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Abstract
This study was conducted at Pathum Thani Rice Research Center during 2005-2007 to develop instant

beverage product from cereals. It was found that the most suitable product preparation was to dry a mixture of

brown rice flour (500 g/1,000 ml water) by using a drum dryer. The product was good about solubility, absorption

and optimum viscosity. Non-waxy rice of low amylose content group, Khao Dawk Mali 105 and Pathumthani 1

were suitable for preparing an instant cereal beverage product. Low amylose rice gave an appropriate viscosity

and good texture of product. To improve the nutritional value, other cereal flakes such as job’s tears, mung -

bean, soybean or corn could be added to the ingredient. The cereal flakes from job’s tears and corn could

improve the texture, viscosity and flavor of product, but the cereal flakes from mungbean and soybean produced

strong beany smell and improper texture. The ingredient of an instant cereal beverage having a good taste

would contain 7 g of brown rice flake, 2 g of corn flake, 1 g of job’s tears flake, 7 g of milk powder, 12 g of sugar

and 5 g of non - dairy creamer per 150 ml of hot water.

Keywords : instant cereal beverage product, ingredient, Khao Dawk Mali 105, Pathumthani 1, job’s tear, corn

บทคัดยอ
ทาํการศกึษาและพฒันาผลติภณัฑเครือ่งดืม่ธัญพืชสาํเรจ็รูป ทีศ่นูยวจิยัขาวปทมุธาน ีชวงป 2548-2550 พบวา

กรรมวิธีที่เหมาะสมสําหรับการทําผลิตภัณฑดังกลาว คือ นําสารละลายน้ําแปงขาวกลอง 500 กรัม/น้ํา 1 ลิตร ผาน

เครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ จะไดขาวกลองอบแหงทีม่กีารละลายและดดูน้าํไดด ีใหความขนหนดืเหมาะสมตอการผลติ

เปนเครือ่งดืม่อาหารเชา พนัธุขาวทีเ่หมาะสมตอการผลติเปนเครือ่งดืม่สาํเรจ็รปูควรอยูในกลุมขาวประเภทแอมโิลสต่าํ

ไดแก พนัธุขาวดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1 เพราะผลติภณัฑทีไ่ดมคีวามขนหนดืและเนือ้สมัผสัทีด่ ีการเพิม่คณุคา

ทางโภชนาการ โดยนาํลกูเดอืย ถัว่เขยีว ถัว่เหลอืง และขาวโพดสด มาทาํใหเปนผง (flake) โดยผานเครือ่งอบแหง

แบบลกูกลิง้ พบวา ผงทีท่าํจากลกูเดอืย และขาวโพดสด เมือ่นาํมาผสมในผลติภัณฑจะชวยใหผลิตภณัฑเครือ่งดืม่มี

เนือ้สมัผสัทีด่ขีึน้ ความขนหนดืเพิม่ขึน้ และทาํใหกลิน่ดขีึน้ดวย สวนผงทีท่าํจากถัว่เขยีว และถัว่เหลอืง ผลติภณัฑจะ

มเีนือ้สมัผสัไมดแีละกลิน่แรงมาก การปรบัปรงุสตูรและรสชาตผิลติภณัฑ ไดสตูรดงันี ้ขาวกลองอบแหง 7 กรมั  ขาว

โพดอบแหง 2 กรมั ลกูเดอืยอบแหง 1 กรมั  นมผง 7 กรมั  น้ําตาล 12 กรมั  และครมีเทยีม 5 กรมั ตอนํ้ารอน 150

มิลลิลิตร

คําสําคัญ : เครือ่งดืม่ธญัพชืสาํเรจ็รปู  สวนผสม  ขาวดอกมะล ิ105   ปทมุธาน ี1   ลกูเดอืย  ขาวโพดBure
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คํานํา
ประเทศไทยสงออกขาวไดเปนอันดบั 1 ของโลกมา

