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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยนี้ศึกษาการผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ
จากข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมด้วยธัญพืชถั่วและพรีไบโอติกด้วย
การทดสอบคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัส  วิเคราะห์
สมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ รวมทั้ง
ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและกิจกรรมการต้าน
ออกซิเดชันหรือฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ จากการวิจัยพบว่า 
เครื่องดื่มที่มีอัตราส่วนระหว่างข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อถั่วด าต่อ
น้ าเท่ากับ 1:0.5:20 ต้มและปั่นละเอียดที่อุณหภูมิ 85-
90oC เป็นเวลา 25-30 นาที กรองเอากากออกแล้วเติม
สารละลายฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เข้มข้นร้อยละ 5.0 
ของปริมาตรรวมทั้งหมด เก็บรักษาเครื่องดื่มที่ได้ในตู้เย็น
อุณหภูมิ  4 oC  เป็นสูตรที่ ได้รับคะแนนการทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรส (Flavor) เนื้อสัมผัส 
(Texture) และความชอบโดยรวมมากที่สุดที่ 7.14 7.09 
และ 7.50 คะแนนตามล าดับ เครื่องดื่มมีความหนืด 150 
เซนติพอยส์ มีพลังงาน 36.76 กิโลแคลอรีต่อ 100 มิลลิลิตร 
ขณะที่มีความชื้น โปรตีน ไขมันทั้งหมด คาร์โบไฮเดรต
ทั้งหมด เถ้าและใยอาหารทั้งหมดร้อยละ 93.93 0.80 
0.36 7.58 0.10 และ 0.56 ตามล าดับ ปริมาณยีสต์และ
ราและโคลิฟอร์มไม่เกินมาตรฐานตามข้อก าหนดของ
คณะกรรมการอาหารและยา ผลิตภัณฑ์มีสารประกอบ
แอนโทไซยานินโดยรวมเท่ากับ 0.11 มิลลิกรัมต่อ 100 
มิลลิลิตร  และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทดสอบด้วยการวัด
ค่าความสามารถในการดูดซับอนุมูลอิสระของออกซิเจน 
( Oxygen radical absorbance capacity, ORAC) 
เท่ากับ 569.04 µmole TE/100 ml 
 

ค าส าคัญ : ข้าวไรซ์เบอร์รี่, ธัญพืชถั่ว, พรีไบโอติก, ฟรุกโตโอลิโก
แซคคาไรด์ 

ABSTRACT 
  This research studied the production of 
healthy drink from riceberry rice with legume-
cereal and prebiotic by using sensory test, analyze 
physical, chemical, and microbial properties, and 
including the content of bioactive compound and 
antioxidant activity. The research found that the 
selected formula was the ratio of riceberry rice 
and black bean and water at 1:0.5:20, boiled and 
blended thoroughly at 85-90 oC for 25-30 minutes, 
filter out the waste and added 5.0% of 
fructooligosaccharide (FOS) solution, the products 
was kept in 4 oC had the most sensory score with 
the flavor texture and overall acceptance at 7.14 
7.09 and 7.50 respectively, a viscosity was 150 
centipoise. The product provided 36.76 kcal/100 
ml, while the chemical compositions, moisture, 
protein, total fats, total carbohydrate, ash and 
fiber were 93.93, 0.80 0.36, 7.58, 0.10 and 0.56 % 
respectively. Yeast mold and coliform 
examination were within the limit, according to 
the microbiological specifications of Thai Food 
and Drug Administration. The product contained 
0.11 mg/100 ml of total anthocyanin compounds 
and total antioxidant activity (ORAC assay) was 
569.04 µmole TE/100 ml.  
 

