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บทคัดย่อ

 ข้าวมอลต์ได้ถกูจดัเตรยีมเพือ่การผลติเครือ่งดืม่และผสมกบัส่วนผสมอืน่ๆ จ�านวน 3 สตูร ประกอบด้วย น�า้แป้ง

ข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ นมสด และน�้าตาลหญ้าหวาน ในอัตราส่วนร้อยละ 50.0:48.5:1.5 (1), 50.0:49.0:1.0 

(2) และ 50.0:49.5:0.5 (3) ตามล�าดับ แต่ละสูตรเติม เจลาติน 0.1% โดยน�้าหนัก จากนั้นท�าการโฮโมจิไนส์แล้วทดสอบ

สมบัติทางกายภาพและเคมี ด้านสี ความชื้น ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ แอนโทไซยานิน ความหนืด ความเป็นกรดเป็นด่าง 

และทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าการผลิตข้าวมอลต์ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน การแช่ การบ่ม และการคั่ว ส่งผล 

ต่อการลดลงของปรมิาณแอนโทไซยานนิจาก 1.94 เป็น 1.17 mg/ g dry weight เมือ่น�ามาผลติเครือ่งดืม่โดยการผสมกบั

องค์ประกอบอื่นพบว่าแอนโทไซยานินมีค่าระหว่าง 0.17-0.24 mg/ml ในขณะท่ีการเพิ่มอัตราส่วนของนมสดใน 

เครื่องด่ืมเป็นการเพิ่มค่าความแตกต่างของสีโดยรวม ( E*) เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวไรซ์เบอรี่ทั้งสามสูตรให้ค่า 

ความหนืดใกล้เคียงกันในช่วง 15.83-17.17 cP และมีค่าความเป็นกรดเป็นด่างในระดับ 5-6 จัดอยู่ในกลุ่มเครื่องดื่ม 

ที่มีสภาพเป็นกรดต�่า การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส (สี ความเป็นเนื้อเดียวกัน กลิ่น ความหวาน รสชาติ ความหนืด 

และความชอบโดยรวม) พบว่าเครือ่งดืม่สตูรที ่3 ผูบ้รโิภคให้คะแนนเฉลีย่ด้านความชอบโดยรวมสงูสดุและมคีวามแตกต่าง

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P 0.05) เมื่อเทียบกับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ซึ่งไม่แตกต่างกัน (P>0.05)  หรือเป็นสูตรที่มีค่า

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ต�่าสุด (7 Brix) ในขณะที่สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ให้ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 9 Brix และ  

8 Brix ตามล�าดับ

ค�าส�าคัญ: ข้าวมอลต์  ข้าวไรซ์เบอรี่  เครื่องดื่ม แอนโทไซยานิน สมบัติทางกายภาพและเคมี
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Abstract 

 Rice malt was prepared for beverage production of different three formulations. In three 

formulations were consisted of malt flour from riceberry, fresh milk and stevia sugar in the ratio 50.0 : 

48.5 : 1.5 (Formula 1), 50.0 : 49.0 : 1.0 (Formula 2) and 50.0 : 49.5 : 0.5 (Formula 3) respectively. Each 

formula was added with 0.1% of gelatin. Then the ingredients were homogenized to mix together.  

The resulting beverages were analyzed to determine their physicochemical properties include color 

value, moisture content water activity, anthocyanin content, viscosity, pH value and sensory tests. The 

results found that the malting process can be divided into three steps, soaking, germination and kilning 

was effected to decrease of anthocyanin content from 1.94 to 1.17 mg/g dry weight. After that in the 

production of beverages by mixing with other components, it was found that anthocyanin was presented 

between 0.17-0.24 mg/ml. While increasing the ratio of fresh milk in beverages was showed increases 

in overall color difference value ( E*).  The viscosity values of three different formulations of riceberry 

malted beverage were similar ranged between 15.83-17.17 cP. Including their acidity levels 5.5 to 6.0 or 

classified as a low acidic beverage.  Sensory evaluation of the quality attributes of the beverages (color, 

homogeneity, order, sweetness, flavor, viscosity, and the overall sensory) were revealed that consumers 

give the highest overall satisfaction in malted beverages made from formula 3. Including the formula 

3 was a statistically significant difference (P 0.05) compared to formula 1 and formula 2, which is not 

significantly different (P>0.05). This formula that has the lowest the total soluble solids content (TSS) 

(7 Brix). Moreover, formula 1 and formula 2 were presented the total soluble solids content 9 Brix and  

8 Brix, respectively.   
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1. บทน�า    

 ด้วยความเจริญทางด้านเทคโนโลยี ยังผลให้

เกิดความสะดวกสบายในการด�าเนินชีวิตมากขึ้น ท�าให้

ร่างกายของคนเรามีการใช้พลังงานน้อยลงส่งผลให ้

มีลักษณะง่ายต่อการเกิดโรคอ้วน หรือภาวะน�้าหนัก

เกินมากขึ้น น�ามาซึ่งปัญหาโรคภัยไข้เจ็บต่างๆ มากมาย  

ดังนั้นปัจจุบันคนส่วนใหญ่จึงได้หันมาให้ความส�าคัญ

กับเรื่องสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารและเครื่องดื่ม 

เพื่อสุขภาพก�าลังได้รับความนิยมเป็นอย่างสูง สังเกต 

ได้จากมีการจ�าหน่ายผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

เพิ่มมากขึ้นในท้องตลาด เช่น น�้าสมุนไพร เครื่องดื่ม

ธัญพืช ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มแปรรูปจากผักผลไม้ เป็นต้น 

ทั้งนี้มีธัญพืชชนิดหน่ึงท่ีนับว่าเป็นพืชเศรษฐกิจของ

ประเทศไทยนัน้ คอื “ข้าว” และข้าวเป็นพชืทีม่ปีระโยชน์

ค่อนข้างสูงโดยเฉพาะข้าวสี (Color rice) หมายถึง  

ข้าวที่เยื่อหุ้มเมล็ดมีสีตามพันธุกรรม มีงานวิจัยที่ศึกษา

เกี่ยวกับการผลิตเครื่องดื่มจากธัญพืชหลายชนิด เช่น  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้านมข้าวจากรวงข้าวอ่อนผสม

ธัญพืช [1] เคร่ืองดื่มหมักฟังก์ชั่นจากข้าวธัญสิรินและ 

ข้าวหอมล้านนา [2] การผลิตเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพจาก

