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บทคัดย่อ

 การวจิยัเรือ่งการพฒันาผลติภณัฑ์นำา้นมจากถัว่ดาวอนิคามวีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาการเตรยีมนำา้นม

ถั่วดาวอินคา วิธีการสกัดนำ้านมถั่วดาวอินคา ปริมาณนำ้าตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มนำ้านมจาก

ถัว่ดาวอนิคาและการยอมรบัผลติภณัฑ์จากผูบ้รโิภค โดยศกึษาคณุลกัษณะทางกายภาพ คณุลกัษณะทางเคมี

และคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั ผลศกึษาพบว่า ถัว่ดาวอนิคาทีป่ลกูในพืน้ทีจ่งัหวดัสงขลา มปีรมิาณโปรตนี

ร้อยละ 23.60±0.12 ไขมันร้อยละ 32.28±0.19 คาร์โบไฮเดรต 22.12±0.09 เยื่อใยร้อยละ 15.66±0.19 

ความชืน้ร้อยละ 3.67±0.08 และเถ้าร้อยละ 2.67±0.03 นำา้นมถัว่ดาวอนิคา ทีเ่หมาะสมใช้อตัราส่วนถัว่ดาว

อินคาแห้งต่อนำ้าที่ใช้ในขั้นตอนการสกัดถั่วดาวอินคาเท่ากับ 1:3 (โดยนำ้าหนักถั่วดาวอินคาแห้ง) และนำ้าตาล

ร้อยละ 8 ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้มีค่าความสว่าง (L*) ความเป็นสีแดง (a*) ความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 

78.79±0.58, -0.28±0.13 และ 8.38±0.16 ความข้นหนืดเท่ากับ 5.46 เซนติพอยด์ ปริมาณของแข็ง 

ที่ละลายได้ 17.45±0.01 องศาบริกซ์ ความเป็นกรดด่างเท่ากับ 6.12±0.01 และปริมาณกรดท้ังหมดใน 

รปูแบบของกรดแลคตกิ เท่ากบัร้อยละ 1.59±0.09 องค์ประกอบของผลติภณัฑ์นำา้หนกั 100 กรัมให้พลงังาน 

290 กโิลแคลอรี ่โปรตนี ไขมนัและคาร์โบไฮเดรต เท่ากบัร้อยละ 16.53±0.02, 23.59±0.01 และ 2.60±0.01 

ตามลำาดับ นำ้านมที่ได้มีปริมาณของกรดไขมันไม่อิ่มตัวร้อยละ 91.75 โดยพบกรดไขมันชนิดแอลฟาลิโนเลนิก 

มากที่สุด ร้อยละ 42.82±0.13 รองลงมาคือ กรดลิโนเลนิก และกรดโอลิอิก ร้อยละ 38.69±0.16% และ 

10.02±0.36 ตามลำาดับ การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 73 ให้การ

ยอมรับผลิตภัณฑ์นำ้านมถั่วดาวอินคาในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด 

คำาสำาคัญ : นำ้านมถั่วดาวอินคา การยอมรับของผู้บริโภค คุณค่าทางโภชนาการ  สมบัติทางกายภาพ

Abstract

 The purposes of the research on development of milk Production from Sacha Inchi 

(Plukenetia volubilis L.) were to study the preparation of Shacha Inchi milk, Shacha inchi milk 

extraction, appropriate of sugar content and consumers’ acceptance of milk product. The study 

was focused on the product’s physical quality, chemical composition and sensory evaluation. 

The results revealed that chemical composition of Sacha Inchi which grow in Songkhla, Thailand 
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were content of protein 23.60±0.12% fat 32.28±0.19% carbohydrate 22.12±0.09% total fiber 

15.66±0.19% moisture content 3.67±0.08% and ash 2.67±0.03%. Proportion of Sacha Inchi 

bean and water at 1:3 (by dry Shacha Inchi weight) was used in extraction process and  8% 

of sugar content by weight are appropriated in shacha inchi milk production. The L* value, a* 

value and b* value were 78.79±0.58, -0.28±0.13  and 8.38±0.16, respectively The viscosity 

was 5.46 centipoint; Total soluble solid was 17.45±0.01 brix; and pH was 6.12±0.01 and total 

acid content in the form of lactic acid was 1.59±0.09 %. For chemical composition, it was 

found that, the milk content of 100 g., there were 290.00 kcal.Energy, 16.53±0.02 g., 23.59±0.01 

g. and 2.60±0.01 of protein, fat and carbohydrate. respectively. The milk has total unsaturated 

fatty at 91.75% and it has the highest content of a- linolenic acid 42.82±0.13%, followed by 

linoleic acid 38.69±0.16% and oleic and 10.02±0.36%. respectively. A survey of 100 general 

consumers showed that 73% of consumers rated sacha inchi milk product at a moderate level 

like to most like.

