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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดพลัังงานต่่ำรสกาแฟ โดยศึึกษาผลของการ

ทดแทนกาแฟ (ร้้อยละ 0 5 10 และ 15 ของผงข้้าวสัังข์์หยด) และสารสกััดหญ้้าหวาน (ร้้อยละ 0 0.075 0.15 และ 

0.25) ต่ อคุุณลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยด จากการศึึกษาพบว่่าระดัับการทดแทนกาแฟสููงขึ้้�นส่่งผลให้้

ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดมีีค่่า L* (ความสว่่าง) ลดลง (p<0.05) และส่่งผลให้้เครื่่�องดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟมีีค่่า L* ลดลง 

ส่่วนค่่า a* (สีีเขีียว-แดง) และค่่า b* (สีีน้้ำเงิิน-เหลืือง) เพิ่่�มขึ้้�น (p<0.05) นอกจากนี้้�การทดแทนกาแฟที่่�ระดัับสููงขึ้้�นยััง

ส่่งผลให้้ผงชงดื่่�มมีีความสามารถในการดููดซัับน้้ำและความสามารถในการละลายลดลงและเพิ่่�มขึ้้�นตามลำดัับ และมีีปริิ

มาณแอนโทไซยานิินและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระเพิ่่�มขึ้้�น (p<0.05) โดยการทดแทนกาแฟที่่�ระดัับร้้อยละ 10 มี คะแนน

ความชอบโดยรวมสููงที่่�สุุด (p<0.05) และเมื่่�อศึึกษาระดัับการทดแทนสารสกััดหญ้้าหวานพบว่่าเมื่่�อระดัับการทดแทน

สารสกััดหญ้้าหวานสููงขึ้้�นส่่งผลให้้ผงชงดื่่�มมีีค่่า L* และค่่าความสามารถในการละลายลดลง อย่่างไรก็็ตามระดัับการ

ทดแทนสารสกััดหญ้้าหวานไม่่มีผีลต่่อค่่าการดููดซัับน้้ำ ปริมิาณแอนโธไซยานิิน และฤทธิ์์�ต้านอนุุมูลูอิิสระ (p≥0.05) ของ

ผงชงดื่่�ม โดยจากการทดสอบทางประสาทสััมผััสพบว่่าเครื่่�องดื่่�มที่่�ทดแทนสารสกััดหญ้้าหวานระดัับร้้อยละ 0.15 มี ี

คะแนนความชอบโดยรวมสููงสุดุ ซึ่่�งจากผลการวิิจัยันี้้�สามารถนำไปใช้ใ้นการพััฒนาผลิติภัณัฑ์ช์งดื่่�มข้า้วสังัข์ห์ยดที่่�สามารถ

ตอบสนองต่่อความต้้องการของตลาดที่่�ต้้องการเครื่่�องดื่่�มพลัังงานต่่ำและมีีรสกาแฟที่่�น่่าสนใจ

คำสำคััญ:  ผงชงดื่่�ม; ข้้าวสัังข์์หยด; กาแฟ; ฤทธิ์์�การต้้านอนุุมููลอิิสระ; แอนโธไซยานิิน
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Abstract
This research aimed to develop an instant low-calorie Sangyod brown rice (SBR) beverage 

with a coffee flavor. The study investigated the effects of coffee substitution (0%, 5%, 10%, and 15% 

of cooked brown rice powder) and sweetened stevia extract (0%, 0.075%, 0.15%, and 0.25%) on the 

characteristics of the instant SBR powder. The findings revealed higher levels of coffee substitution 

result in a decrease in L* (lightness) values (p<0.05) for the instant SBR powder and a reduction in 

L* values for the instant SBR beverage, a* (redness) and b* (yellowness) values increase (p<0.05). 

Moreover, increased coffee substitution led to a decrease in the water absorption index (WAI) and 

an increase in water solubility index (WSI) of the instant SBR powder. Anthocyanin content and 

antioxidant properties also increased significantly (p<0.05). The highest overall liking score was 

observed at a 10% coffee substitution level (p<0.05). Furthermore, the study examined the effects 

of sweetened stevia extract substitution, revealing that higher levels decreased the L* values and 

WSI of the instant SBR powder. However, these substitution levels did not significantly affect WAI, 

anthocyanin content, and antioxidant properties (p≥0.05). Sensory evaluation indicated that the 

instant SBR beverage with 0.15% sweetened stevia extract substitution had the highest overall liking 

score. In conclusion, this research provides valuable insights for developing an instant SBR powder 

that meets market demands for low-calorie beverages with an appealing coffee flavor. 

Keywords:  Instant beverage powder; Sangyod brown rice; Coffee; Antioxidant; Anthocyanins 

1. บทนำ
ปััจจุุบัันตลาดเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพกำลัังเติิบโต

อย่่างรวดเร็็ว โดยมีีปััจจััยหลัักมาจากความตระหนัักของ

ผู้้�บริโิภคเกี่่�ยวกับัสุขุภาพและความเป็น็อยู่่�ที่่�ดี ีรวมถึงึการ

หลีีกเลี่่�ยงโรคต่่างๆ ที่่� อาจเกิิดขึ้้�นจากการบริิโภคอาหาร 

ดังันั้้�นน้ำ้ตาลและแคลอรี่่�ที่่�ต่ำ่ลงในเครื่่�องดื่่�ม ทำให้สิ้ินค้า้

ประเภทนี้้�ได้ร้ับัความนิยิมมากขึ้้�น ตัวัอย่า่งเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อ

สุุขภาพที่่�เติิบโตสููง ได้้แก่่ ชาและกาแฟพร้้อมดื่่�ม (RTD) 

น้้ำหมััก เช่่น Kombucha และ Water Kefir ที่่�มี ี

ประโยชน์์ต่่อระบบย่่อยอาหารและเสริิมสร้้างภููมิิคุ้้�มกััน 

[1] ตลาดเครื่่�องดื่่�มทั่่�วโลกมีีผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อ

สุขุภาพ (Functional drink) ที่่�หลากหลายและมีรีูปูแบบ

ต่่างๆ เพื่่�อตอบสนองความต้้องการของผู้้�บริิโภคในยุุค

ปัจัจุบุันัที่่�ให้ค้วามสำคัญักับัการบริโิภคอาหารและเครื่่�อง

ดื่่�มที่่�มีคีุณุค่า่ทางโภชนาการสูงู ในประเทศไทย ผลิติภัณัฑ์์

เครื่่�องดื่่�มจากข้้าวเป็น็หนึ่่�งในผลิิตภัณัฑ์ท์ี่่�ได้ร้ับัความสนใจ 

ซึ่่�งสามารถเห็น็ได้จ้ากงานวิจิัยัที่่�ได้ศ้ึกึษาเกี่่�ยวกับัการผลิิต

เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพจากข้้าวหลายชนิิด เช่่น เครื่่�องดื่่�ม

ข้้าวมอลต์์จากข้้าวพัันธุ์์�ไรซ์์เบอร์์รี่่�  [2] เครื่่�องดื่่�มผงชง

พร้้อมดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพจากข้้าวเหนีียวก่่ำกล้้องงอก เครื่่�อง

ดื่่�มสำเร็็จรููปเสริิมคุุณค่่าทางโภชนาการจากข้้าวกล้้อง

หอมมะลิิเพาะงอกสำหรัับผู้้�บริิโภคสููงอายุุ [3] น้ ้ำข้้าว

กล้้องหอมนิิล [4] เครื่่�องดื่่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่�เสริิมโปรตีีน 

[5] เป็็นต้้น 

ผู้้�วิิจััยจึึงมีีแนวคิิดในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เครื่่�อง

ดื่่�มจากข้้าวกล้้องข้้าวสัังข์์หยดซึ่่�งเป็็นข้้าวที่่�มีีลัักษณะ

พิิเศษ คืือ ข้้าวกล้้องมีีสีีแดงเข้้ม มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ

สูงูเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับข้า้วพัันธุ์์�อื่่�นๆ กล่า่วคืือ มีวิติามิินบีี

ปริมิาณสููง ซึ่่�งมีีประโยชน์์ต่อ่การชะลอความแก่่ และกาก

ใยอาหารในปริิมาณสููงซึ่่�งมีีประโยชน์์ต่่อระบบขัับถ่่าย 
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นอกจากนี้้�ยัังมีีโปรตีีน ธาตุุเหล็็กและฟอสฟอรััสที่่�มีี

ประโยชน์ใ์นการบำรุงุโลหิติและป้อ้งกัันโรคความจำเสื่่�อม 

และยัังมีรีงควััตถุปุระเภทฟลาโวนอยด์์ ชนิดิแอนโทไซยา

นิิน [6, 7] ซึ่่� งมีีรายงานสารประกอบฟลาโวนอยด์์มีี

ประสิทิธิภิาพในการต้า้นอนุมุูลูอิสิระ ช่ว่ยชะลอความชรา

และลดความเสี่่�ยงการเป็็นโรคต่่างๆ เช่่น โรคหััวใจ โรค

มะเร็็ง และโรคระบบภููมิิคุ้้�มกัันทำงานผิิดปกติิ [8] ดัังนั้้�น

ด้ว้ยเหตุุผลดัังกล่่าว ข้าวสัังข์์หยดจึึงเป็็นข้้าวที่่�มีศักัยภาพ

สููงในการนำมาผลิิตเป็็นเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพ ทำให้้ได้้

