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บทคััดย่่อ

	 การพััฒนาเคร่ื่�องด่ื่�มท่ี่�มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระจากข้้าวสีีเข้้มผสมน้ำำ��ผลไม้้นี้้� ได้้เลืือกใช้้ข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� ข้้าวสัังข์์หยด บีีทรูท และ
ฟัักข้้าว เป็็นวััตถุุดิิบ โดยงานวิิจััยนี้้�มีีวัตถุุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาปริมาณน้ำำ��ท่ี่�เหมาะสมในการสกััดข้้าว อัตราส่่วนของน้ำำ��ข้้าวและน้ำำ��
ผลไม้้ ปริ มาณสารให้้ความคงตััวท่ี่�เหมาะสม และกระบวนการในการฆ่่าเชื้้�อ พ บว่่า ปริ มาณน้ำำ��ท่ี่�เหมาะสมในการสกััดข้้าว  
โดยใช้้น้ำำ�� 20 เท่่าของน้ำำ��หนัักข้้าว จะได้้น้ำำ��ข้้าวท่ี่�มีีลักษณะเหมาะสม คืือ ไม่่ข้้นหรืือหนืืดเกิินไป อัตราส่่วนของน้ำำ��ข้้าว:น้ำำ��ผลไม้้ 
เท่่ากัับ 75:25 สำำ�หรับัน้ำำ��ข้้าวไรซ์์เบอร์ร่์ี่� อัตราส่ว่นของน้ำำ��ข้้าวไรซ์์เบอร์ร่์ี่�:น้ำำ��บีีทรูท เท่่ากัับ 75:25 และน้ำำ��ข้้าวสังัข์์หยด อัตราส่่วน
ของน้ำำ��ข้้าวสัังข์์หยด:น้ำำ��บีีทรูท เท่่ากัับ 80:20 ให้้ค่่าโอแรค (ORAC) สูงสุุด คืือ 176 และ 143 µmol TE/100 g ตามลำำ�ดับ ปริมาณ
สารให้้ความคงตััวท่ี่�เหมาะสมกัับเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวผสมน้ำำ��ผลไม้้ คืือ เพคติิน (Pectin) ร้อยละ 0.1 ร่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส 
(Carboxymethyl cellulose, CMC) ร้อยละ 0.2 ทำำ�ให้้เคร่ื่�องด่ื่�มเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน การแยกชั้้�นลดลง กระบวนการฆ่่าเชื้้�อด้้วยหม้้อ
นึ่่�งความดััน ท่ี่� 5 ปอนด์์ต่่อตารางนิ้้�ว (110 องศาเซลเซีียส,ºC) นาน 25 นาทีี และเคร่ื่�องฆ่่าเชื้้�อชนิดฉีีดพ่นไอน้ำำ��ร้อน ท่ี่�อุุณหภููมิิ 110ºC 
นาน 25 นาทีี ทำ ำ�ให้้เคร่ื่�องด่ื่�มมีีอายุุการเก็็บรัักษาท่ี่�อุุณหภููมิิห้้องได้้ไม่่น้้อยกว่่า 6 เดืือน สำ ำ�หรัับคุุณค่่าทางโภชนาการต่่อหนึ่่�ง
หน่่วยบริิโภค (180 มิลลิิลิิตร) พบว่่า เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สูตร R2 ซึ่่�งประกอบด้้วย น้ำำ��ข้้าว:น้ำำ��บีีทรูท ในอััตราส่่วน 75:25 
ให้้พลังงานน้้อยกว่่าเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด สูตร S2 ซึ่่�งประกอบด้้วย น้ำำ��ข้้าว:น้ำำ��บีีทรูท ในอััตราส่่วน 75:25

ABSTRACT

	 This research developed of the antioxidant beverage from colored rice and juice resources,  
including Riceberry rice, Sangyod rice, beetroot, and gac. The research aimed to optimize water content 
for rice extraction, examine the appropriate ratio of rice extract and fruit juice, determine a suitable amount 
of stabilizer, and optimize the sterilization process. The result demonstrated that the optimum water 
content for extracting rice was using water 20 times the rice weight, which obtained rice extract with  
suitable viscosity. The appropriate ratio of rice extract:juice is 75:25 for Riceberry rice extract:beetroot juice 
and 80:20 for Sangyod rice extract:beetroot juice, based on the presented highest Oxygen Radical  
Absorbance Capacity (ORAC) value, 176 and 143 µmol TE/100 g, respectively. The stabilizer suitable for 
healthy drink was 0.1% pectin with 0.2% carboxymethyl cellulose (CMC), obtaining a homogeneous drink 
and decreased phase separation. The sterilization process with an autoclave at 5 psi (110 ºC) for 25 minutes 
and spraying hot steam at 110 ºC for 25 minutes ensured a shelf life of at least 6 months at room  
temperature. The nutritional value per serving (180 ml) was that the Riceberry rice drink R2 formula, which 
contains rice water:beetroot juice at a ratio of 75:25 provides less energy than Sangyod rice drink formula 
S2, which contains rice water:beetroot juice in a ratio of 75:25.
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1. บทนำำ� (Introduction)

