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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอุณหภูมิ (120 130 และ140 องศาเซลเซียส) ในการท าแห้งแบบ

ลูกกลิ้งหมุนคู่ต่อคุณภาพของเครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
และเคมี พบว่าเมื่ออุณหภูมิการท าแห้งเพิ่มขึ้นส่งผลท าให้ค่าสีเหลือง(b*) ฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระและ
ความชื้นลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) แต่มีคุณสมบัติด้านการละลายเพิ่มขึ้น ดังนั้นอุณหภูมิที่
เหมาะสมของการท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนคู่ คือ อุณหภูมิที่ระดับ130 องศาเซลเซียส จากนั้นน าผงน้ านม 
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมลูกเดือยในปริมาณร้อยละ 10 20 และ 30 และน าไปทดสอบคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ ผู้ทดสอบ 50 คน พบว่า แต่ละสูตรมีค่าคะแนน 
ความชอบไม่แตกต่างกัน (p >0.05) จึงเลือกปริมาณการเสริมลูกเดือยที่ร้อยละ 30 เมื่อน ามาวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการ พบว่ามีปริมาณ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้นและเส้นใยหยาบ เท่ากับ 84.48 
6.86 3.55 1.01 4.2 และ 2.02 กรัมต่อ100 กรัม ตามล าดับและมีฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 76.01 
mg/ml  
 
 
ค้าส้าคัญ: น้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ลูกเดือย เครื่องดื่มผง การท าแห้งแบบลูกกลิ้ง 
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Abstract 
 
 

The objective of this research was to study on the effect of drying temperatures 
(120,130 and 140˚C) using a double drum dryer on quality of instant drink mix from purple 
waxy corn supplement with dietary from job’s tears. Result showed that b* value 
(yellowness) and antioxidant capacity of instant drink mix from purple waxy corn decreased 
as drying temperatures were significantly increased (p ≤ 0.05), but solubility was increased . 
The optimum drying temperature at 130°C was the suitable temperatures to process dried 
purple waxy corn drinking. Then, the study of instant drink mix from purple  waxy corn 
fortified with job’s tears 3 levels: 10, 20 and 30 %w/w. An average sensory score by 9-
pointhedonic scale from 50 panelists had not significant (p > 0.05) different between 
formulations. Therefore, the amount of supplement with dietary from job’s tears at 30  
%w/w was used to analyze the nutritional value. The nutritional value of instant drink mix 
from purple waxy corn supplement with dietary from job’s tears consisted of carbohydrates, 
protein, fat, ash, moisture and crude fiber were 84.48 6.86 3.55 1.01 4.2 and 2.02 g/100 g 
respectively and had antioxidant capacity was 76.01 mg/ml. 
 
 
Keywords: Milk corn purple glutinous rice, job’s tears, instant drink, drum dryer 
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บทน้า 
 

