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การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของชนิดของสารให้ความหวาน
ต่อคุณสมบัติทางเคมี กายภาพและฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ที่อัตราส่วนของ
ข้าวต่อน้ำ (กรัม : มิลลิลิตร) 1:20 โดยการศึกษานี้ใช้สารให้ความหวาน 
4 ชนิด ได้แก่ สารสกัดหญ้าหวาน 0.02% น้ำผึ้งและฟรุกโตสไซรัป และ
สารให้ความหวานที่เป็นสูตรควบคุมคือ น้ำตาลทรายแดง ผลการศึกษา
พบว่า ค่า pH ของตัวอย่างที่ใช้สารให้ความหวานเป็นสารสกัดจากหญ้า
หวานมีค่า pH สูงสุด (6.32±0.02)  รองลงมาคือ ตัวอย่างที่เติมน้ำผึ้ง
และ ฟร ุกโตสไซรัป (6.32±0.02 และ  6.13±0.03 ตามลำด ับ ) 

(p0.05) ค่าสี  L* (ค่าความสว่าง) พบว่าตัวอย่างท่ีเติมฟรุกโตสไซรปัมี
ค่าสูงสุด (24.93±0.02) รองลงมาคือสารสกัดหญ้าหวาน (22.97±1.21) 
ค่า a* (ค่าความเป็นสีแดง) พบว่าตัวอย่างท่ีเติมฟรุกโตสไซรัปมีค่าสูงสดุ 
(11.69±0.21) ตัวอย่างที่ใช้สารให้ความหวานเป็นฟรุกโตสไซรัปมีค่า 
°Hue และ Chroma สูงที่สุด (0.43 และ 5.74) ปริมาณสารประกอบ   
ฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระพบมากที่สุด
ในตัวอย่างกลุ่มควบคุม รองลงมาคือตัวอย่างที่ใช้หญ้าหวานและฟรุก
โต๊สไซรัปเป็นสารทดแทนความหวาน ดังนั้นการใช้หญ้าหวานท่ีเป็นสาร
ทดแทนความหวานในผลิตภัณฑ์ ทำให้ผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติทางเคมี
และกายภาพใกล้เคียงการใช้ฟรุกโตสไซรัปและสารให้ความหวานใน
สูตรควบคุมที่นิยมใช้ทั่วไปในผลิตภัณฑ์นี้คือน้ำตาลทราย จึงสามารถใช้
ผลจากการศึกษานี้นำไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าว
กล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ในด้านประโยชน์ต่อสุขภาพต่อไป 
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The aims of this study were evaluated the effect of 
sweetener varieties on chemical and physical properties of 
Hommalinin Surin brown rice (Oryza sativa L.) milk product. 
The ratio of Hommalinin Surin brown rice powder and water 
was 1:20 (gram : ml.). Four sweeteners (stevia extract, honey, 
fructose syrup and sucrose (white sugar as control)) were 
used in this study. The result showed that pH value of 
sample was added by sucrose (brown sugar) as control had 
the highest value (6.32±0.02) followed by honey and 

fructose syrup (6.32±0.02 and 6.13±0.03) (p0.05). The 
highest value of L* (lightness) was observed in sample was 
added with fructose syrup (24.93±0.02) followed by stevia 
extract (22.97±1.21). The a* (redness) value of sample was 
added by fructose syrup was showed the highest value. The 
°Hue and Chroma were presented the highest values (5.74 
and 0.43). The highest values of total phenolic compound 
and antioxidant activity were found in control samples, 
followed by samples using stevia and fructose syrup as 
sweeteners. Therefore, the result suggested that stevia 
extract has been used as sweetener in this product. The 
chemical and physical properties of this product was 
presented similar these properties with used fructose syrup 
and sucrose. The results of this study can be applied in the 
product development of Hommalinin Surin brown rice milk 
product for further health benefits. 
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1. บทนำ 

