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ABSTRACT: Two sweet corn hybrids (KSSC 704 and KSSC 705) developed by National Corn and 
Sorghum Research Center were used to produce boiled sweet corn and sweet corn milk, 
compared to two checked commercial varieties (Insee 2 and Hi–Brix 81). The physical and 
chemical qualities and sensory acceptance of boiled sweet corn and sweet corn milk were 
determined. It was found that sweet corn varieties had no effect on total soluble solid and 
sugar content in corn kernels (P > 0.05). The moisture, fat, ash, carbohydrate, color values (L*,  
a* and b*) and beta-carotene content of boiled sweet corn and sweet corn milk from the hybrid 
KSSC 704 were not significant different from that of hybrid Insee 2 (P > 0.05). The sensory 
acceptances (Appearance, color, taste, texture, flavor and overall acceptance) of boil sweet 
corn produced from hybrid KSSC 704 and KSSC 705 had lower likness scores than the two 
commercial hybrids (Insee 2 and Hi–Brix 81). While the sensory acceptances of KSSC 704 corn 
milk showed high scores (6 points) at like slightly which was similar to that of commercial corn 
milk (Insee2).
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บทคััดย่่อ

ข้า้วโพดหวานลููกผสมพัันธุ์์�ใหม่่ 2 พันัธุ์์� (KSSC 
704 และ KSSC 705) ที่่�พััฒนาโดยศููนย์์วิิจััยข้้าวโพด
และข้้าวฟ่างแห่่งชาติิ ถูกูนำมาผลิตเป็็นข้้าวโพดต้้มและ
น้้ำนมข้้าวโพดหวาน โดยใช้้พัันธุ์์�ลูกผสมทางการค้้า  
2 พันัธุ์์� (อิินทรี ี2 และ Hi–Brix 81) เป็็นตััวอย่่างเปรียีบ
เทีียบ จากการศึึกษาคุุณภาพทางด้้านกายภาพ เคมีี 
และการยอมรัับทางประสาทสััมผััส พบว่่า พัันธุ์์�ของ
ข้้าวโพดหวานไม่่มีีผลต่่อปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�
ละลายได้้และปริิมาณน้้ำตาลในเมล็็ดข้้าวโพด (P > 0.05) 
ผลการวิิ เคราะห์์ปริิมาณความชื้้�น  ไขมััน เ ถ้้า 
คาร์์โบไฮเดรต ค่่าสี ี(L*, a* และ b*) และปริิมาณเบต้า
แคโรทีีนในข้้าวโพดหวานต้้มและน้้ำนมข้้าวโพดของ
ข้้าวโพดหวานลููกผสมพัันธุ์์� KSSC 704 ไม่่แตกต่่าง
กับัข้า้วโพดหวานลูกูผสมพันัธุ์์�อินิทรี ี2 (P > 0.05) จาก
การทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััส (ลัักษณะ
ปรากฏ สีี รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส กลิ่่�นรส และความชอบ
โดยรวม) ของข้้าวโพดต้ม้ที่่�ได้้จากข้า้วโพดหวานลูกูผสม
พัันธุ์์� KSSC 704 และ KSSC 705 มีีค่่าคะแนนความ
ความชอบที่่�ต่่ำกว่่าพัันธุ์์�ลูกผสมทางการค้้า 2 พัันธุ์์� 
(อิินทรีี 2 และ Hi–Brix 81) ขณะที่่� การยอมรัับทาง
ประสาทสััมผััสของน้้ำนมข้้าวโพดพัันธุ์์� KSSC 704  
ได้้รัับคะแนนความชอบอยู่่�ในระดัับชอบเล็็กน้้อย  
(6 คะแนน) ซึ่่�งมีีคะแนนใกล้้เคีียงกัับน้้ำนมข้้าวโพดพัันธุ์์�
ลููกผสมทางการค้้า (พัันธุ์์�อิินทรีี 2) 

คำสำคััญ: ข้้าวโพดหวานลููกผสม, ข้้าวโพดต้้ม, น้้ำนม
ข้้าวโพดหวาน

บทนำ 

	 ข้้าวโพดหวานจััดเป็็นธััญพืืชชนิิดหนึ่่�งที่่�มีี
ปริมิาณน้้ำตาลสูงูโดยเฉพาะน้้ำตาลซูโูครสและฟรุกุโตส 
ภายในเมล็็ดข้้าวโพดหวานประกอบไปด้้วยเอนโด
สเปิิร์์ม (Endosperm) คััพภะ (Germ) ชั้้�นเพอริิคาร์์ป

และชั้้�นอลููโรน (Pericarp and aleurone layer) และ
ทิิปแคป (Tip cap) ในปริิมาณร้้อยละ 82.3, 11.5, 5.3 
และ 0.8 ตามลำดัับ มีีปริิมาณคาร์์โบไฮเดรตทั้้�งหมด
ร้้อยละ 20.6 ซึ่่�งส่่วนใหญ่่อยู่่�ในรููปของสตาร์์ชร้้อยละ 
86.4 และน้้ำตาลในคััพภะคิิดเป็็นปริิมาณร้้อยละ 10.8 
(Pulam, 1997) ด้้วยเหตุุนี้้� จึึงนิิยมนำข้้าวโพดหวาน
มาบริโิภคในรูปูฝักัสดโดยการต้ม้หรืือแปรรูปูเป็น็น้้ำนม
ข้้าวโพด เน่ื่�องด้้วยข้าวโพดหวานนอกจากมีีรสชาติิที่่�
หวานและยัังมีีกลิ่่�นหอม ซึ่่�งกลิ่่�นรสในข้้าวโพดหวาน
ประกอบด้้วยสารประกอบหลายชนิิด ได้้แก่่ เอทานอล 
(Ethanol) อะซีีตัลัดีีไฮด์์ (Acetaldehyde) เมธานีีไธออล 
(Methanethiol) ไฮโดรเจนซััลไฟด์ (Hydrogen 
Sulfide) และไดเมธิิลซััลไฟด์์ (Dimethyl sulfide) ซึ่่�ง
ไดเมธิิลซััลไฟด์์เป็็นสารประกอบเคมีีที่่�มีีความสำคััญ
ที่่�สุุดในกลิ่่�นรสของข้้าวโพดหวาน (Wipaporn, 2007) 
สำหรับข้าวโพดพัันธุ์์�อินทรีี 2 นั้้�นมีีปริิมาณความชื้้�น 
โปรตีนี เถ้้า ไขมัน และคาร์์โบไฮเดรต ร้้อยละ 75.35,  
3.39, 0.74, 1.45 และ 19.11 ตามลำดับั (Sopa et al., 
2017) ส่่วนผลิติภัณัฑ์์น้้ำนมข้้าวโพดมีปีริมิาณความชื้้�น 
โปรตีนี เถ้้า ไขมัน และคาร์์โบไฮเดรต ร้้อยละ 92.34, 1.13, 
0.35, 0.41 และ 5.77 ตามลำดัับ (Sopa et al., 2018) 

