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 งานวจิยันี้มวีตัถปุระสงค ์เพือ่ศึกษาสารใหค้วามคงตวัที่เหมาะสมในเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอก

ผสมใบเตย โดยศึกษาชนิดของสารใหค้วามคงตวั 2 ชนิด ไดแ้ก่ คารร์าจีแนน และคารบ์อกซีเม-

ทลิเซลลูโลส แปรปริมาณสารใหค้วามคงตวัชนิดละ 3 ระดบั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 0.03, 0.05 และ 0.07 

พบว่า การใชค้ารร์าจีแนน รอ้ยละ 0.05 ส่งผลใหเ้ครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยมค่ีาพเีอช 

เท่ากบั 5.99 ค่าความหนืด 42.81 cP ค่าการแยกชัน้ 0.46 เครื่องดื่มมสีเีขยีวเขม้ออกเหลอืง ค่าส ี

L* a* b* เท่ากบั 35.11, -0.84 และ 12.26 ตามล าดบั และไดร้บัการยอมรบัทางประสาทสมัผสั

ดว้ยวธิี 9-point hedonic scale จากผูท้ดสอบในทุกคุณลกัษณะที่ทดสอบ ไดแ้ก่ ส ีกลิน่ รสชาติ 

ความหนืด และความชอบโดยรวมในระดบัความชอบเลก็นอ้ย เมือ่ศึกษาอายุการเก็บรกัษา พบว่า 

เครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยสามารถเก็บไดป้ระมาณ 7 วนั ที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 

โดยเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย มคีุณภาพทางเคมี จุลนิทรีย ์และประสาทสมัผสัเป็นที่

ยอมรบัของผูท้ดสอบ 

ค าส าคญั 

ขา้วกลอ้งงอก 

ใบเตย 

คารร์าจแีนน  
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 The purpose of this research was to study the appropriate stabilizers for 

a germinated brown rice beverage mixed with pandan leaves. The study 

examined two types of stabilizers: carrageenan and carboxymethyl cellulose, 

each used at three different concentrations: 0.03%, 0.05%, and 0.07%. Results 

indicated that using 0.05% carrageenan resulted in the beverage having a pH 
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value of 5.99, a viscosity of 42.81 cP, and a phase separation value of 0.46. 

The beverage had a dark greenish-yellow color, with L* a* b* values of 35.11, 

-0.84, and 12.26, respectively. Sensory evaluation using the 9-point hedonic 

scale showed that the beverage was well-received by testers in all tested 

attributes, including color, aroma, taste, viscosity, and overall preference, at 

a slightly liked level. A shelf-life study revealed that the germinated brown 

rice beverage mixed with pandan leaves can be stored for about 7 days at 

4°C, maintaining acceptable chemical, microbial, and sensory quality. 
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1. บทน า  

ขา้วกลอ้งงอกหรือขา้วกาบา (GABA Rice) เป็นผลิตภณัฑ์ที่ไดร้บั

ความสนใจสูงจากกลุ่มผูบ้ริโภคที่ค านึงถึงสุขภาพท ัง้กลุ่มผูบ้ริโภคใน

ประเทศและต่างประเทศ “ขา้วกาบา” เป็นการน าขา้วกลอ้งมาผ่าน

กระบวนการงอก ผลที่ไดจ้ากกระบวนการนี้จะช่วยเพิ่มปริมาณสารกาบา 

ซึ่งเป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่ ช่วยบ ารุงเซลลป์ระสาท  ทัง้ยงัมีใยอาหาร 

วติามนิอ ีวติามนิบ1ี บ2ี บ6ี แคลเซยีม เหลก็ แมกนีเซยีมและกรดแอม-ิ

โนสูงดว้ยเช่นกนั ในขา้วกลอ้งงอกมสีารตา้นอนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น 

โทโคเฟอรอล ท าหนา้ที่เป็นตวัตา้นออกซิเดชนัใหแ้ก่ร่างกายและป้องกนั

มะเร็ง สารประกอบฟีนอลเป็นสารที่มฤีทธ์ิตา้นอาการแพ ้ตา้นไวรสั และตา้น

การอกัเสบ ช่วยยบัย ัง้การเกิดฝ้า ชะลอความแก่ และแกมม่าออไรซานอลมี
ฤทธ์ิในการลดระดบัคอเลสเตอรอล ลดการตีบตนัของหลอดเลอืด เป็น

