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บทคัดย่อ   
งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสม และศึกษาคุณภาพทางเคมี คุณค่าทาง

โภชนาการ และคุณภาพทางจุลินทรียข์องเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้ าองุ่นแดง คาราจีแนน บุกผง 
และเม็ดบีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก ผลการศึกษาพบว่า เคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 
8.28 (p≤0.05) มีลกัษณะปรากฏสีม่วงแดงเขม้ มีกล่ินของขา้วและองุ่นแดงตามธรรมชาติ เน้ือสัมผสันุ่ม
ยืดหยุ่นคงรูป สามารถด่ืมได้ง่าย ในผลิตภณัฑ์ 100 กรัม มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.10 มีปริมาณสารตา้น
อนุมูลอิสระ 65.42 มิลลิกรัมสมมูล กรดแอสคอร์บิก ใหพ้ลงังาน 47.98 กิโลแคลอร่ี มีจุลินทรียโ์พรไบโอติก 
1.5 x 107 CFU/g และไม่พบจุลินทรียก่์อโรค 

สรุปไดว้่า การวิจยัน้ีสามารถพฒันาสูตรเคร่ืองด่ืมสุขภาพจากน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้ าองุ่นแดง                    
ท่ีมีคุณภาพดี เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค มีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง มีจุลินทรียโ์พรไบโอติก และปลอดภยั
จากจุลินทรียก่์อโรค 

 
ค าส าคัญ : น ้าขา้วไรซ์เบอร์ร่ี, น ้าองุ่นแดง, คาราจีแนน, บุกผง, เมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก 
 
Abstract   

This research aimed to develop a suitable formula and evaluate the chemical quality, 

nutritional value, and microbial quality of riceberry juice and red grape juice drinks 

containing carrageenan, konjac powder, and probiotic beads. The results showed that the 

developed product with the highest overall liking score of 8.28 (p≤0.05) had a deep purple-

reddish color and a natural aroma of rice and red grapes. The texture was soft, flexible, held 

its shape well, and was easy to drink. In a 100-gram serving, the product had an acidity of 

3.10, contained 65.42 mg of antioxidants equivalent to ascorbic acid, and provided 47.98 
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kilocalories of energy. Additionally, it had a probiotic count of 1.5 x 107 CFU/g and was 

free from disease-causing microorganisms. In conclusion, this study successfully developed 

a well-accepted, nutritious, and safe riceberry juice and red grape juice drink fortified with 

carrageenan, konjac powder, and probiotic beads, exhibiting desirable sensory attributes, 

antioxidant properties, and probiotic content. 

  

Keywords : Riceberry juice; Red grape juice; Carrageenan; Konyaku powder; Probiotic beads 

  
บทน า   
 ในปัจจุบนัมนุษยใ์ช้ชีวิตอย่างรีบเร่ง ท าให้วิถีชีวิตและการบริโภคเปล่ียนแปลงไป และจาก
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (Covid-19) ท่ีไดร้ะบาดไปทัว่โลก จึงเป็น
ตวักระตุน้ให้ประชาชนส่วนใหญ่ และผูป่้วยลองโควิด-19 (Post COVID-19 Syndrome) หันมาใส่ใจดูแล
สุขภาพร่างกายให้พร้อมอยู่เสมอ รวมถึงฟ้ืนฟูร่างกายให้แข็งแรง และสร้างเสริมภูมิคุม้กนั โดยการเลือก
รับประทานอาหารท่ีดี มีประโยชน์ ก็จะสร้างภูมิคุ ้มกันท่ีดี ลดความเส่ียงการติดเช้ือโรคต่าง ๆ ได้                           
จากการวิจัยพบว่าการเสริมโพรไบโอติก (Probiotic) ลงในผลิตภัณฑ์อาหารเป็นการช่วย เพิ่ม
คุณประโยชน์ต่อสุขภาพให้มากขึ้ น เช่น การเพิ่มระบบภูมิคุ ้มกัน ลดระดับคอเลสเทอรอล ช่วยใน                         
การรักษามะเ ร็ง  การติดเ ช้ือ  HIV และ Covid-19  ได้  (Kazuhiro et al., 2014)  แต่ผ ลิตภัณฑ์ ท่ี มี                               
โพรไบโอติกส่วนใหญ่เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑจ์ากนม ซ่ึงนมนั้นมีประโยชน์แต่อาจไม่เหมาะสมกบัทุกคน 

