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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ คือ ศึกษาการท าแซนวิชสเปรดจากข้าวไทยสีแดง 3 ชนิด (ข้าวจิ๊บ 

ข้าวมันปู และข้าวสังข์หยด) ศึกษาชนิดของน้ ามัน ได้แก่ น้ ามันร าข้าว น้ ามันมะพร้าว และน้ ามันเมล็ด

ดอกทานตะวัน และศึกษาปริมาณน้ ามันที่เหมาะสม (6 และ 8 %) ในการผลิตแซนวิชสเปรด 

ตลอดจนศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดจากข้าวไทยสีแดง จากการ

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดจากข้าวไทยสีแดง พบว่า ข้าวที่มีปริมาณแอนโทไซยานินรวมทั้งหมดมากที่สุด 

คือ ข้าวสังข์หยด ประกอบกับมีองค์ประกอบทางเคมีที่ดกีว่าข้าวชนิดอ่ืน ๆ ดังนั้นจึงเลือกข้าวสังข์หยด 

เพ่ือน ามาใช้ในการผลิตแซนวิชสเปรด ส าหรับชนิดและปริมาณน้ ามันที่ใช้ในการผลิตแซนวิชสเปรด 

คือ น้ ามันร าข้าว ในปริมาณ   8 % จากการวิเคราะห์คุณลักษณะด้านต่าง ๆ พบว่า แซนวิชสเปรดที่

ได้มีค่าสี L*, a* และ b*  เท่ากับ 60.57, 10.02 และ 15.77 ตามล าดับ ความสามารถในการแผ่

กระจาย เท่ ากับ  961.79 g.sec นอกจากนี้ ยั งมีปริมาณ โปรตีน  ไขมัน  เส้น ใยทั้ งหมด เถ้ า 

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 9.68, 10.55, 4.56, 3.72, และ 48.17 โดยน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ ส่วนค่าแอ

คติวิตีของน้ า (aw) เท่ากับ 0.97 และค่าเพอร์ออกไซด์ เท่ากับ 34.96 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์

ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม และคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว

ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด ดังนั้น แซนวิชสเปรดที่ผลิตจากข้าวสังข์หยด และใช้น้ ามันร าข้าวใน

ปริมาณ 8 % จึงเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และเป็น

ประโยชน์ต่อผู้บริโภค 
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Abstract 

The objective of this research is to study the production of sandwich spread 

from 3 types of Thai red color rice (Jib rice, Red rice and Sangyod rice). To study the 

types of oil such as rice bran oil, coconut oil and sunflower seed oil. Moreover, to 

study the suitable oil content (6 and 8%) in the production of sandwich spread and 

also to study consumer acceptance of sandwich spread products. The physical 

quality and chemical quality analysis and the sensory evaluation of sandwich spread, 

it was found that the rice with the highest anthocyanin content was Sangyod rice and 

has good chemical composition than other types of rice. Therefore, Sangyod rice was 

chosen to be used in the production of sandwich spread. The type and amount of 

oil used in the production of sandwich spread is 8% rice bran oil. A result of the 

analysis of various characteristics, it is found that the sandwich spread has L *, a * 

and b * were 60.57, 10.02 and 15.77, respectively. Spreadability was 961.79 g.sec. In 

addition, protein, fat, fiber, ash and total carbohydrates were 9.68, 10.55, 4.56, 3.72, 

and 48.17 by dry basis, respectively. The water activity (aw) was 0.97 and the 

peroxide value was 34.96 meq active oxygen/kg sample and the sensory tests of the 

products showed high scores of acceptance. Consequently, sandwich spread made 

from Sangyod rice and using 8% rice bran oil is a guideline for the development of 

nutritious food products and is beneficial to consumers. 

 

 



บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ คือ ศึกษาการท าแซนวิชสเปรดจากข้าวไทยสีแดง 3 ชนิด (ข้าวจิ๊บ 

ข้าวมันปู และข้าวสังข์หยด) ศึกษาชนิดของน้ ามัน ได้แก่ น้ ามันร าข้าว น้ ามันมะพร้าว และน้ ามันเมล็ด

ดอกทานตะวัน และศึกษาปริมาณน้ ามันที่เหมาะสม (6 และ 8 %) ในการผลิตแซนวิชสเปรด ตลอดจน

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดจากข้าวไทยสีแดง จากการวิเคราะห์

คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์

แซนวิชสเปรดจากข้าวไทยสีแดง พบว่า ข้าวที่มีปริมาณแอนโทไซยานินรวมทั้งหมดมากที่สุด คือ ข้าว

สังข์หยด ประกอบกับมีองค์ประกอบทางเคมีที่ดีกว่าข้าวชนิดอ่ืน ๆ ดังนั้นจึงเลือกข้าวสังข์หยด เพ่ือ

น ามาใช้ในการผลิตแซนวิชสเปรด ส าหรับชนิดและปริมาณน้ ามันที่ใช้ในการผลิตแซนวิชสเปรด คือ 

น้ ามันร าข้าว ในปริมาณ   8 % จากการวิเคราะห์คุณลักษณะด้านต่าง ๆ พบว่า แซนวิชสเปรดที่ได้มี

ค่าสี L*, a* และ b*  เท่ากับ 60.57, 10.02 และ 15.77 ตามล าดับ ความสามารถในการแผ่กระจาย 

เท่ากับ 961.79 g.sec นอกจากนี้ยังมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใยทั้งหมด เถ้า คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 

9.68, 10.55, 4.56, 3.72, และ 48.17 โดยน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ ส่วนค่าแอคติวิตีของน้ า (aw) 

เท่ากับ 0.97 และค่าเพอร์ออกไซด์ เท่ากับ 34.96 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อน้ ามัน 1 

กิโลกรัม และคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับคะแนนความชอบ

มากที่สุด ดังนั้น แซนวิชสเปรดที่ผลิตจากข้าวสังข์หยด และใช้น้ ามันร าข้าวในปริมาณ 8 % จึงเป็น

แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค 

 



Abstract 

The objective of this research is to study the production of sandwich spread 

from 3  types of Thai red color rice (Jib rice, Red rice and Sangyod rice). To study the 

types of oil such as rice bran oil, coconut oil and sunflower seed oil. Moreover, to 

study the suitable oil content (6  and 8% )  in the production of sandwich spread and 

also to study consumer acceptance of sandwich spread products. The physical quality 

and chemical quality analysis and the sensory evaluation of sandwich spread, it was 

found that the rice with the highest anthocyanin content was Sangyod rice and has 

good chemical composition than other types of rice. Therefore, Sangyod rice was 

chosen to be used in the production of sandwich spread. The type and amount of oil 

used in the production of sandwich spread is 8% rice bran oil. A result of the analysis 

of various characteristics, it is found that the sandwich spread has L *, a * and b * were 

60.57, 10.02 and 15.77, respectively. Spreadability was 961.79 g.sec. In addition, protein, 

fat, fiber, ash and total carbohydrates were 9.68, 10.55, 4.56, 3.72, and 48.17 by dry 

basis, respectively. The water activity (aw) was 0.97 and the peroxide value was 34.96 

meq active oxygen/kg sample and the sensory tests of the products showed high 

scores of acceptance. Consequently, sandwich spread made from Sangyod rice and 

using 8% rice bran oil is a guideline for the development of nutritious food products 

and is beneficial to consumers. 



จ 
 

สารบัญเรื่อง 

เรื่อง    หน้า 

กิตติกรรมประกาศ ข 

บทคัดย่อ ค 

Abstract ง 

สารบัญเรื่อง จ 

สารบัญตาราง ช 

สารบัญภาพ ซ 

บทที่ 1 บทน า 1 

 1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 1 

 1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา     2 

 1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย                                                                                            2 

 1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ                                                                                     3 

 1.5 ระยะเวลาท าการวิจัย และแผนการด าเนินงานตลอดโครงการวิจัย 4 

บทที่ 2 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 5 

 2.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสเปรด                                                                                                                            5 

 2.2 ข้าวไทย                                                                          8 

 2.3 น  ามัน                                                                                                                   11 

 2.4 น  าตาลทราย 16 

 2.5 น  าส้มสายชู 17 

 2.6 มัสตาร์ด 18 



ฉ 
 

 2.7 เกลือ 18 

 2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 19 

บทที่ 3 วิธีด าเนินงาน 25 

 3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 25 

 3.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส 26 

 3.3 สถานที่ด าเนินการทดลอง 26 

 3.4 บุคลากรที่ใช้ในโครงงาน 26 

 3.5 การวิเคราะห์ข้อมูลและข้อมูลสิถิติท่ีใช้ 27 

 3.6 วิธีการด าเนินการทดลอง 27 

บทที่ 4 ผลการทดลองและอภิปรายผล 32 

 4.1 วิเคราะห์คุณสมบัติของข้าว 32 

 
4.2 ศึกษาชนิดของข้าวไทยที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตแซนวิชสเปรด 

ได้แก่ ข้าวจิ๊บ ข้าวมันปูและข้าวสังข์หยด 

34 

 
4.3 ศึกษาชนิดของน  ามันที่เหมาะสมต่อการผลิตแซนวิชสเปรด ได้แก่ น  ามัน

มะพร้าว น  ามันร าข้าว และน  ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 

37 

บทที่ 5 สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 43 

   

   

   

   

   

   



ช 
 

สารบัญตาราง 

ตารางท่ี หน้า 

1.5 แผนการด าเนินงานโครงการวิจัยมีระยะเวลาการด าเนินงานวิจัย 1 ปี 4 

3.1 แสดงส่วนประกอบของเสปรดสูตรพื นฐาน 28 

4.1 ค่าสีของข้าวทั ง 3 ชนิด 32 

4.2 การเปลี่ยนแปลงความหนืดเมื่อได้รับความร้อน (Pasting Properties) 33 

4.3 องค์ประกอบทางเคมีของข้าว (Proximate analysis) 34 

4.4 ความชื น ค่า aw และค่าสีที่วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง Hunter Color Lab 34 

4.5 ความข้นหนืด (Viscosity) และความสามารถในการแผ่กระจาย (Spreadability) 

ด้วยเครื่อง Texture Analyzer 

35 

4.6 คะแนนเฉลี่ยจากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของสเปรดสูตรมาตรฐาน 36 

4.7 ค่าสีที่วิเคราะห์โดยใช้เครื่อง Hunter Lab 37 

4.8 ปริมาณน  าอิสระ (Water activity; aw) และความสารมารถในการแผ่กระจาย 

(Spreadability) 

38 

4.9 ผลการวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value; PV) ของแซนวิชสเปรดที่

ทดแทนด้วยน  ามัน 3 ชนิด ในปริมาณ 6 % และ 8 % 

39 

4.10 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแซนวิชสเปรดที่ทดแทนด้วยน  ามัน 3 ชนิด ใน

ปริมาณ 6 % และ 8 % (Proximate analysis) 

40 

4.11 ผลการศึกษาการใช้น  ามันมะพร้าว น  ามันร าข้าว และน  ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 

เพ่ือทดแทนน  ามันพืชทดแทนในการผลิตสเปรดจากข้าวไทย 

41 

   

 
 



ซ 
 

สารบัญภาพ 

ภาพที่     หน้า 

3.1 วิธีท าสเปรดจากข้าวไทย 28 

4.1 ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) 35 

4.2 การแยกชั นของน  ามัน (Oil separation) 38 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 



1 
 

 บทท่ี 1  

บทน ำ 

1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 

ข้าว (Oryza sativa L.) เป็นพืชเศรษฐกิจที่สําคัญทั้งการบริโภคภายในประเทศและส่งออกไปใน

ตลาดโลก โดยเฉพาะในทวีปเอเชียมีประชากรมากกว่า 95% บริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก ข้าวเป็นอาหาร

หลักของคนไทย ซึ่งคุณค่าทางโภชนาการของข้าว นอกจากจะมีแป้งเป้นองค์ประกอบหลัก โดยมีมากถึง

ร้อยละ 70 ซึ่งถือว่าเป็นแหล่งให้พลังงานที่สําคัญ นอกจากนี้ในเมล็ดข้าวยังประกอบด้วยสารอาหารอ่ืน ๆ 

ได้แก่ โปรตีน ไขมัน แร่ธาตุ วิตามิน และใยอาหาร  (Bhattacharjee et al., 2002; Fresco, 2005) สาย

พันธุ์ข้าวไทยมีความหลากหลายทางพันธุกรรม เยื่อหุ้มเมล็ด (ผิวข้าวกล้อง) ของข้าวก็มีหลากหลายสี เช่น 

สีเหลืองนวล สีแดงถึงแดงเข้มและสีม่วงถึงม่วงเข้มจนเกือบดํา ซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าข้าวขาว  

(วนิดา  จันทร์สม, 2560) ช่วยป้องกันมะเร็ง ช่วยชะลอความแก่ ป้องกันความจําเสื่อม บํารุงโลหิต 

โรคหัวใจเพราะมีกากใยสูงจึงดีต่อระบบขับถ่ายและลําไส้ 

ข้าวแดง คือ ข้าวกล้องที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง มีด้วยกันหลายสายพันธุ์  เช่น ข้าวมันปู ข้าวสังข์หยด 

และข้าวจิ๊บ เป็นต้น ข้าวมันปูประกอบด้วยสารแคโรทีน ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นโปรวิตามินเอสูงกว่าข้าวสาย

พันธุ์อ่ืน ๆ ซึ่งจะทําหน้าที่ช่วยบํารุงสายตา ผิวพรรณ และช่วยชะลอความแก่ สําหรับข้าวสังข์หยดเป็น

พันธุ์ที่ได้รับการปรับปรุงพันธุ์ให้มีเนื้ออ่อนนุ่นมากขึ้น เป็นข้าวพ้ืนเมืองภาคใต้ปลูกมากบริเวณรอบลุ่ม

ทะเลสาบสงขลา ซึ่งอุดมไปด้วยธาตุเหล็ก และฟอสฟอรัส มีสรรพคุณช่วยบํารุงโลหิต ส่วนข้าวจิ๊บเป็นข้าว

พันธุ์พ้ืนเมืองของจังหวัดบุรีรัมย์ มีคาร์โบไฮเดรต โพแทสเซียม และแมกนีเซียมในปริมาณที่สูง และมี

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระได้ดี (สมหมาย ปติสังโข, 2561) นอกจากนี้ข้าวแดงยังมีไนอาซีนหรือ

วิตามินบี 3 ซึ่งช่วยในระบบการไหลเวียนเลือด ลดระดับของคอเลสเตอรอล และมีความจําเป็นต่อระบบ

ประสาทและการทํางานของสมอง สารสีที่พบในข้าวสีแดง – แดงเข้ม คือ beta-carotene, lutein, 

zeaxanthin, lycopene และแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นสารที่มีคุณสมบัติในการการต้านอนุมูลอสิระ และยัง
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ช่วยลดอัตราเสี่ยงชองการเกิดโรคมะเร็งและหลอดเลือด (วนิดา  จันทร์สม, 2560) คนไทยส่วนใหญ่นิยม

นําเอาข้าวมาใช้บริโภคเป็นข้าวสาร ในขณะที่การนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ยังมีน้อยมาก 

แซนวิชสเปรดเป็นอาหารเช้าที่รู้จักกันดีของชาวตะวันตกประกอบด้วย 2 ส่วนคือ ส่วนครีมสเปรด

และส่วนเนื้อ (ผักดองหรือเนื้อสัตว์) ในส่วนของครีมสเปรดเป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชัน (emulsion) ที่มี

ส่วนผสมของน้ํากับน้ํามันมีลักษณะเป็นแขวนลอย โดยมีน้ํามันพืชและไข่แดงเป็นส่วนผสมหลัก โดยมี

ไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 30 โดยน้ําหนัก (วราภรณ์ ประเสริฐ, 2555) ทําให้แซนวิชสเปรดมี

ปริมาณไขมันที่สูง ส่งผลให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพได้ ถ้ารับประทานบ่อยครั้งหรือปริมาณมากเกินไป 

อาจจะทําให้มีความเสี่ยงในการเกิดโรคต่าง ๆ ได้แก่ โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน โรคอ้วน ภาวะ

คอเลสเตอรอลสูง เป็นต้น  

ในปัจจุบันผู้คนเริ่มหันมาให้ความสนใจในเรื่องการใส่ใจสุขภาพมากข้ึน ดังนั้นผู้จัดทําได้เล็งเห็นว่าข้าว

ไทยสีแดงก็เป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่มีทั้งคุณประโยชน์  มีคุณค่าทางโภชนาการมากมาย และเพ่ือส่งเสริม

เกษตรกรผู้ปลูกข้าวให้มีความหลากหลายมากข้ึน 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงำนวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศึกษาชนิดของข้าวไทยสีแดงที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตแซนวิชสเปรด ได้แก่ ข้าวจิ๊บ 

ข้าวมันปู และข้าวสังข์หยด  

1.2.2 เพ่ือศึกษาชนิดของน้ํามันที่เหมาะสมต่อการผลิตแซนวิชสเปรด ได้แก่ น้ํามันรําข้าว น้ํามัน

มะพร้าว และน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน 

1.2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดจากข้าวไทยสีแดง  

1.3 ขอบเขตของโครงงำนวิจัย 

 เพ่ือศึกษาการทําสเปรดจากข้าวไทยสีแดง ได้แก่ ข้าวจิ๊บ ข้าวมันปู และข้าวสังข์หยด และชนิด

ของน้ํามันที่เหมาะสมเพ่ือสุขภาพ วิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพได้แก่ สี ความสามารถในการแผ่กระจาย 
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ความข้นหนืด และทางเคมี ได้แก่ ความชื้น ค่าแอคติวีตีของน้ํา (aw) ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด เถ้า 

โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ค่าเพอร์ออกไซด์ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 1.4.1 ทราบถึงชนิดข้าวที่เหมาะสมในการในการทําเปรดจากข้าว 

 1.4.2 เพ่ือเพ่ิมความหลายหลายของการนําข้าวไทยมาแปรรูป 

1.4.3 ตีพิมพ์บทความวิจัยหรือเสนอผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการเพ่ือเผยแพร่ผลงานวิจัยให้

ผู้ที่สนใจได้นําไปใช้ประโยชน์ 
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1.5 ระยะเวลำท ำกำรวิจัย และแผนกำรด ำเนินงำนตลอดโครงกำรวิจัย 

 แผนการดําเนินงานโครงการวิจัยมีระยะเวลาการดําเนินงานวิจัย 1 ปี ซึ่งมีแผนการดําเนินงานดังนี้ 

ขั้นตอนการดําเนินงาน 
ระยะเวลา/เดือน 

ต.ค พ.ย ธ.ค ม.ค ก.พ มี.ค เม.ย พ.ค มิ.ย ก.ค ส.ค ก.ย 
ศึกษาค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบในการทําวิจัย             
ศึกษาชนิดของข้าวไทยที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตแซนวิชสเปรด 
ได้แก่ ข้าวจิ๊บ ข้าวมันปู และข้าวสังข์หยด 

            

ศึกษาชนิดของน้ํามันที่เหมาะสมต่อการผลิตแซนวิชสเปรด ได้แก่ น้ํามัน
รําข้าว น้ํามันมะพร้าว และน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน 

            

เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดจากข้าว
ไทยสีแดง 

            

สรุปผลการวิจัยและจัดทํารายงาน             
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 บทที่ 2 

  

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสเปรด 

       2.1.1 สเปรด 
        แซนด์วิชสเปรดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท้ำจำกน้้ำมันพืชหรือน้้ำมันพืชผสมไข่แดงให้เป็นเนื้อเดียวกัน 

ผสมผักดอง ปรุงแต่งรสด้วยน้้ำส้มสำยชูหรือน้้ำมะนำวและส่วนประกอบอ่ืนอำจผสมแป้งสุกหรือ

เนื้อสัตว์ลงไป ใช้ส้ำหรับปรุงแต่งรสอำหำร มีลักษณะเหลวค่อนข้ำงข้น ชิ้นของเนื้อสัตว์และผัก

กระจำยอยู่สม่้ำเสมอ มีกลิ่นรสตำมส่วนประกอบที่ใช้ท้ำ (นิธิยำ รัตนำปนนท์, 2551, หน้ำ 11) 

         2.1.2 อิมัลซิไฟเออร์  

         หน้ำที่ของอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์หรืออิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) หรือ (surface-active agent) 

เป็นตัวช่วยลดแรงตึงระหว่ำงผิวของน้้ำกับของเหลวอินทรีย์ที่ไม่รวมกับน้้ำโดยลดแรงตึงระหว่ำงผิวลง

จำก 30-50 ไดน์ต่อเซนติเมตร เป็น 0 - 10 ไดน์ ต่อเซนติเมตร แต่กำรลดแรงตึงระหว่ำงผิวลงอำจไม่

สำมำรถท้ำให้อิมัลชันคงตัวได้เสมอไป 

 อิมัลชันส่วนใหญ่ที่พบในอำหำรเป็นน้้ำผสมกับน้้ำมัน น้้ำเป็นโพลำร์และน้้ำมันเป็นอะโพลำร์ 

คือไม่มีขั้ว ส่วนอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ในโมเลกุลจะมีลักษณะพิเศษ คือมี 2 ส่วน ส่วนหนึ่งเป็นโพลำร์

สำมำรถละลำยได้ในน้้ำและอีกส่วนหนึ่งเป็นอะโพลำร์สำมำรถละลำยได้ในอนุภำคน้้ำมัน ท้ำให้โมเลกุล

หันเหและถูกดูดซับแทรกตัวอยู่ในระหว่ำงผิวของน้้ำกับอนุภำคน้้ำมันเพ่ือลดแรงตึงผิวของอนุภำค

น้้ำมัน ลักษณะกำรหันเหของโมเลกุลอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์จะผันแปรไปตำมชนิดของอิมัลชัน 

      2.1.2.1 อิมัลชันชนิดในน้้ำ สำมำรถท้ำให้มีควำมคงตัวอยู่ได้ โดยใช้ได้วิธีหนึ่ง ดังนี้ 

               1) ท้ำให้มีชั้นของบรรจุไฟฟ้ำอยู่ที่ผิวของอนุภำคน้้ำมันในอำหำรที่เป็นอิมัลชัน 

บรรจุไฟฟ้ำเหล่ำนี้มักเกิดข้ึนจำกกำรดูดซับเอำพวกอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ไว้ที่ผิว 

               2) ท้ำให้มีกำรเกิดฟิล์มของโปรตีนหรือ surface-active agent อ่ืนๆ รอบๆ หยด

น้้ำมันฟิล์มเหล่ำนี้จะมีผลต่อหยดน้้ำมันฟิล์มบำงชนิด เกิดขึ้นจำกสำรประกอบหลำยๆชนิดถูกดูดซับ

อยู่ที่ผิวระหว่ำงน้้ำและน้้ำมัน เช่น ฟิล์มที่ล้อมรอบอนุอนุภำคไขมันในน้้ำนมเป็นฟิล์มที่ซับซ้อน 

(complex film) ของสำรประกอบหลำยชนิด ได้แก่ ฟอสโฟลิพิต คอเลสเทอรอล สเทอรอยด์และ
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โปรตีน รวมกันท้ำให้อนุภำคไขมันในน้้ำนมกระจำยตัวอยู่ในน้้ำ ได้เป็นอิมัลชันที่คงตัวอิมัลซิไฟอิงเอ

เจนต์ที่นิยมใช้กับ w/o อิมัลชัน ได้แก่ แคลเซียมโอลีเอตและคอเลสเทอรอล ส่วนอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์

ที่นิยมใช้กับ w/o อิมัลชัน ได้แก่ โปรตีน เดกซ์ทริน เลซิทิน โมโนและไดกลีเซอไรด์ ในกำรท้ำน้้ำสลัด 

เช่น มำยองเนส นิยมใส่ไข่แดงลงไป เลซิทินในไข่แดงจะท้ำหน้ำที่เป็นอิมัลซิไฟอิงเอเจนต์ ช่วยท้ำให้มำ

ยองเนสมีควำมคงตัวมำกข้ึน 

             3) ท้ำให้มีควำมหนืดสูง ปัจจัยที่มีผลต่อควำมคงตัวของอิมัลชันอีกอย่ำงหนึ่งคือ

ควำมหนืด กำรท้ำให้มีควำมหนืดเพ่ิมขึ้นโดยกำรเติมพวกกัมหรือสำรเพ่ิมควำมหนืด (thickener) ลง