ตน้ นอกจากนี้ ไดม้ีการใชส้ารกาบาในการผลิตยารกัษาโรคที่เกี่ยวกบั

ระบบประสาท เช่น โรควติกกงัวล โรคนอนไม่หลบั และโรคลมชกั อีก

ดว้ย [1] ดว้ยประโยชนท์ี่มากมายจึงไดม้กีารน าขา้วกลอ้งงอกมาแปรรูป

เป็นผลิตภณัฑ์อาหารหลายชนิด เครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกเป็นอีก

ผลติภณัฑห์นึ่งที่นิยมน ามาแปรรูป แต่เนื่องจากกลิน่ไม่พงึประสงคท์ี่เกิด

จากการหมกั [2] ท าใหผู้บ้ริโภคบางคนรูส้กึไม่ชอบ จงึไดม้กีารน าใบเตย

มาช่วยในการปรบัปรุงกลิน่และสขีองเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอก เพื่อให ้

ผูบ้ริโภคทานไดง้่ายขึ้น และไดป้ระโยชน์จากใบเตยอีกทางหนึ่ง และ

ปญัหาที่พบอีกประการหนึ่งคือ เมื่อต ัง้เครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสม

ใบเตยทิ้งไวผ้ลติภณัฑจ์ะมีการแยกชัน้ระหว่างส่วนที่เป็นของเหลวและ

ของแข็ง ซึ่งอาจเกิดการตกตะกอนในระหว่างการเก็บรกัษาและเป็น

ปญัหาดา้นความคงตวั จึงท าใหล้กัษณะปรากฏของผลติภณัฑไ์ม่เป็นที่

ตอ้งการของผูบ้ริโภค ดงันัน้ผูว้จิยัจึงไดท้ดลองศึกษาใชส้ารใหค้วามคง

ตวัซึ่งมคีวามสามารถในการเกิดเจลในน า้หรือการเกิดพนัธะกบัโมเลกุล

ของน า้ (จบักบัน า้ไดด้ี) ที่ท  าใหเ้กิดการสานเป็นร่างแหแบบสามมติิจะไป

เพิ่มความคงตวั ป้องกนัเกิดการตกตะกอนของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้ง

งอกผสมใบเตยได ้แต่สารใหค้วามคงตวัมหีลายชนิดจ าเป็นตอ้งเลอืกใช ้

ใหเ้หมาะสมกบัผลติภณัฑ ์ดงันัน้ผูว้จิยัจึงท าการศึกษาชนิดและปริมาณ

สารใหค้วามคงตวัที่เหมาะสมในการผลติเครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสม 

 

 ใบเตย และศึกษาอายุการเก็บรกัษาเครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย

เพือ่ใหผ้ลติภณัฑเ์ป็นที่ยอมรบัของผูบ้ริโภค 

 

2. วิธีด าเนินการวิจยั 

2.1 ศึกษาชนิดและปริมาณสารใหค้วามคงตวัที่เหมาะสมในการผลติ

เครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย 

เตรียมน า้ขา้วกลอ้งงอกท าโดยน าขา้วกลอ้งงอก 100 กรมั ตม้ในน า้

เดือด 2,000 มิลลลิติร เป็นเวลา 20 นาที ปัน่ขา้วกลอ้งงอกพรอ้มน า้ที่

ผ่านการตม้แลว้ใหล้ะเอียด นาน 2 นาที จากนัน้กรองดว้ยผา้ขา้วบาง 2 

ครัง้ น าน า้ขา้วกลอ้งงอกที่ไดม้าผสมกบัน า้ใบเตยในอตัราส่วน 8 ต่อ 2 

เติมน า้เชื่อมใหไ้ดค้วามหวาน 11 องศาบริกซ์ ท าการแปรชนิดและ

ปริมาณสารใหค้วามคงตวัดงันี้  คาร์ราจีแนนและคาร์บอกซีเมทิล -

เซลลูโลส ชนิดละ 3 ระดบั ไดแ้ก่ รอ้ยละ 0.03, 0.05 และ 0.07 จากนัน้

ท าใหเ้ป็นเนื้อเดยีวกนั น าไปตม้ฆ่าเชื้อที่อุณหภูม ิ85 องศาเซลเซยีส เป็น

เวลา 10 นาท ีหลงัจากนัน้น าไปบรรจุขณะรอ้นในขวดพลาสติกชนิดโพลิ-

เอทิลนี ท าใหข้วดเย็นทนัทีแลว้น าไปแช่เย็นที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 