ด้วยสภาวะเศรษฐกิจท่ีตกต ่า การส่งเสริมสินค้าภาคการเกษตรเป็นส่ิงจ าเป็นอย่างยิ่งใน                      
การพฒันาเศรษฐกิจของประเทศ ดังนั้น ผูวิ้จยัจึงมุ่งเน้นการน าวตัถุดิบภาคการเกษตร อตัลกัษณ์ของ
จงัหวดัล าปาง ไดแ้ก่ ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มขา้วทิพยร่์มโพธ์ิ ต าบลเเจซ้้อน อ าเภอ
เมืองปาน จงัหวดัล าปาง ซ่ึงเป็นขา้วอินทรียค์ุณภาพ 1 เดียวในโลกท่ีปลูกดว้ยน ้ าแร่ธรรมชาติจากอุทยาน
แห่งชาติแจซ้อ้น จงัหวดัล าปาง อุดมดว้ยคุณค่าทางโภชนาการมากท่ีสุดเม่ือเทียบกบัขา้วไรซ์เบอร์ร่ีทัว่ไป 
อีกทั้งยงัมีสารสีม่วง (Anthocyanin) ซ่ึงเป็นเมด็สีตามธรรมชาติท่ีละลายน ้าได ้มีสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูล
อิสระ  (Antioxidant) ท่ี มีฤท ธ์ิ สูงกว่าวิตา มินซีและอีถึง  2 เท่ า  (Lourith et al., 2009  and Aninbon                      
et al., 2011) นอกจากน้ียงัมีสมบติัช่วยปกป้องหลอดเลือด ลดคอเลสเตอรอลในเลือด ลดความเส่ียงของ
โรคมะเร็งและต้านไวรัสได้ (Wetwitayaklung et al., 2012) และจากการศึกษายังพบอีกว่ าใน                    
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีสารส าคัญท่ีช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์โพรไบโอติก คือ ไซโล -                             
โอลิโกแซ็กคาไรด์ (Xylo-oligosaccharides) โดยมีคุณสมบติัเป็นสารพรีไบโอติก ซ่ึงส่งผลดีต่อสุขภาพ
ของมนุษย ์

ดว้ยเหตุน้ี ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดในการใช้องค์ความรู้ทางเทคโนโลยีอาหาร เพื่อพฒันาเคร่ืองด่ืม
น ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน ผงบุก และเม็ดบีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก โดยใช้                       
ส่วนสกดัน ้ าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีสายน ้ าแร่แจซ้้อนและน ้ าองุ่นแดงอินทรียท่ี์อุดมไปด้วยสารตา้นอนุมูล
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อิสระ วิตามินซี และพรีไบโอติกมาเป็นส่วนประกอบส าคญั ใชน้ ้าตาลหล่อฮงัก๊วยเป็นสารใหค้วามหวาน
ธรรมชาติทดแทนน ้ าตาลซูโครส และเติมเม็ดบีดส์จุลินทรีย์โพรไบโอติก (Bacillus coagulans)                            
ในรูปแบบของผลิตภัณฑ์อาหารช่วยเสริมภูมิคุ ้มกันท่ีสามารถพกพาได้ง่าย สะดวกต่อการบริโภค                         
ใชว้ตัถุดิบจากธรรมชาติ ไม่ใชว้ตัถุกนัเสีย และสีสังเคราะห์ เพื่อใหก้ลุ่มผูบ้ริโภคในวยัรุ่นจนถึงวยัท างาน 
กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีแพ้นมและมีภาวะย่อยน ้ าตาลแล็กโทสบกพร่องได้เข้าถึงอาหารท่ีมีคุณประโยชน์                   
ต่อสุขภาพ มีคุณค่าทางโภชนาการ ให้พลังงานต ่ า รสชาติอร่อย และมีคุณภาพมาตรฐานและ                             
ความปลอดภยั นอกจากน้ียงัเป็นการพฒันาองค์ความรู้และต่อยอดภูมิปัญญาทอ้งถ่ินให้เกิดประโยชน์                 
เชิงพาณิชย์และสาธารณะ เพื่อเป็นพื้นฐานในการพฒันาเศรษฐกิจท้องถ่ินจังหวดัล าปางอย่างย ัง่ยืน 
น าไปสู่การสร้างศกัยภาพและความสามารถเพื่อการพฒันาทางเศรษฐกิจของประเทศชาติต่อไป 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย   

1. เพื่อพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน 
บุกผง และเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก 

2. เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและ                      
น ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก 

3. เพื่อศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสม                           
คาราจีแนน บุกผง และเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก 
  
ทบทวนวรรณกรรม  

 1. ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี (Rice berry) Oryza sativa L. เป็นข้าวท่ีได้จากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่าง                    
ขา้วเจา้หอมนิลกบัขา้วขาวดอกมะลิ 105 ลกัษณะเป็นขา้วเจา้สีม่วงเขม้ มีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง ไดแ้ก่ 
แอนโทไซยานิน และมีดชันีน ้าตาลต ่า (ศูนยวิ์ทยาศาสตร์ขา้ว มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2552) 