	 ปััจจุุบัันผู้้�บริิโภคมีีความใส่่ใจและดููแลในเร่ื่�องสุุขภาพ
กัันมากขึ้้�น ทั้้�งนี้้�ผลจากการสำำ�รวจของ Euromonitor ปี 2017 
พบว่่า มูลค่่าตลาดอาหารเพ่ื่�อสุุขภาพทั่่�วโลกมีีแนวโน้้มเติิบโต
อย่่างต่่อเน่ื่�อง โดยในปีี 2560 มีีมูลค่่าตลาดสูงถึึง 1 ล้านล้้าน
ดอลลาร์์สหรััฐ หรืือประมาณ ร้ อยละ 15 ข องมููลค่่าอาหาร
และเคร่ื่�องด่ื่�มทั้้�งหมด โดยประเทศท่ี่�บริิโภคอาหารเพ่ื่�อสุุขภาพ
เป็็นอัันดัับต้้น ๆ  ของโลก ได้้แก่่ สหรัฐัอเมริกิา เยอรมนีี ฝรั่่�งเศส 
และจีีน ในปีี 2558 มู ลค่่าตลาดอาหารเสริิมเพ่ื่�อสุุขภาพใน
ประเทศไทยมีีมูลค่่ากว่่า 1.7 แสนล้้านบาท [1] ในทางวิิชาการ
และวงการแพทย์ไ์ด้้นำำ�สารต้้านอนุุมููลอิิสระ (Antioxidant) มา
ใช้้เป็็นส่่วนประกอบของผลิิตภัณฑ์์เพ่ื่�อสุุขภาพ  โดยสารนี้้�ทำำ�
หน้้าท่ี่�ต้้านหรืือยัังยั้้�งปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัน (Oxidation)  
ในร่่างกาย ยับยั้้�งการเกิิดเซลล์์มะเร็็ง ช่วยป้้องกัันโรคหััวใจ และ
โรคอััมพาต [2,3] ทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคหัันมาให้้ความสำำ�คัญกัับสาร
ต้้านอนุุมููลอิิสระท่ี่�สามารถลดความเส่ี่�ยงต่่อโรคต่่าง ๆ เหล่่านี้้�
มากขึ้้�น สารต้้านอนุุมููลอิิสระจะช่่วยปกป้้องเซลล์์ท่ี่�ถููกทำำ�ลาย
หรืือได้้รัับความเสีียหายจากโมเลกุุลอิิสระ โดยผลิิตภัณฑ์์
ธรรมชาติส่ิ่วนใหญ่่จะประกอบด้ว้ย สารต้้านอนุมูุูลอิิสระท่ี่�อยู่่�
ในรููปแบบสารประกอบฟีีนอลิิก เช่่น ฟลาโวนอยด์์ กรดฟีนอ
ลิิก แทนนิิน แคโรทีีนอยด์์ เทอร์์ปีีนอยด์์ และวิิตามิิน เป็็นต้้น 
[4] สารต้้านอนุุมููลอิิสระในอาหารวััดได้้จาก การวััดความ
สามารถตัวต้้านออกซิิเดชั่่�นทั้้�งหมด  (Oxygen radical  
absorbance capacity, ORAC) เป็็นการทดสอบทางห้้อง
ปฏิิบััติิการท่ี่�พยายามตรวจวััดเชิิงปริมาณความสามารถตัวต้้าน
ออกซิเิดชั่่�นทั้้�งหมดของอาหาร โดยการวางตัวัอย่า่งของอาหาร
ในหลอดทดลองพร้อมกัับโมเลกุุลบางอย่่าง (Certain  
molecule) อั ันก่่อให้้เกิิดการออกฤทธิ์์�อนุุมููลอิิสระและ
โมเลกุุลอ่ื่�น ท่ี่�ง่่ายต่่อปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชั่่�น [5] และมีีวิธีีการ
ประเมิินความสามารถตัวต้้านออกซิิเดชั่่�นได้้หลายวิิธีี แต่่ท่ี่�นิิยม
คืือ วิธีี 2,2’-azino-bis-3-ethylbenzthiazoline-6sulpho- 
nicacid (ABTS) และ1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH) [6] จากข้้อมููลงานวิิจััยของ Sompong และคณะ  
ปีี 2011 [7] และงานวิิจััยของ Pedro และคณะ ปี 2016 [8] 
พบว่่า ข้้าวสีีเข้้มมีีคุณสมบััติิในการต้้านอนุุมููลอิิสระท่ี่�มีี
ประสิิทธิภาพท่ี่�ดีีกว่่าวิิตามิินซีี และวิิตามิินอีี และงานวิิจััยของ 
สุุรพงษ์์ และรััชนีี ปี 2018 [9] ได้้วิิจััยสารสกััดข้้าวสีีเข้้ม พบ
ว่่า มีีความสามารถการต้้านอนุุมููลอิิสระ (%Inhibition ABTS) 
ใกล้้เคีียงกัับวิิตามิินซีี โดยมีีการยับัยั้้�งอนุุมููลอิิสระสููงถึึงร้้อยละ 

