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ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

นราธร สัตยซื่อ1 และ นอมจิตต สุธีบุตร2* 

1 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  
2 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
1 38 หมู 8 ถนนหาดเจาสำราญ ตำบลนาวุง อำเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี 76000 
2 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสติ กรุงเทพมหานคร 10300 

รับบทความ 15 มิถุนายน 2564 แกไขบทความ 22 กันยายน 2565 ตอบรับบทความ 30 พฤศจกิายน 2565 

บทคัดยอ 
การพัฒนาผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับมีวัตถุประสงคเพื ่อศึกษาสูตรและกระบวนการผลิต

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา และศึกษาคุณคาทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ  ผลการศึกษาพบวาปริมาณน้ำท่ีใชปนผสมกับกระจับมากข้ึนมี

ผลทำใหปริมาณโปรตีนและความขนหนืดของผลิตภัณฑลดลง  โดยปริมาณกระจับตอน้ำที่เหมาะสมคืออัตราสวน 

1:2.5 (น้ำหนัก : น้ำหนัก) ผลิตภัณฑมีปริมาณโปรตีนรอยละ 3.03 ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับท่ีเสริมแซน

แทนกัมในปริมาณที่สูงขึ้นสงผลใหมีคาความขนหนืดเพิ่มขึ้น โดยปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสม คือ รอยละ 0.1 

ของปริมาณสวนผสมทั้งหมด สงผลใหผลิตภัณฑมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกันไมเกิดการแยกชั้น และการพาสเจอรไรซ

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับท่ีอุณหภูม ิ64 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที สงผลใหผลิตภัณฑสามารถเก็บรักษา

ได 9 วัน ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส โดยจำนวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมดผานตามเกณฑมาตรฐานของนมพาสเจอไรซ 

ปลอดภัยตอการบริโภค  ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงาน 29.22 กิโลแคลอรี มี

โปรตีน ไขมัน และคารโบไฮเดรต ปริมาณรอยละ 3.37 0.22 และ 3.42 ตามลำดับ  
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Abstract  
 The development of imitation milk products from Water Caltrop was aimed to study the 

recipes and production processes of imitation milk products from Water Caltrop, to study the 

changing quality during storage, and to study the nutritional value of this product. The study found 

that the more significant amount of water used to blend with the Water Caltrop reduced the product's 

protein content and viscousness. The appropriate amount of Water Caltrop per water was 1: 2.5 

(weight: weight). The product has a protein content of 3.03%. The imitation milk from Water Caltrop 

with a higher amount of xanthan gum results in increased viscousness. The suitable amount of 

xanthan gum was 0.1 % of the total ingredient. As a result, the product is homogeneous, not separate 

in layers. Imitation milk product from Water Caltrop was pasteurized at a temperature of 64 ° C for 

30 min. As a result, the product can be stored for 9 days at 5±1°C, and the total viable count of 

microorganisms also passes according to the standard of pasteurized milk. Safe to consume. The 

developed imitation milk product from Water Caltrop provides 29.22 kcal/100g and the protein, fat, 

and carbohydrate content were 3.37%, 0.22%, and 3.42%, respectively. 
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1. บทนำ  
       ประเทศไทยมีผลิตภัณฑนมจากสัตวเปนแหลง

โปรตีนและแคลเซียมแตมีผูบริโภคบางกลุมที่มีปญหา 

แพโปรตีนจากนมวัวหรือมีขอจำกัดในการดื่มนมวัว ซึ่ง

เกิดจากรางกายยอยน้ำตาลแลกโทสในนมผิดปกติ จาก

สถิต ิพบในคนไทยประมาณรอยละ 3 [1] [2] ดังน้ัน

ผลิตภัณฑนมจากพืชจึงไดเขามาเปนผลิตภัณฑนม

ทางเลือกใหแกผูบริโภคหลากหลายชนิด เชน นมจากถ่ัว

เหลือง นมจากอัลมอนต นมจากขาวโพด และนมจาก

ขาว คุณสมบัติของนมจากพืชแตละชนิดมีความแตกตาง

ตามชนิด คุณภาพของวัตถุดิบ และกระบวนการผลิต [3] 

การใชวัตถุดิบจากพืช อาจใชในรูปของการใชเมล็ดพืช

มาผลิตโดยตรง หรืออาจใชในรูปของโปรตีนสกัดจาก

เมล็ดพืชและใบพืช แตยังมีปญหาดานกลิ่นและรสชาติ 

ทำใหผูบริโภคบางกลุมไมยอมรับ ดังนั้นเพื่อเพิ่มความ

หลากหลายในการบริโภคผลิตภัณฑนม ทำใหเกิด

การศึกษาการใชพืชชนิดอ่ืน ๆ มาเปนวัตถุดิบในการผลติ 

[4] และพัฒนาคุณภาพดานกลิ ่นรสเพื ่อใหผู บร ิโภค

ยอมรับมากข้ึน   
       กระจับ (Water Caltrop) ช่ือวิทยาศาสตร Trapa 

bicornis จัดเปนวัชพืชน้ำ ลักษณะของผลหรือฝกเปน  

สีดำ เปลือกหนาคลายเขาควาย ในประเทศไทยพบใน

พื ้นที ่ภาคกลางตามแหลงน ้ำ[5] ในจังหวัดอยุธยา 

อางทอง สุพรรณบุรี และสิงหบุรี  มีทั้งหมด 4 ชนิด คือ 

กระจับที่มีสองเขา ไดแก กระจับเขาแหลมและกระจับ

เขาทู กระจับที่มีสี่เขา ไดแก กระจับและกระจอม ทั้งน้ี

กระจับอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการและสารอาหาร 

เชน วิตามิน โปรตีน ฟอสฟอรัส และแคลเซียม [6] 