Keywords:  Riceberry rice, legume-cereal, prebiotic, 
fructooligosaccharide (FOS) 
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บทน า 
  วิถีหรือรูปแบบการด าเนินชีวิตที่เปลี่ยนไปจาก
อดีตซึ่งมีการบริโภคอาหารที่หลากหลาย ออกก าลังกาย
เป็นประจ าผ่านกิจวัตรการท างานที่เน้นการใช้แรงงาน
เปลี่ยนเป็นชีวิตที่เร่งรีบ รับประทานอาหารส าเร็จรูป 
อาหารจานด่วนที่ขาดคุณค่าทางโภชนาการ อีกทั้ง
อาหารที่ผ่านการแต่งสีและเติมสารเพ่ิมรสชาติและสาร
ยึดอายุ  ขาดการออกก าลังกายและพักผ่อนไม่เพียงพอ 
รวมทั้งความเครียดสะสมจากการท างานนานวันเข้าสะสม
เรื่อยมานาน 10-20 ปี จนส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางร่างกายอย่างชัดเจนเมื่อก้าวเข้าสู่วัย 40 ปีขึ้นไป เช่น 
มีน้ าหนักเกิน (overweight) หรืออ้วน (obese)  มีภาวะ
ความดันโลหิตหรือน้ าตาลในเลือดสูง และมีไขมันใน
เลือดสูงผิดปกติซึ่งเป็นสาเหตุที่น าไปสู่การเป็นโรคไม่
ติดต่อ (Non-Communicable Diseases, NCDs) ได้
เมื่อเข้าสู่วัยชรา โดยพบว่าโรคหลอดเลือดสมองหรืออัม
พฤกษ์อัมพาต (Stroke) โรคหัวใจขาดเลือด (Ischemic 
Heart Disease, IHD) โรคเบาหวาน (Diabetes, DM)  และ
โรคความดันโลหิตสูง (Hypertension, HT) ตามล าดับ เป็น
สาเหตุหลักร้อยละ 75 ของการเสียชีวิตทั้งหมดของคน
ไทยในปัจจุบัน ดังตัวอย่างปี พ.ศ. 2560 คนไทยเสียชีวิต
ด้วยโรคหลอดเลือดสมอง 31,172 คน โรคหัวใจขาด
เลือด 20,745 คน และโรคเบาหวาน 9,647 คน โดย
พบว่าประมาณครึ่งหนึ่งหรือร้อยละ 50.9  ร้อยละ 51.1 
และ ร้อยละ 49.7 ตามล าดับเป็นผู้ เสียชีวิตที่มีอายุ
ระหว่าง 30-69 ปี และจากการที่ประเทศไทยจะมี
ผู้สูงอายุ 60 ปีขึ้นไปจาก 13 ล้านคนในปี พ.ศ. 2564 
เพ่ิมขึ้นเป็น 20 ล้านคนใน พ.ศ.2583 [1-2] หรือกล่าว
ได้ว่าประชากรวัย 40 ปีขึ้นไปไม่น้อยกว่า 7 ล้านคนใน
ปัจจุบันนี้ที่มีวิถีการด าเนินชีวิตดังกล่าวจะมีความเสี่ยงที่
จะป่วยและเสียขีวิตด้วยโรคไม่ติดต่อทั้งหลายได้  
  โรคไม่ติดต่อมีความเกี่ยวข้องกับอนุมูลอิสระ 
(free radical) ทีเ่กิดจากปฏิกิริยาชีวเคมีในร่างกายหรือ
ได้รับจากภายนอก  เป็นสารที่มีคุณสมบัติแย่งชิ ง
อิเล็กตรอนจากสารอ่ืนๆ และเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องเป็น
ลูกโซ่ แต่ร่างกายก็จะมีการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระ 
(anti-free radicals) ขึ้นมาเพ่ือยุติปฏิกิริยาลูกโซ่การ

