
  
  

บทที่4 
                 

ผลการวิจัย 
 
4.1 การเตรียมแปงละลายน้ําเย็น 
 นําแปงขาวเจาสายพันธุตางๆ ไดแก ปทุมธานี 1,ขาวหอมมะลิ 105, สุพรรณบุรี 1, 

สุพรรณบุรี 3, สุพรรณบุรี 60, สุพรรณบุรี 90,ชัยนาท 2, ชัยนาท 3, กข 15, กข 31, และพิษณุโลก 2 

มาละลายดวย 3M NaOH และตกตะกอนดวย 40% เอทานอล และ 60% เอทานอล ตามลําดับ

สังเกตลักษณะการละลายและการตกตะกอนของแปงขาวเจาที่ไดในแตละข้ันตอนไดผลดังตอไปนี้ 

 

ตารางที่ 4.1 การละลายและการตกตะกอนของแปงขาวเจาสายพนัธุตางๆ 
 

      สายพันธุ                ลกัษณะการละลายและตกตะกอน 

ขาวหอมมะลิ 105 -หลังเติม 95% Ethanol แปงจับตัวกันแนน เปนกอน 

-เมื่ออบแลวแปงจับเปนกอน สีเหลือง 

-บดไดละเอียด ผงแปงมีสีเหลือง  

 

ปทุมธาน ี1 -แปงเปนกอนสีเหลืองในระหวางการปรับความเปนกรดดาง 

-ผงแปงบดไดละเอียด ผงแปงมีสีเหลือง 

 

สุพรรณบุรี 1 -หลังอบแหงแปงที่ไดใส บดไมละเอียด 

-ไดปริมาณแปงนอย ผานตะแกรง 100 mesh ไดยาก 

-เปนแผนเล็กๆใสๆ 

 

สุพรรณบุรี 3 -ใส60%Ethanol แปงตกตะกอนชา  

-หลังลางดวย95%Ethanol แปงใสขุน  

-ขณะอบมีน้ําออกมาจากแปงมาก แปงแหงชา 

-บดละเอียด มีแผนใสๆเล็กนอย 
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      สายพันธุ                ลกัษณะการละลายและตกตะกอน 

สุพรรณบุรี 60 -หลังอบเปนแผนบางใส 

-บดไมละเอียด ผงแปงมีสีขาว มีแผนบางใสเล็กนอย 

 

สุพรรณบุรี 90 -เมื่ออบแหงแลว แปงที่ไดใส บดไมละเอียด 

-ไดปริมาณแปงนอย ไมผาน 100 mesh เปนแผนเล็กๆใส 

-ผงแปงมีสีขาว เนื้อนุม  

 

ก ข 15 -หลังอบแปงไดผงแปง ไมเปนกอน 

-ผงแปงสีขาวขุน บดไดละเอียด 

 

ก ข 31 ผงแปงที่ไดมีสีขาวขุน บดไดละเอียด 

 

ชัยนาท 2 -แปงเปนแผนขาวขุน แข็ง เกาะตัวแนน 

-ผงแปงบดไดละเอียด 

 

ชัยนาท 3 -เนื้อแปงหยาบ มีสีขาวขุน 

-ผงแปงบดไดละเอียด 

 

พิษณุโลก 2 -แปงเปนแผนสีขาว คอนขางใส  

-ผงแปงบดไดไมละเอียด ผงแปงมีสีขาว 
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4.2 การหากาํลังการพองตัวและการละลายน้ํา 
นําแปงขาวเจาสายพันธุตางๆ ไดแก ปทุมธานี 1,ขาวหอมมะลิ 105, สุพรรณบุรี 1, 

สุพรรณบุรี 3, สุพรรณบุรี 60, สุพรรณบุรี 90,ชัยนาท 2, ชัยนาท 3, กข 15, กข 31, และพิษณุโลก 2 

มาทําการทดสอบโดยจุมใน water bath ที่อุณหภูมิ 50OC-90OC เปนเวลานาน 30 นาที เขยาทุก 5 

นาที เพื่อปองกันแปงนอนติดกนหลอด ไดผลทดลองดังนี้ 
 

จากตารางที่ 4.2 แสดงคากาํลังการพองตัวของแปงขาวเจาที่อุณหภูมิ 50OC-90OC พบวา

แปงขาวหอมมะลิ 105 มีกาํลังการพองตัวที่สูงมาก เมื่อตมที่อุณหภูมิ 90 OC แตแปงขาวหอมมะลิ 