ปัจจุบันพฤติกรรมการบริ โภคอาหารและ
เครื่องดื่มได้เปลี่ยนแปลงไป เนื่องจากผู้บริโภคส่วนใหญ่
นิยมรับประทานอาหารและเครื่องดื่มที่สามารถบริโภคได้
สะดวกและรวดเร็ว เพื่อให้เหมาะสมกับวิถีชีวิตอันเร่งรีบ
ของคนในสังคมปัจจุบัน (กรมส่งเสริมการค้าระหว่าง
ประเทศ, 2562) ในขณะเดียวกันผู้บริโภคยังคงใส่ใจใน
เรื่องของคุณภาพ รสชาติ และประโยชน์ของอาหารที่มีต่อ
สุขภาพ ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่จะนิยม ผลิตภัณฑ์อาหาร
พร้อมทาน หรือผลิตภัณฑ์พร้อมดื่ม (วัชรี  และคณะ, 
2557)  เพื่อสะดวกง่ายต่อการบริ โภค โดยเฉพาะ
เครื่องดื่มสุขภาพจะได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภคที่
รักษาสุขภาพอย่างกว้างขวาง โดยเฉพาะเครื่องดื่มที่
ผลิตภัณฑ์จากธัญพืชชนิดต่าง ๆ ที่มีคุณประโยชน์ เช่น 
น้ าข้าวกล้อง น้ าข้าวกล้องงอก น้ าลูกเดือย และน้ านม
ข้าวโพด เป็นต้น (นันนภัส และคณะ, 2556) ข้าวโพดข้าว
เหนียวสีม่วง จัดเป็นธัญพืชที่ผู้บริโภคให้ความสนใจ ให้
ผลผลิตสูงถึง  2,500 -3,000 กิ โลกรัมต่อไร่  โดยใช้
ระยะเวลาในการปลูกประมาณ 60-70 วัน มีลักษณะฝัก
ใหญ่ รสชาตินุ่มลิ้น หวานและเหนียว (วรรณวิไล, 2555) 
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง มีแป้งเป็นองค์ประกอบมากกว่า
เมล็ดของข้าวโพดสีเหลืองและข้าวโพดสีขาว มีสารอาหาร
ที่ส าคัญโดยเฉพาะสารแอนโทไซยานินมีปริมาณ 40.38 
กรัม ซ่ึงมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสละ ช่วยลดโอกาส
ในการเกิดโรคมะเร็งชนิดเนื่องงอกช่วยเสริมให้ร่างกาย
ต่อต้านเชื้อโรคและการท างานของเม็ดเลือดแดงชะลอ
การเกิดไขมันอุดตันในหลอดเลือด อีกทั้งยังช่วยควบคุม
ระดับน้ าตาลและชะลอความแก่ (รัตนา และคณะ, 2557) 

ลูกเดือยเป็นธัญพืชที่จัดอยู่ในตระกลูเดียวกัน
กับข้าว เป็นพืชพื้นเมืองของเอเชียตะวันออกเฉียงใต้และ
ในประเทศไทยถือเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหนึ่งเพาะปลูก
มากแถวภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เป็นพืช
ที่มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว จัดเป็นธัญพืชที่มีคุณค่าเส้นใย

อาหารสูงโดยมีเส้นใยปริมาณร้อยละ 8.4/100 กรัม 
(สุชาดา, 2548) และมีสรรพคุณ ได้แก่ บ ารุงร่างกาย 
บ ารุงปอด แก้ปอดอักเสบ บ ารุงล าไส้ กระเพาะทางเดิน
อาหาร ขับปัสสาวะ บ ารุงอาการหลอดลมอักเสบ บ ารุง
ม้าม แก้วัณโรค เป็นต้น (พรทว ีและสุวรรณา, 2558)  

เครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนคู่ เป็นการแปร
รูปผลิตภัณฑ์อาหารจากรูปแบบ เหมาะส าหรับการท า
แห้งอาหารและเครื่องดื่ม เมื่อท าแห้งแล้วผลิตภัณฑ์ที่ได้
จะมีลักษณะเป็นแผ่นบาง เป็นผงหยาบจนถึงละเอียด 
(ณฐชา และคณะ, 2546) สามารถลดความชื้น และลด
การเกิดปฏิกิริยาเคมีในอาหาร นอกจากนั้นยังเป็นการ
เพิ่มมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ อีกทั้งการอบแห้งยังเป็นการลด
ปริมาณน้ าหนักของอาหารซึ่งมีประโยชน์ต่อการขนส่ง
เคลื่อนย้ายผลิตภัณฑ์ และเครื่องอบแห้งแบบลูกกลิ้งหมุน
คู่นี้ยังมีจุดเด่นในด้านการใช้เงินลงทุนต่ ากว่าเครื่องมือ
ประเภทอื่นอีกด้วย (พรสวรรค์ และคณะ, 2551) 

ดังนั้นงานนี้จึงวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนคู่ต่อคุณภาพของ
เครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมลูกเดือย 
เพื่อเป็นการใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้กับข้าวโพดข้าว
เหนียวสีม่วงและลูกเดือย ซึ่งเป็นพืชผลทางการเกษตร
ของไทยเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่าย อีกทั้งยังได้ผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มที่มีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพอีกด้วย 

