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บทคัดย่อ 
น า้นมธัญชาติเป็นเคร่ืองดื่มทางเลือกที่เหมาะส าหรับผู้ ที่แพ้นมวัวหรือแพ้แลคโตส นอกจากนีน้ า้นมธัญชาติ                

ยงัปราศจากโคเลสเตอรอลและน า้ตาลแลคโตส ข้าวบาร์เลย์เป็นธัญชาติอีกชนิดหนึ่งที่มีประโยชน์ในการลดคอเลสเตอรอล 
และให้พลงังานต ่า จดุประสงค์เพื่อศึกษาอตัราสว่นข้าวบาร์เลย์ และงาด าที่เหมาะสมต่อการผลิตเคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์
ผสมงาด า ซึ่งงานวิจัยนีป้ระกอบไปด้วย 4 สิ่งทดลอง คือ อัตราส่วนระหว่างข้าวบาร์เลย์และงาด าเท่ากับ 400 ต่อ 0                     
(ชดุควบคมุ) (ทดแทนงาด าร้อยละ 0) , 390 ตอ่ 10 (ทดแทนงาด าร้อยละ 2.5), 380 ต่อ 20 (ทดแทนงาด าร้อยละ 5) และ 370 
ต่อ 30 (ทดแทนงาด าร้อยละ 7.5) โดยน า้หนกั ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ สี และความหนืด ศึกษา
คณุภาพทางเคมี ได้แก่ คา่ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมด และความสามารถ
ในการต้านสารอนุมูลอิสระ (วิธี DPPH)   คุณภาพทางจุลชีววิทยา และทดสอบการยอมรับประสาทสมัผัสด้วยวิธี 9-point 
hedonic scale       โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไมผ่า่นการฝึกฝนจ านวน 30 คน จากการทดลองพบวา่ ลกัษณะปรากฏของตวัอยา่งมี
สนี า้ตาลอ่อนถึงเข้มขึน้กบัสดัสว่นของข้าวบาร์เลย์และงาด า และมีค่าสี L* (ค่าความสว่าง) , a* (ค่าความเป็นสีแดง) และ b* 
(ค่าความเป็นสีเหลือง) อยู่ในช่วง 12.47-45.13, -8.97-19.24 และ -14.46-6.55 ตามล าดับ โดยค่าสีของตวัอย่างทัง้หมดมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ เมื่อทดแทนข้าวบาร์เลย์ด้วยงาด าเพิ่มขึน้จะท าให้ค่าความหนืดของตัวอย่าง               
และความสามารถในการต้านสารอนุมูลอิสระ DPPH เพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ และพบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(6.02-6.10) ปริมาณกรดทัง้หมด (ร้อยละ 0.014-0.03 โดยน า้หนกัต่อปริมาตร) และปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมด 

9.05-9.15องศาบริกซ์ ของตวัอย่างทัง้หมดที่มีค่าไม่แตกต่างอย่างกนัมีนยัส าคญัทางสถิติ นอกจากนัน้จากการวิเคราะห์ผล
ทางด้านจุลชีววิทยาพบว่า จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดที่ตรวจพบเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน า้ข้าวกล้อง                
(มผช.282/2558) และจากการทดสอบทางประสาทสมัผสัพบว่า ตวัอย่างที่ทดแทนด้วยข้าวบาร์เลย์ด้วยงาด าร้อยละ 5 ได้รับ
คะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากับ 6.77, 6.90 และ 7.23 คะแนน ตามล าดับ 
ผลการวิจัยนีส้ามารถน ามาพัฒนาเป็นเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพที่เหมาะกับคนห่วงใยสุขภาพ นอกจากนีย้ังสามารถเป็นอีก
ทางเลอืกในการพฒันาเคร่ืองดื่มรูปแบบใหม่เพื่อท าให้เกิดความหลากหลายในการบริโภค     
ค าส าคัญ  :  น า้นมข้าวบาร์เลย์ ;  งาด า ;  เคร่ืองดื่มเพื่อสขุภาพ ;  การพฒันาผลติภณัฑ์  
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Abstract 
 Cereal milk is a suitable an alternative beverage for people who are cow's milk allergy or lactose 
intolerant. Cereal milk does not contain cholesterol and lactose. Furthermore, barley is one of the beneficial cereal 
for reducing cholesterol and has low energies. The purpose of this research was to study the optimum ratios of 
barley and black sesame for blended barley milk and black sesame beverage processing. This research 
consisted of four treatments. Barley and black sesame in the ratio of 400:0 (as a control sample 0% of black 
sesame substitute) and blended barley and black sesame in the ratios of 390:10 (2.5% of black sesame 
substitute), 380:20 (5.0% of black sesame substitute) and 370:30 (7.5%of black sesame substitute) by weights 
were also performed. The physical qualities, such as appearance, color and viscosity, chemical qualities, 
including the pH, percentage of the total acidity, total soluble solid and the percentage of DPPH inhibition and 
microbiological qualities were also analyzed. In addition, sensory evaluation of each product’s color, odor, 
texture, taste and overall acceptability was performed by 30 untrained panelists using the 9-point hedonic scale. , 
It was found that the appearance of samples had light brown to dark brown color depend on ratios of barley and 
black sesame. The values of L* (brightness), a* (redness) and b* (yellowness) were varied within the range of 
12.47-45.13, -8.97-19.24 and -14.46-6.55, respectively in which L*, a* and b* of all samples were significant 
difference. For substitution of barley with black sesame, the amounts of black sesame increased resulting in the 
significant increases in the viscosity and percentage of the DPPH inhibition. The chemical properties showed that 

the pH, total acidity and total soluble solid were within the range of 6.02-6.10, 0.014-0.037% and 9.05-9.15Brix, 
respectively, in which they did not significantly different.  Furthermore, the microbiological results revealed that 
the total plate count accorded to the Thai Industrial Standards Institute of brown rice drink (CPS.282/2015). The 
sensory evaluation indicated that the samples substituted barley with 5% of black sesame gave the highest 
scores of the texture, taste and overall acceptability of 6.77, 6.90 and 7.23, respectively. The results of this 
research could be used to develop a functional drink for health cares. Moreover, this could be another alternative 
to develop a new type of beverage that would cause a variety of consumption. 
   

Keywords : barley milk ;  black sesame ;  healthy beverage ;  product development  
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บทน า   
ปัจจุบันมีการเจริญเติบโตทางด้านเทคโนโลยีอย่างต่อเนื่องท าให้เกิดความสะดวกสบายในการด าเนินชีวิตของ

ประชาชนมากขึน้มีผลท าให้ร่างกายมีการใช้พลงังานลดลงส่งผลท าให้เกิดโรคอ้วนหรือภาวะน า้หนกัเกินเป็นสาเหตุที่ส าคญั
หนึ่งก่อให้ปัญหาโรคภยัไข้เจ็บต่างๆ ตามมา ในปัจจุบนัมีการผลิตเคร่ืองดื่มเพื่อสขุภาพออกมาหลายชนิดวางจ าหน่ายเป็น
จ านวนมาก และเป็นผลิตภณัฑ์ที่ได้รับความนิยมในการบริโภคจากผู้บริโภคเพราะให้รสชาติดี ราคาไม่แพง รับประทานง่าย 
และมีความสะดวกสบายในการบริโภคโดยรูปแบบของผลติภณัฑ์มีทัง้แบบส าเร็จรูปพร้อมดื่มและแบบผงส าหรับชงดื่ม เช่น น า้
สมนุไพร เคร่ืองดื่มธญัพืช เป็นต้น (Wirivutthikorn, 2022a, b)  

