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บทคัดย่อ
การวจิยัครัง้นีมี้วตัถปุระสงคเ์พือ่เพิม่มลูคา่ขา้วโพดและขา้วก่ำาดว้ยกระบวนการผลติน้ำาอดัลมระดบัครวัเรอืน โดยศกึษาอตัราสว่น
ระหว่างวัตถุดิบท่ีใช้ ได้แก่ น้ำาข้าวก่ำา และน้ำาข้าวโพด ต่อปริมาณน้ำาสะอาด ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และปริมาณ 
ความเปน็กรด-ดา่งทีเ่หมาะสม จากการทดสอบโดยกลุม่อาสาสมคัรจำานวน 30 คน ดว้ยวธิกีารใหค้ะแนนความชอบแบบ 5 ระดบั 
พบว่า ในผลิตภัณฑ์น้ำาข้าวก่ำาอัดแก๊ส ผู้บริโภคให้การยอมรับข้าวก่ำาต่อน้ำาในอัตราส่วน 1:20 และปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมดเท่ากับ 10 บริกซ์ (3.26±0.86) มากท่ีสุด จากการวิเคราะห์ข้อมูลทางโภชนาการไม่พบปริมาณโปรตีน พบไขมัน 
0.07% คาร์โบไฮเดรต 9.95% สารต้านอนุมูลอิสระ 7.92% และสารแอนโทไซยานิน 6.18% ส่วนผลิตภัณฑ์น้ำาข้าวโพดอัดแก๊ส  
ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัขา้วโพดตอ่น้ำาในอตัราสว่น 1:1 ยอมรบัตอ่ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมดเทา่กบั 8 บรกิซ ์(3.30±0.79) 
จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบปริมาณโปรตีน 0.86% ไขมัน 0.35% คาร์โบไฮเดรต 7.12% และสารต้านอนุมูล
อิสระ 42.06% จากการตรวจสอบความปลอดภัยทางจุลินทรีย์ในเครื่องดื่มไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในเครื่องดื่มทั้งสองชนิด 
พบว่าผลิตภัณฑ์ที่สร้างขึ้น ประสบความสำาเร็จในระดับตลาดทดลองและทำากำาไรต่อหน่วยถึง 87.5% จากต้นทุน จากผลวิจัย 
ชีใ้หเ้หน็วา่วตัถดุบิขา้วก่ำาและขา้วโพดสามารถใชเ้ปน็แนวทางการใชป้ระโยชนจ์ากขา้วและขา้วโพดราคาต่ำาเพือ่พฒันาผลติภณัฑ์
เครื่องดื่มอัดแก๊สที่มีคุณค่าทางสารอาหารและสามารถผลิตในครัวเรือนได้

คำาสำาคัญ: ข้าวก่ำา ข้าวโพด น้ำาอัดลม ผลิตระดับครัวเรือน

Abstract
The objective of this research is to add value of purple rice and corn by producing carbonated soft drinks at  
the household level by studying the ratio of rice, water and corn against a total amount of soluble solids and the  
appropriate pH in the beverage. This research conducted preference testing in group testing (N=30) by a 5-point  
Likert scale questionnaire. The result suggested that the consumers accepted the rice beverage at the ratio of 1:20 
(boiled rice juice /water) with the total amount of soluble solids of 10 brix (3.26±0.86) and protein content of 0.00%, fat 
0.07%, carbohydrates 9.95%, ash antioxidant 7.92%, anthocyanin 6.18%. For the corn beverage, consumers accepted 
the ratio of corn to water at the ratio 1:1, the total amount soluble solids of 8 brix (3.30±0.79) and protein content of 
0.86%, fat 0.35%, carbohydrates 7.12%, antioxidants 42.06%. Food microbial testing found no risk microbes in the 
beverages. The products were successful at trial market level and gain at 87.5% from unit cost. This study could 
provide utilization guidelines for adding value to rice and corn products through a household production.

