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บทคัดย่อ 
 

        การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง เพ่ือศึกษาปริมาณอินูลินทดแทนน้้าตาลทรายที่มีผลต่อความ
หวานในนมข้นหวานจากข้าวโพด ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลสูตรที่ 4 คือร้อยละ 
100 ในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ย ซึ่งมี
ค่าเฉลี่ย 8.57 8.30 8.53 8.43 8.30 และ 8.40 ตามล้าดับ พบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฎและด้านกลิ่นไม่มี
ความแตกต่างกัน ส่วนในด้านสี รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 เนื่องจากนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดมีปริมาณอินูลินในแต่ละสูตรไม่
เท่ากัน ท้าให้มีลักษณะของนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดแตกต่างกัน โดยอินูลินที่มีปริมาณมากกว่าจะ
ส่งผลให้สี และรสชาติมีความแตกต่างกัน ดังนั นสูตรที่ 4 จึงเป็นสูตรที่เหมาะสมเป็นสูตรนมข้นหวาน
ข้าวโพดเพ่ือสุขภาพและเพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพ่ือสุขภาพ  
พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับนมข้นหวานข้าวโพดในสูตรที่ 4 ผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดที่ระดับ
ร้อยละ 100 น้ามาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคซึ่งเป็นนักศึกษา บุคลากร และอาจารย์ที่ไม่ได้สังกัด
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
จ้านวน 100 คน ด้วยวิธี Consumer Test โดยให้ท้าแบบทดสอบผลิตภัณฑ์ตามค้าแนะน้าและตอบ
แบบสอบถามประกอบด้วยข้อมูล 2 ส่วน คือ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามของกลุ่มตัวอย่าง และ
ข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด พบว่าด้านลักษณะปรากฎของ
ผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดได้รับความชอบคิดเป็นร้อยละ 78 ด้านคุณลักษณะด้านสีได้รับ
ความชอบที่ร้อยละ 68 ด้านกลิ่นมีความชอบคิดเป็นร้อยละ 93 ด้านรสชาติมีความชอบคิดเป็นร้อยละ 97 
ด้านลักษณะเนื อสัมผัส (ความข้นหนืด) มีความชอบคิดเป็นร้อยละ 79 และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์
มีความชอบคิดเป็นร้อยละ 95  
             จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพ่ือสุขภาพ พบว่านมข้น

หวานข้าวโพดจากน้้านมข้าวโพดเพ่ือสุขภาพในปริมาณ 100 กรัม มีองค์ประกอบทางเคมีของอาหารที่
ส้าคัญได้แก่ แคลเซียม 6.46 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 34.4 มิลลิกรัม ไขมัน 0.81 กรัม ความข้นหนืด 724 เซน



ข 

 

ติพอยด์ วิตามินบี 2  0.06 มิลลิกรัม โปรตีน 1.10 กรัม ไม่พบคลอเลสเตอรอลซึ่งเป็นไขมันชนิดหนึ่งที่อาจ
เป็นสาเหตุของการอุดตันในหลอดเลือดส่งผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพ แสดงให้เห็นว่านมข้นหวานจาก
น้้านมข้าวโพดเมื่อเปรียบเทียบกับนมข้นหวานที่ท้ามาจากนมผสมกับไขมันเนย หรือไขมันปาล์มท้าให้มี
ปริมาณไขมันและน้้าตาลปริมาณมาก คุณค่าทางโภชนาการลดน้อยลง โดยเฉพาะโปรตีนและแคลเซียมจะ
ต่้ากว่านมสดท้าให้ควรจ้ากัดปริมาณรับประทาน 
ค าส าคัญ : นมข้นหวาน ข้าวโพด สุขภาพ ใยอาหาร 
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ABSTRACT 
This research is an experimental research. To study the effects of sugar substitute inulin 
content on sweetened condensed milk from corn. The panelists accepted 100% of the 
fourth sugar substitute inulin formula in terms of appearance, color, odor, taste, texture 
and overall preference. The mean scores were 8.57 8.30 8.53 8.43 8.30 and 8.40 
respectively. It was found that the appearance and odor were not different, while the color, 
taste, texture and overall preference were significantly different at the .05 level because 
sweetened condensed milk from corn milk had a higher content of electrolytes. Nulin in 
each formula is not the same. different characteristics of sweetened condensed milk from 
corn milk with more inulin, the color and the taste is different Therefore, formula 4 is 
suitable as a healthy sweetened condensed milk recipe. And to study the acceptance of 
sweetened condensed milk products from corn milk for health.It was found that the tasters 
accepted the corn sweetened condensed milk in the fourth formula, the sweetened 
condensed milk products from corn milk at 100% level. This was used to study the 
acceptance of the consumers who were students, staff members and lecturers who were 
not affiliated with the field of food and nutrition. Faculty of Home Economics Technology 
Rajamangala University of Technology Phra Nakhon, 100 students using the Consumer Test 
method. By doing a product test according to the instructions and answering a questionnaire 
consisting of 2 parts of information: general information of the respondents of the sample 
group and information on acceptance of sweetened condensed milk products from corn 
milk. It was found that the appearance of sweetened condensed milk products from corn 
milk received 78 percent of the likes, 68 percent of the color features, 93 percent of the 
smell, 97 percent of the taste. texture aspect (Viscosity) had a preference of 79 percent 
and the overall preference of the product is 95 percent preference.  
   From studying the chemical composition of sweetened condensed milk from corn 
milk for health. It was found that sweetened condensed corn milk from corn milk for health 
in the amount of 100 grams contains the chemical constituents of important foods, 



ง 
 

including calcium 6.46 milligrams, phosphorus 34.4 milligrams, fat 0.81 grams, viscosity 724 
centipoids, vitamin B2 0.06 milligrams, protein 1.10 grams. Cholesterol, a type of fat that 
can cause clots in the arteries, was not found to directly affect health. It was shown that 
condensed milk from corn milk compared with condensed milk made from milk mixed with 
butter fat. Or palm fat makes a large amount of fat and sugar. nutritional value is reduced 
In particular, protein and calcium are lower than fresh milk, so you should limit your intake. 
 
Keywords: Sweetened Condensed Milk, Corn, Sweetener, Fiber  
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บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

      นมข้นหวานเป็นของหวานท่ีนิยมรับประทานกันท่ัวไป มีเอกลักษณ์ด้านรสชาติ คือ มีความหอมหวานมัน

ชวนรับประทาน นมข้นหวาน (Sweetened Condensed milk) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมหลัก คือ น ้านมท่ี

มีน ้าตาลแลคโตสเป็นส่วนประกอบท้าให้เข้มข้น ด้วยการระเหยน ้าออกจากนมบางส่วน แล้วผสมกับน ้าตาล

ทรายปริมาณน ้าตาลจะต้องไม่ต้่ากว่าร้อยละ 47 และไม่เกินร้อยละ 56 ในนมข้นหวาน มีส่วนผสมหลักๆคือ 

น ้าตาลทราย ไขมันปาล์ม ซึ่งเป็นต้นเหตุของโรคคลอเรสเตอรอลสูง โรคหัวใจขาดเลือด เพิ่มไขมันชนิดเลว 

(เพิ่ม LDL) และลดไขมันชนิดดี (ลด HDL) ส่งผลท้าให้เส่ียงต่อโรคหลอดเลือดหัวใจซึ่งน้าไปสู่กล้ามเนื อหัวใจ

ขาดเลือด (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, ม.ป.ป.) 

      ข้าวโพดหวานมีคุณค่าทางโภชนาการต่างๆทั งวิตามินเอ วิตามินซี สารเบต้าแคโรทีน และกรดเฟรุลิก ซึ่ง

สารเหล่านี ล้วนมีส่วนส้าคัญในการดูแลความอ่อนเยาว์ท้าให้ไม่แก่เร็ว ส้าหรับกรดเฟรุลิกท่ีกล่าวนี จัดเป็นพฤกษ

เคมีชนิดหนึ่งท่ีไม่ค่อยพบในผักผลไม้ท่ัวไป ในข้าวโพดนอกจากจะได้สารอาหารหลักคือ คาร์โบไฮเดรต เส้นใย 

ไขมัน และโปรตีนต้่า ยังได้สารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งมีปริมาณเพิ่มขึ นถ้าน้ามาต้มท่ีอุณหภูมิสูงและใช้เวลานาน

ขึ น ช่วยในการควบคุมคอเลสเตอรอลให้อยู่ในระดับปกติ นอกจากนี ในข้าวโพดมีกรดไลโนเลอิกในปริมาณสูงซึ่ง

เป็นกรดไขมันชนิดดีท่ีร่างกายต้องการถึง 40 เปอร์เซ็นต์ (พิมพ์อร, 2552) ส่วนมอลทิทอลเป็นสารให้ความ

หวานแทนน ้าตาลมีรสชาติหวานเป็นธรรมชาติเหมือนน ้าตาลทราย ให้พลังงานเพียงครึ่งหนี่งของน ้าตาลทราย 

เหมาะกับผู้ป่วยท่ีเป็นโรคเบาหวานเนื่องจากร่างกายจะย่อยและดูดซึมได้ช้ากว่าเมื่อเปรียบเทียบกับน ้าตาล

ทราย จึงไม่ท้าให้ระดับน ้าตาลทรายในกระแสเลือดขึ นสูง  สามารถใช้แทนน ้าตาลทรายในผลิตภัณฑ์ท่ีให้

พลังงานต้่า ไขมันน้อย หรือไม่มีน ้าตาล (สุขใจ, 2555) 

      มีการศึกษาก่อนหน้านี ท่ีพัฒนานมข้นหวานเพื่อสุขภาพ เช่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากถั่ว

เหลือง (ธิดารัตน์ และคณะ, 2560) หรือการใช้หญ้าหวานเป็นสารให้ความหวานในนมข้นหวาน (นิลชาและ

คณะ, 2561) แต่ยังไม่มีศึกษาการใช้นมข้าวโพดในนมข้นหวานเสริมใยอาหารและลดพลังงาน ด้วยเหตุนี ผู้วิจัย

จึงมีแนวคิดท่ีศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากข้าวโพดเพื่อสุขภาพ ส้าหรับเป็นทางเลือกของ

ผู้บริโภคท่ีแพ้น ้าตาลในนมวัว ภาวะการย่อยแลคโตสผิดปกติ และปัญหาทางด้านสุขภาพ เช่น ผู้ท่ีป่วยเป็น

โรคเบาหวานท่ีต้องมีความจ้าเป็นอย่างมากในการควบคุมปริมาณน ้าตาลในเลือด นอกจากนี ยังมีปัจจัยอื่นท่ีท้า
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ให้ระดับน ้าตาลในเลือดสูงได้ เช่น ไม่ได้รับอินซูลินหรือยารักษาเบาหวาน กินคาร์โบไฮเดรตมากเกินไป ได้รับ

บาดเจ็บ เกิดความเครียด หรือติดเชื อ  

1.2 วัตถุประสงค์                                                                                                                                  

        1.2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื นฐานของนมข้นหวานจากข้าวโพด 

        1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณมอลทิทอลทดแทนน ้าตาลทรายท่ีมีผลต่อความหวานในนมข้นหวานจาก

ข้าวโพด 

        1.2.3 เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของใยอาหารท่ีเสริมลงในนมข้นหวานจากข้าวโพด 

 

1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 

       การพัฒนานมข้นหวานจากข้าวโพดเพื่อสุขภาพในครั งนี  เป็นการน้าน ้าข้าวโพดมาพัฒนาเป็นนมข้นหวาน 

โดยไม่มีนมโคเป็นส่วนผสม นอกจากนี ยังมีการใช้มอลทิทอลเป็นสารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลทราย และ

เสริมใยอาหารลงในนมข้นหวานจากข้าวโพด เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เป็นทางเลือกส้าหรับผู้บริโภคท่ีแพ้น ้าตาล

ในนมวัว ผู้ท่ีมีภาวะการย่อยแลคโตสผิดปกติ และผู้ท่ีมีปัญหาทางด้านสุขภาพ เช่น ผู้ท่ีป่วยเป็นโรคเบาหวานท่ี

ต้องมีความจ้าเป็นอย่างมากในการควบคุมปริมาณน ้าตาลในเลือด ซึ่งการพัฒนานมข้นหวานจากข้าวโพดนั นมี

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัส เปรียบเทียบกับนม

ข้นหวานทางการค้า เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณสมบัติใกล้เคียงกับนมข้นหวานทางการค้ามากท่ีสุด และ

วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ เพื่อให้อยู่ในเกณฑ์ตามกฎหมายก้าหนด   

     พัฒนานมข้นหวานจากข้าวโพดเพื่อสุขภาพ โดยใช้
มอลทิทอลเป็นสารให้ความหวานทดแทนน ้าตาล
ทรายและเสริมใยอาหาร 

     

     

      

     วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาท
สัมผัสของนมข้นหวานจากข้าวโพดท่ีพัฒนา 
เปรียบเทียบกับนมข้นหวานทางการค้า ข้ำวโพด 

 
สูตรพื้นฐำนนมข้นหวำน

จำกข้ำวโพด 

  

   

    

      

     วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของนมข้นหวานจาก
ข้าวโพด       

     



3 
 

1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ  

           1.4.1 ด้านนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการน้าวัตถุดิบมาเพิ่มมูลค่าสูงสุด ในการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากข้าวโพด  

          1.4.2 แนวทางในการน้าวัตถุดิบมาเพิ่มมูลค่าสูงสุดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากข้าวโพด          

     1.4.3 สามารถน้าข้าวโพดท่ีมีปัญหาลดต้นทุนพัฒนาเป็นส่วนประกอบในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้าพริก

ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ ในการใช้สับปะรดเพื่อเป็นการลดต้นทุนการผลิต ด้านสังคม และชุมชนเป็นเอกลักษณ์

เฉพาะในด้านรสชาติ   

         1.4.4 ลดทรัพยากรท่ีเหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพิ่มรายได้แก่เกษตรกรและชุมชน 
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บทที่ 2 

เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง   

 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง 

              นมข้นหวาน (Sweetened Condensed Milk) คือนมท่ีระเหยน้ าออกบางส่วนแล้วเติมน้ าตาลลง

ไป เพื่อรักษาไม่ให้นมบูดเน่าโดยอาศัยหลักท่ีว่าน ้าตาลจะท้าให้มี (Osmoticpressure) สูงแบคทีเรียส่วนมาก 

ไม่สามารถเจริญ และขยายพันธุ์ในน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นสูง ได้ปริมาณน้ าตาลในนมข้นหวานอยู่ในระหว่าง 

40-50 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณของไขมันในนมข้นหวานมีตั งแต่น้อยมาก(นมข้นหวานชนิดหางนม) จนถึง 9 

เปอร์เซ็นต์ ปริมาณเนื อนมมีตั งแต่ 22-28 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณน้ ามีตั งแต่ 24-27 เปอร์เซ็นต์น้ าหนักสุทธิ

