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บทคัดย่อ

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พื้นถิ่น มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาสูตร

เครือ่งดืม่น�า้ข้าวฮางงอกผสมน�า้ผลไม้พ้ืนถ่ินและทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภค 2) เพ่ือวิเคราะห์หาคณุภาพทางกายภาพ

คุณค่าทางโภชนาการและสารกาบ้าในเคร่ืองด่ืมน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พ้ืนถ่ินโดยพัฒนาสูตรจากชนิดของข้าวท่ีจะ

น�ามาท�าข้าวฮางงอก และผลไม้พื้นถิ่น ได้ 4 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 ข้าวหอมมะลิ 105 ผสมน�้าหมากเม่า ,สูตรที่ 2 ข้าวหอม

มะล ิ105 ผสมน�า้มลัเบอรี,่ สตูรท่ี 3 ข้าวไรซ์เบอรีผ่สมน�า้หมากเม่า และสตูรที ่4 ข้าวไรซ์เบอรีผ่สมน�า้มลัเบอรี ่ผลการศกึษา 

พบว่า สูตรน�้าข้าวฮางงอกไรซ์เบอรี่ผสมน�้าหมากเม่า มีผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม ให้ค่าการทดสอบดีกว่าสูตรอื่น (P<0.05) จากผลการทดสอบทางกายภาพพบว่า

สูตรน�้าข้าวฮางงอกข้าวหอมมะลิ 105 ผสมน�้าหมากเม่าให้ค่าสี L สูงที่สุด สูตรน�้าข้าวฮางงอกไรซ์เบอรี่ผสมน�้าหมากเม่า

ให้ค่าสี a สูงที่สุด และสูตรน�้าข้าวฮางงอกไรซ์เบอรี่ผสมน�้ามัลเบอรี่ให้ค่าสี b สูงที่สุด (P<0.01) ส่วนคุณค่าทางโภชนาการ

และสารกาบ้า พบว่าทั้ง 4 สูตรให้คุณค่าใกล้เคียงกัน 
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ABSTRACT

 The purposes established for the study of developing healthy beverages made from germinated 

parboiled rice blended with juices from local fruits product included the following: 1) to develop healthy beverage

recipes and to test the consumers’ acceptance of the developed beverages, and 2) to analyze and find out 

the physical values of the developed  beverages. Four recipes were developed for making healthy beverages 

of germinated parboiled rice mixed with juices from local fruits. Main ingredients for Recipe ONE consisted of 

105 aromatic jasmine rice (Hommali) and antidesma (Mao) juice; Recipe TWO comprised 105 aromatic jasmine 

rice and mulberry juice; for Recipe THREE were riceberry and antidesma juice; and Recipe FOUR were 

riceberry and mulberry juice. It was found that the healthy beverage made from the germinated parboiled 

riceberry and antidesma (Mao) juice provided better color, scent, and taste than other recipes (P<0.05). The 

physical tests of the developed recipes revealed these results: the drink from 105 germinated parboiled 

aromatic jasmine rice blended with the antidesma juice gave the highest L color; the drink from the germinated

parboiled riceberry mixed with the antidesma juice bestowed the highest a color, the drink from the germinated

parboiled riceberry blended with the mulberry juice yielded the highest b color (P<0.01). It was found that all 

four recipes contained the similar nutritious values and GABA.

Keywords: Healthy beverages, Germinated parboiled rice, Antidesma (Mao), Mulberry, GABA

