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บทคดัยอ่ 

งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์วุน้เพื่อสุขภาพจากข้าวไรซ์เบอร่ี ด้วย
การศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑ์วุน้และน ามาศึกษาการใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีในระยะเวลา
ต่างๆ โดยการแปรระยะเวลาการแช่เป็น 3 ระยะเวลา คือ 15 30 และ 45 นาที ตามล าดบั วิเคราะห์
คุณสมบติัทางกายและเคมี ท าการศึกษาปริมาณของกะทิธัญพืชท่ีเหมาะสมในการทดแทนกะทิ
มะพร้าวท่ี 3 ระดบั คือ ร้อยละ  25  50  และ 75 ตามล าดบั และวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 1 
หน่วยบริโภค ของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชก้ะทิธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวไดสู้งสุด  
 ผลการทดลอง พบว่า ผลิตภณัฑ์วุน้สูตรพื้นฐานสูตรท่ี 2 ได้รับการยอมรับโดยสูงสุด 
(p≤0.05) มีคะแนนดา้นกล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากบั 7.07 7.10 
7.63 และ 7.80 ตามล าดับ การใช้น ้ าแช่ข้าวไรซ์เบอร่ีในระยะเวลาการแช่ท่ี 45 นาที ได้รับการ
ยอมรับในด้านสีและกล่ินรสสูงสุดมีคะแนนเท่ากับ 7.67 และ 7.53 ตามล าดับ สอดคล้องกับ
คุณลกัษณะทางกายภาพดา้นสี L* a* b* มีค่าเท่ากบั 5.80  7.65 และ 2.49 ตามล าดบั แสดงใหเ้ห็นวา่ 
มี ค่าสี a* เป็นสหสัมพนัธ์เชิงบวก แต่ L* และ b* เป็นสหสัมพนัธ์เชิงลบกบัปริมาณสารแอนโทไซ
ยานินในผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี นอกจากน้ีการใช้ระยะเวลาในการแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีเพิ่มข้ึน
ไม่ได้ส่งผลต่อการเปล่ียนของ ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด ค่าปริมาณน ้ าอิสระและค่า
ความช้ืนในผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี (p>0.05)  แทนกะทิมะพร้าวท่ีผูท้ดสอบชิมยอมรับมากท่ีสุด 
คือการทดแทนท่ีร้อยละ 0-50 โดยมีคะแนนความชอบรวมเท่ากบั 7.93 7.63 และ 7.60 ตามล าดบั 
(p>0.05) ส่วนคุณค่าทางดา้นโภชนาการ พบวา่ ผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีสูตรท่ีมีการทดแทนกะทิ
ธญัพืชท่ีร้อยละ 50 จ านวน 1 หน่วยบริโภค เท่ากบั 20 กรัม จะมีไขมนัอ่ิมตวัลดลงถึง 0.42 กรัม และ 
มีไขมนัไม่อ่ิมตวัหน่ึงต าแหน่งและไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่งในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึนโดยมีค่าเท่ากบั 
0.22 และ 0.29 ตามล าดับ เม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ์วุ ้นข้าวไรซ์เบอร่ีสูตรท่ีใช้กะทิมะพร้าว                                       
ค ำส ำคัญ : วุน้, กะทิธญัพืช, ขา้วไรซ์เบอร่ี  



 
 

    
Abstract 

 This special project aimed to develop the healthy jelly product from Riceberry Rice. 
Basic jelly product formula was study by immersing Riceberry Rice in water with various duration 
varying from 15, 30 and 45 minutes respectively. Physical and chemical aspects were analyzed. Three 
levels of suitable amount of cereal cream replacing coconut milk was studied which were 25%, 50% and 
75% .  The researcher also analyzed 1 portion of Riceberry Rice jelly product replacing coconut milk 
nutrition.                                             
 The results showed that basic 2nd-formula jelly product received the highest total scores of 
smell, taste, texture and preference of 7.07, 7.10, 7.63 and 7.80 respectively. Immersing Riceberry Rice 
45 minutes in water received the highest scores in color and smell with the score of 7. 76 and 7. 53 
respectively according to the physical appearance of color  L*, a*, b* at 5.50, 7.65 and 2.49 respectively. 
It showed that a*  is positive correlation while L*  and b*  are negative correlations to the levels of 
Anthocyanin in Riceberry Rice jelly product. Moreover, the more amount of time immersing Riceberry 
Rice in water did not affect the changes of the total soluble solid, water activity and moisture content in 
Riceberry Rice jelly product. (p>0.05) The most acceptable levels of replacing coconut milk with cereal 
cream is 0% -50%  with the total preference score of 7.93, 7.63 and 7.60 respectively. (p>0.05) On the 
nutrition aspect, the research showed that Riceberry Rice jelly product with 50%  replacing level of cereal 
cream on 1 portion at 20 grams contained 0.42 grams of saturated fat less and Mono- Unsaturated fatty 
acid and Poly-Unsaturated Fatty Acid more at 0.22 and 0.29 respectively comparing with coconut milk 
Riceberry Rice jelly product.                                         
Keyword: jelly, cereal cream, Riceberry Rice. 
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บทที ่1  

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

  ขนมไทยมีความเป็นเอกลกัษณ์และน่าสนใจเน่ืองจากขนมไทยจดัเป็นมรดกเก่าแก่
ทางวฒันธรรมอยา่งหน่ึง  ขนมไทยอาจแบ่งไดห้ลายหมวดแต่ในท่ีน้ีจะกล่าวถึงขนมไทยชาววงั โดยใน
ปัจจุบนัขนมไทยชาววงัท่ีนิยมบริโภคกนัมากท่ีสุดชนิดหน่ึงคือ วุน้กะทิ วุน้ใบเตย วุน้สังขยา เป็นตน้ 
เน่ืองจากวุน้ไทยชาววงันั้นมีความหอมหวาน รับประทานแลว้ช่ืนใจ มกันิยมจดัเป็นอาหารหวานม้ือ
ว่าง วุน้ไทยชาววงัมักมีส่วนประกอบจากหน้าขนมวุน้ซ่ึงเป็นส่วนประกอบท่ีได้จากกะทิเวลา
รับประทานจึงมีความกลมกล่อมและอร่อยมากยิ่งข้ึน เห็นได้ว่าองค์ประกอบของขนมไทยจะตอ้งมี
ความหวานมนัเป็นส่ิงท่ีไม่สามารถแยกออกจากกนัได ้เน่ืองจากคงความเอกลกัษณ์และเสน่ห์ของขนม
ไทยชนิดน้ีนั่นเอง  แต่ในขณะเดียวกันกะทินั้ นเป็นแหล่งของกรดไขมันอ่ิมตัวในปริมาณสูง ถ้า
รับประทานในปริมาณเยอะก็อาจส่งผลต่อระดบัไขมนัในเลือดหรือโรคเร้ือรังต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งทาง
โภชนาการไม่วา่จะเป็นโรคอว้น หรือเบาหวานได ้ดงันั้นการน าวุน้ไทยชาววงัมาดดัแปลงเป็นอาหาร
วา่งเพื่อสุขภาพน่าจะเป็นอีกทางเลือกหน่ึง เพราะในปัจจุบนัตลาดอาหารเพื่อสุขภาพมีแนวโนม้เติบโต
เพิ่มสูงข้ึน ปัจจยัหลกัมาจากกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีหนัมาให้ความส าคญักบัสุขภาพ มีงานวิจยัค่อนขา้งน้อยท่ี
ศึกษาขนมวุน้ไทยโดยใชข้า้วกลอ้งมีสี ดงันั้นผลิตภณัฑ์วุน้ไทยชาววงัเพื่อสุขภาพอาจไดรั้บการยอมรับ
หรือตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพ รวมถึงผูบ้ริโภคทุกเพศทุกวยั 

  ขา้วเป็นหน่ึงในอาหารหลกัของคนไทยรวมถึงประชากรโลก และเป็นผลิตผลทาง
การเกษตรท่ีส าคญั ในการบริโภคขา้วนั้นนอกจากขา้วขดัขาวแลว้ ยงัมีขา้วกลอ้งหรือขา้วมีสีท่ีคนไทย
นิยมหันมาบริโภค เน่ืองจากขา้วกลอ้งหรือขา้วมีสีมีคุณค่าทางโภชนาการค่อนขา้งสูงกวา่ขา้วขดัขาว 
ขา้วไรซ์เบอร่ีคือหน่ึงในขา้วกลอ้งมีสีท่ีไดรั้บความสนใจในปัจจุบนั ขา้วไรซ์เบอร่ีเป็นหน่ึงในสายพนัธ์ุ
ท่ีไดรั้บการพฒันาจากมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ โดยมีคุณลกัษณะพิเศษ คือ มีสีม่วงเขม้และมีกล่ิม
หอมของขา้ว มีสารเบตา้แคโรทีน วติามินอี เป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระ หรือสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ โดยเฉพาะสารแอนโธไซยานินซ่ึงพบในปริมาณสูง หลายการศึกษาพบว่า สารตา้นอนุมูล
อิสระในขา้วมีสีช่วยลดระดบัโคเลสเตอรอลในเลือด ตา้นการอกัเสบ และโดยเฉพาะสารแอนโธไซ
ยานินมีประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าวิตามินอีถึง 5 เท่า แม้ว่าข้าวไรซ์เบอร่ีจะผ่าน
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กระบวนการหุงตม้ แต่ประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระก็ยงัคงเหลืออยู ่จากคุณประโยชน์ต่าง ๆ 
เป็นไปไดว้า่ผลิตภณัฑ์วุน้ไทยชาววงัท่ีมีส่วนประกอบจากขา้วไรซ์เบอร่ีนั้น นอกจากจะมีสีท่ีไดจ้าก
แหล่งธรรมชาติแลว้ยงัมีกล่ินหอมท่ีคงความเป็นเอกลกัษณ์จากขา้วไรซ์เบอร่ีไดอี้กดว้ย คณะผูว้จิยัจึงมี
แนวคิดในการน าขา้วไรซ์เบอร่ีมาประยุกต์ใช้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์วุน้ไทยชาววงัท่ีเป็นผลิตภณัฑ์
ขนมไทยชนิดใหม่ซ่ึงมีเอกลกัษณ์จากสีและกล่ินหอมของขา้วไรซ์เบอร่ี ท่ีอุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูล
อิสระท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ นอกจากจะเป็นการส่งเสริมการบริโภคขา้วกลอ้งมีสีให้เป็นท่ีรู้จกักนั
มากข้ึนแลว้ ยงัเป็นการอนุรักษแ์ละเพิ่มมูลค่าขนมของไทยไว ้รวมทั้งความหลากหลายใหแ้ก่ผลิตภณัฑ ์
อีกทั้งยงัเป็นทางเลือกในการบริโภคอาหารวา่งเพื่อสุขภาพได ้

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจัิย 

 1. เพื่อศึกษาสูตรมาตรฐานของวุน้กะทิ 
 2. เพื่อศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชใ้นการท าวุน้กะทิ 
 3. เพื่อศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพของวุน้กะทิขา้วไรซ์เบอร่ี 
 4.เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑว์ุน้จากขา้ว
ไรซ์เบอร่ี  
 

1.3 ผลทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
                         1. ไดสู้ตรผลิตภณัฑว์ุน้ไทยชาววงัท่ีมีส่วนประกอบจากขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีมีคุณค่าทาง
โภชนาการรวมทั้งสารตา้นอนุมูลอิสระหรือสารพฤกษเคมีท่ีมีประโยชน์กบัสุขภาพ และเป็นผลิตภณัฑ์
ท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบชิม 

      2. ไดผ้ลงานเผยแพร่แก่ชุมชน ผูป้ระกอบการธุรกิจขนาดกลางหรือขนาดยอ่ม หรือ
ผลงานวจิยัตีพิมพล์งในวารสารวชิาการระดบัชาติ 
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บทที ่2 

กำรทบทวนวรรณกรรมและงำนวจิัยทีเ่กีย่วข้อง  

2.1 สำรก่อเจล (Gelling  agent) 

 สารก่อเจลเป็นสารไฮโดรคอลลอยด ์ ท่ีสามารถจบักบัน ้าได ้ โดยเม่ือน ามาละลายหรือกระจาย
ตวัอยูใ่นน ้ าร้อน จะให้สารละลายท่ีไดมี้ความหนืดสูงหรือให้เน้ือสัมผสักลายเป็นเจลเม่ือทิ้ง ไวใ้ห้เยน็ 
ทางด้านอุตสาหกรรมอาหารมีการน าสารก่อเจลชนิดต่างๆ มาใช้เป็นส่วนประกอบใน ผลิตภณัฑ์
อาหารอยู่หลายชนิด  เพื่อเพิ่มความยืดหยุน่  ความขน้หนืด  และความคงตวัในผลิตภณัฑ์ อาหาร ทาง
อุตสาหกรรมยามีการน าเจลาตินไปผลิตเป็นแคปซูลยา  นอกจากน้ียงัมีการใช้วุน้หรืออะกาโรสไปใช้
งานดา้นปฏิบติัการเคมีและจุลินทรีย ์สารก่อ เจลส่วนใหญ่เป็นสารไบโอพอลิเมอร์ท่ี ไดจ้ากธรรมชาติ 
มีทั้งสารในกลุ่มพอลิแซ็กคาไรด์ เช่น วุน้ หรือสารในกลุ่มโปรตีน เช่น เจลาติน  (Karim and  Rajeev, 
2009)  

 2.1.1 วุ้น (Agar)   

 วุน้ คือสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีสกัดได้จากสาหร่ายทะเลสีแดงท่ีอยู่ในไฟลัมRhodophyta
สาหร่ายทะเลสีแดงท่ีน า มาใช้ในการสกดัวุน้ส่วนใหญ่เป็นสาหร่ายในกลุ่ม Gracilaria spp.   ซ่ึงพบ 
มากตามชายฝ่ังทะเลของประเทศญ่ีปุ่น เมกซิโก โปรตุเกต เดนมาร์ก และโมรอคโค  ส่วนสาหร่าย 
ทะเลสีแดงชนิดท่ีพบในเมืองไทย ไดแ้ก่ สาหร่ายผมนาง (Gracilariafisheri )  พบมากในอ่าว ปัตตานี
และทะเลสาบสงขลา (Ruangchuay et al., 2007)   

 โครงสร้ำงทำงโมเลกุลของวุ้นโมเลกุลของวุ้น 

 ประกอบดว้ยพอลิแซ็กคาไรด์  (polysaccharides) ท่ีส าคญั2 ชนิด คือ อากาโรส (agarose) และ 
อากาโรเพคติน (agaropectin)  