ตัง้แต ป 2524 เปนตนมาจนถงึปจจบุนั แมไทยจะสงออก

ขาวเปนปรมิาณมากแตสงออกในรปูสนิคาชัน้ปฐมภมูคิอื

ในรปูขาวสาร การสงออกในรปูผลติภัณฑแปรรปูจากขาว

ยังมีนอย จากขอมูลของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร

(2549) ในป 2547 ประเทศไทยสงออกขาวเปนปรมิาณ

9,989,351 ตนั คดิเปนมลูคา 108,393 ลานบาท ในขณะ

ที่สงออกผลิตภัณฑขาวมีปริมาณเพียง 175,025 ตัน

คดิเปน 1.75% ของปรมิาณสงออกขาวทัง้หมด ผลติภณัฑ

ขาวคิดเปนมูลคา 5,943 ลานบาท หรือเปน 5.5%

ของมลูคาสงออกขาว แมวาปรมิาณการสงออกผลติภณัฑ

ขาวมีเพียงเล็กนอยเทียบกับการสงออกขาว แตเมื่อ

คาํนวณเปนราคาตอตนั พบวา ผลติภณัฑขาวมรีาคาสงู

กวาขาวอยางเดนชดั โดยผลติภณัฑขาวมรีาคาเฉลีย่ตนั

ละ 33,955 บาท ในขณะที่สินคาขาวในรูปเมล็ดมีราคา

เฉลีย่ตนัละ 10,850 บาท ผลติภณัฑขาวมมีลูคาเฉลีย่ตอ

ตนัสงูกวาสนิคาขาวในรปูเมลด็ถงึ 3 เทา สนิคาขาวสงออก

ไดแก ขาวหอม ขาวขาว ขาวหกั ปลายขาว ขาวกลอง

ขาวนึง่ และขาวเหนยีว สวนผลติภณัฑขาวทีส่งออก ไดแก

แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว แปงขาวอื่น ๆ และผลิต

ภณัฑเสน  เชน  เสนหมี ่ เสนเลก็  แผนแปง  เปนตน

การแปรรปูผลติภณัฑขาวประเภทอาหาร สนิคาใน

กลุมอาหารสาํเรจ็รปูพรอมบรโิภค หรอืเครือ่งดืม่สาํเรจ็รปู

มีแนวโนมที่ผูบริโภคใหความสนใจและนิยมกันมากขึ้น

อาจเนื่องมาจากสภาวะทางสังคมที่ผูคนตองรีบเรงและ

แขงขันกับเวลา จึงไมมีเวลาในการปรุงอาหาร ทําให

อาหารประเภทพรอมบริโภคหรือพรอมดื่มเขามามี

บทบาทตอชีวติประจาํวนั  ผลติภณัฑทีน่าสนใจและมศีกัย

ภาพ ในดานการผลติและการตลาด คอื เครือ่งดืม่จากขาว

ปจจุบันผูคนเริ่มใสใจตอสุขภาพมากขึ้น จะเห็นไดจาก

อาหารเพื่อสุขภาพที่วางจําหนายไดรับความสนใจและมี

แนวโนมการตลาดที่ดี จึงมีการนําขาวกลองมาเปนวัตถุ

ดบิในการแปรรปูเปนผลติภณัฑแทนขาวขาวหรอืขาวสาร

กันมาก เนื่องจากขาวกลองมีสารอาหารตาง ๆ ที่เปน

ประโยชนตอรางกายสูงกวาในขาวขาว ไดแก โปรตีน

ไขมนั ใยอาหาร วติามนิ เกลอืแร และสารอืน่ๆ ทีร่างกาย

ตองการ

ผลิตภณัฑเครือ่งดืม่จากขาว มผีูทําการศกึษาวจิยั

อยูบาง สวนใหญมกัทาํการศกึษาวจิยัเครือ่งดืม่จากขาวให

มลีกัษณะเลยีนแบบเครือ่งดืม่ประเภทนม (สมฤด ี2540;