ข้าวบาร์เลย์จดัเป็นธัญพืชชนิดหนึ่งที่นบัว่าเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย มีรายงานเก่ียวกบัปริมาณการน าเข้า
ข้าวบาร์เลย์พบว่า ในปี พ.ศ. 2563 ไทยน าเข้าข้าวบาร์เลย์ 793,890 ตัน เพิ่มขึน้ร้อยละ 106.86 จากปี พ.ศ. 2562 ที่มีการ
น าเข้า ข้าวบาร์เลย์ถึง 383,772 ตนั เมื่อพิจารณาเฉพาะเดือนมกราคม พ.ศ. 2564 พบว่า มีการน าเข้า 84,269 ตนั   เพิ่มขึน้
ร้อยละ 41.66 จากเดือนมกราคม พ.ศ. 2563 ที่มีการน าเข้า 59,488 ตนั ผลิตภณัฑ์อาหารที่ท าจากธัญพืช หรือธัญชาติก็เป็น
อีกทางเลอืกหนึง่ส าหรับผู้บริโภคที่รักสขุภาพ ธญัชาติจดัได้วา่เป็นผลผลติที่ได้จากธญัพืช    เช่น ข้าวสาล ีข้าวโอต ข้าวบาร์เลย์ 
เป็นต้น ธญัชาติหลายชนิดมคีณุคา่ทางโภชนาการสงูสามารถน าไปแปรรูปได้หลายชนิด อีกทัง้ผู้บริโภคที่เป็นมงัสวิรัติก็สามารถ
รับประทานได้ (Chumsri & Aroonrungsawat, 2016; Sakkhongnanthakul, 2020) มีงานวิจัยที่ศึกษาเก่ียวกับการผลิต
เคร่ืองดื่มจากธญัพืช เช่น ศึกษาสมบตัิทางกายภาพ และเคมีโดยการปรับสว่นผสมของเคร่ืองดื่มข้าวมอลต์จากข้าวไรซ์เบอร์ร่ี
จ านวน 3 สตูร ซึง่ประกอบด้วยน า้แป้งข้าวมอลต์จากข้าวไรซ์เบอร์ร่ี นมสด และหญ้าหวานในอตัราสว่นร้อยละ 50 ตอ่ 48.5 ต่อ 
1.5, 50 ตอ่ 49 ตอ่ 1 และ 50 ตอ่ 49.5 ตอ่ 0.5 โดยปริมาตร แต่ละสตูรมีการเติมเจลาตินลงไปร้อยละ 0.1 โดยน า้หนกั  จากนัน้
ท าการโฮโมจิ-ไนซ์ พบวา่ การผลิตข้าวมอลต์สง่ผลต่อการลดลงของปริมาณแอนโทไซยานินจาก 1.94 เป็น 1.17 มิลลิกรัมต่อ

กรัมน า้หนักแห้ง ในขณะที่การเพิ่มอัตราส่วนของนมสดในเคร่ืองดื่มเป็นการเพิ่มค่าความแตกต่างของสีโดยรวม (E*) 
เคร่ืองดื่มข้าวมอลต์จากข้าวไรซ์เบอร์ร่ีทัง้ 3 สตูรให้ค่าความหนืดใกล้เคียงกัน โดยมีค่าอยู่ในช่วง 15.83-17.17 เซนติพอยส์ 
(Parnsakhorn & Langkapin,  2020) และเมื่อน าตวัอยา่งมาผา่นการให้ความร้อนในขวดแก้วปิดผนกึสนิทท่ีอณุหภมูิ 90 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15, 25 และ 35 นาที พบวา่ ตวัอยา่งเมื่อผา่นการให้ความร้อนท่ีระยะเวลานานขึน้  ปริมาณแอนโทไซยานิน
มีแนวโน้มลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (Parnsakhorn & Langkapin, 2021)  

น า้นมธัญชาติเป็นเคร่ืองดื่มทางเลอืกหนึ่งที่เหมาะส าหรับผู้ที่แพ้นมววั หรือแพ้น า้ตาลแลคโตส ซึง่เมื่อเทียบกบันมววั
แล้วร่างกายสามารถยอ่ยและดดูซึมง่ายกวา่นมววั น า้นมธญัชาตินัน้จะมีคาร์โบไฮเดรตสงูกวา่ แตม่ีโปรตีนน้อยกว่านมววั ข้อดี
ที่ส าคญั คือ นมธัญชาติยงัไม่มีไขมนั คอเลสเตอรอล และน า้ตาลแลคโตสอีกด้วย แต่ประกอบไปด้วยวิตามินบีรวมที่ส าคญั
หลายชนิด เช่น วิตามินบี 1 เป็นวิตามินที่ละลายน า้ หน้าที่หลัก คือ ป้องกันโรคเหน็บชา นอกจากนี ช้่วยเร่ืองระบบการ              
เผาผลาญอาหารท าให้การยอ่ยอาหารได้ดีขึน้ (Sakkhongnanthakul, 2020)  

ข้าวบาร์เลย์เป็นธัญชาติอีกชนิดหนึ่งที่นิยมน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์น า้นม ซึ่งข้าวบาร์เลย์มีคณุประโยชน์ในการ
ช่วยลดภาวะโรคหวัใจ ลดระดบัคอเลสเตอรอล โรคอ้วน โรคมะเร็ง และโรคเบาหวานให้พลงังานต ่า เสริมสร้างการท างานของ
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ระบบขบัถ่าย และยงัช่วยลดน า้หนกัประกอบไปด้วยสารอาหารที่ส าคญั (100 กรัม) ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 73.5 กรัม โปรตีน 
12.5 กรัม ไขมัน 2.3 กรัม และใยอาหาร 17.3 กรัม ให้พลงังาน 354 กิโลแคลอร่ีต่อกรัม สารประกอบออกฤทธ์ิทางชีวภาพ               
ที่ส าคญั ได้แก่ โทโคไตรอีนอล ลิกแนน ไฟโตอีสโตรเจน ฟีนอล และกรดไฟติก เป็นต้น (Biel et al., 2020)   ในด้านการศึกษา
ทางคลนิิกวิทยามีการศกึษาผลของน า้ข้าวบาร์เลย์เปอร์เซียปริมาตร 250 มิลลลิติรในการควบคมุทางคลนิิกของผู้ ป่วย COVID-
19 ที่รักษาในโรงพยาบาลเป็นการรักษาแบบ single-blind และadd-on therapy ที่ด าเนินการในเมืองชีราซ ประเทศอิหร่าน 
ตัง้แต่เดือนมกราคมถึงมีนาคม พ.ศ.2564 ผู้ ป่วย COVID-19 จ านวน 100 คนที่มีความรุนแรงของโรคปานกลางได้รับการสุ่ม
เลือกให้ได้รับการรักษาตามปกติมีหรือไม่มีน า้ข้าวบาร์เลย์เปอร์เซีย ผลจากการศึกษาพบว่า ประสิทธิภาพของน า้ข้าวบาร์เลย์
เปอร์เซียในการลดระยะเวลาในการนอนโรงพยาบาล (length of hospital stay, LHS), ไข้ และระดบัของการตกตะกอนเม็ด
เลือดแดง (erythrocyte sedimentation rate, ESR) โปรตีนชนิด C ท าปฏิกิริยา (C-reactive protein, CRP) และกระบวนการ
เมตาโบลิซึมโปรตีน creatinine  ในผู้ ป่วย COVID-19 ที่รักษาในโรงพยาบาลด้วยความรุนแรงโรคปานกลาง (Tavakoli et al., 
2022) 

งาจดัเป็นแหลง่ของสารอาหารและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีเป็นประโยชน์ องค์ประกอบทางเคมีของงาประกอบด้วย
ไขมนัร้อยละ 43-50 ความชืน้ร้อยละ 10-15 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 5-6  เถ้าร้อยละ 5-6 ใยอาหารร้อยละ 4-5 และโปรตีนร้อยละ 
15-20 สารออกฤทธ์ิทางเภสชัวิทยาที่ส าคญัที่พบในงา ได้แก่ ลิกแนน กลโูคไซด์ซึ่งมีบทบาทส าคญัเป็นสารต้านออกซิเดชัน 
ได้แก่ เซซามิน (sesamin) เซซาโมลิน (sesamolin) เซซามินอล (sesaminol) เมล็ดงายังอุดมไปด้วยสารอาหารต่างๆ  เช่น                  
เส้นใยอาหาร แคลเซียม ฟอสฟอรัสเหล็ก โซเดียม โพแตสเซียม วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และไนอาซิน (Wei et al., 2022)               
งามีกรดไขมนัท่ีไมอ่ิ่มตวัสงูประมาณร้อยละ 85 คือ กรดโอเลอิกและกรดลโินเลอิก วิตามินอีในงาจะอยูใ่นรูปแกมมาโทโคฟีรอล 
ประมาณ 300-800  มิลลกิรัมตอ่ลติร โดยวิตามินอีถือวา่เป็นสารอาหารที่มีคณุคา่ทางโภชนาการสงูและมีคณุสมบตัิเป็นสารกนั
หืนตามธรรมชาติ (Puntabutre, 2012) นอกจากนีม้ีการใช้งาในยาแผนโบราณเพื่อป้องกนัและบ าบดัโรค และมีการใช้น า้มนังา
ในหลายประเทศส าหรับปรุงอาหาร (Wei et al., 2022) 