 อากาโรส เป็นพอลิเมอร์สายยาวของน ้ าตาลกาแลคโตส (galactose) โครงสร้างโมเลกุล 
ประกอบด้วยหน่วยย่อยของน ้ าตาลโมเลกุลคู่ (disaccharides) คือ อากาโรไบโอส (agarobiose) ซ่ึง
ประกอบดว้ย   β-D-galactoseเช่ือมต่อกนัท่ีต าแหน่ง  1 - 3  และ 3,6-anhydro- α - L-galatoseเช่ือมต่อ
กันท่ีต าแหน่ง  1 - 4  โดยท่ีในแต่ละโมเลกุลมีการต่อสลับกันด้วยพันธะไกลโคไซด์ (glycosidic 
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linkage) อากาโรสค่อนข้างเป็นกลางทางไฟฟ้าหรือมีประจุน้อยมากจึงถูก เรียกว่า non-ionic 
polysaccharide โครงสร้างของอากาโรส (Saxena et al., 2011)  

 ส าหรับ Agaropectinมีโครงสร้างคลา้ย agaroseแต่มีความซับซ้อนกว่า เน่ืองจากบางโมเลกุล
ของ 3,6-anhydro- α -L- galactoseจะมีอนุมูลซัลเฟตเกาะอยู่ ซ่ึงถูกแทนท่ีด้วย L- galactose sulfate  
และบางโมเลกุลของ D-galactoseถูกแทนท่ีดว้ย D-galactose sulfate หรือมีหมู่ ไพรรูเวทเกาะอยู ่  (4,6-
0-(1-carboxy ethylidene) –D-galactopyranose)   ซ่ึงเป็นสาเหตุท าให้พอลิเมอร์เหล่าน้ีมีประจุ  บางคร้ัง
จึงเรียกวา่  charged agarose  (Usov, 1998) 

 2.1.2 สมบัติของวุ้น 

 สมบติัการละลาย  ปกติวุน้จะไม่ละลายน ้า ท่ีอุณหภูมิ25 องศาเซลเซียส แต่จะละลายดีไดใ้นน ้ า
ร้อน ท่ีอุณหภูมิ  85  องศาเซลเซียสข้ึนไป  หากใช้สารละลายวุน้ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 5 จะตอ้งใช้
ความ ร้อนสูงท่ีอุณหภูมิ 95-100 องศาเซลเซียส ร่วมกบัการคนสารละลายขณะให้ความร้อน จึงจะมี
การ ละลายอยา่งสมบูรณ์  หากใชค้วามเขม้ขน้สูงกวา่ร้อยละ 5 ตอ้งใชห้มอ้น่ึงอดัความดนัช่วยในการ
ละลาย (Armisen et al.,  2000)การเกิดเจลของวุน้ กลไกการเกิดเจลของวุน้ จะเกิดข้ึนเม่ือละลายผงวุน้ท่ี 
อุณหภูมิสูงถึง  95-100 องศาเซลเซียส โมเลกุลของอะกาโรสในสารละลายจะมีลกัษณะเป็น random 
coil   ซ่ึงในระยะน้ีโครงสร้างของโมเลกุลจะอยูก่นัอยา่งไม่เป็นระเบียบ  เม่ืออุณหภูมิของสารละลาย
ลดลง สายพอลิเมอร์แต่ละสายเกิดการพนักันเป็นเกลียวในลกัษณะเกลียวคู่ (double helice) เม่ือลด
อุณหภูมิต ่า ลงอีกปลายสายของ double heliceแต่ละคู่จะรวมตวัเขา้มาใกลก้น้ และเกิดการเช่ือมต่อกนั
ดว้ยพนัธะไฮโดรเจน  โดยจุดเช่ือมต่อน้ีเรียกวา่  junction zone ซ่ึงเม่ือเกาะ รวมกนัมากข้ึนจะท าให้เกิด
การแข็งตวัเป็นเจลมากข้ึน ท าให้เกิดเป็นโครงสร้างร่างแห่3 มิติท่ี แข็งแรง หากน าเจลวุน้ไปให้ความ
ร้อนอีกคร้ังสารพอลิเมอร์ท่ีจบัตวักันเป็นเกลียวนั้น  จะค่อยๆ คลายตวัออกจากกนั  เม่ือท าการให้
อุณหภูมิสูงกว่า 95 องศาเซลเซียส  โครงสร้างของเจลจะเกิดการ คลายตวักลายเป็นสารละลายใน
ลักษณะของ random coil อีกคร้ัง  ดังนั้ น เจลวุ ้นจึงมีสมบัติ เป็น thermoreversible gel เน่ืองจาก
โครงสร้างของเจลมีการเปล่ียนแปลงไปตามอุณหภูมิท่ีเปล่ียนแปลง  (Dai and  Matsukawa, 2012)    
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             2.1.3 เจลวุ้น 

อุณหภูมิในการเกิดเจลของวุน้จะเกิดท่ีอุณหภูมิต ่ากว่าอุณหภูมิในการละลายมากโดยจะเกิด
การก่อเจลท่ีอุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส  ใช้วุน้ความเขม้ขน้เพียงร้อยละ 1-2  ก็สามารถ เกิด
เจลได ้  Prasad et al. (2005)  ศึกษาอุณหภูมิในการเกิดเจลของวุน้ท่ีสกดัไดจ้ากสาหร่ายสีแดง ชนิด   G. 
acerosaพบว่าวุน้ท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 1.5 มีอุณหภูมิในการเกิดเจลอยู่ท่ีประมาณ   41.02 องศา
เซลเซียส  ขณะท่ีLahrech et al.  (2005) ศึกษาอุณหภูมิในการเกิดเจลของวุน้ท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 1.5 
พบวา่มีอุณหภูมิในการเกิดเจลอยูท่ี่  33  องศาเซลเซียส ความแตกต่างของ อุณหภูมิในการเกิดเจลดงัก
ล่าวอาจเน่ืองจากปัจจยัต่างๆ ดงัหัวขอ้ปัจจยัท่ีมีผลต่อสมบติัของเจลวุน้   เจลวุน้จะมีลกัษณะเน้ือแข็ง 
ใส  เปราะ แตกง่าย และเกิดการแยกตวัของน ้ า (syneresis) ระหวา่งการเก็บรักษา เน่ืองจากระยะเวลาท่ี
นานข้ึนจะเกิดการรวมตวักนัของ double helices  ของ สายโมเลกุลมากข้ึน ส่งผลให้เกิดการหดตวัของ
ร่างแหพอลิเมอร์ซ่ึงมีผลในการลดช่องว่างท่ีใช้ ส าหรับกักเก็บน ้ า การแยกตวัของน ้ าจะมีปริมาณ
เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Lahrechet al.,  2005)อุณหภูมิในการหลอมเหลวของเจลวุน้นั้น  
จะสัมพนัธ์กบัความแข็งของเจล น ้าหนกั โมเลกุลของวุน้  และระดบัความเขม้ขน้ของวุน้ท่ีใช ้หากวุน้มี
ความแข็งของเจลสูงอุณหภูมิในการ หลอมเหลวก็จะสูงข้ึนด้วย และนอกจากน้ีอุณหภูมิในการ
หลอมเหลวจะสูงข้ึนเม่ือปริมาณ 3,6-anhydro- α -L- galactoseเพิ่มข้ึน ซ่ึง Prasad et al. (2005)  ศึกษา
อุณหภูมิในการหลอมเหลว ของเจลวุน้ท่ีสกดัไดจากสาหร่ายสีแดงชนิด  G. acerosaใช้ความเขม้ขน้
ของผงวุน้ท่ีร้อยละ 1.5  พบว่าวุน้มีอุณหภูมิในการหลอมเหลวอยู่ท่ี   80.65  องศาเซลเซียส  และ 
Lahrech et al.  (2005)  ศึกษาอุณหภูมิในการหลอมเหลวของวุน้ โดยใช้ความเขม้ขน้ของวุน้ท่ีร้อยละ 
1.5  พบวา่วุน้มี อุณหภูมิในการหลอมเหลวอยูท่ี่ 81 องศาเซลเซียส 

 2.1.4 ปัจจัยทีม่ีผลต่อสมบัติของเจลวุ้น 

 สมบัติของเจลวุน้จะมีความเหมือนหรือแตกต่างกันข้ึนอยู่กับปัจจยัหลายประการ ได้แก่ 
สาหร่ายท่ีใชใ้นการสกดัวุน้วิธีการสกดั  และระดบัความเขม้ขน้ของวุน้ท่ีใชใ้นการเตรียมเจลชนิดของ
สาหร่าย  วุน้ท่ีสกดัไดจ้ากสาหร่ายต่างชนิดกนัมีองคป์ระกอบทางเคมีท่ีต่างกนั ให้สมบติัของเจลวุน้ ท่ี
ไดมี้ความแตกต่างกนั แมจ้ะใชท่ี้ความเขม้ขน้เท่ากนั เน่ืองจากอตัราส่วนของอะกาโรสและ อะกาโรเพ
คตินในสาหร่ายแต่ละชนิดนั้นมีปริมาณไม่เท่ากนั  กล่าวคือหากสาหร่ายชนิดใดมี    อะกาโรสสูงความ
แขง็แรงของวุน้จะเพิ่มข้ึน (Freile-Pelegr and  Murano,  2005) 
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 2.1.5 แหล่งทีอ่ยู่อำศัยของสำหร่ำย   

 แหล่งท่ีอยูอ่าศยัของสาหร่ายมีผลต่อสมบติัของเจลวุน้เช่นกนั  ถึงแมส้าหร่ายท่ีน า มาสกดั นั้น
จะเป็นชนิดเดียวกนั และเก็บจากประเทศเดียวกนัก็ตาม  เน่ืองจากในแต่ละพื้นท่ีท่ีท าการเก็บเก่ียวของ
สาหร่ายนั้นมีสภาวะทางดา้นต่างๆ  และอาหารส าหรับสาหร่ายท่ีแตกต่างกนั จึงส่งผลให้ สาหร่ายแต่
ละชนิดมีองค์ประกอบทางเคมีท่ีต่างกนั  ท าให้เจลของวุน้มีสมบติัแตกต่างกนั  ถึงแมจ้ะเก็บสาหร่าย
ภายในเดือนเดียวกนั  (Prasad et al., 2005) 

 2.1.6 วธีิการสกดัวุน้ 

 กระบวนการสกดัวุน้นั้นจะตอ้งก าจดัหมู่ซัลเฟตออกโดยการแช่ในสารละลายด่างและสกดั 
ดว้ยน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิสูง ซ่ึงขั้นตอนดงักล่าวน้ีลว้นส่งผลต่อคุณภาพของวุน้ท่ีสกดัได้การแช่วุน้ใน
สารละลายด่างนั้นเป็นเทคนิคในการเพิ่มความแข็งแรงให้กับเจลวุน้ เน่ืองจากเป็นวิธีการก าจดัหมู่ 
ซลัเฟตออกจากโมเลกุลของวุน้ แต่การใชด่้างท่ีความเขม้ขน้ต่างกนัจะส่งผลต่อความแข็งของเจลวุน้ท่ี
ต่างกนัดว้ย  ซ่ึงหากความเขม้ขน้ของสารละลายด่างเพิ่มข้ึนจะมีความแข็งของเจลวุน้เพิ่มข้ึน เน่ืองจาก
ความเขม้ขน้ของสารละลายด่างท่ีสูงข้ึนท าให้หมู่ซัลเฟตท่ีอยูใ่นโมเลกุลของสาหร่ายถูก ก าจดัออกไป
เพิ่มข้ึน แต่หากใชค้วามเขม้ขน้ของด่างท่ีสูงจนเกินไปก็อาจท า ให้โครงสร้างของโมเลกุลถูกท าลายลง
ไดส่้งผลต่อคุณภาพของเจลวุน้ และขั้นตอนของการสกดัดว้ยน ้าร้อนนั้น อุณหภูมิท่ีใชใ้นการสกดัมีผล
ต่อความแข็งของเจลวุน้เช่นกนั  ซ่ึงการสกดัวุน้โดยใช้ความร้อนควร ใช้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการ
สกดั หากใชอุ้ณหภูมิสูงเกินไปในการสกดั  อาจส่งผลท าให้สายโซ่ ของพอลิแซ็กคาไรดถู์กท าลาย ท า
ให้โมเลกุลของวุน้เกิดการสลายตวัเน่ืองจากความร้อน  ส่งผลต่อคุณภาพของเจล (Kumar  and Foteda, 
2009) 

 2.1.7 ความเขม้ขน้ของวุน้ 

 ความเขม้ขน้ของวุน้ท่ีใชใ้นการเตรียมเจลจะมีผลต่อสมบติัของเจลวุน้เช่นกนัคือเม่ือใช้ระดบั
ความเข้มข้นของวุน้เพิ่มข้ึน ความแข็งแรงก็จะสูงข้ึน และนอกจากน้ีความเข้มข้นของวุน้ท่ีใช้ จะ
สัมพนัธ์กบัอุณหภูมิในการเกิดเจล และอุณหภูมิในการหลอมเหลว กล่าวคือเม่ือใช้วุน้ท่ีความเขม้ขน้
สูงข้ึน อุณหภูมิในการเกิดเจลและอุณหภูมิในการหลอมเหลวก็จะสูงข้ึนเช่นกนั (Nayar et al., 2012) 
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2.1.8 การผสมสารไฮโดรคอลลอยดช์นิดอ่ืน 

 การผสมสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอ่ืนกบัวุน้อาจช่วยในเร่ืองของการปรับปรุงให้วุน้มี สมบติั
ท่ีดีข้ึน เน่ืองจากวุน้มีขอ้ดอ้ยคือ เปราะและแตกง่าย ดงันั้นการผสมสารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอ่ืนอาจ
ช่วยในการปรับปรุงเน้ือสัมผสัของวุน้ใหดี้ข้ึน  (Norziah et al.,  2006) 

2. 2 กำรใช้ประโยชน์จำกวุ้น 

 มีการน าวุน้มาใช้ประโยชน์ในหลายๆดา้น เช่น ทางดา้นจุลชีววิทยา  ซ่ึงมีการน าวุน้มาใช้ ใน
การเพาะเล้ียงแบคทีเรียและรา  เน่ืองจากวุน้มีคุณสมบติัพิเศษคือเกิดเจลท่ีอุณหภูมิสูง ซ่ึงเป็น อุณหภูมิ
ท่ีใชใ้นการเพาะเล้ียงแบคทีเรียและรา  ซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเพาะเล้ียงแบคทีเรีย และราคือ 37 
องศาเซลเซียสและวุน้ยงัทนต่อการยอ่ยสลายให้เป็นของเหลว จึงมีการน าวุน้มาใช ้ประโยชน์ทางดา้น
จุลชีววิทยามากท่ีสุด  ส าหรับทางดา้นอาหารนั้นมีการใช้วุน้กนัอย่างกวา้งขวาง ในผลิตภณัฑ์อาหาร
หลายประเภท เช่น  อุตสาหกรรมขนมหวาน  ผลิตภณัฑ์นม  อุตสาหกรรม เคร่ืองด่ืม โดยน า วุน้มาใช้
เป็นสารให้ความคงตวั  เพิ่มความใสให้กบัผลิตภณัฑ์นา มาใชเ้ป็นสารท่ีท าให้ขน้ นอกจากน้ียงัมีการ
น า วุน้มาใชท้างดา้นการแพทยซ่ึ์งวุน้จะช่วยในการรวมตวักบัสารพิษ ต่างๆ แลว้ขบัออกมาจากร่างกาย 
และวุน้เป็นอาหารท่ีไม่ใหแ้คลอร่ี  จึงจดัเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ช่วยลดน ้าหนกั (Richard, 1996) 

