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การผลิตเครือ่งดืม่เพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล 
Production of Healthy Beverage from “Homnil” Rice 

จุฑามาศ ถิระสาโรช 1*  และ  เฉลิมพล ถนอมวงค์ 1 

 

บทคัดย่อ 
การผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิลโดยศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างน ้าแป้งต่อน ้าที่ 

1:20 1:30 และ 1:40 สกัดน ้าแป้งที ่50 oC ชนิดและปริมาณของสารให้ความหวาน sucrose syrup 60 oBrix และ 
banana syrup 60 oBrix ที่ระดับความเข้มข้น 7 และ 9 oBrix ปริมาณสารให้ความคงตัวด้วยเจลาตินร้อยละ 0 0.1 
0.2 0.3 และ 0.4 และศึกษาระยะเวลาในการฆ่าเชื อที่เหมาะสมที่ 90 oC นาน 15 20 25 และ 30 นาทีพบว่า
อัตราส่วนที่เหมาะสมของแป้งข้าวต่อน ้าคือ 1:30 โดยน ้าแป้งมีความหนืดเท่ากับ 14.73 เซนติพอยต์ ค่าความเป็น
กรดด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด ปริมาณโปรตีน ไขมัน และใยอาหารเท่ากับร้อยละ 6.71 1.1 0.23 
0.05 และ 0.83 ตามล้าดับ และปริมาณแอนโทไซยานินเท่ากับ 0.37 มก./มล. และจากการปรับปริมาณของแข็งที่
ละลายได้พบว่า sucrose syrup 7 oBrix ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมในด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และ
ความชอบรวมสูงที่สุด (p<0.05) และการใช้เจลาตินร้อยละ 0.3 (โดยน ้าหนัก) ส่งผลให้เครื่องดื่มมีลักษณะเป็นเนื อ
เดียวกัน ไม่เกิดการแยกชั นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มมีความหนืดเท่ากับ 18 เซนติพอย์ ค่าความเป็นกรดด่างเท่ากับ 6.4 
และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั งหมดร้อยละ 9.8 ปริมาณแอนโทไซยานินเท่ากับ 0.7 มก./มล. โดยพบว่าการฆ่า
เชื อที่อุณหภูมิ 90 oC เป็นเวลา 25 นาที เครื่องดื่มมีอายุการเก็บรักษาได้ 15 วันที่อุณหภูมิ 4-6 oC โดยมีจ้านวน
เชื อจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน 
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ABSTRACT 
The production of healthy beverage from “Homnil” rice was conducted to find a 

suitable ratio between rice flour and water at 1:20, 1:30 and 1:40 with rice flour extraction 
temperature at 50oC. Types and amount of sweeteners were 60oBrix sucrose syrup and 60oBrix 
Banana syrup at concentration levels of 7 and 9oBrix. Amount of gelatin stabilizer was used at 0, 
0.1, 0.2, 0.3 and 0.4 percent and suitable period for disinfection at 90oC was studied at 15, 20, 25 
and 30 minutes. It was found that the most suitable ratio between rice flour and water was 1:30. 
The batter viscosity was 14.73 centipoises, with pH, total soluble solids, protein content, fat 
content, and fiber of 6.71, 1.1, 0.23, 0.05 and 0.83 percent, respectively. The amount of 
Anthocyanin was 0.37 mg/ml. From adjustment of total soluble solids, it was found that the 7 
oBrix sucrose syrup was most acceptable from testers in taste, texture, and overall liking 
(p<0.05). The use of 0.3 percent gelatin (by weight) resulted in wholeness of the beverage, 
without layers. The beverage had viscosity of 18 centipoises, pH of 6.4, total soluble solids of 9.8 
percent, and Anthocyanin content of 0.7mg/ml. It was also found that with disinfection at the 
temperature of 90oC for 25 minutes, the beverage could be kept for 15 days at the temperature 
of 4-6oC with standard amount of microbes. 

