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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มข้าวหอมใบเตย โดยท าการศึกษาปริมาณข้าวหอมใบเตยต่อน้ าในอัตราส่วนที่แตกต่าง
กัน 3 ระดับ ได้แก่ 1:1.5 1:1.75 และ 1:2 โดยน้ าหนัก และท าการประเมินทางด้านประสาท
สัมผัสแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ สูตรที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดน ามาศึกษาการเสริม
ปริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่แตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 1 3 และ 5 โดยน้ าหนัก น าไป
ประเมินทางประสาทสัมผัสและสูตรเครื่องดื่มข้าวหอมใบเตยที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดน าไป
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ผลการทดลองพบว่าปริมาณข้าวหอมใบเตยต่อน้ าที่เหมาะสมคือ
อัตราส่วน 1:2 (น้ าหนัก : น้ าหนัก) ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดเท่ากับ 7.23 และ
เมื่อท าการศึกษาการเติมน้ าตาลพาลาทีนที่ปริมาณต่างกัน พบว่าการเติมพาลาทีนร้อยละ 3 
มีค่าคะแนนความชอบทางด้านรสชาติและความชอบโดยรวมสูงสุด เท่ากับ 7.06 และ 7.23
ตามล าดับ คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย พบว่าเครื่องดื่มจากข้าวหอม
ใบเตยปริมาตร 100 มิลลิลิตร ให้ปริมาณพลังงาน 43.57 กิโลแคลอรี มีปริมาณโปรตีน
คาร์โบไฮเดรต และความช้ืน ร้อยละ 0.96 10.00 และ 96.97 ตามล าดับ ผลการศึกษาในครั้งนี้
แสดงให้เห็นว่าข้าวหอมใบเตยสามารถใช้เป็นส่วนผสมอาหารและสามารถประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนาสูตรอาหารเพื่อสุขภาพได้ 
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Abstract 

 The research aimed to study the optimal palatyne in the Hom Bai Tioe 
Rice drink product. The study examined three different ratios of Hom Bai Tioe 
Rice to water: 1.5, 1:1.75, and 1:2 (w:w), and conducted sensory evaluation using 
a 9-point hedonic scale. The most accepted formula was further investigated by 
adding different levels of palatyne: 1%, 3%, and 5% by weight, followed by 
sensory evoluation analysis. The most accepted Hom Bai Tioe Rice drink formula 
was then analyzed for its nutritional value. The results showed that the optimal 
ratio of Hom Bai Tioe Rice to water was 1:2 (w:w), which received the highest 
overall preference score of 7.23. When studying the addition of different levels 
of palatine, it was found that adding 3% palatyne yielded the highest scores in 
terms of taste preference and overall preference, with scores of 7.06 and 7.23, 
respectively. An analysis of nutritional value of the Hom Bai Tioe Rice drink 
containing 3% palatyne revealed that a 100-milligram serving provided 43.57 
kilocalories of energy, with protein, carbohydrates, and moisture content at 
0.96%, 10.00%, and 96.97%, respectively. The findings suggest that Hom Bai Tioe 
Rice can serve a food ingredient and contribute to the creation of health-focused 
food recipes. 
 
Keywords: Hom Bai Tioe Rice, Drink, Palatine 
 

1. บทน้า  
 ประเทศไทยเป็นแหล่งที่ส าคัญในการผลิตข้าว โดยมีการปลูกข้าวเป็นอุตสาหกรรม