ของนมข้นหวานหนึง่กระป๋องน้ าหนัก 397 กรัม ส่วนประกอบของนมข้นหวานแตกต่างกันในแต่ละบริษัท 

โดยท่ัวไปแล้วนมข้นหวานท่ีมีปริมาณไขมันต่้าจะมีราคาถูกกว่านมท่ีมีปริมาณไขมันสูง ชนิดของไขมันก็ท้าให้

ราคานมข้นหวานต่างกัน (คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาสตร์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2540)  

             2.1.1 นมข้นหวาน 

                     นมข้นหวาน คือนมท่ีระเหยน ้าบางส่วน หรือนมผงขาดมันเนยผสมกับไขมันเนยหรือไขมัน

ปาล์มมีไขมันและน ้าตาลปริมาณมาก คุณค่าทางโภชนาการลดน้อยลง โยเฉพาะโปรตีนและแคลเซียมจะต้่ากว่า

นมสดควรจ้ากัดปริมาณในการรับประทานอาหารส้าหรับทารก เด็ก ผู้ท่ีเป็นโรคเบาหวาน และผู้ท่ีควบคุม

น ้าหนักควรหลีกเล่ียงการบริโภค 

                       2.1.1.1 การผลิตนมข้นหวาน นมข้นหวานผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน้านมสด หรือหางนม

รวมถึงผลิตภัณฑ์นมประเภท ผง ได้แก่ นมผง หางนมผง และมันเนย ซึ่งผ่านการคืนรูปแล้วให้เข้มข้นขึ นด้วย

การระเหยเอาน้ าออกเพื่อลดปริมาตร และยืดอายุการเก็บรักษาด้วยกระบวนการสเตอริไรส์หรือยูเอสที การท้า

ให้เข้มข้นโดยการระเหยเอาน้ าออก การท่ีโมเลกุลของของเหลวบริเวณผิวหน้าหลุดออกไปเป็นแก๊ส เนื่องจาก

การเคล่ือนท่ีและเกิดการชนกันของโมเลกุล มีแลกเปล่ียนพลังงานซึ่งกนัและกัน ท้าให้แต่ละโมเลกุลของ

ของเหลวมีพลังงานจลน์แตกต่างไปจากพลังงานจลน์เฉล่ียโมเลกุลท่ีมีพลังงานจลน์สูงจะเอาชนะแรงดึงดูด

ระหว่างโมเลกุล และหลุดออกไปจากผิวหน้าของของเหลวกลายเป็นแก๊ส การท้าระเหย ในอุตสาหกรรมอาหาร

เป็นการแปรรูปอาหารเป็นวิธีหนึ่งของการท้าให้เข้มข้นโดยการระเหยเอาน ้าออกจากอาหารเหลว เช่น น้ านม 

น้ าผลไม้ ซุป เพื่อท้าให้อาหารเหลวเข้มข้นขึ นแต่อาหารนั นยังมีสถานะเป็นของเหลวอยู่   (พิมพ์เพ็ญ, 2555) 
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   2.1.2 ประโยชน์ของนมข้นหวาน 

           การใช้นมข้นหวานของคนไทยบางครั งใช้เป็นของหวานเช่นใช้ขนมปังหรือข้าวหลามจิ มนมข้น

หวานหรือใช้นมข้นหวานราดไปบนขนมซึ่งใส่น ้าแข็งเมื่อจะใช้นมข้นหวานชงเครื่องด่ืมเช่น กาแฟชาหรืออื่น ๆ 

เรามักใส่นมข้นหวานลงไปมากๆ การบริโภคนมข้นหวานเป็นจ้านวนมากนี เนื่องจากผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้ท่ี

ต้องใช้แรงงานเมื่อกินของหวานเข้าไปก็รู้สึกสดช่ืนเพราะนมข้นหวานเป็นอาหารท่ีใช้พลังงานสูง แต่ก็ไม่เป็น

อาหารท่ีสมบูรณ์ (Uribalance) นอกจากจะเติมนมผงหรือน ้านมถ่ัวเหลืองลงไปในนมข้นหวาน 

            2.1.3 การเก็บรักษานมข้นหวาน 

                   นมข้นหวานมักบรรจุในกระป๋องซึง่ผ่านการท้าความสะอาดและสเตอริไลซ์แล้วก่อนบรรจุนม

ข้นหวานท่ีผ่านการสเตอริไลซ์แล้วใน ปัจจุบันมีการบรรจุนมข้นหวานในบรรจุภัณฑ์กระดาษท่ีผ่านการฆ่าเชื อ 

และนมข้นหวานสามารถเก็บได้นาน 1 ปี (Byund, 1995)  

ตำรำงที่ 2.1 คุณค่าสารอาหารในนมข้นหวานปริมาณ 100 กรัม   

สำรอำหำร ปริมำณ หน่วย 
ไขมัน 9 กรัม 

ไขมันอิ่มตัว 5 กรัม 
ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน 0.3 กรัม 
ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเด่ียว 2.4 กรัม 

โคเลสเตอรอล 34 มิลลิกรัม 
โซเดียม 127 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 371 มิลลิกรัม 
คำร์โบไฮเดรตทั้งหมด 54 กรัม 

น้ ำตำล 54 กรัม 
โปรตีน 8 กรัม 

ท่ีมา : (พิมพ์อร, 2552)  

    2.1.2 ข้ำวโพด 

    ธัญพืชเมล็ดมีสีเหลือง สีขาวนวล และสีม่วงด้า ตามชนิดของพันธุ์เมล็ดข้าวโพดแต่ละเมล็ดท่ีเรียงกัน

เป็นแถวเป็นแนวจนเต็มฝักมีส่วนจมูกหรือเจิร์ม (germ) หุ้มด้วยเนื อแป้ง (Starch) และมีผิวปกปิดอีกชั น มีกล่ิน

หอม รสหวานอร่อย เลือกฝักท่ีมีเปลือกสีเขียวอ่อน ไหมไม่เห่ียวแห้งเมล็ดเต่งตึง เรียงกันเป็นแถวเป็นแนวไม่มี

ช่องโหว่ เมล็ดข้าวโพดจะมีความอ่อนและมีความหวานพอดีเหมาะส้าหรับท้าน ้าข้าวโพด ปอกเปลือก ล้างให้

สะอาด ผ่านเฉพาะเมล็ด ขูดจมูกข้าวโพดจนหมดฝัก (ทวีทอง, 2546) ข้าวโพดเป็นธัญพืชท่ีมีปริมาณ
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คาร์โบไฮเดรตสูงประมาณร้อยละ 71 แต่มีปริมาณโปรตีนค่อนข้างต้่าประมาณร้อยละ 9.5 โดยเฉล่ียปริมาณน ้า

ทั งหมดอยู่ในต้นอ่อนของเมล็ด และปริมาณโปรตีนประมาณร้อยละ 20 ของเมล็ดอยู่ในต้นอ่อน โปรตีนในต้น

อ่อนมีคุณค่าทางอาหารสูง ขณะท่ีโปรตีนในส่วนอื่นของเมล็ด (endosperm) มักขาดกรดอะมิโนท่ีส้าคัญคือ ไล

ซีนและทริฟโตเฟน ดังนั นถ้าหากใช้ข้าวโพดเป็นอาหารโดยมีส่วนของต้นอ่อนรวมอยู่ด้วยจะท้าให้สมดุลทาง

คุณค่าของอาหารค่อนข้างดี (กฤษฎา, 2531) นอกจากนี ในข้าวโพดยังมีกากใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 

วิตามินเอ  วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินซี วิตามินอี          กรดเมซีนิก (Maizenic acid) น ้าตาลเดกซ์ตริน

(Dextrin) อัลคาลอยด์ (Alkalouds) คริปโตแซนทิน(Crytoxanthin) ฟลูออรีน (Fluorine)กรดมาลิก(Malic 

acid) กริดแพนโทเทนิก(Pantotkenic acid) สติคมาสเตอรอล (Stiqmasterol)เรซิน(Resin) และสารซิลิคอน 

(Silicon)  (วีณา, 2543) 

    การน้าข้าวโพดมาใช้เป็นทั งอาหารคนและสัตว์มีมาตั งแต่อดีต เพราะข้าวโพดเป็นพืชท่ีสามารถน้าไปใช้

ประโยชน์ได้ทั งฝักอ่อน ฝักแก่ ใบ ล้าต้น เรียกว่าใช้ประโยชนได้ทุกส่วน นอกจากนี ข้าวโพดเป็นพืชผลแห่ง

ธรรมชาติท่ีความจริงแล้วคือสายพันธุ์ที่มาจากหญ้า และข้าวโพดมีช่ือเรียกท่ีหลากหลายตามแต่ละประเทศ 

หรือภูมิภาคต่างๆ ดังนี  ประเทศอังกฤษเรียกว่า Indian Corn หรือ Maize ประเทศไทยทางภาคเหนือรียกว่า 

ข้าวสาลีหรือสาลี ส่วนทางจังหวัดแม่ฮ่องสอนตามภูเขาสูงเรียกว่า บือเคเสะ ทางภาคใต้เรียกว่า โพด  สารส้าคัญ

ท่ีมีในข้าวโพดนั นประกอบด้วยสารลูทีน ซีแซนทีน นอกจากจะได้จากอาหารส่วนหนึ่งแล้ว ร่างกายของเราได้รับ

สารนี จากอาหารเท่านั น แต่ซีแซนทีนนอกจากจะได้จากอาหารส่วนแล้วร่างกายสามารถเปล่ียนเป็นลูทีนในตา

ไปเป็นซีแซนทีนไกด้ สารลูทีนและซีแซนทีนนั นสามารถพบได้ในผัก หรือผลไม้ท่ีมีสีเหลือง และสีเขียวเข้ม เช่น 

ข้าวโพด ผักกาด ผักปวยเล้ง คะน้า ผักโขม และพบได้ในตับ ตับอ่อน ไต ต่อมหมวกไต และเต้านม ข้าวโพด

หวานท่ีผ่านการต้มหรือให้ความร้อนโดยใช้อุณหภูมิสูงขึ น หรือระยะเวลานานจะผลิตสารต้านอนุมูลอิสระรวม 

(total antioxidant activity) สารฟินอลิกอิสระ (total free phenolic content) และกรดเฟรลิกอิสระ (free 

ferulic acid content) เพิ่มขึ น แม้ว่าจะสูญเสียวิตามินซีไป โดยน้าเมล็ดข้าวโพดหวานมาต้มด้วยอุณหภูมิสูง 

115 องศาเซลเซียส ในเวลาต่างกัน 10 25 และ 50 นาทีตามล้าดับ พบว่ามีสารต้านอนุมูลอิสระเพิ่มมากขึ นเป็น 

21.9 44.0 และ 52.6 เปอร์เซนต์ตามล้าดับ และถ้าวัดเป็นกรดเฟรลิกอิสระซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระประเภท

หนึ่งจะมีปริมาณเพิ่มขึ น 239.9  553.3  และ 896.3 เปอร์เซนต์ตามล้าดับ  และถ้าต้มท่ีอุณหภูมิต่างกันคือ 100 

115 และ 121 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาทีพบว่า มีสารต้านอนุมูลอิสระเพิ่มมากขึ น เป็น 35.4  44.0 และ 

94.0 เปอร์เซนต์ตามล้าดับท่ีเป็นเช่นนี  เพราะว่าปกติกรดเฟรลิกมี 2 ประเภทคือ กรดอิสระ กับกรดท่ีจับกับ

เซลล์ (Bound ferulic acid) แต่เมื่อถูกความร้อนท้าให้ผนังเซลล์คลายออก กรดเฟรุลิกท่ีจับกับเซลล์เป็นอิสระ 

กรดเฟรุลิกพบน้อยในผักผลไม้ แต่พบในข้าวโพดสูงมาก สารต้านอนุมูลอิสระเหล่านี มีประโยชน์แก่ร่างกาย

เนื่องจากเป็นสารต้านโรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคต้อกระจก และความจ้าเส่ือม (พิมพ์อร, 2552) 
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        2.1.2.1 สายพันธุ์ขา้วโพด 

     2.1.2.2.1 ข้าวโพดหัวบุบ (dent corn) เมล็ดตอนบนมีรอยบุ๋ม เนื่องจากตอนบนมีแป้งอ่อน

และตอนล่างเป็นแป้งชนิดแข็ง เมื่อตากเมล็ดให้แห้งแป้งอ่อนจะยุบหดตัวลง จึงเกิดลักษณะหัวบุบดังกล่าว 

ขนาดของล้าต้น ความสูงเหมือนข้าวโพดไร่ท่ัวไป สีของเมล็ดอาจมีสีขาว สีเหลือง หรือสีอื่นแล้วแต่พันธุ์นิยม

ปลูกกันมากในประเทศสหรัฐอเมริกา 

    2.1.2.2.2 ข้าวโพดหัวแข็ง (flint corn)  เมล็ดมีแป้งแข็งห่อหุ้มโดยรอบ หัวรัยบไม่บุบ เมล็ด

ค่อนข้างกลม มีปลูกกันมากในเอเชีย และอเมริกาใต้ ข้าวโพดไร่ของไทยนิยมปลูกกันอยู่เป็นชนิดนี ทั งสิ น สีของ

เมล็ดอาจมีสีขาว สีเหลือง สีม่วง หรือสีอื่นแล้วแต่ชนิดของพันธุ์ 

  2.1.2.2.3 ข้าวโพดหวาน (Sweet corn) นิยมปลูกกันอย่างแพร่หลายเพื่อรับประทานฝักสด 

เพราะฝักมีน ้าตาลมากท้าให้มีรสหวานเมื่อแก่เต็มท่ีเมล็ดจะหดตัวเหี่ยวย่น เนื่องจากน ้าตาลไม่สามารถ

เปล่ียนเป็นแป้งได้ หรือกล่าวคือในข้าวโพดหวานมีน ้าตาลกลูโคสสูง แต่กลูโคสนี อยู่ในรูปของแป้ง การ

รับประทานข้าวโพดหวานบ่อยจึงไม่เหมาะกับผู้ท่ีเป็นโรคเบาหวาน โรคอ้วน หรือผู้ท่ีมีภาวะโภชนาการเกิน คน

ท่ีต้องควบคุมน ้าหนักตัว  

    2.1.2.2.4 ข้าวโพดค่ัว (Pop corn) เมล็ดมีขนาดค่อนข้างเล็ก มีแป้งประเภทแข็งอยู่ภายใน 

ภายนอกห่อหุ้มด้วยเยื่อท่ีเหนียวและยืดตัวได้ เมล็ดมีความชื นภายในอพอสมควร เมื่อถูกความร้อนจะเกิด

แรงดันภายในเมล็ดระเบิดตัวออกมาเมล็ดอาจมีลักษณะกลม หรือหัวแหลมได้มีสีแตกต่างกัน เช่น เหลือง ขาว 

ม่วง เป็นต้น 

  2.1.2.2.5 ข้าวโพดข้าวเหนียว (Waxy corn) เมล็ดมีแป้งคล้ายแป้งมันส้าปะหลัง นิยมปลูก