อรวรรณ, 2545; อรพนิ และคณะ, 2545) การศกึษาการ

ใชประโยชนจากแปงเมล็ดขาวงอกสําหรับทําเครื่องดื่ม

ขาวยาค ู(รจุริา, 2546) และการทาํเครือ่งดืม่น้าํขาวกลอง

(สนุนัทา และวชัรี, 2549)

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาเครื่องดื่ม

ธญัพชืสาํเรจ็รปูสาํหรบัใชเปนอาหารเชา โดยเนนการใช

ขาวกลองเปนวตัถดุบิหลกั และใชธญัพืชอ่ืนๆ เปนวตัถดุบิ

เสรมิคณุคาทางโภชนาการ เปนการใชประโยชนจากขาว

กลอง และชวยเพิม่มลูคาของขาว

อุปกรณและวิธีการ
วัตถุดิบ

- ขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105  ปทุมธานี 1

สพุรรณบรุ ี60  สพุรรณบรุ ี1  กข6  และสกลนคร

- ขาวโพดฝกสด

- ลกูเดอืย

- ถัว่เขยีวเลาะเปลอืก

- ถัว่เหลอืง

- นมผง

- ครมีเทยีม

- น้าํตาล

อปุกรณ

- เครือ่งอบแหง แบบลกูกลิง้ (drum dry)

- เครือ่งบดยีห่อ Perten รุน Laboratory Mill 3100

- เครือ่งปน (blender)

- เครือ่งโมยีห่อ Vitamix

- เครือ่งอดัแรงดนัสงู (extruder)

วธิกีาร

การดาํเนนิการทดลองกระทาํเปนขัน้ตอน ดงันี้

1. ศกึษากรรมวธิใีนการทาํขาวกลองอบแหงใหเปน

flake หรือผง เพ่ือทาํเปนผลติภณัฑเครือ่งดืม่ โดยใชขาว

เปลอืกและขาวกลองพนัธุขาวดอกมะล ิ105 ผานกรรมวธิี

ตาง ๆ 3 กรรมวธิ ีดงันี ้(Fig. 1)
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Fig.1   Production of rice corn flake

Fig. 2  Rice flake from 6 rice varieties
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กรรมวธิทีี ่1 ทาํการคัว่ขาวเปลอืกทัง้เมลด็

กรรมวธิทีี ่2 บดขาวกลองใหเปนแปงดวยเครือ่งบด

แลวนําแปงขาวกลอง 500 กรัม ผสมกับน้ํา 1 ลิตร นําไป

ผานเครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้

กรรมวธิทีี ่3 บดขาวกลองใหเปนแปงดวยเครือ่งบด

แลวนาํไปผานเครือ่งอดัแรงดนัสงู

ศึกษาหากรรมวิธีที่เหมาะสม โดยพิจารณาจาก

ลักษณะการละลายน้ําหรือการดูดน้ําไดดีของผลิตภัณฑ

2. ศึกษาชนิดของขาวกลองที่เหมาะสมในการทํา

ผลติภณัฑเครือ่งดืม่สาํเรจ็รปู (Fig. 2) ใชขาวกลองพนัธุ

กข6  สกลนคร (จดัอยูในกลุมขาวเหนยีว) ขาวดอกมะลิ

105   ปทุมธานี 1  (จัดอยูในกลุมแอมิโลสต่ํา <20%)

สพุรรณบรุ ี60 (จดัอยูในกลุมแอมโิลสปานกลาง 20-25%)

และ สุพรรณบุรี 1 (จัดอยูในกลุมแอมิโลสสูง >25%)

