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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกล้องงอกต่อน้ าผัก และชนิดสารให้ความหวาน             
ในการผลิตเครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่มโดยแปรผันอัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกล้องงอกและน้ าผัก
เป็น 7:3, 8:2 และ 9:1  ต่อน้ า 1 ลิตร และศึกษาสารให้ความหวาน  3 ชนิด คือ น้ าตาลทราย  ซอร์บิทอลและน้ าผึ้ง 
ปรับให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเท่ากับ 11 องศาบริกซ์ พบว่า การใช้อัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกล้องงอก
และน้ าผัก 8:2 ให้เครื่องดื่มที่มีค่าสี  L* a* b* เท่ากับ 36.17 1.80 และ 12.10 ตามล าดับ  มีสารต้านอนุมูลอิสระ      
ร้อยละ 14.85 นอกจากนี้ยังพบว่า เครื่องดื่มที่เติมน้ าผึ้งได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความชอบรวมสูงที่สุด 
เมื่อทดสอบด้วยวิธ ี9-point hedonic scale   
 

Abstract 
 The purposes of this research were to study the ratio of germinated brown rice 
and plant juice and sweetener types for mixed drink process. The ratio of germinated brown rice 
and plant juice were varied at 7:3, 8:2 and 9:1 in 1 littre of water, and sweetener types were 
changed to sugar, sorbitol and honey for adjusted the total soluble solids at 11°Brix. Results 
showed that L*, a* and b* values of the mixed drink prepared by germinated brown rice and 
plant juice at a ratio of 8:2 were 36.17 1.80 and 12.10, respectively. The mixed drink obtained 
14.85% DPPH free radical (DPPH 2,2-diphynyl-1-picrylthydrazyl). Furthermore, the fortified honey 
mixed drink provided highest overall preference score. The score was 7.60 in the 9-point hedonic 
scale from sensory evaluation. 
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

