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บทคัดยอ  

 

 ขาวเปนพืชที่สำคัญของประเทศไทยมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน จัดเปนอาหารหลักและสามารถนำมาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑไดมากมาย ปลายขาวหักเปนสวนที่ไดจากการสีขาว ประกอบดวยเศษขาวที่หักและจมูกขาว ที่ มีประโยชนมากมาย 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย เพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการใหกับ
ผูบริโภค โดยพัฒนาสูตรผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 2 รสชาติ ไดแก รสธรรมชาติ และรสสตรอเบอรรี่ 
ขึ้นรูปเปนผลิตภัณฑ อัดเม็ดโดยใชเครื่องตอกเม็ดอัตโนมัติชนิดโรตารี ผลิตภัณฑที่ ไดมีความหนาอยูในชวง 4.71-4.81 
มิลลิเมตร เสนผาศูนยกลางอยูในชวง 15.05-15.06 มิลลิเมตร และผลิตภัณฑมีน้ำหนักตอเม็ด 1.00-1.02 กรัม ผลิตภัณฑนม
อัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียรสธรรมชาติ พบวา มีปริมาณโปรตีนรอยละ 10.77 ไขมันรอยละ 0.03 คารโบไฮเดรต
รอยละ 85.30 เถารอยละ 0.77 และความชื้นรอยละ 3.13 ขณะที่ผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียรส    
สตรอเบอรรี่ พบวา มีปริมาณโปรตีนรอยละ 11.30 ไขมันรอยละ 0.89 คารโบไฮเดรตรอยละ 80.03 เถารอยละ 5.44 และ
ความชื้นรอยละ 2.34  ผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียทั้ง 2 รสชาติ พบวา มีธาตุเหล็ก แคลเซียม โซเดียม 
วิตามินบี2 และเอ การประเมินทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฎ สี เน้ือสัมผัส กลิ่น รสชาติ ความแข็ง การละลายในปาก 
และความชอบโดยรวม โดยใชวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสม
ปลายขาวหอมมะลิอินทรียรสสตรอเบอรรี่ดวยคะแนนสูงที่สุด  
 
คำสำคัญ: ผลิตภัณฑนมอัดเม็ด ปลายขาว ขาวหอมมะลิอินทรีย 
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Abstract 

Rice is the most important crop in Thailand from past to present. It is a staple food and can be 
processed into various products. Broken rice is a by-product from the rice milling process. It consists of 
grain fragments and rice germ which have many health benefits. The purposes of this research was to 
study the formulation of production of milk tablet products mixed with organic Jasmine broken rice to 
increase the nutritional value for consumers. The milk tablets we developed contains 2 flavors including 
natural and strawberry flavored tablets. In production of tablet product, ingredients were mixed under 
formulation and were compressed to produce the tablets using a rotary tablet press machine. The 
tablets had thickness 4.71-4.81 mm, diameter 15.05-15.06 mm and weight 1.00-1.02 g/tablet. The natural 
flavored milk tablet product mixed with organic Jasmine broken rice was comprised of protein 10.77%, 
fat 0.03%, carbohydrate 85.30%, ash 0.77 and moisture 3.13%. Meanwhile, strawberry flavored tablets 
contained protein 11.30%, fat 0.89%, carbohydrate 80.03%, ash 5.44% and moisture 2.34%. Two flavors 
of milk tablet products contained iron, calcium, sodium, vitamin B2 and A. Sensory evaluation of 
products in appearance, color, texture, odor, flavor, hardness, dissolution in the mouth and overall liking 
were conducted using 9-point hedonic scale. The results from sensory evaluation showed that the 
formulation of strawberry flavored milk tablet product mixed with organic Jasmine broken rice was 
accepted by the panelists with the highest score. 