2.3 วุน้กบัอุตสาหกรรมดา้นต่าง ๆ 

อุตสาหกรรมเพาะเล้ียงเน้ือเยื่อ ( Tissue Culture Industry )  Agar เป็นตวักลางเป็น media ท่ีดี 
เม่ือผสมกบัอาหารท่ีพืชตอ้งการ น าน่ึงในหมอ้น่ึงความดนั เทใส่ภาชนะและทิ้งให้เยน็ตวัก็จะไดวุ้น้ท่ี
เหมาะต่อการเพาะเล้ียงเน้ือเยื่อ โดยรากพืชสามารถยดึเกาะและดูดซึมอาหารไดดี้ ความเขม้ขน้ท่ีใชก้นั
แพร่หลาย และไดผ้ลดีคือ 0.8%วุน้ผสมอาหารเพื่อใชเ้ป็น media ในการเพาะเล้ียงเน้ือเยือ่ 

อุตสาหกรรมขนมหวาน ( Dessert Industry )  วุน้น ามาใชอ้ยา่งกวา้งขวางในการท าขนมหวาน
หลายชนิด วุน้มะพร้าวอ่อน วุน้กะทิ วุน้กาแฟ ฯลฯ เป็นตวัท าให้เกิด gel และเป็นตวัชลอการตกผลึก
ของน ้ าตาล ช่วยให้ emulsion คงตวัและกระจายตวัสม ่าเสมอ ช่วยให้ฟองมีความคงตัวด้วย ใช้ใน
ผลิตภณัฑ์ Bakery, Cake ท่ีมี Icing เช่น โดนทั ใช ้Agar เป็นตวัจบั free water ในผลิตภณัฑ์ เพื่อไม่ให ้
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icing หรือน ้าตาลบนผวิหนา้ของผลิตภณัฑห์ลอมละลายและเหนียวติดกบัวสัดุท่ีห่อผลิตภณัฑ์ ซ่ึงจะท า
ใหผ้วิหนา้ของผลิตภณัฑเ์สียไป 

อุตสาหกรรมอาหาร ( Food Industry )  ในผลิตภณัฑ์เน้ือ และสัตวปี์ก จะมีการใชวุ้น้เป็นวตัถุ
เจือปนอาหารเพื่อช่วยปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ เช่น ช่วยให้มีลกัษณะเน้ือสัมผสั ความสามารถ
ในการอุม้น ้ า สี และกล่ินรสของผลิตภณัฑ์ดีข้ึน เช่น ผลิตภณัฑ์เน้ือและไก่กระป๋อง จะมีการใชวุ้น้ช่วย
ป้องกนัการเละยุย่ของลกัษณะเน้ือสัมผสั และช่วยให้ผลิตภณัฑ์เน้ือบดต่างๆมีการจบัตวักนัไดดี้ยิ่งข้ึน 
ส าหรับผลิตภณัฑป์ลากระป๋อง ตวัวุน้จะช่วยรักษาคุณภาพของเน้ือปลาไม่ให้เกิดความเสียหาย จากการ
ถูกกระทบกระแทกระหว่างการขนส่ง นอกจากนั้น Diet food อาจใช้วุน้จาก Agar ช่วยให้อ่ิมไดโ้ดย
ไม่ใหอ้ว้น เพราะคุณสมบติัท่ีเป็น Hydrocolloid ของ Agar เอง  

อุตสาหกรรมนม ( Milk and Related Industry )  ผลิตภณัฑ์นมชนิดต่างๆ ซ่ึงรวมถึงผลิตภณัฑ์
ประเภทไอศครีมSherbets เนยแข็ง และผลิตภัณฑ์นมอ่ืนๆ มีการใช้วุน้เป็นส่วนประกอบ โดยมี
วตัถุประสงค์เพื่อให้เกิดความคงตวั และช่วยให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะเน้ือสัมผสัดีข้ึน ผลิตภณัฑ์นม
เปร้ียว เช่น โยเกิร์ตมีการใช้วุน้เพื่อให้ข้นหนืด และในนมท่ีมีการใส่ chocholateวุน้จะช่วยให้มีการ
แขวนลอยไดดี้ข้ึน 

อุตสาหกรรมเวชภัณฑ์ ( Pharmaceutical Industry )  คุณสมบัติของ gel เป็นสารคงความ
ยดืหยุน่และล่ืน จึงน า Agar มาใชเ้ป็นส่วนประกอบของยาระบาย (Laxative) เน่ืองจาก Agar ช่วยท าให้
เกิดกากอาหารในล าไส้ไม่ระคายเคืองต่อผนังล าไส้  และช่วยให้การบีบรัดตัวของผนังล าไส้ 
(Peristalsis) เป็นไปอย่างปกติ นอกจากน้ียงัใช้เป็นส่วนผสมของปลอกหุ้ม (Capsule) ของเม็ดยาด้วย
และเป็นส่วนผสมของครีมโลชัน่ทาผวิ 

อุตสาหกรรมทางจุลชีววิทยา ( Microbiological Industry )  มีการน า Agar มาใช้อย่าง
แพร่หลายในด้านการเพาะเล้ียงเช้ือจุลินทรีย์เพื่อตรวจเช้ือในห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา ใน
ห้องทดลอง ตามโรงพยาบาลต่างๆยิ่งกวา่นั้นอุตสาหกรรมการเพาะเล้ียงเช้ือใชใ้นอุตสาหกรรมบ าบดั
น ้าเสีย หรือผลิตจุลินทรียเ์พื่อใชแ้ทนยาฆ่าแมลง ก็สามารถใช ้Agar อยา่งไดผ้ลดียิง่ 
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2.4 ข้ำวไรซ์เบอร่ี (Riceberry rice) 

 ขา้วไรซ์เบอร่ี (Riceberry rice) ไดจ้ากการผสมขา้มพนัธ์ุระหว่างขา้วเจา้หอมนิลกบัขา้วขาว
ดอกมะลิ 105 ลกัษณะเป็นขา้วเจา้ สีม่วงเขม้ รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ขา้วกลอ้งมีความนุ่มนวลมาก ปลูก
ไดต้ลอดทั้งปี ใหผ้ลผลิตต่อไร่ปานกลาง ตา้นทานต่อโรคไหม ้แต่ไม่ตา้นทานโรคหลาว จึงควรเปล่ียน
เมล็ดพนัธ์ุทุกรอบการปลูกอีกขอ้จ ากดัคือเป็นขา้วท่ีตอ้งการเอาใจใส่เป็นพิเศษ โดยปลูกแบบเกษตร
อินทรีย ์และตอ้งมีสภาพอากาศเยน็ เพื่อสร้างสีเมล็ดลกัษณะประจ าพนัธ์ุขา้วไรซ์เบอร่ี ความสูง 105 -
110 เซนติ เมตร อายุเก็บเก่ียว 130 วนั ผลผลิต 300-500 กิโลกรัมต่อไร่ เปอร์เซ็นต์ขา้วกลอ้ง (brown 
rice) 76% ตน้ขา้วหรือขา้วเต็มเมล็ด (head rice) 50% ความยาวของเมล็ดขา้วเปลือก 11 มิลลิเมตร ขา้ว
กลอ้ง 7.5 มิลลิเมตร ขา้วขดั 7.0 มิลลิเมตร 

 ข้าวไรซ์เบอร่ีได้รับการปรับปรุงพันธ์ุจากศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว โดยความร่วมมือจาก
คณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ (วช.) และมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ พนัธ์ุขา้วน้ีไดจ้ดทะเบียนเป็นพนัธ์ุ
พื ช ให ม่ แ ล้ ว  ห้ าม น าไป ข ย ายพัน ธ์ุ เชิ งก ารค้ า ต่ อ  โด ยไม่ ได้ รั บ อ นุ ญ าต จาก วช . แ ล ะ
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 คุณสมบติัเด่นทางดา้นโภชนาการ คือมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง ไดแ้ก่ เบตา้แคโรทีน แกมมา
โอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดชันีน ้ าตาลต ่า-ปานกลางนอกจากน้ี ร าขา้ว
และน ้ ามันร าข้าว ทั้ งยงัมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระท่ีดี ซ่ึงจากคุณสมบัติข้อน้ี นอกจากจะใช้
รับประทานเพื่อเสริมสร้างสุขภาพท่ีดี ลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคมะเร็งทางการแพทยย์งัน าไปใชท้  า
ผลิตภณัฑ์อาหารโภชนบ าบดัดว้ย(ดวงจนัทร์ เฮงสวสัด์ิ,2557) สารอาหารส าคญัท่ีอยูใ่นขา้วกลอ้งไรซ์
เบอร่ี ประกอบดว้ยโอเมก้า3 มีอยู่ 25.51 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรดไขมนัจ าเป็น มีบทบาทส าคญัต่อ
โครงสร้างและการท างานของสมอง ตบัและระบบประสาท ลดระดบัคอเลสเตอรอล ธาตุสังกะสี 31.9 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ช่วยสังเคราะห์โปรตีน สร้างคอลลาเจน รักษาสิว ป้องกนัผมร่วง กระตุน้รากผม, 
ธาตุเหล็ก 13-18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สร้างและจ่ายพลงังานในร่างกาย เป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัของ
ฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง และเป็นส่วนประกอบของเอนไซม์ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัการใช้ออกซิเจนใน
ร่างกาย และสมอง 

 วิตามินอี 678 ugต่อ 100 กรัม ชะลอความแก่ ผิวพรรณสดใส ลดอตัราเส่ียงของโรคท่ีเก่ียวกบั
หลอดเลือดสมองและหวัใจ ท าใหป้อดท างานดีข้ึน, วิตามินบี 1 มีอยู ่0.42 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จ าเป็น
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ต่อการท างานของสมอง ระบบประสาท ระบบย่อย ป้องกนัโรคเหน็บชา, เบตา้แคโรทีน (สารตั้งตน้
ของวิตามินเอ) 63 ugต่อ 100 กรัม ชะลอความแก่ ลดความเส่ียงต่อการเกิดมะเร็ง บ ารุงสายตา ลูทีน84 
ugต่อ 100 กรัม ป้องกนัจอประสาทตาเส่ือม บ ารุงการไหลเวียนของเลือดในเส้นเลือดฝอยท่ีหล่อเล้ียง
ตา โพลิฟีนอล113.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ท าลายฤทธ์ิของอนุมูลอิสระ ป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง 

 แทนนิน89.33 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม แกท้อ้งร่วง แกบิ้ด สมานแผล แผลเป่ือย แกมมา โอไรซา
นอล462 ugต่อ 100 กรัม ลดระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในหลอดเลือด ท าให้เลือด
หมุนเวียนไปเล้ียงอวยัวะส่วนต่างๆ ไดอ้ยา่งเป็นปกติ ลดอตัราเส่ียงของโรคหวัใจ เบาหวาน ความดนั
โลหิตสูง สมองเส่ือมนอกจากน้ี เส้นใยอาหาร (fiber) มีอยูป่ริมาณมากในขา้วกลอ้งไรซ์เบอร์ร่ี ช่วยลด
ระดบัไขมนัและคอเลสเตอรอล ป้องกนัโรคหัวใจ ช่วยควบคุมน ้ าหนัก ช่วยระบบขบัถ่าย(ศรีวฒันา 
ทรงจิตสมบูรณ์ และคณะ,2557)  

2.5 น ำ้ตำล (Sugar)  

 น ้าตาลโดยทัว่ไป หมายถึง สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน และให้พลงังานแก่
ร่างกาย ในงานวจิยัน้ีไดใ้ชน้ ้ าตาลคือน ้ าตาลทรายขาว ซ่ึงมีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 0.1น ้าตาลเป็นแหล่ง
พลงังาน โดยน ้าตาลทราย 1 กรัม ให้พลงังาน 4 กิโลแคลอร่ีเม่ือมีการผสมน ้ าตาลในอาหาร น ้าตาลจะมี
คุณสมบติัคือ (อบเชย วงศท์อง และขนิษฐา พูนผลกุล, 2554) 

  (1) เป็นสารใหค้วามหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ (Nutritive sweetener) 

  (2) การละลาย น ้ าตาลท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารมกัมีการละลายน ้ าไดดี้ตามปกติจะ
ละลายไดร้้อยละ 30-80 ปริมาณท่ีละลายไดข้ึ้นอยูก่บัอุณหภูมิซ่ึงการละลายไดจ้ะสูงเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน 

  (3) การเกิดสารสีน ้ าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูปและเก็บรักษาอาหาร
บางชนิดจะพบว่ามีสารสีน ้ าตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไม่เก่ียวขอ้งกบัเอนไซม์อาจเป็นท่ีตอ้งการ
หรือไม่นั้นข้ึนอยูก่บัชนิดของอาหาร การเกิดสารสีน ้าตาลในอาหารอาจเน่ืองมาจาก 

  (3.1) ปฏิกิริยาการเกิดสารน ้ าตาลเค่ียวไหม ้(Caramelization) ระยะแรกของการเกิด
สารน ้ าตาลเค่ียวไหมน้ ้ าตาลจะสูญเสียน ้ า 1 โมเลกุล เกิดน ้ าตาลแอนไฮโดร (Anhydrosugar) กรณีของ
ซูโครสเม่ือถูกความร้อนประมาณ 200  oc ผลึกของซูโครสจะละลายและเดือดเป็นฟอง และจะหยดุเม่ือ
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เวลาผา่นไปประมาณ 35 นาทีสารเคมีท่ีเกิดข้ึนในระยะน้ีจะไม่หวานและเร่ิมมีรสขม หลงัจากท่ีเดือด
เป็นฟองในระยะท่ี 2 ประมาณ 55 นาทีจะเกิดสารคาราเมลลาน(Caramelan) ซ่ึงมีรสขม 

  (3.2) ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) ในอาหารท่ีมีไนโตรเจนโดยเฉพาะสาร
ประเภทอะมีน (Amine) จะเกิดสารสีน ้าตาลในอาหารเร็วข้ึน ปฏิกิริยาเร่ิมตน้เป็นปฏิกิริยาระหวา่งกลุ่ม
คาร์บอนิล (-CO) ของน ้ าตาล และกลุ่มอะมิโน (-NH2) ของกรดอะมิโน มกัเกิดข้ึนในอาหารแห้งหรือ
อาหารท่ีมีความเขม้ขน้สูง กรดอะมิโนเม่ือรวมกบักลุ่มคาร์บอนิลของน ้ าตาลในปฏิกิริยาน้ีจะเกิดเป็น
สารสีท่ีร่างกายน ามาใชไ้ม่ได ้

