าทางโภชนาการ
ของข้าวกล้องพันธุ์ดอกข่า 50 มีโปรตีน 7.57 กรัม/100 
กรัม วิตามินบี1 0.194 มิลลิกรัม/100 กรัม วิตามิน
ชนิดอัลฟาโทโคฟีรอลและแกมม่าโทโคฟีรอล 12.15 
และ 13.90 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลำดับ ซึ่งสูงกว่าข้าว
พันธุ ์อื ่นๆ [10] มีการนำข้าวไร่ดอกข่ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์เจลโลส ผลิตขนมจีนอบแห้งจากข้าวไร่ดอกข่า
ทดแทนการใช้แป้งข้าวเจ้าเพื ่อเพิ ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์
ชุมชนในท้องถิ่นออกสู่ตลาด [11]   
 ปัจจุบันผู้บริโภคคำนึงถึงอาหารที่ดีกับสุขภาพ 
นอกจากหลีกเลี่ยงอาหารที่ทำให้เกิดอาการแพ้แล้ว ยัง
หลีกเลี่ยงอาหารที่มีคอเลสเตอรอลสูงและเลือกบริโภค
อาหารที่ใหพลังงานต่ำด้วย  จึงให้ความสนใจบริโภค

อาหารที ่ใช ้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลที ่ ให ้
พลังงานลดลงหรือไม่ให้พลังงาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งสาร
สกัดที่มาจากธรรมชาติมากขึ้น เช่น หญ้าหวาน และ
น้ำตาลหล่อฮังก๊วย [12], [13], [14] 

 น้ำตาลหล่อฮังก๊วยสกัดมาจากผลหล่อฮังก๊วย 
(Monk fruit) ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Siraitia grosvenori 
อยู่ในวงศ์ Cucurbitaceae หรือพืชในวงศ์แตง เป็นไม้
เลื้อย มีผลทรงกลมขนาดเล็ก และมีถิ่นกำเนิดในตอนใต้
ของประเทศจีนมีสารโมโกรไซด์ (Mogroside) ที ่ให้
ความหวาน ซึ่งจากการศึกษาการเมตาบอลิซึมของโม
โกรไซด์ พบว่าจะไม่ถูกดูดซึมในทางเดินอาหารส่วนบน 
แต่พบว่ามีการแยกโมเลกุลของกลูโคสออกโดยจุลินทรีย์
ในลำไส้ใหญ่ใช้เป็นแหล่งพลังงาน จากนั้นโมโกรไซด์ถูก
ขับออกจากระบบทางเดินอาหาร อาจมีปริมาณเล็กน้อย
ถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือดและถูกขับออกทางปัสสาวะ 
ซึ่งไม่ส่งผลต่อการเพิ่มของระดับน้ำตาลในเลือด น้ำตาล
หล่อฮังก๊วยจึงเป็นสารให้ความหวานที่ไม่มีแคลอรี โดย
น้ำตาลที่สกัดได้จากหล่อฮังก๊วยนั้นให้ความหวานกว่า
น้ำตาลทรายประมาณ 150-200 เท่า [12] มีผลดีต่อ
ส ุขภาพ สามารถใช ้ ได ้อย ่ างปลอดภ ัยและไม ่ม ี
ผลข้างเคียง มีการละลายที่ดีและทนต่อความเป็นกรด
ด่าง สามารถใช้ในกระบวนผลิตที่มีการใช้ความร้อน ทน
ความร้อนได้สูงถึง 150 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 
นาที ใช้ปรับปรุงรสชาติของผลิตภัณฑ์ทำให้มีรสชาติที่
เป็นเอกลักษณ์ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของระดับ
น้ำตาลในเลือด ไม่ก่อให้เกิดฟันผุ [14], [15]  