เครื่่�องดื่่�มที่่�มีคุณุค่า่ทางโภชนาการสููงทั้้�งโปรตีีน ใยอาหาร 

และสารต้้านอนุุมููลอิิสระจากข้้าวมีีสีี นอกจากนี้้�ยัังมีีการ

พััฒนาเป็็นเครื่่�องดื่่�มที่่�ให้้พลัังงานต่่ำโดยใช้้สารสกััดจาก

หญ้า้หวาน (Stevioside) มาเป็็นสารทดแทนความหวาน

จากน้้ำตาล ซึ่่� งให้้ความหวานคล้้ายน้้ำตาลซููโครสมาก

ที่่�สุดแต่่ไม่่ให้้พลัังงานแก่่ร่่างกายและไม่่มีีการดููดซึึมใน

กระบวนการย่่อย ประกอบกัับปััจจุุบััน กาแฟเป็็นเครื่่�อง

ดื่่�มชนิิดหนึ่่�งที่่�ได้้รัับความนิิยมอย่่างมากในประเทศไทย

และเป็็นเครื่่�องดื่่�มที่่�ได้้รัับความนิิยมทั่่�วโลก โดยเฉพาะ

กาแฟปรุุงสำเร็็จพร้้อมดื่่�ม ด้ วยคุุณสมบััติิที่่�ช่วยกระตุ้้�น

ระบบประสาทและเพิ่่�มพลัังงาน ซึ่่� งจากรายงานพบว่่า

กาแฟมีีสารออกฤทธิ์์�ที่่�สำคััญ ได้้แก่่ สารประกอบฟีีนอล 

และสารประกอบกลุ่่�มฟลาโวนอยด์ส์ูงู ซึ่่�งมีคีุณุสมบัตัิเิป็น็

สารต้้านอนุุมููลอิิสระ [9] ซึ่่�งจากรายงานเชิิงวิิชาการระบุุ

ว่่า การบริิโภคคาเฟอีีนเพื่่�อไม่่ให้้เกิิดอัันตรายต่่อสุุขภาพ

นั้้�นผู้้�บริโิภคควรบริโิภคในปริมิาณที่่�เหมาะสมกับัร่า่งกาย 

ประมาณ 50-200 มิลลิิกรััมต่่อวััน ซึ่่�งปริิมาณดัังกล่่าวจะ

ส่่งผลให้้ร่่างกายรู้้�สึึกสดชื่่�น กระปรี้้�กระเปร่่า ไม่่ง่่วงนอน 

แต่่หากบริิโภคมากกว่่าปริิมาณที่่�กำหนดดัังกล่่าวเป็็น

ประจำจะทำให้้เกิิดอัันตรายต่่อร่่างกายทั้้�งในระยะสั้้�น

และระยะยาว [10] จากรายงานการดื่่�มกาแฟกัับสุขุภาพ 

[11] รายงานว่่าการดื่่�มกาแฟเพื่่�อให้้เกิิดประโยชน์์ต่่อ

สุุขภาพ มั กอ้้างอิิงปริิมาณสารออกฤทธิ์์�ที่่�สำคััญในเมล็็ด

กาแฟ ซึ่่� งก็็คืือคาเฟอีีนมาเป็็นตััวกำหนดปริิมาณการดื่่�ม

กาแฟ ซึ่่� งขนาดที่่�แนะนำคืือ ไม่่ควรเกิินวัันละ 300 

มิิลลิิกรััม หรืือเท่่ากัับกาแฟประมาณ 1-2 ถ้้วย (ปริิมาณ

กาแฟ 1 ถ้้วย เท่่ากัับ 150 มิิลลิิลิิตร และมีีคาเฟอีีนเฉลี่่�ย 

115 มิิลลิิกรััมต่่อถ้้วย) 

ดัังนั้้�นการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ที่่�รวมเอาคุุณค่่าของ

ข้้าวกล้้องข้้าวสัังข์์หยดกัับรสชาติิกาแฟ จะช่่วยสร้้าง

ความแปลกใหม่่ในตลาดเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพ และตอบ

สนองความต้้องการของผู้้�บริิโภคที่่�ต้้องการทั้้�งคุุณ

ประโยชน์์และได้้กลิ่่�นรสของกาแฟ โดยงานวิิจััยนี้้�มี

วัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อศึกึษาปริมิาณการทดแทนกาแฟที่่�เหมาะ

สม ด้ ้วยการศึึกษาการทดแทนกาแฟในข้้าวสัังข์์หยดที่่�

ระดัับร้้อยละ 0-15 ของน้้ำหนัักผงข้้าวสัังข์์หยด ซึ่่� งมีี

ประมาณกาแฟอยู่่�ในช่่วง 0-1.2 กรััม ระดัับกาแฟน้้อย

กว่่าในเครื่่�องดื่่�มกาแฟที่่�บริิโภคกัันโดยปกติิซึ่่�งจะมีีกาแฟ 

2 ช้้อนชาหรืือประมาณ 6 กรััมต่่อ 1 แก้้ว ขนาด 150 

มิิลลิิลิิตร จะได้้รัับคาเฟอีีน 80-100 มิ ิลลิิกรััม [12] 

นอกจากนี้้�ยัังมีีการศึึกษาระดัับการทดแทนน้้ำตาลด้้วย

สารสกััดจากหญ้้าหวานเพื่่�อลดปริิมาณน้้ำตาลในเครื่่�อง

ดื่่�มพลังังานต่ำ่ รวมทั้้�งศึกึษาปริมิาณแอนโทไซยานินิและ

ฤทธิ์์�การต้้านอนุุมููลอิิสระของผงชงดื่่�มสำเร็็จจากข้้าว

สัังข์์หยดรสกาแฟ ทั้้� งนี้้�เพื่่�อเป็็นแนวทางในการพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพที่่�มีีคุุณค่่าทางอาหารสููง

จากข้้าวกล้อ้งและมีกีลิ่่�นรสของกาแฟ และให้พ้ลังังานต่่ำ 

เพื่่�อให้้เหมาะกัับกลุ่่�มผู้้�บริิโภคกลุ่่�มรัักสุุขภาพที่่�ชื่่�นชอบ

การดื่่�มกาแฟ เพิ่่�มความหลากหลายในการบริิโภคเครื่่�อง

ดื่่�มให้้แก่่ผู้้�บริิโภค การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มจาก

ข้้าวสัังข์์หยดนี้้�ไม่่เพีียงเพิ่่�มมููลค่่าให้้ข้้าวสัังข์์หยดเท่่านั้้�น 

แต่ย่ังัเป็็นที่่�น่าสนใจสำหรัับการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์จากข้้าว

สัังข์์หยดในอนาคต

2. อุุปกรณ์์และวิิธีีการ 
2.1 การเตรีียมวััตถุุดิิบ

ผลิิตผงข้้าวสัังข์์หยดพร้้อมชง โดยการนำข้้าว

สัังข์์หยดมาหุุงสุุก (อััตราส่่วนน้้ำต่่อข้้าวเท่่ากัับ 3:1) ด้้วย

หม้้อหุุงข้้าวไฟฟ้้า ใช้้เวลา 30±2 นาทีี นำข้้าวที่่�ผ่่านการ

หุุงสุุกมาอบแห้้งด้้วยตู้้�อบลมร้้อน ที่่�อุ ณหภููมิิ 60 องศา

เซลเซีียส นาน 3 ชั่่�วโมง หรืือจนข้้าวหลัังอบมีีความชื้้�น
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ร้้อยละ 9-10 (มาตรฐานน้้ำหนัักแห้้ง) [13] จากนั้้�นนำ

ข้้าวสัังข์์หยดที่่�ผ่่านการอบแห้้งมาคั่่�วในกระทะร้้อน

ที่่�อุุณหภููมิิ 70 องศาเซลเซีียส นาน 15 นาทีี และ

บดให้้ละเอีียดด้้วยเครื่่�องโม่่แห้้ง (เครื่่�องบดสมุุนไพร 

รุ่่�น PG500) นำมาร่่อนด้้วยตะแกรงร่่อนความละเอีียด 

80 เมช บรรจุุในถุุงอลููมิิเนีียมฟอยล์์ ปิ ิดปากถุุงให้้สนิิท 

และเก็็บรัักษาที่่�อุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส (Figure 1) 

เพื่่�อนำไปวิิเคราะห์์คุณุลัักษณะทางกายภาพและเคมีี และ

นำไปศึึกษาในข้้อต่่อไป 

2.1.1 ค่าสี 

ทำการตรวจวััดค่่าสีี L*, a* และ b* ของผงชง

ดื่่�มและเครื่่�องดื่่�มจากข้้าวสัังข์์หยด (เตรีียมตััวอย่่าง

เครื่่�องดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดโดยการละลายผงชงดื่่�ม 19 กรััม 

ในน้้ำร้้อนปริิมาตร 150 มิ ลลิิลิิตร) ในระบบ CIE-lab 

scale ด้ วยเครื่่�องวััดค่่าสีี (รุ่่�น Color Flyer EZ ยี่่�ห้ อ 

Hunter Lab, USA) โดย L* คืือค่่าความสว่่าง (0-100) 

ค่่า a* แสดงค่่าความเป็็นสีีเขีียว/สีีแดง และค่่า b* 

แสดงค่า่ความเป็น็น้ำ้เงินิ/เหลือืง และความแตกต่า่งของ

ค่่าสีีรวม (E) จากสมการที่่� (1)

  

4 

 

    

 

2.1.2 ศึกษาคุณลักษณะทางเคมี โดยการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต และเถ้า ตามวิธี AOAC [14]     

2.1.3 ศึกษาคุณลักษณะทางเคมีเชิงฟิสิกส์ นำแป้งข้าวสังข์หยดหุงสุกไปวิเคราะห์หาความสามารถในการละลายน้ำและ

การดูดซับน้ำ ดัดแปลงจากวิธีของ [15] โดยนำตัวอย่าง 0.3 กรัม ใส่ในหลอดเซนติฟิวส์ แล้วเติมน้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร นำไปเขย่าด้วยเครื่อง

เขย่าผสมสาร (vortex mixture) เป็นเวลา 30 นาที แล้วนำไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องเซนติฟิวส์ (ยี่ห้อ Hettich รุ่น UNIVERSAL 32 , 

Germany) ที่ความเร็วรอบ 3,000 RPM เป็นเวลา 40 นาที นำสารละลายส่วนใสไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้น้ำหนักคงที่ แล้ว

นำไปคำนวณหาความสามารถในการละลายน้ำของแป้งข้าวสังข์หยดหุงสุก ส่วนน้ำหนักตะกอนแป้งนำมาคำนวณค่าความสามารถในการดูดซับ

น้ำ ดังสมการที่ 2 และ 3 

ความสามารถในการละลายน้ำ (ร้อยละ) =      น้ำหนักส่วนที่ละลายนำ้ (กรัม) x 100 

               น้ำหนกัตวัอย่างแห้ง (กรัม) 

ดัชนีการดูดซับน้ำ (กรัม/กรัม)       =              น้ำหนักตะกอน (กรัม)  

              น้ำหนักตัวอย่างแห้ง (กรัม) 

 2.1.4 วิ เคราะห์หาปริมาณแอนโธไซยานิน ดัดแปลงจากวิธีของ Nollet [16]  โดยการนำผงชงดื่มข้าว 

สังข์หยดปริมาณ 30 มิลลิกรัม (ฐานน้ำหนักแห้ง) สกัดตัวอย่างด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้นร้อยละ 0.1 ในเมทานอล 15 

มิลลิลิตร โดยการกวนสกัดนาน 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง แล้วกรองแยกตะกอนออกจากของเหลวด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 นำ

ตะกอนที่ได้ไปกวนสกัดด้วยสภาวะเดียวกันกับครั้งแรกอีก 2 ครั้ง นำสารสกัดที่กรองได้ทั้งหมดมารวมกันแล้วปรับปริมาตรของสารสกัดให้ได้ 