การเกษตรหลักเพื่อบริโภคและส่งออก (เบญจวรรณ ฤกษ์เกษม, 2561) ในปัจจุบันอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพก าลังได้รับความนิยมจากผู้บริโภคเป็นอย่างสูง  ซึ่งจะเห็นได้จาก
ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพออกมาจ าหน่ายหลายชนิดในท้องตลาด เช่น น้ านมข้าวโพด น้ านม 
ถั่วเหลือง น้ าลูกเดือย น้ านมข้าว (จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์, 2558) และมี
งานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับการผลิต เครื่องดื่มจากธัญชาติหลายชนิด เช่น การพัฒนาเครื่องดื่ม
ข้าวหอมมะลิกลิ่นใบเตย (ศยามล เนตรนภา, 2544) การพัฒนาเครื่องดื่มจากข้าวไรซ์เบอรี่
เสริมงาด า (นิอร ชุมศรี และศุภสิทธ์ิ อรุณรุ่งสวัสดิ์, 2559) เป็นต้น 

 ในปี 2560-2561 การบริโภคผลิตภัณฑ์นมหรือเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพมีแนวโน้มสูงขึ้น
จาก 1,197,658 เป็น 1,233,483 ตัน ร้อยละ 2.99 (ส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2562)
เครื่องดื่มธัญพืชจัดว่าเป็นเครื่องดื่มเลียนแบบนมประเภทหนึ่ง คือการใช้วัตถุดิบจากพืช 
อาจใช้ในรูปของการใช้เมล็ดพืชมาผลิตโดยตรง หรืออาจใช้ในรูปของโปรตีนสกัดจากเมล็ดพืช
และใบพืช ท าให้เกิดการศึกษาการใช้ข้าวชนิดอื่น ๆ มาเป็นวัตถุดิบในการผลิต (อภิรดา รินพล
และคณะ, 2554) และพัฒนาคุณภาพด้านกลิ่นรสเพื่อให้ผู้บริโภคยอมรับมากข้ึน 
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 ข้าวหอมใบเตย พันธุ์ข้าว C85 เป็นนาข้าวปรังพันธุ์ใหม่ มีลักษณะเด่นคือ สีขาวนวล
อ่อนนุ่ม มีลักษณะเฉพาะแตกต่างจากข้าวหอมปกติ มีกลิ่นหอมของใบเตยเป็นกลิ่นเฉพาะตัว
เมื่อหุงสุก (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2554) นิยมปลูกในพื้นที่นา โดยอาศัยน้ าฝน ได้รับความ
นิยมจากทั้งเกษตรกรและผู้บริโภคเป็นอย่างแพร่หลาย จึงสามารถท าการตลาดได้ง่ายขึ้น ท าให้
ประเทศไทยเป็นตลาดที่มีศักยภาพผู้บริโภคมีก าลังซื้อสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง ท าให้เริ่มมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์หลากหลายมากขึ้น รวมถึงพฤติกรรมผู้บริโภคที่หันมาใส่ใจต่อสุขภาพมากขึ้น 
เลือกรับประทานอาหารที่มีปริมาณน้ าตาลต่ า เพราะความหวานท่ีได้จากน้ าตาลจะส่งผลตามมา
ภายหลังหากรับประทานในปริมาณมากและส่งผลท าให้เกิดโรคชนิดต่าง ๆ เช่น ไขมันสะสมใน
อวัยวะต่าง ๆ โรคหัวใจและหลอดเลือด เป็นสาเหตุของการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 3 (Zerbe, 
2013) ในปัจจุบันสารทดแทนความหวานได้ถูกสกัดขึ้นมาเพื่อเป็นทางเลือกหนึ่งในการบริโภค
และเพื่อใช้ในอุตสาหกรรม เนื่องจากผู้บริโภคต้องการลดการบริโภคน้ าตาล อันเป็นสาเหตุ
ส าคัญของการเกิดโรค (อภิชา เชี่ยวเวช, 2561; อรนาฎ มาตังคสมบัติ และพนิดา ธัญญศรีสังข์, 
2562) พาลาทีนคือน้ าตาลไอโซมอลทูโลส (Isomaltulose) เป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาล
ชนิดหนึ่งที่ผลิตจากน้ าตาลซูโครส โดยผ่านกระบวนการทางชีวเคมี ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างทางเคมีของน้ าตาล ซึ่งท าให้พันธะระหว่างโมเลกุลของน้ าตาลกลูโคสและฟรุกโตส
แข็งแรงมากขึ้น ส่งผลให้มีการย่อยสลายและดูดซึมได้ช้าลงภายในระบบทางเดินอาหาร 
(alimentary system) ของร่างกายได้ช้า จึงมีค่าดัชนีน้ าตาลต่ า (low GI) (Cheetham et al., 
1982) ซึ่งมีคุณสมบัติสามารถควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดให้คงที่สม่ าเสมอกว่าคาร์โบไฮเดรต
ชนิดอื่น ๆ นอกจากน้ียังช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคเบาหวาน และภาวะแทรกซ้อนต่าง ๆ (Arai et 
al., 2007) และมีคุณสมบัติพิเศษไม่ท าให้ฟันผุ (tooth friendly) เนื่องจากจุลินทรีย์ในช่องปาก
ที่เป็นสาเหตุของฟันผุไม่สามารถย่อยสลายน้ าตาลไอโซมอลทูโลสได้ จึงไม่เกิดการสร้างกรดมา
ท าลายสารเคลือบฟนั (Ooshima et al., 1983) 