 ปัจจุบันองค์การอาหารและยาสหรัฐอเมริกา 
(USFDA) ได้ประกาศให้ใช้สารสกัดจากผลหล่อฮังก๊วย
เป็นสารแต่งรสหวานในอาหารได้  โดยไม่มีการระบุ
ปริมาณขั้นต่ำในการใช้เนื่องจากมีผลข้างเคียงต ่ำเมื่อ
เปรียบเทียบกับปริมาณที่ใช้ปรุงแต่งอาหารโดยทั่วไป จึง
เป็นสารให้ความหวานที่สกัดจากธรรมชาติอีกทางเลือก
ในการนำไปใช้ในส่วนผสมของอาหาร และผลิตภัณฑ์
เพื่อสุขภาพ [12] อย่างไรก็ตามด้วยสารสกัดโมโกรไซด์ที่
ได้จากหล่อฮังก๊วยนั้นมีความหวานสูงมาก การนำสาร 
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โมโกรไซด์ปริมาณเล็กน้อยผสมในอาหารจึงเกิดการ
กระจายตัวค่อนข้างยาก ไม่สะดวกในการนำมาใช้งาน 
น้ำตาลหล่อฮังก๊วยท่ีจำหน่ายสำหรับผู้บริโภคทั่วไปจึงมัก
ผสมสารให้ความหวานแทนน้ำตาลชนิดอื่นด้วย เช่น อิริท
ริทอล (Erythritol) ซ่ึงมีความหวานน้อยกว่าน้ำตาลทราย
ประมาณ 70% เมื่อผสมกับสารสกัดโมโกรไซด์จึงช่วยให้
ปริมาณการใช้ไม่แตกต่างกับการใช้น้ำตาลทราย 
 โปรตีนจากข้าว มีการสกัดและผลิตจำหน่าย
ทางการค้าหลายชนิดเพื่อเสริมในผลิตภัณฑ์อาหาร ด้วย
ไม่มีน้ำตาลแลคโตส ปราศจากกลูเตน อุดมด้วยโปรตีน
เหมือนเวย์โปรตีน คุณประโยชน์ของโปรตีนจากข้าว อาทิ 
เสริมสร้างกล้ามเนื้อและรักษากล้ามเนื้อ ซ่อมแซมเซลล์
ต่างๆ ในร่างกาย คุณค่าทางโภชนาการปริมาณ 1,000 
กรัม ให้โปรตีน 825 กรัม ไขมัน 83 กรัม พลังงาน 4,290 
กิโลแคลอร่ี [16]  
 งานวิจัยนี้เล็งเห็นความสำคัญของข้าวไร่ดอกข่า 
พังงา ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้าวข้น
หวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงา ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถ
เพิ่มมูลค่าของข้าวไร่ดอกข่าพังงา สร้างความแปลกใหม่
ให้ผลิตภัณฑ์นมข้นหวาน กลุ ่มลูกค้าที ่แพ้นมวัว แพ้
น้ำตาลแลกโตส สามารถรับประทานได้และลดพลังงาน 
ลดปริมาณน้ำตาลด้วยการใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยให้ความ
หวานทดแทนน้ำตาลทราย และเพิ่มปริมาณโปรตีนด้วย
ผงโปรตีนสกัดจากข้าวเพื่อตอบโจทย์อาหารเพื่อสุขภาพ
ทางเลือกสำหรับผู้บริโภค 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  
2.1  ศึกษาความเข้มข้นของน  านมข้าวไร่ดอก
ข่าพังงาส าหรับการผลิตนมข้าวข้นหวานจาก
ข้าวไร่ดอกข่าพังงา 
 ศึกษาความเข้มข้นของน้ำนมข้าวไร่ดอกข่า
พังงา โดยแปรระดับอัตราส่วนข้าวไร่ดอกข่าพังงาต่อน้ำที่
ต่างกัน 3 ระดับ คือ 5:45 10:40 และ 15:35 โดยน้ำหนัก 
เตรียมนมข้าวข้นหวานโดยการนำข้าวสารของข้าวไร่ดอก
ข่าพังงา (ข้าวไร่พันธุ์ดอกข่า 50 จากอำเภอเมืองพังงา) 

มาบดให้ละเอียดแล้วแช่ข้าวสารที่บดได้นี้ในน้ำเปล่าใน
ปริมาณข้าวสารบด:น้ำเปล่า 50:450 100:400 และ 
150:350 (กรัม) เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นนำส่วนผสม
ไปให้ความร้อนด้วยการตุ๋นด้วยหม้อไฟฟ้า (Electrolux) 
ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที เติมน้ำตาล
ทรายป่น (ตราลิน) ปริมาณเท่ากับส่วนผสมของน้ำนมข้าว 
(อัตราส่วน 1:1 คือ น้ำนมข้าว 500 กรัม ผสมน้ำตาล
ทรายป่น 500 กรัม) คนให้น้ำตาลละลาย ตุ๋นต่อเป็นเวลา 
8 นาที  แล้วนำส่วนผสมมาปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น
ไฟฟ้า (Bosch รุ่น MMB66G7M) กรองผ่านกระชอน แล้ว
นำไปตุ๋นด้วยความร้อน 90 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 
บรรจุนมข้าวข้นหวานในขวดแก้วปิดฝาขณะร้อน (Hot 
fill) และทำให้เย็นอย่างรวดเร็ว เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1 
องศาเซลเซียส ระหว่างรอการทดสอบ [17] นำนมข้าว 
ข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงา ท่ีได้ไปวิเคราะห์คุณภาพ
ต่าง ๆ ดังน้ี  

 1) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีโดย
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ นำผลที่ได้มา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลองด้วยวิธี Duncan’ 
New Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญ
ทางสถิติที ่ระดับ 0.05 วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
สำเร็จรูปทางสถิติ SPSS ได้แก่ การวัดค่าสี แสดงผลในรูป
ค่าความสว่าง (L*) (0-100) ค่าความเป็นสีแดง (a* ค่า
บวก) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*ค่าบวก) ด้วยเคร่ืองวัด
ค่าสี Konica Minolta รุ่น 35000 และวัดค่าความหนืด
ด้วยเครื ่องวัดค่าความหนืด Brookfield Viscometer 
(RVDV-II+PRO, USA) โดยใช้หัวเข็ม No. 1 ใช้ปริมาณ
ตัวอย่าง 250 มิลลิลิตรต่อการวัดแต่ละครั้ง อ่านค่าที่
ระดับความเร็วรอบ 50 rpm บันทึกค่าในหน่วยเซนติ
พอยส์ (cP) วัดซ้ำ 3 คร้ัง  

 2) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนำ
นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาที่ได้ ไปทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
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(9–point  hedonic  scale มีคะแนนตั้งแต่ 1-9 โดยให้
คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด คะแนนเท่ากับ 5 
หมายถึงบอกไม่ถูกว่าชอบหรือไม่ชอบ และคะแนนเท่ากับ 
1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด) ประเมินผลทางด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความข้นหนืด) และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน เป็น
นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคนิค
พังงา วางแผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) นำผล
ที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลองด้วยวิธี Duncan’ New 
Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ 0.05 วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
SPSS เพื่อคัดเลือกสูตรท่ีได้รับการยอมรับมากที่สุด นำไป
ศึกษาข้ันตอนต่อไป  
 

2.2 ศึกษาปริมาณการใช้น  าตาลหล่อฮังก๊วยผง
ให้ ความหวานแทนน  าตาลทรายส าหรับ
ผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่า
พังงาสูตรลดน  าตาล 
 

 นำสูตรผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานที่ผ่านการ
คัดเลือกจากข้อ 2.1 มาศึกษาปริมาณน้ำตาลหล่อฮังก๊วย
ผง (ยี ่ห้อหวานดี WanD น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผสมอิริทริ
ทอล) สำหรับทดแทนความหวานจากน้ำตาลทรายใน
ปริมาณร้อยละ 0 30 40 และ 50 ของน้ำตาลทรายในสูตร 
(น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงที ่ใช้ในสูตรหวานเท่ากับน้ำตาล
ทรายแต่ไม่ให้พลังงาน การเตรียมนมข้าวข้นหวานที่ใช้
น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงทดแทนน้ำตาลทรายป่นร้อยละ 30 
คือ นำน้ำนมข้าวปริมาณ 500 กรัม มาเติมน้ำตาลทรายป่น 
350 กรัม เติมน้ำตาลหล่อฮังก๊วยผง 150 กรัม) จากน้ันนำ
นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าสูตรลดน้ำตาลทรายไป
วิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ การวัดค่าสี ค่าความหนืด และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เช่นเดียวกับวิธีการข้อ 

2.1 คัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดเพื่อนำไป
ศึกษาปริมาณการเสริมผงโปรตีนจากข้าวท่ีเหมาะสมต่อไป 
 

2.3 ศึกษาปริมาณการเสริมผงโปรตีนจากข้าว
ส าหรับผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่
ดอกข่าพังงาสูตรลดน  าตาลและเสริมโปรตีน 
 นำสูตรผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานสูตรลดน้ำตาล
ท่ีผ่านการคัดเลือกจากข้อ 2.2 มาศึกษาการเสริมผงโปรตีน
จากข้าว (ตราวิษามิน, โปรตีน 83%) เพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ โดยเสริมในปริมาณแตกต่าง
กันได้แก่เสริม ร้อยละ 0 2 4 และ 6 (โดยน้ำหนักของ
ส่วนผสมทั้งหมด) จากนั ้นนำตัวอย่างที ่ได้ไปวิเคราะห์
คุณภาพ ได้แก่ ปริมาณโปรตีน [18] ค่าสี ค่าความหนืด 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เช่นเดียวกับ
วิธีการข้อ 2.1 คัดเลือกสูตรผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจาก
ข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรที่มีปริมาณโปรตีนเหมาะสม และ
ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด  

 

2.4 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงา  
 นำผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานท่ีผ่านการคัดเลือก
จากข้อ 2.3 มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ 
ปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรตและค่า
พลังงานท้ังหมดได้จากการคำนวณ [18] วิเคราะห์ปริมาณ
วิตามินอี ชนิดอัลฟ่าโทโคฟีรอลด้วย HPLC [19] และ
วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน [20] เปรียบเทียบกับ
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจาก
ข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรพ้ืนฐาน 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 
3.1 ผลการศึกษาอัตราส่วนข้าวไร่ดอกข่าพังงา
ต่อน  าในการเตรียมนมข้าวข้นหวาน  
 จากการศึกษาปริมาณข้าวไร่ดอกข่าพังงาบด

ผสมกับน้ำที่แตกต่างกันในอัตราส่วน 15:35 10:40 และ  
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5:45 โดยน้ำหนัก และผสมกับน้ำตาลทรายเทียบ

อัตราส่วนในสูตรนมข้าวข้นหวานเท่ากับร้อยละ 50 นม

ข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาที่ได้มีลักษณะเป็น

ของเหลวข้นสีน้ำตาลเข้มอมแดง ความเข้มข้นของนม
ข้าวข้นหวานลดลงเมื่อใช้น้ำในปริมาณมากขึ้น ผลการ

วิเคราะห์คุณภาพดังตารางที่ 1 พบว่าสูตรที่มีปริมาณ

ข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูงขึ ้นมีผลต่อค่าสี L* a* และ b* 

โดยสีของผลิตภัณฑ์เข้มขึ ้น และความข้นหนืดของ

ผลิตภัณฑ์มากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยที่ได้ศึกษา

เรื่องการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล [21]  

พบว่าเมื ่อปริมาณน้ำลดลง น้ำนมข้าวมีความเข้มข้น

สูงขึ้น สีเข้มขึ้น ค่า L* ของเครื่องดื่มจากข้าวมีค่าลดลง  

ด้วยการใช้น้ำในปริมาณมากไปเจือจางส่วนผสมมีผลทำ

ให้สีของผลิตภัณฑ์อ่อนลง ค่า L* จึงเพิ ่มขึ ้น การมี

ปริมาณข้าวไร่ดอกข่าพังงาในปริมาณที่สูงส่งผลให้ค่า

ความเป็นสีแดง (a*) และ ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 

สูงขึ้น เนื่องจากข้าวไร่ดอกข่าพังงามีปริมาณแอนโทไซ

ยานิน (Anthocyanin) เป็นรงควัตถุหรือสารสีที่ให้สีแดง 

ม่วง และน้ำเงิน  ทั้งนี้สารแอนโทไซยานินละลายได้ดีใน

น้ำ ไม่เสถียร สลายตัวได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน 

และแสงแดด ดังนั้นเมื่อโครงสร้างของแอนโทไซยานิน

เปลี่ยนแปลงไป สีจึงเปลี่ยนไปด้วย [22] 

 ข ้ าวไร ่ดอกข ่าพ ั งงาท ี ่บดผสมก ับน ้ำใน
อัตราส่วนร้อยละ 15:35  10:40  และ 5:45 โดยน้ำหนัก 

เมื่อนำมาผลิตเป็นนมข้าวข้นหวาน พบว่าค่าความข้น

หนืดของนมข้าวข้นหวานแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งเป็นผลมาจากปริมาณข้าวและน้ำ