ในอิมัลชัน เพ่ือเพ่ิมควำมหนืดให้กับสำรละลำย จะท้ำให้อนุภำคคอลลอยด์เคลื่อนตัวได้ช้ำลง มี 

Brownian movement ลดลง ท้ำให้อนุภำคคอลลอยด์ไม่มีโอกำสที่จะรวมตัวกันได้และไม่มีโอกำส

เกิดกำรแยกตัวจะท้ำให้อิมัลชันคงตัวได้ดีข้ึน (นิธิยำ รัตนำปนนท์, 2551, หน้ำ 13) 

       2.1.3 อิมัลชัน 

       ระบบคอลลอยด์ (colloid) ที่ประกอบด้วยเหลวตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไป ซึ่งปกติไม่ผสมเป็นเนื้อ

เดียวกัน เช่น น้้ำกับน้้ำมัน ผสมรวมเป็นเนื้อเดียวกันได้โดยไม่แยกชั้น โดยของเหลวส่วนหนึ่งแตกตัว

เป็นหยดเล็กๆ เรียกว่ำ วัฏภำคภำยใน หรือ ส่วนที่กระจำยตัว (internal or dispersed phase) ซึ่ง

จะกระจำยตัวแทรกอยู่ในของเหลวอีกชนิดหนึ่ง เรียกว่ำ วัฏภำคภำยนอก (external or continuous 

phase) ส่วนที่ต่อเนื่อง 

      2.1.3.1 อิมัลชันชนิดน้้ำมันในน้้ำ (oil-in-water emulsion, O/W) มีน้้ำมันเป็นวัฎภำค

ภำยใน และน้้ำเป็นวัฎภำคภำยนอก เช่น น้้ำนม (milk) ข้อสังเกตุ หรือวิธีทดสอบอิมัลชันประเภทนี้คือ 

สำมำรถท้ำให้เจือจำงได้ด้วยกำรเติมน้้ำ มีค่ำกำรน้ำไฟฟ้ำ (electrical conductivity) สูงกว่ำ ผสมได้

กับสีชนิดที่ละลำยน้้ำ (water soluble dye) 

      2.1.3.2 อิมัลชันชนิดน้้ำในน้้ำมัน (water-in-oil emulsion, W/O) มีน้้ำเป็นวัฎภำค

ภำยในและน้้ำมันเป็นวัฎภำคภำยนอก เช่น เนย (butter) มำยองเนส (mayonnaise) น้้ำสลัด (salad 

dressing) ไส้กรอก (sausage) ข้อสังเกตุ หรือวิธีทดสอบอิมัลชันประเภทนี้คือ สำมำรถท้ำให้เจือจำง

ได้ด้วยกำรเติมน้้ำมัน มีค่ำกำรน้ำไฟฟ้ำ (electrical conductivity) ต่้ำกว่ำ ผสมได้กับสีชนิดที่ละลำย

น้้ำมัน (oil soluble dye) (นิธิยำ รัตนำปนนท์, 2551, หน้ำ 14) 
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       2.1.4  ออกซิเดชัน 

       กำรเกิดออกซิเดชันเป็นปฏิกิริยำทำงเคมีระหว่ำงออกซิเจนกับกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวอิสระหรือ

ที่เป็นองค์ประกอบของโมเลกุลไตรกลีเซอไรด์ที่อยู่ในลิพิตหรืออำหำรที่มีไขมัน ท้ำให้อำหำรเสื่อม

คุณภำพ ปฏิกิริยำออกซิเดชันที่เกิดขึ้นเป็นไปอย่ำงต่อเนื่องเมื่อไขมันสัมผัสกับออกซิเจนในอำกำศ

อัตรำเร็วของปฏิกิริยำออกซิเดชันจะค่อยๆเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ เนื่องจำกเกิดปฏิกิริยำต่อเนื่องของอนุมูล

อิสระ ซึ่งมีกลไกกำรเกิดได้เป็น 3 ขั้นตอน ดังนี้ 

      - Initiation เป็นขั้นตอนกำรเกิดอนุมูลอิสระ เกิดกับกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่ ซึ่งไม่

แข็งแรงไวต่อปฏิกิริยำ โดยเริ่มต้นที่คำร์บอนที่ต้ำแหน่งพันธะคู่สูญเสียไฮโดรเจนอะตอม ซึ่งเกิ ดจำก

กำรกระตุ้นด้วยแสง รังสี โลหะ ท้ำให้เกิดเป็นอนุมูลอิสระ ไฮโดรเจนคำร์บอน 

      - Propagation เป็นปฏิกิริยำต่อเนื่องของอนุมูลอิสระ ท้ำปฏิกิริยำต่อเนื่องกับกรดไขมัน

ชนิดไม่อ่ิมตัวใหม่ได้ไฮโดรเพอร์ออกไซต์ (ROOH) 

      - Termination เป็นปฏิกิริยำสุดท้ำยที่ท้ำให้ผลิตภัณฑ์ที่เกิดขึ้นไม่ได้เป็นอนุมูลอิสระ 

เช่น แอลดีไฮด์ คีโทน แอลกอฮอล์ แอลแคน และกรดอินทรีย์ เป็นต้น ซึ่งท้ำให้เกิดสี กลิ่นและรสที่

ผิดปกติของน้้ำมันและไขมัน 

      2.1.4.1 กำรเกิดออกซิเดชันของกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 

      ปฏิกิริยำออกซิเดชันเกิดขึ้นกับกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว จะเกิดขึ้นภำยหลังกำรเกิด 

Initiation (เป็นขั้นตอนกำรเกิดอนุมูลอิสระ) และปฏิกิริยำจะเกิดอย่ำงต่อเนื่องท้ำให้เกิดอนุมูลอิสระ

ต่ำงๆ เช่น หำกมีกำรเติมออกซิเจนจะท้ำให้เกิดอนุมูลเพอร์ออกซี ซึ่งเมื่อไปดึงเอำไฮโดรเจนมำจำก

โมเลกุลของกรดไขมันโมเลกุลใหม่ จะท้ำให้ได้ไฮโดรเพอร์ออกไซต์และเกิดอนุมูลอิสะขึ้นใหม่ จะท้ำ

ปฏิกิริยำกับออกซิเจนใหม่และปฏิกิริยำจะเกิดวนเวียนซ้้ำๆ เช่นนี้เรื่อยไป 

      ไฮโดรเพอร์ออกไซต์ เป็นโปรดักส์เริ่มต้นของลิพิดออโตออกซิเดชันและสำรนี้จะไม่คงตัว

จึงเกิดปฏิกิริยำต่อไป โดยกำรสลำยตัวหรือท้ำปฏิกิริยำกับสำรอ่ืน ท้ำให้เกิดสำรประกอบชนิดใหม่ที่มี

น้้ำหนักโมเลกุลต่ำงกัน ท้ำให้เกิดสำรให้กลิ่นและมีผลต่อคุณค่ำทำงชีวภำพ (นิธิยำ รัตนำปนนท์, 

2551, หน้ำ 14) 
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2.2  ข้าวไทย 

       2.2.1 ข้ำวสังข์หยด  

       พันธุ์ข้ำวที่ได้รับพระมหำกรุณำธิคุณจำกสมเด็จพระนำงเจ้ำฯพระบรมรำชินีนำถในรัชกำลที่ 9 

ทรงมีพระรำชด้ำริเมื่อปี พ.ศ. 2543 ให้โครงกำรฟำร์มตัวอย่ำงตำมพระรำชด้ำริฯ จังหวัดพัทลุง 

ศูนย์วิจัยข้ำวพัทลุง ได้ด้ำเนินกำรปลูกข้ำวพันธุ์สังข์หยด ในพ้ืนที่แปลงนำ ศูนย์วิจัยข้ำวพัทลุง ต่อมำ

เมื่อวันที่ 24 กันยำยน 2546 สมเด็จพระนำงเจ้ำฯพระบรมรำชินีนำถเสด็จไปยังฟำร์มตัวอย่ำงตำม

พระรำชด้ำริ จังหวัดพัทลุง ครั้งนั้น ศูนย์วิจัยข้ำวพัทลุงได้ถวำยข้ำวสังข์หยด ซึ่งทรงน้ำมำเสวยทรง

รับสั่งว่ำอร่อยทรงโปรดให้น้ำข้ำวสังข์หยดกลับมำปลูกใหม่เพ่ือเผยแพร่ และรักษำพันธุ์ข้ำว ต่อมำใน

วโรกำสเฉลิมพระชนมพรรษำ 72 พรรษำ ทรงโปรดให้น้ำเมล็ดพันธุ์ข้ำวสังข์หยดเผยแพร่กับประชำชน

ที่ศูนย์กำรประชุมแห่งชำติสิริกิติ์ และในปี พ.ศ. 2548 ศูนย์ศิลปำชีพได้น้ำข้ำวสังข์หยดมำแนะน้ำ และ

เผยแพร่ในงำนจ้ำหน่ำยผลิตภัณฑ์ศิลปำชีพ ในวันที่ 15-31 กรกฎำคม พ.ศ. 2548  

       จังหวัดพัทลุง เมืองอู่ข้ำวอู่น้้ำของชำวใต้มำแต่โบรำณ เป็นแหล่งเพำะปลูกข้ำวที่ส้ำคัญ เพื่อเลี้ยง

คนในพ้ืนที่และจังหวัดต่ำงๆในภำคใต้ ด้วยเหตุแห่งควำมอุดมสมบูรณ์ทำงด้ำนภูมิศำสตร์ วัฒนธรรม 

และภูมิปัญญำท้องถิ่น ซึ่งปลูกฝังคู่กับเมืองพัทลุงมำเป็นเวลำนำนพันธุ์ข้ำวพ้ืนเมืองภำคใต้หลำกหลำย

พันธุ์ จึงมีถิ่นก้ำเนิดจำกเมืองพัทลุงแห่งนี้ ข้ำวพันธุ์สังข์หยด ข้ำวพ้ืนเมืองภำคใต้เป็นพันธุ์ข้ำวที่มีถิ่น

ก้ำเนิดในเขตเพำะปลูกเมืองพัทลุง จำกเอกสำรหลักฐำนบัญชีรำยชื่อข้ำวที่รวบรวมจำกท้องถิ่นต่ำงๆ

ทั่วประเทศ โดยกองบ้ำรุงพันธุ์ กรมกำรข้ำว กระทรวงเกษตรได้รวบรวม เมื่อปี พ.ศ. 2495 – 2496 

เก็บจำกอ้ำเภอเมืองจังหวัดพัทลุงดังนั้นจึงเป็นพันธุ์ข้ำวที่ปลูกกันมำนำนไม่ต่้ำกว่ำ 50 ปี และปัจจุบัน

ยังคงปลูกอยู่ในจังหวัดพัทลุง ข้ำวพันธุ์สังข์หยดมีลักษณะแตกต่ำงจำกข้ำวพันธุ์อ่ืน คือ ข้ำวสำรหรือ

ข้ำวกล้องที่มีเหยื้อหุ้มเมล็ดสีขำวปนสีแดงจำงๆ จนถึงสีแดงเข้มในเมล็ดเดียวกันเมื่อข้ำวหุงสุกมีควำม

นุ่มมำกและยังคงนุ่มอยู่เมื่อเย็นตัวลง 

        และเมื่อวันที่ 23 มิถุนำยน 2549 ข้ำวสังข์หยดพัทลุงยังได้รับค้ำประกำศรับรองให้เป็น “สินค้ำ

บ่งชี้ทำงภูมิศำสตร์” หรือข้ำวจีไอ (GI) ตำมพระรำชบัญญัติคุ้มครองสิ่งบ่งชี้ทำงภูมิศำสตร์ พ.ศ.2546 

โดยใช้ชื่อว่ำ “ข้ำวสังข์หยดเมืองพัทลุง” นับเป็นข้ำวจีไอพันธุ์แรกของประเทศไทยซึ่งชำวนำพัทลุงต่ำง

ภูมิใจอย่ำงยิ่งที่ได้รักษำมรดกภูมิปัญญำของบรรพบุรุษไว้ได้จนถึงวันนี้ และได้รับกำรคุ้มครองสิทธิ

ให้แก่ชุมชนผู้ผลิตข้ำวสังข์หยดในจังหวัดพัทลุงอีกด้วย ข้ำวสังข์หยดมีใยอำหำรอยู่ในปริมำณมำก เส้น

ใยอำหำรเหล่ำนี้มีประโยชน์ต่อร่ำงกำยคือ เส้นใยอำหำรในข้ำวกล้องเป็นเส้นใยที่ละลำยน้้ำได้ มี
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คุณสมบัติลดโคเลสเตอรอลชนิดไม่ดี (LDL) ซึ่งเป็นสำเหตุที่ท้ำให้เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ นอกจำกจะ

มีกำกใยสูงแล้ว ข้ำวสังข์หยดเมืองพัทลุงยังมีกรดโฟลิกที่มีประโยชน์ต่อหัวใจและอุดมไปด้วย

โพแทสเซียมที่ช่วยควบคุมควำมดันโลหิต มีวิตำมินอีสูงมำกกว่ำข้ำวชนิดอ่ืนๆ ซึ่งวิตำมินอีเป็นที่รู้กันดี

ว่ำช่วยในเรื่องกำรชะลอวัย เรื่องผิวพรรณ และควำมกระจ่ำงใสของผิว มีโปรตีน เหล็ก และฟอสฟอรัส 

มำกกว่ำข้ำวพันธุ์อ่ืนๆ ซึ่งสำรอำหำรเหล่ำนี้ ช่วยในเรื่องกำรไหลเวียนของเลือด ท้ำ ให้ผิวพรรณเปล่ง

ปลั่งและแข็งแรงและยังช่วยป้องกันโรคควำมจ้ำเสื่อมด้วย (วิตำมินอีในข้ำวสังข์หยดเมืองพัทลุงคือสำร

แกมมำโอริซำนอลและสำรต้ำนอนุมูลอิสระอ่ืนๆ) มีไนอำซินสูง (B3) ซึ่งมีควำมส้ำคัญต่อระบบผิวหนัง

และประสำท ถ้ำขำดวิตำมินนี้จะท้ำให้เกิดโรค "pellagra" ท้ำให้มีอำกำรผิดปกติทำงระบบประสำท 

ควำมจ้ำเสื่อม ท้ำให้ผิวหนังที่ถูกแสงแดดอักเสบเป็นผื่นแดงและลอก สีแดงของข้ำวสังข์หยดยังเป็น

รงควัตถุประเภทฟลำวำนอยด์ชนิดแอนไซยำนิน (anthocyanin) ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสำรต้ำนอนุมูล

อิสระ (antioxidant) ซึ่งช่วยชะลอควำมชรำและลดควำมเสี่ยงในกำรเป็นโรคต่ำงๆ เช่น โรคหัวใจ โรค

หลอดเลือดตีบตัน โรคระบบภูมิคุ้มกันท้ำงำนผิดปกติ โรคเหน็บชำ โรคอัมพฤกษ์ และกำรรับประทำน

ข้ำวสังข์หยดเมืองพัทลุงมีสรรพคุณช่วยลดโอกำสในกำรเป็นโรคมะเร็งได้เป็นอย่ำงดี  (ข้ำวสังข์หยด

พัทลุง, ออนไลน์, 2561) 

       2.2.2 ข้ำวมันปู 

       เป็นข้ำวพันธุ์หนึ่งที่มีเยื่อหุ้มเปลือกข้ำวเป็นสีแดงแบบสีมันปู จัดเป็นข้ำวกล้องหรือข้ำวซ้อมมือ

ชนิดหนึ่ง มีไขมันในปริมำณเดียวกับข้ำวกล้อง ซึ่งสูงกว่ำข้ำวขัดสีประมำณเท่ำหนึ่ง มีสำรที่เรียกว่ำเค

โรทีนที่จะเปลี่ยนเป็นวิตำมินเอในร่ำงกำยสูงกว่ำข้ำวขัดสี ชำวจีนเรียก ข้ำวแดง หรือชื่อพ้ืนเมือง อ้ัง

คั่ก นอกจำกเป็นข้ำวยังผลิตออกมำในรูปยีสต์สีแดงใช้ประกอบอำหำรและเป็นสมุนไพรรักษำโรค บ้ำน

เรำน้ำข้ำวแดงเมืองจีนหรืออ้ังคั่กมำเป็นสีผสมอำหำรเพ่ือให้สีแดง เช่น เต้ำหู้ยี้ หมูแดง เนื้อแดง                  

        มีกำรเทียบสำรอำหำรพบว่ำคุณประโยชน์สูงกว่ำข้ำวขัดสีขำว สำรอำหำรที่มีอยู่ในข้ำวแดงก็มี 

แป้ง ไขมัน โปรตีน ฟอสฟอรัส และธำตุเหล็กในปริมำณที่สูงอย่ำงมำก ทองแดง วิตำมินเอ วิตำมินบี บี 

2 วิตำมินซี สรรพคุณ ป้องกันโรคหัวใจ ป้องกันโรคแขนขำไม่มีก้ำลังวังชำ รักษำอำกำรมือเท้ำบวมมี

ผื่นขึ้น ป้องกันโรคนอนไม่หลับ รักษำระบบย่อยอำหำรที่ไม่ปกติ มีลมในท้องและล้ำไส้  โดยเฉพำะ

คนชรำรับประทำนข้ำวแดงได้บ่อยครั้งก็จะดีอย่ำงมำก แต่เนื่องจำกข้ำวแดงย่อยยำก น้ำไปต้ มเป็น

ข้ำวต้มจะดีกว่ำ ทั้งเป็นอำหำรเพ่ิมเลือดที่ดีมำกส้ำหรับผู้หญิงที่เป็นโรคโลหิตจำง ส้ำหรับข้ำวสีด้ำ สี

แดง สีม่วง กลุ่มสีเหล่ำนี้เกิดจำกสำรที่มีชื่อว่ำ แอนโธไซยำนิน (anthocyanin) ซึ่งมีปฏิกิริยำออกซิ
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เดชั่นช่วยในกำรหมุนเวียนโลหิต และชะลอควำมเสื่อมของเซลล์ร่ำงกำย คือ มีกลุ่มต้ำนสำรอนุมูล

อิสระสูง ป้องกันไม่ให้อนุมูลอิสระไปท้ำลำยเซลล์ ช่วยยับยั้งไม่ให้เลือดจับกันเป็นก้อน จึงช่วยลดอัตรำ

กำรเกิดโรคหัวใจ เส้นเลือดอุดตันในสมอง  ปัจจุบันมีกำรน้ำข้ำวมีสีเหล่ำมำเป็นส่วนผสมของ

เครื่องส้ำอำงและรูปแบบของเครื่องดื่มมำกขึ้น มีกำรสกัดเอำน้้ำมันมำใช้ในกำรปรุงอำหำรส้ำหรับ

ผู้ป่วยหรือบรรจุในแคปซูลให้เสริมอำหำรส้ำหรับผู้ขำดวิตำมินอี แต่ถ้ำจะกินข้ำวให้ได้ประโยชน์เป็นทั้ง

อำหำรและยำก็ควรหุงหรือนึ่งแทนข้ำวขัดขำวที่เรำกินอยู่ทุกวันจะได้ประโยชน์มำก นอกจำกนี้ยังมี

กลุ่มสำรแกมม่ำออไรซำนอล (gamma oryzanol) ที่ช่วยกระตุ้นกำรท้ำงำนของฮอร์โมนในร่ำงกำย 

ท้ำให้ร่ำงกำรเจริญเติบโต สร้ำงภูมิต้ำนทำนและบ้ำบัดโรคเรื่อรังต่ำงๆได้ เช่น โรคควำมจ้ำเสื่อม มะเร็ง 

เบำหวำน หัวใจ อัมพฤกษ์ ควำมดันโลหิตสูง รวมถึงโรคในระบบประสำทต่ำงๆ ช่วยให้จิตใจสงบและ

นอนหลับ (บริบูรณ์ สัมฤทธิ์, 2542, หน้ำ 10) 

       2.2.3 ข้ำวจิ๊บ 

       ข้ำวพันธุ์พ้ืนเมืองหรือที่เรียกกันว่ำ "ข้ำวจิ๊บ" ข้ำวที่ชำวบ้ำนบ้ำนลิ่มทอง ต้ำบลหนองโบสถ์ 

อ้ำเภอนำงรอง จังหวัดบุรีรัมย์ เพำะปลูกไว้บริโภคมำตั้งแต่สมัยปู่ย่ำตำยำย สืบทอดต่อกันมำจนถึง

ปัจจุบัน แต่ยังไม่เป็นที่รู้จักแพร่หลำยมำกนัก และยังไม่มีกำรน้ำไปวิจัยขยำยพันธุ์ในกำรเพำะปลูกยัง

ถิน่อ่ืน ส้ำหรับข้ำว จิ๊บถือเป็นพันธุ์ข้ำวพ้ืนเมืองของบ้ำนลิ่มทองและเป็นข้ำวสำยพันธุ์พิเศษ มีลักษณะ

เมล็ดยำว เรียว หุงขึ้นหม้อ ไม่แตกต่ำงจำกข้ำวสำยพันธุ์อ่ืนที่ข้ึนชื่อ ที่ส้ำคัญพันธุ์ข้ำวจิ๊บยังสำมำรถทน

ต่อสภำพควำมแห้งแล้งได้เป็นอย่ำงดีอีกด้วย ดังนั้นจึงเหมำะส้ำหรับเพำะปลูกในพ้ืนที่จังหวัดบุรีรัมย์

และจังหวัดอ่ืนๆ ที่ประสบปัญหำภัยแล้งซ้้ำซำก ทั้งนี้ด้วยคุณลักษณะพิเศษของข้ำวจิ๊บ จึงได้รับควำม

สนใจจำกศูนย์พันธุ์ข้ำวพิมำย จังหวัดนครรำชสีมำ วิทยำกรของศูนย์มำให้ควำมรู้แก่เยำวชนและ

ชำวบ้ำนบ้ำนลิ่มทอง โดยกำรแนะน้ำให้ชำวบ้ำนช่วยกันคัดเมล็ดพันธุ์ข้ำวจิ๊บ ให้เป็นพันธุ์ข้ำวบริสุทธิ์ 

เพ่ือเป็นกำรอนุรักษ์พันธุ์ข้ำวพ้ืนเมืองของชุมชน ก่อนจะน้ำไปปลูกโดยไม่ใช้ปุ๋ยเคมีผลกำรตรวจพบว่ำ

ข้ำวจิ๊บมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูง ทั้งในด้ำนพลังงำนไฟเบอร์และวิตำมินบี 1 เมื่อเทียบกับพันธุ์ข้ำว กข 

15 ที่นิยมบริโภคในปัจจุบัน เมื่อ 10 ปีที่แล้ว ข้ำวจิ๊บจะเป็นที่รู้จักเพียงแค่ในเขตพ้ืนที่อ้ำเภอนำงรอง

เท่ำนั้น เคยมีชำวบ้ำนน้ำข้ำวจิ๊บไปจ้ำหน่ำยในเขต อ.หนองกี่ แต่ก็ไม่มีใครรับซื้อเพรำะไม่มีใครรู้จัก แต่

ปัจจุบันเริ่มมีคนรู้จักและมีกำรรับซื้อแพร่หลำยมำกข้ึนในพ้ืนที่อ้ำเภอใกล้เคียง ส้ำหรับลักษณะของต้น

ข้ำวจิ๊บ ช่วงแรกๆ จะไม่ค่อยเจริญเติบโตมำกนัก แต่พอช่วงระยะตั้งท้องหรือออกรวง ต้นข้ำวจะเริ่ม



11 
 

ทรงตัวและเจริญเติบโตเร็วขึ้น ล้ำต้นจะโน้มไปในทิศทำงเดียวกัน พอเก็บเกี่ยวเสร็จแล้วน้ำไปสีเป็น

ข้ำวสำร เมล็ดจะยำวเรียว เป็นสีแดงเข้ม ลักษณะคล้ำยกับข้ำวกล้อง  

       เป็นข้ำวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดข้ำวสีแดงถึงน้้ำตำลเข้มและเป็นข้ำวพ้ืนเมืองโบรำณมีอำยุมำกกว่ำ 100 