นอกจากนี้กระจับมีคุณสมบัติหวาน เปนอาหารธาตเุย็น 

ชวยบำรุงทารกในครรภและบำรุงน้ำนมของมารดาหลัง

คลอด ทำใหทารกเจริญเติบโตไดดี [5] โดยบางพื้นที่จะ

ใชกระจับแทนแหวและแปงของถ่ัวเขียวได [6] อยางไรก็

ตามที่ผานมามีงานวิจัยที ่ศึกษาเกี ่ยวกับกระจับ เชน

การศึกษาผลิตภัณฑกระจับทอดกรอบและขาวเกรียบ

จากกระจับ [7] และวิธีการโมตอสมบัติทางเคมีกายภาพ

ของแปงจากกระจับ และมีงานวิจัยที่ศกึษาเกี่ยวกับการ

ผลิตเครื่องดื่มจากธัญพืชหลายชนิด เชน เครื่องดื่มน้ำถ่ัว

ธัญพืชเสริมปลายขาวสังขหยด เครื่องดื่มเพื ่อสุขภาพ

จากขาวหอมนิล และน้ำนมถ่ัวดาวอินคา เปนตน 

       งานวิจัยนี้เล็งเห็นความสำคัญของกระจับ ซึ่งเปน

วัชพืชน้ำพื้นบาน โดยผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับเปนผลิตภัณฑ

ชนิดใหมที่อุดมดวยสารอาหารที่มีประโยชน โดยทำการ

พัฒนาสูตรผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ ศึกษา

คุณคาทางโภชนาการ และศึกษาการยอมร ับของ

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

เพ่ือเปนองคความรูเผยแพรสูชุมชนโดยเฉพาะในทองถ่ิน

ที่มีกระจับและผูสนใจที่จะผลิตเพื่อดื่มภายในครอบครัว 

อีกทั้งยังเปนการเพิ่มมูลคาของกระจับและสงเสริมให

กระจับมีบทบาทในอุตสาหกรรมอาหารมากข้ึน 

 

2. ระเบียบวิธีวจิัย  

2.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของกระจับ   

เตร ียมกระจ ับพ ันธ ุ  เ ขาแหลม จากฟารม             

ลัดดาการเดน จังหวัดอางทอง อายุ 5 เดือน นำกระจับ

มาปอกเปลือกใชบริเวณสวนเน้ือสีขาว หั่นใหมีขนาดเล็ก 

3-5 mm จากน้ันนำกระจับดิบมาวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมี ได แก  ความชื ้น โปรตีน ไขมัน เถ าและ

คารโบไฮเดรต (AOAC, 2012) [8] เพื่อประเมินคุณภาพ

เบ้ืองตนในวัตถุดิบ 
  

2.2 ศึกษาอัตราสวนน้ำกับกระจับในการผลิต

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

การเตรียมกระจับ นำกระจับ 500 กรัม ไปน่ึง

ดวยไอน้ำอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 

ปอกเปลือกกระจับสวนสีดำออกใชบริเวณสวนเน้ือสีขาว 

จากนั้นนำกระจับปนผสมกับน้ำรอนที่มีอุณหภูมิ 80 

องศาเซลเซียส โดยใชกระจับตอน้ำในอัตราสวน 1:2.0 
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1:2.5 และ 1:3.0 โดยน้ำหนัก ปนใหละเอียดดวยเครื่อง

ป นไฟฟาความเร็วสูง เครื ่องหมายการคา OTTO รุน 

BE-127/127A ประเทศไทยโดยใชความเร็วระดับ 3 

เวลา 30 วินาที แลวกรองดวยผาขาวบาง 2 ชั้น นำน้ำ

กระจับที่ไดไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี 

ทำการตรวจวัดคาสีดวยเครื่องวัดคาสี (Colorimeter) 

โดยระบบ Hunter Lab (รุน CM-3500d ประเทศญี่ปุน) 

แสดงผลในรูปคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง 

(a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ว ัดคาปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายน้ำ โดยใชเครื ่องรีแฟรกโตมิเตอร 

(Atago Pocket Refractometer, ประเทศญี่ปุน) และ

ความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื ่อง pH meter (รุน 

PB10 ประเทศเยอรมัน) และวัดคาความหนืดดวยเครื่อง 

Brookfield Viscometer (รุน RVDV-ll+Pro ประเทศ

สหรัฐอเมริกา) ความเร็วรอบ 50 rpm หัวเข็มเบอร 1 

และวัดคาดัชนีการแยกชั้น ดัดแปลงจาก Omueti and 

Ajomale ( 2005) [9] ว ิ เ ค ร าะห  โ ดย เทผล ิ ตภ ัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับปริมาตร 100 มิลลิลิตร ท่ี