ด้วยเหตุผลดังกล่าว คณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะน าข้าวหอมใบเตยในท้องถิ่นในอ าเภอ
หนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี น ามาใช้ให้เกิดประโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ โดยการ
น าข้าวหอมใบเตยมาแปรรูปเป็นเครื่องดื่มข้าวหอมใบเตยเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่
ส าหรับผู้ที่แพ้โปรตีนนมวัว ผู้บริโภคมังสวิรัติและเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้กับผูบ้ริโภคและ
เพิ่มมูลค่าให้กับข้าวหอมใบเตย นอกจากนี้ยังเป็นองค์ความรู้สามารถเผยแพร่สู่ชุมชน อีกทั้งยัง
เป็นการเพิ่มมูลค่าของข้าวหอมใบเตยและส่งเสริมให้ข้าวหอมใบเตยมีบทบาทในอุตสาหกรรม
อาหารมากข้ึน 

 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 ศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
2.2 ศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทนีท่ีเหมาะสมในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
2.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 3.1 ศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
 ศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย โดยน า
ข้าวหอมใบเตย 100 กรัม ล้างด้วยน้ าสะอาด 1 ครั้ง พักให้สะเด็ดน้ า 5 นาที น าข้าวหอมใบเตย
ไปต้มกับน้ าที่อัตราส่วนแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 1:1.5 1:1.75 และ 1:2 โดยน้ าหนัก 
ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที จากนั้นน ามาปั่นด้วยเครื่องปั่นของเหลว (Sharp 
รุ่น EMC-15 ประเทศไทย) ความเร็วระดับ 3 เวลา 1 นาที 10 วินาที กรองด้วยกระชอนไนล่อน
ระดับความถี่ 200 mesh (ดัดแปลงจากนิอร ชุมศรี และศุภสิทธิ์ อรุณรุ่งสวัสดิ์ , 2559) 
น าน้ าข้าวหอมใบเตยที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ดังนี้  
  1) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี  
  - วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า ด้วยรีแฟรกโตมิเตอร์ (Atago pocket 
refractometer, ประเทศญี่ปุ่น) 
  - วัดค่าความเป็นกรด–ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter (รุ่น PB10 ประเทศเยอรมัน) 
  - วัดค่าดัชนีการแยกช้ัน วิเคราะห์โดยเทเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยปริมาตร
100 มิลลิลิตร ที่ผ่านการปั่นเข้ากันดีในกระบอกตวง แล้วตั้งไว้ในตู้เย็น (4 องศาเซลเซียส)สังเกต
การแยกช้ันของผลิตภัณฑ์ในระยะเวลา 3 ช่ัวโมง (ดัดแปลงจาก Omueti and Ajomale, 
2005) 
  ท าการวัดตัวอย่างจ านวน 3 ซ้ า วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ วิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีย่
โดยวิธี  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
  2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยน าเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย
ที่ผลิตได้ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ
ประเมินผลทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก) และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) น าผลที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลองด้วย
วิธี  Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)  ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติที่ ระดับ  0.05
วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
 3.2 ศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทีนท่ีเหมาะสมในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
 น าเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดในข้อ 3.1 มาศึกษา
ปริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่เหมาะสม โดยการเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีน (บริษัท อีทเวลล์
จ ากัด, ประเทศไทย) ร้อยละ 1 3 และ 5 ของน้ าหนักข้าวหอมใบเตย บรรจุเครื่องดื่มขณะร้อน
ใส่ขวดแก้วใสที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว ปิดฝาน ามาให้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 80
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 20 นาที  ลดอุณหภูมิที่ 4 องศาเซลเซียส น าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไป
ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
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(Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยมีวิธีวิ เคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ
เช่นเดียวกับข้อ 3.1 
 3.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพ 
 น าเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.2 ที่ผลิตได้ไปประเมิน
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณไขมัน โปรตีน เถ้า และ ความช้ืน ตามวิธีการของ
AOAC (2019) พลังงาน คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการของ Nutrition Labeling (1993) 
 