(งามชืน่, 2546) นํามาทาํเปนผง โดยใชกรรมวธิทีี่เหมาะ

สมที่ไดจากการศึกษาขอ 1 โดยทําเปนน้ําแปงขาวกลอง

ในอัตราสวนแปง 500 กรัม/น้ํา 1 ลิตร และนําไปผาน

เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง ทําการคัดเลือกชนิดขาวที่

เหมาะสม โดยพิจารณาจากลักษณะการละลายน้ํา และ

ความขนหนืดของผลิตภัณฑ

3.  ศกึษากรรมวธิใีนการทาํธญัพืชอบแหงใหเปน ผง

ธัญพืชที่ใช คือ ลูกเดือย ขาวโพดฝกสด ถั่วเขียวเลาะ

เปลือก และถั่วเหลือง หากรรมวิธีที่เหมาะสมในแตละ

ชนดิของธญัพชื โดยพจิารณาลกัษณะของผลติภัณฑทีไ่ด

และการละลายน้ําหรือการดูดน้ํา

4. ศึกษาการปรุงแตงรสชาติเครื่องดื่มจากขาว-

กลอง โดยหาสวนผสมและสูตรพื้นฐานในการทําเครื่อง

ดื่มจากขาวกลอง นําขาวกลองอบแหงจากขาวพันธุขาว

ดอกมะลิ 105 หรือปทุมธานี 1 มาทําการปรุงรสดวย

นมผง ครมีเทยีม และน้าํตาล ในปรมิาณ 5 และ 10 กรมั

ตามลําดับ และหาปริมาณขาวกลองอบแหงที่เหมาะสม

ตอการดืม่ 1 ถวย

วางแผนการทดลอง completely randomized

design (CRD) ม ี12 ซ้าํ 4 กรรมวธิี ไดแกปรมิาณของ

ขาวกลองอบแหงทีใ่ชม ี5 10 15 และ 20 กรมั/น้าํรอน 150

มล. และทาํการทดสอบผลติภณัฑเครือ่งดืม่ทางประสาท

สมัผสั โดยการใหคะแนนในลกัษณะตางๆ ทีป่รากฏ ไดแก

สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ โดยกําหนด

ระดบัคะแนน 1-9 ดงันี้

1 = ไมชอบมากทีส่ดุ 2 = ไมชอบอยางมาก

3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเลก็นอย

5 = เฉยๆ 6 = ชอบเลก็นอย

7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก

9 = ชอบมากทีส่ดุ

นําคะแนนที่ไดมาวิเคราะหและเปรียบเทียบทางสถิติ

5. ศึกษาการเพิ่มคุณภาพทางโภชนาการ นําผง

ของธญัพชืตางๆ ไดแก ลกูเดอืย ขาวโพด ถัว่เขยีว และ

ถั่วเหลือง ที่ไดจากการผานเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง

มาใชผสมในผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวกลอง และทํา

การทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มทางประสาทสัมผัสตาม

วธิีการขอ 4

5.1 หาอัตราสวนผสมที่เหมาะสมระหวางขาว

กลองอบแหงผงกบัลกูเดอืยอบแหงผง วางแผนการทดลอง

CRD ม ี12 ซ้าํ 4 กรรมวธิ ีคอื อตัราสวนผสมขาวกลอง :

ลกูเดอืย ม ี10:0 8:2 7:3 และ 6:4 กรมั/น้าํรอน 150 มล.

และทําการปรุงรสทุกกรรมวิธีดวยนมผง ครีมเทยีม และ

น้าํตาล ในปรมิาณ 5 5 และ 10 กรมั ตามลาํดบั ทําการ

ทดสอบผลติภณัฑเครือ่งดืม่ทางประสาทสมัผสัเชนเดยีว

กบัขอ 4

5.2 หาอัตราสวนผสมที่เหมาะสมของขาว

กลองอบแหง : ลกูเดอืยอบแหง : ขาวโพดอบแหง วางแผน

การทดลอง CRD ม ี12 ซ้าํ 5 กรรมวธิ ีคอื อตัราสวนผสม

ม ี9:1:0 8:1:1 7:1:2 6:1:3 5:1:4 กรมั/น้ํารอน 150 มล.