Keywords: milk tablet product, broken rice, organic Jasmine rice 

1. บทนำ

ขาวเปนพืชที่สำคัญที่สุดของประเทศและประชาชนไทยมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน โดยสวนใหญคนไทยปลูกขาวเปน
อาชีพหลักและมีรายไดจากการจำหนายขาวในรูปแบบขาวเปลือกเพ่ือนำมาเปนคาใชจายตางๆ ในครัวเรือน แตการปลูกขาว
น้ันตองอาศัยสภาพดิน ฟา อากาศ ปใดฟาฝนดีก็ไดผลผลิตมาก แตถาฟาฝนไมเอ้ืออำนวยก็ทำใหไดผลผลิตนอย เกิดเปนหน้ีสิน
ไปจนถึงฤดูกาลในปตอไป สาเหตุหลักเพราะชาวนาไทยไมเขาใจในระบบกลไกในการเพิ่มมูลคาใหกับสินคาเกษตรของตนเอง 
รวมถึงขาดองคความรูในการแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตร การแปรรูปน้ันสามารถทำใหเกิดมูลคาเพิ่มมากมาย โดยเฉพาะ
ขาวท่ีสามารถนำมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ โดยเกษตรกรอาจทำไดเองดวยเงินทุนที่ไมมากนัก ผลิตภัณฑอาหารแปรรูป
จากขาว เชน เสนหม่ีโคราช ขาวตัง ขาวสารประเภทตางๆ เชน ขาวกลองมะลิ ขาวหอมนิล ผลิตภัณฑประเภทอาหารเสริม 

70



 งานประชุมวิชาการระดับชาติ ครัง้ที่ 12 มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม  
มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม | จงัหวัดนครปฐม | ประเทศไทย | 9 - 10 กรกฎาคม 2563 

ศาสตรพระราชา และการวิจัยเพื่อสรางดุลยภาพชีวิตในยุค Disruptive Technology | 3 

เชน น้ำมันรำขาว เครื่องดื่มบำรุงกำลัง ผลิตภัณฑเครื่องสำอาง เปนตน  การนำนวัตกรรม (Innovation) มาใชในการแปรรูป
อาหารจึงเปนสิ่งใหมที่เกิดจากการใชความรู ความคิดสรางสรรคที่มีประโยชนตอเศรษฐกิจและสังคม เปนแนวทางหน่ึงที่จะเขา
มาชวยแกปญหาเก่ียวกับขาวได จากปญหาของเกษตรกรผูปลูกขาว เปนปญหาที่ซับซอนเกิดข้ึนกับชาวนาทุกพื้นที่ ไมเวน
แมแตเกษตรกรผูปลูกขาวในจังหวัดนครราชสีมา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานรวมกับสำนักงานคณะกรรมการ
สงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม เพื่อสรางงานวิจัยโครงการชุด "นวัตกรรมและภูมิปญญาอีสานเพื่อสรางคุณคาและ
ศักยภาพของผลิตภัณฑ หน่ึงตำบล หน่ึงผลิตภัณฑ (OTOP) ของจังหวัดนครราชสีมา" โดยเลือกกลุมวิสาหกิจชุมชนขาวหอม
มะลินครคง ที่ตั้งอยูในอำเภอคง เปนกลุมเกษตรกรผูปลูกขาวอินทรีย เพื่อใชเปนพื้นที่ในการศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑจาก
ขาว 