105 จะมีกําลังการพองตัวไมสูงมากนักทีอุ่ณหภูมิ 50 OC แปงปทมุธานี 1 มีกําลังการพองตัวที่ดีที่

อุณหภูมิต้ังแต 50OC-90OC เมื่อเปรียบเทยีบกับแปงสายพันธุอ่ืนๆ 
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ตารางที่ 4.2 คากําลังการพองตัวของแปงขาวเจาทีอุ่ณหภูมิ 50OC-90OC 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กําลงัการพองตัว 50 OC 60 OC 70 OC 80 OC 90 OC 

แปงสุพรรณบุรี 1 19.38 17.20 19.63 24.45 27.90 

แปงสุพรรณบุรี 3 18.80 13.79 18.58 19.50 21.11 

แปงสุพรรณบุรี 60 15.07 15.62 17.57 16.28 16.61 

แปงสุพรรณบุรี 90 16.24 15.86 17.54 22.41 25.17 

แปงชัยนาท 2 22.62 15.99 16.70 17.39 18.32 

แปงชัยนาท 3 20.86 14.47 19.65 20.81 21.34 

แปงกข 15 23.45 17.52 20.04 30.42 33.27 

แปงกข 31 17.91 18.24 19.66 22.17 24.82 

แปงขาวหอมมะลิ 105 17.84 43.28 51.64 67.97 78.44 

แปงปทุมธานี 1 25.90 28.39 38.42 49.49 71.40 

แปงพิษณุโลก 2 16.88 17.92 18.81 18.70 20.30 
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 รูปที่ 4.1 คากําลงัการพองตัวของแปงขาวเจาที่อุณหภูมิ 50OC-90OC 
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ตารางที่ 4.3 คารอยละการละลายของแปงขาวเจาที่อุณหภูมิ 50OC-90OC 
 

รอยละการละลาย 
 

50 OC 
 

60 OC 
 

70 OC 
 

80 OC 
 

90 OC 
 

แปงสุพรรณบุรี 1 18.54±0.50 21.89±2.07 24.56±0.16 42.72± 18.58 55.34±6.59 

แปงสุพรรณบุรี 3 19.51±5.41 22.01±0.45 20.12±2.23 26.56±0.40 29.32±0.25 

แปงสุพรรณบุรี 60 24.28±0.31 27.06±1.05 30.96±2.74 33.47±1.34 33.47±1.94 

แปงสุพรรณบุรี 90 11.03±3.12 19.52±0.25 22.69±0.59 31.60±1.58 37.52±2.43 

แปงชัยนาท 2 20.46±2.33 21.99±0.86 36.73±0.43 40.78±1.71 43.42±0.28 

แปงชัยนาท 3 24.87±3.56 25.72±0.16 27.98±0.17 33.41±0.63 40.88±0.60 

แปงกข 15 10.86±3.06 16.74±3.31 20.04±0.04 24.90±0.80 40.79±4.27 

แปงกข 31 24.29±0.30 28.45±0.12 28.64±0.55 37.81±3.23 43.08±1.48 

แปงขาวหอมมะลิ 105 13.13±0.16 49.51±6.83 46.21±1.72 65.56±1.43 77.03±1.03 

แปงปทุมธานี 1 19.64±0.25 36.81±3.53 48.23±2.05 68.16±2.30 81.36±1.04 

แปงพิษณุโลก 2 17.15±0.63 23.18±3.30 43.76±2.20 41.95±1.51 47.58±0.77 
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รูปที่ 4.2  คารอยละการละลายของแปงขาวเจาท่ีอุณหภูมิ 50OC-90OC 
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4.3 การหาคา Cold-Water Solubility  
 นําแปงขาวเจาสายพนัธุตางๆ ไดแก ปทมุธานี 1,ขาวหอมมะลิ 105, สุพรรณบุรี 1, 

สุพรรณบุรี 3, สุพรรณบุรี 60, สุพรรณบุรี 90,ชัยนาท 2, ชัยนาท 3, กข 15, กข 31, และพิษณุโลก 2 

นํามาทดสอบโดยการละลายใช magnetic stirrer  กวนในน้ําที่อุณหภูมิ5OC-27OC ไดผลการ

ละลายน้ําดังนี ้

 