4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยกับน้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอม
ใบเตย 

 

  
1:1.5 1:1.75 1:2 

ภาพที่ 1 อัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าแตกต่างกัน 3 ระดับ 
 

ตารางที่ 1 ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยทีม่ ี
อัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ าแตกต่างกัน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน ้า (โดยน ้าหนัก) 
1:1.5 1:1.75 1:2 

ลักษณะปรากฏns 6.83 + 1.41 6.56 + 1.33 6.43 + 1.50 
ส ี 7.06 + 1.61a 6.26 + 1.87b 6.30 + 1.87b 

กลิ่นns 6.86 + 1.25 6.60 + 1.88 6.96 + 1.51 
รสชาต ิ 6.43 + 1.52b 6.36 + 1.37b 6.93 + 1.17a 

เนื้อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก) 6.57 + 0.88c 7.24 + 1.19b 7.86 + 0.63a 
ความชอบโดยรวม 6.46 + 1.77b 6.53 + 1.33b 7.23 + 1.04a 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a b c ที่ก ากับในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากตารางที่ 1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวหอมใบเตยต่อน้ า
พบว่า ในอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ า 1:2 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาติ
เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 6.93 7.86 และ 7.23 ตามล าดับ 
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 ในด้านลักษณะปรากฏ และด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งอาจเป็นเพราะผู้ทดสอบชิมชอบเนื้อสัมผัสที่ไม่ข้นมากและสามารถกลืน
ได้คล่องคออยู่ในระดับท่ีผู้บริโภคยอมรับได้ 

 ด้านสี พบว่าสูตรข้าวหอมใบเตยต่อน้ าอัตราส่วน 1:1.5 มีคะแนนความชอบอยู่ที่ 
7.06 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างกับสูตรข้าวหอมใบเตยต่อน้ า 1:1.75  
และ 1:2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากการใช้น้ าในปริมาณที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ 
ค่าสีมีความเข้มข้นจะลดลง ท าให้มีคะแนนความชอบลดลงตามล าดับ 
 ด้านรสชาติและด้านเนื้อสัมผัส พบว่าสูตรข้าวหอมใบเตยต่อน้ าอัตราส่วน 1:2 
มีคะแนนความชอบอยู่ที่ 6.93 และ 7.86 อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย ซึ่งมีความแตกต่างกับ
สูตรข้าวหอมใบเตยต่อน้ า 1:1.5 และ 1:1.75 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) เนื่องจาก
เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยมีลักษณะที่ข้นไม่มาก สามารถกลืนได้คล่องคอ และเมื่อเพิ่ม
ปริมาณน้ ามากขึ้นมีผลท าให้ค่าความหนืดลดลงตามไปด้วย ซึ่งความหนืดของน้ าข้าวหอมใบเตย
จะแปรผันตามปริมาณของน้ าที่ เติมลงไป ซึ่ งสอดคล้องกับ นิอร ชุมศรี  และศุภสิทธิ์ 
อรุณรุ่งสวัสดิ์ (2559) ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับเพิ่มขึ้นเมื่ออัตราส่วนน้ าเพิ่มมากขึ้น
โดยปัจจัยการยอมรับมาจากความหนืดของผลติภัณฑ์ ซึ่งสอดคล้องกับผลคะแนนด้านเนื้อสมัผสั 
 