ศููนย์์วิิจััยข้้าวโพดและข้้าวฟ่่างแห่่งชาติิได้้
พััฒนาข้้าวโพดหวานลููกผสมพัันธุ์์�ใหม่่จำนวน 2 พัันธุ์์� 
ได้้แก่่ KSSC 704 และ KSSC 705 โดยมีีการทดสอบ
พัันธุ์์�ที่่�ศููนย์์วิิจััยข้าวโพดและข้้าวฟ่่างแห่่งชาติิ อำเภอ
ปากช่่อง จัังหวััดนครราชสีีมา ในต้้นฤดููฝน ปีี พ.ศ. 
2560 และฤดููแล้้ง ปีี พ.ศ. 2561 และทดสอบพัันธุ์์�ใน
แปลงเกษตรกรในฤดููแล้้ง ปีี พ.ศ. 2561 และ พ.ศ. 
2563 ซึ่่�งผลวิเิคราะห์ร์วมพบว่่าให้้ผลผลิติสูงู มีคีุณุภาพ
ในการรัับประทานที่่�ดีี และมีีลัักษณะทางการเกษตรที่่�
ดีี โดยเฉพาะความต้้านทานโรคทางใบ ได้้แก่่ โรครานํ้้�า
ค้้าง โรคราสนิิม โรคไวรััส และโรคใบไหม้้แผลใหญ่่ 
(Aekatasanawan et al., 2021) งานวิิจััยนี้้�จึึงมีี
วััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อนำข้้าวโพดหวานลููกผสมที่่�ได้้รัับการ
พัฒันาขึ้้�นใหม่่ดังักล่่าว คืือ พันัธุ์์� KSSC 704 และ KSSC 
705 มาแแปรรููปเป็็นผลิตภััณฑ์์ข้้าวโพดต้้มและน้้ำนม
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ข้า้วโพดแล้ว้เปรียีบเทียีบคุณุภาพทางด้า้นเคมี ีกายภาพ 
และการยอมรัับของผู้้�บริโภคกับข้าวโพดหวานลููกผสม
ที่่�เป็น็พันัธุ์์�ทางการค้า้จำนวน 2 พันัธุ์์� ได้แ้ก่่ Hi–Brix 81 
และอิินทรีี 2 

อุุปกรณ์์และวิิธีีการ 

ตััวอย่่างและการเตรีียมตััวอย่่าง
การวิิจััยครั้้�งนี้้�ใช้้พัันธุ์์�ข้้าวโพดลููกผสมจาก

ศููนย์์วิิจััยข้้าวโพดและข้้าวฟ่่างแห่่งชาติิจำนวน 2 พัันธุ์์� 
คืือ KSSC 704 และ KSSC 705 สำหรับัพันัธุ์์�ที่่�ใช้เ้ปรียีบ
เทีียบเป็็นพัันธุ์์�ทางการค้้า 2 พัันธุ์์� คืือ Hi–Brix 81 และ
อิินทรีี 2 โดยนำลููกผสมทั้้�งหมดปลููกทดสอบระหว่่าง
เดืือนธัันวาคม พ.ศ. 2563 ถึึงเดืือนกุุมภาพัันธ์์ พ.ศ. 
2564 ณ ศููนย์์วิิจััยข้้าวโพดและข้้าวฟ่่างแห่่งชาติิ และ
แปลงเกษตรกร จำนวน 2 แห่่ง ได้้แก่่ บ้้านกลางดง 
ตำบลกลางดง จัังหวััดนครราชสีีมา และบ้้านหนองตอ 
ตำบลจัันทึึก จัังหวััดนครราชสีีมา ทำการเก็็บเกี่่�ยว
ผลผลิิตที่่�อายุุ 18 วััน หลัังวัันออกไหมร้้อยละ 50 
สำหรับัตัวอย่่างข้า้วโพดต้ม้ที่่�ใช้ใ้นการทดลองนำไปปอก
เปลืือกและล้้างทำความสะอาดแล้้วต้มในน้้ำเดืือดเป็็น
เวลานาน 10 นาทีี และบรรจุตุัวัอย่่างใส่่ถุงุพอลิโิพรไพลีนี 
(ถุุงร้้อน) ส่่วนตััวอย่่างน้้ำนมข้้าวโพดหวานเตรีียมโดย
นำตััวอย่่างข้้าวโพดหวานไปปอกเปลืือกข้้าวโพดและ
ล้้างทำความสะอาด ฝานเมล็็ดข้้าวโพดแล้้วนำเมล็็ดที่่�
ได้้ต้้มในน้้ำเดืือด นาน 12 นาทีี สำหรัับอััตราส่่วนเมล็็ด
ต่่อน้้ำคืือ 1:1 (โดยน้้ำหนัก) จากนั้้�น นำเข้้าปั่่�นและ 
แยกกาก กรองน้้ำนมข้้าวโพดด้้วยตะแกรงขนาด 400 
ไมครอน ปรับัความหวานให้เ้ป็น็ 8 องศาบริกิซ์ ์ด้ว้ยน้้ำ
เชื่่�อมและเติมิเกลืือแกงร้้อยละ 0.2 แล้้วนำมาพาสเจอร์์ไรซ์์
ที่่�อุุณหภููมิิ 72 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 5 นาทีี ทำการ
บรรจุุลงขวดพอลิิโพรไพลีีน ขนาด 100 มิิลลิิลิิตร และ
ลดอุุณหภููมิิให้้ต่่ำกว่่า 4 องศาเซลเซีียส จากนั้้�น จึึงนำ
ไปแช่่ในตู้้�เย็็นที่่�อุุณหภููมิิ 4 ± 1 องศาเซลเซีียส (Sopa 
et al., 2017)

การศึึกษาคุุณภาพทางด้้านกายภาพ เคมีี และ
คุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของข้้าวโพดต้้ม

ตรวจวิิเคราะห์์คุุณภาพวััตถุุดิิบและข้้าวโพด
ต้ม้ ดังันี้้� 1) วัดัค่่าสี ีโดยนำตััวอย่่างข้า้วโพดฝัักสดแต่่ละ
ตััวอย่่างมาวััดค่่าสีีด้้วยเครื่�องวััดสีี (Colorimeter รุ่่�น 
NR200) ในระบบ CIE ค่่าความสว่่าง (L*) มีีค่่าตั้้�งแต่่ 0 
(สีดีำ) ถึงึ 100 (สีีขาว) ส่่วนค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) และ
ค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) มีีค่่าทั้้�งบวกและลบ โดยค่่า 
a* ที่่�เป็็นบวกแสดงความเป็็นสีีแดง แต่่ค่่า a* ที่่�เป็็นลบ
แสดงความเป็็นสีีเขีียว และค่่า b* ที่่�เป็็นบวกแสดง
ความเป็็นสีีเหลืือง แต่่ถ้้าค่่า b* เป็็นลบแสดงความเป็็น
สีนี้้ำเงินิ 2) ปริมิาณของแข็ง็ทั้้�งหมดที่่�ละลายได้ ้(Total 
soluble solids) โดยนำน้้ำคั้้�นข้้าวโพดหวานไปแยก
ตะกอนออกด้้วยเครื่่�องเหวี่่�ยง และนำไปวััดปริิมาณ
ของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายน้้ำได้้โดยใช้้เครื่�อง PEN–
PRO Refractometer (Atago, Japan) มีีหน่่วยเป็็น
องศาบริิกซ์์ (National Bureau of Agricultural 
Commodity and Food Standards, 2012) 3) องค์์
ประกอบทางเคมีี (Proximate analysis) ของข้้าวโพด
ต้้ม ได้้แก่่ ปริิมาณความชื้้�น ปริิมาณเถ้้า ปริิมาณไขมััน 
ปริิมาณโปรตีีน และปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต ตามวิิธีีการ
ของ AOAC (2016) 4) ปริิมาณน้้ำตาลทั้้�งหมด (Total 
Sugar) ของข้้าวโพดต้ม้ ตามวิธิีกีารของ AOAC (2016) 
และ 5) ปริิมาณเบต้้าแคโรทีีนของข้้าวโพดต้้มโดยวิิธีี 
spectrophotometry ตามวิิธีีของ Nagata and 
Yamashita (1992)
 	 ทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสโดยผู้้�
ทดสอบชิิมทั่่�วไป จำนวน 100 คน ที่่�เป็็นพนัักงานและ
ลูกูค้้าร้้านจำหน่่ายข้าวโพดหวานของศููนย์วิ์ิจัยัข้าวโพด
และข้า้วฟ่า่งแห่่งชาติ ิตัวัอย่่างข้า้วโพดต้ม้ถูกูเตรียีมโดย
หั่่�นเป็็นท่่อน ความหนา 4 เซนติิเมตร อุณุหภูมิติัวัอย่่าง
ขณะทดสอบชิมิ 40–50 องศาเซลเซีียส (Cuquel et al., 
2012) ทดสอบความชอบทางด้้านการยอมรัับโดยรวม 
สีี ลัักษณะปรากฏ รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และกลิ่่�นรสโดย
ใช้้ 9–point hedonic scale มีีระดัับคะแนนตั้้�งแต่่ 
1–9 คะแนน โดย 1 คะแนน หมายถึึง ไม่่ชอบอย่่างยิ่่�ง 
และ 9 คะแนน หมายถึึง ชอบอย่่างยิ่่�ง
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การศึึกษาคุุณภาพทางด้้านกายภาพ เคมีี และ
คุุณลัักษณะทางประสาทสัมผััสของน้้ำนมข้้าวโพด
หวาน