น ามาตรวจสอบคุณภาพดงัต่อไปนี้  

1) ค่าการแยกชั้นของผลิตภ ัณฑ์ดว้ยการ ปิเปตตัวอย่าง 10 

มลิลลิติร ใส่ในหลอดทดลอง เก็บที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 

4 วนั จากนัน้หาอตัราส่วนระหว่างส่วนสูงของส่วนที่แยกชัน้ดา้นบนต่อ

ส่วนสูงท ัง้หมดของเครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย [3]   

2) ค่าส ีL*, a* และ b* โดยใชเ้ครื่องวดัส ีMinolta รุ่น CR-10  

3) ค่าความหนืด โดยใชเ้ครื่องวดัความหนืด Brookfield Viscometer รุ่น 

RVDV-II และ  

4) ทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยทดสอบความชอบของผลติภณัฑ์

ในดา้นสี กลิ่น รสชาติ ความหนืด และความชอบโดยรวม โดยใชว้ิธี

ทดสอบแบบ 9-point Hedonic Scale ซึ่งใชผู้ท้ดสอบชิมกึ่งฝึกฝน

จ านวน 15 คน 

ท าการทดลอง 3 ซ า้ วิเคราะหข์อ้มูลของการทดลองที่ไดโ้ดยใช ้

แผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) ส าหรบั

การวเิคราะหค่์าส ีค่าการแยกชัน้ของผลติภณัฑ ์ค่าพเีอช ค่าความหนืด 
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ส่วนการทดลองทางประสาทสมัผสัวเิคราะหข์อ้มูลดว้ยแผนการทดลอง

แ บ บ  Randomized Complete Block Design ( RCBD)  แ ล ะ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

ที่ระดบันยัส าคญัที่ 0.05 เพื่อเลอืกชนิดและปริมาณสารใหค้วามคงตวัที่

เหมาะสม 

 

2.2 ศึกษาอายุการเก็บรกัษาเครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย 

น าเครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ศึกษาไดจ้ากขอ้ 2.1 มาเก็บ

รกัษาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส จากนัน้ท าการสุ่มตวัอย่างผลติภณัฑ์

มาตรวจวเิคราะหค์ุณภาพทุก ๆ วนัที่ 0, 3, 7, 11, 14, 17 และ 21 วนั 

โดยวเิคราะหค์ุณภาพในดา้นต่าง ๆ ดงันี้  

1) ค่าการแยกชัน้ของผลติภณัฑ ์ 

2) ค่าส ีL*, a* และ b* โดยใชเ้ครื่องวดัส ีMinolta รุ่น CR-10 

3) ค่าความหนืด โดยใชเ้ครื่องวดัความหนืด Brookfield Viscometer 

รุ่น RVDV-II  

4) ป ริ ม าณขอ ง แ ข็ ง ที่ ล ะล า ยน ้ า ไ ด ้ โ ดย ใ ช ้เ ค รื่ อ ง  Hand 

Refractometer Atago รุ่น RHB-90  

5) ค่าพเีอช โดยใชเ้ครื่อง pH meter Consort รุ่นC830  

6) ปริมาณจลุนิทรียท์ ัง้หมด โดยวธิี AOAC 986.32 [4]  

7) ปริมาณยสีตแ์ละรา โดยวธิี AOAC 997.02 [4] และ 

8) ทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยทดสอบความชอบของผลติภณัฑ์

ในดา้นสี กลิ่น รสชาติ ความหนืด และความชอบโดยรวม โดยวิธี

ทดสอบแบบ 9-point Hedonic Scale ซึ่งใชผู้ท้ดสอบชิมกึ่งฝึกฝน

จ านวน 15 คน 

ท าการทดลอง 3 ซ า้ น าขอ้มูลที่ไดม้าประเมนิอายุการเก็บรกัษาของ

เครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย 

 

3. ผลการวิจยัและอภปิรายผล  

3.1 ศึกษาชนิดและปริมาณสารใหค้วามคงตวัที่เหมาะสมในการผลิต

เครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย 

เตรียมเครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยโดยใชอ้ตัราส่วนน า้ขา้ว

กลอ้งงอกต่อน า้ใบเตยในอตัราส่วน 8:2 มาเติมสารใหค้วามคงตวัคือ 

คารร์าจีแนน รอ้ยละ 0.03-0.07 และคารบ์อกซีเมทิลเซลลูโลส รอ้ยละ 

0.03-0.07 เปรียบเทยีบกบัสูตรควบคุมที่ไม่ใส่สารใหค้วามคงตวั จากนัน้

ท าใหเ้ป็นเนื้อเดยีวกนั น าไปฆ่าตม้เชื้อที่อุณหภูม ิ85 องศาเซลเซยีส เป็น

เวลา 10 นาที บรรจุขณะรอ้นในขวดพลาสติกชนิดโพลิเอทิลนี แช่เย็นที่

อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส วเิคราะหค่์าส ีL*, a* และ b* ค่าความหนืด 