ที่ต่างกัน ถ้าใช้ข้าวปริมาณมากและน้ำปริมาณน้อยมีผล

ทำให้นมข้าวข้นหวานที่ได้มีความเข้มข้นสูง ค่าความข้น

หนืดที่วัดได้มีค่าสูง อัตราส่วนข้าวไร่ดอกข่าต่อน้ำที ่ 

5:45 โดยน้ำหนัก มีผลทำให้ค่าความข้นหนืดน้อยที่สุดที่ 

4,480 เซนติพอยส์ (cp) 
 

ตารางที่ 1 ค่าสีและค่าความข้นหนืดของนมข้าวข้น
หวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาที่มีปริมาณข้าวบดผสมกับ
น้ำอัตราส่วนต่างกัน 

คุณภาพทาง
กายภาพ 

อัตราสว่น 
ข้าวไร่ดอกข่าพังงา : น  า : น  าตาลทราย  
5: 45: 50 10: 40: 50 15: 35: 50  

ค่าสี   L* 35.72±0.62a 35.66±0.15a 33.91±0.21b 
       a* 8.96±0.35c 13.35±0.13b 15.57±0.07a 
       b* 10.04±0.08c 13.91±0.28b 15.45±0.06a 

ความข้นหนืด (cP) 4,480±323c 5,300±210b 6,550±180a 

หมายเหตุ : a b c ที่กำกับค่าในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง ค่าที่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 ความหนืดของน้ำนมข้าวเกิดขึ้นจากการที่ข้าว
ถูกปั่นผสมกับน้ำและได้รับความร้อน  เมื่อน้ำแป้งได้รับ
ความร้อน ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในภายในโมเลกุล
ของเม็ดแป้ง(starch granule)  ด้วยความร้อนทำลาย
พันธะไฮโดรเจนภายในโมเลกุลของสตาร์ชในเม็ดแป้ง 
สายพอลิเมอร์ของอะไมโลส (amylose) และอะไมโลเพ
กทิน (amylopectin) ท่ีอัดแน่นอยู่ในเม็ดแป้งจะคลายตัว
และรวมกับน้ำที่ล้อมรอบส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ของลักษณะปรากฏ เม็ดแป้งพองตัว และความหนืดของ
น้ำแป้งเพิ่มสูงขึ ้น [22] การเพิ่มปริมาณของข้าวทำให้
ปริมาณอะไมโลส อะไมโลเพคติน ใยอาหาร รวมถึง
ปริมาณของแข็งที่ละลายนน้ำมีปริมาณมากขึ้น ซึ ่งสิ ่ง
เหล่านี้มีคุณสมบัติในการอุ้มน้ำและการเกิดเจล จึงทำให้
ค่าความความหนืดของน้ำนมข้าวเพ่ิมข้ึน [23] สอดคล้อง
กับงานวิจัยที่ได้ทำการผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าว
หอมนิล [21] พบว่าเมื่อปริมาณน้ำเพิ่มขึ้นทำให้ค่าความ
ข้นหนืดของผลิตภัณฑ์ลดลงตามลำดับ สอดคล้องกับ
การศึกษาผลของความร้อนและการทำให้เย็นที่มีต่อการ
เปลี ่ยนแปลงโครงสร้างและการย่อยของแป้ง [23] 
เช่นเดียวกับการเตรียมเคร่ืองด่ืมจากข้าวหอมนิลท่ีมีความ
เข้มข้นมากขึ้น ค่าความหนืดสูงขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณของ
ข้าวหอมนิลในสูตรเพ่ิมข้ึน [21]  
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ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของนมข้าวข้น
หวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาที่มีปริมาณข้าวบดผสมกับ
น้ำอัตราส่วนต่างกัน 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

ข้าวไร่ดอกข่าพังงา : น  า : น  าตาลทราย 
5:45:50 10:40:50 15:35:50  

สี 4.30±0.60c 7.73±1.28a 5.10±0.76b 
กลิ่น 4.73±1.01c 7.17±1.39a 5.73±0.91b 
รสชาติ 5.80±1.24b 7.20±1.10a 5.67±0.84b 
เนื้อสัมผัส
(ข้นหนืด) 

5.87±1.14b 7.47±1.04a 5.43±0.68b 

ความชอบ
โดยรวม 

5.80±0.81b 7.43±1.10a 4.90±0.92c 

หมายเหตุ: a b c ที่กำกับค่าในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง ค่าที่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
อ ัตราส ่วนของข ้าวไร ่ดอกข่าพ ังงาต ่อน ้ำที ่

แตกต่างกันยังมีผลทำให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
นมข้าวข้นหวานมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) (ตารางที่ 2) โดยสูตรที่ใช้ข้าวไร่ดอกข่า
พังงาและน้ำ อัตราส่วน 10:40 โดยน้ำหนัก ผู้ทดสอบชิม
ให้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดในทุกด้าน (p≤0.05) 
มากกว่าอัตราส่วน 5:45 และ 15:35 มีค่าเฉลี่ยอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง คะแนนความชอบอยู ่ใน
ระดับที่ผู้บริโภคยอมรับได้ เนื่องจากผู้ทดสอบชิมชอบ
ผลิตภัณฑ์มีความข้นหนืดที่พอดีไม่เจือจางหรือข้นหนืด
เกินไป  การใช้ข้าวไร่ดอกข่าพังงาและน้ำในอัตราส่วน 
15:35  ม ีความเข ้มข ้น เก ินไป ผ ู ้ทดสอบ ช ิมให ้
ข้อเสนอแนะว่ารับประทานแล้วรู ้สึกฝืดคอ ลักษณะ
คล้ายเม็ดแป้งดิบที่ไม่ละลายน้ำ จากผลการทดลองเมื่อ
พิจารณาจากค่าคะแนนความชอบในทุกด้าน จึงได้เลือก
สูตรนมข้าวข้นหวานที่ได้จากการใช้ข้าวไร่ดอกข่าพังงา
และน้ำในอัตราส่วน 10:40 และผสมกับน้ำตาลทรายอีก
ร้อยละ 50 โดยน้ำหนัก ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้าวข้น
หวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรลดน้ำตาลในขั้นตอน
ต่อไป 