ตารางที่ 2 ค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าของเครื่องดื่มจากข้าวหอม 

ใบเตยที่มีอัตราส่วนต่อน้ าแตกต่างกัน  

คุณภาพ 
อัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน ้าที่ต่างกัน 

1:1.5 1:1.75 1:2 
pH ns 6.50±0.04 6.49±0.01 6.47±0.01 
TSS (Brix) ns 5.20±0.00 5.18±0.03 5.12±0.08 
ดัชนีการแยกช้ัน (%) ns 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

 จากการศึกษาอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยตอ่น้ าในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย
ด้านความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05)
และค่าความเป็นกรด-ด่าง ใกล้ความเป็นกลางมากสุด และด้านปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า
พบว่าปริมาณน้ าที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  และดัชนี 
การแยกช้ัน (%) พบว่าไม่เกิดการแยกช้ันของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพทั้ง 3
ตัวอย่าง เนื่องจากการน าไปให้ความร้อนในระหว่างกระบวนการผลิตน้ าข้าวหอมใบเตยท าให้มี
ลักษณะความหนืดต่ าซึ่งเกิดจากเม็ดแป้งเมื่อได้รับความร้อนท าให้เกิดการพองตัว  (นิธิยา 
รัตนาปนนท,์ 2553) 
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 4.2 ผลการศึกษาปริมาณพาลาทีนท่ีเหมาะสมในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมปริมาณพาลาทีนทีเ่หมาะสม 

ในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 
ลักษณะปรากฏns 6.63+1.35 6.63+1.24 6.83+1.34 
สีns 6.80+0.99 6.83+1.41 6.70+1.17 

กลิ่นns 6.46+1.63 6.86+1.65 7.03+1.32 
รสชาต ิ   6.26+1.87ab  7.06+1.89a  5.76+2.01b 

เนื้อสัมผัสns 6.13+1.94 6.50+1.96 6.66+1.70 
ความชอบโดยรวม  6.40+1.47b  7.23+1.35a  5.63+2.07c 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร a b c ที่ก ากับในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีนทั้ง 
3 ระดับ พบว่าน้ าตาลพาลาทีนร้อยละ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาตแิละ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.06 และ 7.23 ตามล าดับ ผู้ทดสอบชิม ให้การยอมรับในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย 
 ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น และด้านเนื้อสัมผัส ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) เนื่องจากน้ านมจากข้าวที่ได้มีลักษณะปรากฏ
เป็นสีขาว ได้จากสีของข้าว ดา้นกลิ่น มีกลิ่นเฉพาะของข้าวหอมใบเตยและด้านเนื้อสมัผสั พบว่า
เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยที่เติมน้ าตาลพาลาทีนที่แตกต่างกัน ไม่ส่งผลให้เกิดเนื้อสัมผัสที่
ต่างกัน ทั้งนี้เนื่องจากเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยมีลักษณะที่ข้นไม่มาก สามารถกลืนได้คล่อง
คอ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
  ด้านรสชาติและด้านความชอบโดยรวม พบว่าการเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีน 
ร้อยละ 3 มีคะแนนความชอบอยู่ท่ี 7.06 และ 7.23 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีความ
แตกต่างกับการเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีนร้อยละ 1 และร้อยละ 5 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p≤0.05) เนื่องจากน้ าตาลพาลาทีนที่ใช้ในปริมาณมากขึ้นส่งผลให้มีรสหวานมากกว่าการใช้
ปริมาณน้อย นอกจากนี้การใช้น้ าตาลพาลาทีนเหมาะส าหรับผู้ที่รักสุขภาพและผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ าหนักมีแคลอรี่ต่ า และไม่มีรสขมตามหลัง 
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ตารางที่ 4 ค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าของเครื่องดื่มจากข้าวหอม
ใบเตยทีป่ริมาณน้ าตาลพาลาทีนที่ต่างกัน 