2. องุ่นแดง (Red Grape) ลักษณะไร้เมล็ดสายพนัธุ์ Crimson seedless มีสีแดงเข้ม มีความเรียว
เล็กน้อย เน้ือแน่น รสชาติหวานฉ ่ า มีแอนโทไซยานินท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ช่วยลดความเส่ียงของ
โรคหวัใจวายได ้

3. หล่อฮังก๊วย (Monk fruit)  Siraitia grosvenori (Swingle) เป็นพืชสมุนไพรจีน มีรสหวาน และ
มีดัชนีน ้ าตาลท่ีต ่า ปัจจุบันองค์การอาหารและยาสหรัฐอเมริกา (USFDA) ได้ประกาศให้มีการใช้                  
สารสกดัจากผลหล่อฮงัก๊วย โดยไม่มีการระบุปริมาณขั้นต ่า และเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ (ศูนยอ์จัฉริยะ
เพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2558) 
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4. บาซิลลัส โคแอกกูแลน (Bacillus coagulans) เป็นจุลินทรียโ์พรไบโอติกกลุ่ม Lactobacillus spp. 
เม่ือบริโภคในปริมาณท่ีเพียงพอ จะช่วยส่งเสริมสุขภาพร่างกาย (FAO/WHO, 2002) ลดระดบัการเกิดสารก่อ
มะเร็ง และสามารถยบัย ั้งแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหารได ้(Amara et al., 2015) 

5. การห่อหุ้มเซลล์ด้วยวิธี เอ็กซ์ทรูชัน (Extrusion cell encapsulation) ท าได้ด้วยการน าสาร                 
พอลิเมอร์มาใช้ในการกกัเก็บเซลล์และช่วยปกป้องแบคทีเรียโพรไบโอติกจากการถูกท าลาย แอลจิเนตเป็น
สารท่ีนิยมน าไปใช้ในการห่อหุ้มเซลล์โพรไบโอติก แต่มีขอ้เสียคือมีความไวต่อสภาพแวดลอ้มท่ีเป็นกรด 
(Korbekandi et al., 2011) จึงมีการน าพอลิเมอร์ชนิดอ่ืนเช่น เพคติน (Pectin) มาผสมร่วม จะท าใหเ้กิดเป็นเจลท่ี
อ่อนนุ่ม ท่ีส าคญัเพคตินยงัจดัเป็นพรีไบโอติกดว้ย (Burgain et al., 2011) 
     วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และคณะ (2560) ได้พฒันาผลิตภัณฑ์อาหารเจลเพื่อสุขภาพส าหรับ
ผูสู้งอายุจากผลไมไ้ทยท่ีมีองค์ประกอบของสารพรีไบโอติกโดยใช้เยลล่ีขา้วไรซ์เบอร์ร่ีเป็นผลิตภณัฑ์
ตน้แบบ พบวา่ ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมจดัอยูใ่นกลุ่มมากท่ีสุด  
     อเนก หาลี และคณะ (2561) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลล่ีข้าวหักไรซ์เบอร์ร่ีเสริม               
สารสกดัจากหญา้หวาน พบวา่ มีแนวโนม้ของประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระสูง 
     ภดารัชช์ จาวจกัรศิริ (2562) ไดใ้ชส้ารหล่อฮงัก๊วยในการพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีแคลอร่ีต ่าจาก 
ไซเดอร์มะเขือเทศ พบว่า ในผลิตภณัฑ ์20 กรัม ให้พลงังานทั้งหมด 0.7 กิโลแคลอร่ี โดยแสดงเป็นฉลาก
โภชนาการวา่ “ปราศจากพลงังาน” (0 Kilocalories)  
  
วิธีด าเนินการวิจัย  

1. การพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมน ้าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน 
บุกผง และเม็ดบีดส์จุลนิทรีย์โพรไบโอติก 

    1.1 การเตรียมส่วนสกดัน ้าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีพาสเจอร์ไรส์ 
        น าขา้วไรซ์เบอร์ร่ี จ านวน 100 กรัม มาลา้งดว้ยน ้ าสะอาด ทิ้งให้สะเด็ดน ้ าเป็นเวลา 5 นาที 

คัว่ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที เติมน ้ ากลัน่ 1,000 กรัม ตม้สกัดท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นตม้ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที กรองส่วนสกดัน ้ า
ของข้าวไรซ์เบอร์ร่ีท่ีมีไซโล-โอลิโกแซ็กคาไรด์ท่ีมีคุณสมบัติเป็นสารพรีไบโอติก ช่วยกระตุ้นการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียโ์พรไบโอติกดว้ยผา้กรอง 1 ชั้น จะไดส่้วนสกดัน ้าท่ีมีสีม่วงแดงเขม้ มีกล่ินหอม 
รสชาติจืดมีค่า pH เท่ากบั 6.05 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด เท่ากบั 0 องศาบริกซ์ และผลผลิต                     
ท่ีไดร้้อยละ 88.18  

