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การพฒันาผลติภณัฑต์น้แบบนํÊานมข้าวโอ๊ตทีÉปลูกในพืÊนทีÉภาคเหนือตอนบน
Development of Oat Milk Prototype Products Planting in the Upper Northern Region
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Abstract
 Oats contain essential vitamins, minerals and are a source of plant-based protein. This research 
aimed to study on sensory quality and physical-chemical properties of oat milk in northern Thailand. The 
experimental design was a completely randomized design (CRD) with six treatments from 3 different ratios 
of canola oil and 2 processed oats from baking and roasting. The results showed that the six treatments of 
oat milk received similar sensory scores for appearance, color and flavor but no statistically significant 
differences (p>0.05) with the two samples of commercial oat milk. However, the sweetness, acerbity and 
overall satisfaction of oat milk produced from baked oats were rated higher than those from roasted oats. 
The baked oat milk with canola oil 2.5% (Formula 1) received the highest acceptance in all aspects, and it 
received a score in every aspect close to CK1 commercial oat milk but received higher acceptance scores 
than CK2 commercial oat milk. The physical milk quality of Formula 1 had a lower pH than both types of 
commercial oat milk but had the same total soluble solid as the CK1 commercial oat milk (10 ˚Brix). The 
viscosity values of formula 1 and the CK2 commercial oat milk were similar, with 2.48 and 2.30 cP, respectively. 
Also, the color of formula 1 has a white color (L* = 68.42±0.06, a* = -1.31±0.01 and b* = 6.09±0.10) like a 
CK1 commercial oat milk (L* = 69.20±0.01, a* = -1.23±0.01 and b* = 5.26±0.02). The chemical composition 
of formula 1 contained carbohydrates (12.64%), protein (1.28%), fat (1.28%), fiber (1.81%), ash (0.12%), and 
moisture (82.87%).
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บทคัดย่อ
 ขา้วโอ๊ตมีวิตามินและเกลือแรที่Éจาํเป็นต่อรา่งกาย รวมทัÊงเป็นแหล่งโปรตีนจากพืช ประเทศไทยมีการนาํเขา้
ขา้วโอ๊ต 39,576 ตนัตอ่ปี คดิเป็นมลูคา่ 8.2 ลา้นยโูร และมีแนวโนม้นาํเขา้เพิÉมสงูขึ Êนอยา่งตอ่เนืÉอง เพืÉอนาํมาใชใ้นกลุม่
อาหาร และเครืÉองดืÉม โดยตลาดนมขา้วโอ๊ตมีอตัราการเตบิโตเพิÉมขึ Êนรอ้ยละ 45 การวิจยัครัÊงนี Êมีวตัถปุระสงคเ์พืÉอประเมิน
ทางประสาทสมัผสั และสมบตัทิางกายภาพและเคมีของผลติภณัฑน์ํÊานมขา้วโอ๊ตสายพนัธุ ์SMGOTC21099 โดยวางแผน
การทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์จาํนวน 6 สูตร เป็นสูตรขา้วโอ๊ตผ่านการอบและคัÉว โดยแปรปริมาณนํÊามันคาโนล่าทีÉ
แตกตา่งกนั 3 อตัราสว่น และเปรยีบเทียบกบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ จาํนวน 2 ตวัอย่าง ประเมินการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสัโดยใชก้ารใหค้ะแนน ตามวิธีของ American Dairy Science Association (ADSA) วิเคราะหค์วาม
แปรปรวนดว้ยโปรแกรมสาํเรจ็รูป ผลการศกึษาพบวา่ นํÊานมขา้วโอ๊ตทัÊง 6 สตูร ไดร้บัคะแนนความพงึพอใจดา้นลกัษณะ
ปรากฏ ส ีและกลิÉน ไมแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) กบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ทัÊง 2 ตวัอยา่ง  โดยมีคา่ความ
หวาน ความขม และรสชาตโิดยรวมของนํÊานมขา้วโอ๊ตทีÉผลติจากขา้วโอ๊ตทีÉผา่นการอบไดร้บัคะแนนสงูกวา่ขา้วโอ๊ตทีÉผา่น
การคัÉว และ นํÊานมขา้วโอ๊ตทีÉผา่นการอบและใสน่ํÊามนัคาโนลา่รอ้ยละ 2.5 (สตูรทีÉ 1) ไดร้บัการยอมรบัทางประสาทสมัผสั
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คาํนาํ
 ขา้วโอ๊ตเป็นธญัพืชเมืองหนาวชนิดหนึÉงทีÉนิยมปลกู
กนัมากในแถบทวีปยโุรปตอนเหนือ ทีÉมีอากาศหนาวเย็น
และมีแสงแดดนอ้ย 
 การผลิตธัญพืชเมืองหนาวในประเทศไทยยังมี
ผลผลิตต่อพื ÊนทีÉต ํÉา และพืÊนทีÉการผลิตนอ้ย โดยอณุหภมิู 
10-24 องศาเซลเซียส เหมาะสมตอ่การเจรญิเตบิโต และ
ใหผ้ลผลติขา้วสาลี ขา้วบารเ์ลย ์และขา้วโอ๊ต หากอณุหภมิู
เพิÉมสูงขึ Êนมากกว่า 25 องศาเซลเซียส จะส่งผลทาํให้
จาํนวนตน้ตอ่กอ จาํนวนใบตอ่ตน้ พื ÊนทีÉใบ และการสะสม
นํÊาหนกัแหง้ลดลง เมลด็มีขนาดเลก็ และหากอณุหภมิูสงู
ขึ Êนถงึ 30-40 องศาเซลเซียส จะทาํใหด้อกเป็นหมนั รวม
ทัÊงในระยะการพฒันาเมล็ดถา้อณุหภมิูสงูเกิน 25 องศา
เซลเซียส ทาํใหอ้ตัราการสะสมนํÊาหนกัเมลด็ลดลง สง่ผล
ใหผ้ลผลติลดลง (สปิปวิชญ,์ 2566) 
 สปิปวิชญ ์(2567) ไดวิ้เคราะหพื์ ÊนทีÉทีÉมีศกัยภาพใน
การผลิตขา้วสาลีเพืÉอจาํแนกพืÊนทีÉเหมาะสมในการปลกู
ขา้วสาลีพื ÊนทีÉภาคเหนือตอนบน ไดแ้ก่ จงัหวดัเชียงใหม ่
เชียงราย แมฮ่อ่งสอน ลาํพนู ลาํปาง พะเยา แพร ่และนา่น 
สาํหรบัเป็นแนวทางในการขยายพืÊนทีÉปลกูขา้วสาลี ขา้ว
บารเ์ลย  ์ และขา้วโอ๊ต ใหไ้ดผ้ลผลิตเพียงพอต่อความ
ตอ้งการของตลาดเฉพาะภายในประเทศ พบวา่ มีพื ÊนทีÉมี
ความเหมาะสมมาก (S1) กระจายอยู่ในพื ÊนทีÉจังหวัด
เชียงใหม ่และแมฮ่อ่งสอน จาํนวน 8,112 ไร ่รวมทัÊงพื ÊนทีÉ
เหมาะสมปานกลาง (S2) จาํนวน 25,140 ไร่
 ประเทศไทยมีการนาํเขา้ขา้วโอ๊ต ประมาณ 39,576 
ตนัต่อปี คิดเป็นมลูค่า 8.2 ลา้นยโูร และในช่วง 10 ปีทีÉ
ผ่านมามีการนาํเขา้เพิÉมขึ Êนอย่างต่อเนืÉอง (กรมส่งเสริม
การคา้ระหว่างประเทศ, 2567ก) เพืÉอนาํมาใชใ้นกลุ่ม