จากเหตุผลที่กลา่วมาข้างต้น งานวิจยันีจ้ึงมีแนวคิดพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าเพื่อให้
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มที่ได้ประกอบด้วยสารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และมีประโยชน์ต่อร่างกาย ประกอบกับจาก
การศกึษาข้อมลูเบือ้งต้นพบวา่ ผลติภณัฑ์ดงักลา่วยงัไมม่ีการรายงานไว้อยา่งชดัเจนในด้านอตัราสว่นของสว่นผสมที่เหมาะสม 
ดงันัน้วตัถปุระสงค์ของงานวิจยันี ้คือ เพื่อศกึษาอตัราสว่นของข้าวบาร์เลย์และงาด าที่เหมาะสมในการผลติเคร่ืองดื่มน า้นมข้าว
บาร์เลย์ผสมงาด า และศกึษาสมบตัิทางกายภาพ เคมี จลุชีววิทยา รวมทัง้การศกึษาการยอมรับของผู้บริโภค 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
           1. การเตรียมวตัถดิุบ และกระบวนการผลิตเคร่ืองดืม่น ้านมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า 

น าข้าวบาร์เลย์แช่ในน า้อตัราสว่นข้าวบาร์เลย์ต่อน า้เท่ากบั 1 ตอ่ 3 อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชัว่โมง สว่น
ล้างงาด าให้สะอาด สะเด็ดน า้ให้แห้ง น าไปคัว่ในกระทะใช้ความร้อนอณุหภมูิ 7+3 องศาเซลเซียส  เป็นระยะเวลา 30 นาทีจน
แห้ง และมีกลิ่นหอม สว่นประกอบของตวัอยา่งแสดงดงั Table 1 โดยน าข้าวบาร์เลย์ที่แช่จนนิ่มแล้วลงในเคร่ืองป่ันไฟฟ้ายี่ห้อ 
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Moulinex รุ่น A241 ประเทศฝร่ังเศส ป่ันให้เป็นเนือ้เดียวกนัที่ก าลงัระดบัความเร็ว 500 รอบต่อนาท ีเทงาด าที่ผ่านการคัว่ และ
น า้ลงไป ป่ันให้ละเอียดและเข้ากนัดี ท าให้เย็นลง โดยการน าผลิตภณัฑ์มาวางให้เย็นที่อณุหภมูิห้อง   จากนัน้น ามากรองด้วย
ผ้าขาวบางความหนา 2 ชัน้ จ านวน 3 รอบ น าสว่นของเหลวผสมที่แยกออกมาได้ไปให้ความร้อนจนอณุหภมูิอยูร่ะหวา่ง 71-75 
องศาเซลเซียส เติมน า้ตาลทรายลงไป 70 กรัม คนต่อไปเป็นระยะเวลา 15 นาที ท าให้เย็นทนัทีโดยการแช่ในภาชนะควบคุม
อุณหภูมิ 4 + 3 องศาเซลเซียส จนถึงอุณหภูมิลดลงมาอยู่ในช่วง 25-30 องศาเซลเซียส และบรรจุลงในขวดพลาสติก 
Polyethylene terephthalate (PET) ขนาด 200 มิลลิลิตร  ก่อนน าไปประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้าน
กายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา รวมทัง้ทดสอบทางประสาทสมัผสัต่อไป (ดดัแปลงจาก Chumsri & Aroonrungsawat, 2016; 
Parnsakhorn & Langkapin, 2020, 2021; Rawdsiri & Thongrak, 2012)  

 

Table 1 Different Composition of barley and black sesame milk  

Ingredient Treatments 
1 2 3 4 

barley (g) 400 390 380 370 
black sesame (g) 0 10 20 30 
sucrose (g) 70 70 70 70 
water (ml) 1100 1100 1100 1100 

 
2. การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
น าตวัอย่างมาวดัคา่ส ีL* (คา่ความสวา่ง), a* (ค่าความเป็นสแีดง) และ b* (คา่ความเป็นสเีหลอืง) ด้วยเคร่ืองวดัสยีี่ห้อ 

Hunter Lab Colorimeter รุ่น Color Flex (ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยใช้ระบบ CIELAB L*, a* และ b* ท าโดยน าตวัอย่างที่
ต้องการวดัมาใส่ในภาชนะควอตซ์ และท าการวดัค่าสี L*,  a* และ b* บนัทึกค่าที่ได้  และการวิเคราะห์ลกัษณะปรากฏของ
ผลติภณัฑ์โดยวิธีการสงัเกตผลติภณัฑ์ด้วยตาเปลา่  ท าโดยการน าผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าเขยา่ให้เข้า
กนัเป็นเนือ้เดียวกนัตัง้ทิง้ไว้ 30 นาที สงัเกตการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึน้ (Wirivutthikorn, 2022a)  และวิเคราะห์ค่าความหนืด
ด้วยเคร่ืองวดัความหนืด (RVDV-IT PRO S/N RTP 85021, Brookfield, ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยน าตวัอย่างที่ต้องการวดั
ปริมาตร 500 มิลลลิติรใสใ่นบิกเกอร์ขนาด 600 มิลลลิติร เลอืกหวัเข็มเบอร์ 1 จุ่มหวัเข็มปรับความเร็วรอบ 10 รอบตอ่นาทแีล้ว
กด Set speed อีกครัง้เพื่อให้เคร่ืองบนัทกึการเลอืกความเร็วรอบในการหมนุจนกวา่ torque จะมีคา่เข้าใกล้ร้อยละ 100 บนัทึก
คา่ความหนืดและอณุหภมูิที่วดัได้ (Wirivutthikorn, 2022a)            

3. การวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี 
          การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ท าได้โดยน าตัวอย่างมาปริมาตร 10 มิลลิลิตร  ใส่ลงไปในบิกเกอร์ขนาด 25 
มิลลิลิตร วดัค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยเคร่ือง pH meter ยี่ห้อ HANNA รุ่น  HI98127 ประเทศสหรัฐอเมริกา บนัทึกค่าที่ได้ 
(AOAC, 2000)  
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          วิเคราะห์ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ได้ด้วยเคร่ือง hand refractometer ยี่ห้อ Atago  รุ่นMASTER-20M 
ประเทศจีน หยดสารละลายเคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าบนแผ่นปริซึม ปิดด้วยแผ่นปิดแล้วสอ่งมองผ่านช่องในที่มี

แสงจะมองเห็นเป็นแถบสทีี่อา่นคา่ตวัเลขได้ตามสเกลมีหนว่ยเป็นองศาบริกซ์ (Brix) (AOAC, 2000)     
   การวิเคราะห์หาปริมาณกรดทัง้หมด (ในรูปกรดซิตริก) โดยวิธีการไตเตรท ท าการปิเปตตวัอย่างเคร่ืองดื่มน า้นมข้าว
บาร์เลย์ผสมงาด าที่ผา่นการกรองด้วยกระดาษกรอง 1 ครัง้ มาปริมาตร 10 มิลลลิติร ลงในขวดรูปชมพู ่เติมน า้กลัน่ปริมาตร 10 
มิลลิลิตร ลงไป และหยดฟีนอล์ฟทาลนี 2 หยด เขย่าให้เข้ากนั ท าการไตเตรทกบัสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 
0.1 นอร์มอล จนได้จดุยตุิเป็นสชีมพอูอ่น น ามาค านวณหาคา่ร้อยละกรดทัง้หมด (AOAC, 2000) ดงัสมการที ่(1)    
      