 

ค าส าคัญ: ข้าวหอมนิล  เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  แอนโทไซยานิน 
Keyword:“Homnil” rice, Healthy beverage, Anthocyanin 

 

บทน า 
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพก้าลังได้รับ

ความนิยมจากผู้บริโภคเป็นอย่างสูง ซึ่งจะเห็นได้จาก
การมีผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพออกมาจ้าหน่ายหลายชนิด
ในท้องตลาด เช่น น ้านมข้าว น ้านมข้าวโพด น ้านมถั่ว
เหลือง น ้าลูกเดือย ขนมอบกรอบจากธัญชาติชนิดต่าง 
ๆ เป็นต้น และมีงานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับการผลิต
เครื่องดื่มจากธัญชาติหลายชนิด เช่นการหมักผลิตภัณฑ์
คล้ายนมเปรี ยวจากน ้านมข้าวกล้องหอมมะลิ (จุฑามาศ
และเฉลิมพล, 2553) การผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก
ข้าวแดง (จุฬาภรณ์และรสิตา, 2551) การพัฒนา
เครื่องดื่มข้าวหอมมะลิกลิ่นใบเตย (ศยามล, 2544) เป็น
ต้น 

ข้ าว เจ้ าหอมนิล เป็นข้ าวที่ มี คุณค่ าทาง
โภชนาการสูง มีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 12.5 ปริมาณ
แป้งอะมัยโลสร้อยละ 16 มีปริมาณสาร antioxidation 
สูงประมาณ 293 ไมโครโมลต่อกรัม โดยในส่วนของเยื่อ
หุ้ ม เ ม ล็ ด ที่ เ ป็ น สี ม่ ว ง ด้ า ป ร ะ ก อบ ไ ป ด้ ว ย ส า ร 
anthocyanin ที่ ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย ส า ร สี ม่ ว ง เ ข้ ม 
(cyanidin) และสารสีชมพูอ่อน (peonidin) และสาร 
proanthocyanidin ประกอบด้วยสาร procyanidin 
ซึ่ ง เป็นสารสีน ้ าตาล ซึ่ งสาร เหล่ านี ผสมกันเป็น
สารประกอบกลุ่ม flavonoid ซึ่งเป็นสาร antioxidant 
ท้าหน้าจับกับอนุมูลอิสระท้าให้กลไกการท้างานของ
ร่างกายมีประสิทธิภาพมากขึ นกว่าปกติ anthocyanin 
มีคุณสมบัติช่วยลดการอักเสบของเนื อเยื่อลดไขมันอุด
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ตันในเส้นเลือดที่หัวใจและสมอง บรรเทาโรคเบาหวาน
ช่วยบ้ารุงสายตาเพิ่มประสิทธิภาพการมองเห็นในเวลา
กลางคืนสาร cyaniding มีประสิทธิภาพในการเป็น 
antioxidation ได้ดีกว่าวิตามินอีหลายเท่าและยังยับยั ง
การเจริญเติบโตของ epidermal growth factor 
receptor ในเซลล์มะเร็งสาร proanthocyanidin 
หรือเรียกว่าสาร condensed tannins ท้าหน้าที่เป็น 
antioxidation ได้ดีกว่าวิตามินซี วิตามินอีและเบต้า 
แ ค โ ร ที น  แ ล ะ ยั ง ส า ม า ร ถ จั บ กั บ อนุ ภ า ค ขอ ง
กัมมันตภาพรังสีท้าให้เซลล์ในร่างกายท้างานได้อย่าง
ปกติช่วยลดไขมันอุดตันในเส้นเลือดป้องกันโรคหัวใจ 
และโรคความดันโลหิตสูงยังยับยั งการเจริญเติบของ
เซลล์มะเร็งเต้านม ปอด กระเพาะอาหารและเม็ดเลือด
ข า ว ยั บ ยั ง ก า ร ท้ า ง า น ข อ ง เ อ ม ไ ซ ม์  reverse 
transcriptase ในไวรัส HIV (Chrispeels and David, 
1994) ซึ่งจากข้อมูลดังกล่าวจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งใน
การที่จะน้าข้าวหอมนิลมาเป็นวัตถุดิบในการผลิต
เครื่องดื่มเพื่อเพิ่มคุณภาพทางด้านโภชนาการและเพื่อ
สขุภาพท่ีดีของผู้บริโภค 
 

วัตถุประสงค ์
1. ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างแป้ง

ข้าวต่อน ้า ในการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าว
หอมนิล 

2. ศึกษาชนิดและปริมาณของสารให้ความ
หวานท่ีมีผลต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าว
หอมนิล 

3. ศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวที่เหมาะ- 
สมต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล 

4. ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื อ
ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
วัตถุดิบข้าวหอมนิลจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชน

เกษตรอินทรีย์บ้านห้วยกระได ต้าบลชุมแสงสงคราม 
อ้าเภอบางระก้า จังหวัดพิษณุโลก 
1. ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างแป้งข้าว ต่อ 
น  าในการผลิตเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมนิล 

อบข้าวหอมนิลที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
นาน 2 ช่ัวโมง บดละเอียดด้วยเครื่องบดอาหารแห้ง
ร่อนแป้งผ่านตะแกรง ขนาด 80 เมช (จุฬาภรณ์และ 
รสิตา, 2551) ตรวจองค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าว
ด้ านปริมาณโปรตีน ใยอาหาร ความชื น  ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต และปริมาณแอนโทไซยานิน จากนั น
สกัดน ้าแป้งด้วยน ้าสะอาดที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
นาน 10 นาที โดยใช้อัตราส่วนระหว่าง แป้งข้าว:น ้า 
เท่ากับ 1:20 1:30 และ 1:40 (โดยน ้าหนัก) กรองด้วย
ผ้าขาวบางสองชั นจนได้น ้าแป้งข้าวหอมนิล (จุฑามาศ
และเฉลิมพล, 2553) ท้าการทดลอง 3 ซ ้า คัดเลือก
อัตราส่วนที่เหมาะสม โดยการวัดค่าสี (Hunter Lab 
color Flex s/n ในระบบ CIE) และ ค่าความข้นหนืด
ด้วยเครื่องวัดความข้นหนืด Brookfield viscometer 
(วางแผนการทดลองแบบ complete randomized 
design: CRD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 30 คนโดยให้
คะแนนความชอบแบบ 9 point hedonic rating 
scale (วิเคราะห์ข้อมูลแบบ randomized complete 
block design: RCBD) น้าอัตราส่วนที่ผ่านการคัดเลือก
ไปตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมี (AOAC, 2000) ด้าน
ค่าความเป็นกรดด่าง (pH meter) ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั งหมด ปริมาณโปรตีน ไขมันใยอาหาร และ
ปริมาณแอนโทไซยานิน 
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2. ศึกษาชนิดและปริมาณของสารให้ความหวานที่
เหมาะสมในเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมนิล 

น้าน ้าแป้งที่ผ่านการคัดเลือกในตอนที่ 1 ไป
ท้าการศึกษาชนิดของสารให้ความหวาน 2 ชนิด ได้แก่ 
sucrose syrup 60 oBrix และ banana syrup 60 
oBrix ที่เตรียมโดยน้ากล้วยน ้าว้าพันธุ์มะลิอ่องความสุก
ในระยะที่ 7 มาท้าความสะอาด ท้าลายเอนไซม์โดยการ
ลวกน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 
และท้าให้เย็นโดยทันที ปอกเปลือกหั่นเป็นแว่นหนา 2 
เซนติเมตร ผสมน ้าสะอาดอัตราส่วนกล้วย:น ้า เท่ากับ 
1:1 สกัดโดยการต้มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที บีบและกรองเอาเฉพาะส่วนของน ้า น้าน ้า
กล้วยที่ ได้ ไปเคี่ ยวที่อุณหภูมิ  80 องศาเซลเซียส 
จนกระทั่งมีความหวาน 60 oBrix (จุฑามาศและเฉลิม-
พล, 2553) โดยปรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ใน
ส่วนผสมเป็น 7 และ 9 o Brix น้าไป homogenize ที่
ความดัน 2,500 รอบต่อนาที นาน 15 นาที ฆ่าเชื อที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที บรรจุขวดที่
ผ่านการลวกฆ่าเชื อ ปิดฝา เก็บในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4-6 

องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง คัดเลือกชนิดและ
ปริมาณของสารให้ความหวานโดยการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส ด้านความหวาน สี ความข้น และ
ความชอบรวมโดยใช้ผู้ประเมินที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ้านวน 30 คน โดยให้คะแนนความชอบแบบ 9 point 
hedonic rating scale (วิเคราะห์ข้อมูลแบบ 
randomized complete block design: RCBD) 
3.ศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมต่อ
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมนิล 

น้าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการคัดเลือกจากตอนที่ 2 
มาศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมโดยใช้เจ
ลาตินในปริมาณร้อยละ 0 0.1 0.2 0.3 และ 0.4 (โดย
น ้าหนัก) คัดเลือกผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะปรากฏเป็นเนื อ
เดียวกัน โดยไม่เกิดการแยกชั น 

4. ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื อที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