  (4) การดูดและเก็บรักษาความช้ืน คุณสมบติัน้ีของน ้ าตาลมีผลต่อเน้ือสัมผสั และ
ความคงทนในการรักษาลกัษณะของอาหาร 

2.6 งำนวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 ศรีวฒันา ทรงจิตสมบูรณ์ และคณะ(2553) พบว่า หลังจากให้ผูป่้วยเบาหวานชนิดท่ี ๒ 
(จ านวน ๒๕ คน) รับประทานขา้วกลอ้งสินเหล็กวนัละ ๒ ม้ือ เป็นเวลา ๘ สัปดาห์ ค่าเฉล่ียของระดบั
น ้าตาล และไตรกลีเซอไรด์ในเลือดลดต ่าลง ขณะท่ีค่าเฉล่ียของระดบัโคเลสเตอรอลตวัดี (HDL-C)เพิ่ม
สูงข้ึนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ในทางตรงกนัขา้ม ไม่พบการเปล่ียนแปลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ
ของค่าเฉล่ียของระดบัน ้ าตาลและไขมนัในเลือดหลงัจากผูป่้วยเบาหวานกลุ่มเดียวกนัรับประทานขา้ว
ขดัสินเหล็กเป็นเวลา ๘ สัปดาห์ ผลการวิจยัจึงบ่งช้ีว่า การรับประทานขา้วกลอ้งสินเหล็กเป็นประจ า 
น่าจะเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผูป่้วยเบาหวานตลอดจนคนปกติด้วยนอกจากน้ี ทางคณะผูว้ิจยั
ก าลงัพฒันาสารและร าขา้วจากขา้วทั้ง          ๒ พนัธ์ุ เพื่อน าไปผลิตเป็นผลิตภณัฑ์อาหารและยา ในรูป
ของแคปซูลต่างๆ เพื่อสนองคนรักสุขภาพในเมืองท่ีไม่มีเวลาหุงข้าวทานเองให้มีโอกาสได้รับ
สารอาหารจากขา้วไดม้ากข้ึนดว้ย(ข่าวม.มหิดล 2553)  

 ณรงศกัด์ิ ศุพิรัตน์วนิช(2550) พฤติกรรมของผูบ้ริโภค ต่อการเลือกซ้ือขา้วกล้อง ในอ าเภอ
เมืองเชียงใหม่  ผลการวิจยัพบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 20-30 ปี 
ระดบัการศึกษา ปริญญาตรี  ประกอบอาชีพขา้ราชการและรัฐวิสาหกิจ  มีรายไดเ้ฉล่ีย 10,001-15,000 
บาท/เดือน สถานะ เป็นโสดมีสมาชิกในครอบครัวตั้งแต่ 4 คนข้ึนไป  ผูต้อบแบบสอบถามเลือกซ้ือขา้ว
กล้องโดย ไม่สนใจ ยี่ห้อ เพื่อน าไปรับประทาน เพราะต้องการรักษาสุขภาพ ทั้ งน้ีผูบ้ริโภคเป็นผู ้
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ตดัสินใจซ้ือเอง ซ่ึงจะท าการ ซ้ือขา้วกลอ้งเดือนละคร้ัง ๆ ละ 1 กิโลกรัม นิยมซ้ือจากร้านไฮเปอร์มาร์
เก็ต  ตามการแนะน าจากบุคคลอ่ืน  ส่วนปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์  ปัจจยัดา้นราคา ปัจจยัดา้นช่องทางการ
จดัจ าหน่าย  มีผลต่อการซ้ือมากท่ีสุด ตามล าดบั  ทั้งน้ีพบวา่ปัญหาในการซ้ือขา้วกลอ้ง โดยรวมอยู่ใน
ระดบัปานกลาง  ปัจจยัท่ีส าคญัสูงสุด คือ มอดและแมลงต่างๆ  

 อภิชาต  วรรณวิจิตร และคณะ(2551)  กล่าวว่า ความส าเร็จในการพฒันาพนัธ์ุขา้วสินเหล็ก
และไรซ์เบอร์ร่ี  ปรากฏวา่ ขา้วสินเหล็กเป็นขา้วนุ่มท่ีมีความหนาของธาตุเหล็กของขา้วกลอ้งในระดบั
ประมาณ 20-22 มก./ กก. โดยน าไปทดสอบกบัเด็กนกัเรียนท่ีมีสภาวะพร่องธาตุเหล็ก จ านวน 106 คน
ท่ีโรงเรียนวดัดอนจัน่ อ. เมือง จ. เชียงใหม่ จนเม่ือเวลาผา่นไป 8 เดือน พบวา่ ทิศทางการเปล่ียนแปลง
สภาวะโภชนาการดีข้ึน กล่าวคือ กลุ่มนกัเรียนท่ีบริโภคขา้วสินเหล็กมีระดบั hemoglobin ท่ีเพิ่มข้ึน 91 
% ในขณะท่ีกลุ่มท่ีบริโภคขา้วควบคุมมี ระดบั hemoglobin  ท่ีเพิ่มข้ึนเพียง 70 %  เม่ือน าขา้วกลอ้งสิน
เหล็กมาทดลองบริโภคเปรียบเทียบระหว่างกลุ่ม ผูป่้วยเบาหวาน 2 กลุ่ม พบวา่ การบริโภคขา้วกลอ้ง
สินเหล็ก ช่วยแกปั้ญหาเบาหวานไดช้ดัเจนกว่า และท าให้ สภาวะด้ือต่อ insulin ลดลงและการท างาน
ของตบัอ่อนดีข้ึนและค่าเฉล่ียของ triglyceride ลดลงและควบคุม ระดบัคลอเรสเตอรอลดว้ย  ส่วนใน
การต่อตา้นเซลส์มะเร็งชนิดต่าง ๆ ไดท้  าการสกดั สารสกดัจากร าขา้วสินเหล็กและไรซ์เบอร่ี ชนิดไม่
สกดัหรือสกดัน ้ ามนัออกแลว้ พบว่า สารสกดัโดยใช้70 %  ethanol ของขา้วทั้ง สองพนัธ์ุให้ผลยบัย ั้ง
เซลส์มะเร็งเตา้นม (MCF – 7 ) และล าไส้ (Caca – 2) ไดอ้ยา่งมีนยัส าคญั โดยสารสกดั ethanol จากขา้ว
ไรซ์เบอร่ีจะให้ผลเร็วท่ีสุด โดยเฉพาะจากร าข้าวท่ีไม่ได้สกัดเอาน ้ ามันออกไปจะให้ผลท่ี ดีกว่า  
งานวจิยัดงักล่าวแสดงให้เห็นวา่ ร าขา้วเป็นแหล่งของสารออกฤทธ์ิท่ีน่าสนใจท่ีสุด การน าเอาร าขา้วมา 
ผลิตเป็นอาหารเสริมน่าจะมีศกัยภาพสูงในเชิงบ าบดัและเศรษฐกิจ 

 นางสาวธีรนุช ฉายศิริโชติ และ นางสาวสุวรรณา พิชยัยงคว์งศ,์2558 ไดท้  าการวจิยัการพฒันา
เตา้หู้นมสดเสริมใยอาหารจากเปลือกส้มโอผงการวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม 
การยอมรับของผู ้บริโภค และอายุการ เก็บของเต้าหู้นมสดเสริมใยอาหารจากเปลือกส้มโอผง 
ด าเนินการทดลองโดยศึกษา 1) ปริมาณใย- อาหารผงจากเปลือกส้มโอท่ีเหมาะสมในเตา้หู้นมสดโดย
ใส่รวมกับผงวุน้ ท าการวิเคราะห์คุณภาพทาง กายภาพ ทางเคมีและทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีให้
คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale 2) คดัเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบสูงสุด
มาศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค และ 3) ศึกษา อายุการเก็บ สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ไดแ้ก่ ค่าเฉล่ีย 
วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และทดสอบความแตกต่างดว้ยค่า F-test เปรียบเทียบ
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ความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ก าหนดนัยส าคญัทาง
สถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ผลการวิจยัพบวา่ สูตรเตา้หู้นมสดท่ีเติมใยอาหารร้อยละ 0.5 เป็น
สูตรท่ีเหมาะสมประกอบด้วยผง- วุน้ร้อยละ 0.41 เปลือกส้มโอผงร้อยละ 0.50 เจลาตินร้อยละ 0.62 
น ้าตาลทรายร้อยละ 3.79 น ้ าร้อยละ 61.54 นมขน้หวานร้อยละ 15.92 นมขน้จืดร้อยละ 16.60 และกล่ิน
วานิลลาร้อยละ 0.62 จาก การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของเตา้หู้นมสดท่ีเติมใยอาหารร้อยละ 0.5ของ
น ้ าหนกัรวม เปรียบเทียบ กบัเตา้หู้นมสดท่ีไม่เติมใยอาหาร (สูตรควบคุม) พบว่า ปริมาณโปรตีน เถา้ 
ไขมนั และค่าความเป็น กรด-ด่าง (pH) ของเตา้หู้นมสดทั้ง 2 ตวัอย่างไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ส่วนปริมาณความช้ืนนั้นเตา้หู้นมสดท่ีเติมใยอาหารร้อยละ 0.5 มีความช้ืน
ลดลงอยา่งมี นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) แต่มีปริมาณใยอาหาร ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายทั้งหมด 
ปริมาณฟิโน- ลิกทั้งหมด และความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระของสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
(DPPH) เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อเตา้หู้นม
สดน้ี พบวา่ ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดบัชอบมาก ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑ์
ร้อยละ 80.0 มีการตดัสินใจซ้ือร้อยละ 80.0 และผูบ้ริโภคให้เต้าหู้นมสดน้ีท่ีมีขนาดบรรจุ 6 ออนซ์
จ าหน่ายใน ราคา 15 บาทต่อถว้ย จากศึกษาอายกุารเก็บของเตา้หู้นมสดเสริมใยอาหารจากเปลือกส้มโอ
ผงน้ีท่ีอุณหภูมิแช่เยน็ (4o C) พบวา่ผลิตภณัฑน้ี์เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิแช่เยน็ (4o C) มีอายกุารเก็บ 2 วนั 
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บทที ่3 
วธิีกำรด ำเนินกำรวจิัย 

 
3.1 วสัดุและอุปกรณ์         
 3.1.1 วตัถุดิบ         
  3.1.1.1 ขา้วไรซ์เบอร่ี (ผลิตโดย : กลุ่มเกษตรอินทรียชี์วภาพศรีวสุิทธ์ิ) 
   3.1.1.2 น ้าตาลทรายขาว ตราลิน     
   3.1.1.3 ผงวุน้ ตรานางเงือก     
   3.1.1.4 น ้า       
   3.1.1.5 เกลือ ตรามือ      
   3.1.1.6 กะทิธญัพืช UHT ยีห่อ้ good life   

 3.1.2 อุปกรณ์ในการแปรรูป       
  3.1.2.1 เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 2 ต าแหน่ง UWE (HGS  SERIES)   
  3.1.2.2 อ่างผสม        
  3.1.2.3 กระทะทองเหลือง      
  3.1.2.4 พายไม ้        
  3.1.2.5 ถาด        
  3.1.2.6 เตาแก๊ส        
  3.1.2.7 ชอ้นตวง        
  3.1.2.8 ถว้ยตวงของเหลว       
  3.1.2.9 เทอร์โมมิเตอร์       
  3.1.2.10 ผา้ขาวบาง 

3.1.3 เคร่ืองมือในการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี   
  3.1.3.1 เคร่ืองวดัค่าสี Colorimeter ยีห่อ้ Hunter Lab รุ่น ColorFlex  
 3.1.3.2 เคร่ืองวเิคราะห์ความช้ืน (Infrared Moisture Analyzer)   
 3.1.3.2 เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด Digital brix meter รุ่น PR-32a 
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ยีห่อ้ ATAGO          
 3.1.3.2 เคร่ืองวดัวเิคราะห์ปริมาณน ้าอิสระ Water activity รุ่น 4TE  

 3.1.4 เคร่ืองมือในการวเิคราะห์ผลการทดลอง     
  3.1.4.1 คอมพิวเตอร์ โนต้บุค๊      
  3.1.4.2 โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ IBM SPSS Statistics 23 

 3.1.5 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเกบ้ขอ้มูล      
   3.1.5.1 แบบประเมินทางดา้นประสาทสัมผสั      

3.2 การคัดเลือกสูตรพืน้ฐานของวุ้นกะท ิ

ในขั้นตอนแรกท าการคดัเลือกผลิตภณัฑ์วุน้สูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร (ดงัตารางท่ี 3. 1)จากนั้นน า
ผลิตภณัฑ์วุน้ทั้ง 3 สูตรไปผลิต ดงัขั้นตอนในภาคผนวก ข. ตารางท่ี 3.1 ส่วนผสมของผลิตภณัฑ์วุน้
สูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร 

ตารางท่ี 3.1 วุน้กะทิสูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร  

ส่วนผสม สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

(กรัม) (กรัม) (กรัม) 

ส่วนผสมหนา้กะทิ 

น ้าเปล่า   1,250  1,000 1,000 

ผงวุน้       15      22      15 

น ้าตาลทราย     280    200    240 

เกลือ      10      15        5 

กะทิ    500     500    450 
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ส่วนผสมตวัผลิตภณัฑว์ุน้ 

น ้าเปล่า 1,320 960 960 

ผงวุน้      20   15 10 

น ้าตาลทราย    240 180 180 

หมายเหตุ : สูตรท่ี 1 : สุนิสา ไชยสุวรรณ,2555สูตรท่ี 2: ศศินิภา แซ่ล่ิม,2557สูตรท่ี 3:วนิชยา  สง
สุวรรณ,2556 

โดยท าการทดสอบทางประสัมผสัดา้น สี กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม
ด้วยวิธี 9-point hedonic scale วางแผนการทดลองสุ่มแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design ; RCBD) ใช้ผูท้ดสอบชิม เป็นนักศึกษาและอาจารย ์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
มทร.ศรีวิชัย จ  านวน 40 คน แบบทดสอบชิมคือ 9 -point hedonic scale ท าการวิเคราะห์ผลด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี (Duncan’s New Multiple 
Range Test ; DMRT) เพื่อคดัเลือกสูตรท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ไปพฒันาผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์
เบอร่ีในขั้นต่อไป 

