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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดพลังงานต่ำรสกาแฟ	โดยศึกษาผลของการ

ทดแทนกาแฟ	(ร้อยละ	0	5	10	และ	15	ของผงข้าวสังข์หยด)	และสารสกัดหญ้าหวาน	(ร้อยละ	0	0.075	0.15	และ	

0.25)	 ต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยด	 จากการศึกษาพบว่าระดับการทดแทนกาแฟสูงขึ้นส่งผลให้

ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดมีค่า	L*	(ความสว่าง)	ลดลง	(p<0.05)	และส่งผลให้เครื่องดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟมีค่า	L*	ลดลง	

ส่วนค่า	a*	(สีเขียว-แดง)	และค่า	b*	(สีน้ำเงิน-เหลือง)	เพิ่มขึ้น	(p<0.05)	นอกจากนี้การทดแทนกาแฟที่ระดับสูงขึ้นยัง

ส่งผลให้ผงชงดื่มมีความสามารถในการดูดซับน้ำและความสามารถในการละลายลดลงและเพิ่มขึ้นตามลำดับ	และมีปริ

มาณแอนโทไซยานินและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน	 (p<0.05)	 โดยการทดแทนกาแฟที่ระดับร้อยละ	 10	 มีคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงที่สุด	 (p<0.05)	และเมื่อศึกษาระดับการทดแทนสารสกัดหญ้าหวานพบว่าเมื่อระดับการทดแทน

สารสกัดหญ้าหวานสูงข้ึนส่งผลให้ผงชงดื่มมีค่า	 L*	 และค่าความสามารถในการละลายลดลง	 อย่างไรก็ตามระดับการ

ทดแทนสารสกัดหญ้าหวานไม่มผีลต่อค่าการดูดซับน้ำ	ปรมิาณแอนโธไซยานิน	และฤทธิต้์านอนุมลูอิสระ	(p≥0.05)	ของ

ผงชงดื่ม	 โดยจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าเครื่องดื่มที่ทดแทนสารสกัดหญ้าหวานระดับร้อยละ	 0.15	 มี

คะแนนความชอบโดยรวมสูงสดุ	ซ่ึงจากผลการวิจยันีส้ามารถนำไปใชใ้นการพัฒนาผลติภณัฑช์งดืม่ขา้วสงัขห์ยดทีส่ามารถ

ตอบสนองต่อความต้องการของตลาดที่ต้องการเครื่องดื่มพลังงานต่ำและมีรสกาแฟที่น่าสนใจ

คำสำคัญ:		ผงชงดื่ม;	ข้าวสังข์หยด;	กาแฟ;	ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ;	แอนโธไซยานิน
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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
ปัจจุบันตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพกำลังเติบโต

อย่างรวดเร็ว	โดยมีปัจจัยหลักมาจากความตระหนักของ

ผูบ้รโิภคเกีย่วกบัสขุภาพและความเปน็อยูท่ีด่	ีรวมถงึการ

หลีกเลี่ยงโรคต่างๆ	 ที่อาจเกิดขึ้นจากการบริโภคอาหาร	

ดงันัน้นำ้ตาลและแคลอรีท่ีต่ำ่ลงในเครือ่งดืม่	ทำใหสิ้นคา้

ประเภทนีไ้ดร้บัความนยิมมากขึน้	ตวัอยา่งเครือ่งดืม่เพือ่

สุขภาพที่เติบโตสูง	ได้แก่	ชาและกาแฟพร้อมดื่ม	(RTD)	

น้ำหมัก	 เช่น	 Kombucha	 และ	 Water	 Kefir	 ที่มี

ประโยชน์ต่อระบบย่อยอาหารและเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน	

[1]	 ตลาดเครื่องดื่มท่ัวโลกมีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อ

สขุภาพ	(Functional	drink)	ทีห่ลากหลายและมรีปูแบบ

ต่างๆ	 เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในยุค

ปจัจบุนัทีใ่หค้วามสำคญักบัการบรโิภคอาหารและเครือ่ง

ดืม่ทีม่คีณุคา่ทางโภชนาการสงู	ในประเทศไทย	ผลติภณัฑ์

เครือ่งดืม่จากข้าวเปน็หนึง่ในผลิตภณัฑท์ีไ่ดร้บัความสนใจ	

ซึง่สามารถเหน็ไดจ้ากงานวจิยัทีไ่ดศ้กึษาเกีย่วกบัการผลิต

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหลายชนิด	 เช่น	 เครื่องดื่ม

ข้าวมอลต์จากข้าวพันธ์ุไรซ์เบอร์รี่	 [2]	 เครื่องดื่มผงชง

พร้อมดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวเหนียวก่ำกล้องงอก	เครื่อง

ดื่มสำเร็จรูปเสริมคุณค่าทางโภชนาการจากข้าวกล้อง

หอมมะลิเพาะงอกสำหรับผู้บริโภคสูงอายุ	 [3]	 น้ำข้าว

กล้องหอมนิล	 [4]	 เครื่องดื่มข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมโปรตีน	

[5]	เป็นต้น	

ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่อง

ดื่มจากข้าวกล้องข้าวสังข์หยดซึ่งเป็นข้าวที่มีลักษณะ

พิเศษ	คือ	ข้าวกล้องมีสีแดงเข้ม	มีคุณค่าทางโภชนาการ

สงูเมือ่เปรียบเทียบกับขา้วพันธุอ่ื์นๆ	กลา่วคือ	มีวติามินบี

ปรมิาณสูง	ซึง่มีประโยชน์ตอ่การชะลอความแก่	และกาก

ใยอาหารในปริมาณสูงซ่ึงมีประโยชน์ต่อระบบขับถ่าย	
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นอกจากนี้ยังมีโปรตีน	 ธาตุเหล็กและฟอสฟอรัสที่มี