50 มิลลิลิตร นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องยูวี-วิสิเบิล สเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (รุ่น UV-1900i ยี่ห้อ SHIMADZU, Japan) ที่

ความยาวคลื่น 538 นาโนเมตร แล้วคำนวณปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (Total anthocyanins content, Tacy) ในรูปของ

มิลลิกรัม Cyanidin-3-glucoside ต่อ 100 กรัม (น้ำหนักแห้ง) ด้วยวิธ ีsingle pH ดังสมการที่ 4     

                      

โดยที่  Tacy (Total anthocyanins) คือ ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดที่มีอยู่ในตัวอย่าง (มิลลิกรัม/วัตถุดิบ 100 กรัม) 

        O.D. (Optical Density) คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากตัวอย่างที่เจือจางแล้ว 

        DV (Dilution Volume) คือ ปริมาตรของสารละลายที่สกัดได้ที่เจือจางเตรียมไว้สำหรับวัดค่าดูดกลืนแสง (มิลลิลิตร) 

       SV (Sample Volume) คือ ปริมาตรของสารละลายที่สกัดได้ที่เตรียมสำหรับเจือจาง (มิลลิลิตร) 

        SW (Sample Weight) คือ น้ำหนักของตัวอย่างที่ใช้สกัด (กรัม) 

        TEV (Total Extract Volume) คือ ปริมาตรทั้งหมดของสารละลายที่สกัดได้ (มิลลิลิตร) 

         (Extinction coefficient) คือค่าสัมประสิทธิ์เฉลี่ยของแอนโทไซยานิน เท่ากับ 98.2 

 2.1.5 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH ทดสอบความสามารถดักจับอนุมูล DPPH ของสารสกัดตามวิธีการที่ระบุ

โดยดัดแปลงจากวิธีของ Hutadilok-Towatana [17]  โดยนำผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่เตรียมไว้แต่ละชนิดเป็นสารละลายที่ระดับ

(3) 

(2) 

(4) 

(1)   (1)

2.1.2 ศึึกษาคุุณลัักษณะทางเคมีี 

โดยการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี ได้้แก่่ 

ปริิมาณความชื้้�น โปรตีีน ไขมััน คาร์์โบไฮเดรต และเถ้้า 

ตามวิิธีี AOAC [14]    

2.1.3 ศึกษาคุณลักษณะทางเคมีเชิงฟิสิกส์ 

นำแป้้งข้้าวสัังข์์หยดหุุงสุุกไปวิิเคราะห์์หาความ

สามารถในการละลายน้ำ้และการดูดูซับัน้ำ้ ดัดัแปลงจาก

วิิธีีของ [15] โดยนำตััวอย่่าง 0.3 กรััม ใส่่ในหลอดเซนติิ

ฟิิวส์์ แล้้วเติิมน้้ำกลั่่�น 10 มิิลลิิลิิตร นำไปเขย่่าด้้วยเครื่่�อง

เขย่า่ผสมสาร (Vortex mixture) เป็น็เวลา 30 นาที ีแล้้ว

นำไปปั่่�นเหวี่่�ยงด้้วยเครื่่�องเซนติิฟิิวส์์ (ยี่่�ห้้อ Hettich รุ่่�น 

UNIVERSAL 32, Germany) ที่่� ความเร็็วรอบ 3,000 

RPM เป็็นเวลา 40 นาทีี นำสารละลายส่่วนใสไปอบที่่�

อุุณหภููมิิ 105 องศาเซลเซีียส จนได้้น้้ำหนัักคงที่่� แล้้วนำ

ไปคำนวณหาความสามารถในการละลายน้ำ้ของแป้ง้ข้า้ว

สังัข์ห์ยดหุงุสุกุ ส่วนน้ำ้หนักัตะกอนแป้้งนำมาคำนวณค่่า

ความสามารถในการดููดซัับน้้ำ ดัังสมการที่่� (2) และ (3)

ความสามารถในการละลายน้้ำ (ร้้อยละ)	 =     น้้ำหนัักส่่วนที่่�ละลายน้้ำ (กรััม) x 100             

น้้ำหนัักตััวอย่่างแห้้ง (กรััม)
  	   	     (2)

ดััชนีีการดููดซัับน้้ำ (กรััม/กรััม)      	 =    
น้้ำหนัักตะกอน (กรััม)                   

น้้ำหนัักตััวอย่่างแห้้ง (กรััม)
  	      	     	     (3)

	

2.1.4 วิเคราะห์หาปริมาณแอนโธไซยานิน 

ดัดัแปลงจากวิิธีขีอง Nollet [16]  โดยการนำผง

ชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดปริิมาณ 30 มิ ลลิิกรััม (ฐานน้้ำหนััก

แห้้ง) สกััดตััวอย่่างด้้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริิก

เข้้มข้้นร้้อยละ 0.1 ในเมทานอล 15 มิิลลิิลิิตร โดยการ

กวนสกััดนาน 30 นาทีี ที่่�อุ ุณหภููมิิห้้อง แล้้วกรองแยก

ตะกอนออกจากของเหลวด้้วยกระดาษกรอง Whatman 

เบอร์์ 1 นำตะกอนที่่�ได้้ไปกวนสกััดด้้วยสภาวะเดีียวกััน

กัับครั้้�งแรกอีีก 2 ครั้้�ง นำสารสกััดที่่�กรองได้้ทั้้�งหมด

มารวมกัันแล้้วปรัับปริิมาตรของสารสกััดให้้ได้้ 50 

มิิลลิิลิิตร นำไปวััดค่่าการดููดกลืืนแสงด้้วยเครื่่�องยููวีี-วิิสิิ

เบิิล สเปคโตรโฟโตมิิเตอร์์ (รุ่่�น UV-1900i ยี่่�ห้ อ 

SHIMADZU, Japan) ที่่�ความยาวคลื่่�น 538 นาโนเมตร 

แล้้วคำนวณปริิมาณแอนโทไซยานิินทั้้�งหมด (Total 

anthocyanins content, Tacy) ในรููปของมิิลลิิกรััม 

Cyanidin-3-glucoside ต่ อ 100 กรััม (น้้ำหนัักแห้้ง) 

ด้้วยวิิธีี single pH ดัังสมการที่่� (4)
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2.1.2 ศึกษาคุณลักษณะทางเคมี โดยการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต และเถ้า ตามวิธี AOAC [14]     

2.1.3 ศึกษาคุณลักษณะทางเคมีเชิงฟิสิกส์ นำแป้งข้าวสังข์หยดหุงสุกไปวิเคราะห์หาความสามารถในการละลายน้ำและ

การดูดซับน้ำ ดัดแปลงจากวิธีของ [15] โดยนำตัวอย่าง 0.3 กรัม ใส่ในหลอดเซนติฟิวส์ แล้วเติมน้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร นำไปเขย่าด้วยเครื่อง

เขย่าผสมสาร (vortex mixture) เป็นเวลา 30 นาที แล้วนำไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องเซนติฟิวส์ (ยี่ห้อ Hettich รุ่น UNIVERSAL 32 , 

Germany) ที่ความเร็วรอบ 3,000 RPM เป็นเวลา 40 นาที นำสารละลายส่วนใสไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้น้ำหนักคงที่ แล้ว

นำไปคำนวณหาความสามารถในการละลายน้ำของแป้งข้าวสังข์หยดหุงสุก ส่วนน้ำหนักตะกอนแป้งนำมาคำนวณค่าความสามารถในการดูดซับ

น้ำ ดังสมการที่ 2 และ 3 

ความสามารถในการละลายน้ำ (ร้อยละ) =      น้ำหนักส่วนที่ละลายนำ้ (กรัม) x 100 

               น้ำหนกัตวัอย่างแห้ง (กรัม) 

ดัชนีการดูดซับน้ำ (กรัม/กรัม)       =              น้ำหนักตะกอน (กรัม)  

              น้ำหนักตัวอย่างแห้ง (กรัม) 

 2.1.4 วิ เคราะห์หาปริมาณแอนโธไซยานิน ดัดแปลงจากวิธีของ Nollet [16]  โดยการนำผงชงดื่มข้าว 

สังข์หยดปริมาณ 30 มิลลิกรัม (ฐานน้ำหนักแห้ง) สกัดตัวอย่างด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้นร้อยละ 0.1 ในเมทานอล 15 

มิลลิลิตร โดยการกวนสกัดนาน 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง แล้วกรองแยกตะกอนออกจากของเหลวด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 นำ

ตะกอนที่ได้ไปกวนสกัดด้วยสภาวะเดียวกันกับครั้งแรกอีก 2 ครั้ง นำสารสกัดที่กรองได้ทั้งหมดมารวมกันแล้วปรับปริมาตรของสารสกัดให้ได้ 

50 มิลลิลิตร นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องยูวี-วิสิเบิล สเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (รุ่น UV-1900i ยี่ห้อ SHIMADZU, Japan) ที่

ความยาวคลื่น 538 นาโนเมตร แล้วคำนวณปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (Total anthocyanins content, Tacy) ในรูปของ

มิลลิกรัม Cyanidin-3-glucoside ต่อ 100 กรัม (น้ำหนักแห้ง) ด้วยวิธี single pH ดังสมการที่ 4     

                      

โดยที่  Tacy (Total anthocyanins) คือ ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดที่มีอยู่ในตัวอย่าง (มิลลิกรัม/วัตถุดิบ 100 กรัม) 

        O.D. (Optical Density) คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากตัวอย่างที่เจือจางแล้ว 

        DV (Dilution Volume) คือ ปริมาตรของสารละลายที่สกัดได้ที่เจือจางเตรียมไว้สำหรับวัดค่าดูดกลืนแสง (มิลลิลิตร) 

       SV (Sample Volume) คือ ปริมาตรของสารละลายที่สกัดได้ที่เตรียมสำหรับเจือจาง (มิลลิลิตร) 

        SW (Sample Weight) คือ น้ำหนักของตัวอย่างที่ใช้สกัด (กรัม) 

        TEV (Total Extract Volume) คือ ปริมาตรทั้งหมดของสารละลายที่สกัดได้ (มิลลิลิตร) 

         (Extinction coefficient) คือค่าสัมประสิทธิ์เฉลี่ยของแอนโทไซยานิน เท่ากับ 98.2 

 2.1.5 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH ทดสอบความสามารถดักจับอนุมูล DPPH ของสารสกัดตามวิธีการที่ระบุ

โดยดัดแปลงจากวิธีของ Hutadilok-Towatana [17]  โดยนำผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่เตรียมไว้แต่ละชนิดเป็นสารละลายที่ระดับ

(3) 

(2) 

(4) 