Keywords: Sacha Inchi milk, Consumer acceptance, Nutrition, Physical properties

บทนำา 

 กระแสความนิยมเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy Food) จะเน้นไปที่คุณค่าทาง

อาหารว่ามีองค์ประกอบของสารสำาคัญทางโภชนาการ ความนิยมของอาหารเพื่อสุขภาพ ทำาให้มีการนำาเข้า

พชืและผลไม้จากต่างประเทศเข้าสูป่ระเทศไทยเพือ่จำาหน่ายและแปรรปู ในปีทีผ่่านมามมีลูค่าการนำาเข้ารวม

สูงถึง 58,351.07 ล้านบาท (กระทรวงพาณิชย์, 2559) ถั่วดาวอินคาเป็นพืชอีกชนิดหนึ่งที่มีบริษัทเอกชนนำา

เข้าและส่งเสริมการปลูกในประเทศไทยเมื่อไม่กี่ปีที่ผ่านมา ถั่วดาวอินคา (Sacha inchi/Plukenetia) หรือ 

ภาษาท้องถิน่เรยีกอกีชือ่ว่า “องุน่สเีขยีว” หรอื “แบริง่ฝัก” (Twining) ชือ่วทิยาศาสตร์คอื Plukenetia volubilis 

เป็นพืชที่อยู่ในตระกูล Euphorbiaceae เป็นพืชเมืองร้อน ประกอบด้วย 19 สายพันธุ์ ซึ่ง 12 สายพันธุ์ 

อยู่ในทวีปอเมริกาใต้ และ 7 สายพันธุ์ อยู่ในยุโรป (Dostert et al., 2009) ถั่วดาวอินคาเป็นพืชที่มีคุณค่า

ทางโภชนาการที่ดี มีปริมาณไขมันร้อยละ 49-53 โปรตีน ร้อยละ 33 การวิเคราะห์องค์ประกอบกรดไขมัน 

ในนำา้มนัดบิของถัว่ดาวอนิคาโดยวธิแีก๊สโครมาโตกราฟี พบกรดไขมนัชนดิไม่อิม่ตวั ร้อยละ 90.34 ต่อปรมิาณ

กรดไขมันทั้งหมด กรดลิโนเลนิกร้อยละ 43.75 ต่อปริมาณกรดไขมันทั้งหมด กรดลิโนเลอิกร้อยละ 36.99 

ต่อปริมาณกรดไขมันทั้งหมด (Hamaker et al., 1992) การศึกษาองค์ประกอบของถั่วดาวอินคาด้วยวิธีการ

สกัดแบบไฮดรอลิก (Vela, 1995) พบปริมาณนำ้ามันร้อยละ 96.4 นอกจากนี้ ถั่วดาวอินคายังมีวิตามินเอสูง 

(981 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) วิตามินอี (17 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม) ซึ่งเป็นผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค 

(Hazen, 1980) ปัจจุบันมีการศึกษาที่มุ่งเน้นการใช้ประโยชน์จากนำ้ามันและกรดไขมันในถ่ัวดาวอินคาอย่าง

แพร่หลาย  การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากถั่วดาวอินคาในรูปของนำ้านม จึงเป็นอาหารชนิดใหม่ท่ีอุดมด้วยสาร

อาหารที่มีประโยชน์ เนื่องจากเป็นแหล่งของโปรตีน โอเมก้า 3 6 9 วิตามินเอ และวิตามีนอี (Fernández 

et al., 2015) อีกทั้งสามารถเป็นอาหารทางเลือกที่ดีสำาหรับผู้บริโภคที่ไม่รับประทานผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์

อีกด้วย ทั้งนี้กระบวนการผลิตนำ้านมให้ได้คุณภาพดีขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการ เช่น การเตรียมนำ้านม 

วิธีการสกดั ปริมาณนำา้ตาลทีเ่หมาะสมในการผลติเครือ่งดืม่นำา้นม ซึง่มผีลต่ออายกุารเกบ็รกัษาและการยอมรบั