บทน�ำ

 การผลิตข ้าวฮางงอกเป็นภูมิป ัญญาชาวภูไท

สกลนคร และชาวอีสานมานับร้อยๆ ปีมาแล้ว ซึ่งข้าวฮาง

งอกคอื ข้าวทีเ่พาะงอกจากข้าวเปลอืก มคีณุลกัษณะพิเศษ 

คือ มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารกาบ้า

มากกว่าข้าวกล้องที่ไม่ผ่านกระบวนการงอก (ชรินรัตน์  

เจีย้นเซ่ง เกรยีงไกร  พัทยากร และอรญัญา  พรหมกูล, 2561, 

น. 23) พบว่า มีสารกาบ้า (Gaba) มากกว่าข้าวกล้อง 1-4 

เท่า วิตามินและแร่ธาตุที่ส�าคัญครบถ้วน ได้แก่ วิตามินบี 1 

บี 2 บี 3 บี 6 กรดโฟลิก วิตามินอี และธาตุเหล็กสูงเยื่อใย

ชั้นดีสูงกว่าข้าวขาว 15-20 เท่า มีไขมันชนิดดี (HDL) ช่วย

ป้องกันโรคหวัใจ ยับย้ังเซลล์เน้ืองอก ท�าลายเซลล์มะเรง็เต้า

นม มสีารต้านอนมุลูอสิระ และกลิน่หอม จงึช่วยให้ผูบ้รโิภค

มีสุขภาพแข็งแรงและสมดุล เพ่ิมภูมิต้านทางโรค หรือ

ป้องกันเชือ้โรคหรอืโรคท่ีไม่ได้เกิดจากเชือ้โรคส่วนน�า้ผลไม้

พ้ืนถ่ินท่ีชุมชนผลิตข้ึนจากวัตถุดิบท่ีหาได้ในท้องถ่ิน ได้แก่ 

ผลหมากเม่า และมัลเบอรี่ ให้สารสีม่วงซึ่งมีคุณประโยชน์

ในการออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (พรประภา ชุนถนอม, 

รวีพร ศรีส�าราญ และอรนุช  สีหามาลา, 2556, น. 306) 

ชะลอความแก่ บ�ารุงผิวพรรณ ป้องกันมะเร็ง ขจัดสารพิษ

ออกจากร่างกาย บ�ารุงสายตา และช่วยเป็นยาระบาย 

เป็นต้น จากข้อมูลผลิตภัณฑ์ชุมชนพบว่า ข้าวฮางงอกและ

เครื่องดื่มน�้าผลไม้พ้ืนถ่ินของจังหวัดสกลนคร ยังประสบ

ปัญหาในด้านการผลิต การแปรรปู และการแข่งขนัทางการ

ตลาด นอกจากนี้เพ่ือให้สอดรับกับข้อก�าหนดยุทธศาสตร์

ข้าว ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ปี 2558-2562 ในด้าน

การแปรรูปและผลิตภัณฑ์ที่สร้างมูลค่าเพ่ิม ดังนั้นคณะผู้

วิจัยจึงมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือ

สุขภาพน�้าข้าวฮางงอกและน�้าผลไม้พื้นถิ่น เพื่อเป็นโอกาส

ในการพัฒนาต่อยอดภมูปัิญญาท้องถ่ินของจงัหวัดสกลนคร

ให้ได้รบัการยอมรบั หรอืยกระดบัการผลติเพ่ือให้ได้คณุภาพ

เป็นทีย่อมรบัในด้านคณุค่า คณุภาพ และการเพ่ิมมลูค่า ให้

ได้ราคาท่ีเหมาะสม ตลอดจนท�าให้ได้บรรจุภัณฑ์ที่เป็น

เอกลกัษณ์เฉพาะของท้องถิน่ ซึง่จะส่งผลดต่ีอเกษตรกรหรอื

กลุ่มผู้ผลิตต่อไป
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วัตถุประสงค์

 1. เพ่ือพัฒนาสูตรเคร่ืองด่ืมน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้า

ผลไม้พื้นถิ่นและทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค

กรอบแนวคิดในกำรวิจัย

 การพัฒนาผลิตภัณฑ ์ เครื่ องดื่ม เ พ่ือสุขภาพ

ข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พื้นถิ่น

ภำพที่ 1  กรอบแนวคิดในการวิจัย

วิธีด�ำเนินกำรวิจัย

 การศึกษาวิจัยแบ่งงานออกได้ 3 ส่วนหลักๆ คือ 

 1. พัฒนาสูตรและศึกษาการยอมรับเครื่องดื่ม

สุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พ้ืนถ่ินและทดสอบ

การยอมรับของผู้บริโภค

 พัฒนาสูตรจากชนิดของข้าวที่จะน�ามาท�าข้าวฮาง

งอก โดยใช้ข้าวไรซ์เบอรี่ และข้าวหอมมะลิ105 และผลไม้

พ้ืนถ่ินท่ีน�ามาท�าน�้าผลไม้ คือ หมากเม่าและมัลเบอร่ี ได้

สตูรเครือ่งดืม่น�า้ข้าวฮางงอกผสมน�า้ผลไม้พ้ืนถ่ิน จ�านวน 4 

สูตร (4 สิ่งทดลอง Treatment)  ได้แก่ 1) ข้าวหอมมะลิ 105 

+ น�า้หมากเม่า, 2) ข้าวหอมมะล ิ105 + น�า้มลัเบอรี,่ 3) ข้าว

ไรซ์เบอรี ่+ น�า้หมากเม่า และ 4) ข้าวไรซ์เบอรี ่+ น�า้มลัเบอรี่ 

ข้าวฮางงอกและผลไม้พื้นถิ่นเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นผลผลิตทางการเกษตร