(1) 

	 	 	      (3)

โดยที่่�	 Tacy (Total anthocyanins)  คื  ือ	 ปริิมาณแอนโทไซยานิินทั้้�งหมดที่่�มีีอยู่่�ในตััวอย่่าง 

	 	 	 	 	 (มิิลลิิกรััม/วััตถุุดิิบ 100 กรััม)

	 O.D. (Optical Density)      คื     ือ	 ค่่าการดููดกลืืนแสงที่่�อ่่านได้้จากตััวอย่่างที่่�เจืือจางแล้้ว

	 DV (Dilution Volume)      คื      ือ	 ปริิมาตรของสารละลายที่่�สกััดได้้ที่่�เจืือจางเตรีียมไว้้สำหรัับวััดค่่า

	 	 	 	 	 ดููดกลืืนแสง (มิิลลิิลิิตร)

	 SV (Sample Volume)        คื     ือ	 ปริิมาตรของสารละลายที่่�สกััดได้้ที่่�เตรีียมสำหรัับเจืือจาง (มิิลลิิลิิตร)

       	 SW (Sample Weight)       คื      ือ	 น้้ำหนัักของตััวอย่่างที่่�ใช้้สกััด (กรััม)

       	 TEV (Total Extract Volume) คื ือ	 ปริิมาตรทั้้�งหมดของสารละลายที่่�สกััดได้้ (มิิลลิิลิิตร)

	

4 

 

    

 

2.1.2 ศึกษาคุณลักษณะทางเคมี โดยการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต และเถ้า ตามวิธี AOAC [14]     

2.1.3 ศึกษาคุณลักษณะทางเคมีเชิงฟิสิกส์ นำแป้งข้าวสังข์หยดหุงสุกไปวิเคราะห์หาความสามารถในการละลายน้ำและ

การดูดซับน้ำ ดัดแปลงจากวิธีของ [15] โดยนำตัวอย่าง 0.3 กรัม ใส่ในหลอดเซนติฟิวส์ แล้วเติมน้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร นำไปเขย่าด้วยเครื่อง

เขย่าผสมสาร (vortex mixture) เป็นเวลา 30 นาที แล้วนำไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องเซนติฟิวส์ (ยี่ห้อ Hettich รุ่น UNIVERSAL 32 , 

Germany) ที่ความเร็วรอบ 3,000 RPM เป็นเวลา 40 นาที นำสารละลายส่วนใสไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้น้ำหนักคงที่ แล้ว

นำไปคำนวณหาความสามารถในการละลายน้ำของแป้งข้าวสังข์หยดหุงสุก ส่วนน้ำหนักตะกอนแป้งนำมาคำนวณค่าความสามารถในการดูดซับ

น้ำ ดังสมการที่ 2 และ 3 

ความสามารถในการละลายน้ำ (ร้อยละ) =      น้ำหนักส่วนที่ละลายนำ้ (กรัม) x 100 

               น้ำหนกัตวัอย่างแห้ง (กรัม) 

ดัชนีการดูดซับน้ำ (กรัม/กรัม)       =              น้ำหนักตะกอน (กรัม)  

              น้ำหนักตัวอย่างแห้ง (กรัม) 

 2.1.4 วิ เคราะห์หาปริมาณแอนโธไซยานิน ดัดแปลงจากวิธีของ Nollet [16]  โดยการนำผงชงดื่มข้าว 

สังข์หยดปริมาณ 30 มิลลิกรัม (ฐานน้ำหนักแห้ง) สกัดตัวอย่างด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้นร้อยละ 0.1 ในเมทานอล 15 

มิลลิลิตร โดยการกวนสกัดนาน 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง แล้วกรองแยกตะกอนออกจากของเหลวด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 นำ

ตะกอนที่ได้ไปกวนสกัดด้วยสภาวะเดียวกันกับครั้งแรกอีก 2 ครั้ง นำสารสกัดที่กรองได้ทั้งหมดมารวมกันแล้วปรับปริมาตรของสารสกัดให้ได้ 

50 มิลลิลิตร นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องยูวี-วิสิเบิล สเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (รุ่น UV-1900i ยี่ห้อ SHIMADZU, Japan) ที่

ความยาวคลื่น 538 นาโนเมตร แล้วคำนวณปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (Total anthocyanins content, Tacy) ในรูปของ

มิลลิกรัม Cyanidin-3-glucoside ต่อ 100 กรัม (น้ำหนักแห้ง) ด้วยวิธี single pH ดังสมการที่ 4     

                      

โดยที่  Tacy (Total anthocyanins) คือ ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดที่มีอยู่ในตัวอย่าง (มิลลิกรัม/วัตถุดิบ 100 กรัม) 

        O.D. (Optical Density) คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากตัวอย่างที่เจือจางแล้ว 

        DV (Dilution Volume) คือ ปริมาตรของสารละลายที่สกัดได้ที่เจือจางเตรียมไว้สำหรับวัดค่าดูดกลืนแสง (มิลลิลิตร) 

       SV (Sample Volume) คือ ปริมาตรของสารละลายที่สกัดได้ที่เตรียมสำหรับเจือจาง (มิลลิลิตร) 

        SW (Sample Weight) คือ น้ำหนักของตัวอย่างที่ใช้สกัด (กรัม) 

        TEV (Total Extract Volume) คือ ปริมาตรทั้งหมดของสารละลายที่สกัดได้ (มิลลิลิตร) 

         (Extinction coefficient) คือค่าสัมประสิทธิ์เฉลี่ยของแอนโทไซยานิน เท่ากับ 98.2 

 2.1.5 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH ทดสอบความสามารถดักจับอนุมูล DPPH ของสารสกัดตามวิธีการที่ระบุ

โดยดัดแปลงจากวิธีของ Hutadilok-Towatana [17]  โดยนำผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่เตรียมไว้แต่ละชนิดเป็นสารละลายที่ระดับ

(3) 

(2) 

(4) 

(1) 

(Extinction coefficient)	 คืือ  ค่่าสััมประสิิทธิ์์�เฉลี่่�ยของแอนโทไซยานิิน เท่่ากัับ 98.2

2.1.5 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH 

ทดสอบความสามารถดัักจัับอนุุมููล DPPH ของ

สารสกััดตามวิิธีีการที่่�ระบุุโดยดััดแปลงจากวิิธีีของ [17]  

โดยนำผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดที่่�เตรีียมไว้้แต่่ละชนิิดเป็็น

สารละลายที่่�ระดัับความเข้้มข้้นต่่างๆ กั น ในเอทานอล 

ปริิมาตร 0.5 มิ ิลลิิลิิตร แล้้วเติิมสารละลาย 0.2 mM 

DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) ปริิมาตร 1 

มิิลลิิลิิตร ลงไปใน 95% เอทานอล ผสมให้้เข้้ากััน วางไว้้

ในที่่�มืืด ณ อุุณหภููมิิห้้อง นาน 30 นาทีี แล้้วนำไปวััดค่่า

การดููดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 518 นาโนเมตร 

เปรียีบเทียีบกัับชุุดควบคุุมซึ่่�งใส่่เอทานอลแทนสารละลาย

ตััวอย่่างจากผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยด โดยใช้้เอทานอลเป็็น 

Blank นำค่่าที่่�วัดได้้มาคำนวณหาเปอร์์เซ็็นต์์การดัักจัับ

อนุุมููล DPPH ดัังสมการที่่� (5)

	

	 % radical scavenging inhibition = [(Acontrol-Asample)/Acontrol] x 100	                (5)

	 	 	 A
control

	 คืือ ค่่าการดููดกลืืนแสงของ DPPH

	 	 	 A
sample

	 คืือ ค่่าการดููดกลืืนแสงของตััวอย่่าง

2.2 การศึึกษาสููตรที่่�เหมาะสมในการพััฒนาผงชงดื่่�ม

ข้้าวสัังข์์หยดพลัังงานต่่ำรสกาแฟ

เตรีียมผงชงดื่่�มสููตรมาตรฐานโดยมีีสััดส่่วนของ

แป้ง้ข้้าวสัังข์์หยดหุุงสุุก ครีมีเทีียม น้ำตาลทรายขาว และ

มอลโตเด็ก็ทรินิ รวมทั้้�งหมด 19 ส่ว่นต่อ่หนึ่่�งหน่ว่ยบรรจุุ 

(Table 1) ศึกึษาการทดแทนแป้ง้ข้า้วสังัข์ห์ยดด้ว้ยกาแฟ

ผงสำเร็็จรููป (กาแฟผงชนิิดปรุุงสำเร็็จ เขาช่่อง) ที่่� ระดัับ

ร้อ้ยละ 0 5 10 และ 15 ของน้้ำหนักัผงข้้าวสังัข์ห์ยด โดย

มีีประมาณกาแฟ เท่่ากัับ 0 0.4 0.8 และ 1.2 กรััม ตาม

ลำดัับ และมีีการเติิมมอลโตเดกซ์์ตริินเพื่่�อช่่วยในการ

ปรัับปรุุงการละลายและการกระจายตััวของผงชงดื่่�ม นำ

ส่ว่นผสมทั้้�งหมดผสมให้เ้ข้า้กันัแล้้วศึึกษาคุณุลักัษณะของ

ผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดที่่�มีการทดแทนกาแฟใน

ระดัับต่่างๆ โดยศึึกษาคุุณลัักษณะทางเคมีีและกายภาพ

ดังัข้อ้ที่่� (2.1) และทดสอบคุณุลักัษณะทางประสาทสัมัผััส 

โดยใช้ว้ิธิีกีารทดสอบแบบให้้คะแนนตามระดัับความชอบ 

9 คะแนน (9-point hedonic scale) ในด้้านลัักษณะ

ปรากฏ สีี กลิ่่�น กลิ่่�นรส เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดย

รวม แล้ว้คัดัเลือืกสููตรที่่�ผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความพึึงพอใจ

สูงูสุุดไปศึึกษาการทดแทนน้้ำตาลทรายขาวด้้วยสารสกััด

หญ้้าหวานในข้้อที่่� (2.3)
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Table 1	 Formulation of instant low-energy 