ผานการปนเขากันดีในกระบอกตวง แลวตั้งไวในตูเย็น 

(4° ซ) สังเกตการแยกชั้นของผลิตภัณฑในระยะเวลา 3 

ชั่วโมง โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ 

( Complete Randomized Design, CRD)  ท ำ ก า ร

ทดลอง 3 ซ้ำ นำผลที่ไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวน

ท า ง ส ถ ิ ต ิ  ( Analysis pf Variance, ANOVA)  แ ละ

เปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งทดลองดวยวิธี 

Duncan’ New Multiple Range Test ( DMRT) 

กำหนดนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 

95 วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS 

(IBM Statistics 28) และประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดวยวิธีการชิมตัวอยางผลิตภัณฑที่จัดเสิรฟในถวย

ช ิม แล วให คะแนนความชอบ 9 ระด ับ  (9-point 

Hedonic scale) ประเมินผลทางดานลักษณะปรากฏ สี 

กล ิ ่น รสชาติ เน ื ้อส ัมผัส (ความร ู ส ึกในปาก) และ

ความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน

จำนวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบ ู รณ   (Randomized Complete Block Design, 

RCBD) นำผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ 

และเปรียบเทียบความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลอง

ดวยวิธี Duncan’ New Multiple Range Test (DMRT) 

กำหนด นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 วิเคราะหผล

ดวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
 

2.3 ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมตอ

การผลิตผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 
นำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่ผาน

การคัดเลือกอัตราสวนน้ำตอกระจับไปทำการศึกษา

ปริมาณการเสริมแซนแทนกัมเพื่อปรับปรุงเนื ้อสัมผัส

ของผลิตภัณฑท่ีแตกตางกันในปริมาณรอยละ 0 0.1 0.2 

และ 0.3 (โดยน้ำหนัก) สังเกตการแยกชั้น และคัดเลือก

ผลิตภัณฑที่มีลักษณะปรากฏเปนเนื้อเดียวกัน ไมเกิด

การแยกชั้น จากนั้นนำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจาก

กระจับที่ผลิตไดไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทาง

เคม ี  และประ เม ินค ุณภาพทางประสาทส ัมผั ส 
เชนเดียวกับขอ 2.2 โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

อย  า ง สมบ ู รณ  ( Complete Randomized Design, 

CRD) นำผลท่ีไดมาวิเคราะหคาความแปรปรวนทางสถิติ 

(Analysis pf Variance, ANOVA) และเปร ียบเท ียบ

ความแตกตางคาเฉลี่ยของสิ่งทดลองดวยวิธี Duncan’ 

New Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื ่อมั ่นรอยละ 95 วิเคราะหผล

ดวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS  
 

2.4 ศ ึกษาการเปล ี ่ยนแปลงค ุณภาพด าน

จุลินทรียของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจาก

กระจับ 

นำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับสูตร

มาตรฐานที่พัฒนาไดมาศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางดาน

จุลินทรียของผลิตภัณฑ โดยการนำน้ำนมจากกระจับ
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บรรจุขณะรอนในขวดแกวใสขนาด 180 มิลลิลิตร ปดฝา 

แลวนำไปพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส 

เวลา 30 นาที จากนั้นนำไปปรับลดอุณหภูมิที่ 4 องศา

เซลเซียส เก็บตัวอยางที ่บรรจุในขวดไวที ่อ ุณหภูมิ       

5±1°เซลเซียส ระยะเวลา 15 วัน ทำการสุมตัวอยางมา

ตรวจสอบทุก ๆ 3 วัน โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย

ท้ังหมด ปริมาณยีสตรา และปริมาณโคลิฟอรม 
  

2.5 ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ 

นำผลิตภัณฑน้ำนมจากกระจับมาวิเคราะห

คุณคาทางโภชนาการ ไดแก ปริมาณโปรตีน ไขมัน และ

คารโบไฮเดรต (AOAC, 2012) [8] 

 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ

กระจับ   

จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ

กระจับดิบ ไดผลตามตารางที ่ 1 พบวากระจับดิบมี

ปริมาณความชื ้น รอยละ 59.71 ไขมัน รอยละ 0.30 

โ ป ร ต ี น  ร  อ ย ล ะ  8.87 เ ถ  า  ร  อ ย ล ะ  1.58 แ ละ

คาร โบไฮเดรตทั ้งหมดร อยละ 27.17  จากผลการ

วิเคราะหองคประกอบในตัวอยางพบวากระจับดิบที่มี 

ระยะการเก็บเกี ่ยว 5 เดือน นั ้น มีปริมาณโปรตีน

คอนขางสูง โดยมีปริมาณโปรตีนรอยละ 3.03±0.22  

สอดคลองกับขอมูลในงานวิจัยอื ่นๆ ท่ีแสดงใหเห็นถึง

องคประกอบดานโปรตีนของกระจับมีแนวโนมสูงข้ึนเมื่อ

อายุของระยะการเก็บเกี่ยวที่นานขึ้น กระจับเปนพืชน้ำ

กลุมเดียวกับแหว ซึ่งไดมีการวิเคราะหองคประกอบทาง

เคมีโดย [9] ที่ไดศึกษาองคประกอบทางเคมีและสมบัติ

ทางเคมีและกายภาพของแปงฟลาวร และ สตารชจาก

แหวจีน พบวานอกจากปริมาณโปรตีนสูงแลว ยังมี

ปริมาณเสนใย (Crude Fiber) และเถามีปริมาณสูงดวย

เชนเดียวกัน โดยปริมาณโปรตีนของแหวมีแนวโนม

สูงข้ึนจากอายุการเก็บเก่ียวท่ีนานข้ึน 

  ตารางท่ี 1 องคประกอบทางเคมีของกระจับ 
 

องคประกอบทางเคมี 

(รอยละ) 