ข้าวหอมนลิ [3] การผลิตผลิตภณัฑ์น�า้นมข้าว [4] การผลิต 

เครื่องดื่มซุปเปอร์เบอรี่ที่มีสารสกัดแอนโทไซยานิน 

จากข้าวหอมนิล [5] เป็นต้น 

 ปัจจบุนัมพัีนธุข้์าวชนดิหนึง่ทีเ่รยีกว่า “ข้าวไรซ์

เบอร์รี่ (Riceberry)” ได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่าง

ข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลักษณะ 

เป็นข้าวเจ้า สีม่วงเข้ม รูปร่างเมล็ดเรียวยาวข้าวกล้อง 

เมือ่น�ามาหงุสกุมีความนุม่นวลมาก คณุสมบตัเิด่นทางด้าน 

โภชนาการ คือ มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ โอเมก้า 

3เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน 

สังกะสี และโฟเลต มีดัชนีน�้าตาลในระดับปานกลาง 

ถึงต�่า [6] รวมถึงร�าข้าวและน�้ามันร�าข้าวยังมีคุณสมบัติ

ต้านอนุมูลอิสระที่ดี ดังนั้นข้าวไรซ์เบอรี่นอกจากจะใช ้

รบัประทานเพือ่เสรมิสร้างสขุภาพทีด่แีล้ว ทางการแพทย์

ยงัน�าไปใช้ท�าผลติภณัฑ์อาหารโภชนบ�าบดั ช่วยลดระดบั

ไขมันและคอเลสเตอรอล ป้องกันโรคหัวใจ ช่วยควบคุม

น�า้หนกั ช่วยระบบขบัถ่าย [7, 8, 9] และทีส่�าคญัอย่างยิง่ 

ข้าวไรซ์เบอรีย่งัมสีารชนดิหนึง่ทีเ่รยีกว่า “แอนโทไซยานนิ,  

Anthocyanin” เป็นรงควตัถหุรอืสารส ี(Pigment) ทีพ่บ

ในผัก ผลไม้ที่มีสีแดงหรือม่วง สารสกัดแอนโทไซยานิน 

มีสมบัติเป็นโภชนเภสัช (Nutraceutical) เป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ ช่วยลด 

อัตราเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตัน 

ในสมอง ด้วยการยับยั้งไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อน 

ชะลอความเส่ือมของดวงตา ช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรค 

ในระบบทางเดินอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคท้องร่วง

และอาหารเป็นพษิ [10, 11, 12] จากคณุประโยชน์ดงักล่าว 

จงึเป็นข้าวสายพนัธ์ุทีน่่าส่งเสรมิในเชิงการค้าเป็นอย่างยิง่ 

 ดังนั้นการน�ามาเพิ่มมูลค่าโดยการแปรรูป 

เป็นผลติภณัฑ์ เช่น ข้าวมอลต์ ซ่ึงโดยปกตแิล้วข้าวมอลต์ 

จะผลิตจากข้าวบาร์เลย์ที่มีราคาสูง ต้องน�าเข้าจาก 

ต่างประเทศ โดยน�าข้าวเปลือกแช่น�้าจากนั้นบ่มเพื่อ

ให้เกิดการงอก แล้วจึงน�าข้าวเปลือกที่งอกน้ันมาค่ัว  

หลงัการค่ัวน�าไปอบให้แห้งแล้วสเีอาเปลอืกออก วธิกีารน้ี 

ท�าให้วิตามินและสารอาหารต่างๆ ท่ีละลายน�้าได้ยังคง

อยู่ในเม็ดข้าว นอกจากนี้ข้าวมอลต์ยังให้ วิตามินและ 

แร่ธาตุที่ส�าคัญมากมาย ได้แก่ โปรตีนที่เสริมสร้าง 

การเติบโต แคลเซียมที่ช่วยเสริมสร้างกระดูก วิตามินเอ 

บ�ารุงสายตา วิตามินซีอาหารผิวและเซลล์ต่างๆ ของ

ร่างกาย และมวีติามนิบหีลายชนดิ ไนอะซนิ โปแตสเซยีม  

ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม ซึ่งล้วนแล้วแต่มีความจ�าเป็น

อย่างยิ่งต่อการเจริญเติบโต และหนึ่งในสารอาหารที่มี

ประโยชน์เหล่านั้นคือสาร GABA [13] จากที่กล่าวมา

จึงเห็นว่าข้าวมอลต์จะมีแป้งลดลงเพราะว่ามีการเปล่ียน

เป็นน�้าตาลบางส่วน รสชาติจึงเปล่ียนแปลงไปในทาง 

ที่ดีขึ้น และยิ่งเมื่อน�าไปให้ความร้อนหรือท�าแห้ง จึงมี

รสชาต ิสี และกล่ินหอมเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ เป็นทีน่ยิม 

ของผู้บริโภค และมีคุณค่าทางโภชนาการสูงซึ่งเกิดจาก 

สารอาหารชนิดต่างๆ ที่สร้างสะสมอยู ่ในเมล็ดข้าว

ระหว่างการงอก [14, 15] ทั้งหมดน้ีจึงท�าให้นักวิจัย 

มีแนวคิดในการยกระดับข้าวไทยนั้นคือข้าวไรซ์เบอร่ี 

โดยพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข ้าวมอลต์จาก

ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทาง

โภชนาการสะดวกต่อการบริโภคประกอบกับจากการ

ศึกษาข้อมูลพบว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังไม่มีการรายงาน

ไว้อย่างชัดเจนในเรื่องส่วนผสมที่เหมาะสม ดังน้ัน 

งานวิจัยนี้ จึงจะได้ท�าการศึกษาสมบัติทางกายภาพ

และเคมีในการปรับส่วนผสมเครื่องดื่มข้าวมอลต์จาก 

ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ รวมถึงผลิตภัณฑ์ดังกล่าวน้ีจะเป็น 

อกีหนึง่ทางเลอืกของผูป้ระกอบการในการน�าไปขยายต่อ

เชิงพาณิชย์ต่อไป
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2. อุปกรณ์และวิธีการ

 2.1 การเตรียมข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ 

 จัดซ้ือข้าวเปลือกพันธุ ์ไรซ์เบอรี่คุณภาพดี  

เมลด็สมบรูณ์ สะอาด มค่ีาความชืน้ประมาณ 1213%wb. 

จากเกษตรกรในจังหวัดปทุมธานี มาท�าความสะอาด 

โดยการเปาแยกฝุ นละออง ก่อนท่ีจะน�าไปทดสอบ 

ในขั้นตอนการท�าข้าวมอลต์ต่อไป

 2.2  การผลิตข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่  

 • น�าข้าวเปลือกพันธุ ์ไรซ์เบอรี่ที่ผ ่านการ

ท�าความสะอาดแล้วแช่น�้าในอ่างน�้า (Wise bath WB-

22, Korea)  ควบคุมอุณหภูมิ 35±1oC เป็นเวลา 24 hr   

พร้อมทั้งท�าการเปลี่ยนน�้าทุก 4 hr เพื่อป้องกันการหมัก 

ของข้าว เม่ือครบเวลาตามก�าหนด กรองเอาเมล็ด 

ข้าวเปลอืกออก น�าไปสูข่ัน้ตอนการบ่มโดยห่อด้วยผ้าขาว

บางสะอาดชุม่น�า้ น�าเข้าตูค้วบคมุความชืน้ (Binder KBF, 

Germany) ที่อุณหภูมิ 35±1oC ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ  

90 เป็นเวลา 48 hr จะได้ข้าวเปลือก ไรซ์เบอรี่ที่งอก 

ความยาวของรากประมาณ 3-4 mm.