ข้าวเป็นอาหารหลักของประชากรกว่าครึ่งโลก [1] โดยเฉพาะในทวีปเอเชียและในประเทศไทย โดยทั่วไป
ข้าวที่นิยมบริโภคส่วนใหญ่คือข้าวสารซึ่งเป็นข้าวที่ผ่านการขัดสี  ส่วนข้าวกล้องเป็นข้าวที่ผ่านการกะเทาะเปลือก
ออกและยังคงเหลือส่วนท่ีเป็นเยื่อหุ้มและจมูกข้าว ข้าวกล้องได้รับความนิยมในการบริโภคสูงขึ้นเนื่องจากมีงานวิจัย
พบว่าในข้าวกล้องมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น กรดฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด์ นอกจากน้ีข้าวกล้องนี้ยังเป็นแหล่ง
ของวิตามินอีอีกด้วย [2-3] ข้าวหอมมะลินิลนิยมบริโภคเป็นชนิดข้าวกล้อง เป็นข้าวที่มีเยื่อหุ้มสีม่วงเข้มถึงดำซึ่งเป็น
ส่วนที่พบว่าอุดมไปด้วยสารกลุ่มแอนโทไซยานิน เช่น แอนโทไซยานิน ไซยานิดิน และโปรแอนโทไซยานิน เป็นต้น 
โดยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเหล่านี้มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและลดความเสี่ยงของการเกิดโรค เช่น 
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โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคมะเร็ง [4-7] นอกจากนี้ข้าวหอมนิลยังอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ เช่น โปรตีน 
8.90 กรัม ต่อ 100 กรัม ปริมาณเส้นใยอาหาร 4.50 กรัม ต่อ100 กรัม ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH เป็น 
408.17 mg Trolox equivalents/100 g sample [8]  

ในปัจจุบันเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพกำลังเป็นที่นิยมของผู้บริโภค เช่น น้ำนมถั่วเหลือง น้ำข้าวโพด น้ำนมข้าว 
น้ำลูกเดือย และน้ำผักผลไม้ เป็นต้น จึงมีการนำข้าวมาพัฒนาเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ มีหลายงานวิจัยที่ศึกษา
เกี่ยวกับการผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าว เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพน้ำข้าวฮางงอกผสมน้ำ
ผลไม้พื้นถิ่น [9] การพัฒนาเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวที่มีสีของไทย เช่น การผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก       
ข้าวแดง [10] เป็นต้น นอกจากนี้ในปัจจุบันผู้บริโภคนิยมรับประทานเครื่องดื่มที่มีการลดปริมาณน้ำตาลหรือการใช้
สารแทนความหวานเพิ่มขึ้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเพื่อเป็น
ข้อมูลสำหรับพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ต่อไปในอนาคต 
 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 
2.1 วัตถุดิบ  
การเตรียมวัตถุดิบ วัตถุดิบที่ใช้ คือ ข้าวกล้องสายพันธ์ุมะลินิลสุรินทร์ผ่านกระบวนการกะเทาะเปลือกเพื่อ

เอาแกลบออกเหลือส่วนที่เป็นข้าวกล้อง เก็บไว้ในถุงซิบล็อก อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เพื่อใช้ในการทำเครื่องดื่ม
น้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ต่อไป 

การเตรียมสารให้ความหวานจำนวน 4 ชนิด ได้แก่ น้ำตาลทราย (สูตรควบคุม) สารสกัดจากหญ้าหวาน
ความเข้มข้น 0.02% น้ำผึ้ง และฟรุกโต๊สไซรัป นำมาเตรียมเพื่อใช้ในการผลิตเครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิล
สุรินทร์ 

2.2 การผลิตเคร่ืองด่ืมน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์  
การผลิตเครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ (สูตรควบคุม) มีวิธีการดังนี้ นำข้าวกล้องหอมมะลิ

