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Study on Production of Health Beverage from Red Rice 
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บทคัดยอ 
จากการทดลองผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากขาวแดง 2 พันธุ คือ ขาวมันปูและขาวสังขหยดโดยใชสัดสวนของ

ปริมาณแปงขาวแตละชนิดตอปริมาณน้ําเปน 1:30 และ 1:40 แลวใชสวนผสมของซูโครสซิรัปและฟรักโทสซีรัป (แปร
อัตราสวนเปน 100:0, 80:20 และ 60:40) ในการปรับความหวานของเครื่องดื่มใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด
เปน 7, 9 และ 11 องศาบริกซ สําหรับสารที่ใชเติมเพ่ือทําใหเครื่องดื่มมีลักษณะปรากฏดีไมแยกชั้น ไดทดลองใชเจล
แลนกัมรอยละ 0.01, 0.015, 0.02, 0.025 และ 0.03  คารบอกซีเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.1, 0.15, 0.2 และ 0.25 ปรากฏ
วาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มจากขาวแดงทั้งสองชนิด ประกอบดวยการใชแปงขาวแดงตอน้ําในสัดสวน 
1:40  ใชสวนผสมของซูโครสซีรัปและฟรักโทสซีรัปในอัตราสวน 60:40 ในการปรับความหวานใหมีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดทั้งหมดในเครื่องดื่มเปน 9 องศาบริกซ  สารที่ทําใหเครื่องดื่มมีความคงตัวซึ่งใชไดผลดีคือ เจลแลนกัมรอย
ละ 0.03 สวนการใชคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสทุกระดับความเขมขน ไมสามารถปรับปรุงลักษณะปรากฏของเครื่องดื่มได 
การเติมเจลแลนกัม มีผลทําใหเครื่องดื่มมีความขนหนืดมากเกินไปจึงตองเจือจางโดยใชสัดสวนของแปงตอน้ําเปน 1:60 
จึงจะไดเครื่องดื่มที่มีความขนหนืดใกลเคียงกับเมื่อใชสัดสวน 1:40 กอนเติมเจลแลนกัม การศึกษาการฆาเชื้อในเครื่องดื่ม
ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 20, 25 และ 30 นาที ปรากฏวาเวลาที่เหมาะสมคือ 25 นาที โดยตัดสินจากการ
ตรวจสอบ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา โคลิฟอรมและ E.coli แฟลตซาวรมีโซไฟลและเทอรโมไฟล และ แอน 
แอโรบิกแบคทีเรีย เครื่องดื่มที่ไดสามารถเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4-6 องศาเซลเซียส ไดนานถึง 21 วัน โดยที่ผูชิมยังให
การยอมรับ และไมพบการเจริญของจุลินทรียทุกชนิดที่ตรวจสอบ 
 

คําสําคัญ: ขาวแดง เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ เจลแลนกัม ซูโครสซีรัป ฟรักโทสซีรัป 
 

ABSTRACT 
Health beverage production was studied by using 2 varieties of red rice (Manpoo and Sangyod). 

Dilutions of rice flour to water were 1:30 and 1:40. Total soluble solids of the beverage were adjusted to 7, 9 
and 11 degree Brix by using a mixture of glucose and fructose syrup with varying proportions from 100:0, 
80:20 and 60:40, respectively. Two types of stabilizers were added:gellan gum varied from 0.01, 0.015, 0.02, 
0.025 and 0.03 percent; carboxy methyl cellulose (CMC) varied from 0.1, 0.15, 0.2 and 0.25 percent.  
Optimum conditions for the production of health beverage were found as follows: dilution of rice flour to water 
was 1:40; proportion of glucose syrup to fructose syrup was 60:40 and was used to adjust the total soluble 
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solids of beverage to 9 degree Brix; addition of 0.03% of gellan gum was an efficient stabilizer, while CMC 
did not function well at all levels studied. The beverage with added gellan gum had high viscosity 
appearance, and a dilution of flour with water at the proportion of 1:60 was required. Pasteurization of the 
beverage was done at 90๐C for 20, 25 and 30 minutes. Sufficiency of thermal processing was judged from 
the microbiological examination of total plate count, yeast and mold, coliform and E. coli, flat sour mesophiles 
and thermophiles and anaerobic bacteria; and the optimum pasteurization time was 25 minutes. The 
beverage stored at 4-6๐C could be kept for at least 21 days without changes in sensory acceptability and 
microbial growth.  
 
Keywords: red rice, health beverage, gellan gum, sucrose syrup, fructose syrup 

 
บทนํา    

ขาวแดง (red rice) หมายถึงขาวที่มีเยื่อหรือ
เปลือกหุมเมล็ดขาวกลอง (pericarp) สีแดงทําใหขัดสี
ยาก และเกิดการสูญเสียมากในระหวางการขัดสี จึง
นิยมนํามาบริโภคในรูปขาวกลองซึ่งอยูในวงจํากัด
เฉพาะสําหรับผู ที ่ใสใจตอสุขภาพโดยมักใชเป น
สวนผสมของอาหารชีวจิต  ขาวแดงที่พบและรูจักใน
ขณะนี้มี 2 ชนิดคือ 1) เปนขาวแดงที่ขึ้นปะปนกับขาว
ขาวพันธุตางๆในนา และ 2) เปนพันธุที่ปลูกแยกเฉพาะ
เพ่ือใชบริโภค   สันนิษฐานวา ขาวแดงที่พบในนาขาว
ของไทยเปนขาวปาชนิดใดชนิดหนึ่งใน 2 ชนิด คือ 
Oryza rufipogon หรือ Oryza officinalis  ขาวปาเหลานี้
สามารถเจริญเติบโตไดดีในนา เมล็ดที่รวงงายสามารถ
อยูขามฤดู และแพรขยายปะปนกับขาวปลูกไดอยาง
รวดเร็ว ขาวเปลือกมีหางยาว  เปลือกสีฟาง หรือสี
น้ําตาลดํา  