จากการศึกษาผลพลอยไดจากการสีขาว โดยอัตราการสีขาวเปลือกคุณภาพดีจากโรงสีขาวขนาดใหญ มีสวนเหลือ
จากการสีขาวซ่ึงเปนสวนที่มีมูลคาต่ำอันประกอบดวยปลายขาว รำขาว และแกลบประมาณ 50% (สำนักงานวิจัยและพัฒนา
ขาวกรมการขาว, ม.ป.ป.) ซ่ึงปลายขาวและรำควรที่จะมีการนำมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑเพื่อเพิ่มมูลคาตอไป จากกระบวนการสี
ขาวของกลุมวิสาหกิจชุมชนขาวหอมมะลินครคง นอกจากจะไดเมล็ดขาวเปนผลผลิตหลักแลว ยังมีผลพลอยไดที่เกิดข้ึนใน
ระหวางกระบวนการเชนกัน สวนของปลายขาวมักมีสวนของจมูกขาวปนอยูดวย ซ่ึงจมูกขาวประกอบดวยโปรตีน ไขมัน แร
ธาตุ และสารอาหารท่ีจำเปนตอรางกาย เชน วิตามินบี วิตามินอี เบตา-แคโรทีน แกมมา-ออริซานอล และแกมมา-อะมิโนบิวทิ-
ริกแอซิดหรือ กาบา มากกวาสวนอ่ืนของเมล็ด (Mori  et. al., 1999) ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ (2555) ศึกษาองคประกอบ
ทางเคมีของขาว 9 สายพันธุ พบวา ขาวหอมมะลิ 105 มีปริมาณอะไมโลสเทากับรอยละ 20-25 ปริมาณโปรตีนประมาณรอย
ละ 7-8 และ มีปริมาณสังกะสี ไนอะซิน และวิตามินอี คอนขางสูงซ่ึงมีประโยชนตอรางกาย  ผลิตภัณฑอัดเม็ดเปนผลิตภัณฑที่
ผูบริโภคนิยมรับประทาน ทานงาย พกพาสะดวก และมีน้ำหนักเบา อยางไรก็ตามปจจุบันยังไมพบวามีงานวิจัยพัฒนา
ผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวในรูปของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
การพัฒนาผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย โดยการนำปลายขาวหอมมะลิอินทรียมาเปนองคประกอบใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ และทำการประเมินคุณคาทางโภชนาการและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑที่ได 
ซ่ึงผลิตภัณฑที่ไดสามารถทานงาย ทานไดทุกเพศทุกวัย และยังมีประโยชนตอรางกาย รวมถึงเปนการเพิ่มมูลคาใหกับเกษตรกร
ผูที่ปลูก กลุมวิสาหกิจ “ขาวหอมมะลินครคง”  ในอนาคตตอไป 
 
2. วัตถุประสงคการวิจัย 
 
 2.1 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
 2.2 เพ่ือศึกษาคุณคาทางโภชนาการและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลาย

ขาวหอมมะลิอินทรีย 
 
3. วิธีดำเนินการวิจัย 
 
 1. การเตรียมผงปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
 วัตถุดิบที่ใชในการวิจัย คือ ผงปลายขาวหอมมะลิอินทรีย ผงปลายขาวหอมมะลิอินทรียเปนสวนที่มีสวนของจมูกขาว
ปน ผานการคั่วสุกและบดละเอียด โดยวัตถุดิบไดมาจากกลุมวิสาหกิจชุมชนขาวหอมมะลินครคง จังหวัดนครราชสีมา  
 2. วัสดุและอุปกรณท่ีใช 

น้ำตาลไอซ่ิง (ตราลิน) มอลโตเด็กตริน  (Maltodextrin) เกรดอาหาร ใชเปนสารเพิ่มปริมาณของแข็ง และ 
แมกนีเซียมสเตียเรท (Magnesium stearate) เกรดอาหาร ใชเปนสารหลอลื่น ชวยในการตอกเม็ด (บริษัทเคมีภัณฑ คอร -
ปอเรชั่น จำกัด) แคปโอซิล (Cab-o-sil) เกรดอาหาร ใชเพื่อเปนสารปองกันการจับตัวเปนกอน (บริษัท กรุงเทพเคมี จำกัด) นม
ผง (ตราสเปเช่ียล เบเกอร) และผงสตรอเบอรรี่ (ตราควีนเบเกอรี่)  
 3. กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
 งานวิจัยน้ีทำการพัฒนาสูตรในการผลิตผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 2 รสชาติ ไดแก รส
ธรรมชาติ และรสสตรอเบอรรี่ โดยองคประกอบในการผลิตรสธรรมชาติ ไดแก นมผงรอยละ 38 ผงปลายขาวหอมมะลิอินทรีย
รอยละ 10 น้ำตาลไอซ่ิงรอยละ 30 สารเพิ่มปริมาณของแข็งรอยละ 20 แคปโอซิลรอยละ 1 และแมกนีเซียมสเตียเรทรอยละ 1 
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สวนองคประกอบในการผลิตรสสตรอเบอรรี่ ไดแก นมผงรอยละ 38 ผงปลายขาวหอมมะลิอินทรียรอยละ 10 น้ำตาลไอซ่ิง 
รอยละ 30 ผงสตรอเบอรรี่รอยละ 20 แคปโอซิลรอยละ 1 และแมกนีเซียมสเตียเรทรอยละ 1 โดยในการผลิตแตละรอบ 
(batch) จะเตรียมสวนผสมสูตรละ 5 กิโลกรัม สวนผสมในแตละสูตรทำการผสมใหเขากันดีดวยเครื่องผสม (Dry blender) 
ดวยความเร็ว 50 rpm เปนเวลา 25 นาที จากน้ันนำเขาเครื่องตอกเม็ดอัตโนมัติ (Tableting machine) ชนิดโรตารี 16 สาก 
จะไดผลิตภัณฑอัดเม็ดเพื่อนำไปทดสอบคุณคาทางโภชนาการและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
 4. การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
 ผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียทั้งสองรสชาติ จะถูกนำมาวัดคาสีในระบบ CIE  (L*, a*, b*) 