Keywords: purple rice, corn, carbonated soft drinks, household production

1 สาขาวิชาชีววิทยาและเทคโนโลยีชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์ จังหวัดนครสวรรค์ ประเทศไทย
2 สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย
1 Department of Biology and Biotechnology, Faculty of Science and Technology, Nakhon Sawan Rajabhat University, Nakhon Sawan, Thailand
2 Kasetsart Agricultural and Agro-Industrial Product Improvement Institute, Kasetsart University, Bangkok, Thailand 
* Corresponding author; e-mail address: nanthavut.ni@nsru.ac.th



J Sci Technol MSUNanthavut Niyomvong et al.388

บทนำา
น้ำาอัดลม (Sparkling water) เป็นเครื่องดื่มให้ความหวานที่มี
กลิ่นรสและสีสันที่หลากหลายในท้องตลาด ทำาให้รู้สึกสดชื่น
ได้อย่างรวดเร็ว มีรสชาติอร่อย ราคาถูก สามารถหาซื้อ 
ได้ง่าย อีกทั้งมีรสชาติที่หลากหลาย จึงทำาให้น้ำาอัดลมเป็น 
เครื่องดื่มที่นิยมบริโภคท่ัวโลก โดยท่ัวไปน้ำาอัดลมมักผลิตใน
ระดบัอตุสาหกรรมเปน็สว่นใหญ ่นยิมเจอืสแีละวตัถปุรงุแตง่ให้
มกีลิน่รสทีห่ลากหลาย ทำาใหม้คีวามตอ้งการบรโิภคเปน็จำานวน
มากในแต่ละวัน อย่างไรก็ตามน้ำาอัดลมมีสารที่ให้พลังงาน
สูงจากน้ำาตาล และมีความเป็นกรดสูงจากกรดคาร์บอนิก 
ที่ละลายอยู่ในน้ำา ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่ทำาให้น้ำาอัดลมมี 
ความซ่า (Fizziness) โดยกรดคาร์บอนิกนั้น ได้จากปฏิกิริยา
ระหว่างน้ำากับก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ โดยอาศัยความดันสูง 
จากเครื่องจักรในการอัดให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ให้ทำา
ปฏิกิริยาละลายเข้ากับโมเลกุลน้ำา ซึ่งมีรายงานว่าการดื่ม 
น้ำาอัดลมที่อัดแก๊สในปริมาณมากติดต่อกันเป็นเวลานาน  
มีผลต่อสุขภาพกระดูกและฟัน เน่ืองจากกรดคาร์บอนิกนั้น 
สามารถย่อยมีฤทธิ์กัดกร่อนสลายแคลเซียมได้ (Ryu, 2018)  
อีกทั้งน้ำาอัดลมที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมจำานวนมาก 
นิยมเติมคาเฟอีนลงไปเพื่อให้ดื่มแล้วเกิดความสดชื่น 
กระปรี้กระเปร่า ถึงแม้ว่ามีรายงานหลายชิ้นที่ระบุว่าคาเฟอีน 
มีคุณประโยชน์ต่อร่ายกายหลายประการท้ังเสริมสุขภาพและ
ลดความเสี่ยงโรคต่างๆ (Kolahdouzan & Hamadeh, 2017 ; 
Peerapen & Thongboonkerd, 2018) แต่อย่างไรก็ตามหาก
ดื่มในปริมาณมาก อาจทำาให้เกิดการติดคาเฟอีนตามมาทำาให้
ต้องบริโภคน้ำาอัดลมอยู่เป็นประจำา ทำาให้ผู้ที่ติดคาเฟอีนจาก 
น้ำาอัดลมได้รับปริมาณน้ำาตาลมากเกินความต้องการของ
ร่างกายจนนำาไปสู่โรคต่างๆ ได้ ยิ่งในปัจจุบันพบว่าผู้บริโภค 
หันมาดูแลสุขภาพกันมากขึ้น โดยเริ่มตั้งแต่การเลือก 
รบัประทานอาหารหรอืการดืม่เครือ่งดืม่เพือ่สขุภาพ โดยเฉพาะ 
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพชนิดต่างๆ ที่กำาลังเป็นที่นิยมเนื่องจาก
จะได้รับวิตามินที่มปีระโยชน์ต่อสุขภาพไปพร้อมๆ กบัรสชาติ
ของเครื่องดื่มไปด้วย กล่าวได้ว่าเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพมี 
แนวโน้ม (Trend) ลดปริมาณน้ำาตาลลงเพ่ือจำาหน่ายใน 
ท้องตลาดในอนาคต (Marriott et al, 2004)