ปี ปลูกเฉพำะในพื้นที่อ้ำเภอนำงรองเท่ำนั้น เนื่องจำกเดิมอ้ำเภอนำงรองมีภูเขำไฟที่ดับสนิทแล้วอยู่ 3 

ลูก คือ ภูเขำไฟหลุบ ภูเขำไฟเขำอังคำร และภูเขำไฟพนมรุ้ง ที่เป็นสถำนที่ท่องเที่ยวอันลือชื่อของ

จังหวัดบุรีรัมย์ ดังนั้นดินที่เกิดจำกภูเขำไฟดับแล้วจึงมีแร่ธำตุอุดมสมบูรณ์ ชำวบ้ำนลิ่มทองจึงได้ปลูก

และอนุรักษ์พันธุ์ข้ำวจิ๊บโบรำณนี้ไว้ โดยไม่ผ่ำนกำรตกแต่งทำงพันธุกรรม ปลูกด้วยวิถีเกษตรอินทรีย์ 

เพรำะขำ้วจิ๊บเป็นข้ำวที่ปลูกง่ำย ต้ำนทำนโรคได้ดี ตอซังนุ่ม ต้นสูง กอใหญ่ เมล็ดเรียวยำว มีกลิ่นหอม 

หุงขึ้นหม้อ และยังสำมำรถแปรรูปได้หลำกหลำยชนิด ตั้งแต่ขนมไทยและอำหำรไทยโบรำณ เช่น ขนม

ครก ขนมดอกจอก ขนมฝักบัว ขนมข้ำวตู ขนมข้ำวตัง อีกทั้งยังท้ำเป็นเส้นหมี่โบรำณได้อีกด้วย 

ข้ำวจิ๊บสำมำรถพัฒนำต่อยอดเป็นขนมและอำหำรสู่ตลำดสำกลได้อีก อำทิเช่น ขนมคุกกี้ ข้ำวอบกรอบ

และน้้ำข้ำวกล้องงอก เป็นต้น มีคุณประโยชน์เหมือนกับข้ำวกล้องและข้ำวซ้อมมือ คือเป็นข้ำวที่ผ่ำน

กำรขัดสีน้อย จมูกข้ำวยังอยู่ท้ำให้มีสำรอำหำรในเมล็ดข้ำวครบถ้วน เมื่อเรำรับประทำนเข้ำไปย่อมเกิด

ประโยชน์ต่อร่ำงกำยมำกกว่ำข้ำวขำวธรรมดำอย่ำงแน่นอน และข้ำวจิ๊บยังมีสรรพคุณช่วยป้องกันโรค

เหน็บชำ โรคเบำหวำน โรคที่เกี่ยวกับระบบทำงเดินอำหำร เนื่องจำกเป็นข้ำวที่มีไฟเบอร์สูงกว่ำข้ำว

พันธุ์อ่ืนๆและยังช่วยบ้ำรุงระบบประสำทได้อีกด้วย (บริบูรณ์ สัมฤทธิ์, 2542, หน้ำ 12) 

 

2.3  น ้ามัน 

       2.3.1 น้้ำมันมะพร้ำว 

              น้้ำมันมะพร้ำวเป็น non-drying oil (น้้ำมันพืชที่มีค่ำไอโอดีนต่้ำกว่ำ 120 เป็นน้้ำมันที่ไม่

เกิดปฏิกิริยำโพลิเมอไรซ์ได้มำก) โดยสกัดได้จำกเนื้อมะพร้ำวแห้งซึ่งเรียกว่ำ copra มีน้้ำมันประมำณ 

63-68 เปอร์เซนต์  และควำมชื้น 4-7 เปอร์เซ็นต์  ใช้วิธีกำรบีบแยกเอำน้้ำมันออกมำ น้้ำมันมะพร้ำวมี

สมบัติแตกต่ำงจำกน้้ำมันพืชชนิดอ่ืนๆ คือ ประกอบด้วย กรดไขมันที่มีจ้ำนวนคำร์บอนน้อย น้้ำหนัก

โมเลกุลต่้ำ กรดไขมันที่มีปริมำณมำก ได้แก่  กรดลอลิก (lauric acid) สูงถึง 50 เปอร์เซ็นต์ ส้ำหรับ

กรดไขมันชนิดอ่ืนๆประกอบด้วย กรดไมรีสติก (myristic acid) 18 เปอร์เซ็นต์ กรดปำล์มิติก 

(palmitic acid) 9.5 เปอร์เซ็นต์ กรดโอเลอิก (oleic acid) 8.2 เปอร์เซ็นต์ กรดคำไพรลิก (caprylic 

acid) 7.8 เปอร์เซ็นต์  กรดคำพริก (capric acid) 7.6 เปอร์เซ็นต์  และกรดสเตียริก (steric acid) 5 



12 
 

เปอร์เซ็นต์ ท้ำให้น้้ำมันมะพร้ำวเป็นของแข็งที่อุณหภูมิห้องหรือต่้ำกว่ำอุณหภูมิห้องเล็กน้อย บำงครั้ง

เรียกน้้ำมันมะพร้ำวว่ำ lauric acid oil มีจุดหลอมเหลวที่อุณหภูมิ 24 -27 องศำเซลเซียส  

       น้้ำมันมะพร้ำวน้ำไปใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสำหกรรม เช่น ท้ำเนยเทียม เนยขำว น้้ำมันทอดอำหำร 

ผลิตภัณฑ์ขนมอบและใช้ในอุตสำหกรรมท้ำสบู่และผงซักฟอก น้้ำมันมะพร้ำวที่ขำยอยู่ในตลำดทั่วไป

จะเป็นชนิด 76 oil และ 92 oil ตัวเลขนี้หมำยถึง ค่ำ wiley melting  point เป็นองศำฟำเรนไฮต์ 

เช่น 76 oil เป็นน้้ำมันมะพร้ำวที่ไม่ผ่ำนกำรไฮโดรจิเนชั่น แต่ถ้ำเป็น 92 oil เป็นน้้ำมันมะพร้ำวที่ผ่ำน

กำรไฮโดรจิเนชั่นเพียงบำงส่วน หำกเป็น fully hardened oil ซึ่งเกิดกำรไฮโดรจิเนชั่นอย่ำงสมบูรณ์

จะเป็น 110 oil น้้ำมันมะพร้ำวชนิดที่ไม่ผ่ำนกำรไฮโดรจิเนชั่นจะใช้เป็นส่วนผสมของสำรเคลือบผิว 

(coating) ส้ำหรับไอศกรีมแท่ง เพรำะมันแข็งตัวเมื่ออยู่ในรูปแท่งที่อุณหภูมิต่้ำ เมื่อกินเข้ำไปในปำก

จะละลำยอย่ำงรวดเร็ว เนื่องจำกมีจุดหลอมเหลวต่้ำกว่ำอุณหภูมิของร่ำงกำย น้้ำมันมะพร้ำวเป็น

น้้ำมันที่ทนทำนต่อปฏิกิริยำออกซิเดชันมำก เนื่องจำกมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวน้อยมำก ซึ่งสมบัตินี้ท้ำให้

น้้ำมันมะพร้ำวถูกน้ำไปใช้ประโยชน์มำกโดยเฉพำะใช้ทอดถั่วและอำหำรขบเคี้ยวต่ำงๆ ที่ต้องกำรอำยุ

กำรเก็บรักษำนำน  นอกจำกนั้นกรดไขมันที่มีโมเลกุลต่้ำในน้้ำมันมะพร้ำว ยังช่วยท้ำให้น้้ำมันมะพร้ำว

มีควำมหนืดต่้ำกว่ำน้้ำมันชนิดอ่ืน ท้ำให้ไม่รู้สึกเป็นน้้ำมัน (greasy) เมื่ออยู่ในปำกและยังใช้เป็น spray 

coating พวกธัญพืชและ cracker เป็นต้น น้้ำมันมะพร้ำวที่ผ่ำนกำรไฮโดรจิเนชั่นใช้ประโยชน์แทน

เนยได้ในกำรท้ำ confectioner’hard butter กำรใช้น้้ำมันมะพร้ำวก็มีขีดจ้ำกัดเพรำะน้้ำมันมะพร้ำว

เมื่อเกิดกำรไฮโดรไล-ซิสเพียงเล็กน้อยจะท้ำให้มีกรดไขมันอิสระเกิดขึ้น ซึ่งมีกลิ่นแรงและเหม็นคล้ำย

สบู่ กำรเกิดไฮโดรไลซิสนี้จะเกิดอย่ำงขึ้นช้ำๆเมื่อมีควำมชื้นและจะเกิดเร็วขึ้นหำกมีเอนไซม์ไลเพสปน

อยู่ด้วย น้้ำมันมะพร้ำวประกอบด้วยกรดไขมันชนิดอ่ิมตัวประมำณ 90 เปอร์เซ็นต์ กรดไขมันที่พบมำก

คือ กรดลอริก กรดไมรีสติก และกรดปำล์มิติก ท้ำให้มีไตรเอซิสกลีเซอรอลชนิด trisaturated 

glyceride 84 เปอร์เซ็นต์ disaturated 12 เปอร์เซ็นต์ และ monosaturated 4 เปอร์เซ็นต์ (นิธิยำ 

รัตนำปนนท์. 2548, หน้ำ 22) 

       น้้ำมันมะพร้ำวอุดมไปด้วยวิตำมินและสำรต้ำนอนุมูลอิสระ เป็นแหล่งของกรดไขมันอ่ิมตัวสำย

ปำนกลำง (Medium Chain Fatty Acid : MCFA) กรดไขมันสำยปำนกลำงในน้้ำมันมะพร้ำวนั้น 

หลังจำกบริโภคเข้ำไปแล้วจะถูกเผำผลำญหมดทันทีเพ่ือสร้ำงพลังงำน โดยไม่ถูกเปลี่ยนเป็นไขมันหรือ

คอเลสเตอรอล จึงไม่มีผลต่อระดับคอเลสเตอรอลในเลือด และยังไม่ท้ำให้โปรตีนในเลือดที่เรียกว่ำ

เกล็ดเลือด (platelets) จับตัวเหนียวเป็นก้อน  ซึ่งเป็นสำเหตุอีกอย่ำงหนึ่งของโรคไขมันอุดตันในเส้น
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เลือดและโรคหัวใจ กรดไขมันที่มีมำกที่สุดในน้้ำมันมะพร้ำว ได้แก่ กรดลอริก ( lauric acid) มี

คุณสมบัติเสริมสร้ำงระบบภูมิคุ้มกันของร่ำงกำยให้แข็งแรง รวมทั้งมีฤทธิ์ในกำรต้ำนเชื้อแบคทีเรีย เชื้อ

ไวรัส และเชื้อรำ ลดโอกำสเสี่ยงต่อกำรรับอนุมูลอิสระอันเป็นสำเหตุของโรคมะเร็ง โดยพบว่ำน้้ำมัน

มะพร้ำวมีปริมำณกรดชนิดนี้สูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับน้้ำมันจำกพืชชนิดอ่ืนๆ (คมสัน หุตะแพทย์, 

2548, หน้ำ 7-8) 

 ส้าหรับมาตรฐานของน ้ามันมะพร้าวก้าหนดไว้ดังนี   

 ควำมถ่วงจ้ำเพำะ  (25/16.5 องศำเซลเซียส) 0.917 - 0.0919 

 ค่ำกำรหักเหของแสง  (40 องศำเซลเซียส)  1.448 - 1.450 

 ค่ำไอโอดีน (Wijs)    7.5 - 10.5 

 ค่ำซำพอนิฟิเคชั่น    250 - 264.00 

 สำรที่ไม่ถูกไฮโดรไลซ์ด้วยด่ำง (เปอร์เซ็นต์)  < 0.5 

 ไตเตอร์ (องศำเซลเซียส)    20 - 24 

 Reichert - Meissl value                   6 - 8 

 Polenske value    15 – 18 

       2.3.2 น้้ำมันร้ำข้ำว 

              ร้ำข้ำวมีประมำณ 6 เปอร์เซ็นต์ โดยน้้ำหนักแห้งของเมล็ดข้ำว มีลิพิดประมำณ 9-22 

เปอร์เซ็นต์ (เฉลี่ยประมำณ 15-20 เปอร์เซ็นต์) น้้ำมันร้ำข้ำวมีควำมส้ำคัญมำกเพรำะข้ำวเป็นพืชที่มี

ผลผลิตมำกที่สุดในโลก น้้ำมันร้ำข้ำวมีกรดไขมันอิสระสูงมำก เพรำะร้ำข้ำวมีเอนไซม์ไลเพสสูงมำก 

เมื่อน้ำร้ำข้ำวใหม่มำสกัดน้้ำมันออก จะมีกรดไขมันอิสระประมำณ 4-6 เปอร์เซ็นต์ ถ้ำเก็บร้ำข้ำว

ปล่อยทิ้งไว้ค่ำควำมเป็นกรด (acid value) ของน้้ำมันร้ำข้ำวจะเพ่ิมข้ึนอย่ำงรวดเร็วประมำณชั่วโมงละ 

1 เปอร์เซ็นต์ น้้ำมันร้ำข้ำวที่มีค่ำควำมเป็นกรดสูงมำกๆ ไม่สำมำรถน้ำมำท้ำรีไฟน์ (refining) ให้

บริสุทธิ์เพ่ือใช้บริโภคได้ นอกจำกนี้ในน้้ำมันร้ำข้ำวยังมีแวกซ์และสำรที่ไม่ถูกไฮโดรไลซ์ด้วยค่ำสูง แต่

น้้ำมันร้ำข้ำวมีควำมคงตัวต่อกำรออกซิเดชันเพรำะมีวิตำมินอีเป็นสำรต้ำนทำนออกซิเดชันที่มีอยู่ใน

น้้ำมันตำมธรรมชำติสูงด้วย น้้ำมันร้ำข้ำวประกอบด้วย กรดไขมันชนิดอ่ิมตั วประมำณ 15-20 

เปอร์เซ็นต์ และกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 80-25 เปอร์เซ็นต์ เป็นกรดไขมันชนิดต่ำงๆ ดังนี้ กรดไมริสติก 

(myristic acid) 0.4-1 เปอร์เซ็นต์ กรดปำล์มมิติก (palmitic acid) 12-16 เปอร์เซ็นต์ กรดสเตียริก 
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(steric acid) 1-3 เปอร์เซ็นต์ กรดไขมัน C 20 - C 22 เปอร์เซ็นต์ ชนิดอ่ิมตัว 1 เปอร์เซ็นต์ กรดโอเล

อิก (oleic acid) 40-50 เปอร์เซ็นต์ กรดลิโนเลอิก (linoleic acid) 29-42 เปอร์เซ็นต์ กรดลิโนเลนิ

กน้อยกว่ำ 1 เปอร์เซ็นต์ และกรดปำล์มมิโตเลอิก 0.2-0.4 เปอร์เซ็นต์  

       น้้ำมันร้ำข้ำวยังมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวสูงถึง 44 เปอร์เซ็นต์ ของปริมำณกรดไขมันทั้งหมด 

ซึ่งจะช่วยลดคอเลสเตอรอลที่ไม่ดีและเพ่ิมคอเลสเตอรอลที่ดี และด้วยปริมำณกรดไขมันที่สมดุลนี้เอง 

องค์กำรอนำมัยโลก สมำคมโรคหัวใจแห่งสหรัฐอเมริกำ และองค์กำรอำหำรและเกษตรแห่ ง

สหประชำชำติ จึงแนะน้ำว่ำเป็นน้้ำมันที่เหมำะแก่กำรบริโภค นอกจำกกรดไขมันเลวยังมีวิตำมินและ

สำรอำหำรที่ส้ำคัญต่อร่ำงกำยอีกหลำยชนิด ทั้งวิตำมินอี โอรีซำนอล โทโคไตรอีนอล ซึ่งเป็นสำรต้ำน

อนุมูลอิสระและช่วยในเรื่องของคอเลสเตอรอลในร่ำงกำยอีกด้วย (นิธิยำ รัตนำปนนท์, 2548, หน้ำ 

18) 

 ส้าหรับมาตรฐานของน ้ามันร้าข้าวก้าหนดไว้ดังนี   

 ควำมถ่วงจ้ำเพำะ (25/25 องศำเซลเซียส)  0.910 - 0.921 

 ค่ำกำรหักเหของแสง (25 องศำเซลเซียส )  1.470 - 1.473 

 ค่ำไอโอดีน (Wijs)    99 - 108 

 ค่ำซำพอนิฟิเคชั่น    181 - 189 

 สำรที่ไม่ถูกไฮโดรไลซ์ด้วยด่ำง (เปอร์เซ็นต์)  3 - 5 

 ไตเตอร์ (องศำเซลเซียส) (จุดแข็งตัว)  24 – 28 

 ค่ำควำมเป็นกรด     4 -120 

       2.3.3 น้้ำมันเมล็ดดอกทำนตะวัน 

              น้้ำมันเมล็ดดอกทำนตะวัน (sunflower seed oil) เป็นน้้ำมันพืชที่สกัดจำกเมล็ดของดอก

ทำนตะวัน (sunflower) น้้ำมันดอกทำนตะวันมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในระดับปำนกลำง โดยเฉพำะกรด

กรดลิโนเลอิก (linoleic acid) ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดที่จ้ำเป็น (essential fatty acid) ในกลุ่มโอเมกำ

6 ปริมำณสูง เป็นน้้ำมันที่ดีต่อสุขภำพ นอกจำกนี้ยังเป็นแหล่งของวิตำมินอี (vitamin E) หรือโทโคฟี

รอล โดยเฉพำะแอลฟ่ำ-โทโคฟีรอลที่ดี โดยพบในปริมำณ 45 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม น้้ำมันเมล็ดดอก

ทำนตะวันไม่เป็นไขที่อุณหภูมิต่้ำแต่ถ้ำผ่ำนควำมร้อนอุณหภูมิสูงมำกจะเกิดอนุมูลอิสระได้ง่ำย จึง

เหมำะกับกำรปรุงอำหำรที่ใช้ควำมร้อนปำนกลำง เช่น กำรปรุงอำหำรประเภทผัดหรือที่ใช้ควำมร้อน

สูงในเวลำไม่นำนนัก แต่ไม่เหมำะที่ใช้เป็นน้้ำมันส้ำหรับกำรทอด (frying) น้้ำมันเมล็ดดอกทำนตะวัน
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ยังน้ำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ เช่น เนยเทียม (margarine) น้้ำมันสลัดและกำกเมล็ดทำนตะวัน

หลังจำกสกัดน้้ำมันแล้วจะมีโปรตีนร้อยละ 30-40 น้ำไปเป็นส่วนผสมของอำหำรสัตว์ (กำรเลือกใช้

น้้ำมันในกำรประกอบอำหำร, ออนไลน์, 2561) 

       น้้ำมันเมล็ดดอกทำนตะวันมีสีเหลืองอ่อน มีกลิ่นเฉพำะซึ่งสำมำรถก้ำจัดออกได้โดยใช้วิธีก้ำจัด

กลิ่น องค์ประกอบของกรดไขมันในน้้ำมันเมล็ดดอกทำนตะวันประกอบด้วย กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว  

(unsaturated fatty acid) ประมำณ 8.5 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเป็นกรดโอเลอิก (oleic acid) เป็นส่วนใหญ่ 

มีกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) 4-8 เปอร์เซ็นต์ และมีกรดลิโนเลอิกน้อยกว่ำ 2 เปอร์เซ็นต์ มีกรด

ไขมันชนิดอ่ิมตัว (saturated fatty acid) ประมำณ 15 เปอร์เซ็นต์ น้้ำมันเมล็ดดอกทำนตะวันที่ผ่ำน

กำรรีไฟน์ (refining) แล้วจะมีค่ำไอโอดีน 130 ค่ำหักเหของแสง 1.4599 ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส 

ค่ำซำพอนิฟิเคชั่น 190 ควำมหนำแน่น 0.897 ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส ไตเตอร์ 18 องศำ

เซลเซียส มีสำรที่ไม่ถูกไฮโดรไลซ์ด้วยด่ำง 0.8 เปอร์เซ็นต์  

       ในเมล็ดดอกทำนตะวันนั้นยังอุดมไปด้วยน้้ำมันและวิตำมินอี น้้ำมันที่ได้จำกเมล็ดทำนตะวันจะมี

กรดไลโนเลอิกสูงถึง 44-75 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีควำมจ้ำเป็นต่อร่ำงกำย สำมำรถป้องกันกำรแข็งตัวของ

เลือดในหลอดเลือด ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ ส่วนวิตำมินอีจะท้ำหน้ำที่เป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ 

คอยดักจับและท้ำลำยของเสียที่จะมำท้ำลำยเซลล์ต่ำงๆ ช่วยให้ผิวพรรณเต่งตึง ลดไขมันในเส้นเลือด 

ป้องกันกำรเกิดมะเร็ง บ้ำรุงสำยตำ ป้องกันกำรเป็นหมัน กำรแท้ง และยังป้องกันเนื้อเยื่อปอดถูก

ท้ำลำยจำกอำกำศ นอกจำกนี้ยังมีกรดไขมัน CLA (conjugated acid) คือกรดไขมันที่ร่ำงกำยไม่

สำมำรถผลิตเองได้ มีประโยชน์ในกำรเร่งกำรเผำผลำญไขมันที่สะสมตำมส่วนต่ำงๆ ของร่ำงกำย โดย

เพ่ิมฮอร์โมนที่ช่วยกระตุ้นกำรท้ำงำนของเอนไซม์ ที่ช่วยเผำผลำญไขมันสะสมมำใช้เป็นพลังงำนอย่ำง

เตม็ที่ พร้อมทั้งลดปริมำณกำรเกิดไขมันสะสมที่จะเกิดใหม่ด้วย (นิธิยำ รัตนำปนนท์, 2548, หน้ำ 20) 

 ส้าหรับมาตรฐานของน ้ามันเมล็ดดอกทานตะวันก้าหนดไว้ดังนี   

 ควำมถ่วงจ้ำเพำะ (25 องศำเซลเซียส)  0.915 - 0.919 

 ค่ำกำรหักเหของแสง (25  องศำเซลเซียส )  1.472 - 1.474 

 ค่ำไอโอดีน (Wijs)    125 - 136 

 ค่ำซำพอนิฟิเคชั่น    188 - 194 

 สำรที่ไม่ถูกไฮโดรไลซ์ด้วยด่ำง (เปอร์เซ็นต์)  1.5 

 ไตเตอร์ (องศำเซลเซียส) (จุดแข็งตัว)  16 – 20 



16 
 

2.4  น ้าตาลทราย 

       น้้ำตำลจัดเป็นสำรชีวโมเลกุล เป็นสำรประกอบคำร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคำไรด์

(monosaccharide) และไดแซ็กคำไรด์ (disaccharide) ให้พลังงำนที่มีรสหวำน ละลำยน้้ำได้ดี มี

ลักษณะเป็นผลึก มีรสหวำน โดยส่วนมำท้ำทำจำก ตำล มะพร้ำว อ้อย น้้ำตำลจะถูกเรียกตำมวัตถุดิบ

ที่น้ำมำท้ำ เช่น ท้ำมำจำกตำล จะเรียกว่ำ น้้ำตำลโตนด ถ้ำท้ำมำจำกมะพร้ำวจะเรียกว่ำ น้้ำตำล

มะพร้ำว น้้ำตำลทรำยที่ใช้กันโดยทั่วไปจะท้ำมำจำกอ้อย มีอยู่ด้วยกันสองสี คือ สีขำว จะเป็นน้้ำตำลที่

ถูกฟอกสีจนขำวสะอำด และสีน้้ำตำลจะเป็นน้้ำตำลที่ไม่ได้ผ่ำนกระบวนกำรฟอก จะมีกลิ่นหอมและ

ยังคงมีวิตำมินหลงเหลืออยู่บ้ำง นิยมมำใช้ปรุงอำหำรคำวและหวำน ใช้เป็นอำหำรเสริมแก่ร่ำงกำย 

ชนิดของน้้ำตำลแบ่งตำมลักษณะโมเลกุล  

        2.4.1 น้้ำตำลชั้นเดียว (Monosccharides) เป็นน้้ำตำลโมเลกุลเดี่ยว มีรสหวำนละลำยน้้ำได้ดี 