ของผู้บริโภค(สุรีย์ แก้วเที่ยง, 2552)
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย

 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตนำ้านมถั่วดาวอินคา

 เพื่อศึกษาปริมาณนำ้าตาลที่มีผลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสของนำ้านมถั่วดาวอินคา 

 เพื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์นำ้านมถั่วดาวอินคาพาสเจอไรส์

วิธีดำาเนินการวิจัย 

 1. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของถั่วดาวอินคา

  ตัวอย่างถั่วดาวอินคาจากบริษัท ดาว ต้นเกษตรไทย จำากัด อ.รัตภูมิ จ.สงขลา นำามาวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ 

  1.1 วิเคราะห์ความชื้น (Moisture) ตามวิธี AOAC (2005) 

         1.2 วิเคราะห์โปรตีน (Protein) ตามวิธี AOAC (2005)

          1.3 วิเคราะห์ไขมัน (Lipid) ตามวิธี AOAC (2005) 

  1.4 วิเคราะห์คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) AOAC (2005) 

  1.5 วิเคราะห์เถ้า (Ash) ตามวิธี AOAC (2005)

 2. ศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตนำ้านมถั่วดาวอินคา             

          ศึกษาสูตรและวิธีการผลิตนำ้านมถั่วดาวอินคาสูตรพื้นฐาน 3 สูตรคือ ถั่วดาวอินคาต่อนำ้าที่ 1:3 

1:4 และ 1:5 ผลตินำา้นมถัว่ดาวอนิคา โดยดดัแปลงกรรมวธิกีารผลติจาก Valles Ramírez (2012) กระบวนการ

ผลิตนำ้านมถั่วดาวอินคา แสดงดังภาพที่ 1

นำาเมล็ดถั่วดาวอินคา มาปอกเปลือกชั้นที่ 1

ต้มในนำ้าเดือด นาน 15 นาที

แยกนำ้าและเมล็ดออกจากกัน กะเทาะเปลือกชั้นที่ 2

ผสมนำ้าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ในอัตราส่วน 1:3 1:4 และ 1:5

 (ถั่วดาวอินคา: ต่อนำ้า) ด้วยความเร็วระดับ 2 ปั่นนาน 15 นาที

แยกกากและนำ้านมถั่วดาวอินคาออกจากกัน ด้วยผ้าขาวบาง 5 ชั้น

นำาไปโฮโมจีไนซ์ ด้วยเครื่องโฮโมจิไนเซอร์ ยี่ห้อ IKA รุ่น T 25 digital ULTRA-TURRAX นาน 5 นาที  

พาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

บรรจุขวดแก้วขนาด 200 มิลลิลิตรและทำาให้เย็นทันที

เก็บที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตนำ้านมถั่วดาวอินคา

ที่มา  (ดัดแปลงจาก Valles Ramírez, 2012 หน้า 34)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์นำ้านมจากถั่วดาวอินคา



60
ISSN : 2539-5688

YRU J. Sci. Technol. 3(1): Jan - Jul 2018

 นำานำ้านมถั่วดาวอินคาที่ผลิตได้มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 point Hedonic 

scale โดยมีระดับคะแนน 1-9 คะแนน (1 เป็นคะแนนที่ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 เป็นคะแนนที่ชอบมาก

ที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบจำานวน 40 คน ทดสอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

รวม ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) การทดลองแบบ

สุ่มอย่างสมบูรณ์ภายในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) และวิเคราะห์ความ

แปรปรวนทางสถิติด้วย ANOVA

 3. ศึกษาปริมาณนำ้าตาลทีมีผลต่อลักษณะประสาทสัมผัสของนำ้านมถั่วดาวอินคา

    ผลิตนำ้านมถั่วดาวอินคาจากสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบรวมมากที่สุดในขั้นตอนที่ 1 ตามวิธี

การผลติและเติมนำ้าตาลในอัตราส่วนนำ้าตาลร้อยละ 0, 5, 8 และ 12 ทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผัสดว้ย

วธิ ี9 point Hedonic scale โดยมรีะดบัคะแนน 1-9 คะแนน ใช้ผูท้ดสอบจำานวน 40 คน ทดสอบคณุลกัษณะ

ด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิและความชอบรวม ใช้แผนการทดลองแบบสุม่อย่างสมบรูณ์ (Completely 

Randomized Design, CRD) การทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ภายในบล็อก (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติด้วย ANOVA