เพื่อรับประทานฝักสดคล้ายข้าวโพดหวาน แม้ไม่หวานมากแต่เมล็ดนิ่ม รสอร่อย ไม่ติดฟัน เมล็ดสีแตกต่างกัน 

เช่น เหลือง ขาว ส้ม ม่วง หรือมีหลายสีในฝักเดียวกัน เป็นต้น 

  2.1.2.2.6 ข้าวโพดแป้ง (flour corn) เมล็ดประกอบด้วยแป้งชนิดอ่อนมาก เมล็ดค่อนข้างกลม 

หัวไม่บุบหรือบุบเล็กน้อย ชาวอินเดียนแดงนิยมปลูกไว้รับประทานเป็นอาหาร 

  2.1.2.2.7 ข้าวโพดป่า (pod corn) มีล้าต้นและฝักเล็กกว่าข้าวโพดมีขั วเปลือกหุ้มทุกเมล็ด

และยังมีเปลือกหุ้มฝักอีกชั นหนึ่ง เหมือนข้าวโพดธรรมดาท่ัวไป เมล็ดมีลักษณะแตกต่างกันข้าวโพดชนิดนี ไม่มี

ความส้าคัญทางเศรษฐกิจปลูกไว้เพื่อศึกษาเท่านั น 
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ตำรำงที่ 2.2 คุณค่าสารอาหารข้าวโพดหวานปริมาณ 100 กรัม 

 

สำรอำหำร ปริมำณ หน่วย 
คำร์โบไฮเดรต 71.1 กรัม 

โปรตีน 12.3 กรัม 
ไขมัน 1.8 กรัม 

แคลเซียม 46 มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.7 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 354 มิลลิกรัม 
วิตำมินเอ 400 มิลลิกรัม 
วิตำมินบี 1 0.15 มิลลิกรัม 
วิตำมินบี 2 0.12 มิลลิกรัม 
วิตำมินซี 12 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 280 มิลลิกรัม 
ท่ีมา : (พิมพ์อร, 2552) 

 

   ข้าวโพดหวานเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีนิยมมาแปรรูปเป็นเวลานานแล้วในประเทศไทยน้ามาใช้บริโภคใน

ลักษณะฝักสด แช่แข็ง หรือแปรรูปโดยบรรจกระป๋องหรือภาชนะปิดสนิทในรูปของข้าวโพดเมล็ด ข้าวโพดทั งฝัก 

หรือข้าวโพดครีม มีบทบาทมากขึ นเพราะอุตสาหกรรมการแปรรูปท่ีมีการขยายตัวอย่างรวดเร็วรองรับอยู่ การ

เลือกใช้ข้าวโพดจึงเป็นปัจจัยท่ีส้าคัญมากและเป็นปัจจัยแรกที่ต้องพิจารณา (ทวีศักดิ์, 2540)  

          2.1.2.2 องค์ประกอบทางเคมี 

 องค์ประกอบทางเคมีของข้าวโพดหวานจะแตกต่างกันไป เนื่องจากปัจจัยต่างๆ เช่นสายพันธุ์  อายุการ

เก็บเกี่ยว สภาพแวดล้อม คาร์โบไฮเดรตในข้าวโพดหวานจะแบ่งได้ 3 กลุ่ม โดยกลุ่มแรกคือ โมโนแซ็กคาไรด์

และโอลิโกแซ็กคาไรด์ ประกอบด้วยน ้าตาลกลูโคส ฟรุคโตส และซูโครงซึ่งน ้าตาลท่ีมีบทบาทต่อความหวานของ

ข้าวโพดคือ ฟรุคโตส และซูโครส กลุ่มท่ีสอง คือ ซูการ์ นิวคลีโอไทด์ ซึ่งมีความส้าคัญในการสร้างโอลิโกแซ็กคา

ไรด์ชนิดต่างๆ และกลุ่มสุดท้ายคือ โพลิแซกคาไรด์ ส่วนใหญ่ท่ีเก็บสะสมในเอนโดสเปิร์มของข้าวโพดหวานเป็น

ไฟโตไกลโคเจนเป็นโพลิแซกคาไรด์ท่ีละลายน ้าได้ และเป็นสารตัวกลางในกระบวนการสังเคราะห์แป้ง ส่วนแป้ง

ท่ีสะสมนั นมี 2 ประเภท คืออะไมโลส (amylose) และอะไมโลเพคติน (amylopectin) ซึ่งในข้าวโพดส่วนใหญ่

จะเป็นอะไมโลส กรดไขมันท่ีจ้าเป็นมีความส้าคัญต่อร่างกายมาก ช่วยป้องกันโรคผิวหนังได้แก่ แผลตกสะเก็ดใน

ทารก ช่วยในการเติบโตของเนื อเยื่อท้าให้บาดแผลหายเร็ว เป็นต้น นอกจากนี ยังช่วยลดระดับโคเลสเตอรอล 

และป้องกันโรคความดันโลหิตสูงได้ น ้ามันข้าวโพดจึงจัดเป็นน ้ามันท่ีมีคุณภาพดีเหมาะแก่การบริโภค ส่วน
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วิตามินอีประกอบด้วยแอลฟา-โทโคฟีรอล เบตา-โทโคฟีรอล และเดลตา-โทโคฟีรอล มีคุณสมบัติเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระหรือมีความสามารถในการป้องกันและยับยั งปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีเกิดขึ นในร่างกายอันเป็นสาเหตุ

ให้เกิดโรคมะเร็ง และโรคหัวใจได้ 

 ข้าวโพดมีแคโรทีนอยด์ ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ เช่นเดียวกับวิตามินอี มีสมบัติป้องกันโรคไขมันอุด

ตันในเส้นเลือด ช่วยลดความเส่ียงในการเกิดต้อกระจกและลดการเกิดริ วรอยหรือจุดด่างด้าบนผิวหนังได้ แคโร

ทีนอยด์แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือแคโรทีน (carotenes) และแซนโทฟิล(xanthophylls) แคโรทีนประกอบด้วย

แอลฟา-แคโรทีน เบตา-แคโรทีน และไลโคพีน ส่วนแซนโทฟิลเป็นอนุพันธ์ของแคโรทีน รวมถึงสารประกอบ เบ

ตา – คริปโตแซนทิน ลูทิน และซีแซนทิน แคโรทีนอยด์เป็นสารตั งต้นในการสังเคราะห์ วิตามินเอช่วยบ้ารุง

สายตา ผิวพรรณและป้องกันการเกิดโรคตาบอดกลางคืน ชนิดของแคโรทีนอยด์ท่ีเป็นองค์ประกอบของข้าวโพด

คือแอลฟา-แคโรทีน เบตา-แคโรทีน ลูทิน และซีแซนทินซึง่มีปริมาณ 60,60,520 และ 437 ไมโครกรัมต่อ

น ้าหนักข้าวโพด 100 กรัม ตามล้าดับ(นวลนภาอ้างถึง Stahl and Sies,1999) นอกจากนี ข้าวโพดยัง

ประกอบด้วยวิตามินท่ีละลายในน ้าหลายชนิด ได้แก่ วิตามินบี 1 ซึ่งมีความจ้าเป็นต่อกระบวนการเมแทบอลิซึม

ของคาร์โบไฮเดรต ควบคุมการท้างานของระบบประสาทให้เป้นปกติ ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา วิติมนบี 2 ซึ่งมี

ความจ้าเป็นต่อกระบวนการเมแทบอลิซึมของคาร์โบไอเดรต กรดอะมิโนและไขมัน และช่วยในการท้างานของ

สารต้านอนุมูลอิสระ อย่างไรก็ตาม วิตามินซีมักสูญเสียได้ง่ายในระหว่างกระบวนการแปรรูป ท้าให้มีคุณค่าทาง

อาหารลดลงแต่จากการศึกษาของ Dewanto et al. 2002 (นวลนภา, 2546) พบว่าข้าวโพดหวานแม้มีการ

สูญเสียวิตามินซีในระหว่างการแปรรูปด้วยความร้อน แต่ความร้อนท่ีใช้ในกระบวนการแปรรูปเป็นสาเหตุให้มี

การปลดปล่อยกรดเฟรูลิกซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักของกรดฟินอลิกให้อยู่ในรูปอิสระมากขึ น โดยท่ีปริมาณของ

กรดเฟรูลิกจะเพิ่มมากขึ นเมื่อข้าวโพดหวานมีการผ่านความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงและเป็นเวลานานขึ น ท้าให้มีฤทธิ์

ในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเพิ่มขึ น นอกจากนี  ข้าวโพดยังเป็นแหล่งส้าคัญของเย่ือใย ช่วยในการลดปริมาณ

โคเลสเตอรอล ป้องกันการเกิดท้องผูก และโรคมะเร็งล้าไส้ใหญ่ เนื่องจากส่วนของเปลือกหรือร้าประกอบด้วย

เย่ือใยท่ีส้าคัญได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เพคติน และลิกนิน ซึ่งไม่ถูกย่อยโดยเอนไซม์ภายในร่างกายจึงช่วย

เพิ่มเยื่อใยอาหารด้วยคุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ดังกล่าว ท้าให้ผู้บริโภคสามารถเลือกรับประทาน

ธัญพืชท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย นอกเหนือไปจากผักและผลไม้  

     2.1.3 น้ ำนมข้ำวโพด 

   การพัฒนาอาหารจากการแปรรูปข้าวโพดนอกจากจะเป็นการเพิ่มมูลค่าและประโยชน์จากข้าวโพด

แล้ว ยังท้าให้มีความหลากหลายของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ นอีกด้วย ข้าวโพดเป็นวัตถุดิบท่ีหาง่ายมีราคาถูก และเป็น

ธัญพืชท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวในปริมาณสูง ท้าให้

ไม่เกิดการสะสมในร่างกาย จึงมีผู้ให้ความสนใจในการศศึกษาพัฒนาอาหารจากการแปรรูปข้าวโพดมากขึ น 

พบว่ามีการแปรรูปข้าวโพดในรูปเครื่องด่ืมท่ีเรียกว่า น ้านมข้าวโพด ซึ่งในปัจจุบันน ้านมข้าวโพดเริ่มเป็นท่ีรู้จัก
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และได้รับความสนใจมากขึ น เนื่องจากมีกล่ินรสเป็นที่ช่ืนชอบและยอมรับจากผู้บริโภค โดยท่ัวไปได้จากการน้า

เมล็ดข้าวโพดมาตีป่นผสมกับน ้า จากนั นกรองเพื่อแยกกากออก ได้น ้านมข้าวโพดสีหลืองขุ่นมีกล่ินหอมของ

ข้าวโพด 

   2.1.4 น้ ำ 

 น ้าเป็นสารประกอบท่ีมีอยู่ในอาหารธรรมชาติท่ัวไป ในผักและผลไม้มีน ้าเป็นองค์ประกอบประมาณ 

90 เปอร์เซนต์ ขึ นไป และเนื อสัตว์มีน ้าอยู่ 60 เปอร์เซนต์ หรือร่างกายมนุษย์ยังประกอบด้วยน ้าถึง 70 

เปอร์เซนต์โดยน ้าหนัก ดังนั นน ้าเป็นส่ิงจ้าเป็นส้าหรับมนุษย์มาก หากร่างกายไม่ได้รับน ้าเพียง 1-2 วนัอาจท้าให้

เสียชีวิตได้เป็นปัจจัยในการด้ารงชีวิตของส่ิงมีชีวิตทุกชนิด  

 โมเลกุลของน ้าประกอบด้วยไฮโดรเจน 2 อะตอมต่อกับออกซิเจน 1 อะตอม โดยต่อกันแบบไม่เป็น

เส้นตรง มีลักษณะเป็นขั วบวกและขั วลบซึ่งสามารถดึงดูดสารอาหารให้เป็นสารละลายได้ดีจึงมีคุณสมบัติทาง

กายภาพ เคมี และชีวเคมีท่ีเหมาะส้าหรับส่ิงมีชีวิตทุกชนิดเป็นตัวท้าละลายท่ีดี มีจุดหลอมเหลวและจุดเดือดสูง

กว่าของเหลวอื่นท่ีมีน ้าหนักโมเลกุลเท่าๆ กัน เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาชีวเคมีท่ีส้าคัญและเป็นตัวกลางในระบบ

ชีวเคมีของร่างกายท่ีดีเพราะสามารถท้าปฏิกิริยาได้ทั งกรดและเบส 

 น ้าในธรรมชาติมี 2 ลักษณะใหญ่คือ น ้าในธรรมชาติและน ้าในอาหาร น ้าธรรมชาติได้จากน ้าฝนและ

หิมะ กลายเป็นแหล่งน ้าใหญ่ 2 แบบคือน ้าจากผิวดิน ได้แก่ น ้าจากแม่น ้าล้าคลอง ทะเลสาย เป็นต้น และแบบ

ท่ีสองคือ น ้าจากใต้ดิน ได้แก่ น ้าบาดาล น ้าพุ เป็นต้น ดังนั นน ้าในธรรมชาติจึงไม่บริสุทธิ์ 100 เปอร์เซนต์  

ลักษณะและประเภทน ้าเหล่านี มีความส้าคัญต่ออุตสาหกรรมอาหารอย่างมาก เนื่องจากการแปรรูปอาหารส่วน

ใหญ่มีน ้าเป็นองค์ประกอบหลักเช่น อุตสาหกรรมท้าน ้าผลไม้ เป็นต้น ดังนั นควรค้านึงถึงความบริสุทธิ์และ

ลักษณะประเภทของน ้าให้เหมาะสม 

 ส่วนน ้าท่ีพบในธรรมชาติอีกลักษณะหนึ่งคือ น ้าในอาหารซึ่งนับว่าเป็นส่วนประกอบหลักของอาหารทุก

ชนิด โดยมีอยู่ในรูปอิสระ(Free water) และเกาะเกี่ยวกับสารอื่น (Bound water) น ้าอิสระในอาหารนี มีผลต่อ

ลักษระเนื อสัมผัสและการเก็บรักษาอาหารอย่างมาก เนื่องจากน ้าเป็นตัวการส้าคัญในการก่อให้เกิดการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีและชีวเคมีของอาหาร รวมทั งเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ซึ่งก่อให้เกิดการ

เน่าเสียของอาหาร ดังนั นในการเก็บรักษาอาหารจึงนิยมใช้วิธีการระเหยน ้าอิสระออกจากอาหาร ท้าให้เข้มข้น 

หรือท้าให้เย็นจนแข็ง (Frozen) ส่วนอีกเหตุผลหนึ่งในการระเหยน ้าออกจากอาหารคือ การท้าให้อาหารมี

น ้าหนักลดลงเพื่อเพิ่มเนื อท่ีในการบรรจุและขนส่ง ในการปรับปรุงเปล่ียนแปลงปริมาณน ้าในอาหารนั น ส่วน

ใหญ่จะมีผลต่อน ้าอิสระในอาหารโดยตรง แต่มีผลน้อยมากต่อการเปล่ียนแปลงโดยวิธีทางกายภาพธรรมดา แต่

