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บทคดัย่อ 
 

การพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมนมจากพืชโดยใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ิน คือ เมลด็กระบก (Irvingia malayana Oliv. 
ex A.W. Benn.) หรือ อลัมอนด์อีสาน เพ่ือให้ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพและตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค  
โดยเร่ิมจากศึกษาคุณภาพของวตัถุดิบและศึกษาปริมาณเน้ือเมลด็กระบกท่ีเหมาะสมในสูตร จากนั้นศึกษาปริมาณ
เจลแลนกมัท่ีเหมาะสมเพ่ือปรับปรุงสมบติัทางกายภาพ จากการวิจยัพบว่า ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมนมกระบกท่ีมีเน้ือ
กระบกร้อยละ 13 และสารให้ความคงตวัเจลแลนกมัร้อยละ 0.02 ของน ้าหนกัรวมทั้งหมด ป่ันผสมเพ่ือลดขนาด
อนุภาคของไขมนัดว้ยเคร่ืองโฮโมจีไนซ์ท่ีความเร็วรอบ 13,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 7 นาที และพาสเจอร์ไรส์ 
ท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ผลิตภัณฑ์ท่ีไดมี้ความคงตวัไม่แยกชั้นในระหว่างเก็บท่ีอุณหภูมิ  
4 องศาเซลเซียส และไดรั้บการยอมรับของผูบ้ริโภคโดยมีระดบัความพอดีในดา้นคุณลกัษณะต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์
ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความรู้สึกในปาก (mouthfeel) อยู่ในระดบัพอดีแลว้ เคร่ืองด่ืมนมกระบก
ท่ีผลิตไดใ้หพ้ลงังานต่อหน่วยบริโภค (240 มิลลิลิตร) เท่ากบั 225 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 18.26 กรัม โปรตีน 
2.54 กรัม ใยอาหาร 9.70 กรัม และไขมนั 15.58 กรัม โดยไม่พบโคเลสเตอรอล ไม่พบสาร D-amygdalin ทั้งในเมลด็
กระบกอบและผลิตภณัฑน์มกระบก และผลิตภณัฑมี์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสตแ์ละรา โคลิฟอร์ม แบคทีเรียชนิด 
อี.โคไล (Escherichia coli) และสารอะฟลาทอกซิน ไม่เกินมาตรฐานตามขอ้ก าหนดของคณะกรรมการอาหารและยา 
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ABSTRACT 
 

To attain the quality of the plant-based milk products desired or accepted by consumers, a development 
of milk beverage using local ingredients, namely, Krabok (Irvingia malayana Oliv. ex A.W. Benn) or E-saan 
almond, was performed.  In the current study, the quality of starting raw material, the appropriate concentration of 
Krabok seeds in the formula, and the physical properties enhancement by adding adequate gellan gum were 
investigated. The results revealed that the optimal Krabok milk with the formula containing 13% Krabok, 0.02% 
gellan gum of the total weight homogenized at 13,000 rpm for 7 min to reduce the size of milk fat globules and 
pasteurized at 75°C for 5 min showed stable emulsion of developed products which did not separate during 
storage at 4°C and obtained “just about right” levels for all sensory attributes tested including appearance, color, 
smell, taste and mouthfeel. A serving of 240 mL (1 serving size) of Krabok milk provides 225 kcal, 18.26 g 
carbohydrate, 2.54 g protein, 9.70 g dietary fiber and 15.58 g fat without cholesterol. D-amygdalin was not found 
in either roasted Krabok seeds or Krabok milk products. Aerobic plate count, yeasts, molds, coliform, E. coli 
(Escherichia coli) and total aflatoxin examination of products were within the limit regulated by Thai Food and 
Drug Administration. 
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บทน า 
การพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่โดยใชว้ตัถุดิบใน

ทอ้งถ่ินเป็นการสร้างโอกาสในการเพ่ิมมูลค่าผลิตภณัฑ ์
ให้มีความหลากหลายของผลิตภณัฑอ์าหารและเป็น
การส่งเสริมเกษตรกร กระบก (Irvingia malayana Oliv. 
ex A.W. Benn.) หรือ อลัมอนดอี์สาน เป็นพืชท่ีอยู่ใน
ตระกลู Irvingiaceae จดัอยูใ่นกลุ่มอลัมอนดป่์า (Wild 
almond) เป็นพืชเมืองร้อน สามารถพบไดท้ั่วไปใน
เขตภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ ไดแ้ก่ กมัพูชา 
มาเลเซีย ลาว อินโดนีเซีย ในประเทศไทยปลูกมากใน
จงัหวดัแถบภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ จะมีผลผลิต
เมล็ดมากในช่วงเดือนเมษายนถึงเดือนพฤษภาคม 
(Kalsirisilp et al., 2018) เมลด็กระบกมีปริมาณไขมนั
ร้อยละ 67 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 9.1 โปรตีน ร้อยละ 
3.4 และเส้นใยอาหารสูง มีกรดลอริกและกรดไมริ
สติกเป็นกรดไขมนัหลกั นิยมน ามาคัว่และบริโภค

เป็นอาหารว่างหรือขนมขบเค้ียว มีรายงานวิจยัว่าถูก
น ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบในขนม หรือใชป้ระโยชน์
ในทางเภสัช (Sonwai and Pornprachanuvat, 2012; 
Akesowan et al., 2020; Podchong et al., 2020) 