กระจับดิบ  

(ระยะการเก็บ 5 เดือน) 

พลังงาน (Kcal) 

ความชื้น  

146.86±3.08 

59.71±0.32 

ไขมัน  0.30±0.17 

โปรตีน  8.87±0.05 

คารโบไฮเดรต  27.17±0.53 

เถา 1.58±0.02 

 

3.2 ผลการศึกษาอัตราสวนกระจับกับน้ำเปลา

ในการผลิตผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจาก

กระจับ 

จากการศึกษาอัตราสวนกระจับกับน้ำเปลาใน

การผลิตผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ โดยใช

กระจับตอน้ำในอัตราสวน 1:2.0  1:2.5 และ 1:3.0 โดย

น้ำหนัก ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที ่ไดมี

ลักษณะเปนของเหลวขนสีขาวแกมเทา ความเขมขนจะ

ลดลงเมื่อใชน้ำบดผสมในปริมาณมากข้ึน จากการสังเกต

พบวาเมื่อวางผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับท้ิง

ไว จะสังเกตเห็นการแยกชั ้นออกเปน 2 สวน โดย

สวนบนเปนสีขาวคอนขางใส และสวนลางเปนตะกอนสี

ขาวแกมเทา (รูปท่ี 1) 
 

         
 

รูปท่ี 1 ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับท่ีใช   

อัตราสวนกระจับตอน้ำ 1:20 1:2.5 1:30 
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ผลการศึกษาและคำนวณคาดัชนีการแยกช้ัน 

(%) พบวาผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับมีการ

แยกชั้นในทุกตัวอยางโดยในอัตราสวนกระจับตอน้ำ 

1:2.0 มีการแยกชั ้นตกตะกอนรอยละ 1 อัตราสวน

กระจับตอน้ำ 1:2.5 มีการแยกชั้นตกตะกอนรอยละ 2 

และในอัตราสวนกระจับตอน้ำ 1:3.0 มีการแยกช้ัน

ตกตะกอนรอยละ 5 (ตารางท่ี 2 ) 

 

ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองผลิตภัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่ใชอัตราสวนกระจับตอน้ำ

ตางกัน 
 

คุณภาพ 

 

น้ำนมกระจับท่ีใชอัตราสวนกระจับตอน้ำตางกัน 

(น้ำหนัก:น้ำหนัก) 

1:2.0 1:2.5 1:3.0 

คาสี  L*  61.64±1.03b 62.37±1.02ab 63.80±0.80a 

a* ns  4.76±0.17  4.62±0.10  4.62±0.21 

b* ns  6.39±0.14  6.28±0.11  6.22±0.13 

pH  6.45±0.01b 6.52±0.02a  6.53±0.02a 

Viscosity (cP) 57.83±2.25a 18.50±0.41b 11.50±0.4c 

TSS (Brix) 5.28±0.02a 5.22±0.02b 5.14±0.02c 

Separation 

index (%) 
1.00±0.00c 2.00±0.01b 5.00±0.01a 

คาโปรตีน (%) 3.98±0.07a 3.03±0.22b 2.22±0.17c 
 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษร a b c ที่แตกตางกนัในแนวนอนเดียวกัน  

                หมายถึงคาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ  

                ทางสถิติ (p≤0.05)  
  

จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและ

เคมีของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับพบวา 

ปริมาณน้ำที่ตางกันมีผลทำใหคาความสวาง (L*) มีความ

ตางกัน  โดยเมื่อใชปริมาณสกัดมากขึ้น  คาความสวาง 

(L*) จะสูงขึ้น ซึ่งสอดคลองกับ [10] ที่ไดศึกษาเรื่องการ

ผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากขาวหอมนิล พบวาเมื่อเพ่ิม

ปริมาณน้ำมากข้ึน จะทำใหคา L* เพ่ิมข้ึน และ [11] ท่ีได

ศึกษาน้ำชะครามพรอมดื่ม พบวาการใชน้ำในปริมาณท่ี

มากมีผลทำใหคา L* เพิ่มขึ้น ในดานคาสีแดง (a*) และ 

คาสีเหลือง (b*) ไมมคีวามแตกตางกัน (p > 0.05) แตใน

ดานคาความเปนกรด-ดาง คาความขนหนืด ปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายในน้ำ และปริมาณโปรตีนมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  โดย

อัตราสวนกระจับตอน้ำที่ 1:2.5 ปริมาณโปรตีนรอยละ 

3.03 ซึ ่งเปนไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

น ้ำนมพาสเจอร ไรซ  2547 ควรมีปร ิมาณโปรตีนไม 

นอยกวารอยละ 3.00  

ดานความขนหนืด และดานของแข็งที่ละลายน้ำ 

พบวาการใชน้ำท่ีอัตราสวนกระจับตอน้ำ ท่ี 1:2.0 มีผลทำ

ใหคาความขนหนืดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได

มากที่สดุ คือ มีคาความขนหนืด 57.83 เซนติพอยต และ

ปริมาณของแข็งที่ลายนำ้ได 5.28 องศาบริกซ  ซึ่งเปนผล

มาจากการใชน้ำในการสกัดน้ำนมจากกระจับ โดยถาใช

น้ำปริมาณนอยมีผลทำใหน้ำนมจากกระจับที่ไดมีความ

เขมขนสูง ซึ ่งมีผลทำใหคาความขนหนืด และปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน้ำมีปรมิาณสูง ความหนืดของผลติภณัฑ