นิลสุรินทร์บดละเอียดด้วยเครื่องบดอาหารแห้ง ร่อนแป้งข้าวผ่านตะแกรง ขนาด 80 เมช ผสมแป้งข้าวกล้องหอม
มะลินิลสุรินทร์กับน้ำด้วยอัตราส่วนข้าวต่อน้ำ (กรัม : มิลลิลิตร) 1:20 แล้วนำไปกรองด้วยผ้าขาวบาง 4 ครั้ง นำกาก
ทิ้งไป เก็บน้ำนมข้าวไว้แล้วนำไปต้มให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นเติมสาร
แซนแทนกัม น้ำตาลทราย (สูตรควบคุม) และเกลือ ทำการคนน้ำนมข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์ตลอดเวลา จนครบ
ระยะเวลาที่กำหนด จากนั้นทำการบรรจุในภาชนะปิดผนึก ทำให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส จะได้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ที่ใช้สารให้ความหวาน คือ น้ำตาลทราย     
ซึ่งเป็นสูตรควบคุม  

2.3 การใช้ชนิดของสารให้ความหวานของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์  
ใช้ตัวอย่างข้าวต่อน้ำ (กรัม : มิลลิลิตร) 1:20 ทำตามขั้นตอนการผลิตเครือ่งดื่มน้ำนมข้าวกลอ้งหอมมะลนิลิ

สุรินทร์สูตรควบคุม โดยเปลี่ยนสารให้ความหวานจากน้ำตาลทราย เป็นสารให้ความหวาน 3 ชนิด ได้แก่ สารสกัด
หญ้าหวานความเข้มข้น 0.02% น้ำผึ้ง และฟรุกโตสไซรัป ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ำสุดท้าย (total 
soluble solid) ของทุกการทดลองให้เท่ากับ 10 องศาบริกซ์ ในทุกสภาวะ 
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2.4 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิล
สุรินทร์  

วัดสี (Color) ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ ด้วยระบบ CIE L*, a*, b* ด้วย
เครื่องวัดสี (MINOTA CR400, Japan) และวัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 

2.5  การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic compound) และฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระ  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดศึกษาโดยวิธี Folin–Ciocalteu method ใช้กรดแกลลิก (gallic 
acid) เป็นสารละลายมาตรฐาน โดยแสดงผลเป็น มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกในตัวอย่าง 100 กรัม (mg 
GAE/100g) [4] การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-dipheryl-1-picrythydrazyl (DPPHº) radical 
scavenging activity วัดการดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร โดยคำนวณร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH [4]     

2.6  การทดสอบทางสถิติ  
การศึกษานี้วางแผนการทดลองแบบสุ่ม (Completely Randomized Design: CRD) วิเคราะห์ค่าความ

แปรปรวนและทดสอบความแตกต่างของทรีทเม้นต์โดยวิธี Dancan’s Multiple Range Test (DMRT) ทำการ
ทดลองจำนวน 3 ซ้ำ เพื่อวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ SPSS version 23 
 

3. ผลการวิจัย 
3.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์เครื ่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องจากข้าวหอมมะลินิล

สุรินทร์ 
ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่มน้ำนมข้าวกล้องจากข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์

อัตราส่วนของข้าวต่อน้ำ (กรัม : มิลลิลิตร) 1:20 โดยใช้สารให้ความหวาน 4 ชนิด ได้แก่ สารสกัดหญ้าหวาน 
(0.02%) น้ำผึ้ง ฟรุกโตสไซรัป และสารให้ความหวานที่เป็นสูตรควบคุมคือ น้ำตาลทราย การศึกษาค่า pH ของ
ตัวอย่าง (รูปที่ 1) พบว่า ค่า pH มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นที่ร้อยละ 95 

(p0.05) โดยตัวอย่างที่ใช้สารให้ความหวานเป็นสารสกัดจากหญ้าหวานมีค่า pH (6.32±0.02) สูงที่สุด รองลงมา
คือตัวอย่างท่ีใช้สารให้ความหวานชนิดน้ำผึ้งและฟรุกโตสไซรัป (6.32±0.02 และ 6.13±0.03) ส่วนตัวอย่างควบคุมที่
ใช้สารให้ความหวานเป็นน้ำตาลทรายมีค่า pH  ต่ำที่สุด  