 • น�าตัวอย ่างข ้าวเปลือกพันธุ ์ ไรซ ์ เบอรี่ 

เพาะงอกเข้าสู ่กระบวนการคั่วด้วยเครื่องคั่วระบบ 

ฮีตเตอร์ให้ความร้อนอุณหภูมิ 120oC ท่ีเวลา 20 min  

จากนั้นลดความชื้นด้วยการอบในตู้ลมร้อน (Binder 

FD115, Germany) ทีอ่ณุหภมู ิ50oC จนกระทัง่ความชืน้

สดุท้ายอยูท่ีป่ระมาณ 13%wb และน�าไปกะเทาะเปลือก

ด้วยเครื่องกะเทาะ (Model P-1, Thailand) ให้เป็นข้าว

กล้องมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่

 2.3 การเตรียมส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมข้าว

มอลต์พันธุ์ไรซ์เบอร์รี่ 

 จากขั้นตอนการผลิตข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่  

จากนั้นน�ามาผลิตน�้าแป้งด้วยเทคนิคการโม่เปียกด้วย 

เครื่องโม่ไฟฟ้า (Promix OP-001, Japan) โดย

แช่ตัวอย่างข้าวมอลต์ในน�้าอัตราส่วนข้าว 1 ส่วน 

ต่อน�า้ 2 ส่วน อณุหภมู ิ30±2oC เป็นเวลา 3 hr และน�ามา 

โม่ด้วยเครื่องโม่ไฟฟ้า เม่ือได้น�้าแป้งน�ามากรองด้วย 

ผ้าขาวบางสองช้ันจนได้น�้าแป้งข้าวมอลต์ จากนั้นปรับ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ด้วยน�้าสะอาดและตรวจ

วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ≈7๐Brix ด้วยเครื่อง 

รีแฟรกโตมิเตอร์ (Hand refractometer) จากน้ัน

วิเคราะห์สมบัติด ้าน ปริมารแอนโทไซยานิน ค่าสี  

ความหนืด และค่าความเป็นกรดเป็นด่าง 

 •  จัด เตรียมส ่วนผสมของเครื่ อง ด่ืมใน

อัตราส่วนต่างๆ จ�านวน 3 สูตร ได้แก่ น�้าแป้งข้าวมอลต์

พนัธุไ์รซ์เบอร่ี นมสด และน�า้ตาลหญ้าหวาน ในอตัราส่วน

ร้อยละ  50.0 : 48.5 : 1.5 (สูตรที่ 1), 50.0 : 49.0 : 

1.0 (สูตรที่ 2) และ 50.0 : 49.5 : 0.5 (สูตรที่ 3) ตาม

ล�าดับ ในแต่ละสูตรเติมเจลาติน 0.1% โดยน�้าหนัก ทั้งนี้

อัตราส่วน 50% ของน�้าแป้งข้าวมอลต์ได้จากการศึกษา

เบือ้งต้นถงึความเหมาะสมในอตัราส่วนนีแ้ล้ว จากนัน้น�า

ไปโฮโมจไีนส์ด้วยเครือ่งโฮโมจไีนเซอร์ (Ystral 3 X10/25, 

Germany) หัว โฮโมจีไนเซอร์ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

24.9 mm. ความเร็วรอบ 16,000 rpm เป็นเวลา 5 min 

และท�าการทดสอบสมบัติทางกายภาพและเคมีต่อไป

 2.4  การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและ

เคมี 

  2.4.1  ปรมิาณความชืน้และค่าวอเตอร์

แอคติวิตี้ (aw) 

  ทดสอบปริมาณความชื้นโดยชั่งน�้าหนัก

ตัวอย่างจ�านวน 2 g อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน (Binder 

FD115, Germany) ที่อุณหภูมิ 105oC เป็นเวลา 16 hr  

อ้างอิงวิธีการทดสอบจากมาตรฐาน [16] และหาค่า 

วอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ด้วยเครื่องวัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 

(Aqualab 3 TE, USA)

  2.4.2 ค่าสี   

  วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสี (JC801, Japan)  

รายงานผลในรูปของ L*, a*, b* ซึ่งค่าทั้ง 3 ค่าเป็นการ

แสดงการวัดค่าสีโดยที่ค ่า  L* คือ ค่าความสว่าง  

(Lightness) มีค่าความสว่างมากเมื่อเข้าใกล้ 100 

และมีความมืดเมื่อเข้าใกล้ 0 ค่า a* คือค่าความเป็น

สีเขียว (Greenness) เมื่อมีค่าเป็นลบและมีค่าความ 

เป็นสีแดง (Redness) เมื่อมีค่าเป็นบวก และค่า b*  

คอื ค่าความเป็นสีเหลือง (Yellowness) เมือ่มค่ีาเป็นบวก

และค่าความเป็นสีน�้าเงิน (Blueness) เมื่อมีค่าเป็นลบ 

และวัดค่าความแตกต่างของสีโดยรวม ( E*, Total  

color difference) แสดงดังสมการที ่(1) [17] เปรยีบเทยีบ 

ระหว่างก่อนกระบวนการและหลังกระบวนการ ซึ่งก่อน

ท�าการวัดค่าสี เครื่องวัดสีถูกปรับเทียบความเที่ยงตรง

ของค่าสีด้วย Standard Calibration Plate ค่า L*, a* 

และ b* เท่ากับ 98.11, -0.11 and -0.08 ตามล�าดับ

E* = ((L*- L-*0)
2 + (a*- a-*0)

2 + (b*- b-*0)
2)1/2  (1)
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โดยที่

E*  = ความแตกต่างของสี (Total color 

  difference)

L*
0 , L*  = ค่าความสว่างของตวัอย่างก่อนกระบวนการ 

  และหลังกระบวนการ

a*
0 , a*  = ค่าความเป็นสีเขียวหรือสีแดงของตัวอย่าง 

  ก่อนกระบวนการและหลังกระบวนการ

b*
0 , b*  = ค่าความเป็นสีเหลืองหรือสีน�้าเงินของ 

  ตั วอย ่ า งก ่ อนกระบวนการและหลั ง 

  กระบวนการ

  2.4.3 ปริมาณแอนโทไซยานิน

  วเิคราะห์์ปรมิาณแอนโทไซยานนิ (Total 

Anthocyanin Content) [18, 19] โดยเตรียมตัวอย่าง

เครื่องดื่ม 1 ml  ใส่ลงในสารละลาย   เอทาโนลิกไฮโดร

คลอริก (เอทธานอล 95% 85 ml ต่อ กรดไฮโดรคลอริก 

1.5 นอร์มอล 15 ml) ปริมาตร 25 ml เขย่าให้เข้ากัน

ปิดฝาด้วยแผ่น อลูมินัมฟอยล์แล้วน�าไปเก็บท่ีอุณหภูมิ 

4oC นาน 24 hr จากน้ันน�าออกมากรองผ่านกระดาษ

กรองเบอร์์ 4 ปรับปริมาตรด้วยสารละลายเอทาโนลิก 

ไฮโดรคลอริกให้ ้มีปริมาตร 25 ml แล้วน�าไปวัดค่า 

การดดูกลนืแสงด้วยเครือ่งวดัการดดูกลนืแสง (Thermo 

spectronic Genesys, USA) ที่ความยาวคลื่น 535 nm  

โดยใช้สารละลายเอทาโนลิกไฮโดรคลอริก เป็นตัว 

ปรับศูนย์ (blank) ค�านวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน 

ทั้งหมดจากสมการที่ (2) และ (3) ดังนี้

  Total Absorbance = (OD535 x Vx100)/W       (2)