90 และเม่ื่�อวิิเคราะห์ป์ริมาณ แอนโทไซยานิิน พบว่่า มีีเท่่ากัับ 
2.09 ± 0.01 มิลลิิกรััม/กรััม นอกจากนี้้�ยัังพบข้้อมููลข้้าวสีีเข้้ม
พัันธุ์์�อื่�น ๆ  เช่่น ข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� ข้้าวสัังข์์หยด ท่ี่�มีีธาตุุเหล็็ก และ
มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระสููง [10,11]
	 การวิิ จััยพััฒนาเคร่ื่�อง ด่ื่�ม ข้้าวมีีผู้้� ศึึกษาไว้้ ดัังนี้้�  
การวิิจััยพััฒนาเคร่ื่�องด่ื่�มสกััดจากปลายข้้าว สถาบัันวิิจััย
วิิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีีแห่่งประเทศไทย (วว.) ปี  2558 
[12]  ผ ลิิตแป้้ง ข้้าวโดยใช้้ปลายข้้าวกล้้องหอมมะลิิ  
ผ่่านกระบวนการโม่่เปีียกและทำำ�ให้้แห้้งด้้วยเคร่ื่�องอบลมร้้อน 
และใช้้เอนไซม์อะไมเลส (Termamyl SE) ย่อ่ยแป้้งข้้าวได้้เป็็น
น้ำำ��ตาลมอลโตส ท่ี่�สามารถดูดูซึมได้้ง่่าย ได้้วิิตามินิซีีจากน้ำำ��ผล
ไม้้ซึ่่�งเป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระ และพััฒนาเป็็นผลิิตภัณฑ์์เคร่ื่�อง
ด่ื่�มข้้าวสููตรใบเตย และสููตรผลไม้้รวม และในส่่วนการวิิจััย
พััฒนาเครื่่�องด่ื่�มเพื่่�อสุุขภาพ  งานวิิจััยของ จุ ฑามาศ  และ 
เฉลิมพล ปี 2015 [13] ศึึกษาอััตราส่่วนระหว่่างแป้้งข้้าวต่่อ
น้ำำ��ท่ี่�เหมาะสม ท่ี่� 1:20 1:30 และ 1:40 สกััดน้ำำ��แป้้งท่ี่� 50ºC 
พบว่่า อั ตราส่่วนท่ี่�เหมาะสมของแป้้งข้้าวต่่อน้ำำ��คืือ 1:30  
มีีปริมาณ แอนโทไซยานิิน เท่่ากัับ 0.37 มิลลิิกรััม/มิิลลิิลิิตร 
และการฆ่่าเชื้้�อท่ี่�อุุณหภููมิิ 90ºC นาน 25 นาทีี มีีอายุุการเก็็บ
รัักษาเคร่ื่�องด่ื่�มได้้ 15 วัน ท่ี่�อุุณหภููมิิ 4-6ºC และงานวิิจััยของ 
สุุรพงษ์์และรััชนีี ปี  2018 [9] ได้้วิิจััยสารสกััดจากข้้าวสีีเข้้ม 
เพ่ื่�อใช้้ผลิิตเคร่ื่�องด่ื่�มซุุปเปอร์์เบอร์์ร่ี่�จากข้้าวสีีเข้้ม พบว่่า การ
สกััดท่ี่�ดีีท่ี่�สุุดคืือ ใช้้อััตราส่่วนข้้าวหอมนิิลต่่อน้ำำ��  เท่่ากัับ 1:2 
(w/v) มีีปริ ิมาณแอนโทไซยานิิน เท่่ากัับ 2.09 ± 0.01 
มิิลลิิกรััม/กรััม และมีีร้อยละการต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วย 2,2- 
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) และ 2,2-azobis 
(3-ethylbenzothialzoline-6-sulfonic acid) (ABTS) 
เท่่ากัับ 72.34 ± 8.17 และ 90.72 ± 0.86 ตามลำำ�ดับ เม่ื่�อนำำ�
สารสกััดมาผสมในผลิิตภัณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มรสผลไม้้รวมท่ี่�มีีผงเบอร์์
ร่ี่�รวม (Super berries) ปริมาณ 0.1 กรััม ซึ่่�งจะมีีค่าโอแรคสููง
ถึึง 6,000 หน่่วย
	 กรมวิิทยาศาสตร์บริิการ เล็็งเห็็นถึึงความต้้องการ
เคร่ื่�องด่ื่�มเพ่ื่�อสุุขภาพ จึ งได้้จััดทำำ�โครงการวิิจััย การศึึกษา
พััฒนาเคร่ื่�องด่ื่�มสุุขภาพท่ี่�ผลิิตจากข้้าวสีีเข้้ม (ข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� 
และข้้าวสัังข์์หยด) ผสมน้ำำ��ผลไม้้ (น้ำำ��บีีทรูท  และน้ำำ��ฟัักข้้าว) 
โดยมีีเป้้าหมายคืือ เพ่ื่�อให้้ได้้กระบวนการผลิิตเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวท่ี่�
มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระ บรรจุุในภาชนะปิิดสนิิท ท่ี่�ผ่่านการฆ่่า
เชื้้�อแบบสเตอริิไลส์์ เพ่ื่�อให้้สามารถนำำ�องค์์ความรู้้�ไปใช้้ทดลอง
ผลิิตในระดัับอุุตสาหกรรม
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2.1 ศึึกษาการเตรีียมวััตถุุดิิบขั้้�นต้้น เพ่ื่�อใช้้ในการผลิิตเคร่ื่�อง
ด่ื่�มข้้าว	
	 - การเตรีียมน้ำำ��ข้้าวโดยใช้้วิิธีีสกััดด้วยน้ำำ�� ข้้าวท่ี่�ใช้้เป็็น
ข้้าวสีีเข้้ม ได้้แก่่ ข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และข้้าวสัังข์์หยด โดยเปรีียบ
เทีียบปริมาณน้ำำ�� 15 และ 20 เท่่าของน้ำำ��หนัักข้้าว ต้้มให้้เดืือด
นาน 30 นาทีี ปั่่�นให้้ละเอีียดและกรองผ่า่นตะแกรงขนาด 100 
เมช (Mesh) และวััดปริมาณของแข็็งท่ี่�ละลายได้้ในน้ำำ��ข้้าวสกััด
เริ่่�มต้้น (ºBrix)
	 - การเตรีียมสกััดน้ำำ��ผลไม้้ท่ี่�มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระได้้แก่่ 
น้ำำ��บีีทรูท และน้ำำ��ฟัักข้้าว โดยใช้้ปริมาณน้ำำ�� 3 เท่่าของน้ำำ��หนัักผล
ไม้้ ต้้มให้้เดืือดนาน 15 นาทีี ปั่่�นให้้ละเอีียดและกรองผ่่านผ้้าขาว
บาง และวััดปริมาณของแข็็งท่ี่�ละลายได้้ในน้ำำ��ผลไม้้สกััดเริ่่�มต้้น 
(ºBrix)

2.2 ศึึกษาพััฒนาสููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว และลัักษณะทาง
กายภาพ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 - ศึึกษาพััฒนาสููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และเคร่ื่�อง
ด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด  โดยการนำำ�น้ำำ��ข้้าวท่ี่�สกััดด้วยปริมาณน้ำำ��  15 
และ 20 เท่่าของน้ำำ��หนัักข้้าว ผสมน้ำำ��บีีทรูท  ในอััตราส่่วน 
80:20 และ75:25 และผสมน้ำำ��บีีทรูทร่วมกัับน้ำำ��ฟัักข้้าว  
ในอััตราส่่วน 50:25:25
	 - ศึึกษาลักัษณะทางกายภาพ ในเครื่่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์
ร่ี่� และเครื่่�องด่ื่�มข้้าวสังัข์์หยด สูตรต่่าง ๆ  โดยการเปรีียบเทีียบ
ปริมาณสารให้้ความคงตััวท่ี่�เหมาะสม ได้้แก่่ การเติิม Pectin 
ร้้อยละ 0.1 ร่วมกัับ CMC ร้อยละ 0.2 เปรีียบเทีียบกัับการ
เติิม Pectinร้้อยละ 0.2 ร่วมกัับ CMC ร้อยละ 0.2

2.3 ศึึกษาปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 ศึึกษาปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ ในเครื่่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� 
และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด ด้วยการส่่งตััวอย่่างไปวิเคราะห์์เชื้้�อ
จุุลิินทรีีย์์ตามเกณฑ์์ข้้อกำำ�หนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขุ (ฉบับัท่ี่� 356) พ.ศ. 2556 เร่ื่�องเครื่่�องด่ื่�มในภาชนะ
บรรจุุท่ี่�ปิิดสนิิท  ท่ี่�ห้้องปฏิิบััติิการตรวจวิิเคราะห์์ปริมาณ
จุุลิินทรีีย์์ โดยสุ่่�มตััวอย่่างเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิด ท่ี่�ผ่่านการ
ฆ่่าเชื้้�อด้้วยหม้้อนึ่่�งความดััน ท่ี่� 5 ปอนด์์ต่่อตารางนิ้้�ว (110ºC) 
นาน 25 นาทีี  และการฆ่่าเชื้้�อด้้วยเคร่ื่�องฆ่่าเชื้้�อชนิดฉีีดพ่น 
ไอน้ำำ��ร้อน ท่ี่�อุุณหภููมิิ 110ºC นาน 25 นาทีี 

2.4 ศึึกษาปริิมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระ และคุุณค่่าทาง
โภชนาการ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 ศึึกษาปริมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระ และคุุณค่่าทาง
โภชนาการ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์
หยด ด้ วยการส่่งตััวอย่่างไปวิเคราะห์์ ท่ี่�ห้้องปฏิิบััติิการตรวจ
วิิเคราะห์์ปริมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระ และคุุณค่่าทาง
โภชนาการ

2.5 ศึึกษาการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 การประเมิินทางประสาทสัมผััสด้้าน สีี ลักษณะปรากฏ 
กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และการยอมรัับโดยรวม โดยใช้้  
ผู้้�ทดสอบชิิม จำ ำ�นวน 25 คน โดยให้้คะแนนความชอบแบบ 
9-point Hedonic Scale และวิิเคราะห์์ความแตกต่่างทาง
สถิิติิ โดยใช้้โปรแกรมสำำ�เร็็จรููป SPSS เปรีียบเทีียบความแตก
ต่่างทางสถิิติิด้้วยวิิธีี Duncan’s New Multiple Range Test 
ท่ี่�ระดัับความเช่ื่�อมั่่�นร้้อยละ 95 

2. วิิธีีการวิิจััย (Experimental)

ขั้้�นตอนการผลิิตเคร่ื่�องด่ื่�มที่่�มีสารต้้านอนุุมููลอิิสระ
จากข้้าวสีีเข้้มผสมน้ำำ��ผลไม้้

ปรับความหวานโดยการเติิมน้ำำ��ตาล 
ให้้มีีค่าหวานท่ี่� 10ºBrix

นำำ�ไปเข้้าเคร่ื่�อง Colloid mill เพ่ื่�อ
ให้้เป็็นเนื้้�อเดีียวกััน

อุ่่�นให้้ร้้อนโดยมีีอุณหภููมิิไม่่เกิิน 85ºC

บรรจุุในขวดแก้้วท่ี่�ผ่่านการอบฆ่่าเชื้้�อ

ต้้มไล่่อากาศ

ปิิดฝาขวดให้้สนิิท

นำำ�ไปฆ่่าเชื้้�อด้้วย  
หม้้อนึ่่�งความดััน

นำำ�ไปฆ่่าเชื้้�อด้้วย เคร่ื่�องฆ่่า
เชื้้�อชนิดฉีีดพ่นไอน้ำำ��ร้อน

น้ำำ��ข้้าวสกััด

น้ำำ��ผลไม้้สกััด
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2.6 ศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 ศึึกษาอายุุการเก็็บของผลิิตภัณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด  โดยเก็็บผลิิตภัณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
ทั้้�ง 2 ชนิดไว้้ ท่ี่�อุุณหภููมิิห้้อง นาน 6 เดืือน