ค่าพีเอช ค่าการแยกชัน้ของผลติภณัฑ  ์และทดสอบทางประสาทสมัผสั 

ไดผ้ลการทดลองดงัตารางที่ 1-3 

ค่าส ี(ตารางที่ 1) พบว่าชนิดและปริมาณสารใหค้วามคงตวัมีผลท า

ใหค่้าสี L*, a* และ b* ของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย

แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยเครื่องดื่มน า้ขา้ว

กลอ้งงอกผสมใบเตยที่เติมคารบ์อกซีเมทิลเซลลูโลส รอ้ยละ 0.05 มค่ีา 

L* (ความสว่าง) สูงที่สุด มีค่าเท่ากบั 35.49± 1.02 ส่วนค่า a* ที่แสดง

ความเป็นสเีขยีวไปจนถงึสแีดง เครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่

เติม คาร์ร าจีแนนร ้อยละ  0.03 จะมี ค่ า  a* สู งที่ สุดมี ค่ า เท่ าก ับ               

-0.80±0.08 และเมื่อพิจารณาค่า b* (สีเหลือง-น า้เงิน) ของเครื่องดื่ม

น า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยพบว่า การเติมคารบ์อกซีเมทลิเซลลูโลสรอ้ย

ละ 0.05 จะมค่ีา b* สูงที่สุด โดยมค่ีาเท่ากบั 12.95±0.21 

ค่าความหนืด และค่าการแยกชัน้ (ตารางที่ 2) พบว่า การใชส้ารให ้

ความคงตวัคารร์าจีแนนและคารบ์อกซีเมทิลเซลลูโลสในปริมาณรอ้ยละ 

0.03, 0.05 และ 0.07 มีผลใหเ้ครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยมี 

 

 

ตารางที่ 1  

ค่าสขีองเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ใชส้ารใหค้วามคงตวัต่างกนั 

สิ่งทดลอง ค่าส ี

L* a* b* 

ไม่ใส่สารใหค้วามคงตวั 34.08b± 0.12 -1.38a ± 0.10 12.23b± 0.18 

คารร์าจแีนน 0.03% 34.00b± 0.20 -0.80b ± 0.08 12.55ab ± 0.18 

คารร์าจแีนน 0.05% 35.11a ± 0.98 -0.84 b±0.16 12.26 ab ±0.23 

คารร์าจแีนน 0.07% 34.54 a± 0.44 -1.01 b± 0.13 12.38 ab± 0.41 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.03% 34.21b± 0.48 -1.01 b± 0.17 12.26 b± 0.55 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.05% 35.49a± 1.02 -0.91 b± 0.10 12.95a± 0.21 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.07% 34.56a± 0.51 -0.95 b± 0.80 12.28 b± 0.18 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรในแนวตัง้ที่ต่างกนัแสดงความแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p<0.05) 
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ตารางที่ 2  

ค่าความหนืด ค่าพเีอช และค่าการแยกชัน้ ของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ใชส้ารใหค้วามคงตวัต่างกนั 

สิ่งทดลอง ค่าความหนืด (cP) ค่าพเีอช ค่าการแยกชัน้ 

ไม่ใส่สารใหค้วามคงตวั 32.32e± 0.09 5.81d± 0.00 0.68d

 

±0.01 

คารร์าจแีนน 0.03% 32.35e± 0.05 5.90c± 0.00 0.60c±0.01 

คารร์าจแีนน 0.05% 42.81b± 0.58 5.99b± 0.01 0.46b±0.03 

คารร์าจแีนน 0.07% 48.07a± 0.05 6.02 b± 0.05 0.21a±0.01 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.03% 34.33d± 0.14 6.01 b± 0.04 0.71e±0.01 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.05% 34.60d ± 0.14 6.03 b± 0.03 0.72e±0.02 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.07% 41.64c± 0.04 6.09a± 0.10 0.71e±0.00 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรในแนวตัง้ที่ต่างกนัแสดงความแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p<0.05)  

 

ความหนืดและค่าการแยกชัน้แตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิอย่าง