 4. ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของนำ้านมถั่วดาวอินคา

  นำานำ้านมถั่วดาวอินคาจากสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบรวมมากที่สุดในขั้นตอนที่ 3 มาทดสอบ

คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ดังนี้

  4.1  วัดค่าสีด้วยเครื่อง Color Flex รุ่น Hunter Lab: 1471 

           4.2  ความหนืดด้วยเครื่อง (Viscometer) Model DV1 MLVT “Brookfield” โดยใส่ตัวอย่าง

นำ้านมถั่วดาวอินคาปริมาตร 500 มิลิลิตรในบีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิตร วัดความหนืดโดยใช้เข็มเบอร์ 02 

ที่ความเร็วรอบ 100 rpm 

  4.3  ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ปริมาณของแข็งทั้งหมด ด้วยวิธี (AOAC, 2005) 

  4.4  ความเป็นกรด-ด่าง (ค่า pH) ด้วย pH meter ยี่ห้อ Schott รุ่น G 0840 

  4.5  ทดสอบปริมาณกรดทั้งหมดในรูปร้อยละของกรดแลคติก (AOAC, 2002) 

  4.6  วิเคราะห์ชนิดและปริมาณของกรดไขมันในนำ้านมด้วยวิธี Gas chromatography โดยสกัด

ไขมันตามวิธีของ Lepage และ Roy (1986) ทำาเอสเทอริฟิเคชัน (Esterification) ตามวิธีของ Yu และ

คณะ (2002) และฉีดตัวอย่างเข้าเครื่อง Gas GC HP 6890N chromatography โดยใช้ Flame ionization 

detector คำานวณร้อยละของกรดไขมันแต่ละชนิดต่อปริมาณกรดไขมันทั้งหมด

  4.7  พลังงานทั้งหมด BOMB CALORIMETER (Parr instrument company, USA) โดยใช้

ไมโคร ปิเปตดดูตวัอย่างนำา้นมและชัง่ให้มนีำา้หนกัแน่นอนประมาณ 1 กรมั บรรจใุนแคปซลู นำาตวัอย่างอาหาร

ที่จะบรรจุในลูกบอมบ์มาวางในที่วางของ bomb head บรรจุออกซิเจนโดยใช้ pressure gauge ไว้ที่ 450 psi 

 5. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป

  ผลิตนำ้านมถั่วดาวอินคา ตามวิธีที่มีคะแนนความชอบรวมสูงสุด จากข้อ 3 มาทดสอบ 

การยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไปจำานวน 100 คน ซึ่งในแบบสอบถามจะแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ แบบสอบถาม  

สำาหรับข้อมูลทางประชากรศาสตร์ และแบบสอบถามสำาหรับการยอมรับและความชอบต่อผลิตภัณฑ ์

การทดสอบการยอมรับนำ้านมถั่วดาวอินคา การทดสอบเป็นแบบ Central Location Test (CLT) การแสดง

ผลทดสอบใช้วิธีการให้คะแนนความชอบด้วยวิธี Hedonic ชนิด 9 สเกลที่มีระดับคะแนนตั้งแต่ 1 ถึง 9 
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โดย 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด ซึ่งผู้ทดสอบประเมินและให้คะแนนความ

ชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ในคุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและความชอบรวม วิเคราะห์ผลทางสถิติ 

โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล (Analysis of Variance, ANOVA) โดยเปรียบเทียบความแตกต่าง 

ของความชอบผลิตภัณฑ์ จำาแนกตามข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ของผู้ทดสอบ ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา

อาชพี และรายได้ โดยใช้วธิกีารทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลีย่ F-test และ T-test ทดสอบความ สมัพนัธ์

ระหว่างข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้ทดสอบ ประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์โดยหาค่า ร้อยละจาก

คะแนนการประเมินของผู้บริโภค

ผลและอภิปรายผล 

 1. องค์ประกอบทางเคมีของถั่วดาวอินคา

  ถั่วดาวอินคาที่ปลูกในพื้นที่จังหวัดสงขลา จากบริษัทดาว เกษตรกรไทย จำากัด นำามาวิเคราะห์

หาปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ความชื้นและเถ้าตามวิธี AOAC.(2005) พบว่ามีปริมาณไขมันและ

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 32.28±0.19 และ 33.78±0.19 ซึ่งมากกว่าปริมาณไขมันและคาร์โบไฮเดรตที่พบใน