1. บทน า 
 เครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกหรือเครื่องดื่มข้าวกาบา (GABA  Rice Beverage) เป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่
ได้รับความสนใจจากกลุ่มผู้บริโภคที่ค านึงถึงสุขภาพ โดยน าข้าวกล้องมาผ่านกระบวนการงอก จากนั้นน าข้าวกล้องงอก
ที่ได้มาแปรรูปเป็นเครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอก ผลที่ได้จากกระบวนการงอกจะช่วยเพิ่มปริมาณสารกาบา (gamma – 
aminobutyric acid ; GABA) วรนุช ศรีเจษฎารักข์ (2551) ทดลองน าข้าวเปลือกหอมมะลิมางอกในสภาวะที่
เหมาะสม พบว่า มีสาร GABA ประมาณ 10-11 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม  สารGABA เป็นกรดแอมิโนชนิดหนึ่งที่ช่วย
บ ารุงเซลล์ประสาทในระบบประสาทส่วนกลาง (ส านักงานกองทุนสนับสนุนงานวิจัย, 2548; Zhou et al., 2004) 
เนื่องจากข้าวกล้องงอกมีใยอาหาร วิตามินอี วิตามินบี 1 บี 2 บี 6  แคลเซียม เหล็ก และแมกนีเซียมสูง (Tian et al., 
2004)  นอกจากนี้ยังพบว่าในข้าวกล้องงอกมีสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิด ท าหน้าที่เป็นตัวต้านออกซิเดชันให้แก่
ร่างกายและป้องกันมะเร็ง  เช่น สารประกอบฟีนอลเป็นสารที่มีฤทธิ์ต้านอาการแพ้ ต้านไวรัสและต้านการอักเสบ และ
แกมม่าออไรซานอลมีฤทธ์ิในการลดระดับคอเลสเตอรอล ลดการตีบตันของหลอดเลือด เป็นต้น (วันพรรษา ชุติปัญญา 
และสุดารัตน์ เจียมยั่งยืน, 2551)  มีรายงานการวิจัยพบว่า การน าแป้งข้าวงอกมาผลิตเครื่องดื่ม จะได้ผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกที่มีสีน้ าตาล มีปริมาณน้ าอิสระ เท่ากับ 0.478 ซึ่งอยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการเสื่อมเสีย
เนื่องจากจุลินทรีย์  (สุพัตรา เลิศวณิชย์วัฒนา, 2546)  และมีการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้องงอกของข้าว
พันธุ์ขาวดอกมะลิ105 ในรูปแบบน ้าข้าวกล้องงอกโดยผสมแป้งข้าวกล้องงอกข้าวเหนียวด า ในอัตราส่วนเท่ากับ 25:1 
โดยน้ าหนัก พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปเช่นกัน (กฤษณา สุดทะสาร และคณะ, 2554) 
นอกจากข้าวกล้องงอกที่มีคุณค่าทางอาหารและประโยชน์ที่สูงแล้ว  การน าพืชผักที่มีคุณค่าทางสมุนไพรและมีอยู่ใกล้
ตัวมาแปรสภาพเป็นเครื่องดื่มที่มีคุณค่าและประโยชน์ต่อร่างกาย เป็นอีกทางเลือกที่จะช่วยให้เรามีสุขภาพที่ดี เช่น น้ า
ตะไคร้  น้ าฝรั่ง น้ าดอกอัญชัน  น้ ามะละกอ น้ ากล้วย (เอมอร ศรีภิญโญยศ, 2551; Lee et al, 2006) ใบเตยจัดเป็น
พืชผักท่ีได้รับความนิยมในการบริโภคเนื่องจากเป็นแหล่งของสารที่ให้คุณประโยชน์ต่อสุขภาพและมีสรรพคุณทางยาใช้
ในการบ าบัดรักษาโรค และมีสารต้านอนุมูลอิสระ มีการน าใบเตยมาใช้ประโยชน์ในด้านการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพร
มากมาย อาทิ การพัฒนาน้ าใบเตยพาสเจอร์ไรส์บรรจุขวด (ลาเดือน ศรีโตกลิ่น , 2541) การศึกษากระบวนการผลิต
เครื่องดื่มจากตะไคร้ผสมใบเตย(พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์ , 2555) ด้วยเหตุผลข้างต้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะน าวัตถุดิบ
ธรรมชาติคือข้าวกล้องงอกและใบเตยซึ่งเป็นผักพื้นบ้านในท้องถิ่นที่ให้คุณค่าทางโภชนาการและมีกลิ่นที่หอมชวน
รับประทาน มาผสมผสานกับกรรมวิธีการผลิตยุคใหม่ โดยเลือกวิธีการผลิตแบบพาสเจอร์ไรส์ เนื่องจากวิธีนี้เป็นวิธีการ
ที่ง่าย ไม่ยุ่งยาก ไม่ซับซ้อน  ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของ GABA และสารอื่นที่มีประโยชน์มากนัก (Komatsuzaki 
et al., 2005) เพื่อพัฒนาเป็นเครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกผสมผกัพ้ืนบ้าน โดยคงรักษาปริมาณสารอาหาร สารต้านอนุมูล
อิสระที่ได้ไว้ให้มากที่สุด ดังนั้นการวิจัยในครั้งน้ีจึงมีวัตถุประสงค์ศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกล้องงอกและน้ าใบเตย 
และชนิดของสารให้ความหวานที่เหมาะสมในการผลิต เพื่อที่จะให้ได้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผั ก
พร้อมดื่มที่เป็นท่ียอมรับของผู้ทดสอบต่อไป  
 