มาจากสวนผสมของกระจับที่ปนผสมรวมกันกับน้ำ และ 

มีผลตอความขนหนืด ทั ้งนี ้เนื ่องจากปริมาณอะไมโลส

และอะไมโลเพคตินในกระจับ มีคุณสมบัติที่ชวยในดาน

ความหนืดและความคงตัวของแปง [12] โดยถาใชน้ำใน

ปริมาณนอยสงผลใหไดคาความขนหนืดสูง และการใชน้ำ

ในปริมาณมากสงผลใหมีแนวโนมของความขนหนืดลดลง 

จึงทำใหมีผลตอความหนืดของกระจับตอน้ำในอัตราสวน

ท่ีแตกตางกัน 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

น้ำนมกระจับตารางท่ี 3 พบวาปริมาณน้ำท่ีแตกตางกันมี

ผลทำใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยพบวาสูตรที ่ใชน้ำใน

อัตราสวน 1:2.5 ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉลี่ย

สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส (p < 0.05) 

คาเฉลี่ยอยูในระดับความชอบปานกลาง โดยรวมแสดง

วา ลักษณะความขนหนืดของนำ้นมกระจับที่ไดจากการ

ใชน้ำในอัตราสวน 1:2.5 สามารถกลืนไดคลองคออยูใน

ระดับที่ผูบรโิภคยอมรับได อีกทั้งการใชน้ำในอัตราสวน 

1:2.0 นั้น มีผูทดสอบไดใหขอเสนอแนะวา ดื่มแลวรูสึก
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ขนเกินไป ทำใหรู สึกฝดคอ ซึ ่งสอดคลองกับงานวิจัย 

[13] ซึ่งไดทำการศึกษาเรื่องการผลิตเครื่องดื่มนมจาก

แมคคาเดเมีย พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณแมคคาเดเมียสูงข้ึน 

จะทำให ม ีปร ิ มาณของแข ็ งท ี ่ ล ะลายน ้ ำและมี                   

สารแขวนลอยมากเกินไป มีความขน ดื่มยากขึ้น และ

ผลิตภัณฑเกิดการแยกช้ันไดงาย 

 

ตารางท่ี 3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำนมกระจบั

ท่ีมีอัตราสวนกระจับตอน้ำตางกัน 
 

 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษร a b c ที่แตกตางกนัในแนวนอนเดียวกัน   

                หมายถึงคาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ  

                ทางสถิติ (p≤0.05)  
 

ดานกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม การใช

น้ำที่อัตราสวน 1:2.5 และ 1:3.0 ไดรับการยอมรับมาก

ที ่ส ุด ซึ ่งอาจเปนเพราะผู ทดสอบชอบน้ำกระจับที่มี

รสชาติไมเขมขนมาก สามารถกลืนไดคลองคอ และ         

มีกลิ่นรสเฉพาะของกระจับ ท่ีเปนธรรมชาติ ดานสีพบวา

ผู ทดสอบใหคะแนนความชอบของน้ำนมกระจับทั้ง 3 

สูตร ที่ไมแตกตางกัน (p > 0.05) เนื่องจากสีของน้ำนม

กระจับมีสีขาวแกมเทาที่ไดจากสีของกระจับที่ใชเปน

สวนผสม 
 

3.3 ผลการศึกษาปริมาณสารใหความคงตัวท่ี

เหมาะสมตอการผลิตผลิตภัณฑเลียนแบบ

น้ำนมจากกระจับ 
ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมมักเกิดการแยกช้ัน

ระหวางสวนท่ีเปนของเหลวและของแข็ง ซึ่งจะสังเกตได

ชัดเจนมากขึ้นในระหวางการเก็บ การใชสารใหความคง

ตัวจะชวยใหผลิตภัณฑไมเกิดการแยกช้ัน และมีลักษณะ

ปรากฏที ่ดีขึ ้น และการใชสารใหความคงตัวยังชวย

ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสใหกับผลิตภัณฑอีก

ดวย [14] 
 

 
 

รูปท่ี 2 น้ำนมกระจับท่ีเสรมิแซนแทนกัมรอยละ 0 0.1 

0.2 และ 0.3 

  

จากการวัดคุณภาพ (ตารางท่ี 4) พบวานมวัวน้ัน

มีสีขาว จากคาความสวาง  L* 94.52 สวนผลิตภัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับมีสีขาวแกมเทา จากการใช

แซนแทนกัมเปนสารใหความคงตัวในปริมาณตางกัน 4 

ระดับในผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ พบวา 

สงผลตอลักษณะปรากฏดานสีแตกตางกันเล็กนอย โดย

ผลการวัดคาสีแดง (+a) และคาสีเหลือง (+b)  มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) แตคา 