   1.2 การเตรียมน ้าองุ่นแดง 
         น าองุ่นแดงไร้เมล็ด ลา้งท าความสะอาดและแยกก่ิงออก ทิ้งให้สะเด็ดน ้ า 5 นาที ชัง่องุ่นแดง 

500 กรัม ผา่คร่ึง ป่ันดว้ยความเร็วระดบั 2 เป็นเวลา 3 นาที จากนั้นตม้สกดัท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น



Research Article 

Journal of Technological & Innovative Vocational Education: TIVE      Vol. 1 * No. 1 * January – June 2024 

 

17 
 

เวลา 30 นาที กรองแยกกากด้วยผา้กรอง จะได้น ้ าองุ่นแดงสีม่วงเขม้ มีกล่ินหอม รสชาติหวาน มีค่า pH 
เท่ากบั 3.65 มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด เท่ากบั 18 องศาบริกซ์ และผลผลิตท่ีไดร้้อยละ 61.14  

   1.3 การเตรียมส่วนสกดัน ้าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้าองุ่นแดงพาสเจอร์ไรส์ 
        ตม้ส่วนสกดัน ้ าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ี 650 กรัม น ้ าองุ่นแดง 200 กรัม น ้ าตาลหล่อฮงัก๊วย 130 

กรัม และกรดซิตริก 1 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คนให้ละลาย จากนั้นพาสเจอร์ไรส์ ท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 

   1.4 ก า รผ ลิต เม็ ด บีด ส์ จุ ลิ นท รีย์โพ รไบโอ ติก  ( Bacillus coagulans) ท่ี ห่ อ หุ้ ม เซลล์
(Encapsulation) ดว้ยวิธีเอก็ซ์ทรูชนั (Extrusion) ประกอบไปดว้ย 2 ส่วนประกอบหลกั คือ 

         1.4.1 ส่วนของชั้นของเหลวภายใน (Liquid Core) ท่ีเป็นพอลิเมอร์ส าหรับห่อหุ้มเซลล์
จุลินทรียโ์พรไบโอติก โดยเตรียมส่วนสกัดน ้ าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีพาสเจอร์ไรส์ละลายกับเพคตินต่อ
โซเดียมแอลจิเนต อตัราส่วน 2.0:1.0 กรัม/100 มิลลิลิตรของสารละลายทั้งหมด ให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส จนสารละลายเป็นเน้ือเดียวกนั วางไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 1 ชัว่โมง จากนั้นเติมผงจุลินทรีย ์                    
โพรไบโอติก (Bacillus coagulans) จ านวน 1 กรัม ผสมใหเ้ขา้กนั  

         1.4.2  ส่วนของชั้ นห่อหุ้ม  (Gelling Bath) เ ป็นส่วนท่ีท าให้ เ กิดเจลห่อหุ้มส่วนของ                        
ชั้นของเหลวภายใน โดยใช้หลอดฉีดยาขนาด 10 มิลลิลิตร ดูดพอลิเมอร์ท่ีเป็นส่วนของชั้นของเหลว
ภายในท่ีไดจ้ากในขอ้ 1.4.1 หยดลงในส่วนของชั้นห่อหุ้ม คือ สารละลายแคลเซียมแลคเตทความเขม้ขน้
ร้อยละ 2 แช่เม็ดบีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติกนาน 30 นาที เพื่อให้เกิดการสร้างผนังเม็ดบีดส์จุลินทรีย์                    
โพรไบโอติกท่ีสมบูรณ์ กรองและลา้งเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติกดว้ยน ้าปราศจากไอออน (Deionized 
Water) จ านวน 2 คร้ัง เก็บรักษาในสภาวะแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 1-4 องศาเซลเซียส   