ทุกดา้นมากทีÉสดุใกลเ้คียงกับนํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 และไดร้บัคะแนนการยอมรบัมากกว่านํÊานมขา้วโอ๊ต
ทางการคา้ CK2 สว่นสมบตัทิางกายภาพของนํÊานมสตูรทีÉ 1 พบวา่ มี pH ตํÉากวา่นํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ทัÊง 2 ตวัอยา่ง 
และปรมิาณของแข็งทีÉละลายไดมี้คา่เทา่กบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 (10 ̊ Brix) คา่ความหนืดของสตูรทีÉ 1 (2.48 cP) 
มีคา่ใกลเ้คียงกบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK2 (2.30 cP) รวมทัÊงมีสอีอกขาว (L* = 68.42±0.06, a* = -1.31±0.01 
และ b* = 6.09±0.10) ใกลเ้คียงกบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 (L* = 69.20±0.01, a* = -1.23±0.01 และ b* = 
5.26±0.02) และองคป์ระกอบทางเคมีของนํÊานมขา้วโอ๊ตสตูรทีÉ 1 มีคารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 12.64 โปรตีนรอ้ยละ 1.28 
ไขมนัรอ้ยละ 1.28 ไฟเบอรร์อ้ยละ 1.81 เถา้รอ้ยละ 0.12 และความชืÊนรอ้ยละ 82.87
คาํสาํคัญ: นํÊานมขา้วโอ๊ต ผลติภณัฑต์น้แบบ ขา้วโอ๊ต ภาคเหนือตอนบน