              ปริมาณกรดทัง้หมด (ร้อยละ) = N(NaOH) x V(NaOH) x citric acid equivalent x 100        (1) 
                                                                                  1000 x V(sample) 
              
    เมื่อ  N คือ ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
                       V คือ ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ในการไตเตรท (NaOH) (มิลลลิติร) 
                      Citric acid equivalent คือ น า้หนกัสมมลูกรดซิตริกมีคา่เทา่กบั 70 
  การวิเคราะห์ร้อยละการยบัยัง้สารต้านอนมุูลอิสระโดยวิธี 2,2–diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH) ดดัแปลงจาก 
Manok & Limcharoen (2015) และ Shimada et al. (1992) โดยการน าตัวอย่างมา 2.5 มิลลิลิตร มาผสมกับเอทานอล             
(แอบโซลทู)12.5 มิลลิลิตร น าไปป่ันเหวี่ยงที่ความเร็ว 15,000 รอบเป็นเวลานาน 10 นาทีด้วยเคร่ืองป่ันเหวี่ยงยี่ห้อ Hermle           
รุ่น Z206A ประเทศเยอรมัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส น าส่วนที่เป็นน า้ใสที่ได้มากรองด้วยกระดาษกรอง และปิเปต
สารละลายตวัอย่าง (สว่นใส) ดงันี ้หลอดที่ 1 ตวัอย่าง 0.1 มิลลิลิตรใสใ่นหลอดทดลองที่หุ้มด้วยฟอยล์เพื่อป้องกนัแสง แล้ว
เติมสารละลายมาตรฐานเตรียมส าเร็จรูป DPPH ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ละลายในเอทานอล (แอบโซลทู) ปริมาตร 2.9 
มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วเก็บไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที หลอดที่ 2 ตัวอย่างควบคุม (blank) โดยใช้                
เอทานอล (แอบโซลทู) 0.1 มิลลิลิตร และเติมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2.9 มิลลิลิตร ผสมให้
เข้ากนั และเก็บไว้ในที่มืดที่อณุหภมูิห้องเป็นเวลา 30 นาที จากนัน้ท าการวดัค่าดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  515 นาโนเมตร
ด้วยเคร่ืองวดัค่าการดดูกลืนแสงยี่ห้อ metertech รุ่น sp-830 plus ประเทศไต้หวนั  และค านวณหาร้อยละการยบัยัง้สารต้าน
อนมุลูอิสระ ดงัสมการที ่(2) 
 
                            ร้อยละการยบัยัง้ (% inhibition) = [(Acontrol  - Asample)] ×100                           (2) 
                                                                                          Acontrol 
 

เมื่อ   Acontrol คือ คา่การดดูกลนืแสงที่วดัได้ของเอธานอลผสมกบั DPPH 
                        Asample คือ คา่การดดูกลนืแสงที่วดัได้ของสารตวัอยา่งผสมกบั DPPH 
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 4. การวิเคราะห์คณุภาพทางจุลชีววิทยา 
             วิเคราะห์หาจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด โดยขัน้ตอนแรกท าการเตรียมอาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar (PCA) บรรจุ
ลงในฟลาส์กรูปชมพู ่เตรียมจานเลีย้งเชือ้ และหลอดทดลองที่ประกอบด้วยน า้กลัน่ 9 มิลลิลติร น าไปฆา่เชือ้ด้วยหม้อนึ่งความ
ดนัไอน า้ (ยี่ห้อ All American รุ่น 25X ประเทศสหรัฐอเมริกา ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ปิเปตตัวอย่าง
เคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าที่ต้องการวิเคราะห์ปริมาตร 1 มิลลิลติรลงในหลอดทดลองที่ระดบัการเจือจางตัง้แต ่10-1 
ถึง 10-3  จ านวน 3 ซ า้  ลงในจานเพาะเชือ้ที่ฆา่เชือ้แล้วเททบัด้วยอาหาร PCA ประมาณ 20 มิลลลิติร ที่มีอณุหภมูิประมาณ 45 
องศาเซลเซียส หมนุจานอาหารเป็นวงกลมช้าๆ ตัง้ทิง้ให้อาหารแข็งตวัประมาณ 15 นาที น าจานเลีย้งเชือ้ไปบม่ที่ 35-37 องศา
เซลเซียส ในลกัษณะคว ่าจานเลีย้งเชือ้เป็นเวลา 48 ชั่วโมง นับจ านวนโคโลนีเชือ้จุลินทรีย์บนอาหารแต่ละความเจือจาง             

(30-300 โคโลนี) บนัทึกผล ค านวณจ านวนเชือ้จุลินทรีย์เป็น Colony Forming Unit / ml (CFU/ml) (Townsend & Naqui, 
2020) 

5. การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั  
น าผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด ามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสโดยวิธี 9 - point 

hedonic scale โดยใช้ผู้ ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน เป็นนักศึกษาชัน้ปีที่  3-4 สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรีุ เสนอตวัอย่างผลิตภณัฑ์ที่ต้องการ
ทดสอบปริมาตร 40 มิลลิลิตร ทดสอบคุณลกัษณะด้านสี กลิ่น เนือ้สมัผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยคะแนน 9 
หมายถึง ชอบมากที่สดุ 5 หมายถึง ชอบปานกลาง และ 1 หมายถึง ไมช่อบมากที่สดุ (Wiriyajaree, 2018)  

6. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ส าหรับการวิเคราะห์คณุภาพทาง

กายภาพ เคมี  และจุลชีววิทยา ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized  Complete  Block  Design, RCBD)  น าข้อมลูมาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ  (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความ
เช่ือมัน่ร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม Microsoft excel (Wiriyajaree, 2018) 
 
ผลการวิจัย   
  1.  ศึกษาสมบติัทางกายภาพของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดืม่น ้านมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า 

จากการวิเคราะห์คณุสมบตัทิางกายภาพของผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าโดยสงัเกตด้วยตาเปลา่
ในด้านลกัษณะภายนอกปรากฏวดัค่าความสว่าง ค่าสีแดง และสีเหลือง ความหนืด จากผลการศึกษาพบว่า ลกัษณะปรากฏ           
ที่เกิดขึน้ในด้านตะกอน ความใสของเคร่ืองดื่ม ค่าความสวา่ง ค่าสทีี่วดัได้มีค่าแตกต่างกนัตามปริมาณข้าวบาร์เลย์ และงาด า           
ที่เติมลงไป (Figure 1 และ Table 2) 
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                                                    (A)                (B)              (C)             (D) 

     Figure 1   Appearance of barley and black sesame milk at different ratios:  
                    (A) barley: black sesame = 400:0 (control): 400, (B) barley: black sesame = 390:10,  
                    (C) barley: black sesame = 380:20 and (D) barley: black sesame = 370:30 

 
Table 2  Physical properties of barley and black sesame milk at different ratios of barley and black sesame 

Treatments 
(barley: black 
sesame ratio) 

Appearance Color parameters*  
L* a* b* Viscosity* 

(cPs) 

1 (400: 0) light brown few sediment 45.13a ±0.85  19.24a ±1.21     6.55a ±0.75 193.67c ±1.22 

2 (390: 10) mixed brown and black medium sediment 28.70b ±0.35 -14.96d ±0.04 9.43b ±0.28 198.90c ±0.20 

3 (380: 20) medium black many sediment 18.05c ±0.09 -12.68c ±0.49 -12.09c ±0.02 209.70b ±0.98 

4 (370: 30) dark black many sediment  12.47d ±0.16 -8.97b ±0.07 -14.46d ±0.24 255.83a ±1.17 
 

Note : eans among the same column followed with the same letters are not significantly different (p>0.05). Each data point is the  
           average of different triplication with individual duplication (n = 6)      
                                        

