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งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาผลติภณัฑ์พดุดิง้ข้าวโพดจากสตาร์ชมนัส าปะหลงั และ แคปปา- 
คาร์ราจีแนน เพื่อเป็นผลติภณัฑ์ทางเลอืกส าหรับผู้บริโภคที่มีปัญหาจากอาการไมย่อ่ยแลคโทสในนม จากการ
ส ารวจพบวา่ผู้บริโภคมีความสนใจผลติภณัฑ์ทีไ่มม่ีสว่นผสมจากนมโค รสชาติข้าวโพดหวานและการใช้สารให้
ความหวานในผลติภณัฑ์ จากการศกึษาผลของความเข้มข้นรวมของ พอลแิซ็คคาไรด์ทัง้หมด (ร้อยละ 2 และ 3 
โดยน า้หนกั) พบวา่ เมื่อเพิ่มปริมาณพอลแิซคคาไรด์สง่ผลให้คา่ความหนืดสงูสดุ คา่ความหนืดต ่าสดุ คา่ความ
แตกตา่งระหวา่งคา่ความหนืดสงูสดุและความหนืดต ่าสดุ และคา่ความหนืดสดุท้ายมีคา่เพิ่มขึน้ (p≤0.05) เมื่อ
พิจารณาผลของอตัราสว่นสตาร์ช มนัส าปะหลงัตอ่แคปปา-คาร์ราจีแนน (10:0, 9.5:0.5 และ 9:1) พบวา่ 
อตัราสว่นคาร์ราจีแนนที่มากขึน้สง่ผลให้คา่ความหนืดสงูสดุ ความหนืดต ่าสดุ ความแตกตา่งระหวา่งคา่ความ
หนืดสงูสดุและความหนืดต ่าสดุ และความหนืดสดุท้ายลดลง (p≤0.05) การเติมซูโครสร้อยละ 10 สง่ผลให้
สมบตัิเพสติง้ทัง้หมดมีคา่เพิ่มขึน้ (p≤0.05) และสง่ผลให้คา่สี L* ลดลง แต ่a* b* Chroma เพิ่มขึน้ (p≤0.05) 
นอกจากนี ้การเพิ่มปริมาณพอลแิซคคาไรด์ทัง้หมด การทดแทนสตาร์ชด้วยแคปปา-คาร์ราจีแนน และการเติม
ซูโครสสง่ผลให้คา่ความแข็งของเจลเพิ่มขึน้และเกิดการแยกน า้ออกจากผลติภณัฑ์ลดลง (p≤0.05) จากการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสั พบวา่ สตูรที่ได้รับความชอบมากที่สดุคือ สตูรที่มีอตัราสว่นของสตาร์ชมนัส าปะหลงั
ตอ่แคปปา-คาร์ราจีแนนที่ 9:1 สตูรที่พฒันาได้ ประกอบด้วย น า้ข้าวโพดหวานร้อยละ 86.9 ซูโครสร้อยละ 10 
สตาร์ชมนัส าปะหลงัร้อยละ 2.7 แคปปา-คาร์ราจีแนนร้อยละ 0.3 และ เกลอืร้อยละ 0.1 โดยน า้หนกั จาก
การศกึษาผลของพอลเิด็กซ์โทรสในตวัอยา่งที่ใช้สารให้ความหวาน พบวา่ เมื่อปริมาณพอลเิด็กซ์โทรสเพิ่มขึน้มี
ผลให้สมบตัิเพสติง้ทัง้หมดมแีนวโน้มเพิ่มขึน้ (p≤0.05) คา่ส ีL*และ Hue ลดลง แต ่a* b* Chroma และความ
แข็งของเจลเพิ่มขึน้ (p≤0.05) แตไ่มม่ีผลตอ่ปริมาณน า้ที่แยกออกจากตวัอยา่ง สตูรที่ใช้สารให้ความหวานที่
ได้รับความชอบมากที่สดุคือ สตูรที่มีพอลเิด็กซ์โทรสร้อยละ 10 สตูรท่ีพฒันาได้ประกอบด้วย น า้ข้าวโพดหวาน
ร้อยละ 86.9 พอลเิด็กซ์โทรส ร้อยละ 10 สตาร์ชมนัส าปะหลงัร้อยละ 2.7 แคปปา-คาร์ราจีแนนร้อยละ 0.3 และ 
เกลอืร้อยละ 0.1 และ ซูคราโลส ร้อยละ 0.0167 โดยน า้หนกั ผลติภณัฑ์ที่พฒันาได้มีปริมาณความชืน้ร้อยละ 
79.64-80.06 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 15.76-16.39 เส้นใยร้อยละ 1.89-2.10 โปรตีนร้อยละ 1.26 เถ้าร้อยละ 
0.43-0.44 และไขมนัร้อยละ 0.38-0.39 ผลติภณัฑ์สามารถเก็บรักษาได้ 10 วนั ที่อณุหภมูิ 0-4 องศาเซลเซียส 
โดยมีปริมาณจลุนิทรีย์และยีสต์รายงัอยูใ่นเกณฑ์ทีม่าตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนก าหนด ผู้บริโภคร้อยละ 91 ให้
การยอมรับเมื่อทราบข้อมลูด้านดีของผลติภณัฑ์ 
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