  Total anthocyanin content (mg/g) 

                         = Total absorbance /98.2   (3)

โดยที่

V = ปริมาณของสารละลายท่ีน�ามาหาปริมาณ 

  แอนโทไซยานิน (ml)

W = ปริมาณของตัวอย่างเครื่องดื่มท่ีน�ามาหา 

  ปริมาณแอนโทไซยานิน (ml)

OD535 = ค่าการดูดกลืนแสงท่ีอ่านได้จากเครื่องวัด 

  การดูดกลืนแสง

  2.4.4 ค่าความหนืดและค่าความเป็น 

กรดเป็นด่าง

  ค่าความหนืดของตัวอย่างวัดด้วยเครื่อง

วดัความข้นหนดื Brookfield viscometer (Brookfield 

RVDV-II+PRO, USA)  โดยใช้หวัเขม็ขนาด No. 1 ปรมิาณ

ตัวอย่าง 250 มิลลิลิตรต่อการวัดแต่ละครั้ง อ่านค่า 

ที่ระดับความเร็วรอบ 150 rpm บันทึกค่าความหนืด 

ในหน่อยเซนติพอยด์ (cP) ท�าการวัดซ�้า 3 ซ�้า วัดค่า

ความเป็นกรดเป็นด่างของตัวอย่างเคร่ืองดื่มข้าวมอลต์

จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ด้วยเครื่อง pH meter (Jenco 

VisionPlus630, USA) ท�าการวัดซ�้า 3 ซ�้า

  2.4.5 การทดสอบทางด้านประสาท

สัมผัส

  ท� าการประเมินตัวอย ่าง เครื่ องดื่ม 

ด้านประสาทสัมผัสโดยวิธี 5-Point hedonic scale  

(5 คะแนน) โดยมรีะดบัคะแนน 5 ระดบั คือ 5 = ชอบมาก  

4 = ชอบ 3 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 2 = ไม่ชอบ 

1 = ไม่ชอบมาก ในด้านคุณลักษณะทาง สี ความเป็น

เนื้อเดียวกัน  กลิ่น ความหวาน รสชาติ ความหนืด และ

ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมซึ่งเป็นกลุ่มผู้บริโภค

จ�านวน 30 คน วิเคราะห์การเปรียบเทียบทางสถิติแบบ 

Duncan’s new multiple-rang test ที่ระดับความ 

เชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมทางสถิติ 

 2.5  การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือวิเคราะห์ผลการ

ทดลองทีร่ะดบัความแตกต่างทางสถติ ิ95% (One–way 

analysis of variance (ANOVA)) และท�าการเปรยีบเทยีบ 

ค่าเฉลี่ยตามวิธีของ Duncan New’s Multiple Range 

Test (DMRT)

3. ผลการศึกษาและวิจารณ์

 3.1 ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพและ

เคมีของข้าวกล้องพันธุ์ไรซ์เบอรี่และข้าวมอลต์พันธุ์ 

ไรซ์เบอรี่

 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาการเปลี่ยนแปลง

สมบัติทางกายภาพและเคมีต่อการปรับส่วนผสมในการ

ผลติผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่ข้าวมอลต์จากข้าวพนัธุไ์รซ์เบอรี ่

เพื่อเป ็นข ้อมูลพื้นฐานในการน�าไปผลิตเครื่องด่ืม 

ข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ที่ผ่านการพาสเจอไรส ์

ต่อไป โดยมส่ีวนผสมหลกั 3 ชนดิ ได้แก่ น�า้แป้งข้าวมอลต์

พันธุ์ไรซ์เบอรี่ นมสด และน�้าตาลหญ้าหวาน พร้อมทั้ง 

เติมเจลาตินเพื่อให้ส่วนผสมเข้ากัน ท้ังน้ีกระบวนการ 

เริ่มตั้งแต่การผลิตข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ ์ไรซ์เบอรี่ 

ให้ผลการทดลองดังตารางที่ 1
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ตารางที่ 1 เปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพและเคมีของข้าวกล้องและข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่

ตัวอย่าง
แอนโทไซยานิน ค่าสี ความชื้น วอเตอร์แอคติวิตี้

(mg/g dry weight) L* a* b* (%wb) (aw)

BR 1.94±0.16a 24.25±0.01a 7.29±0.02a 7.58±0.05a 7.89±0.53b 0.29±0.01b

GBR 1.17±0.08b 23.39±0.02b 4.78±0.08b 5.17±0.13b 10.19±0.53a 0.30±0.01a

* ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ�้า (ค่าเฉลี่ย±SD.) โดยก�าหนดให้ BR คือ ข้าวกล้องพันธุ์ไรซ์เบอรี่; GBR คือ ข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่
ab อักษรที่แตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 จากตารางที่ 1 พบว่าข้าวไรซ์เบอรี่ (BR) 

เมื่อน�ามาผ่านการกะเทาะเปลือกจะมีลักษณะสีม่วง

เข้ม เมื่อน�าไปทดสอบหาปริมาณสารแอนโทไซยานิน  

(Anthocyanin) ให้ค่าเท่ากับ 1.94 mg/g dry weight 

ซึ่งสีม ่วงของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่เป ็นสี ท่ีมีสารกลุ ่ม 

ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) หรือที่เรียกว่าสารแอนโท

ไซยานิน (Anthocyanin) เป็นสารแอนตี้ออกซิแดนท์ 

(Antioxidant) ท�าหน้าที่จับกับอนุมูลอิสระ และช่วย

ท�าให้กลไกการท�างานของร่างกายมีประสิทธิภาพมาก

ขึ้นกว่าปกติ [20] ดังน้ันการท่ีข้าวไรซ์เบอรี่ที่ทดสอบน้ี

มีสารแอนโทไซยานินที่มีประโยชน์จึงจัดเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารสุขภาพ (Functional Foods) ช่วยลดความเสี่ยง

ต่อการเกิดโรคหัวใจอุดตันและมะเร็ง [21, 22] และเมื่อ

น�าข้าวเปลอืกไรซ์เบอรีม่าผ่านขัน้ตอนการผลติข้าวมอลต์

โดยการแช่น�้าอุณหภูมิ 35±1oC เป็นเวลา 24 hr การบ่ม 

ทีอ่ณุหภูมเิดมิความชืน้สมัพทัธ์ร้อยละ 90 เป็นเวลา 48 hr 

จนได้ข้าวเปลือกไรซ์เบอรี่ที่งอก ก่อนน�าไปคั่วที่อุณหภูมิ 

120oC ที่เวลา 20 min และลดความช้ืนลงท่ีประมาณ 

13%wb ก่อนน�าไปทดสอบหาปริมาณสารแอนโทไซยา

นนิ พบว่าให้ค่าลดลงอย่างมนียัส�าคญัทางสถติ ิ(P 0.05) 