ได้เกาะเกี่ยวร่วมกับสารอาหารอื่นในหลายรูปแบบ ซึ่งสามารถส่งผลต่อการเก็บรักษาอาหารได้ ดังนั นในการ

ควบคุมปริมาณน ้าในอาหารจึงจ้าเป็นต้องค้านึงถึงน ้าทั งหมดท่ีอยู่อิสระ และเกาะเกี่ยวกับสารอื่นให้เหมาะสม

กับลักษณะของอาหารท่ีต้องการ เพื่อให้มีอายุการเก็บรักษาให้นานตามท่ีต้องการ(จิตธนา และอรอนงค์, 2539) 
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   2.1.5  น้ ำตำล 

            น ้าตาลเป็นอาหารในหมู่ข้าวแป้งท่ีให้พลังงานกับร่างกาย  จัดอยู่ในกลุ่มของสารอาหารประเภท

คาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เป็นหน่วยย่อยท่ีเล็กท่ีสุดของคาร์โบไฮเดรต ช่ือของน ้าตาลมักจะใช้ค้าลงท้ายว่า “โอส” 

(“ose”) อาหารจ้าพวกคาร์โบไฮเดรต  ได้แก่อาหารจ้าพวกแป้งและน ้าตาล คาร์โบไฮเดรตมีรากศัพท์มาจากค้า

ว่า “คาร์บอน”  รวมกับ    “ไฮเดรต” แปลว่าเป็นสารประกอบท่ีมีโครงสร้างท่ีมีน ้าจับอยู่กับทุกๆ  อะตอมของ

คาร์บอน มีสูตรโครงสร้างอิมพิริคัลเป็น (CH2O)n ในทางเคมีเป็นสารประกอบจ้าพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮด์หรือ

โพลีไฮดรอกซีคีโตนและสารอนุพันธ์ของสารเหล่านั น น ้าตาลท่ีมีหมู่ท้าหน้าท่ี (functional group) เป็นหมู่อัลดี

ไฮด์ เรียกน ้าตาลพวกนี ว่าน ้าตาลอัลโดส ส่วนน ้าตาลท่ีมีหมู่ท้าหน้าท่ีเป็นคีโตน จะเรียกน ้าตาลจ้าพวกนี ว่า

น ้าตาลคีโตส  น ้าตาลทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน ้าตาลกลูโคส (Glucose)  กับน ้าตาล

ฟรุกโทส (Fructose)  เช่ือมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซน์ มีลักษณะเป็นผลึกใส  รสหวาน  ละลายน ้าดี มีสูตร

โมเลกุลเป็น C12H22O11 (ฤดี, 2549)  ดังภาพท่ี 1 น ้าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจากน ้าตาลทรายขาวมีความ

บริสุทธิ์ถึง  99.5 เปอร์เซนต์ น ้าตาลทรายเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ต่อ

กรัม  แต่น ้าตาลทรายแดง (น ้าตาลสีร้า) มีแร่ธาตุเหลืออยู่บ้าง  (อบเชย และขนิษฐา, 2544) น ้าตาลทรายใช้เป็น

ส่วนประกอบในการปรุงอาหาร  ขนมอบรวมทั งขนมหวานของไทย เลือกใช้น ้าตาลทรายขาวหรือน ้าตาลทราย

ไม่ฟอกสีขึ นอยู่ชนิดของอาหารท่ีท้า 

     2.1.5.1 ชนิดของน ้าตาลพื นบ้าน  

     2.1.5.1.1น ้าตาลจากอ้อย น ้าตาลพื นบ้านท่ีผลิตอยู่ในประเทศไทย คือ น ้าตาลทราย 

แดง ซึ่งผลิตเป็นสินค้าส่งออกของประเทศตั งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา น ้าจากอ้อยจากชนบทจะอยู่ในรูปของ

น ้าตาลงบ งบจากน ้าตาลอ้อยจากบางท้องท่ีมีช่ือเสียงมานาน เช่น งบน ้าอ้อยอินทบุรีจากจังหวัดสิงห์บุรี งบ

น ้าตาลตากจากจังหวัดตาก กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับน ้าตาลงบในช่วงหีบน ้าอ้อย และการเค่ียวน ้าอ้อยจะ

แตกต่างในช่วงสุดท้าย การหีบน ้าอ้อยจะใช้ลุกหีบตั งซึ่งมีลักษณะเป็นทรงกระบอก ท้าด้วยไม้ 1 ชุด มีลูกหีบสอง

ลูก ปกติจะใช้วัว หรือควายในการใช้ลูกหีบ แต่โรงงานน ้าตาลทรายแดงในปัจจุบันใช้เครื่องจักร และลูกหีบท่ี

เป็นหลัก น ้าอ้อยท่ีหีบได้จะถูกน้ามาเค่ียวในกระทะเหล็กเปิดขนาดใหญ่ท่ีเรียกว่ากระทะใบบัวน ้าอ้อยท่ีจะ

น้ามาเค่ียวบางครั งจะผสมด้วยปูนขาว และกรองก่อน ปริมาณปูนขาวที่ใช้ขึ นอยู่กับความหวานของน ้าอ้อย ถ้า

หวานมากจะใช้น้อยเป็นบางครั งการใส่ปูนขาวอาจใส่ในขณะเค่ียว ปูนขาวช่วยให้น ้าอ้อยใส และลดความเป็น

กรด ช่วยตกผลึกดีขึ น น ้าตาลทรายแดงมีซูโครสประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์ และมีกากน ้าตาลมากจึงมีสีคล ้า 

บางครั งเกือบด้า หากเคียวไฟแรงเกินไปเกิดน ้าตาลเค่ียวไหม้มาก น ้าตาลทรายแดงดีมีความชื นต้่าเก็บไว้ได้นาน

ถึง 2-3 ปี มีความบริสุทธิ์ ท่ีรสเข้มตามสีของกากน ้าตาล รูปร่างไม่แน่นอน  
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  2.1.5.1.2 น ้าตาลจากมะพร้าวการท้าน ้าตาลมะพร้าว หรือท่ีเรียกว่าน ้าตาลปี๊ปจะใช้ 

ความหวานจากจ่ันมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ มะพร้าวที่นิยมน้ามาท้าน ้าตาลมะพร้าว คือ พันธุ์หมูสีกาย ซึ่งเป็น

มะพร้าวต้นไม่สูงมาก สะดวกต่อการเก็บ นอกจากนี จ่ันใหญ่ให้น ้าตาลสดในปริมาณมาก และความหวานสูง 

จังหวัดท่ีมีการท้าน ้าตาลมะพร้าวมาก คือจังหวัดสมุทรสงครามโดยเฉพาะอ้าเภออัมพวา และจังหวัดสมุทร

สาทร โดยเฉพาะอ้าเภอบ้านแพ้ว การท้าน ้าตาลมะพร้าว ต้องเลือกจั่น หรือช่อดอกมะพร้าว โดยเลือกจั่นท่ีมี

ขนาดพอเหมาะ ไม่อ่อน หรือแก่เกินไป ภาชนะท่ีรองใส่คือกระบอกไม้ไผ่ หรืออาจใช้กระบอกอะลูมิเนียมมา

รมควันจากเตาเค่ียวน ้าตาล เพื่อให้มีกล่ินหอม และฆ่าจุลินทรีย์ไปในตัวจะมีการใส่เปลือกไม้ท่ีรสฝาด เช่น ไม้

เค่ียมหรือไม้พะยอมสับละเอียดลงไป สารเคมีในเปลือกไม้พวกนี ช่วยป้องกันไม่ให้น ้าตาลสดเกิดการบูดส่วน

ใหญ่เป็นสารแทนนิน ปัจจุบันมีราคาแพง หายาก จึงใช้เคมีภัณฑ์สามอย่างผสม คือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 

โซเดียมเบนโซเอต และโซเดียมโปรปิโอเนต  

2.1.5.1.3 น ้าตาลจากโตนด        น ้าตาลโตนดเป็นน ้าตาลพื นบ้านท่ีท้าจากน ้าตาลสด 

จากปลีตาล ปัจจุบันท้ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี และบางจังหวัดในภาคเหนือ เช่น พิษณุโลก “น ้าตาลเมือง

เพชร” คือ ช่ือน ้าตาลโตนดท่ีคนส่วนใหญ่รู้จัก เนื่องจากน ้าตาลโตนดเป็นต้นไม้ท่ีโตช้าจึงไม่ค่อยมีคนนิยมปลูก 

ปกติจะใช้เป็นเครื่องด่ืม เช่น น ้าตาลสดจากมะพร้าว น ้าตาลโตนดสดมีน ้าตาลซูโครสประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ 

และน ้าตาลรีดิวซิ่ง อีกประมาณ 1.9 เปอร์เซ็นต์ เช่นเดียวกับน ้าตาลสดจากมะพร้าว ความหวานจะสูงในช่วงฤดู

หนาว ปริมาณกรดทั งหมดของน ้าตาลโตนดสดประมาณ 5.5 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเค่ียวเป็นน ้าตาลจึงเกิดน ้าตาลอิน

เวิร์ตน้อยกว่าน ้าตาลโตนดท่ัวไปจึงมีลักษณะแห้งและแข็งกว่าน ้าตาลมะพร้าว   

  2.1.5.1.4  น ้าตาลทรายขาวและน ้าตาลบริสุทธิ์    ในอดีตการผลิตน ้าตาลทรายขาวเพื่อการ

บริโภค ผลิตได้โดยการเพิ่มเติมกระบวนการฟอกใสของน ้าอ้อยดิบ โดยใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ หรือ

คาร์บอนไดออกไซด์ มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน ้าปูนขาว การผลิตน ้าตาลทรายขาวในปัจจุบันคือ 

ผลิตน ้าตาลท่ีล้างแล้วจะถูกกรองโดยเครื่องกรอง น ้าเช่ือมใสจะถูกส่งผ่านเครื่องดูดสี และ เรซินเพื่อจับประจุทั ง

บวกและลบน ้าเช่ือมท่ีผ่านเรซินแล้วจะมีความบริสุทธิ์สูงและปราศจากสีจะน้าไปตกผลึกในหม้อเค่ียว

สูญญากาศ น ้าตาลท่ีได้จะถูกน้าไปป่ันแยกและอบแห้ง น ้าตาลท่ีผลิตได้มีความชื นไม่มากกว่า 0.1 เปอร์เซ็นต์

จัดเป็นน ้าตาลทรายบริสุทธิ์  

 2.1.5.1.5 คุณสมบัติของน ้าตาล  น ้าตาลเป็นสารท่ีให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทาง 

โภชนาการ (Nutritive Sweetener).รสหวานของน ้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากสารอื่นเจือปน การ

ท่ีเรารู้รสหวานนั นเกิดจากต่อมลิ มรสบริเวนปลายลิ นด้านบน รสหวานท่ีเรารู้สึกเป็นการประเมินทางอัตนัย ไม่

สามารถระบุเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวานของซูโครส ซึ่งถือว่าเท่ากับ 100 ฟรุค

โทสเป็นน ้าตาลท่ีหวานท่ีสุด และมีความหวานกว่าซูโครส น ้าตาลท่ีหวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส 
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มอลโทส และกาแล็คโทส วัตถุประสงค์หลักของการใส่น ้าตาลในอาหาร คือ การให้ความหวาน โดยท่ัวไปนิยม

ซูโครส หรือน ้าตาลทราย เพราะความหวานสูง และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน ้าตาลอื่นๆ 

           2.1.5.2 ประโยชน์ของน ้าตาล 

  2.1.5.2.1  น ้าตาลเป็นสารท่ีให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดยน ้าตาล 1 กรัม ให้

พลังงาน 4 แคลอรี) ท้าให้ชีวิตมีรสชาติ ท้าให้รู้สึกสดช่ืน 

  2.1.5.2.2  น ้าตาลเป็นส่ิงท่ีจ้าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท้างานของอวัยวะภายในร่างกาย

และเนื อเยื่อต่างๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน ้าตาล นอกจากนี การหายใจ การขับปัสสาวะ 

การไหลเวียน การย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน ้าตาลแทบทั งสิ น หรือแม้แต่ตั งแต่การคลอด

จากครรภ์มารดา ในการด้ารงชีวิตเราจะขาดน ้าตาลไม่ได้ แม้อาหารท่ีจ้าเป็นของทารกก็ยังเป็นน ้านมท่ีมีน ้าตาล

ผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานในการเคล่ือนไหวของมนุษย์ 70% มากจากน ้าตาล ถ้าขาดน ้าตาลมนุษย์ก็จะไม่

สามารถด้ารงชีวิตอยู่ได้ 

  2.1.5.2.3  กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารท่ีจ้าเป็นของเซลล์ เนื อเยื่อ และอวัยวะภายใน

ร่างกาย ท้าให้ ไกลโคเจน (glycogen).ในตับเพิ่มขึ น ช่วยท้าให้การเผาผลาญ (Metabolism) ของเนื อเยื่อดีขึ น 

และในขณะท่ีน ้าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารท่ีช่วยกระตุ้นการท้างานของหัวใจได้เป็นอย่างดี 

สามารถท้าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ ดังนั นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน้าไปใช้เป็นยารักษา

โรคอย่างกว้างขวาง 

  2.1.5.2.4  เนื อเยื่อและอวัยวะต่างๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) เพื่อเป็นวัตถุใน

การให้พลังงานและสารประกอบท่ีส้าคัญอื่นๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม ไตและเม็ดเลือด

แดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท้างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทนพลังงานท่ีสูญเสียไป และ

จากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธิ์กระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะ

ภายในร่างกายอื่นๆ ถ้าขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมันมาเป็นแหล่งให้พลังงานได้ 

  2.1.5.2.5  แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารท่ีจ้าเป็นส้าหรับการเจริญเติบโตของ

ทารก โดยแล็กโทสจะท้าหน้าท่ีป้องกันจุลินทรีย์ท่ีจ้าเป็นในล้าไส้ของทารก ช่วยในการดูดซึมของแคลเซียม ท้า

ให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท้าให้ย่อยยากและท้าให้ท้องเสีย) 

  2.1.5.2.6  น ้าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท้าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว น ้าตาลทรายยัง

ช่วยในการถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย (อบเชย และขนิษฐา, 2553) 

      2.1.5.3 สมบัติของน ้าตาลทราย 

                    1) ความหวาน น ้าตาลเป็นสารให้ความหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ และสามารถ

เปล่ียนเป็นพลังงานได้ รสหวานของน ้าตาลเกิดจากรสของต่อมรับรสบริเวณปลายลิ นด้านบน ค่าความหวาน

ของน ้าตาลจะใช้ค่าความหวานของน ้าตาลซูโครสเป็นมาตรฐานเปรียบเทียบกับความหวานของน ้าตาลอื่น
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เนื่องจากน ้าตาลซูโครสเป็นน ้าตาลท่ีหวานมากท่ีสุดในบรรดาน ้าตาลทุกชนิด รองลงมาคือน ้าตาลกลูโคส 