 
วิธีการวิจัย 

 
การทดลองที่1 ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมใน

การท้าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนคู่ต่อคุณภาพของเครื่องดื่ม
น้้านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง 
  การเตรียมน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ฝาน
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเอาแต่เมล็ดชั่ง 1,200 กรัม ต้ม
ในน้ า 4,000 กรัม ใส่เกลือ 1.5 กรัม ดังแสดงตารางที่ 1 
จากนั้นน าไปปั่นรวมกันแล้วกรองด้วยกระชอน  

 
ตารางท่ี 1 วัตถุดิบการท าน้ าข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง 

วัตถุดิบ                                           ปริมาณวัตถุดิบ(กรัม) 
                ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง                                     1200 
                    เกลือ                                                   1.5 
                     น้ า                                                      4000 
ที่มา: พิสมยั (2559) 
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น าน้ านมข้าวโพด Water Bath ที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เติมมอลโทเด็กซ์ทริน โดยปริมาณน้ านม
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อมอลโทเด็กซ์ทริน 100 : 15 
W/V จากนั้นน าเข้าเครื่องอบแห้งลูกกลิ้งหมุนคู่ โดย
ก าหนดอุณหภูมิผิวของลูกกลิ้งหมุนคู่ที่ 120 130 และ
140 องศาเซลเซียส ระยะห่างระหว่างลูกกลิ้ง 0.18 
มิลลิเมตร ความเร็วรอบ 0.27 รอบต่อวินาที เมื่อแห้ง
น าไปปั่นแล้วร่อนผ่านตะแกง 100 เมต น าไปวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพและเคมี 

วิเคราะห์ค่า Water activity (Aw) โดยใช้
เครื่อง Water activity (AQUA Lab, 4TE, USA) 

วิเคราะห์ค่าสี รายงานเป็นค่าความสว่าง (L*) 
ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง-น้ าเงิน (b*) ด้วยเครื่องวัดสี (Hunter Lab, 
ColorFlex, USA) 

 วิเคราะห์ค่าการละลาย โดยการวัดตะกอนที่
เหลือจากการละลายตัวอย่าง ดัดแปลงจากวิธีการของ
พรรณจิรา และคณะ (2545) 
 วิ เ ค ร า ะ ห์ ป ริ ม า ณ ค ว า ม ชื้ น  (Moisture 
content) และเส้นใยหยาบ (Crude Fiber) ตามวิธีของ 
AOAC (2016) 
 วิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical  scavenging 
capacity (DPPH)  ดัดแปลงจากวิธีการของ Aqil (2006)  
 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ (Statistical 
analysis) โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
variance, ANOVA) วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design(CRD) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ใช้วิธี Duncan's 
new Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95  
 

การทดลองที่2 ศึกษาปริมาณลูกเดือยใน
เครื่องดื่มน้้านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง 

เตรียมวัตถุดิบและขั้นตอนการท าลูกเดือย
อบแห้งน าลูกเดือย 100 กรัม แช่ในน้ าเปล่า 300 กรัม 
เป็นเวลา 22 ชั่วโมง แล้วต้มในน้ าเดือด เป็นเวลา 1 
ชั่วโมง จากนั้นมากรองด้วยกระชอน แล้วรีดให้แบน 
น าเข้าเตาอบ (Combination Oven) ที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จนมีความชื้นสุดท้าย 

ประมาณ 4 %w/w จากนั้นน าไปปั่นให้มีลักษณะผง
หยาบ  

น าน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่ท าแห้งแบบ
ลูกกลิ้งหมุนคู่ที่สภาวะอุณหภูมิที่ได้รับการประเมิน มา
เสริมลูกเดือยที่ปริมาณร้อยละ 10 20 และ30 ของผง
น้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ก่อนน าไปทดสอบจะ
ละลายในน้ าร้อนปริมาณ 150 มิลลิลิตร น าไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) โดย
วิธีการให้ คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) ทดสอบโดยผู้ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน  50 
คน ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้วยลักษณะ
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ การคืนตัวของลูกเดือย ปริมาณ
ลูกเดือย ความเข้มข้นของน้ านมข้าวโพด และความชอบ
โดยรวม วางแผนการทดลองแบบการสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Black Design) RCBD 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยวิธี Duncan's 
new Multiple Range Test ที่ระดบัความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 
 