ที่ 1.17 mg/g dry weight ซึ่งการลดลงอาจจะเนื่องจาก

กระบวนการผลติข้าวมอลต์ตวัอย่างข้าวต้องผ่านขัน้ตอน

ทั้งการแช่ การล้าง การให้ความร้อน จึงส่งผลต่อการ 

ลดลงของสารแอนโทไซยานิน เนื่องจากสมบัติของ 

แอนโทไซยานิท่ีละลายได้ดีในน�้า ไม่เสถียร สลายตัว

ได้ง่ายด้วยความร้อน ออกซิเจน แสง เมื่อโครงสร้าง

เปลี่ยนแปลงสีจะเปลี่ยนไปด้วย [23] อย่างไรก็ตาม 

ข้าวมอลต์ท่ีผลิตจากข้าวไรซ์เบอรี่ยังคงมีปริมาณสาร

แอนโทไซยานนิเหลอือยูท่ีเ่ป็นประโยชน์ต่อผูบ้รโิภค และ

กระบวนการผลติข้าวมอลต์เป็นการปรบัปรุงคณุภาพข้าว

ช่วยให้มีรสชาติ สี และกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 

และยังมีงานวิจัยรายงานถึงคุณค่าทางโภชนาการที่สูง  

ซึง่เกดิจากสารอาหารชนดิต่างๆ ทีส่ร้างสะสมอยูใ่นเมล็ด

ข้าวระหว่างการงอก [14, 15] 

 นอกจากนี้กระบวนการผลิตข้าวมอลต์จาก

ข้าวพันธุ ์ไรซ์เบอรี่นี้ได้ท�าการเปรียบเทียบสมบัติของ

ตัวอย่างก่อนและหลังการผลิตข้าวมอลต์ประกอบ

ด้วย ค่าสี ค่าความชื้น และปริมาณน�้าอิสระซึ่งให้ผลดัง

ตารางที่ 1 พบว่าค่าสีของข้าวกล้องไรซ์เบอร่ีก่อนการ

ผลิตข้าวมอลต์มีค่า L* a* และ b* เท่ากับ 24±0.01, 

7.29±0.02 และ7.58±0.05 ตามล�าดับ ในขณะที่ค่าสี

ของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี่หลังการผลิตข้าวมอลต์มีความ 

แตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P 0.05) และให้

ค่าเท่ากับ 23.39±0.02, 4.78±0.08 และ 5.71±0.13  

ตามล�าดับ ทั้งนี้สังเกตได้ว่าระหว่างกระบวนการล้าง  

การแช่ และการบ่มเป็นเวลานานท�าให้เกิดการชะล้าง

ของเม็ดสี ส่งผลให้ค่าสีทั้งสามของข้าวไรซ์เบอรี่หลังการ 

ผลติข้าวมอลต์มแีนวโน้มลดลง ข้อมลูดังกล่าวนีส้อดคล้อง

กบัการลดลงจากการวดัปรมิาณสารแอนโทไซยานนิดังที่

ได้กล่าวไปแล้ว และการวิเคราะห์ค่าความชื้นพบว่า 

ก ่อนการผลิตข้าวมอลต์เท่ากับ 7.89±0.02%wb 

และค ่าความชื้นหลังการผลิตข ้าวมอลต ์ เท ่ า กับ 

10.19±0.01%wb ซึ่งค่าความชื้นดังกล่าวอยู่ในช่วง 

7-11%wb ทั้งนี้ข้าวไรซ์เบอรี่หลังการผลิตข้าวมอลต ์

มค่ีาความช้ืนเพิม่ขึน้ เนือ่งจากการผลิตข้าวมอลต์มกีารแช่

และบ่มซึง่ใช้น�า้เป็นองค์ประกอบหลัก ส่งผลให้ค่าวอเตอร์ 

แอคติวิตี้ ในข้าวไรซ์เบอรี่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อยจาก 

0.29±0.01 เป็น 0.30±0.01 และแสดงถึงความแตก

ต่างทางสถิติ (P 0.05) แต่ยังจัดอยู่ในกลุ่มอาหารแห้ง 

ค่าปรมิาณน�า้อสิระต�า่กว่า 0.6 โดยทีค่่าวอเตอร์แอคตวิติี ้

บอกถึงปริมาณน�้าในอาหาร ส่งผลให้อาหารเกิดการ 

เสื่อมเสียได้ง่าย ทั้งนี้น�้าที่มีอยู่ในอาหารแต่ละชนิดมีการ

ยึดติดอยู่ในโครงสร้าง หรือโมเลกุลของสารอื่นๆ ที่เป็น 

ส่วนประกอบของอาหารในรูปแบบและความแข็งแรง 
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ต่างกัน รวมถึงปริมาณน�้าในอาหารมีผลต่อการเสื่อมเสีย

ของผลิตภัณฑ์เน่ืองจากจุลินทรีย์สามารถเจริญได้ดีใน

อาหารที่ความชื้นสูง [24]

 3.2 การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ

และเคมีต่อการปรับส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่

 จากการศึกษาในเบ้ืองต้นพบว่าการผลิต 

เครื่องดื่มสิ่งที่ส�าคัญ คือ สี ความหนืด รสชาติ และ 

รวมไปถึงคุณค่าทางโภชนาการ [3] ดังนั้นงานวิจัยน้ี 

จึงท�าการทดสอบเบื้องต้นและพบว่าอัตราส่วนการใช ้

น�้าแป้งข้าวมอลต์ที่เหมาะสมคือ 50% จากสัดส่วน 

ในองค์ประกอบอื่นๆ เน่ืองจากได้ท�าการทดสอบสมบัติ

ทั้งทางกายภาพและความพึงพอใจของผู้บริโภคเบื้องต้น  

ดังนั้นเพื่อให้ได้เครื่องดื่มรสชาติท่ีดี มีความเนียนของ 

เนื้อสัมผัส และดีต่อสุขภาพผู ้บริโภค นักวิจัยจึงได้

ก�าหนดส่วนผสมของเครื่องดื่มประกอบด้วย น�้าแป้งจาก 

ข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่ นมสด น�้าตาลหญ้าหวาน และ

เจลาติน โดยก�าหนดอัตราส่วนเทียบในหน่วยเปอร์เซ็นต์

ของน�้าหนักในการผลิตเครื่องดื่มเป็น 3 สูตร คือ น�้าแป้ง

ข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่ นมสด และน�้าตาลหญ้าหวาน 

ในอัตราส่วนร้อยละ 50.0 : 48.5 : 1.5 (RM-01) , 50.0 

: 49.0 : 1.0 (RM-02) และ 50.0 : 49.5 : 0.5 (RM-03) 