3. ผลและวิิจารณ์์ (Results and discussion)

3.1 ผลการศึึกษาการเตรีียมวััตถุุดิิบขั้้�นต้้น เพ่ื่�อใช้้ในการผลิิตเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว 
	  - การสกััดน้ำำ��ข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และน้ำำ��ข้้าวสัังข์์หยด โดยใช้้ปริมาณน้ำำ�� 15 และ 20 เท่่าของน้ำำ��หนัักข้้าว พบว่่า การสกััด
น้ำำ��ข้้าวทั้้�ง 2 ชนิด ท่ี่�ใช้้ปริมาณน้ำำ�� 15 เท่่าของน้ำำ��หนัักข้้าว มีีลักษณะเนื้้�อข้้นหนืืดมาก และท่ี่�ใช้้ปริมาณน้ำำ�� 20 เท่่าของน้ำำ��หนััก
ข้้าว มีีลั กษณะเนื้้�อข้้นหนืืดน้อยกว่่า จึ งเหมาะสมท่ี่�จะนำำ�ไปผลิิตเป็็นเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวต่่อไป  และเม่ื่�อนำำ�ไปวัดปริมาณของแข็็งท่ี่�
ละลายได้้ในน้ำำ��ข้้าวสกััดเริ่่�มต้้น ได้้ค่่าเท่่ากัับ 1.8 และ 2 ºBrix ตามลำำ�ดับ 
	 - การสกััดน้ำำ��ผลไม้้ท่ี่�มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระ ได้้แก่่ น้ำำ��บีีทรูท และน้ำำ��ฟัักข้้าว พบว่่า การสกััดน้ำำ��ผลไม้้ทั้้�ง 2 ชนิด เม่ื่�อนำำ�
ไปวัดปริมาณของแข็็งท่ี่�ละลายได้้ในน้ำำ��ผลไม้้สกััดเริ่่�มต้้น ได้้ค่่าเท่่ากัับ 3 และ 3 ºBrix ตามลำำ�ดับ

3.2 ผลศึึกษาพััฒนาสููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว และลัักษณะทางกายภาพ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	  - 	 การพััฒนาสููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด โดยเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิด สกััดน้ำำ��ข้้าวโดยใช้้
ปริมาณน้ำำ��  20 เท่่าของน้ำำ��หนัักข้้าว ผสมน้ำำ��บีีทรูท  ในอััตราส่่วน 80:20 และ 75:25 และผสมน้ำำ��บีีทรูทร่วมกัับน้ำำ��ฟัักข้้าว 
ในอััตราส่่วน 50:25:25 (ตารางท่ี่� 1)

ตารางท่ี่� 1 อััตราส่่วนผสมในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

สููตร
เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่�

น้ำำ��ข้้าว (ร้้อยละ) น้ำำ��บีทรููท (ร้้อยละ) น้ำำ��ฟัักข้้าว (ร้้อยละ)

R1 80 20 -
R2 75 25 -
R3 50 25 25

R4 75 25 -

สููตร
เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

น้ำำ��ข้้าว (ร้้อยละ) น้ำำ��บีทรููท (ร้้อยละ) น้ำำ��ฟัักข้้าว (ร้้อยละ)

S1 80 20 -
S2 75 25 -
S3 50 25 25
S4 75 25 -

หมายเหตุุ : ตััวอย่่าง R1-R3 และ S1-S3 ฆ่่าเช้ื้�อโดยใช้้ หม้้อน่ึ่�งความดัน ท่ี่� 5 ปอนด์ต่่อตารางน้ิ้�ว (110ºC) นาน 25 นาทีี
   	 ตััวอย่่าง R4, S4 ฆ่่าเช้ื้�อโดยใช้้ เครื่่�องฆ่่าเช้ื้�อชนิิดฉีีดพ่่นไอน้ำำ��ร้อน ท่ี่�อุุณหภููมิิ 110ºC นาน 25 นาทีี 

	  - การศึึกษาลัักษณะทางกายภาพของเครื่่�องด่ื่�มข้้าว โดยการเติิมสารให้้ความคงตััว ได้้แก่่ Pectin ร่ ่วมกัับ CMC  
ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่�ผสมบีีทรูท (75:25) และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยดผสมบีีทรูท (75:25) พบว่่า การเติิมสารให้้ความคงตััว
ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิด เม่ื่�อเติิม Pectin ร้อยละ 0.1 ร่วมกัับ CMC ร้อยละ 0.2 เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวมีีลักษณะเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน 
และเกิิดการแยกชั้้�นน้้อยมาก และเม่ื่�อเติิม Pectin ร้อยละ 0.2 ร่วมกัับ CMC ร้อยละ 0.2 เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวมีีลักษณะเนื้้�อข้้นหนืืด
เล็็กน้้อย ดั งนั้้�นการเติิมสารให้้ความคงตััวในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิ ด  ให้้ผลเหมืือนกััน จึ งเลืือกการเติิม Pectin ร้ อยละ 0.1  
ร่่วมกัับ CMC ร้้อยละ 0.2 เป็็นปริิมาณสารให้้ความคงตััวที่่�เหมาะสม ทำำ�ให้้ได้้เครื่่�องดื่่�มที่่�มีีลัักษณะเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน และ
เกิิดการแยกชั้้�นน้้อย