3.2  ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมน้ำนมข้าวกล้องจากข้าวหอมมะลินิล
สุรินทร์ 

จากผลการศึกษาการใช้สารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์เครื ่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินินสุรินทร์
ดังกล่าวส่งผลต่อค่าการวัดสี ค่า L*, a* และ b* ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องจากข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์
ที่อัตราส่วนข้าวต่อน้ำ (กรัม : มิลลิลิตร) 1:20 ที่ใช้สารให้ความหวานชนิดต่าง ๆ แสดงดังตารางที่ 1 เมื่อนำมา
วิเคราะห์คุณสมบัติด้านสีเพื่อวัดค่า L* จะพบว่าการใช้สารละลายฟรุกโตสไซรัปเพื่อเป็นสารให้ความหวานใน
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์มีค่า L* (ค่าความสว่าง) สูงสุด (24.93±0.02) อย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติที ่ระดับความเชื ่อมั ่นที ่ร ้อยละ 95 (p0.05) รองลงมาคือ ตัวอย่างน้ำนมข้าวที ่ใช้สารสกัดหญ้าหวาน 
(22.97±1.21) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุมที่มีการใช้น้ำตาลทราย (21.58±0.23) และน้ำผึ้งมีค่าความสว่างต่ำ
ที่สุด  
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รูปที่ 1 ค่า pH ของตัวอย่างผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องจากข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์ในสูตรที่ใช้สารให้ความ
หวานแตกต่างกัน โดยที่ a b c หมายถึง ตัวอักษรที่แตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกัน 

อย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 1  แสดงคุณสมบัติการวัดสีค่า L*, a* และ b* ของตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องจากข้าว
หอมมะลินิลสุรินทร์ในสูตรที่ใช้สารให้ความหวานแตกต่างกัน 

สารให้ความหวาน 
ค่าสี 

L* a* b* 
Control 21.58±0.23c 10.68±0.15b 3.84±0.06b 

สารสกัดหญ้าหวาน 22.97±1.21b 9.62±0.04c 3.67±0.03c 
น้ำผึ้ง 20.69±0.05c 8.06±0.04d 3.11±0.08d 

ฟรุกโตสไซรัป 24.93±0.02a 11.69±0.21a 4.76±0.18a 

* ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งกลุ่มเดียวกันที่ตามด้วยอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05)  

** Ns (Non significant) คือ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) สูตรควบคุม (Control) มีการใช้สารให้ความ
หวานเป็นน้ำตาลทราย 

 
จากการศึกษาคุณสมบัติการวัดสีค่า °Hue และ Chroma ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องจากข้าว

หอมมะลินิลสุรินทร์ที่อัตราส่วนข้าวต่อน้ำ (กรัม : มิลลิลิตร) 1:20 ที่ใช้สารให้ความหวานแตกต่างกัน แสดงดังรูปที่ 2 
พบว่าค่า °Hue ของตัวอย่างน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ที่ใช้สารให้ความหวานเป็นฟรุกโตสไซรัปมีค่า °Hue 
สูงสุด คือ 0.43 โดยเรียงลำดับสูตรดังนี ้ ฟรุกโตสฟรุกโตสไซรัป >น้ำผึ ้ง= สารสกัดหญ้าหวาน> สูตรควบคุม 
ตามลำดับ โดยค่า °Hue จากผลการทดลองชี้ให้เห็นว่า ผลิตภัณฑ์น้ำนมข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์มีเฉดสีแดง ผล
การศึกษาค่า Chroma พบว่าตัวอย่างน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ที่ใช้สารให้ความหวานเป็นฟรุกโตสไซรัปมี
ค่าสูงที่สุด (5.74) รองลงมาคือ สูตรควบคุม สารสกัดหญ้าหวาน และน้ำผึ้ง ตามลำดับ ซึ่งค่า Chroma ของตัวอย่าง
ทั้งหมดมีค่าต่ำ ชี้ให้เห็นสีที่ไม่สดใสหรือสีผลิตภัณฑ์เป็นสีแดงทึบนั่นเอง ซึ่งจะสอดคล้องกับค่า L* ที่ตัวอย่างใชส้าร
ให้ความหวานเป็นฟรุกโตสไซรัปมีค่าสูงที่สุดมีค่าสูงสุด และน้ำผึ้งเป็นสารให้ความหวานที่มีค่า L* ต่ำสุด  
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รูปที่ 2 แสดงคุณสมบตัิการวัดสี °Hue และ Chroma ของตัวอย่างผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องจากข้าว 
หอมมะลินิลสุรินทร์ในสูตรที่ใช้สารให้ความหวานแตกต่างกัน โดยที่ a b c หมายถึง ตัวอักษรที่ 
แตกต่างกันของแต่ละวิธีการวัดสีแสดงความแตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

