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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

บทคัดยอ
ทาํการศกึษาและพฒันาผลติภณัฑเครือ่งดืม่ธัญพืชสาํเรจ็รูป ทีศ่นูยวจิยัขาวปทมุธาน ีชวงป 2548-2550 พบวา

กรรมวิธีที่เหมาะสมสําหรับการทําผลิตภัณฑดังกลาว คือ นําสารละลายน้ําแปงขาวกลอง 500 กรัม/น้ํา 1 ลิตร ผาน

เครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ จะไดขาวกลองอบแหงทีม่กีารละลายและดดูน้าํไดด ีใหความขนหนดืเหมาะสมตอการผลติ

เปนเครือ่งดืม่อาหารเชา พนัธุขาวทีเ่หมาะสมตอการผลติเปนเครือ่งดืม่สาํเรจ็รปูควรอยูในกลุมขาวประเภทแอมโิลสต่าํ

ไดแก พนัธุขาวดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1 เพราะผลติภณัฑทีไ่ดมคีวามขนหนดืและเนือ้สมัผสัทีด่ ีการเพิม่คณุคา

ทางโภชนาการ โดยนาํลกูเดอืย ถัว่เขยีว ถัว่เหลอืง และขาวโพดสด มาทาํใหเปนผง (flake) โดยผานเครือ่งอบแหง

แบบลกูกลิง้ พบวา ผงทีท่าํจากลกูเดอืย และขาวโพดสด เมือ่นาํมาผสมในผลติภัณฑจะชวยใหผลิตภณัฑเครือ่งดืม่มี

เนือ้สมัผสัทีด่ขีึน้ ความขนหนดืเพิม่ขึน้ และทาํใหกลิน่ดขีึน้ดวย สวนผงทีท่าํจากถัว่เขยีว และถัว่เหลอืง ผลติภณัฑจะ

มเีนือ้สมัผสัไมดแีละกลิน่แรงมาก การปรบัปรงุสตูรและรสชาตผิลติภณัฑ ไดสตูรดงันี ้ขาวกลองอบแหง 7 กรมั  ขาว

โพดอบแหง 2 กรมั ลกูเดอืยอบแหง 1 กรมั  นมผง 7 กรมั  น้ําตาล 12 กรมั  และครมีเทยีม 5 กรมั ตอนํ้ารอน 150

มิลลิลิตร

คําสําคัญ : เครือ่งดืม่ธญัพชืสาํเรจ็รปู  สวนผสม  ขาวดอกมะล ิ105   ปทมุธาน ี1   ลกูเดอืย  ขาวโพดBure
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คํานํา
ประเทศไทยสงออกขาวไดเปนอันดบั 1 ของโลกมา