มอลโทส และแลคโทส  

                    2) การละลายน ้า น ้าตาลสามารถละลายได้ดีในน ้าปริมาณการละลายได้มากถึง 100 

เปอร์เซนต์ ขึ นกับความเข้มข้น และอุณหภูมิ หากมีความเข้มข้นมากจะละลายได้น้อยลง หากมีอุณหภูมิสูงจะ

ละลายได้มากขึ นเช่นกัน ความสามารถในการละลายน ้าของน ้าตาลเรียงล้าดับจากมากไปหาน้อย อ ฟรุคดตส 

ซูโครส กลูโคสกับมอลโทส และแลคโทส 

               3) การให้สารสีน ้าตาลในอาหาร สารสีน ้าตาลมาจากน ้าตาลท่ีเป็นรงควัตถุท่ีเกิดจากการไหม้

ของน ้าตาล การท้าให้เกิดการไหม้ของน ้าตาลจนมีสีน ้าตาล หรือน ้าตาลอมด้า เพื่อให้เกิดสีของน ้าตาลส้าหรับ

ผสม หรือผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ใช้ผสมกับซีอิ๊วด้า ซอสถั่วเหลือง และน ้าอัดลม เป็นต้น  

              4) การดูดซับความชื นของน ้าตาลแต่ละชนิดสามารถดูดความชื นได้แตกต่างกัน น ้าตาลฟรุค

โตสเป็นน ้าตาลท่ีดูดความชื นได้ดีท่ีสุด รองลงมาเป็นน ้าตาลซูโครส มอลโทส และแลคโทส น ้าตาลเมื่อดูดซับ

ความชื นและเป็นส่วนผสมในอาหารจะท้าให้อาหารมีเนื อสัมผัสท่ีนุ่มขึ น การเก็บรักษาความชื นจากการดูดซับ

ความชื นของน ้าตาล ช่วยให้อาหารท่ีมีส่วนผสมของน ้าตาลจัมีความชุ่มชื นและสามารถเก็บรักษาไว้ได้นานมาก

ยิ่งขึ น (กระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย และกองโภชนาการ, 2530)   

 

ตำรำงที่ 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาลทราย 100 กรัม   

 

คุณค่ำทำงโภชนำกำร ปริมำณ หน่วย 
ควำมชื้น 0.5 กรัม 
พลังงำน 385 กิโลแคลอรี 

คำร์โบไฮเดรต 99.5 กรัม 
 

ท่ีมา : (กรมอนามัย กองโภชนาการ, 2544)  

 

     2.1.6 มัลทิทอล  

            มัลทิทอล หรือไฮโดรจีเนตมอลโทส (maltitol and hydogenated) มีช่ือ IUPAC ว่า 4-0-a-

glucopyranosyl D-glucitol เป็นน ้าตาลแอลกอฮอล์โมเลกุลคู่ประกอบด้วยกลูโคส และซอร์บิทอล (กลูซิ

ทอล) เช่ือต่อด้วยพันธะ 1,4 glycosil-glucitol มัลทิทิลมีช่ือพ้องอื่นๆคือ Armalty, Maltisorb และ 

Matisweet  ช่ือท่ีใช้ทางการค้าคือ Malusorb และ maltisweet ในช่วงระยะแรกมัลทิทอลมีความบริสุทธิ์ต่้า 

และพบได้ในรูปแบบของน ้าเช่ือม (Syrup) เท่านั น ใน ค.ศ. 1975 Harawa ได้ท้าให้มอลทิทอลบริสุทธิ์มากขึ น
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และใช้ในประเทศญี่ปุ่น เนื่องจากมัลทิทอลเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีดูดความชื นได้ดีมากจึงเตรียมเป็นผงได้ยากดังนั น

มอลทิทอลเกือบทั งหมดจึงอยู่ในรูปของสารละลายของเหลวท้าให้น้าไปใช้งานได้จ้ากัดมาก ต่อมา Hirao และ

คณะได้พัฒนามัลทิทอลท่ีมีคุณสมบัติเป็นผลึก และไม่ดูดความชื นมีใช้ตั งแต่ ค.ศ.1981 เป็นต้นมา  

       2.1.6.1 คุณสมบัติของมัลทิทอล 

            มัลทิทอลเหมือนกับพลิออลชนิดอื่นๆ คือ ไม่มีหมู่รีดิวซ์ ไม่ท้าให้เกิดปฎิกิริยา

เมลลาร์ด มัลทิทอบมีความหวานประมาณประมาร 85-95 เปอร์เซนต์ของน ้าตาลซูโครสซึ่งมัลทิทอลมีความ

หวานมากกว่าโพลิออลอื่นๆ ยกเว้นไวลิทอล แต่ให้รสชาติคล้ายกับซูโครสมากท่ีสุด  

     2.1.6.2 ความเหมาะสมของการใช้ในอาหารส้าหรับคนท่ีเป็นโรคเบาหวาน (Sustability in 

Diabetic Diets) เนื่องจากมัลทิทอลถูกไฮโดรไลซ์และถูกดูดซึมได้ช้าเมื่อเปรียบเทียบกับซูโครสหรือกลูโคส 

ดังนั นอาจน้ามัลทิทอลมาใช้ประโยชน์ในอาหารส้าหรับผู้ท่ีเป็นเบาหวาน โดยมีเป้าหมายเพื่อจัดการควบคุม

อาหารส้าหรับผู้ท่ีเป็นเบาหวานเพื่อลดการเปล่ียนแปลงของกลูโคสในเลือด โดยมีความต้องการไม่มากเกินกว่า

ความเป้นจริง การศึกษามีมากมายแสดงให้เห็นว่าการบริโภคมัลทิทอลม่ท้าให้เกิดระดับกลูโคสในเลือดสูงขึ น

อย่างชัดเจนทั งในผุ้ป่วยเบาหวาน และผู้ท่ีดูแลสุขภาพ โดยปรากฎว่าซอร์บิทอลท่ีผลิตจากปฎิกิริยาไฮโดรลิวิสข

องมอลทิทอลนั นดูดซึมได้ช้ามากและยับยั งการดูดซึมกลูดคสท่ีปล่อยออกมาเช่นกัน ดังนั นผู้ป่วยโรคเบาหวาน

จึงควรปรึกษาแพทย์เพื่อหาความเหมาะสมส้าหรับผู้ป่วย  

      2.1.6.3 การประยุกต์ในอาหารชนิดอื่น อาหารส้าหรับผู้ท่ีควบคุมโภชนาการดดยการจา้กัด

น ้าตาล หรือไขมันสามารถใช้มัลทิทอลในสูตรเป็นส่วนผสมได้เช่น อาหารเช้าแบบแท่ง (Granola bars) แยมท่ี

ไม่เติมน ้าตาลไอศกรีมเทียม ไส้ขนมพายคุกกี  และเค้ก อาหารทั งหมดท่ีกล่าวมาไม่ต้องการสารให้ความหวานใน

ปริมาณมาก แต่เนื่องจากมัลทิทอลมีความหวานใกล้คียงกับซูโครสจึงสามารถใช้ได้ในปริมาณนึ่งต่อหนึ่ง ใน

กรณีท่ีผลิตภัณฑ์เป็นชนิดไม่มีน ้าตาล หรือท้าเป็นสูตรเพื่อใช้เป็นผลิตภัณฑ์แคลอรีต้่า มัลทิทอลสามารถใช้ได้

ดีกว่าสารให้ความหวานชนิดอื่น และมีคุณสมบัติเหมือนกับซูโครสมากเช่น  สารให้ความหวานประจ้าโต๊ะ

อาหารสามารถท้าได้จากมัลทิทอล และแอสปาร์แทม   

    2.1.6.4 ผลข้างเคียงของมัลทิทอล (Multitol) ปัญหาการบริโภคมัลทิทอลปริมาณสูงอาจมี

ฤทธิ์เป็นยาระบายจึงไม่แนะน้าให้บริโภคหรือได้รับมากกว่า 100 กรัมต่อวัน ผลข้างเคียงหลักคือ ท้องเสีย

เนื่องจากมีฤทธิ์เป็นยาระบายจึงเป็นสารให้ความหวานท่ีควรบริโภคระดับปานกลาง ดังนั น ระดับของมัลทิทอล

ท่ีเกี่ยวกับการบริโภคขึ นอยู่กับอายุของบุคคลจึงไม่แนะน้าให้เด็กทานมากกว่า 15 กรัม/วัน ผู้ใหญ่ท่ีมีอาการ

ท้องร่วงสามารถบริโภคท่ี 50 กรัม/วัน อาการท้องร่วงสามารถเกิดขึ นได้จากการบริโภคประจ้าวันระหว่างผุ้

ใหญ่ 60 ถึง 90 กรัม อาการปวดท้องการบริโภคอาหารท่ีมีมัลทิทอลเป็นประจ้าอาจท้าให้เกิดอาการปวดท้อง 

ท้องอืด การบริโภคควรอยู่ในระดับปานกลางเสมอ และควรหลีกเล่ียงการบริโภคมากเกินไปเพื่อหลีกเล่ียงความ

เส่ียงและผลข้างเคียงท่ีไม่พึงประสงค์ (สุขใจ, 2555)      



16 
 

   2.1.7 กำรเคี่ยว  

             การเค่ียวเป็นวิธีการท่ีคล้ายกับการต้มแต่ใช้ระยะเวลานานมากกว่าเพื่อให้อาหารเกิดความนุ่ม

และข้น ดดยอาจมีการปรุงรสชาติอ่อนๆ แต่เน้นดึงรสชาติความเข้มข้นจากอาหารท่ีน้าไปต้มมาใช้มากกว่า 

วิธีการเค่ียวอาหามักใช้ระยะเวลาขึ นอยู่กับลักษณะและสัดส่วนของอาหารแต่ละชนิด ซึ่งประเภทอาหารท่ีมักใช้

วิธีเค่ียวส่วนใหญ่เป้นพวกน ้าซุป หรือน ้าสต๊อก (Stocks) การเค่ียวอาหารให้ได้ทั งประโยชน์ รสชาติดี มีความ

กลมกล่อม และสามารถเก็บไว้ใช้ปรุงอาหารในเมนูอื่นได้นั น ต้องค้านึงถึงเวลาท่ีใช้ในการเค่ียวให้เหมาะสมกับ

ส่วนท่ีใช้อีกด้วย น ้าซุปจะยิ่งอร่อยต้องเค่ียวโดยใช้ระยะเวลาท่ีนาน โดยเทคนิคการเลือกวัตถุดิบท่ีน้ามาเค่ียว

เป็นซุปเพื่อให้มีความอร่อยกลมกล่อมและได้ประโยชน์ (บริษัทแม่บ้าน จ้ากัด, 2560) 

 

2.2 งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

    ฐิดารัตน์ และคณะ (2560) การศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากถั่วเหลืองมี

วัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้ทดสอบยอมรับโดยแบ่งการทดลองเป็น 2 การศึกษา โดยศึกษาปริมาณผงถั่วเหลืองท่ีมีผล

ต่อการยอมรับของผู้ทดสอบในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับคือ 10 20 และ 30 เปอร์เซนต์ของน ้าหนัก

น ้าตาลทรายขาว และการทดลองท่ี 2 ศึกษาปริมาณแบะแซท่ีมีผลต่อการแยกตัวในนมถ่ัวเหลืองข้นหวานท่ีมี

ผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 15 20 และ 25 เปอร์เซนต์ของน ้าหนัก

ทั งหมดและมีตัวควบคุมคือ นมข้นหวานตราคาร์เนช่ัน การทดลองครั งท่ี 1 ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน และ

ครั งท่ี 2 ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 80 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) จากนั นน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ สี 

กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point 

Hedonic Scale) ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร น้าผลท่ีได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียแบบ (Dyncan’s New Multiple Range Test, 

DMRT) 

นิลชา และคณะ (2561) การศึกษาปริมาณหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์นมข้น

หวาน เพื่อศึกษาปริมาณหญ้าหวานทดแทนน ้าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์นมข้นหวานโดยศึกษาปริมาณหญ้า

หวาน 3 ระดับคือ 2 4 และ 6 กรัม ตามล้าดับ และเพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย์ น้ามาวางแผนการทดลองวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) จากนั นน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ สี กล่ิน 

รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมด้วยการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 

Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ้านวน 50 คน พบว่าผู้บริโภคยอมรับในปริมาณหญ้าหวานทดแทน
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น ้าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์นมข้นหวานท่ีมีปริมาณหญ้าหวานจ้านวน 6 กรัม 

      ฤทัย และคณะ (2559) การศึกษาการพัฒนาสูตรพุดดิ งนมสดท่ีทดแทนด้วยน ้านมข้าวโพดเพื่อพัฒนา

สูตรขนมพุดดิ งโดยใช้น ้านมข้าวโพดทดแทนนมสด สูตรพื นฐานท่ีผ่านการคัดเลือกประกอบด้วย นมสดร้อยละ 

36.5 น ้าตาลทรายร้อยละ 36.5 น ้าตาลทรายร้อยละ 14 เจลาตินร้อยละ 1.3 วิปป้ิงชนิดจืดร้อยละ 36.5 ไข่

แดงร้อยละ 11.6 และกล่ินวนิลลาร้อยละ 0.1 จากนั นแปรปริมาณน ้านมข้าวโพดท่ีใช้ทดแทนนมสดเป็นร้อยละ 

0 (สูตรควบคุม) 75 100 และเปรียบเทียบกับสูตรท่ีใช้น ้านมข้าวโพดร้อยละ 100 แทนนมสดและวิปปิ้งครีม 

พบว่าขนมพุดดิ งได้รับการยอมรับมากท่ีสุดเตรียมจากสูตรท่ีทดแทนด้วยน ้านมข้าวโพดร้อยละ 100 ผลิตภัณฑ์

ท่ีได้มีสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่า L*a*b* ค่าความแข็ง และค่าความยืดหยุ่นของเจลเท่ากับ 85.78 4.30 

30.43 105.47 กรัมแรง และ 9.94 มิลลิเมตรตามล้าดับ ขนมพุดดิ งท่ีใช้น ้านมข้าวโพดทดแทนนมสดร้อยละ 

100 มีคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับพุดดิ งสูตรควบคุม ส่วนสูตรท่ีใช้น ้านมข้าวโพดร้อยละ 100 แทนนมสด

และวิปป้ิงครีมมีปริมาณพลังงาน คาร์โบไฮเดรต และไขมันลดลงถึงร้อยละ 60.17 36.9 และ 73.80 ตามล้าดับ 

คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (2549) การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมถ่ัวเหลืองข้น

หวาน เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากนมถ่ัวเหลือง และเปรียบเทียบลักษณะผลิตภัณฑ์นมถ่ัวเหลืองข้น

หวานท่ีพัฒนาขึ นกับผลิตภัณฑ์ทางการค้า ได้แก่นมข้นหวานและครีมเทียมข้นหวานหาภาวะท่ีเหมาะสมต่อการ

ระเหยนมถ่ัวเหลืองท่ีผ่านกระบวนการบดแบบร้อนท่ีปรับปริมาณของแข็งและไขมันและโฮโมจีไนซ์ เพื่อให้ได้