ความสวาง (L*) ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ 

(p > 0.05) ซึ ่งสอดคลองกับงานวิจัย [15] ที่ไดศึกษา

เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑนมถั่วเหลืองผสมน้ำมะมวง 

สเตอริไลซ พบวา การเพิ่มปริมาณแซนแทนกัมมากข้ึน

ไมมีผลใหคาความสวางแตกแตกตางกัน (p > 0.05)  

สวนในดานความเปน กรด-ดาง (pH) ดานปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายไดพบวาแตละตัวอยางไมม ีความ

แตกตางกัน  ในดานความขนหนืด ตัวอยางผลิตภัณฑ

นมวัวม ีค า 7.50 เซนติพอยต (cP) ส วนผลิตภ ัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับนั้นคาความหนืดมีแนวโนม

คุณภาพ 

คะแนนความชอบของน้ำนมกระจับท่ีมี

อัตราสวนกระจับ:น้ำ ตางกัน 

1:2.0 1:2.5 1:3.0 

ลักษณะปรากฏ 6.94±1.36b 7.82±0.75a 7.32±1.13b 

สี ns 7.58±1.00 7.82±0.72 7.86±0.88 

กลิ่นรส 7.66±1.06b 7.96±0.81a 7.94±0.87a 

รสชาติ 7.00±1.03b 7.76±0.87a 7.48±1.07a 

เนื้อสัมผัส  6.58±0.88c 7.86±0.73a 7.24±1.19b 

ความชอบรวม 6.66±0.85b 7.84±1.00a 7.72±0.90a 
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เพิ ่มขึ้นตามระดับปริมาณแซนแทนกัมที่สูงขึ้นอยางมี

นัยสำคัญ (p < 0.05) ซึ ่งสอดคลองกับ [15] ที่พัฒนา

ผลิตภัณฑน้ำนมถั่วเหลืองผสมน้ำมะมวง สเตอริไรซ 

พบวาความหนืดของนมถ่ัวเหลืองผสมมะมวงเพ่ิมข้ึนจาก

ชุดควบคุม หลังจากการเติมแซนแทนกัม สวนคาความ

เปนกรด-ดางของทุกชุดทดลองไมมีความแตกตางกัน 

สอดคลองกับ [16] ไดศึกษาการใชสารใหความคงตัวใน

ไอศกรีมนมถ่ัวเหลือง พบวาสูตรท่ีใชแซนแทนกัมซึ่งเปน

ไฮโดรคอลลอยดที่มีคุณสมบัติจับกับน้ำไดดี สงผลใหมี

ความหนืดสูงกวาชุดควบคุม และการใชแซนแทนกัม

ไมไดสงผลตอคาความเปนกรด-ดาง เนื ่องจากแซน

แทนกัมเปนไฮโดรคอลลอยดชนิดหนึ่งที่มีการนํามาใช

คอนขางมาก มีโครงสรางเปน Long Chain Polymer            

ที่ละลายน้ำไดดีทั้งในน้ำรอนและน้ำเย็นและพองหรือ

ขยายตัวได ทำใหความหนืดของสารละลายเพิ่มขึ้น [17] 

[18] มีความคงตัวตอการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด

ดางและอุณหภูมิ และมีคาความหนืดสูงเมื่อเปรียบเทียบ

กับไฮโดรคอลลอยดชนิดอื่น ๆ [19] นอกจากนี้การใช

ตารางท่ี 4 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ำนมกระจับเสริมแซนแทนกัมปริมาณตางกัน 
 

คุณภาพ  นมวัว 
น้ำนมกระจับที่เสริมแซนแทนกัมปริมาณตางกัน 

รอยละ 0 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 

Color L*ns  94.52±0.06 62.74±0.78 63.28±0.77 62.19±0.79 63.53±0.60 

  a* -3.25±0.01 4.73±0.17a 4.32±0.16b 4.85±0.18a 4.23±0.16b 

  b* 6.07±0.02 6.29±0.13b 6.48±0.11ab 6.26±0.13b 6.63±0.08a 

pH ns 6.65±0.01 6.50±0.04 6.49±0.01 6.47±0.01 6.50±0.00 

Viscosity (cP) 7.50±0.15  18.50±0.50d 37.33±1.52c 68.90±1.73b 115.33±4.73a 

TSS (Brix) ns 12.87±0.11 5.12±0.08 5.18±0.03 5.20±0.00 5.20±0.09 

 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษร a b c ที่แตกตางกนัในแนวนอน หมายถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ตัวอักษร ns   ที่กำกับในแนวนอน แสดงวาคาเฉล่ียไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 

ตารางท่ี 5 คะแนนความชอบเฉลี่ยของน้ำนมกระจับท่ีใชแซนแทนกัมปริมาณตางกัน 
 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบของน้ำนมกระจบัที่เสริมแซนแทนกัมปรมิาณตางกัน 

รอยละ 0 รอยละ 0.1 รอยละ 0.2 รอยละ 0.3 

ลักษณะปรากฏ 6.84±1.09b 7.64±0.75a 7.56±0.70a 6.68±1.02b 

สี 7.56±0.99ab 7.72±0.78a 7.68±0.87a 7.30±0.89b 

กล่ินรสns 7.66±1.06k  7.90±0.84  7.78±0.97 7.56±0.95 

รสชาติ 6.96±0.95b 7.86±0.73a 7.52±1.13a 6.90±1.20b 

เนื้อสัมผัส (ความขนหนืด) 6.80±0.81c 7.76±0.77a 7.28±1.21b 6.68±1.15c 

ความชอบโดยรวม 6.42±0.70c 7.80±1.03a 7.30±0.93b 6.58±0.81c 

 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษร a b c ที่แตกตางกนัในแนวนอน หมายถึงคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ตัวอักษร ns   ที่กำกับในแนวนอน แสดงวาคาเฉล่ียไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ความรอนทำใหคาความหนืดของแซนแทนกัมเพิ่มข้ึน 