ตัง้แต ป 2524 เปนตนมาจนถงึปจจบุนั แมไทยจะสงออก

ขาวเปนปรมิาณมากแตสงออกในรปูสนิคาชัน้ปฐมภมูคิอื

ในรปูขาวสาร การสงออกในรปูผลติภัณฑแปรรปูจากขาว

ยังมีนอย จากขอมูลของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร

(2549) ในป 2547 ประเทศไทยสงออกขาวเปนปรมิาณ

9,989,351 ตนั คดิเปนมลูคา 108,393 ลานบาท ในขณะ

ที่สงออกผลิตภัณฑขาวมีปริมาณเพียง 175,025 ตัน

คดิเปน 1.75% ของปรมิาณสงออกขาวทัง้หมด ผลติภณัฑ

ขาวคิดเปนมูลคา 5,943 ลานบาท หรือเปน 5.5%

ของมลูคาสงออกขาว แมวาปรมิาณการสงออกผลติภณัฑ

ขาวมีเพียงเล็กนอยเทียบกับการสงออกขาว แตเมื่อ

คาํนวณเปนราคาตอตนั พบวา ผลติภณัฑขาวมรีาคาสงู

กวาขาวอยางเดนชดั โดยผลติภณัฑขาวมรีาคาเฉลีย่ตนั

ละ 33,955 บาท ในขณะที่สินคาขาวในรูปเมล็ดมีราคา

เฉลีย่ตนัละ 10,850 บาท ผลติภณัฑขาวมมีลูคาเฉลีย่ตอ

ตนัสงูกวาสนิคาขาวในรปูเมลด็ถงึ 3 เทา สนิคาขาวสงออก

ไดแก ขาวหอม ขาวขาว ขาวหกั ปลายขาว ขาวกลอง

ขาวนึง่ และขาวเหนยีว สวนผลติภณัฑขาวทีส่งออก ไดแก

แปงขาวเจา แปงขาวเหนียว แปงขาวอื่น ๆ และผลิต

ภณัฑเสน  เชน  เสนหมี ่ เสนเลก็  แผนแปง  เปนตน

การแปรรปูผลติภณัฑขาวประเภทอาหาร สนิคาใน

กลุมอาหารสาํเรจ็รปูพรอมบรโิภค หรอืเครือ่งดืม่สาํเรจ็รปู

มีแนวโนมที่ผูบริโภคใหความสนใจและนิยมกันมากขึ้น

อาจเนื่องมาจากสภาวะทางสังคมที่ผูคนตองรีบเรงและ

แขงขันกับเวลา จึงไมมีเวลาในการปรุงอาหาร ทําให

อาหารประเภทพรอมบริโภคหรือพรอมดื่มเขามามี

บทบาทตอชีวติประจาํวนั  ผลติภณัฑทีน่าสนใจและมศีกัย

ภาพ ในดานการผลติและการตลาด คอื เครือ่งดืม่จากขาว

ปจจุบันผูคนเริ่มใสใจตอสุขภาพมากขึ้น จะเห็นไดจาก

อาหารเพื่อสุขภาพที่วางจําหนายไดรับความสนใจและมี

แนวโนมการตลาดที่ดี จึงมีการนําขาวกลองมาเปนวัตถุ

ดบิในการแปรรปูเปนผลติภณัฑแทนขาวขาวหรอืขาวสาร

กันมาก เนื่องจากขาวกลองมีสารอาหารตาง ๆ ที่เปน

ประโยชนตอรางกายสูงกวาในขาวขาว ไดแก โปรตีน

ไขมนั ใยอาหาร วติามนิ เกลอืแร และสารอืน่ๆ ทีร่างกาย

ตองการ

ผลิตภณัฑเครือ่งดืม่จากขาว มผีูทําการศกึษาวจิยั

อยูบาง สวนใหญมกัทาํการศกึษาวจิยัเครือ่งดืม่จากขาวให

มลีกัษณะเลยีนแบบเครือ่งดืม่ประเภทนม (สมฤด ี2540;

อรวรรณ, 2545; อรพนิ และคณะ, 2545) การศกึษาการ

ใชประโยชนจากแปงเมล็ดขาวงอกสําหรับทําเครื่องดื่ม

ขาวยาค ู(รจุริา, 2546) และการทาํเครือ่งดืม่น้าํขาวกลอง

(สนุนัทา และวชัรี, 2549)

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาเครื่องดื่ม

ธญัพชืสาํเรจ็รปูสาํหรบัใชเปนอาหารเชา โดยเนนการใช

ขาวกลองเปนวตัถดุบิหลกั และใชธญัพืชอ่ืนๆ เปนวตัถดุบิ

เสรมิคณุคาทางโภชนาการ เปนการใชประโยชนจากขาว

กลอง และชวยเพิม่มลูคาของขาว

อุปกรณและวิธีการ
วัตถุดิบ

- ขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105  ปทุมธานี 1

สพุรรณบรุ ี60  สพุรรณบรุ ี1  กข6  และสกลนคร

- ขาวโพดฝกสด

- ลกูเดอืย

- ถัว่เขยีวเลาะเปลอืก

- ถัว่เหลอืง

- นมผง

- ครมีเทยีม

- น้าํตาล

อปุกรณ

- เครือ่งอบแหง แบบลกูกลิง้ (drum dry)