มนียัส าคญั (p<0.05) โดยเมือ่เพิม่ความเขม้ขน้ของสารใหค้วามคงตวัแต่

ละชนิดในปริมาณที่สูงขึ้นจะท าใหเ้ครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย

มีความหนืดเพิ่มขึ้น โดยการใชค้ารร์าจีแนน รอ้ยละ 0.07 ใหค่้าความ

หนืดมากที่สุด เท่ากบั 48.07± 0.05 cP ส่งผลใหผ้ลติภณัฑม์ีลกัษณะ

ปรากฏเป็นเจลอ่อน ๆ คลา้ยเจเล่ ซึ่งเป็นลกัษณะไม่พงึประสงคส์ าหรบั

เครื่องดื่ม การใชค้ารร์าจีแนน รอ้ยละ 0.03 ใหค่้าความหนืดไม่แตกต่าง

กบัเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ไม่เติมสารใหค้วามคงตวั 

เนื่องจากคารร์าจีแนนและคารบ์อกซีเมทิลเซลลูโลส มคีุณสมบตัิในการ

ดูดน า้ [5] เมื่อใชป้ริมาณมากขึ้นจะท าใหดู้ดน า้ไดม้ากขึ้นจึงท าใหน้ า้ใน

ระบบมนีอ้ยลง ความหนืดจงึเพิ่มขึ้น และยงัพบว่าเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้ง

งอกผสมใบเตยที่เติมคาร์บอกซี เมทิลเซลลูโลสมีความหนืดสูงกว่า

ตวัอย่างที่เติมคาร์ราจีแนน เป็นเพราะคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสท า

ปฏิกิริยากบัโปรตีน เกิดเป็นสารประกอบของคารบ์อกซีเมทิลเซลลูโลส

และโปรตีน (CMC- Protein) ในปริมาณที่สูงขึ้นมผีลใหม้คีวามหนืดสูง

ตามดว้ย [6] การเติมปริมาณสารใหค้วามคงตวัที่สูงขึ้นยงัส่งผลใหค่้าการ
แยกชัน้ต า่ลง โดยตวัอย่างที่เติมคาร์ราจีแนนมีค่าการแยกชัน้ต า่กว่า

ตวัอย่างที่เติมคารบ์อกซีเมทิลเซลลูโลส เนื่องจากคารร์าจีแนนเป็นสาร 

polyelectrolyte ที่สามารถคงความเป็นเสถียรภาพ (stabilize) ของ

สตารซ์ โปรตีนและไขมนั โดยประจุลบของหมู่ซลัเฟตอิสระของคารร์า-

จีแนนจะจบักบักลุ่มไฮโดรเจนของอะมิโลสและอะมิโลเพคตินเกิด

โครงสรา้งที่แข็งแรงสามารถอุม้น า้ไวไ้ด ้ท าใหน้ า้ไม่มีการลอยตวัเป็น

อสิระและไม่แยกตวัออกจากส่วนผสม ผลติภณัฑจ์งึมคีวามคงตวั ดกีว่า

โครงสรา้งที่เกิดจากคารบ์อกซลิเมทลิเซลลูโลส ซึ่งมโีครงสรา้งไม่แขง็แรง 

ค่าพีเอช (ตารางที่ 2) พบว่า การเติมสารใหค้วามคงตวัส่งผลให ้

 

 ค่าพีเอชแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) กบัเครื่องดื่มน า้ขา้ว

กลอ้งงอกผสมใบเตยที่ไม่เติมสารใหค้วามคงตวั โดยเครื่องดื่มน า้ขา้ว

กลอ้งงอกผสมใบเตยมีค่าอยู่ในช่วง 5.81±0.00 ถึง 6.09±0.10 ซึ่งการ

เพิ่มสารใหค้วามคงตวัจะส่งผลใหค่้าพเีอชของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอก

ผสมใบเตยเพิ่มขึ้นเลก็นอ้ย ซึ่งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของรอมล ีและซูไฮ

มนิ (2562) [7] ที่ไดเ้ติมคารร์าจีแนนลงในผลติภณัฑเ์ยลลีลู่กหยีฮาลาล 

ท าใหค่้าความกรดของผลติภณัฑล์ดลง ค่าพเีอชเพิม่ขึ้น 

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสมัผสั (ตารางที่ 3) ของเครื่องดื่ม

น า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ใชส้ารใหค้วามคงตวัแตกต่างกนั พบว่าผู ้

ทดสอบใหค้ะแนนความชอบในดา้น สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบ

โดยรวมไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่ในดา้น

ความหนืด ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญั

ทางสถติิ (p<0.05) โดยเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่เติมคาร์

ราจแีนน รอ้ยละ 0.07 ไดร้บัคะแนนหนืดและคะแนนความชอบโดยรวม

สูงสุด คือ 6.73 ±0.53 และ 7.13 ±0.92 ตามล าดบั แต่ไม่แตกต่างจาก

เครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่เติมคารร์าจีแนน รอ้ยละ 0.05 

ดงันัน้จงึเลอืกเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมสมนุไพรที่เติมคารร์าจีแนน 

รอ้ยละ 0.05 ไปศึกษาอายุการเก็บรกัษาในข ัน้ตอนต่อไป 

 

3.2 ศึกษาอายุการเก็บรกัษาเครื่องดื่มขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย 

น าเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมสมนุไพรที่เติมคารร์าจีแนน รอ้ย

ละ 0.05 มาศึกษาอายุการเก็บรกัษาโดยเก็บที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส 

เป็นเวลา 21 วนั ท าการสุ่มมาตรวจวเิคราะหค์ุณภาพทุก ๆวนัที่ 0, 3, 7, 

11, 14, 17 และ 21 วนั โดยท าการวเิคราะห ์ปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้

ได  ้ ค่าสี L*, a* และ b* ค่าพีเอช ค่าความหนืด ค่าการแยกชั้น 

  



บุณยกฤต รตันพนัธุ ์และคณะ                                                               วารสารวชิาการวทิยาศาสตรแ์ละวทิยาศาสตรป์ระยกุต ์2567(2) 9-15. 

13 

 

ตารางที่ 3  

คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ใชส้ารใหค้วามคงตวัต่างกนั 

สิ่งทดลอง คะแนนทางประสาทสมัผสั 

ส ีns กลิ่น ns รสชาติ ns ความหนืด ความชอบโดยรวม ns 

ไม่ใส่สารใหค้วามคงตวั 6.80 ±1.20 6.80 ±0.77 6.67 ±0.72 6.53ab±0.52 6.93±0.70 

คารร์าจแีนน 0.03% 7.00 ±1.30 6.80 ±1.01 6.60 ±1.18 6.26b±0.88 6.60 ±0.98 

คารร์าจแีนน 0.05% 7.06 ±1.09 6.80 ±0.67 6.86 ±1.24 6.67 ab ±1.04 6.93 ±0.88 

คารร์าจแีนน 0.07% 7.20 ±1.01 6.60 ±0.98 6.80 ±0.94 6.73 a±0.53 7.13 ±0.92 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.03% 7.06 ±1.16 6.67 ±0.81 6.80 ±0.94 6.60 ab±0.63 6.93 ±0.70 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.05% 7.13 ±0.99 6.60 ±1.05 6.86 ±0.74 6.60ab±0.32 7.00 ±0.51 

คารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 0.07% 6.86±1.24 6.80 ±0.86 6.93 ±1.03 6.67 ab±0.81 7.00 ± 1.00 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรในแนวตัง้ที่ต่างกนัแสดงความแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p<0.05)   

 ns หมายถงึค่าเฉลีย่ตามแนวตัง้ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p>0.05) 

 

ตารางที่ 4  

ค่าส ีของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ระยะเวลาการเก็บรกัษาต่างกนั 

ระยะเวลาในการเก็บรกัษา 

(วนั) 

ค่าส ี

L* a*ns b* 

0 34.06b±0.05  -1.30±0.00  13.50a± 0.20 

3 34.03b±0.20 -1.43±0.05 13.43ab±0.43 

7 34.06b±0.11 -1.33±0.05 13.33bc±0.46 

11 34.13b±0.11 -1.36±0.05 13.23cd±0.11 

14 34.16ab±0.15 -1.43±0.05 13.20d±0.71 

17 34.33ab±0.23 -1.33±0.15 13.20d±0.28 

21 34.46a±0.25 -1.30±0.10 13.17d±0.11 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรในแนวตัง้ที่ต่างกนัแสดงความแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p<0.05)   

 ns หมายถงึ ค่าเฉลีย่ตามแนวตัง้ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p>0.05) 

 

ของผลิตภณัฑ์ ปริมาณจุลินทรีย์ท ัง้หมด ปริมาณยีสต์และรา และ

ประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัไดผ้ลดงัตารางที่ 4-7 

จากตารางที่ 4 พบว่าระยะเวลาการเก็บรกัษาเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้ง