คุณภาพ  
ปริมาณพาลาทีน 

ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 
pH ns 6.49±0.00 6.51±0.04 6.53±0.01 
TSS (Brix) ns 6.18±0.04 7.26±0.05 8.25±0.13 
ดัชนีการแยกช้ัน (%) ns 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 

หมายเหต:ุ ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากการศึกษาปริมาณน้ าตาลพาลาทีนในการผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย 
ด้านความเป็นกรด-ด่าง พบว่าการเติมน้ าตาลพาลาทีนมีผลท าให้ค่าเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม
เล็กน้อย เนื่องจากน้ าตาลมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ที่ 6.70 (รัตนาภรณ์ ฤทธิแสง, 2559) แต่ไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) และการเติมน้ าตาลพาลาทีนที่เพิ่มขึ้น
ตั้งแต่ร้อยละ 1 3 และ 5 ไม่มีผลเมื่อผสมในปริมาณที่แตกต่างกัน ส่งผลให้ค่าของแข็งที่ละลาย
เพิ่มขึ้น แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และดัชนีการแยกช้ัน (%) พบว่าไม่
เกิดการแยกช้ันของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพท้ัง 3 ตัวอย่าง 
 4.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพ 
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย
ปริมาณ 100 มิลลิลิตร พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมใบเตยมีปริมาณ
พลังงาน 43.57 กิโลแคลอรี โปรตีนร้อยละ 0.96 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 10.00 และความช้ืน
ร้อยละ 96.97 แสดงดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพ  