2. วิธีการทดลอง 
 2.1 ศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกล้องงอกและน้ าผักในการผลิตน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ า
ผักพร้อมดื่ม 
 เตรียมเครื่องดื่มโดยใช้น้ าข้าวกล้องงอก (จากห้างสรรพสินค้าในจังหวัดพิษณุโลก) และน้ าผัก (ใบเตย) ใน
อัตราส่วน 7:3  8:2 และ 9:1 ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร (น าใบเตยจากตลาดในจังหวัดพิษณุโลก มาบดด้วยเครื่องบดอาหาร 
น าใบเตยบดที่ได้ไปคั้นกับน้ า กรองเพื่อใช้ผสมกับน้ าข้าวกล้องงอกต่อไป  ส่วนการเตรียมน้ าข้าวกล้องงอกท าโดยน าข้าว
กล้องงอก มาต้มในน้ าเดือด นาน 20 นาที ปั่นข้าวกล้องงอกพร้อมน้ าท่ีผ่านการต้มแล้วให้ละเอียด นาน 2 นาที จากนั้น
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กรองด้วยผ้าข้าวบาง 2 ครั้ง) น าน้ าข้าวกล้องงอกที่ได้มาผสมกับน้ าผักตามอัตราส่วนท่ีกล่าวไว้ข้างต้น จากนั้นน ามาปรุง
รสชาติ (เติมน้ าตาลทรายให้ได้ความหวาน 11 องศาบริกซ์ ซึ่งเป็นความหวานระดับหวานน้อยของเครื่อ งดื่มใน
ท้องตลาด) ท าให้เป็นเนื้อเดียวกัน ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที บรรจุขวด  แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส  น ามาตรวจสอบคุณภาพในด้านต่างๆ ดังนี้ 1) ค่าสี L* a* b*  โดยใช้เครื่องวัดสี Color Reader       
CR-10  2) ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เครื่อง pH meter 3) ค่าความข้นหนืด โดยใช้เครื่องวัดความหนืด Brookfield  
Viscometer รุ่น  RVDV-II หัวเข็มเบอร์ 5 ควบคุมอุณหภูมิของตัวอย่างตลอดการวัดค่าที่ 25 °C 4) สารต้านอนุมูล
อิสระ (radical scavenging activity) โดยดัดแปลงวิธีของ Pellati et al. (2004) และ 5) ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์ในด้านสี กลิ่น  รสชาติ ความหนืด และความชอบรวม โดยใช้วิธีทดสอบแบบ                
9-point hedonic scale  ท าการทดลอง 3 ซ้ า  
 

  2.2 ศึกษาชนิดของสารให้ความหวานที่เหมาะสมในการผลิตน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าพร้อมดื่ม 
  น าอัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกล้องงอกกับน้ าผักท่ีคัดเลือกได้จากข้อ 2.1 มาศึกษาชนิดของสารให้ความหวาน 
3 ชนิด คือ น้ าตาลทราย  ซอร์บิทอลและน้ าผึ้ง มาปรับความหวานเป็น 11 องศาบริกซ์ ฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที บรรจุขวด แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  น ามาตรวจสอบคุณภาพในด้านต่างๆ ดังนี้ 
1) ค่าสี L* a* b*  โดยใช้เครื่องวัดสี Color Reader CR-10 2) ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เครื่อง pH meter 3)               
ค่าความข้นหนืด โดยใช้เครื่องวัดความหนืด Brookfield  Viscometer รุ่น  RVDV-II หัวเข็มเบอร์ 5 ควบคุมอุณหภูมิ
ของตัวอย่างตลอดการวัดค่าที่ 25 °C 4) ดัชนีการแยกช้ัน (separation index) ตามวิธีการของ Priepke et al. 
(1980) 5) สารต้านอนุมูลอิสระ โดยดัดแปลงวิธีของ Pellati et al. (2004) และ 6) ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดย
ทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์ในด้านส ีกลิ่น  รสชาติ ความหนืด และความชอบรวม โดยใช้วิธีทดสอบแบบ  9-point 
hedonic scale  ทดลอง 3 ซ้ า 
 