 จากการพิจารณาจากปริมาณการเพาะปลูกใน 
ท้องถิ่น พบว่าธัญพืชหลายชนิดมีศักยภาพการผลิตเป็น
เครื่องดื่มที่มีคุณค่าทางโภชนาการตามธรรมชาติ โดยเฉพาะ
ข้าวและข้าวโพด (ศูนย์วิจัยพืชไร่นครสวรรค์, 2560) ที่เป็น
พืชเศรษฐกิจที่มีราคาค่อนข้างต่ำา และเป็นปัญหาเกษตรกร
ในหลายพื้นที่ของประเทศไทยมาเป็นเวลานาน จากเหตุผล
ดังกล่าวงานวิจัยจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพิ่มคุณค่าให้กับข้าว 
และข้าวโพด โดยการพัฒนาเป็นเครื่องดื่มอัดแก๊สท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการ โดยเลือกข้าวก่ำาเน่ืองจากข้าวก่ำามีฤทธิ์ต้าน 

อนุมูลอิสระเช่นเดียวกับวิตามินอี นอกจากนี้ยังมีสาร 
แอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นฟลาโวนอยด์กลุ่มหนึ่งที่มีฤทธิ์  
ต้านอนมุลูอสิระทีดี่มปีระโยชนต่์อสุขภาพ (วรวรี ์รายา, 2558) 
ส่วนข้าวโพดเป็นธัญพืชที่มีสารอาหารที่จำาเป็นต่อร่างกาย  
ในบางประเทศใชบ้รโิภคเป็นอาหารหลกัประเภทแป้ง (Gabriel 
& Ortega, 2014) และมเีสน้ใยอาหารสงู เพาะปลกูงา่ย สามารถ
จัดหาวัตถุดิบได้ง่าย มีปริมาณมาก (Soare et al, 2018)  
จากความพร้อมด้านวัตถุดิบทั้งสองชนิดดังกล่าว จึงทำาให้
งานวิจัยนี้มุ่งสร้างเครื่องด่ืมอัดแก๊สท่ีควบคุมปริมาณน้ำาตาล
ที่เหมาะสมโดยไม่เกินมาตรฐานที่เสี่ยงต่อการเกิดโรคต่างๆ 
แต่ยังคงรสชาติที่พึงพอใจต่อกลุ่มผู้บริโภคอยู่ และใช้การ 
อัดแก๊สปริมาณน้อยเพื่อให้มีผลลบต่อสุขภาพให้น้อยที่สุด 
โดยเน้นกระบวนการที่สามารถใช้เทคโนโลยีง่ายๆ ที่สามารถ
ทำาได้ในครัวเรือน นอกจากนี้การนำาเอาวัตถุดิบดังกล่าวมาใช้ 
ยังเป็นการเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบที่สามารถหาได้ทั่วไปในท้องถิ่น 
เพื่อนำามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย

อุปกรณ์และวิธีการ
 แผนการทดลองในครั้งนี้ ออกแบบเพื่อศึกษาว่า
เครื่องด่ืมแต่ละสูตร มีผลต่อความพึงพอใจในกลุ่มทดสอบ
อย่างไร โดยแปรผันอัตราส่วนของวัตถุดิบต่อน้ำา 3 ชุดการ
ทดลองซึ่งมีการทำาซ้ำาทั้งหมด 3 ซ้ำาต่อชุดการทดลอง ทำาการ
ศึกษาในเครื่องดื่ม 2 ประเภท รวมเป็น 18 ชุดทดลอง นำาชุด
ทดลองท้ังหมดท่ีสร้างขึ้นไปทดสอบการตอบรับทางประสาท
สัมผัสโดยกลุ่มทดสอบจำานวน 30 คน และให้คะแนนใน 
แบบทดสอบชนิด 5 ระดับความพึงพอใจ 

1. น้ำาข้าวก่ำาอัดแก๊ส
 1.1 ศึกษาอัตราส่วนข้าวก่ำาต่อน้ำา
 ศึกษาอัตราส่วนข้าวก่ำาต่อน้ำาที่เหมาะสมในอัตรา 
ส่วนต่างกัน 3 สูตร ได้แก่ 1:10 1:20 และ 1:30 (โดยน้ำาหนัก) 
(จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงค์, 2553) โดยนำา
ขา้วก่ำาลา้งด้วยน้ำาเปล่าสะอาดประมาณ 2-3 ครัง้ และแชข่า้วก่ำา 
ในน้ำาสะอาดเป็นเวลาเป็นเวลา 1-2 ชั่วโมง จากนั้นนำาไปต้ม
ตามอัตราส่วนข้างต้น 15-30 นาที และกรองด้วยผ้าขาวบาง  
(วรวีร์ รายา, 2558)