นมถ่ัวเหลืองข้นหวานท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์นมข้นหวาน หรือครีมเทียมข้นหวานทางการค้า จาก

งานวิจัยพบว่า การระเหยนมถ่ัวเหลือง 100 กรัม โดยใช้ Rotary Evaporator ท่ีอุณหภูมิ 80 และ 90 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15-60 นาที เพื่อให้ได้ปริมาณนมถ่ัวเหลืองข้นหวานสุดท้าย 50-80 กรัม ให้นมถ่ัวเหลืองข้น

หวานท่ีมีความหนืด 5.57-8.06 cp มีค่าความขาวเท่ากับ 59.17 – 62.53 มีองค์ประกอบของไขมัน 8.26 – 

8.61 เปอร์เซนต์ของแข็งทั งหมด 53.20 – 56.78 เปอร์เซนต์ ของแข็งจากถั่วเหลืองไม่นับรวมไขมัน 8.95 – 

14.45 เปอร์เซนต์ น ้าตาล 33.09 – 37.14 เปอร์เซนต์ และโปรตีน 7.42 – 8.18 เปอร์เซนต์ เมื่อวิเคราะห์ทาง

สถิติแล้ว พบว่า ความหนืดของนมถ่ัวเหลืองข้นหวานทุกตัวอย่างมีค่าไม่แตกต่างจากของผลิตภัณฑ์ทางการค้า

อย่างมีนัยส้าคัญ (p>.05) โดนนมถ่ัวเหลืองข้นหวานท่ีผลิตท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ให้ได้ปริมาณสุดท้าย 

60 กรัม ใช้เวลา 40 นาที และท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ให้ได้ปริมาณสุดท้าย 50 กรัม ใช้เวลา 15 นาที 

ท้าให้ได้นมถ่ัวเหลืองข้นหวานท่ีมีลักษณะทางกายภาพด้านความหนืดใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ทางการค้ามาก

ท่ีสุด  

สวามินี (2546) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมข้าวโพดเสริมเส้นใยอาหารจากกากท่ีเหลือจากการผลิต

น ้านมข้าวโพด มีจุดประสงค์เพื่อเพิ่มเส้นใยอาหารในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม และใช้ประโยชน์จากของเหลือใน

อุตสาหกรรมผลิตน ้านมข้าวโพด จากการส้ารวจตลาดน ้านมข้าวโพด พฤติกรรม และความต้องการของ

ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้านมข้าวโพด พบว่า มีผลิตภัณฑ์น ้านมข้าวโพดจ้าหน่ายอยู่ 14 ยี่ห้อ ผู้บริโภค
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รับประทานยี่ห้อรอยัล คอร์น บ่อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 24 รองลงมาคือไร่คุณมนร้อยละ 21.2 ผู้บริโภคต้องการ

ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมข้าวโพดท่ีมีลักษณะค่อนข้างข้นและมีรสชาติใกล้เคียงยี่ห้อ รอยัลคอร์น จากการทดบอง

สกัดน ้าข้าวโพด และเส้นใยอาหารจากกากข้าวโพดพบว่า น ้าข้าวโพดท่ีสกัดได้มีผลผลิตเท่ากับร้อยละ 70 มีสี

เหลืองอ่อน ปริมาณโปรตีน เส้นใยอาหาร ของแข็งท่ีละลายได้ และค่าความเป็นกรด-เบสเท่ากับร้อยละ 0.53 

0.75  4 และ 7.54 บริกซ์ ตามล้าดับ และเส้นใยอาหารจากข้าวโพดเท่ากับ 15.36 มีลักษณะเป็นเจลสีขาวขุ่น 

มีความชื น โปรตีน เส้นใยอาหาร และค่าความเป็นกรด-เบส เท่ากับร้อยละ 94.87 0.02 4.13 และ 7.02 

ตามล้าดับ น้าน ้าข้าวโพดและเส้นใยอาหารข้าวโพดมาพัฒนาเป็นเครื่องด่ืมข้าวโพดเสริมเส้นใยอาหาร วาง

แผนการทดลองแบบ Second-Order Central Composite Design มีปัจจัย 3 ปัจจัยคือ ปริมาณของโปรตีน

ถั่วเหลือง (ร้อยละ 0.5-3) ปริมาณเส้นใยอาหารจากข้าวโพด (ร้อยละ 10-20) และปริมาณคาราจีแนน (ร้อยละ 

0.02-0.07) หาสูตรท่ีเหมาะสมโดยใช้ Response Methodology (RSM) ปรับรสชาติโดยใช้วิธีการทดสอบ

ความชอบแบบ 9-point hedonic scale ร่วมกับวิธี just about right ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมข้าวโพดท่ีพัฒนา

ได้ประกอบด้วย น ้าข้าวโพดร้อยละ 79.43 น ้าตาลร้อยละ 8 โปรตีนถั่วเหลืองร้อยละ 0.8 เส้นใยอาหาร

ข้าวโพดร้อยละ 11.73 และคาราจีแนน ร้อยละ 0.04   
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บทที่ 3  

 

วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง  
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรทดลอง 

 3.1.1.1    ข้าวโพดหวาน 

 3.1.1.2    น ้าตาลทราย (ตรามิตรผล) 

 3.1.1.3    อินนูลิน  

     3.1.1.4    มอลทิทอล   

     3.1.1.5    น ้าสะอาด  

     3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรทดลอง 

 3.1.2.1    เตาแก๊ส 

3.1.2.3    เครื่องปั่น Kenwood 

3.1.2.4    เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 3 ต้าแหน่ง 

 3.1.2.5    เครื่องวัดอุณหภูมิ 

 3.1.2.6    ถ้วยส้าหรับใส่วัตถุดิบ 

 3.1.2.7    หม้อสแตนเลส 

 3.1.2.8    ทัพพี 

3.1.2.9    เตาแก๊ส 

  

3.2 วิธีกำรทดลอง   
     ผู้ทดลองได้ท้าการคัดเลือกสูตรนมข้นหวานสูตรพื นฐานจ้านวน 1 สูตร โดยน้าน ้านมข้าวโพดมาทดแทน

น ้านมวัวในสูตรนมข้นหวาน น้าข้าวโพดดิบมาท้าการล้าง ปอกเปลือก ต้มให้สุก แล้วน้าข้าวโพดมาฝานเอาแต่

เมล็ด ช่ังน ้าหนักเมล็ดข้าวโพด 250 กรัม : น ้าเปล่า 500 มิลลิลิตร จากนั นปั่นจนละเอียดน้าไปกรองเอาแต่น ้า 

เมื่อได้น ้านมข้าวโพดน้าไปตั งไฟให้เดือด (เตาไฟฟ้าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ก้าลังไฟ 1,350 วัตต์) ใส่

น ้าตาลทรายคนให้ละลายเค่ียวจนมีลักษณะเหนียวหนืด (ปริมาณข้าวโพด 1 กิโลกรัม ได้น ้านมข้าวโพด 1,500 
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มิลลิลิตร) เพื่อน้าไปศึกษาปริมาณมอลทิทอลและอินูลินท่ีมีผลต่อความหวานในนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด

ต่อไป (นิลชา, 2556) 
      3.2.1 กำรศึกษำปริมำณอินูลินที่ มีผลต่อควำมหวำนในนมข้นหวำนจำกน้ ำนมข้ำวโพด  

      น้าสูตรพื นฐานท่ีผ่านการคัดเลือกมาท้าการศึกษาปริมาณมอลทิทอล จ้านวน 4 ระดับ คือร้อยละ 0 

(สูตรควบคุม) 50 75 และ 100 ของน ้าหนักน ้าตาลทราย วางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็ อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบระดับ 9 

ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาอาหารและ

โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

        3.2.2 กำรศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวำนจำกน้ ำนมข้ำวโพดลดพลังงำน 

      การทดลองครั งนี ได้ท้าการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพท่ี

มีผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบ น้าผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดท่ีระดับร้อยละ 100 น้ามาศึกษา

การยอมรับของผู้บริโภคซึ่งเป็นนักศึกษา บุคลากร และอาจารย์ท่ีไม่ได้สังกัดสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ้านวน 100 คน ด้วยวิธี  

Consumer Test โดยให้ท้าแบบทดสอบผลิตภัณฑ์ตามค้าแนะน้าและตอบแบบสอบถามประกอบด้วยข้อมูล 2 

ส่วน คือ ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถามของกลุ่มตัวอย่าง และข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้น

หวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพ น้าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์สถิติเชิงพรรณาด้วยค่าเฉล่ีย รายงานด้วยค่าร้อย

ละ    

         3.2.3 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพ 
                 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพท่ีได้รับการ
ยอมรับตามวิธีการของ AOAC (2012) ท่ีศูนย์ห้องปฎิบัติการและวิจัยทางการแพทย์ และเกษตรแห่งเอเชีย 
       3.2.4 กำรวิเครำะห์ข้อมูล   

    3.2.4.1 น้าข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาปริมาณอินูลินท่ีมีผลต่อความหวานในนมข้นหวานจากน ้านม

ข้าวโพดเพื่อสุขภาพ มาหาค่าเฉล่ีย ( x ) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย (Least Significant Difference,LSD) อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ี .05   

    3.2.4.2 น้าข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อ

สุขภาพของผู้ทดสอบมาหาค่าเฉล่ีย ( x ) วิเคราะห์สถิติเชิงพรรณา  

        3.2.5 สถำนที่ด ำเนินกำร   

                3.2.5.1 ท้าการทดลองผลิตภัณฑ์อาหาร อาคาร 1 ห้องปฎิบัติการ 1305 คณะเทคโนโลยีคหกร

รมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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                3.2.5.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.6 ระยะเวลำด ำเนินกำร 

        ระยะเวลาด้าเนินการเดือน 1 ตุลาคม 2564 – 30 กันยายน 2565 
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บทที่ 4 

 

ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 

4.1 ผลกำรศึกษำปริมำณอินูลินทดแทนน้ ำตำลท่ีมีผลต่อควำมหวำนในนมข้นหวำนจำกน้ ำนม
ข้ำวโพด  
       จากการศึกษาปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลท่ีมีผลต่อความหวานในนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด 

ท่ีความแตกต่าง 4 ระดับคือร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 50 75 และ 100 ของน ้าหนักน ้าตาลทราย  โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) เพื่อหาการ

ยอมรับของผู้ชิมโดยน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้

ชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  แสดงดังตารางท่ี 4.1 ขั นตอนการท้าสูตรปริมาณอินูลินทดแทน

น ้าตาลทรายท่ีมีผลต่อความหวานในนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด แสดงดังแผนภูมิท่ี 4.1 ค่าเฉล่ียและความ

แตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลทรายท่ีมีผลต่อความหวานในนมข้น

หวานจากน ้านมข้าวโพด แสดงดังตารางท่ี 4.2 
 

ตำรำงที่ 4.1 การศึกษาปริมาณอินูลินท่ีมีผลต่อความหวานในนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด  

วัตถุดิบ 
น้ ำหนักวัตถุดิบ(กรัม)  

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

น ้านมข้าวโพด 500 500 500 500 

น ้าตาลทราย 170 85 45  0 

อินูลิน   0 85 125 170 

**หมำยเหตุ : การท้าน ้านมข้าวโพดใช้เนื อข้าวโพด 500 กรัมต่อน ้า 250 กรัม        
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ต้มข้าวโพด ด้วยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที 

   

 

ยกลงน้าไปแช่ในน ้าเย็น ฝานเอาแต่เนื อข้าวโพด ช่ังเนื อข้าวโพดและน ้าเปล่าตามสูตร  

 

 

น้าเนื อข้าวโพดไปป่ันกับน ้าเปล่าให้ละเอียด 

 

 

กรองด้วยผ้าขาวบาง 4 ชั น น้าส่วนผสมทั งหมดท่ีผ่านการกรองมาช่ัง 

 

 

เทน ้านมข้าวโพดใส่หม้อตั งไฟให้เดือด ใส่น ้าตาลทรายและอินูลิน คนให้ละลาย 

 

 

เค่ียวด้วยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที  

 

 

ตักใส่ภาชนะพักไว้ให้เย็น แล้วบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ 

 

    

แผนภูมิที่ 4.1 ขั นตอนการศึกษาปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลท่ีมีผลต่อความหวานใน 

      นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดจ้านวน 4 สูตร 
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ตำรำงที่ 4.2 ค่าเฉล่ียและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลท่ี

มีผลต่อความหวานในนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ค่าเฉล่ียและความแตกต่าง 
    สูตรท่ี 1  สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

ลักษณะปรำกฎ 6.77 ± 0.68c 6.53 ± 0.51a 7.38 ± 0.95b 8.57 ± 0.50b 
สี 6.53 ± 0.73b 6.57 ± 0.50a 7.20 ± 0.91b 8.30 ± 0.47b 
กลิ่น 6.60 ± 0.72c  7.07 ± 0.74a    7.32 ± 0.92b 8.53 ± 0.51b 
รสชำติ 7.70 ± 0.70c 6.57 ± 0.50a 7.25 ± 0.93b 8.43 ± 0.50b 
เนื้อสัมผัส (ข้นหนืด) 7.07 ± 0.69c 6.73 ± 0.45a 7.30 ± 0.85b 8.30 ± 0.47b 
ควำมชอบโดยรวม 6.43 ± 0.73c 6.00 ± 0.40a 7.30 ± 0.91b 8.40 ± 0.50b 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันท่ีมีตัวอกัษรต่างกันหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ

ทางสถิตท่ีระดับ 0.05 

         จากตารางท่ี 4.2 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลสูตรท่ี 4 คือร้อยละ 100 

ในด้านลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉล่ียซึ่งมีค่าเฉล่ีย 8.57 

8.30 8.53 8.43 8.30 และ 8.40 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความ

แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า ด้านลักษณะท่ีปรากฎและด้านกล่ินไม่มีความแตกต่าง

กัน ส่วนในด้านสี รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับ 

.05 เนื่องจากนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดมีปริมาณอินูลินในแต่ละสูตรไม่เท่ากัน ท้าให้มีลักษณะของนมข้น

หวานจากน ้านมข้าวโพดแตกต่างกัน โดยอินูลินท่ีมีปริมาณมากกว่าจะส่งผลให้สี และรสขาติมีความแตกต่างกัน 

ดังนั นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรท่ี 4 เป็นสูตรนมข้นหวานข้าวโพดเพื่อสุขภาพต่อไป 

4.2  ผลกำรศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวำนจำกน้ ำนมข้ำวโพดเพื่อสุขภำพ  

      จากผลของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิม พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับนมข้นหวานข้าวโพด

ในสูตรท่ี 4 ผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดท่ีระดับร้อยละ 100 น้ามาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค

ซึ่งเป็นนักศึกษา บุคลากร และอาจารย์ท่ีไม่ได้สังกัดสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จ้านวน 100 คน ด้วยวิธี Consumer Test โดยให้ท้า

แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ตามค้าแนะน้าและตอบแบบสอบถามประกอบด้วยข้อมูล 2 ส่วน คือ ข้อมูลท่ัวไปของ