ตามล�าดบั และแต่ละสตูรเตมิเจลาตนิ 0.1% จากนัน้ผสม

ให้เข้ากนัด้วยเครือ่งโฮโมจไินเซอร์ เพือ่ให้เกดิการรวมตวั

เป็นเนือ้เดยีวกนัและไม่เกดิการแยกชัน้ เมือ่ได้ผลติภัณฑ์

ทั้ง 3 สูตรแล้ว จึงท�าการศึกษาสมบัติทางกายภาพและ

เคมีพร้อมทั้งเปรียบเทียบกับน�้าแป้งจากข้าวมอลต์พันธุ์

ไรซ์เบอรี่ (RM) ที่ไม่ได้ผสมกับองค์ประกอบอื่นๆ ให้ผล

การทดสอบแสดงดังหัวข้อ 3.2.1-3.2.4 

  3.2.1 ผลการศกึษาปรมิาณแอนโทไซยา

นนิต่อการปรบัส่วนผสมในการผลติผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่

ข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ 

  จากการทดสอบค่าสารแอนโทไซยานิน 

ดังรูปที่ 1 พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินจากน�้าแป้ง 

ข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่ (RM) มีค่า 4.873 mg/ml และ

เมื่อน�าน�้าแป้งข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่มาท�าการ

  จากการทดสอบค่าสารแอนโทไซยานิน 

ดังรูปที่ 1 พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินจากน�้าแป้ง 

ข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่ (RM) มีค่า 4.873 mg/ml และ

เมื่อน�าน�้าแป้งข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่มาท�าการผสมกับ

นมสด น�้าตาลหญ้าหวาน และเจลาติน เพื่อการปรับปรุง

รสชาติและท�าให้เครื่องดื่มมีเนื้อสัมผัสที่ดียิ่งขึ้น จ�านวน 

3 สูตร คือ 50.0 : 48.5 : 1.5 (RM-01), 50 : 49.0 : 1.0 

(RM-02) และ 50 : 49.5 : 0.5 (RM-03) พบว่ามีแนวโน้ม 

การลดลงอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P 0.05) เม่ือ 

เปรียบเทียบก่อนและหลังการผสมกับส่วนผสมอื่นๆ  

หรอืมค่ีาปรมิาณแอนโทไซยานนิเท่ากบั  0.171 mg/ml, 

0.239 mg/ml และ 0.212 mg/ml ตามล�าดับ และด้วย

อตัราส่วนทีเ่ท่ากนัของปรมิาณน�า้แป้งข้าวมอลต์คือ 50% 

ดงันัน้ทัง้สามสตูรจงึไม่พบความแตกต่างอย่างมนียัส�าคญั

ทางสถิติ (P>0.05) ของปริมาณแอนโทไซยานิน ทั้งนี ้

ก็ยังพบว่าส่วนผสมท้ัง 3 สูตร ยังคงมีปริมาณสาร 

แอนโทไซยานิน (ระหว่าง 0.171-0.239 mg/ml) ซึ่ง

ส่งผลดีกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มท่ีจะท�าการผลิตเนื่องจาก

สารสกัดแอนโทไซยานินมีสมบัติต้านอนุมูลอิสระสูง  

มีฤทธิ์เป็นสารปฏิชีวนะ ต้านภูมิแพ้ ต้านไวรัสพิษ  

ช่วยการขยายตวัของหลอดเลือด รวมทัง้ต้านการหนืของ

ไขมัน [10, 11, 12, 25]

รูปที่ 1 การเปลี่ยนแปลงค่าแอนโทไซยานินในการ

เตรียมผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์

ไรซ์เบอรี่สูตรต่างๆ
ab อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละสภาวะทดสอบแสดงความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P<0.05)

  3.2.2 ผลการศกึษาสมบตัด้ิานสีต่อการ

ปรบัส่วนผสมในการผลติผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่ข้าวมอลต์

จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่

  ค่าสีนับเป็นปัจจัยหนึ่งของการยอมรับ

หรือไม่ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้น 

ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์

ไรซ์เบอร่ีจึงค�านึงถึงปัจจัยน้ีเป็นอันดับแรกๆ โดยงาน

วิจัยท�าการวัดค่าสีจากตัวอย่างเครื่องดื่มทั้ง 3 สูตร  

เปรียบเทียบกับน�้าแป้งข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ 

แสดงดังตารางที่ 2 
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* ค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ�้า (ค่าเฉลี่ย±SD.) 
ab อักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P<0.05) 

ตารางที่ 2 การเปลี่ยนแปลงค่าสีในการเตรียมผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่สูตรต่างๆ

ค่าสี
สูตรการท�าเครื่องดื่ม

RM RM-01 RM-02 RM-03

เครื่องดื่มข้าว

มอลต์จากข้าว

ไรซ์เบอรี่

L* 51.82±0.01d 64.24±0.04c 65.28±0.03b 69.05±0.04a

a* 7.95±0.02a 5.30±0.02b 5.30±0.05b 4.30±0.02c

b* 5.27±0.01a 4.33±0.02b 4.17±0.05c 3.56±0.03d

E* 12.73±0.04c 13.95±0.04b 17.69±0.03a

 พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ของน�า้แป้งข้าวมอลต์

จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอร่ี (RM) มีค่าเท่ากับ 51.82 และ 

มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P 0.05) 

โดยให้ค่า L* ของสูตร RM-01, RM-02, RM-03 เท่ากับ 

64.24, 65.28 และ69.05 ตามล�าดับ ในทางตรงกันข้าม

พบแนวโน้มการลดลงอย่างมนียัส�าคญั (P 0.05) ของค่า 

a* และ b*ของเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่

เมือ่เทยีบกบัน�า้แป้งข้าวมอลต์ ในขณะท่ีเมือ่เปรยีบเทยีบ 

ในแต่ละสูตรของเคร่ืองดื่มพบว่าให้ค่าสีใกล้เคียงกัน 

จากการวิเคราะห์ค่าความแตกต่างสีโดยรวม ( E*) ของ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ พบ

ว่าการเพิ่มสัดส่วนของนมสดส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นของ  

( E*) อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P 0.05) เมื่อเทียบกับ

น�้าแป้งข้าวมอลต์ท่ีไม่ได้ผ่านการผสมกับองค์ประกอบ

ใดๆ นั้นหมายความว่าการปรับอัตราส่วนของส่วนผสม

ส่งผลต่อค่าความแตกต่างสีโดยรวมมากข้ึนเมื่อเทียบกับ

ค่าเริ่มต้น

  3.2.3 ผลการศึกษาสมบัติด้านความ

หนืดต่อการปรับส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่อง

ดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่

  ความหนืดเป็นสิ่งที่บ ่งบอกถึงความ

ต้านทานการไหล เป็นสมบัติท่ีเก่ียวข้องกับคุณภาพของ

อาหาร และการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์กลุ่ม

อาหารเหลว ซึ่งในกระบวนการทดสอบความหนืดของ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่นี้ 