ร่ำงกำยสำมำรถน้ำไปใช้ประโยชน์ได้ทันทีโดยไม่ต้องผ่ำนกระบวนกำรย่อย ได้แก่ 

      2.4.1.1 น้้ำตำลฟรุกโทส (Fructose) พบมำกที่สุดในผักและผลไม้ที่มีรสหวำน รวมไปถึง

น้้ำผึ้ง น้้ำตำลชนิดนี้มีรสหวำนจัด ได้จำกกำรย่อยน้้ำตำลซูโครส 

      2.4.1.2 น้้ำตำลกลูโคส (Galucose) พบมำกที่สุดในส่วนต่ำงๆของพืชที่ให้รสหวำน เช่น 

ผลไม้ พืชยอดอ่อนๆ และเป็นน้้ำตำลชนิดเดียวที่พบในเลือดของมนุษย์ 

      2.4.1.3 น้้ำตำลกำแลกโทส (Galactose) เป็นน้้ำตำลที่ไม่ได้พบในธรรมชำติในรูปของ

น้้ำตำลอริสระ แต่จะได้จำกกำรสลำยของแลกโทสในน้้ำนม 

        2.4.2 น้้ำตำลสองชั้น (Disaccharides) เป็นน้้ำตำลที่มีกำรรวมตัวของน้้ำตำลชั้นเดียว สอง

โมเลกุล ประกอบด้วย 

      2.4.2.1 ซูโครส (Sucrose) เป็นน้้ำตำลที่พบในพืชทั่วไป เช่น ผลไม้สุก และอ้อย เมื่อย่อย

สลำยแล้วจะได้น้้ำตำลกลูโคสและน้้ำตำลฟรุกโทส  

      2.4.2.2 แลกโทส (Lactose) น้้ำตำลชนิดนี้พบได้ในน้้ำนมสัตว์ เมื่อย่อยสลำยแล้วจะได้

น้้ำตำลกลูโคสและน้้ำตำลกำแลกโทส 

      2.4.2.3 มอลโทส (Maltose) ไม่พบในรูปอิสระตำมธรรมชำติ แต่ผลิตได้จำกกำรใช้กรด

หรือเอนไซม์ย่อยแป้ง เมื่อย่อยสลำยแล้วจะได้เป็นน้้ำตำลกลูโคสสองโมเลกุล 
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        2.4.3 น้้ำตำลหลำยชั้น (Polysaccharides) เป็นน้้ำตำลเชิงซ้อนที่ประกอบด้วยน้้ำตำลโมเลกุล

เดียวหลำยโมเลกุลรวมกัน หรือเรียกว่ำ แป้ง เมื่อรับประทำนจะไม่มีรสหวำนทันที แต่จะให้รสหวำน

เมื่อเกิดกำรย่อยด้วยเอนไซม์ 

      2.4.3.1 แป้งสตำร์ช (Starch) เป็นแป้งที่มีกำรสะสมในของหัว รำก เมล็ด ล้ำต้น และผล 

ของพืช ที่เกิดจำกกำรรวมกันของน้้ำตำลเชิงซ้อนหลำยโมเลกุลอัดแน่นจนเป็นเม็ดสตำร์ช ( starch 

granule) แป้งชนิดนี้ถือเป็นวัตถุดิบส้ำคัญและผลิตได้มำกที่สุด นิยมใช้ท้ำแป้งชนิดต่ำงๆส้ำหรับกำร

ปรุงอำหำร กำรผลิตแอลกอฮอล์ เช่น แป้งข้ำวเหนียว แป้งข้ำวเจ้ำ และแป้งมันส้ำปะหลัง 

      2.4.3.2 เซลลูโลส (Cellulose) เป็นสำรคำร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งที่เป็นโครงสร้ำงของพืช 

พบมำบริเวณรำก กิ่ง ล้ำต้น ใบ และผล แต่พบมำกเป็นเนื้อเยื่อของล้ำต้นและกิ่ง ทั้งที่เป็นเปลือกไม้ 

แก่นไม้ ยอดอ่อน มีคุณสมบัติไม่ละลำยน้้ำ สำรนี้ที่คุ้นเคย ได้แก่ เส้นใย ที่มีคุณสมบัติกระตุ้นกำร

เคลื่อนไหวของล้ำไส้และช่วยในกำรขับถ่ำย 

      2.4.3.3 เพกติน (Pectin) เป็นสำรคำร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งที่เป็นส่วนประกอบของผนัง

เซลล์พืช เมื่อละลำยน้้ำจะเกิดเป็นเจล (gel) ใส มีลักษณะเหนียวข้น นิยมใช้ผสมในอำหำรหลำยชนิด 

เช่น ใบย่ำนำงในแกงหน่อไม้ นอกจำกนั้น ยังนิยมใช้ท้ำแยม เยลลี่ และเติมในน้้ำผลไม้เพ่ือป้องกันกำร

ตกตะกอน ผลไม้ไทยที่มีเพกตินสูงที่สุด 5 อันดับแรก ได้แก่ มะขำม กระท้อน มะกอก ละมุดและฝรั่ง 

(กล้ำณรงค์ ศรีรอต, 2542, หน้ำ 8) 

 

2.5  น ้าส้มสายชู 

       น้้ำส้มสำยชูหรือกรดแอซีติก (acetic acid) เป็นสำรละลำยใสและเป็นเครื่องปรุงอำหำร ที่ให้รส

เปรี้ยว มีกลิ่นฉุน จะนิยมใช้เป็นส่วยผสมในกำรผลิต ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ รสเปรี้ยวของ

น้้ำส้มสำยชู เกิดจำกกรดอะซิติก ที่ได้จำกกำรหมักดองผักและผลไม้ หลังจำกหมักเสร็จแล้วน้ำไปกลั่น 

จะได้น้้ำส้มสำยชูบริสุทธิ์ น้้ำส้มสำยชูแบ่งได้ 3 ชนิด ได้แก่  

        2.5.1 น้้ำส้มสำยชูหมัก ได้จำกกำรหมักข้ำวหรือผักผลไม้ชนิดต่ำงๆ ด้วยยีสต์ เพ่ือให้เปลี่ยน

น้้ำตำลเป็นแอลกอฮอล์ และเมื่ออยู่ในแอลกอฮอล์จะเปลี่ยนเป็นกรดส้ม น้้ำส้มสำยชูจะมีชื่อเรียก

ต่ำงกันไปตำมวัตถุดิบที่ใช้ในกำรหมักและต้องมีกรดอะซิติกไม่ต่้ำกว่ำ 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร จะมี

กลิ่นที่หอมและจะต้องฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนก่อนจึงจะสำมำรถเก็บได้นำน 
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         2.5.2 น้้ำส้มสำยชูกลั่น เป็นกำรผ่ำนกำรหมักเป็นขั้นตอนแรกก่อนแล้วน้ำไปกลั่นอีกรอบ จะได้

น้้ำส้มสำยชูที่มีควำมใส ไม่มีตะกอนและไม่ค่อยมีกลิ่น มีขำยตำมท้องตลำดทั่วไปจะมีกรดอะซิติกไม่

เกิน 4 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร ในอุณหภูมิ 27 องศำเซลเซียส 

         2.5.3 น้้ำส้มสำยชูเทียม จะไม่ได้เกิดจำกกำรหมักและกำรกลั่น แต่จะเป็นกำรเติมกรดแอซิติก

เข้ำไปโดยสำรที่ได้จะเกิดจำกกระบวนกำรทำงเคมีต้องมีกรดอะซิติกไม่ต่้ำกว่ำ 4 เปอร์เซ็นต์ หรือไม่

เกิน 12 เปอร์เซ็นต์ เป็นสีขำวไม่มีกลิ่น รำคำถูก ควำมปลอดภัยต่้ำ (บทควำมกำรดูแลและเคล็ดลับ

เพ่ือสุขภำพ, ออนไลน์, 2561) 

 

2.6  มัสตาร์ด 

       เป็นพืชตระกูลเดียวกับกะหล่้ำปลี บร็อคโคลี่ พืชชนิดนี้มีสองสำยพันธุ์ คือ พันธุ์ที่มีเมล็ดเป็นสี

ขำวกับพันธุ์ที่มีเมล็ดเป็นสีน้้ำตำล มีถิ่นก้ำเนิดอยู่ที่ยูเรเซียแถบทะเลเมดิเตอร์เรเนียน ทั้งสองสำยพันธุ์

ก็นิยมปลูกในประเทศที่มีอำกำศเย็น เพ่ือน้ำเมล็ดที่แก่จัดมำเป็นเครื่องเทศ โดยปกติแล้วเมื่อน้ำเมล็ดที่

เป็นผงมำท้ำให้แห้งจะไม่มีกลิ่น อำจต้องผสมน้้ำ น้้ำส้มสำยชูหรือไวน์ ใส่ขมิ้นเพ่ือให้มีสีเหลือง 

มัสตำร์ดนิยมกินกับอำหำรประเภทเนื้อ ไส้กรอก ผักดองหรือผสมในน้้ำสลัด มำยองเนส นอกจำกนี้

เมล็ดมัสตำร์ดยังอุดมไปด้วยสำรอำหำรจำกพืชที่เรียกว่ำ กลูโคไซโนเลนส์ (glucosinolates) ซึ่งเป็น

ตัวที่ท้ำให้มัสตำร์ดมีรสจัด เป็นแหล่งของโอเมกำ 3 ทริปโตแฟน (tryptophan) ซีลีเนียมและแมกนี

เนียม แต่ต้องกินมัสตำร์ดถึง 2 ช้อนชำ จึงจะได้รับประโยชน์มำกที่สุด เมล็ดมัสตำร์ดมี ไมโรซิน 

(myrosin) และซินิกริน (sinigrin) เป็นสำรที่ท้ำให้คัดหลั่งละลำยจึงขับออกจำกร่ำงกำยได้ง่ำย 

มัสตำร์ดยังช่วยกระตุ้นน้้ำย่อยท้ำให้เจริญอำหำร รสเผ็ดร้อนของมัสตำร์ดช่วยละลำยเสมหะและน้้ำมูก

และช่วยป้องกันมะเร็งในล้ำไส้ (มัสตำร์ด-อำหำรเพื่อสุขภำพ, ออนไลน์, 2561) 

 

2.7  เกลือ  

       เกลือเป็นแร่ธำตุประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) มีลักษณะเป็นผลึกสีขำว มีรสเค็ม ละลำย

น้้ำได้ดี พบมำกในน้้ำทะเล ในจังหวัดสมุทรสงครำมจะผลิตเกลือแกงหรือเกลือสมุทร โดยกำรปั๊มน้้ำ

ทะเลมำในพ้ืนที่กักเก็บ และปล่อยให้แดดเผำจนน้้ำทะเลตกตะกอนเป็นเกลือเม็ดหรือผลึกเกลือสีขำว

บริสุทธิ์ วิธีนี้เรียกว่ำนำเกลือ จะนิยมใช้เกลือประกอบอำหำร กำรเก็บรักษำอำหำรประเภทหมักดอง

และใช้ในด้ำนกำรแพทย์ เช่น น้ำมำท้ำน้้ำเกลือเพ่ือรักษำอำกำรเจ็บคอ รักษำอำกำรคันตำมผิวหนัง
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และยังใช้ในอุสำหกรรมต่ำงๆ เช่น อุตสำหกรรมอำหำร เครื่องปรุงต่ำงๆ ร่ำงกำยต้องกำรเกลือวันละ 

5-10 กรัม ตลอดชีวิตคน 1 คน กินเกลือเกือบ 200 กิโลกรัม ร่ำงกำยใช้เกลือเป็นสำรน้ำประสำท

เรียกว่ำสำรละลำยอิเล็กโทรไลต์ ท้ำให้กล้ำมเนื้อและระบบประสำทท้ำงำนได้ ช่วยรักษำระดับควำม

ดันเลือด เกลือบริโภคในรูปของโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) จัดเป็นสำรประกอบที่มีบทบำท

ในอุตสำหกรรมแปรรูปหลำยด้ำน จัดเป็นสำรให้รสพื้นฐำนที่มนุษย์ยอมรับที่รำคำถูกท่ีสุด นอกจำกจะ

ให้รสเค็มแล้วยังช่วยกระตุ้นระบบย่อยอำหำร อีกท้ังยังช่วยเสริมรสหวำนของน้้ำตำลและช่วยลดควำม

เปรี้ยวของกรดลงได้ (วรรณำ ตั้งเจริญชัย, 2544, หน้ำ 6) 

 

2.8  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

       โสรยำ เกิดพิบูลย์, จักรพงษ์ โสวะพันธ์, ประกำย ผิวทอง และ อรอนงค์ ฐำปนพันธ์นิติกุล 

(2554, หน้ำ 32) ได้ท้ำกำรศึกษำเรื่องผลของอิมัลซิไฟเออร์และเวลำที่ใช้ในกำรผสมต่อสมบัติเชิง

กำยภำพของฟักทองสเปรด โดยงำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำผลของอิมัลซิไฟเออร์และเวลำที่ใช้

ในกำรผสมต่อสมบัติเชิงกำยภำพของฟักทองสเปรดอิมัลซิไฟเออร์ที่ใช้ได้แก่ Tween80 (T) เลซิทีน 

(L) และTween80 ร่วมกับเลซิติน (T+L) เปรียบเทียบกับ ตัวอย่ำงที่ไม่เติมอิมัลซิไฟเออร์ (C) กำรผสม

ใช้เวลำนำน10 และ 15 นำทีผลกำรทดลองพบว่ำทั้งสองปัจจัยมีอิทธิพล ร่วมกันต่อค่ำควำมคงตัวของ

อิมัลชัน ควำมหนืด และค่ำกำรแผ่กระจำยตัว (P<0.05) กำรใช้อิมัลซิไฟเออร์ทั้งสำมชนิด สำมำรถเพ่ิม

ควำมคงตัวของอิมัลชันและควำมหนืดของผลิตภัณฑ์ฟักทองสเปรดระยะเวลำกำรผสมที่เพ่ิมขึ้นส่งผล

ให้ ฟักทองสเปรดที่ไม่ได้เติมอิมัลซิไฟเออร์และที่เติมอิมัลซิไฟเออร์ T มีควำมคงตัวของอิมัลชันเพ่ิมข้ึน

ส่วนตัวอย่ำงที่เติม L และ T+L มีควำมคงตัวของอิมัลชันลดลง นอกจำกนี้ยังพบว่ำกำรเพ่ิมเวลำกำร

ผสมส่งผลให้ตัวอย่ำง C T และ L มีค่ำ กำรแผ่กระจำยตัวเพ่ิมขึ้น ส่วนตัวอย่ำง T+L มีควำมสำมำรถ

ในกำรแผ่กระจำยตัวลดลง ผู้ชิมให้คะแนนควำมชอบด้ำน สี กลิ่น และรสชำติของผลิตภัณฑ์ที่ผสม

อิมัลซิไฟเออร์ทั้งสำมชนิด เวลำผสมนำน 5 และ 10 นำทีไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>

0.05) อย่ำงไรก็ตำมผู้ชิมให้คะแนนควำมชอบด้ำนควำมสำมำรถในกำรปำดขนมปัง และควำมชอบ

โดยรวมในตัวอย่ำงที่เติม T และผสมนำน 5 นำที และ 10 นำที ซึ่งเป็นตัวอย่ำงที่ได้คะแนนด้ำน

ดังกล่ำวมำกที่สุด 

       ประเสริฐ รัตนะ (2545, หน้ำ ข) ได้ท้ำกำรศึกษำเรื่องกำรพัฒนำแซนด์วิชสเปรดผสมถั่วเมล็ด

แห้ง โดยมีจุดประสงค์เพ่ือสร้ำงผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับ ผู้บริโภคที่ต้องกำรเลี่ยงกำรบริโภคน้้ำมันและ
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คอเลสเตอรอล ขั้นตอนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย กำรพัฒนำส่วนครีม กำรเลือกถ่ัวเมล็ดแห้ง 

และกำรผสมของส่วนครีมและถั่วเมล็ดแห้ง กำรพัฒนำครีมโดยใช้แป้งดัดแปร Ultra- Tex(+,โ)4 และ

นมถั่วเหลือง เพื่อให้ควำมคงตัวและควำมขุ่นข้นในผลิตภัณฑ์ ท้ำกำรศึกษำปัจจัย 3 ปัจจัย คือ แป้งดัด

แปร น้้ำ และนมถั่วเหลือง โดยใช้แผนกำรทดลองแบบ Mixture Design และใช้โปรแกรมส้ำเร็จรูป 

JMP ผลิตครีมได้ 14 สูตร ท้ำกำรประเมินคุณลักษณะทำงด้ำนเนื้อสัมผัส ควำมคงตัว สี และทดสอบ

ทำงด้ำนประสำทสัมผัส เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ควบคุม เพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมำะสมไปผสมกับถั่ว

เมล็ดแห้ง 3 ชนิด ที่ผู้บริโภคเลือกมำคือ ถั่วเขียวเลำะเปลือก ถั่วขำว และถั่วนิ้วนำงแดง ที่มีขนำดชิ้น

ถั่ว 14 เมช จำกนั้นศึกษำสัดส่วนระหว่ำงส่วนถั่วและส่วนครีม โดยมีข้อจ้ำกัดคือต้องให้สำรอำหำร

ประเภทโปรตีนไม่น้อยกว่ำร้อยละ 4.42 โดยใช้โปรแกรมส้ำเร็จรูป LINDO และพัฒนำรสชำติ ดังนั้น

สูตรที่เหมำะสมของส่วนครีมประกอบด้วย น้้ำส้มสำยชู 8.57 เปอร์เซ็นต์ น้้ำ 23.95 เปอร์เซ็นต์ นมถ่ัว

เหลือง 42.83 เปอร์เซ็นต์ น้้ำตำล 16.46 เปอร์เซ็นต์ เกลือ 2.34 เปอร์เซ็นต ์มัสตำร์ด 0.31 เปอร์เซ็นต ์

และ แป้งดัดแปร Utra-Tex(+,โ) 4 5.54เปอร์เซ็นต์ และสูตรที่เหมำะสมของแซนด์วิชสเปรดผสมถั่ว

เมล็ดแห้งประกอบด้วย ส่วนครีม 61.00 เปอร์เซ็นต์ ถั่วเขียวเลำะเปลือก 17.07 เปอร์เซ็นต์ ถั่วขำว 

10.79 เปอร์เซ็นต ์และถ่ัวนิ้วนำงแดง 11.14 เปอร์เซ็นต์ ผลิตภัณฑ์มีค่ำควำมคงตัว = 5.16 เซนติเมตร

ต่อ 30 วินำที ค่ำ (a(,w)) = 0.94 มีปริมำณน้้ำ 71.24 เปอร์เซ็นต์ เถ้ำ 1.84 เปอร์เซ็นต์ เยื่อใย 0.17 

เปอร์เซ็นต์ คำร์โบไฮเดรต 20.62 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 1.45 เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 4.68 เปอร์เซ็นต์ ควำม

เป็นกรดทั้งหมด 0.18 เปอร์เซ็นต์ ค่ำ pH = 5.04 และผลิตภัณฑ์มีพลังงำน 114 กิโลแคลอรีต่อ 100 

กรัม มีปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่ำ 250 โคโลนีต่อกรัม ยีสต์และรำน้อยกว่ำ 10 โคโลนีต่อกรัม 

โคลิฟอร์มน้อยกว่ำ 3 เอ็นพีเอ็นต่อกรัม และเล็กโทบำซิลลัสน้อยกว่ำ 10 โคโลนีต่อกรัม และจำกกำร

ทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค จ้ำนวน 300 คน ผู้บริโภค 71 เปอร์เซ็นต์ ให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์

และมีควำมชอบต่อผลิตภัณฑ์อยู่ใน ระดับชอบเล็กน้อย (5.47) ผลกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำโดย

วิธีกำรเร่ง พบว่ำสำมำรถเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์ในหลอกพลำสติกสีขำวทึบแสงแบบฝำฟลิบที่

อุณหภูมิ 25 องศำเซลเซียส ได้ ประมำณ 34 วัน 

       นรินทร์ เจริญพันธ์ (2552, หน้ำ ก) ได้ท้ำกำรศึกษำเรื่องสูตรและอำยุกำรเก็บของผลิตภัณฑ์ส

เปรดจำกโปรตีนมะพร้ำว โดยมีวัตถุประสงค์ในกำรน้ำผลพลอยได้จำกกำรผลิตน้้ำมันมะพร้ำวสด คือ 

โปรตีนและกำกมะพร้ำว มำใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์สเปรด ซึ่งเป็นอิมัลชันกึ่งแข็งปรุงแต่งรส เริ่ม

ศึกษำสมบัติกำรไหลของอิมัลชันกึ่งแข็ง 11 สูตร ด้วยแผนกำรทดลองแบบมิกเจอร์ดีไซน์ โดยใช้ น้้ำ 
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น้้ำมันมะพร้ำวสด และโปรตีนมะพร้ำว ร้อยละ 40-50 , 15-25 และ 25-45 ตำมล้ำดับ พบว่ำมีกำร

แยกของน้้ำมันที่ผิวหน้ำเพ่ิมขึ้น ตำมปริมำณน้้ำมันที่เพ่ิมขึ้นและควำมแข็งลดลง และกำรแยกชั้นของ

น้้ำที่เพ่ิมขึ้นตำมปริมำณน้้ำที่เพ่ิมขึ้น ทดลองแก้ปัญหำกำรแยกน้้ำมันที่ผิวหน้ำในสูตรที่มีกำรแยกของ

น้้ำมันที่ผิวหน้ำมำกที่สุด กำรเติมไขมันปำล์มชนิดแข็งที่ระดับควำมเข้มข้น ร้อยละ 0 ถึง 20 ของ

น้้ำมันมะพร้ำวสด พบว่ำกำรเติมไขมันปำล์มชนิดแข็งร้อยละ 20 มีประสิทธิภำพสูงที่สุด แต่ท้ำให้

อิมัลชั่นกึ่งแข็งมีลักษณะที่แข็งเกินไปไม่เหมำะกับกำรป้ำยทำ ส่วนกำรเติมเกลืออิมัลซิไฟเออร์ 3 ชนิด 

คือ ไดโซเดียมฟอสเฟต ไตรโซเดียมซิเตรตและไตรโซเดียมโพลิฟอสเฟต ร้อยละ 0 ถึง 0.6 ของอิมัลชั่น

กึ่งแข็ง พบว่ำกำรเติมไดโซเดียมร้อยละ 0.2 มีประสิทธิภำพสูงที่สุด กำรทดลองแก้ปัญหำในสูตรที่ มี

กำรแยกชั้นน้้ำมำกด้วยกำรเติมกัวร์กัมและแซนแทนกัม ร้อยละ 0 ถึง 1.2 ของอิมัลชั่นกึ่งแข็ง พบว่ำ

แซนแทนกัมร้อยละ 0.8 มีประสิทธิภำพสูงที่สุด เมื่อทดลองเติมไดโซเดียมฟอสเฟตร้อยละ 0.1 ถึง 0.2 

ร่วมกับแซนแทนกัมร้อยละ 0.4 ถึง 0.8 ในอิมัลชันกึ่งแข็งสูตรที่ให้ลักษณะปรำกฏที่ดี พบว่ำกำรเติมได

โซเดียมฟอสเฟตร้อยละ 0.1 และแซนแทนกัมร้อยละ 0.6 ให้ตัวอย่ำงที่เรียบเนียน ป้ำยทำได้ ไม่มีกำร

แยกน้้ำมันและน้้ำ เหมำะแก่กำรใช้เป็นส่วนประกอบหลักในผลิตภัณฑ์สเปรด จึงน้ำไปพัฒนำเป็น

ผลิตภัณฑ์สเปรดรสโกโก้ 3 ชนิด ชนิดเค็มโดยกำรเติมเกลือร้อยละ 1 ชนิดหวำนโดยกำรเติมเกลือร้อย

ละ 0.5 และน้้ำตำลร้อยละ 12 ส่วนชนิดไฟเบอร์สูงคือชนิดหวำนที่เติมกำกมะพร้ำวร้อยละ 5 พบว่ำ

ผลิตภัณฑ์สเปรดชนิดไฟเบอร์สูงมีเนื้อสัมผัสที่ค่อนข้ำงหยำบและป้ำยทำได้ยำกกว่ำชนิดเค็มและชนิด

หวำน เนื่องจำกมีกำกมะพร้ำวเป็นส่วนประกอบ เมื่อน้ำไปทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้วยวิธี