ที่มีจ�านวนมากและมีชื่อเสียงประจ�าจังหวัดสกลนคร

เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ

น�้าข้าวฮางงอกผสมผลไม้พื้นถิ่น

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมผลไม้พื้นถิ่น

ได้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพรูปแบบที่เหมาะสม ที่สามารถสร้างอาชีพและรายได้ให้กับชุมชน ที่สอดคล้องกับ

ยุทธศาสตร์ชาติไทย ปี 2558-2562 (5) การแปรรูปและผลิตภัณฑ์ที่สร้างมูลค่าเพิ่มได้ยังมีน้อย

สูตรท่ียอมรับได้ปรับสูตรหลังจากผ่านการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส กับผู้ทดสอบ 100 คน แบบสเกนพอดี จาก

น้ันจงึน�าไปประเมนิความชอบแบบ Hedonic 9 point scale 

จากผู้ทดสอบ 315 คน โดยมกีารเตรยีมน�า้ข้าวฮางงอกผสม

น�้าผลไม้พ้ืนถ่ิน คือการแช่ข้าวฮางงอก 10 ชั่วโมง แช่ถ่ัว

เหลอืง 1 ชัว่โมง มาต้มรวมกับน�า้จนเดอืดต้มต่ออกี 15 นาที 

ทิง้ไว้จนเย็น เตมิงาขาวคัว่ น�าไปป่ันพร้อมน�า้จนละเอยีด น�า

มากรองผ่านกระชอน 2 ครัง้ น�าน�า้ข้าวฮางงอกทีไ่ด้ผสมกับ

น�า้หมากเม่าเข้มข้น (คัน้สด) และปรงุรสตามอตัราส่วน (ดงั

ตารางท่ี 1) และท�าให้เป็นเน้ือเดียวกัน ฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิ 

85 � เซลเซียส นาน 10 นาที บรรจุขวด แช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 �

เซลเซียส ด้วยวิธีพาสเจอไรซ์ และอิงตามมาตรฐาน

 2. เพ่ือวิเคราะห์หาคณุภาพทางกายภาพ คณุค่าทาง

โภชนาการและสารกาบ้าในเครื่องด่ืมน�้าข้าวฮางงอกผสม

น�้าผลไม้พื้นถิ่น
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ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) น�้าข้าวกล้อง 282/2558 จากนั้น

น�าผลมาวิเคราะห์ โดยน�าผลการทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส โดยท�าการทดสอบแบบสเกลพอดี Just-

about-right scale 5 point scale ใช้ผู้ทดสอบ 100 คน น�า

ข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีวิเคราะห์ค่าความ

แปรปรวน (Analysis of variance) ตามแผนการทดลอง

แบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely randomized design; 

CRD) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) ทีร่ะดบัความ

เชือ่มัน่ P<0.05 และ P<0.01 (Gomez and Gomez, 1984) 

โดยใช้โปรแกรม STAR 2.0.1 ท�าการวิเคราะห์ข้อมูลทาง

สถิติ (IRRI, 2013) และทดสอบด้วยการชิมและประเมิน

ความชอบแบบ Hedonic 9 point scale (1. ไม่ชอบมาก

ที่สุด ........ 9 ชอบมากที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบ 315 คน

 2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและคุณค่าทาง

โภชนาการและสารกาบ้าของเครือ่งด่ืมสขุภาพน�า้ข้าวฮางง

อกผสมน�้าผลไม้พื้นถิ่นที่พัฒนาได้

 ท�าการทดสอบคุณภาพทางกายภาพโดยวิเคราะห์

หาค่าสี L , a, b (Hunter) น�าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ข้อมูล

ด้วยวิธีวเิคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of variance) 

ตามแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 

randomized design; CRD) และทดสอบความแตกต่าง

ของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test 

(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น P<0.05 และ P<0.01 (Go-

mez and Gomez, 1984) โดยใช้โปรแกรม STAR 2.0.1 

ท�าการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ (International Rice 

Research Institute (IRRI), 2013) และทดสอบหาคุณค่า

ทางโภชนาการโดยการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดย

วิธีประมาณ (Proximate analysis) ได้แก่ ความชื้น โปรตีน 

ไขมัน เถ้า เย่ือใย (Association of Official Agricultural 

Chemists (AOAC), 1990) คาร ์ โบไฮเดรตใช ้ วิ ธี 

Compendium of Method for Food Analysis (2003) 

pp. 2-9 to pp. 2-10 พลังงานใช้วิธี Compendium of 

Method for Food Analysis (2003), pp. 2-8 และสารกาบ้า

ใช้วิธี In-house method based on TAS 4003-1012.