ผลิตภณัฑน์มทางเลือกจากพืช (Plant-based milk 
alternative) คือ ผลิตภณัฑน์มท่ีไม่มีส่วนผสมของนมววั 
มีอตัราการเติบโตทัว่โลกอยา่งรวดเร็วในหมวดผลิตภณัฑ ์
เคร่ืองด่ืมใหม่ท่ีเป็นอาหารฟังกช์นั (Functional food) 
เน่ืองจากช่วยแกปั้ญหาการแพน้มววั การแพน้ ้ าตาล
แลคโตส (Lactose intolerance) ความกงัวลเก่ียวกบั
ปริมาณแคลอร่ี ภาวะท่ีร่างกายมีระดบัโคเลสเตอรอล
ในเลือดสูงกว่าปกติ (Hypercholesterolemia) ผูบ้ริโภค 
ท่ีรับประทานอาหารวีแกน (Sethi et al., 2016) มีการ
น าเมลด็พืชน ้ ามนัหลายชนิดมาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการ
ผลิตเคร่ืองด่ืมนมจากพืช ไดแ้ก่ นมจากถัว่เหลือง ถัว่
ลิสง งา อลัมอนด ์และแมคาเดเมีย (Ongsaranakom et 
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al., 2009; Ahmadian-Kouchaksaraei et al., 2014; 
Kundu et al., 2018; Zaaboul et al., 2019) ซ่ึงคุณสมบติั 
ของนมจากพืชแต่ละชนิดพบว่ามีความแตกต่างกนัไป 
ตามชนิดของพืช คุณภาพของวตัถุดิบ และกระบวนการผลิต 
นมจากถัว่เหลืองนบัว่าเป็นแหล่งโปรตีนท่ีมีปริมาณ
สูง มีสารอาหารใกลเ้คียงกบันมววั และราคาย่อมเยา 
แต่รสชาติของถัว่ (beany flavor) อาจไม่ถูกปากใน
ผูบ้ริโภคบางกลุ่ม ขณะท่ีนมอลัมอนด ์เป็นนมทางเลือก 
ของกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีต้องการจ ากัดปริมาณแคลอร่ี 
เน่ืองจากใหพ้ลงังานต ่ากว่าเม่ือเปรียบเทียบกบันมววั
หรือนมถั่วเหลืองในปริมาณท่ีเท่ากัน และอุดมไป
ดว้ยไขมนัท่ีดีและวิตามินอี แต่มีโปรตีนนอ้ย (Vanga 
and Raghavan, 2018) กระบกจึงเป็นวตัถุดิบทอ้งถ่ิน
ท่ีน่าสนใจในการน ามาพฒันาในรูปของน ้านม มีรายงาน 
การศึกษาถึงการใชป้ระโยชน์จากน ้ามนัและกรดไขมนั 
จากเมลด็กระบก (Sonwai and Pornprachanuvat, 2012; 
Akesowan et al., 2020; Podchong et al., 2020) อย่างไร
กต็าม มีขอ้มูลการบริโภควา่กระบกรับประทานมากมี
ผลใหเ้วียนศีรษะหรือบางคนอาเจียน อาจเน่ืองมาจาก
อาการเป็นพิษจากสารไซยาโนเจ-นิกไกลโคไซด ์
(Cyanogenic glycosides) ซ่ึงพบโดยทัว่ไปในพืช
หลายชนิดท่ีคนเราบริโภค และสาร Amygdalin เป็น
สารหลกัในกลุ่มสารไกลโคไซด์ไซยาโนจินิกท่ีพบ
ในอลัมอนด ์(Bolarinwa et al., 2014) ทั้งน้ีกระบวนการ 
ผลิตนมจากพืชให้ไดคุ้ณภาพดีข้ึนอยู่กบัปัจจยัหลาย
ประการ เช่น การเตรียม วิธีการสกดั คุณสมบติัอิมลัชนั 
การฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้านม ซ่ึง
มีผลต่ออายกุารเกบ็รักษาและการยอมรับของผูบ้ริโภค 
(Ongsaranakom et al., 2009; Ahmadian-Kouchaksaraei 
et al., 2014; Kundu et al., 2018; Zaaboul et al., 2019) 

ด้ว ย เห ตุ น้ี  จึ ง มีแนว คิดในการพัฒนา
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมนมจากพืชโดยใชว้ตัถุดิบทอ้งถ่ิน 
คือ เมล็ดกระบก หรือ อลัมอนด์อีสาน น ามาศึกษา
คุณภาพของวตัถุดิบเร่ิมต้น และศึกษาปริมาณเน้ือ

เมล็ดกระบกท่ีเหมาะสมและปริมาณการใช้เจล
แลนกัมในการปรับปรุงสมบัติทางกายภาพใน
ระหว่างเก็บรักษา โดยวิเคราะห์สมบัติทางเคมี
กายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของเคร่ืองด่ืมท่ี
ผลิตได้ เพ่ือเป็นแนวทางในการผลิตผลิตภัณฑ์นม
กระบกท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัส าหรับผูบ้ริโภค 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
วตัถุดบิ 

1.  ตัวอย่างเมล็ดกระบกดิบตากแห้งทั้ ง
เปลือกเมล็ดใหญ่ รับซ้ือจากเกษตรกร จังหวัด
มุกดาหาร ล้างท าความสะอาดและคัดเลือกเฉพาะ
เมลด็ท่ีดีและสมบูรณ์ เกล่ียบางใส่ถาดและอบดว้ยเตา
อบไฟฟ้า (FnB Machinry&Solution, QL-2, ประเทศ
ไทย) ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
แลว้แกะเปลือกออก 