 
 การทดลองที่ 3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ
ของเครื่องดื่มน้้านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมใย
อาหารจากลูกเดือย 
 วิ เคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน้ านม
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมใยอาหารจากลูกเดือย 
ประกอบด้วย คาร์ โบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมัน เถ้า 
ความชื้น และเส้นใยหยาบ ตามวิธีของ AOAC (2016) 
 วิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical  scavenging 
capacity (DPPH)  ดัดแปลงจากวิธีการของ Aqil (2006) 
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ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
 

ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการท้าแห้งแบบ
ลูกกลิ้งหมุนคู่ต่อคุณภาพเครื่องดื่มน้้านมข้าวโพดข้าว
เหนียวสีม่วง 
 

ตารางท่ี 2 คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของเครื่องดื่มน้ าข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่ผ่านการท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุน
คู่ ที่อุณหภูมิต่างๆ  

 
คุณภาพ 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
120 130 140 

คุณภาพทางกายภาพ    
Awns 0.13   ± 0.01 0.14   ± 0.01 0.13   ± 0.01 
L* 43.38ab± 0.32 43.67a± 0.42 42.64b ± 0.65 
a* 9.37b  ± 0.11 9.41b ± 0.15 9.99a  ± 0.17 
b* 1.78a  ± 0.01 1.58 b ± 0.12 0.94c   ± 0.30 
ค่าการละลาย (% ของตะกอนที่เหลือ)  10.29a ± 0.10 7.28 b ± 0.75 7.93b  ± 0.59 
ความชื้น (%w/w) 3.80a  ± 0.55 3.67b ± 0.63 2.98c ± 0.38 
คุณภาพทางเคมี    
เส้นใยหยาบ  (g/100g) 0.28 0.42 0.64 
DPPH assay (mg/ml)  11.11a ± 0.94 10.79a ± 0.71 4.01b  ± 1.04 
หมายเหตุ L* แสดงถึง ความมืด-ความสว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 
      a* แสดงถึง สีแดง เม่ือมีค่าเป็นบวก (+) และ สีเขียว เมื่อมีค่าเป็นลบ (-) 
       b* แสดงถึง สีเหลือง เมื่อมีค่าเป็นบวก (+) และ สีน้ าเงิน เม่ือมีค่าเป็นลบ (-) 
 - a,b,c ตัวอักษรในแถว คอืแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 - ns ตัวอักษรในแถว คือไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

 จากตารางที่ 2 เมื่อวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพของเครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่
ผ่านการท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนคู่ โดยใช้อุณหภูมิ 120, 
130 และ 140 องศาเซลเซียส พบว่าอุณหภูมิการท าแห้ง  
ไม่ส่งผลต่อค่า (Aw) (p > 0.05) โดยผงเครื่องดื่มน้ า
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง มีค่า Aw  อยู่ในช่วง 0.13 – 
0.14 ซึ่งมีค่าต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานอุตสาหกรรมอาหาร 
ที่ก าหนดให้อาหารประเภทนมผง แป้งมัน และกาแฟผง 
ควรมีค่า Aw ไม่เกิน 0.65สอดคล้องกับงานวิจัยของ จิดา
ภา และคณะ (2556) รายงานว่าผลิตภัณฑ์มะม่วงผงที่ได้
จากการเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง พบว่าการเพิ่มอุณหภูมิ
ผิวของลูกกลิ้ง จะมีค่า Aw ใกล้เคียงกันไม่แตกต่างกัน
หรือกล่าวได้ว่าอุณหภูมิไม่มีผลต่อค่า Aw มากนัก แต่