แย่งชิงอิเล็กตรอนดังกล่าวโดย สารต้านอนุมูลอิสระที่
ร่างกายสร้างขึ้นจัดเป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน
หรือแอนตี้ออกซิแดนท์ (antioxidant) ที่ส าคัญ ได้แก่ 
กลูต้าไทโอน (glutathione)  และซิสเตอีน (cysteine) 
หรือเป็นเอนไซม์ที่ออกฤทธิ์ยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ 
เช่น ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเตส (superoxide dismutase, 
SOD) คะตะเลส (catalase, CAT) และกลูต้าไทโอนเปอร์
ออกซิเดส (glutathione peroxidase, GPx) เป็นต้น [3-4] 
แต่พบว่าร่างกายจะสร้างสารต้านอนุมูลอิสระลดลงเมื่อ
อายุมากขึ้นหรือเริ่มเข้าสู่วัยชรา ดังนั้นการแนะน าให้
รับประทานอาหารที่มีสารต้านอนุมูลอิสระจึงเป็นปัจจัย
ส าคัญที่ใช้ป้องกันหรือรักษาผู้ป่วยโรคไม่ติดต่อควบคู่กับ
การรักษาทางการแพทย์ [5] สารต้านอนุมูลอิสระใน
อาหารที่รู้จักกันดี ได้แก่ กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic 
acid) หรือวิตามินซีในผลไม้หลายชนิด เบต้า-แคโรทีน 
(-carotene) จากฟักทอง แครอท และแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) ในดอกอัญชัน องุ่น ลูกพรุน ทับทิม 
ผลไม้กลุ่มเบอร์รี่  และกระเจี๊ยบแดง มันเทศสีม่วง 
ข้าวโพดสีม่วง กะหล่ าปลีสีม่วง (red cabbage) ถั่วแดง 
ถั่วด า ข้าวเหนียวด า ข้าวก่ า (ข้าวสีนิล) และข้าวไรซ์
เบอร์รี่ (riceberry rice) เป็นต้น [6] 
  ข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นข้าวเจ้าผสม เมล็ดเรียวยาวสี
ม่วงเข้ม มีแร่เหล็ก สังกะสี และทองแดง วิตามินบี 1 
วิตามินบี 6 กรดโฟลิก วิตามินอี และมีแอนโทไซยานิน 
ที่มีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ มีคุณสมบัติช่วยชะลอ
ความเสื่อมของเซลล์ ลดระดับน้ าตาลในเลือด ป้องกัน
หรือลดความเสี่ยงต่อการด าเนินโรคมะเร็งและโรคไม่
ติดต่อชนิดต่างๆ ได้แก่ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน 
และโรคหลอดเลือดหัวใจ ทั้งนี้มีการแนะน าว่าควร
บริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่อ
วันไม่น้อยกว่า 3,000 µmole TE จึงจะช่วยป้องกันหรือ
ชะลอการด าเนินโรคไม่ติดต่อทั้งหลายได้ [7-9] ดังนั้น
การบริโภคอาหารหรือเครื่องดื่มจากพืขผักหรือผลไม้ที่มี
สารที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจึงเป็นแนวทางการ
ป้องกันรักษาหรือชะลอการด าเนินโรคไม่ติดต่อทั้งหลาย
ดังกล่าวได้ดังเช่นที่ Seeram และคณะ (2008) ไดศ้ึกษา
เปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มผลไม้
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ชนิดต่างๆ พบว่า เครื่องดื่มที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
โดยรวมทดสอบด้วยวิธีการวัดค่าความสามารถในการดูด
ซั บอนุ มู ล อิ ส ร ะของออกซิ เ จน  ( oxygen radical 
absorbance capacity, ORAC) มากที่สุด คือ น้ าทับทิม 
(Pomegranate juice) เท่ากับ 2,500 µmole TE/100 
ml สู งกว่ าน้ าบลู เบอร์ รี่  (Blueberry juice) น้ าส้ ม 
(Orange juice) ชาเขียว (Green tea) และน้ าแอปเปิ้ล 
(Apple juice) ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 2,060, 
740, 530 และ 480 µmole TE/100 ml ตามล าดับ 
(Table 3) [10]  ขณะที ่นิอร ชุมศรี (2559) และศุภศิษฎ์ 
อรุณรุ่งสวัสดิ์และคณะ (2561) ได้พัฒนาสูตรการผลิต
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวไรซ์เบอร์รี่และศึกษาวิจัย
ทางคลินิกเชิงโภชนาการเบื้องต้น (Nutrition preclinical 
trial) ของการบริโภคเครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่ ในผู้ป่วย
โรคเบาหวานชนิดที่ 2 ในกลุ่มตัวอย่างผู้สูงอายุที่มีอายุ
เฉลี่ย 64.80±8.18 ปี จ านวน 16 คนทีเ่ป็นโรคเบาหวาน
ชนิดที่ 2 และรับประทานยารักษาโรคเบาหวานกลุ่ม
ซัลโฟนิลยูเรียและเม็ทฟอร์มินอย่างสม่ าเสมอมานาน
กว่า 1 ปีแต่ยังคงไม่สามารถควบคุมระดับน้ าตาลสะสม
ในเลื อด  (Glycated hemoglobin, HbA1c) ได้ตาม
ต้องการ โดยกลุ่มตัวอย่างมีค่าระดับน้ าตาลสะสมใน
เลือดก่อนการทดสอบเฉลี่ยเท่ากับร้อยละ 9.45±1.25 
และเมื่อเริ่มการทดลองกลุ่มตัวอย่างยังคงรับประทานยา
รักษาโรคเบาหวานดังกล่าวควบคู่กับการบริโภคเครื่องดื่ม
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ORAC assay) 
เท่ากับ 396 µmole TE ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 250 มิลลิลิตร
ติดต่อกันทุกวันเป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่า กลุ่มตัวอย่างมี
ค่าเฉลี่ยระดับน้ าตาลสะสมในเลือด (HbA1c) เฉลี่ยเท่ากับ
ร้อยละ 8.63±1.12 ลดลงอย่ างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p<0.05) [11-12]  อีกท้ังพบว่าการบริโภคธัญพืชถั่วเฉลี่ย 
130 กรัมต่อวัน (ประมาณ 2 หน่วยบริโภคต่อวัน) อย่าง
น้อยเป็นเวลา 3 สัปดาห์ จะช่วยลดระดับแอลดีแอล-
คอเลสเตอรอล (LDL-cholesterol, LDL-c) ลงได้ประมาณ 
6.57 mg/dL [13] และการบริโภคใยอาหารพรีไบโอติก 
(prebiotic dietary fiber) ซึ่ ง เป็ นแหล่ งพลั งงานของ
แบคทีเรียในล าไส้ใหญ่ชนิดที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกายที่
ส าคั ญ ได้ แก่  แบคที เ รี ยกลุ่ ม บิ ฟ โดแบคที เ รี ย ม 