3.3 การพฒันาผลติภัณฑ์วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ี 

3.3.1 การเตรียมข้าวไรซ์เบอร่ี ชัง่น ้ าหนกัขา้วไรซ์เบอร่ีใหไ้ดต้ามสูตรพื้นฐานสูตรท่ี 2 
(ศศินิภา แซ่ล่ิม,2557)แลว้น าไปตม้ให้น ้ าเดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเพื่อแช่ขา้วใน
ขั้นตอนต่อไป         
 3.3.2 การเตรียมน ้าข้าวไรซ์เบอร่ี แช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีอุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส 
โดย เติมน ้ าเดือด 100 องศาเซลเซียสต่อขา้วไรซ์เบอร่ีในอตัราส่วน 2:1 และแปรระยะเวลา 
เป็น 3 ระยะคือ 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที น าน ้าขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีผา่นการแช่ 3 ระยะเวลาไป
กรองดว้ยผา้ขาวบางเก็บไว ้เพื่อน าไปศึกษาต่อในขั้นตอนต่อไป   
 3.3.3 การใช้น ้าข้าวไรซ์เบอร่ีทดแทนน ้าเปล่าในสูตรพื้นฐาน น าน ้ าขา้วไรซ์เบอร่ีทั้ง 3 
ระยะเวลา จากขอ้ 3.2.2.2 ทดแทนน ้ าเปล่าท่ีระดบัร้อยละ 100 และน าเขา้สู่กระบวนการผลิต



17 
 

จนไดเ้ป็นผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี เพื่อท าการวิเคราะห์ผลคุณสมบติัทางเคมี กายภาพและ
คุณสมบติัทางประสาทสัมผสัต่อไป       

3.3.4 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
          
  ก.คุณสมบัติทางกายภาพ 

            - ค่าสี 
น าผลิตภณัฑ์วุน้ท่ีใชน้ ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี ระยะเวลา 3 ระยะเวลาคือ 15 นาที 

30 นาที และ 45 นาที ไปวดัค่าสี L*a*b* ดว้ยเคร่ืองวดัค่าสี Colorimeter ยี่ห้อ Hunter 
Lab รุ่น  ColorFlexโดยการวางแผนการทดลองสุ่มแบบสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design ; CRD)วิ เค ราะ ห์ ผล ด้ ว ยโป รแกรมส า เร็ จ รูป ท างส ถิ ติ 
เปรียบเทียบความแตกต่างของ ค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ (Duncan’s New Multiple Range Test ; 
DMRT) 

                             ข.คุณสมบัติทางเคมี 

น าผลิตภณัฑ์วุน้ท่ีใชน้ ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี ระยะเวลา 3 ระเวลาคือ 15นาที 30 
นาที และ 45 นาที ไปท าการวเิคราะห์ คุณสมบติัทางเคมีดา้นต่างๆดงัน้ี 

- ค่าปริมาณน ้ าอิสระ (Water activity)โดยเคร่ืองวดัค่า Water activity รุ่น 
4TE         
 - ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ทั้งหมด (Total soluble solid)โดยเคร่ือง 
Digital brix meter รุ่น PR-32a ยีห่อ้ ATAGO    - ค่ า
ความช้ืน (Moisture) โดยเคร่ือง Infrared Moisture Analyzer  โ ด ย ก า ร ว า ง
แผนการทดลองสุ่มแบบสมบูรณ์ (Completely Randomized Design ; CRD)วิเคราะห์
ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เปรียบเทียบความแตกต่างของ ค่าเฉล่ียด้วยวิธี 
(Duncan’s New Multiple Range Test ; DMRT) 

ค. คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
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น าผลิตภณัฑ์วุน้ท่ีใชน้ ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี ระยะเวลา 3 ระยะเวลาคือ       15 
นาที 30 นาที และ 45 นาที ไปทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัดา้น สี กล่ินรส รสชาติ 
เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมดว้ยวิธี 9-point hedonic scale วางแผนการทดลอง
แบบ สุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design; RCBD) ใช้ผู ้
ทดสอบชิม เป็นนกัศึกษาและอาจารย ์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มทร. ศรีวิชยั 
จ  านวน 40 คน วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ (Duncan’s New Multiple Range Test ; DMRT)  

3.4 การใช้กะทธัิญพืชทดแทนกะทมิะพร้าวในส่วนหน้าของผลติภัณฑ์วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ี 

ในขั้นตอนน้ี ท าการศึกษาปริมาณของการใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในส่วนหน้า
ของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีโดยแปรปริมาณกะทิธญัพืช ออกเป็น 3 ระดบั คือ ร้อยละ 25 50 และ 75 
โดยให้สูตรท่ีไม่เติมกะทิธัญพืชเป็นสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) น าไปทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้น สี 
กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมด้วยวิธี 9-point hedonic scale น าไปวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design; RCBD) ใช้ผูท้ดสอบชิม 
เป็นนักศึกษาและอาจารย ์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มทร.ศรีวิชยั จ  านวน 40 คน วิเคราะห์ผล
ด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียด้วยวิธี (Duncan’s New 
Multiple Range Test ; DMRT)  

3.5 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ี                        
น าผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี จากข้อ3.2.3ไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกร
Nutrisurvey 2007 โดยรายงานผลเป็น 1 หน่วยบริโภคของผลิตภณัฑว์ุน้ 
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บทที ่4  

ผลและกำรวจิำรณ์ผล 

4.1 กำรคัดเลือกวุ้นกะทสูิตรพืน้ฐำน 

ตารางท่ี 4.1 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของวุน้กะทิสูตรพื้นฐาน   

คุณลกัษณะทาง 

ประสาทสัมผสั 

วุน้กะทิสูตรพื้นฐาน 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สีns  6.57 ± 1.31 6.40 ± 1.07 6.43 ± 1.22 

กล่ินรส 7.07 ± 1.08a 6.30 ± 1.12b 6.57 ±1.46b 

รสชาติ 7.10 ± 1.16a 5.47 ± 1.80b 6.70 ± 1.06a 

เน้ือสัมผสั 7.63 ± 1.19a 4.63 ± 1.99c 6.77 ± 1.36b 

ความชอบรวม 7.80 ± 0.76a 5.57 ± 1.68c 6.73 ± 1.05b 

หมายเหตุ ns หมายถึง ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

        ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีต่างกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ               
(p<0.05) 

  สูตรท่ี 1 : นิดดา หงษว์วิฒัน์, 2553  สูตรท่ี 2 : อรวสุ นพพรรค,์ 2542 และ สูตรท่ี 3 : รัมภา            
ศิริวงศ,์ 2552 

  จากตารางท่ี 1 แสดงผลคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของวุน้กะทิสูตร
พื้นฐานทั้ง 3 สูตร พบวา่ คะแนนดา้นสีของวุน้กะทิสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกนักนั (p>0.05)  
เน่ืองจากไม่มีการใชสี้เติมแต่งในวุน้กะทิทั้ง 3 สูตร เป็นผลใหค้ะแนนการยอมรับดา้นสีไม่ต่างกนั ส่วน
คะแนนดา้นกล่ินรสของสูตรท่ี 2 และ 3 ไม่แตกต่างกนั (p>0.05)  ในขณะท่ีคะแนนดา้นรสชาติ เน้ือ
สัมผสั และความชอบรวมของสูตรท่ี 2 แตกต่างจากสูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 3 (p<0.05) เน่ืองจากการใช้
ปริมาณกะทิท่ีแตกต่างกนัจากสูตรพื้นฐานเป็นผลให้ผูบ้ริโภคมีความชอบต่างกนั อาจเน่ืองมาจากกล่ิน
รสของกะทิในวุน้กะทิแต่ละสูตรมีความเขม้จากปริมาณท่ีใส่แตกต่างกนั ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ 
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แพรว และ ธงชยั (2558) พบว่าการใชน้ ้ ากะทิขนมไทยแบบสดในปริมาณท่ีต่างกนั คือร้อยละ 62 59 
และ 54 ตามล าดบั มีแนวโน้มไดรั้บคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัลดลง (p<0.05) จึงเป็นไป
ไดว้า่คะแนนดา้นรสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวมของวุน้กะทิทั้ง 3 สูตร จึงมีความแตกต่างกนั  
ทั้งน้ีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัในดา้น กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวม ของ
วุน้กะทิสูตรท่ี 1 มีคะแนนสูงสุด แตกต่างจากสูตรท่ี 2 และ 3 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงันั้น
จึงคดัเลือกสูตรท่ี 1 ไปศึกษาต่อในขั้นตอนต่อไป 

4.2 ผลของกำรใช้น ำแช่ข้ำวไรซ์เบอร่ีทดแทนน ำ้เปล่ำในผลติภัณฑ์วุ้นกะทมิะพร้ำว 

ตารางท่ี 4.2 ค่าเน้ือสัมผสัและค่าสีของผลิตภัณฑ์วุน้กะทิมะพร้าวท่ีใช้น ้ าแช่ข้าวไรซ์เบอร่ีท่ี 3   
ระยะเวลา 

คุณลกัษณะทาง 

กายภาพ 

ระยะเวลา (นาที) 

15 30 45 

ค่าความแขง็ ns  4.63 ± 0.83 4.80 ± 0.07 5.28 ±  0.35 

ค่าสี L* (ความสวา่ง) 12.89 ± 0.91a 8.70 ± 0.05b 5.80 ± 0.22c 

ค่าสี a* (สีแดง-เขียว) 4.50 ± 0.21c 5.63 ± 0.29b 7.65 ± 0.11a 

ค่าสี b* (สีน ้าเงิน-เหลือง) 2.49 ± 0.15a 2.09 ± 0.22ab 1.83 ± 0.33b 

หมายเหตุ : a – c  หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) 

                    ns หมายถึง ค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพดา้นสี พบวา่ ค่าสี L* ท่ีเขา้ใกล ้100 หมายถึง ตวัอย่างมี
ความสวา่งมากจนเป็นสีขาวหรือสีจาง แต่ถา้ค่า L* เขา้ใกล ้0 หมายถึง ตวัอยา่งมีความสวา่งนอ้ยลงจน
เป็นสีคล ้าส่วนค่า a* ท่ีเป็นบวก แสดงวา่ตวัอยา่งเป็นสีแดง แต่ค่า a* ท่ีเป็นลบ แสดงวา่ตวัอยา่งเป็นสี
เขียวและในค่า b* ท่ีเป็นบวกแสดงวา่ตวัอยา่งเป็นสีเหลือง แต่ถา้ค่า b* เป็นลบแสดงว่าตวัอยา่งเป็นสี
น ้ าเงิน สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ อรุณทิพย ์เหมะธุลินและคณะ (2556) ไดท้  าการศึกษาความสัมพนัธ์
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ระหวา่งค่าสี (L*, a* และ b*) กบัปริมาณแอนโทไซยานินในเมล็ดขา้วโพดขา้วเหนียวจ านวน 31 สาย
พันธ์ุ ผลการศึกษาพบว่าปริมาณแอนโทไซยานินทั้ งหมดในเมล็ดพันธ์ุข้าวโพดข้าวเหนียวมี
สหสัมพนัธ์ทางลบกบัค่าสี L* และ b* (-0.69** และ -0.61**) และมีสหสัมพนัธ์ทางบวกกบัค่าสี a* 
(0.60**) อยา่งมีนัยส าคญัยิ่ง แสดงให้เห็นว่าลกัษณะค่าสี (L*, a* และ b*) สามารถน ามาใช้คดัเลือก
พนัธ์ุข้าวโพดทางอ้อมได้ โดยการคดัเลือกพนัธ์ุท่ีมีค่าสี L* ต ่า ค่า a* สูง และค่า b* ต ่า จะท าให้มี
โอกาสไดพ้นัธ์ุขา้วโพดท่ีมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงดว้ยเช่นเดียวกนั 

 ดงันั้นผลิตภณัฑ์วุน้ท่ีใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลาการแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี 45 นาที มีค่า
สีa* สูงสุด ซ่ึงเป็นสหสัมพนัธ์เชิงบวกกบัปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีมีในผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอ
ร่ี ซ่ึงแตกต่างจากผลิตภณัฑว์ุน้ท่ีใชน้ ้าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลาในการแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี 15 และ 30 
นาที อยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากค่าสีa* ของผลิตภณัฑ์วุน้ท่ีใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ี
ระยะเวลาในการแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลา 45 นาที มีค่าเป็นบวก คือค่าสีแดง เป็นผลให้ปริมาณของ
แอนโทไซยานินเพิ่มข้ึน โดยท่ีสารแอนโทไซยานินของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีจะพบไดใ้นส่วน pericarp คือร า
ของขา้วไรซ์เบอร่ี (Riceberry Bran) ซ่ึงเป็นสารรงควตัถุท่ีมีความสามารถในการละลายในน ้ าได ้จดัอยู่
กลุ่มของฟลาโวนอยด์ (อดิเรก ล้อมวงษ์,2555) เป็นผลให้ค่า L*และค่า b* มีค่าลดลง (p≤0.05)  
อย่างไรก็ตาม ค่าเน้ือสัมผสัของวุน้กะทิท่ีใช้ข้าวไรซ์เบอร่ีทั้ ง 3 ระดับ พบว่า ค่าความแข็งของ
ผลิตภณัฑว์ุน้มีค่าไม่แตกต่างกนั เน่ืองจาก 

 

 

 

ตารางท่ี 4.3  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมดปริมาณน ้าอิสระและค่าความช้ืนของผลิตภณัฑ์วุน้
ท่ีใชน้ ้าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี 3 ระยะเวลา 

คุณลกัษณะทางเคมี ระยะเวลา (นาที) 

0 (สูตรควบคุม) 15 30 45 
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ป ริม าณ ของแข็ ง ท่ี
ละลายได้ทั้ งหมด ns 
(obrix) 

30.27 ± 0.14 30.43 ± 0.41 30.46 ± 0.55 30.66 ± 0.32 

ป ริม าณ น ้ า อิ ส ระ ns 
(%) 

0.92 ± 0.01 0.93 ± 0.00 0.92 ± 0.01 0.93 ± 0.00 

ความช้ืนns (%) 15.20 ± 0.32 15.37 ± 0.34 15.74 ± 0.23 15.21 ± 0.33 

หมายเหตุ : ns หมายถึง  ค่าเฉล่ียท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p> 0.05) 

 ผลการวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมี ดา้นปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด ค่าปริมาณน ้ า
อิสระและค่าความช้ืนของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชน้ ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี 3 ระยะเวลาคือ 15 30 
และ 45 นาทีพบว่า ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ทั้งหมด ค่าปริมาณน ้ าอิสระและค่าความช้ืนไม่มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p> 0.05) เม่ือเทียบกบัสูตรควบคุมเน่ืองจากปริมาณของ
ส่วนผสมทั้ ง 3 สูตรเหมือนกันและการใช้น ้ าแช่ข้าวไรซ์เบอร่ีในระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนไม่มีผลกับ
คุณลกัษณะทางเคมีทั้งหมด 

 

 

 

 

ตารางท่ี 4.4  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชน้ ้าแช่ขา้ว       ไรซ์
เบอร่ี 3 ระยะเวลา 

คุณลกัษณะ ระยะเวลา (นาที) 