ผลกำรวิจัย

 1.การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้า

ผลไม้พ้ืนถ่ินและทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยสูตร

ได้ผ่านการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสั ด้วยสเกล

พอดี Justabout-right scale 5 point scale กับผู้ทดสอบ 

100 คน และการประเมินคะแนนความชอบแบบ Hedonic 

9 point scale จากผู้ทดสอบ 315 คน พบว่า ได้สูตร

ผลิตภัณฑ์ที่ปรับปรุงสูตรและกรรมวิธีการผลิต ผลิตภัณฑ์

เครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พ้ืนถ่ิน 

โดยมีส่วนประกอบดังตารางที่ 1

ตำรำงที่ 1  อัตราส่วนของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พื้นถิ่น

ข้าวหอมมะลิ 105 ข้าวหอมมะลิ 105 ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวไรซ์เบอรี่ 150 3.13

น�้าหมากเม่า น�้ามัลเบอรี่ น�้าหมากเม่า น�้ามัลเบอรี่ 1,000 20.88

ถั่วเหลือง ถั่วเหลือง ถั่วเหลือง ถั่วเหลือง 40 0.84

งาขาวคั่ว งาขาวคั่ว งาขาวคั่ว งาขาวคั่ว 40 0.84

น�้าตาลทรายแดง น�้าตาลทรายแดง น�้าตาลทรายแดง น�้าตาลทรายแดง 200 4.18

สารแทนความหวาน สารแทนความหวาน สารแทนความหวาน สารแทนความหวาน 10 0.21

น�้าเปล่า น�้าเปล่า น�้าเปล่า น�้าเปล่า 3,350 69.94

                                                             รวม   4,790 100

ส่วนประกอบ ปริมาณ ร้อยละ

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 (กรัม) %



38   Ratchaphruek Journal Vol.18 No.2 (May - August 2020)

วารสารราชพฤกษ์ ปีที่ 18 ฉบับที่ 2 (พฤษภาคม - สิงหาคม 2563)

 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตรพบว่า น�้าข้าวฮางงอกไรซ์เบอรีผสมน�้า

หมากเม่า (สูตรที่ 3) มีค่าลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

และความชอบโดยรวม ดกีว่าสตูรอืน่ๆ อย่างมนียัส�าคญัทาง

สถิต ิ(P<0.05) โดยค่าลกัษณะปรากฏอยู่ในระดบัชอบปาน

กลาง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.58   0.51 สีอยู่ในระดับชอบปาน

กลาง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.60   0.41 กลิ่นอยู่ในระดับชอบ

เล็กน้อย มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 6.83   0.28 รสชาติอยู่ในระดับ

ชอบปานกลาง มค่ีาเฉลีย่เท่ากับ 7.43   0.19 และความชอบ

โดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 

7.70   0.21 ท้ังน้ีในสูตร 3 มคีวามเด่นในด้านสีมากกว่ากลิน่

และรสชาติ ดังแสดงในตารางที่ 2

ตำรำงที่ 2  การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของคุณลักษณะในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม

                  เพื่อสุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พื้นถิ่นทั้ง 4 สูตร

ลักษณะปรากฏ 7.04   0.16b 6.80   0.22b 7.58   0.51a 6.66  0.31b

สี 6.87   0.97b 6.46   0.87b 7.60   0.41a 6.47  0.33b

กลิ่น 6.47   0.06b 6.30   0.13b 6.83   0.28a 6.03  0.71b

รสชาติ 6.71   0.71b 6.59   0.04c 7.43   0.19a 6.40  0.18c

ความชอบโดยรวม 6.97   0.60b 6.72   0.09c 7.70   0.21a 6.59  0.24c

คุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4

หมำยเหตุ: อักษรที่ก�ากับเหนือค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่แตกต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P<0.05)