ดวยเครื่องวัดสี Chroma meter (ยี่หอ Minolta, รุน CR400, ประเทศญี่ปุน) วัดความหนาและเสนผาศูนยกลางของเม็ดดวย
เครื่องเวอรเนียรดิจิตอล (ยี่หอ Starnic, รุน 0-150 mm, ประเทศจีน) ชั่งน้ำหนักตอเม็ดดวยเครื่องชั่งน้ำหนักทศนิยม 4 
ตำแหนง (ยี่หอ Sartorius, รุน BP210S, ประเทศเยอรมัน )  วิเคราะหหาปริมาณความช้ืน  โปรตีน ไขมัน เถา และ
คารโบไฮเดรต ตามวิธี AOAC (2000) และคำนวณคาพลังงานทั้งหมดของผลิตภัณฑ วิเคราะหปริมาณวิตามินอี เอ บี1 และบี2 
วิเคราะหปริมาณแคลเซียม เหล็ก และโซเดียม (AOAC, 2000) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีใหคะแนน
ความชอบ 1 ถึง 9 คะแนน (9-point hedonic scale) ทำการประเมินคุณลักษณะดานลักษณะปรากฎ สี เน้ือสัมผัส กลิ่น 
รสชาติ ความแข็ง การละลายในปาก และความชอบโดยรวม  โดยผูทดสอบที่ไมผานการผึกฝนจํานวน 30 คน จากขอมูล
การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียนำขอมูลมาวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉลี่ยดวยวิธี Independent sample t-test ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรม SPSS 
 
4. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

 
คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
ปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑน้ันสามารถบงชี้ถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหรือบงบอกถึงความปลอดภัยในการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพท่ีดีได ผลการวิเคราะหพบวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสธรรมชาติมีความช้ืนสูงมากกวาผลิตภัณฑอัดเม็ด
รสสตรอเบอรรี่ ซ่ึงมีปริมาณรอยละ 3.13 และ 2.34 ตามลำดับ (ตารางที่ 1) คาสี L* a* และ b* ของผลิตภัณฑอัดเม็ด โดยคา 
L* หมายถึง คาความสวาง (0 สีดำ, 100 สีขาว) a* หมายถึง + คาสีแดง, - คาสีเขียว และ b* หมายถึง + คาสีเหลือง, - สีน้ำ
เงิน โดยพบวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสธรรมชาติมีคาสีสวาง (L*) และคา b* สูงกวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่ ในขณะที่
ผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่มีคา a* สูงกวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสธรรมชาติมากถึง 7 เทา (ตารางที่ 1) อยางไรก็ตามผลจาก
คาสีที่วัดไดสอดคลองกับลักษณะปรากฎที่เห็นดวยตาเปลา ที่พบวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสธรรมชาติจะมีสีขาวออกเหลืองนวล 
สวนผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่จะมีสีเม็ดชมพูแดงเน่ืองจากมีสวนผสมของผงสตรอเบอรรี่ (ภาพที่ 1) 