ปจจัยที่สงผลตอความหนืดขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง 

เชน อุณหภูมิ พีเอช เวลา ความเขมขน และการคน 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 5) 

พบวาดานลักษณะปรากฏ สี และรสชาติ สูตรที่ใชแซน

แทนกัมในปร ิมาณรอยละ 0.1 และ 0.2 ได ร ับการ

ยอมรับมากท่ีสุด น้ำนมจากกระจับท่ีไดมีลักษณะปรากฏ

เปนส ีขาวแกมเทาที ่ได จากส ีของกระจับที ่ ใช  เปน

สวนผสม และดานรสชาติผู ทดสอบชอบน้ำนมจาก

กระจับที่ขนไมมาก สามารถกลืนไดคลองคอในระดับ

ผู บร ิโภคยอมรับได ด านกลิ ่นรสพบวาผู ทดสอบให

คะแนนความชอบน้ำนมกระจับท้ัง 4 สูตรไมแตกตางกัน 

เน่ืองจากยังคงมีกลิ่นรสเฉพาะ (กระจับ) ตามธรรมชาต ิ

ปริมาณสารใหความคงตัวแซนแทนกัมมีผลตอ

คะแนนดานเนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย                  

ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบโดยรวมสูตรที่ใชแซน

แทนกัมในปริมาณรอยละ 0.1 สูงที่สุด แตเมื่อปริมาณ

แซนแทนกัมเพิ ่มข ึ ้น คะแนนดานเนื ้อส ัมผ ัส และ

ความชอบโดยรวมลดลง เนื ่องจากผูทดสอบรูสึกวามี

ความหนืดมากเกินไปเมื่อเพ่ิมปริมาณแซนแทนกัม จึงทำ

ใหคะแนนความชอบดานความหนืดและความชอบ

โดยรวมลดลง ซึ ่งสอดคลองกับงานวิจ ัย [20] ซึ ่งได

ทำการศึกษาเร ื ่องการพัฒนาผลิตภัณฑน้ำลูกเดือย 

พบวาเมื ่อปริมาณสารใหความคงตัวคารบอกซีเมทิล

เซลลูโลสเพ่ิมข้ึน คาความหนืดและความคงตัวจะเพ่ิมข้ึน

ตาม เชนเดียวกับผลการวิจัย [21] ซึ่งไดพัฒนาเครื่องดื่ม

เลียนแบบนมจากแมคคาเดเมีย เมื่อปริมาณแซนแทนกัม

เพิ่มขึ้น ทำใหผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับลดนอยลง 

เน่ืองจากมีลักษณะความขนหนืดมากเกินไป 
  

3.4 ผลการศึกษาการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพดาน

จุลินทรียของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

นำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่ได 

บรรจุขณะรอนในขวดแกวใสขนาด 180 มิลลิลิตร ปดฝา 

แลวนำไปพาสเจอรไรซ ที่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซียส 

เวลา 30 นาท ี  จากน ั ้นนำไปปร ับลดอ ุณหภ ูมิ ท่ี                    

4 องศาเซลเซ ียส และนำไปเก ็บร ักษาไว  ท่ีต ู  เย็น 

(อุณหภ ูม ิ  5±1 องศาเซลเซ ียส) จากผลการตรวจ

วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (TPC) และปริมาณ

ยีสตและราของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

ในระยะเวลา 15 ว ัน  ทำการส ุ มต ัวอย างสำหรับ

ตรวจสอบคุณภาพทุก ๆ 3 วัน ผลการทดลองแสดงดัง

ตารางท่ี 6 
 

ตารางที่ 6 ปริมาณของจุลินทรียทั้งหมด  ยีสต รา และ

โคลิฟอรมในผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 
 

ระยะเวลา

การเก็บ 

(วัน) 

ปริมาณจุลินทรีย  

จุลินทรีย

ทั้งหมด 

 CFU/ml 

ยีสต รา 

CFU/ml 

Coliform 
MPN/100 ml 

0 2.11X102 < 10 < 1.8 

3 3.23X103 < 10 < 1.8 

6 6.40X103 < 10 < 1.8 

9 8.89X103 < 10 < 1.8 

12 3.01X104 < 10 < 1.8 

15 1.45X105 < 10 < 1.8 

 

จากผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย

ทั ้งหมด (TPC) ปริมาณยีสต รา และโคลิฟอรมของ

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5±1°c ทุก ๆ 3 วัน (ตารางท่ี 6) พบวาเมื่อเก็บ

รักษาไวเปนเวลา 9 วัน ตรวจพบปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด 8.89X103 CFU/ml  ตรวจพบปริมาณยีสต รา