	 Sangyod brown rice (SBR) beverage  

Ingredients Ratio Content
Cooked Sangyod brown rice 8

Creamer 5
Sugar 4

Maltodextrin  2

2.3 การศึึกษาระดัับการทดแทนน้้ำตาลด้้วยสารสกััด

หญ้า้หวานในผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดพลัังงาน

ต่่ำรสกาแฟ

นำสููตรผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟที่่�คััดเลืือก

ได้้จากข้้อที่่� (2.2) มาศึึกษาการทดแทนน้้ำตาลทรายขาว

ด้้วยสารสกััดหญ้้าหวานที่่�ระดัับร้้อยละ 0 0.075 0.15 

และ 0.25 แล้้วศึึกษาคุุณลัักษณะทางเคมีีและกายภาพ 

ดังัข้อ้ที่่� (2.2) และทดสอบคุณุลักัษณะทางประสาทสัมัผััส 

โดยใช้ว้ิธิีกีารทดสอบแบบให้้คะแนนตามระดัับความชอบ 

9 คะแนน (9-point hedonic scale) ในด้้านลัักษณะ

ปรากฏ สีี กลิ่่�น กลิ่่�นรส เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดย

รวม 

2.4 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ 

วิิเคราะห์์ค่่าความแปรปรวน (Analysis of 

variance) และวิิเคราะห์์ความแตกต่่างระหว่่างชุุดการ

ทดลองโดยใช้้ Duncan’s New Multiple Range Test 

(DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 (p≤0.05)

3. ผลการวิิจััยและวิิจารณ์์
3.1 คุุณลัักษณะของผงข้้าวสัังข์์หยดพร้้อมชงดื่่�ม

จากการวิิเคราะห์์คุุณลัักษณะทางกายภาพและ

ทางเคมีีของผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยด พบว่่า ค่าสีีของผงข้้าว

สังัข์ห์ยดหุงุสุกุ มีคี่า่สี ีL* a* และ b* เท่า่กับั 64.10±0.71 

8.55±0.04 และ 13.63±0.08 ตามลำดับั ปริมิาณโปรตีนี 

คาร์์โบไฮเดรต ไขมััน เถ้้า และความชื้้�น เท่่ากัับ ร้้อยละ 

8.77 82.46 1.82 2.42 และ 4.53 ตามลำดัับ ค่่าการ

ละลายน้้ำเท่่ากัับร้้อยละ 3.48 และดััชนีีดููดซัับน้้ำของผง

ชงดื่่�ม เท่่ากัับ 6.47 g/g ซึ่่� งจากข้้อมููลงานวิิจััยองค์์

ประกอบทางเคมีีของข้้าวสัังข์์หยดใหม่่แบบดิิบ พบว่่า

ข้้าวสัังข์์หยดประกอบด้้วยโปรตีีน ไขมััน และเถ้้า เท่่ากัับ 

ร้้อยละ 8.05 2.81 และ 1.48 ตามลำดับั [7] โดยผลิติภัณัฑ์์

ผงชงดื่่�มจากข้้าวสัังข์์หยดมีีข้้อกำหนดด้้านความชื้้�น

เป็็นไปตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนข้้าวกล้้องผง มผช. 

1068/2558 ซึ่่� งกำหนดให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความชื้้�นไม่่เกิิน

ร้้อยละ 10 และมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนข้้าวผงชงดื่่�ม 

มผช. 1068/2562 กำหนดให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีค่่า aw ไม่่เกิิน 

0.6 

จากการศึึกษาผลการวิิเคราะห์์ปริิมาณสารออก

ฤทธิ์์�ทางชีีวภาพ พบว่า่ผงข้้าวสัังข์ห์ยดพร้้อมดื่่�มมีีปริมิาณ

แอนโทไซยานิิน เท่่ากัับ 53.85±0.06 mg Cyanidin-3-

glucoside/100 g sample และมีรี้อ้ยละการยังัยั้้�งอนุมุูลู

อิิสระ เท่่ากัับ 45.74 (Table 2) ซึ่่�งจากรายงานวิิจััยพบ

ว่า่ข้้าวสัังข์์หยดแบบดิิบมีีปริิมาณแอนโทไซยานิิน เท่า่กัับ 

19.54 มิิลลิิกรััม/100 กรััมตััวอย่่าง โดยสารแอนโทไซยา

นิินในข้้าวสัังข์์หยดเป็็นสารซึ่่�งพบได้้ในส่่วนของเยื่่�อหุ้้�ม

เมล็็ดสีีแดงเข้้มของข้้าว [7] และจากการศึึกษาก่่อนหน้้า

นี้้�รายงานว่่ากระบวนการหุุงสุุกข้้าวด้้วยวิิธีีต่่างๆ ได้้แก่่ 

การหุงุด้ว้ยหม้้อหุงุข้า้วไฟฟ้า้ การนึ่่�ง และการใช้ไ้มโครเวฟ 

มีีผลทํําให้้สารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพและกิิจกรรมต้้าน

อนุมุูลูอิสิระลดลงอย่่างมากเมื่่�อเทีียบกัับข้า้วดิิบทั้้�งในข้้าว

ที่่�มีีสีีและไม่่มีีสีี เนื่่�องจากความร้้อนจากการทำให้้ข้้าวสุุก

ส่่งผลให้้ปริิมาณแอนโธไซยานิินซึ่่�งเป็็นสารประกอบ

ฟีีนอลิิกที่่�พบในข้้าวมีีสีี สู ูญเสีียไปหรืือเปลี่่�ยนแปลง

โครงสร้้างระหว่่างการหุุกสุุก รวมถึึงการเกิิดปฏิิกิิริิยา

ออกซิิเดชัันเนื่่�องจากความร้้อนและการสััมผััสกัับอากาศ

ระหว่่างการหุุงสุุก ทำให้้ความสามารถในการต้้านอนุุมููล

อิิสระลดลง นอกจากนี้้�วิธีีการหุุงสุุกที่่�ใช้้น้้ำมากจะทำให้้

สารต้้านอนุุมููลอิิสระในข้้าวสููญเสีียไปกัับน้้ำหุุงข้้าว 

โดยสารต้้านอนุุมููลอิิสระบางชนิิดจะถููกละลายออกมา

ในน้ำ้ในระหว่า่งที่่�อุณุหภูมูิเิพิ่่�มขึ้้�นจนถึงึอุณุหภูมูินิ้ำ้เดือืด

ที่่�ทำให้้ข้า้วเกิิดเจลาติิไนเซชััน ทำให้้สารเหล่่านี้้�สูญเสีียไป

เมื่่�อทิ้้�งน้้ำหุุงข้้าวหรืือน้้ำระเหยกลายเป็็นไอ [18, 19]
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Table 2	 Chemical compositions and physical properties of CSBR powder

Parameters Content 
Physical properties
    Color  L* 64.10 ± 0.71
              a* 8.55 ± 0.04
              b* 13.63 ± 0.08
   Water solubility (WS; %) 3.48 ± 0.57
   water absorption index (WAI; g/g) 6.47 ± 0.10
Chemical composition
    Moisture content (%) 4.53 ± 0.01
    Protein (%) 8.77 ± 0.13
    Lipid (%) 1.82 ± 0.21
    Ash (%) 2.42 ± 0.06
    Carbohydrate (%) 82.46 ± 0.10
Anthocyanin content (mg as cyanidin-3-glucoside/100 g sample) 53.85 ± 0.01
% radical scavenging inhibition 45.74 ± 0.35

*Each content represents the mean ± SD

3.2 การศึึกษาสููตรที่่�เหมาะสมในการพััฒนาผงชงดื่่�ม

ข้้าวสัังข์์หยดพลัังงานต่่ำรสกาแฟ

เตรีียมผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟ โดยการ

ทดแทนด้้วยกาแฟที่่�ระดัับร้้อยละ 0 5 10 และ 15 ของ

น้ำ้หนักัผงข้า้วสัังข์ห์ยด นำส่ว่นผสมมากวนผสมให้เ้ข้า้กันั 

แล้้วศึึกษาคุุณลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าว

สัังข์์หยดรสกาแฟ ดัังนี้้�

3.2.1 คุณลักษณะทางเคมีกายภาพ

จากการศึึกษาคุุณลัักษณะทางกายภาพของผง

ชงดื่่�มและเครื่่�องดื่่�มจากผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟ 

โดยการทดแทนด้้วยกาแฟระดัับร้้อยละ 0, 5, 10 และ 

15 ของน้้ำหนัักผงข้้าวสัังข์์หยด พบว่่า ผงชงดื่่�มข้้าว

สัังข์์หยดแบบผงมีีค่่า L* ลดลง ส่่วนค่่า a* และ b* ไม่่มีี

ความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≥0.05) เมื่่�อ

ทดแทนด้้วยกาแฟในระดัับที่่�สูงขึ้้�น และเมื่่�อนำผงชงดื่่�ม

มาชงเป็็นเครื่่�องดื่่�ม (Figure 1) พบว่่า ค่่า L* ลดลง ส่่วน

ค่่า a* และค่่า b* เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(p≤0.05) ทั้้� งนี้้�เนื่่�องจากอิิทธิิพลของสีีกาแฟซึ่่�งมีีสีีดำจึึง

ส่่งผลต่่อค่่าสีีของผงชงดื่่�มและเครื่่�องดื่่�มที่่�ได้้มีีลัักษณะสีี

เข้้มขึ้้�น (Figure 2) ซึ่่� งสอดคล้้องกัับค่่าความแตกต่่างสีี

โดยรวม (∆E) ที่่�มี ีค่่าเพิ่่�มขึ้้�นตามระดัับการทดแทนผง

กาแฟสำเร็็จรููป โดยผงชงดื่่�มสำเร็็จรููปที่่�ทดแทนผงกาแฟ

สำเร็็จรููป ร้้อยละ 5 10 และ 15 มีีค่่า ∆E เท่่ากัับ 1.90 

3.63 และ 5.87 ตามลำดัับ เช่่นเดีียวกัับเครื่่�องดื่่�มจากผง

ชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยด พบว่่ามีีค่่า ∆E เท่่ากัับ 12.21 16.58 

และ 20.77 ตามลำดัับ 
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จากการศึกึษาค่า่ความสามารถในการละลายน้ำ้

และการดููดซัับน้้ำของผงชงดื่่�มรสกาแฟ โดยการทดแทน

ด้้วยกาแฟที่่�ระดัับร้้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้้ำหนััก

ผงข้า้วสังัข์ห์ยด พบว่า่ เมื่่�อทดแทนกาแฟในปริมิาณที่่�มาก

ขึ้้�นส่่งผลให้้ค่่าการละลายน้้ำเพิ่่�มขึ้้�น (p<0.05) และการ

ดููดซัับน้้ำลดลง (Figure 3) เนื่่�องจากอิิทธิิพลของกาแฟ

ผงสำเร็็จรููปซึ่่�งมีีคุุณสมบััติิในการละลายน้้ำได้้ดีี ด้ ้วย

กระบวนการผ ลิิตกาแฟชนิิดปรุุ งสำ เร็็ จที่่�มั ั ก ใช้้

กระบวนการทำแห้้งแบบ Freeze dry และ Spray dry 

จึงึทำให้ก้าแฟหลังัอบแห้ง้มีลีักัษณะที่่�เป็น็รูพูรุนุ จึงึทำให้้

สามารถคืืนรููปเดิิมได้้ง่่ายและเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการ

ละลายให้ม้ากขึ้้�นได้ ้[20] โดยคุณุสมบัตัิใินการละลายน้ำ้

และดููดซัับน้้ำเป็็นคุุณสมบััติิที่่�สำคััญสำหรัับการพััฒนา

ผลิิตภัณัฑ์์เครื่่�องดื่่�ม ซึ่่�งผงชงดื่่�มที่่�ดีจะต้้องมีีความสามารถ

ในการดููดซึึมของผิิวอาหาร ถ้ ามีีผิิวอาหารมากจะดููดน้้ำ

ได้้ดีี เมื่่�อมีีการเติิมน้้ำลงไป ทำให้้เกิิดการกระจายตััวใน

ของเหลวได้้ง่่าย เกิิดการกระจายตััวดีี และไม่่จัับตััวกััน

เป็็นก้้อน รวมถึึงมีีผลต่่อความยากง่่ายในการคืืนรููปของ

ผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มด้้วย [21]

8 

 
 

 

 

Figure 2 Instant SBR beverage supplemented with coffee at the level of 0%, 5%, 10% and 15% CSBR powder 

 

จากการศึกษาค่าความสามารถในการละลายน้ำและการดูดซับน้ำของผงชงดื่มรสกาแฟ โดยการทดแทนด้วย

กาแฟที่ระดับร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ำหนักผงข้าวสังข์หยด พบว่า เมื่อทดแทนกาแฟในปริมาณที่มากขึ้นส่งผลให้ค่าการ

ละลายน้ำเพิ่มขึ้น (p<0.05) และการดูดซับน้ำลดลง (Figure 3) เนื่องจากอิทธิพลของกาแฟผงสำเร็จรูปซึ่งมีคุณสมบัติในการละลาย

น้ำได้ดี ด้วยกระบวนการผลิตกาแฟชนิดปรุงสำเร็จที่มักใช้กระบวนการทำแห้งแบบ Freeze dry และ Spray dry จึงทำให้กาแฟ

หลังอบแห้งมีลักษณะที่เป็นรูพรุน จึงทำให้สามารถคืนรูปเดิมได้ง่ายและเพิ่มประสิทธิภาพในการละลายให้มากขึ้นได้ [20] โดย

คุณสมบัติในการละลายน้ำและดูดซับน้ำเป็นคุณสมบัติที่สำคัญสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ซึ่งผงชงดื่มที่ดีจะต้องมี

ความสามารถในการดูดซึมของผิวอาหาร ถ้ามีผิวอาหารมากจะดูดน้ำได้ดี เมื่อมีการเติมน้ำลงไป ทำให้เกิดการกระจายตัวใน

ของเหลวได้ง่าย เกิดการกระจายตัวดี และไม่จับตัวกันเป็นก้อน รวมถึงมีผลต่อความยากง่ายในการคืนรูปของผลิตภัณฑ์ผงชงดื่ม

ด้วย [21] 

 
Figure 3 WAI and WSI of CSBR powder supplemented with coffee at the level of 0%, 5%, 10% and 15% CSBR 

powder. Bar graph represents to WSI and line graph represents to WAI. Each bar represents the mean 

of three independent experiments and error bars indicate ± SD. Capital letter represents to error bar 

of WSI and small letter represents to error bar of WAI 

 

3.2.2 ปริมาณแอนโทไซยานิน และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ 

จากการศึกษาปริมาณแอนโทไซยานิน พบว่า เมื่อมีการทดแทนด้วยกาแฟที่ระดับสูงขึ้นส่งผลให้ปริมาณแอนโท

ไซยานินมีค่าเพิ่มมากขึ้น (Figure 4) เนื่องจากกาแฟมีสารประกอบจำพวกฟลาโวนอยด์ ประเภทแคนเทซิน และแอนโทไซยานิน 

[22] จึงทำให้ค่าแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้น ทั้งนี้สอดคล้องกับการศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH พบว่า เมื่อมีการ

ทดแทนระดับกาแฟที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) (Figure 5) เนื่องจากกาแฟ

มีสารออกฤทธิ์ที่สำคัญ ได้แก่ สารประกอบฟีนอล และสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์สูง ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
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Figure 2	 Instant SBR beverage supplemented with 

	 coffee at the level of 0%, 5%, 10% and 

	 15% CSBR powder
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3.2.2 ปริมาณแอนโทไซยานิน และฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลอิสระของเครื่องดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ

จากการศึึกษาปริิมาณแอนโทไซยานิิน พบว่่า 

เมื่่�อมีีการทดแทนด้้วยกาแฟที่่�ระดัับสูงูขึ้้�นส่่งผลให้้ปริมิาณ

แอนโทไซยานิินมีีค่่าเพิ่่�มมากขึ้้�น (Figure 4) เนื่่�องจาก

กาแฟมีีสารประกอบจำพวกฟลาโวนอยด์์ ประเภทแคน

เทซิิน และแอนโทไซยานิิน [22] จึึงทำให้้ค่่าแอนโทไซยา

นิินเพิ่่�มขึ้้�น ทั้้� งนี้้�สอดคล้้องกัับการศึึกษาฤทธิ์์�การต้้าน

อนุมุูลูอิิสระ โดยวิิธี ีDPPH พบว่่า เมื่่�อมีีการทดแทนระดัับ

กาแฟที่่�เพิ่่�มขึ้้�นส่่งผลให้้ฤทธิ์์�การต้้านอนุุมููลอิิสระสููงขึ้้�น

อย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p<0.05) (Figure 5) เนื่่�องจาก

กาแฟมีีสารออกฤทธิ์์�ที่่�สำคััญ ได้้แก่่ สารประกอบฟีีนอล 

และสารประกอบกลุ่่�มฟลาโวนอยด์ส์ูงู ซึ่่�งมีคีุณุสมบัตัิเิป็น็

สารต้้านอนุุมููลอิิสระดัังกล่่าวข้้างต้้น ดั งนั้้�นเมื่่�อปริิมาณ

กาแฟเพิ่่�มสูงูขึ้้�นส่ง่ผลให้ฤ้ทธิ์์�การต้า้นอนุมุูลูอิสิระเพิ่่�มสูงู

ขึ้้�นเช่่นกััน 9 

 
 

 
Figure 4 Total anthocyanin content (mg/100 g) of instant SBR beverage supplemented with coffee at the level 

of 0%, 5%, 10% and 15% CSBR powder. Each bar represents the mean of three independent 

experiments and error bars indicate ± SD 

 
Figure 5 Radical scavenging inhibition (%) of instant SBR beverage supplemented with coffee at the level of 

0%, 5%, 10% and 15% CSBR powder. Each bar represents the mean of three independent 

experiments and error bars indicate ± SD 

 

3.2.3 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ โดยให้คะแนน

ความชอบ 9 คะแนน ต่อคุณลักษณะทางด้านปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (Figure 6) พบว่าระดับ

การทดแทนกาแฟมีผลต่อคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผงชงดื่มที่ทดแทนกาแฟ

ระดับร้อยละ 0 (ชุดควบคุม) 5 10 และ 15 มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 6.25-7.15 6.00-6.35 7.2-7.5 และ 6.55-7.05 
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ชุดควบคุม (ไม่ทดแทนกาแฟ) และผงชงดื่มที่ทดแทนกาแฟร้อยละ 5 อย่างไรก็ตามพบว่าเมื่อมีการทดแทนกาแฟในระดับที่มากขึ้น

เท่ากับร้อยละ 15 ส่งผลให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับผงชงดื่มที่ทดแทนกาแฟระดับร้อยละ 10 

Figure 5	 Radical scavenging inhibition (%) of 

	 instant SBR beverage supplemented with 

	 coffee at the level of 0%, 5%, 10% and 

	 15% CSBR powder. Each bar represents 

	 the mean of three independent 

	 experiments and error bars indicate ± SD

3.2.3 การประเมินคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสของเครื่องดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ

จากการประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัของ

เครื่่�องดื่่�มจากผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟ โดยให้้

คะแนนความชอบ 9 คะแนน ต่ ่อคุุณลัักษณะทางด้้าน

ปรากฏ สีี กลิ่่�น กลิ่่�นรส เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดย

รวม (Figure 6) พบว่่าระดัับการทดแทนกาแฟมีีผลต่่อ

คะแนนความชอบในทุุกคุุณลัักษณะอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิิติิ (p<0.05) โดยผงชงดื่่�มที่่�ทดแทนกาแฟระดัับ

ร้อ้ยละ 0 (ชุดุควบคุมุ) 5 10 และ 15 มีคีะแนนความชอบ

อยู่่�ในช่ว่ง 6.25-7.15 6.00-6.35 7.2-7.5 และ 6.55-7.05 

ตามลำดัับ โดยเมื่่�อทดแทนกาแฟร้้อยละ 5 ส่ งผลให้้

คะแนนความชอบต่่อทุุกด้้านลดลง ยกเว้้นคะแนน

ความชอบด้า้นรสชาติ ิในขณะที่่�เมื่่�อทดแทนกาแฟที่่�ระดับั

ร้้อยละ 10 ส่่งผลให้้คะแนนความชอบในทุุกด้้านเพิ่่�มขึ้้�น 

(p<0.05) เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับผงชงดื่่�มชุุดควบคุุม

(ไม่่ทดแทนกาแฟ) และผงชงดื่่�มที่่�ทดแทนกาแฟร้้อยละ 

5 อย่่างไรก็็ตามพบว่่าเมื่่�อมีีการทดแทนกาแฟในระดัับที่่�

มากขึ้้�นเท่่ากัับร้้อยละ 15 ส่่งผลให้้คะแนนความชอบใน

ทุุกคุุณลัักษณะลดลงเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับผงชงดื่่�มที่่�

ทดแทนกาแฟระดัับร้้อยละ 10 ซึ่่� งจากการศึึกษาครั้้�งนี้้� 

พบว่่า ผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความชอบโดยรวมสููตรที่่�มีีการ
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ทดแทนด้้วยกาแฟที่่�ระดัับร้้อยละ 10 สููงที่่�สุุด (p<0.05) 

โดยคะแนนความชอบโดยรวมอยู่่�ในระดัับ 7.5 (ระดัับ

ความชอบปานกลาง) ดัังนั้้�นจึึงคััดเลืือกผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์