ท้าการผลิตเครื่องดื่มโดยใช้ปัจจัยต่าง ๆ ที่
ผ่านการคัดเลือกมาท้าการฆ่าเชื อที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส นาน 15 20 25 และ 30 นาที บรรจุขวดที่
ผ่านการลวกฆ่าเชื อ ปิดฝา เก็บในตู้ เย็น 4-6 องศา
เซลเซียส ตรวจสอบระยะเวลาในการฆ่าเชื อที่เหมาะสม
โดยการตรวจวิเคราะห์ทางเคมีด้านปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความข้น
หนืด และปริมาณแอนโทไซยานินและตรวจสอบทาง
จุลินทรีย์ (AOAC, 2000) โดยตรวจเชื อจุลินทรีย์
ทั งหมด ยีสต์ ราโคลิฟอร์ม และเชื ออีโคไล 

 

การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
น้าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ

โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS เปรียบเทียบความ
แตกต่ างของค่ า เฉลี่ ย ระหว่ าง ชุดทดลองโดยวิ ธี 
Duncan’s multiple range test (DMRT) 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างแป้ง
ข้าวต่อน  าในการผลิตเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากข้าว
หอมนิล 

จากการตรวจองค์ประกอบทางเคมีของแป้ง
ข้าวหอมนิล พบวา่มีปริมาณโปรตีน ใยอาหาร ความชื น 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 8.2 3.92 7.03 2.54 
76.80 ตามล้าดับ และปริมาณแอนโทไซยานิน เท่ากับ 
4.38 มก./มล โดยปริมาณโปรตีนที่พบในแป้งข้าวหอม
นิลจะน้อยกว่าในข้าวเจ้าหอมนิลซึ่งมีส่วนประกอบที่
เ ป็ น โ ป ร ตี น สู ง ถึ ง ร้ อ ย ล ะ  12.5 ส่ ว น ป ริ ม า ณ
คาร์โบไฮเดรตจะพบมากกว่าในข้าวเจ้าหอมนิลที่มีเพียง
ร้อยละ 70 เท่านั น (นิรนาม, 2556)ลักษณะของแป้ง
ข้าวหอมนิลแสดงในรูปที่ 1 
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จากการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของ
น ้าแป้ง พบว่าเมื่อเพิ่มอัตราส่วนของน ้ามากขึ นค่าความ
สว่าง (L*) ลดลงในระดับที่แตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนค่าสีแดง (a*) และค่า
สีเหลือง (b*) ลดลงอย่างต่อเนื่องในระดับที่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p<0.05) ทั งนี 
เนื่องจากปริมาณน ้าท่ีเพิ่มมากขึ นส่งผลให้ค่าความสว่าง 
และค่าความเข้มของสีลดลง และพบว่าท่ีอัตราส่วนแป้ง
ข้าวต่อน ้าที่ 1:20 มีความข้นหนืดสูงที่สุด ในระดับที่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
ที่อัตราส่วน 1:30 มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับอัตราส่วน 
1:40 ทั งนี เนื่องจากปริมาณอะไมโลสและอะไมโล- 
เพคตินในแป้งข้าวพันธุ์ต่าง ๆ มีคุณสมบัติที่ช่วยในด้าน
ความหนดืและความคงตัวของแป้ง (นิรนาม, 2556) จึง
ท้าให้มีผลต่อความหนืดของน ้าแป้งข้าวหอมนิลต่อน ้าใน

อัตราส่วนที่แตกต่างกัน และการยอมรับจากผู้ทดสอบ
ชิมพบว่าทุกอัตราส่วนได้รับการยอมรับในระดับที่ไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับที่ชอบเล็กน้อยดังแสดงใน ตารางที่ 
1 และ 2 ดังนั นจึงได้ท้าการคัดเลือกอัตราส่วนของแป้ง
ข้าว ต่อน ้า 1:30 ไปศึกษาในขั นตอนต่อไปเนื่องจาก
เครื่องดื่มที่มีอัตราส่วนของแป้งต่อน ้า 1:30 ให้ความข้น
หนืดที่ต่้ากว่า 1:20 ซึ่งจะส่งผลเมื่อน้าไปปรับปริมาณ
สารให้ความคงตัวที่เหมาะสมจะไม่ท้าให้ผลิตภัณฑ์มี
ความข้นหนืดเพิ่มมากขึ นจนไม่เหมาะแก่การบริโภค 
และจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน ้าแป้ง
ข้าวหอมนิลที่อัตราส่วน 1:30 พบว่า มีค่าความเป็นกรด
ด่างปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด ปริมาณโปรตีน 
ปริมาณไขมัน ปริมาณใยอาหารเท่ากับร้อยละ 6.71 
1.1 0.23 0.05 0.83 ตามล้าดับ และมีปริมาณแอนโท
ไซยานินเท่ากับ 0.37 มก./มล. 