ผู้ตอบแบบสอบถามของกลุ่มตัวอย่าง และข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด

เพื่อสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 4.3 และ 4.4  
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ตำรำงที่ 4.3 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำมจ ำนวน 100 คน 

หัวข้อ จ้านวนคน ค่าร้อยละ 

1. เพศ 
    เพศชำย 
    เพศหญิง 

 
36 
64 

 
36.00 
64.00 

2. อำย ุ
    น้อยกว่ำหรือเท่ำกับ 20 ป ี
    21 – 30 ปี 
    31 – 40 ปี  
    41 – 50 ปี  
    มำกกว่ำ 50 ปี 
3. ระดับกำรศึกษำ 
    น้อยกว่ำปริญญำตรี หรือเทียบเท่ำ  
    สูงกว่ำปริญญำตรี 
4. อำชีพ  
    นักศึกษำ  
    เจ้ำหน้ำที่ 
    อำจำรย์ 
5. รำยได้เฉลี่ย  
    ต่ ำกว่ำ 5,000 บำท 
    5,000 – 10,000 บำท 
    10,001 – 15,000 บำท  
    มำกกว่ำ 15,000 บำท 

 
24 
47 
12 
9 
3 
 

94 
6 
 

59 
25 
16 
 

47 
11 
18 
24 

 
24.00 
47.00 
12.00 
9.00 
3.00 

 
94.00 
6.00 

 
59.00 
25.00 
16.00 

 
47.00 
11.00 
18.00 
24.00 

 

      จากตารางท่ี 4.3 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภควิธี  Consumer Test ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย

จ้านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคเพศหญิงมีมากกว่าเพศชาย เพศหญิงร้อยละ 64 เพศชายร้อยละ 36 อายุส่วน

ใหญ่อยู่ระหว่าง 21-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 47 ระดับการศึกษาน้อยกว่าหรือเท่ากับปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 94 

ประกอบอาชีพเป็นนักศึกษาสูงสุดท่ีร้อยละ 59 และมีรายได้ต่อเดือนคิดเป็นร้อยละ 47 สูงสุด โดยมีรายได้

เฉล่ีย ต้่ากว่า 5,000 บาทต่อเดือน 
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ตำรำงที่ 4.4 การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อ

สุขภาพ  

คุณลักษณะ จ้านวนคน ค่าร้อยละ 

1. ด้ำนลักษณะปรำกฎ 
    ชอบ 
    เฉยๆ  
    ไม่ชอบ 

 
78 
12 
10 

 
78.00 
12.00 
10.00 

2. ด้ำนสี 
    ชอบ 
    เฉยๆ 
    ไม่ชอบ  

 
68 
22 
10 

 
68.00 
22.00 
10.00 

3. ด้ำนกลิ่น 
    ชอบ 
    เฉยๆ 
    ไม่ชอบ  

 
93 
5 
2 

 
93.00 
5.00 
2.00 

4. ด้ำนรสชำติ 
    ชอบ 
    เฉยๆ 
    ไม่ชอบ 
5. ด้ำนควำมข้นหนืด  
    ชอบ 
    เฉยๆ 
    ไม่ชอบ 
6. ด้ำนควำมชอบโดยรวม 
    ชอบ 
    เฉยๆ 
    ไม่ชอบ 

 
97 
3 
- 
 

79 
13 
8 
 

95 
2 
3 

 
97.00 
3.00 

- 
 

79.00 
13.00 
8.00 

 
95.00 
2.00 
3.00 

  

  จากตารางท่ี 4.4 จากการวิเคราะห์ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อ

สุขภาพ โดยใช้แบบสอบถามเกี่ยวกับความชอบในการรับประทานนมข้นหวานข้าวโพดเพื่อสุขภาพ

ประกอบด้วยด้านลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ ความข้นหนืด และความชอบโดยรวม  พบว่าด้านลักษณะ
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ปรากฎของผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดได้รับความชอบคิดเป็นร้อยละ 78 ด้านคุณลักษณะด้านสี

ได้รับความชอบท่ีร้อยละ 68 ด้านกล่ินมีความชอบคิดเป็นร้อยละ 93 ด้านรสชาติมีความชอบคิดเป็นร้อยละ 97 

ด้านลักษณะเนื อสัมผัส (ความข้นหนืด) มีความชอบคิดเป็นร้อยละ 79 และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์มี

ความชอบคิดเป็นร้อยละ 95  

ตารางที่ 4.5 องค์ประกอบทางเคมีของนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพ ปริมาณ 100 กรัม 
 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย 
Calcium  
Fat 
Phosphorus 
Viscosity 
Vitamin B1 
Vitamin B2 
Cholesterol 
Protein 
Total Dietary Fiber 

6.46 
0.81 
34.4 
724 

Not Detected 
0.06 

Not Detected 
1.10 
0.00 

mg/100g 
g/100g 

mg/100g 
SC 

mg/100g 
mg/100g 
mg/100g 
g/100g 
g/100g 

 

ที่มา : ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์และการเกษตรแห่งเอเชีย, 2565 
 
 จากตารางท่ี 4.5 พบว่านมข้นหวานข้าวโพดจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพในปริมาณ 100 กรัม มี
องค์ประกอบทางเคมีของอาหารท่ีส้าคัญได้แก่ แคลเซียม 6.46 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 34.4 มิลลิกรัม ไขมัน 
0.81 กรัม ความข้นหนืด 724 เซนติพอยด์ วิตามินบี 2  0.06 มิลลิกรัม โปรตีน 1.10 กรัม และไม่พบคลอ
เลสเตอรอลซึ่งเป็นไขมันชนิดหนึ่งท่ีอาจเป็นสาเหตุของการอุดตันในหลอดเลือดส่งผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพ  
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บทที่ 5 
 

สรุปผลกำรทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลกำรทดลอง  

       5.1.1 กำรศึกษำปริมำณอินูลินทดแทนน้ ำตำลที่มีผลต่อควำมหวำนในนมข้นหวำนจำกน้ ำนม
ข้ำวโพด  
              ผู้ชิมให้การยอมรับสูตรปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลสูตรท่ี 4 คือร้อยละ 100 ในด้านลักษณะ

ปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม เนื่องจากนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดมีปริมาณอิ

นูลินในแต่ละสูตรไม่เท่ากัน ท้าให้มีลักษณะของนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดแตกต่างกัน โดยอินูลินท่ีมี

ปริมาณมากกว่าจะส่งผลให้สี รสชาติ และลักษณะเนื อสัมผัสมีความแตกต่างไปด้วยคุณสมบัติเฉพาะของอินูลิน

จัดเป็นคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งให้รสชาติหวาน และเป็นใยอาหารประเภทหนึ่ง ดังนั นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรท่ี 4 

เป็นสูตรนมข้นหวานข้าวโพดเพื่อสุขภาพต่อไป 

       5.1.2 กำรศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวำนจำกน้ ำนมข้ำวโพดเพื่อสุขภำพ 

               การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพ พบว่า ผู้บริโภคให้การ

ยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกด้านมากกว่า

ร้อยละ 60 จากการเปล่ียนแปลงตัวแปรส้าคัญอย่างกระแสหรือเทรนด์ของผู้บริโภคท่ีหันมาใส่ใจเรื่องอาหารกับ

สุขภาพมากยิ่งขึ น และสอดคล้องกับมาตรฐานคุณภาพนมข้นหวานท่ีมีกล่ินเฉพาะตามลักษณะของนมชนิดนั น

คือ กล่ินข้าวโพด มีลักษณะเป็นเนื อเดียวกันไม่จับตัวกันเป็นก้อน ไม่เป็นเนื อทราย  

     5.1.3  กำรศึกษำองค์ประกอบทางเคมีของนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพ 

               การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพ พบว่านมข้นหวาน

ข้าวโพดจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพในปริมาณ 100 กรัม มีองค์ประกอบทางเคมีของอาหารท่ีส้าคัญได้แก่ 
แคลเซียม 6.46 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 34.4 มิลลิกรัม ไขมัน 0.81 กรัม ความข้นหนืด 724 เซนติพอยด์ วิตามิน
บี 2  0.06 มิลลิกรัม โปรตีน 1.10 กรัม ไม่พบคลอเลสเตอรอลซึ่งเป็นไขมันชนิดหนึ่งท่ีอาจเป็นสาเหตุของการ
อุดตันในหลอดเลือดส่งผลกระทบโดยตรงต่อสุขภาพ แสดงให้เห็นว่านมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเมื่อ
เปรียบเทียบกับนมข้นหวานท่ีท้ามาจากนมผสมกับไขมันเนย หรือไขมันปาล์มท้าให้มีปริมาณไขมันและน ้าตาล
ปริมาณมาก คุณค่าทางโภชนาการลดน้อยลง โดยเฉพาะโปรตีนและแคลเซียมจะต้่ากว่านมสดท้าให้ควรจ้ากัด
ปริมาณรับประทาน 
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5.2 ข้อเสนอแนะ  

      5.2.1 จากการน้าผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีไม่พบปริมาณ

กากใยอาหารเนื่องมาจากอินูลินจัดเป็นคารฺโบไฮเดรตและเป็นใยอาหารท่ีละลายน ้าได้เมื่อน้าไปวิเคราะห์ด้วย

วิธี Total Dietary Fiber ท้าให้การวิเคราะห์หาเส้นใยอาหารในผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดจึง

ได้ผล 0.00 มิลลิกรัม/100 กรัม 

      5.2.2 ควรศึกษาองค์ประกอบของสารทดแทนให้ความหวาน หรือการเสริมใยอาหารธรรมชาติท่ีเหมาะสม

เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพดเพื่อสุขภาพ  
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ดร.พูนสิริ และคณะ. 2554. “กำรพัฒนำข้ำวตูขนมหวำนเมืองเพชรบุรีด้วยมอลทิทอล”. มหาวิทยาลัยราช 

          ภัฎเพชรบุรี.  

ธิดารัตน์ เดชา และชนินันกาญ สุวรรณรัตน์. 2560. “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์นมข้นหวำนจำกถ่ัวเหลือง”  

          โครงงานพิเศษปริญญาตรี. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์,    

          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.  

นิลชา ลุยเลา และเนตรวรัตม์ บุนนาค. 2561. “กำรศึกษำปริมำณหญ้ำหวำนทดแทนน้ ำตำลบำงส่วนใน 

          ผลิตภัณฑ์นมข้นหวำน” โครงงานพิเศษปริญญาตรีสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

บริษัท แมบ่้าน จ้ากัด. 2560. กำรเคี่ยว. [ออนไลน์]. เข้าถึงได้จาก  https://www.maeban.co.th,  

          15 กุมภาพันธ์ 2565. 

ปิยนุสร์ น้อยด้วง และณปภา หอมหวน. 2558. “กำรใช้มอลทิทอลและซูครำโลสในกำรผลิตคุกก้ีเนยแคลอร่ี 

         ต่ ำ” มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี. 

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, ม.ป.ป. Sweetend Condensed Milk/ นมข้นหวำน.  

         [ออนไลน]์. เข้าถึงได้จาก https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1454     

         Sweetend Condensed-milk, 3 มีนาคม 2565.  

รังสินี โสธรวิทย์. 2550. เคมีและจุลชีววิทยำเบื้องต้นของอำหำร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

สวามินี นวลแขกุล. 2546. “กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมข้ำวโพดเสริมเส้นใยอำหำรจำกกำกที่เหลือจำก 

         กำรผลิตน้ ำนมข้ำวโพด” มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ  

สุขใจ ชูจันทร์. 2555. สำรให้ควำมหวำนพลังงำนต่ ำ. ส้านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, กรุงเทพฯ. 

ฤทัย เรืองธรรมสิงห์ และพรทิพย์ ปิยะสุวรรณยิ่ง. 2559. “กำรพัฒนำสูตรพุดด้ิงนมสดที่ทดแทนด้วยน้ ำนม                             

 

 

https://www.maeban.co.th/
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1454
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บรรณำนุกรม (ต่อ) 

 

       ข้ำวโพด” ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 

Bylund, G. 1995. Diary Processing Handbook. Sweden: LP Gafiska AB. 
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ภำคผนวก 
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ภำคผนวก ก 

สูตรพื้นฐำนนมข้นหวำนจำกน้ ำนมข้ำวโพด 

สูตรปริมำณอินูลินทดแทนน้ ำตำลทรำยในนมข้นหวำนจำกน้ ำนมข้ำวโพด 
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สูตรพื นฐานนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด 

 

      ส่วนผสม  

  น ้านมข้าวโพด    500  กรัม 
     น ้าตาลทราย   170                กรัม 

วิธีท้า 

1. ช่ังส่วนผสมตามสูตร 
2. เทน ้านมข้าวโพดใส่หม้อตั งไฟให้เดือด  
3. ใส่น ้าตาลทรายคนให้ละลาย 
4. เค่ียวด้วยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที  
5. ตักใส่ภาชนะพักไว้ให้เย็น แล้วบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ 

       ที่มา: ดัดแปลงจาก (นิลชา, 2556)  
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สูตรปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลทรายในนมข้นหวานจาก 
น ้านมข้าวโพดร้อยละ 100 

 

      ส่วนผสม  

  น ้านมข้าวโพด    500  กรัม 
     อินูลิน             170                กรัม 

วิธีท้า 

1. ช่ังส่วนผสมตามสูตร 
2. เทน ้านมข้าวโพดใส่หม้อตั งไฟให้เดือด  
3. ใส่อินูลินลงไป คนให้ละลาย 
4. เค่ียวด้วยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที  
5. ตักใส่ภาชนะพักไว้ให้เย็น แล้วบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  การศึกษาปริมาณอินูลินทดแทนน ้าตาลทรายท่ีมีผลต่อความหวานในนมข้นหวานจากน ้านมข้าวโพด 

วันที่................  เดือน...................  พ.ศ. ....................   