- เครือ่งบดยีห่อ Perten รุน Laboratory Mill 3100

- เครือ่งปน (blender)

- เครือ่งโมยีห่อ Vitamix

- เครือ่งอดัแรงดนัสงู (extruder)

วธิกีาร

การดาํเนนิการทดลองกระทาํเปนขัน้ตอน ดงันี้

1. ศกึษากรรมวธิใีนการทาํขาวกลองอบแหงใหเปน

flake หรือผง เพ่ือทาํเปนผลติภณัฑเครือ่งดืม่ โดยใชขาว

เปลอืกและขาวกลองพนัธุขาวดอกมะล ิ105 ผานกรรมวธิี

ตาง 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 ทาํการคัว่ขาวเปลอืกทัง้เมลด็

กรรมวธิทีี ่2 บดขาวกลองใหเปนแปงดวยเครือ่งบด

แลวนําแปงขาวกลอง 500 กรัม ผสมกับน้ํา 1 ลิตร นําไป

ผานเครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้

กรรมวธิทีี ่3 บดขาวกลองใหเปนแปงดวยเครือ่งบด

แลวนาํไปผานเครือ่งอดัแรงดนัสงู

ศึกษาหากรรมวิธีที่เหมาะสม โดยพิจารณาจาก

ลักษณะการละลายน้ําหรือการดูดน้ําไดดีของผลิตภัณฑ

2. ศึกษาชนิดของขาวกลองที่เหมาะสมในการทํา

ผลติภณัฑเครือ่งดืม่สาํเรจ็รปู (Fig. 2) ใชขาวกลองพนัธุ

กข6  สกลนคร (จดัอยูในกลุมขาวเหนยีว) ขาวดอกมะลิ

105   ปทุมธานี 1  (จัดอยูในกลุมแอมิโลสต่ํา <20%)

สพุรรณบรุ ี60 (จดัอยูในกลุมแอมโิลสปานกลาง 20-25%)

และ สุพรรณบุรี 1 (จัดอยูในกลุมแอมิโลสสูง >25%)