ประโยชนใ์นการบำรงุโลหติและปอ้งกันโรคความจำเสือ่ม	

และยังมรีงควัตถปุระเภทฟลาโวนอยด์	ชนดิแอนโทไซยา

นิน	 [6,	 7]	 ซึ่งมีรายงานสารประกอบฟลาโวนอยด์มี

ประสทิธภิาพในการตา้นอนมุลูอสิระ	ชว่ยชะลอความชรา

และลดความเสี่ยงการเป็นโรคต่างๆ	 เช่น	 โรคหัวใจ	 โรค

มะเร็ง	และโรคระบบภูมิคุ้มกันทำงานผิดปกติ	[8]	ดังนั้น

ดว้ยเหตุผลดังกล่าว	ข้าวสังข์หยดจึงเป็นข้าวทีมี่ศกัยภาพ

สูงในการนำมาผลิตเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ	 ทำให้ได้

เคร่ืองดืม่ทีมี่คณุคา่ทางโภชนาการสูงทัง้โปรตีน	ใยอาหาร	

และสารต้านอนุมูลอิสระจากข้าวมีสี	นอกจากนี้ยังมีการ

พัฒนาเป็นเครื่องดื่มที่ให้พลังงานต่ำโดยใช้สารสกัดจาก

หญา้หวาน	(Stevioside)	มาเป็นสารทดแทนความหวาน

จากน้ำตาล	 ซึ่งให้ความหวานคล้ายน้ำตาลซูโครสมาก

ที่สุดแต่ไม่ให้พลังงานแก่ร่างกายและไม่มีการดูดซึมใน

กระบวนการย่อย	ประกอบกับปัจจุบัน	กาแฟเป็นเครื่อง

ดื่มชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยมอย่างมากในประเทศไทย

และเป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมทั่วโลก	 โดยเฉพาะ

กาแฟปรุงสำเร็จพร้อมดื่ม	 ด้วยคุณสมบัติที่ช่วยกระตุ้น

ระบบประสาทและเพิ่มพลังงาน	 ซึ่งจากรายงานพบว่า

กาแฟมีสารออกฤทธิ์ที่สำคัญ	ได้แก่	สารประกอบฟีนอล	

และสารประกอบกลุม่ฟลาโวนอยดส์งู	ซ่ึงมคีณุสมบตัเิปน็

สารต้านอนุมูลอิสระ	[9]	ซึ่งจากรายงานเชิงวิชาการระบุ

ว่า	การบริโภคคาเฟอีนเพื่อไม่ให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ

นัน้ผูบ้รโิภคควรบรโิภคในปรมิาณทีเ่หมาะสมกบัรา่งกาย	

ประมาณ	50-200	มิลลิกรัมต่อวัน	ซึง่ปริมาณดังกล่าวจะ

ส่งผลให้ร่างกายรู้สึกสดชื่น	กระปรี้กระเปร่า	ไม่ง่วงนอน	

แต่หากบริโภคมากกว่าปริมาณท่ีกำหนดดังกล่าวเป็น

ประจำจะทำให้เกิดอันตรายต่อร่างกายทั้งในระยะส้ัน

และระยะยาว	[10]	จากรายงานการดืม่กาแฟกับสขุภาพ	

[11]	 รายงานว่าการดื่มกาแฟเพื่อให้เกิดประโยชน์ต่อ

สุขภาพ	 มักอ้างอิงปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสำคัญในเมล็ด

กาแฟ	 ซึ่งก็คือคาเฟอีนมาเป็นตัวกำหนดปริมาณการด่ืม

กาแฟ	 ซึ่งขนาดที่แนะนำคือ	 ไม่ควรเกินวันละ	 300	

มิลลิกรัม	หรือเท่ากับกาแฟประมาณ	1-2	ถ้วย	(ปริมาณ

กาแฟ	1	ถ้วย	เท่ากับ	150	มิลลิลิตร	และมีคาเฟอีนเฉลี่ย	

115	มิลลิกรัมต่อถ้วย)	

ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่รวมเอาคุณค่าของ

ข้าวกล้องข้าวสังข์หยดกับรสชาติกาแฟ	 จะช่วยสร้าง

ความแปลกใหม่ในตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ	และตอบ

สนองความต้องการของผู้บริโภคที่ต้องการทั้งคุณ

ประโยชน์และได้กล่ินรสของกาแฟ	 โดยงานวิจัยน้ีมี

วตัถปุระสงคเ์พือ่ศกึษาปรมิาณการทดแทนกาแฟทีเ่หมาะ

สม	 ด้วยการศึกษาการทดแทนกาแฟในข้าวสังข์หยดที่

ระดับร้อยละ	 0-15	 ของน้ำหนักผงข้าวสังข์หยด	 ซ่ึงมี

ประมาณกาแฟอยู่ในช่วง	 0-1.2	 กรัม	 ระดับกาแฟน้อย

กว่าในเครื่องดื่มกาแฟที่บริโภคกันโดยปกติซึ่งจะมีกาแฟ	

2	ช้อนชาหรือประมาณ	6	กรัมต่อ	1	แก้ว	ขนาด	150	

มิลลิลิตร	 จะได้รับคาเฟอีน	 80-100	 มิลลิกรัม	 [12]	

นอกจากน้ียังมีการศึกษาระดับการทดแทนน้ำตาลด้วย

สารสกัดจากหญ้าหวานเพื่อลดปริมาณน้ำตาลในเครื่อง

ดืม่พลงังานตำ่	รวมทัง้ศกึษาปรมิาณแอนโทไซยานนิและ

ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของผงชงดื่มสำเร็จจากข้าว

สังข์หยดรสกาแฟ	 ทั้งนี้เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีคุณค่าทางอาหารสูง

จากข้าวกลอ้งและมกีลิน่รสของกาแฟ	และใหพ้ลงังานต่ำ	

เพื่อให้เหมาะกับกลุ่มผู้บริโภคกลุ่มรักสุขภาพที่ช่ืนชอบ

การดื่มกาแฟ	เพิ่มความหลากหลายในการบริโภคเครื่อง

ดื่มให้แก่ผู้บริโภค	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มจาก

ข้าวสังข์หยดนี้ไม่เพียงเพิ่มมูลค่าให้ข้าวสังข์หยดเท่านั้น	

แตย่งัเป็นทีน่่าสนใจสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าว

สังข์หยดในอนาคต

2.	อุปกรณ์และวิธิีการ	
2.1	การเตรียมวัตถุดิบ

ผลิตผงข้าวสังข์หยดพร้อมชง	 โดยการนำข้าว

สังข์หยดมาหุงสุก	(อัตราส่วนน้ำต่อข้าวเท่ากับ	3:1)	ด้วย

หม้อหุงข้าวไฟฟ้า	ใช้เวลา	30±2	นาที	นำข้าวที่ผ่านการ

หุงสุกมาอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน	 ที่อุณหภูมิ	 60	 องศา

เซลเซียส	นาน	3	ชั่วโมง	หรือจนข้าวหลังอบมีความชื้น
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ร้อยละ	 9-10	 (มาตรฐานน้ำหนักแห้ง)	 [13]	 จากนั้นนำ

ข้าวสังข์หยดท่ีผ่านการอบแห้งมาคั่วในกระทะร้อน

ที่อุณหภูมิ	 70	 องศาเซลเซียส	 นาน	 15	 นาที	 และ

บดให้ละเอียดด้วยเครื่องโม่แห้ง	 (เครื่องบดสมุนไพร	

รุ่น	 PG500)	 นำมาร่อนด้วยตะแกรงร่อนความละเอียด	

80	 เมช	 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์	 ปิดปากถุงให้สนิท	

และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ	 4	 องศาเซลเซียส	 (Figure	 1)	