3.3 การศึึกษาปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 จากการสุ่่�มตััวอย่่าง เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่�ผสมบีีทรูท สูตร R2 และ R4 และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยดผสมบีีทรูท สูตร 
S2 และ S4 ท่ี่�ผ่่านการฆ่่าเชื้้�อด้้วยหม้้อนึ่่�งความดััน ท่ี่� 5 ปอนด์์ต่่อตารางนิ้้�ว (110ºC) นาน 25 นาทีี และการฆ่่าเชื้้�อด้้วยเคร่ื่�อง
ฆ่่าเชื้้�อชนิดฉีีดพ่นไอน้ำำ��ร้อน ท่ี่�อุุณหภููมิิ 110ºC นาน 25 นาทีี ส่ งตรวจวิิเคราะห์์จุุลิินทรีีย์ตามเกณฑ์์ข้้อกำำ�หนดตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขุ (ฉบับท่ี่� 356) พ.ศ. 2556 เร่ื่�องเคร่ื่�องด่ื่�มในภาชนะบรรจุุท่ี่�ปิิดสนิิท พบว่่าเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิด มีีปริมาณ
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จุุลิินทรีีย์ผ่่านตามเกณฑ์์ข้้อกำำ�หนดดังกล่่าว และผลิิตภัณฑ์์เก็็บรัักษาท่ี่�อุุณหภููมิิห้้องได้้ โดยไม่่เส่ื่�อมเสีียจากจุุลิินทรีีย์ (ตารางท่ี่� 2)

ตารางท่ี่� 2 ปริิมาณเช้ื้�อจุุลิินทรีีย์ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

รายการวิิเคราะห์์
มาตรฐานเคร่ื่�องด่ื่�มใน
ภาชนะบรรจุุที่่�ปิดสนิิท

สููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่� สููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

R2 R4 S2 S4

Bacillus cereus (cfu/ml) ≤ 100 < 1 < 1 < 1 < 1

Clostridium perfringens (cfu/ml) ≤ 100 < 1 <1 < 1 <1

Coliforms (MPN/100 ml) < 2.2 < 1.1 <1.1 < 1.1 <1.1

Escherichia coli (in 100 ml) Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected

Salmonella spp. (in 25 ml) Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected

Staphylococcus aureus (in 0.1 ml) Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected

Yeast and Mold (cfu/ml) < 100 < 1 < 1 < 1 < 1

หมายเหตุุ : การส่่งตััวอย่่างวิิเคราะห์์ปริิมาณเช้ื้�อจุุลิินทรีีย์์ท่ี่� บริิษััท ห้้องปฎิิบัติิการกลาง (ประเทศไทย) จำำ�กัด

3.4 การศึึกษาปริิมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระ และคุุณค่่าทางโภชนาการ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 จากการศึึกษาเครื่่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� 4 สู ตร พ บว่่า เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สู ตร R2 ซึ่่ �งประกอบด้้วย น้ำ ำ��ข้้าว: 
น้ำำ��บีีทรูท ในอััตราส่่วน 75:25 มีีค่า ORAC สูงสุุด คืือ 176 µmol TE/100 g รองลงมาคืือ สูตร R3, R1 และ R4 ตามลำำ�ดับ 
ส่่วนเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด 4 สูตร พบว่่า เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด สูตร S1 ซึ่่�งประกอบด้้วย น้ำำ��ข้้าว:น้ำำ��บีีทรูท ในอััตราส่่วน 80:20 
มีีค่า ORAC สูงสุุดคืือ 143 µmol TE/100 รองลงมาคืือ สูตร S2, S3 และ S4 ตามลำำ�ดับ (ตารางท่ี่� 3) ซึ่่�งค่่า ORAC เป็็นหน่่วย
วััดริเริ่่�มโดยสถาบัันผู้้�สูงวััยแห่่งชาติิ และสถาบัันสุุขภาพแห่่งชาติิของประเทศสหรััฐอเมริิกา แสดงถึึงอาหารและเคร่ื่�องด่ื่�มท่ี่�มีีค่า 
ORAC สูงกว่่าน่่าจะมีีประสิิทธิภาพในการทำำ�ให้้อนุุมููลอิิสระเป็็นกลาง (Neutralizing) ได้้มากกว่่า [5] ดังนั้้�นควรเลืือกเคร่ื่�องด่ื่�ม
ข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สูตร R2 ซึ่่�งมีีปริมาณ ORAC สูงสุุด เม่ื่�อเทีียบกัับสููตรอ่ื่�น ๆ 	

ตารางท่ี่� 3 ค่่าการต้้านอนุมููลอิิสระรวม สารโพลีีฟีีนอล และธาตุุเหล็็ก ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

รายการวิิเคราะห์์
สููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่� สููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

R1 R2 R3 R4 S1 S2 S3 S4

Total Antioxidant (ORAC) µmol TE/100 g 
(DPPH-method)

160 176 167 103 143 105 91 53

Total polyphenol (as gallic acid) mg/mL 0.16 0.21 0.30 0.34 0.15 0.24 0.27 0.24

Iron (Fe) mg/kg 0.620 0.650 0.910 0.075 0.810 0.124 0.074 0.086 
หมายเหตุุ : การส่่งตััวอย่่างวิิเคราะห์์ปริิมาณสารต้้านอนุุมููลอิิสระท่ี่� บริิษััท ห้้องปฎิิบัติิการกลาง (ประเทศไทย) จำำ�กัด