  2.3  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
  วิเคราะห์ข้อมูลของการทดลองโดยใช้แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design ส าหรับการ
วิเคราะห์ค่าสี ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าความข้นหนืด ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและดัชนีการแยกช้ัน  เปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan's  New  Multiple Range Test ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05  ส่วนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสวิเคราะห์ข้อมูลด้วยแผนการทดลองแบบ Randomized  Complete  Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี  Duncan's  New  Multiple Range Test ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05  เพื่อคัดเลือกอัตราส่วนที่ผู้บริโภค
ยอมรับมากที่สุด และเลือกชนิดของสารให้ความหวานที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่ม 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
  3.1 ผลของอัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกล้องงอกและน้ าผักที่เหมาะสมในการผลิตน้ าข้าวกล้อง
งอกผสมน้ าผักพร้อมดื่ม 
  โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกลอ้งงอกและน้ าผักที่เหมาะสมในการผลิตน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อม
ดื่มในอัตราส่วน 7:3  8:2  และ 9:1 ต่อน้ า 1 ลิตร ท าให้เป็นเนื้อเดียวกัน ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 นาที บรรจุขวดพลาสติก แช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจสอบคุณภาพน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อม
ดื่ม พบว่า ปริมาณน้ าข้าวกล้องงอกต่อน้ าผักมีผลต่อค่าสี L* a* b* ความเป็นกรด-ด่าง ความข้นหนืด ฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยเครื่องดื่มที่ได้จะมีสีเขียวแกมเหลืองของ Chlorophyll และ 
Xanthophyll ที่ละลายออกมาเมื่อโดนความร้อน (ลาเดือน ศรีโตกลิ่น, 2541) และจะมีสีเขียวเข้มขึ้นตามปริมาณน้ า
ผักท่ีเพิ่มขึ้น เครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกที่ผสมน้ าผักเป็น 7:3 มีความเป็นกรด–ด่าง ความข้นหนืดน้อยที่สุดเท่ากับ 5.80 
และ 48.70 cP  และมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด คือร้อยละ 29.05 การใช้น้ าผักในอัตราส่วนที่เพิ่มขึ้น ท าให้
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

อัตราส่วนของน้ าข้าวกล้องงอกลดลงส่งผลให้ความข้นหนืดของเครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกที่ผลิตได้ลดลงส่วนฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระจะเพิ่มขึ้นตามอัตราส่วนของน้ าผักที่เพิ่มขึ้น (ตารางที่ 1) 
 

ตารางที่ 1 ค่าสี ความเป็นกรด-ด่าง ความข้นหนืด ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่ม 
อัตราส่วนน้ าข้าว
กล้องงอกต่อน้ า

ผัก 

ค่าสี 
ความเป็นกรด-

ด่าง 

ความข้นหนืด 
(cP) 

 

ฤทธิ์การตา้น
อนุมูลอิสระ 
(ร้อยละ) 

L* a* b* 

9:1 42.20a±0.17 1.47c±0.57 15.00a±0.00 5..84a±0.00 57.23a±0.25 14.09c+0.16 
8:2 36.17b±0.57 1.80b±0.00 12.10c±0.10 5.82b±0.00 54.20b±0.17 14.85b+0.18 
7:3 34.86c±0.75 1.90a±0.00 13.10b±0.26 5.80c±0.01 48.70c±0.62 29.05a+0.18 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของประสาทสัมผัสของน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่ม 
อัตราส่วนน้ าข้าวกล้องงอก 

ต่อน้ าผัก 
คุณลักษณะที่ทดสอบ 

ส ี กลิ่นns รสชาต ิ ความหนืด ความชอบรวม 
9:1 7.26a±1.09 6.06±1.33 7.07a±0.88 6.87a±1.06 7.07a±0.99 
8:2 7.26a±1.03 6.46±0.99 7.20a±0.67 6.80a±1.08 7.58a±0.88 
7:3 5.60b±1.95 5.67±1.54 5.33b±1.75 5.87b±1.35 5.73b±1.22 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
   ns หมายถึง ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 

 