เพือ่นำไปวิเคราะห์คณุลักษณะทางกายภาพและเคมี	และ

นำไปศึกษาในข้อต่อไป	

2.1.1 ค่าสี 

ทำการตรวจวัดค่าสี	L*,	a*	และ	b*	ของผงชง

ดื่มและเครื่องดื่มจากข้าวสังข์หยด	 (เตรียมตัวอย่าง

เครื่องดื่มข้าวสังข์หยดโดยการละลายผงชงดื่ม	 19	 กรัม	

ในน้ำร้อนปริมาตร	 150	 มิลลิลิตร)	 ในระบบ	 CIE-lab	

scale	 ด้วยเครื่องวัดค่าสี	 (รุ่น	 Color	 Flyer	 EZ	 ย่ีห้อ	

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

ค่า	 a*	 แสดงค่าความเป็นสีเขียว/สีแดง	 และค่า	 b*	

แสดงคา่ความเปน็นำ้เงนิ/เหลอืง	และความแตกตา่งของ

ค่าสีรวม	(E)	จากสมการที่	(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 ศึกษาคุณลิักษณะทางเคมี 

โดยการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี	 ได้แก่	

ปริมาณความชื้น	โปรตีน	ไขมัน	คาร์โบไฮเดรต	และเถ้า	

ตามวิธี	AOAC	[14]				

2.1.3 ศึกษาคุณลิักษณะทางเคมีเชิงฟีิสิกส์ 

นำแป้งข้าวสังข์หยดหุงสุกไปวิเคราะห์หาความ

สามารถในการละลายนำ้และการดดูซบันำ้	ดดัแปลงจาก

วิธีของ	[15]	โดยนำตัวอย่าง	0.3	กรัม	ใส่ในหลอดเซนติ

ฟิวส์	แล้วเติมน้ำกลั่น	10	มิลลิลิตร	นำไปเขย่าด้วยเครื่อง

เขยา่ผสมสาร	(Vortex	mixture)	เปน็เวลา	30	นาท	ีแล้ว

นำไปปั�นเหวี่ยงด้วยเครื่องเซนติฟิวส์	(ยี่ห้อ	Hettich	รุ่น	

UNIVERSAL	 32,	 Germany)	 ที่ความเร็วรอบ	 3,000	

RPM	 เป็นเวลา	 40	 นาที	 นำสารละลายส่วนใสไปอบที่

อุณหภูมิ	105	องศาเซลเซียส	จนได้น้ำหนักคงที่	แล้วนำ

ไปคำนวณหาความสามารถในการละลายนำ้ของแปง้ขา้ว

สงัขห์ยดหงุสกุ	ส่วนนำ้หนกัตะกอนแป้งนำมาคำนวณค่า

ความสามารถในการดูดซับน้ำ	ดังสมการที่	(2)	และ	(3)

ความสามารถในการละลายน้ำ	(ร้อยละ)	 =				 น้ำหนักส่วนที่ละลายน้ำ	(กรัม)	x	100												 

น้ำหนักตัวอย่างแห้ง	(กรัม)
			 			 				(2)

ดัชนีการดูดซับน้ำ	(กรัม/กรัม)							 =				
น้ำหนักตะกอน	(กรัม)									          

น้ำหนักตัวอย่างแห้ง	(กรัม)
			 						 					 				(3)

 

2.1.4 วิเคราะห์หาปริมาณแอนโธไซยานิน 

ดดัแปลงจากวิธขีอง	Nollet	[16]		โดยการนำผง

ชงดื่มข้าวสังข์หยดปริมาณ	 30	 มิลลิกรัม	 (ฐานน้ำหนัก

แห้ง)	 สกัดตัวอย่างด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก

เข้มข้นร้อยละ	0.1	 ในเมทานอล	15	มิลลิลิตร	 โดยการ

กวนสกัดนาน	 30	 นาที	 ที่อุณหภูมิห้อง	 แล้วกรองแยก

ตะกอนออกจากของเหลวด้วยกระดาษกรอง	Whatman	

เบอร์	 1	 นำตะกอนที่ได้ไปกวนสกัดด้วยสภาวะเดียวกัน

กับครั้งแรกอีก	 2	 ครั้ง	 นำสารสกัดท่ีกรองได้ท้ังหมด

มารวมกันแล้วปรับปริมาตรของสารสกัดให้ได้	 50	

มิลลิลิตร	 นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องยูวี-วิสิ

เบิล	 สเปคโตรโฟโตมิเตอร์	 (รุ่น	 UV-1900i	 ยี่ ห้อ	

SHIMADZU,	Japan)	ที่ความยาวคลื่น	538	นาโนเมตร	

แล้วคำนวณปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด	 (Total	

anthocyanins	 content,	 Tacy)	 ในรูปของมิลลิกรัม	

Cyanidin-3-glucoside	 ต่อ	 100	 กรัม	 (น้ำหนักแห้ง)	

ด้วยวิธี	single	pH	ดังสมการที่	(4)
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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) 

	 	 	 					(3)

โดยที่	 Tacy	(Total	anthocyanins)	 	 คือ	 ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดที่มีอยู่ในตัวอย่าง	

	 	 	 	 	 (มิลลิกรัม/วัตถุดิบ	100	กรัม)

	 O.D.	(Optical	Density)	 	 	 	 	 	คือ	 ค่าการดูดกลืนแสงที่อ่านได้จากตัวอย่างที่เจือจางแล้ว

	 DV	(Dilution	Volume)	 	 	 	 	 	 คือ	 ปริมาตรของสารละลายที่สกัดได้ที่เจือจางเตรียมไว้สำหรับวัดค่า

	 	 	 	 	 ดูดกลืนแสง	(มิลลิลิตร)

	 SV	(Sample	Volume)	 	 	 	 	 			คือ	 ปริมาตรของสารละลายที่สกัดได้ที่เตรียมสำหรับเจือจาง	(มิลลิลิตร)

								 SW	(Sample	Weight)	 	 	 	 	 	 	คือ	 น้ำหนักของตัวอย่างที่ใช้สกัด	(กรัม)

								 TEV	(Total	Extract	Volume)	 คือ	 ปริมาตรทั้งหมดของสารละลายที่สกัดได้	(มิลลิลิตร)

 

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)	 คือ		ค่าสัมประสิทธิ์เฉลี่ยของแอนโทไซยานิน	เท่ากับ	98.2

2.1.5 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลิ DPPH 

ทดสอบความสามารถดักจับอนุมูล	DPPH	ของ

สารสกัดตามวิธีการที่ระบุโดยดัดแปลงจากวิธีของ	 [17]		

โดยนำผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่เตรียมไว้แต่ละชนิดเป็น