(bifidobacterium) และแลคโตบาซิลลัส (lactobacillus) 
เป็นต้น แบคทีเรียกลุ่มนี้จะย่อยสลายใยอาหารพรีไบโอติก
ด้วยปฏิกิริยาการหมักได้ผลผลิตเป็นแก๊สชนิดต่างๆ รวมทั้ง 
กรดแลคติก (lactic acid) และกรดไขมันชนิดสายสั้น 
(short chain fatty acids, SCFAs) ที่ส่งผลต่อระบบนิเวศ
ของล าไส้ใหญ่ให้มีภาวะเป็นกรด เพ่ิมการละลายและการ
ดูดซึมแร่ธาตุชนิดต่างๆ โดยเฉพาะ แคลเซียม ได้ดีขึ้น อีก
ทั้งช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคเบาหวาน และโรคหลอดเลือด
หัวใจด้วย [14-15] ทั้งนี้ใยอาหารพรีไบโอติกท่ีนิยมใช้กัน
อย่างแพร่หลาย ได้แก่ อินูลิน (inulin) กาแล็กโตโอลิโก
แซคคาไรด์ (galactooligosaccharides, GOS) มอลโต
โอลิโกแซคคาไรด์  (maltooligosaccharides, MOS) 
และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (fructooligosaccharides, 
FOS) [16] พบว่าอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารนิยมเติมฟรุกโต 
โอลิโกแซคคาไรด์ (FOS) ลงในผลิตภัณฑ์อาหารเพราะมี
คุณสมบัติละลายน้ าไดดี ให้พลังงานต่ าและใช้เปนสารทด
แทนน้ าตาลโดยให้ความหวานร้อยละ 30 ของน้ าตาลทราย 
[17] และพบว่าสามารถบริโภคฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ 
(FOS) ได้ถึงมากถึง 10-15 กรัมต่อวันโดยไม่มีผลกระทบ
ใดๆ จึงแนะน าว่าผู้บริ โภคควรเริ่มต้นรับประทานใย
อาหารฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (FOS)  5-10 กรัมต่อวัน
ก่อนใน 1-2 สัปดาห์แรกเพ่ือให้ร่างกายได้ปรับตัวและไม่ให้
เกิดอาการข้างเคียง [18-20] 
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการพัฒนาเครื่องดื่มที่
แปรรูปมาจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมธัญพืชถั่วเป็นเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพทีส่ะดวกต่อการบริโภคมีสารพฤกษเคมทีี่มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระอีกทั้งเสริมด้วยใยอาหารพรีไบโอติก ให้มี
รสชาติเป็นที่ยอมรับและมคีุณค่าทางโภชนาการเหมาะสม
กับวิถีการด าเนินชีวิตของประชาชนวัย 40 ปีขึ้นไปใน
ปัจจุบันเพ่ือจะก้าวสู่สังคมผู้สูงอายุอย่างมีคุณภาพชีวิตที่ดี
ในอนาคต 
 
วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การศึกษาชนิดและอัตราส่วนธัญพืชในการผลิต
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
  น าสูตรการผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวไรซ์
เบอร์รี่เสริมงาด า ซึ่งมฤีทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยรวมทดสอบ
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ด้วยวิธีการวัดค่าความสามารถในการดูดซับอนุมูลอิสระ
ของออกซิเจน (oxygen radical absorbance capacity, 
ORAC) เท่ากับ 160 µmole TE/100 ml [11] มาดัดแปลง
เปลี่ยนจากเสริมด้วยงาด าเป็นธัญพืชถั่ว ได้แก่ ถั่วด า ถั่ว
แดง และถั่วด าผสมกับถั่วแดงในอัตราส่วนระหว่างข้าวไรซ์
เบอร์รี่ต่อถั่วต่อน้ าเท่ากับ 1:0.5:20 (คิดเป็นร้อยละ 2.0-2.5 
ของปริมาตรรวมทั้งหมด) ต้มและปั่นละเอียดที่อุณหภูมิ  
85-90oC เป็นเวลา 25-30 นาทีด้วยเครื่องผลิตเครื่องดื่ม
ธัญพืช  กรองเอากากออก เติมสารละลายเข้มข้นร้อยละ 
5.0 ของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (FOS) ของปริมาตรรวม
ทั้งหมดที่กรองได้โดยเป็นปริมาณการบริโภคต่อวันที่ไม่มี
ผลกระทบใดๆ ซึ่งเท่ากับ 5.0-7.5 กรัมต่อหน่วยการบริโภค
ต่อวันหรือ 150 มิลลิลิตรในขวดพลาสติก PET เก็บรักษา
เครื่องดื่มในตู้เย็นอุณหภูมิ 4oC  
  น าสูตรเครื่องดื่มทั้ง 4 สูตร (รวมสูตรที่เสริมด้วย
งาด าร้อยละ 1.0 ด้วย) มาทดสอบคุณสมบัติทางด้าน
ประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์กับ
อาสาสมัครที่มีอายุระหว่าง 20 – 69 ปี ที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน จ านวน 25 คน โดยกระจายกลุ่มอาสาสมัคร
ออกเป็นช่วงอายุละ 10 ปี ได้แก่ 20-29 ปี 30-39 ปี 40-
49 ปี 50-59 ปี และ 60-69 ปี ตามล าดับ รวมทั้งหมด 5 
ช่วงอายุด้วยการสุ่มทั้งเพศชายและหญิงช่วงอายุละ 5 คน 
ด้วยแบบทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสด้านสี 
(Color) กลิ่นรส (Flavor) รสชาติ  (Taste) เนื้อสัมผัส 
(Texture) และความชอบโดยรวม (Overall acceptance) 
โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic 
scale 1-9 คะแนน  จาก 1 (ไมชอบมากท่ีสุด) ถึง 9 (ชอบ
มากที่สุด)  เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 
DMRT  (Duncan’ s New Multiple Range Test) ที่
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 [21] สูตรเครื่องดื่มข้าวไรซ์
เบอร์รี่ที่ได้รับคะแนนการยอมรับโดยรวมเฉลี่ยสูงที่สุดจะ
ถูกคัดเลือกน าไปวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ  ทางเคมี
และทางจุลินทรีย์ ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเปรียบเทียบกับเครื่องดื่มที่นิยม
บริโภคในปัจจุบัน 

2. การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ทางเคมี ทาง
จุลินทรียแ์ละฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่ม 
 น าเครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่สูตรที่ได้รับคะแนน
การยอมรับโดยรวมสูงที่สุดมาวัดค่าความหนืดด้วยเครื่อง 
Brookfield digital viscometer (Brookfield Engineering 
Laboratories, Inc., Stoughton, MA, USA) ความเร็ว
รอบ 50 รอบต่อนาที ณ ที่ อุณหภูมิ  25oC ในหน่วย   
เซนติพอยส์ วิเคราะห์พลังงานและคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด
ด้วยการค านวณ ปริมาณความชื้นตามวิธี AOAC (2016) 
952.08 โปรตีน AOAC (2016) 992.23  ไขมันทั้ งหมด 
AOAC (2016) 948.15, 945.16  และเถ้า AOAC (2016) 
930.30, 945.46 ตามล าดับ [22] รวมทั้งวิเคราะห์ใยอาหาร
ทั้ งหมดตามวิธี  AOAC (2016) 985.29 โดยวิ เคราะห์
จ าแนกเป็นใยอาหารชนิดละลายน้ า  AOAC (2016) 
991.42, 991.43  และใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ า AOAC 
(2016) 991.42 [22] ปริ มาณยี สต์ และรา  (Yeast and 
Mold)  โคลิฟอร์ม (MPN Coliform) ตามข้อก าหนดของ
คณะกรรมการอาหารและยา [23]  วิ เคราะห์ปริมาณ
สารประกอบแอนโทไซยานินโดยรวม [24] และฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระด้วยการวัดค่าความสามารถในการดูดซับ
อนุมูลอิสระของออกซิเจน (Oxygen radical absorbance 
capacity, ORAC) ตามวิธีของ Ou, และคณะ (2001) [25]  
รายงานผลในหน่วยไมโครโมลสมมูลโทรล็อกซ์ต่อ 100 
มิลลิลิตร (µmole TE/100 ml) 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการศึกษาชนิดและอัตราส่วนธัญพืชในการผลิต
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
  ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางด้านประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวไรซ์
เบอร์รี่  โดยอาสาสมัครที่มีอายุ 20 – 69 ปีที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน จ านวน 25 คน ซึ่งมีอายุเฉลี่ย 45.23±12.18 ปี 
ไดค้ะแนนเฉลี่ยสมบัติทางประสาทสัมผัสดัง Table 1  
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Table 1 Sensory characteristic of riceberry rice drinks with legumes-cereals plus FOS 

Sensory Attribute 

legumes-cereals 

Black sesame 
(1.0 %) 

Black bean 
(2.0 %) 

Red kidney 
bean (2.0 %) 

Black bean 
+Red kidney 
bean (2.0 %) 

Color ns 7.05±1.38 7.09±1.27 7.00±1.31 7.00±1.36 
Flavor ns 6.73±1.81 7.14±1.45 7.00±1.45 6.73±1.71 
Taste  5.95±1.51b  7.00±1.72a  7.18±1.14a   6.77±1.19ab 
Texture ns 6.50±1.41 7.09±1.54 7.04±1.46 6.27±1.78 
Overall acceptance  6.27±1.01b  7.50±1.83a  7.23±1.19a   6.64±1.33ab 

note:  Values are showed as mean± S.D. 
 ns  =  no significant difference values (p 0.05) 
 a,b Rows with different letters are significantly different between each legume-cereals (p<0.05) 
 

  ผู้ทดสอบให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตร
ในเรื่องสี  (Color) กลิ่นรส (Flavor) และเนื้อสัมผัส 
(Texture) ไม่แตกต่างกัน แต่ให้คะแนนการยอมรับ
ทางด้านประสาทสัมผัสด้านรสชาติ (taste) และด้าน
ความชอบโดยรวม (Overall acceptance) ของเครื่องดื่ม
ข้าวไรซ์เบอร์รี่สูตรที่ 2 ซ่ึงผสมถั่วด าซึ่งได้รับคะแนนการ
ยอมรับมากที่สุดเท่ากับ 7.09 และ 7.50 ตามล าดับ 
หมายความว่าชอบปานกลาง ซึ่งถึงแม้จะไม่แตกต่างกัน
กับสูตรที่ 3 และ 4 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติก็ตามแต่ผู้
ทดสอบให้ค าแนะน าเพ่ิมเติมว่า เครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่
สูตรผสมถั่วด ามีกลิ่นรสและเนื้อสัมผัสดีกว่าสูตรอ่ืนๆ ซึ่ง
อาจเป็นเพราะว่าถั่วด ามีสารประกอบแอนโทไซยานิน
เช่นเดียวกับในข้าวไรซ์เบอร์รี่และมีกลิ่นรสที่เข้ากันได้
กับข้าวไรซ์เบอร์รี่เห็นได้จากมีคะแนนการยอมรับมาก
ที่สุดเท่ากับ 7.14 คะแนน และอาจรวมถึงการเติม
สารละลายฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (FOS) ที่ท าให้
เครื่องดื่มมีรสชาติหวานพอประมารและเป็นที่ยอมรับ
โดยรวมมากกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) [17 
และ 26] จึงตัดสินเลือกเครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่สูตรที่
ผสมถั่วด า เป็นสูตรที่จะน าไปวิ เคราะห์สมบัติทาง
กายภาพ  ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ ปริมาณสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่อไป 
 
 

2. ผลการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ทางเคมี ทาง
จุลินทรียแ์ละฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่ม 
  เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมกับ
ถั่วด าในอัตราส่วนระหว่างข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อถั่วต่อน้ า
เท่ากับ 1:0.5:20  ต้มและปั่นให้ละเอียดที่อุณหภูมิ 85-
90oC เป็นเวลา 25-30 นาที กรองเอากากออกแล้วเติม
สารละลาย ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เข้มข้นร้อยละ 5.0 
ของปริมาตรรวมทั้งหมด เก็บรักษาเครื่องดื่มที่ได้ใน
ตู้เย็นอุณหภูมิ 4oC เป็นสูตรที่ได้รับคะแนนการทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรสและความชอบ
โดยรวมสูงที่สุด เมื่อน าไปวิเคราะห์ความหนืดทีอุ่ณหภูมิ 
25oC ความเร็วรอบ 50 รอบต่อนาที ได้ค่าความหนืด
เท่ากับ 150 เซนติพอยส์ ปริมาณเชื้อโคลิฟอร์มน้อยกว่า 
1.1 MPN/100 ml ขณะที่ยีสต์และราไม่เกินมาตรฐาน
ตามข้อก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ. 
2556 ฉบับ 356 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะปิดสนิท 
แสดงว่าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มมีความปลอดภัยต่อการ
บริโภค เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมถั่ว
ด ามีสมบัติทางเคมีชนิดต่างๆ สรุปไดดั้ง Table 2 
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Table 2 Proximate chemical compositions of healthy drink from riceberry rice 
Compositions Riceberry Rice Drinks with black bean 

Total energy (kcal/100 ml) 36.76 ± 9.24 
Total carbohydrate (%) 7.58 ± 2.39 
Moisture (%) 93.93 ± 2.32 
Protein (%)  0.80 ± 0.00 
Total fat (%) 
Ash (%) 

0.36 ± 0.10 
0.10 ± 0.00 

Total fiber (%) 
     Soluble (%) 
     Insoluble (%) 

0.56 ± 0.01 
0.04 ± 0.00 
0.52 ± 0.01 

  จากการวิเคราะห์ พบว่า เครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่
ผสมถั่วด านี้มีพลังงานต่อหน่วยบริโภคต่ าจึงเหมาะที่จะ
เป็นอาหารเสริมในรูปเครื่องดื่มกับผู้ใหญ่วัย 45 ปีขึ้นไป
จนถึงผู้สูงอายุเนื่องจากแปรรูปมาจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ซึ่ง
เป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนโดยอาจน าไปบริโภคเป็น
อาหารมื้อว่างระหว่างวันโดยเครื่องดื่มมีพลังงานเพียง 
36.76 kcal/100 ml และเครื่องดื่มยังมี ใยอาหารชนิด
ละลายน้ าและไม่ละลายน้ าที่ส่วนใหญ่เป็นใยอาหารชนิด
ไม่ละลายน้ า  ทั้งนี้เมื่อบริโภคใยอาหารทั้งสองชนิดเป็น
ประจ าอาจส่งผลให้ระดับคอเลสเตอรอลและน้ าตาลใน
เลือดลดลงได้ จึงเป็นการป้องกันหรือชะลอการมีภาวะ
ไขมันในเลือดผิดปกติได้ สอดคล้องรายงานของ Abeysekara 
และคณะ [27] และ Hermsdorff และคณะ [28] ที่ศึกษา
ผลของการบริโภคอาหารที่มีถั่วเป็นองค์ประกอบจะช่วย
ให้ระดับคอเลสเตอรอลรวมและแอลดีแอล-คอเลสเตอรอล
ลดลง ท าให้ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหลอดเลือดหัวใจ
ได้  ขณะที่สารละลายของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (FOS) 
ที่เติมลงไปร้อยละ 5.0 ของปริมาตรรวมทั้งหมด อาจถูก
ย่อยเพียงบางส่วนและไม่ถูกดูดซึมในระบบทางเดินอาหาร
ส่วนต้นแต่จะถูกใช้เป็นแหล่งอาหารของแบคทีเรียชนิดที่
มีประโยชน์ต่อร่างกายซึ่งอาศัยอยู่ ในล าไส้ใหญ่ด้วย
ปฏิกิริยาการหมัก ได้ผลผลิตเป็นกรดแลคติกและกรด