หยดที่่�มีีการทดแทนด้้วยกาแฟที่่�ระดัับร้้อยละ 10 ไป

ทำการศึึกษาระดัับการทดแทนสารสกััดหญ้้าหวานที่่�

เหมาะสมในข้้อต่่อไป

10 

 
ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมสูตรที่มีการทดแทนด้วยกาแฟที่ระดับร้อยละ 10 สูงที่สุด 

(p<0.05) โดยคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ 7.5 (ระดับความชอบปานกลาง) ดังนั้นจึงคัดเลือกผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่มี

การทดแทนด้วยกาแฟที่ระดับร้อยละ 10 ไปทำการศึกษาระดับการทดแทนสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในข้อต่อไป 

 

 
Figure 6 Sensory evaluation of instant SBR beverage supplemented with coffee at the level of 0%, 5%, 10% 

and 15% CSBR powder 

 

 3.3 การศึกษาระดับการทดแทนน้ำตาลด้วยสารสกัดหญ้าหวานในผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดพลังงานต่ำรส

กาแฟ 

นำสูตรผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟที่คัดเลือกได้จากข้อที่ (3.2) มาศึกษาการทดแทนน้ำตาลทรายด้วยสารสกัดหญ้า

หวานในผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่ระดับร้อยละ 0 0.075 0.15 และ 0.25 ของน้ำตาลทราย แล้วศึกษาคุณลักษณะดังต่อไปนี้ 

3.3.1 คุณลักษณะทางกายภาพของผงชงดื่มข้าวสังข์หยดพลังงานต่ำรสกาแฟ 

จากการศึกษาค่าสีของผงและเครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่ทดแทนน้ำตาลด้วยสารสกัดหญ้าหวานใน

ผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่ระดับร้อยละ 0 0.075 0.15 และ 0.25 ของน้ำตาลทราย พบว่าผงชงดื่มข้าวสังข์หยดมีค่า L* 

ลดลง ส่วนค่า a* และค่า b* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อปริมาณการทดแทนของสารสกัดหญ้า

หวานเพิ่มขึ้น ส่งผลให้สัดส่วนของปริมาณน้ำตาลลดลง ทำให้ค่าความสว่างของผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟซึ่งมาจากส่วนของ

น้ำตาลลดลง ในขณะเดียวกันส่งผลให้ค่าความเป็นสีแดงและสีเหลืองของผงข้าวและกาแฟเด่นชัดขึ้น (Figure 7) ในขณะที่ค่าสีของ

เครื่องดื่มจากผงข้าวสังข์หยดรสกาแฟที่มีการทดแทนสารสกัดจากหญ้าหวานแสดงค่าความสว่างที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น (Figure 8) 

ทั้งนี้เนื่องจากอิทธิพลของสารสกัดหญ้าหวานที่ส่งผลต่อความสว่างของเครื่องดื่ม ซึ่งจากการวิเคราะห์ความแตกต่างสีโดยรวม (∆E) 

พบว่าเมื่อระดับการทดแทนสารสกัดหญ้าหวานเพิ่มขึ้นส่งผลให้สีของผงชงดื่มมีความแตกต่างลดลง ขณะที่ความแตกต่างค่าสีของ

เครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟมีค่าเพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทนสารสกัดหญ้าหวานที่สูงขึ้น โดยผงชงดื่มสำเร็จรูปรส

กาแฟที่ทดแทนสารสกัดหญ้าหวานที่ระดับ ร้อยละ 0.075 0.15 และ 0.25 มีค่า ∆E เท่ากับ 0.98 0.34 และ 0.25 ตามลำดับ ส่วน

เครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ มีค่า ∆E เท่ากับ 0.90 1.96 และ 3.62 ตามลำดับ ซึ่งจากการศึกษาคุณภาพทาง

กายภาพของเครื่องดื่มน้ำซาวข้าวไรซ์เบอรี่เสริมสารให้ความหวาน  พบว่าปริมาณน้ำตาลและสารให้ความหวาน (สารสกัดหญ้า

หวานและซูคราโลส) ไม่มีอิทธิพลต่อค่าความสว่าง แต่มีผลต่อค่าสี a* และ b*  [21] 

จากการศึกษาค่าความสามารถในการละลายน้ำและการดูดซับน้ำ (Figure 9) พบว่าเมื่อมีการเติมสารสกัดหญ้า

หวานในปริมาณที่มากขึ้นส่งผลให้ค่าการละลายน้ำลดลง (p<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากน้ำตาลทรายซึ่งมีคุณสมบัติการละลายน้ำได้ดีมี

สัดส่วนลดลงจึงส่งผลให้ค่าความสามารถในการละลายน้ำของผงชงดื่มรสกาแฟลดลงด้วย ประกอบกับเนื่องจากสตีเวียมีความหวาน

Figure 6	 Sensory evaluation of instant SBR 

	 beverage supplemented with coffee at 

	 the level of 0%, 5%, 10% and 15% CSBR 

	 powder

3.3 การศึึกษาระดัับการทดแทนน้้ำตาลด้้วยสารสกััด

หญ้า้หวานในผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดพลัังงาน

ต่่ำรสกาแฟ

นำสููตรผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟที่่�คััดเลืือก

ได้จ้ากข้อ้ที่่� (3.2) มาศึกึษาการทดแทนน้ำ้ตาลทรายด้ว้ย

สารสกััดหญ้้าหวานในผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดที่่�

ระดัับร้อ้ยละ 0 0.075 0.15 และ 0.25 ของน้ำ้ตาลทราย 

แล้้วศึึกษาคุุณลัักษณะดัังต่่อไปนี้้�

3.3.1 คุุณลัักษณะทางกายภาพของผงชงดื่่�ม

ข้้าวสัังข์์หยดพลัังงานต่ำำ��รสกาแฟ

จากการศึึกษาค่่าสีีของผงและเครื่่�องดื่่�มจากผง

ชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดที่่�ทดแทนน้้ำตาลด้้วยสารสกััดหญ้้า

หวานในผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดที่่�ระดัับร้้อยละ 

0 0.075 0.15 และ 0.25 ของน้้ำตาลทราย พบว่่าผงชง

ดื่่�มข้า้วสังัข์ห์ยดมีคี่า่ L* ลดลง ส่ว่นค่า่ a* และค่า่ b* เพิ่่�ม

ขึ้้�นอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p<0.05) ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากเมื่่�อ

ปริิมาณการทดแทนของสารสกััดหญ้้าหวานเพิ่่�มขึ้้�น 

ส่่งผลให้้สััดส่่วนของปริิมาณน้้ำตาลลดลง ทำให้้ค่่าความ

สว่่างของผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟซึ่่�งมาจากส่่วน

ของน้้ำตาลลดลง ในขณะเดีียวกัันส่่งผลให้้ค่่าความเป็็น

สีีแดงและสีีเหลืืองของผงข้้าวและกาแฟเด่่นชััดขึ้้�น 

(Figure 7) ในขณะที่่�ค่าสีีของเครื่่�องดื่่�มจากผงข้้าว

สังัข์ห์ยดรสกาแฟที่่�มีการทดแทนสารสกัดัจากหญ้า้หวาน

แสดงค่่าความสว่่างที่่�มีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น (Figure 8) ทั้้�งนี้้�

เนื่่�องจากอิิทธิิพลของสารสกััดหญ้้าหวานที่่�ส่งผลต่่อ

ความสว่่างของเครื่่�องดื่่�ม ซึ่่� งจากการวิิเคราะห์์ความ

แตกต่่างสีีโดยรวม (∆E) พบว่่าเมื่่�อระดัับการทดแทน

สารสกัดัหญ้า้หวานเพิ่่�มขึ้้�นส่ง่ผลให้ส้ีขีองผงชงดื่่�มมีคีวาม

แตกต่่างลดลง ขณะที่่�ความแตกต่่างค่่าสีีของเครื่่�องดื่่�ม

จากผงชงดื่่�มข้า้วสังัข์ห์ยดรสกาแฟมีคี่า่เพิ่่�มขึ้้�นตามระดับั

การทดแทนสารสกััดหญ้้าหวานที่่�สูงขึ้้�น โดยผงชงดื่่�ม

สำเร็็จรููปรสกาแฟที่่�ทดแทนสารสกััดหญ้้าหวานที่่�ระดัับ 

ร้้อยละ 0.075 0.15 และ 0.25 มีีค่่า ∆E เท่่ากัับ 0.98 

0.34 และ 0.25 ตามลำดัับ ส่่วนเครื่่�องดื่่�มจากผงชงดื่่�ม

ข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟ มีีค่่า ∆E เท่่ากัับ 0.90 1.96 และ 

3.62 ตามลำดัับ ซึ่่�งจากการศึึกษาคุุณภาพทางกายภาพ

ของเครื่่�องดื่่�มน้ำ้ซาวข้า้วไรซ์เ์บอรี่่�เสริมิสารให้ค้วามหวาน  

พบว่่าปริิมาณน้้ำตาลและสารให้้ความหวาน (สารสกััด

หญ้้าหวานและซููคราโลส) ไม่่มีีอิิทธิิพลต่่อค่่าความสว่่าง 

แต่่มีีผลต่่อค่่าสีี a* และ b*  [21]

จากการศึกึษาค่า่ความสามารถในการละลายน้ำ้

และการดููดซัับน้้ำ (Figure 9) พบว่่าเมื่่�อมีีการเติิมสาร

สกัดัหญ้้าหวานในปริิมาณที่่�มากขึ้้�นส่่งผลให้้ค่า่การละลาย

น้้ำลดลง (p<0.05) ทั้้� งนี้้�เนื่่�องจากน้้ำตาลทรายซึ่่�งมีี

คุณุสมบัตัิกิารละลายน้ำ้ได้ด้ีมีีสีัดัส่ว่นลดลงจึงึส่ง่ผลให้ค้่า่

ความสามารถในการละลายน้้ำของผงชงดื่่�มรสกาแฟ

ลดลงด้้วย ประกอบกัับเนื่่�องจากสตีีเวีียมีีความหวาน

มากกว่่าน้ำ้ตาล 300 เท่่า ปริมิาณที่่�ใช้้จึงึน้้อยกว่่าส่่งผลให้้

ปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายได้้ทั้้�งหมดในส่่วนผสมของผง

ชงดื่่�มลดน้้อยลงไปด้้วย [23] อย่่างไรก็็ตามระดัับการ

ทดแทนของสารสกััดหญ้้าหวานไม่่มีีผลต่่อค่่าการดููดซัับ

น้้ำอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≥0.05) 
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มากกว่าน้ำตาล 300 เท่า ปริมาณที่ใช้จึงน้อยกว่าส่งผลให้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในส่วนผสมของผงชงดื่มลดน้อยลงไป