ค้าแนะน้า 

     กรุณาชิมตัวอย่างท่ีน้าเสนอให้ตามล้าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยก้าหนดให้ 

9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 

    7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 

6  เล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
 ลักษณะปรากฏ     
 สี     
 กล่ิน     
 รสชาติ     
 เนื อสัมผัส (ข้น, หนืด)     
 ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ 

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

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

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

 

ขอขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คณะผู้วิจัย 
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แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์นมข้นหวานข้าวโพดจากน ้านมข้าวโพด 
 

ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค้าชี แจง กรุณาท้าเคร่ืองหมาย  หน้าข้อความที่ตรงกับท่านมากที่สุด  

1. เพศ         (  ) ชาย  (  ) หญิง 

2. อายุ (ปี)  (  ) น้อยกว่าหรือเท่ากับ 20  (  ) 21 – 30   

                     (  ) 31 – 40       (  ) 41 – 50  

                 (  ) มากกว่า 50   

3. ระดับการศึกษา    (  ) ต้่ากว่าหรือเท่ากับปริญญาตรี  (  ) สูงกว่าระดับปริญญาตรี  

4. อาชีพ     (  ) นักเรียน/ นกัศึกษา  (  ) ข้าราชการ / พนักงาน  

5. รายได้เฉล่ียต่อเดือน  

     (  ) ต้่ากว่า 5,000 บาท   (  ) 5,000 – 10,000 บาท 

     (  ) ต้่ากว่า 10,000 – 15,000 บาท  (  ) 15,000 – 20,000 บาท  

                (  ) มากกว่า 20,000 บาท   
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ส่วนที่ 2: ข้อมูลการทดสอบการยอมรับ และความชอบโดยรวมในผลิตภัณฑ์ นมข้นหวานจากน ้านม
ข้าวโพดเพื่อสุขภาพ 

 

 

 

 

 

 

ค้าชี แจง กรุณาชิมนมข้นหวานข้าวโพดแล้วให้คะแนนการยอมรับในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดย
ใส่เคร่ืองหมาย  ไว้หน้าข้อความที่ตรงกับท่านมากที่สุด  
 

  คุณลักษณะ ระดับการยอมรับ 
ชอบ เฉยๆ ไม่ชอบ 

ลักษณะปรากฎ    
สี     
กลิ่น    
รสชาติ     
ความข้นหนืด    
ความชอบโดยรวม    

 
 

 

 

 

 

 

 

ขอขอบคุณส้าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค 

คณะผู้วิจัย 

 ผลติภณัฑน์มขน้หวานจากน า้นมขา้วโพดเป็นผลติภณัฑใ์หมท่ี่ผา่นกระบวนการใหค้วามรอ้น โดยมี

สว่นผสมของขา้วโพด และอินลูนิ เค่ียวจนมีความขน้หนืดเหมือนนมขน้หวานทั่วไป 

 ผลติภณัฑมี์สีเหลือง มีกลิน่ รสชาตขิองขา้วโพดอยู่มาก รบัประทานกับขนมปังแครกเกอร ์และขนมอ่ืนๆท่ี

ตอ้งการ  

 ผลติภณัฑมี์พลงังานต ่า มีวิตามนิเอ ช่วยในการลา้งสารพษิ และช่วยควบคมุระดบัน า้ตาลในเลือด 
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ภาคผนวก ค  
 

ใบรายงานผลการทดสอบองค์ประกอบทางเคมี และกายภาพ 
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ภาคผนวก  ง 

ประวัติคณะผู้วิจัย 
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หัวหน้าโครงการวิจัย 

1. ชือ่ - นามสกุล (ภาษาไทย) นาย นางสาว นาง ยศ  :   นางสาวลดัดาวลัย ์กลิน่มาลยั 

  ชือ่ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Mr., Miss, Mrs., Rank : Miss.LADDAWAN KLINMALAI 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน : 1101400658737 

3. ต าแหน่งปัจจุบัน 

 - ต  าแหน่งบรหิาร :  - 

 - ต  าแหน่งทางวชิาการ :  อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ดิต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพทม์ือถือ และไปรษณียอ์ิเล็กทรอนิกส ์ (e-
mail) 

 - หน่วยงาน : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 - สถานท่ีอยู่ท่ีตดิตอ่ไดส้ะดวก : 168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดสุติ กรุงเทพฯ 10300 

 - หมายเลขโทรศพัทมื์อถือ : 0847696611 

 - E-mail : laddawan.kl@rmutp.ac.th 

5. ประวัตกิารศกึษา 

ระดับการศกึษา คุณวุฒ ิ ปีทีจ่บการศกึษา 

ปรญิญาโท คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) จาก คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2555 

ปรญิญาตรี คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) จาก คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวทิยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2549 

6. สาขาวชิาการทีมี่ความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒกิารศกึษา) ระบุสาขาวชิาการ 

เกษตรและชีววทิยา  

7. ประสบการณท์ีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการท า
การวจัิยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวจัิย หัวหน้าโครงการวจัิย หรือผู้ร่วมวจัิยในแต่ละผลงานวจัิย  

7.1 ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : ช่ือแผนงานวจิยั 

 - 

7.2 หวัหนา้โครงการวจิยั : ช่ือโครงการวจิยั 
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 งบรายจ่าย ประจ าปี 2562 เรื่อง การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในผลิตภัณฑ์น า้พริกส าเร็จรูปพรอ้ม

บรโิภค 

7.3 ผูร้ว่มวจิยั : ช่ือแผนงานวจิยั/โครงการวจิยั 

 งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2563 เร่ือง การพฒันาศกัยภาพน า้เช่ือมตาลโตนดในซอสส าเรจ็รูป 

7.4 งานวจิยัท่ีท าเสรจ็แลว้ : ช่ือผลงานวจิยั ปีท่ีพมิพ ์การเผยแพร ่และแหลง่ทนุ (อาจมากกวา่ 1 เร่ือง) 

 จิราภัทร โอทอง, ลดัดาวลัย ์กลิ่นมาลัย และ อมรรตัน ์เจริญชัย. 2563. การใชอ้ินูลินทดแทนน า้ตาลทรายใน

ไอศกรีมนมเสรมิอกไก่. วารสารวจิยั มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ธญับรุี. 19 (1). 39-50. 

 7.5 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : ช่ือขอ้เสนอการวจิยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการท าวจิยัว่าไดท้ าการวจิยัลลุว่งแลว้

ประมาณรอ้ยละเท่าใด 

 - 
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ผู้ร่วมวิจัย 1 

1. ชือ่ – นามสกุล   (ภาษาไทย)      นางสาววรลกัษณ ์ปอ้มนอ้ย  

              (ภาษาองักฤษ)  Miss Woralak  Pomnoi 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน : 1710500070166 

3. ต าแหน่งปัจจุบัน 

 ต าแหน่งบรหิาร : หวัหนา้งานกีฬา 

 ต  าแหน่งทางวชิาการ : อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ดิต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท ์ โทรสาร และไปรษณีย ์อิเล็กทรอนิกส ์
(e-mail)  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุติ  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศพัท ์0-2665-3777 ตอ่ 5131  โทรสาร 0-2665-3800 

E-mail : woralak.po@gmail.com เบอรโ์ทรตดิตอ่ : 086 343 6476 

5. ประวัตกิารศกึษา  

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวชิา สถาบันอุดมศกึษา ปีทีส่ าเร็จ 

ปรญิญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต 

(สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ)     

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

2554 

ปรญิญาตรี วทิยาศาสตรบณัฑิต  วท.บ.  

(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนดสุติ 2550 

6. สาขาวชิาการทีมี่ความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒกิารศกึษา) ระบุสาขาวชิาการ 

 เกษตรศาสตรแ์ละชีววทิยา 

7. ประสบการณท์ีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการท า
การวจัิยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวจัิย หัวหน้าโครงการวจัิย หรือผู้ร่วมวจัิยในแต่ละผลงานวจัิย  

7.1 ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : - 
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7.2 หวัหนา้โครงการวจิยั : - 

7.3 ผูร้ว่มวจิยั :  

1. งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2563 เร่ือง การพฒันาศกัยภาพเนือ้ตาลสกุและลอนตาลใน

ผลติภณัฑอ์าหารแปรรูป 

2.  งบประมาณเงินรายไดปี้ 2562 เร่ือง ไอศกรีมอกไก่ 

7.4 งานวจิยัท่ีท าเสรจ็แลว้ :  

 สธุิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ปอ้มเย็น และวรลกัษณ ์ปอ้มนอ้ย. 2564. การพฒันาไอศกรีมนมเสริมอกไก่. 

วารสารวชิาการและวจิยั มทร.พระนคร. 15 (1). 145-155. 

 7.5 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



47 
 

ผู้วิจัยร่วม 2 

1. ชือ่ – นามสกุล  (ภาษาไทย)      นางสาวสธุิดา  กิจจาวรเสถียร  
                                  (ภาษาองักฤษ) Miss Suthiida  Kitjaworasatien 

2.   เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน :   1101400589xxx 

3. ต าแหน่งปัจจุบัน 

        ต  าแหน่งบรหิาร :  หวัหนา้งานแนะแนวการศกึษาและอาชีพ  

       ต  าแหน่งทางวชิาการ : อาจารยป์ระจ าวชิาสาขาอาหารและโภชนาการ  

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ดิต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท ์โทรสาร และไปรษณียอ์ิเล็กทรอนิกส ์
(e-mail)  

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ 

 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เลขท่ี 168 ถนนศร ี

                     อยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300 

                     โทรศพัท ์0-2665-3777 ตอ่ 5131  โทรสาร 0-2665-3800 

E-mail : suthida.k@rmutp.ac.th 

5.   ประวัตกิารศกึษา  

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวชิา สถาบันอุดมศกึษา ปีทีส่ าเร็จ 

ปรญิญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต 
(สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ)     

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

2554 

ปรญิญาตรี วทิยาศาสตรบณัฑิต  วท.บ. (อาหาร
และโภชนาการ) 

มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนดสุติ 2550 

 

6. สาขาวชิาการทีมี่ความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒกิารศกึษา) ระบุสาขาวชิาการ 

สาขาพฒันาผลติภณัฑ ์ 

7. ประสบการณท์ีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการท า
การวจัิยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวจัิย หัวหน้าโครงการวจัิย หรือผู้ร่วมวจัิยในแต่ละผลงานวจัิย  

7.1 ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : - 

7.2 หวัหนา้โครงการวจิยั :  
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 งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2563 เร่ือง การพฒันาศกัยภาพเนือ้ตาลสกุในผลติภณัฑอ์าหารวา่ง 

7.3 ผูร้ว่มวจิยั :  

1.  งบประมาณเงินรายไดปี้ 2562 เร่ือง ไอศกรีมอกไก่ 

7.4 งานวจิยัท่ีท าเสรจ็แลว้ :  

 สธุิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ปอ้มเย็น และวรลกัษณ ์ปอ้มนอ้ย. 2564. การพฒันาไอศกรีมนมเสริมอกไก่. 

วารสารวชิาการและวจิยั มทร.พระนคร. 15 (1). 145-155. 

 7.5 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : - 
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ผู้วจัิยร่วม 3 

1. ชือ่ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาววรธร ปอ้มเย็น 

 (ภาษาองักฤษ) Miss Vorathon Pomyen 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน : 1101401184623 

3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งบรหิาร : หวัหนา้งานวิเทศสมัพนัธ ์

ต าแหน่งทางวชิาการ : อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ดิต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท ์โทรสาร และไปรษณียอ์ิเล็กทรอนิกส ์

(e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุติ  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศพัท ์0-2665-3777 ตอ่ 5131  โทรสาร 0-2665-3800 

E-mail: vorathon.p@rmutp.ac.th เบอรโ์ทรตดิตอ่ : 087-099-9307 

5. ประวัตกิารศกึษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวชิา สถาบันอุดมศกึษา ปีทีส่ าเร็จ 

ปรญิญาโท วท.ม. คณะสาธารณสขุศาสตร ์  (โภช

นวทิยา) 

มหาวทิยาลยัมหิดล 2559 

ปรญิญาตรี วท.บ. คณะวทิยาศาสตร ์

สาขาคหกรรมศาสตร ์ 

(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวทิยาลยัศรีนครนิทรวโิรฒ 2553 

 

6. สาขาวชิาการทีมี่ความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒกิารศกึษา) ระบุสาขาวชิาการ 

สาขาพฒันาผลติภณัฑ ์ 

7. ประสบการณท์ีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการท า
การวจัิยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวจัิย หัวหน้าโครงการวจัิย หรือผู้ร่วมวจัิยในแต่ละผลงานวจัิย  
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7.1 ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : - 

7.2 หวัหนา้โครงการวจิยั :  

 งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2563 เร่ือง การพฒันาศกัยภาพเนือ้ตาลสกุและลอนตาลในผลิตภัณฑ์

อาหารแปรรูป 

7.3 ผูร้ว่มวจิยั :  

1.  งบประมาณเงินรายไดปี้ 2562 เร่ือง ไอศกรีมอกไก่ 

7.4 งานวจิยัท่ีท าเสรจ็แลว้ :  

 สธุิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ปอ้มเย็น และวรลกัษณ ์ปอ้มนอ้ย. 2564. การพฒันาไอศกรีมนมเสริมอกไก่. 

วารสารวชิาการและวจิยั มทร.พระนคร. 15 (1). 145-155. 

 7.5 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : - 
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ผู้วจัิยร่วม 4 

1. ชือ่ – นามสกุล   (ภาษาไทย)      นางสาวจิราภทัร โอทอง  

              (ภาษาองักฤษ)  Miss Jirapat Othong 

2.  เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน : 1809700137768 

3.  ต าแหน่งปัจจุบัน 

     ต  าแหน่งบรหิาร :   หวัหนา้งานทรานสครปิตก์ิจกรรม  

 ต  าแหน่งทางวชิาการ :     อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

4. หน่วยงานและสถานทีอ่ยู่ทีต่ิดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท ์โทรสาร และไปรษณีย ์อิเล็กทรอนิกส ์
(e-mail)  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุติ  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศพัท ์0-2665-3777 ตอ่ 5222  โทรสาร 0-2665-3800 

E-mail : jirapat.o@rmutp.ac.th เบอรโ์ทรตดิตอ่ : 087 164 0684 

5. ประวัตกิารศกึษา  

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวชิา สถาบันอุดมศกึษา ปีทีส่ าเร็จ 

ปรญิญาโท วทิยาศาสตรม์หาบณัฑิต (คหกรรม

ศาสตร)์     

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ 2558 

ปรญิญาตรี วทิยาศาสตรบณัฑิต  วท.บ. (เทคโนโลยี

การอาหาร) 

มหาวทิยาลยัมหิดล 2555 

 

6. สาขาวชิาการทีมี่ความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒกิารศกึษา) ระบุสาขาวชิาการ 

 เกษตรศาสตรแ์ละชีววทิยา 

7. ประสบการณท์ีเ่กี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการท า
การวจัิยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวจัิย หัวหน้าโครงการวจัิย หรือผู้ร่วมวจัิยในแต่ละผลงานวจัิย  

7.1 ผูอ้  านวยการแผนงานวจิยั : - 
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7.2 หวัหนา้โครงการวจิยั :  

1. งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2563 เร่ือง การพฒันาศกัยภาพน า้เช่ือมตาลโตนดในซอสส าเรจ็รูป 

2.  งบประมาณเงินรายไดปี้ 2562 เร่ือง ไอศกรีมอกไก่ 

7.3 ผูร้ว่มวจิยั :  

1. งบรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ 2563 เร่ือง การพฒันาศกัยภาพเนือ้ตาลสกุและลอนตาลใน

ผลติภณัฑอ์าหารแปรรูป 

7.4 งานวจิยัท่ีท าเสรจ็แลว้ :  

 จิราภทัร โอทอง, ลดัดาวลัย ์ กลิน่มาลยั และ อมรรตัน ์ เจรญิชยั. 2563. การใชอ้ินลูนิทดแทนน า้ตาล

ทรายในไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวจิยั มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ธญับรุี. 19 (1). 39-50. 

 7.5 งานวจิยัท่ีก าลงัท า : - 
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