แสดงดงัรูปที ่2 พบว่าค่าความหนดืของน�า้แป้งข้าวมอลต์

พันธุ์ไรซ์เบอรี่ (RM) มีค่าเท่ากับ  38.4 cP เมื่อน�าน�้าแป้ง

ไปผสมกับองค์ประกอบอืน่ๆ เป็นเครือ่งดืม่ข้าวมอลต์จาก

ข้าวพนัธุไ์รซ์เบอรีท่ัง้ 3 สตูร ให้ค่าความหนดืลดลงอย่างมี

นยัส�าคญัทางสถติ ิ(P 0.05)  เมือ่เทยีบกบัน�า้แป้งเริม่ต้น  

โดยให้ค ่าใกล้เคียงกันระหว่าง 15.83-17.17 cP  

ซึง่น�า้ข้าวมอลต์พนัธ์ุไรซ์เบอร่ีทีผ่่านกระบวนการผสมแล้ว

ทัง้ 3 สตูร มค่ีาความหนดืลดลงอย่างเหน็ได้ชดั เป็นเพราะ

มีการน�านมสดมาเป็นส่วนผสมในอัตราส่วนประมาณ 

50% ท�าให้น�้าข้าวมอลต์พันธุไรซ์เบอรี่มีการเจือจางลง 

และส่งผลให้ความหนดืมค่ีาลดลงและมลีกัษณะความเป็น

เครื่องดื่มมากขึ้น ซ่ึงค่าที่ได้สอดคล้องกับรายงานวิจัยที่

แสดงค่าความหนืดท่ีเหมาะสมของเครื่องดื่มกลุ่มธัญพืช

อยู่ประมาณ 14-17 cP [3]

รูปที่ 2 การเปลี่ยนแปลงค่าความหนืดในการเตรียม

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์

ไรซ์เบอรี่สูตรต่างๆ

ab อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละสภาวะทดสอบแสดงความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P<0.05)
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  3.2.4 ผลการศกึษาสมบตัด้ิานค่าความ

เป็นกรดเป็นด่างและปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ในน�า้

ต่อการปรับส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม

ข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่

  ในการผลติอาหารหรอืเครือ่งดืม่ทีมี่สภาพ

เป็นกรดต�่าควรมีค่า pH สูงกว่า 4.6 [26] ดังนั้นจากการ

วัดค่าความเป็นกรดเป็นด่างของน�้าแป้งข้าวมอลต์พันธุ์

ไรซ์เบอรี่ (RM) และเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์

ไรซ์เบอรี่ทั้ง 3 สูตรให้ผลแสดงดังรูปที่ 3

  ก่อนการผสมด้วยองค์ประกอบอื่นๆ  

ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) น�้าแป้งข้าวมอลต์พันธุ์

ไรซ์เบอรี่ (RM) มีค่า 5.86 นับว่าเป็นค่าที่มีความเป็น 

กรดอ่อน เมื่อน�าไปผสมตามอัตราส่วนต่างๆ ทั้ง 3 สูตร  

มีค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) เท่ากับ 5.94, 5.92 

และ 6.07 ตามล�าดับ ซึ่งไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัย

ส�าคัญทางสถิติ (P>0.05) หรือจัดอยู่ในกลุ่มเคร่ืองดื่ม 

ที่มีสภาพเป็นกรดต�่า ผลการวิจัยสอดคล้องกับ จุฑามาศ 

และ เฉลิมพล [3] รายงานค่าความเป็นกรดเป็นด่างของ 

เครื่องด่ืมจากข ้าวหอมนิลท่ีเหมาะสมอยู ่ที่  6.71 

นอกจากการปรับค่าความเป็นกรดด่างให้เหมาะสมกับ 

เครื่องดื่มแล้วอีกปัจจัยที่ต้องค�านึงถึง คือ ค่าความหวาน

หรือปริมาณของแข็งที่ละลายได้ เน่ืองจากเป็นปัจจัย 

ในการยอมรับหรือไม่ยอมรับของผู้บริโภคดังน้ันจากการ

ปรับอัตราส่วนค่าความหวานในเครื่องดื่มข้าวมอลต์จาก

ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ 3 สูตร จะเห็นว่าสูตรท่ี 1 (RM-01)  

มีการใส่น�้าตาลหญ้าหวานในสัดส่วน 1.5% สูตรที่ 2  

(RM-02) สัดส่วน 1.0% และสูตรที่ 3 (RM-03) จ�านวน 

0.5% เมื่อท�าการตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได ้

ในเครื่องดื่มพบว่าให้ค่าลดลงอย่างมีนัยส�าคัญ (P 0.05) 

เท่ากบั 9.00oBrix, 8.00oBrix และ 7.00oBrix ตามล�าดบั 

ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณในการเติมสารให้ความหวานดัง

ที่ได้กล่าวมาแล้ว อย่างไรก็ตามค่าความหวานที่ปรากฏ

นี้จะเป็นปัจจัยท่ีส�าคัญในการสนับสนุนการยอมรับหรือ 

ไม่ยอมรับของผู้บริโภคดังจะได้น�าเสนอในหัวข้อที่ 3.2 

ต่อไป

รูปที่ 3 การเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดเป็นด่าง

และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน�้าในการ

เตรียมผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์

ไรซ์เบอรี่สูตรต่างๆ

ab อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละสภาวะทดสอบแสดงความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P<0.05)

 อีกหนึ่งส่วนผสมที่ส�าคัญของเครื่องดื่ม ได้แก่ 

เจลาตนิ งานวจัิยได้ท�าการศึกษาเบือ้งต้นพบว่าผลิตภัณฑ์

เครือ่งดืม่ข้าวมอลต์จากข้าวพนัธุไ์รซ์เบอรี ่ทีใ่ช้เจลาตนิใน

ปริมาณท่ีสูงส่งผลให้การเกิดตะกอนแยกชั้นลดน้อยลง  

แต่จะท�าให้เครือ่งดืม่มลัีกษณะของความข้นหนืดเป็นเจล 

เพิม่ขึน้ เนือ่งจากเจลาตนิมลัีกษณะทีล่ะลายได้ในน�า้ร้อน 

ไม่ละลายน�้าเย็น มีลักษณะอ่อน นุ่ม พองตัว และสร้าง

โครงร่างตาข่าย (Network) ขึ้นมาจึงสามารถยึดจับ 

กบัอนภุาคทีม่ขีนาดเล็กเอาไว้ภายใน ดงันัน้การใช้เจลาตนิ 

ในปริมาณที่เหมาะสมจะท�าให้ตะกอนที่แขวนลอยอยู่

ในสารละลายถูกจับ จึงไม่เกิดการแยกช้ันผลิตภัณฑ์

เกิดความคงตัวไม่เกิดการแยกชั้น [3,27] และสัดส่วน 

ทีเ่หมาะสมของเครือ่งดืม่ข้าวมอลต์จากข้าวพนัธุไ์รซ์เบอรี่

คือ 0.1% โดยน�้าหนัก

 3.3 ผลการประเมินความพึงพอใจของ 

ผู ้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์พันธุ์

ไรซ์เบอรี่สูตรต่างๆ 

 การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางประสาท

สัมผัสมีบทบาทส�าคัญในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

การบริโภคอาหารความรู้สึกที่ซับซ้อนที่เกิดจากการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสนี้ จะส่งผลให้เกิดการยอมรับ