ขาวมันปู โดยปกติจะบริโภคในรูปของขาวกลอง
ในปริมาณเพียงเล็กนอยปนกับขาวขาวหุงหรือตมเพ่ือ
ทําใหเกิดรสชาติในการบริโภค ฉะนั้นในตลาดบางแหง
จะพบขาวขาวปนขาวมันปูจําหนายอยู เชนขาวหอม
มะลิมันปู กรมสงเสริมการเกษตรไดเปรียบเทียบคุณคา
ทางโภชนาการของขาวมันปู  ขาวขาวและขาวกลอง
หอมมะลิ พบวา ขาวมันปูมีใยอาหาร แคลเซียม วิตามิน
บี 1 และ วิตามินบี 2 สูงกวา (ตารางที่ 1) 

ขาวสังขหยดเปนพันธุขาวพ้ืนเมืองทางภาคใตที่
ปลูกกันมานานไมตํ่ากวา 50 ป และปจจุบันยังมีการ

ปลูกอยูทั่วไปในจังหวัดพัทลุงและบางจังหวัดใกลเคียง 
ขาวสังขหยดพัทลุงมีลักษณะแตกตางจากขาวโดยทั่วไป 
คือมีลักษณะเปนขาวสารหรือขาวกลองที่เย่ือหุมเมล็ดมี
สีขาวปนสีแดงจาง ๆ จนถึงแดงเขมในเมล็ดเดียวกัน 
เมื่อหุงสุกแลวมีลักษณะคอนขางนุม นารับประทาน มี
คุณคาทางโภชนาการสูง มีปริมาณไนอะซิน 5.64 มิลลิกรัม
ตอ 100 กรัม ซึ่งเปนสวนประกอบของวิตามินบีรวมที่
ชวยใหการทํางานของระบบผิวหนังและระบบประสาทดี
ขึ้น โดยถารางกายขาดไนอะซินจะทําใหความจําเสื่อม 
มึนงง  นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี 1 ซึ่งชวยปองกัน
โรคเหน็บชา และ วิตามินบี 2 ชวยปองกันโรคปากนก 
กระจอก (www.moac.go.th) (ตารางที่ 2) 

ป จ จ ุบ ัน ก ร ะ แ ส ก า ร บ ร ิโ ภ ค อ า ห า ร แ ล ะ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพไดรับความนิยมอยางสูง ซึ่งจะ
เห็นไดจากการมีผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพออกมาจําหนาย
หลายชนิดในทองตลาด เชน น้ํานมขาว  น้ํานมขาวโพด  
นํ้านมถั่วเหลือง  น้ําลูกเดือย  ขนมอบกรอบจาก      
ธัญชาติชนิดตาง ๆ เปนตน และมีงานวิจัยเกี่ยวกับการ 
ศึกษาการผลิตเครื่องดื่มจากธัญชาติหลายชนิด เชน 
การพัฒนาเครื่องดื่มขาวหอมมะลิกล่ินใบเตย (ศยามล, 
2544) เครื่องดื่มเลียนแบบนมจากปลายขาวเจา (สมฤดี, 
2540) เครื่องดื่มเลียนแบบนมจากธัญพืชซึ่งไดแก ขาว
กลองเจา  ขาวกลองเหนียว  ลูกเดือย  เม็ดบัว  และ 
ขาวฟาง (อรพิน และคณะ, 2545)  เครื่องดื่มจากขาว
ผสมลูกเมล็ดสน (pine nut) ซึ่งมีความคลายคลึงกับ
น้ํานมจากถั่วเหลืองและใหคุณคาทางอาหารสูงเนื่อง 
จากลูกเมล็ดสนมีน้ํามันเปนองคประกอบสูงถึง 65% 
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และมีกรดอะมิโน และกรดไขมันที่จําเปน มีโปรตีน 
และเลซิทินเปนสวนประกอบที่สําคัญ (Lee และคณะ, 
2003) ดังนั้นจึงเห็นไดวาวัตถุดิบที่นิยมใชสวนใหญ
นํามาจากธัญชาติ และพืชเมล็ดแหง เนื่องจากมีคุณคา
ทางอาหารสูง และมีคุณประโยชนตอรางกาย จาก
การศึกษาขอมูลของขาวมันปู และ ขาวสังขหยดพบวา
เปน กลุมขาวแดงที่มีสารแอนโทไซยานินในสวนเยื่อหุม
เมล็ดปริมาณสูง มีโปรตีนเทียบเทาขาวหอมมะลิและ
อุดมไปดวยใยอาหาร ไขมัน แคลเซียม วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 และไนอะซิน (กองโภชนาการ, 2547)  ใน
ปจจุบันยังไมมีรายงานการวิจัยเกี่ยวกับการผลิตอาหาร
เพ่ือสุขภาพจากขาวทั้งสองชนิด จึงทําใหผูวิจัยมีความ
สนใจที่จะศึกษาวิธีการผลิต และพัฒนาเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพจากขาวทั้งสองชนิดโดยมุงเนนดานกระบวน 
การผลิตที่ไมซับซอน เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ไมมีวัตถุ
เจือปนอาหารที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สีผสม
อาหาร วัตถุกันเสีย สารใหกล่ินรส สารใหความหวาน 
เปนตน สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย มีอายุการเก็บ
รักษาและมีตนทุนการผลิตที่เหมาะสม นอกจากนี้ยัง