ตรวจวิิ เคราะห์์คุุณภาพตััวอย่่างน้้ำนม
ข้า้วโพดที่่�ไม่่ได้้ผ่่านการปรัับความหวานให้้เป็็น 8 องศา
บริิกซ์์ ดัังนี้้� 1) วััดค่่าสีีในระบบ CIE ด้้วยเครื่�องวััดสีี 
(Colorimeter รุ่่�น NR200) 2) วััดค่่าความหนืืดด้้วย
เครื่่�อง Brookfield viscometer โดยใช้้หัวัวัดัเบอร์์ 01 
ความเร็็วรอบในการหมุุน 150 รอบต่่อนาทีี ปริิมาตร
ตััวอย่่าง 250 มิิลลิิลิิตร (Brookfield model DV–III) 
3) วัดัปริมิาณของแข็ง็ทั้้�งหมดที่่�ละลายได้ ้โดยใช้เ้ครื่�อง 
PEN–PRO Refractometer (Atago, Japan) 4) องค์์
ประกอบทางเคมี ี(Proximate analysis) ได้แ้ก่่ ปริมิาณ
ความชื้้�น ปริิมาณเถ้้า ปริิมาณไขมััน ปริิมาณโปรตีีน 
และปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต ตามวิิธีีการของ AOAC 
(2016) 5) ปริิมาณน้้ำตาลทั้้�งหมดของน้้ำนมข้้าวโพด 
ตามวิิธีีการของ AOAC (2016) และ 6) ปริิมาณเบต้้า
แคโรทีีน โดยวิธีี spectrophotometry ตามวิิธีีของ 
Nagata and Yamashita (1992)
	 ทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสโดยนำ
ตัวัอย่่างน้้ำนมข้า้วโพดหวานที่่�ผ่่านการปรับัความหวาน
ให้้เป็็น 8 องศาบริิกซ์์ ไปทดสอบการยอมรัับทาง
ประสาทสััมผััสโดยผู้้�ทดสอบชิิมทั่่�วไปจำนวน 100 คน 
ที่่�เป็็นพนัักงานและลููกค้้าร้้านจำหน่่ายข้้าวโพดหวาน
ของศููนย์์วิิจััยข้้าวโพดและข้้าวฟ่่างแห่่งชาติิ อุุณหภููมิิ
ตััวอย่่างขณะทดสอบชิิม 4–8 องศาเซลเซีียส ประเมิิน
ความชอบทางด้้านการยอมรัับโดยรวม สีี ลัักษณะ
ปรากฏ รสชาติิ เนื้้�อสัมัผัสั และกลิ่่�นรส โดยใช้้ 9–point 
hedonic scale มีีระดัับคะแนนตั้้�งแต่่ 1–9 คะแนน 
โดย 1 คะแนน หมายถึงึ ไม่่ชอบอย่่างยิ่่�ง และ 9 คะแนน 
หมายถึึง ชอบอย่่างยิ่่�ง

การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ
วา งแผนการทดลองแบบสุ่่� ม สม บูู รณ์์ 

(Completely randomized design, CRD) สำหรัับ
ตรวจสอบค่่าทางกายภาพและเคมีี และวางแผนการ

ทดลองแบบบล็็อกสุ่่�มสมบููรณ์์ (Randomized 
complete block design, RCBD) สำหรัับการตรวจ
สอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส ทำการทดลอง 2 ซ้้ำ 
วิิเคราะห์์ความแปรปรวนและทดสอบความแตกต่่าง
ของค่่าเฉลี่่�ยโดยใช้้ Duncan’s multiple range test 
(DMRT) ที่่�ระดับัความเชื่่�อมั่่�นร้อ้ยละ 95 ด้ว้ยโปรแกรม
สำเร็็จรููป SPSS for windows 

ผลการทดลองและวิิจารณ์์

คุุณภาพทางด้้านกายภาพ เคมีี และคุุณลัักษณะทาง
ประสาทสััมผััสของข้้าวโพดต้้ม

เมื่่�อนำตัวัอย่่างเมล็ด็ข้า้วโพดฝักัสดทั้้�ง 4 พันัธุ์์� 
ที่่�เก็บ็เกี่่�ยวหลังออกไหมร้้อยละ 50 เป็็นเวลา 18 วันั ไป
วััดค่่าสีีในระบบ CIE และวััดปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�
ละลายได้ ้พบว่่า ตัวัอย่่างข้า้วโพดลูกูผสมทั้้�ง 4 ตัวัอย่่าง 
ไม่่มีความแตกต่่างของค่่าความสว่่าง (L*) และค่่าความ
เป็็นสีีเหลืือง (b*) ดัังแสดงใน Table 1 และ Figure 1 
โดยตััวอย่่างข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์� KSSC 704 KSSC 
705 และอิินทรี ี2 มีคี่่าความเป็็นสีแีดง (a*) ไม่่แตกต่่าง
กััน (P > 0.05) สำหรัับสีีเหลืืองที่่�พบในข้้าวโพดหวาน
เกิิดจากในข้้าวโพดหวานมีีสารแคโรทีีนอยด์์เป็็น
รงควัตถุุ (Pigment) ที่่�ให้้สีเีหลืือง ส้ม้ แดง และส้้ม-แดง 
ซึ่่�งรงควัตถุุสารสีีกลุ่่�มแคโรทีีนอยด์นั้้�นประกอบไปด้้วย
แคโรทีีนและแซนโธฟิลล์์ แคโรทีีนอยด์ที่่�สำคััญ ได้้แก่่ 
ซีีแซนทีีน คริิพโตแซนทีีน เบต้้าแคโรทีีน และลููทีีน 
(Omueti and Ajomale, 2005; Thepyothin et al., 2021)