 
 

 
(a) 

 
(b) 

ภาพท่ี 1 ผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียรสธรรมชาติ (a) และรสสตรอเบอรรี่ (b) 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณความช้ืนและคาสีของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
ผลิตภัณฑอัดเม็ด ปริมาณความช้ืน 

(รอยละ)  
คาสี 

L* a* b* 
รสธรรมชาติ 3.13 ± 0.08b 91.40 ± 0.44b 3.27 ± 0.01a 7.72 ± 0.25b 
รสสตรอเบอรรี่ 2.34 ± 0.09a 76.52 ± 0.08a 23.23 ± 0.05b 3.90 ± 0.03a 
หมายเหตุ: a, b คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรตางกันหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ   
   (p<0.05) 
 
 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียทั้งสองรสชาติ มีลักษณะเม็ดกลม เม็ด
สมบูรณ แข็งและไมแตก รวมถึงขอบของเม็ดมีความคมและเงา (ภาพที่ 1) ทั้งน้ีการใชน้ำตาลไอซ่ิงทำใหสวนผสมตางๆ 
สามารถยึดเกาะกันไดดีขึ้น สงผลใหผลิตภัณฑอัดเม็ดที่ไดมีลักษณะเม็ดที่สมบูรณดี (วิชมณี และ กุลยา, 2555) ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑอัดเม็ดมีปริมาณของปลายขาวเปนองคประกอบรอยละ 10 หากมีการเติมปริมาณปลายขาวในปริมาณที่มากขึ้น
ผลิตภัณฑอัดเม็ดจะรวนและแตกงาย เน่ืองจากอนุภาคของสวนผสมไมสามารถเกาะกันไดและไมสามารถตอกเม็ดได  จาก
การศึกษาผลิตภัณฑอัดเม็ดท่ีพัฒนาขึ้น พบวา ทั้งสองรสชาติมีเสนผาศูนยกลาง ความหนา และน้ำหนักตอเม็ดไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ตารางที่ 2) โดยมีขนาดเสนผาศูนยกลางอยูในชวง 15.05-15.06 มิลลิเมตร ความหนาอยูในชวง 
4.71-4.81 มิลลิเมตร และผลิตภัณฑมีน้ำหนักตอเม็ด 1.00-1.02 กรัม โดยผลิตภัณฑทั้งสองรสชาติมีคาเสนผาศูนยกลาง ความ
หนา และน้ำหนักตอเม็ดมีคาใกลเคียงกัน เน่ืองจากในกระบวนการตอกเม็ดจะใชเบาตอกที่มีขนาดเทากันทุกสูตร นอกจากน้ัน
แลวบงบอกไดวาผลิตภัณฑทั้งสองในรูปแบบผงมีการลักษณะการไหลที่คลายกัน ทำใหปริมาณผงที่เคล่ือนที่ตกลงสูเบาตอกมี
ปริมาณท่ีเทากันและสม่ำเสมอ 
 
ตารางท่ี 2 เสนผาศูนยกลาง ความหนา และน้ำหนักตอเม็ดของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
ผลิตภัณฑอัดเม็ด เสนผาศูนยกลาง 

(มิลลิเมตร)ns  
ความหนา น้ำหนักตอเม็ด 

(มิลลิเมตร)ns (กรัมตอเม็ด)ns 
รสธรรมชาติ 15.05 ± 0.03 4.81 ± 0.07 1.02 ± 0.03 
รสสตรอเบอรรี่ 15.06 ± 0.03 4.71 ± 0.10 1.00 ± 0.03 
หมายเหตุ: ns หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลท่ีอยูคอลัมนเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)   

 
จากตารางท่ี 3 พบวาผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียรสสตรอเบอรรี่มีปริมาณโปรตีนและไขมัน

สูงเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑรสธรรมชาติ ปริมาณไขมันในผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียมีคานอย เพราะ
สวนของปลายขาวถูกขัดสีใหขาวกอนจะนำมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑจึงทำใหสวนของจมูกขาวหลุดหายไปบางสวน ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานวิจัยที่พบวาโดยท่ัวไปสวนปลายขาวที่มีจมูกขาวจะมีปริมาณไขมันประมาณ 10 กรัม ตอขาว 100 กรัม 
แตหากขัดสีขาวใหขาวจะทำใหเหลือไขมันอยูเพียง 0.300-0.500 กรัม เน่ืองจากไขมันในขาวจะอยูในสวนดานนอกของเมล็ด
มากกวาในใจกลางเมล็ด (อรอนงค  นัยวิกุล, 2547) ผลการวิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรตในผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลาย
ขาวหอมมะลิอินทรีย พบวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสธรรมชาติมีปริมาณคารโบไฮเดรตสูงกวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่ 
ปริมาณเถาสามารถบงชี้คุณภาพของอาหารได             อาหารที่มีปริมาณเถามากไปอาจเน่ืองมาจากอาหารน้ันถูกปลอมปน เชน 
อาหารท่ีมีสวนผสมอ่ืนๆ ที่เติมเขามาเพ่ือปรุงรสชาติตางๆ นอกจากน้ีเถายังเปนสวนประกอบของแรธาตุตางๆ โดยแรธาตุรวม
ของอาหารอาจจะถูกประเมินเปนปริมาณเถา ซ่ึงเปนสารตกคางที่เหลืออยูหลังจากสารอินทรียไดถูกเผาไป (อรอนงค นัยวิกุล, 
2547)  จากตารางที่ 3 พบวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่มีปริมาณเถาสูงสุด แสดงใหเห็นวาสวนผสมสตรอเบอรรี่ที่เติมลง
ไปน้ันนอกจากเปนการเพ่ิมรสสัมผัสใหกับผลิตภัณฑแลว ยังมีสวนชวยในการเพิ่มปริมาณแรธาตุตางๆ ใหกับผลิตภัณฑอีกดวย 
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ตารางท่ี 3 ปริมาณโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถาในผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
ผลิตภัณฑอัดเม็ด ปริมาณโปรตีน  

(รอยละ) 
ปริมาณไขมัน  

(รอยละ) 
ปริมาณคารโบไฮเดรต  

(รอยละ) 
ปริมาณเถา  
(รอยละ) 

รสธรรมชาติ 10.77 ± 0.05a 0.03 ± 0.00a 85.30 ± 0.06b 0.77 ± 0.03a 
รสสตรอเบอรรี่ 11.30 ± 0.13b 0.89 ± 0.01b 80.03 ± 0.52a 5.44 ± 0.47b 
หมายเหตุ: a, b คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรตางกันหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
  (p<0.05) 

 
ผลิตภัณฑอัดเม็ดทั้ง 2 รสชาติ มีปริมาณพลังงานอยูในระดับที่ใกลเคียงกัน ปริมาณแคลเซียมพบวามีคาสูงใน

ผลิตภัณฑอัดเม็ดรสธรรมชาติ ในขณะที่ปริมาณโซเดียมพบมากที่สุดในผลิตภัณฑรสสตรอเบอรรี่ (p<0.05) สวนปริมาณ
เหล็กในผลิตภัณฑทั้งสองชนิดมีปริมาณคอนขางต่ำและมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ การวิเคราะหปริมาณ
วิตามินในผลิตภัณฑอัดเม็ดพบวาปริมาณวิตามินอี บี1 และบี2 ของผลิตภัณฑทั้งสองมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติ สวนปริมาณวิตามินเอในผลิตภัณฑถูกพบในผลิตภัณฑรสธรรมชาติเทาน้ัน (ตารางที่ 4) 
 
ตารางท่ี 4 ปริมาณพลังงาน แรธาตุ และวิตามินในผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
ผลิตภัณฑอัดเม็ด ปริมาณพลังงาน 

(กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม) 
ปริมาณแรธาตุ 

(มิลลิกรัมกรัมตอ 100 กรัม) 
ปริมาณวิตามิน 

(มิลลิกรัมกรัมตอ 100 กรัม) 
เหล็กns แคลเซียม โซเดียม อีns บี1ns บี2ns เอ 

รสธรรมชาติ 384.56b 0.37 21.01b 17.00a 0 0 0.04 40.00b 
รสสตรอเบอรรี่ 373.30a 0.43 15.80a 47.23b 0 0 0.03 0a 
หมายเหตุ: ns หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลท่ีอยูคอลัมนเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)   
   a, b คาเฉล่ียของขอมูลที่อยูคอลัมนเดียวกันที่มีตัวอักษรตางกันหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
  (p<0.05) 
  
ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรีย 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

รสธรรมชาติ รสสตรอเบอรรี่ 
ลักษณะปรากฎns 6.84 ± 1.14 7.28 ± 1.10 
สีns 7.00 ± 0.91 7.44 ± 0.87 
เน้ือสัมผัสns 6.04 ± 1.40 6.88 ± 1.39 
กลิ่น 6.44 ± 1.33a 7.52 ± 1.00b 
รสชาติns 6.20 ± 1.12 7.48 ± 1.08 
ความแข็งns 6.12 ± 1.27 6.72 ± 1.21 
การละลายในปากns 6.00 ± 1.44 6.44 ± 1.33 
ความชอบโดยรวมns 6.60 ± 1.12 7.40 ± 1.19 
หมายเหตุ: ns หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลในแถวเดียวกันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)   
 a, b คาเฉล่ียของขอมูลที่อยูแถวเดียวกันที่มีตัวอักษรตางกันหมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
  (p<0.05) 
 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียรสธรรมชาติและรส
สตรอเบอรรี่ แสดงดังตารางท่ี 5 โดยพบวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่มีคะแนนความชอบของผูบริโภคมากกวารส
ธรรมชาติ ในทุกคุณลักษณะที่ศึกษาไดแก ลักษณะปรากฎ สี เน้ือสัมผัส กลิ่น รสชาติ ความแข็ง การละลายในปาก และ
ความชอบโดยรวม แตอยางไรก็ตามคาคะแนนความชอบดังกลาวมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนคุณลักษณะดาน
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กลิ่นที่พบวาผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่มีคะแนนมากกวาอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) บงบอกไดวาผูทดสอบชอบ
ผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก คะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑอัดเม็ดรส   
สตรอเบอรรี่มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.40 ซ่ึงจัดอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ
อัดเม็ดรสธรรมชาติมีคาเฉลี่ยเทากับ 6.60 ซ่ึงจัดอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง ผูทดสอบชิมใหเหตุผลของการชอบ
ผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่มากกวารสธรรมชาติ คือผลิตภัณฑอัดเม็ดรสสตรอเบอรรี่ มีกลิ่นหอม และผลิตภัณฑมีสีสวย สี
ชมพูที่นารับประทานกวารสธรรมชาติ 
 
5. สรุปผลการวิจัย 
 
 ผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียรสสตรอเบอรรี่มีปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถา สูงกวารส
ธรรมชาติ แตพบวามีปริมาณพลังงานนอยกวาเล็กนอย มีคาเทากับ 373.30 และ 384.56 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม ตามลำดับ 
ผลิตภัณฑอัดเม็ดทั้งสองรสชาติ พบวา มีแรธาตุ และวิตามินท่ีเปนประโยชนตอรางกาย การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสพบวาผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑนมอัดเม็ดผสมปลายขาวหอมมะลิอินทรียรสสตรอเบอรรี่อยูในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก สวนรสธรรมชาติพบวาผูทดสอบใหการยอมรับอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง ผลิตภัณฑแปรรูป
จากปลายขาวหอมมะลิอินทรียอาจเปนทางเลือกหน่ึงใหกับผูบริโภค ในการทำใหรางกายไดรับพลังงานสูง และสามารถอ่ิมทอง
ไดนาน เน่ืองจากมีคารโบไฮเดรตเปนแหลงสะสมของพลังงาน รวมทั้งเปนผลิตภัณฑที่มีประโยชนตอรางกาย 
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