 1.2 ศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด
 พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยศึกษาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 3 ระดับ (5 8 และ 10 บริกซ์) 
(อมรรัตน์ มุขประเสริฐ, 2545) โดยเติมน้ำาตาลซูโครสลงใน 
น้ำาข้าวก่ำาทั้ง 3 สูตร ให้ได้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด
ที่ต้องการ 3 ระดับ วัดด้วยเครื่อง Refractometer และ นำาไป
พาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
ทิง้ใหเ้ยน็ เทใสข่วดและอดัแกส๊ดว้ยเครือ่งอดัในขัน้ตอนต่อไป
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2. น้ำาข้าวโพดอัดแก๊ส
 2.1 ศึกษาอัตราส่วนข้าวโพดต่อน้ำา
 ปอกเปลือกข้าวโพด นำาข้าวโพดไปต้มเป็นเวลา 
15-20 นาที พักไว้ให้เย็น นำาข้าวโพดมาแกะเมล็ดออกจากฝัก 
ศึกษาปริมาณข้าวโพดต่อน้ำาที่เหมาะสมในอัตราส่วนต่างกัน  
3 สูตร ได้แก่ 1:1 1:5 และ 1:10 โดยนำาเมล็ดข้าวโพดปั่นผสม
กับน้ำาสะอาดให้ละเอียด กรองและคั้นน้ำาข้าวโพดออกด้วย 
ผา้ขาวบาง (รวมพร เลีย่มแกว้ และเพญ็ขวญั ชมปรดีา, 2561) 

 2.2 ศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
 พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยศึกษาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 3 ระดับ (8 10 และ 12 บริกซ์) 
(อมรรัตน์ มุขประเสริฐ, 2545) โดยเติมน้ำาตาลซูโครสลงใน 
น้ำาขา้วโพดทัง้ 3 สตูร ใหไ้ดป้รมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมด
ที่ต้องการ 3 ระดับ วัดด้วยเครื่อง Refractometer และนำาไป 
พาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที  
และทำาให้เย็นเทใส่ขวดอัดแก๊สและทำาการอัดแก๊สด้วย 
เครื่องอัดในขั้นตอนต่อไป

3. วิธีอัดแก๊ส
 อดัแกส๊ดว้ยเครือ่งทำาโซดายีห่อ้ VIZA Soda Stream 
รุ่น Juice 701 โดยนำาผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด ได้แก่ น้ำาข้าวก่ำา  
น้ำาข้าวโพด ใส่ขวดแก้วขนาด 370 มิลลิลิตร แล้วอัดแก๊ส
คารบ์อนไดออกไซด ์โดยกดปุม่อดัแกส๊หา่งกนัครัง้ละ 20 วนิาท ี
จำานวน 3 ครั้ง 

4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
 นำาผลิตภัณฑ์ที่ได้ทั้งหมดมาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัในดา้นส ีกลิน่ ความหวาน ความซา่ และความชอบ 
โดยรวม โดยทดสอบกับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปจำานวน 30 คน  
เพศชายและหญิงช่วงอายุ 20-40 ปี จำานวนอย่างละครึ่ง 

5. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี สารต้านอนุมูลอิสระของ
ผลิตภัณฑ์น้ำาข้าวก่ำา น้ำาข้าวโพด และทดสอบปริมาณ
จุลินทรีย์
 นำาชุดการทดลองที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจาก 
ข้างต้น มาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน้ำาข้าวก่ำา  
น้ำาขา้วโพด โดยวเิคราะหป์รมิาณโปรตนี ไขมนั คารโ์บไฮเดรต 
ความชื้น เถ้า สารแอนโทไซยานิน และแกมมา-โอไรซานอล 
(AOAC, 2005) สารต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์น้ำาข้าวก่ำา 
(Re et al., 1999) โดยมชีดุทดลองจำานวน 3 ซ้ำา เพือ่หาคา่เฉลีย่
และรายงานเป็นร้อยละ (% scavenging) นำาผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
มาทำาการทดสอบปริมาณจุลินทรีย์ด้วยวิธี Dilution plate 
count (Centrallabthai, 1998 ; Sullivan & Carpenter, 1993 ; 
Wan et al, 2011 ; George & Latimer, 2016) โดยทำาจำานวน 
3 ซ้ำาบนอาหาร Eosin-methylene blue agar (EMB) และ 
Potato dextrose agar (PDA) สว่นโคลฟิอรม์ ใชช้ดุตรวจสอบ 
SI-2 (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์) 

6. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
  นำาข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ทางสถิติ โดยวิเคราะห์
ความแปรปรวนสองทาง (Two-way analysis of variance) 
เปรยีบเทยีบความแตกตา่งของคา่เฉลีย่ดว้ยวธิกีาร Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) โดยกำาหนดความเชื่อมั่นทาง
สถิติที่ระดับ p≤0.05