สำหรัับผลการวิิเคราะห์์ปริิมาณของแข็็ง
ทั้้�งหมดที่่�ละลายได้้ของข้้าวโพดฝัักสดทั้้�ง 4 พัันธุ์์� มีีค่่า
เฉลี่่�ยไม่่แตกต่่างกััน (P > 0.05) โดยมีีค่่าอยู่่�ในช่่วง 
15.28–16.07 องศาบริิกซ์์ (Figure 2) ซึ่่�งใกล้้เคีียงกัับ
รายงานของ Aekatasanawan et al. (2021) ที่่�
รายงานว่่า ข้า้วโพดหวานลูกูผสมพันัธุ์์� KSSC 704 และ 
KSSC 705 ที่่�ปลููกในต้้นฤดููฝน พ.ศ. 2560 และฤดููแล้้ง 
พ.ศ. 2561 มีีปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายได้้ 16.6 
และ 16.7 องศาบริิกซ์์ ตามลำดัับ
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Table 1  Color value (L*, a*, b*) of fresh sweet corn hybrids

Hybrid L* a* b*

KSSC 704
KSSC 705
Hi–Brix 81
Insee 2

61.91 ± 0.83
60.78 ± 0.97
60.83 ± 1.33
61.83 ± 1.16

5.95 ± 0.28ab

6.90 ± 0.70a

5.58 ± 0.39b

6.41 ± 0.89ab

30.41 ± 0.78
31.66 ± 1.71
30.05 ± 0.77
31.12 ± 1.98

a, b Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference 
(P < 0.05)

Figure 1  Fresh (A) and boiled (B) sweet corn hybrids

Figure 2  Total soluble solids (°Brix) of fresh sweet corn hybrids
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ผลการศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีของ
ข้า้วโพดต้้มลูกูผสมทั้้�ง 4 ตัวัอย่่าง (Table 2) พบปริมิาณ
โปรตีีน ไขมัน และเถ้้าแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยัสำคััญทาง
สถิิติิ (P < 0.05) ยกเว้้นปริิมาณความชื้้�นและ
คาร์์โบไฮเดรตที่่�ไม่่พบความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญ 
(P > 0.05) โดยข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์� KSSC 704 มีี
ปริิมาณโปรตีีน ไขมััน และเถ้้าที่่�สููงและมีีค่่าไม่่แตกต่่าง
กัับข้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์�เปรีียบเทีียบ (พัันธุ์์�อิินทรีี 2)  
(P > 0.05) และผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี
ที่่�ได้้มีีค่่าใกล้้เคีียงกัับที่่� Wangdee et al. (2005) 
รายงานไว้้ว่่า ข้้าวโพดหวานฝัักสดพัันธุ์์�อินทรีี 2 มีี
ปริมิาณความชื้้�น โปรตีีน เถ้้า และไขมันั ร้้อยละ 76.69, 
3.79, 0.79 และ 1.27 ตามลำดัับ และ Promthep 

(2020) พบว่่า ข้้าวโพดหวานพัันธุ์์�อิินทรีี 2 ที่่�เก็็บเกี่่�ยว
หลัังออกไหมร้้อยละ 50 ที่่� 20 วััน ในระยะน้้ำนม (R3 
- Milk) มีคีวามชื้้�น โปรตีนี เถ้า้ และไขมัน ร้อ้ยละ 75.96 
8.71 0.85 และ 1.01 ตามลำดัับ สำหรับปริิมาณน้้ำตาล
ในข้้าวโพดลููกผสมทั้้�ง 4 พัันธุ์์� มีีค่่าเฉลี่่�ยไม่่แตกต่่างกััน 
(P > 0.05) โดยมีีค่่าเฉลี่่�ยสำหรัับปริิมาณน้้ำตาลอยู่่�ใน
ช่่วง 7.56–8.03 กรััม/100 กรััม ปริมิาณดังักล่่าวสูงูกว่่า
ในข้้าวโพดหวานพัันธุ์์� Jubilee ที่่�มีีปริิมาณน้้ำตาล  
3.73 กรััม/100 กรััม (Szymanek et al., 2020)  
ซึ่่�งปริิมาณน้้ำตาลในข้้าวโพดหวานจะขึ้้�นอยู่่�กัับพัันธุ์์� 
เวลาในการเก็็บเกี่่�ยว และการปฏิิบััติิหลัังการเก็็บเกี่่�ยว
ด้้วย (Park et al., 1994)

Table 2  Chemical composition of boiled sweet corn hybrids

Hybrid Moisture 
(%)

Protein 
(%)

Fat 
(%) 

Ash 
(%)

Total 
carbohydrate (%) 

Sugar 
(g/100g)

KSSC 704
KSSC 705
Hi–Brix 81
Insee 2

76.78 ± 1.24
77.22 ± 0.64
77.20 ± 0.40
77.36 ± 0.07

3.64 ± 0.16a

3.30 ± 0.19a

2.89 ± 0.00b

3.55 ± 0.09a 

1.77 ± 0.23ab

1.68 ± 0.01b

1.61 ± 0.04b

2.03 ± 0.03a

0.74 ± 0.06ab

0.71 ± 0.01b

0.73 ± 0.01ab

0.80 ± 0.03a

17.08 ± 1.10
17.11 ± 0.81
17.58 ± 0.35
16.27 ± 0.04

7.56 ± 0.71
7.75 ± 0.16
8.03 ± 0.04
7.77 ± 0.47

a,b Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference 
(P < 0.05)

สารเบต้้าแคโรทีีนของข้้าวโพดหวานลููกผสม
พัันธุ์์� KSSC 704 มีีปริิมาณที่่�ไม่่แตกต่่างกัับข้้าวโพด
หวานพัันธุ์์�อินิทรี ี2 (P > 0.05) ที่่�มีปีริมิาณเบต้าแคโรทีนี
เฉลี่่�ย 63.71 และ 67.37 ไมโครกรััม/100 กรััม ตาม
ลำดับั (Figure 3) รองลงมาคืือ พันัธุ์์� KSSC 705 (59.90 
ไมโครกรััม/100 กรััม) และ Hi–Brix 81 (40.77 
ไมโครกรััม/100 กรััม) Tannenbaum et al. (1985) 
รายงานว่่า ข้้าวโพดหวานมีีปริิมาณแคโรทีีน 9–15 
ไมโครกรััม/100 กรััม ส่่วน Scott and Eldridge 
(2005) ได้้ตรวจสอบปริิมาณเบต้าแคโรทีีนในข้้าวโพด
หวานด้้วยวิธีี HPLC พบว่่า ในข้้าวโพดฝัักสดพัันธุ์์� 

White Shoepeg (WS) และ Golden Whole Kernel 
(GWK) มีีปริิมาณเบต้้าแคโรทีีน 0.82 และ 15.69 
ไมโครกรัมั/100 กรัมั ตามลำดับั ปริมิาณสารเบต้าแคโรทีีน
ในข้้าวโพดหวานที่่�ต่่างกัันอาจเน่ื่�องมาจากความแตก
ต่่างของสายพันธุ์์�หรืือสภาพการปลููกที่่�ไม่่เหมืือนกััน 
(Sajjaanantakul and Thangwongchai, 1995) 
โดยสารเบต้้าแคโรทีีนเป็็นสารสีีเหลืือง ส้้ม หรืือแดงที่่�
เป็น็องค์์ประกอบหลัก มีบีทบาทสำคััญในการเพิ่่�มระบบ
ภููมิิคุ้้�มกัันให้้แข็็งแรง และเป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระซึ่่�ง
ช่่วยลดความเสี่่�ยงต่่อภาวะมะเร็็ง ทั้้�งยัังช่่วยบำรุุง 
สุุขภาพของดวงตา (Druesne-Pecollo et al., 2009)
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Figure 3	β-carotene content of boiled sweet corn in different hybrids  
a,b,c Different lower letters on the bars represent significant difference (P < 0.05). 

ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส

ของข้า้วโพดต้ม้ลูกูผสมทั้้�ง 4 ตัวัอย่่าง ด้ว้ยวิธิีใีห้ค้ะแนน

ความชอบแบบ 9–point hedonic scale แสดงใน 

Table 3 พบว่่า ข้า้วโพดลูกูผสมพันัธุ์์�ที่่�ใช้ใ้นการเปรียีบ

เทีียบคืือ Hi–Brix 81 มีีค่่าคะแนนความชอบสูงกว่่า

ข้า้วโพดลููกผสมพัันธุ์์�อื่�น ๆ  ในทุุกด้า้น (P < 0.05) ได้้แก่่ 

ความชอบโดยรวม สี ีลักัษณะปรากฏ รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผััส 

และกลิ่่�นรส โดยอยู่่�ในระดับัชอบ (7.28–7.75 คะแนน) 

นอกจากนั้้�น ยัังพบว่่าตััวอย่่างข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์� 

KSSC 704 และ KSSC 705 มีีค่่าคะแนนความชอบใน

ทุกุคุณุลักัษณะแตกต่่างกันัอย่่างไม่่มีนีัยัสำคัญัทางสถิติิิ 

(P > 0.05) ค่่าคะแนนความชอบอยู่่�ในช่่วงไม่่ชอบเล็็ก

น้้อย–ชอบเล็็กน้้อย โดยข้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์� KSSC 

704 ได้รั้ับคะแนน 4.97–5.51 คะแนน ข้า้วโพดลูกูผสม

พันัธุ์์� KSSC 705 ได้้รับัคะแนน 4.73–5.71 คะแนน และ

ข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์�อิินทรีี 2 ได้้รัับค่่าคะแนนความ

ชอบอยู่่�ช่่วงไม่่แน่่ใจว่่าชอบหรืือชอบ–ชอบปานกลาง 

(5.60–6.58 คะแนน) จาก Figure 2 และ Table 2 

แม้ว้่่าพันัธุ์์�ของข้า้วโพดหวานไม่่มีผีลต่่อปริมิาณของแข็ง็

ทั้้�งหมดที่่�ละลายได้แ้ละปริมิาณน้้ำตาลในเมล็ด็ข้า้วโพด 

แต่่ผลการทดสอบชิิมพบความแตกต่่างของค่่าคะแนน

ความชอบด้้านรสชาติิ (P < 0.05) จากการทดลอง

สังัเกตได้้ว่่า คะแนนความชอบด้านรสชาติิของข้้าวโพด

ต้้มทั้้�ง 4 พัันธุ์์� เป็็นไปในทิิศทางเดีียวกัับความชอบด้้าน

กลิ่่�นรส ซึ่่�งข้า้วโพดหวานแต่่ละพันัธุ์์�มีกีลิ่่�นรสเฉพาะตัวั 

สำหรัับกลิ่่�นรสในอาหารมีีความสำคััญต่่อรสชาติิ และ

ความอร่่อยของผลิตภัณัฑ์์อาหาร (Kaewtathip, 2015) 

เนื่่�องจากกลิ่่�นรสอาหารเป็น็ความรู้้�สึกึทั้้�งหมดที่่�เกิดิขึ้้�น

ขณะรัับประทานอาหาร ซึ่่�งหมายถึึงการรัับรู้้�ทางกลิ่่�น 

(Aroma) และการรัับรู้้�รสชาติิ (Taste) และยัังรวมถึึง

ความรู้้�สึึกต่่าง ๆ อีีกด้้วย (Boonmanont and Ploy-

danai, 2021) กลิ่่�นรสของข้้าวโพดหวานเกิิดจากการ

เปลี่่�ยนแปลงองค์์ประกอบทางเคมีีเมื่่�อได้้รัับความร้้อน

ขณะแปรรููป สารให้้กลิ่่�นที่่�สำคััญและมีีผลต่่อกลิ่่�นหรืือ

กลิ่่�นรสข้้าวโพดหวานมากที่่�สุดุ คืือ ไดเมธิิลซัลัไฟด์ โดย

ปริิมาณของไดเมธิิลซััลไฟด์ในข้้าวโพดหวานมีีความ

แตกต่่างตามสายพันธุ์์�ของข้้าวโพดหวาน (Flora and 

Wiley, 1974) 
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Table 3  Sensory evaluation (Point) of boiled sweet corn hybrids
Hybrid Overall 

acceptance
Color Appearance Taste Texture Flavor

KSSC 704
KSSC 705
Hi–Brix 81
Insee 2 

5.00 ± 1.70c

4.90 ± 1.73c

7.55 ± 0.98a

6.08 ± 1.60b

5.51 ± 1.67c

5.71 ± 1.59c

7.28 ± 1.10a

6.58 ± 1.34b

5.42 ± 1.75c

5.69 ± 1.59c

7.37 ± 1.18a

6.37 ± 1.57b

4.97 ± 1.75c

4.73 ± 1.83c

7.75 ± 0.86a

5.82 ± 1.64b

5.06 ± 1.72c

5.17 ± 1.64c

7.66 ± 0.97a

6.32 ± 1.56b

4.99 ± 1.73c

5.01 ± 1.65c

7.42 ± 0.95a

5.60 ± 1.71b

a,b,c Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference 
(P < 0.05)

ผลการศึกษาคุุณภาพทางด้้านกายภาพ เคมีี และ
คุุณลัักษณะทางประสาทสัมผััสของน้้ำนมข้้าวโพด
หวาน

เมื่่�อแปรรููปข้้าวโพดลููกผสมทั้้�ง 4 พัันธุ์์� เป็็น
น้้ำนมข้้าวโพดหวาน แล้้วนำไปตรวจสอบคุณุภาพ พบว่่า 
ตััวอย่่างน้้ำนมข้้าวโพดทั้้�ง 4 ตััวอย่่าง มีีค่่าสีี L* (ความ
สว่่าง) a* (ความเป็็นสีีเขีียว) และ b* (ความเป็็นสีี
เหลืือง) แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (P < 0.05) ดััง
แสดงใน Table 4 แต่่ค่่าสีี L*, a* และ b* ของตััวอย่่าง
น้้ำนมข้้าวโพดพัันธุ์์� KSSC 704 และอิินทรีี 2 มีีความ
แตกต่่ างกัันอย่่ างไม่่มีีนััยสำคััญ (P > 0 .05)  
ซึ่่�งสอดคล้องกับัภาพที่่�สังัเกตได้้ด้ว้ยสายตา (Figure 4) 

ทั้้�งนี้้� น้้ำนมข้้าวโพดหวานที่่�ศึึกษามีีค่่าสีีที่่�สููงกว่่าน้้ำนม
ข้้าวโพดหวานที่่�ผลิิตโดยใช้้ ข้้าวโพดหวานพัันธุ์์� 
เอทีีเอส–5 ที่่�อายุุการเก็็บเกี่่�ยว 19 วัันหลังออกไหม 
ร้้อยละ 50 ที่่�มีีค่่า L* (ความสว่่าง) a* (ค่่าความเป็็นสีี
เขีียว) และ b* (ความเป็็นสีีเหลืือง) คืือ 27.01, -0.08 
และ 6.82 ตามลำดัับ (Wipaporn, 2007) แต่่มีีค่่าสีี 
ใกล้้เคีียงกัับน้้ำนมข้้าวโพดหวานชนิิดสเตอริิไลส์์  
(พันัธุ์์�อินทรีี 2) ที่่�อุณุหภูมิ ิ115 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา  
15 นาที ีที่่�มีคี่่า L* (ความสว่่าง) a* (ค่่าความเป็น็สีเีขียีว) 
และ b* (ความเป็็นสีเีหลืือง) เท่่ากัับ 60.71, -8.47 และ 
21.78 ตามลำดัับ (Promthep and Siriamornpun, 
2020)