งอกผสมใบเตยไม่มีอิทธิพลต่อค่าสี a* ที่อยู่ในช่วง -1.43±0.05 ถึง -

1.30±0.00 แต่มอีิทธิพลต่อค่าส ีL* และ b* จากการตกตะกอนของสาร

แขวนลอยส่งผลใหค่้าสี L* ที่อยู่ในช่วง 34.03 ±0.20 ถึง 34.46 ±0.25 

เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บเพิ่ม ขณะที่ค่าสี b* ที่อยู่ในช่วง 13.17 

±0.11 ถงึ 13.50± 0.20 ลดลง ท ัง้นี้เป็นผลมาจากเกิดการออกซไิดสส์าร

คลอโรฟิลลท์ าใหผ้ลติภณัฑเ์ครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยมสีีจาง

ลงเนื่องจากผลติภณัฑบ์รรจุอยู่ในขวดโพลเิอ-ทิลนีซึ่งป้องกนัการเขา้ออก

ของออกซเิจนไดน้อ้ย [8] 

 ระยะเวลาการเก็บของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยไม่มี

อทิธิพลต่อ ค่าความหนืด ที่อยู่ในช่วง 32.23±0.57 ถงึ 32.17±0.05 แต่มี

อิทธิพลต่อค่าพีเอช ที่อยู่ในช่วง 5.35 ±0.05 ถึง 6.11±0.05 พบว่าเมื่อ

ระยะเวลาการเก็บเพิ่มจะท าใหค่้าพเีอชลดลง เนื่องมาจากการเสื่อมเสีย

จากจุลนิทรีย ์ท ัง้นี้ เพราะเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยไดผ้่าน

การใหค้วามรอ้นในระดบัพาสเจอรไ์รซซ์ึ่งยงัมีจุลินทรียเ์หลอือยู่ โดย

จุลินทรียจ์ะผลิตกรดอินทรียจ์ึงท าใหค่้าพีเอชลดลง ซึ่งสอดคลอ้งกบั

งานวิจยัของจุฬาภรณ์ และรสิตา (2551) [9] ที่ผลติเครื่องดื่มจากขา้ว

มนัปูและขา้วสงัขห์ยดโดยตม้ฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสนาน 

25 นาที แลว้ท าใหเ้ย็นทนัท ีมาเก็บรกัษาไวใ้นตูเ้ย็นอุณหภูม ิ4-6 องศา-

เซลเซียส นาน 28 วนั พบว่าค่าพีเอชของผลิตภณัฑล์ดลง เนื่องจาก 
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มกีารเจริญของเชื้อแฟลตซาวรเ์ทอรโ์มไฟล ์และมโีซไฟล ์ซึ่งเชื้อจลุนิทรีย์

ดงักล่าวจดัอยู่ในกลุ่ม Bacillus spp. ซึ่งเหลอืรอดจากการฆ่าเชื้อระดบั

พาสเจอไรส ์สรา้งกรดอินทรียจ์ึงท าใหพ้เีอชของผลติภณัฑล์ดลง เมื่อพี-

เอชลดลงจะมีผลท าใหก้ารแยกชัน้เพิ่มขึ้นเนื่องจากคารบ์อกซิลเมทิล -

เซลลูโลสจะมีความคงตวัดีที่สุดที่ค่าพเีอช 7-9 แต่ลดลงเมื่อมีค่าพเีอช

ของสารละลายลดลง [10] 

เมื่อศึกษาอายุการเก็บรกัษาเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่

ผ่านตม้ฆ่าเชื้อที่อุณหภูม ิ85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ในวนัที่

เริ่มตน้เก็บรกัษาวนัที่ 0 หลงัจากการใหค้วามรอ้นไม่พบจุลนิทรีย ์แต่เมือ่

ระยะเวลาการเก็บมากขึ้น พบว่า จ านวนจุลนิทรียเ์พิ่มขึ้นอย่าง ต่อเนื่อง 

ท ัง้นี้เนื่องมาจากในช่วงแรกเซลลจ์ุลนิทรียเ์กิดการบาดเจ็บจากความรอ้น 

แต่เมื่อระยะเวลาผ่านไปจุลนิทรียเ์ริ่มมกีารปรบัสภาพน าเอาธาตุอาหารที่

มี อ ยู่ ใ น เ ค รื่ อ ง ดื่ ม น ้ า ข ้า ว ก ล ้อ ง ง อ ก ผ ส ม ใ บ เ ต ย ม า ใ ช ้ใ น 