อาหาร และเครืÉองดืÉม สอดคลอ้งกบัภาพรวมตลาดสนิคา้
นมจากพืชในปี พ.ศ. 2566 ของประเทศสิงคโปรมี์มลูคา่
การขายทีÉ 26.6 ลา้นเหรยีญสิงคโปร ์ เพิÉมขึ Êนรอ้ยละ 9.1 
(กรมส่งเสริมการคา้ระหว่างประเทศ, 2567ค) โดยใน
เอเชียแปซิฟิก รวมทัÊงไทย ตลาดนมขา้วโอ๊ตมีอตัราการ
เตบิโตเพิÉมขึ Êนรอ้ยละ 45 จากปี พ.ศ. 2563 เนืÉองจากวิถี
ชีวิตทีÉเปลีÉยนไป สงัคมเมือง รวมถงึความนิยมดา้นอาหาร
ของคนเอเชียทีÉใหค้วามสาํคญักับอาหารทีÉมีคุณค่าทาง
โภชนาการเพิÉมขึ Êนอย่างมีนยัสาํคญั (กรมสง่เสรมิการคา้
ระหวา่งประเทศ, 2567ข; กรุงเทพธรุกิจ, 2567) 
 กานตธิ์ดา (2565) รายงานว่า ผูบ้ริโภคเลือกใช้
โปรตีนจากพืช เพราะสาเหตขุองโรคเกิดจากวิถีการใชชี้วิต
ทีÉเปลีÉยนไป รวมถึงผลกระทบจากการเปลีÉยนแปลงของ
เศรษฐกิจ ทาํใหน้ํÊานมจากพืชไดร้บัความนิยมมากขึ Êน 
ผูบ้รโิภคมีความพยายามในการปรบัเปลีÉยนพฤติกรรมการ
บรโิภค โดยเฉพาะกลุม่ทีÉมีอาการแพน้มววั กลุม่ทีÉหลกีเลีÉยง
อาหารทีÉมีคอเลสเตอรอล และกลุม่ทีÉตอ้งการอาหารทีÉให้
พลงังานตํÉา (Palmett Rios, 2017) รวมถึงกลุ่มคนทีÉมี
ปัญหาดา้นสขุภาพจากการย่อยนํÊาตาลแล็กโทสและแพ้
โปรตีนจากนมววั (Iglesias-Figueroa et al., 2019) 
 ผลิตภัณฑน์มทางเลือกในปัจจุบนัมีการผลิตจาก
วตัถดุบิหลากหลายชนิด เชน่ ถัÉวเหลอืง ขา้ว ขา้วโอ๊ต งา 
อลัมอนด ์มะพรา้ว ควินวั และจากถัÉวตา่งๆ ผลติภณัฑน์ม
จากพืชแตล่ะชนิดมีคณุคา่ทางโภชนาการทีÉแตกตา่ง การ
ผลตินมจากพืชมีการใชเ้ทคโนโลยีตา่งๆ เพืÉอใหผ้ลติภณัฑ์
ทีÉไดมี้ลกัษณะปรากฏ ลกัษณะเนื Êอสมัผสั กลิÉนรส ความ
คงตวั และมีสารอาหารตา่งๆ ใกลเ้คียงกบันมววั โดยขา้ว
โอ๊ตเป็นแหล่งสารอาหารทีÉมีประโยชน์ ประกอบด้วย 
คารโ์บไฮเดรต โปรตีน กรดอะมิโนจาํเป็น วิตามินและ
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แร่ธาต ุเชน่ วิตามินอี ฟอสฟอรสั โพแทสเซียม แมกนีเซียม 
เป็นตน้ โดยขอ้ดีของการใชข้า้วโอ๊ต คือ ไดผ้ลติภณัฑน์มทีÉ
ปราศจากกลเูตน (กานตธิ์ดา, 2565) รวมทัÊงผลติภณัฑน์ม
จากพืชแตล่ะชนิดมีสารออกฤทธิÍทางชีวภาพ (bioactive 
compounds) และประโยชนต์อ่สขุภาพทีÉแตกตา่งกนั โดย
เฉพาะขา้วโอ๊ตมีสารออกฤทธิÍทางชีวภาพทีÉสาํคัญ คือ 
เบตา-กลูแคน ซึÉงช่วยลดคอเลสเตอรอลมีส่วนสาํคัญ
เกีÉยวกับโรคหัวใจและหลอดเลือด ป้องกันการเกิดโรค
เบาหวาน รวมถงึมีคณุสมบตัเิป็นพรไีบโอตกิ (prebiotic) 
เพืÉอเป็นอาหารใหก้บัจลุนิทรยีดี์ในลาํไส ้(probiotic) (Sethi 
et al., 2016)
 กระบวนการผลตินมทางเลอืกจากพืช โดยทัÉวไปเริÉม
ตัÊงแตก่ารคดัเลอืกวตัถดุบิทีÉใช ้ทาํการปอกเปลือกวตัถดุบิ 
และบดเพืÉอลดขนาดใหเ้ล็กลง เพืÉอเพิÉมพื ÊนทีÉสมัผสัทาํให้
สกัดไดดี้ขึ Êน และมีการลวก (bleaching) เพืÉอลดเชื Êอ
จลุนิทรยีแ์ละยบัยัÊงการทาํงานของเอนไซมที์Éทาํใหเ้กิดกลิÉน
ไมพ่งึประสงค ์(Aydar et al., 2020) สาํหรบัพืชบางชนิด 
เชน่ งา ควินวั เป็นตน้ จะมีการนาํไปคัÉวก่อนเพืÉอเพิÉมกลิÉน
รสของผลติภณัฑ ์ (Giri and Mangaraj, 2012) หลงัจาก
นัÊนทาํการกรองและเตมิสว่นผสมตา่งๆ เชน่ สารใหค้วาม
คงตวั วิตามินและเกลือแร ่หรอืสารตา่งๆ เพืÉอเป็นการเพิÉม
คณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ ์ต่อมาเป็นขัÊนตอน
การโฮโมจิไนซ ์ (homogenization) ซึÉงเป็นขัÊนตอนในการ
ทาํใหผ้ลิตภัณฑมี์ความคงตัว ไม่แยกชัÊนและเป็นเนื Êอ
เดียวกนั (Maghsoudlou et al., 2016) ขัÊนตอนสดุทา้ย
เป็นการฆ่าเชื Êอดว้ยความรอ้น โดยวิธีทีÉนิยมส่วนใหญ่
เป็นการฆา่เชื Êอแบบพาสเจอรไ์รซเ์พืÉอทาํลายเชื Êอจลุนิทรยี ์
 ในปัจจุบันมีวิธีในการฆ่าเชื Êอผลิตภัณฑไ์ดห้ลาก
หลายวิธี เช่น การใช้ความดันสูง (high-pressure 
processing) การใชพ้ลัสส์นามแม่เหล็กไฟฟ้า (pulsed 
electric fields) เป็นตน้ (Munekata et al., 2020) 
 Amagliani และคณะ (2017) รายงานวา่ เมืÉอนาํขา้วโอ๊ต 
มาผลิตเป็นนํÊานมมกัจะพบปัญหาการแยกชัÊน เนืÉองจาก 
มีสตารช์ในปริมาณสงู จึงตอ้งมีการใชเ้อนไซมเ์พืÉอย่อย
สตารช์ โดยสามารถใชเ้อนไซมแ์อลฟา-แอมิเลส (alpha-
amylase) บีตา-แอมิเลส (beta-amylase) สามารถแก้
ปัญหานีÊได ้ รวมทัÊงการใชเ้ครืÉองบดเปียก (colloid mill) 
ใชไ้ดดี้ในการเตรียมนมถัÉวเหลืองและนมถัÉวชนิดต่างๆ 
โดยการใชเ้ทคโนโลยี ultrahigh pressure homogenization 