3.2 ผลการศึกษาการใช้น  าตาลหล่อฮังก๊วยผง
ให้ความหวานทดแทนน  าตาลทรายที่เหมาะสม
ส าหรับผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่
ดอกข่าพังงาสูตรลดน  าตาล 
 จากการศึกษาปริมาณน้ำตาลหล่อฮังก๊วยผง
ทดแทนความหวานจากน้ำตาลทรายในปริมาณร้อยละ 0 
30 40 และ 50 ของปร ิมาณน้ำตาลทรายในส ูตร 
ผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาท่ีได้มีสี
น้ำตาลอมแดง เหลว มีความข้นหนืดน้อยกว่าสูตรพื้นฐาน
ที่ใช้น้ำตาลทรายล้วน (ทดแทนร้อยละ 0) จากผลการ
วิเคราะห์ทางกายภาพ (ตารางท่ี 3)  
 นมข้าวข้นหวานที ่ ใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผง
ทดแทนความหวานของน้ำตาลระดับมากข้ึน มีผลทำให้สี
ของนมข้าวข้นหวานแนวโน้มอ่อนลง ค่าความสว่าง (L*) 
มีค่าสูงขึ้น แต่ไม่มีผลต่อค่า a* และมีผลต่อค่า b* สูงขึ้น  
ด้วยน้ำตาลหล่อฮังก๊วยมีสมบัติทนตอความรอนไดดี [12] 
ประกอบกับในส่วนผสมมีปริมาณน้ำตาลน้อยลงจึงช่วย
ลดการเกิดปฎิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ซึ่ง
เป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล (browning reaction) 
ชน ิดท ี ่ ไม ่ เก ี ่ ยวข ้องก ับเอนไซม ์  ( non enzymatic 
browning reaction) เก ิดข ึ ้นระหว ่างน ้ำตาลร ีด ิ วส ์ 
( reducing sugar) ก ั บกรดอะม ิ โน  โปรต ี น  หร ื อ
สารประกอบไนโตรเจนอื่นๆ โดยมีความร้อนเร่งปฏิกิริยา 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย [24], [25], [26] ที่ได้ศึกษาการ
ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลในผลิตภัณฑ์อาหารท่ี
มีการให้ความร้อน มีผลการวัดค่าสีลักษณะคล้ายกันโดย
เมื่อใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลมากขึ้น หรือใช้
น้ำตาลทรายปริมาณลดลง  สีของผลิตภัณฑ์ย่ิงอ่อนลง ค่า 
L* จึงสูงข้ึน  
         ด ้านความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์พบว่าการ
ทดแทนน้ำตาลทรายด้วยน้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงที่ระดับ
ร้อยละ 30 40 และ 50 โดยน้ำหนัก มีผลให้ผลิตภัณฑ์นม
ข้าวข้นหวานมีความหนืดน้อยกว่าสูตรควบคุม (p≤0.05) 
และมีแนวโน้มลดลงเมื่อปริมาณน้ำตาลทรายที่ใช้ลดลง 
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ดังน้ันการทดแทนน้ำตาลทรายด้วยน้ำตาลหล่อฮังก๊วยผง
ปริมาณเพิ่มขึ้นส่งผลต่อระดับความหนืดของผลิตภัณฑ์ 
ซึ ่งสอดคล้องกับงานวิจัย [27] ที ่ได้ศึกษาเรื ่องการ
ปรับปรุงค ุณค่าทางโภชนาการของขนมอาลัวและ

ฝอยทองโดยการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาล 
พบว่าการใช้สารให้ความหวานต่างชนิดกันทดแทน
น้ำตาลทรายในระดับที่ต่างกันมีผลทำให้ค่าความหนืด
แตกต่างกันเม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 3  ค่าสีและความข้นหนืดของนมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาที่ใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงทดแทนความ
หวานจากน้ำตาลทรายร้อยละ 0 30 40 และ 50 โดยน้ำหนัก 

คุณภาพ 
ทางกายภาพ 

ระดับการทดแทนความหวานด้วยน  าตาลหล่อฮังก๊วยผง  
ร้อยละ 0 ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 

ค่าสี   L* 35.66±0.15d 39.89±0.24c 41.88±0.05b 44.66±0.26a 
        a*ns 13.35±0.13 13.57±0.09 13.66±0.04 13.45±0.25 
        b* 13.91±0.28a 14.04±0.13a 13.72±0.09a 12.94±0.56b 

ความข้นหนืด (cP) 5,300±210a 4,9500±100b 4,750±350c 4,600±120d 

หมายเหตุ: a b c  ที่กำกับค่าในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               ns   ที่กำกับในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

  
ตารางท่ี 4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของนมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาที่ใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงทดแทน
ความหวานจากน้ำตาลทรายร้อยละ 0 30 40 และ 50 โดยน้ำหนัก 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 

สี 8.10±1.20a 8.20±0.81a 6.23±1.36b 5.80±1.30b 
กลิ่น 7.55±1.30a 7.50±0.94a 5.57±1.45b 5.43±1.33b 
รสชาติ 8.10±1.00a 8.10±0.84a 5.97±1.33b 5.73±1.28b 
เนื้อสัมผัส (ความข้นหนืด) 7.87±1.12a 7.97±1.00a 5.97±1.13b 5.37±1.45b 
ความชอบโดยรวม 8.33±0.98a 8.47±1.01a 6.60±1.40b 6.30±0.88b 