Table 4  Color value of sweet corn milk hybrids

Hybrid L* a* b*

KSSC 704
KSSC 705
Hi–Brix 81
Insee 2

56.75 ± 1.74a

54.73 ± 0.58b

56.23 ± 0.44a

56.95 ± 1.31a

-0.88 ± 0.30a

-0.98 ± 0.10ab

-1.51 ± 1.21b

-0.90 ± 0.19a

21.91 ± 2.29a

19.77 ± 1.22b

15.03 ± 0.42c

22.18 ± 0.52a

a,b,c Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference 
(P < 0.05)
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Figure 4  Sweet corn milks hybrids

การวััดค่่าความหนืืดของน้้ำนมข้้าวโพดทั้้�ง 4 
ตัวัอย่่าง พบความแตกต่่างอย่่างมีนีัยัสำคัญั (P < 0.05) 
โดยตัวอย่่างน้้ำนมข้า้วโพดพันัธุ์์�อินิทรี ี2 มีคี่่าความหนืืด
สููงสุุด คืือ 59.87 เซนติิพอยส์์ รองลงมาคืือ พัันธุ์์� KSSC 
705 KSSC 704 และ Hi–Brix 81 โดยมีีค่่าความหนืืด
เท่่ากัับ 58.47, 55.87 และ 54.03 เซนติิพอยส์์ ตาม
ลำดัับ (Figure 5) ซึ่่�งค่่าความหนืืดในผลิิตภััณฑ์์น้้ำนม
ข้า้วโพดที่่�ต่่างกันัเป็น็ผลมาจากในข้้าวโพดแต่่ละพัันธุ์์�มีี
ปริิมาณสตาร์ช์ที่่�ไม่่เท่่ากันั Poothong (2004) รายงาน
ว่่า ข้า้วโพดหวานลูกูผสม Hi–Brix 81 และอินิทรี ี2 อายุุ
เก็็บเกี่่�ยวหลัังออกไหมร้้อยละ 50 เป็็นเวลา 20 วััน ใน
ฤดููร้้อนมีีปริิมาณสตาร์์ชที่่�ต่่างกััน คืือ 162.58 และ 
190.87 มิิลลิิกรััม/กรััม ตามลำดัับ สำหรับสตาร์์ช 
ส่่วนใหญ่่ที่่�พบในข้้าวโพดหวานมัักเป็น็อะไมโลส การให้้

ความร้้อนขณะต้้มข้้าวโพดทำให้้เม็็ดสตาร์์ชเกิิดการ 
พองตััวจนแตก เกิิดเป็็นสารละลายข้นหนืืด อีีกทั้้�งใน
ข้้าวโพดหวานยัังมีีโปรตีีนเป็็นองค์์ประกอบ คืือ เซอีีน
และคอร์์นกลููเตลิิน เม่ื่�อได้้รัับความร้้อนโปรตีีนจะเสีีย
สภาพธรรมชาติิและเกิิดเป็็นเจล (deMan, 1999; 
Wipaporn, 2007) ทั้้�งนี้้� ไม่่พบความแตกต่่างของ
ปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายได้้ของตััวอย่่างน้้ำนม
ข้้าวโพดทั้้�ง 4 ตััวอย่่าง ที่่�ไม่่ผ่่านการปรัับความหวาน
เป็็น 8 องศาบริกซ์์ (Figure 6) โดยมีค่่าอยู่่�ในช่่วง 
6.00–6.55 โดยที่่�ปริิมาณของแข็็งทั้้�งหมดที่่�ละลายได้้
แสดงถึงึส่่วนประกอบที่่�ละลายได้้ เช่่น น้้ำตาล กรดอะมิโิน 
และวิิตามิินที่่�ละลายน้้ำ เป็็นต้้นโดยการสะสมของ
ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายได้้ทั้้�งหมดขึ้้�นอยู่่�กัับอายุุการ
เก็บ็เกี่่�ยวและพันัธุ์์�ของข้้าวโพด (Thepyothin et al., 2021)
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Figure 5	 Vicosity of sweet corn milk hybrids
	 a,b,c,d Different lower letters on the bars represent significant difference (P < 0.05). 

Figure 6  Total soluble solids (°Brix) of sweet corn milk hybrids
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ผลการศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีของ
ตััวอย่่างน้้ำนมข้้าวโพดหวานที่่�ผลิิตจากข้้าวโพดหวาน
ลููกผสมทั้้�ง 4 พัันธุ์์� (Table 5) พบความแตกต่่างอย่่าง
มีีนััยสำคััญของปริิมาณโปรตีีน และเถ้้า (P < 0.05) 
ยกเว้้น ปริิมาณความชื้้�น ไขมััน และคาร์์โบไฮเดรตที่่�ไม่่
พบความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญ (P > 0.05) โดย
ข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์� KSSC 704 มีีองค์์ประกอบทาง
เคมีี ได้้แก่่ ความชื้้�น ไขมััน เถ้้า และคาร์์โบไฮเดรตไม่่
แตกต่่างกัับข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์�เปรีียบเทีียบ คืือ พัันธุ์์�
อิินทรีี 2 (P > 0.05) และจะเห็็นได้้ว่่าตััวอย่่างน้้ำนม
ข้า้วโพดหวานพัันธุ์์� KSSC 704 มีปีริิมาณโปรตีนีสููงที่่�สุดุ 
และมีเีถ้า้ที่่�สููงไม่่แตกต่่างจากพันัธุ์์�อินิทรี ี2 ซึ่่�งอาจเนื่่�อง
มาจากข้า้วโพดหวานพันัธุ์์� KSSC 704 มีปีริมิาณแร่่ธาตุุ
สูงู จึงึส่่งผลให้้ในผลิตภัณัฑ์์มีปีริิมาณเถ้้าสููง (Ode et al., 
2012) นอกจากนี้้� น้้ำนมข้้าวโพดทั้้�ง 4 ตััวอย่่าง มีี
ปริมิาณไขมันต่่ำ ถืือว่่าเป็็นผลดีีต่่อสุุขภาพผู้้�บริโภคและ
ด้า้นความคงตัวัของผลิติภัณัฑ์ ์Sunny-Roberts et al. 