พบว่าอุณหภูมิการท าแห้งส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*)สี
แดง (a*) สีเหลือง (b*) และค่าการละลาย (% ของ
ตะกอนที่เหลือ) อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
โดยเมื่ออุณหภูมิการท าแห้งเพิ่มขึ้น ส่งผลท าให้ค่า (L*) 
และค่า (b*) มีแนวโน้มลดลง ในขณะที่ค่า (a*) มีแนวโน้ม
เพิ่มข้ึน เนื่องจากข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงมีสารแอนโทไซ
ยานินเป็นองค์ประกอบซึ่งเป็นรงควัตถุหรือสารสีแดงถึง
ม่วง โดยจะได้ผงเครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง
ที่มีลักษณะสีม่วง แสดงดังภาพที่  1 จากนั้นเมื่อน า
เครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงมาหาค่าการ
ละลาย โดยวิเคราะห์ร้อยละของตะกอนที่เหลือ พบว่า
อุณหภูมิการท าแห้งเพิ่มขึ้น ได้แก่ อุณหภูมิ 130 และ 
140 องศาเซลเซียส ท าให้ร้อยละของตะกอนที่เหลือเมื่อ
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น าไปละลายน้ าร้อนมีปริมาณลดลงอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) หรือค่าการละลายที่ดีขึ้น เนื่องจาก
อาหารผงที่ได้จากการท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนคู่ทรงกลม
มีน้ าอยู่โดยรอบ ซึ่งถ้าหากมีน้ าอยู่ปริมาณมากท าให้น้ า
บริเวณดังกล่าวเกิดการดึงดูดกันเอง เป็นผลให้อนุภาคผง
เข้ามารวมตัวกันเป็นก้อน เมื่อน าไปละลายน้ าจะท าให้
การตกตะกอนมากขึ้น ดังนั้นการใช้อุณหภูมิสูงท าให้
อนุภาคผงที่เป็นน้ าน้อยลง เมื่อน้ าไปละลายน้ าจะท าให้
การตกตะกอนลดน้อยลง (พรรณจิราและคณะ, 2545) 
 เมื่อวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของเครื่องดื่ม
น้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่ผ่านการท าแห้งแบบ
ลูกกลิ้งหมุนคู่ โดยใช้อุณหภูมิ 120, 130 และ 140 องศา
เซลเซียส แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าอุณหภูมิการท าแห้งที่
สูงขึ้น ส่งผลให้ปริมาณความชื้นลดลงอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากการถ่ายเทความร้อนจาก
ลูกกลิ้งผ่านไปยังอาหารที่เกาะเป็นฟิล์มรอบ ๆ ลูกกลิ้ง 
ท าให้ความชื้นระเหยออกจากน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวได้
อย่างรวดเร็วท าให้ความชื้นในอาหารลดลง ซึ่งเป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานของเครื่องดื่มผงที่ก าหนดให้มีค่าความชื้น
ไม่เกินร้อยละ 5 นอกจากนั้นปริมาณความชื้นที่ลดลง ยัง

ส่งผลให้ปริมาณเส้นใยหยาบ  มีค่าเพิ่มขึ้นจาก 0.28 เป็น 
0.64 กรัม/100 กรัม จากนั้นเมื่อวิเคราะห์ฤทธิ์การต้าน
ออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH พบว่าอุณหภูมิการท าแห้งที่
สูงขึ้น ส่งผลให้ฤทธิ์การยัลยั้ง DPPH มีค่าลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(p ≤ 0.05) เนื่องจากอุณหภูมิสูงขึ้นไป
ท าลายสารพฤกษเคมีที่เป็นองค์ประกอบและมีกิจกรรม
การต้านอนุมูลอิสระ จึงส่งผลให้ฤทธิ์ความสามารถต้าน
อนุมูลอิสระลดลง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของปราลีและ
คณะ (2556) รายงานว่าการให้ความร้อนของน้ าฟักข้าวที่
มีอุณหภูมิสูงกว่า 80 องศาเซลเซียสจะส่งผลให้สารพฤกษ
เคมีที่เป็นองค์ประกอบและมีกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระลดลง  