มีจำนวนนอยกวา 10 CFU/ml และปริมาณโคลิฟอรมมี

จ ำนวนน  อยกว  า1.8 MPN/100 ml ซ ึ ่ งน  อยกว า

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเรื่องน้ำขาวกลอง 281/2558 

[22] ที่กำหนดใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 

1X104 CFU/ml ปร ิมาณย ีสต   รา ต องไม  เก ิน 100 

CFU/ml และปร ิมาณโคล ิฟอร มต องไม  เก ิน  2.2 
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MPN/100 ml แตในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษา ตรวจ

พบปริมาณจุลินทรียทั ้งหมด 3.01X104 CFU/ml เกิน

กวาที่มาตรฐานกำหนด จึงไดยุติการตรวจสอบปริมาณ

จุลินทรียของผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 

ดังนั ้นแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจาก

กระจับท่ีเก็บรักษาไว 9 วัน ที ่อ ุณหภูมิ 5±1 องศา

เซลเซียส ยังคงมีความปลอดภัยตอผู บริโภคและไม

แนะนำใหบริโภคภายหลังการเก็บรักษาเกินกวา 9 วัน  
 

3.5 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการ 

นำผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับที่ผลิต

จากอัตราสวนของกระจับตอน้ำท่ี 1 : 2.5 เสริมปริมาณ

แซนแทนกัม ร อยละ 0.1 ไปวิเคราะหค ุณคาทาง

โภชนาการ ได แก   ปร ิมาณไขม ัน โปรต ีน และ

คารโบไฮเดรต (ตารางท่ี 7) ผลการวิเคราะหผลิตภัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับพบวามีปริมาณโปรตีนรอย

ละ 3.37 เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

น้ำนมพาสเจอรไรซ (2547) ที่ควรมีปริมาณโปรตีนไม

นอยกวารอยละ 3.00 [23] ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนม

จากกระจับมีปริมาณไขมันและคารโบไฮเดรตรอยละ 

0.22 และ 3.42  ตามลำดับ ซึ่งนอยกวาผลิตภัณฑนมสด

พรองมันเนยทางการคา  
  

ตารางท ี ่  7 คุณค าทางโภชนาการของผล ิตภ ัณฑ

เลียนแบบน้ำนมจากกระจับ 
 

องคประกอบ 

ทางเคม ี

(รอยละ)  

นมสด1

พรองมัน

เนย 

นมสด2

พรองมัน

เนย  

น้ำนม

จาก

กระจับ  

พลังงาน (Kcal) 45.00 55.00 29.21 

โปรตีน  3.00 3.50 3.37 

คารโบไฮเดรต   5.50 5.50 3.42 

ไขมัน  1.25 2.25 0.22 

หมายเหตุ: *อางอิงตามฉลากคุณคาโภชนาการของนมสดทาง  

               การคา 1ตราโฟรโมส  2ตราโชคชัย 

 

ผล ิตภ ัณฑเล ียนแบบน้ำนมจากกระจ ับให

พลังงานนอยกวาผลิตภัณฑนมพรองมันเนยทางการคา 

และมีรายงานการวิจ ัยวาน้ำนมเลียนแบบสามารถ

ทดแทนนมวัวในดานคุณคาทางโภชนาการได ดวยมี

โปรตีน คารโบไฮเดรต และ ใยอาหาร ดื่มแลวไมทำให

เกิดผลขางเคียง เหมาะสำหรับผู บริโภคทุกเพศทุกวัย 

และผูท่ีมีอาการแพนมวัวก็สามารถรับประทานได [24] 

 

4. สรุป  
 องคประกอบทางเคมีของกระจับดิบมีปริมาณ

ความชื้น รอยละ 59.71 ไขมัน รอยละ 0.30 โปรตีน 

รอยละ 8.87 เถา รอยละ 1.58 และคารโบไฮเดรต รอย

ละ 27.17 อัตราสวนกระจับตอน้ำท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตคือ 1:2.5 ดวยมีปริมาณโปรตีนไมนอยกวารอยละ 

3.00 การใชแซนแทนกัมมีผลตอการเพิ่มความขนหนืด

และเกิดตะกอนแยกช้ันนอยลง โดยผลิตภัณฑเลียนแบบ

น้ำนมจากกระจับท่ีเสริมแซนแทนกัมปริมาณรอยละ 0.1 

ไดรับคะแนนความชอบดานประสาทสมัผัสจากผูทดสอบ

ชิมมากที ่ส ุดในทุกดาน องคประกอบทางเคมีของ

ผลิตภัณฑเลียนแบบน้ำนมจากกระจับในปริมาณ 100 

กร ัม  ให พล ั งงาน 29.21 ก ิ โลแคลอร ี  ม ีปร ิมาณ

คารโบไฮเดรตรอยละ 3.42 โปรตีน รอยละ 3.37 และ

ไขมันรอยละ 0.22 ผลิตภัณฑเล ียนแบบน้ำนมจาก

กระจ ับเก ็บร ักษาได   9 ว ัน ที ่อ ุณหภูมิ 5±1 องศา

เซลเซียส ยังคงมีความปลอดภัยตอผูบริโภค   

 

5. กิตตกิรรมประกาศ  
ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโลยีราชมงคลพระนครที ่ใหความ

อนุเคราะหสถานท่ีเคร ื ่องม ื ่ออ ุปกรณทำการวิจัย 

ขอขอบคุณผูทดสอบชิมที่สละเวลาและใหคำแนะนำท่ี

เปนประโยชนแกงานวิจัย 
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