   1.5 การศึกษาสูตรมาตรฐานในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสม                           
คาราจีแนนและบุกผง  ท าการส ารวจข้อมูลเบ้ืองต้นเก่ียวกับสูตรมาตรฐานและกระบวนการผลิต                 
เคร่ืองด่ืมน ้ าผลไม้ผสมคาราจีแนนและบุกผงท่ีจ าหน่ายในตลาดประเทศไทย ท าการดัดแปลงสูตร                    
โดยปรับอตัราส่วนของส่วนสกดัน ้ าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงแทนน ้ าผลไมใ้นสูตรมาตรฐาน   
ตั้งตน้ พบวา่ ผลิตภณัฑท่ี์ไดไ้ม่คงรูป ผูวิ้จยัจึงไดน้ าสูตรดงักล่าวขา้งตน้มาปรับอตัราส่วนระหว่างปริมาณ                       
คาราจีแนนต่อปริมาณบุกผง เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีดี สามารถใชห้ลอดดูดได ้จ านวน                   
4 ระดับ ได้แก่ 12:0 8:4 4:8 0:12 (w/w) จากนั้ นผสมคาราจีแนนและบุกผงอัตราส่วนระดับต่าง ๆ                    
ในน ้ าตาลซูโครส 130 กรัม เขา้ดว้ยกนั พกัไว ้ตม้ส่วนสกดัน ้ าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ี 650 กรัม และน ้ าองุ่น
แดง 200 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ค่อย ๆ เทส่วนผสมท่ีพกัไวล้งไป คนส่วนผสมใหล้ะลาย แลว้
เติมกรดซิตริก 1 กรัม จากนั้นพาสเจอร์ไรส์สารละลายต่อท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5 นาที                      
คนให้ละลายเขา้กนัจนสารละลายใส บรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์ (Retort Pouch) แบบติดจุกฝาเกลียวล็อค 
เก็บรักษาในสภาวะแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 1-4 องศาเซลเซียส สังเกตคุณลักษณะของเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าว                       
ไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผงท่ีไดท้ดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสั
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ของผูบ้ริโภค จ านวน 50 คน ใช้วิธีการทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic Scaling) โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มภายในบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: RCBD) แบ่งหน่วย
การทดลองออกเป็น 4 หน่วยการทดลอง (Treatment) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดยใช้ 
Analysis of Variance (ANOVA) วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป 

   1.6 การศึกษาผลการใช้น ้ าตาลหล่อฮังก๊วยทดแทนน ้ าตาลซูโครสในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ า                 
ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผง น าสูตรมาตรฐานในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้ว
ไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดง ผสมคาราจีแนนและบุกผงท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด มาแปรผนัปริมาณ
น ้ าตาลซูโครสต่อน ้ าตาลหล่อฮังก๊วยในอัตราส่วน 4 ระดับ ได้แก่ 130.0:0 (ควบคุม) 97.5:32.5 65.0:65.0 
32.5:97.5 และ 0.0:130.0 (w/w) สังเกตคุณลกัษณะของเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคารา
จีแนนและบุกผงท่ีได ้ทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค จ านวน 50 คน ใชว้ิธีการ
ทดสอบความชอบ 9 ระดบั (9-point Hedonic Scaling) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบลอ็กสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design: RCBD) แบ่งหน่วยการทดลองออกเป็น  4 หน่วยการทดลอง 
(Treatments) วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลโดยใช้ Analysis of Variance (ANOVA) วิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูป  
    1.7 การพฒันาเคร่ืองด่ืมน ้าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเมด็บีดส์
จุลินทรียโ์พรไบโอติก น าสูตรในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน
และบุกผงท่ีใช้น ้ าตาลหล่อฮงัก๊วยทดแทนน ้ าตาลซูโครสท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุดมาปรับปรุง
สูตรตามทิศทางการปรับระดบัตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค โดยผูบ้ริโภคตอ้งการเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม มี
ของเหลวผสมลงไปดว้ยเพื่อช่วยให้ดูดไดง้่ายขึ้น และตอ้งการคุณประโยชน์ดา้นการสร้างภูมิคุม้กนัท่ีดี
ใหแ้ก่ร่างกาย ดงันั้นผูวิ้จยัจึงไดเ้ติมเม็ดบีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติกลงไป 5 กรัม และส่วนสกดัน ้าของขา้ว                 
ไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้ าองุ่นแดงพาสเจอร์ไรส์ลงไป 3 ระดับ ได้แก่ 10 กรัม 20 กรัม และ 30 กรัม สังเกต
คุณลกัษณะของเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรีย์
โพรไบโอติกท่ีได ้ทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค จ านวน 50 คน ใชว้ิธีการ
ทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic Scaling) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: RCBD) แบ่งหน่วยการทดลองออกเป็น 3 หน่วยการ
ทดลอง (Treatments) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดยใช้ Analysis of Variance (ANOVA) 
วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป  

2. การศึกษาคุณภาพทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเคร่ืองด่ืมน ้าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและ                      
น ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลนิทรีย์โพรไบโอติก 
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   2.1 น าเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์
จุลินทรียโ์พรไบโอติกท่ีผลิตตามกระบวนการผลิตท่ีดีท่ีสุด และสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีไดจ้ากการทดลอง
ในขอ้ 1.7 ในขณะยงัไม่แขง็ตวั มาวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยใชเ้คร่ืองพีเอชมิเตอร์  

    2.2 น าเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์
จุลินทรียโ์พรไบโอติกท่ีผลิตตามกระบวนการผลิตท่ีดีท่ีสุด และสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีไดจ้ากการทดลอง
ในขอ้ 1.7  ไปตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั เถา้ ปริมาณความช้ืน 
และพลงังานในตวัอยา่ง 100 กรัม โดยหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั สาขาเชียงใหม่ 

3. การศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของเคร่ืองด่ืมน ้าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสม                       
คาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลนิทรีย์โพรไบโอติก  

   น าเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรีย ์                  
โพรไบโอติกท่ีผลิตตามกระบวนการผลิตท่ีดีท่ีสุด และสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีไดจ้ากการทดลองในขอ้ 
1.7 น าไปตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย ์ได้แก่ จ านวนจุลินทรียท์ั้ งหมด สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส                  
เอสเชอริเชีย โคไล ยีสต์และรา และโคลิฟอร์ม และน าเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดง                            
ผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติกท่ีมีการเก็บรักษาในสภาวะแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 
1-4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 สัปดาห์ ไปตรวจสอบจ านวนจุลินทรียโ์พรไบโอติก (Lactobacillus spp.)                    
ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม โดยหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั สาขาเชียงใหม่  

 

ผลการวิจัย  
 1. ผลการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าอ งุ่นแดงผสม                  
คาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลนิทรีย์โพรไบโอติก 
    1.1 สูตรมาตรฐานในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผง 
         จากผลวิเคราะห์การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค ต่อเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้ว
ไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผงทั้ง 4 สูตร โดยใชว้ิธีการทดสอบความชอบ 9 ระดบั 
ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองด่ืมน ้าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผง สูตร 2 ท่ีมี
อตัราส่วนปริมาณคาราจีแนนต่อผงบุก เท่ากับ 8:4 (w/w) สูงท่ีสุด (p≤0.05) ซ่ึงมีคะแนนเฉล่ีย เท่ากับ 
8.28, 8.24, 8.26, 8.30 และ 8.22 ตามล าดบั แสดงในตารางท่ี 1 ดงันั้นจึงน าเคร่ืองด่ืมน ้าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและ
น ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผง สูตร 2 มาเป็นสูตรมาตรฐาน เพื่อศึกษาผลการใช้น ้ าตาลหล่อ
ฮงัก๊วยทดแทนน ้าตาลซูโครสในการผลิตต่อไป 
ตารางท่ี 1 คะแนนเฉล่ียการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าว                    

ไรซ์เบอร์ร่ี น ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผงท่ีมีอตัราส่วนคาราจีแนนต่อบุกผงแตกต่างกนั 
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ปริมาณคาราจีแนน              
ต่อบุกผง 

คะแนนเฉลีย่การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สี กลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

สูตร 1 (12:0) 8.08±0.49a 8.18±0.48a 8.20±0.57a 7.94±0.74a 7.78±0.76ab 

สูตร 2 (8:4) 8.28±0.57a 8.24±0.52a 8.26±0.56a 8.30±0.76a 8.22±0.71a 

สูตร 3 (4:8) 7.76±0.82b 8.08±0.72a 7.96±0.60b 7.16±1.33b 7.34±1.30b 

สูตร 4 (0:12) 7.50±0.99c 7.82±1.08b 7.82±0.83b 6.64±1.61c 6.86±1.88c 

a,b,cตัวอักษรยกท่ีแตกต่างในคอลัมน์เดียวกัน แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ (p≤0.05) 

 
    1.2 ผลการใชน้ ้ าตาลหล่อฮงัก๊วยทดแทนน ้ าตาลซูโครสในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ี
และน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผง 

  
ตารางท่ี 2 คะแนนเฉล่ียการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้ว                      

ไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผงท่ีมีอตัราส่วนปริมาณน ้ าตาลซูโครสต่อ
น ้าตาลหล่อฮงัก๊วยแตกต่างกนั 

ปริมาณน ้าตาลซูโครส
ต่อน ้าตาลหล่อฮังก๊วย 

คะแนนเฉลีย่การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สีns กลิน่ns รสชาติ เน้ือสัมผัสns 
ความชอบ
โดยรวม 

ควบคุม (130.0:0)  8.28±5.73 8.24 ±0.52 8.26±0.56a 8.30±0.76 8.22±0.71a 

สูตร 1 (97.5:32.5) 8.22±0.65 8.20±0.61 7.94±0.58ab 8.24±0.82 8.14±0.81ab 

สูตร 2 (65.0:65.0) 8.16±0.91 8.12±0.94 7.74±1.26b 8.14±1.09 7.68±1.72b 

สูตร 3 (32.5:97.5) 8.60±0.87 8.06±0.93 7.84±1.22b 8.08±1.03 7.78±1.46ab 

สูตร 4 (0.0:130.0) 8.12±0.96 8.20±0.73 8.12±0.82ab 8.02±1.38 8.02±1.70ab 

a,bตัวอักษรยกท่ีแตกต่างในคอลัมน์เดียวกัน แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