(UHPH) เพืÉอลดขนาดและทาํใหผ้ลติภณัฑมี์ลกัษณะเป็น
เนื Êอเดียวกัน  ซึÉงเป็นเทคโนโลยีทีÉ เหมาะสมสําหรับ
ผลติภณัฑข์องเหลว โดยจากงานวิจยัของ Cruz และคณะ
(2007) ทดลองใช ้UHPH ทีÉแรงดนั 200 และ 300 MPa ใน
การผลตินมถัÉวเหลอืง พบวา่ นอกจากชว่ยลดขนาดอนภุาค
ของผลิตภณัฑแ์ลว้ ยงัเป็นการลดปริมาณเชื Êอจุลินทรีย์
ก่อโรคอีกดว้ย
 สําหรับข้อจํากัดของกลิÉนไม่พึงประสงค์ของ
ผลติภณัฑ ์(removal of off-flavor) ในนํÊานมขา้วโอ๊ต Sethi 
และคณะ (2016) รายงานว่า ไม่พบกลิÉนไม่พึงประสงค ์
ในขณะทีÉจะพบมากในนํÊานมถัÉว เนืÉองจากถัÉวเหลอืงมีกลิÉน
เฉพาะ และมีกลิÉนเหม็นเขียวหรือกลิÉนทีÉเรียกว่า beany 
flavor โดยทัÉวไปมักมีการแกปั้ญหาดว้ยการยับยัÊงการ
ทาํงานของเอนไซม ์lipoxygenases ซึÉงเป็นเอนไซมที์Éมีผล
ต่อการเกิดกลิÉนเขียว หรือมีการเติมสารแต่งกลิÉนจาก
ธรรมชาต ิสารแตง่กลิÉนสงัเคราะหใ์นผลติภณัฑ ์นอกจากนีÊ
ยงัพบวา่ คา่ความเป็นกรดดา่ง (pH) มีผลตอ่กลิÉนถัÉวทีÉไม่
พงึประสงค ์(off-flavor) Yuan และคณะ (2008) ศกึษาผล
การยบัยัÊงเอนไซมทรปิซนิในถัÉวเหลอืงโดยการใชไ้อนํÊา การ
ลวก และการใหค้วามรอ้นแบบยเูอชที (UHT) พบวา่ การ
ใชไ้อนํÊาอณุหภมิู 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที 
ทาํใหมี้สารยบัยัÊงเอนไซมท์ริปซินคงเหลืออยู่รอ้ยละ 13 
ส่วนการลวกสามารถลดสารยับยัÊงเอนไซมทริปซินได้
รอ้ยละ 25-50 และการใหค้วามรอ้นแบบยเูอชทีทาํใหมี้
สารยบัยัÊงเอนไซมทรปิซินคงเหลืออยูร่อ้ยละ 10 เป็นการ
ลดสารยบัยัÊงเอนไซม ์(decreasing enzyme inhibitors)
 นอกจากนีÊ งานวิจยัในปัจจบุนัยงัมุง่เนน้การผลติเพืÉอ
แปรรูปและเพิÉมมลูค่าของสินคา้หรือผลิตภณัฑม์ากกว่า
การจาํหนา่ยเป็นเมลด็ โดยตัÊงแตปี่ พ.ศ. 2557 
 งานวิจยันี Êมีวตัถปุระสงคที์ÉจะพฒันาสตูรนํÊานมขา้ว
โอ๊ต สาํหรบัเกษตรกรไทยทีÉสามารถปลกูขา้วโอ๊ต นาํไป
แปรรูปขา้วโอ๊ตเป็นผลติภณัฑน์มเพืÉอเพิÉมมลูคา่ตอ่ไป