และทาํการปรงุรสทกุกรรมวธิดีวยนมผง ครมีเทยีม และ

น้ําตาลในปริมาณ 5 5 และ 10 กรัม ตามลําดับ

ทําการทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มทางประสาทสัมผัส

เชนเดยีวกบัขอ 4

6. ศึกษาการปรับปรุงรสชาติของเครื่องดื่มธัญพืช

สําเร็จรูป

6.1 หาปรมิาณนมผงทีเ่หมาะสม เพือ่ใชเตมิใน

สวนผสมทีเ่หมาะสมแลวของขาวกลองอบแหง : ลกูเดอืย

อบแหง : ขาวโพดอบแหง ที่ใชอัตราสวน 7:1:2 กรัม

วางแผนการทดลอง CRD ม ี12 ซ้าํ 5 กรรมวธิ ีคอื ปรมิาณ

นมผงทีใ่ชม ี1 3 5 7 และ 9 กรมั/น้าํรอน 150  มล. และ

เตมิครมีเทยีม 5 กรมั และน้าํตาล 10 กรมั ในทกุกรรมวธิี

ทําการทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มทางประสาทสัมผัส
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เชนเดยีวกบัขอ 4

6.2 หาปรมิาณครมีเทยีมทีเ่หมาะสม เพือ่ใชเตมิ

ในสวนผสมที่เหมาะสมแลวของขาวกลองอบแหง : ลูก

เดอืยอบแหง : ขาวโพดอบแหง (ตามขอ 6.1) วางแผน

การทดลอง CRD ม ี12 ซ้าํ 5 กรรมวธิ ีคอืปรมิาณครมี

เทยีมทีใ่ชม ี1 3 5 7 และ 9 กรมั/น้าํ 150 มล. และเตมินม

ผงในปริมาณที่เหมาะสมจากการศึกษาในขอ 6.1 และ

เติมน้ําตาลในปริมาณ 10 กรัมในทุกกรรมวิธี ทําการ

ทดสอบผลติภณัฑเครือ่งดืม่ทางประสาทสมัผสั เชนเดยีว

กบัขอ 4

6.3 หาปรมิาณน้าํตาลทีเ่หมาะสม เพือ่ใชเตมิใน

สวนผสมทีเ่หมาะสมแลวของขาวกลองอบแหง : ลกูเดอืย

อบแหง : ขาวโพดอบแหง (ตามขอ 6.1) วางแผนการ

ทดลอง CRD ม ี12 ซ้าํ 5 กรรมวธิี คอื ปรมิาณน้าํตาลที่

ใชม ี6 8 10 12 และ 14 กรมั/น้าํรอน 150 มล. เติมนมผง

และครมีเทยีม ในปรมิาณทีเ่หมาะสมจากการศกึษาในขอ

6.1 และขอ 6.2 ในทกุกรรมวธิ ีทาํการทดสอบผลติภณัฑ

เครือ่งดืม่ทางประสาทสมัผสั เชนเดยีวกบัขอ 4

7. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ ์

ทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ความชื้น

โปรตนี ไขมนั  ใยอาหาร ตามวธิ ี AOAC (1990) และ

คํานวณหาปริมาณคารโบไฮเดรต และพลังงาน

่ ดาํเนนิการทดลองทีศ่นูยวจิยัขาวปทมุธาน ีระหวาง

เดอืนตลุาคม 2548 - กนัยายน 2550

ผลการทดลองและวิจารณ
1. กรรมวิธีที่เหมาะสมในการทําขาวกลองอบแหง

ใหเปน flake (ผง) พบวา กรรมวธิทีี ่1 ขาวเปลอืกทีน่าํไป

คัว่ ไดเปนขาวตอก เมือ่ละลายน้าํจะละลายไดชา เกดิจดุ

ดาํ บางสวนแขง็ และมกีลิน่ขาวคัว่ กรรมวธิทีี ่2 ผลติภณัฑ

ที่ได มีลักษณะเปนผง  เมื่อนําไปละลายน้ํามีการดูดน้ํา

ไดด ีและผลติภณัฑเครือ่งดืม่มคีวามขนหนดื และกรรมวธิี

ที่ 3 ขาวที่ผานเครื่องอัดแรงดันสูง เมื่อละลายน้ํา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มไมมีความขนหนืด ตกตะกอน และ