จากผลวิเคราะห์การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค ต่อเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์
เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผงท่ีมีอตัราส่วนปริมาณน ้ าตาลซูโครสต่อน ้ าตาลหล่อฮงัก๊วย
ท่ีแตกต่างกัน 4 สูตร โดยใช้วิธีการทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic Scaling) ในด้านสี กล่ิน 
รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม พบวา่ ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ของเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผงโดยรวมของสูตร 2 ท่ีมีอตัราส่วน
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ปริมาณน ้ าตาลซูโครสต่อน ้ าตาลหล่อฮงัก๊วย เท่ากบั 65.0:65.0 สูงท่ีสุด (p≤0.05) ซ่ึงมีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบั 
8.14 รองลงมาคือสูตรท่ี 4 ท่ีใชน้ ้าตาลหล่อฮงัก๊วยทดแทนน ้าตาลซูโครสทั้งหมด มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบั 8.02 
และยงัเป็นคะแนนเฉล่ียท่ีไม่แตกต่างกบัชุดควบคุม (น ้ าตาลซูโครส 130 กรัม) ในขณะท่ีดา้นสี ดา้นกล่ิน 
และเน้ือสัมผสัของทุกสูตร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แสดงผลดังตารางท่ี 2 ดังนั้นจึงน าเคร่ืองด่ืม
น ้าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนนและบุกผง สูตรท่ี 4 ท่ีใชน้ ้าตาลหล่อฮงัก๊วยทดแทนน ้ าตาล
ซูโครสทั้งหมดมาพฒันาเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์
จุลินทรียโ์พรไบโอติกท่ีใหพ้ลงังานต ่าต่อไป 
 

    1.3 ผลการพัฒนาเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง                               
และเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก 

จากผลวิเคราะห์การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์
เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติกท่ีมีปริมาณส่วนสกดัน ้ า
ของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้าองุ่นแดงพาสเจอร์ไรส์ท่ีแตกต่างกนั 3 สูตร โดยใชว้ิธีการทดสอบความชอบ 9 
ระดับ (9-point Hedonic Scaling) ในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวม พบว่า 
ผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่น
แดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติกสูตร 2 ท่ีมีปริมาณส่วนสกดัน ้ าของขา้ว
ไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้าองุ่นแดงพาสเจอร์ไรส์ เท่ากบั 20 กรัม สูงท่ีสุด (p≤0.05) 
 

ตารางท่ี 3 คะแนนเฉล่ียการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้ว                    
ไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก 

ปริมาณส่วนสกัดน ้าข้าว
ไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้าองุ่น
แดงพาสเจอร์ไรส์ 

คะแนนเฉลีย่การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สี กลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

สูตร 1 (10 กรัม) 7.90±0.89b 8.00±0.83a 7.82±1.30b 7.88±0.80b 7.74±0.80b 

สูตร 2 (20 กรัม) 8.22±0.74a 8.26±0.53a 8.28±0.57a 8.36±0.78a 8.28±0.64a 

สูตร 3 (30 กรัม) 7.56±1.16c 7.92±0.92b 7.60±0.83b 7.20±1.32c 7.42±1.28b 

a,bตัวอักษรยกท่ีแตกต่างในคอลัมน์เดียวกัน แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ในดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีคะแนนเฉล่ีย เท่ากบั 8.22, 8.26, 
8.28, 8.36 และ 8.28 ตามล าดบั ดงัตารางท่ี 3 ดงันั้นสรุปไดว้่าการพฒันาเคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและ
น ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติกประกอบดว้ย ส่วนสกดัน ้าของขา้ว
ไรซ์เบอร์ร่ี 650 กรัม น ้ าองุ่นแดง 200 กรัม คาราจีแนน 8 กรัม บุกผง 4 กรัม น ้ าตาลหล่อฮงัก๊วย 130 กรัม 



Research Article 

Journal of Technological & Innovative Vocational Education: TIVE      Vol. 1 * No. 1 * January – June 2024 

 

22 
 

กรดซิตริก 1 กรัม ส่วนสกดัน ้ าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้ าองุ่นแดงพาสเจอร์ไรส์ 20 กรัม และเม็ดบีดส์
จุลินทรียโ์พรไบโอติก (Bacillus coagulans) 5 กรัม ท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะปรากฏ คือ มีสีม่วงแดง
เขม้ มีกล่ินของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีคัว่และองุ่นแดงตามธรรมชาติ เน้ือสัมผสันุ่ม ยืดหยุ่น คงรูป และสามารถ
ดูดไดง้่าย แสดงผลดงัภาพท่ี 1 
 

 
 
 
      (ก) สูตร 1 (10 กรัม)             (ข) สูตร 2 (20 กรัม)   (ค) สูตร 3 (30 กรัม) 
ภาพท่ี 1 ลักษณะปรากฏของเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง              