อุปกรณแ์ละวธีิการ
1. การเตรียมเมลด็ข้าวโอ๊ตเพืÉอใช้ในการพฒันาสูตร
นํÊานมข้าวโอ๊ต
 ฤดปูลกูปี 2564/2565 วนัทีÉ 15 พฤศจิกายน พ.ศ. 
2564 ดาํเนินการปลกูขา้วโอ๊ต ณ ศนูยวิ์จยัขา้วสะเมิง โดย
ใชข้า้วโอ๊ตสายพนัธุ ์ SMGOTC21099 ปลกูดว้ยวิธีโรย
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เป็นแถว ระยะหา่งระหวา่งแถว 20 เซนตเิมตร ในพื ÊนทีÉ 200 
ตารางเมตร ใหน้ํÊาทนัทีหลงัปลกูและใหน้ํÊาทกุ 10-14 วนั   
ใส่ปุ๋ ยไนโตรเจน (N) 10 กิโลกรมัต่อไร่ ปุ๋ ยฟอสฟอรสั 
(P

2
O

5
) 5 กิโลกรมัต่อไร ่และปุ๋ ยโพแทสเซียม (K

2
O) 15 

กิโลกรมัตอ่ไร ่พรอ้มปลกู และครัÊงทีÉ 2 ใสปุ่๋ ย 10 กิโลกรมั
ไนโตรเจนตอ่ไร ่หลงัปลกู 20 วนั กาํจดัวชัพืชหลงัปลกู 20-
30 วนั และใชส้ารปอ้งกนักาํจดัโรคและแมลงตามความ
เหมาะสม เมืÉอถึงระยะสกุแก่ทางสรีรวิทยา จึงเก็บเกีÉยว
ผลผลิตและลดความชืÊนใหเ้หลือ 12 เปอรเ์ซ็นต ์จากนัÊน
กะเทาะเมลด็เพืÉอใชใ้นการพฒันาสตูรนํÊานมขา้วโอ๊ต