2. สารให้ความคงตัว เจลแลนกัม (E418) 
เกรดอาหาร (Food grade) จากบริษทัเคมีภณัฑ ์โดยมี
สมบั ติ ละลายน ้ า ได้  ใช้ เ พ่ื อ เ ป็นสาร เ พ่ิ ม เ น้ื อ 
(Thickener), ตวัผสาน (Emulsifier) และตวัคงสภาพ 
(Stabilizer) ในเคร่ืองด่ืม 
วธีิการทดลอง 
1. การศึกษาคุณภาพของวตัถุดบิเมลด็กระบก 

น าเน้ือเมล็ดกระบกท่ีเตรียมได ้มาวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ พลงังาน และคาร์โบไฮเดรต 
(AOAC, 1993) โปรตีน (AOAC, 2019) ไขมนั (AOAC, 
2019) ความช้ืน (AOAC, 2019) เถา้ (AOAC, 2019) 
และ โคเลสเตอรอล (AOAC, 2019) วิเคราะห์ปริมาณ
อะฟลาทอกซิน โดยใชเ้ทคนิคการเตรียมตวัอยา่งแบบ 
QuEChERS สกดัตวัอยา่ง (20.05 กรัม) ดว้ยสารละลาย 
อะซิโตรไนไตรลเ์ขม้ขน้ร้อยละ 80 และเติมกรดฟอร์มิก 
ร้อยละ 0.1 ก่อนน าไปฉีดวิเคราะห์ดว้ย LC-MS/MS (Sun 
et al., 2016) และวิเคราะห์หาปริมาณ D-amygdalin 
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โดยใชต้วัอย่าง 5 กรัม สกดัดว้ยเอทานอล ก่อนน าไป
ฉีดวิเคราะห์ดว้ยเทคนิค HPLC (Bolarinwa et al., 2014) 
2. การศึกษาปริมาณเน้ือเมล็ดกระบกและเจลแลนกัม
ที่เหมาะสม 

ศึกษาสัดส่วนเน้ือเมล็ดกระบกท่ีเหมาะสม
ในสูตร 3 ระดบั คือ ร้อยละ 10, 13 และ 16 โดยน ้าหนกั 
(ใช้ข้อมูลจากการทดลองเบ้ืองต้น) ป่ันผสมกับน ้ า
โดยใชเ้คร่ืองป่ัน (blender) (Tefal BL811, France) ท่ี
ความเร็วสูงสุด (35,000 รอบ/นาที) เป็นเวลา 3 นาที 
กรองเอากากออก เติมน ้ าเช่ือม (เข้มข้นร้อยละ 50) 
ร้อยละ 1.2 และเกลือร้อยละ 0.01 โดยน ้ าหนัก แลว้
ป่ันผสมเพ่ือลดขนาดอนุภาคของไขมนัดว้ยเคร่ืองโฮ
โมจีไนเซอร์ (homogenizer) (YSTRAL Series X40, 
Germany) ท่ีความเร็วรอบ 13,000 รอบต่อนาที เป็น
เวลา 7 นาที และน าไปพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 75 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที (Ongsaranakom et 
al., 2009) บรรจุใส่ขวดขณะร้อน ปิดฝาใหส้นิทแลว้
ท าใหเ้ยน็ทนัทีและเก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 41 
องศาเซลเซียส น าเคร่ืองด่ืมนมกระบกทั้ง 3 สูตร มา
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั ด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ (7 - point hedonic scale, 1 = ไม่
ชอบมากท่ีสุด และ 7 = ชอบมากท่ีสุด) โดยผูท้ดสอบ
ก่ึงฝึกฝน จ านวน 30 คน เสิร์ฟตัวอย่างนมในแก้ว
พลาสติกใส แกว้ละ 30 มิลลิลิตร พร้อมน ้ าเปล่าและ
แครกเกอร์รสจืดเพ่ือใช้ส าหรับล้างปากก่อนชิม
ตวัอย่างถดัไป ท าการศึกษาคุณลกัษณะดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ ความรู้สึกในปาก (mouthfeel) 
ความรู้สึกตกคา้งหลงักลืน (aftertaste) และความชอบ
โดยรวม เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีไดค้ะแนน
ความชอบรวมสูงสุด 

ศึกษาการใชส้ารให้ความคงตวั เจลแลนกมั 
ในการเพ่ิมความคงตวั ปรับปรุงเน้ือสัมผสัของนม
กระบก และไม่แยกชั้นระหวา่งเกบ็ โดยศึกษาปริมาณ
เจลแลนกมัท่ีเหมาะสมในสูตร 4 ระดบั คือ ร้อยละ 0, 

0.02, 0.04, 0.06 โดยน ้าหนกั (ใชข้อ้มูลจากการทดลอง
เบ้ืองตน้) ก าหนดปริมาณเน้ือเมลด็กระบกในสูตรคงท่ี 
(คดัเลือกไดจ้ากการศึกษาขา้งตน้) เร่ิมจากการน าเจล
แลนกมัป่ันผสมกบัน ้ าโดยใช้เคร่ืองป่ัน (blender) ท่ี
ความเร็วสูงสุด 3 นาที ก่อนน าไปป่ันผสมกบัเน้ือเมล็ด 
กระบกตามขั้นตอนการผลิตนมกระบก น าเคร่ืองด่ืม
นมกระบกทั้ง 3 สูตรมาวิเคราะห์ค่าความหนืด ดว้ย
เคร่ืองวดัความหนืดแบบบรุคฟิลด์ (Brookfield Engineering 
laboratories Inc LVT, USA) ใชห้วัเขม็เบอร์ 1 ท่ีความเร็ว 
60 รอบต่อนาที และควบคุมอุณหภูมิของตวัอย่างท่ี 
25 องศาเซลเซียส และทดสอบความคงตัวของนม
กระบกโดยสังเกตจากการตกตะกอนในระหว่างการ
เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วนั 
เพ่ือคดัเลือกปริมาณของเจลแลนกมัท่ีเหมาะสม 
3. การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมนม
จากเมลด็กระบกที่พฒันาได้ 

น าผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมนมกระบกท่ีไดจ้าก
ขอ้ 2 ท่ีเพ่ิงผลิตเสร็จ ตรวจวดัค่าสี (L* a* b*) โดยใช้
เคร่ือง Color reader (MINOLTA.CO.LTD รุ่น CR-10, 
ประเทศญ่ีปุ่น) ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้าได ้
(Total soluble solid, องศาบริกซ์) โดยใชเ้คร่ือง Digital 
Refractometer (Milwaukee รุ่น MA871, USA) ตรวจ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ พลงังาน และ
คาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1993) เส้นใย (AOAC, 2019) 
โปรตีน (AOAC, 2019) ไขมนั (AOAC, 2019) ไขมนัอ่ิมตวั 
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (MUFA) และกรดไขมนั
ไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (PUFA) (AOAC, 2019) เถา้ (AOAC, 
2019) โคเลสเตอรอล (AOAC, 2019) แร่ธาตุโซเดียม 
เหลก็ แคลเซียม โพแทสเซียม (AOAC, 2019), ฟอสฟอรัส 
(AOAC, 2019,) วิตามิน A (AOAC, 2019 วิตามิน B1 
(AOAC, 2019) และวิตามิน B2 (AOAC, 2019) วิเคราะห ์
หาปริมาณ D-amygdalin โดยใช ้HPLC (Bolarinwa et 
al., 2014) วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียต์ามขอ้ก าหนด
ของคณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกระทรวง
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สาธารณสุข (ฉบบัท่ี 356) เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิท (Notification of Ministry of Public 
Health, 2013) ไดแ้ก่ จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณยีสต ์
และรา โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอม็พีเอน็ (MPN) แบคทีเรีย
ชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) และตรวจวิเคราะห์
ปริมาณอะฟลาทอกซิน ตามขอ้ก าหนดของคณะกรรมการ 
อาหารและยา ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 
414) เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเป้ือน (Notification 
of Ministry of Public Health, 2020) การวิเคราะห์การ
แยกชั้นของน ้านม และทดสอบผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย 
คือ ผูท่ี้บริโภคนมจากพืชเป็นประจ า ดว้ยวิธีการให้
คะแนนความชอบ (9 - point hedonic scale, 1 = ไม่
ชอบมากท่ีสุด และ 9 = ชอบมากท่ีสุด) ร่วมกบัการท า 
Just About Right (JAR) โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 50 คน 
ในดา้นคุณลกัษณะปรากฏ สี กล่ินรส รสชาติ ความรู้สึก
ในปาก (mouthfeel) และความชอบโดยรวม รวมทั้ง
ถามการยอมรับ และการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค 
4. การวเิคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาสัดส่วนเน้ือเมลด็กระบกท่ีเหมาะสม 
และการศึกษาการใชส้ารให้ความคงตวั เจลแลนกมั 
ในการเพ่ิมความคงตวัและปรับปรุงเน้ือสัมผสัของ
นมกระบก ใชก้ารออกแบบการทดลองแบบสุ่มอย่าง
สมบูรณ์(Completely Randomized Design, CRD) ส าหรับ 
การทดสอบทางประสาทสัมผสัจะใช้การออกแบบ
การทดลอง แบบสุ่มในบลอ็ค(Randomized Complete 
Black Design, RCBD) ท าการทดลอง 3 ซ ้ า ตั้งแต่การ
เตรียมตวัอย่างไปจนถึงการวิเคราะห์ และน าขอ้มูลท่ี
ไดจ้ากการวดัค่าคุณภาพต่าง  ๆมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) ถา้พบนยัส าคญัทางสถิติจะค านวณค่า Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 เพ่ือทดสอบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ีย 
 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 

1. คุณภาพของวตัถุดบิเมลด็กระบก 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ

เมลด็กระบก (ตารางท่ี 1) พบวา่เน้ือเมลด็กระบกท่ีผ่าน 
กระบวนการเตรียมโดยลา้งท าความสะอาดและคดัเลือก 
เฉพาะเมลด็ท่ีดีและสมบูรณ์ไม่มีร่องรอยของโรค หรือการ 
ถูกท าลายดว้ยแมลง อบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที ปริมาณ 100 กรัม ใหพ้ลงังานถึง 726.7 
kcal มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 16.1 มีโปรตีนร้อยละ 12.6 
ความช้ืนร้อยละ 1.4 และมีไขมนัปริมาณสูงถึงร้อยละ 
68 โดยไม่พบโคเลสเตอรอล จากรายงานวิจยัระบุว่า
ไขมนัอ่ิมตวัเป็นองคป์ระกอบหลกัของไขมนัในเมลด็
กระบกประกอบดว้ยกรดลอริก (C12:0) และกรดไมริสติก 
(C14:0) (Sonwai and Pornprachanuvat, 2012; Podchong 
et al., 2020) โดยกรดไขมนัทั้งสองชนิดน้ีเป็นกรดไขมนัดี 
ท่ีพบในนมแม่และนมววั และจากขอ้มูลท่ีระบุว่าหาก
รับประทานกระบกมากแลว้มีผลให้เวียนศีรษะหรือ
บางคนอาเจียน อนัเน่ืองมาจากอาการเป็นพิษจากสาร
ไซยาโนจีนิค ไกลโคไซด์ (Cyanogenic glycosides) 
ซ่ึงพบโดยทัว่ไปในพืชหลายชนิดท่ีคนเราบริโภค และสาร 
Amygdalin เป็นสารหลกัในกลุ่มสารไกลโคไซดไ์ซยาโนจินิก 
ท่ีพบในตระกลูอลัมอนด ์(Bolarinwa et al., 2014) ใน
งานวิจยัน้ีจึงมีการวิเคราะห์หาปริมาณ D-amygdalin 
โดยใช ้HPLC ผลการทดสอบไม่พบสารดงักล่าวทั้ง
ในเมลด็กระบกดิบและเมลด็กระบกท่ีผ่านกระบวนการอบ 
ซ่ึงจากรายงานวิจยัไดร้ะบุว่าพบปริมาณสาร amygdalin 
ในปริมาณนอ้ยมากในเมลด็อลัมอนดอ์บเม่ือเปรียบเทียบ 
กบัปริมาณในเมลด็อลัมอนดดิ์บ แต่อยา่งไรกต็ามปริมาณ 
สาร amygdalin ท่ีวิเคราะห์ได ้นอกจากประสิทธิภาพ
ในการสกดัสารเพ่ือน าไปวิเคราะห์แลว้ ปริมาณสาร
ดงักล่าวสามารถแปรผนัไดจ้ากสายพนัธ์ุ และปัจจยั
แวดลอ้มในระหว่างเพาะปลูก (Bolarinwa et al., 2014) 
และเมลด็กระบกอบมีปริมาณอะฟลาทอกซินทั้งหมด 
0.5 g/kg (ตารางท่ี 1) ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานขอ้ก าหนด 
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ของคณะกรรมการอาหารและยาท่ีก าหนดให้ตรวจ
พบอะฟลาทอกซินทั้ งหมดไดไ้ม่เกิน 15 g/kg ใน
วตัถุดิบซ่ึงต้องผ่านกระบวนการคัดหรือท่าความ
สะอาด แสดงให้เห็นว่ากระบวนการเตรียมวตัถุดิบ

เมลด็กระบกเพ่ือน าไปแปรรูปในขั้นถดัไปมีประสิทธิภาพ 
เพียงพอในการเตรียมวตัถุดิบเพ่ือผลิตเป็นผลิตภณัฑ์
ท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัในการบริโภค 

 
ตารางที่ 1  องคป์ระกอบทางเคมีของเน้ือเมลด็กระบกอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 

องค์ประกอบทางเคม ี ปริมาณ หน่วย 
พลงังาน 726.7 kcal/100g 
คาร์โบไฮเดรต 16.1 g/100g 
โปรตีน 12.6 g/100g 
ไขมนั 68.0 g/100g 
ความช้ืน 1.4 g/100g 
เถา้ 1.9 g/100g 
โคเลสเตอรอล 2.0 mg/100g 
อะมิกดาลิน (D-amygdalin) nd mg/kg 
อะฟลาทอกซินทั้งหมด 0.5 g/kg 
- อะฟลาทอกซิน B1 0.5 g/kg 
- อะฟลาทอกซิน B2 0.5 g/kg 
- อะฟลาทอกซิน G1 0.5 g/kg 
- อะฟลาทอกซิน G2 0.5 g/kg 
หมายเหตุ: รายงานผลการทดสอบออกโดยหอ้งปฏิบติัการ Intertek Testing Services (Thailand) Ltd. (ไดรั้บการ
รับรองตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025), nd = not detected 
 
2.  ป ริมาณเ น้ือ เมล็ดกระบกและ เจลแลนกัมที่
เหมาะสม 

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ (7 - point hedonic 
scale) โดยใชผู้ท้ดสอบก่ึงฝึกฝน จ านวน 30 คน ไดผ้ล 
ดงัตารางท่ี 2 พบว่าการแปรผนัปริมาณเน้ือเมลด็กระบก 
ในสูตร 3 ระดบั คือ ร้อยละ 10, 13 และ 16 โดยน ้าหนกั 
ผลิตภณัฑมี์ค่าคะแนนความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ 
สี กล่ินรส รสชาติความรู้สึกในปาก (mouthfeel) ความรู้สึก 
ตกคา้งหลงักลืน (aftertaste) และความชอบโดยรวม 
ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p0.05) ค่าคะแนนความชอบ 

โดยรวมของทั้งสามสูตรอยู่ในช่วงระดบัชอบถึงชอบ
มาก เม่ือพิจารณาจากขอ้เสนอแนะพบว่าสูตรท่ีมีเน้ือ
กระบกร้อยละ 16 มีความขน้หนืดมากเกินไปและมี
กล่ินถัว่แรงเกินไป ส่วนสูตรท่ีมีเน้ือกระบกร้อยละ 
10 มีความเจือจางของนมมากเกินไป เคร่ืองด่ืมนมท่ีมี
ปริมาณเน้ือเมลด็กระบก ร้อยละ 10, 13 และ 16 โดย
น ้าหนกั มีค่าความหนืดเท่ากบั 7.5, 14.0 และ 22.5 cP 
เม่ือเปรียบเทียบกบัค่าความหนืดกบันมอลัมอนด์ท่ีมี
วางจ าหน่ายในตลาด ซ่ึงวดัค่าความหนืดไดเ้ท่ากบั 14.5 cP 
สูตรนมท่ีมีเน้ือกระบกร้อยละ 13 จึงมีค่าความหนืดท่ี
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ใกลเ้คียงท่ีสุด จึงเลือกสัดส่วนน้ีไปใช้ศึกษาต่อใน
ขั้นตอนถดัไป 