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง
1. น้ำาข้าวก่ำาอัดแก๊ส
 จากการศึกษาอัตราส่วนข้าวก่ำาต่อน้ำาที่เหมาะสม 
ในอัตราส่วนที่ต่างกัน 3 สูตร (1:10 1:20 และ 1:30 โดย 
น้ำาหนัก) ศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 3 ระดับ 
(5 8 และ 10 บริกซ์) พบว่า ความพึงพอใจด้านประสาท
สัมผสั สี และความซา่ไมแ่ตกต่างกนัอยา่งมนียัสำาคญัทางสถติ ิ 
(p > 0.05) ส่วนด้านกลิ่น ความหวาน และความชอบโดยรวม 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
ผู้บริโภคให้การยอมรับข้าวก่ำาต่อน้ำาในอัตราส่วน 1:20  
มากที่สุด ที่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 10 บริกซ์ 
(Table 1) แต่ในด้านประสาทสัมผัส สี ความซ่า ไม่มีความ 
แตกต่างกัน เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยของจุฑามาศ  
ถริะสาโรช และ เฉลมิพล ถนอมวงค ์(2553) พบวา่ ผูบ้รโิภคใหก้าร
ยอมรับเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล ในอัตราส่วนที่
เหมาะสมของแป้งข้าวต่อน้ำาคือ 1:30 มากที่สุด ซึ่งมีปริมาณ
ที่ไม่ต่างมากจากงานวิจัยครั้งนี้ แต่ปริมาณ Sucrose syrup  
ที่ละลายในเครื่องดื่มที่ปริมาณ 7 บริกซ์นั้นได้รับการยอมรับ
จากผู้ทดสอบชิมในด้านรสชาติและความชอบรวมสูงท่ีสุด  
ซึ่งต่างจากงานวิจัยในครั้งนี้ ที่มีความนิยมที่ 10 บริกซ์
มากกว่า เมื่อนำาอัตราส่วนของน้ำาข้าวก่ำาอัดแก๊สข้างต้นไป
วิเคราะห์ปริมาณ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ความชื้น เถ้า  
สารตา้นอนมุลูอสิระ แอนโทไซยานนิและแกมมา-โอไรซานอล 
แล้ว ไม่พบปริมาณโปรตีน (0.00%) โดยพบไขมัน 0.07% 
คาร์โบไฮเดรต 9.95% ความชื้น 89.93% เถ้า 0.05%  
สารต้านอนุมูลอิสระ 7.92% และสารแอนโทไซยานิน 6.18% 
เมื่อเปรียบเทียบกับงานวิจัยของ สุรพงษ์ พินิจกลาง (2561) 
พบว่า เครื่องดื่มซุปเปอร์เบอร์รี่จากสารสกัดข้าวหอมนิล  
มีปริมาณโปรตีน 0.06% ไขมัน 0.11% คาร์โบไฮเดรต  
15.96% เถ้า 0.22% และปริมาณแอนโทไซยานิน 2.09% 
ซึ่งคุณค่าทางสารอาหารโดยรวมมีความใกล้เคียงกันกับของ 
น้ำาขา้วก่ำาอดัแกส๊ ยกเวน้คา่สารแอนโทไซยานนิทีข่า้วก่ำามมีาก
ถึง 6.18% เนื่องจากเป็นรงควัตถุที่พบมากในพืชสีแดงน้ำาเงิน 
หรือม่วง ซึ่งรวมถึงข้าวก่ำาที่มีสีม่วงเข้มตามธรรมชาติ จาก
งานวจิยัทีผ่า่นมา พบวา่ขา้วก่ำาเปน็แหลง่ของแอนโทไซยานนิ 
ที่ดี ซึ่งมีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ยับยั้ง
การเกิดออกซิเดชันของลิโปโปรตีน และการตกตะกอนของ 
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เกล็ดเลือด มีบทบาทในการป้องกันการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆ 
เช่น โรคระบบหัวใจหลอดเลือด มะเร็ง เบาหวานอีกด้วย  
ซึ่งถือว่าเป็นจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ (Palungwachira et al, 
2019) อย่างไรก็ตาม งานวิจัยครั้งนี้ไม่พบสารแกมมา-โอไร
ซานอล ที่มักพบในธัญพืชหลายชนิด ซ่ึงอาจเป็นผลมาจาก
กระบวนการเจือจางด้วยน้ำาเพื่อเพิ่มปริมาณผลิตภัณฑ์ที่