2. การพฒันาสูตรนํÊานมข้าวโอ๊ต
 วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ ์ (completely 
randomized design (CRD)) จาํนวน 8 สตูร สตูรละ 3 ซํÊา 
ดงันี Ê
 สตูรทีÉ 1 ขา้วโอ๊ต ผา่นการอบและเตมินํÊามนัคาโนลา
รอ้ยละ 2.5 
 สตูรทีÉ 2 ขา้วโอ๊ตผา่นการอบและเตมินํÊามนัคาโนลา 
รอ้ยละ 5 
 สตูรทีÉ 3 ขา้วโอ๊ตผา่นการอบและเตมินํÊามนัคาโนลา

รอ้ยละ 7.5 
 สตูรทีÉ 4 ขา้วโอ๊ตผา่นการคัÉวและเตมินํÊามนัคาโนลา
รอ้ยละ 2.5 
 สตูรทีÉ 5 ขา้วโอ๊ตผา่นการคัÉวและเตมินํÊามนัคาโนลา
รอ้ยละ 5 
 สตูรทีÉ 6 ขา้วโอ๊ตผา่นการคัÉวและเตมินํÊามนัคาโนลา
รอ้ยละ 7.5 
 สตูรทีÉ 7 นํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ทีÉ 1 (CK1) 
 สตูรทีÉ 8 นํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ทีÉ 2 (CK2) 
 ตามวิธีการผลติดงั Fig. 1 เมืÉอไดน้ ํÊานมขา้วโอ๊ตแตล่ะ
สตูรแลว้นาํมาประเมินทางประสาทสมัผสั

3. การประเมนิทางประสาทสัมผัส
 ใชแ้บบทดสอบการยอมรบั (affective test) โดยผู้
ทดสอบชิมทีÉฝึกฝนแลว้ (trained panel) เป็นกลุม่ผูท้ดสอบ
ทีÉไดผ้า่นการฝึกฝนใหมี้ความรูด้า้นประสาทสมัผสั และมี
ความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์พอสมควร ประกอบด้วย
นกัศกึษา และอาจารยท์างดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหารจากมหาวิทยาลยัเชียงใหม ่จาํนวน 30 คน 
 วิธีการประเมินใช้การให้คะแนน 1-9 คะแนน 

Fig. 1 Diagram of oat milk processing from baked and roasted oats
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(9-point hedonic scale) ในหัวข้อลักษณะปรากฏ 
(appearance) สี (color) กลิÉน (flavorful) ความหวาน 
(sweet) ความขม (acerbity) และรสชาตโิดยรวม (overall 
satisfaction) เปรียบเทียบกบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ 
จาํนวน 2 ตวัอยา่ง (CK1 และ CK2) ตามวิธีของ American 
Dairy Science Association (ADSA) 
 วิเคราะหค์วามแปรปรวน (analysis of variance) 
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลีÉยของแต่ละ
กรรมวิธีการทดลอง ดว้ยวิธี least significant difference 
test (LSD) โดยใชโ้ปรแกรมสาํเรจ็รูป R 3.1.3 (ชศูกัดิÍ, 
2555)

4. การวเิคราะหส์มบตัทิางกายภาพและองคป์ระกอบ
ทางเคมขีองนํÊานม
 นาํสตูรนํÊานมขา้วโอ๊ตทีÉเหมาะสมจากการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสั ไปวิเคราะหส์มบตัิทางกายภาพของ
นํÊานม ไดแ้ก่ ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) ปรมิาณของแข็งทีÉ
ละลายได ้(total soluble solid) ความหนืด และส ีเปรยีบ
เทียบกับนํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ จาํนวน 2 ตวัอย่าง 
(CK1 และ CK2) และองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
คารโ์บไฮเดรต โปรตีน ไขมนั ไฟเบอร ์ เถา้ และความชืÊน 
ตามวิธีของ AOAC (2005)