ชวยอนุรักษและสงเสริมใหมีการนําขาวไทยมาแปรรูป
มากยิ่งขึ้น เปนการเพ่ิมมูลคาของวัตถุดิบตามขอกําหนด
ยุทธศาสตรขาวป 2547-2551 ของกระทรวงเกษตรและ
สหกรณที่ไดกําหนดไว 5 ดาน ไดแก 1) การเพิ่มผลิต
ภาพ 2) การสรางมูลคาเพ่ิม 3) การนําสินคาขาวและ
ผลิตภัณฑสูตลาดภายในประเทศและตางประเทศ 4) 
การทําใหชาวนาอยูดีกินดี และ5) การเพิ่มประสิทธิภาพ
ระบบการบริหารจัดการ (ชวาลวุฑฒ, 2547) และตอบ 
สนองตอกระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ อีกทั้ง
กอใหเกิดแรงจูงใจในการวิจัยและพัฒนาดานกระบวน 
การผลิตในระดับอุตสาหกรรมตอไป 

วัตถุประสงคของการศึกษานี้ เ พ่ือศึกษาถึง
คุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของขาวแดง 2 
ชนิดคือ ขาวมันปู และ ขาวสังขหยด อัตราสวนระหวาง
แปงขาวตอน้ํา ปริมาณของแข็งที่ละลายได และลักษณะ
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับจากผู
ทดสอบสูงสุด กระบวนการผลิตเครื่องดื่มจากขาวแดง
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะปรากฏที่ดี สามารถ
บริโภคไดอยางปลอดภัย มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 
และ คงไวซึ่งคุณคาทางอาหาร 

 
ตารางท่ี  1    คุณคาทางโภชนาการของขาวมันปู ขาวขาวหอมมะลิ และ ขาวกลองหอมมะลิ (นํ้าหนักขาว 100 กรัม) 

องคประกอบ ขาวมันป ู ขาวหอมมะล ิ

  ขาวขาว ขาวกลอง 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 362 357 345 
โปรตีน (กรัม) 6.2 5.4 7.6 
ไขมัน (กรัม) 3.3 1.0 1.8 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 76.9 81.5 76.0 
ใยอาหาร (กรัม) 0.9 0.1 0.7 
แคลเซียม (มก.) 65 29 16 
ฟอสฟอรัส (มก.) 99 74 246 
เหล็ก (มก.) 0.2 0.6 2.8 
วิตามีนบี1 (มก.) 0.37 0.18 0.34 
วิตามินบี 2 (มก.) 0.96 0.27 0.07 
ไนอะซิน (มก.) 2.2 1.2 5.0 

ท่ีมา: บริบูรณ สมฤทธิ์ (2542) 
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ตารางท่ี   2  คุณคาทางโภชนาการของขาวพันธุสังขหยดพัทลุง เปรียบเทียบกับขาวพันธุสังขหยดเล็บนกปตตานี  
                 (นํ้าหนักขาว 100 กรัม) 

องคประกอบ ขาวพันธุสังขหยดพัทลุง ขาวพันธุสังขหยดเล็บนกปตตานี 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 366 362 
นํ้า (กรัม) 9.4 10.3 

โปรตีน (กรัม) 8.3 6.2 

ไขมัน (กรัม) 1.4 1.0 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 80.0 81.9 

ใยอาหาร (กรัม) 0.9 0.5 

เถา (กรัม) 0.9 0.6 

ฟอสฟอรัส (มก.) 165 104 

เหล็ก (มก.) 0.52 0.23 

ไทอามีน (มก.) 0.18 0.07 

ไรโบฟลาวิน (มก.) 0.06 0.03 

ไนอะซิน (มก.) 5.64 2.38 

ท่ีมา : กองโภชนาการ  (2547) 

วิธีดําเนินการวิจัย 

วัตถุดิบ  อุปกรณ และ เคร่ืองมือ 
วัตถุดิบ และภาชนะบรรจุ: ขาวมันปูตราธัญญ

ทิพย  ขาวสังขหยดตราหงษทอง น้ําตาลทรายขาวตรา
มิตรผล   น้ําตาลฟรักโทสซีรัปจากบริษัท เจาคุณเกษตร
พืชผล จํากัด ขวดแกวขนาด 250 มิลลิลิตรพรอมฝา
เกลียว และขวดแกวขนาด 360 มิลลิลิตรพรอมฝาจีบ
เครื่องปนผสม (blender)  ตะแกรงรอนขนาด 60 เรช 
(Retsch) และเวอรเนียคาลิเปอร (Vernier caliper) 

เครื่องมือ: ตูอบแหง และ ใหความรอน (WTB 
Binder) เครื่องบดละเอียดอาหารแหง (Cyclotec Sample 
Mill 1093) ตูแชเย็น (EVCO group: Model PT203)  
อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (Water Bath; Heto: Model 
HMT 200) เครื่องวัดสี (Hunter Lab DP-9000)  
เครื่องวัดความขนหนืด (Brookfield) เครื่องวัดคาความ
เปนกรดดาง (pH meter; Russell 53821/4: Model 
RL150) ตูบมเพาะเชื้อ (Shel Lab: Model 1535)  
เครื่องฆาเชื้อ (Autoclave) (TOMY: Model  SS-325)  
และตูปลอดเชื้อ (Astec: Model SC 1200) 
 