คุณค่าทางโภชนาการ เคร่ืองด่ืมจากข้าวหอมใบเตย 
 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 43.57 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 10.00 
ไขมัน (กรัม) ตรวจไม่พบ 
โปรตีน (กรมั) 0.96 
ความช้ืน (กรัม) 96.97 
เถ้า (กรัม) ตรวจไม่พบ 
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5. อภิปรายผล 
 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวหอมใบเตยต่อน้ าพบว่า 
ในอัตราส่วนข้าวหอมใบเตยต่อน้ า 1:2 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้ข้อเสนอแนะว่าเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจาก 
ข้าวหอมใบเตย มีลักษณะที่ข้นไม่มาก สามารถกลืนได้คล่องคอ และเมื่อเพิ่มปริมาณน้ ามากขึ้น
มีผลท าให้ค่าความหนืดลดลงตามไปด้วย ซึ่งความหนืดของน้ าข้าวหอมใบเตยจะแปรผันตาม
ปริมาณของน้ าที่เติมลงไป และจากการวัดค่าดัชนีการแยกช้ัน พบว่าไม่เกิดการแยกช้ันของ
เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเพื่อสุขภาพทั้ง 3 ตัวอย่าง เนื่องจากการน าไปให้ความร้อนใน
ระหว่างกระบวนการผลิตน้ าข้าวหอมใบเตยท าให้มีลักษณะความหนืดต่ าซึ่งเกิดจากเม็ดแป้งเมื่อ
ได้รับความร้อนท าให้เกิดการพองตัว จนถึงความร้อนระดับหนึ่งเม็ดแป้งจะแตกออก อะไมโลส
และอะไมโลเพกทินในเม็ดแป้งหลุดออกมา สารละลายน้ าแป้งที่ได้มีความข้นหนืดมากขึ้นจน
เป็นแป้งเปียก (starch paste) (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) แป้งข้าวที่ได้รับความร้อนเกิด 
เจลลาติไนซ์ และเม็ดแป้งเมื่อได้รับความร้อนจะดูดน้ าและพองตัวขึ้นเกิดเป็นอะไมโลสและ 
อะไมโลเพกทินในข้าวมีคุณสมบัติที่ช่วยในด้านความหนืดและความคงตัวของแป้ง (กล้าณรงค์
ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2546) จึงท าให้เคลื่อนที่ยากจนเกิดความหนืดและความคง
ตัวในผลิตภัณฑ์มากขึ้น (สุทธิน ีสีสังข ์และคณะ, 2563) ส่งผลให้ความหนืดเพิ่มขึ้น จนถึงจุดที่มี
ความหนืดสูงที่สุด (peak viscosity) คือจุดที่เม็ดแป้งพองตัวเต็มที่ (กล้าณรงค์ ศรีรอต และ
เกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ, 2550) และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริม
ปริมาณน้ าตาลพาลาทีนทั้ง 3 ระดับ พบว่าน้ าตาลพาลาทีนร้อยละ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับมากที่สุด เนื่องจากน้ าตาลพาลาทีนที่ใช้ในปริมาณมากขึ้นส่งผลให้มีรสหวานมากกว่า
การใช้ปริมาณน้อย นอกจากนี้การใช้น้ าตาลพาลาทีนเหมาะส าหรับผู้ที่รักสุขภาพ ผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ าหนัก มีแคลอรี่ต่ า และเป็นน้ าตาลทางเลือกที่ยังคงรสชาติความหวานคล้าย 
น้ าตาลทราย แต่ใช้เทคโนโลยีทางชีวภาพที่เปลี่ยนน้ าตาลอ้อยธรรมชาติออกมาเป็นไอโซมอล
ทูโลสที่มีค่าดัชนีน้ าตาลต่ า (SME Thailand Club, 2566) ไอโซมอลทูโลสให้ความหวานร้อยละ 
50 ของน้ าตาลซูโครส มีรสชาติหวานเหมือนน้ าตาลซูโครสไม่มีรสขม (after-test) น้ าตาลไอโซ
มอลทูโลสสามารถทนต่ออุณหภูมิสูง (Cheetham et al., 1982) ในอุตสาหกรรมอาหารมีการ
ใช้น้ าตาลไอโซมอลทูโลสเนื่องจากมีความคงตัวสูง จึงเหมาะกับการแปรรูปอาหารหลากหลาย
รูปแบบ โดยน้ าตาลไอโซมอลทูโลสมีความคงตัว ต่อความเป็นกรด-ด่างที่มากกว่า 3.0 และทน
อุณหภูมิในการแปรรูปสูงถึง 140 องศาเซลเซียส ปัจจุบันน้ าตาลไอโซมอลทูโลส ได้รับความ
นิยมในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เพิ่มทางเลือกทางโภชนาการในรูปแบบดัชนีน้ าตาล
ต่ าให้กับผู้บริโภค (Lina et al., 2002) คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจาก 
ข้าวหอมใบเตยปริมาณ 100 มิลลิลิตร พบว่ามีปริมาณพลังงาน 43.57 กิโลแคลอรี ปริมาณ
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และความช้ืน ร้อยละ 0.96 10.00 และ 96.97 ตามล าดับ ส่วนปริมาณ
ไขมันและเถ้าตรวจไม่พบ โดยเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยจัดเป็นอาหารที่ให้พลังงานต่ าและมี
คาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก ซึ่งสอดคล้องกับ นิอร ชุมศรี และศุภสิทธิ์ อรุณรุ่งสวัสดิ์ 
(2559) พบว่าเครื่องดื่มน้ าข้าวไรซ์เบอร์รี่เสริมงาด าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานต่ าและเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากกลุ่มคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน ซึ่งสามารถใช้เป็นอาหารว่างระหว่างมื้อเพื่อเพ่ิม
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พลังงานใน 1 วัน ทั้งนี้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ควรได้รับควรเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน (รุจิรา 
สัมมะสุต, 2552) และมีรายงานการวิจัยว่าเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพสามารถทดแทนในด้านคุณค่า
ทางโภชนาการได้ เหมาะส าหรับผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย และผู้ที่มีอาการแพ้นมวัวและผู้บริโภค
มังสวิรัติก็สามารถรับประทานได้ นอกจากนี้ยังมีการผลิตเครื่องดื่มเลียนแบบนมจากการผสม
แป้งธัญพืช 5 ชนิด ได้แก่ ข้าวเจ้ากล้อง ข้าวเหนียวกล้อง ลูกเดือย เม็ดบัว และข้าวฟ่าง พบว่า
สามารถให้พลังงานเนื่องจากมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง ท าให้เป็นทางเลือกอีกทางเลือกหนึ่ง
ของผู้บริโภคได ้(อรพนิ เกิดชูช่ืน และคณะ, 2545; ราณี สุรกาญจน์กุล และคณะ, 2549) 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่
 การผลิตเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ส าหรับผู้ที่แพ้โปรตีน
นมวัว ผู้บริโภคมังสวิรัติและเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคและเพิ่มมูลค่าให้กับข้าว
หอมใบเตย ซึ่งเป็นวัตถุดิบในประเทศไทยที่หาได้ง่ายและราคาถูก  และการเลือกใช้น้ าตาล 
พาลาทีนจัดเป็นทางเลือกหนึ่งในการบริโภคส าหรับผู้บริโภคที่ดูแลสุขภาพ และสามารถน า
น้ าตาลพาลาทีนไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ เช่น เครื่องดื่ม ขนมหวาน และอาหาร ที่ใช้
น้ าตาลพาลาทีนเป็นส่วนประกอบในการผลิต 
 