	 สำำ�หรัับผลการวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สูตร R2 ซึ่่�งประกอบด้้วย น้ำำ��ข้้าว:น้ำำ��บีีทรูท 
ในอััตราส่่วน 75:25 และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด สูตร S2 ซึ่่�งประกอบด้้วย น้ำำ��ข้้าว:น้ำำ��บีีทรูท ในอััตราส่่วน 75:25 พบว่่า เคร่ื่�อง
ด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิด มีีคุณค่่าทางโภชนาการต่่อหนึ่่�งหน่่วยบริิโภค (180 มิลลิิลิิตร) ตามตารางท่ี่� 4 แต่่ถ้้าพิิจารณาปริมาณพลังงาน
ในแต่่ครั้้�งท่ี่�จะได้้รัับต่่อการบริิโภคเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิด ควรเลืือกบริิโภคเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สูตร R2 ท่ี่�ให้้พลังงาน 70 
กิิโลแคลอร่ี่� ซึ่่�งน้้อยกว่่าเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยดสูตร S2 ท่ี่�ให้้พลังงาน 100 กิโลแคลอร่ี่� 



http://bas.dss.go.th 

Bulletin of Applied Sciences Vol.10 No.10 (Aug. 2021)6   

ตารางท่ี่� 4 ค่่าการวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์ร่ี่� 

และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด ต่่อหน่ึ่�งหน่่วยบริิโภค (180 มิิลลิิลิิตร)

รายการวิิเคราะห์์
สููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่� สููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

R2 S2

พลังงาน (กิิโลแคลอร่ี่�) 70 100

ไขมัน (กรััม) 0.09 0.35

โปรตีีน (กรััม) 2 5

คาร์์โบไฮเดรต (กรััม) 16 20

โซเดีียม (มิิลลิิกรััม) 40 45

แคลเซีียม (มิิลลิิกรััม) 6.05 7.15

เหล็็ก (มิิลลิิกรััม) 0.13 0.22

ใยอาหาร (กรััม) น้้อยกว่่า 0.18 น้้อยกว่่า 0.18

หมายเหตุุ : การส่่งตััวอย่่างวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการท่ี่� บริิษััท ห้้องปฎิิบัติิการกลาง (ประเทศไทย) จำำ�กัด

3.5 ผลการศึึกษาการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 การประเมิินทางประสาทสัมผััสการยอมรัับด้้าน สีี ลักษณะปรากฏ กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และการยอมรัับโดยรวม
ของเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด ทุกสููตร โดยใช้้ผู้้�ทดสอบชิิม จำำ�นวน 25 คน พบว่่า เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 
ชนิด ผู้้�ทดสอบชิิมให้้การยอมรัับด้้าน กลิ่่�น และเนื้้�อสััมผััส ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำำ�คัญทางสถิิติิ (p>0.05) แต่่พบว่่า 
ผู้้�ทดสอบชิิมให้้การยอมรัับด้้าน สีี ลักษณะปรากฏ รสชาติิ และการยอมรัับโดยรวม ในระดัับท่ี่�มีีความแตกต่่างอย่่างมีีนัยสำำ�คัญ
ทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยเฉพาะเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สูตร R2 ผู้้�ทดสอบชิิมให้้การยอมรัับด้้าน สีี ลักษณะปรากฏ รสชาติิ และ
การยอมรัับโดยรวม สูงท่ี่�สุุด (ตารางท่ี่� 5)

ตารางท่ี่� 5 ค่่าคะแนนความชอบด้้านคุุณลัักษณะต่่าง ๆ ในเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

คุุณลัักษณะ
สููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่� สููตรเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด

R1 R2 R3 R4 S1 S2 S3 S4

สีี 6.68±1.07a 7.16±1.11a 4.72±2.03b 4.04±1.97b 4.64±0.76b 4.68±1.03b 4.60±1.04b 4.64±0.76b

ลัักษณะปรากฏ 6.12±1.30a 6.68±1.31a 4.60±1.98b 4.00±1.63b 4.68±0.95b 4.68±0.69b 4.48±1.00b 4.68±0.95b

กลิ่่�นns 4.72±1.67 5.20±1.98 4.64±2.58 4.52±1.94 4.64±0.91 4.96±0.89 4.76±1.16 4.64±0.91

รสชาติิ 4.80±1.87ab 5.48±2.04a 5.12±2.54ab 4.12±1.86ab 4.80±0.87ab 4.84±1.03ab 4.96±1.17ab 4.80±0.87ab

เนื้้�อสััมผััสns 5.12±1.79 5.56±2.18 4.56±2.12 4.68±2.04 4.84±0.75 5.16±0.62 4.76±1.05 4.84±0.75

การยอมรัับโดยรวม 5.44±1.58ab 6.16±1.68a 4.68±2.12b 4.56±1.76b 4.92±0.91b 5.20±0.50b 4.84±0.94b 4.92±0.91b

หมายเหตุุ : ns หมายถึึง ค่่าเฉลี่�ยของข้้อมููลในแนวนอน ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำำ�คัญทางสถิิติิ (p>0.05)  

	 a,b หมายถึึง ค่่าเฉลี่�ยของข้้อมููลในแนวนอน มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำำ�คัญทางสถิิติิ (p≤0.05)

3.6 ผลการศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
	 การศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาผลิิตภัณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว โดยดูลูักัษณะทางกายภาพของผลิิตภัณฑ์์ พบว่่า อายุุการเก็็บรัักษา
ผลิิตภัณฑ์์ เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด ทุกสููตร ท่ี่�ผ่่านการฆ่่าเชื้้�อด้้วยหม้้อนึ่่�งความดััน ท่ี่� 5 ปอนด์์ต่่อ 
ตารางนิ้้�ว (110ºC) นาน 25 นาทีี และเคร่ื่�องฆ่่าเชื้้�อชนิดฉีีดพ่นไอน้ำำ��ร้อน ท่ี่�อุุณหภููมิิ 110ºC นาน 25 นาทีี สามารถเก็็บรัักษา 
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ท่ี่�อุุณหภููมิิห้้องได้้มีีอายุุการเก็็บได้้ไม่่น้้อยกว่่า 6 เดืือน โดยมีี
ลัักษณะทางกายภาพคงเดิิม