 

สารเคมี  (A.R. Grade) 
การวิเคราะหโปรตีน: boric acid, copper sulfate, 

phenolphthalene, potassium sulfate, sodium hydroxide, 
sulfuric acid 

การวิเคราะหเสนใย: acetone, ethanol, potassium 
hydroxide 

การวิเคราะหไขมัน: ethanol, petroleum  ether, 
diethyl ether 
วิเคราะหคุณสมบัติทางดานกายภาพและเคมีของ
ขาวมันปู และขาวสังขหยด 

ไดแก ขนาดเมล็ด (ความยาวและความกวาง) 
น้ําหนักตอ 1,000 เมล็ด ความชื้น (AOAC.925.10) โปรตีน 
(AOAC.920.87) ไขมัน(AOAC.920.85) เถา(AOAC.923.03) 
และ เสนใยอาหาร (AOAC.920.86) คํานวณคาคารโบไฮเดรต 
และพลังงาน    
ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองดื่มจากขาว
แดง 
 - การเตรียมแปงขาวมันปูและขาวสังขหยด  
และวิธีการผลิตเคร่ืองดื่ม 
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อบขาวที่อุณหภูมิ 100๐ซ นาน 2 ชั่วโมง บด 
ละเอียดโดยใชเครื่องบดอาหารแหง รอนแปงผาน
ตะแกรง ขนาด 60 เมช และเก็บไวในถุงพลาสติกปดผนึก 
ผสมแปงขาวและน้ําในเครื่องปนผสม เติมน้ําตาลซูโครส
ซีรัป 65๐Brix และฟรักโทสซีรัปจนมีปริมาณของแข็งที่
ละลายไดตามที่กําหนด  เติมสารใหความคงตัว ปนผสม
ใหเขากัน นําไปตมฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 90๐ซ นาน 25 
นาที บรรจุขณะรอนในขวดที่ผานการลวก ฆาเชื้อ ปด
ฝา และเก็บผลิตภัณฑไวในตูเย็นอุณหภูมิ 4-6 ๐ซ 
 - ศึกษาอัตราสวนแปงตอนํ้า  และแปร
ปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสม 

แปรอัตราสวนแปงขาวมันปู และ ขาวสังขหยด
ตอน้ําเทากับ 1:30 และ 1:40 (โดยน้ําหนัก) แปรชนิด
และอัตราสวนของซูโครสซีรัปตอฟรักโทสซีรัป 3 สูตร 
คือ 100:0, 80:20 และ 60:40 แตละอัตราสวนปรับใหมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในสวนผสมเปน 7, 9 และ 
11๐Brix  เก็บผลิตภัณฑไวที่อุณหภูมิ 4-6๐ซ เกณฑการ
ตัดสินใชวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดานความ
ขน (body) ความหวาน และการยอมรับรวม โดยใชผู
ทดสอบจํานวน 15 คน ทดสอบ 2 ซ้ํา โดยวิธี Hedonic 
Scale Test  (1-7 คะแนน) และคํานวณคาทางสถิติโดย
ใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS  
 - ปรับปรุงลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส
ของเคร่ืองดื่ม 

ใชสารใหความคงตัว 2 ชนิดคือ เจลแลนกัม แปร
ปริมาณ 0, 0.01, 0.015, 0.02, 0.025 และ 0.03% (โดย
น้ําหนัก) และคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส แปรปริมาณ 0, 
0.1, 0.15, 0.2 และ 0.25% (โดยน้ําหนัก) คัดเลือก
ผลิตภัณฑที่มีลักษณะปรากฏเปนเนื้อเดียวกัน  ไมเกิด
การแยกชั้น 
 - ศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาการฆาเชื้อ 

แปรระยะเวลาการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 90oซ นาน 
20, 25 และ 30 นาที (Campden and Chorleywood, 
1992)  เลือกใชระยะเวลาที่ตรวจไมพบการเจริญเติบโต
ของเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (total plate count)  ยีสตและ
รา (yeast and mold)  โคลิฟอรมและ E. coli (coliform)  
แฟลตซาวรมีโซไฟลและเทอรโมไฟล (flat sour 

mesophiles and thermophiles) และแอนแอโรบิก
แบคทีเรีย (anaerobic bacteria) 

ศึกษาอัตราการสงผานความรอนเขาสูผลิตภัณฑ
ที่อุณหภูมิ 115 o ซ นาน 30 นาที  กําหนดคาการทําลาย
เชื้อตลอดทั้งกระบวนการ (sterilizing value, F0 ) 
เทากับ 6 นาที (Downing, 1996) แปรคาระยะเวลาการ
ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 115 oซ นาน 20, 25 และ 30 นาที 
เลือกใชระยะเวลาที่ตรวจไมพบการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรียดังกลาวขางตน 
 - ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย 
และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ี
ระยะเวลาการเก็บตางๆ  

เก็บรักษาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวมันปูและ
ขาวสังขหยดที่อุณหภูมิ 4-6๐ซ ตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพและเคมี ไดแก ความขนหนืด ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดทั้งหมด คาความเปนกรด-ดาง จํานวนจุลินทรีย
ทั้งหมด ยีสตและรา โคลิฟอรมและอี.โคไล แฟลตซาวรมี
โซไฟลและเทอรโมไฟล และแอนแอโรบิกแบคทีเรีย 
(กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2546) ศึกษา
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก ความหวาน ความ
ขน และการยอมรับรวมของผลิตภัณฑที่ระยะเวลาการ
เก็บนาน 1, 7, 14, 21 และ 28 วัน 
 - วิเคราะหคุณคาทางอาหารของผลิตภัณฑ 
ไดแก โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย เถา และ
พลังงาน   
การวิเคราะหทางสถิติ 

ขอมูลจากการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ ไดแก ความหวาน ความขน 
(body) และการยอมรับรวมของผลิตภัณฑโดยใชผู
ทดสอบจํานวน 15 คน วางแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อกสมบูรณ (randomized complete block design) 
และนําขอมูลมาวิเคราะหผลทางสถิติโดยใชวิธีวิเคราะห
ความแปรปรวน (analysis of variance) และ วิเคราะห
คาความแตกตางทางสถิติระหวางหนวยทดลองที่ระดับ
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใชวิธี Duncan, s multiple 
range test 
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ผลการวิจัย 
การวิเคราะหคุณสมบัติทางดานกายภาพและ

เคมีของขาวมันปูและขาวสังขหยดพบวาคุณลักษณะ
ทางกายภาพดานขนาด  รูปราง และน้ําหนักของเมล็ด
ขาวทั้ง 2 ชนิดใกลเคียงกัน กลาวคือ ความยาวเมล็ด
ของขาวมันปูเฉล่ีย 6.90±0.15 มิลลิเมตร จัดวาเมล็ด
คอนขางยาว สวนความยาวเมล็ดของขาวสังขหยดเฉล่ีย 
7.10±0.16 มิลลิเมตร  จัดวาเปนกลุมเมล็ดยาว (รสิตา, 
2544)  ความกวางเมล็ดของขาวทั้ง 2 ชนิดอยูในชวง 
1.99-2.00±0.05 มิลลิเมตร เมื่อคํานวณอัตราสวน
ระหวางความยาวตอความกวางมีคาระหวาง 3.47- 
3.55±0.03 ซึ่งมีคามากกวา 3 หมายถึงเมล็ดขาวมี
รูปรางเรียว (slender) ซึ่งจัดเปนขาวที่มีขนาดรูปรางอยู
ในชวงเดียวกับขาวสารทั่วไปของไทย  เมื่อเปรียบเทียบ
น้ําหนักเมล็ดพบวาขาวมันปูและขาวสังขหยดมีน้ําหนัก
ตอปริมาตรระหวาง 11.36 - 11.44±0.92 กิโลกรัมตอถัง 
หรือ 24.55-24.86±0.66 กรัมตอ 1,000 เมล็ดที่ความ 
ชื้น 14% ซึ ่งใกลเคียงกับผลการวิเคราะหโดยกอง
โภชนาการ (2547) ที่รายงานวา ขาวแดงและขาวสังข
หยดมีน้ําหนักตอ 1,000 เมล็ด เทากับ 26.4 และ 26.0 
กรัมที่ความชื้น 14% ตามลําดับ ขาวมันปูและขาวสังข
หยดมีความชื้น  12.0 และ 11.7%  คารโบไฮเดรต 
77.60 และ 76.84%  โปรตีน 6.39 และ 6.66%  ไขมัน 
2.67 และ 3.42%  ใยอาหาร 1.0 และ 1.3% เถา 1.33 
และ 1.37%  พลังงาน  360 และ 365  กิโลแคลอรีตอ
100 กรัม ซึ่งสอดคลองกับขอมูลของกองโภชนาการ 
(2547) 

สูตรในการผลิตเครื่องดื่มจากขาวมันปูที่ไดรับ
คะแนนการยอมรับจากผู ทดสอบ ดานความหวาน 
ความขน และการยอมรับรวมมากกวาสูตรอื่นๆ ไดแก  
สูตรที่ใชอัตราสวนแปงตอน้ํา 1:30 และ 1:40 เติม
ซูโครสซีรัปตอฟรักโทสซีรัปอัตราสวน 100:0 และ 
60:40 และมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดเทากับ 11๐Brix 
และ 9๐Brix ตามลําดับโดยไดรับคะแนนการยอมรับ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 3 
และ 4) สวนสูตรในการผลิตเครื่องดื่มจากขาวสังขหยด
ที่ไดรับคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบมากกวาสูตร 
อ่ืน ๆ ไดแก สูตรที่ใชอัตราสวนแปงตอน้ํา 1:30 และ 1: 

40 เติมซูโครสซีรัปตอฟรักโทสซีรัปอัตราสวน 60: 40 
และมีปริมาณของของแข็งที่ละลายไดเทากับ 11๐Brix 
และ 9๐Brix ตามลําดับ ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ใชอัตราสวน
แปงตอน้ํา 1:40 ปรับสวนผสมใหมีปริมาณสารที่ละลาย
ไดเทากับ 9๐Brix ดวยซูโครสตอฟรักโทสซีรัปใน
อัตราสวน  60:40 เนื่องจากเปนสูตรที่ ใชน้ําตาล
ฟรักโทสรวมกับน้ําตาลซูโครสซึ่งจะทําใหตนทุนการ
ผลิตลดลงเพราะน้ําตาลฟรักโทสมีราคาต่ํากวาและมี
คุณสมบัติในการใหความหวานมากกวาเมื ่อใชใน
ปริมาณที่ เทากัน  ( เจาคุณเกษตรพืชผล ,  2538) 
นอกจากนี้เครื่องดื่มที่มีอัตราสวนแปงตอน้ํา 1:40 ยังให
ความขนหนืดต่ํากวา 1:30 เมื่อนําไปศึกษาชนิดและ
ปริมาณสารใหความคงตัวที ่เหมาะสมจะไมทําให
ผลิตภัณฑมีความขนหนืดเพ่ิมขึ้นมากจนไมเหมาะแก
การบริโภค 