และเมด็บีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติกท่ีมีปริมาณส่วนผสมแตกต่างกนั 
 

 2. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเคร่ืองด่ืมน ้าข้าวไรซ์เบอร์ร่ี                 
และน ้าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลนิทรีย์โพรไบโอติก  
          2.1 เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรีย ์       
โพรไบโอติก มีความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) เท่ากบั 3.10  
          2.2 เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรีย ์                        
โพรไบโอติก จ านวน 100 กรัม มีปริมาณโปรตีน เท่ากับ 0.81 กรัม คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 11.14 กรัม 
ไขมนั เท่ากบั 0.02 กรัม เถา้ เท่ากบั 0.37 กรัม ความช้ืน เท่ากบั 87.66 กรัม สารตา้นอนุมูลอิสระ เท่ากบั 
65.42 มิลลิกรัมสมมูลยข์องกรดแอสคอร์บิก และพลงังาน เท่ากบั 47.98 กิโลแคลอรี  
 

 3. ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรีย์ของเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้าองุ่นแดง                   
ผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลนิทรีย์โพรไบโอติก 
    เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรีย์                             
โพรไบโอติก มีจุลินทรีย์โพรไบโอติก จ านวน 1.5x107 CFU/g และไม่พบจ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมด                     
สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส เอสเชอริเชีย โคไล ยีสต์และรา และโคลิฟอร์ม ซ่ึงมีความปลอดภัย                          
เป็นไปขอ้ก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช. 518/2547) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 
213) พ.ศ. 2543 เร่ือง แยม เยลล่ี และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท และประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ือง การใชจุ้ลินทรียโ์พรไบโอติกในอาหาร 
 

 
อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 
 1. สูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมน ้ าข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง                            
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และเม็ดบีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก ประกอบดว้ย ส่วนสกดัน ้ าของขา้วไรซ์เบอร์ร่ี 650 กรัม น ้ าองุ่นแดง 
200 กรัม คาราจีแนน 8 กรัม บุกผง 4 กรัม น ้ าตาลหล่อฮงัก๊วย 130 กรัม กรดซิตริก 1 กรัม ส่วนสกดัน ้ า
ของขา้วไรซ์เบอร์ร่ีผสมน ้ าองุ่นแดงพาสเจอร์ไรส์ 20 กรัม และเม็ดบีดส์จุลินทรียโ์พรไบโอติก 5 กรัม                   
มีคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียสูงสุด เท่ากบั 8.28 (p≤0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั วิชมณี ยืนยงพุทธกาล                     
และคณะ (2560) ท่ีได้ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเจลเพื่อสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ โดยใช้เยลล่ี                  
ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีเป็นผลิตภณัฑต์น้แบบ พบวา่ ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมจดัอยูใ่นกลุ่มมากท่ีสุด 
 2. เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรีย์                      
โพรไบโอติก  จ านวน 100 ก รัม  มีสารต้านอนุมูล อิสระ เท่ ากับ  65.42 มิล ลิก รัมสมมูลย์ของ                                 
กรดแอสคอร์บิก และใหพ้ลงังาน เท่ากบั 47.98 กิโลแคลอรี สอดคลอ้งกบั อเนก หาลี (2561) ไดศึ้กษาการ
พฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขา้วหกัไรซ์เบอร์ร่ีเสริมสารสกดัจากหญา้หวาน พบวา่ มีแนวโนม้ของประสิทธิภาพ
ในการตา้น อนุมูลอิสระสูง และสอดคลอ้งกบั ภดารัชช์ จาวจกัรศิริ (2562) ไดใ้ชส้ารหล่อฮงัก๊วยในการ
พฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีแคลอร่ีต ่าจากไซเดอร์มะเขือเทศ พบว่า ในผลิตภณัฑ ์20 กรัม ให้พลงังานทั้งหมด 
0.7 กิโลแคลอร่ี  
 3. เคร่ืองด่ืมน ้ าขา้วไรซ์เบอร์ร่ีและน ้ าองุ่นแดงผสมคาราจีแนน บุกผง และเม็ดบีดส์จุลินทรีย์                    
โพรไบโอติก จ านวน 1 กรัม มีจ านวนจุลินทรียโ์พรไบโอติก เท่ากบั 1.5 x 107 CFU และไม่พบจุลินทรีย์
ทั้งหมด สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส เอสเชอริเชีย โคไล ยสีตแ์ละรา และโคลิฟอร์ม ซ่ึงมีความปลอดภยัและ
สอดคลอ้งกับขอ้ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 518/2547, เยลล่ีเหลว) ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2543 เร่ือง แยม เยลล่ี และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท                      
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง การใชจุ้ลินทรียโ์พรไบโอติกในอาหาร 
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