 

 
ตารางที่ 2  คุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ (7 - point hedonic scale) ของเคร่ืองด่ืมนม 

  กระบกท่ีมีปริมาณเน้ือกระบกแตกต่างกนั 
ปริมาณ
เน้ือ

กระบก 
(%w/w) 

ลกัษณะ
ปรากฏns 

สีns กลิน่รสns รสชาติns ความรู้สึกใน
ปาก  

(mouthfeel)ns 

ความรู้สึก
ตกค้างหลงั

กลืน 
(aftertaste)ns 

ความชอบ
โดยรวมns 

10% 5.80 ± 1.45 6.10 ± 1.54 5.16 ± 1.79 4.97 ± 1.85 5.29 ± 1.60 5.03 ± 1.87 5.19 ± 1.94 
13% 6.03±  1.45 6.61 ± 1.38 5.74 ± 1.69 5.23 ± 2.08 5.68 ± 1.72 5.39 ± 1.87 5.84 ± 1.81 
16% 5.45 ± 1.73 6.45 ± 1.48 5.00 ± 1.97 4.35 ± 2.20 5.26 ± 1.75 4.81 ± 1.87 5.10 ± 1.89 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ีย±S.D. (N = 30), ns = not significant 
 

ผลการศึกษาการใชส้ารใหค้วามคงตวั เจลแลนกมั 
เพ่ือเพ่ิมความคงตวัซ่ึงสังเกตจากการท่ีน ้ านมไม่แยกชั้น 
ในระหวา่งเกบ็และปรับปรุงเน้ือสัมผสัของนมกระบก 
โดยศึกษาปริมาณเจลแลนกมัท่ีเหมาะสมในสูตร 4 ระดบั 
คือ ร้อยละ 0, 0.02 ,0.04, 0.06 โดยน ้าหนกั โดยก าหนด 
ปริมาณเน้ือเมลด็กระบกในสูตรคงท่ีเท่ากบัร้อยละ 13 
โดยน ้าหนกั จากการวิเคราะห์ค่าความหนืดพบว่าเม่ือ
ปริมาณเจลแลนกมัในสูตรเพ่ิมข้ึนมีผลใหค่้าความหนืด 
เพ่ิมข้ึนเท่ากบั 14.0, 15.5, 16.5 และ 18.5 cP ตามล าดบั 
ทั้งน้ีเน่ืองจากเจลแลนกมัเป็นโพลีแซคคาไรด์ท่ีผลิต
จากการหมกัคาร์โบไฮเดรตดว้ยจุลินทรีย ์Sphingomonas 
elodea ส าหรับการละลายของเจลแลนกมันั้นพบว่า
สามารถละลายได้ในน ้ าเย็นหรือน ้ าร้อนข้ึนอยู่กับ
จ านวนหมู่อะซิล จากคุณสมบติัดงักล่าวจึงมีการใช้
ประโยชน์หลากหลายในผลิตภณัฑอ์าหาร และสามารถ 
ใช้เพ่ิมความคงตัวระหว่างเก็บได้ในเคร่ืองด่ืมและ
ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลือง (Valli and Clark, 2009) โดย
กลไกการเกิดเจลของเจลแลนกัมต้องการไอออน
ประจุบวก เช่น แคลเซียมไอออน เกิดเป็นเจลท่ี
โมเลกุลเช่ือมต่อกันท่ีเสถียร เรียกว่า จังชันโซน 

(junction zone) เกิดเป็นโครงสร้างเจลท่ีแข็งแรง เจล
ท่ีเกิดจากเจลแลนกมัมีลกัษณะใสและทนต่อความร้อน 
(Pongsawatmanit, 2009) และจากการทดสอบความ
คงตวัของนมกระบกโดยวิธีสังเกตจากการตกตะกอน
ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
พบว่านมกระบกท่ีเติมเจลแลนกมัทุกความเขม้ขน้ไม่
มีการแยกชั้นของผลิตภณัฑ ์ ดงัภาพท่ี 1 ภายหลงัเก็บ
เป็นเวลา 10 วนั เช่นเดียวกบัรายงานวิจยัของ Satsue 
(2019) ในการใชแ้ซนแทนกมัเพ่ือเพ่ิมความคงตวัใน
น ้านมจากกระจบั ผลิตภณัฑท่ี์มีความหนืดสูงจะส่งผลให ้
ไม่เกิดการแยกชั้นหรือเกิดข้ึนน้อย แต่การเลือกใช้
สารให้ความคงตัวท่ีมีความเข้มข้นมากเกินไปจะ
ส่งผลต่อสมบติัทางกายภาพของผลิตภณัฑ์และการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคดว้ยเช่นเดียวกนั ดงันั้นปริมาณ
สารใหค้วามคงตวั เจลแลนกมัท่ีเหมาะสม คือ ร้อยละ 
0.02 เน่ืองจากใช้ปริมาณในสูตรน้อยแต่ก็สามารถ
ป้องกนัการแยกชั้นระหว่างเก็บได ้และมีความหนืด
เพ่ิมข้ึนเลก็นอ้ย (15.5 cP) จากสูตรท่ีไม่เติมสารให้
ความคงตวัท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ 
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ภาพที่ 1  เคร่ืองด่ืมนมกระบกท่ีไม่เติมเจลแลนกมั (a) และเติมเจลแลนกมัร้อยละ 0.02 (b) ร้อยละ 0.04 (c) และ ร้อยละ  