15  30  45  

สี       7.10 ± 0.88b       7.17 ± 0.98b       7.67 ± 0.89a 
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กล่ินรส       6.90 ± 0.99b       7.13 ± 1.00ab       7.53 ± 1.04a 

รสชาติNS       7.10 ± 0.75       7.20 ± 0.96       7.57 ± 1.07 

เน้ือสัมผสัNS       7.40 ± 0.67       7.43 ± 0.97       7.30 ± 1.26 

ความชอบโดยรวมNS       7.27 ± 0.64       7.33 ± 0.84       7.67 ± 0.95 

หมายเหตุ : a-cหมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัมีความแตกต่างอยา่งนยัส าคญัทาง สถิติ   
(p≤0.05)           

    NS หมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 จากตารางท่ี 4.4 คะแนนคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชน้ ้ าแช่
ขา้วไรซ์เบอร่ี 3 ระยะเวลา พบวา่ คะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัในดา้นรสชาติ เน้ือสัมผสัและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีทั้ง 3 ระยะเวลาคือ15 นาที  
30 นาที และ 45 นาที ไม่แตกต่างกนั (p> 0.05) เน่ืองจากมีปริมาณของส่วนผสมทั้งหมดท่ีเติมในสูตร
ผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ี ทั้ง 3 ระยะเวลามีวตัถุดิบเหมือนกนัและน ้ าหนัก
ของส่วนผสมคงท่ี 

 ทั้งน้ี คุณลกัษณะดา้นสีของผลิตภณัฑ์วุน้ท่ีใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลา 45 นาที         มี
คะแนนเฉล่ียแตกต่างจากผลิตภณัฑ์วุน้ท่ีใชน้ ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลา 15 นาที และ 30 นาที อยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากระยะเวลามีผลต่อการเปล่ียนแปลงของคุณลกัษณะดา้นสีซ่ึง
สอดคลอ้งกบัคุณสมบติัทางกายภาพ ดา้นสีค่า L* a* b* ( ตารางท่ี 4.2 ) ของผลิตภณัฑ์ดงักล่าวท่ีเป็น
ผลมาจากปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีพบในร าขา้วไรซ์เบอร่ีซ่ึงมีคุณสมบติัในการละลายน ้ าท าให้
ผลิตภณัฑ์ดงักล่าวมีลกัษณะสีม่วงเขม้ ผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีผ่านการใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี
ระยะเวลา 45 นาที จึงไดรั้บคะแนนการยอมรับทางดา้นสีสูงสุด 

 ส่วนคุณลักษณะด้านกล่ินรสของผลิตภัณฑ์วุน้ข้าวไรซ์เบอร่ีท่ีใช้น ้ าแช่ข้าวไรซ์เบอร่ีท่ี
ระยะเวลา 30 นาที และ 45 นาที ไม่แตกต่างกนั (p> 0.05) แต่ในขณะเดียวกนัผลิตภณัฑ์วุน้ขา้ว  ไรซ์
เบอร่ีท่ีใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลา 45 นาที แตกต่างจากผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้น ้ าแช่
ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลา 15 นาที เน่ืองจากการแช่น ้ าขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลา 30 นาที และ 45 นาที 
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ท าให้มีกล่ินรสของขา้วไรซ์เบอร่ีมีกล่ินหอมของขา้วมากกว่าการแช่ท่ีระยะเวลา 15 นาที จึงส่งผลให้
คะแนนการยอมรับดา้นกล่ินรสของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชน้ ้ าแช่น ้ าขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลา 
30 นาที และ 45 นาที ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด (p≤0.05) 

 ดงันั้น ผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้น ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีระยะเวลา 45 นาที ไดรั้บคะแนน
เฉล่ียในด้านสี กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด จึงคัดเลือกผลิตภัณฑ์วุน้สูตร
ดงักล่าวไปพฒันาในขั้นตอนต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.3 ผลของกำรใช้กะทธัิญพืชทดแทนกะทมิะพร้ำวในส่วนหน้ำของผลติภัณฑ์วุ้นข้ำวไรซ์เบอร่ี 

จากการทดลองศึกษาปริมาณของการใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในส่วนหน้าของผลิตภณัฑ์
วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี แสดงผลดงัตารางท่ี 4.5 

ตารางท่ี 4.5  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของการใชก้ะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในส่วน
หนา้ของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีทั้ง 3 ระดบั 
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คุณลกัษณะ ปริมาณการทดแทนกะทิธญัพืช (ร้อยละ) 

0 

(สูตรควบคุม) 

25 50 75 

สี 7.10 ± 0.88a 8.00 ± 0.74a 7.20 ± 0.84a 6.93 ± 1.00b 

กล่ินรส 7.60 ± 0.81a 7.80 ± 0.84a 7.40 ± 0.93a 6.23 ± 0.56b 

รสชาติ 7.70 ± 1.02a 7.67 ± 0.75a 7.27 ± 0.82a 6.40 ± 0.77b 

เน้ือสัมผสั NS 7.77 ± 0.85 7.73 ± 0.78 7.40 ± 0.96    7.63 ± 0.80 

ความชอบโดยรวม 7.93 ± 0.82a 7.63 ± 0.76a 7.60 ± 0.85a 6.47 ± 1.00b 

หมายเหตุ : a–cหมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05)       

NSหมายถึง ค่าเฉล่ียท่ีไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 จากตารางท่ี 4.5 คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชก้ะทิ
ธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในส่วนหนา้ของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีทั้ง 3 ระดบัพบวา่ การใชก้ะทิ
ธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในส่วนหนา้ของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึนส่งผลต่อ
คุณลกัษณะดา้นสี กล่ินรส รสชาติและความชอบโดยรวมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ยกเวน้
คุณลักษณะด้านเน้ือสัมผสั มีคะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกัน (p>0.05) เม่ือเทียบกับส่วนหน้าของ
ผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีสูตรควบคุม (ร้อยละ 0)   คุณลกัษณะด้านสีส่วนหน้าของ
ผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้กะทิธัญพืชท่ีระดบัร้อยละ 25 และ 50  ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม 
(p>0.05) แต่แตกต่างจากสูตรท่ีใชก้ะทิธญัพืชท่ีระดบัร้อยละ 75 เน่ืองจากการใชก้ะทิธญัพืชในปริมาณ
ท่ีสูงกวา่ร้อยละ 75 นั้นจะท าให้ส่วนหนา้ของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีเป็นส่วนประกอบของกะทิ
นั้นมีลกัษณะสีขาวออกสีเหลืองซ่ึงเป็นสีเฉพาะของกะทิธญัพืชมาจากน ้ ามนัร าขา้วท่ีเป็นส่วนประกอบ
หลกัของกะทิธัญพืช (ฤทยั เรืองธรรมสิงห์,2554)  คุณลักษณะด้านกล่ินรส รสชาติและความชอบ
โดยรวมของส่วนหน้าของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้กะทิธัญพืชท่ีระดบัร้อยละ 25 และ 50 ไม่
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แตกต่างจากสูตรควบคุม (p>0.05) แต่แตกต่างจากสูตรท่ีใชก้ะทิธญัพืชท่ีระดบัร้อยละ 75 เน่ืองจาก การ
ใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวท่ีร้อยละ 75 ข้ึนไป จะส่งผลให้มีกล่ินเฉพาะตวัของกะทิธัญพืช
เด่นชดัจากปริมาณของน ้ ามนัร าขา้วท่ีเป็นส่วนประกอบหลกัของกะทิธญัพืช เป็นผลให้ไดรั้บคะแนน
การยอมรับจากผูท้ดสอบชิมนอ้ยกวา่การใชก้ะทิธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวท่ีท่ีระดบัร้อย 25 และ 50 
(p≤0.05) สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ ฤทยั เรืองธรรมสิงห์,2550 พบวา่ การใชก้ะทิธญัพืชในการผลิต
ขนมทองมว้นจะมีขอ้ด้อยในด้านของกล่ินรสและรสชาติท่ียงัไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ดงันั้น
ผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชก้ะทิธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในส่วนหนา้ของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์
เบอร่ีท่ีใช้ระดบัร้อยละ 50 มีคะแนะในด้านสี กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างจาก ผลิตภัณฑ์วุน้ข้าวไรซ์เบอร่ีท่ีใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในส่วนหน้าของ
ผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้ระดบัร้อยละ 25 และสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) (p>0.05) จึงคดัเลือก
ผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวท่ีระดบัร้อยละ 50 เน่ืองจากการใช้
กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในระดบัสูงสุด เป็นสูตรท่ีผูท้ดสอบชิมยอมรับได ้นอกจากน้ีการใช้
กะทิธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวในระดบัร้อยละ 50 มีแนวโนม้วา่สามารถลดปริมาณของไขมนัอ่ิมตวั
และเพิ่มปริมาณไขมนัไม่อ่ิมหน่ึงต าแหน่งและหลายต าแหน่งในผลิตภณัฑ์วุน้ข้าว    ไรซ์เบอร่ีได้
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ วรารัตน์ สานนท์ (2552) พบว่าการใชก้ะทิธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวใน
ขนมหมอ้แกงไข่ท่ีร้อยละ 100 มีไขมนัอ่ิมตวัลดลงร้อยละ 57.73 ส่วนไขมนัไม่อ่ิมตวัหน่ึงต าแหน่งและ
ไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่งเพิ่มข้ึนร้อยละ 27.76 และ 21.70 ตามล าดบั เม่ือเทียบกบัการทดแทนท่ี
ร้อยละ 50 จึงคัดเลือกผลิตภัณฑ์วุน้ข้าวไรซ์เบอร่ีท่ีใช้ปริมาณกะทิธัญพืชท่ีระดับร้อยละ 50 ไป
วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

 

 

ตำรำงที ่4.6 ตำรำงแสดงคุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลติภัณฑ์วุ้นข้ำวไรซ์เบอร่ี จ ำนวน 1 หน่วยบริโภค 

 ผลิตภณัฑว์ุน้กะทิทดแทนน ้าขา้วไรซ์เบอร่ี 
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หมายเหตุ : 1 หน่วยบริโภค เท่ากบั 1 1/3 ช้ิน (20 กรัม)  

จากตารางท่ี 4.6 ผลการค านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้กะทิธัญพืช
ทดแทนกะทิมะพร้าวร้อยละ 50 จ านวน 1 หน่วยบริโภค เท่ากับ 20 กรัม (จากประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบบัท่ี 182 พ.ศ.2541) พบวา่ มีปริมาณพลงังานทั้งหมดเท่ากบั 27.73        กิโลแคลอร่ี ซ่ึง

องคป์ระกอบ (สารอาหาร) 

 

ผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี
ใช ้

กะทิมะพร้าว 

 

ผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี
ใชก้ะทิธญัพืชทดแทนกะทิ

มะพร้าวท่ีร้อยละ 50 

พลงังาน (กิโลแคลอร่ี) 27.73 27.73 

โปรตีน (กรัม) 0.02 0.02 

ไขมนั (กรัม) 1.46 1.46 

ไขมนัอ่ิมตวั (กรัม) 1.28 0.86 

ไขมนัไม่อ่ิมตวัหน่ึงต าแหน่ง (กรัม) - 0.22 

ไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่ง (กรัม) - 0.29 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 4.08 4.08 

โซเดียม (มิลลิกรัม) 21.20 18.94 

โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 23.47 0.08 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 2.40 0.15 

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม) 2.56 0.05 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 2.57 0.07 
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ไม่มีความแตกต่างกนั เน่ืองจากกะทิธัญพืชและกะทิมะพร้าวมีพลงังานเท่ากนั  แต่ในขณะเดียวกนั
พบวา่สูตรท่ีมีใชก้ะทิธญัพืชท่ีระดบัร้อยละ 50 จะมีไขมนัอ่ิมตวันอ้ยกวา่สูตรตน้แบบท่ีใชก้ะทิมะพร้าว
ถึง 0.42 กรัม และมีไขมนัไม่อ่ิมตวัหน่ึงต าแหน่งและไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่งในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึน
โดยมีค่าเท่ากบั 0.22. และ 0.29 ตามล าดบั สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ฤทยั เรืองธรรมสิงห์,2550 พบวา่ 
การใช้กะทิธัญพืชในการผลิตขนมทองมว้นจะมีขอ้ดอ้ยในดา้นของกล่ินรสและรสชาติท่ียงัไม่เป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค แต่มีขอ้ดีในดา้นคุณค่าทางโภชนาการ คือ ให้ไขมนัอ่ิมตวัต ่ากวา่กะทิมะพร้าวถึง
ร้อยละ 17 นอกจากน้ีงานวิจยัของ ศิริกมล,2551 ไดท้ดลองให้กลุ่มตวัอย่างบริโภคกะทิจากมะพร้าว
เปรียบเทียบกบักะทิจากธัญพืช พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีบริโภคกะทิจากธัญพืชนอกจากจะมีระดบัคลอ
เลสเตอรอและไตรกลีเซอร์ไรดล์ดลงแลว้ยงัท าใหค้่า HDL เพิ่มสูงข้ึนดว้ย 

 ดังนั้ นผลิตภัณฑ์วุ ้นข้าวไรซ์เบอร่ีใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าว สามารถน ามา
รับประทานในเชิงอาหารเพื่อสุขภาพไดเ้น่ืองจากในตวัวุน้มีปริมาณของสารสีรงควตัถุท่ีละลายน ้ าได้
จดัอยู่ในกลุ่มฟลาโวนอยด์คือสารแอนโทไซยานินมีสมบติัทางโภชนเภสัช เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ
ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตนัในสมอง
ดว้ยการยบัย ั้งไม่ใหเ้ลือดจบัตวัเป็นกอ้น ชะลอความเส่ือมของดวงตา ช่วยยบัย ั้งจุลินทรียก่์อโรคอีโคไล   
ในระบบทางเดินอาหาร ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคทอ้งร่วงและอาหารเป็นพิษด้วย (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิม
พงศ์., 2556) นอกจากน้ียงัพบหลกัฐานอีกว่าสารแอนโทไซยานินในกลุ่มน้ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ
หลายประการจดัเป็น Functional food เพราะสารน้ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิด 
โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน และโรคมะเร็ง (Lazze et al., 2004) และในส่วนหน้าของวุน้ได้มีการ
ทดแทนกะทิธัญพืชเพื่อช่วยลดปริมาณไขมนัอ่ิมตวัลงท าให้เม่ือผูบ้ริโภครับประทานเขา้ไปมีความ
เป็นไปไดว้า่จะมีระดบัคลอเลสเตอรอและไตรกลีเซอร์ไรด์ลดลงแลว้ยงัท าให้ค่า HDL เพิ่มสูงข้ึนดว้ย
จากคุณสมบติัของกะทิธญัพืช 