สารละลายที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ	 กัน	 ในเอทานอล	

ปริมาตร	 0.5	 มิลลิลิตร	 แล้วเติมสารละลาย	 0.2	mM	

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

มิลลิลิตร	ลงไปใน	95%	เอทานอล	ผสมให้เข้ากัน	วางไว้

ในที่มืด	ณ	อุณหภูมิห้อง	นาน	30	นาที	แล้วนำไปวัดค่า

การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น	 518	 นาโนเมตร	

เปรยีบเทยีบกับชุดควบคุมซึง่ใส่เอทานอลแทนสารละลาย

ตัวอย่างจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยด	 โดยใช้เอทานอลเป็น	

Blank	 นำค่าที่วัดได้มาคำนวณหาเปอร์เซ็นต์การดักจับ

อนุมูล	DPPH	ดังสมการที่	(5)

 

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

	 	 	 A
control

	 คือ	ค่าการดูดกลืนแสงของ	DPPH

	 	 	 A
sample

	 คือ	ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง

2.2	 การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผงชงดื่ม

ข้าวสังข์หยดพลังงานต่ำรสกาแฟี

เตรียมผงชงดื่มสูตรมาตรฐานโดยมีสัดส่วนของ

แปง้ข้าวสังข์หยดหุงสุก	ครมีเทียม	น้ำตาลทรายขาว	และ

มอลโตเดก็ทรนิ	รวมทัง้หมด	19	สว่นตอ่หนึง่หนว่ยบรรจุ	

(Table	1)	ศกึษาการทดแทนแปง้ขา้วสงัขห์ยดดว้ยกาแฟ

ผงสำเร็จรูป	 (กาแฟผงชนิดปรุงสำเร็จ	 เขาช่อง)	 ที่ระดับ

รอ้ยละ	0	5	10	และ	15	ของน้ำหนกัผงข้าวสงัขห์ยด	โดย

มีประมาณกาแฟ	เท่ากับ	0	0.4	0.8	และ	1.2	กรัม	ตาม

ลำดับ	 และมีการเติมมอลโตเดกซ์ตรินเพื่อช่วยในการ

ปรับปรุงการละลายและการกระจายตัวของผงชงดื่ม	นำ

สว่นผสมทัง้หมดผสมใหเ้ขา้กนัแล้วศึกษาคณุลกัษณะของ

ผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่มีการทดแทนกาแฟใน

ระดับต่างๆ	โดยศึกษาคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ

ดงัขอ้ท่ี	(2.1)	และทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผัส	

โดยใชว้ธิกีารทดสอบแบบให้คะแนนตามระดับความชอบ	

9	คะแนน	 (9-point	hedonic	scale)	 ในด้านลักษณะ

ปรากฏ	สี	 กลิ่น	กลิ่นรส	 เนื้อสัมผัส	และความชอบโดย

รวม	แลว้คดัเลอืกสูตรทีผู่บ้ริโภคให้คะแนนความพึงพอใจ

สงูสุดไปศึกษาการทดแทนน้ำตาลทรายขาวด้วยสารสกัด

หญ้าหวานในข้อที่	(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	 การศึกษาระดับการทดแทนน�ำตาลด้วยสารสกัด

หญา้หวานในผลิตภัูณฑ์ผงชงดืม่ข้าวสังข์หยดพลังงาน

ต่ำรสกาแฟี

นำสูตรผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟที่คัดเลือก

ได้จากข้อที่	(2.2)	มาศึกษาการทดแทนน้ำตาลทรายขาว

ด้วยสารสกัดหญ้าหวานท่ีระดับร้อยละ	 0	 0.075	 0.15	

และ	 0.25	 แล้วศึกษาคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ	

ดงัขอ้ท่ี	(2.2)	และทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผัส	

โดยใชว้ธิกีารทดสอบแบบให้คะแนนตามระดับความชอบ	

9	คะแนน	 (9-point	hedonic	scale)	 ในด้านลักษณะ

ปรากฏ	สี	 กลิ่น	กลิ่นรส	 เนื้อสัมผัส	และความชอบโดย

รวม	

2.4	การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ	

วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน	 (Analysis	 of	

variance)	 และวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างชุดการ

ทดลองโดยใช้	Duncan’s	New	Multiple	Range	Test	

(DMRT)	ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ	95	(p≤0.05)

3.	ผลการวิจัยและวิจารณ์
3.1	คุณลักษณะของผงข้าวสังข์หยดพร้อมชงดื่ม

จากการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพและ

ทางเคมีของผงชงดืม่ข้าวสังข์หยด	พบว่า	ค่าสีของผงข้าว

สงัขห์ยดหงุสกุ	มคีา่ส	ีL*	a*	และ	b*	เทา่กบั	64.10±0.71	

8.55±0.04	และ	13.63±0.08	ตามลำดบั	ปรมิาณโปรตนี	

คาร์โบไฮเดรต	ไขมัน	เถ้า	และความชื้น	เท่ากับ	ร้อยละ	

8.77	82.46	1.82	2.42	และ	4.53	ตามลำดับ	ค่าการ

ละลายน้ำเท่ากับร้อยละ	3.48	และดัชนีดูดซับน้ำของผง

ชงดื่ม	 เท่ากับ	 6.47	 g/g	 ซึ่งจากข้อมูลงานวิจัยองค์

ประกอบทางเคมีของข้าวสังข์หยดใหม่แบบดิบ	 พบว่า

ข้าวสังข์หยดประกอบด้วยโปรตีน	ไขมัน	และเถ้า	เท่ากับ	

ร้อยละ	8.05	2.81	และ	1.48	ตามลำดบั	[7]	โดยผลติภณัฑ์

ผงชงดื่มจากข้าวสังข์หยดมีข้อกำหนดด้านความชื้น

เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนข้าวกล้องผง	มผช.	