0.06 (d) เกบ็ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วนั 
 
3. ผลการศึกษาคุณภาพของการเคร่ืองด่ืมนมกระบก
ที่พฒันาได้ 

เคร่ืองด่ืมนมกระบกท่ีเพ่ิงผลิตเสร็จ ท่ีมีเน้ือ
เมลด็กระบกในสูตรเท่ากบัร้อยละ 13 และเจลแลนกมั 
ร้อยละ 0.02 ป่ันผสมเพ่ือลดขนาดอนุภาคของไขมนั
ดว้ยเคร่ืองโฮโมจีไนเซอร์ท่ีความเร็วรอบ 13,000 รอบ 
ต่อนาที เป็นเวลา 7 นาที และพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 
75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที บรรจุใส่ขวดขณะร้อน 
ปิดฝาใหส้นิทแลว้ท าใหเ้ยน็ทนัทีนั้น มีปริมาณของแข็ง 
ทั้งหมดท่ีละลายน ้าได ้เท่ากบั 6.33 องศาบริกซ์ และมี
ค่าสี L*, a*, b* เท่ากบั 84.90, 0.20, 5.17 ตามล าดบั  
มีคุณค่าทางโภชนาการเปรียบเทียบกบันมท่ีมีจ าหน่าย  
แสดงดงัตารางท่ี 3 พบว่าการบริโภคนมกระบก 240 
มิลลิลิตร จะไดรั้บพลงังาน 225 กิโลแคลอรี มีคาร์โบไฮเดรต 
18.26 กรัม โปรตีน 2.54 กรัม ใยอาหาร 9.70 กรัม 
และไขมนั 15.58 กรัม โดยไม่พบโคเลสเตอรอล เม่ือ
เปรียบเทียบกบันมชนิดต่าง  ๆไดแ้ก่ นมววั นมถัว่เหลือง 
และนมอลัมอนด ์พบวา่นมกระบกใหพ้ลงังานสูงท่ีสุด 
ขณะท่ีนมอลัมอนดใ์หพ้ลงังานต่อหน่วยบริโภคต ่าสุด 
มีค่าประมาณ 36 กิโลแคลอรี ทั้งน้ีเน่ืองจากพลงังาน

ส่วนใหญ่ของนมกระบกมาจากไขมนั โดยเฉพาะไขมนัอ่ิมตวั 
ท่ีเป็นองคป์ระกอบหลกัในวตัถุดิบเมลด็กระบก (Sonwai 
and Pornprachanuvat, 2012; Podchong et al., 2020) 
นมถัว่เหลืองและนมววัซ่ึงมีปริมาณโปรตีนสูงเม่ือ
เปรียบเทียบกับนมกระบกและนมอลัมอนด์ นมววั
เป็นแหล่งของแคลเซียมท่ีส าคญัในการบริโภค โดย
นมววั 1 กล่องมีปริมาณแคลเซียมเฉล่ียเท่ากับ 294 
มิลลิกรัม ขณะท่ีการบริโภคนมพืชอีกสองชนิด ไดแ้ก่ 
นมถัว่เหลือง และนมอลัมอนด ์ยงัคงไดรั้บแคลเซียม
ในปริมาณท่ีใกลเ้คียงกนักบันมววั ส่วนนมกระบกมี
ปริมาณแคลเซียมน้อยกว่านมววัประมาณ 7.5 เท่า 
ช้ีใหเ้ห็นวา่นมกระบกยงัไม่ใช่แหล่งอาหารท่ีดีส าหรับ 
แคลเซียม แต่เป็นแหล่งของไขมันดีเน่ืองจากใน
องค์ประกอบของเมล็ดกระบกมีไขมันท่ีส าคัญอยู่
สองชนิด คือ กรดลอริก และกรดไมริสติก (Sonwai 
and Pornprachanuvat, 2012; Podchong et al., 2020) 
โดยกรดไขมนัทั้งสองชนิดน้ีเป็นกรดไขมนัดีท่ีพบใน
นมแม่ นมววั และพืชน ้ ามนัหลายชนิด (Verruck et 
al., 2019; German and Dillard, 2010) อย่างไรก็ตาม

(a)                            (b)              (c)        (d) 
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นมกระบกมีปริมาณใยอาหารและธาตุเหล็กสูงกว่า นมววั นมถัว่เหลือง และนมอลัมอนด ์
 
ตารางที่ 3  เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของเคร่ืองด่ืมนมกระบกกบันมท่ีมีจ าหน่ายในตลาด (ต่อหน่วยบริโภค  

 240 มิลลิลิตร) 
สารอาหาร นมกระบก นมอลัมอนด์* นมถั่วเหลือง* นมววั* 
พลงังาน (kcal) 225 36.43 95 158 
คาร์โบไฮเดรต (g) 18.62 1.32 5 n.a. 
เสน้ใย 9.70 0.64 0.96 0 
โปรตีน (g) 2.54 1.67 8.71 8.11 
ไขมนั (g) 15.58 2.71 4.35 9.05 
ไขมนัอ่ิมตวั 14.54 0 0.64 5.64 
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (MUFA) 0.46 1.67 0.84 2.62 
กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (PUFA) 0.05 0.67 2.40 0.35 
โคเลสเตอรอล (mg) 0 0 0 34.1 
แร่ธาตุ (mg)     
แคลเซียม 38.93 325.29 205.86 294 

เหล็ก 2.40 0.18 0.84 0.12 

แมกนีเซียม n.a. 21 49 32 

ฟอสฟอรัส n.a. 48 108 230 

โพแทสเซียม 109.10 65 364.29 373 
โซเดียม 29.88 146.42 65 121 
สงักะสี n.a. 0.56 0.75 0.94 
วิตามิน     
วติามิน A (lg) n.a. 77.14 32.57 82 