ทดสอบควำมชอบ (Hedonic test) กับผู้ทดสอบทั่วไปจ้ำนวน 24 คน พบว่ำชนิดเค็มและชนิดหวำน

ได้คะแนนควำมชอบด้ำนลักษณะกำรป้ำยทำ (7.3 และ 7.3) และควำมชอบโดยรวม (7.0 และ 7.3) 

ไม่แตกต่ำงกันทำงสถิติ (p<0.05) สูงกว่ำชนิดไฟเบอร์สูง (6.0 และ 6.4) เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์สเปรดไว้ที่

อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เป็นระยะเวลำ 16 สัปดำห์ และติดตำมกำรเปลี่ยนแปลงโดยตรวจสอบ

คุณภำพทำงเคมีกำยภำพ จุลชีววิทยำและกำรยอมรับ พบว่ำผลิตภัณฑ์สเปรดชนิดเค็มมีกำร

เปลี่ยนแปลงของค่ำ TBA มำกที่สุด ชนิดหวำนมีกำรเปลี่ยนแปลงค่ำสีมำกที่สุด ส่วนชนิดไฟเบอร์สูงมี

กำรเปลี่ยนแปลงปริมำณจุลินทรีย์ทั้งหมดเร็วที่สุด และมีคะแนนกำรยอมรับลดลงเร็วที่สุด เมื่อท้ำนำย

อำยุกำรเก็บจำกกำรลดลงของคะแนนกำรยอมรับ พบว่ำผลิตภัณฑ์สเปรดชนิดเค็ม ชนิดหวำน และ

ชนิดไฟ-เบอร์สูง มีอำยุกำรเก็บประมำณ 77 49 และ 42 วัน ตำมล้ำดับ 
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       วำสนำ จักร์แก้ว, สุรีย์พร ธัญญะกิจ, อำนง ใจแน่น, กำญจนำ ลออเลิศลักขณำ, ฐิติวรฎำ ใยส้ำลี 

และ ปำนนรี แก้ววงษ์ (2560, หน้ำ ก) ได้ท้ำกำรศึกษำเรื่องกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์งำขี้ม้อนสเปรดเพ่ือ

สุขภำพ โดยกำรวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำสูตรที่เหมำะสมส้ำหรับกำรผลิตผลิตภัณฑ์งำ

ขี้ม้อนสเปรด เพ่ือทดสอบกำรยอบรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์งำขี้ม้อนสเปรด โดยกำรศึกษำคุณค่ำ

ทำงโภชนำกำรของผลิตภัณฑ์งำขี้ม้อนสเปรดและศึกษำช่องทำงกำรตลำดของผลิตภัณฑ์งำขี้ม้ อนส

เปรด  โดยมีวิธีกำรพัฒนำสูตรผลิตภัณฑ์งำขี้ม้อนสเปรดและท้ำกำรทดลองสูตรผลิตภัณฑ์สเปรดถั่ว

พ้ืนฐำน  โดยมีกำรใช้สูตรของสเปรดถั่วกับงำขี้ม้อนสเปรด  ซึ่งมีกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำท

สัมผัสของต้ำรับพ้ืนฐำนในกำรผลิตผลิตภัณฑ์สเปรด 3 ต้ำรับ ในด้ำนควำมชอบ ได้แก่ ลักษณะปรำกฏ 

สี กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัสและควำมชอบโดยรวม โดยให้ คะแนนควำมชอบตั้งแต่ 9 ระดับ (9 -Point 

Hedonic Scale Test) กับผู้ทดสอบจ้ำนวน 100 คน กำรวิจัยเลือกใช้ต้ำรับมำตรฐำนจำกต้ำรับที่ 3 

เพรำะเนื่องจำกต้ำรับที่ 3 มีลักษณะที่ดีของสเปรด ทั้ง สี กลิ่น รสชำติและเนื้อสัมผัสที่ดี จึงท้ำให้ต้ำรับ

ที่ 3 ได้รับกำรคัดเลือกเพ่ือน้ำไปพัฒนำต้ำรับและกำรศึกษำช่องทำงกำรจัดจ้ำหน่ำยของผลิตภัณฑ์ส

เปรดงำขี้ม้อน มีวัตถุประสงค์เพ่ือก้ำหนดกลยุทธ์ทำงกำรตลำดในกำรเพ่ิมช่องทำงกำรจัดจ้ำหน่ำย 

และเพ่ือศึกษำส่วนประสมทำงกำรตลำด  โดยกำรวิเครำะห์เชิงกลยุทธ์  สำมำรถสรุปผลกำรศึกษำ

พฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์สเปรดงำขี้ม้อน พบว่ำผู้บริโภคส่วนใหญ่รู้จักสเปรดงำขี้ม้อน

และมีข้อมูลที่ใช้ในกำรตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์คือ 1. คุณภำพผลิตภัณฑ์และกำรรับรองคุณภำพ  

2. รำคำ  3. ปริมำณของสินค้ำ  4. บรรจุภัณฑ์ 5. ตรำยี่ห้อและ 6. สินค้ำของแถม  โดยใช้กลยุทธ์อยู่ 

2 ระยะคือ ระยะแรกเป็นกลยุทธ์ระยะสั้นในกำรเลือกใช้กำรสร้ำงกลยุทธ์กำรสื่อสำรกำรตลำดครบ

วงจร ต้องให้ผู้บริโภครับรู้ถึงตรำสินค้ำที่ต้องวำงต้ำแหน่งสินค้ำให้ชัดเจนและสร้ำงหน้ำตำสินค้ำให้ดูดี  

มีควำมน่ำเชื่อถือและต้องสร้ำงบุคลิกของตรำสินค้ำในกำรเป็น “ผู้น้ำ” ออกมำให้เด่นชัดมำกขึ้น  ใน

ระยะยำวเลือกใช้กลยุทธ์กำรวิจัยและพัฒนำกำรท้ำวิจัยและพัฒนำเป็นองค์ประกอบหนึ่งของ

ควำมส้ำเร็จของธุรกิจจะต้องใช้กำรวำงแผน กำรทดสอบและกำรด้ำเนินงำน ตลอดจนเรื่องค่ำใช้จ่ำย

ต่ำงๆ    

       วิชัย หฤทัยธนำสันติ์ (ออนไลน์, 2561) ได้ท้ำกำรศึกษำเรื่องพีนัทสเปรด โดยทดลองสูตรและ

ปรับปรุงลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมำกขึ้น กำรทดสอบกำรยอมรับของผู้ชิม

เนยถั่วลิสง มีประเด็นปัญหำตรงที่ว่ำ เนยถั่วลิสงมีน้้ำมันเป็นองค์ประกอบสูง เมื่อรับประทำนแล้วจะมี

ควำมรู้สึกเลี่ยน ท้ำให้ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์นี้มำก กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสง ได้มุ่งกำรกำรแก้ไข
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ปัญหำดังกล่ำว นอกเหนือไปจำกกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เนยถั่วลิสงในลักษณะอ่ืนๆ เช่น พีนัทบำร์ 

พีนัทสเปรด เป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งจำกเนยถั่วลิสงอีกชนิดหนึ่งโดยกำรผสมผลไม้เชื่อม ผลไม้กวน หรือ

แยม ในอัตรำส่วนต่ำงๆ ตั้งแต่ร้อยละ โดยน้้ำหนัก กำรทดลองได้ใช้สับปะรดกวน สับปะรดแช่อ่ิม แยม

สับปะรด กล้วยกวน กล้วยเชื่อม มะละกอแช่อ่ิมแห้ง เป็นส่วนผสมกับเนยถั่วลิสงชนิดเนื้อละเอียด 

แล้วน้ำผลิตภัณฑ์ไปทดสอบกำรยอมรับขั้นต้น สรุปได้ว่ำ ผลไม้เชื่อม ผลไม้แช่อ่ิมและแยม ยังต้อง

ปรับปรุงสูตรให้มีควำมหนืดและควำมหวำนเหมำะสมขึ้น ส่วนเนยถั่วลิสง ก็ต้องปรับปรุงด้ำน 

spreadability ด้วย ส้ำหรับชนิดของผลไม้ที่ใช้ในกำรผสม จำกกำรทดสอบกำรยอมรับขั้นต้นสรุปได้

ว่ำ ผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว เช่น สับปะรด ไม่เหมำะที่จะน้ำมำผสมกับเนยถั่วลิสงเพ่ือท้ำเป็นพีนัทสเปรด 

เพรำะรสเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์ เมื่อไปรวมกับเนยถั่วลิสงซึ่งมีควำมหวำนต่้ำแต่ควำมมันสูง ท้ำให้

รสชำติผิดไปและไม่กลมกลืนกัน รสชำติรวมของพีนัทสเปรดจึงแยกกัน ส่วนผสมของเนยถั่วลิสงกับ

มะละกอและกับกล้วย เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคยอมรับ และมีแนวโน้มที่จะยอมรับพีนัทสเปรด ที่มี

ส่วนผสมของเนยถั่วลิสงกับกล้วยกวน ที่มีอัตรำส่วน 75:25 มำกที่สุด ส่วนผสมดังกล่ำวยังมีข้อจ้ำกัด

คือจะต้องมีปริมำณน้้ำตำลที่ให้รสหวำนไม่เกิน 25 เปอร์เซ็นต์ กำรศึกษำพีนัทสเปรดครั้งนี้ เป็นเพียง

กำรศึกษำขั้นต้น เพ่ือพิจำรณำควำมเป็นไปได้ของผลิตภัณฑ์ กำรศึกษำครั้งต่อไปจะศึกษำรำยละเอียด

ของพีนัทสเปรด ที่มีส่วนผสมของกล้วยกวน มะละกอ และจะเพ่ิมเยลลี่ฝรั่งและช็อกโกแลตสเปรด 

       วรำภรณ์ ประเสริฐ, งำมจิตร โล่วิทูร และ อุไร เผ่ำสังข์ทอง (2555, หน้ำ 166) ได้ท้ำกำรศึกษำ

เรื่องกำรพัฒนำแซนด์วิชสเปรดลดไขมันจำกน้้ำนมถั่วเหลือง โดยงำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนำ

ผลิตภัณฑ์แซนด์วิชสเปรด ที่ใช้น้้ำนมถั่วเหลืองเป็นวัตถุดิบหลัก ลดปริมำณน้้ำมันพืชและไม่ใช้ไข่แดง 

ด้ำเนินกำรทดลอง ณ ฝ่ำยกระบวนกำรผลิตและแปรรูป สถำบันค้นคว้ำและพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร 

มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ ระหว่ำงเดือนมีนำคม พ.ศ. 2553 โดยท้ำกำรศึกษำผลของแป้ง 3  ชนิด

ได้แก่ แป้งข้ำวโพด แป้งข้ำวเจ้ำและแป้งข้ำวเหนียว (0.75 เปอร์เซ็นต์ และ 0.25 เปอร์เซ็นต์ ) โดย

น้้ำหนักและไฮโดรคอลลอยด์ 2 ชนิด ได้แก่ คำร์รำจีแนนและแซนแทนกัม ที่มีต่อลักษณะเนื้อสัมผัส

และควำมคงตัวของครีมสเปรด รวมไปถึงกำรพัฒนำสูตรลดไขมัน พร้อมตรวจสอบคุณสมบัติและ

ศึกษำอำยุกำรเก็บในผลิตภัณฑ์สุดท้ำย จำกทดลองพบว่ำครีมสเปรดที่ผลิตโดยใช้แป้งข้ำวเจ้ำ 0.25 

เปอร์เซ็นต์ เป็นสำรให้เนื้อสัมผัส มีแซนแทนกัม 0.1 เปอร์เซ็นต์ ท้ำหน้ำที่เป็นสำรให้ควำมคงตัวจะได้

ครีมสเปรดที่มีลักษณะใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทำงกำรค้ำ และมีควำมคงตัวของกำรแขวนลอยที่ดี 

ครีมสเปรดที่พัฒนำขึ้นสำมำรถลดปริมำณน้้ำมันพืชเหลือ 20 เปอร์เซ็นต์ โดยน้้ำหนัก และเมื่อน้ำมำ
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ผสมกับส่วนเนื้อแล้ว ผลิตภัณฑ์สุดท้ำยมีปริมำณไขมัน 16.22 เปอร์เซ็นต์ จะได้รับพลังงำนทั้งหมด 

217.24 Kcal/100 ก. จำกกำรศึกษำอำยุกำรเก็บ พบว่ำผลิตภัณฑ์แชนด์วิชสเปรดในภำชนะปิดสนิท

เหมำะส้ำหรับเก็บในตู้เย็น สำมำรถเก็บได้นำนอย่ำงน้อย 2 เดือน โดยมีลักษณะทำงกำยภำพ เคมี ไม่

แตกต่ำงจำกผลิตภัณฑ์ที่สดใหม่และปริมำณจุลินทรีย์ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม

ตลอดอำยุกำรเก็บรักษำ 
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บทท่ี 3 

 

วิธีด ำเนินกำร 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิต 

 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตสเปรด 

  3.1.1.1  ข้าวสังข์หยด    ตราบ้านพื้นเมือง 

  3.1.1.2   ข้าวมันปู    ตราแสนดี 

  3.1.1.3   ข้าวจิ๊บ     ตราข้าวอินทรีย์บ้านลิ่มทอง 

  3.1.1.4   น้้าส้มสายชู    ตรา อสร. 

  3.1.1.5   น้้าตาลทราย    ตรามิตรผล 

  3.1.1.6   มัสตาร์ด    ตรา French’s 

  3.1.1.7   เกลือป่น    ตราปรุงทิพย์ 

  3.1.1.8   น้้ามันพืช    ตรามรกต 

  3.1.1.9   น้้ามันมะพร้าว    ตรา Naturel 

  3.1.1.10 น้้ามันร้าข้าว    ตรา Naturel 

  3.1.1.11 น้้ามันเมล็ดดอกทานตะวัน  ตรา Naturel 

  3.1.1.12 แป้งข้าวเจ้า    ตราช้างสามเศียร 

 3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิตสเปรด 

  3.1.2.1  หม้อสแตนเลส 

  3.1.2.2  อ่างผสม 

  3.1.2.3  ถ้วย 

  3.1.2.4  เครื่องปั่น 

  3.1.2.5  ไม้พาย 

  3.1.2.6  ช้อน 

  3.1.2.7  กระชอน 
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  3.1.2.8  ทัพพี 

  3.1.2.9  เครื่องชั่ง 

 

3.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงประสำทสัมผัส 

 3.2.1 เครื่องมือวิเครำะห์คุณภำพด้ำนประสำทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์สเปรด 

  แบบประเมินคะแนนตามความชอบ (Hedonic Scaling Scale) เป็นการทดสอบ

การยอมรับของผู้บริโภค โดยการให้คะแนนระดับความชอบหรือไม่ชอบต่อผลิตภัณฑ์ 9 ระดับ         

(9-Point Hedonic Scale) ดังนี้ 

   9 คะแนน หมายถึง  ชอบมากที่สุด 

   8 คะแนน หมายถึง  ชอบมาก 

   7 คะแนน หมายถึง  ชอบปานกลาง 

   6 คะแนน หมายถึง  ชอบเล็กน้อย 

   5 คะแนน หมายถึง  เฉยๆ 

   4 คะแนน หมายถึง  ไม่ชอบเล็กน้อย 

   3 คะแนน หมายถึง  ไม่ชอบ 

   2 คะแนน หมายถึง  ไม่ชอบมาก 

   1 คะแนน หมายถึง  ไม่ชอบมากที่สุด 

 

3.3 สถำนทีด่ ำเนินกำรทดลอง 

 3.3.1 ศึกษาสูตรมาตรฐานแซนวิชสเปรด ห้อง 1011 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ                

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จังหวัดกรุงเทพมหานคร 

 

3.4 บุคลำกรที่ใช้ในโครงงำน 

 3.4.1 อาจารย์ นักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-

ศาสตร์ สาขาอาหารและโภชนาการ ประเมินทางประสาทสัมผัส จ้านวน 50 คน 
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3.5 กำรวิเครำะห์ข้อมูลและข้อมูลสถิติที่ใช ้

 3.5.1 โปรแกรม SPSS version 22 

 

3.6 วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 

3.6.1) วิเครำะห์คุณสมบัติของข้ำว 

น้าข้าวที่ใช้ในการทดลอง ได้แก่ ข้าวจิ๊บ จากจังหวัดบุรีรัมย์  ข้าวมันปู จากจังหวัดสระบุรี 
และข้าวสังข์หยดจากจังหวัดพัทลุง น้ามาบดให้ละเอียดเป็นผงและร่อนผ่านเครื่อง Sieve tester ที่
ผ่านชั้นตะแกรง 40 mesh และน้าข้าวที่ได้เก็บในถุง PE (Polyethylene) บรรจุแบบสุญญากาศเก็บ
ทีอุ่ณหภูมิห้อง จากนั้นน้ามาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

3.6.1.1 วัดค่าสีระบบ L* a* และ b* โดยใช้เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น 
Color Quest XE โดยค่า L* = ค่าความสว่าง (0 = สีด้า, 100 = สีขาว)  
             a* = ค่าสีแดง (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 

        b* = ค่าสีเหลือง (+ = สีเหลือง, - = สีน้้าเงิน) 
3.6.1.2 วัดค่าความหนืดด้วยเครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) ยี่ห้อ New 

Port Scientific รุ่น RVA Super  
3.6.1.3 วิเคราะห์หาปริมาณ เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย โดยวิธีของ AOAC (2006) 

และคาร์โบไฮเดรต (ได้จากวิธีค้านวณ คือ 100 - โปรตีน - ไขมัน - เถ้า - 
เส้นใย ) AOAC. (2006)  

3.6.1.4 วิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด (Total anthocyanin content; 
TAC) (Lee et al., 2005)   

3.6.2) ศึกษำชนิดของข้ำวไทยที่เหมำะสมในกระบวนกำรผลิตแซนวิชสเปรด ได้แก่ 
ข้ำวจิ๊บ ข้ำวมันปูและข้ำวสังข์หยด  

โดยน้้าข้าวบดมาเตรียมท้าสเปรดโดยใช้ข้าวบด 60 กรัม  น้้าเปล่า 500 กรัม ต้มข้าวบดกับน้้า 
5 นาท ีพักไว้ให้เย็น 50 นาที จากนั้นน้ามาท้าสเปรดตามสูตรดังนี้ 
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ตำรำงท่ี 3.1 แสดงส่วนประกอบของสเปรดสูตรพ้ืนฐาน  
ส่วนผสม                                                                              ปริมำณ (กรัม) 
ข้าวต้มสุก                                                                                        400 
น้้าตาลทราย                                                                                      40  
น้้ามันพืช                                                                                          55  
น้้าส้มสายชู                                                                                       15 
มัสตาร์ด                                                                                           10 
เกลือ                                                                                   4  

 
 

3.6.2.1 วิธีกำรท ำสเปรดจำกข้ำวไทย 

 

 

 

 

 

 

 

 

        ภำพที่ 3.1 วิธีท้าสเปรดจากข้าวไทย 

น้าสเปรดจากข้าวไทยสีแดงที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสดังต่อไปนี้ 

  3.6.2.1 วัดปริมาณความชื้น โดยวิธี AOAC, 2006  
3.6.2.2 ปริมาณน้้าอิสระ (Water activity, aw) 
3.6.2.3 วัดค่าสีระบบ L* a* และ b* โดยใช้เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น 

Color Quest XE โดยค่า L* = ค่าความสว่าง (0 = สีด้า, 100 = สีขาว)  

น้าส่วนผสมทั้งหมดเทใส่โถปั่น ปั่นให้เข้ากัน 1 นาที โดยใช้ speed 1 

บรรจุใส่ภาชนะ 

 

เทใส่หม้อตุ๋น และตุ๋นเป็นเวลา 30 นาที 
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         a* = ค่าสีแดง (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
         b* = ค่าสีเหลือง (+ = สีเหลือง, - = สีน้้าเงิน) 

3.6.2.4 ความข้นหนืด (Viscosity) โดยใช้เครื่อง Brookfield  ตัวอย่างจะถูกวัดที่
อุณหภูมิ  25±1 °C ด้วยเครื่องบรูคฟิลด์  วิส โคมิ เตอร์  (Brookfield 
viscometer DV – II + Pro (ประเทศสหรัฐอเมริกา) โดยใช้หัววัดเบอร์ 34 
น้าตัวอย่างใส่ลงใน sample cup และรอให้ตัวอย่างปรับสมดุล 20 นาที 
จากนั้นให้อัตราเฉือน (shear rate) 40 rpm ภายในเวลา 3 นาที และคงไว้
ที่อัตราเฉือนนี้เป็นเวลา 5 นาที บันทึกค่า ความหนืดปรากฏ (Apparent 
viscosity)  

3.6.2.5 ความสามารถในการแผ่กระจาย (Spread ability) ด้วยเครื่อง Texture 
Analyzer รุ่น TA.XT Plus, ประเทศอังกฤษ หัวรูปกรวย (conical probe) 
มุม 60 องศา โดยเตรียมตัวอย่างให้เนื้อสม่้าเสมอ และปาดตัวอย่างให้
ผิวหน้าเรียบ วัดระยะทางการสูญเสียรูปร่างโดยใช้หัววัดกดไปในตัวอย่าง
ด้ ว ย แ ร ง เ ริ่ ม ต้ น  5 g pre – test speed 2 mm/sec, test speed 1 
mm/sec, posttest speed 10 mm/sec, distance 30 mm. ( Soraya 
kerdpiboon,2011) 

3.6.2.6 ค่าความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) โดยใช้ปิเปตดูดตัวอย่าง 5 
มิลลิลิตร ใส่ในหลอดแก้วที่มีฝาปิด ขนาด 10 มิลลิตร เข่าตัวอย่างเพ่ือให้
เกิดการแยกชั้น ด้วยเครื่อง Centrifuge อัตราเร็ว 2400 rpm นาน 30 
นาที ตั้งทิ้งไว้ที่ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที วัดปริมาณ
ของเหลวที่แยกออกมาโดยเทในกระบอกตวงขนาด 10 มิลลิตร (ดัดแปลง
จาก kim.et.al.,2009) 

3.6.2.7 วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสแบบ 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้บริโภคที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ้านวน 50 คน (1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด) โดยทดสอบ
ปัจจัยคุณภาพในเรื่องลักษณะเนื้อสัมผัสในด้านรสชาติ สี กลิ่น ความหนืด
และความชอบโดยรวม  
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3.6.3 กำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ 
3.6.3.1 การวิเคราะห์ผลทางกายภาพ และเคมี วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(Completely Randomized Design, CRD) ทุกการทดลอง สิ่งทดลองละ 
3 ซ้้า ข้อมูลที่ได้น้ามาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและความแปรปรวน (Analysis of 
Variance; ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างสิ่งทดลองด้วย 
Dancan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ระดับความเชื่อม่ันทาง
สถิติที่ร้อยละ 95 [19] โดยใช้โปรแกรมสถิติส้าเร็จรูป 

3.6.3.2 การวิ เคราะห์ผลทางด้านประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Completely Block Design (RCBD) แล ะ เป รี ย บ เที ยบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Dancan’s New Multiple Range Test 
(DNMRT) โดยใช้โปรแกรม SPSS เพ่ือคัดเลือกสายพันธุ์ข้าวไทยสีแดงที่
เหมาะสมที่สุด  

3.6.4 ศึกษำชนิดของน  ำมันที่เหมำะสมต่อกำรผลิตแซนวิชสเปรด ได้แก่ น  ำมันเมล็ด
ดอกทำนตะวัน น  ำมันร ำข้ำว น  ำมันมะพร้ำว 

เพ่ือทดแทนน้้ามันพืชในการท้าสเปรดข้าวเพ่ือสุขภาพ โดยน้าสูตรสเปรดข้าวไทยสีแดงทีไ่ด้รับ
การยอมรับมากท่ีสุด ตามข้อ 3.6.2 มาทดแทนน้้ามัน 3 ชนิด ได้แก่ น้้ามันเมล็ดดอกทานตะวัน น้้ามัน
ร้าข้าว น้้ามันมะพร้าว ในปริมาณ 2 ระดับ ได้แก่ 6% และ 8% ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด           
น้าสเปรดจากข้าวไทยสีแดงที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดังต่อไปนี้ 