ทำาให้อยู่ในระดับที่ไม่สามารถตรวจพบได้ เมื่อทำาการทดสอบ
ปริมาณจุลินทรีย์ในน้ำาข้าวอัดแก๊สหลังบรรจุเป็นเวลา 2  
สัปดาห์ในตู้เย็น ด้วยวิธี Dilution plate count ไม่พบรา  
อีโคไล และแบคทีเรียโคลิฟอร์ม แสดงให้เห็นถึงคุณสมบัติ 
ทางจุลชีววิทยาเบื้องต้นและทราบอายุการเก็บรักษาของ 
น้ำาข้าวก่ำาอัดแก๊สหลังผ่านการพาสเจอร์ไรซ์

Table 1 the preference score of carbonated rice drink

carbonated rice 
drink (rice: water)

Total dissolved 
solids (%)

Average liking score

Colorns smell Sweetness Fizzinessns Total inclination

1:10 5 3.26±0.78 2.90ab±0.84 2.36b±0.85 2.86±0.93 2.48bc±0.87

1:10 8 3.30±0.74 3.03ab±0.88 3.03a±0.88 3.16±0.83 3.03a±0.92

1:10 10 3.46±0.73 3.10a±0.80 3.30a±1.08 3.30±0.91 3.03a±0.88

1:20 5 3.06±0.73 2.90ab±0.88 2.36b±0.80 2.93±1.08 2.80ab±0.84

1:20 8 3.16±0.79 2.93ab±0.94 3.13a±0.89 3.26±0.94 3.10a±0.75

1:20 10 3.20±0.84 3.06a±0.98 3.33a±1.09 3.03±1.03 3.26a±0.86

1:30 5 3.03±0.99 2.50b±0.90 2.20b±0.96 2.86±1.07 2.20c±0.80

1:30 8 3.03±0.99 2.70ab±0.91 3.10a±1.06 3.16±0.98 3.06a±0.90

1:30 10 3.13±1.07 2.76ab±1.04 3.26a±1.25 3.10±1.15 2.96a±0.96
Note: * Different characters in vertical orientation are different. The difference was statistically significant (p ≤ 0.05)
 ns = no statistically significant difference (p> 0.05)

2. น้ำาข้าวโพดอัดแก๊ส
 จากการศึกษาปริมาณข้าวโพดต่อน้ำาที่เหมาะสมใน
อัตราส่วนต่างกัน 3 สูตร (1:1 1:5 และ 1:10 โดยน้ำาหนัก) 
ศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 3 ระดับ (8 10 
และ 12 บริกซ์) พบว่า ความพึงพอใจด้านประสาทสัมผัส 
ด้านความหวาน และความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัย
สำาคัญทางสถิติ (p > 0.05) ส่วนด้านสี กล่ิน และความซ่า
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผู้บริโภค
ให้การยอมรับข้าวโพดต่อน้ำามากท่ีสุดในอัตราส่วน 1:1 ใน
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ท้ังหมด 8 บริกซ์ (Table 2) 
เพราะสีน้ำาข้าวโพดในอัตราส่วนที่ 1:1 มีสีเหลืองที่เข้มและ
มีกลิ่นข้าวโพดที่ชัดเจนกว่าน้ำาข้าวโพดในอัตราส่วนที่ 1:5 
และ 1:10 แต่ในด้านความหวาน และความชอบโดยรวมไม่มี
ความแตกต่างกัน เม่ือนำาไปวิเคราะห์ปริมาณ โปรตีน ไขมัน
คาร์โบไฮเดรต ความชื้น เถ้า สารต้านอนุมูลอิสระ พบว่า มี
ปริมาณโปรตีน 0.86% ไขมัน 0.35% คาร์โบไฮเดรต 7.12% 
ความชื้น 91.31% เถ้า 0.36% สารต้านอนุมูลอิสระ 42.06% 