7. สรุป 
 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานที่อัตราส่วนน้ าต่อข้าวหอมใบเตยที่แตกต่างกัน  3 ระดับ 
พบว่าปริมาณน้ าที่เหมาะสมคือ 1:2 โดยผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านรสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 6.96 7.86 และ 7.23 ตามล าดับ การศึกษา
การเสริมปริมาณน้ าตาลพาลาทีนในเครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตย อัตราส่วนที่แตกต่างกัน 
3 ระดับ คือ ร้อยละ 1 3 และ 5 พบว่าน้ าตาลพาลาทีนร้อยละ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับใน
ด้านรสชาติและความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.06 และ 7.23 ตามล าดับ คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากข้าวหอมใบเตยปริมาตร 100 มิลลิลิตร พบว่ามีปริมาณ
พลังงาน 43.57 กิโลแคลอรี โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และความช้ืน ร้อยละ 0.96 10.00 และ 
96.97 ตามล าดับ 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 การทดสอบคุณภาพทางเคมีกายภายของผลิตภัณฑ์ เช่น ด้านสี ความหนืด 

เป็นต้น 
  8.1.2 ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากข้าวหอม

ใบเตยเพื่อสุขภาพ 
 
 
 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2567  

 

56 
 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
  8.2.1 สามารถเพิ่มรสชาติทางเลือกให้กับผู้บริโภค เช่น รสสตรอว์เบอร์รี  
รสช็อกโกแลต เป็นต้น 
  8.2.2 ควรศึกษาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มข้าวหอมใบเตยในรูปแบบอื่น เช่น รูปแบบ
ผงหรือก่ึงส าเร็จรูป  
  
9. กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณสาขาเทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  ที่ให้ความอนุเคราะห์เครื่องมือและสถานที่ใน 
การท าวิจัย และขอขอบคุณผู้ตอบแบบสอบถามที่สละเวลาและให้ค าแนะน าที่เป็นประโยชน์แก่
วิจัยมาโดยตลอด 
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