 

 การซ่อมแซมส่วนที่บาดเจ็บของตวัเองใหก้ลายเป็นเซลลจ์ุลินทรียท์ี่

สมบูรณ์จึงท าใหจุ้ลนิทรียม์ีการเพิ่มอย่างรวดเร็ว จึงสามารถสรุปไดว้่า

เครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย ที่บรรจุในขวดพลาสติกชนิดโพล-ิ

เอทิลนี เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดน้านประมาณ7 

วนั โดยหลงัวนัที่ 11 พบว่ามีปริมาณจุลนิทรียเ์กินมาตรฐานผลติภณัฑ์

ชุมชนน า้ขา้วกลอ้ง มผช.282/2558 โดยก าหนดไวว้่ามปีริมาณจุลนิทรีย์

ท ัง้หมดไดไ้ม่เกิน 1× 103 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1มลิลลิติร ส่วนปริมาณยสีต์

และรา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง1 มิลลิลิตร [11] และเมื่อ

พิจารณาคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของเครื่องดื่มน า้ขา้ว

กลอ้งงอกผสมใบเตย (ตารางที่ 7) พบว่า ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับ

ผลติภณัฑอ์ยู่ในระดบัชอบเลก็นอ้ย โดยมคีะแนนความชอบดา้นสเีท่ากบั 

6.93 ± 0.70 กลิน่เท่ากบั 6.73 ± 0.59 รสชาติเท่ากบั 6.86 ± 0.63 ความ

หนืดเท่ากบั 6.67 ± 0.48 และความชอบโดยรวมเท่ากบั 6.60 ± 0.50 

 

ตารางที่ 5  

ค่าความหนืด ค่าพเีอช และค่าการแยกชัน้ ของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ระยะเวลาการเก็บรกัษาต่างกนั 

ระยะเวลาในการเก็บรกัษา (วนั) ค่าความหนืด (cP)ns ค่าพเีอช ค่าการแยกชัน้ 

0 32.23± 0.57 6.11a±0.05 0.42a±0.01  

3 32.17±0.57 6.09b±0.05 0.43ab±0.01 

7 32.17±0.57 5.99c±0.01 0.42a±0.01 

11 32.20±0.00 5.69d±0.01 0.43ab±0.01 

14 32.20±0.00 5.52e±0.05 0.43a±0.00 

17 32.20±0.10 5.41f±0.05 0.45bc±0.01 

21 32.17±0.05 5.35g±0.05 0.46c±0.01 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรในแนวตัง้ที่ต่างกนัแสดงความแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p<0.05) 

 ns หมายถงึค่าเฉลีย่ตามแนวตัง้ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p>0.05) 

 

ตารางที่ 6  

การเปลีย่นแปลงทางดา้นจลุนิทรียข์องเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่ระยะเวลาการเก็บรกัษาต่างกนั 

ระยะเวลาในการเก็บรกัษา 

(วนั) 

ปริมาณจุลนิทรียท์ ัง้หมด 

(โคโลนี/มิลลลิติร) 

ปริมาณยีสตแ์ละรา 

(โคโลนี/มิลลลิติร) 

0 ไม่พบ ไม่พบ 

3  < 30 ไม่พบ 

7 525  < 30 

11 5950 485 

14 182000 515 

17 TNTC 635 

21 TNTC 735 

หมายเหตุ: TNTC คือ Too Numerous To Count หมายถงึ มมีากเกินกว่าจะนบัจ านวนได ้
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ตารางที่ 7  

คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตยที่เก็บรกัษานาน 7 วนั 

ลกัษณะที่ทดสอบ คะแนนเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

           ส ี 6.93 ± 0.70 

           กลิน่ 6.73 ± 0.59 

           รสชาติ 6.86 ± 0.63 

           ความหนืด 6.67 ± 0.48 

           ความชอบโดยรวม 6.60 ± 0.50 

4. สรุปผล 

การใชค้ารร์าจีแนนที่ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.05 เป็นสารใหค้วาม

คงตวัในเครื่องดื่มน า้ขา้วกลอ้งงอกผสมใบเตย ช่วยรกัษาคุณภาพของ

ผลติภณัฑไ์ดเ้ป็นอย่างดีเมื่อเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 7 วนั ผลการศึกษานี้ สามารถน าไปใชใ้นการพัฒนา

ผลติภณัฑเ์ชิงพาณิชยแ์ละก าหนดอายุการเก็บรกัษาที่เหมาะสมต่อไป 
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