+_

+_

+_

+_

+_

+_ +_

+_

+_

+_ +_

+_ +_ +_

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_

+_ +_
+_ +_ +_

 2.  เพ่ือวิเคราะห์หาคณุภาพทางกายภาพคณุค่าทาง

โภชนาการและสารกาบ้าในเครื่องดื่มน�้าข้าวฮางงอกผสม

น�้าผลไม้พื้นถิ่น

 ค่าสี L เป็นค่าความสว่างของสีเริ่มจากสีขาวมีค่า L 

เท่ากับ 100 ไปถึงสีด�าที่มีค่า L เท่ากับ 0 ค่าสี a เป็นบวกได้

ค่าสีแดง แต่ถ้าค่าสี a เป็นลบได้ค่าสีเขียว และค่าสี b เป็น

บวกได้ค่าสีเหลือง ถ้าค่า b เป็นลบได้สีน�้าเงิน ผลิตภัณฑ์

น�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พื้นถิ่นให้สีม่วงแดง (สีเปลือก

มงัคดุ) ผลการทดสอบทางกายภาพทัง้ 4 สตูร พบว่า มคีวาม

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญยิ่งทางสถิติ (P<0.01) โดยค่า

สี L สูตรน�้าข้าวฮางงอกมะลิ 105 ผสมน�้าหมากเม่า ให้ค่า

ความสว่างของสีมากกว่าสูตรอื่น มีค ่าเฉลี่ยเท ่ากับ 

45.07    0.07  และสูตรน�้าข้าวฮางงอกไรซ์เบอรี่ผสมน�้า

หมากเม่าให้ค่าความสว่างของสีน้อยกว่าสูตรอืน่ มค่ีาเฉล่ีย

เท่ากับ 31.15    0.87 ค่าสี a สูตรน�้าข้าวฮางงอกไรซ์เบอรี่

ผสมน�้าหมากเม่าให้ค่าสีแดงมากกว่าสูตรอื่น มีค่าเฉลี่ย

เท่ากับ 12.45    0.71  และสูตรน�้าข้าวฮางงอกมะลิ 105 

ผสมน�้าหมากเม่าให้ค่าสีแดงน้อยกว่าสูตรอื่น มีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 10.16     0.01 ค่าสี b สูตรข้าวฮางงอกไรซ์เบอรี่ผสม

น�า้มลัเบอรี ่ให้ค่าสเีหลอืงมากกว่าสตูรอืน่ มค่ีาเฉลีย่เท่ากับ 

8.29      0.07 และสตูรน�า้ข้าวฮางงอกไรซ์เบอรีผ่สมน�า้หมาก

เม่า ให้ค่าสีเหลืองน้อยกว่าสูตรอื่น มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 

2.63     0.40 ดังแสดงในตารางที่ 3
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 ด้านคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตร

พบว่า มีปริมาณสารอาหารใกล้เคียงกัน โดยมีปริมาณ

ความชื้นอยู่ในช่วง 88.85-90.32% ปริมาณคาร์โบไฮเดรต

อยู่ในช่วง 7.47-9.92 % ปรมิาณโปรตนีอยู่ในช่วง 0.70-0.88%

ปริมาณไขมันทั้งหมดอยู่ในช่วง 0.21-1.75 % ปริมาณ

ใยอาหารอยู่ในช่วง 0.16-0.29% ปริมาณเถ้าอยู่ในช่วง 

0.14-0.16 % ปริมาณกาบ้าอยู่ในช่วง 22.92-27.83 

มิลลิกรัม/กิโลกรัม และปริมาณพลังงานอยู่ในช่วง 39.21-

49.15 กิโลแคลอรี่/100 กรัม ดังแสดงในตารางที่ 4

หมำยเหต:ุ อกัษรท่ีก�ากับเหนือค่าเฉลีย่ในแนวนอนทีแ่ตกต่างกันมคีวามแตกต่างกันอย่างมนัียส�าคญัย่ิงทางสถิต ิ(P<0.01)

ตำรำงที่ 3  การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม เพื่อสุขภาพน�้าข้าวฮางงอก

   ผสมน�้าผลไม้พื้นถิ่นทั้ง 4 สูตร

 ค่าสี L 45.07   0.07a 38.58   0.09b 31.15   0.87c 39.32   0.05b

 ค่าสี a 10.16   0.01c 11.23   0.03b 12.45   0.71a 10.91   0.02b

 ค่าสี b 7.22   0.04b 6.06   0.03c 2.63   0.40d 8.29   0.07a

คุณภาพ

ทางกายภาพ

คุณค่าทาง

โภชนาการ

ผลิตภัณฑ์

ผลิตภัณฑ์

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4

+_ +_ +_ +_

+_ +_ +_ +_

+_ +_ +_ +_

ตำรำงที่ 4  องค์ประกอบคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พื้นถิ่น