ตารางที่ 4.4  คาการละลายน้ําเยน็ของแปงขาวเจาละลายน้าํเยน็ 

สายพันธุ อุณหภูมิ 5 OC 
 

อุณหภูมิ 27 OC 

แปงสุพรรณบุรี 1 27.33±1.78 20.41±0.62 

แปงสุพรรณบุรี 3 26.81±0.18 20.09±0.31 

แปงสุพรรณบุรี 60 22.04±0.28 17.81±0.44 

แปงสุพรรณบุรี 90 13.82±3.57 15.61±0.31 

แปงชัยนาท2 31.54±0.50 25.03±0.12 

แปงชัยนาท3 27.42±1.03 21.63±0.29 

แปงกข 15 22.52±2.32 17.63±0.11 

แปงกข 31 22.63±1.49 20.21±0.84 

แปงขาวหอมมะลิ 105 52.00±2.07 45.17±1.05 

แปงปทุมธานี 1 29.96±0.84 35.56±0.61 

แปงพิษณุโลก 2 27.24±0.81 20.80±0.41 

แปงพรีเจลาติไนซ 15.72±0.45 19.06±1.05 

 

จาก ตารางที ่4.4  การหาคา Cold-Water Solubility ของแปงขาวเจาที่อุณหภูมิ 5 OC 

และ 27OC พบวาแปงขาวหอมมะลิ 105 มีคาการละลายน้ําเยน็สูงที่สดุ เมื่อเทยีบกบัขาวสายพนัธุ

อ่ืนๆ รองลงมาไดแกแปงปทมุธานี 1 ซึง่มคุีณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี และคุณภาพการบริโภค

คลายคลึงกับขาวหอมมะลิ ทางผูวิจยัจึงนาํขาวหอมมะลิ 105 มาใชในการเตรียมแปงละลายน้าํ

เย็นเพื่อใชในการทดสอบชิมในผูสูงอายุตอไป 
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4.4  การหาความชืน้ 
  นาํแปงขาวเจาสายพนัธุตางๆ ไดแก ปทมุธานี 1,ขาวหอมมะลิ 105, สุพรรณบุรี 1, 

สุพรรณบุรี 3, สุพรรณบุรี 60, สุพรรณบุรี 90,ชัยนาท 2, ชัยนาท 3, กข 15, กข 31, และพิษณุโลก 2   

นํามาอบที่อุณหภูมิ 110 OC เปนเวลา 24 ชั่วโมง ไดผลดังนี ้

 
ตารางที่ 4.5 ปริมาณความช้ืนของแปงขาวเจาสายพันธุตางๆ 

 
ปริมาณความช้ืน Mean±SD 

แปงสุพรรณบุรี1 11.84±0.44 

แปงสุพรรณบุรี3 10.69±0.62 

แปงสุพรรณบุรี60 11.27±0.82 

แปงสุพรรณบุรี90 12.39±0.89 

แปงชัยนาท2 11.63±0.64 

แปงชัยนาท3 13.99±0.54 

แปงกข15 12.40±0.34 

แปงกข31 11.45±0.86 

แปงขาวหอมมะลิ105 15.85±0.43 

แปงปทุมธาน1ี 16.04±0.23 

แปงพิษณุโลก2 12.14±0.56 

แปงพรีเจลาติไนซ 12.23±0.30 
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4.5 คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของนํ้าผลไม 
 
4.5.1 คุณสมบัติทางกายภาพของน้าํผลไม 
 
            คาแถบส ี
            เปรียบเทยีบน้าํผลไมกับหนังสือวัดแถบสี (The Munsell book of color) ไดผลดังนี ้
 

ตารางที่ 4.6 แถบสีของนํ้าผลไม 
 

ตัวอยาง Hue Value Chroma 

น้ําสมสด 7.5 YR 7 16 

น้ําสับปะรดสด 7.5 YR 7 12 

น้ําสมกลอง 5 Y 8.5 10 

น้ําสับปะรดกลอง 5 Y 7 6 

 

 
4.5.2 คุณสมบัติทางเคมีของนํ้าผลไม 
 

ตารางที่ 4.7 คุณสมบัติทางเคมีของนํ้าผลไม 
ตัวอยาง pH Ash 

 (%) 
ปริมาณ Vitamin C  

(mg/100ml) 
Citric acid 

(%) 

น้ําสมสด 3.74 3.93±0.09 16.34±0.20 0.08±0.00 

น้ําสับปะรดสด 3.92 2.48±0.02 9.16±0.00 0.05±0.00 

น้ําสมกลอง 3.69 1.81±0.29 36.97±0.41 0.06±0.00 

น้ําสับปะรดกลอง 3.71 3.10±0.06 35.17±0.45 0.06±0.00 
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4.5.3 ความหนืดของนํ้าผลไมเพิม่ความขนหนืด 
 