 

 
รูปที่ 1 ลักษณะของแป้งข้าวหอมนิลที่ผ่านการร่อนด้วยตะแกรงขนาด 80 เมช 

 

ตารางที่ 1 ความหนืดและสีของน ้าแป้งข้าวหอมนิลต่อน ้าที่อัตราส่วนต่างกันที่ผ่านการสกัดที่อุณหภูมิ 50 องศา-
เซลเซียส นาน 10 นาที 

แป้งข้าวหอมนิล:น  า 
ลักษณะทางกายภาพ 

ความข้นหนืด (Cp) L*ns a* b* 

1:20 17.07±1.51a 30.64±1.38 7.78±0.61a 5.42±0.17a 

1:30 14.73±0.81b 31.84±2.40 5.12±1.28b 3.85±1.18b 

1:40 13.20±0.40b 28.45±0.81 3.09±0.04c 1.51±0.35c 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึงค่าเฉลี่ยของข้อมูลมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05); ns หมายถึง 
ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวตั งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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2. ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของสารให้ความ
หวานที่เหมาะสมในเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากข้าว
หอมนิล 

พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับด้านสีและ
กลิ่นในระดับที่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
ส่วนในด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบรวม ซูโครส
ไชรับ 7 oBrix ได้รับการยอมรับสูงที่สุดในระดับที่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยการ
ยอมรับอยู่ในระดับที่ชอบปานกลาง (ตารางที่ 3) จึงได้
ท้าการคัดเลือกซูโครสไซรัป 7 oBrix ไปใช้ในการศึกษา
ปริมาณสารให้ความคงตัวและอายุการเก็บรักษาต่อไป 
3. ผลการศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสม
ต่อผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจากข้าวหอมนิล 

ผลจากการคัด เลื อกปริ มาณเจลาตินที่
เหมาะสม พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวหอมนิลที่ใช้ 
เจลาตินในปริมาณที่สูงขึ นส่งผลให้การเกิดตะกอนแยก
ชั นลดน้อยลง แต่จะท้าให้เครื่องดื่มมีลักษณะของความ
ข้นหนืดเป็นเจลเพิ่มขึ น เนื่องจากเจลาตินจะมีลักษณะ
ที่ละลายได้ในน ้าร้อนไม่ละลายน ้าเย็น มีลักษณะอ่อน
นุ่ม พองตัว และสร้างโครงร่างตาข่าย (network) 
ขึ นมาจึงสามารถยึดจับกับอนุภาคที่มีขนาดเล็กเอาไว้
ภายใน ท้าให้ตะกอนแขวนลอยอยู่ในสารละลาย ไม่เกิด
การแยกชั น ผลิตภัณฑ์จึงเกิดความคงตัวไม่เกิดการแยก
ชั น (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2552) (ตารางที่ 4 และรูปที่ 
2) ซึง่จากลักษณะที่ปรากฏจึงเลือกเจลาตินร้อยละ 0.3 
(โดยน ้าหนัก) มาเป็นส่วนผสมในเครื่องดื่ม 

 

ตารางที่ 2 ค่าคะแนนความชอบของอัตราส่วนแป้งข้าวหอมนิลต่อน า้ที่ระดับต่าง ๆ 
แป้งข้าวหอมนิล:น  า สีns ความข้นns ความชอบรวมns 

1:20 5.93±1.64 5.93±2.03 6.03±1.65 

1:30 6.37±1.22 6.53±1.10 6.70±1.26 

1:40 6.37±1.77 5.80±1.49 6.53±1.53 
หมายเหต:ุ ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของขอ้มูลในแนวตั งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางที ่3 ค่าคะแนนความชอบของสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล 
สารให้ความหวาน สี ns กลิ่น ns รสชาต ิ เนื อสัมผัส ความชอบรวม 