จากผลการทดลองคุณภาพทางกายภาพ และ
ทางเคมีของเครื่องดื่มน้ าข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่ผ่าน
การท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนคู่ พบว่าอุณหภูมิที่เหมาะสม
ในการท าแห้ง คือ 130 องศาเซลเซียส ท าให้ได้ผง
เครื่องดื่มที่มีลักษณะปริมาณความชื้น ไม่เกินร้อยละ 5 
นอกจากนั้นมีค่าการละลาย (ร้อยละของตะกอนที่เหลือ) 
และฤทธิ์การต้านออกซิเดชันด้วยวิธี DPPH อยู่ในเกณฑ์ที่
ดี 

 
 
 

            (A)   (B)           (C) 
ภาพที่ 1 ลักษณะสีของผงน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่ผ่านการท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนคู่ โดยใช้อุณหภูมิ 120  
 (A), 130 (B) และ 140 (C) องศาเซลเซียส 
ผลการศึกษาปริมาณลูกเดือยในเครื่องดื่มน้้ านม
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง 

จากตารางที่ 3 ผลการทดสอบประสาทสัมผัส
โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ(9 
points hedonic scale) กับผู้ทดสอบชิมไม่ผ่านการ
ฝึกฝน 50 คน โดยพิจารณาคุณภาพทางด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ การคืนตัวของลูกเดือย ปริมาณ
ลูกเดือย ความเข้มข้นของน้ านมข้าวโพด และความชอบ
โดยรวม เมื่อผู้ทดสอบชิมเปรียบเทียบปริมาณลูกเดือยที่
ปริมาณลูกเดือย 3 ระดับ คือร้อยละ 10, 20 และ 30  ใน
เครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง พบว่าการ
ประ เมิ นคุณภาพทา งด้ า นประส าทสั มผั ส ในทุ ก
คุณลักษณะไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 

0.05) ดังนั้นปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมลูกเดือย คือ
ร้อยละ 30 ของผงน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง 
เนื่องจากเมื่อพิจารณาคะแนนความชอบทางด้าน
ความชอบโดยรวม มีคะแนนอยู่ ในเกณฑ์สูง (ชอบ
เล็กน้อย-ชอบปานกลาง) นอกจากนั้นการการเสริมลูก
เดือยในปริมาณสูงยังมีผลท าให้คุณค่าทางโภชนาการ
เพิ่มขึ้น โดยเฉพาะปริมาณเส้นใยอาหาร เพื่อให้เครื่องดื่ม
น้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง เป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
จึงได้เลือกปริมาณการเสริมลูกเดือย ร้อยละ 30 ของผง
น้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงมาศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ แสดงดังตารางที่ 4 ผลการ
ทดลอง พบว่าผู้บริ โภคส่วนใหญ่ ให้การยอมรับใน
ผลิตภัณฑ์สูงถึง ร้อยละ 94 
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ตารางท่ี 3 เครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมลูกเดือยที่ระดับต่างกัน 
คุณลักษณะ ปริมาณลูกเดือย(ร้อยละ) 

10       20       30 
ลักษณะที่ปรากฎns 6.58 ± 1.25 6.66 ± 1.41 6.52 ± 1.25 
สีns 6.64 ± 1.32 6.68 ± 1.52 6.36 ± 1.35 
กลิ่นns 6.12 ± 1.32 6.22 ± 1.22 6.20 ± 1.37 
รสชาติns 6.04 ± 1.54 6.32 ± 1.46 6.16 ± 1.63 
การคืนตัวของลูกเดือยns 6.04 ± 1.67 6.30 ± 1.40 6.18 ± 1.16 
ปริมาณลูกเดือยns 5.96 ± 1.75 6.26 ± 1.60 6.16 ± 1.92 
ความเข้มข้นของน้ านมข้าวโพดns 6.22 ± 1.50 6.64 ± 1.55 6.72 ± 1.45 
ความชอบโดยรวมns 6.56 ± 1.42 6.68 ± 1.20 6.74 ± 1.41 
หมายเหตุ   ns ตัวอักษรในแถว คือไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 
ตารางท่ี 4 ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อเครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมใยอาหารจากลูกเดือย   

ข้อมูลการยอมรับ ร้อยละ 

ยอมรับ 94 

ไม่ยอมรับ 6 

 
ตารางท่ี 5 องคป์ระกอบทางเคมีของเครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมใยอาหารจากลูกเดือย 
องค์ประกอบ ปริมาณ (กรัม/100กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต(กรัม/100กรัม) 84.48 
โปรตีน(กรัม/100กรัม) 6.86 
ไขมัน(กรัม/100กรัม) 3.55 
เถ้า(กรัม/100กรัม) 1.01 
ปริมาณความชื้น(กรัม/100กรัม) 4.2 
เส้นใยหยาบ(กรัม/100กรัม) 2.02 
DPPH assay (mg/ml)  76.01 
 
ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเครื่องดื่มน้้านม
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมใยอาหารจากลูกเดือย 

จากตารางที่ 5 การวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของเครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง
เสริมใยอาหารจากลูกเดือย พบว่า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน เถ้า ความชื่น และเส้นใยหยาบ เท่ากับ 84.48 
6.86 3.55 1.01 4.2 2.02 กรัมต่อ100กรัม ตามล าดับ 
และมีสารต้านอนุมูลอิสระ 76.01 mg/ml โดยมีปริมาณ

ความชื้นเท่ากับ 4.2 ซึ่งปริมาณความชื้นน้อยกว่า
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ผงที่ก าหนดไว้  ร้อยละ 5 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2556)  

 
สรุปผลการวิจัย 

 
ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการท าแห้ง

แบบลูกกลิ้งหมุนคู่ โดยก าหนดอุณหภูมิที่ต่างกัน 3 ระดับ 
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คือ 120, 130 และ 140 องศาเซลเซียส พบว่าเมื่อ
อุณหภูมิเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าสารต้านอนุมูลอิสระ ค่าสี
เหลือง (b*) และค่าความชื้นมีแนวโน้มลดลง แต่
คุณสมบัติด้านการละลาย มีแนวโน้มการละลายเพิ่มขึ้น
ขึ้น จึงได้เลือกอุณหภูมิท าแห้งที่ 130 องศาเซลเซียส มา
ใช้ในการผลิตเครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง
เสริมลูกเดือย 
  ผลการศึกษาปริมาณลูกเดือย พบว่า จากการ
ทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยพิจารณา
คุณภาพประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ การคืนตัวของลูกเดือย ปริมาณลูกเดือย ความ
เข้มข้นของน้ านมข้าวโพด และความชอบโดยรวม พบว่า
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) จึง
เลือกปริมาณการเสริมลูกเดือยที่ร้อยละ 30 มาวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ และเมื่อสอบถามเครื่องดื่มน้ านม
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมใยอาหารจากลูกเดือย มี
วางขายตามท้องตลาดจะเห็นได้ว่า ความต้องการของ
ผู้บริโภคให้การยอมรับ ร้อยละ 94  

ผลการศึ กษาคุณค่ าทาง โภชนาการของ
เครื่องดื่มน้ านมข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงเสริมใยอาหาร
จากลูกเดือย คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า และ เส้น
ใยหยาบ เท่ากับ 84.48 6.86 3.55 1.01 และ 2.02 กรัม
ต่อ 100 กรัม ตามล าดับ และมีสารต้านอนุมูลอิสระ 
76.01 mg/ml นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังมีปริมาณ
ความชื้น เท่ากับ ร้อยละ 4.2 โดยน้ าหนักเปียก ซึ่งเป็นไป
ตามมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหารผงที่ก าหนดไว้ (ไม่เกิน
ร้อยละ 5) 
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