ถั่วเหลืองจากงานวิจัยของ Hall (1998) คือร้อยละ 18.94 และ 25.88 ตามลำาดับ ในขณะปริมาณโปรตีน

และความชื้นในถั่วดาวอินคาเท่ากับร้อยละ 23.60±0.12 และ 7.67±0.08 ซึ่งน้อยกว่าปริมาณที่พบในถั่ว

เหลือง (ร้อยละ 36.00 และ 10.00) ถั่วดาวอินคาที่ผลิตได้มีปริมาณเถ้าร้อยละ 2.67±0.03 

 2. สูตรพื้นฐานในการผลิตนำ้านมถั่วดาวอินคา

  ผลการทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของนำา้นมถัว่ดาวอนิคาสตูรพืน้ฐานแสดงดงัตาราง

ที ่1 ผูท้ดสอบชมิให้คะแนนทางประสาทสมัผสัของท้ัง 3 สตูร ไม่แตกต่างอย่างมนียัสำาคญัทางสถิต ิ (p≥0.05) 

โดยสตูรที ่1 ได้รบัคะแนนเฉลีย่ในด้านความชอบรวมมากท่ีสุด คอื 7.03 และคะแนนเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เท่ากับ 6.53, 6.77 5.80 และ 6.10 ตามลำาดับ เนื่องจากนำ้านมถั่วดาวอินคา มีสีขาวนวล 

ซึง่เป็นสตีามธรรมชาตขิองนำา้นมทัว่ไป มกีลิน่ของถัว่ดาวอนิคาอ่อนๆ และไม่มรีสชาต ิจงึใช้สตูรดงักล่าวเป็น

สูตรพื้นฐานในการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีในขั้นตอนต่อไป  

ตารางที่ 1 คะแนนทางประสาทสัมผัสของนำ้านมถั่วดาวอินคาทั้ง 3 สูตร

สูตรที่

(ถั่วดาวอินคา:นำ้า)

คะแนนทางประสาทสัมผัส

ลักษณะ

ปรากฏ

สี กลิ่น รสชาติ ความชอบ

รวม

1 (1:3) 6.53±1.22ns 6.77±1.33ns 5.80±1.30ns 6.10±1.30ns 7.03±1.65a

2 (1:4) 6.43±1.30ns 6.70±0.93ns 5.70±1.09ns 5.80±1.35ns 6.50±1.33b

3 (1:5) 6.20±1.63ns 6.50±1.36ns 5.47±1.43ns 5.63±1.47ns 6.10±1.30b

หมายเหตุ : ตัวอักษร 
a b

 ที่ต่างกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p≤0.05)           

             อักษร 
ns
 แสดงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p≥0.05)

    ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   
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  3. ปริมาณนำ้าตาลที่มีผลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสของนำ้านมถั่วดาวอินคา    

    ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของนำ้านมถั่วดาวอินคาสูตรเพิ่มความหวาน แสดง

ดังตารางที่ 2 โดยนำานำ้านมถั่วดาวอินคาทั้ง 4 สูตร เติมนำ้าตาลที่ระดับร้อยละ 0, 5, 8 และ 12 ของปริมาณ

นำ้านม ประเมินผลคะแนนทางประสาทสมัผสั ดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ ความหวานและความชอบ

รวม โดยพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนทางประสาทสัมผัสของทั้ง 4 สูตร แตกต่างอย่างมี นัยสำาคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยสูตรที่ 3 ได้รับคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความหวาน และความชอบ

รวมสูงสุด 6.35, 6.54, 6.53, 6.86ม 6.95 และ 7.50 คะแนนตามลำาดับเนื่องจากนำ้านมถั่วดาวอินคา มีสีขาว 

มีกลิ่นของถั่วดาวอินคาลดน้อยลง และมีรสชาติหวานจากนำ้าตาลทราย ส่งผลต่อคะแนนความชอบรวม 

จึงใช้สูตรดังกล่าวทำาการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีในขั้นตอนต่อไป