เนื ่องจากผลิตภัณฑเครื ่องดื ่มที ่ไดยังมีการ
ตกตะกอนของแปงเมื่อตั้งทิ้งไวจึงจําเปนตองมีการ
ปรับปรุงลักษณะปรากฏโดยใชสารใหความคงตัว 2 
ชนิดคือ เจลแลนกัม และ คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส ซึ่ง
พบวาเมื่อเติมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสสูงถึง 0.25% จะ
ทําใหผลิตภัณฑมีความขนหนืดเพ่ิมขึ้นจนไมสามารถ
บริโภคได (คาความขนหนืดเทากับ 84.4 และ 83.6 
Cps สําหรับเครื่องดื่มจากขาวมันปูและขาวสังขหยด 
ตามลําดับ) และยังคงมีการตกตะกอนแยกชั้นในขณะที่
การใชเจลแลนกัม 0.03% ไมทําใหผลิตภัณฑเกิดการ
แยกชั้น (รูปที่ 1 และ 2) ทั้งนี้เนื่องจากคุณสมบัติของ
เจลแลนกัมเมื่อละลายในนํ้าจะสามารถสรางโครงรางตา
ขาย (network) ขึ้นมา จึงสามารถยึดจับกับอนุภาคที่
มีขนาดเล็ก เอาไวภายในทําใหตะกอนแขวนลอยอยูได
ในสารละลาย ปริมาณที่ใชจึงนอยกวา แตการใชเจล
แลนกัมในผลิตภัณฑจะทําใหมีความขนหนืดเพ่ิมขึ้น ซึ่ง
อาจมีผลตอการศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาการฆาเชื้อ 
จึงมีการปรับความขนหนืดของผลิตภัณฑโดยเพ่ิมน้ําใน
สูตรเปนอัตราสวนแปงตอน้ําเทากับ 1:60 เพ่ือใหความ
ขนหนืดใกลเคียงกับผลิตภัณฑกอนเติมเจลแลนกัม 
(40.85 และ 39.6 Cps สําหรับเครื่องดื่มจากขาวมันปู
และขาวสังขหยดตามลําดับ)  
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รูปท่ี  1   เครื่องดื่มจากขาวมันปูที่ใชอัตราสวนแปงตอนํ้าเทากับ 

1:40 และ เติมเจลแลนกัมเทากับ 0, 0.010, 0.015, 
0.020, 0.025 และ 0.030% (จากซายไปขวา) 

 

 
 
รูปท่ี 2    เคร่ืองดื่มจากขาวสังขหยดที่ใชอัตราสวนแปงตอนํ้า

เทากับ 1:40 และเติมเจลแลนกัมเทากับ 0, 0.010, 
0.015, 0.020, 0.025 และ 0.030 % (จากซายไป

ขวา) 
 

การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาการฆาเชื ้อ
ผลิตภัณฑพบวาที่อุณหภูมิ 90๐ซ นาน 25 และ 30 นาที
ไมพบการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่ตรวจสอบ 
และที่ระยะเวลาการฆาเชื้อนาน 25 นาทีไมทําให
ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑเกิดการเปลี่ยนแปลง แต
เมื่อเพิ่มอุณหภูมิฆาเชื้อขึ้นเปน 115๐ซ นาน 20, 25 
และ 30 นาทีจะมีผลทําใหผลิตภัณฑมีสีเขมขึ้น มีกล่ิน
รสของการใหความรอนที่มากเกินไป (cooked flavor) 
และเกิดการจับตัวกันเปนตะกอนขนาดเล็กจํานวนมาก 

ดังนั ้นการฆา เชื ้อระดับสเตอริไลซในเชิงการคา 
(commercial sterilization) จึงไมเหมาะกับเครื่องดื่มที่
นํามาศึกษา และไดเลือกใชวิธีการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ   
90๐ซ นาน 25 นาทีในการศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑตอไป   

ในการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีจุลินทรีย 
และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มทั้งสองชนิดที่ระยะเวลาการเก็บนาน 1, 7, 14, 
21 และ  28 วัน  พบวาเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว เปน
เวลานาน 28 วัน จะมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดไม
เปล่ียนแปลง คาความเปนกรดดางมีแนวโนมลดลง แต
มีความขนหนืดเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้น
โดยเฉพาะเครื่องดื่มจากขาวมันปูจะมีความขนหนืด
เพ่ิมขึ้นจากเริ่มตนมากกวาเครื่องดื่มจากขาวสังขหยด 
(ตารางที่ 5) ทั้งนี ้เนื ่องจากสตารชของขาวมันปูมี      
อะมิโลสเปนองคประกอบในปริมาณสูงกวาขาวสังขหยด 
และจากงานวิจัยของ พิกุล พรมลี และคณะ (2547) ที่
ไดวิเคราะหปริมาณอะมิโลสในขาวมันปูและขาวสังข
หยดพบวามีปริมาณ 33.6 และ 23.2% ตามลําดับ โดย
สตารชที่มีองคประกอบของอะมิโลสสูงจะสามารถเกิดรี
โทรเกรเดชัน (retrogradation) มากซึ่งเปนธรรมชาติ
ของการเปลี่ยนแปลงความขนหนืดของแปง ดังนั้น
เครื่องดื่มจากขาวมันปูจึงมีความขนหนืดภายหลังการ
เก็บรักษาสูงกวาขาวสังขหยด 