(Table 3) เมือ่เปรยีบเทยีบกบังานวจิยัของ สวามนิ ีนวลแขกลุ  
(2546) ที่ศึกษาปริมาณสารอาหารจากผลิตภัณฑ์เคร่ือง
ดื่มข้าวโพดเสริมเส้นใยอาหารจากกากที่เหลือจากการผลิต
น้ำานมข้าวโพดพบว่ามีปริมาณโปรตีน 0.53% ซึ่งน้อยกว่า
งานวิจัยในครั้งนี้ไม่มากนัก พบว่าของแข็งที่ละลายได้ เท่ากับ 
4 Brix คิดเป็นสัดส่วนครึ่งหนึ่งของงานในครั้งนี้ โดยงาน 
ดังกล่าวได้นำาไปแปรรูปต่อเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมข้าวโพด 
ทีม่ส่ีวนประกอบไปด้วยน้ำาขา้วโพด 79.43% น้ำาตาล 8% มกีาร
เสริมโปรตีนถั่วเหลือง 0.8% เส้นใยอาหารข้าวโพด 11.73% 
และ คาราจีแนน 0.04% เมื่อพาสเจอร์ไรซ์ เป็นเวลา 30 นาที 
สามารถเก็บไว้ได้ 16 วันที่อุณหภูมิ 0-4 (อุณหภูมิตู้เย็น) และ
จากการตรวจสอบทางจุลินทรีย์ด้วยวิธี Dilution plate count 
ไมพ่บรา อโีคไล และแบคทเีรยีโคลฟิอรม์เชน่เดียวกบัน้ำาขา้วก่ำา 
อัดแก๊ส จากงานวิจัยดังกล่าว คณะผู้วิจัยจึงมีแนวทางใน
การใช้สารเสริมสารทำาให้คงตัวจากธรรมชาติ และมีการเพิ่ม
สารอาหารอื่น เช่น โปรตีนจากแหล่งต่างๆ ในงานวิจัยขั้น 
ต่อไป
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Table 2 The preference score of carbonated corn drink

carbonated corn drink
(corn:water)

Total dissolved 
solids (%)

Average liking score

Color smell Sweetness Fizziness Total inclination

1:1 8 3.76a±0.85 3.60a±0.93 3.23ab±0.93 2.93c±0.90 3.30a±0.79

1:1 10 3.73a±0.82 3.46ab±1.00 3.43a±1.04 2.93c±0.98 3.03ab±0.80

1:1 12 3.76a±0.89 3.43ab±1.10 2.70b±1.14 2.73c±0.98 2.66b±1.02

1:5 8 2.80b±0.96 3.00bc±0.83 2.80ab±1.03 3.03c±0.88 2.66b±0.80

1:5 10 2.83b±1.05 2.96bc±0.88 3.33ab±1.15 3.10bc±0.99 2.96ab±0.88

1:5 12 2.90b±0.95 3.16abc±1.01 2.93ab±1.25 3.13bc±1.16 2.86ab±1.00

1:10 8 2.60b±1.06 2.86c±0.89 2.90ab±1.06 3.60ab±0.93 2.83ab±0.94

1:10 10 2.70b±1.17 2.86c±0.86 3.20ab±1.09 3.76a±0.85 3.10ab±1.06

1:10 12 2.56b±1.07 2.73c±0.86 2.83ab±0.98 3.26abc±0.98 2.63b±0.76
Note: * Different characters in vertical orientation are different. The difference was statistically significant (p ≤ 0.05)

Table 3 Results of nutritional analysis and detection of microbial in carbonated rice drink, carbonated corn drink 
and carbonated pineapple drink

specification
carbonated rice drink carbonated corn drink

Quantity (percentage) Quantity (percentage)

Protein 0.00 0.86

Fat 0.07 0.35

Carbohydrate 9.95 7.12

Moisture 89.93 91.31

Ash 0.05 0.36

Antioxidant 7.92 42.06

Vitamin c ND ND

Anthocyanin 6.18 ND

Gamma oryzanol ND ND

Fungal, E-coli and Coliforms ND ND
Note: ND = Not detected

3. การผลิตด้วยกระบวนการในครัวเรือนและการ
เศรษฐศาสตร์ต้นทุนเบื้องต้น
 จากการวิเคราะห์วิธีการผลิต พบว่างานวิจัยนี้
สามารถปรับใช้ในครัวเรือนได้ง่าย โดยใช้อุปกรณ์เครื่องครัว 
ภาชนะหุงต้มทั่วๆ ไป โดยมีเทคโนโลยีท่ีจำาเป็นที่เพิ่มมา
เพียงอย่างเดียวคือเครื่องอัดแก๊สขนาดเล็กแบบพกพาชนิด
เติมบุลเล็ต (Carbonate bullet) ใส่แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ 
ซึ่งมีราคาไม่สูง สามารถเคล่ือนย้ายไปยังท่ีต่างๆ ได้สะดวก 
เมื่อวิเคราะห์ค่าใช้จ่ายเฉล่ียต่อขวด พบว่าต้นทุนการผลิตอยู่
ที่จำานวน 8 บาทต่อ 1 ขวด ปริมาตร 330 มิลลิลิตร เฉพาะ 
คา่ใชจ้า่ยของการเตมิแกส๊นัน้ อยูท่ี ่2 บาทตอ่เครือ่งดืม่ 1 ขวด 