                  จาก Table 2 คา่ส ีL*, a* และค่า b* ในกระบวนการผลติเคร่ืองดื่มข้าวบาร์เลย์ผสมงาด ามีความแตกตา่งกนัอยา่ง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) (Figure 1) โดยเมื่องาด ามีปริมาณเพิ่มขึน้ก็จะมีผลท าให้ค่าความสว่างที่วัดได้มีค่าลดลง 
เนื่องจากลกัษณะทางกายภาพของงาด าที่มีเปลือกหุ้ มเมลด็สีด าเข้ม เมื่อน ามาใช้เป็นสว่นผสมในน า้นมข้าวบาร์เลย์ก็จะท าให้
น า้นมข้าวบาร์เลย์มีสีด าตามไปด้วย ค่าความเป็นสีแดงลดลงจากสตูรควบคมุ และค่าความเป็นสีเขียวมีค่าเพิ่มขึน้ เมื่อเพิ่ม
ปริมาณงาด าสง่ผลท าให้ค่าความเป็นสเีหลืองลดลง แต่สง่ให้ผลให้ค่าสีน า้เงินเพิ่มขึน้ เนื่องจากมีสว่นผสมของงาด าที่เพิ่มขึน้
ท าให้ผลิตภณัฑ์มีสีเทาด า กระบวนการทดสอบความหนืดของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มผลิตภณัฑ์น า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด ามี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  โดยปกติแล้วข้าวบาร์เลย์มีคาร์โบไฮเดรต หรือปริมาณแป้งที่สงูเมื่อให้ความร้อน
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ท าให้ความข้นหนืดเพิ่มขึน้ และเมื่อเพิ่มปริมาณงาด ามากขึน้มีผลท าให้ค่าความหนืดเพิ่มขึน้ตามไปด้วย ซึ่งความหนืดของ
น า้นมข้าวบาร์เลย์จะแปรผนัตามปริมาณของงาด าที่เติมลงไป  
                 จากการศกึษาลกัษณะภายนอกที่ปรากฏในผลิตภณัฑ์ทัง้ 4 สิง่ทดลอง ดงั (Table 1) (Figure 1) พบวา่ พบปริมาณ
ตะกอนท่ีเกิดขึน้แตกต่างกนัมาจากข้าวบาร์เลย์ และงาด าที่เติมลงไป การเติมงาด าที่เพิ่มมากขึน้ท าให้พบปริมาณตะกอนมาก
ขึน้ และเกิดการตกตะกอนได้ง่ายหลงัจากได้รับความร้อน  
               2.  ศึกษาสมบติัทางเคมีของผลิตภณัฑ์ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดืม่น ้านมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า 
              จากการวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมขีองผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า ได้แก่  ความเป็นกรด-ดา่ง   
ร้อยละกรดทัง้หมด (ค านวณในรูปกรดซิตริก) และของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมด (Table 3) จากผลการศกึษาพบวา่ ความเป็น
กรด-ด่าง ร้อยละกรดทัง้หมด และของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ยกเว้นความสามารถในการ
ต้านสารอนมุลูอิสระ DPPH มีความแตกตา่งทางสถิติ  
 
Table 3  Chemical properties of barley and black sesame milk at different ratios of barley and black sesame  

Treatments (barley: black 
sesame ratio) 

                   Values 
pHns total acidity (%)ns Total soluble solid 

(Brix)ns 

DPPH inhibition 
(%)* 

1 (400: 0) 6.05 +0.02 0.014+0.01 9.10+0.01 30.12+1.21b 

2 (390: 10) 6.02 +0.03 0.021±0.01 9.05±0.01 30.93+2.87ab 

3 (380: 20) 6.10 +0.01 0.032±0.01 9.10±0.01 31.65+0.98b 

4 (370: 30) 6.04 +0.01 0.037±0.02 9.15±0.02 32.21+1.10a 

 

Note : eans among the same column followed with the same letters are not significantly different (p>0.05). Each data point is the 

           average of different triplication with individual duplication (n = 6). NS = non-significant difference 
 

   จากการทดลองทดสอบคุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ร้อยละกรดทัง้หมด และของแข็ง                  
ที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดไม่มีความแตกต่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ยกเว้นความสามารถในการต้านสารอนุมูลอิสระ DPPH ของ
ผลิตภณัฑ์น า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าในปริมาณที่แตกต่างกนัมีความแตกต่างมีนยัส าคญัทาง  เนื่องจากข้าวบาร์เลย์ และ                 
งาด าที่ใช้ในสว่นผสมมีคา่ความเป็นกรดต ่า จึงมีผลท าให้คา่ความเป็นกรด-ดา่งที่วดัได้มีคา่อยูใ่นช่วง 6.00- 6.10  
                 3.  ศึกษาสมบติัทางจุลชีววิทยาของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดืม่น ้านมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า 

จากการทดลองพบว่า น า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าทัง้ 4 สิ่งทดลอง มีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดน้อยกว่า 10 CFU/ml
ผา่นเกณฑ์มาตรฐานตรวจจลุนิทรีย์ทัง้หมด เนื่องจากทัง้ 4 สิง่ทดลอง มีจ านวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดน้อยกวา่ 10 CFU/ml  
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 4.  ศึกษาสมบติัทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดืม่น ้านมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า 
จากการวิเคราะห์การประเมินผลลกัษณะทางประสาทสมัผสัโดยใช้แบบทดสอบ  9- point  hedonic  scale  test  ใช้

ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คนที่ไมผ่า่นการฝึกฝน  ตวัแปรที่ต้องการทดสอบ คือ ส ีกลิน่  เนือ้สมัผสั รสชาติ และความชอบโดยรวม
ที่มีผลต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า จากผลการศึกษาพบว่า ตวัแปรที่ท าการทดสอบทุกค่ามีความ
แตกตา่งกนัทางสถิติตามปริมาณข้าวบาร์เลย์ และงาด าที่เติมลงไป (Table 4) 

 

Table 4  Sensory of barley and black sesame beverage milk at different ratios of barley and black sesame 

Treatments 
(barley: black 
sesame ratio) 

  Liking scores   
color* odor* texture* taste* overall acceptability* 

1 (400: 0) 6.00c±1.31 5.20c±1.06 5.27c±1.05 5.27b±1.01 5.03d±1.04 

2 (390: 10) 6.80a±1.13 7.00a±1.02 5.33c±1.06 5.10c±1.06 5.47c±0.97 

3 (380: 20) 6.53b±1.41 5.63b±0.93 6.77a±1.07 6.90a±1.32 7.23a±0.90 

4 (370: 30) 5.87d±1.25 5.60b±1.10 5.80b±0.96 5.37b±1.07 6.13b±1.17 
 

Note : eans among the same column followed with the same letters are not significantly different (p>0.05). Means were the     
           determination of thirty replications (n = 30).  
 

 จาก Table 4 ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ทัง้ 4  สิ่งทดลองโดยใช้แบบทดสอบทาง
ประสาทสมัผสั 9- point hedonic  scale  โดยผู้ทดสอบชิมที่ไมผ่า่นการฝึกฝนจ านวน  30 คน  ด้าน ส ี กลิน่  เนือ้สมัผสั รสชาติ  
และความชอบโดยรวมพบว่า ผลิตภณัฑ์น า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าในสิ่งทดลองที่ 2 ที่ประกอบด้วยข้าวบาร์เลย์ 390 กรัม               
งาด า 10 กรัม จากการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ พบว่า มีค่าคะแนนความชอบด้านสี และกลิ่นมากที่สุด อาจเนื่องมาจาก
ผลิตภณัฑ์มีการผสมกันระหว่างข้าวบาร์เลย์ และงาด าในปริมาณที่น้อย ท าให้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มมีสีเทาอ่อน และมีความ
หลากหลายของกลิ่นที่พอดีเมื่อเปรียบเทียบกับสิ่งทดลองที่เพิ่มปริมาณงาด าที่มากมีผลท าให้ได้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มที่มีกลิ่น          
งาด ามากเกินไป ด้านรสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม สิ่งทดลองที่ 3 ที่ประกอบด้วยข้าวบาร์เลย์ 380 กรัม งาด า             
20 กรัม มีคะแนนมากที่สดุ 
  