ผลการตรวจสอบจุลินทรียพบวาที่ระยะเวลาเก็บ
นาน 28 วัน มีการเจริญของเชื้อแฟลตซาวรเทอรโมไฟล
และ มีโซไฟลในผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวมันปูและ
ขาวสังขหยดตามลําดับ ซึ่งเชื้อจุลินทรียดังกลาวจัดอยู
ในกลุม Bacillus spp. ที่สามารถสรางสปอรทนความ
รอน และ เหลือรอดไดจากการฆาเชื้อระดับพาสเจอไรส 
การเจริญของเชื้อมีการผลิตกรดอินทรียและทําใหคา
ความเปนกรดดางของผลิตภัณฑลดลง  เมื่อนํา
ผลิตภัณฑมาทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ระยะเวลาการ
เก็บตาง ๆกันเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑที่เตรียมขึ้น
ใหมพบวาเครื่องดื่มจากขาวมันปูที่เก็บรักษานาน 21 
วัน ไดรับคะแนนการยอมรับดานความหวาน ความขน 
และ การยอมรับรวมแตกตางจากผลิตภัณฑที่เตรียมขึ้น
ใหมอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 6) สําหรับ
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เครื่องดื่มจากขาวสังขหยดที่เก็บรักษานาน 21 วัน 
ไดรับคะแนนการยอมรับดานความหวานแตกตางจาก
ผลิตภัณฑที่เตรียมขึ้นใหมอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
แตไดรับคะแนนดานความขนและการยอมรับรวม
มากกวา 5.5 (ตารางที่  7) เมื่อนําแปงขาวมันปูและแปง
ขาวสังขหยดมาวิเคราะหปริมาณสารอาหารตางๆไดแก 
โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เสนใย เถา และพลังงาน 
แลวคํานวณปริมาณสารอาหารตางๆที่มีในเครื่องดื่มที่
ผลิตได พบวา คุณคาทางอาหารของเครื่องดื่มทั้ง 2 
ชนิดใกลเคียงกันโดยมีโปรตีน 0.11% ไขมัน 0.04- 
0.06% คารโบไฮเดรต 10.28-10.30% ใยอาหาร 0.02% 
เถา 0.02% และพลังงาน 42.04-42.10 กิโลแคลอรี ตอ 
100 กรัม ซึ่งถือวามีปริมาณนอยเมื่อเปรียบเทียบกับ
วัตถุดิบ ทั้งนี้เนื่องจากขาวเปนธัญชาติที่มีสตารชเปน
องคประกอบในปริมาณมาก  ซึ่งสงผลตอความขนหนืด
ของเครื่องดื่มทําใหสามารถใชแปงขาวเปนวัตถุดิบไดใน
อัตราสวนที่ตํ่า (จากงานวิจัยใชที่อัตราสวน 1:60) 
ดังนั้นเมื่อวิเคราะหคุณคาทางอาหารดานตางๆจึงพบวา
มีปริมาณนอยดังกลาว หากตองการผลิตเครื่องดื่มจาก
ธัญชาติที่มีคุณคาทางอาหารสูง และสามารถกลาวอาง
ทางโภชนาการไดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 182) พ .ศ . 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ  
จําเปนตองมีการเสริมดวยสารใหคุณคาทางอาหารจาก
แหลงอื่นๆ เชน โปรตีนจากน้ํานม หรือ ถ่ัวเหลือง  ใย
อาหารจากแปงดัดแปรคุณสมบัติ แคลเซียมหรือวิตามิน
ชนิดตางๆ เปนตน 

 
สรุปและวิจารณผล     

1. ขาวมันปูและขาวสังขหยดมีความยาวเมล็ด 
6.9±0.15 และ 7.1±0.16 ความกวางเมล็ด 1.99-
2.00±0.05 รูปราง (ความยาวตอความกวาง) 3.47-
3.55±0.03 น้ําหนักตอปริมาตร (กิโลกรัมตอถัง) 11.36-
11.44±0.92 ที่ความชื้น 14% น้ําหนักตอ 1,000 เมล็ด 

24.55-24.86±0.66 ที่ความชื้น 14% สวนคุณสมบัติ
ทางเคมี ขาวมันปูและขาวสังขหยดมีความชื้น 12.0 
และ 11.7% คารโบไฮเดรต 77.60 และ 76.84%  
โปรตีน 6.39 และ 6.66% ไขมัน 2.67 และ 3.42% ใย
อาหาร 1.0 และ 1.3%  เถา 1.33 และ 1.37 % พลังงาน 
360 และ 365 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม 

2. สูตรการผลิตเคร่ืองดื่มจากขาวมันปูและขาว
สังขหยดที่ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบ ประกอบดวย
แปงขาวตอน้ํา 1:60 เติมน้ําตาลซูโครสซีรัป 65๐Brix ตอ
ฟรักโทสซีรัปในอัตราสวน 60:40 จนมีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดเทากับ 9๐Brix เติมเจลแลนกัม 0.030%  ปน
ผสมใหเขากัน นํามาใหความรอนที่อุณหภูมิ 90๐ซ นาน 
25 นาที บรรจุขณะรอนในขวดแกวขนาด 250 มิลลิลิตร
ที่ผานการลวกฆาเชื้อแลว ปดฝาทันที ทําใหเย็นและ
เก็บไวในตูเย็นอุณหภูมิ 4-6 ๐ซ ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจาก
ขาวมันปูที่เก็บไวนาน 21 วัน ไดรับการการยอมรับดาน 
ความหวาน ความขน และ การยอมรับรวมแตกตางจาก
ผลิตภัณฑที่เตรียมขึ้นใหมอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  
สวนเครื่องดื่มจากขาวสังขหยดไดรับการการยอมรับ 
ดานความหวานจากผูทดสอบแตกตางจากผลิตภัณฑ
ใหมอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  แตไดรับคะแนนดาน
ความขนและการยอมรับรวมมากกวา ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดไมเปล่ียนแปลง มีคาความเปนกรดดางลดลง  
และความขนหนืดเพ่ิมขึ้นเมื่อเก็บผลิตภัณฑไวนาน 28 