  
3.3  การศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์

เคร่ืองด่ืมน้ำนมข้าวกล้องจากข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic compound) ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าว

กล้องจากข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์ทั้ง 4 สิ่งทดลอง ให้ผลดังแสดงในตารางที่ 2 โดยพบว่าตัวอย่างควบคุมทีใ่ช้สารให้
ความหวานเป็นน้ำตาลทราย มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่แสดงด้วยค่าร้อยละ
ในการยับยั้งอนุมูลอิสระชนิด DPPH สูงที่สุดเป็น 43.46 mg GAE/100g และ ร้อยละ 27.52 ตามลำดับ โดยน้ำนม
ข้าวที่ใช้สารทดแทนความหวานด้วยหญ้าหวานและฟรุกโตสไซรัปมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดและฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระรองลงมาอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ในขณะที่น้ำนมข้าวที่ใช้สารทดแทนความหวานด้วยน้ำผึ้งมี
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระต่ำสุด 

 
ตารางที่ 2  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ในผลิตภัณฑ์เครื่องดืม่

น้ำนมข้าวกล้องจากข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์ในสูตรที่ใช้สารให้ความหวานแตกต่างกัน 

สารให้ความหวาน 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมด (mg GAE/100g) 
ฤทธิ์การต้านอนุมลูอิสระด้วยวิธี DPPH 

(%Inhibition) 
Control 43.46±0.52a 27.52±0.47a 

สารสกัดหญ้าหวาน 31.13±0.31b 20.80±0.46b 

น้ำผึ้ง 28.32±0.05c 17.53±0.47c 

ฟรุกโตสไซรัป 30.76±0.60b 20.66±0.49b 

* ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งกลุ่มเดียวกันที่ตามด้วยอักษรที่ต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
** สูตรควบคุม (Control) มีการใช้สารให้ความหวานเป็นน้ำตาลทราย 
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4. อภิปรายผลการวิจัย  
จากผลการศึกษาตัวอย่างที่ใช้สารให้ความหวานเป็นสารสกัดจากหญ้าหวานมีค่า pH เท่ากับ 6.32±0.02 

ซึ่งสูงที่สุด รองลงมาคือตัวอย่างที่ใช้สารให้ความหวานชนิดน้ำผึ้งและฟรุกโตสไซรัป (6.32±0.02 และ 6.13±0.03) 
ส่วนตัวอย่างควบคุมที่ใช้สารให้ความหวานเป็นน้ำตาลทรายมีค่า pH ต่ำที่สุด การผลิตอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีสภาพ
เป็นกรดต่ำควรมีค่า pH สูงกว่า 4.6  [11] โดยจากการทดลองนี้ตัวอย่างท้ังหมดมีค่า pH สูงกว่า 4.6 ซึ่งแสดงให้เห็น
ว่าการใช้สารให้ความหวานทุกชนิดในการศึกษานี้สามารถทำให้ผลิตภัณฑ์น้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์มีค่า
ความเป็นกรดเบสอยู่เกณฑ์ อย. ดังกล่าว สอดคล้องกับงานวิจัยของ จุฑามาศ และ เฉลิมพล [12] ซึ่งศึกษาความเป็น
กรด-เบส (pH) ของเครื่องดื่มข้าวหอมนิลที่ใช้ซูโครสไซรัปเป็นสารให้ความหวาน 7 องศาบริกซ์ มีค่า pH อยู่ในช่วง 
6.4-6.5 จากผลการศึกษาค่าสี สูตรควบคุมที่ใช้น้ำตาลทรายและน้ำผึ้งซึ่งวัตถุดิบมีสีน้ำตาลทำให้เกิดความเข้มของ
ผลิตภัณฑ์ตามสีของวัตถุดิบส่งผลต่อค่า L* ในขณะที่วัตถุดิบหญ้าหวานและฟรุกโตสไซรัปมีสีขาวไม่ส่งผลต่อความ
สว่างผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษานี้ค่าความเป็นสีแดง a* พบว่าสารละลายฟรุกโตสไซรัปมีค่า a* สูงสุด เมื่อเทียบกับสูตร

ควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ (p0.05)  มีค่าใกล้เคียงกับการศึกษาของ จุฑามาศ ถิระสาโรช และ เฉลิมพล ถนอมวงค์ 
[12] ที่ศึกษาเครื่องดื่มข้าวหอมนิลพบว่ามีค่า L*, a* และ b* เท่ากับ 30.64, 7.78 และ 5.42 ตามลำดับ ลักษณะสี
ของเครื่องดื่มข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์เป็นสีแดงม่วงจากสารให้สีที่อยู่ในข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์ที่เรียกว่า สาร
แอนโทรไซยานิน (Anthocyanin) เป็นกลุ่มสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ มีสีม่วงโดยพบมากในข้าวที่มีสีม่วงและดำ เช่น 
ข้าวหอมนิล [4-5] ทำให้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มมีสีม่วงแดงเป็นสีหลักของผลิตภัณฑ์ จากผลการศึกษาพบว่าตัวอย่าง
น้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ที ่ใช้สารให้ความหวานเป็นฟรุกโตสไซรัปมีค่า °Hue และ Chroma สูงสุด 
สอดคล้องกับค่า L* ของตัวอย่างที่ใช้สารให้ความหวานชนิดเดียวกัน ฟรุกโตสไซรัปมีลักษณะขาวใสทำให้เมื่อนำมา
เป็นสารให้ความหวานเติมลงในผลิตภัณฑ์จะให้ค่าของสีของผลิตภัณฑ์สว่างขึ้น โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่มีวัตถุดิบที่มีสี
เป็นลักษณะเฉพาะ เช่น ข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์ที่มีสีม่วงเข้มจนถึงดำทำให้ผลิตภัณฑ์น้ำนมข้าวที่ได้มีความสว่างแต่
ยังคงความเป็นสีม่วงซึ่งสังเกตุได้จากการวัดค่า a* ที่ความเป็นสีแดงของผลิตภัณฑ์ที่ใช้สารฟรุกโตสไซรัปให้ค่าสูงสุด 
ส่วนน้ำตาลทรายและน้ำผึ้งมีสีน้ำตาล ทำให้เมื่อเติมลงในผลิตภัณฑ์ส่งผลต่อค่าความสว่างน้อยกว่าการใช้หญ้าหวาน
และฟรุกโตสไซรัป นอกจากนี้น้ำตาลซูโครสอาจจะสามารถเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ได้ ซึ่ง
ปฏิกิร ิยาเมลลาร์ดจะเกิดขึ้นจากการทำปฏิกิร ิยาระหว่างน้ำตาลรีดิวซ์ซึ ่งมีหมู ่ที ่เป็นอัลดีไฮด์และคีโตนกับ
สารประกอบไนโตรเจน เช่น เอมีน โปรตีน ทำให้เกิดสารสีน้ำตาลที่เรียกว่า เมลานอยดิน (melanoidins) ทำให้เกิด
สีที่เข้มกว่าการเติมหญ้าหวานซึ่งไม่มีหมู่ที่เป็นอัลดีไฮด์และคีโตนอยู่จึงไม่สามารถเกิดปฏิกิริยาได้ [13]  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolic compound) ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าว
กล้องจากข้าวหอมมะลินิลสุรินทร์ทั้ง 4 สิ่งทดลอง สอดคล้องกับฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและมีทิศทางไปในแนว
เดียวกัน เนื่องจากข้าวหอมนิลเป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอลิกและมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ [4-5] นอกจากน้ียัง
พบว่าตัวอย่างควบคุมที่ใช้สารให้ความหวานเป็นน้ำตาลทรายมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด ในขณะที่ตัวอย่างน้ำนมข้าวที่ใช้สารทดแทนความหวานด้วยหญ้าหวาน
และฟรุกโต๊สไซรัปให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดรองลงตามลำดับ สอดคล้องกับงานวิจัยของจีระนันท์ และ
คณะ [8] ที่พบว่าการใช้สารให้ความหวานของตัวอย่างน้ำนมข้าวมะลินิลสุรินทร์โดยใช้สารให้ความหวานเป็นน้ำตาล
ทราย มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด  รองลงมาคือการใช้
หญ้าหวานและฟรุกโตสไซรัปเป็นสารให้ความหวาน ซึ่งชี้ให้เห็นว่าการใช้สารให้ความหวานเป็นหญ้าหวานเพื่อลด
ปริมาณน้ำตาลในผลิตภัณฑ์เครื่องดื ่มข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์มีคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ รวมทั้งมี
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ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูง สามารถพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและ
เป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภคต่อไป  
 