หมายเหตุ: a b c  ที่กำกับค่าในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns    ที่กำกับในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

 
จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนม
ข้าวข้นหวานที่ใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงทดแทนความ
หวานจากน้ำตาลทรายในปริมาณร้อยละ 0 30 40 และ 
50 (ตารางที่ 4) มีผลทำให้คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของนมข้าวข้นหวานมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผง
ปริมาณร้อยละ 30 ผู ้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
เฉลี่ยสูงสุดในทุกด้าน ด้วยเหตุผลรสชาติของนมข้าวข้น

หวานที่ได้มีความหวานพอดี ไม่มีรสหวานตกค้างจากผง
หล่อฮังก๊วย และผู้ทดสอบชิมไม่รู้สึกว่ารสชาติแตกต่าง
จากการใช้น้ำตาลทราย เมื ่อใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยถึง
ระดับร้อยละ 40 ผู้ทดสอบชิมให้ความเห็นว่ารู้สึกมีรส
เฝื ่อนเล็กน้อยแตกต่างจากการใช้น้ำตาลทราย ทั้งนี ้มี
งานวิจัย [28] ที่ศึกษาเรื่องการปรับปรุงรูปแบบการรับ
ความรู้สึกตามเวลาของสารให้ความหวานสังเคราะห์ที ่
พบว่าสารให้ความหวานสังเคราะห์บางชนิดเมื่อบริโภค
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แล้วให้ความรู้สึกถึงรสหวานเร็ว บางชนิดมีรสขม บาง
ชนิดให้รสช้า บางชนิดเหลือรสหวานตกค้างยาวนาน 
(after taste) บางชนิดมี off-taste หรือกลิ ่นรสไม่พึง
ประสงค์ แต่น้ำตาลหล่อฮังก๊วยมีรายงานว่าเป็นสารให้
ความหวานที่ไม่ให้พลังงานเช่นเดียวกับสารสตีวิออลไกล
โคไซด์ในหญ้าหวาน หากแต่มีข้อดีกว่าคือไม่เกิดรสขม
หลังรับประทาน อีกทั ้งยังไม่พบรายงานการเกิดผล
ข้างเคียงรุนแรงจากการบริโภค [14]  จึงได้เลือกสูตรนม
ข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาที ่ ใช้น้ำตาลหล่อ
ฮังก๊วยผงทดแทนความหวานจากน้ำตาลทรายในปริมาณ
ร้อยละ 30 เพ่ือไปศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
 

3.3 ผลการศึกษาปริมาณผงโปรตีนจากข้าวที่
เหมาะสมส าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์นมข้าว ข้น
หวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงา 
 การเสริมผงโปรตีนจากข้าวปริมาณร้อยละ 0 2 
4 และ 6 โดยน้ำหนักของส่วนผสมทั้งหมดของนมข้าวข้น
หวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรลดน้ำตาล มีผลให้นมข้าว
ข้นหวานที่ได้มีความข้นหนืดเพิ่มขึ้น และด้วยผงโปรตีน
จากข้าวมีสีขาว ประกอบกับโปรตีนจากข้าวส่วนใหญ่
เป็นกลูเตลิน (Glutelin) ซ่ึงละลายน้ำได้น้อยท่ีค่า พีเอช 4-
5 เมื่อเติมผงโปรตีนในน้ำนมข้าวเพิ่มขึ้นจึงมีผลให้นมข้าว
ข้นหวานมีสีอ่อนลง (ดังรูปท่ี 1) การเสริมปริมาณผงโปรตีน
จากข้าวท่ีสูงข้ึนส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง 
(b*) สูงขึ ้น แต่ค่าสีแดง (a*) ลดลง (ตารางที ่ 5) ซึ ่ง
สอดคล้องงานวิจัย [29] ท่ีพัฒนาโปรตีนบาร์จากข้าวกล้อง
และเวย์โปรตีนที ่พบว่าโปรตีนบาร์สูตรที่มีปริมาณเวย์
โปรตีนสูงขึ้น มีสีอ่อนลง มีค่าความสว่าง (L*) สูงกว่าสูตร
อื่น และสอดคล้องกับงานวิจัยท่ีพัฒนาผลิตภัณฑ์จมูกข้าว
รวมเสริมผงโปรตีนท่ีพบว่าผงจมูกข้าวรวมเสริมโปรตีนจะมี
สีอ่อนลงเม่ือเติมโปรตีนสกัดเพ่ิมข้ึน [30]    
 การเติมผงโปรตีนจากข้าวที ่ระดับร้อยละ 4 
และ 6 โดยน้ำหนักทำให้ผลิตภัณฑ์มีความข้นหนืด
มากกว่าสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) ยกเว้นการเติมร้อยละ 2 