 

 

บทที ่5 
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สรุปผลกำรทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลกำรทดลอง 

5.1.1 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี ทั้ง 3 สูตร พบวา่ สูตรท่ีไดรั้บ
การยอมรับจากผูท้ดสอบชิมสูงท่ีสุดทั้งในดา้นกล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม คือ
สูตรท่ี 2 มีค่าอยู่ท่ี 7.07, 7.10, 7.63 และ 7.80 ตามล าดับซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก
 5.1.2 จากการศึกษาระยะเวลาในการแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีเหมาะสมในการท าผลิตภณัฑว์ุน้ พบวา่ 
การยอมรับของผูท้ดสอบชิม ในการแช่ท่ีระยะเวลา 45 นาที มีคะแนนดา้นสีและกล่ินรสสูงสุด โดยมี
ค่าเท่ากบั 7.67 และ 7.53 ตามล าดบั ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่า a* ท่ีเป็นสหสัมพนัธ์ทางบวกกบัค่าแอนโทไซ
ยานินในผลิตภณัฑ์วุน้ท่ีมีค่าสูงสุดคือ 7.67 ซ่ึงในระยะเวลาการแช่แต่ละระดบัไม่ส่งผลต่อปริมาณ
ของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด ค่าน ้าอิสระและค่าความช้ืน     
 5.1.3จากการศึกษาระดบัการยอมรับของผูท้ดสอบชิมท่ีมีต่อการทดแทนกะทิธัญพืช พบว่า 
ระดบัท่ีผูท้ดสอบชิมยอมรับ คือ การใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวท่ีระดบั 25 และ  50  โดยมี
คะแนนดา้นกล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
(P>0.05) จึงสามารถใชก้ะทิธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวไดสู้งสุดคือร้อยละ 50   
 5.1.4 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์วุน้ข้าวไรซ์เบอร่ีท่ีใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิ
มะพร้าวจ านวน 1 หน่วยบริโภค เท่ากบั 20 กรัม  พบวา่ มีปริมาณพลงังานเท่ากบั 27.73 กิโลแคลอร่ี ไม่
มีความแตกต่างกนั (p>0.05) เม่ือเทียบกบัผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีสูตรท่ีใช้กะทิมะพร้าว       แต่
พบว่าสูตรท่ีมีการใช้กะทิธัญพืชทดแทนจะมีไขมนัอ่ิมตวั น้อยกว่าสูตรควบคุมท่ีใช้กะทิมะพร้าวถึง 
0.42 กรัม และมีไขมนัไม่อ่ิมตวัหน่ึงต าแหน่งและไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแหน่งในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึน
โดยมีค่าเท่ากบั 0.22. และ 0.29 กรัม ตามล าดบั 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 ควรศึกษาสารใหค้วามหวานทดแทนน ้าตาลทรายในผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี  
5.2.2 ควรศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี    
5.2.3 ควรวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี 
5.2.4 ควรศึกษาปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระหรือสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพอ่ืนๆใน      

ผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี       
 
 
 
 
 
 

 

 

 



34 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ดว้ยวธีิ  9-point hedonic scale 

ช่ือผลิตภณัฑ ์: :ผลิตภณัฑว์ุน้      วนัท่ี.........................                                                                                                    

ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตวัอยา่งตามล าดบัท่ีน าเสนอ แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละ
คุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์โดยก าหนดให้ 

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  2 = ไม่ชอบมาก  3 = ไม่ชอบปานกลาง 

4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  5 = เฉยๆ  6 = ชอบเล็กนอ้ย 

7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

คุณลกัษณะ 

คะแนนความชอบของตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ 

รหสั................ รหสั ................ รหสั................ 

สี    

กล่ินรส    

รสชาติ    

ลกัษณะเน้ือสัมผสั    

ความชอบโดยรวม    

 

ขอ้เสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 

ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 คณะผูว้จิยั 
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ภาคผนวก ข 

การวเิคราะห์ทางกายภาพ 
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การวดัค่าสีด้วยเคร่ืองวดัค่าสี (Colorflex EZ)  รุ่นHunterlabVersus CIE 1976 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. แสงท่ีตอ้งการ         (A, C,D65, F และTL84) 
2. กดปุ่มเล่ือน         แถบด ามาอยูท่ี่การก าหนด OBS ( Observer : ผูส้ังเกตการณ์) 
3. กดปุ่ม  หรือ จนปรากฏผูส้ังเกตการณ์ท่ีตอ้งการ (10 องศา 
4. กดปุ่ม                เล่ือนแถบด ามาอยูท่ี่ SET COLOR Scale   
5. กด        หรือจนปรากฏ Color  Scale ท่ีตอ้งการ ( L* a*b*) 
6. วางหอยจอ้ใน พลาสติกส าหรับบรรจุตวัอยา่ง ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง  9  เซนติเมตรใชร่้วมกบั 

ring  and  disk set วางบน port แล้วใช้  Sample Cup Cover ใช้ครอบ glass sample cup เพื่ อ
ป้องกนัแสงจากภายนอก 

7. เม่ือก าหนด Setup ต่างๆเสร็จเล่ือนปุ่ม slide ดา้นขา้งดว้ยตวัเคร่ืองท่ีสัญลกัษณ์ 
8. อ่านค่าท่ีไดจ้ากเคร่ืองวดัค่าสี วดั 3 ซ ้ า 
หมายเหตุ  

 การ Standardize เป็นการก าหนดค่าเร่ิมตน้ เพื่อ set ค่าต ่าสุด และค่าสูงสุด เพื่อการท างานท่ี
ถูกตอ้งและแม่นย  า 

 ตอ้งการท า Standardize บ่อยแค่ไหน 
- ท าก าร  Standardize ทุ ก ค ร้ั ง ท่ี เปิ ด ใช้ ง าน เค ร่ื อ ง  ( ท่ี ห น้ าจอ จะแส ด งข้อค ว าม                             

“To Assccruacy Please Standardize Instrument Now”  ซ่ึ งเป็นการเตือนให้ท าการ Standardize 
เพื่อใหค้่าการวดัท่ีถูกตอ้ง) 

-  ท าการ Standardize ทุกๆ 4 ชัว่โมง ในกรณีท่ีเปิดใชง้านเคร่ืองต่อเน่ืองเป็นเวลานาน 
-  ท าการ Standardize เม่ือมีขอ้ความ “To Assure Accuracy  Please Standardize Instrument 

Now” แสดงท่ีหนา้จอ 
 

รูปที ่1 เคร่ืองวดัค่าสี Hunter Lab 
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ภาคผนวก ค 
การวเิคราะห์ทางเคมี 
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การวเิคราะห์ความช้ืน 
 
 
 
 
 
 
 
ตั้งอุณหภูมิ  :   150  องศาเซลเซียส 
ระบบการเร่ิมท างาน :   เร่ิมท างานหลงัจากปิดฝาครอบแกว้กดปุ่ม Enter 
ระบบการหยดุท างาน :   หยดุการท างานอตัโนมติัเม่ือความช้ืนคงที 
การแสดงผล  :   % M  (หาความช้ืนจาก  0 – 100%) 
 

วธีิการใช้งาน 

1. เกล่ียใหท้ัว่จาน 
2. ปิดฝาครอบแกว้ เคร่ืองจะท างานโดยอตัโนมติัจะแสดงความช้ืนและเวลาท่ีใช ้ (มุม

ขลาบน) 
3. เม่ือความช้ืนคงที เคร่ืองจะหยดุท างานโดยอตัโนมติั โดยจะแสดงสัญญาลกัษณ์ 

END  จะบอกค่าความช้ืนเป็น เปอร์เซ็นตแ์ละบอกวา่ใชเ้วลาก่ีนาทีในการวดั
ความช้ืนคร้ังน้ี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2 เคร่ืองวิเคราะห์ความช้ืน (Infrared Moisture Analyzer) รุ่น MA 150 
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การวเิคราะห์ปริมาณน า้อสิระ (Water activity) 
 

 

 

 

รูปที3่ เคร่ืองวดัค่าน า้อสิระ (Water activity)โดยเคร่ืองวัดค่า Water activity รุ่น 4TE 

วธีิการใช้งาน 

1. น าตวัไปสับเป็นช้ินเล็กๆ 
2. น าตวัอยา่งใส่ในภาชนะทดลองแลว้น าไปวางบนเคร่ืองแลว้ปิดฝาเคร่ือง 
3. แลว้ท าการกดปุ่ม Start เพื่อให้เคร่ืองท างานจากนั้นรอให้มีเสียงเตือนแลว้ท า

การจดค่าปริมาณน ้าอิสระ 

การวเิคราะห์ค่าความหวานของแข็งทีล่ะลายน า้ 

 

 

 

รูปที่ 4 เคร่ืองวัดความหวานปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมด (Total soluble solid)
โดยเคร่ือง Digital brix meter รุ่น PR-32a ยีห้่อ ATAGO 

วธีิการใช้งาน 

1. น าตวัอยา่งท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลวหยอดลงบนกระจกเล็กๆประมาณ 1-2 หยอด 
2. กดปุ่ม Start เพื่อใหเ้คร่ืองท างานจากนั้นรอสักครู่แลว้ท าการจดค่า 
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ภาคผนวก ง 
วตัถุดิบและขั้นตอน 
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ก. ส่วนผสมของผลติภัณฑ์วุ้นสูตรพืน้ฐานจ านวน 3 สูตร 

ส่วนผสม สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

(น า้หนักกรัม) (น า้หนักกรัม) (น า้หนักกรัม) 

ส่วนผสมหน้ากะทิ 

น ้าเปล่า 1,250 1,000 1,000 

ผงวุน้     15     22    15 

น ้าตาลทราย   280  200 240 

เกลือ    10   15    5 

กะทิ UHT ตราชาวเกาะ 500 500 450 

ส่วนผสมตัววุ้น 

น ้าเปล่า 1,320 960 960 

ผงวุน้     20 15  10 

น ้าตาลทราย   240            180 180 

หมายเหตุ : สูตรท่ี1 สุนิสา ไชยสุวรรณ,2555 สูตรท่ี2 ศศินิภา แซ่ล่ิม,2557 สูตรท่ี3 วนิชยา สง

สุวรรณ,2556 

ขั้นตอนการท าผลติภัณฑ์วุ้นทั้ง 3 สูตร 

สูตรที1่ (สุนิสา  ไชยสุวรรณ,2555) 
1.ท าตวัวุน้โดย ใส่ผงวุน้และน ้าเปล่า ลงในกระทะทองเหลืองแลว้น าไปตม้จนผง วุน้ละลาย 
2.ใส่น ้าตาลทรายลงไป คนใหล้ะลายดีจึงหร่ีไฟใหเ้บาลง 
3.ตกัส่วนผสมตวัวุน้ลงไปในแบบพิมพท่ี์เตรียมไว ้โดยหยอดให้ไดป้ระมาณ 3/4 ของแบบ 

และปล่อยไวใ้หวุ้น้แขง็ตวั 
4.ระหวา่งรอตวัวุน้แขง็ เตรียมท าหนา้วุน้โดย ใส่ผงวุน้และน ้าเปล่าลงในกระทะทองเหลือง

แลว้น าไปตม้จนผงวุน้ละลาย 
5.จากนั้นจึงใส่หัวกะทิคร่ึงหน่ึง และ เกลือลงไปในส่วนผสมหน้าวุน้ คนอย่างต่อเน่ืองจน 

ส่วนผสมละลายท่ีเหลือลงไป คนจนส่วนผสมทั้งหมดเขา้กนัดี จากนั้นจึงน าส่วนผสมของหนา้วุน้
ไปหยอดใส่พิมพใ์หเ้ตม็อยา่งประณีต 
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6.เม่ือหนา้วุน้และตวัวุน้แขง็ดีแลว้ก็ใหเ้คาะออกจากแบบ จดัใส่จานและเสิร์ฟไดท้นัที 
 

สูตรที2่ (ศศินิภา  แซ่ล่ิม,2557) 
1.เตรียมส่วนผสมและพิมพว์ุน้ทุกอยา่งให้พร้อม เร่ิมจากท าตวัวุน้ น าน ้าของตวัวุน้ใส่ลงใน

กระทะทองและใส่ผงวุน้ แช่น ้าไวจ้บัเวลา 10 นาที (เพื่อใหผ้งวุน้ดูดน ้าอ่ิมตวั) 
2.เม่ือครบเวลา เปิดไฟกลาง เค่ียวต่อไป ประมาณ 5-7 นาที สังเกตดูให้ผงวุน้ละลายจนหมด 

จึงเติมน ้าตาลทรายลงไป เค่ียวต่อประมาณ 3-5 นาที โดยใชไ้ฟกลาง สังเกตน ้ าตาลละลาย ปิดไฟยก
ลง และรีบตกัหยอดลงพิมพ์ท่ีเตรียมไว ้หยอดโดยใช้ช้อนชา ในการหยอด 2 ช้อนชาต่อหน่ึงถว้ย 
(10g) ในกรณีท่ีท าวุน้ประมาณท่ีมากควรน ากะละมงัใส่น ้าอุ่นมาองักระทะทองเหลืองไวห้รืออาจจะ
ปิดไฟอ่อนๆตั้งไวบ้นเต่า เพื่อป้องกนัไม่ใหวุ้น้แขง็ตวั 

3.ต่อมาเตรียมส่วนผสมของหน้าวุน้ไวใ้ห้พร้อม น าน ้ าเปล่าผสมกบัหัวกะทิเท่ใส่กระทะ
ทองเหลืองและใส่ผงวุน้ แช่น ้าไว ้จบัเวลาไว ้10 นาที 

4.เม่ือครบเวลา เปิดไฟกลาง เค่ียวต่อไป ประมาณ 5-7 นาที สังเกตดูให้ผงวุน้ละลายจนหมด 
จึงเติมน ้ าตาลทรายลงไป เค่ียวต่อประมาณ 3-5 นาที โดยใชไ้ฟกลาง สังเกตน ้ าตาลและเกลือละลาย 
ปิดไฟยกลง และรีบตกัหยอดลงพิมพท่ี์มีตวัวุน้อยู ่หยอดโดยใชช้้อนชา ในการหยอด 1 ชอ้นชาต่อ
หน่ึงถว้ย (5g) 
สูตรที ่3 (วนิชยา  สงสุวรรณ,2556) 

1.ผสมน ้าเปล่ากบัวุน้เขา้ดว้ยกนั น าไปตั้งไฟ ความร้อนปานกลาง เค่ียววุน้ใหล้ะลาย 
2. ใส่น ้าตาล เค่ียวต่อดว้ยไฟอ่อน ๆ 10 นาที แลว้เติม เค่ียวต่ออีก 5 นาที ปิดไฟ ยกลง 
3.น าไปหยอดใส่พิมพ ์เหลือขอบพอประมาณ หยอดหนา้ผลิตภณัฑว์ุน้กะทิ ตามลงส่วนบน