   ทั้ง 4 สูตร

ความชื้น (%, กรัม/100 กรัม) 89.05 90.32 88.85 89.76

คาร์โบไฮเดรต (%, กรัม/100 กรัม) 8.82 8.54 9.92 7.47

โปรตีน (%, กรัม/100 กรัม) 0.87 0.79 0.70 0.88

ไขมันทั้งหมด (%, กรัม/100 กรัม) 1.12 0.21 0.37 1.75

ใยอาหาร (%, กรัม/100 กรัม) 0.16 0.19 0.24 0.29

เถ้า (%, กรัม/100 กรัม) 0.14 0.14 0.16 0.14

กาบ้า (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 22.92 27.48 25.38 27.83

พลังงาน (กิโลแคลอรี่/100 กรัม) 48.84 39.21 45.81 49.15
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สรุปผลกำรวิจัย

 จากผลการศกึษาการพัฒนาผลติภัณฑ์เครือ่งดืม่เพ่ือ

สุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พ้ืนถ่ินในเชิงพาณิชย์

สามารถสรุปผลการวิจัยได้ดังนี้

 1. สูตรเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้า

ผลไม้พ้ืนถ่ินเชิงพาณิชย์ คือ สูตรน�้าข้าวฮางงอกไรซ์เบอรี่

ผสมน�า้หมากเม่าโดยมผีลการทดสอบคณุภาพทางประสาท

สมัผสั ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิความชอบโดย

รวม ให้ค่าการทดสอบดีกว่าสูตรอื่น (P<0.05)

 2.สูตรน�้าข้าวฮางงอกข้าวหอมมะลิ105 ผสมน�้า

หมากเม่าให้ค่าสี L คือ ค่าความสว่างมากที่สุด สูตรน�้าข้าว

ฮางงอกไรซ์เบอรี่ผสมน�้าหมากเม่าให้ค่าสี a คือ ค่าสีแดง

มากทีส่ดุ และสตูรน�า้ข้าวฮางงอกผสมน�า้มลัเบอรีใ่ห้ค่าส ีb 

คอืค่าสีเหลอืงมากท่ีสดุ (P<0.01) ส่วนคณุค่าทางโภชนาการ

และสารกาบ้า พบว่าสูตรน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พ้ืน

ถิ่นทั้ง 4 สูตรมีค่าใกล้เคียงกัน

อภิปรำยผล

 1. จากผลการทดสอบทางคุณภาพประสาทสัมผัส 

ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวมมี

ความสอดคล้องและใกล้เคียงกับรายงานของ พรรณนภา 

หาญมนตร,ี ฐติริตัน์  แว่นเรอืงรอง, โกวทิย์ พัชรบษุราคมักุล 

และเรืองฤทธ์ิ หาญมนตรี (2557, น.137) ท่ีได้ทดสอบ

คณุลกัษณะของส ีกลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวม ของ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวฮาง เครื่องดื่มข้าวฮางผสมน�้า

ข้าวโพด และเครือ่งดืม่ข้าวฮางผสมงาด�ามรีะดบัความชอบ

ในด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วง 

6.40-7.89 , 6.29-7.62 , 6.44-7.65 และ 6.60-7.75 ตาม

ล�าดับ ทัง้นีเ้นือ่งจากผลการทดสอบสตูรน�า้ข้าวฮางงอกผสม

น�้าผลไม้พื้นถิ่นทั้ง 4 สูตร จากการประเมินความชอบ He-

donic 9 point scale พบว่า สูตร 3 มีความชอบมากกว่า

สูตรอื่นอยู่ในระดับปานกลาง-มาก โดยเฉพาะคุณลักษณะ

เด่นของสูตร 3  คือสีมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.60±0.41มากกว่า

ด้านกลิ่นและรสชาติ ส�าหรับสูตร 1 และ 2 มีความชอบใน

ด้านลกัษณะปรากฏใกล้เคยีงกันอยู่ในระดบัปานกลาง-เลก็

น้อย และสูตร 4 ผู้บริโภคมีความชอบอยู่ในระดับเล็กน้อย

ทุกคุณลักษณะ

 2. จากผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) 

ทั้ง 4 ผลิตภัณฑ์ พบว่าสูตรน�้าข้าวฮางงอกหอมมะลิ 105 

ผสมน�้าหมากเม่าให้ค่าความสว่างของสีมากกว่าสูตรอื่น มี

ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 45.07 มีค่าใกล้เคียงกับรายงานของ เพ็ญ