ไขมันสายสั้นที่อาจท าให้ระบบนิเวศของล าไส้ใหญ่มีภาวะ
เป็นกรดท าให้แบคทีเรียก่อโรคลดจ านวนลง อีกทั้งกระตุ้น
ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย เพ่ิมการดูดซึมแร่ธาตุชนิด
ต่างๆ โดยเฉพาะ แคลเซียม เป็นต้น [14, 29-30] 
  เมื่อวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบแอนโทไซยานิน
โดยรวมและกิจกรรมการต้านออกซิเดชันหรือฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ ORAC ของเครื่องดื่ม พบว่า เครื่องดื่มมี
ปริมาณสารประกอบแอนโทไซยานินโดยรวมเท่ากับ 0.11 
มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร (ในรูปสารประกอบไซยานิดิน 
0.07 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร และพีโอนิดิน 0.04 
มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร) และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
(ORAC assay) เท่ากับ 569.04 ไมโครโมลสมมูลโทรล็อกซ์
ต่อ 100 มิลลิลิตร และถ้าบริโภควันละ 500 มิลลิลิตรจะ
ได้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระไม่ต่ ากว่า 2,500 ไมโครโมลสม
มูลโทรล็อกซ์ต่อวันซึ่งเป็นค่าที่ได้รับการแนะน าการ
บริโภคต่อวันในปัจจุบันว่าจะมีส่วนช่วยในการชะลอการ
ด า เ นิ น โ รค ไม่ ติ ดต่ อทั้ ง หลาย ได้  [7-9] และ เมื่ อ
เปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มข้าวไรซ์
เบอร์รี่ผสมถั่วด ากับเครื่องดื่มชนิดต่างๆ ที่นิยมบริโภค
กันโดยทั่วไป พบว่า เครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมถั่วด า
และใยอาหารพรีไบโอติกมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า
น้ าชาเขียวและน้ าแอปเปิ้ล ตามล าดับ (Table 3) 
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Table 3 Comparison of antioxidant activity of commonly Ready-to-Drink beverage* 

Ready-to-Drink beverages 
Total antioxidant activity (ORAC) 

(µmole TE/ml) 
Riceberry rice Drink with black sesame [10] 
White tea 
Black tea 
Apple juice 
Green tea 

1.6 
2.7 
3.1 
4.8 
5.3 

Riceberry rice Drink with black bean Plus FOS 
Orange juice 
Cranberry juice 
Blueberry juice 
Pomegranate juice 

5.7 
7.4 
15.4 
20.6 
25.0 

* ที่มา: ดัดแปลงจากเอกสารอ้างอิงหมายเลข [10] 
 
สรุปผลการวิจัย 
  เครื่องดื่มจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่เหมาะสม คือ 
สูตรที่มีอัตราส่วนระหว่างข้าวไรซ์เบอร์รี่ต่อถั่วต่อน้ า
เท่ากับ 1:0.5:20 (คิดเป็นร้อยละ 2.0-2.5 ของปริมาตรรวม
ทั้งหมด) และสารละลายฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (FOS) 
เข้มข้นร้อยละ 5.0 ของปริมาตรรวมทั้งหมด เครื่องดื่มมี
พลังงานต่ าเพียง 36.76 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 มิลลิลิตร 
สารประกอบแอนโทไซยานินโดยรวม 0.11 มิลลิกรัมต่อ 
100 มิลลิลิตร เครื่องดื่มมีความหนืด 150 เซนติพอยส์  
ปริมาณยีสต์และรา และโคลิฟอร์มไม่เกินมาตรฐานตาม
ข้อก าหนดของคณะกรรมการอาหารและยา เครื่องดื่ม
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ผสมถั่วด าเสริมด้วยใยอาหารพรีไบโอติกนี้
จึงเหมาะสมที่จะเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพกับผู้ใหญ่วัย
กลางคนจนถึงผู้สูงอายุในปัจจุบันและอนาคต 
 
กิตติกรรมประกาศ 
  งานวิจัยนี้ ได้ รับทุน อุดหนุนการวิจัย จาก
มหาวิทยาลัยคริสเตียน ประจ าปีการศึกษา 2560 เป็น
ส่วนต่อขยายจากโครงการนวัตกรรมสุขภาพเพ่ือการ
จัดการโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ซึ่งได้รับทุนอุดหนุนการวิจัย
จากส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) โดย
การประสานงานของเครือข่ายวิจัยอุดมศึกษาภาคกลาง

ตอนล่าง ประจ าปีงบประมาณ 2559 [11-12] คณะผู้วิจัย
ขอขอบพระคุณมา ณ ที่นี้ 
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