เพื่อใหวุ้น้เช่ือมติดกนั เม่ือวุน้แขง็ตวั จึงแกะออกจากพิมพ ์
4. หนา้วุน้กะทิ ดว้ยการเทกะทิใส่ลงไปในกระทะทองเหลือง แลว้ใส่ผงวุน้ตามลงไปพกัไว้

เพื่อใหผ้งวุน้ดูดน ้าประมาณ 10 นาที 
5.เปิดไฟกลาง เค่ียวต่อจนผงวุน้ละลายเติมน ้ าตาลและเกลือ เค่ียวต่อ ประมาณ3-5 นาที     

ปิดไฟยกลง 
6. หยอดลงในพิมพท่ี์มีตวัวุน้อยูก่่อนหนา้น้ี จนเตม็พิมพ ์พกัไวใ้หเ้ยน็และ ยกเสิร์ฟ 
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ข. การพฒันาผลติภัณฑ์วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ีทีใ่ช้น า้แช่น า้ข้าวไรซ์เบอร่ี 3 ระยะเวลา 

 ส่วนผสม  
 

ระยะเวลา (นาท)ี 

15 30 45 

ส่วนผสม ตัววุ้น 

ผงวุน้ตรานางเหงือก 1.93 1.93 1.93 
น ้าขา้วไรซ์เบอร่ี 240 240 240 
น ้าตาลทราย 76 76 76 
ส่วนผสม หน้ากะท ิ 

ผงวุน้ตรานางเหงือก 2.24 2.24 2.24 
น ้าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ี 90 90 90 
กะทิ UHT ตราชาวเกาะ 188 188 188 

เกลือสมุทร 1 1 1 
น ้าตาลทราย 6.80 6.80 6.80 

 

ขั้นตอนการพฒันาผลติภัณฑ์วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ี 

1.เตรียมส่วนผสมและพิมพ์วุน้ทุกอย่างให้พร้อม เร่ิมจากการเตรียมน ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี
อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส โดย เติมน ้ าเดือด 100 องศาเซลเซียสต่อขา้วไรซ์เบอร่ีในอตัราส่วน 
2:1 และแปรระยะเวลา เป็น 3 ระยะคือ 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที น าน ้ าขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีผา่นการ
แช่ 3 ระยะเวลาไปกรองดว้ยผา้ขาวบางแลว้น าไปท าตวัผลิตภณัฑ์วุน้ น าน ้ าของตวัผลิตภณัฑ์วุน้ใส่
ลงในกระทะทองและใส่ผงวุน้ แช่น ้าไวจ้บัเวลา 10 นาที (เพื่อใหผ้งวุน้ดูดน ้าอ่ิมตวั) 

2. เม่ือครบเวลา เปิดไฟกลาง เค่ียวต่อไป ประมาณ 5-7 นาที สังเกตดูให้ผงวุน้ละลายจน
หมด จึงเติมน ้ าตาลทรายลงไป เค่ียวต่อประมาณ 3-5 นาที โดยใชไ้ฟกลาง สังเกตน ้ าตาลละลาย ปิด
ไฟยกลง และรีบตกัหยอดลงพิมพท่ี์เตรียมไว ้หยอดโดยใช้ชอ้นชา ในการหยอด 2 ช้อนชาต่อหน่ึง
ถว้ย (10g) ในกรณีท่ีท าวุน้ประมาณท่ีมากควรน ากะละมงัใส่น ้ าอุ่นมาองักระทะทองเหลืองไวห้รือ
อาจจะปิดไฟอ่อนๆตั้งไวบ้นเต่า เพื่อป้องกนัไม่ใหผ้ลิตภณัฑว์ุน้แขง็ตวั 

3. ต่อมาเตรียมส่วนผสมของส่วนหน้าผลิตภณัฑ์วุน้ไวใ้ห้พร้อม น าหัวกะทิ UHTตราชาว
เกาะ เท่ใส่กระทะทองเหลืองและใส่ผงวุน้ แช่น ้าไว ้จบัเวลาไว ้10 นาที 
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4. เม่ือครบเวลา เปิดไฟกลาง เค่ียวต่อไป ประมาณ 5-7 นาที สังเกตดูให้ผงวุน้ละลายจน
หมด จึงเติมน ้ าตาลทรายลงไป เค่ียวต่อประมาณ 3-5 นาที โดยใชไ้ฟกลาง สังเกตน ้ าตาลและเกลือ
ละลาย ปิดไฟยกลง และรีบตกัหยอดลงพิมพ์ท่ีมีตวัผลิตภณัฑ์วุน้อยู่ หยอดโดยใช้ช้อนชา ในการ
หยอด 1 ชอ้นชาต่อหน่ึงถว้ย (5g) 

**เทคนิคในการหยอด ให้ตวัและหนา้ของวุน้ติดกนัคือ เม่ือหยอดตวัวุน้เสร็จทิ้งพกัไวป้ระมาณ 10 
นาที แลว้จึงหยอดหนา้กะทิตามลงได ้อยา่หยอดตอนตวัวุน้แขง็เกินไปหรือเหลวเกินไป 

 

ค. ผลติภัณฑ์วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ีที่ใช้กะทธัิญพืชทดแทนกะทมิะพร้าวในส่วนหน้าของผลติภัณฑ์

วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ีทั้ง 4 ระดับ 

  ส่วนผสม 
 

ปริมาณการทดแทนกะทธัิญพืช (ร้อยละ) 

25 50 75 

ส่วนผสมตัววุ้น 
ผงวุน้ตรานางเหงือก 1.93 1.93 1.93 
น ้าขา้วไรซ์เบอร่ี 240 240 240 
น ้าตาลทราย 76 76 76 
ส่วนผสมหน้ากะท ิ(ธัญพืช) 
ผงวุน้ตรานางเหงือก 2.24 2.24 2.24 
น ้าเปล่า(ตม้สุก) 90 90 90 
กะทิ UHT (ธญัพืชกล่อง) 
ตรา กู๊ดไลฟ์ 

47 94 141 

กะทิ UHT   ตราชาวเกาะ  141 94 47 
เกลือสมุทร 1 1 1 
น ้าตาลทราย 6.80 6.80 6.80 

 

 

 



47 
 

ข้ันตอนผลติภัณฑ์วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ีทีใ่ช้กะทธัิญพืชทดแทนกะทมิะพร้าว 

1.เตรียมส่วนผสมและพิมพ์วุน้ทุกอย่างให้พร้อม เร่ิมจากการเตรียมน ้ าแช่ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ี

อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส โดย เติมน ้ าเดือด 100 องศาเซลเซียสต่อขา้วไรซ์เบอร่ีในอตัราส่วน 

2:1 และแปรระยะเวลา เป็น 3 ระยะคือ 15 นาที 30 นาที และ 45 นาที น าน ้ าขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีผา่นการ

แช่ 3 ระยะเวลาไปกรองดว้ยผา้ขาวบางแลว้น าไปท าตวัผลิตภณัฑ์วุน้ น าน ้ าของตวัผลิตภณัฑ์วุน้ใส่

ลงในกระทะทองและใส่ผงวุน้ แช่น ้าไวจ้บัเวลา 10 นาที (เพื่อใหผ้งวุน้ดูดน ้าอ่ิมตวั) 

2. เม่ือครบเวลา เปิดไฟกลาง เค่ียวต่อไป ประมาณ 5-7 นาที สังเกตดูให้ผงวุน้ละลายจน

หมด จึงเติมน ้ าตาลทรายลงไป เค่ียวต่อประมาณ 3-5 นาที โดยใช้ไฟกลาง สังเกตน ้ าตาลละลาย ปิด

ไฟยกลง และรีบตกัหยอดลงพิมพท่ี์เตรียมไว ้หยอดโดยใช้ชอ้นชา ในการหยอด 2 ช้อนชาต่อหน่ึง

ถว้ย (10g) ในกรณีท่ีท าวุน้ประมาณท่ีมากควรน ากะละมงัใส่น ้ าอุ่นมาองักระทะทองเหลืองไวห้รือ

อาจจะปิดไฟอ่อนๆตั้งไวบ้นเต่า เพื่อป้องกนัไม่ใหผ้ลิตภณัฑว์ุน้แขง็ตวั 

3. ต่อมาเตรียมส่วนผสมของส่วนหน้าผลิตภณัฑ์วุน้ไวใ้ห้พร้อม น ากะทิธัญพืช UHT ตรา 

กู๊ดไลฟ์ เท่ใส่กระทะทองเหลืองและใส่ผงวุน้ แช่น ้ าไว ้จับเวลาไว ้10 นาที  โดยท าการผลิต 

ผลิตภณัฑ์วุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิมะพร้าวทั้ง 3 ปริมาณการทดแทนกะทิ

ธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าวคือ ทดแทนท่ีร้อยละ 25 50 และ75   

4. เม่ือครบเวลา เปิดไฟกลาง เค่ียวต่อไป ประมาณ 5-7 นาที สังเกตดูให้ผงวุน้ละลายจน

หมด จึงเติมน ้ าตาลทรายลงไป เค่ียวต่อประมาณ 3-5 นาที โดยใช้ไฟกลาง สังเกตน ้ าตาลและเกลือ

ละลาย ปิดไฟยกลง และรีบตกัหยอดลงพิมพ์ท่ีมีตวัผลิตภณัฑ์วุน้อยู่ หยอดโดยใช้ช้อนชา ในการ

หยอด 1 ชอ้นชาต่อหน่ึงถว้ย (5g) 

**เทคนิคในการหยอด ให้ตวัและหนา้ของวุน้ติดกนัคือ เม่ือหยอดตวัวุน้เสร็จทิ้งพกัไวป้ระมาณ 10 

นาที แลว้จึงหยอดหนา้กะทิตามลงได ้อยา่หยอดตอนตวัวุน้แขง็เกินไปหรือเหลวเกินไป 
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วตัถุดิบตัววุ้น 

1. น ้าขา้วไรซ์เบอร่ี 
2. น ้าตาล 
3. ผงวุน้ 

วตัถุดิบหน้ากะทิ 

1. กะทิธญัพืช 
2. ผงวุน้ 
3. เกลือ 

 

 

 

 

3 2 

1 

1 

2 3 
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ขั้นตอนการท าผลติภัณฑ์วุ้นข้าวไรซ์เบอร่ีทีใ่ช้กะทธัิญพืชทดแทนกะทมิะพร้าว 

1.เตรียมส่วนผสมทั้งหมด 

 

 

 

 

2.น าน ้าขา้วไรซ์เบอร่ีและผงวุน้ลงในกระทะทองเหลืองแลว้แช่ประมาณ 10 นาทีก่อนน าไป

เค่ียวจนผงวุน้ละลายจึงใส่น ้าตาลทรายลงไป คนใหล้ะลายดีจึงหร่ีไฟใหเ้บาลง 

 

 

 

 

 

3.น าไปหยอดใส่พิมพ ์เหลือขอบพอประมาณ เพื่อหยอดส่วนหนา้ของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้ว
ไรซ์เบอร่ี เม่ือวุน้แขง็ตวั จึงแกะออกจากพิมพ ์
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4. ส่วนหนา้ของผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ี ดว้ยการเทกะทิใส่ลงไปในกระทะทองเหลือง แลว้ใส่ผง
วุน้ตามลงไป  พกัไวเ้พื่อให้ผงวุน้ดูดน ้ าประมาณ 10 นาที เปิดไฟกลาง เค่ียวต่อจนผงวุน้ละลายเติม
น ้าตาลและเกลือ เค่ียวต่อ ประมาณ 3-5 นาที ปิดไฟยกลง 

 

 

 

 

 

5.หยอดลงในพิมพท่ี์มีส่วนของตวัวุน้อยูก่่อนหนา้น้ี จนเตม็พิมพ ์พกัไวใ้หเ้ยน็ 

 

 

 

 

 

6.จะไดเ้ป็นผลิตภณัฑว์ุน้ขา้วไรซ์เบอร่ีท่ีใชก้ะทิธญัพืชทดแทนกะทิมะพร้าว 
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ภาคผนวก จ 
การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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ถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ชาวบ้าน บ้านบาโรย ต.ปาดังเบซา อ.สะเดา จ.สงขลา 
ในวนัศุกร์ที ่11 สิงหาคม พ.ศ.2560 
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ภาคผนวก ฉ 
ประวติัคณะผูว้ิจยั 
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ประวตัิผู้วจัิย 
1. หัวหน้าโครงการวจัิย  
ช่ือ – นามสกุล (ภาษาไทย) นรินทร์ภพ   ช่วยการ 
ช่ือ – นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Narinphop    Chuaykarn 
ต าแหน่งวชิาการ   อาจารย ์
หน่วยงาน   หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะศิลปะศาสตร์  
    มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั อ.เมือง จ.สงขลา 
    โทรศพัท ์: 0-7431-7100  โทรสาร : 0-7431-7123 
    โทรศพัท ์: 09-7140-9153 
E-mail address   Narinphop_hok@hotmail.com 
ประวติัการศึกษา  
  พ.ศ. 2553 คศ.บ. อาหารและโภชนาการ  
    มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
                           พ.ศ. 2557           วท.ม. (สาธารณสุขศาสตร์) สาขาโภชนวทิยา 
  มหาวทิยาลยัมหิดล  
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2. ผู้ร่วมวจัิย 
ช่ือ – นามสกุล (ภาษาไทย) วนิดา บุรีภกัดี 
ช่ือ – นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Wanida Buripakdee 
ต าแหน่งวชิาการ   อาจารย ์
หน่วยงาน   หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะศิลปะศาสตร์  
    มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั อ.เมือง จ.สงขลา 
    โทรศพัท ์: 0-7431-7100  โทรสาร : 0-7431-7123 
    โทรศพัท ์:   
E-mail address   Bwanida@hotmail.co.th 
ประวติัการศึกษา  
  พ.ศ. 2551 คศ.บ. (คหกรรมศาสตรศึกษาอาหารและโภชนาการ) 
    มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 
                           พ.ศ. 2557           วท.ม. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
  มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 
 
3. ผู้ร่วมวจัิย 
ช่ือ – นามสกุล (ภาษาไทย) เลิศศิริ พวงแกว้ 
ช่ือ – นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Lertsiri Phuangkaew 
ต าแหน่งวชิาการ   อาจารย ์
หน่วยงาน   หลกัสูตรสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ คณะศิลปะศาสตร์  
    มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั อ.เมือง จ.สงขลา 
    โทรศพัท ์: 0-7431-7100  โทรสาร : 0-7431-7123 
    โทรศพัท ์: 09-8017-8726 
E-mail address   leartaon@hotmail.com 
ประวติัการศึกษา  
  พ.ศ. 2551 คศ.บ. (คหกรรมศาสตรศึกษาอาหารและโภชนาการ) 
    มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 
                           พ.ศ. 2550           ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
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