วิจารณ์ผลการวิจัย 

การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความสว่าง และค่าสี (L*, a* และb*) ของน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า          
ในปริมาณที่แตกตา่งกนัเพื่อศกึษาความแตกตา่งในการวดัคา่สี L*, a* และb* จากผลการวิจยัพบวา่ การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึน้
เก่ียวข้องกบัสดัสว่นของงาด า ระดบัความร้อน และเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชือ้ การให้ความร้อนในระดบัพาสเจอไรซ์สง่ผลลกัษณะ
ผลิตภัณฑ์มีสีน า้ตาลถึงด าเป็นผลเนื่องมาจาก การให้ความร้อนในการฆ่าเชือ้สามารถเกิดปฏิกิริยาโดยฟีนอลออกซิเดส 
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(polyphenol oxidase) ซึ่งเอนไซม์นีพ้บผกั ผลไม้มีช่วงอณุหภมูิที่เหมาะสมต่อการท างานคือ 30 องศาเซลเซียส จึงสามารถ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได้ แตเ่มื่อเพิ่มอณุหภมูิสงู 75 องศาเซลเซียสเป็นเวลานาน 10 นาที ซึง่เป็นอณุหภมูิในการฆา่เชือ้พาส
เจอไรซ์สามารถยบัยัง้การท างานของเอนไซม์นีไ้ด้ (Singh & Wadhwa, 2017) เมื่อสารประกอบฟีนอลกิและออกซิเจนสมัผสักนั 
โดยมีเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดสเป็นตวัเร่งปฏิกิริยาสารโมโนฟีนอล (mono-phenol) ซึ่งไม่มีสีจะถกูออกซิไดซ์เป็นไดฟีนอล 
(diphenol) ซึ่งไม่มีสีและถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น o-quinone ซึ่งจะท าปฏิกิริยาต่อกับกรดอะมิโนหรือโปรตีนได้เป็นสารสีน า้ตาล 
และจะรวมตวักนัเป็นโพลิเมอร์ที่มีโมเลกุลใหญ่ และมีสีน า้ตาล นอกจากนีก้ารเปลี่ยนแปลงสีที่เกิดขึน้ในผลิตภณัฑ์ได้อิทธิพล
จากปฏิกิริยาการเกิดสารสีน า้ตาลชนิดไม่เก่ียวข้องกบัเอนไซม์ (caramelization) ที่อณุหภูมิการพาสเจอไรซ์ในทุกสิ่งทดลอง
เป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลที่เกิดจากการสลายตัวของโมเลกุลน า้ตาลด้วยความร้อนสูง และมีการเกิดโพลิเมอร์ของ
สารประกอบคาร์บอนได้เป็นสารสีน า้ตาล และจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard) ที่เกิดขึน้ระหว่างน า้ตาลรีดิวซ์ในข้าวบาร์เลย์
กับโปรตีนที่มีอยู่ในข้าวบาร์เลย์ในสภาวะที่ให้ความร้อนสูงในระหว่างการพาสเจอไรซ์ (Wirivutthikorn, 2022a, b) ซึ่งจาก 
Table 1 แสดงให้เห็นว่า การน างาด ามาเป็นสว่นผสมในน า้นมข้าวบาร์เลย์ในปริมาณที่แตกต่างกนั โดยเพิ่มงาด าในปริมาณ            
ที่มากขึน้ ส่งผลทางกายภาพด้านสีที่สังเกตเห็นได้ชัดคือ ผลิตภณัฑ์น า้นมข้าวบาร์เลย์มีสีด าเข้มขึน้ตามอตัราส่วนผสมของ              
งาด าที่เพิ่มขึน้ นัน่หมายความถึงการปรับอตัราสว่นของสว่นผสมสง่ผลต่อค่าความแตกต่างสีโดยรวมมากขึน้เมื่อเทียบกบัสิ่ง
ทดลองที่ 1 (สตูรควบคุม) (Parnsakhorn & Langkapin, 2020, 2021; Prikboonjun & Rattanapun, 2014; Thirasaroch, & 
Thanomwong, 2015) ทัง้นีเ้นื่องจาก งาด าประกอบด้วยเซลลโูลสเป็นส่วนประกอบ ซึ่งมีคุณสมบตัิไม่ละลายน า้มีใยอาหาร
คอ่นข้างสงูสามารถอุ้มน า้ได้ดี (Wei et al., 2022) ซึ่งการท่ีงาด ามีใยอาหารสงูนัน้จะไปเพิ่มเนือ้เยื่อหรือเยื่อใยให้แก่ผลิตภณัฑ์
น า้นมข้าวบาร์เลย์ ยิ่งเพิ่มปริมาณงาด ามากขึน้ ผลิตภณัฑ์น า้นมข้าวบาร์เลย์ก็จะมีความหนืดเพิ่มขึน้ โดยความหนืดของ
ผลิตภณัฑ์ดงักลา่วมาจากส่วนผสมของข้าวบาร์เลย์ และปริมาณงาด าที่เติมลงไปที่ป่ันผสมรวมกบัน า้ และมีผลต่อค่าความ
หนืดที่วดัได้ ทัง้นีเ้นื่องมาจาก ปริมาณอะไมโลส และอะไมโลเพคตินในข้าวบาร์เลย์มีคณุสมบตัิด้านความหนืดและความคงตวั
ของแป้งรวมถึงปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดอื่นๆ มากขึน้ เช่น เอนไซม์ ผนังเซลล์ กรดอินทรีย์ และน า้ตาล  
(Wirivutthikorn,  2022a) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของBiel et al. (2020) พบว่า ธัญพืชประกอบด้วยสารลิกแนน อไกลโคน 
และลิกแนนไกลโคไซด์รวมถึงงาไม่ถกูท าลายเมื่อได้รับความร้อนปานกลาง ในทางตรงกนัข้ามความร้อนนีช้่วยในการสกดัสาร     
ลกิแนน Parnsakhorn & Langkapin (2020) ศึกษาการผลติเคร่ืองดื่มและผสมกบัสว่นผสมอื่นๆ จ านวน 3 สตูร ประกอบด้วย
น า้แป้งข้าวมอลต์จากข้าวไรซ์เบอร่ี นมสด และหญ้าหวานในอตัราสว่น 50 ต่อ 48.5 ตอ่ 1.5, 50 ตอ่ 49 ตอ่ 1 และ 50 ตอ่ 49.5 
ต่อ 0.5 ตามล าดบั แต่ละสตูรเติมเจลาตินร้อยละ 0.1 โดยน า้หนกั จากนัน้ท าการโฮโมจิไนส์แล้วทดสอบวดัค่าสี ความหนืด 