พิมพ์ มคะปุญโญ (2553) ได้รายงานว่าค่าสี L ของเครื่อง

ด่ืมน�า้ข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมนิล มค่ีาสี L เท่ากับ 45.86 

ส่วนองค์ประกอบคณุค่าทางโภชนาการนัน้จากการทดลอง

พบว่าสูตรน�้าข้าวฮางงอกที่พัฒนาขึ้นทั้ง 4 สูตรมีค่าองค์

ประกอบทางโภชนาการ เช่น ความชื้น ไขมัน และเถ้าใกล้

เคียงกับรายงานของ พรรณนภา หาญมนตรี และคณะ 

(2557, น.133) ท่ีได้รายงานองค์ประกอบทางเคมขีองเครือ่ง

ดื่มข้าวฮาง มีความชื้น ไขมัน และเถ้า เฉลี่ยเท่ากับ 85.52, 

1.78 และ 0.16% ตามล�าดับ ส่วนโปรตีน คาร์โบไฮเดรต 

มีค่าต�่ากว่าผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมข้าวฮาง เครื่องด่ืมข้าวฮาง

ผสมข้าวโพด และเครือ่งด่ืมข้าวฮางผสมงาด�า อาจเน่ืองจาก

ส่วนผสมของเครื่องด่ืมข้าวฮางมีโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต

เป็นส่วนประกอบทางเคมีของวัตถุดิบต้ังต้นท่ีสูงกว่า ผสม

ด้วยน�้าผลไม้ที่ใช้ในการพัฒนาสูตรในครั้งน้ี ส่วนของสาร

กาบ้าพบว่าสูตรน�้าข้าวฮางงอกท้ัง 4 สูตรมีปริมาณสาร

กาบ้าใกล้เคยีงกันสอดคล้องกับรายงานของพัชร ีตัง้ตระกูล, 

วารุณ วารัญญานนท์, วิภา สุโรจนะเมธากุล และลัดดา 

วัฒนาศริธิรรม (2550, น. 292) ทีร่ายงานปรมิาณสารกาบ้า

ในคัพภะข้าว และข้าวกล้องงอกพบว่าปริมาณกาบ้าใน

ข้าวเจ้า ท่ีมีแอมิโลสต�่า (31.0-37.2 มิลลิกรัม/100 กรัม

คัพภะ) มีค่าสูงกว่าข้าวเจ้า ท่ีมีแอมิโลสสูง (21.4-28.8 

มิลลิกรัม/100 กรัมคัพภะ) ส่วนข้าวเหนียวมีปริมาณกาบ้า

สูงกว่าข้าวเจ้าที่มีแอมิโลสต�่ามีค่าอยู่ในช่วง 29.6-72.8  

มลิลกิรมั/100 กรมัคพัภะ โดยอตัราการเพ่ิมของกาบ้าในข้าว

ทุกสายพันธุ์จะค่อนข้างสูงโดยเฉพาะใน 1 ชั่วโมงแรกของ

การแช่ข้าว และสอดคล้องกับรายงานของ มณัฑนา นครเรยีบ

(2555, น. 76 อ้างใน วรนชุ  ศรเีจษฏารกัข์, 2551) ท่ีได้ศกึษา

วิธีเพาะข้าวกล้องงอกท่ีได้สารกาบ้ามากขึ้น โดยพบว่า 

การงอกท้ังเปลือกจะท�าให้ได้สารกาบ้าสงูข้ึนโดยข้าวมะลิแดง

มสีารกาบ้าเพ่ิมขึน้สงูถึง 12 มลิลกิรมั/100 กรมัน�า้หนกัแห้ง

ส่วนน�้าผลไม้พ้ืนถ่ินมีผลต่อผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ เช่น 
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วารสารราชพฤกษ์ ปีที่ 18 ฉบับที่ 2 (พฤษภาคม - สิงหาคม 2563)

ด้านกายภาพ ผลของค่าส ีท�าให้เพ่ิมปรมิาณสใีนผลติภัณฑ์ 

เน่ืองจากสีของผลไม้พ้ืนถ่ินมีสารส�าคัญคือ สารแอนโทไซ

ยานิน มีสรรพคุณออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ สอดคล้องกับ 

พรประภา ชุนถนอม รวีพร ศรีส�าราญ และอรนุช สีหามาลา 

(2556, น. 306) จากการศึกษาผลของวิธีการอบแห้งต่อ

สมบัติของกากเม่า พบว่า มีปริมาณสารส�าคัญในกากเม่า

ผง ได้แก่ แอนโทไซยานิน และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และ