3.6.4.1 วัดค่าสีระบบ L* a* และ b* โดยใช้เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น 
Color Quest XE โดยค่า L* = ค่าความสว่าง (0 = สีด้า, 100 = สีขาว)  

                   a* = ค่าสีแดง (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
                    b* = ค่าสีเหลือง (+ = สีเหลือง, - = สีน้้าเงิน) 

3.6.4.2 ปริมาณน้้าอิสระ (Water activity, aw )  
3.6.4.3 ความสามารถในการแผ่กระจาย (Spread ability) ด้วยเครื่อง Texture 

Analyzer รุ่น TA.XT Plus, ประเทศอังกฤษ หัวรูปกรวย (conical probe) 
มุม 60 องศา โดยเตรียมตัวอย่างให้เนื้อสม่้าเสมอ และปาดตัวอย่างให้
ผิวหน้าเรียบ วัดระยะทางการสูญเสียรูปร่างโดยใช้หัววัดกดไปในตัวอย่าง
ด้ ว ย แ ร ง เ ริ่ ม ต้ น  5  g pre – test speed 2  mm/sec, test speed 1 
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mm/sec, post test speed 10 mm/sec, distance 30 mm. (Soraya 
kerdpiboon,2011) 

3.6.4.4 การแยกชั้นของน้้ามัน (Oil separation) โดยน้าเสปรดกระบอกตวง 160 
ml เก็บที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 14 วัน เพ่ือดูการแยกชั้นของน้้ามัน โดย
การค้านวนการแยกชั้นของน้้ามัน (N. H. Mohd Rozalli, 2016) ดังนี้ 
Oil separation (%) =      [     น้้าหนักของน้้ามันที่แยกชั้น (g)    ] X100 
                                   น้้าหนักของสเปรดก่อนการแยกชั้น (g)  

3.6.4.5 ค่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide value) ตามวิธีของ Pegg, R. B. (2005) 
3.6.4.6 วิเคราะห์หาปริมาณ เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย โดยวิธีของ AOAC (2006) 

และคาร์โบไฮเดรต (ได้จากวิธีค้านวณ คือ 100 - โปรตีน - ไขมัน - เถ้า - เส้นใย) 

AOAC. (2006)  

3.6.2.7 วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส

แบบ 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้บริโภคที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 

50 คน (1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด) โดยทดสอบปัจจัย

คุณภาพในเรื่องลักษณะเนื้อสัมผัสในด้านรสชาติ สี กลิ่น ความหนืดและ

ความชอบโดยรวม 

 น้าผลที่ได้ทั้งคุณภาพทางกายภาพ และเคมี และทางด้านประสาทสัมผัสน้ามาวิเคราะห์ผล

ทางสถิติตามข้อ 3.6.3 

3.6.5 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์สเปรดข้ำวไทยสีแดง 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์สเปรดจากข้าวไทยสีแดง ซึ่งเลือกสูตรจาก
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ที่ดีที่สุด (ข้อ 3.6.4)  โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 100 คน ภายใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  ท้าการทดสอบแบบ Central Location Test (CLT) 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้คือ แบบสอบถามความชอบและไม่ชอบผลิตภัณฑ์ แล้วน้าค่าที่ได้มา
ค้านวณออกมา และรายงานผลเป็นร้อยละของความชอบและไม่ชอบผลิตภัณฑ์ 
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บทท่ี 4 

 

ผลการทดลองและอภปิรายผล  
 

4.1 วิเคราะห์คุณสมบัติของข้าว 
ค่าสี L* a* b* ของข้าวทั้ง 3 ชนิด แสดงในตารางที่ 4.1 ค่าสี L* แสดงถึงค่าความสว่าง โดย

ค่าระหว่าง 0 (สีด า) – 100 (สว่างมากหรือสีขาว) ขณะที่ค่าสี a* คือค่าสีแดงเมื่อมีค่าเป็นบวกและค่าสี
เขียวเมื่อมีค่าเป็นลบ และค่า b* ที่เป็นบวกแสดงว่าตัวอย่างเป็นสีเหลืองแต่ถ้าค่า b* เป็นลบแสดงว่า
ตัวอย่างเป็นสีน้ าเงิน ผลการศึกษาพบว่าข้าวทั้ง 3 ชนิดมีค่าความสว่างอยู่ที่ 60.49 – 62.40 โดย
ข้าวจิ๊บมีค่าความสว่างมากท่ีสุด ค่าสีแดงของข้าวทั้ง 3 ชนิด โดยมีค่า a* อยู่ในช่วง 7.85 – 7.89 ซึ่งมี
ค่าไม่ต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ส าหรับค่า b* อยู่ในโทนสีเหลือง มีค่าระหว่าง 11.63 – 12.00 โดย
ข้าวจิ๊บมีค่าสีเหลืองมากที่สุด ข้าวทั้ง 3 ชนิดมีสีที่แตกต่างกันนั้นเกิดจากเยื้อหุ้มผลเมล็ดข้าวที่อยู่
ภายในมีสารสีเป็นรงควัตถุอยู่โดยท าให้ข้าวมีสีต่าง ๆ เช่น น้ าตาลอ่อน น้ าตาลแก่ น้ าตาลแดง น้ าตาล
ม่วง น้ าตาลเกือบด า เป็นต้น (สุธยา พิมพ์พิไล, 2549) ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับพันธุ์ของข้าวชนิดนั้น ๆ ด้วย 
 
ตารางที่ 4.1 ค่าสีของข้าวท้ัง 3 ชนิด 

ชนิดข้าว 
ค่าสี 

L* a*ns b* 
ข้าวจิ๊บ 62.40 ± 0.21a 7.85 ± 0.08 12.00 ± 0.03a 

ข้าวมันปู 60.49 ± 0.61b 7.88 ± 0.19 11.63 ± 0.11b 

ข้าวสังข์หยด 60.62 ± 0.37b 7.89 ± 0.16 11.67 ± 0.17b 

หมายเหต ุa,b…หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             ns หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้งระหว่างการหุงต้มของข้าวทั้ง 3 ชนิด ดัง

ตารางที่ 4.2 ซึ่งวิเคราะห์ด้วยเครื่อง Rapid visco amylograph (RVA) พบว่าข้าวมันปูมีความหนืดที่
สภาวะต่าง ๆ สูงสุด กล่าวคือ มีค่าความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) ในช่วงการให้ความร้อนซึ่งเป็น
จุดที่เกิดเจลาติไนเซชันสมบูรณ์สูงสุดคือ 1242.00 RVU ความหนืดต่ าสุดระหว่างการท าให้เย็น 
(Trough) 1222.33 RVU ค่าความหนืดสุดท้ายคือ 3007.33 RVU และค่าความเหนียว (Break 
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down) 19.66 RVU ในขณะที่ข้าวจิ๊บมีค่าความหนืดสูงสุด 1123.66 RVU ความหนืดต่ าสุดระหว่าง
การท าให้เย็น 1121.33 RVU ค่าความหนืดสุดท้ายคือ 3480.00 RVU ความเหนียว 2.33 RVU ความ
เหนียวของแป้ง 2356.33 RVU ส่วนข้าวสังข์หยดมีค่าความหนืดสูงสุด 666.00 RVU ความหนืดต่ าสุด
ระหว่างการท าให้เย็น 668.33 RVU ค่าความหนืดสุดท้ายคือ 2286.66 RVU และค่าความเหนียว 
(Break down) -2.33 RVU ความเหนียวของแป้ง 1620.66 RVU นั่นแสดงว่าข้าวสังข์หยดมี
ปริมาณอะไมโลสต่ ากว่าข้าวจิ๊บและข้าวมันปู จึงท าให้ความสามารถในการเกิดเจล และการเกิด 
Retrogradation ต่ าสุด (Purna et al, 2011)  (องค์ความรู้ เรื่องข้าว, มปป) โดยทั่วไปข้าวที่มี
ปริมาณอะไมโลสสูงในระหว่างการหุงต้มจะดูดน้ าได้มากกว่าและแข็งกว่าข้าวที่มีอะมิโลสต่ า (Julino, 
1972) 

 
ตารางท่ี 4.2 การเปลี่ยนแปลงความหนืด เมื่อได้รับความร้อน (Pasting Properties)  

ค่าท่ีอ่านได้จากเครื่องRVA ข้าวจิ๊บ ข้าวมันปู ข้าวสังข์หยด 

Pasting temperature (๐C) ns 92.08 ± 0.50 92.81 ± 0.46 92.58 ± 0.85 

Peak time (min) 6.93 ± 0.01a 6.26 ± 0.04b 6.97 ± 0.46a 

Peak viscosity (RVU) 1123.66 ± 35.47b 1242.00 ± 24.06a 666.00 ± 26.21c 

Though (RVU) 1121.33 ± 33.32b 1222.33 ± 25.65a 668.33 ± 24.02c 

Final viscosity (RVU) 3480.00 ± 38.97a 3007.33 ± 25.65b 2286.66 ± 58.50c 

Breakdown (RVU) 2.33 ± 2.30b 19.66 ± 7.57a -2.33 ± 5.13b 

Setback (RVU) 2356.33 ± 3.51a 1765.33 ± 28.14b 1620.66 ± 33.60c 

หมายเหตุ a,b…หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             ns หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 

การวิเคราะห์องค์ประกอบของข้าวทั้ง 3 ชนิด แสดงในตารางที่ 4.3 พบว่าข้าวทั้ง 3 ชนิดให้
คุณค่าทางโภชนาการสูง  โดยข้าวสังข์หยดมีปริมาณโปรตีนมากที่สุดคือร้อยละ 9.77 และ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 81.66 มากกว่าข้าวชนิดอ่ืน ซึ่งโปรตีนในข้าวส่วนใหญ่มีกรดอะมิโนไลซีน      
(กล้าณรงค์, 2544) แต่ข้าวจิ๊บและข้าวมันปูมีปริมาณเส้นใยทั้งหมดและเถ้าของมีปริมาณที่มากกว่า
ข้าวสังข์หยดโดยข้าวสังข์หยดมีปริมาณเส้นใยทั้งหมดต่ ากว่าข้าวชนิดอ่ืนซึ่งสอดคล้องกับ ผานิตและ
คณะ (2555)  และปริมาณไขมันของข้าวทั้ง 3 ชนิด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
  การทดสอบหาปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดในข้าวสีแดง พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินมี
ค่าอยู่ระหว่าง 15.16±0.11 ถึง  18.06±0.23 มิลลิกรัมต่อกรัมน้ าหนักแห้ง 100 กรัม โดยข้าวสังข์
หยดมีปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุด รองลงมาคือข้าวมันปูและข้าวสังข์หยด สาเหตุที่ข้าวสังข์หยด
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มีปริมาแอนโทไซยานินมาากที่สุด เพราะข้าวสังข์หยดมีสีที่เข้มกว่าข้าวทั้ง 2 ชนิด ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสี
ของข้าวมีผลต่อปริมาณแอนโทไซยานิน (นพวรรณ ชิราวัธน์และคณะ 2560)  
 
ตารางท่ี 4.3 องค์ประกอบทางเคมีของข้าว (Proximate analysis)  

หมายเหต ุa,b…หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             ns หมายถึง ตัวเลขทีม่ีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งไมม่ีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05 
  

4.2 ศึกษาชนิดของข้าวไทยที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตแซนวิชสเปรด ได้แก่ ข้าวจิ๊บ ข้าวมันปู 
และข้าวสังข์หยด  
 จากตารางที่ 4.4 เมื่อน้ าข้าวทั้ง 3 ชนิดมาท าสเปรดพบว่า ค่าความชื้นของสเปรดข้าวทั้ง 3  
ชนิดอยู่ที่ 33.11 – 44.81% โดยข้าวจิ๊บมีค่าความชื้นมากที่สุด ส่วนค่า aw ของสเปรดข้าวทั้ง 3 ชนิด
ไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ค่าสีของสเปรดข้าวทั้ง 3 ชนิดมีค่าความสว่างอยู่ที่ 44.95 – 54.18 โดย
ข้าวจิ๊บมีค่าความสว่างมากท่ีสุด ค่าสีแดงของข้าวทั้ง 3 ชนิด โดยมีค่า a* อยู่ในช่วง 9.03 – 9.47 โดย
ข้าวสังข์หยดให้ค่าสีแดงมากท่ีสุด ส าหรับค่า b* อยู่ในโทนสีเหลือง มีค่าระหว่าง 10.03 – 15.51 โดย
ข้าวจิ๊บมีค่าสีเหลืองมากท่ีสุด ซึ่งค่าสีมีความสอดคล้องกับตารางที่ 4.1 
 
ตารางท่ี 4.4 ความชื้น ค่า aw และค่าสีทีวิ่เคราะห์โดยใช้เครื่อง Hunter Color Lab  

ชนิดข้าวใน
แซนวิชสเปรด 

ความชื้น awns 
ค่าสี 

L* a* b* 
ข้าวจิ๊บ 44.81±0.29a 0.86±0.01 54.18±0.15a  9.03±0.21b 15.51±0.13a 

ข้าวมันปู 41.81±0.15b 0.86±0.01 51.84±1.08b 9.47±0.01a 10.63±0.60b 

ข้าวสังข์หยด 33.11±0.08c 0.86±0.01 44.95±0.70c 9.42±0.20a 10.03±0.40b 

หมายเหต ุa,b…หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             ns  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอกัษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งไมม่ีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 

  

ชนิดข้าว 
                องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละโดยน้้าหนักแห้ง) แอนโทไซยานิน  

(mg./100g) โปรตีน ไขมันns เส้นใยทั้งหมด เถ้า คาร์โบไฮเดรต 

ข้าวจิ๊บ 7.91±0.20c 3.88±0.48 5.25±0.66a 2.12±0.09a 80.76±0.42ab 15.16±0.11c 

ข้าวมันปู 8.76±0.15b 4.55±0.46 4.77±0.74a 2.15±0.04a 79.76±0.63b 17.53±0.15b 

ข้าวสังข์หยด 9.77±0.18a 3.52±0.61 3.43±0.36b 1.61±0.06b 81.66±0.85a 18.06±0.23a 
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 ค่าความข้นหนืดของสเปรดข้าวทั้ง 4 ชนิดอยู่ที่ 9516.33 - 14089.33 cP ดังตารางที่ 4.5
โดยข้าวสังข์หยดให้ค่าความหนืดน้อยที่สุด คือ 9516.33 cP ซึ่งข้าวมันปูมีค่าความหนืดมากที่สุด 
ความสามารถในการแผ่กระจายของสเปรดอยู่ที่ระหว่าง 330.05 – 639.51 g.sec  โดยข้าวสังข์หยดมี
ค่าการแผ่กระจายมากที่สุด คือ 639.51 g.sec และข้าวมันปูมีการแผ่กระจายได้น้อยที่สุด มีค่า 
330.05 อาจเป็นเพราะข้าวมันปูมีความหนืดมากจึงท าให้การแผ่กระจายได้น้อย ลักษณะของสเปรด
จึงมีความเหนียวข้น 
 
ตารางที่ 4.5 ความข้นหนืด (Viscosity) และความสามารถในการแผ่กระจาย(Spreadability) 
ด้วยเครื่อง Texture Analyzer 

ชนิดข้าว Viscosity (cP) Spreadability (g.sec) 
ข้าวจิ๊บ 12437.00 ± 96.43b 591.43±27.91a 

ข้าวมันปู 14089.33 ± 22.50a 330.05±16.91b 

ข้าวสังข์หยด         9516.33 ± 57.73c 639.51±28.34a 

หมายเหต ุa, b, c หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากรูปที่ 4.1 ค่าความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) จะเห็นได้ว่าไม่มีการแยกชั้น

ของน้ ามันในสเปรดข้าวทั้ง 3 ชนิด เนื่องจากในสูตรจะมีปริมาณข้าวสูง ซ่ึงข้าวมีความข้นหนืดสูงและมี
คุณสมบัติในการรวมตัวกับน้ าหรือน้ ามันได้ดีจึงท าให้สเปรดไม่แยกชั้นจากกัน โดยท าตามวิธีของ   
Kim et al., (2009)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 4.1 ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability) 

ข้าวจิ๊บ ข้าวมันป ู ข้าวสังข์หยด 
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       การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของข้าวไทยสีแดงที่เหมาะสมในการท าสเปรด โดยใช้ข้าว 3 
ชนิด ได้แก่ ข้าวจิ๊บ ข้าวมันปู และข้าวสังข์หยด น ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม ดังตารางที่ 4.6 พบว่า  

ด้านสี พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีของสเปรดจากข้าวไทย มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสเปรดข้าวสังข์หยดได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด  โดยมี
คะแนนความชอบอยู่ท่ี 6.58 ซื่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 

ด้านกลิ่น พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นของสเปรดจากข้าวไทย มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) โดยสเปรดข้าวสังข์หยดได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดแต่
ไม่ต่างจากสเปรดข้าวมันปู โดยมีคะแนนความชอบอยู่ท่ี 6.58 ซื่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 

ด้านรสชาติ พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติของสเปรดจากข้าวไทย 
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสเปรดข้าวสังข์หยดได้รับคะแนนความชอบ
มากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบอยู่ท่ี 7.36 ซื่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง 

ด้านเนื้อสัมผัส (ความหนืด) พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีของสเปรด
จากข้าวไทย มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสเปรดข้าวสังข์หยดได้รับคะแนน
ความชอบมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบอยู่ท่ี 7.34 ซื่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
       ความชอบโดยรวม พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมของส
เปรดจากข้าวไทย มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยสเปรดข้าวสังข์หยดได้รับ
คะแนนความชอบมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบอยู่ท่ี 7.62 ซื่งอยู่ในระดับชอบปานกลาง 
 
ตารางท่ี 4.6 คะแนนเฉลี่ยจากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของสเปรดสูตรมาตรฐาน 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ข้าวจิ๊บ ข้าวมันปู ข้าวสังข์หยด 
สี 6.58 ± 1.12c 7.08 ± 1.12b 7.56 ± 0.97a 
กลิ่น                      6.52 ± 1.36b 6.80 ± 1.17ab 7.08 ± 0.89a 
รสชาติ   6.58 ± 1.14b 6.68 ± 1.03b 7.36 ± 1.20a 
เนื้อสัมผัส (ความหนืด) 6.50 ± 1.21b 6.64 ± 1.25b 7.34 ± 1.11a 
ความชอบโดยรวม 6.66 ± 1.11c 7.04 ± 0.98b 7.62 ± 1.02a 

     *หมายเหตุ a, b, c แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.3 ศึกษาชนิดของน้้ามันที่เหมาะสมต่อการผลิตแซนวิชสเปรด ได้แก่ น้้ามันมะพร้าว น้้ามันร้า
ข้าว และน้้ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 
 ค่าสี L* a* b* ของข้าวทั้ง 3 ชนิด แสดงในตารางที่ 4.7 ค่าสี L* แสดงถึงค่าความสว่าง โดย
ค่าระหว่าง 0 (สีด า) – 100 (สว่างมากหรือสีขาว) ขณะที่ค่าสี a* คือค่าสีแดงเมื่อมีค่าเป็นบวกและค่า
สีเขียวเมื่อมีค่าเป็นลบ และค่า b* ที่เป็นบวกแสดงว่าตัวอย่างเป็นสีเหลืองแต่ถ้าค่า b* เป็นลบแสดงว่า
ตัวอย่างเป็นสีน้ าเงิน ผลการศึกษาพบว่าน้ ามันทั้ง 3 ชนิดมีค่าความสว่างอยู่ที่ 55.49 – 60.62 โดย
น้ ามันดอกทานตะวัน 8% และน้ ามันร าข้าว 8% มีค่าความสว่างมากที่สุด โดยน้ ามันทั้ง 3 ชนิด เมื่อ
เพ่ิมปริมาณน้ ามันมากขึ้นจะท าให้ค่าความสว่างเพ่ิมมากขึ้น ค่าสีแดงของน้ ามันทั้ง 3 ชนิด โดยมีค่า a* 
อยู่ในช่วง 10.02 – 11.58 ส าหรับค่า b* อยู่ในโทนสีเหลือง มีค่าระหว่าง 14.16 – 15.77 โดยน้ ามัน
แต่ละชนิดมีสีที่แตกต่างกันดังนั้นเมื่อเติมน้ ามันลงในสเปรดข้าวจึงให้สีที่แตกต่างกัน  
 
ตารางท่ี 4.7 ค่าสีทีวิ่เคราะห์โดยใช้เครื่อง Hunter Color Lab 
ชนิดและปริมาณของน้้ามัน (%) ค่าสี 

L* a* b* 
น้ ามันดอกทานตะวัน 6% 59.09 ± 0.48b 10.76 ± 0.11c   14.69 ± 0.08b 
มันดอกทานตะวัน 8%  60.62 ± 0.38a 10.25 ± 0.07d 14.69 ± 0.16b 
น้ ามันร าข้าว 6% 58.31 ± 0.49c   10.42 ± 0.11d 14.81 ± 0.30b 

น้ ามันร าข้าว 8% 60.57 ± 0.58a 10.02 ± 0.17e   15.77 ± 0.07a 

น้ ามันมะพร้าว 6% 55.49 ± 0.69d 11.58 ± 0.15a   13.72 ± 0.07d 

น้ ามันมะพร้าว 8% 56.03 ± 0.84d 11.11 ± 0.25b 14.16 ± 0.07c 

     *หมายเหตุ a, b, c… แสดงว่ามีความแตกต่างอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากตารางที่ 4.8 เมื่อทดแทนน้ ามันทั้ง 3 ชนิดในสเปรดจากข้าวไทนสีแดง พบว่า ปริมาณน้ า

อิสระ (aw) ของสเปรดข้าวจากข้าวไทยสีแดงที่ทดแทนน้ ามันทั้ง 3 ชนิดมีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05) 
และค่าความสามารถในการแผ่กระจายของสเปรดจากข้าวไทยสีแดง พบว่าน้ ามันร าข้าวปริมาณท่ี 8% 
มีค่าการแผ่กระจายตัวมากที่สุด มีค่าอยู่ที่ 961.79 g.sec เนื่องจากน้ ามันร าข้าวมีปริมาณความหนืด
น้อยที่สุด ดังนั้นจึงท าให้มีการแผ่กระจายตัวได้มากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับน้ ามันดอกทานตะวันและ
น้ ามันมะพร้าว 
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ตารางที่ 4.8  ปริมาณน้้าอิสระ (Water activity; aw ) และความสามารถในการแผ่กระจาย
(Spreadability) 
ชนิดและปริมาณของน้้ามัน (%) awns Spreadability (g.sec) 
น้ ามันดอกทานตะวัน 6% 0.97 ± 0.01 752.96 ± 30.04c 

น้ ามันดอกทานตะวัน 8%  0.97 ± 0.01 752.18 ± 29.88c 

น้ ามันร าข้าว 6% 0.97 ± 0.01 841.25 ± 18.67b 

น้ ามันร าข้าว 8% 0.97 ± 0.01         961.79 ± 29.98a 

น้ ามันมะพร้าว 6% 0.97 ± 0.01 762.49 ± 16.38c 

น้ ามันมะพร้าว 8% 0.97 ± 0.01 730.40 ± 25.04c 

*หมายเหตุ a, b, c หมายถึง ตัวเลขที่มีตวัอกัษรก ากับต่างกนัในแถวแนวตัง้มีความแตกตา่งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) 
ns หมายถึง ตัวเลขทีม่ีตัวอักษรก ากับต่างกนัในแถวแนวตั้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 การแยกชั้นของน้ ามันจากภาพที่ 4.2 การแยกชั้นของน้ ามัน (Oil separation) โดยน าเสปรด
กระบอกตวง 160 ml. เก็บที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 14 วัน เพ่ือดูการแยกชั้นของน้ ามันตามวิธีของ    
N. H. Mohd Rozalli (2016) พบว่าเมื่อเก็บสเปรดข้าวสังข์หยดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 14 วัน สเป
รดไม่มีการแยกชั้นของน้ ามัน ซึ่งข้าวมีความข้นหนืดสูงและมีคุณสมบัติในการรวมตัวกับน้ าหรือน้ ามัน
ได้ดีจึงท าให้สเปรดไม่แยกชั้นจากกัน 
 
 
 
 
 