ซูโครสไชรัป 7 oBrix 6.00±1.39 5.90±1.42 7.16±0.69a 5.90±1.32a  7.60±0.85a 

ซูโครสไชรัป 9 oBrix 5.97±1.43 5.76±1.10 6.17±1.51b 6.00±1.39a 6.30±1.05bc 

banana syrup 7 oBrix 5.43±1.77 5.23±1.88 5.23±2.01c 5.13±1.46b  5.90±1.64c 

banana syrup 9 oBrix 5.87±1.41 5.87±1.59 5.96±1.03b 5.47±1.04ab 6.70±1.11b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึงค่าเฉลี่ยของข้อมูลมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p<0.05); ns หมายถึง 
ค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวตั งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

ตารางที่ 4 ปริมาณการเกิดตะกอนในเครื่องดื่มข้าวเพื่อสุขภาพจากหอมนิล ที่ใช้ปริมาณเจลาตินที่แตกต่างกัน 
ปริมาณเจลาติน (ร้อยละ) ความสูงของตะกอน (mm) 

0 2.2 

0.1 1.9 

0.2 1.5 

0.3 0.8 

0.4 0.8 
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รูปที่ 2 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวหอมนิลที่ใช้ปริมาณเจลาตินในระดบัท่ีแตกต่างกัน 

 

 
รูปที่ 3 ลักษณะของผลิตภณัฑเ์ครือ่งดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล 

 

4. ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื อที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 

พบว่าท่ีระยะเวลาในการฆ่าเชื อ 25 นาที และ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
วัน ผลิตภัณฑ์ไม่มีการเปลี่ยนแปลงในองค์ประกอบทาง
เคมีและจากการตรวจสอบปริมาณเชื อจุลินทรีย์พบว่า

ปริมาณเชื ออยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ก้าหนด คือ เชื อ
ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 colony/ml และเชื ออี
โคไลต้องน้อยกว่า 2.2 colony/100 ml และตรวจไม่
พบโคลิฟอร์ม (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2557) ดัง
แสดงในตารางที่ 5 และ 6 

 

ตารางที่ 5 องค์ประกอบทางเคมขีองเครื่องดื่มข้าวหอมนิลที่อายุการเก็บรักษา 15 วันที่อุณหภูมิ 4–6 องศาเซลเซยีส 
ระยะเวลาฆ่าเชื อ 

(นาที) 
องค์ประกอบทางเคม ี

ความข้นหนืด (cp) TSS (%) pH Anthocyanin (mg/ml) 

15 18 9 6.5 0.5 

20 19 9 6.4 0.7 

25 18 9.8 6.4 0.7 

30 20 10 6.5 0.6 
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ตารางที ่6 ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิลที่อายุการเก็บรักษา 15 วัน ที่อุณหภูมิ 4–6 
องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาฆ่าเชื อ 
(นาที) 

ปริมาณเชื อจุลินทรีย ์

จุลินทรีย์ทั งหมด 
(CFU/ml) 

ยีสต์และรา 
(CFU/ml) 

อีโคไล 
(MPN/ml) 

โคลิฟอร์ม 
(MPN/ml) 

15 1x103 100 N.D. N.D. 

20 8x102 100 N.D. N.D. 

25 5x102 65 N.D. N.D. 

30 2x102 10 N.D. N.D. 
 

สรุป 
จากการสกัดน ้าแป้งข้าวหอมนิลที่อุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณน ้าที่เหมาะสมในการ
สกัดคือ 1:30 โดยส่งผลให้น ้าแป้งข้าวหอมนิลมีค่าความ
หนืดเท่ากับ 14.73 เซนติพอยต์ ค่าความเป็นกรดด่าง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด ปริมาณโปรตีน 
ไขมัน และใยอาหารเท่ากับร้อยละ 6.71 1.1 0.23 
0.05 และ 0.83 ตามล้าดับ มีปริมาณแอนโทไซยานิน
เท่ากับ 0.37 มก./มล. การปรับปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ด้วยซูโครสไซรัป 7 oBrix ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับสูงที่สุด (p<0.05) และพบว่าการปรับความคง
ตัวของผลิตภัณฑ์ด้วยเจลาตินร้อยละ 0.3 โดยน ้าหนัก
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นเนื อเดียวกัน ไม่เกิด
การแยกชั นและจากการฆ่าเชื อที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส นาน 25 นาที ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการ
เก็บ15วันที่อุณหภูมิ 4-6 องศาเซลเซียส โดยมีจ้านวน
เชื อจุลินทรีย์ตามเกณฑ์มาตรฐาน 
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