(งามชืน่, 2546) นํามาทาํเปนผง โดยใชกรรมวธิทีี่เหมาะ

สมที่ไดจากการศึกษาขอ 1 โดยทําเปนน้ําแปงขาวกลอง

ในอัตราสวนแปง 500 กรัม/น้ํา 1 ลิตร และนําไปผาน

เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง ทําการคัดเลือกชนิดขาวที่

เหมาะสม โดยพิจารณาจากลักษณะการละลายน้ํา และ

ความขนหนืดของผลิตภัณฑ

3.  ศกึษากรรมวธิใีนการทาํธญัพืชอบแหงใหเปน ผง

ธัญพืชที่ใช คือ ลูกเดือย ขาวโพดฝกสด ถั่วเขียวเลาะ

เปลือก และถั่วเหลือง หากรรมวิธีที่เหมาะสมในแตละ

ชนดิของธญัพชื โดยพจิารณาลกัษณะของผลติภัณฑทีไ่ด

และการละลายน้ําหรือการดูดน้ํา

4. ศึกษาการปรุงแตงรสชาติเครื่องดื่มจากขาว-

กลอง โดยหาสวนผสมและสูตรพื้นฐานในการทําเครื่อง

ดื่มจากขาวกลอง นําขาวกลองอบแหงจากขาวพันธุขาว

ดอกมะลิ 105 หรือปทุมธานี 1 มาทําการปรุงรสดวย

นมผง ครมีเทยีม และน้าํตาล ในปรมิาณ 5 และ 10 กรมั

ตามลําดับ และหาปริมาณขาวกลองอบแหงที่เหมาะสม

ตอการดืม่ 1 ถวย

วางแผนการทดลอง completely randomized

design (CRD) ม ี12 ซ้าํ 4 กรรมวธิี ไดแกปรมิาณของ

ขาวกลองอบแหงทีใ่ชม ี5 10 15 และ 20 กรมั/น้าํรอน 150

มล. และทาํการทดสอบผลติภณัฑเครือ่งดืม่ทางประสาท

สมัผสั โดยการใหคะแนนในลกัษณะตางๆ ทีป่รากฏ ไดแก

สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ โดยกําหนด

ระดบัคะแนน 1-9 ดงันี้

1 = ไมชอบมากทีส่ดุ 2 = ไมชอบอยางมาก

3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเลก็นอย

5 = เฉยๆ 6 = ชอบเลก็นอย

7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก

9 = ชอบมากทีส่ดุ

นําคะแนนที่ไดมาวิเคราะหและเปรียบเทียบทางสถิติ

5. ศึกษาการเพิ่มคุณภาพทางโภชนาการ นําผง

ของธญัพชืตางๆ ไดแก ลกูเดอืย ขาวโพด ถัว่เขยีว และ

ถั่วเหลือง ที่ไดจากการผานเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง

มาใชผสมในผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวกลอง และทํา

การทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มทางประสาทสัมผัสตาม

วธิีการขอ 4

5.1 หาอัตราสวนผสมที่เหมาะสมระหวางขาว

กลองอบแหงผงกบัลกูเดอืยอบแหงผง วางแผนการทดลอง

CRD ม ี12 ซ้าํ 4 กรรมวธิ ีคอื อตัราสวนผสมขาวกลอง :

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

และทําการปรุงรสทุกกรรมวิธีดวยนมผง ครีมเทยีม และ

น้าํตาล ในปรมิาณ 5 5 และ 10 กรมั ตามลาํดบั ทําการ

ทดสอบผลติภณัฑเครือ่งดืม่ทางประสาทสมัผสัเชนเดยีว

กบัขอ 4

5.2 หาอัตราสวนผสมที่เหมาะสมของขาว

กลองอบแหง : ลกูเดอืยอบแหง : ขาวโพดอบแหง วางแผน

การทดลอง CRD ม ี12 ซ้าํ 5 กรรมวธิ ีคอื อตัราสวนผสม

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

และทาํการปรงุรสทกุกรรมวธิดีวยนมผง ครมีเทยีม และ

น้ําตาลในปริมาณ 5 5 และ 10 กรัม ตามลําดับ

ทําการทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มทางประสาทสัมผัส

เชนเดยีวกบัขอ 4

6. ศึกษาการปรับปรุงรสชาติของเครื่องดื่มธัญพืช

สําเร็จรูป

6.1 หาปรมิาณนมผงทีเ่หมาะสม เพือ่ใชเตมิใน

สวนผสมทีเ่หมาะสมแลวของขาวกลองอบแหง : ลกูเดอืย

อบแหง : ขาวโพดอบแหง ที่ใชอัตราสวน 7:1:2 กรัม

วางแผนการทดลอง CRD ม ี12 ซ้าํ 5 กรรมวธิ ีคอื ปรมิาณ

นมผงทีใ่ชม ี1 3 5 7 และ 9 กรมั/น้าํรอน 150  มล. และ

เตมิครมีเทยีม 5 กรมั และน้าํตาล 10 กรมั ในทกุกรรมวธิี

ทําการทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มทางประสาทสัมผัส
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เชนเดยีวกบัขอ 4