  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆ ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ ความหนืด และความชอบรวม พบว่าการ
ใช้อัตราส่วนของน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักที่ต่างกันไม่มีผลต่อความชอบด้านกลิ่น (P>0.05) โดยคะแนนความชอบ
ด้านกลิ่นจะเพิ่มขึ้นถึงระดับหนึ่งจากนั้นคะแนนจะลดลงในอัตราส่วนของน้ าข้าวกล้องงอกต่อน้ าผัก 7:3 อาจเนื่องจาก
ใบเตยมีกลิ่นหอมของน้ ามันหอมระเหย ที่เรียกว่า Fragrant Screw Pine (ลาเดือน ศรีโตกลิ่น, 2541)  เมื่อใช้ใน
ปริมาณมากขึ้นส่งผลให้กลิ่นแรงข้ึน ประกอบกับลักษณะปรากฏไม่เป็นที่ถูกใจผู้ทดสอบ เพราะมีสีเขียวคล้ า มีตะกอน
ในปริมาณมากไม่ข้นเหมือนน้ าข้าวกล้องทั่วไป แม้จะมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในปริมาณสูงที่สุด (ตารางที่ 2) และเมื่อ
พิจารณาความชอบด้านสี รสชาติ ความหนืด และความชอบรวม พบว่าน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผัก 8:2 ได้รับคะแนน
ความชอบรวมสูงสุด แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผัก 9:1 
โดยพบว่าน้ าข้าวกล้องงอกที่ผสมน้ าผักต่างกันจะมีคะแนนความชอบด้านสีลดลง (สีเขียวเข้มขึ้น) ต ามอัตราส่วนที่
เพิ่มขึ้นของน้ าผัก เมื่อพิจารณาจากเกณฑท์ี่ใช้ตัดสินท้ังหมด ได้แก่ดงันั้นจึงเลือกใช้อัตราส่วนของน้ าข้าวกล้องงอกต่อน้ า
ผัก 8:2 ไปศึกษาชนิดของสารให้ความหวานที่เหมาะสมในการปรับปรุงรสชาติของน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่ม
ต่อไป 
 

  3.2 ผลของชนิดของสารให้ความหวานที่เหมาะสมในการผลิตน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่ม 
  น าอัตราส่วนระหว่างน้ าข้าวกล้องงอกต่อน้ าผัก 8:2 ที่ได้จากการศึกษาข้อ 3.1 มาศึกษาชนิดของสารให้ความ
หวาน 3 ชนิด คือ น้ าตาลทราย ซอร์บิทอลและน้ าผึ้ง โดยปรับความหวานเป็น 11 องศาบริกซ์ น าน้ าข้าวกล้องงอกผสม
น้ าผักไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที บรรจุขวด แช่เย็นท่ี อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากน้ัน
ตรวจสอบคุณภาพ ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 3-4 
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ตารางที่ 3 ค่าสี  ความเป็นกรด-ด่าง ความข้นหนืด ดัชนีการแยกช้ันของน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่มที่ใช้ 
              สารให้ความหวานต่างกัน 

สารให้ความ
หวาน 

สี ความเป็นกรด-ด่าง 
ns 

ความข้นหนืด
ns (cP) 

ดัชนีการแยก
ชั้น L*ns a* b* 

น้ าตาลทราย 34.30±0.26 1.43a±.057 12.76a±0.57 5.82±0.00 32.30±0.10 0.71ab±0.02 
ซอร์บิทอล 34.20±0.20 1.30b±0.00 12.20b±0.20 5.83±0.01 32.20±0.05 0.81b±0.08 

น้ าผึ้ง 34.10±0.10 1.33b±0.57 13.13a±0.23 5.84±0.02 32.26±0.05 0.43a±0.01 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
   ns หมายถึง ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 
 

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่มที่ใช้สารให้ความหวานต่างกัน 
สารให้ความหวาน คุณลักษณะที่ทดสอบ 

สี  กลิ่น  รสชาติ  ความหนืด ns ความชอบรวม  
น้ าตาลทราย 7.26a±0.59 7.06b±0.70 7.40a±0.51 6.93±0.70 7.40a±0.50 