ผลการทดลองและวจิารณ์
1. การประเมนิทางประสาทสัมผัสของนํÊานมข้าวโอ๊ต
 การประเมินความพงึพอใจทางประสาทสมัผสั พบวา่ 
นํÊานมขา้วโอ๊ตทัÊง 6 สตูร ไดร้บัคะแนนความพงึพอใจดา้น
ลกัษณะปรากฏ สี และกลิÉน ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัสาํคญั (p>0.05) กบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ทัÊงสอง
ตัวอย่าง (CK1 และ CK2) อย่างไรก็ตาม พบความ
แตกตา่งทางสถิติ (p<0.05) ของคะแนนความชอบดา้น
ความหวาน ความขม รสชาตโิดยรวม ความขน้หนืด ความ
รูส้กึหลงักลนื และความชอบโดยรวม โดยนํÊานมขา้วโอ๊ตทีÉ
ผลิตจากขา้วโอ๊ตทีÉผ่านการอบไดร้บัคะแนนมากกว่าขา้ว
โอ๊ตทีÉผา่นการคัÉว และสตูรทีÉไดร้บัการยอมรบัทกุดา้นมาก
ทีÉสดุ คือ สตูรนํÊานมขา้วโอ๊ตทีÉผ่านการอบและใส่นํÊามนั
คาโนลารอ้ยละ 2.5 (สตูรทีÉ 1) โดยไดร้บัคะแนนทกุดา้นใน
ระดบัใกลเ้คียงกบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 และได้
รบัคะแนนการยอมรบัมากกว่านํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ 

CK2 (Table 1, Fig. 2)
 ปัจจยัทีÉสง่ผลตอ่คณุภาพและการยอมรบัผลติภณัฑ์
นมขา้วโอ๊ตของสตูรผลิตภณัฑต์น้แบบนีÊ พบปัญหาของ
สารแขวนลอยของนํÊานมขา้วโอ๊ตมีการแยกชัÊน ซึÉงเป็นขอ้
จํากัดเกีÉยวกับความคงตัวของผลิตภัณฑ์ (product 
stability)

2. สมบัติทางกายภาพ และเคมีของนํÊานมข้าวโอ๊ต
สูตรทีÉผ่านการอบและใส่นํÊามันคาโนลาร้อยละ 2.5
 การวิเคราะหส์มบตัทิางกายภาพของนํÊานม เปรยีบ
เทียบระหว่างนํÊานมขา้วโอ๊ตสตูรทีÉ 1 กับนํÊานมขา้วโอ๊ต
ทางการคา้ CK1 และ CK2 พบวา่ 
 นํÊานมขา้วโอ๊ตสตูรทีÉ 1 มีคา่ pH 6.11 นอ้ยกวา่นํÊานม
ขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 (7.38) และ CK2 (6.16) และคา่
ของแขง็ทีÉละลายในนํÊาของสตูรทีÉ 1 มีคา่ 10 ̊ Brix ซึÉงเทา่กบั
นํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 ในขณะทีÉนํÊานมขา้วโอ๊ต
ทางการคา้ CK2 มีคา่ 8.5 ˚Brix 
 ค่าความหนืดของนํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK2  
เทา่กบั 2.30 cP นอ้ยกวา่นํÊานมขา้วโอ๊ตสตูรทีÉ 1 (2.48 cP) 
และนํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 (2.74 cP) 
 สขีองนํÊานมขา้วโอ๊ตสตูรทีÉ 1 สอีอกขาวใกลเ้คียงกนั
กบันํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 โดยสตูรทีÉ 1 มีคา่ L* 
หรอืคา่ความสวา่ง  เทา่กบั 68.42 ใกลเ้คียงกบันํÊานมขา้ว
โอ๊ตทางการคา้ CK1 ทีÉมีคา่ความสวา่งสงู เทา่กบั 69.20 
สว่นนํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK2 มีสอีอกนํÊาตาล จาก
ผลการวิเคราะหค์า่สมีีคา่ความสวา่งนอ้ยทีÉสดุ คือ 62.74 
และมีค่า a* เท่ากับ -1.94 ในขณะทีÉนํÊานมขา้วโอ๊ตสูตร
ทีÉ 1 และนํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 มีคา่ a* เทา่กบั 
-1.31 และ -1.23 ตามลาํดบั สาํหรบัคา่ b* ของนํÊานมขา้ว