 

                       วันที่ 1       วันที่ 14 
1 = น้ ามันทานตะวัน 6%  2 = น้ ามันทานตะวัน 8% 

       3 = น้ ามันร าข้าว 6%        4 = น้ ามันร าข้าว 8% 
5 = น้ ามันมะพร้าว 6%      6 = น้ ามันมะพร้าว 8% 

ภาพที่ 4.2 การแยกชั้นของน้ ามัน (Oil separation) 

1       1       2       2       3       3       4       4       5       5       6       6       
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จากการวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ของแซนวิชสเปรดที่ทดแทนด้วยน้ ามัน 3 ชนิด ได้แก่ 

น้ ามันมะพร้าว น้ ามันร าข้าว และน้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน และแปรปริมาณน้ ามันเป็น 2 ระดับคือ 

6 และ 8 % ตามล าดับ (ตารางที่ 4.9)  พบว่า แซนวิชสเปรดที่ทดแทนด้วยน้ ามันมะพร้าวในปริมาณ 

8 % มีค่าเพอร์ออกไซด์เท่ากับ 53.53 ซึ่งเป็นค่าเพอร์ออกไซด์ที่สูง โดยค่าเพอร์ออกไซด์จะเป็นค่าที่ใช้

การวัดอัตราการเกิดปฏิกิริยาการออกซิเดชันของไขมัน (lipid oxidation) ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิด

กลิ่นหืน (rancidity) และเป็นค่าที่บ่งชี้ถึงการเสื่อมเสียของน้ ามันและไขมันรวมทั้งอาหารที่มีไขมันสูง 

ดังนั้นน้ ามันมะพร้าวจึงไม่เหมาะแก่การทดแทนน้ ามันในแซนวิชสเปรด ในทางตรงกันข้ามแซน

วิชสเปรดที่ทดแทนด้วยน้ ามันร าข้าวในปริมาณ 8 % มีค่าเพอร์ออกไซด์เท่ากับ 34.96 ซึ่งเป็นค่าที่

น้อยสุด เนื่องจากในน้ ามันร าข้าวมีองค์ประกอบที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ คือ แกมมาโอรีซานอล 

(gramma-oryzanol) อยู่ซึ่งท าหน้าที่ในการป้องกันปฏิกิริยาการออกซิเดชันของไขมันได้ ดังนั้นอาจ

สรุปได้ว่าการทดแทนน้ ามันร าข้าวในแซนวิชสเปรดจะช่วยป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ และ

ยังเป็นการยึดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดได้ 

ตารางที่ 4.9  ผลการวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value; PV) ของแซนวิชสเปรดที่

ทดแทนด้วยน้้ามัน 3 ชนิด ในปริมาณ 6 % และ 8 % 

ตัวอย่าง ชนิดของน้้ามัน ปริมาณของน้้ามัน (%) 

ค่าเพอร์ออกไซด์ (PV) 
(มิลลิกรัมสมมูลเพอร์
ออกไซด์ออกซิเจนต่อ
น้ ามัน 1 กิโลกรัม) 

1 น้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 6 41.18±1.96c 
2 น้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 8 46.99±1.09b 
3 น้ ามันร าข้าว 6 45.03±1.93b 
4 น้ ามันร าข้าว 8 34.96±2.21d 
5 น้ ามันมะพร้าว 6 45.75±1.99b 
6 น้ ามันมะพร้าว 8 53.53±2.67a 

*หมายเหตุ a,b,c … หมายถึง อักษรในแนวตั้งเดียวกันที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสเปรดข้าวที่ทดแทนน้ ามันทั้ง 3 ชนิด แสดงในตาราง
ที่ 4.10 พบว่าเมื่อทดแทนน้ ามันทั้ง 3 ชนิด ในปริมาณ 6 และ 8% พบว่าปริมาณไขมันของน้ ามันที่
ทดแทน 8% มีค่าสูงขึ้นมากกว่าที่ทดแทนน้ ามัน 6% ส่วนปริมาณโปรตีนและเส้นใย มีค่าไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ปริมาณเถ้าแสดงให้เห็นถึงปริมาณแร่ธาตุต่างๆ ที่อยู่ในสเปรดข้าว
พบว่า เมื่อทดแทนน้ ามันทั้ง 3 พบว่าน้ ามันมะพร้าวที่ 8% มีปริมาณเถ้าน้อยที่สุด แต่ไม่แตกต่างจาก
น้ ามันร าข้าว 6% และน้ ามันดอกทานตะวัน 8% ส่วนน้ ามันมะพร้าวที่ 6% มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
มากที่สุด คือ 52.51%  
 
ตารางที่ 4.10  วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแซนวิชสเปรดที่ทดแทนด้วยน้้ามัน 3 ชนิด ใน

ปริมาณ 6 % และ 8 % (Proximate analysis)  

ชนิดและปริมาณของน้้ามัน 
(%) 

องค์ประกอบทางเคม ี(ร้อยละโดยน้้าหนักแห้ง) 

โปรตีนns ไขมัน เส้นใย
ทั้งหมดns เถ้า คาร์โบไฮเดรต 

น้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 6% 9.58±0.25 9.12±0.17d 4.53±0.09 3.78±0.08a 51.70±0.38b 

น้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 8% 9.54±0.18 11.12±0.15a 4.53±0.05 3.69±0.05ab 48.56±0.28e 

น้ ามันร าข้าว 6% 9.62±0.17 9.16±0.08d 4.59±0.02 3.64±0.12ab 51.16±0.36c 

น้ ามันร าข้าว 8% 9.68±0.13 10.55±0.07b 4.56±0.07 3.72±0.02a 48.17±0.09e 

น้ ามันมะพร้าว 6% 9.55±0.06 7.83±0.07e 4.51±0.09 3.67±0.05ab 52.51±0.10a 

น้ ามันมะพร้าว 8% 9.62±0.17 9.63±0.06c 4.61±0.01 3.55±0.11b 49.67±0.24d 

หมายเหต ุa,b…หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             ns  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอกัษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งไมม่ีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 

       การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของสเปรดข้าวไทยสีแดงที่ใช้น้ ามันแตกต่างกัน 3 ชนิด โดย
ใช้น้ ามัน 3 ชนิด ได้แก่ น้ ามันดอกทานตะวัน น้ ามันร าข้าว น้ ามันมะพร้าว ที่ระดับ 6% และ 8% 
น ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น ความหนืด และความชอบโดยรวม ดังตารางที่ 4.11 
พบว่า  

ด้านสี พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีของสเปรดจากข้าวไทย มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยสเปรดที่ใช้น้ ามันร าข้าว 6% ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด 
โดยมีคะแนนความชอบอยู่ท่ี 4.96 ซ่ึงอยู่ในระดับไมช่อบเล็กน้อย 
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ด้านกลิ่น พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นของสเปรดจากข้าวไทย ไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) โดยมีคะแนนความชอบอยู่ที่ 3.63 – 3.93 ซ่ึงอยู่ในระดับไม่
ชอบ 

ด้านความหนืด พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีของสเปรดจากข้าวไทย ไม่
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคะแนนความชอบอยู่ที่ 4.60 – 4.93 ซ่ึงอยู่
ในระดับไม่ชอบเล็กน้อย 
       ความชอบโดยรวม พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมของส
เปรดจากข้าวไทย มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤ 0.05)  โดยสเปรดข้าวสังข์หยดที่ใช้
น้ ามันร าข้าวที่ 8% ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบอยู่ที่ 5.06 ซื่งอยู่ใน
ระดับเฉย ๆ ดังนั้นผู้คณะผู้วิจัยจึงเลือกน้ ามันร าข้าวที่ระดับ 8% ซึ่งมีราคาที่ถูกกว่าน้ ามันมะพร้าว
และน้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน และมีโอรีซานอล (oryzanol) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติที่พบ
เฉพาะในน้ ามันร าข้าวเท่านั้น ต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าวิตามินอีถึง 6 เท่า ซึ่งอนุมูลอิสระเป็นสาเหตุ
ส าคัญในการเกิดโรคมะเร็งและโรคหลอดเลือดหัวใจตีบตัน และในน้ ามันร าข้าวยังมีวิตามินอีถึง 2 กลุ่ม 
คือ กลุ่มโทโคฟีรอล (tocopherol) และกลุ่มโทโคไตรอีนอล (tocotrienol) ท าหน้าที่ต้านอนุมูลอิสระ
ที่เนื้อเยื่อของเซลล์ ท าให้โครงสร้างและการท างานของเยื่อบุเซลล์เป็นปกติ ลดโอกาสเสี่ยงต่อการเกิด
โรคมะเร็ง (การเลือกใช้น้ ามันประกอบอาหาร, ออนไลน์, 2561) 

 
      ตารางที่ 4.11 ผลการศึกษาการใช้น้้ามันมะพร้าว น้้ามันร้าข้าว และน้้ามันเมล็ดดอก
ทานตะวัน เพื่อทดแทนน้้ามันพืชทดแทนในการผลิตสเปรดจากข้าวไทย 

ชนิดและปริมาณของน้้ามัน 
(%) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
สี กล่ินns ความหนืดns ความชอบรวม 

น้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 6% 4.30±1.44b 3.66±1.29 4.70±1.48 4.36±1.15b 

น้ ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 8% 4.80±1.32ab 3.66±1.68 4.96±1.49 4.73±1.41ab 

น้ ามันร าข้าว 6% 4.96±1.12a 3.80±1.37 4.80±1.51 4.76±1.16ab 

น้ ามันร าข้าว 8% 4.60±1.32ab 3.93±1.17 4.60±1.37 5.06±1.26a 

น้ ามันมะพร้าว 6% 4.63±1.06ab 3.63±1.49 4.66±1.64 4.60±1.16ab 

น้ ามันมะพร้าว 8% 4.96±1.32a 3.73±1.70 4.93±1.52 4.66±1.21ab 

หมายเหต ุa,b…หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             ns  หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอกัษรก ากับต่างกันในแถวแนวตั้งไมม่ีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
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จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์สเปรดข้าวไทยสีแดง ซึ่งท าการเลือกสูตร
ของผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุด และน ามาท าการทดสอบแบบ Central Location Test (CLT) ภายใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้คือ แบบสอบถามความชอบ
และไม่ชอบผลิตภัณฑ์ จากนั้นน าค่าที่ได้มาค านวณ แล้วรายงานเป็นร้อยละ พบว่า ผู้บริโภคมี
ความชอบผลิตภัณฑ์จ านวน 58 คน (คิดเป็นร้อยละ 58) และไม่ชอบผลิตภัณฑ์จ านวน 42 คน (คิด
เป็นร้อยละ 42) โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 100 คน ดังนั้นผลิตภัณฑ์สเปรดข้าวไทยสีแดงที่พัฒาขึ้นใน
การวิจัยครั้งนี้ มีโอกาสที่จะสามารถออกจ าหน่ายในท้องตลาดได้ 
  
 



บทที่ 5 

 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 

 จากการศึกษาคุณสมบัติของข้าวไทยสีแดง ได้แก่ ข้าวจิ๊บ ข้าวมันปู ข้าวสังข์หยด พบว่า ข้าวสังข์
หยด มีคุณค่าทางโภชนาการมากที่สุด โดยมีปริมาณแอนโทไซยานิน 18.06 mg./100g และมีโปรตีนและ
คาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด เมื่อน ามาผลิตเป็นสเปรดพบว่าข้าวสังข์หยดมีความหนืดน้อยที่สุดจึงท าให้มี
ความสามารถในการแผ่กระจายได้ดี และเมื่อน ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า สเปรดจากข้าวสังข์
หยดได้รับคะแนนความชอบมากท่ีสุด เมื่อทดแทนน  ามันมะพร้าว น  ามันร าข้าว น  ามันเมล็ดดอกทานตะวัน 
พบว่า น  ามันร าข้าวมีความสามารถในการแผ่กระจายได้มากที่สุดและค่าเพอร์ออกไซน์ของน  ามันร าข้าว
น้อยที่สุดซึ่งแสดงว่าน  ามันร าข้าวจะเกิดกกลิ่นหืนได้น้อยกว่าน  ามันชนิดอ่ืน (น  ามันมะพร้าวและน  ามันดอก
ทานตะวัน)  เมื่อน ามาทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า น  ามันร าข้าวที่ 8% ได้รับความชอบมากที่สุด 
 



44 
 

บรรณานุกรม 

 

กรมการค้าข้าว. (มปป). องค์ความรู้เรื่องข้าว. ออนไลน์ 
http://www.ricethailand.go.th/Rkb/product/index.php-file=content.php&id=3.htm 
(25 เมษายน 2563) 

กล้าณรงค์ ศรีรอต, รุ่งทิวา วนัสุขศรี, สุนีย์ โชตินีรนาท และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ. 2544. การเตรียมและ
คุณสมบัติของโปรตีนในแป้งข้าว. การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 
39 สาขาประมง สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 5-7 กุมภาพันธ์ 2544.  

การเลือกใช้น้้ามันประกอบอาหาร. [ออนไลน์]. สืบค้นจาก: http://http://www.lovefitt.com  (วั น ที่
สืบค้น 10 มกราคม 2561). 

ข้าวสังข์หยดพัทลุง. [ออนไลน์]. สืบค้นจาก: https://www.thairicedb.com (วันที่สืบค้น 16  มกราคม 
2561). 

คมสัน หุตะแพทย์. 2548. เกษตรกรรมะธรรมชาติ. พิมพ์ครั้งที่ 2 กรุงเทพฯ 
นพวรรณ ชิราวัธน์, วิภาพร เกิดช่าง, สิบสองเมษา สามงามเขียวและธิดารัตน์ พรหมมา. 2560. การศึกษา

ปริมาณแอนโทไซยานินในข้าวกล้องหอมด าสุโขทัย2 ข้าวกล้องหอมแดงสุโขทัย1 และข้าวดอก
ข่า. รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 4. มหาวิทยาลัยราชภัฎก้าแพงเพชร 
22 ธันวาคม 2560. หน้า 1031 – 1034. 

นิธิยา  รัตนาปนนท์. 2551.  เคมีอาหาร. พิมพ์ครั้งที่ 3. กรุงเทพฯ:ส้านักพิมพ์โอเดียนสโตร์. 
นรินทร์  เจริญพันธ์. 2552.  การศึกษาเรื่องสูตรและอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์สเปรดจากโปรตีน

มะพร้าว. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
บริบูรณ์  สัมฤทธิ์. 2542. ข้าวแดงหอมและมาตรฐานการปลูก. กรุงเทพมหานคร. กระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์. 
ประเสริฐ  รัตนะ. 2545.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์แซนด์วิชสเปรดถั่วเมล็ดแห้ง. วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. 

สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
ผาณิต รุจิรพิสิฐ, วิชชุตา สังขแ์ก้ว, และเสาวนีย์ เอ้ียวสกุลรัตน์. 2555. คุณค่าทางโภชนาการของข้าว 9 

สายพันธุ์. วิทยาศาสตร์เกษตร. 43(2): 173-176. 
มัสตาร์ด-อาหารเพ่ือสุขภาพ. [ออนไลน์]. สืบค้นจาก: http://www.thaikasetsart.com (วันที่สืบค้น 10 

มกราคม 2561). 



45 
 

วรรณา  ตั้งเจริญชัย. เกลือ. [ออนไลน์]. สืบค้นจาก: http://www.bangkokhelth.com 
(วันที่สืบค้น 16 มกราคม 2561). 

วนิดา  จันทร์สม, เฉลิม  จันทร์สม, นุชสิริ  เลิศวุฒิโสภณ. 2560. การศึกษาปริมาณสารฟีนอลิค ฟลาโว
นอยด์ แอนโทไซยานินเดี่ยว วิตามินอี และแกมมาโอไรซานอลในข้าวสีพันธุ์ต่างๆ ของไทย. 
ธรรมศาสตร์เวชสาร ปีที่ ๑๗ ฉบับที่ ๒ ประจ้าเดือนเมษายน-มิถุนายน ๒๕๖๐. 

วราภรณ์ ประเสริฐ, งามจิตร โล่วิทูร และ อุไร เผ่าสังข์ทอง. 2555. การพัฒนาแซนด์วิชสเปรดลด
 ไขมันจากน  านมถั่วเหลือง. วารสารวิชาการเกษตร ปีที่ 30 (ฉบับที ่2) หน้า 166 
วิชัย หฤทัยธนาสันติ์. พีนัทสเปรด. [ออนไลน์]. สืบค้นจาก: http://www.peanutcrsp.kapi.ku.ac.th 

(วันที่สืบค้น 27 กุมภาพันธ์ 2561) 
วาสนา จักร์แก้ว, อานง ใจแน่น, สุรีย์พร ธัญญะกิจ, กาญจนา ลออเลิศลักขณา, ฐิติวรฎา ใยส้าลี และ  
 ปานนรี  แก้ววงษ์. 2560.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์งาขี ม้อนสเปรดเพื่อสุขภาพ. กรุงเทพฯ:
 ส้านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ. 
สุธยา พิมพ์พิไล. 2549.  การศึกษากรรมวิธีการผลิตข้าวหอมมะลิแดงแบบหุงสุกเร็ว. รายงานการวิจัย       

มหาวิทยาลัยแม่โจ้. 
โสรยา  เกิดพิบูลย์, จักรพงษ์  โสวะพันธ์, ประกาย  ผิวทอง และ อรอนงค์  ฐาปนพันธ์นิติกุล. 2554. ผล

ของอิมัลซิไฟเออร์และเวลาที่ใช้ในการผสมต่อสมบัติเชิงกายภาพของฟักทองสเปรด. วารสาร
วิจัย มข. ปีที่ 16 (ฉบับที่ 1) หน้า 32. 

AOAC. 2006. Official Methods of Analysis of Association of Official Analytical Chemists 
Inc. 18th ed., Gaithersburg. 

Bhattacharjee, P., Singhal, R.S., Kulkarni, P.R. 2002. Basmati rice. International Journal of 
Food Science and Technology. 37(1): 1-12. 

Julino, B. O. 1972. Physicochemical properties of starch and protein in relation to 
grain quality and nutritional value of rice. Rice Breeding. Los Baños. Philippines. 
P.389- 405. 

Kim M.I., Shim J.Y., K.H. Park B.Y, Imm S. Oh and J.Y. Imm. 2009. Optimization of the 
enzymatic modification of egg yolk by phospholipase A2 to improve its 
functionality for mayonnaise production. Lwt - Food Science and Technology. 
42: 250-255. 



46 
 

Lee J., Durst R. W., and Worlstad, R. E. 2005. Determination of Total Monomeric 
Anthocyanin Pigment Content of Fruit Juices, Beverages, Natural Colorants, 
and Wines by the pH Differential Method. Journal of AOAC International. 88(5): 
1269 -1278. 

N. H. Mohd Rozalli, N. L. Chin, Y. A. Yusof, N. Mahyudin. 2016. Quality changes of 
stabilizer-free natural peanut butter during storage. Journal of Food Science and 
Technology. 53(1): 694 – 702. 

Pegg, R. B. 2005. In R. E. Wrolstad, T. E. Acree, E. A. Decker, M. H. Penner, D. S. Reid, S. J. 
Schwartz, C. F. Shoemaker, D. Smith and P, Sporn (eds.), Handbook of Food 
Analytical Chemistry, Vol. 1, Hoboken, New Jersey: John Wiley and Sons. pp. 515-
543. 

Soraya kerdpiboon, Chakapong Sovaphan, Prakai Phiwthong, Onanong thapanapunnitikul. 
2011. Effect of emulsifiers and mixing time on physical properties of pumpkin 
spread. KKU Research Journal. 16(1): 32-40. 

  



47 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



48 
 

ภาคผนวก ก 
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 

การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
1. การใช้เครื่องวัดสีพร้อมโปรแกรม 
 

 
 

ภาพที่ ก 1.1 เครื่องวัดสี ( Hunter Lab รุ่น Color Quest XE ) 
วิธีการ 
 1.1 เปิดเครื่องวัดสี พร้อมทั้งเปิดคอมพิวเตอร์ที่หน้าจอ windows เลือก Double Click ที่ Icon 
EasyMatchQC 
 1.2 ที่หน้าจอของโปรแกรม EasyMatchQC เข้า Menu Sensor แล้วเลือก Set Modes ท าการ
เลือก Mode ที่จะใช้งานแล้วกด Click ที่ Standardize 

1.3 การท า Standardize ใน Mode RSIN และ RSEX (วัดตัวอย่างใน Mode Transmission) 
  1.3.1 เมื่อเลือก Mode Type RSIN, RSEX พร้อม Set ค่าอย่างอ่ืนตามต้องการแล้วกด 
Standardize 

1.3.2 โปรแกรมจะถามหา Light Trap ให้วาง Light Trap ที่ Reflectance Port กด Next 
  1.3.3 โปรแกรมจะถามหาแผ่น White tile ให้วางแผ่น White tile ที่ Reflectance Port 
กด Next 

1.4 การท า Standardizeใน Mode TTRAN, RTRAN 
1.4.1 เลือก Mode Type TTRAN, RTRAN กด Standardize 
1.4.2 TTRAN โปรแกรมจะถามหา Black card ให้วาง Black card ปิด Transmission Port 

ด้านที่ติดกับ Sphere กด Next 
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1.4.3 RTRAN โปรแกรมจะถามหา Black card ให้วาง Black card ปิด Transmission Port 
ด้านที่ติดกับ Len กด Next 

1.4.4 ให้เอา Black card ออกจาก Transmission Port 
1.4.5 TTRAN วาง Cell Blank ที่ Transmission Port ด้านที่ติดกับ Sphere ปิดฝา วาง 

White tile ปิดที่ Reflectance Port กด Next 
1.4.6 RTRAN วาง Cell Blank ที่ Transmission Port ด้านที่ติดกับ Len ปิดฝา วาง White 

tile ปิดที่ Reflectance Port กด Next 
1.4.7 เสร็จสิ้นขั้นตอนการท า Standardize กด Finish แล้วกด OK พร้อมส าหรับวัดตัวอย่าง

ในส่วนของ Tranmission 
1.5 ท าการก าหนด JOB โดยเข้า Menu File เลือก JOB โดยถ้า JOB ใหม่ กด New Job, JOB 

เก่า กด Open Job 
1.6 การวัดตัวอย่างที่เป็น Standard เลือกกดท่ี ICON ที่ Toolbar หรือกด F2 
1.7 การวัดตัวอย่างที่เป็น Sample เลือกกดท่ี ICON ที่ Toolbar หรือกด F3 
1.8 หน้าจอหลักท่ีใช้ดูค่า Scale สี คือ หน้าจอ Color Data Table 

 
2. วิธีการใช้เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 
 

 
 

ภาพที่ ก 1.2 เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 
วิธีการ 
2.1 เริ่มท างาน 
  2.1.1 เปิดคอมพิวเตอร์และเครื่อง Texture analyzer 

2.1.2 คลิกท่ี Start         Program           Texture Expert         Texture Expert   
U.S. English จะปรากฏหน้าต่าง User selection คลิก OK 
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2.1.3 จากนั้นไปที่ไฟล์ เลือก New Project จะปรากฏหน้าต่างของ Project (ถ้าใช้เป็นครั้ง
แรก) หรือถ้าไม่ต้องการจะตั้ง Project เลือก Restart จะปรากฏหน้าต่างของกราฟ 

2.1.4 กรณีมีข้อมูลแล้ว  ให้คลิกที่ Open icon จะปรากฏหน้าต่างของ Open ให้เลือกชื่อไฟล์
ตามต้องการ  โดยเปลี่ยนชนิดของไฟล์ได้ที่ List Files of Type  โดย*.ART คือไฟล์ที่เป็นกราฟ  
*.RES  คือไฟล์ที่เป็นตารางข้อมูล  *.PRJ  คือไฟล์ที่เป็น Project Document  *.MAC  คือ  ไฟล์ที่
เป็นMacro  และ  *.LIS  คือไฟล์ที่เป็นข้อมูลดิบ 
 