พบวา่ การเพิ่มอตัราสว่นของนมสดในเคร่ืองดื่มเป็นการเพิ่มคา่ความแตกตา่งของสโีดยรวม (E*) เคร่ืองดื่มข้าวมอลต์จากข้าว
ไรซ์เบอร่ีทัง้ 3 สตูรให้คา่ความหนืดใกล้เคยีงกนัในชว่ง 15.83-17.17 เซนติพอยส์ ไมส่อดคล้องกบัผลการวิจยัที่ได้ Thirasaroch 
& Thanomwong (2015) ที่รายงานไว้ว่า ความคงตวัเคร่ืองดื่มข้าวหอมนิลโดยใช้เจลาตินร้อยละ 0.3 (โดยน า้หนกั) สง่ผลให้
เคร่ืองดื่มมีลกัษณะเป็นเนือ้เดียวกนัไม่เกิดการแยกชัน้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มมีความหนืดเท่ากบั 18 เซนติพอยส์ ซึ่งความหนืด            
ที่เหมาะสมของเคร่ืองดื่มกลุม่ธัญพืชอยู่ประมาณ 14-17 เซนติพอยส์ แตง่านวิจยัของ Rawdsiri & Thongrak (2012) รายงาน
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คา่ความหนืดของเคร่ืองดื่มน า้นมข้าวผสมงาขาวอยู่ในช่วง 33-36 เซนติพอยส์ และงานวิจยัของ Prikboonjun & Rattanapun 
(2014) รายงานค่าความหนืดของเคร่ืองดื่มข้าวกล้องงอกผสมน า้ผกัพร้อมดื่มอยู่ในช่วง 48-57 เซนติพอยส์ Parnsakhorn & 
Langkapin (2021) ศึกษาผลการให้ความร้อนในภาชนะขวดแก้วปิดผนึกสนิทที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15, 25 
และ 35 นาที ตามล าดบั พบว่า การให้ความร้อนด้วยระยะเวลาที่นานมีผลท าให้ค่าความหนืดเพิ่มขึน้มีค่าเพิ่มขึน้ในช่วงแรก 
ต่อจากนัน้แนวโน้มค่าความหนืดที่วดัได้มีค่าลดลง และแนวโน้มของค่าสีที่วดัได้มีค่าเข้มขึน้ ซึ่งหากจะต้องการลดการเกิด
ปริมาณตะกอนหรือท าให้ลกัษณะที่ปรากฏเป็นเนือ้เดียวกนัในผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มนัน้ควรมีการเติมสารท าให้คงตวั (stabilizer)    
ป้องกนัการตกตะกอน เช่น กมั เพคติน คาร์บอกซี่เมทิลเซลลโูลส (ซีเอ็มซี)  เจลาติน และคาราจีแนนท าให้ผลิตภณัฑ์เป็นเนือ้
เดียวกนัมากขึน้โดยสารที่ท าให้เกิดการรวมตวัเป็นเนือ้เดียวกนัเข้าไปช่วยเสริมสร้างความแข็งแรงของเจลสง่ผลท าให้การเกิด
ตะกอนแยกชัน้ลดน้อยลง แต่จะท าให้เคร่ืองดื่มมีลกัษณะของความข้นหนืดเป็นเจลเพิ่มขึน้ (Parnsakhorn & Langkapin, 
2020) แต่เนื่องจากในงานวิจัยนีต้้องการดูลกัษณะการเกิดสี และปริมาณตะกอนของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มที่เกิดขึน้จึงไม่ได้
ศกึษาการเติมปริมาณสารท่ีท าให้เกิดความคงตวั (Parnsakhorn & Langkapin, 2021) 

การทดสอบคณุภาพทางเคมี ได้แก่ คา่ความเป็นกรด-ดา่ง ร้อยละกรดทัง้หมด และของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดไมม่ี
ความแตกตา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ยกเว้นความสามารถในการต้านสารอนมุลูอิสระ DPPH ของผลิตภณัฑ์น า้นมข้าวบาร์เลย์
ผสมงาด า ค่าความเป็นกรด-ด่างทีวดัได้จดัอยู่ในกลุม่เคร่ืองดื่มที่มีสภาพเป็นกรดต ่า (low acid food)  ค่าความเป็นกรด-ด่าง
มากกว่า 4.6 หมายถึง  อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยบัยับยัง้การขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อนภายหลงั             
หรือก่อนบรรจุปิดผนึก รวมถึงอาหารอื่นที่มีกระบวนการผลิตในท านองเดียวกนัที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างมากกว่า 4.6 ซึ่งเก็บ
รักษาไว้ในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิทที่สามารถป้องกนัมิให้อากาศเข้าไปในภาชนะบรรจไุด้และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอณุหภมูิ
ปกติ  (Buadilok & Oupathumpanont, 2022) คา่ร้อยละกรดทัง้หมดที่วิเคราะห์ได้มีคา่ใกล้เคียงกนัมาก ไมม่ีความแตกตา่งกนั 
ค่าของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดของผลิตภัณฑ์ทุกสิ่งทดลองมีค่าเท่ากันคือ 9.05-9.1 องศาบริกซ์ (Parnsakhorn & 
Langkapin, 2020) แสดงให้เห็นว่า ปริมาณงาด าที่เพิ่มขึน้ไม่ได้ส่งผลต่อค่าของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดของผลิตภัณฑ์  
เนื่องจากในการวิจยันีค้วบคมุปริมาณน า้ตาลทราย 70 กรัม เท่ากนัทกุสิง่ทดลอง หรืออาจเกิดจากการใช้เคร่ืองมือวดัของแข็ง           
ที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดที่ประกอบด้วยสเกลความถ่ีที่มีความละเอียดต ่ามีผลท าให้ค่าที่วัดได้ไม่แตกต่างกันทางทศนิยม                
ซึ่งผลการวิจัยสอดคล้องกับ Parnsakhorn & Langkapin (2020, 2021); Thirasaroch & Thanomwong (2015) ค่าร้อยละ
กรดทัง้หมดที่วิเคราะห์ได้มีค่าใกล้เคียงกนัมาก ไม่มีความแตกต่างกนั ค่าของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดของผลิตภณัฑ์ทกุสิ่ง
ทดลองมีค่าเท่ากนัคือ 9.05-9.1 องศาบริกซ์ (Parnsakhorn & Langkapin, 2020) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และกิจกรรมต้าน
สารอนมุลูอิสระของเคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าจากวตัถดุิบทัง้ 2 ชนิด คือ ข้าวบาร์เลย์ และงาด า ในงานงานวิจยันี ้
ศึกษาตรวจวัดฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีการท าลายอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  พบว่า  สดัส่วนข้าวบาร์เลย์ผสมงาด า 
อุณหภูมิ และเวลาในการให้ความร้อนกับผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มมีผลต่อค่าร้อยละการยับยัง้ DPPH โดยสิ่งทดลองที่ 4 ซึ่งมี
ปริมาณงาด า 30 กรัมมีผลท าให้ค่านีม้ีค่าสูงที่สุด ซึ่งค่านีข้ึน้อยู่กับอุณหภูมิ เนื่องจากในงานวิจัยนีม้ีการให้ความร้อน                 
ในผลิตภัณฑ์ ดังนัน้ความร้อนจึงมีผลท าให้ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์มีค่าลดลงได้ (Parnsakhorn & 
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Langkapin, 2021) สารต้านออกซิเดชนัท่ีสามารถพบในข้าวบาร์เลย์ และงาด า ได้แก่ แกมมาโอราไซนอล สารประกอบฟีนอลกิ 
และสารต้านออกซิเดชนัอื่นๆ (Kongkachuichai et al., 2013; Leardkamolkarn et al., 2011; Prangthip et al., 2013) ค่าที่
วิเคราะห์ได้มีค่าใกล้เคียงกบังานวิจยัของ (Chumsri & Aroonrungsawat, 2016) ที่รายงานไว้ค่าร้อยละการยบัยัง้ DPPH ของ
เคร่ืองดื่มข้าวไรซ์เบอร์ร่ีเสริมงาด ามีคา่เท่ากบั  39.93+3.45 และงานวิจยัของ Parnsakhorn & Langkapin (2021) ที่รายงาน
ไว้อณุหภมูิและเวลาในการให้ความร้อนกบัผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มข้าวมอลต์สง่ผลต่อความสามารถในการต้านอนมุูลอิสระโดย
ก่อนการฆา่เชือ้ [RMB (control)] มีคา่ antioxidants DPPH เทา่กบั  36.94 mg eq Trolox/100g หลงัจากนัน้เมื่อน าผลติภณัฑ์
เคร่ืองดื่มไปผ่านการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ  90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  15 นาที [RBM - (90/15)]  25 นาที [RBM - 
(90/25)] และ 35 นาที [RBM - (90/35)] พบว่า antioxidants DPPH มีแนวโน้มลดลงเท่ากบั  28.38±0.06, 26.93±0.06 และ 
28.50±0.05 mg eq Trolox/100g ตามล าดบั  

การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดในผลติภณัฑ์น า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าน ามาเปรียบเทียบกบัมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.282/2558) น า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าจะต้องตรวจพบจุลินทรีย์ทัง้หมดไม่เกิน 1×104 โคโลนี                
ต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร (Thai Industrial Standards Institute Ministry of Industry, 2015)   จากการทดลองพบว่า น า้นม            
ข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าทัง้ 4 สิ่งทดลอง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตรวจจุลินทรีย์ทัง้หมด เนื่องจากทัง้ 4 สิ่งทดลองตรวจพบโคโลนี             
ในจ านวนน้อยกว่า 10 CFU/g ท าให้ไม่สามารถค านวณปริมาณจลุินทรีย์ในหน่วย ซีเอฟยตู่อมิลลลิิตร  จากการทดลองพบว่า 
น า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าทัง้ 4 สิ่งทดลอง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตรวจจุลินทรีย์ทัง้หมด แสดงว่าผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มทุกสิ่ง
ทดลองผ่านการฆ่าเชือ้แบบพาสเจอไรซ์เซชันเป็นระดบัอณุหภูมิที่สามารถท าลายจุลินทรีย์ได้บางสว่น แต่จุลินท รีย์บางชนิด             
ที่ทนต่ออุณหภูมิสงูสามารถเจริญเติบโตได้ กระบวนการเทคนิคขัน้ตอนในการผลิตมีความสะอาด และมีความปลอดภัย                
ซึ่งแสดงให้เห็นถึงสขุลกัษณะที่ดีในการผลิต และกระบวนการฆ่าเชือ้จุลินทรีย์ที่เหมาะสม  (Chumsri & Aroonrungsawat, 
2016) แตม่ีข้อจ ากดัด้านระยะเวลาการเก็บรักษาท าให้ระยะเวลาการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ไมเ่กิน 2 สปัดาห์ซึง่เป็นข้อจ ากดัของ
วิธีการฆ่าเชือ้ด้วยวิธีนี  ้(Wirivutthikorn, 2022a, b) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Chumsri & Aroonrungsawat (2016) 
รายงานผลการศกึษาปริมาณยีสต์ และราในเคร่ืองดื่มข้าวไรซ์เบอร์ร่ีเสริมงาด าพบวา่ ไมเ่กินเกณฑ์มาตรฐานประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 356 เร่ืองเคร่ืองดื่มในภาชนะปิดสนิทซึ่งก าหนดไว้พบยีสต์และราได้น้อยกว่า 100 โคโลนีต่อเคร่ืองดื่ม                  
1 มิลลิลิตร ; Parnsakhorn & Langkapin (2021) รายงานผลการศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดในเคร่ืองดื่มข้าวมอลต์จาก
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดของผลิตภัณฑ์หลงัการฆ่าเชือ้ให้ค่าลดลงลง 1.4-4.9x102CFU/mL ซึ่งอยู่ใน
เกณฑ์ที่สามารถบริโภคอย่างปลอดภัย และ Thirasaroch & Thanomwong (2015) รายงานผลการศึกษาตรวจปริมาณ
จุลินทรีย์ทัง้หมดในเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวหอมนิล พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชือ้ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส                
เป็นเวลา 25 นาที ผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มมีอายกุารเก็บรักษาได้ 15 วนัท่ีอณุหภมูิ 4-6 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณจุลนิทรีย์อยูใ่น
เกณฑ์มาตรฐาน      

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสันีจ้าก Table 4 ของผลิตภณัฑ์ทัง้ 4  สิ่งทดลองโดยใช้แบบทดสอบทางประสาท
สมัผสั 9- point hedonic  scale  โดยผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน  30 คน  ด้าน สี  กลิ่น  เนือ้สมัผสั รสชาติ  และ
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ความชอบโดยรวมพบวา่ ผลติภณัฑ์น า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าในสิง่ทดลองที่ 2  ที่ประกอบด้วยข้าวบาร์เลย์ 390 กรัม งาด า 
10 กรัม จากการวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติ พบว่า มีค่าคะแนนความชอบด้านสี และกลิ่นมากที่สดุ เนื่องจาก เมื่อเพิ่มปริมาณ           
งาด ามากขึน้ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความข้นหนืดมากขึน้ซึ่ งเกิดขึน้เนื่องจาก แป้งข้าวเมื่อได้รับความร้อนเกิดปฏิกิริยา                     
เจลาติไนซ์เซชัน (Chumsri & Aroonrungsawat, 2016; Wirivutthikorn, 2022a) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Chumsri & 
Aroonrungsawat  (2016) รายงานผลการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มข้าวไรซ์เบอร์ร่ีเสริมงาด าโดยใช้                       
ผู้ทดสอบชิมจ านวน 25 คน วิธี 9- point hedonic scale ศึกษาปริมาณงาด าที่ผ่านการคัว่ต่างกันร้อยละ 0.5, 1, 1.5 และ 2 
พบว่า ตวัอย่างที่ใสง่าด าที่ผ่านการคัว่ร้อยละ 1 ได้รับคะแนนการยอมรับรวมด้านกลิ่นรส รสชาติ เนือ้สมัผสั และการยอมรับ
รวมสงูสดุ การเติมงาด าที่ผา่นการคัว่มากเกินไปท าให้มีกลิ่นรสงาด าที่มากเกินไปสง่ผลท าให้ผลิตภถณัฑ์มีความข้นหนืดมาก
ขึน้ ท าให้ผู้ทดสอบชิมไม่ยอมรับ ผู้ทดสอบชิมอาจรู้สึกไม่ชอบในเนือ้สมัผัส แต่ในสิ่งทดลองที่ 3 มีการผสมกันระหว่างข้าว
บาร์เลย์และงาด าในปริมาณที่พอดีจึงเกิดความรู้สกึมีความหลายหลายในรสชาติ เนือ้สมัผสัมีความหนืดพอดีเมื่อเปรียบเทียบ
กบัสิ่งทดลองที่ 1 เป็นสตูรควบคุมที่ไม่มีงาด า และสิ่งทดลองที่ 4 ประกอบด้วยงาด าปริมาณมาก จึงท าให้คะแนนความชอบ
โดยรวมในสิ่งทดลองที่ 3 มากที่สดุ (Chumsri & Aroonrungsawat, 2016; Parnsakhorn & Langkapin, 2020; Rawdsiri & 
Thongrak, 2012) 

 
สรุปผลการวิจัย   

ผลการวิเคราะห์ด้านกายภาพ เคมี จลุินทรีย์ และประสาทสมัผสัพบว่า ปริมาณข้าวบาร์เลย์ และงาด าที่ต่างกนัมีผล
ต่อการวดัค่าทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสมัผสั ผลการวิจยัพบว่า ข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าอตัราสว่น 380 ต่อ 20              
มีความเหมาะสมที่สดุ เมื่อพิจารณาคะแนนการยอมรับด้านเนือ้สมัผสั รสชาติ และความชอบโดยรวม การเติมงาด าที่มากกว่า 
20 กรัม ผู้ทดสอบชิมมีแนวโน้มให้คะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่น เนือ้สมัผสั รสชาติและความชอบโดยรวมที่ลดลงทุกด้าน  
สว่นผลการวิจยัด้านจลุชีววิทยาพบวา่ ผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มน า้นมข้าวบาร์เลย์ผสมงาด าทกุสิง่ทดลองพบแบคทีเรียไมเ่กินเกณฑ์
มาตรฐานการฆา่เชือ้แบบพาสเจอไรซ์เซชนัสามารถท าลายจุลนิทรีย์ได้ประกอบด้วยสารต้านออกซิเดชนัจากสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพจากข้าวบาร์เลย์ และงาด า และข้อเสนอแนะจากงานวิจยันีค้วรศกึษาเพิ่มเติมด้านสมนุไพรชนิดอื่นเพิ่มเติม เช่น น า้ข้าว
บาร์เลย์ผสมงาขาว สารให้ความหวานที่ให้พลงังานต ่า  เช่น หญ้าหวาน ผลการวิจยันีส้ามารถน ามาพฒันาเป็นเคร่ืองดื่มเพื่อ
สขุภาพเหมาะส าหรับคนห่วงใยสขุภาพ นอกจากนีย้งัสามารถเป็นอีกทางเลือกในการพฒันาเคร่ืองดื่มรูปแบบใหม่เพื่อท าให้
เกิดความหลากหลายในการบริโภค 
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