สูตรน�้าข้าวฮางงอกผสมน�้าผลไม้พ้ืนถ่ินเพ่ิมคุณค่าทาง

โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับ กระทรวง

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและสิ่งแวดล้อม กรมวิทยาศาสตร์

บริการ กองวิทยาศาสตร์ชีวภาพ (2539) ได้กล่าวถึงผลการ

วเิคราะห์คณุคา่โภชนาการของหมากเมา่สกุสมีว่งประกอบ

ด้วย โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เหล็ก แคลเซียม วิตามิน 

B1, B2 วิตามิน E และกรดอมิโนที่ร่างกายต้องการ 18 ชนิด

ข้อเสนอแนะ

 1. ควรศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับผลไม้พ้ืนถ่ิน หรือ

น�า้ผลไม้พ้ืนถ่ินชนิดต่างๆ มาใช้ทดแทนตามฤดูกาล เพ่ือให้

เกิดความหลากหลายของรสชาต ิและคณุค่าทางโภชนาการ

 2. ควรศึกษาวิธีการผสม หรือปรุงแต่งกลิ่นด้วย

วัตถุดิบธรรมชาติ ได้แก่ ใบเตยเพ่ือให้ได้น�้าผลไม้ท่ีมีกลิ่น 

รสชาติและคุณค่าทางโภชนาการหลากหลาย และสร้าง

มูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์

 3. ควรศึกษาเก่ียวกับการเก็บรักษาคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ เพ่ือคงไว้ซึ่งคุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการ 

และรสชาติ
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กระทรวงวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและสิ่งแวดล้อม

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ กองวิทยาศาสตร์ชีวภาพ. 

 (2539). ผลการวิเคราะห์คุณค่าโภชนาการ

 ของหมากเม่า. สืบค้นเมื่อ 25 กันยายน 2559,  

 จาก https://sites.google.com/site/wrrngsfrutwin/

 hmak-mea/1-hmak-mea-Khux

ชรินรัตน์ เจี้ยนเซ่ง, เกรียงไกร พัทยากร และอรัญญา 

 พรหมกูล. (2561). ผลของระยะเวลาในการงอกต่อ

 ปรมิาณฟีนอลทัง้หมด กจิกรรมการต้านอนุมลูอสิระ

 และปริมาณกาบ้าของข้างฮางงอก. วารสารแก่น

 เกษตร 46, ฉบับพิเศษ(1), น. 19-24.

พรประภา  ชนุถนอม, รวีพร  ศรสี�าราญ และอรนชุ  สหีามาลา. 

 (2556). ผลของวธีิการอบแห้งต่อสมบตัขิองกากเม่า. 

 วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, ฉบับพิเศษ 

 (1), น. 301-307.

พรรณนภา หาญมนตรี, ฐิติรัตน์  แว่นเรืองรอง, โกวิทย์ พัชร

 บุษราคัมกุล และเรืองฤทธิ์ หาญมนตรี.  (2557). 

 การพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารจากภูมปัิญญาข้าวฮาง. 

 (รายงานการวิจัย). สกลนคร: คณะเทคโนโลยี

 การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร.

เพ็ญพิมพ์ มะปุญโญ.(2553). การพัฒนาเครื่องดื่มน�้าข้าว

 กล้องหอมนิล (วิทยานิพนธ์มหาบัณฑิต, 

 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์).

พัชรี ตั้งตระกูล, วารุณ วารัญญานนท์, วิภา สุโรจนะ

 เมธากุล และลัดดา วัฒนาศิริธรรม. (2550). GABA 

 ในคัพภะข้าวและข้าวกล้องงอก. วารสารอาหาร,

 37, น. 291-296.

วรนุช ศรีเจษฏารักข์. (2551). การผลิตสารประกอบทาง

 ชีวภาพจากข้าวกล้องงอก (รายงานฉบับสมบูรณ์). 

 ขอนแก่น:  ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  

 คณะเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยขอนแก่น.

Association of Official Agricultural Chemists [AOAC]. 

 1990. Official Method of Analysis. (15th ed.). 

 Association of Official Agricultural Chemists, 

 Virginia.

Gomez, K. A. and Gomez, A. A. (1984). Statistical pro

 cedures for agricultural research (2nd ed.).

 Singapore: Kin Keong Printing. 

. International Rice Research Institute (IRRI). (2013). 

 Statistical tool for agricultural research Version 

 2.0.1. (International Rice Research Institute), 

 Philippines: IRRI.