1068/2558	 ซึ่งกำหนดให้ผลิตภัณฑ์มีความชื้นไม่เกิน

ร้อยละ	 10	 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนข้าวผงชงดื่ม	

มผช.	1068/2562	กำหนดให้ผลิตภัณฑ์มีค่า	aw	ไม่เกิน	

0.6	

จากการศึกษาผลการวิเคราะห์ปริมาณสารออก

ฤทธิท์างชีวภาพ	พบวา่ผงข้าวสังขห์ยดพร้อมดืม่มีปรมิาณ

แอนโทไซยานิน	เท่ากับ	53.85±0.06	mg	Cyanidin-3-

glucoside/100	g	sample	และมรีอ้ยละการยงัยัง้อนมุลู

อิสระ	เท่ากับ	45.74	(Table	2)	ซึ่งจากรายงานวิจัยพบ

วา่ข้าวสังข์หยดแบบดิบมีปริมาณแอนโทไซยานิน	เทา่กับ	

19.54	มิลลิกรัม/100	กรัมตัวอย่าง	โดยสารแอนโทไซยา

นินในข้าวสังข์หยดเป็นสารซึ่งพบได้ในส่วนของเยื่อหุ้ม

เมล็ดสีแดงเข้มของข้าว	[7]	และจากการศึกษาก่อนหน้า

น้ีรายงานว่ากระบวนการหุงสุกข้าวด้วยวิธีต่างๆ	 ได้แก่	

การหงุดว้ยหม้อหงุขา้วไฟฟา้	การนึง่	และการใชไ้มโครเวฟ	

มีผลท�าให้สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและกิจกรรมต้าน

อนมุลูอสิระลดลงอย่างมากเมือ่เทียบกับขา้วดิบทัง้ในข้าว

ที่มีสีและไม่มีสี	เนื่องจากความร้อนจากการทำให้ข้าวสุก

ส่งผลให้ปริมาณแอนโธไซยานินซึ่งเป็นสารประกอบ

ฟีนอลิกที่พบในข้าวมีสี	 สูญเสียไปหรือเปลี่ยนแปลง

โครงสร้างระหว่างการหุกสุก	 รวมถึงการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันเนื่องจากความร้อนและการสัมผัสกับอากาศ

ระหว่างการหุงสุก	ทำให้ความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระลดลง	 นอกจากนี้วิธีการหุงสุกที่ใช้น้ำมากจะทำให้

สารต้านอนุมูลอิสระในข้าวสูญเสียไปกับน้ำหุงข้าว	

โดยสารต้านอนุมูลอิสระบางชนิดจะถูกละลายออกมา

ในนำ้ในระหวา่งทีอ่ณุหภมูเิพิม่ขึน้จนถงึอณุหภมูนิำ้เดอืด

ทีท่ำให้ขา้วเกิดเจลาติไนเซชัน	ทำให้สารเหล่านีสู้ญเสียไป

เมื่อทิ้งน้ำหุงข้าวหรือน้ำระเหยกลายเป็นไอ	[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	 การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผงชงดื่ม

ข้าวสังข์หยดพลังงานต่ำรสกาแฟี

เตรียมผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ	 โดยการ

ทดแทนด้วยกาแฟที่ระดับร้อยละ	0	5	10	และ	15	ของ

นำ้หนกัผงขา้วสังขห์ยด	นำสว่นผสมมากวนผสมใหเ้ขา้กนั	

แล้วศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าว

สังข์หยดรสกาแฟ	ดังนี้

3.2.1 คุณลิักษณะทางเคมีกายภาพ

จากการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผง

ชงดื่มและเครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ	

โดยการทดแทนด้วยกาแฟระดับร้อยละ	 0,	 5,	 10	 และ	

15	 ของน้ำหนักผงข้าวสังข์หยด	 พบว่า	 ผงชงดื่มข้าว

สังข์หยดแบบผงมีค่า	L*	ลดลง	ส่วนค่า	a*	และ	b*	ไม่มี

ความแตกตา่งกนัอยา่งมนียัสำคญัทางสถติ	ิ(p≥0.05)	เมือ่

ทดแทนด้วยกาแฟในระดับที่สูงขึ้น	 และเมื่อนำผงชงดื่ม

มาชงเป็นเครื่องดื่ม	(Figure	1)	พบว่า	ค่า	L*	ลดลง	ส่วน

ค่า	 a*	 และค่า	 b*	 เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ	

(p≤0.05)	 ทั้งนี้เนื่องจากอิทธิพลของสีกาแฟซึ่งมีสีดำจึง

ส่งผลต่อค่าสีของผงชงดื่มและเครื่องดื่มที่ได้มีลักษณะสี

เข้มขึ้น	 (Figure	 2)	 ซึ่งสอดคล้องกับค่าความแตกต่างสี

โดยรวม	 (∆E)	 ที่มีค่าเพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทนผง

กาแฟสำเร็จรูป	โดยผงชงดื่มสำเร็จรูปที่ทดแทนผงกาแฟ

สำเร็จรูป	ร้อยละ	5	10	และ	15	มีค่า	∆E	เท่ากับ	1.90	

3.63	และ	5.87	ตามลำดับ	เช่นเดียวกับเครื่องดื่มจากผง

ชงดื่มข้าวสังข์หยด	พบว่ามีค่า	∆E	เท่ากับ	12.21	16.58	

และ	20.77	ตามลำดับ	
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ปีที่ 33 ฉบับที่ 2 มีนาคม-เมษายน 2568 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

จากการศกึษาคา่ความสามารถในการละลายนำ้

และการดูดซับน้ำของผงชงดื่มรสกาแฟ	โดยการทดแทน

ด้วยกาแฟที่ระดับร้อยละ	0	5	10	และ	15	ของน้ำหนัก

ผงขา้วสงัขห์ยด	พบวา่	เมือ่ทดแทนกาแฟในปรมิาณทีม่าก

ขึ้นส่งผลให้ค่าการละลายน้ำเพิ่มขึ้น	 (p<0.05)	และการ

ดูดซับน้ำลดลง	 (Figure	 3)	 เนื่องจากอิทธิพลของกาแฟ

ผงสำเร็จรูปซึ่งมีคุณสมบัติในการละลายน้ำได้ดี	 ด้วย

กระบวนการผ ลิตกาแฟชนิดปรุ งสำ เร็ จที่ มั ก ใช้

กระบวนการทำแห้งแบบ	Freeze	dry	และ	Spray	dry	

จงึทำใหก้าแฟหลงัอบแหง้มลีกัษณะทีเ่ปน็รพูรนุ	จงึทำให้

สามารถคืนรูปเดิมได้ง่ายและเพิ่มประสิทธิภาพในการ

ละลายใหม้ากขึน้ได	้[20]	โดยคณุสมบตัใินการละลายนำ้

และดูดซับน้ำเป็นคุณสมบัติท่ีสำคัญสำหรับการพัฒนา

ผลิตภณัฑ์เครือ่งดืม่	ซึง่ผงชงดืม่ทีดี่จะต้องมีความสามารถ

ในการดูดซึมของผิวอาหาร	 ถ้ามีผิวอาหารมากจะดูดน้ำ

ได้ดี	 เม่ือมีการเติมน้ำลงไป	 ทำให้เกิดการกระจายตัวใน

ของเหลวได้ง่าย	 เกิดการกระจายตัวดี	 และไม่จับตัวกัน

เป็นก้อน	 รวมถึงมีผลต่อความยากง่ายในการคืนรูปของ

ผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มด้วย	[21]
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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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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 
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มีสารออกฤทธิ์ที่สำคัญ ได้แก่ สารประกอบฟีนอล และสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์สูง ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ

ดังกล่าวข้างต้น ดังนั้นเมื่อปริมาณกาแฟเพิ่มสูงขึ้นส่งผลให้ฤทธิ์การต้านอนุมูลอสิระเพิ่มสูงขึ้นเช่นกัน 
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Figure	3	 WAI	 and	WSI	 of	 CSBR	 powder	 supple-

	 mented	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
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    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 
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    เตรียมผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ โดยการทดแทนด้วยกาแฟที่ระดับร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ำหนักผง

ข้าวสังข์หยด นำส่วนผสมมากวนผสมให้เข้ากัน แล้วศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ ดังนี้ 

3.2.1 คุณลักษณะทางเคมีกายภาพ 

จากการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผงชงดื่มและเครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ โดยการทดแทน
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b* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) เมื่อทดแทนด้วยกาแฟในระดับที่สูงขึ้น และเมื่อนำผงชงดื่มมาชงเป็น

เครื่องดื่ม (Figure 1) พบว่า ค่า L* ลดลง ส่วนค่า a* และค่า b* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจากอิทธิพลของสี

กาแฟซึ่งมีสีดำจึงส่งผลต่อค่าสีของผงชงดื่มและเครื่องดื่มที่ได้มีลักษณะสีเข้มขึ้น (Figure 2) ซึ่งสอดคล้องกับค่าความแตกต่างสีโดยรวม 
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มีค่า ∆E เท่ากับ 1.90 3.63 และ 5.87 ตามลำดับ เช่นเดียวกับเครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยด พบว่ามีค่า ∆E เท่ากับ 12.21 

16.58 และ 20.77 ตามลำดับ   

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1  Color of sample supplemented with coffee at the level of 0% 5% 10% and 15% CSBR powder:  

             (A) CSBR powder; (B) instant SBR beverage. Each bar represents the mean of three independent 

experiments and error bars indicate ± SD  
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Figure 1  Color of sample supplemented with coffee at the level of 0% 5% 10% and 15% CSBR powder:  

             (A) CSBR powder; (B) instant SBR beverage. Each bar represents the mean of three independent 
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    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 
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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 แลิะฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลิอิสระของเครื่องดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟี

จากการศึกษาปริมาณแอนโทไซยานิน	 พบว่า	

เมือ่มีการทดแทนด้วยกาแฟทีร่ะดับสงูขึน้ส่งผลให้ปรมิาณ

แอนโทไซยานินมีค่าเพิ่มมากขึ้น	 (Figure	 4)	 เน่ืองจาก

กาแฟมีสารประกอบจำพวกฟลาโวนอยด์	 ประเภทแคน

เทซิน	และแอนโทไซยานิน	[22]	จึงทำให้ค่าแอนโทไซยา

นินเพิ่มขึ้น	 ทั้งนี้สอดคล้องกับการศึกษาฤทธ์ิการต้าน

อนมุลูอิสระ	โดยวิธ	ีDPPH	พบว่า	เมือ่มีการทดแทนระดับ

กาแฟที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้น

อยา่งมนียัสำคญัทางสถติ	ิ(p<0.05)	(Figure	5)	เนือ่งจาก

กาแฟมีสารออกฤทธิ์ที่สำคัญ	ได้แก่	สารประกอบฟีนอล	

และสารประกอบกลุม่ฟลาโวนอยดส์งู	ซ่ึงมคีณุสมบตัเิปน็

สารต้านอนุมูลอิสระดังกล่าวข้างต้น	 ดังน้ันเม่ือปริมาณ

กาแฟเพิม่สงูขึน้สง่ผลใหฤ้ทธิก์ารตา้นอนมุลูอสิระเพิม่สงู

ขึ้นเช่นกัน 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 
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3.2.3 การประเมินคุณลัิกษณะทางประสาท

สัมผัสของเครื่องดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟี

จากการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัของ

เครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟ	 โดยให้

คะแนนความชอบ	 9	 คะแนน	 ต่อคุณลักษณะทางด้าน

ปรากฏ	สี	 กลิ่น	กลิ่นรส	 เนื้อสัมผัส	และความชอบโดย

รวม	 (Figure	 6)	 พบว่าระดับการทดแทนกาแฟมีผลต่อ

คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ	 (p<0.05)	 โดยผงชงดื่มที่ทดแทนกาแฟระดับ

รอ้ยละ	0	(ชดุควบคมุ)	5	10	และ	15	มคีะแนนความชอบ

อยูใ่นชว่ง	6.25-7.15	6.00-6.35	7.2-7.5	และ	6.55-7.05	

ตามลำดับ	 โดยเมื่อทดแทนกาแฟร้อยละ	 5	 ส่งผลให้

คะแนนความชอบต่อทุกด้านลดลง	 ยกเว้นคะแนน

ความชอบดา้นรสชาต	ิในขณะทีเ่มือ่ทดแทนกาแฟทีร่ะดบั

ร้อยละ	10	ส่งผลให้คะแนนความชอบในทุกด้านเพิ่มขึ้น	

(p<0.05)	 เมื่อเปรียบเทียบกับผงชงดื่มชุดควบคุม

(ไม่ทดแทนกาแฟ)	 และผงชงดื่มที่ทดแทนกาแฟร้อยละ	

5	อย่างไรก็ตามพบว่าเมื่อมีการทดแทนกาแฟในระดับที่

มากขึ้นเท่ากับร้อยละ	15	ส่งผลให้คะแนนความชอบใน

ทุกคุณลักษณะลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับผงชงดื่มที่

ทดแทนกาแฟระดับร้อยละ	 10	 ซ่ึงจากการศึกษาครั้งนี้	

พบว่า	ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมสูตรที่มีการ
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ทดแทนด้วยกาแฟที่ระดับร้อยละ	10	สูงที่สุด	(p<0.05)	

โดยคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ	 7.5	 (ระดับ

ความชอบปานกลาง)	ดังนั้นจึงคัดเลือกผงชงดื่มข้าวสังข์

หยดที่มีการทดแทนด้วยกาแฟท่ีระดับร้อยละ	 10	 ไป

ทำการศึกษาระดับการทดแทนสารสกัดหญ้าหวานที่

เหมาะสมในข้อต่อไป

10 

 
ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้ พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมสูตรที่มีการทดแทนด้วยกาแฟที่ระดับร้อยละ 10 สูงที่สุด 

(p<0.05) โดยคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ 7.5 (ระดับความชอบปานกลาง) ดังนั้นจึงคัดเลือกผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่มี

การทดแทนด้วยกาแฟที่ระดับร้อยละ 10 ไปทำการศึกษาระดับการทดแทนสารสกัดหญ้าหวานที่เหมาะสมในข้อต่อไป 
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นำสูตรผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟที่คัดเลือกได้จากข้อที่ (3.2) มาศึกษาการทดแทนน้ำตาลทรายด้วยสารสกัดหญ้า
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ผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่ระดับร้อยละ 0 0.075 0.15 และ 0.25 ของน้ำตาลทราย พบว่าผงชงดื่มข้าวสังข์หยดมีค่า L* 