ด้วย [23] อย่างไรก็ตามระดับการทดแทนของสารสกัดหญ้าหวานไม่มีผลตอ่ค่าการดูดซับน้ำอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05)  

  

 

 

 

 

 

 

 

Figure 7  Color of CSBR powder (A) and instant SBR beverage (B) supplemented with sweetened stevia at the 
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represents the mean of three independent experiments and error bars indicate ± SD. Capital letter 

represents to error bar of WAI and small letter represents to error bar of WSI 
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3.3.2 ปริิมาณแอนโทไซยานิิน และฤทธิ์์�การ

ต้า้นอนุมุูลูอิสิระของเครื่่�องดื่่�มข้้าวสังัข์ห์ยดพลังังานต่ำำ��

รสกาแฟ

จากการศึึกษาปริิมาณแอนโทไซยานิิน (Figure 

10) พบว่่า เมื่่�อมีีการทดแทนน้้ำตาลด้้วยสารสกััดหญ้้า

หวานที่่�ปริิมาณมากขึ้้�นส่่งผลให้้ปริมิาณแอนโทไซยานิินมีี

ปริิมาณเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P<0.05) 

เนื่่�องจากการเติิมน้้ำตาล ซู โครสช่่วยเพิ่่�มความคงตััวให้้

กัับสารสีีแอนโทไซยานิิน [24] ซึ่่� งสารสกััดหญ้้าหวานมีี

คุุณสมบััติิคล้้ายน้้ำตาลซููโครสมากที่่�สุดและมีีขนาด

โมเลกุุลเล็็กกว่่าน้้ำตาลซููโครสจึึงทำให้้เกิิดความเสถีียร

มากกว่่าเมื่่�อเติิมสารกััดหญ้้าหวานในปริิมาณที่่�เพิ่่�มขึ้้�น 

และเมื่่�อทำการศึึกษาฤทธิ์์�การต้้านอนุุมููลอิิสระ โดยวิิธีี 

DPPH พบว่า่ ฤทธิ์์�การต้า้นอนุมุูลูอิสิระไม่ม่ีคีวามแตกต่า่ง

กัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≥0.05) เมื่่�อทดแทนสาร

สกัดัหญ้า้หวานในปริมิาณที่่�มากขึ้้�น (Figure 11)  ซึ่่�งจาก
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Figure 10  Total anthocyanin content (mg as cyaniding-3-glucoside/1 0 0  g sample) of instant SBR beverage 

supplemented with sweetened stevia at the level of 0%, 0.075%, 0.15% and 0.25% sugar. Each 

bar represents the mean of three independent experiments and error bars indicate ± SD 
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	 cyaniding-3-glucoside/100 g sample) of 

	 instant SBR beverage supplemented with 

	 sweetened stevia at the level of 0%, 
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Figure 11	 Scavenging ability (%) of instant SBR 

	 beverage supplemented with sweetened 

	 stevia at the level of 0%, 0.075%, 0.15% 

	 and 0.25% sugar. Each bar represents the 

	 mean of three independent experiments 

	 and error bars indicate ± SD

3.3.4 การประเมิินคุุณลัักษณะทางประสาท

สััมผััสของเครื่่�องดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดพลัังงานต่ำำ��รสกาแฟ

จากการทดสอบคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส

ของเครื่่�องดื่่�มจากผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดรสกาแฟโดยให้้

คะแนนความชอบ 9 คะแนนต่่อคุุณลัักษณะด้้านปรากฏ

สีี กลิ่่�น กลิ่่�นรส เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม 

(Figure 12) พบว่า่ผู้้�บริโิภคให้ค้ะแนนความชอบโดยรวม

สูตูรที่่�มีกีารทดแทนด้ว้ยสารสกัดัหญ้า้หวานระดับัร้อ้ยละ 

0.15 สู ูงที่่�สุุด (p<0.05) โดยคะแนนอยู่่�ที่่�ระดัับ 7.5 

(ระดัับความชอบปานกลาง) ผู้้�บริิโภคให้้ข้้อเสนอแนะว่่า 

ผงชงดื่่�มที่่�มีีการทดแทนหญ้้าหวานระดัับร้้อยละ 0.25 มีี

กลิ่่�นรสขมเฝื่่�อนหลัังจากการบริิโภค ซึ่่� งผู้้�บริิโภคบางคน

อาจไม่่ชอบรสชาติินี้้� ทั้้� งนี้้�เนื่่�องจากอิิทธิิพลของสารสกััด

หญ้้าหวาน โดยการใช้้หญ้้าหวานอาจทำให้้รสชาติิของ

เครื่่�องดื่่�มเปลี่่�ยนไปจากการใช้้น้้ำตาลธรรมดา
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Figure 13 Sensory evaluation of instant SBR beverage supplemented with sweetened stevia at the level of 

0%, 0.075%, 0.15% and 0.25% sugar 

 

4. สรุปผลการวิจัย 

 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดพลังงานต่ำรสกาแฟ พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของข้าวสังข์หยด

ประกอบด้วยความชื้น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และเถ้า เท่ากับ ร้อยละ 4.53 8.77 82.46 1.82 และ 2.42 ตามลำดับ โดย

ระดับการทดแทนกาแฟที่เหมาะสมคือที่ระดับร้อยละ 10 ซึ่งผู้บริโภคให้คะแนนความชอบสูงที่สุด (ความชอบระดับปานกลาง) และ

ปริมาณการทดแทนสารให้ความหวานที่เหมาะสมคือที่ระดับร้อยละ 0.15 โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ที่ระดับความชอบ

ปานกลาง ซึ่งจากผลการศึกษาที่ได้แสดงให้เห็นว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวสังข์หยดเป็นแนวทางหนึ่งในการ

เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้แก่เครื่องดื่ม ไม่ว่าจะเป็นโปรตีน ใยอาหาร ซึ่งได้จากข้าวสังข์หยด และการเพิ่มปริมาณกาแฟยังส่งผลให้สาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเครื่องดื่มข้าวสังข์หยดเพิ่มขึ้นอีกด้วย อีกทั้งยังสามารถใช้สารทดแทนความหวานในผลิตภัณฑ์เพื่อลดพลังงาน

ให้แก่เครื่องดื่มได้ ซึ่งเป็นการเพิ่มทางเลือกในการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพให้แก่ผู้บริโภคกลุ่มผู้สูงอายุที่ต้องการลดปริมาณกาแฟและ

ผู้บริโภคกลุ่มที่รักสุขภาพ อีกทั้งยังเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ข้าวสังข์หยด สร้างรายได้เพิ่มให้แก่เกษตรกรในอนาคต ทั้งนี้ควรมี

การศึกษาเพิ่มเติมในด้านการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์และอายุในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ต่อไป 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาท่ีเอ้ือเฟ้ือสถานท่ีและเคร่ืองมืออุปกรณ์ในการทำ

วิจัย และขอบคุณ นางสาวมาลิณี มะประสิทธ์ิ และนางสาวอีมาน เปาะมือแย ในการวิเคราะห์และรวบรวมข้อมูลสำหรับการทำ

วิจัยในคร้ังน้ี 

Figure 13	 Sensory evaluation of instant SBR 

	 beverage supplemented with sweetened 

	 stevia at the level of 0%, 0.075%, 0.15% 

	 and 0.25% sugar
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4. สรุุปผลการวิิจััย
จากการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงชงดื่่�มข้้าวสัังข์์หยด

พลังังานต่่ำรสกาแฟ พบว่า่ องค์์ประกอบทางเคมีีของข้้าว

สังัข์ห์ยดประกอบด้ว้ยความชื้้�น โปรตีนี คาร์โ์บไฮเดรต ไข

มันั และเถ้้า เท่า่กัับ ร้อ้ยละ 4.53 8.77 82.46 1.82 และ 

2.42 ตามลำดัับ โดยระดัับการทดแทนกาแฟที่่�เหมาะสม

คือืที่่�ระดับัร้อ้ยละ 10 ซึ่่�งผู้้�บริโิภคให้ค้ะแนนความชอบสููง

ที่่�สุุด (ความชอบระดัับปานกลาง) และปริิมาณการ

ทดแทนสารให้้ความหวานที่่�เหมาะสมคืือที่่�ระดัับร้้อยละ 

0.15 โดยผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความชอบอยู่่�ที่่�ระดัับความ

ชอบปานกลาง ซึ่่� งจากผลการศึึกษาที่่�ได้้แสดงให้้เห็็นว่่า 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพจากข้้าวสัังข์์

หยดเป็น็แนวทางหนึ่่�งในการเพิ่่�มคุณุค่า่ทางโภชนาการให้้

แก่เ่ครื่่�องดื่่�ม ไม่ว่่า่จะเป็น็โปรตีนี ใยอาหาร ซึ่่�งได้จ้ากข้า้ว

สัังข์์หยด และการเพิ่่�มปริิมาณกาแฟยัังส่่งผลให้้สารออก

ฤทธิ์์�ทางชีีวภาพในเครื่่�องดื่่�มข้้าวสัังข์์หยดเพิ่่�มขึ้้�นอีีกด้้วย 

อีีกทั้้�งยัังสามารถใช้้สารทดแทนความหวานในผลิิตภััณฑ์์

เพื่่�อลดพลัังงานให้้แก่่เครื่่�องดื่่�มได้้ ซึ่่� งเป็็นการเพิ่่�มทาง

เลืือกในการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพให้้แก่่ผู้้�บริิโภค

กลุ่่�มผู้้�สูงอายุุที่่�ต้อ้งการลดปริิมาณกาแฟและผู้้�บริิโภคกลุ่่�ม

ที่่�รักสุุขภาพ อี กทั้้�งยัังเป็็นการสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้แก่่ข้้าว

สัังข์์หยด สร้้างรายได้้เพิ่่�มให้้แก่เ่กษตรกรในอนาคต ทั้้�งนี้้�

ควรมีีการศึึกษาเพิ่่�มเติิมในด้้านการพััฒนารููปแบบบรรจุุ

ภััณฑ์์และอายุุในการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ต่่อไป

5. กิิตติิกรรมประกาศ
ขอขอบคุุณคณะ เทค โน โลยีี ก า ร เกษตร 

มหาวิิทยาลััยราชภััฏสงขลาที่่�เอื้้�อเฟื้้�อสถานที่่�และเครื่่�อง

มืืออุุปกรณ์์ในการทำวิิจััย และขอบคุุณ นางสาวมาลิิณีี 

มะประสิิทธิ์์�  และนางสาวอีีมาน เปาะมืือแย ในการ

วิิเคราะห์์และรวบรวมข้้อมููลสำหรัับการทำวิิจััยในครั้้�งนี้้�
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