วัน ตรวจพบการเจริญของเชื้อแฟลตซาวรเทอรโมไฟล
และมีโซไฟลในผลิตภัณฑจากขาวมันปูและขาวสังข
หยดตามลําดับ   

3. เครื่องดื่มจากขาวมันปูและขาวสังขหยดมี
คุณคาทางอาหารใกลเคียงกัน โดยมีโปรตีน0.11% 
ไขมัน 0.04-0.06% คารโบไฮเดรต 10.28-10.30%ใย
อาหาร 0.02% เถา 0.02% และพลังงาน 42.04-42.10 
กิโลแคลอรี ตอ 100 กรัม 
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ตารางท่ี  3   ความขนหนืดและคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความหวาน ความขน และการยอมรับรวมของเครื่องดื่ม
ที่มีอัตราสวนแปงขาวมันปูตอนํ้าเทากับ 1:30 และ 1:40 เม่ือแปรชนิด และอัตราสวนนํ้าตาล 

คะแนนเฉลี่ย อัตราสวน 
แปงตอน้ํา 

อัตราสวนซูโครสซีรัปตอ
ฟรักโทสซีรัป 

ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมด  

(๐Brix) 
ความหวาน ความขน  การยอมรับรวม 

ความขน
หนืด 
(Cps) 

1:30 100:0 11 6.17a 5.50a 5.77a 44.15 

1:40 60:40 9 5.73a 5.83a 5.77a 40.46 

ขอมูลที่มีอักษรตางกันในแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ 0.05 )  

 
ตารางท่ี  4    ความขนหนืดและคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความหวาน  ความขนและการยอมรับรวมของเครื่องดื่ม

ที่มีอัตราสวนแปงขาวสังขหยดตอนํ้าเทากับ 1:30  และ  1:40  เม่ือแปรชนิดและปริมาณนํ้าตาล 

คาเฉลี่ย อัตราสวน 
แปงตอน้ํา 

อัตราสวนซูโครสซีรัป
ตอฟรักโทสซีรัป 

ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมด 

(๐Brix) 
ความหวาน ความขน การยอมรับรวม 

ความ 
ขนหนืด 

(Cps) 

1:30 60:40 11 5.70a 5.70a 5.73a 39.36 

1:40 60:40 9 5.73a 5.56a 5.63a 36.68 

ขอมูลที่มีอักษรตางกันในแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ 0.05 )  

 
ตารางท่ี  5 คุณภาพทางดานกายภาพและทางเคมีของเคร่ืองดื่มจากขาวมันปูและขาวสังขหยดที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 

ขาวมันป ู ขาวสังขหยด        ชนิดวัตถุดิบ 
 
รายการ 

1 
วัน 

7 
วัน 

14 
วัน 

21 
วัน 

28 
วัน 

1 
วัน 

7 
วัน 

14 
วัน 

21 
วัน 

28 
วัน 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (
๐
Brix) 8.6 8.8 8.8 8.9 8.9 9.0 9.0 9.0 9.0 9.0 

คาความเปนกรดดาง 6.86 6.83 6.81 6.97 6.60 7.03 7.01 6.97 6.92 6.8 
ความขนหนืด(Cps) 41.0 46.2 47.8 51.5 54.9 38.8 39.5 48.8 41.0 44.6 

ขอมูลที่มีอักษรตางกันในแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ 0.05 )  

 
ตารางท่ี  6 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความหวาน ความขนและการยอมรับรวมของเครื่องดื่มจากขาว

มันปูที่ระยะเวลาการเก็บรักษาตางๆ 

คะแนนเฉลี่ยท่ีระยะเวลาการเก็บตางๆ การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

1 วัน 7 วัน 1 วัน 14 วัน 1 วัน 21 วัน 

ความหวาน 4.60a 5.20a 5.00a 5.30a 4.90a 4.90a 

ความขน  4.50a 4.90a 5.00a 5.00a 4.80a 5.40a 

การยอมรับรวม 4.30a 5.00a 4.80a 4.80a 4.90a 5.30a 

ขอมูลที่มีอักษรตางกันในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ( p ≤ 0.05 )  
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วารสารวิจัยรามคําแหง ปที่ 11  ฉบับที่ 1  มกราคม - มิถุนายน 2551 

ตารางท่ี  7 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความหวาน  ความขนและการยอมรับรวมของเครื่องดื่มจากขาว
สังขหยดที่ระยะเวลาการเก็บตางๆ 

คะแนนเฉลี่ยท่ีระยะเวลาการเก็บตางๆ การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

1 วัน 7 วัน 1 วัน 14 วัน 1 วัน 21 วัน 

ความหวาน 5.30a 5.70a 5.10a 5.30a 4.50a 4.70a 

ความขน  5.10b 5.80a 5.40a 5.30a 4.40b 5.00a 

การยอมรับรวม 5.40a 5.60a 5.20a 5.20a 4.30b 5.00a 

ขอมูลที่มีอักษรตางกันในแนวนอนแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) 
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