ลดลง ส่วนค่า a* และค่า b* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากเมื่อปริมาณการทดแทนของสารสกัดหญ้า
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น้ำตาลลดลง ในขณะเดียวกันส่งผลให้ค่าความเป็นสีแดงและสีเหลืองของผงข้าวและกาแฟเด่นชัดขึ้น (Figure 7) ในขณะที่ค่าสีของ

เครื่องดื่มจากผงข้าวสังข์หยดรสกาแฟที่มีการทดแทนสารสกัดจากหญ้าหวานแสดงค่าความสว่างที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น (Figure 8) 

ทั้งนี้เนื่องจากอิทธิพลของสารสกัดหญ้าหวานที่ส่งผลต่อความสว่างของเครื่องดื่ม ซึ่งจากการวิเคราะห์ความแตกต่างสีโดยรวม (∆E) 
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Figure	6	 Sensory	 evaluation	 of	 instant	 SBR	

	 beverage	supplemented	with	coffee	at	

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

	 powder

3.3	 การศึกษาระดับการทดแทนน�ำตาลด้วยสารสกัด

หญา้หวานในผลิตภัูณฑ์ผงชงดืม่ข้าวสังข์หยดพลังงาน

ต่ำรสกาแฟี

นำสูตรผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟที่คัดเลือก

ไดจ้ากขอ้ที	่(3.2)	มาศกึษาการทดแทนนำ้ตาลทรายดว้ย

สารสกัดหญ้าหวานในผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่

ระดับรอ้ยละ	0	0.075	0.15	และ	0.25	ของนำ้ตาลทราย	

แล้วศึกษาคุณลักษณะดังต่อไปนี้

3.3.1 คุณลิักษณะทางกายภาพของผงชงดื่ม

ข้าวสังข์หยดพลิังงานตำ่ารสกาแฟี

จากการศึกษาค่าสีของผงและเครื่องดื่มจากผง

ชงดื่มข้าวสังข์หยดท่ีทดแทนน้ำตาลด้วยสารสกัดหญ้า

หวานในผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยดที่ระดับร้อยละ	

0	0.075	0.15	และ	0.25	ของน้ำตาลทราย	พบว่าผงชง

ดืม่ขา้วสงัขห์ยดมคีา่	L*	ลดลง	สว่นคา่	a*	และคา่	b*	เพิม่

ขึน้อยา่งมนียัสำคญัทางสถติ	ิ(p<0.05)	ทัง้นีเ้นือ่งจากเมือ่

ปริมาณการทดแทนของสารสกัดหญ้าหวานเพิ่มขึ้น	

ส่งผลให้สัดส่วนของปริมาณน้ำตาลลดลง	ทำให้ค่าความ

สว่างของผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟซึ่งมาจากส่วน

ของน้ำตาลลดลง	 ในขณะเดียวกันส่งผลให้ค่าความเป็น

สีแดงและสีเหลืองของผงข้าวและกาแฟเด่นชัดขึ้น	

(Figure	 7)	 ในขณะที่ค่าสีของเครื่องดื่มจากผงข้าว

สงัขห์ยดรสกาแฟทีมี่การทดแทนสารสกดัจากหญา้หวาน

แสดงค่าความสว่างที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น	(Figure	8)	ทั้งนี้

เนื่องจากอิทธิพลของสารสกัดหญ้าหวานที่ส่งผลต่อ

ความสว่างของเครื่องดื่ม	 ซึ่งจากการวิเคราะห์ความ

แตกต่างสีโดยรวม	 (∆E)	 พบว่าเมื่อระดับการทดแทน

สารสกดัหญา้หวานเพิม่ขึน้สง่ผลใหส้ขีองผงชงดืม่มคีวาม

แตกต่างลดลง	 ขณะท่ีความแตกต่างค่าสีของเครื่องดื่ม

จากผงชงดืม่ขา้วสงัขห์ยดรสกาแฟมคีา่เพิม่ขึน้ตามระดบั

การทดแทนสารสกัดหญ้าหวานที่สูงขึ้น	 โดยผงชงดื่ม

สำเร็จรูปรสกาแฟที่ทดแทนสารสกัดหญ้าหวานที่ระดับ	

ร้อยละ	0.075	0.15	และ	0.25	มีค่า	∆E	เท่ากับ	0.98	

0.34	และ	0.25	ตามลำดับ	ส่วนเครื่องดื่มจากผงชงดื่ม

ข้าวสังข์หยดรสกาแฟ	มีค่า	∆E	เท่ากับ	0.90	1.96	และ	

3.62	ตามลำดับ	ซึ่งจากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ

ของเครือ่งดืม่นำ้ซาวขา้วไรซเ์บอรีเ่สรมิสารใหค้วามหวาน		

พบว่าปริมาณน้ำตาลและสารให้ความหวาน	 (สารสกัด

หญ้าหวานและซูคราโลส)	 ไม่มีอิทธิพลต่อค่าความสว่าง	

แต่มีผลต่อค่าสี	a*	และ	b*		[21]

จากการศกึษาคา่ความสามารถในการละลายนำ้

และการดูดซับน้ำ	 (Figure	 9)	 พบว่าเม่ือมีการเติมสาร

สกดัหญ้าหวานในปริมาณทีม่ากข้ึนส่งผลให้คา่การละลาย

น้ำลดลง	 (p<0.05)	 ทั้งนี้เนื่องจากน้ำตาลทรายซึ่งมี

คณุสมบตักิารละลายนำ้ไดด้มีสีดัสว่นลดลงจงึสง่ผลใหค้า่

ความสามารถในการละลายน้ำของผงชงดื่มรสกาแฟ

ลดลงด้วย	 ประกอบกับเน่ืองจากสตีเวียมีความหวาน

มากกว่านำ้ตาล	300	เท่า	ปรมิาณทีใ่ช้จงึน้อยกว่าส่งผลให้

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในส่วนผสมของผง

ชงดื่มลดน้อยลงไปด้วย	 [23]	 อย่างไรก็ตามระดับการ

ทดแทนของสารสกัดหญ้าหวานไม่มีผลต่อค่าการดูดซับ

น้ำอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ	(p≥0.05)	
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Figure 7  Color of CSBR powder (A) and instant SBR beverage (B) 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 

 

 
 

Figure 8  Instant SBR beverage supplemented with sweetened stevia at the level of 0%, 0.075%, 0.15% and 

0.25% sugar 

 
Figure 9 WAI and WSI of CSBR powder supplemented with sweetened stevia at the level of 0%, 0.075%, 