โอ๊ตทางการคา้ CK2 มีคา่สงูทีÉสดุ คือ 8.37 และสตูรทีÉ 1 
และนํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 มีคา่ b* เทา่กบั 6.09 
และ 5.26 ตามลาํดบั (Table 2) 
 สาํหรบัองคป์ระกอบทางเคมีของนํÊานมขา้วโอ๊ตสตูร
ทีÉ 1 พบวา่ มีคารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 12.64 โปรตีนรอ้ยละ 
1.28 ไขมนัรอ้ยละ 1.28 ไฟเบอรร์อ้ยละ 1.81 เถา้รอ้ยละ 
0.12 และความชืÊนรอ้ยละ 82.87 โดยมีคารโ์บไฮเดรต และ
โปรตีนสงูกว่านํÊานมขา้วโอ๊ตทางการคา้ CK1 และ CK2 
(Table 3)
 สําหรับข้อจํากัดของกลิÉนไม่พึงประสงค์ของ
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Fig. 2   Oat milk from 3 different ratios of canola oil and 2 processed oats from baking and roasting compared 
with 2 samples of commercial oat milk

Table 2 Physical quality of oat milk of formula 1, CK1 and CK2 (mean±SD)

    Physical quality   Formula 1     CK1   CK2

pH  6.11±0.01 7.38±0.01 6.16±0.06
Total soluble solid (˚Brix) 10.0±0.00 10.0±0.00 8.5±0.00
Viscosity (cP) 2.48±0.02 2.74±0.04 2.30±0.01
Viscosity (cP) 2.48±0.02 2.74±0.04 2.30±0.01
Color: L* 68.42±0.06 69.20±0.01 62.74±0.01
           a* -1.31±0.01 -1.23±0.01 -1.94±0.01
           b* 6.09±0.10 5.26±0.02 8.37±0.17

Note:  L* = lightness (scale 0-100: 0 = black, 100 = white)
  a* = green (-a*) - red (+a*)
  b* = blue (-b*) - yellow (+b*)

Table 3  Chemical quality oat milk of formula 1, CK1 and CK2 (mean±SD)

Chemical quality   Formula 1 (%) CK1 (%) CK2 (%)

Carbohydrate 12.64±1.32 6.81+0.10 6.67+0.14
Protein 1.28±0.04 0.32+0.02 1.11+0.01
Fat  1.28±0.29 2.20+0.09 2.50+0.12
Fiber  1.81±0.05 <0.01 <0.01
Ash  0.12±0.02 <0.01 <0.01
Moisture    82.87±1.36 - -
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ผลติภณัฑ ์(removal of off-flavor) ในนํÊานมขา้วโอ๊ตสตูร
ผลติภณัฑต์น้แบบไมพ่บปัญหานีÊ ซึÉงสอดคลอ้งกบัรายงาน
ของ Sethi และคณะ (2016) ทีÉไมพ่บกลิÉนไมพ่งึประสงค ์

สรุปผลการทดลอง
 นํÊา นมข้า ว โ อ๊ ตผลิ ตจากข้า ว โ อ๊ ตสายพันธุ ์
SMGOTC21099 ปลกูทีÉศนูยวิ์จยัขา้วสะเมิง สตูรผา่นการ
อบและเตมินํÊามนัคาโนลารอ้ยละ 2.5 ประเมินการยอมรบั
ทางประสาทสัมผัสโดยใช้การให้คะแนน ตามวิธีของ 
American Dairy Science Association (ADSA) ไดร้บั
คะแนนความพึงพอใจทางประสาทสมัผัสมากกว่าสูตร
นํÊานมขา้วโอ๊ตผา่นการคัÉวและเตมินํÊามนัคาโนลา อีกทัÊงมี
ลักษณะทางกายภาพบางลักษณะไม่แตกต่างอย่างมี
นัยสาํคญักับนํÊานมขา้วโอ๊ตสาํเร็จรูปทางการคา้ และมี
องคป์ระกอบทางเคมีทีÉใหท้ัÊงคารโ์บไฮเดรต โปรตีน และ
ไฟเบอรส์ูง แต่มีปริมาณไขมันตํÉากว่านํÊานมข้าวโอ๊ต
ทางการคา้ทัÊงสองสตูร เนืÉองจากเป็นผลงานตน้แบบการ
แปรรูปผลติภณัฑน์ํÊานมขา้วโอ๊ต เพืÉอหาความเป็นไปไดที้É
จะเพิÉมมลูคา่ใหแ้ก่เกษตรกรในพืÊนทีÉภาคเหนือตอนบนทีÉมี
สภาพอากาศเหมาะสมต่อการปลูกธัญพืชเมืองหนาว 
ตลอดจนการพฒันาพนัธุที์ÉมีศกัยภาพในการแปรรูปนํÊานม
ในอนาคต จงึควรทีÉจะไดมี้การวิจยัทดสอบกบัธญัพืชหรอื
ขา้วโอ๊ตสายพนัธุใ์หมใ่นอนาคต
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