5. สรุปผลการวิจัย 
จากผลการศึกษาพบว่าค่า pH ของตัวอย่างที่ใช้สารให้ความหวานเป็นสารสกัดจากหญ้าหวานมีค่า pH 

สูงสุด (6.32±0.02)  รองลงมาคือ ตัวอย่างที่เติมน้ำผึ้งและฟรุกโตสไซรัป (6.32±0.02 และ 6.13±0.03) (p0.05) 
ผลของการศึกษาค่าสี  L* (ค่าความสว่าง) พบว่าตัวอย่างที่เติมฟรุกโตสไซรัปมีค่าสูงสุด (24.93±0.02) รองลงมาคือ 
สารสกัดหญ้าหวาน (22.97±1.21) ค่า a* (ค่าความเป็นสีแดง) พบว่าตัวอย่างที่เติมฟรุกโตสไซรัปมีค่าสูงสุด 
(11.69±0.21) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างทั้งหมด ผลการศึกษาค่า °Hue และ Chroma พบว่าตัวอย่างที่ใชส้ารให้
ความหวานเป็นฟรุกโตสไซรัปมีค่าสูงที่สุด (0.43 และ 5.74) เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างทั้งหมด ตัวอย่างควบคุมที่
ใช้สารให้ความหวานเป็นน้ำตาลทราย มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระสูงที่สุด คือ 43.46 mg GAE/100g และ ร้อยละ 27.52 ตามลำดับ ในขณะที่ตัวอย่างน้ำนมข้าวที่ใช้สารทดแทน
ความหวานด้วยหญ้าหวานและฟรุกโตสไซรัปให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดรองลงตามลำดับ ดังนั้นการใช้
หญ้าหวานท่ีเป็นสารทดแทนความหวานแต่ไม่ให้พลังงานมีค่าใกล้เคียงการใช้ฟรุกโตสไซรัปและสารให้ความหวานใน
สูตรควบคุมที่นิยมใช้ทั่วไปในผลิตภัณฑ์นี้คือน้ำตาลทราย งานวิจัยนี้ช้ีให้เห็นว่าสามารถใช้ผลจากการศึกษานี้นำไปใช้
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำนมข้าวกล้องหอมมะลินิลสุรินทร์ทั้งในด้านคุณลักษณะปรากฎ ประโยชน์ต่อ
สุขภาพและสามารถพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและเป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภคต่อไป  
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