6.2 หาปรมิาณครมีเทยีมทีเ่หมาะสม เพือ่ใชเตมิ

ในสวนผสมที่เหมาะสมแลวของขาวกลองอบแหง : ลูก

เดอืยอบแหง : ขาวโพดอบแหง (ตามขอ 6.1) วางแผน

การทดลอง CRD ม ี12 ซ้าํ 5 กรรมวธิ ีคอืปรมิาณครมี

เทยีมทีใ่ชม ี1 3 5 7 และ 9 กรมั/น้าํ 150 มล. และเตมินม

ผงในปริมาณที่เหมาะสมจากการศึกษาในขอ 6.1 และ

เติมน้ําตาลในปริมาณ 10 กรัมในทุกกรรมวิธี ทําการ

ทดสอบผลติภณัฑเครือ่งดืม่ทางประสาทสมัผสั เชนเดยีว

กบัขอ 4

6.3 หาปรมิาณน้าํตาลทีเ่หมาะสม เพือ่ใชเตมิใน

สวนผสมทีเ่หมาะสมแลวของขาวกลองอบแหง : ลกูเดอืย

อบแหง : ขาวโพดอบแหง (ตามขอ 6.1) วางแผนการ

ทดลอง CRD ม ี12 ซ้าํ 5 กรรมวธิี คอื ปรมิาณน้าํตาลที่

ใชม ี6 8 10 12 และ 14 กรมั/น้าํรอน 150 มล. เติมนมผง

และครมีเทยีม ในปรมิาณทีเ่หมาะสมจากการศกึษาในขอ

6.1 และขอ 6.2 ในทกุกรรมวธิ ีทาํการทดสอบผลติภณัฑ

เครือ่งดืม่ทางประสาทสมัผสั เชนเดยีวกบัขอ 4

7. ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ ์

ทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ความชื้น

โปรตนี ไขมนั  ใยอาหาร ตามวธิ ี AOAC (1990) และ

คํานวณหาปริมาณคารโบไฮเดรต และพลังงาน

่ ดาํเนนิการทดลองทีศ่นูยวจิยัขาวปทมุธาน ีระหวาง

เดอืนตลุาคม 2548 - กนัยายน 2550

ผลการทดลองและวิจารณ
1. กรรมวิธีที่เหมาะสมในการทําขาวกลองอบแหง

ใหเปน flake (ผง) พบวา กรรมวธิทีี ่1 ขาวเปลอืกทีน่าํไป

คัว่ ไดเปนขาวตอก เมือ่ละลายน้าํจะละลายไดชา เกดิจดุ

ดาํ บางสวนแขง็ และมกีลิน่ขาวคัว่ กรรมวธิทีี ่2 ผลติภณัฑ

ที่ได มีลักษณะเปนผง  เมื่อนําไปละลายน้ํามีการดูดน้ํา

ไดด ีและผลติภณัฑเครือ่งดืม่มคีวามขนหนดื และกรรมวธิี

ที่ 3 ขาวที่ผานเครื่องอัดแรงดันสูง เมื่อละลายน้ํา

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มไมมีความขนหนืด ตกตะกอน และ

กลิน่ของผลติภณัฑไมด ีดงันัน้ กรรมวธิทีีเ่หมาะสม คอื

กรรมวธิทีี ่2  โดยนาํสารละลายน้าํแปงขาวกลอง ในอตัรา

สวนแปง 500 กรัม/น้ํา 1 ลิตร ไปผานการอบแหงดวย

เครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้

2. ชนดิของขาวกลองทีเ่หมาะสม พบวา ผลติภณัฑ

ทีท่าํจากขาวพนัธุ กข6 และสกลนคร เมือ่นาํไปละลายน้าํ

ไดผลติภณัฑทีม่ลีกัษณะขนหนดืมากเกนิไป  ผลติภณัฑ

ที่ไดจากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และปทุมธานี 1 มี

ลกัษณะขนหนดืทีเ่หมาะสม เนือ้สมัผัสคอนขางเนยีน สวน

ผลิตภัณฑที่ทําจากขาวพันธุสุพรรณบุรี 60 และ