(2004) รายงานว่่า ปริิมาณไขมัันที่่�ต่่ำในผลิิตภััณฑ์์นม
ถั่่�วลิสิงถืือเป็น็ประโยชน์ต์่่อความคงคุณุภาพผลิติภัณัฑ์์
และช่่วยลดการเหม็นหืืนในระหว่่างการเก็็บรัักษา ซึ่่�ง
องค์์ประกอบทางเคมีีของน้้ำนมข้้าวโพดทั้้�ง 4 ตััวอย่่าง 
มีีค่่าใกล้้เคีียงกัับ Wangdee et al. (2005) ที่่�รายงาน
ว่่า น้้ำนมข้า้วโพดหวานพันัธุ์์�อินิทรี ี2 มีปีริมิาณความชื้้�น 
โปรตีีน เถ้้า และไขมัันร้้อยละ 90.02, 0.62, 0.42 และ 
0.49 ตามลำดัับ และ Ifediba and Nwabueze (2018) 
พบว่่า ในน้้ำนมข้้าวโพดหวาน (Golden Cob F1) มีี
ปริมิาณความชื้้�น โปรตีนี ไขมันั เถ้า้ และคาร์โ์บไฮเดรต 
ร้อ้ยละ 85.30, 3.91, 0.45, 2.46 และ 4.57 ตามลำดับั 

สำหรับปริมิาณน้้ำตาลในน้้ำนมข้า้วโพดหวาน
ลูกูผสมทั้้�ง 4 พันัธุ์์� มีคี่่าแตกต่่างกันัอย่่างมีนีัยัสำคัญัทาง
สถิิติิ (P < 0.05) โดยตััวอย่่างน้้ำนมข้้าวโพดพัันธุ์์�  
Hi–Brix 81 มีีปริิมาณน้้ำตาลสููงที่่�สุุด รองลงมาคืือ 
น้้ำนมข้้าวโพดจากข้้าวโพดพัันธุ์์�อิินทรีี 2 พัันธุ์์� KSSC 
704 และ KSSC 705 ตามลำดัับ (Table 5) 

Table 5  Chemical compositions of sweet corn milk hybrids
Hybrid Moisture 

(%) 
Protein 

(%)
Fat 
(%) 

Ash 
(%)

Total 
carbohydrate (%) 

Sugar 
(g/100g)

KSSC 704
KSSC 705
Hi–Brix 81
Insee 2

93.50 ± 0.00
94.34 ± 0.31
93.84 ± 0.40
93.87 ± 0.45

1.13 ± 0.03a

0.85 ± 0.00c

0.85 ± 0.01c

1.02 ± 0.06b

0.31 ± 0.11
0.32 ± 0.13
0.42 ± 0.16
0.52 ± 0.01

0.46 ± 0.11a

0.26 ± 0.03b

0.29 ± 0.01b

0.38 ± 0.04ab

4.61 ± 0.02
4.24 ± 0.21
4.62 ± 0.56
4.23 ± 0.42

3.45 ± 0.03c

3.13 ± 0.06d

4.09 ± 0.03a

3.87 ± 0.03b

a,b,c,d Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference 
(P < 0.05) 

ผลการวิิเคราะห์์ปริิมาณสารเบต้าแคโรทีีน 
ของน้้ำนมข้า้วโพดหวานทั้้�ง 4 พันัธุ์์� มีคีวามแตกต่่างกันั
อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P < 0.05) ซึ่่�งเมื่่�อพิิจารณา
ปริมิาณเบต้า้แคโรทีนีใน Figure 7 พบความสอดคล้อ้ง
กัับค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) (Table 4) โดยค่่าความ
เป็็นสีีเหลืือง (b*) แปรผันัตามปริมิาณสารเบต้าแคโรทีนี 
น้้ำนมข้า้วโพดหวานลูกูผสมพันัธุ์์� KSSC 704 มีปีริมิาณ
สารเบต้้าแคโรทีีนที่่�ไม่่แตกต่่างกัับข้้าวโพดหวานพัันธุ์์�

อิินทรีี 2 (P > 0.05) โดยมีีปริิมาณสารเบต้้าแคโรทีีน
เฉลี่่�ย 27.20 และ 27.51 ไมโครกรััม/100 กรััม ตาม
ลำดับั รองลงมาคืือ พันัธุ์์� KSSC 705 (25.38 ไมโครกรัมั/
100 กรััม) และ Hi–Brix 81 (13.66 ไมโครกรััม/100 
กรััม) ตามลำดัับ และจาก Figure 3 และ Figure 7 จะ
เห็็นได้้ว่่า หลัังการแปรรููปข้้าวโพดเป็็นน้้ำนมข้้าวโพด 
สารเบต้าแคโรทีีนในน้้ำนมข้้าวโพดมีีปริิมาณที่่�น้อ้ยกว่่า
การนำข้า้วโพดไปต้ม้ในน้้ำเดืือดนาน 10 นาที ีเนื่่�องจาก
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ในการผลิติน้้ำนมข้า้วโพดมีกีารให้ค้วามร้อ้น 2 ครั้้�ง จาก
การต้ม้ 12 นาที ีและพาสเจอร์ไ์รซ์ท์ี่่�อุณุหภูมูิ ิ72 องศา
เซลเซีียส เป็็นเวลา 5 นาทีี ซึ่่�งอุุณหภููมิิและเวลาในการ
ให้้ความร้้อนส่่งผลต่่อการลดลงของปริิมาณสารเบต้า
แคโรทีีน สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Scott and 
Eldridge (2005) ที่่�พบว่่า ปริมิาณสารปริมิาณเบต้า้แค
โรทีนีในตััวอย่่างข้้าวโพดสดมีีมากกว่่าตััวอย่่างข้้าวโพด
กระป๋๋อง เช่่นเดียีวกับั Wipaporn (2007) ที่่�รายงานว่่า 
ป ริิมาณเบต้้ าแคโรทีีนลดลงตามอุุณหภููมิิ และ 
ระยะเวลาที่่�ได้ร้ับัความร้อ้น โดยตัวัอย่่างน้้ำนมข้า้วโพด
หวานพัันธุ์์�เอทีีเอส–5 ที่่�ไม่่ผ่่านการพาสเจอร์์ไรซ์์  
(14.35 ไมโครกรััม/กิโิลกรัมั) มีปีริมิาณสารเบต้าแคโรทีีน 
สูงูกว่่าตัวัอย่่างที่่�พาสเจอร์์ไรซ์์ที่่�อุณุหภูมิ ิ63 องศาเซลเซีียส 

นาน 20 นาทีี (12.67 ไมโครกรััม/กิิโลกรััม) และ
ตััวอย่่างที่่�พาสเจอร์์ไรซ์์ที่่�อุุณหภูมิิ 72 องศาเซลเซีียส 
นาน 15 วินิาที ี(12.18 ไมโครกรัมั/กิโิลกรัมั) นอกจากนี้้� 
ปริิมาณสารเบต้าแคโรทีีนในผลผลิตพืืชยัังขึ้้�นอยู่่�กัับ
พัันธุ์์�พืืชและสภาพแวดล้้อม (Kaewruang et al., 
2019) ในขณะที่่� Wongpaisanrit and Pongsankeeree 
(2020) นำข้้าวโพด 3 สายพัันธุ์์� (ราชิินีี ทัับทิิมสยาม 
และสวีีทไวท์์) ไปตรวจสอบปริิมาณแคโรทีีนอยด์์  
พบว่่า สายพันธุ์์�ข้าวโพดมีีผลต่่อปริิมาณแคโรทีีนอยด์ 
ซึ่่�งปริิมาณสารดัังกล่่าวยังขึ้้�นอยู่่�กัับความแตกต่่าง
ระหว่่างพัันธุ์์� อุุณหภููมิิ สภาพภููมิิอากาศ สถานที่่�ปลููก 
และอายุุเก็็บเกี่่�ยว 

Figure 7	 β–Carotene content of sweet corn milk hybrids. a,b,c Different lower letters on the bars 
represent significant difference (P < 0.05).

จากการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส
ตัวัอย่่างน้้ำนมข้า้วโพดทั้้�ง 4 ตัวัอย่่าง ด้ว้ยวิธิีใีห้ค้ะแนน
ความชอบแบบ 9–point hedonic scale โดยใช้้ 
ผู้้�ทดสอบชิมิ 100 คน ดังัแสดงใน Table 6 พบว่่า น้้ำนม
ข้้าวโพดหวานที่่�ผลิิตจากข้้าวโพดพัันธุ์์� KSSC 704 มีีค่่า
คะแนนความชอบในทุุกด้้าน (ความชอบโดยรวม  

สีี ลัักษณะปรากฏ รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และกลิ่่�นรส) อยู่่�
ในระดัับชอบ (6.39–6.86) ซึ่่�งแตกต่่างอย่่างไม่่มีี 
นััยสำคััญกัับตััวอย่่างน้้ำนมข้้าวโพดพัันธุ์์�เปรีียบเทีียบ 
คืือ พัันธุ์์�อิินทรีี 2 (P > 0.05) โดยข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์�
อิินทรีี 2 ได้้รัับคะแนนความชอบ 6.27–6.98 คะแนน 
สำหรัับตััวอย่่างน้้ำนมจากข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์� KSSC 
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705 ได้้รัับค่่าคะแนนความชอบอยู่่�ในระดัับไม่่แน่่ใจว่่า
ชอบหรืือไม่่ชอบ–ชอบ (5.99–6.42 คะแนน) ส่่วน
ตัวัอย่่างน้้ำนมจากข้า้วโพดลูกูผสมพันัธุ์์� Hi–Brix 81 ได้้
รับัค่่าคะแนนความชอบอยู่่�ในระดับัไม่่แน่่ใจว่่าชอบหรืือ
ไม่่ชอบ (5.61–5.88 คะแนน) นอกจากนี้้� ยัังพบความ
แตกต่่างของค่่าคะแนนความชอบด้านเนื้้�อสััมผััส โดย
น้้ำนมข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์� Hi–Brix 81 มีีค่่าคะแนน
ความชอบด้านเนื้้�อสััมผััสน้้อยที่่�สุุด เน่ื่�องจากเป็็น
ตััวอย่่างที่่�มีีค่่าความหนืืดจากการวััดด้้วยเครื่่�องมืือต่่ำ
ที่่�สุุด (Figure 5) ส่่วนค่่าคะแนนความชอบด้้านรสชาติิ
ที่่�มีีความแตกต่่างกัันระหว่่างตััวอย่่างแม้้ก่่อนนำไป

ทดสอบชิมจะมีีการปรัับค่่าความหวานและความเค็็ม
เริ่่�มต้้นให้้เท่่ากัันทุุกตััวอย่่าง อาจเป็็นผลจากกลิ่่�นรสที่่�
เป็น็เอกลักัษณ์เ์ฉพาะตัวัของข้า้วโพดพันัธุ์์�นั้้�น ๆ  ที่่�มีผีล
ต่่อความรู้้�สึึกด้้านรสชาติิ ซึ่่�งสัังเกตได้้จากค่่าคะแนน
ความชอบด้้านรสชาติิและกลิ่่�นรสเป็็นไปในทิิศทาง
เดียีวกันัเช่่นเดีียวกับัข้า้วโพดต้้ม และโดยภาพรวมแล้้ว
การรัับรู้้�ทางประสาทสััมผััสของอาหาร ได้้แก่่ การมอง
เห็น็ การได้ก้ลิ่่�น การรับัรส รวมถึงึการรับัความรู้้�สึกึทาง
กาย เป็็นปััจจััยสำคััญที่่�มีีผลต่่อการรัับรู้้�รสสััมผััสของ
อาหาร ทำให้้เกิิดความรู้้�สึึกอยากและพอใจในอาหาร 
(Jayanama, 2020)

Table 6  Sensory evaluation (Point) of sweet corn milk hybrids
Hybrid Overall 

acceptance
Color Appearance Taste Texture Flavor

KSSC 704
KSSC 705
Hi–Brix 81
Insee 2

6.63 ± 1.53a

6.20 ± 1.44b

5.87 ± 1.97b

6.69 ± 1.50ab

6.86 ± 1.19a

6.26 ± 1.58b

5.61 ± 1.86c

6.98 ± 1.29a

6.67 ± 1.29a

6.42 ± 1.46a

5.73 ± 1.93b

6.78 ± 1.36a

6.39 ± 1.75a

6.05 ± 1.58ab

5.79 ± 2.00b

6.27 ± 1.75a

6.54 ± 1.43a

5.99 ± 1.59b

5.79 ± 1.86b

6.71 ± 1.53a

6.57 ± 1.57a

6.09 ± 1.58b

5.88 ± 1.81b

6.60 ± 1.37a

a,b,c Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference 
(P < 0.05)

สรุุป 

การนำตััวอย่่างข้้าวโพดลููกผสม 4 พัันธุ์์� ได้้แก่่ 
พัันธุ์์� KSSC 704 KSSC 705 Hi–Brix 81 และอิินทรีี 2 ที่่�
เก็บ็เกี่่�ยวหลังัออกไหมร้อ้ยละ 50 18 วันั ไปแปรรูปูเป็น็
ข้้าวโพดต้้มและผลิตภััณฑ์์น้้ำนมข้้าวโพดหวาน พบว่่า 
พัันธุ์์�ของข้้าวโพดหวานไม่่มีผลต่่อปริิมาณของแข็็ง
ทั้้�งหมดที่่�ละลายได้แ้ละปริมิาณน้้ำตาลในเมล็ด็ข้า้วโพด 
(P > 0.05) สำหรับปริิมาณความชื้้�น ไขมัน เถ้้า 
คาร์์โบไฮเดรต ค่่าสีี (L*, a* และ b*) และปริิมาณเบต้้า
แคโรทีีนในข้้าวโพดหวานต้้มและน้้ำนมข้้าวโพดของ
ข้้าวโพดหวานลููกผสมพัันธุ์์� KSSC 704 ไม่่แตกต่่างกัับ
พันัธุ์์�อินทรีี 2 (P > 0.05) การยอมรัับทางประสาทสััมผัสั
ของข้้าวโพดต้้มพัันธุ์์� Hi–Brix 81 (พัันธุ์์�เปรีียบเทีียบ)  

มีีค่่าคะแนนความชอบสูงกว่่าข้้าวโพดลููกผสมพัันธุ์์� 
อื่่�น ๆ ในทุุกด้้าน (P < 0.05) ได้้แก่่ ความชอบโดยรวม 
สีี ลัักษณะปรากฏ รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และกลิ่่�นรส รอง
ลงมาคืือ พัันธุ์์�อิินทรีี 2 สำหรัับพัันธุ์์� KSSC 704 และ 
KSSC 705 อยู่่�ในระดัับความชอบเดีียวกััน ส่่วนน้้ำนม
ข้้าวโพดหวานพัันธุ์์� KSSC 704 มีีค่่าคะแนนความชอบ
ในทุุกด้้านไม่่แตกต่่างกัับตััวอย่่างพัันธุ์์�เปรีียบเทีียบ คืือ 
พัันธุ์์�อิินทรีี 2 (P > 0.05) ดัังนั้้�น ข้้าวโพดหวานลููกผสม 
KSSC 704 จึึงเป็็นพัันธุ์์�ที่่�มีีความเหมาะสมและมีี
ศัักยภาพที่่�จะส่่งเสริิมเกษตรกรและอุุตสาหกรรม
แปรรูปูต่่อไป เน่ื่�องจากผ่่านการตรวจสอบคุณุภาพทาง
ด้้านกายภาพ เคมี และการยอมรัับทางประสาท 
สััมผััสว่่ามีีคุุณลัักษณะใกล้้เคีียงกัับพัันธุ์์�ทางการค้้า 
(พัันธุ์์�อิินทรีี 2) 
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