0.15% and 0.25% sugar. 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 WAI and small letter represents to error bar of WSI 
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Figure	9	 WA I 	 and 	 WS I 	 o f 	 CSBR 	 powder	

	 supplemented	with	sweetened	stevia	at	

	 the	 level	 of	 0%,	 0.075%,	 0.15%	 and	

	 0.25%	sugar.	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	 WAI	 and	 small	 letter	

	 represents	to	error	bar	of	WSI

3.3.2 ปริมาณแอนโทไซยานิน แลิะฤทธิ์การ

ตา้นอนมุลูิอสิระของเครือ่งดืม่ข้าวสงัขห์ยดพลิงังานตำ่า

รสกาแฟี

จากการศึกษาปริมาณแอนโทไซยานิน	 (Figure	

10)	 พบว่า	 เม่ือมีการทดแทนน้ำตาลด้วยสารสกัดหญ้า

หวานทีป่ริมาณมากขึน้ส่งผลให้ปรมิาณแอนโทไซยานินมี

ปริมาณเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ	 (P<0.05)	

เนื่องจากการเติมน้ำตาล	 ซูโครสช่วยเพิ่มความคงตัวให้

กับสารสีแอนโทไซยานิน	 [24]	 ซึ่งสารสกัดหญ้าหวานมี

คุณสมบัติคล้ายน้ำตาลซูโครสมากที่สุดและมีขนาด

โมเลกุลเล็กกว่าน้ำตาลซูโครสจึงทำให้เกิดความเสถียร

มากกว่าเมื่อเติมสารกัดหญ้าหวานในปริมาณที่เพิ่มขึ้น	

และเมื่อทำการศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ	 โดยวิธี	

DPPH	พบวา่	ฤทธิก์ารตา้นอนมุลูอสิระไมม่คีวามแตกตา่ง

กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ	(p≥0.05)	เมื่อทดแทนสาร

สกดัหญา้หวานในปรมิาณทีม่ากขึน้	(Figure	11)		ซึง่จาก
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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 

Figure	10	 Total	 anthocyanin	 content	 (mg	 as	

	 cyaniding-3-glucoside/100	 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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Figure	11	 Scavenging	 ability	 (%)	 of	 instant	 SBR	
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3.3.4 การประเมินคุณลิักษณะทางประสาท

สัมผัสของเครื่องดื่มข้าวสังข์หยดพลิังงานตำ่ารสกาแฟี

จากการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ของเครื่องดื่มจากผงชงดื่มข้าวสังข์หยดรสกาแฟโดยให้

คะแนนความชอบ	9	คะแนนต่อคุณลักษณะด้านปรากฏ

สี	 กล่ิน	 กล่ินรส	 เน้ือสัมผัส	 และความชอบโดยรวม	

(Figure	12)	พบวา่ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบโดยรวม

สตูรทีม่กีารทดแทนดว้ยสารสกดัหญา้หวานระดบัรอ้ยละ	

0.15	 สูงที่สุด	 (p<0.05)	 โดยคะแนนอยู่ที่ระดับ	 7.5	

(ระดับความชอบปานกลาง)	ผู้บริโภคให้ข้อเสนอแนะว่า	

ผงชงดื่มที่มีการทดแทนหญ้าหวานระดับร้อยละ	0.25	มี

กล่ินรสขมเฝ่�อนหลังจากการบริโภค	 ซ่ึงผู้บริโภคบางคน

อาจไม่ชอบรสชาตินี้	 ทั้งนี้เนื่องจากอิทธิพลของสารสกัด

หญ้าหวาน	 โดยการใช้หญ้าหวานอาจทำให้รสชาติของ

เครื่องดื่มเปลี่ยนไปจากการใช้น้ำตาลธรรมดา
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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
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ผู้บริโภคกลุ่มที่รักสุขภาพ อีกทั้งยังเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ข้าวสังข์หยด สร้างรายได้เพิ่มให้แก่เกษตรกรในอนาคต ทั้งนี้ควรมี

การศึกษาเพิ่มเติมในด้านการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์และอายุในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ต่อไป 
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วิจัยในคร้ังน้ี 
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4.	สรุปผลการวิจัย
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงชงดื่มข้าวสังข์หยด

พลงังานต่ำรสกาแฟ	พบวา่	องค์ประกอบทางเคมีของข้าว

สงัขห์ยดประกอบดว้ยความชืน้	โปรตนี	คารโ์บไฮเดรต	ไข

มนั	และเถ้า	เทา่กับ	รอ้ยละ	4.53	8.77	82.46	1.82	และ	

2.42	ตามลำดับ	โดยระดับการทดแทนกาแฟทีเ่หมาะสม

คอืทีร่ะดบัรอ้ยละ	10	ซ่ึงผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบสูง

ที่สุด	 (ความชอบระดับปานกลาง)	 และปริมาณการ

ทดแทนสารให้ความหวานที่เหมาะสมคือที่ระดับร้อยละ	

0.15	 โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ที่ระดับความ

ชอบปานกลาง	 ซึ่งจากผลการศึกษาท่ีได้แสดงให้เห็นว่า	

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวสังข์

หยดเปน็แนวทางหนึง่ในการเพิม่คณุคา่ทางโภชนาการให้

แกเ่คร่ืองดืม่	ไมว่า่จะเปน็โปรตนี	ใยอาหาร	ซึง่ไดจ้ากขา้ว

สังข์หยด	และการเพิ่มปริมาณกาแฟยังส่งผลให้สารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพในเคร่ืองดื่มข้าวสังข์หยดเพิ่มขึ้นอีกด้วย	

อีกทั้งยังสามารถใช้สารทดแทนความหวานในผลิตภัณฑ์

เพื่อลดพลังงานให้แก่เครื่องดื่มได้	 ซึ่งเป็นการเพิ่มทาง

เลือกในการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพให้แก่ผู้บริโภค

กลุม่ผูสู้งอายุทีต่อ้งการลดปริมาณกาแฟและผูบ้ริโภคกลุม่

ที่รักสุขภาพ	 อีกทั้งยังเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ข้าว

สังข์หยด	สร้างรายได้เพิ่มให้แกเ่กษตรกรในอนาคต	ทัง้นี้

ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในด้านการพัฒนารูปแบบบรรจุ

ภัณฑ์และอายุในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ต่อไป

5.	กิตติกรรมประกาศ
ขอขอบคุณคณะ เทค โน โลยี ก า ร เกษตร	

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาท่ีเอื้อเฟ่�อสถานท่ีและเครื่อง

มืออุปกรณ์ในการทำวิจัย	 และขอบคุณ	 นางสาวมาลิณี	

มะประสิทธิ์	 และนางสาวอีมาน	 เปาะมือแย	 ในการ

วิเคราะห์และรวบรวมข้อมูลสำหรับการทำวิจัยในครั้งนี้
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