สพุรรณบรุี 1 เมือ่นาํไปละลายน้าํ จะไดผลติภณัฑเครือ่ง

ดืม่ทีม่เีนือ้สมัผสัหยาบและคอนขางใส ดงันัน้ ชนดิขาวที่

เหมาะสมในการทาํผลติภณัฑ ควรเปนขาวพนัธุขาวดอก

มะล ิ105 และปทมุธาน ี1

3. กรรมวธิใีนการทาํธญัพชือบแหงใหเปนผง  กรณี

ของขาวโพดฝกสด กรรมวธิ ีคอื นาํขาวโพดฝกสด มาฝาน

เอาแตเนือ้ แลวนาํไปปนดวยเครือ่งปน ในอตัราสวนขาว

โพด 3 ถวย/น้าํ 2 ถวย ปนใหละเอยีด แลวนาํมาผสมกบั

น้ําแปงขาวกลอง จากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 หรือ

ปทมุธาน ี1 ในอตัราสวนแปง 500 กรมั/น้าํขาวโพดปน 1

ลิตร/น้ํา 1 ลิตร ผสมใหเขากัน แลวนําไปอบแหงดวย

เครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ จะไดผงแปงขาวโพดทีม่สีสีนั

เหมือนขาวโพดสด และมกีลิน่หอม

สวนลูกเดือย ถั่วเขียวเลาะเปลือก และถั่วเหลือง

ในการทาํเปนผงกม็กีรรมวธิเีหมอืนขาวโพดฝกสด โดยนาํ

ธญัพืชดงักลาวมาลางและแชน้าํทิง้ไวคางคนื เทน้าํแชทิง้

เตมิน้าํใหมแลวนาํไปโมเปยกดวยเครือ่งโมไวตามกิ  จะได

สารละลายน้าํธญัพืช จากนัน้นาํไปอบแหงดวยเครือ่งอบ

แหงแบบลกูกลิง้ จะไดผงธญัพชืลกูเดอืย ถัว่เขยีว และถัว่

เหลอืง

4. การปรุงแตงรสชาติเครื่องดื่มจากขาวกลอง

พบวา ปริมาณของขาวกลองอบแหง มีผลตอกลิ่น เน้ือ

สมัผสั รสชาต ิและความชอบ การใชขาวกลองอบแหงผง

10 กรมั ดานความชอบ ลกัษณะทีป่รากฏ และเนือ้สมัผสั

คะแนนเฉลีย่สงูสดุ สวนส ีและรสชาต ิคะแนนเฉลีย่กอ็ยู

ในระดบัสงูเชนกนั (Table 1) ดงันัน้ ในการทาํผลติภณัฑ

เครือ่งดืม่ผงสาํเรจ็รปู จงึควรเลอืกใชปรมิาณขาวกลองอบ

แหงผง 10 กรมั ตอการดืม่ 1 ถวย

5. การเพิม่คณุภาพทางโภชนาการ  พบวา ผงทีไ่ด

จากลกูเดอืย และขาวโพด ชวยทาํใหผลติภณัฑเครือ่งดืม่

มเีนือ้สมัผสัทีด่ขีึน้ เนยีนขึน้ มคีวามขนหนดืเพิม่ขึน้ และ

กลิ่นก็ดีขึ้นดวย สวนผงที่ทําจากถั่วเขียว 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

ทาํใหผลติภณัฑเครือ่งดืม่มเีนือ้สมัผสัไมด ีและกลิน่ถัว่จะ

แรงมาก ดังนั้น ธัญพืชที่นํามาใชผสมควรเปนลูกเดือย

และขาวโพด

5.1 ปรมิาณการใชขาวกลองอบแหงผง ผสมกบั

ลูกเดือยอบแหงผง ในอัตราสวนผสมตางๆ กัน พบวา

ทกุอตัราสวน ลกัษณะทีป่รากฏ และกลิน่ ไมมคีวามแตก

ตาง สวนเนือ้สมัผสั รสชาต ิและความชอบ มคีวามแตก

ตางกนั โดยทีอ่ตัราสวน ขาวกลอง : ลูกเดอืย เทากบั 9:1

กรมั คะแนนเฉลีย่สงูสดุในทกุลกัษณะ ดงันัน้ ผลติภณัฑ

เครื่องดื่มธัญพืชสําเร็จรูปควรใชอัตราสวนผสมขาว

กลองอบแหงผง : ลกูเดอืยอบแหงผงเปน 9:1  (Table 2 )