กลิน่ของผลติภณัฑไมด ีดงันัน้ กรรมวธิทีีเ่หมาะสม คอื

กรรมวธิทีี ่2  โดยนาํสารละลายน้าํแปงขาวกลอง ในอตัรา

สวนแปง 500 กรัม/น้ํา 1 ลิตร ไปผานการอบแหงดวย

เครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้

2. ชนดิของขาวกลองทีเ่หมาะสม พบวา ผลติภณัฑ

ทีท่าํจากขาวพนัธุ กข6 และสกลนคร เมือ่นาํไปละลายน้าํ

ไดผลติภณัฑทีม่ลีกัษณะขนหนดืมากเกนิไป  ผลติภณัฑ

ที่ไดจากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และปทุมธานี 1 มี

ลกัษณะขนหนดืทีเ่หมาะสม เนือ้สมัผัสคอนขางเนยีน สวน

ผลิตภัณฑที่ทําจากขาวพันธุสุพรรณบุรี 60 และ

สพุรรณบรุี 1 เมือ่นาํไปละลายน้าํ จะไดผลติภณัฑเครือ่ง

ดืม่ทีม่เีนือ้สมัผสัหยาบและคอนขางใส ดงันัน้ ชนดิขาวที่

เหมาะสมในการทาํผลติภณัฑ ควรเปนขาวพนัธุขาวดอก

มะล ิ105 และปทมุธาน ี1

3. กรรมวธิใีนการทาํธญัพชือบแหงใหเปนผง  กรณี

ของขาวโพดฝกสด กรรมวธิ ีคอื นาํขาวโพดฝกสด มาฝาน

เอาแตเนือ้ แลวนาํไปปนดวยเครือ่งปน ในอตัราสวนขาว

โพด 3 ถวย/น้าํ 2 ถวย ปนใหละเอยีด แลวนาํมาผสมกบั

น้ําแปงขาวกลอง จากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 หรือ

ปทมุธาน ี1 ในอตัราสวนแปง 500 กรมั/น้าํขาวโพดปน 1

ลิตร/น้ํา 1 ลิตร ผสมใหเขากัน แลวนําไปอบแหงดวย

เครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ จะไดผงแปงขาวโพดทีม่สีสีนั

เหมือนขาวโพดสด และมกีลิน่หอม

สวนลูกเดือย ถั่วเขียวเลาะเปลือก และถั่วเหลือง

ในการทาํเปนผงกม็กีรรมวธิเีหมอืนขาวโพดฝกสด โดยนาํ

ธญัพืชดงักลาวมาลางและแชน้าํทิง้ไวคางคนื เทน้าํแชทิง้

เตมิน้าํใหมแลวนาํไปโมเปยกดวยเครือ่งโมไวตามกิ  จะได

สารละลายน้าํธญัพืช จากนัน้นาํไปอบแหงดวยเครือ่งอบ

แหงแบบลกูกลิง้ จะไดผงธญัพชืลกูเดอืย ถัว่เขยีว และถัว่

เหลอืง

4. การปรุงแตงรสชาติเครื่องดื่มจากขาวกลอง

พบวา ปริมาณของขาวกลองอบแหง มีผลตอกลิ่น เน้ือ

สมัผสั รสชาต ิและความชอบ การใชขาวกลองอบแหงผง

10 กรมั ดานความชอบ ลกัษณะทีป่รากฏ และเนือ้สมัผสั

คะแนนเฉลีย่สงูสดุ สวนส ีและรสชาต ิคะแนนเฉลีย่กอ็ยู

ในระดบัสงูเชนกนั (Table 1) ดงันัน้ ในการทาํผลติภณัฑ

เครือ่งดืม่ผงสาํเรจ็รปู จงึควรเลอืกใชปรมิาณขาวกลองอบ

แหงผง 10 กรมั ตอการดืม่ 1 ถวย

5. การเพิม่คณุภาพทางโภชนาการ  พบวา ผงทีไ่ด

จากลกูเดอืย และขาวโพด ชวยทาํใหผลติภณัฑเครือ่งดืม่

มเีนือ้สมัผสัทีด่ขีึน้ เนยีนขึน้ มคีวามขนหนดืเพิม่ขึน้ และ

กลิ่นก็ดีขึ้นดวย สวนผงที่ทําจากถั่วเขียว และถั่วเหลือง
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Table 1 Sensory scores of instant brown rice beverage products with various