น้ าผึ้ง 7.06a±0.70 7.46a±0.51 7.40a±0.51 6.87±0.51 7.60a±0.50 
ซอร์บิทอล 6.46b±0.51 6.67c±4.88 6.00b±0.84 6.93±0.88 6.40b±0.63 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (P<0.05) 
   ns หมายถึง ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 

 

 จากการแปรสารให้ความหวานที่แตกต่างกันในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่ม 
(ตารางที่ 3)  พบว่าสารให้ความหวานที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อค่าสี L* แต่มีผลต่อค่าสี a* และ b* แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05)  จึงส่งผลให้เครื่องดื่มที่เติมน้ าผึ้งมีสีเหลืองอมน้ าตาลเข้มขึ้นกว่าเครื่องดื่มที่เติมน้ าตาล
ทรายและซอร์บิทอล การใช้สารให้ความหวานที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อความข้นหนืด ความเป็นกรด-ด่าง โดยซอร์บิทอล
มีสมบัติให้รสหวานแต่ไม่มีสมบัติเพิ่มความหนืด จึงท าให้เครื่องดื่มที่เติมซอร์บิทอลมีความหนืดน้อยที่สุดเท่ากับ 
32.20±0.05 cP การปรับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้เป็น 11 องศาบริกซ์ของทุกการทดลอง ส่งผลให้เครื่องดื่ม
ที่เติมน้ าผึ้งมีลักษณะผลิตภัณฑ์ที่มีความหนืดน้อยกว่าการเติมน้ าตาลทราย เนื่องจากน้ าผึ้งที่เติมมีปริมาณน้อยเกินไป 
จึงไม่มีผลชัดเจนต่อความหนืดของเครื่องดื่ม แต่สารให้ความหวานที่แตกต่างกันมีผลต่อดัชนีการแยกช้ันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(P≤0.05) โดยพบว่า การเติมน้ าผึ้งจะท าให้เครื่องดื่มมีดัชนีการแยกช้ันน้อยที่สุด 
 เมื่อน าเครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่มที่แปรสารให้ความหวานต่างชนิดกันไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ ความหนืดและความชอบรวม (ตารางที่ 4)  พบว่าความหนืดของน้ าข้าวกล้องงอก
ผสมน้ าผักพร้อมดื่มที่มีสารให้ความหวานต่างกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) แต่เมื่อพิจารณาทางด้านสี 
กลิ่นรส รสชาติ และความชอบรวม พบว่าน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่มที่เติมน้ าผึ้ง ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบสูงกว่าตัวอย่างอื่น ดังนั้นจึงเลือกใช้น้ าผึ้งเป็นสารให้ความหวานในการผลิตน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผัก               
พร้อมดื่ม 
 

4. สรุป 
 การใช้อัตราส่วนน้ าข้าวกล้องงอกและน้ าใบเตย 8:2 ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร ปรับรสชาติด้วยน้ าผึ้งให้มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเท่ากับ 11 องศาบริกซ์ ส าหรับการผลิตเครื่องดื่มน้ าข้าวกล้องงอกผสมน้ าผักพร้อมดื่ม                
อีกทั้งได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความชอบรวมสูงที่สุด เมื่อทดสอบด้วยวิธี 9-point hedonic scale   
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

5. กิตตกิรรมประกาศ 
 งานวิจัยเรื่องนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ เนื่องจากได้รับการสนับสนุนด้านงบประมาณจากส านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณมาไว้ ณ ท่ีนี้ 
 

6. เอกสารอ้างอิง 
กฤษณา  สุดทะสาร สุภาณี  จงดี และรานี  เคนเหลื่อม. 2554. ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมจากข้าวกล้องงอกของข้าวพันธุ์
 ขาวดอกมะลิ 105 ในเอกสารประกอบการประชุมวิชาการข้าว เนื่องในโอกาสวันข้าวและชาวนาแห่งชาติ 
 ครั้งท่ี 2. หน้า 334-335. 
พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์. 2555. การศึกษากระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมจากตะไคร้ผสมใบเตย. Rajabhat Journal  
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