5.2 ปรมิาณการผสมขาวโพดอบแหงผง โดยใช

สวนผสมของ ขาวกลอง : ลกูเดอืย : ขาวโพด ในอตัรา

ตางๆ กนั พบวา ทกุอตัราสวนลกัษณะของส ีกลิน่ เนือ้
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สมัผสั รสชาต ิและความชอบ ใกลเคยีงกนัมาก แตทีอ่ตัรา

สวน ขาวกลอง : ลกูเดอืย : ขาวโพด เทากบั 7:1:2 กรมั

คะแนนเฉลีย่ของความชอบและเนือ้สมัผสัสงูสดุ  ดงันัน้

ควรเลอืกอตัราสวนนีใ้นการทาํผลติภณัฑเครือ่งดืม่ธญัพชื

สําเร็จรูป (Table 3)

6. การปรับปรุงรสชาติของเครื่องดื่มธัญพืชสําเร็จ

รูป (Table 4 และ Fig. 3)

6.1 ปริมาณนมผงที่เหมาะสม ที่ควรใชกับ

ผลติภณัฑสําเรจ็รปู คอืนมผง 7 กรมั/น้ํารอน 150 มล.

เพราะคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกลักษณะ

6.2 ปริมาณครีมเทียมที่เหมาะสมที่ควรใชกับ

ผลติภณัฑเครือ่งดืม่ธญัพชืสาํเรจ็รปู คอื ครมีเทยีม 5 กรมั

/น้าํรอน 150 มล. โดยคะแนนความชอบอยูในระดบัสงู

6.3 ปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสมที่ควรใชกับ

ผลติภณัฑเครือ่งดืม่สาํเรจ็รปู คอื น้าํตาล 12 กรมั/น้าํรอน

150 มล. โดยมีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดของรสชาติและความ

ชอบ

7. คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ พบวา

เครือ่งดืม่ธญัพชืสาํเรจ็รูปมคีวามชืน้รอยละ 3.08 โปรตนี

รอยละ 6.60 ไขมันรอยละ 1.78 เถารอยละ 0.92 และ

คารโบไฮเดรตรอยละ 87.62 และใหพลังงาน 392.9

กิโลแคลอรี่

สรุปผลการทดลอง
1. การทําผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืชสําเร็จรูป

สามารถใชขาวในกลุมขาวแอมโิลสต่าํ (<20%) เชน ขาว

พนัธุขาวดอกมะล ิ105 หรือปทมุธาน ี1 มาใชเปนวตัถดุบิ

ในการผลิต

2. กรรมวธิทีีเ่หมาะสมในการผลติเปนขาวกลองอบ

แหงผง ตองผานกระบวนการอบแหงดวยเครื่องอบแหง

แบบลูกกลิ้ง ซึ่งจะทําใหผลิตภัณฑมีการละลายน้ํา และ

ดดูน้าํไดด ีใหความขนหนดื ธญัพืชอ่ืนๆ ทีใ่ชเปนสวนผสม

คอื ลกูเดอืยและขาวโพดควรผานกระบวนการอบแหงดวย

เครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ดวยเชนเดยีวกนั

3. การพัฒนาปรับปรุ งรสชาติและสูตรของ

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญพืชสําเร็จรูป ไดสูตรสําหรับการ

บรโิภค ดงันี ้ขาวกลองอบแหง 7 กรมั ลกูเดอืยอบแหง 1

กรมั ขาวโพดอบแหง 2 กรมั นมผง 7 กรมั น้าํตาล 12

กรมั และ ครมีเทยีม 5 กรมั ตอน้าํรอน 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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