โดยน้ำหนักท่ีมีค่าความข้นหนืดไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) การเติมผงโปรตีน
จากข้าวปริมาณเพิ่มขึ้นส่งผลต่อการเพิ่มความข้นหนืด
ของผลิตภัณฑ์ด้วยโปรตีนเมื ่อได้รับความร้อนเกิดการ
สูญเสียสภาพตามธรรมชาติ ทําให้ส่วนที่เป็นไฮโดรโฟบิค
เปิดตัวออกมา ความสามารถในการดูดซับน้ำลดลง การ
พองตัวลดลง เกิดเป็นโครงสร้างลักษณะคล้ายร่างแหที่
สามารถห่อหุ้มน้ำ ไขมัน และของแข็งให้อยู่รวมกันได้ใน
ลักษณะอิมัลชัน ส่งผลต่อค่าเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ท่ีข้น
หนืดข้ึนหรือแน่นข้ึน [31] ด้วยโปรตีนมีคุณสมบัติการเป็น
อิมัลซิไฟเออร์ จากผลการศึกษาสมบัติเชิงหน้าที่ด้าน
ความสามารถในการเกิดอิมัลชันและความคงตัวของ
อิมัลชันพบว่าโปรตีนที ่สกัดจากรำข้าวสามารถนำมา
ประยุกต์ใช ้ ในผลิตภัณฑ์อาหารที ่ เป ็นอิม ัลช ันได ้
หลากหลายชนิด เช่น ไส้กรอกชนิดต่างๆ น้ำสลัด หรือมา
ยองเนส [32] เป็นต้น ดังนั้นการเสริมผงโปรตีนจากข้าว
นอกจากช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการปริมาณโปรตีน
แล้วยังช่วยให้ปรับปรุงเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์นมข้าวข้น
หวานให้มีความข้นหนืดและคงตัวดีอีกด้วย ท้ังน้ีค่าความ
ข้นหนืดของผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานที่ได้มีค่าสูงกว่า
ความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์นมข้นหวานทางการค้าที่มีค่า 
1,890±54.08 cp และนมข้าวข้นหวานผสมอัลมอนด์
และงาขาวจากรายงานวิจ ัย[4] ท ี ่ม ีความข้นหนืด 
2,498.33± 130.33 cp  

 
 
 
 

 
 
 
 
รูปที่ 1  นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาเสริมผง

โปรตีนจากข้าวร้อยละ 0 2 4 และ 6 โดยน้ำหนัก

0          2          4          6 
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ตารางท่ี 5 ค่าสี ค่าความข้นหนืด และโปรตีนของนมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรลดน้ำตาลและเสริมผง 
โปรตีนจากข้าวปริมาณต่างกัน 

คุณภาพ 
ทางกายภาพ 

ปริมาณการเสริมผงโปรตีนจากข้าว  
ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 

ค่าสี   L* 35.66±0.15d 48.66±0.05c 51.15±0.08b 54.27±0.10a 
        a* 13.35±0.13a 12.20±0.07b 10.41±0.02c 9.91±0.07c 
        b* 13.91±0.28c 16.11±0.02b 16.14±0.03b 17.59±0.08a 

ความข้นหนืด (cP) 4,950±100b 5,100±250ab 5,280±250a 5,350±50a 
โปรตีน (กรัม/100 กรัม) 0.54±0.00d 1.25±0.05c 3.03±0.05b 4.85±0.05a 

หมายเหตุ :a b c d  กำกับค่าในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของนมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรลดน้ำตาลและเสริมผงโปรตีน
จากข้าวปริมาณปริมาณต่างกัน  

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 

สี 8.03±0.84a 7.60±0.56a 7.73±0.84ab 7.43±0.77b 
กลิ่นns 7.53±0.78 7.67±0.68 7.53±0.78 7.53±0.73 
รสชาติ 7.90±0.85a 7.70±0.70a  7.60±0.85ab 7.40±0.86b 
เนื้อสัมผัส (ความข้นหนืด) 7.83±0.98a 7.73±0.58a 7.63±0.98a 7.33±0.80b 
ความชอบโดยรวม 7.93±0.68a 7.83±0.37a 7.63±0.68ab 7.40±0.56b 

หมายเหตุ:   a b กำกับค่าในแนวนอนเดียวกัน หมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns   ท่ีกำกับในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 

 การเสริมผงโปรตีนปริมาณท่ีแตกต่างกันมีผลทำ
ให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 6) โดยการ
เสริมผงโปรตีนร้อยละ 0 2 และ 4 ของน้ำหนัก ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนความชอบเฉล่ียในทุกด้านไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญ (p>0.05) แต่การเสริมผงโปรตีนที่ร้อยละ 6 
ส่งผลให้ความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส
ด้านความหนืดลดลงต่ำกว่าการเสริมร้อยละ 4 อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ประกอบกับจากข้อเสนอแนะ
ของผู้ทดสอบชิมที่พบว่าตัวอย่างนมข้าวข้นหวานสูตรที่
เสริมผงโปรตีนจากข้าวปริมาณสูงขึ้น รู้สึกมีสิ่งตกค้างใน
ปากหลังการกลืนและรู้สึกฝืดคอมากข้ึน ดังน้ันการเสริมผง
โปรตีนจากข้าวในปริมาณที ่เพิ ่มขึ ้นส่งผลให้คะแนน
ความชอบลดลง ผู้วิจัยจึงเลือกสูตรนมข้าวข้นหวานจากข้าว
ไร่ดอกข่าพังงาสูตรลดน้ำตาลและเสริมผงโปรตีนจากข้าวใน

ปริมาณร้อยละ 4 ของส่วนผสมทั ้งหมด พิจารณาจาก
คะแนนความชอบและปริมาณโปรตีนท่ีวัดได้ร้อยละ 3.03 
กรัม ไปศึกษาในขั้นต่อไป เมื่อเทียบสัดส่วนทั้งหมดของ
สูตรผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานท่ีพัฒนาได้น้ีประกอบด้วย
น้ำนมข้าวไร่ดอกข่าพังงา น้ำตาลทรายป่น น้ำตาลหล่อ
ฮังก๊วยผง และผงโปรตีนจากข้าว ปริมาณร้อยละ 46 35 
15 และ ร้อยละ 4 ตามลำดับ   

 