หรอืไม่ยอมรบัของผูบ้รโิภค โดยท�าการประเมนิการตรวจ

วิเคราะห์คุณภาพของอาหารใช้ประสาทสัมผัสของผู้ชิม 

คือ สี ความเป็นเนื้อเดียวกัน กลิ่น ความหวาน รสชาติ 

ความหนืด และความชอบโดยรวม ให้ผลแสดงดังตาราง

ที่ 3
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ตารางที่ 3  เปรียบเทียบค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของ

เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากพันธุ์ไรซ์เบอรี่ทั้ง 3 สูตร

ปัจจัย

การทดสอบ

สูตร

RM-01 RM-02 RM-03

สี 4.20±0.77a 4.10±0.80a 4.40±0.83a

ความเป็น

เนื้อเดียวกัน
3.90±0.88a 3.40±0.91a 3.70±0.98a

กลิ่น 3.40±1.06a 3.00±0.93a 3.10±0.99a

ความหวาน 3.20±1.26a 3.00±1.13a 2.50±1.06a

รสชาติ 3.10±1.28a 3.50±1.19ab 4.00±1.07a

ความหนืด 3.40±1.12a 3.30±0.96a 3.30±1.29a

ความชอบ

โดยรวม
3.50±0.99b 3.60±0.99b 4.20±0.94a

ab อกัษรทีแ่ตกต่างกันในแถวเดยีวกันแสดงความแตกต่างกนัอย่าง

มีนัยส�าคัญทางสถิติ (P<0.05)

 จากตารางที่ 3 พบว่าเมื่อเปรียบเทียบคะแนน

ความชอบเฉลีย่ของเครือ่งด่ืมข้าวมอลต์จากพนัธุไ์รซ์เบอรี ่

ทั้ง 3 สูตร ในทุกด้านไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัย

ส�าคัญทางสถิติ (P>0.05) ยกเว้นด้านความชอบโดย

รวมพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดกับ

สูตรที่ 3 (RM-03) และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญ 

ทางสถิติ (P 0.05) เมื่อเทียบกับสูตรที่ 1 (RM-01) และ

สูตรที่ 2 (RM-02) ความนอกจากนี้ผู้บริโภคมีความพอใจ

ต่อเครื่องดื่มข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่สูตรที่ 3 (RM-03) 

ด้านสี รสชาติ และความชอบโดยรวม มากกว่าเครื่องดื่ม

ข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่สูตรที่ 1 (RM-01) และสูตรที่ 2 

(RM-02) นอกจากนีผู้บ้รโิภคให้ความพึงพอใจด้านสี และ

รสชาติ กับสูตรที่ 3 (RM-03) สูงกว่า สูตรที่ 1 (RM-01) 

และสูตรที่ 2 (RM-02) แต่เมื่อพิจารณาด้านความหวาน 

กลิ่น และความเป็นเนื้อเดียวกันของเครื่องดื่มข้าวมอลต์ 

พันธุ ์ไรซ์เบอรี่พบว่าสูตรท่ี 1 (RM-01) มีค่าคะแนน 

ความชอบเฉลีย่สงูสดุเมือ่เทยีบกบัสตูรอืน่ๆ อย่างไรกต็าม

หากเปรยีบเทยีบในภาพรวมโดยพจิารณาจากความชอบ

โดยรวมทั้งหมด พบว่าเครื่องดื่มข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ์เบอรี่

สูตรที่ 3 (RM-03) ให้ค่าความชอบโดยรวมสูงสุด หรือ

สัดส่วนขององค์ประกอบเครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าว

พันธุ์ไรซ์เบอรี่ที่ผู้บริโภคพึงพอในสูงสุด ประกอบด้วย  

น�้าแป้งข้าวมอลต์พันธุ ์ไรซ์เบอรี่ นมสด และน�้าตาล 

หญ้าหวาน ในอตัราส่วน 50.0 : 49.5 : 0.5 หรอืหวานน้อย 

เมื่อเทียบกับทั้งสามสูตร

4. สรุปผลการวิจัย

 จากศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีต่อการ

ปรับส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวมอลต์

จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ ด้วยการผลิตข้าวมอลต์โดยการ

แช่ข้าวเปลือกที่อุณหภูมิ 35±2oC เวลา 24 hr และ 

บ่มที่อุณหภูมิเดิมความชื้นสัมพัทธ์ 90% เป็นเวลา 48 hr 

ตามด้วยการคั่วเพื่อให้เกิดกลิ่นหอมที่อุณหภูมิ    120oC 

เป็นเวลา 20 min และลดความชื้นได้ความชื้นสุดท้าย

ประมาณ 13%wb. จากนั้นน�าข้าวมอลต์แปรรูปเป็น 

น�า้แป้งด้วยเทคนคิการโม่เปียก และผสมกบัองค์ประกอบ 

อื่นๆ จ�านวน 3 สูตร ได้แก่ น�้าแป้งข้าวมอลต์พันธุ์ไรซ ์

เบอรี่ นมสด และน�้าตาลหญ้าหวาน ในอัตราส่วนร้อยละ 

50.0 : 48.5 : 1.5 (สูตรที่ 1), 50.0 : 49.0 : 1.0 (สูตรที่ 2)  

และ 50.0 : 49.5 : 0.5 (สูตรที่ 3) ตามล�าดับ ในแต่ละ

สูตรเติมเจลาติน 0.1% โดยน�้าหนัก ซ่ึงพบว่าให้การ

เปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมีดังนี้ ปริมาณ

แอนโทไซยานินของเครื่องดื่มหลังการผสมทั้ง 3 สูตร  

มีปริมาณลดลง เช่นเดียวกับค่า a* และ b* ที่มีแนวโน้ม

ลดลงเช่นกนั ในขณะทีค่่า L* มค่ีาเพิม่ขึน้เมือ่เพิม่สัดส่วน

ขององค์ประกอบนมสด และจากการทดสอบพบว่าการ

ผสมส่วนผสมต่างๆ ทั้ง 3 สูตร ให้ค่าความหนืดของ

ผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง  15-17 cP ค่าปริมาณของแข็งที่

ละลายได้ 7-9oBrix และค่าความเป็นกรด เป็นด่าง 5-6 

ซึ่งเหมาะสมในการผลิตเป็นเครื่องดื่ม ในขณะเดียวกัน

พบว่าเครือ่งดืม่จากข้าวมอลต์พนัธุไ์รซ์เบอรีท่ีท่�าการผสม

ที่อัตราส่วน 50.0 : 49.5 : 0.5 หรือสูตรที่ 3 ให้ค่าความ

พึงพอใจสูงสุดจากผู้บริโภค
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