ตารางที่ 2 คะแนนทางประสาทสัมผัสของนำ้านมถั่วดาวอินคาสูตรให้ความหวานทั้ง 4 สูตร

ร้อยละของ

นำ้าตาล

คะแนนทางประสาทสัมผัส

ลักษณะ

ที่ปรากฏ

สี
ns

กลิ่น รสชาติ ความหวาน ความชอบ

รวม

0 6.15±0.67a 6.44±1.32 5.60±1.25a 5.45±1.37a 5.64±1.40a 5.75±1.20a

5 6.22±1.37a 6.33±1.24 5.75±1.54a 5.63±1.60a 5.72±1.43a 5.80±1.25a

8 6.35±1.12a 6.54±1.30 6.53±1.04b 6.86±1.19b 6.95±1.26b 7.50±1.16c

12 6.92±0.94b 6.65±0.92 6.32±1.07b 6.83±1.22b 6.80±1.18b 6.83±1.12b

หมายเหตุ : ตัวอักษร 
a
 
b
 ที่ต่างกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p≤0.05)

     อักษร 
ns
 แสดงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ (p≥0.05)

   ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
 

 4. คุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของนำ้านมถั่วดาวอินคา

    4.1 คุณลักษณะทางกายภาพ 

   ค่าสี

   นำ้านมถั่วดาวอินคาที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ มีคุณภาพทางกายภาพค่าสีโดยพบว่านำ้านม 

ถั่วดาวอินคามีค่าสี L* เท่ากับ 78.79 แสดงว่านำ้านมถั่วดาวอินคามีความสว่าง ค่าสี a* เท่ากับ -0.28 มีค่า

เป็นสีเขียว และค่าสี b* เท่ากับ 8.38 มีค่าเป็นสีเหลือง 

   ค่าความหนืด

   ผลการวิเคราะห์ค่าความหนืดของนำ้านมถั่วดาวอินคาโดยใช้เข็มเบอร์ 1 และความเร็วรอบ 

100 RPM พบว่า นำ้านมถั่วดาวอินคามีค่าความหนืดอยู่ในช่วง 5.46 เซนติพอยด์ ซึ่งมากกว่าค่าความหนืด

ของนำ้านมถัว่เหลืองซึ่งมีค่าเท่ากับ 4.7 เซนติพอยด์ (Tang, 2013) ซึง่เป็นผลมาจากปริมาณของแข็งทั้งหมด

ในนำ้านม (เสาวลักษณ์, 2553) โดยนำ้านมถั่วดาวอินคามีปริมาณของแข็งทั้งหมดมากกว่านำ้านมถั่วเหลือง 

จึงทำาให้สารละลายที่ได้เข้มข้นและส่งผลให้ความหนืดสูงขึ้น 

  4.2 คุณลักษณะทางเคมี

   ปริมาณโปรตีน ไขมันและคาร์โบไฮเดรต

   ผลติภณัฑ์นำา้นมถ่ัวดาวอินคาทีผ่่านการพาสเจอร์ไรซ์ทีอ่ณุหภมู ิ75 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 

15 นาท ีมปีรมิาณโปรตนี ไขมนั คาร์โบไฮเดรตและของแขง็ทัง้หมดเท่ากับร้อยละ 16.53±0.02, 23.59±0.21, 
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2.60±0.01 และ 17.45±0.01 (°บริกซ์) ตามลำาดับ ซึ่งค่าท่ีได้มากกว่าองค์ประกอบทางเคมีของนำ้านม 

ถั่วเหลืองที่ได้จากการวิจัยของ Tang (2013) ที่รายงานว่าพบปริมาณโปรตีน ไขมันและของแข็งทั้งหมด 

ร้อยละ 3.91, 2.11 และ 4.72 ตามลำาดับ เนื่องจากถั่วดาวอินคาเป็นพืชนำ้ามันที่มีปริมาณไขมันค่อนข้างสูง 

(ร้อยละ 41–54%) และโปรตีนร้อยละ 25–27 (Gutiérrez et al., 2011; Hamaker et al., 1992). ผลการ

ทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยของ Tanteeratarn et al. (1997) ที่รายงานว่า การใช้อัตราส่วนถั่วเหลืองแห้ง

ต่อนำ้าในขั้นตอนการสกัดปริมาณน้อย ส่งผลทำาให้นำ้านมถ่ัวเหลืองท่ีได้ มีปริมาณของแข็งท้ังหมด รวมถึง 

องค์ประกอบทางเคมต่ีางๆ สงูกว่าการใช้ถัว่เหลอืงแห้งต่อนำา้ในขัน้ตอนการสกดันำา้นมถัว่เหลอืงปรมิาณมาก 

   ค่า pH

   จากผลการวิเคราะห์วัดค่า pH ในผลิตภัณฑ์นำ้านมถั่วดาวอินคาเท่ากับ 6.12 ซึ่งมีค่าใกล้