3.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่า
พังงาสูตรลดน  าตาลและเสริมโปรตีน 
 ผลการศ ึกษาค ุณค ่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตร
พ้ืนฐาน และนมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรท่ี
พัฒนาได้จากการลดน้ำตาลทรายและเสริมผงโปรตีนจาก
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ข้าว ทำให้ผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่ามี
คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ความชื้น เถ้า ไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต พลังงานท้ังหมด วิตามินอีชนิดอัลฟ่าโทโคฟี
รอลและปริมาณแอนโทไซยานิน (ดังตารางที่ 7) คุณค่า
ทางโภชนาการของนมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงา
สูตรใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงทดแทนความหวานจาก
น้ำตาลร้อยละ 30 และเสริมผงโปรตีนจากข้าวร้อยละ 4 
ซึ่งเป็นสูตรที่ประกอบด้วยน้ำนมข้าวที่ได้จากการบดผสม
ข้าวไร่ดอกข่ากับน้ำในอัตราส่วน  10:40 มาผสมกับน้ำตาล 
50 ส่วน (น้ำตาลทรายป่นร้อยละ 70 น้ำตาลหล่อฮังก๊วย 
ร้อยละ 30) และเติมผงโปรตีนจากข้าวร้อยละ 4 ช่วยลด
พลังงานของผลิตภัณฑ์ให้มีเพียง 215.66 กิโลแคลอรี/100 
กรัม ลดลงจากสูตรพื ้นฐานร้อยละ 13.98 และ มี
คาร์โบไฮเดรต 49.04 กรัม ซึ่งลดลงจากสูตรพื้นฐานร้อย
ละ 19.86 มีปริมาณโปรตีน 3.03 กรัม ซึ ่งมีปริมาณ
มากกว่านมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าสูตรพ้ืนฐาน จึง
เหมาะเป็นอาหารสำหรับทุกช่วงวัย โดยเฉพาะผู้ท่ีแพ้นมวัว
และโปรตีนจากนมสัตว์ 
  

ตารางที่ 7 คุณค่าทางโภชนาการของนมข้าวข้นหวาน
จากข้าวไร่ดอกข่าสูตรพื้นฐานและสูตรใช้น้ำตาลหล่อ
ฮังก๊วยและเสริมโปรตีนจากข้าว    

องค์ประกอบ 
ทางเคม ี

(ต่อ 100 กรัม) 

นมข้าวข้นหวาน 
จากข้าวไร่ดอกข่า 

 สูตรพื นฐาน สูตรลดน  าตาล 
และเสริมโปรตีน 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 250.7±0.20a 215.66 ±0.15b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 61.19±0.06 a 49.04 ±0.04b 
โปรตีน (กรัม) 0.54±0.05 b 3.03 ±0.05a 
ไขมัน (กรัม) 0.42±0.02b 0.82 ±0.03 a 
เถ้า (กรัม) 0.08±0.00b 0.15 ±0.01 a 
ความชื้น (กรัม) 37.77±0.09b 46.96±0.10 a  
แอนโทไซยานินns 

(มิลลิกรัม) 
0.55 ±0.09 0.58±0.05 

วิตามินอี ชนิดอัลฟ่า
โทโคฟีรอล (มิลลิกรัม) 

Not 
Detected 

Not  
Detected 

หมายเหตุ: ตัวเลขในตารางเป็นค่าเฉล่ียของการทดลอง 2 ซ้ำ 
 

ปริมาณแอนโทไซยานินของนมข้าวข้นหวานจาก
ข้าวไร่ดอกข่าพังงาทั้งสองสูตรพบ 0.55-0.58 มิลลิกรัม/
100 กรัม ซึ่งไม่แตกต่างกัน ด้วยสมบัติของแอนโทไซ
ยานินที่สามารถละลายได้ในน้ำ ไม่เสถียรจากความร้อน 
ดังนั้นปริมาณแอนโทไซยานินจึงมีค่าลดลง ยิ่งใช้อุณภูมิ
สูง ระยะเวลานานขึ้นจะเพิ่มโอกาสในการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างหรือการสลายตัวไปของแอนโธไซยานินมาก
ขึ้นอีกด้วย สอดคล้องกับหลายงานวิจัยต่างๆ ที่ศึกษา
เกี ่ยวกับความคงตัวของแอนโธไซยานินในข้าวและ
ผลิตภัณฑ์จากข้าวต่างๆ [33]-[35] 

 

4. สรุป  
 การเตรียมส่วนผสมของนมข้าวข้นหวานจาก
ข้าวไร่ดอกข่าพังงา โดยแปรอัตราส่วนของข้าวสารที่บด
ผสมกับน้ำ พบว่าอัตราส่วน 10:40  โดยน้ำหนัก เป็น
อัตราส่วนที่เหมาะสมทำให้นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่
ดอกข่าพังงาได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส
สูงกว่าอัตราส่วน 15:35 และ 5:45 เมื่อใช้น้ำตาลหล่อ
ฮังก๊วยผงให้ความหวานทดแทนน้ำตาลทรายป่นร้อยละ 
30 สำหรับผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานสูตรลดน้ำตาล ทำ
ให้ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกว่าสูตรที่
ทดแทนความหวานจากน้ำตาลทรายป่นในปริมาณร้อย
ละ 40 และ 50 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบนม
ข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรลดน้ำตาลและ
เสร ิมผงโปรต ีนร ้อยละ 4 ของส ่วนผสมท ั ้ งหมด 
ผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาสูตรที่
ใช้น้ำตาลหล่อฮังก๊วยผงแทนน้ำตาลทรายและเสริมผง
โปรตีนจากข้าว ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงานเท่ากับ 
215.66 กิโลแคลอรี ต่ำกว่าสูตรพื ้นฐานที่มีพลังงาน
เท่ากับ 250.70 กิโลแคลอรี และยังมีปริมาณโปรตีน 
3.03 กร ัม ซ ึ ่งส ูงกว ่าส ูตรพื ้นฐานที ่ม ี  0.54 กร ัม  
ผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอกข่าพังงาที ่
พัฒนาได้จึงเหมาะสำหรับผู้บริโภคที่แพ้นมวัวและสนใจ
การบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพ 
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