2.2 การปรับเทียบ (calibration) 
                2.2.1 จะต้องท าการ calibration Force ทุกครั้งที่ท าการทดสอบ โดยไปท่ี T.A. บน 
Menu bar เลือกCalibration Force จะปรากฏหน้าต่างของ Force calibration ตรวจดูให้แน่ใจว่า
ไม่มีหัววัดติดอยู่ที่ Calibration plate formจากนั้นให้คลิก OK 
                2.2.2 เมื่อปฏิบัติตามข้อ 2.2.1 แล้วจะปรากฏหน้าต่างใหม่ของ Force calibration 
ต่อไปให้วางตุ้มน้ าหนัก 2 กิโลกรัม บนcalibration plateform จากนั้นให้คลิก OK 
                2.2.3 เมื่อปรากฏข้อความว่า “Calibration Successful” ให้ยกตุ้มน้ าหนักลง แล้วคลิก 
OK 

 
2.3 การท า T.A. Setting 
               2.3.1 ไปที่ T.A.  เลือก T.A. Setting (หรือ F4) จะปรากฏหน้าต่างของ Texture 
Analyzer Setting ตั้งค่าพารามิเตอร์ โดยค่าพารามิเตอร์ส าหรับวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์แป้งท าเส้น
พาสต้ามีดังนี้ 
ความสามารถในการแผ่กระจาย(spreadability) 

Accessory: Conical probe 45๐ 

Mode: Measure force in Compression 
Option: Return To Start 
Pre-Test Speed: 2.0 mm/s 
Test speed: 1 mm/s 
Post – test speed: 10.0 mm/s 
Didtancce: 30 mm. 
Trigger Type: Auto-5g 

2.4 การท า Run a Test 
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               2.4.1 เมื่อวางตัวอย่างบนแท่นทดสอบหรือหัววัดชุดล่างเรียบร้อยแล้ว ให้เลือก T.A. บน 
Menu bar เลือก Run a Test (หรือ F2) จะปรากฏหน้าต่างของ Run a Test พารามิเตอร์ต่าง ๆ ที่
มีความหมายดังนี้ 

Auto Save: บันทึกข้อมูลโดยอัตโนมัติตาม drive หรือ path ที่ตั้งไว้ 
Field Id: ตั้งชื่อไฟล์ส าหรับกราฟแสดงผล (5 ตัวอักษร) 
Field No: ตั้งหมายเลขไฟล์ (จ าเป็นในครั้งแรกเพราะจะเพ่ิมข้ึนเองโดยอัตโนมัติ หลังจากท่ี
แต่ละไฟล์ถูกบันทึก) 
Drive: ต าแหน่งที่จะให้บันทึกข้อมูลไว้ 
Title: ตั้งชื่อกราฟแสดงผล 
Note: บันทึกรายละเอียดของตัวอย่างที่น ามาทดสอบ 
Probe and Product Data: เลือกชนิดของ Probe ให้ตรงกับที่น ามาใช้ 
Configure: ใส่ Product dimention 
DeayStart: เมื่อต้องการเลื่อนเวลาในการเริ่มการวัดออกไป 
Clear previous Graph: เมื่อต้องการให้ทดสอบแต่ละครั้งปรากฏกราฟเพียงอย่างเส้นเดียว 
(เป็นการลบ ARC file เดมิออก เพ่ือให้ ARC file ใหม่เข้าแทนที่)   
PPS: อัตราเร็วในการบันทึกข้อมูลลงหน่วยความจ าของคอมพิวเตอร์ โดยทั่วไปใช้ 200 PPS 

               2.4.2 เมื่อตั้งค่าต่างๆเรียบร้อยแล้วให้คลิก OK เครื่องจะเริ่มท าการทดสอบพร้อมกับ
ปรากฏเส้นกราฟบนหน้าต่างกราฟ ส่วนการทดสอบขั้นต่อไป ให้เลือกต่อไป ให้เลือก T.A. บน Menu 
bar เลือก Quick Test Run (หรือกดแป้น Ctrl + Q) 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 

 
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
1. การวิเคราะห์ความชื้น (AOAC, 2000) 
 

 
 

ภาพภาคผนวก ก 2.1 ตู้อบไฟฟ้าควบคุมอุณหภูมิ 
วิธีการวิเคราะห์ 
1. อบจานอลูมิเนียมที่อุณหภูมิ 100 ±2 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ท าให้เย็นใน desicator และ
น ามาชั่งน้ าหนัก 
2. ชั่งตัวอย่างให้ทราบน้ าหนักที่แน่นอนประมาณ 2-3 กรัม (ละเอียดถึง 0.0001 กรัม) ใส่ในจาน
อลูมิเนียมที่อบแห้งและชั่งน้ าหนักไว้แล้ว บันทึกน้ าหนัก 
3. อบจานอลูมิเนียมพร้อมตัวอย่างในตู้อบใช้ลมร้อนที่อุณหภูมิ 100 ±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ชั่วโมง 
4. น าออกจากตู้อบและปิดจานอลูมิเนียม ทิ้งไว้ให้เย็นใน desicator และชั่งน้ าหนัก 
5. น าเข้าอบต่ออีกครั้งละ 1 ชัว่โมง จนได้น้ าหนักที่คงท่ี (ผลต่างของน้ าหนักที่ชั่ง 2 ครั้งติดต่อกันไม่
เกิน 0.0002 กรัม) 
วิธีค านวณ 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละโดยน้ าหนัก)  =  (W2-W3) ×100 
                                                                (W2-W1) 
เมื่อ W1 = น้ าหนักของจานอลูมิเนียม เป็นกรัม 
       W2 = น้ าหนักของจานอลูมิเนียมและตัวอย่าง ก่อนอบ เป็นกรัม 
       W3 = น้ าหนักของจานอลูมิเนียมและตัวอย่าง หลังอบ เป็นกรัม 
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2. การวิเคราะห์เถ้า (AOAC, 2000) 
 

 
 

ภาพภาคผนวก ก 2.2 เตาเผาไฟฟ้า 
วิธีวิเคราะห์ 

1. อบถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาอบที่อุณหภูมิ 105°C นาน 1 ชั่วโมง ท าให้เย็นใน
โถดูดความชื้น 30 นาที ชั่งน้ าหนัก ชั่งตัวอย่างอาหารประมาร 1กรัม 

2. น าไปเผาด้วยไฟอ่อนๆบนเตาเผาไฟฟ้า โดยเพิ่มความร้อนขึ้นทีละน้อย จนตัวอย่างไหม้เกรียม
และเผาต่อจนหมดควัน 

3. น าไปเผาต่อในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 550°C จนได้เถ้าสีขาว (ใช้เวลาประมาร 2-3 ชั่วโมง) 
ท าให้เย็นในโถดูดความชื้นประมาณ 30 นาที ชั่งน้ าหนัก 

 
วิธีการค านวณ 

ปริมาณเถ้าทั้งหมด (ร้อยละของน้ าหนัก) =  (W2-W1) ×100 
                                                                       W 
เมื่อ W = น้ าหนักตัวอย่าง เป็นกรัม 
      W1 = น้ าหนักถ้วยกระเบื้อง เป็นกรัม 
       W2 = น้ าหนักตัวอย่างและถ้วยกระเบื้องเคลือบ เป็นกรัม 
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3. การวิเคราะห์ไขมัน (AOAC, 2000) 
 

 
 

ภาพภาคผนวก ก 2.3 เครื่องวิเคราะห์ไขมัน 
 
วิธีวิเคราะห์ 

1. เปิดเครื่องน้ าหล่อเย็น หรือก๊อกน้ า 
2. ชั่งน้ าหนักบีกเกอร์แห้ง และตัวอย่างลงในกระดาษกรองและใส่ลงในทิมเบิล (thimble) ท า

การบันทึกน้ าหนักคงที่ (ทศนิยม 4 ต าแหน่ง) 
3. วางทิมเบิลลงในแชมเบอร์ (extraction chamber) 
4. ปรับระดับ optical sensor ให้อยู่เหนือตัวอย่างประมาณ 1 เซนติเมตร 
5. วางบีกเกอร์จากข้อ 2ที่ต าแหน่งบนแผ่นให้ความร้อนด้านล่าง 
6. เลื่อน rack ลงมาโดยกดปุ่ม Down จากหน้าจอ 
7. เลื่อนต าแหน่งของตัวอย่างที่ท าการทดสอบ ไปที่ Occupied Position แล้วเลือกค าสั่ง Yes 
8. เลือกโปรแกรมในการทดสอบไปที่ File 
9. เติมสารละลายปิโตรเลียมอีเทอร์จากด้านบนของคอนเดนเซอร์ หรือในบีกเกอร์ 
10. กดปุ่ม Start เริ่มท าการท างาน เครื่องท างานโดยอัตโนมัติทั้ง 3 ขั้นตอน (การสกัด, การชะ

ล้าง, และการท าแห้ง) 
11. เมื่อเสร็จการท างาน น าบีกเกอร์อบแห้งจนน้ าหนักคงท่ี ท าการค านวณปริมาณไขมัน 
12. เมื่อท างานครั้งต่อไป สามารถท างานได้ทันทีโดยท าซ้ าจากข้อ 2 จากนั้นกดปุ่ม START 
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วิธีการค านวณ 
ปริมาณไขมันทั้งหมด (ร้อยละของน้ าหนัก) =  (W2-W1) ×100 

                                                                           W 
เมื่อ W = น้ าหนักตัวอย่าง เป็นกรัม 
       W1 = น้ าหนัก ขวดแก้ว เป็นกรัม 
       W2 = น้ าหนักตัวอย่างและขวดแก้ว เป็นกรัม 
 
4. การวิเคราะห์โปรตีน (AOAC, 2000) 
 

 
 

ภาพภาคผนวก ก 2.4 เครื่องย่อยโปรตีนและเครื่องกลั่นโปรตีน 
 
วิธีวิเคราะห์ 

 การย่อยโปรตีน (K-424, Buchi (Thailand)) 
1. เปิดสวิตซ์ด้านหลังเครื่อง และเริ่มวอล์มเครื่องโดยปรับปุ่มให้ความร้อนทั้ง 2 ด้าน ที่ต าแหน่ง 

10 นานประมาร 5 นาที 
2. ชั่งตัวอย่างที่บดละเอียดใส่ลงในหลอดย่อยท่ีวางบนตะแกรง (rack) 
3. เติมคะตะลิสต์ที่ผสมระหว่างคอปเปอร์ซัลเฟตกับโพแทสเซียมซัลเฟต ( อัตราส่วน 0.5 ต่อ 10 

ตามล าดับ )ลงในหลอดย่อยประมาณ 10-15 กรัม 
4. เติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้นประมาณ 20 มิลลิลิตร (ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ) 
5. ปรับปุ่มให้ความร้อนที่ต าแหน่ง 8 และวางชุดรวบรวมกรด (suction) ด้านบนของหลอดย่อย 

ต่อสายของชุดรวบรวมกรดไปยังเครื่องดักจับไอกรด 
6. เปิดเครื่องดักจับไอกรดหรือ water jet pump ก่อนท าการย่อย 
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7. วางตะแกรงที่มีตัวอย่างที่เตรียมไว้ลงในหลุมย่อย 
8. ท าการย่อยจนกระทั่งตัวอย่างสีเขียวหรือฟ้าใส 
9. เมื่อตัวอย่างใส ให้ยกตะแกรงแขวนไว้ที่ด้านข้างเครื่อง เพ่ือพักหลอดให้เย็นและดักจับไอกรด 
10. เมื่อไอกรดหมด ปิดสวิตซ์เครื่องดักจับไอกรด 
11. เมื่อหลอดย่อยเย็นที่อุณหภูมิห้อง ให้น าไปกลั่นที่เครื่องกลั่นต่อไป 

 

 การกลั่น (K-350, Buchi (Thailand)) 
1. เปิดสวิตซ์ด้านหลังเครื่อง เครื่องท าการวอล์มโดยอัตโนมัติ 
2. เติมน้ ากลั่นปริมาณ 50 มิลลิลิตรลงในหลอดย่อย (มีตัวอย่างที่ผ่านเครื่องย่อย) และใส่ใน

เครื่องด้านซ้ายมือ 
3. เติมกรดบอริก 4% ลงในฟลาสขนาด 250 มิลลิลิตร ปริมาณ 60 มิลลิลิตรและวางบนที่

รองรับด้านขวามือ 
4. กดปุ่ม REAGENT ค้างไว้เพ่ือเติมโซเดียมไฮดรอกไซค์ลงในหลอดย่อย โดยดูจากขีดบอกระดับ

ด้านหลังหลอดย่อย (บนเครื่องกลั่น) 
5. กดปุ่ม TIME เพ่ือตั้งค่าระยะเวลาการกลั่น (นาที) โดยการกดปุ่มขึ้น ลง ปกติตั้งค่า 4 นาท ี
6. กดปุ่ม START เพ่ือเริ่มท างาน 
7. เมื่อเครื่องท าการกลั่นเสร็จจะมีเสียงร้องเตือน จากนั้นน าตัวอย่างในฟลาสก์ไปไตเตรตต่อไป 
8. หลังจากท างานเสร็จควรท าการ Cleaning โดยใส่น้ าลงไปในหลอดย่อยประมาณ 300 ml 

แล้วกด Start 
 
วิธีการค านวณ 

ปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด (ร้อยละของน้ าหนัก) =  (V1-V2) ×N × 1.4007 
                                                                                 W 
              ปริมาณโปรตีนทั้งหมด (ร้อยละของน้ าหนัก) = ปริมาณไนโตรเจน ×6.25 

 
เมื่อ W = น้ าหนักตัวอย่าง เป็นกรัม 
        N = ความเข้มข้นของกรดเป็นนอร์มอล 
       V1 = ปริมาณกรดที่ใช้ไตเตรทตัวอย่าง 
       V2= ปริมาตรกรดที่ใช้ไตเตรท Blank 
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5. การวิเคราะห์เส้นใยหยาบ (crude fiber) (AOAC, 2000) 
 

 
 

ภาพภาคผนวก ก 2.5 เครื่องวิเคราะห์เส้นใยหยาบ 
 
วิธีวิเคราะห์ 

1. ชั่งตัวอย่างที่ผ่านการสกัดไขมันมาแล้วประมาณ 1 กรัม (W1) ใส่ลงในFilter crucible 
2. น า Filter crucible พร้อมตัวอย่างที่สกัดไขมันแล้วเข้าเครื่อง Fibertec hot extractor ละ

เปิดสวิตซ์ 
3. ท าการย่อยตัวอย่างโดยการเติมสารละลาย H2SO4 เข้มข้น 1.25% W/V จ านวน 150 

มิลลิลิตร โดยเติม n-Octanol 2-3 หยดเพื่อป้องกันการเกิดฟอง ปรับความร้อนให้สม่ าเสมอ 
ตั้งเวลาย่อย 30 นาท ี

4. กรองและล้างตะกอนให้สะอาดโดยใช้น้ ารอนประมาณ 3 ครั้ง 
5. ท าการย่อยตัวอย่างโดยการเติมสารละลาย NaOH เข้มข้น1.25% W/V  จ านวน 150 

มิลลิลิตรปรับความร้อนให้เดือดสม่ าเสมอ ตั้งเวลาย่อย 30 นาท ี
6. กรองและล้างตะกอนให้สะอาดโดยใช้น้ าร้อนล้างประมาร 3 ครั้ง 
7. น า Filter crucible พร้อมตะกอนเข้าเครื่อง Fibertec cool extractor เพ่ือล้างตะกอนด้วย 

Acetone 1-2 ครั้ง 
8. น า Filter crucible พร้อมตะกอนไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
9. ท าให้เย็นใน Desiccator แล้วชั่ง Filter crucible พร้อมตะกอน บันทึกน้ าหนัก (W2)  
10. น า Filter crucible พร้อมตะกอนไปเผาที่อุรหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 
11. ท าให้เย็นใน Desiccator แล้วชั่ง Filter crucible พร้อมเถ้าท่ีเหลือ บันทึกน้ าหนัก (W3)  

วิธีการค านวณ 
ปริมาณเส้นใยหยาบทั้งหมด (ร้อยละของน้ าหนัก) = W4×( 100 % ความชื้น– %ไขมัน)×100 

                                                                                             W 



58 
 

เมื่อ W = น้ าหนักตัวอย่าง เป็นกรัม 
       W1 = น้ าหนักถ้วย 
       W2 = น้ าหนัก Filter crucible และตะกอน (หลังอบ) 
       W3 = น้ าหนัก Filter crucible และเถ้า (หลังเผา) 
       W4 = ปริมาณกาก 
 
6) การวิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต (โดยการค านวณ) 
 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) =100 – (% ความชื้น + %โปรตีน +%ไขมัน +%กาก) 
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6. การวิเคราะห์หาค่าเปอร์ออกไซค์ (peroxide value) 

ตามวิธีของ  AOCS: Cd 8-53 (1998) 
สารเคมี   

          1. สารละลาย acetic acid-chloroform 

 เตรียมโดยผสม acetic acid กับ chloroform ในอัตราส่วน 3:2 

          2. สารละลาย potassium iodide (KI) 

 เตรียมโดยละลาย KI อ่ิมตัว เก็บในขวดสีชา 

          3. สารละลายมาตรฐาน sodium thiosulfate (Na2S2O3.5H2O) ความเข้มขัน 0.1 N 

 เตรียมโดยสารละลายsodium thiosufate จ านวน24.9 กรัม ในน้ า 1 ลิตร เก็บใน 

 ชวดสีชาสารละลายที่ได้มีความเข้มขัน 0.1 Nกรณีท่ีน้ ามันที่น ามาวิเคราะห์มีค่า 

 peroxide value (PV) ต ่าไม่เกิน2mEqv.O2/kg ควรใช้ sodium thiosulphate 0.1 

 N ท าการ standardized จนทราบความเข้มขันที่แน่นอน ปริมาตรมิลลิลิตร100 

 ใส่ใน volumetric flask ขนาด 1000 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยน้ ากลั่นที่ผ่านการ 

 ต้มเพ่ือไล่ออกซิเจน  
          4. สารละลายน้ าแป้งสุก1%  
 เตรียมโดยชั่งแป้ง (potato starch  iodometry) 1 กรัม ลงในบีกเกอร์ขนาด 250 

มิลลิลิตร และ เติมน้ ากลั่น 100 มิลลิลิตร คนให้ละลายและน าไปต้มนาน 2-3 
นาท ี

การ Standardization สารละลาย Sodium thiosulphate 
1. อบ potassium dichromate (K2Cr2O7) ที่ อุณหภูมิ105องศา

เซลเซียส เป็นเวลา2 ชั่วโมง ทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์ 
2. ชั่งน้ าหนัก KCrO ให้มีน้ าหนักแน่นอนระหว่าง 0.16-0.2 กรัม ใน flask ขนาด 500 
     มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่น 25 มิลลิลิตร และhydrochloric asid (HCl) 5 มิลลิลิตร 
3. เติม KI อ่ิมตัว20มิลลิลิตรเขย่าให้เข้ากัน ทิ้งไว้ในที่มืดประมาณ 5 นาท ีจากนั้นเติม 

น้ ากลั่น 100 มิลลิลิตร 
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4. ไทเทรตด้วยสารละลาย sodium thiosulphate เขย่าตลอดเวลา จนกระท่ังสี
เหลือง ของสารละลายจางหายไปเกือบหมด เติมน้ าแปง้เพ่ือเป็นอินติเคเตอร์ 2 
มิลลิลิตร จะ ได้สารละลายสีน้ าเงินไทเทรตต่ออย่างช้าๆ จนกระทั่งสีน้ าเงินจาง
หายไป 

5. ค านวณความเข้มขันของสารละลายsodium thiosulphate มาตรฐาน จากสูตร 
 
                               Na2S2O3.5H2O (N) = 20.394 X น้ าหนักของ K2Cr2O7 ที่ชั่งได้ (กรัม) 
                                                               Ml ของสารละลาย Na2S2O3.5H2O 

วิธีการวิเคราะห์ 
1. ชั่งน   ้าหนักตัวอย่าง5.00±0.05 กรัมลงในglass-stoppered Erlenmeyer ขนาด 

250 
มิลลิลิตร 

2. เติมสารละลายacetic acid:chloroform 3:2 ปริมาตร30 มิลลิลิตร ปิดฝาจุก 
แล้ว เขย่าให้ละลาย 

3. เติมสารละลาย KI อ่ิมตัว ปริมาตร 5 มิลลิลิตร เขย่าตลอดเวลา 1 นาที เมื่อ
ครบ เวลาให้เติมน้ ากลั่น 30 มิลลิลิตร ลงในขวดทันที 

4. เติมสารละลายน้ าแปง้ 1% ประมาณ 2 มิลลิลิตร สารละลายจะกลายเป็นสีน้ าเงิน 
5. ไทเทรตอย่างช้าๆ ด้วยสารละลาย sodium thiosulphate 0.01 N 

เขย่าอย่างแรง ไทเทรตจนกระทั่งสีฟ้าจางหายไป 
6. ทดลองกับ Blank (โดยท าเหมือนข้อ1-5 ทุกประการ ยกเว้นไม่ต้องเติม

ตัวอย่าง) โดย การไทเทรต blank จะต้องใช้สารละลายsodium 
thiosulphate 0.01 N ไม่เกิน 0.1 มิลลิลิตร 

7. ค านวณค่า peroxide value จากสูตร 
                  Peroxide vale (mEqv.o2/kg) = (S - B) X N X 1000 
                                                          น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

เมื่อ S = ปริมาตร (มิลลิลิตรของสารละลาย) sodium thiosulphate ที่ใช้ใน
การ ไทเทรตตัวอย่างน   ้ามัน 

B = ปริมาตร (มิลลิลิตรของสารละลาย) sodium thiosulphate ที่ใช้ใน
การ ไทเทรต blank 



61 
 

                N = ความเข้มขันของสารละลาย sodium thiosulphate 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 – Point Hedonic Scale 
ความชอบของสเปรดข้าวไทยสีแดง 

วันที ่             .................................................................... 
ผลิตภัณฑ์ สเปรด 
ค าชี้แจง กรุณาชิมตัวอย่างจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนความชอบในด้านต่างๆ ตามความรู้สึก
ของท่าน ตามค าอธิบายและคะแนนความชอบข้างล่างนี้ และกลั้วปากด้วยน้ าทุกครั้งก่อนชิมตัวอย่างต่อไป 

ไม่ชอบมากที่สุด = 1   ไม่ชอบมาก = 2   ไม่ชอบปานกลาง = 3    
ไม่ชอบเล็กน้อย  = 4    เฉยๆ      = 5   ชอบเล็กน้อย  = 6   
ชอบปานกลาง   = 7    ชอบมาก    = 8   ชอบมากที่สุด   = 9 
 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................ 

 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
รหัสตัวอย่าง 

....... ........ ........ 
1.ความชอบด้านสี (สเปรด)    
2.ความชอบด้านกลิ่น (สเปรด)    
3.ความชอบด้านความข้นหนืด (สเปรด)    
4.ความชอบโดยรวม    
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 – Point Hedonic Scale 

ความชอบของสเปรดข้าวสังข์หยด 

วันที ่             .................................................................... 

ผลิตภัณฑ์ สเปรด 

ค าชี้แจง กรุณาชิมตัวอย่างจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนความชอบในด้านต่างๆ ตามความรู้สึก
ของท่าน ตามค าอธิบายและคะแนนความชอบข้างล่างนี้ และกลั้วปากด้วยน้ าทุกครั้งก่อนชิมตัวอย่างต่อไป 

ไม่ชอบมากที่สุด = 1   ไม่ชอบมาก = 2   ไม่ชอบปานกลาง = 3     

ไม่ชอบเล็กน้อย  = 4    เฉยๆ      = 5   ชอบเล็กน้อย  = 6   

ชอบปานกลาง   = 7    ชอบมาก    = 8   ชอบมากที่สุด   = 9 

 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................ 

 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
รหัสตัวอย่าง 

....... ........ ........ ........ ....... ........ 

1.ความชอบด้านสี (สเปรด)       

2.ความชอบด้านกลิ่น (สเปรด)       

3.ความชอบด้านความข้นหนืด (สเปรด)       

4.ความชอบโดยรวม       
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แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 

ความชอบและไม่ชอบของสเปรดข้าวสังข์หยด 

วันที ่             .................................................................... 

ผลิตภัณฑ์ สเปรด 

ค าชี้แจง กรุณาชิมตัวอย่าง แล้วประเมินความชอบ และไม่ชอบผลิตภัณฑ์ ตามความรู้สึกของท่าน  

 

 ชอบ          ไม่ชอบ 

 

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................ 
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