amount of drum dried brown rice flake

Brown rice flake Sensory  score

(g) Preference Appearance Color Odor Texture Taste

5 6.00 a 6.00 a 6.43 a 6.43 a 5.57 a 6.57 a

10 6.07 a 6.43 a 6.43 a 6.21 ab 6.07 a 6.36 a

15 5.00 b 5.64 a 6.50 a 6.00 ab 5.14 a 5.93 a

20 3.57 c 4.29 b 6.07 a 5.50 b 4.14 b 5.14 b

CV (%) 21.8 19.5 11.8 16.5 23.1 15.6

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different

at 5% level by DMRT

Score : 1 = most unsatisfied 3 = moderately unsatisfied

5 = indifferent 7 = moderately satisfied

9 = most satisfied

Table 2 Sensory scores of instant cereal beverage products with various ratio of

drum dried brown rice flake and  job's tears  flake

     Ratio of  Sensory  score

rice : job's tear Preference Appearance Color Odor Texture Taste

10 : 0 5.93 ab 6.36 a 6.57 a 6.43 a 6.21 ab 6.14 ab

9 : 1 6.64 a 6.50 a 6.57 a 6.50 a 6.50 ab 6.57 a

8 : 2 6.36 a 6.14 a 6.43 a 6.36 a 6.57 a 6.36 ab

7 : 3 5.93 ab 6.29 a 6.21 a 6.14 a 6.36 ab 6.14 ab

6 : 4 5.43 a 6.07 a 6.14 a 6.00 a 5.86 a 5.93 a

CV (%) 16.6 11.6 10.0 15.3 13.1 11.4

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different

at 5% level by DMRT

Score : 1 = most unsatisfied 3 = moderately unsatisfied

5 = indifferent 7 = moderately satisfied

9 = most satisfied

ทาํใหผลติภณัฑเครือ่งดืม่มเีนือ้สมัผสัไมด ีและกลิน่ถัว่จะ

แรงมาก ดังนั้น ธัญพืชที่นํามาใชผสมควรเปนลูกเดือย

และขาวโพด

5.1 ปรมิาณการใชขาวกลองอบแหงผง ผสมกบั

ลูกเดือยอบแหงผง ในอัตราสวนผสมตางๆ กัน พบวา

ทกุอตัราสวน ลกัษณะทีป่รากฏ และกลิน่ ไมมคีวามแตก

ตาง สวนเนือ้สมัผสั รสชาต ิและความชอบ มคีวามแตก

ตางกนั โดยทีอ่ตัราสวน ขาวกลอง : ลูกเดอืย เทากบั 9:1

กรมั คะแนนเฉลีย่สงูสดุในทกุลกัษณะ ดงันัน้ ผลติภณัฑ

เครื่องดื่มธัญพืชสําเร็จรูปควรใชอัตราสวนผสมขาว

กลองอบแหงผง : ลกูเดอืยอบแหงผงเปน 9:1  (Table 2 )

5.2 ปรมิาณการผสมขาวโพดอบแหงผง โดยใช

สวนผสมของ ขาวกลอง : ลกูเดอืย : ขาวโพด ในอตัรา

ตางๆ กนั พบวา ทกุอตัราสวนลกัษณะของส ีกลิน่ เนือ้
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สมัผสั รสชาต ิและความชอบ ใกลเคยีงกนัมาก แตทีอ่ตัรา

สวน ขาวกลอง : ลกูเดอืย : ขาวโพด เทากบั 7:1:2 กรมั

คะแนนเฉลีย่ของความชอบและเนือ้สมัผสัสงูสดุ  ดงันัน้

ควรเลอืกอตัราสวนนีใ้นการทาํผลติภณัฑเครือ่งดืม่ธญัพชื

สําเร็จรูป (Table 3)

6. การปรับปรุงรสชาติของเครื่องดื่มธัญพืชสําเร็จ

รูป (Table 4 และ Fig. 3)

6.1 ปริมาณนมผงที่เหมาะสม ที่ควรใชกับ

ผลติภณัฑสําเรจ็รปู คอืนมผง 7 กรมั/น้ํารอน 150 มล.

เพราะคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกลักษณะ

6.2 ปริมาณครีมเทียมที่เหมาะสมที่ควรใชกับ

ผลติภณัฑเครือ่งดืม่ธญัพชืสาํเรจ็รปู คอื ครมีเทยีม 5 กรมั

/น้าํรอน 150 มล. โดยคะแนนความชอบอยูในระดบัสงู

6.3 ปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสมที่ควรใชกับ

ผลติภณัฑเครือ่งดืม่สาํเรจ็รปู คอื น้าํตาล 12 กรมั/น้าํรอน

150 มล. โดยมีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดของรสชาติและความ

ชอบ

7. คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ พบวา

เครือ่งดืม่ธญัพชืสาํเรจ็รูปมคีวามชืน้รอยละ 3.08 โปรตนี

รอยละ 6.60 ไขมันรอยละ 1.78 เถารอยละ 0.92 และ

คารโบไฮเดรตรอยละ 87.62 และใหพลังงาน 392.9

กิโลแคลอรี่

สรุปผลการทดลอง
1. การทําผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืชสําเร็จรูป

สามารถใชขาวในกลุมขาวแอมโิลสต่าํ (<20%) เชน ขาว

พนัธุขาวดอกมะล ิ105 หรือปทมุธาน ี1 มาใชเปนวตัถดุบิ

ในการผลิต

2. กรรมวธิทีีเ่หมาะสมในการผลติเปนขาวกลองอบ

แหงผง ตองผานกระบวนการอบแหงดวยเครื่องอบแหง

แบบลูกกลิ้ง ซึ่งจะทําใหผลิตภัณฑมีการละลายน้ํา และ

ดดูน้าํไดด ีใหความขนหนดื ธญัพืชอ่ืนๆ ทีใ่ชเปนสวนผสม

คอื ลกูเดอืยและขาวโพดควรผานกระบวนการอบแหงดวย

เครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ดวยเชนเดยีวกนั

3. การพัฒนาปรับปรุ งรสชาติและสูตรของ

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืชสําเร็จรูป ไดสูตรสําหรับการ

บรโิภค ดงันี ้ขาวกลองอบแหง 7 กรมั ลกูเดอืยอบแหง 1

กรมั ขาวโพดอบแหง 2 กรมั นมผง 7 กรมั น้าํตาล 12

กรมั และ ครมีเทยีม 5 กรมั ตอน้าํรอน 150 มล.

Table 4 The ingredients of instant cereal beverage

product per one server (one package)

   Ingredient Composition (g)

Rice flake 7

Job's tear flake 1

Rice - corn flake 2

Milk powder 7

Sugar 12

Non - dairy creamer 5

Note : add 150 ml of hot water before drink

Table 3 Sensory scores of instant cereal beverage products with various ratio of drum

dried brown rice flake, job's tears  flake and rice-corn flake

         Ratio of    Sensory  score

rice : job's tear : corn Preference Appearance Color Odor Texture Taste

9 : 1 : 0 6.15 6.54 6.62 5.85 6.23 6.46

8 : 1 : 1 6.38 6.62 6.54 6.31 6.38 6.46

7 : 1 : 2 6.62 6.77 6.69 6.31 6.62 6.54

6 : 1 : 3 6.54 6.69 6.46 6.46 6.62 6.62

5 : 1 : 4 6.23 6.88 6.62 6.46 6.31 6.54

CV (%) 10.6 12.7 10.6 13.6 10.7 12.5

Score : 1 = most unsatisfied 3 = moderately unsatisfied

5 = indifferent 7 = moderately satisfied
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