เคยีงกบัค่า pH ของนำา้นมถัว่เหลอืงคอื 6.74 (Hajirostamloo, 2009) ซึง่บ่งชีว่้านำา้นมถัว่ดาวอนิคามคีณุสมบตัิ

เป็นกรดอ่อน

   ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละของกรดแลคติก) 

    จากผลการวเิคราะห์ปรมิาณกรดทัง้หมด ในรปูแบบกรดแลคตกิ ในผลติภณัฑ์นำา้นมถัว่ดาว

อินคาที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ มีค่าร้อยละ 0.59 

ตารางที่ 3 คุณลักษณะทางเคมีของนำ้านมถั่วดาวอินคา

คุณลักษณะทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ)

โปรตีน 16.53±0.02
ไขมัน 23.59±0.21

คาร์โบไฮเดรต 2.64±0.01

ของแข็งทั้งหมด 17.45±0.01

ค่าความเป็นกรด-ด่าง(pH) 6.12±0.01

ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละของกรดแลกติก) 0.59±0.09

พลังงาน (kcal) 290.00 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

   รูปแบบของกรดไขมันในนำ้านมถั่วดาวอินคา

   พบกรดไขมนัชนดิอิม่ตวัร้อยละ 8.24 โดยชนดิของกรดไขมนัทีพ่บ คอื กรดคาปรลิกิ (Caprylic 

acid, C10) กรดลอริก (Lauric acid, C12:0), กรดไมริสติก (Myristic  acid,  C14:0) กรดปาล์มิติก 

(Palmitic acid, C16:0), อะราชิโดนิก (Arachidonic, C20:0) และกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว ร้อยละ 91.75 

โดยชนิดที่พบมากที่สุดคือกรดอัลฟาลิโนเลนิก (ƴ-Linolenic acid, ω3,C18;3 n-3) ร้อยละ 42.82±0.13 

รองลงมาคือกรดลิโนเลนิก (Linolenic acid, ω3,C18;2 n-6) ร้อยละ 38.69±0.16 กรดโอลิอิก (Oleic 

acid, ω9, C18; n-1) ร้อยละ 10.02±0.36 และกรดแกมม่าลิโนเลนิก (ƴ-Linolenic acid, ω3, C18; n-3) 

ร้อยละ 0.22±0.00 (ตารางที่ 2) กรดอัลฟาลิโนเลนิก (ω3,C18;3 n-3) และกรด โอเลอิก (ω9, C18; n-1) 

เป็นทีรู่จ้กักนัในรปูแบบของกรดไขมนัทีจ่ำาเป็นเนือ่งจากมนษุย์ไม่สามารถผลติได้เองและต้องได้รับจากอาหาร 

กรดอัลฟาลิโนเลนิก (ALA, C18;3 n-3) และกรดลิโนเลนิก (LA, C18;2 n-6) เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัวสำาคัญ

ที่ได้จากนำ้ามันพืช กรดไขมันเหล่านี้สามารถยืดตัวและอิ่มตัวไปเป็นอนุพันธ์ของกรดอะโครดิโดนิกและกรดอิ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์นำ้านมจากถั่วดาวอินคา



64
ISSN : 2539-5688

YRU J. Sci. Technol. 3(1): Jan - Jul 2018

โคซะเพนตะอิโนอิก (EPA, 20: 5 n-3) และกรดโดโคซะเฮกซะอิโนอิก (DHA, 22: 6 n-3) (Arana Paredes, 

2008) นอกจากนี้การรับประทานกรดไขมันจำาเป็นทั้ง 3 ชนิดดังกล่าว จะช่วยป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ 

ความดันโลหิตสงู การอักเสบ ภาวะภูมิคุ้มกันบกพร่อง ป้องกันมะเร็ง โรคเบาหวาน และสภาวะบกพร่องของ

การควบคุมปริมาณไขมันในร่างกาย (Guilliams, 2000) 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์กรดไขมันของนำ้านมถั่วดาวอินคา

ชนิดของกรดไขมันของนำ้านมถั่วดาวอินคา ปริมาณของกรดไขมัน (ร้อยละ)

Caprylic acid (C10;0) 0.05±0.00
Lauric acid (C12;0) 0.08±0.02
Myristic (C14;0) 4.50±0.02
Palmitic acid (C16;0) 3.51±0.02
Oleic acid  (ω9,C18;n-1) 10.02±0.36
Linolenic acid (ω3,C18:2;n-6) 38.69±0.16
Arachidic acid (C20;0) 0.10±0.00