วติามิน B1 (mg) n.a. n.a. 0.08 0.1 

วติามิน B2 (mg) n.a. 0.19 0.24 0.4 

หมายเหตุ: รายงานผลการทดสอบคุณค่าโภชนาการของนมกระบกออกโดยหอ้งปฏิบติัการ Intertek Testing Services  
(Thailand) Ltd. (ไดรั้บการรับรองตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025), n.a.= information not available, *Vanga and 
Raghavan (2018) 
 

ผลการวิเคราะห์หา D-amygdalin โดยใช ้HPLC 
ไม่พบสารดังกล่าวในตัวอย่างนมกระบกท่ีผลิตได ้
และไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมด (<10 CFU/กรัม) ยีสต์

และรา (<10 CFU/กรัม) โคลิฟอร์ม (<3 MPN/กรัม) 
แบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) (<3 MPN/กรัม) 
และไม่พบสารอะฟลาทอกซิน (<0.5 ไมโครกรัมต่อ
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กิโลกรัม) ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานตามขอ้ก าหนดใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ปี พ.ศ. 2556 ฉบบั 356 
เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะปิดสนิท (Notification of Ministry 
of Public Health, 2013) และ ฉบบั 414 เร่ือง มาตรฐาน 
อาหารท่ีมีสารปนเป้ือน (Notification of Ministry of Public 
Health, 2020) แสดงวา่ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมนมกระบก
ท่ีพฒันาไดมี้ความปลอดภัยต่อการบริโภค และผล
การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑ์
เคร่ืองด่ืมนมกระบกโดยใช้กลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย
จ านวน 50 คน พบวา่ผลคะแนนความชอบต่อคุณลกัษณะ 
ต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน
รส รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม อยู่ใน

ระดบัชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (ตารางท่ี 4) 
อย่างไรก็ตามมีค่า ร้อยละการตัดสินใจซ้ือของ
ผูบ้ริโภคเท่ากบัร้อยละ 85 จึงมีความเป็นไปไดใ้นการ
ผลิตเพ่ือจ าหน่ายและส่งเสริมให้เป็นผลิตภัณฑ์
เค ร่ือง ด่ืม เ พ่ือสุขภาพ ส าหรับแนวทางในการ
ปรับปรุงผลิตภณัฑ์พบว่าจากผลการทดสอบระดับ
ความพอดีดา้นคุณลกัษณะดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์
ประกอบด้วยลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และ
ความรู้สึกในปาก (mouthfeel) อยู่ในระดบัพอดีแลว้ 
(เกณฑร์ะดบัความพอดีในงานวิจยัน้ี คือ %JAR  70) 

 
ตารางที่ 4  การยอมรับและระดบัความพอดีของผูบ้ริโภคต่อคุณลกัษณะของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมนมกระบก 
คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ %JAR %น้อยเกนิไป %มากเกนิไป 
ลกัษณะปรากฏ 6.72 ± 1.43 88 8 4 
สี 7.16 ± 1.36 84 6 10 
กล่ินรส 6.90 ± 1.28 78 10 12 
รสชาติ 6.86 ± 1.31 88 8 4 
ความรู้สึกในปาก  
(mouthfeel) 

6.74 ± 1.25 88 4 8 

ความชอบโดยรวม 6.98 ± 0.97 - - - 
หมายเหตุ: ค่าเฉล่ีย±S.D. (N = 50) 
 

สรุป 
เคร่ืองด่ืมนมกระบกท่ีเหมาะสม คือ สูตรท่ีมี

เน้ือเมลด็กระบกเท่ากบัร้อยละ 13 และสารใหค้วาม
คงตวั เจลแลนกมั เท่ากบัร้อยละ 0.02 ของน ้ าหนัก
รวมทั้งหมด โดยการเติมเจลแลนกมัในสูตรช่วยเพ่ิม
ความคงตวัไม่แยกชั้นระหว่างเก็บได ้การบริโภคนม
กระบกหน่ึงหน่วยบริโภค (240 มิลลิลิตร) จะไดรั้บ
พลงังาน 225 กิโลแคลอรี มีคาร์โบไฮเดรต 18.26 กรัม 
โปรตีน 2.54 กรัม ใยอาหาร 9.70 กรัม และไขมนั 15.58 
กรัม โดยไม่มีโคเลสเตอรอล นมกระบกมีปริมาณ

แคลเซียมนอ้ยกว่านมววัประมาณ 7.5 เท่า ช้ีใหเ้ห็น
ว่านมกระบกเป็นผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมนมจากพืชท่ีให้
พลงังานสูง โดยมีคาร์โบไฮเดรตและไขมนัอ่ิมตวัเป็น
องค์ประกอบหลกั และให้เส้นใยสูง แต่ไม่ใช่แหล่ง
ของแคลเซียม จึงควรมีการศึกษาการเพ่ิมปริมาณ
แคลเซียมในนมชนิดน้ีต่อไป ผลการวิเคราะห์หา D-
amygdalin โดยใช้ HPLC ไม่พบสารดงักล่าวทั้งใน
เมล็ดกระบกดิบ เมล็ดกระบกท่ีผ่านกระบวนการอบ 
และนมกระบกท่ีผลิตได ้ไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์
และรา โคลิฟอร์ม แบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia 
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coli) และไม่พบสารอะฟลาทอกซินในผลิตภณัฑน์ม
กระบก แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เค ร่ืองด่ืมนม
กระบกท่ีพฒันาได้มีความปลอดภัยต่อการบริโภค 
และผลการทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมนมกระบก อยู่ในระดับชอบ
เลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง 
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