ไม่รวมค่าต้นทุนเครื่องอัดแก๊สราคา อยู่ในช่วง 2,000-3,500 
บาท ขึ้นอยู่กับยี่ห้อและรุ่น โดยค่าเงินบาทขณะที่รายงาน
การวิจัยอยู่ที่ 1 บาท : 0.033 ดอลลาร์สหรัฐ หรือ 1 USD 
เท่ากับ 32.9090 บาท (ธนาคารแห่งประเทศไทย, 2564) จาก
การทดลองขายของกลุ่มผู้ประกอบการชุมชนอาสา จำานวน 
1 กลุ่ม ได้ต้ังราคาจากต้นทุนของสินค้า (Markup on cost) 
ที่ขวดละ 15 บาท พบว่าสามารถขายได้หมดทั้งรุ่น (Trial 
market product จำานวน 36 ขวด) และทำากำาไรต่อหน่วยถึง 
87.5% จากต้นทุน ซึ่งนับว่ามีศักยภาพด้านต้นทุนแข่งขัน 
กับเครื่องดื่มอัดแก๊สหรือน้ำาอัดลมทั่วๆ ไปในท้องตลาด โดย 
จุดเด่นของผลิตภัณฑ์คือมีความได้เปรียบด้านคุณค่าทาง



J Sci Technol MSUNanthavut Niyomvong et al.392

อาหารและการลดความเสี่ยงของการเกิดโรคต่างๆ จากการ
ดื่มน้ำาอัดลมปกติ และความง่ายของกระบวนการผลิต และ
การปรับเปลี่ยนสูตรและวัตถุดิบต่างๆ ท่ีสามารถหาได้ง่าย 
เป็นจำานวนมากตามฤดูกาลในขณะนั้น 

สรุป
 จากการศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์น้ำาข้าวก่ำาและน้ำาข้าวโพดอัดแก๊ส พบว่า
ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ในอัตราส่วนข้าวก่ำาต่อน้ำา 
ที่ 1:20 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 10 บริกซ์ และ
ผลิตภัณฑ์น้ำาข้าวโพดอัดแก๊สในอัตราส่วนข้าวโพดต่อน้ำาที่ 
1:1 ในปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 8 บริกซ์ ซึ่งค่า 
ดังกล่าว สามารถใช้เป็นสูตรในการผลิตเครื่องดื่มธัญพืช
สำาหรับจำาหน่ายในเชิงการค้า โดยเป็นการลดปริมาณวัตถุดิบ
เข้มข้นด้วยการเติมน้ำา หรือนำาไปประยุกต์ในธัญพืชชนิด
อื่นๆ งานวิจัยในครั้งนี้พบว่าเครื่องดื่มที่ผลิตจากวัตถุดิบข้าว
และข้าวโพดนั้นได้ ยังคงคุณค่าทางอาหารเม่ือแปรรูปเป็น 
เครื่องดื่มได้ 

 จากกระบวนการทั้งหมด สามารถทำาได้ในครัวเรือน 
โดยอุปกรณ์และภาชนะหุงต้มทั่วไป และสามารถลงทุนได้ใน
ราคาที่ไม่สูงมาก ซึ่งเป็นแนวทางสำาหรับการแปรรูปผลผลิต
ดว้ยเทคโนโลยงีา่ยๆในครวัเรอืน ทีส่ามารถสรา้งผลติภณัฑท์ีม่ี
คุณคา่ทางอาหาร เหมาะกบัการเสรมิสขุภาพแกเ่ยาวชนทัว่ไป 
และกลุ่มที่มีความต้องการทางสุขภาพเป็นกรณีพิเศษ เช่น  
ผู้สูงอายุ ผู้ป่วยโรคประจำาตัวเก่ียวกับปริมาณน้ำาตาลในเลือด 
หรอืโรคอว้นทีต่อ้งควบคมุพลงังานเปน็กรณพีเิศษ เพือ่ใหเ้กดิ
การแก้ปัญหาสุขภาพและมีชีวิตท่ีดีควบคู่กัน (Well-being) 
ของประชากรต่อไป

กิตติกรรมประกาศ
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