ƴ-Linolenic acid (ω3,C18;n-3) 0.22±0.00

α-Linolenic acid (ω3,C18;3n-3) 42.82±0.13
Total Saturated Fatty Acid 8.24
Total Unsaturated Fatty Acid 91.75

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยนเบนมาตรฐาน      

 

 5. การยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป

  ผู้บริโภคทั่วไปจำานวน 100 คน พบว่าเป็นเพศชายร้อยละ 42 และเพศหญิงร้อยละ 58 อายุ

ระหว่าง 21-30 ปี ร้อยละ 35 อาชีพนักเรียน/นักศึกษามากที่สุดร้อยละ 48 มีรายได้น้อยกว่า 3,000 บาท 

ร้อยละ 31 ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 75 ไม่รูจ้กัถัว่ดาวอนิคา และรบัประทานนำา้นมจากถัว่น้อยกว่า สปัดาห์

เฉลี่ยสัปดาห์ละ 2 ครั้ง ร้อยละ 56 โดยรับประทานแบบยูเอชที มากที่สุด ร้อยละ 76 เหตุผลที่ใช้ในการเลือก

ซื้อนำ้านมจากถั่วมารับประทาน เพราะประโยชน์ร้อยละ 57 ซึ่งพิจารณาคุณลักษณะท่ีสำาคัญในการเลือก 

รับประทานนำ้านมจากถั่วจากรสชาติมากที่สุด ร้อยละ 75 

  การสำารวจความคดิเหน็ของผูบ้รโิภคทัว่ไปจำานวน 100 คน พบว่าผูบ้ริโภคท่ีให้ความ สำาคญัเร่ือง

รสชาติของนำ้านมจากถั่วมากที่สุดร้อยละ 75 และคำานึงถึงคุณประโยชน์ต่อสุขภาพมากที่สุด ร้อยละ 57 

ผู้บริโภคให้คะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติและความชอบรวม เฉลี่ยเท่ากับ 7.30±1.68 

7.62±1.58 7.08±2.10 7.53±1.92 และ 7.99±1.53 

  จากการวเิคราะห์ความแตกต่างระหว่างลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูบ้รโิภคทีเ่ป็นผูบ้รโิภค

ทั่วไปพบว่า เพศ การศึกษา อาชีพ ไม่มีผลต่อความชอบผลิตภัณฑ์ทุกคุณลักษณะ สำาหรับด้านอายุพบว่า 

มีผลต่อความชอบด้าน กลิ่น และรสชาติคือ ผู้บริโภคที่มีอายุ 21-30 ปี มีความชอบด้านกลิ่นและรสชาติ 

มากที่สุด ส่วนด้านรายได้พบว่า มีผลต่อความชอบด้านลักษณะปรากฎ คือ ผู้บริโภคที่มีรายได้ 13,001-18,000 

บาท มีความชอบด้านลักษณะปรากฎ มากที่สุด ผลการทดสอบการยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค

ทั่วไป พบว่าผู้บริโภคทั่วไปให้การยอมผลิตภัณฑ์ร้อยละ 73  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์นำ้านมจากถั่วดาวอินคา



65
ISSN : 2539-5688

YRU J. Sci. Technol. 3(1): Jan - Jul 2018

สรุป

 ปรมิาณนำา้ทีใ่นการสกดัมผีลต่อลกัษณะของนำา้จากถ่ัวดาวอนิคา ซึง่ส่งผลต่อคะแนนความชอบรวม

ของผู้ทดสอบชิม (p<0.05) การใช้นำ้าตาลในสูตรให้ความหวานเพื่อปรับรสชาติท่ีระดับร้อยละ 8 เป็นสูตร 

ที่ได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงสุด ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางทางเคมีของนำ้านม 

ถั่วดาวอินคาจากสูตรที่ดีที่สุดพบว่า มีปริมาณไขมันค่อนข้างสูงที่ร้อยละ 23.59 และพบปริมาณของกรด

แอลฟา-ลิโนเลนิกมากที่สุด ร้อยละ 42.82 รองลงมา คือ กรดลิโนเลนิกและกรดโอเลอิก เท่ากับร้อยละ 

38.69 และ 10.02 ตามลำาดับ การสำารวจการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ 

ร้อยละ 73 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์นำ้านมถั่วดาวอินคาในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากที่สุด
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