4. สรุุปผลการศึึกษาวิิจััย (Conclusion)

	 จากการศึึกษาวิิจััยนี้้� พ บว่่า การพััฒนาผลิิตภัณฑ์์
เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� และเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด ในการสกััด
น้ำำ��ข้้าวโดยใช้้ปริมาณน้ำำ��  20 เท่่าของน้ำำ��หนัักข้้าว น้ำำ��ข้้าวท่ี่�ได้้มีี
ลัักษณะเนื้้�อข้้นหนืืดน้อย จึงเหมาะสมท่ี่�จะนำำ�ไปผลิิตเป็็นเคร่ื่�อง
ด่ื่�มข้้าวต่่อไป โดยนำำ�ไปผสมกัับน้ำำ��ผลไม้้ท่ี่�มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระ
สููง ได้้แก่่ บีีทรู ท  และฟัักข้้าว และการเติิมสารให้้ความคงตััว 
ได้้แก่่ Pectin ร้อยละ 0.1 ร่วมกัับ CMC ร้อยละ 0.2 ซึ่่�งเป็็น
ปริมาณสารให้้ความคงตััวท่ี่�เหมาะสม เคร่ื่�องด่ื่�มท่ี่�ได้้มีีลักษณะ
เป็็นเนื้้�อเดีียวกััน และเกิิดการแยกชั้้�นน้้อย เม่ื่�อนำำ�เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
ทั้้�ง 2 ชนิด ท่ี่�ผ่่านการฆ่่าเชื้้�อด้้วยหม้้อนึ่่�งความดััน ท่ี่� 5 ปอนด์์
ต่่อตารางนิ้้�ว (110ºC) นาน 25 นาทีี และเคร่ื่�องฆ่่าเชื้้�อชนิดฉีีด
พ่่นไอน้ำำ��ร้อน ท่ี่�อุุณหภููมิิ 110ºC นาน 25 นาทีี จากการส่่งตรวจ
วิิเคราะห์์ปริมาณจุุลิินทรีีย์ พบว่่า ปริมาณจุุลิินทรีีย์ผ่่านเกณฑ์์
ข้้อกำำ�หนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข  (ฉบับท่ี่� 356)  
พ.ศ. 2556 เร่ื่�องเคร่ื่�องด่ื่�มในภาชนะบรรจุุท่ี่�ปิิดสนิิท  และจาก
การส่่งตรวจวิิเคราะห์์ปริมาณสารต้้านอนุุมุุลอิิสระ และคุุณค่่า
ทางโภชนาการ พ บว่่า เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สู ตร R2 ซึ่่ �ง
ประกอบด้้วย น้ำำ��ข้้าว:น้ำำ��บีีทรูท ในอััตราส่่วน 75:25 มีีค่า ORAC 
สููงสุุด คืือ 176 µmol TE/100 g เม่ื่�อเปรีียบเทีียบกัับสููตรอ่ื่�น
ทั้้�งหมด  และคุุณค่่าทางโภชนาการต่่อหนึ่่�งหน่่วยบริิโภค (180 
มิิลลิิลิิตร) ข องเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิ ด  เม่ื่�อพิิจารณาปริมาณ
พลังงานในแต่่ละครั้้�งท่ี่�จะได้้รัับต่่อการบริิโภค เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว 
ไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สูตร R2 ให้้พลังงานน้้อยกว่่าเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสัังข์์หยด 
สููตร S2 ในขณะเดีียวกัันผู้้�ทดสอบชิิมให้้การยอมรัับเคร่ื่�องด่ื่�มข้้าว
ไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สูตร R2 สูงสุุด (p≤0.05) เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวทั้้�ง 2 ชนิด  
ทุุกสููตร สามารถเก็็บรัักษาท่ี่�อุุณหภููมิิห้้องได้้มีีอายุุการเก็็บได้้ไม่่
น้้อยกว่่า 6 เดืือน โดยมีีลักษณะทางกายภาพคงเดิิม
	 ดัังนั้้�นการศึึกษาวิจัิัยในครั้้�งนี้้� จึงเลืือกผลิติภัณฑ์์เครื่่�อง
ด่ื่�มข้้าวไรซ์์เบอร์์ร่ี่� สูตร R2 ซึ่่�งประกอบด้้วย น้ำำ��ข้้าว:น้ำำ��บีีทรูท 
ในอััตราส่่วน 75:25 ท่ี่�ให้้ค่่า ORAC สูงสุุด คืือ 176 µmol 
TE/100 g เม่ื่�อเปรีียบเทีียบกัับสููตรอ่ื่�นทั้้�งหมด และให้้พลังงาน
น้้อยกว่่าสููตรอ่ื่�น
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วิิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีี  และเจ้้าหน้้าท่ี่�กองเทคโนโลยีี
ชุุมชน ท่ี่�อนุุเคราะห์์ช่่วยทดสอบการยอมรัับของผลิิตภัณฑ์์
เคร่ื่�องด่ื่�มข้้าวสููตรต่่าง ๆ ทำ ำ�ให้้งานวิิจััยสำำ�เร็็จลุุล่่วงตาม
วััตถุุประสงค์์ของโครงการ
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