ในตางประเทศผลิตภัณฑเพิม่ความหนืด (Thicken foods) เปนท่ีนยิมบริโภคในผูปวยท่ีมี
ปญหาเร่ืองการกลืนอยางมาก ไดแก ผลิตภัณฑนม UHT เพิ่มความขนหนืด (thicken milk) 
ผลิตภัณฑชาและกาแฟเพิ่มความขนหนืด (thicken tea or thicken coffee) น้ําดื่มเพ่ิมความขนหนืด 
(thicken water) และนํ้าผลไมเพิ่มความขนหนืด (thicken fruit juice) หรือผูปวยอาจเติมผงเพิ่มความ
ขนหนืด (thicken powder) ท่ีทําจากแปงหรือไฮโดรคอลลอยดตามสัดสวนท่ีกําหนดขางฉลากใน
เคร่ืองดื่มหรืออาหารที่ตองการเพ่ิมความขนหนดื ผลิตภัณฑเพิ่มความขนหนืดสามารถจําแนกตาม
ความขนหนืดได 4 ระดับ ไดแก 1. ความขนหนืดระดบัตํ่า (thin) 2. ความขนหนดืระดับน้ําเช่ือม 
(nectar-like) 3. ความขนหนืดระดับน้ําผ้ึง (honey-like) และความขนหนดืระดับสูง (spoon-thick) 
(American Dietetic Association recommendations , 2000) ผูผลิตผลิตภัณฑเพิ่มความขนหนืดนิยม
บอกระดับเพิม่ความขนหนดืบนฉลากเพือ่ใหผูบริโภคเลือกระดับเพ่ิมความขนหนืดท่ีเหมาะสมกบั
ตนเอง ซ่ึงระดับความขนหนืดท่ีเหมาะสมของแตละบุคคลทราบไดจากการเขารับการปรึกษาโดย
แพทยผูเช่ียวชาญ ผูท่ีมีปญหาเร่ืองการกลืนมากควรบริโภคผลิตภัณฑเพิ่มความขนหนืดระดับน้ําผ้ึง
หรือระดับสูง ขณะท่ีผูท่ีมปีญหาเร่ืองการกลืนไมมากอาจบริโภคผลิตภัณฑเพิ่มความขนหนืดระดับ
ความหนดืตํ่าหรือระดับน้ําเช่ือม 

 
ตารางท่ี  4.8  ระดับความหนืด 4 ระดับตามการจัดจําแนกของ American Dietetic Association 

Recommendations ป 2000 
 

Consistency class Minimum (cP) Maximum (cP) 

Thin 1 50 

Nectar-like 51 350 

Honey-like 351 1750 

Spoon-thick 1750  
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   นําแปงขาวเจาสายพันธุตางๆ (rice starch) ตมในอางควบคุมความรอน (water bath) ท่ี
อุณหภูมิ 95oC เปนเวลา 10 นาที จากนัน้เติมแปงขาวเจาตมสุกในน้ําสมสายน้ําผ้ึงยีห่อทิปโก โดย
เติมแปงขาวเจาท่ีความเขมขน  2 % ผสมแปงขาวเจาและน้ําสมใหเขากัน ปรับอุณหภูมิน้ําสมเพิม่
ความขนหนืดท่ี 25oC  และนําไปวดัคาดวยเคร่ืองวัดความหนืด รุน RVT (Viscometer Brookfield) 
Spindle 1, 50 RPM ไดผลดังตารางท่ี 4.9 

 
ตารางท่ี  4.9  ความหนืดของแปงขาวเจาเม่ือผสมน้ําสมสายนํ้าผึ้งแบบบรรจุกลองยี่หอทิปโก 

 

พันธุขาว ความหนืด  (cP) ระดับความหนืด 
ชัยนาท 1 400 Honey-like 
ชัยนาท 2 440 Honey-like 
ชัยนาท 3 640 Honey-like 

สุพรรณบุรี 1 400 Honey-like 
สุพรรณบุรี 3 400 Honey-like 
สุพรรณบุรี  60 1760 Spoon-thick 
สุพรรณบุรี  90 2000 Spoon-thick 

กข 15 1400 Honey-like 
กข 31 1200 Honey-like 

พิษณุโลก 2 640 Honey-like 
ขาวหอมมะลิ 105 600 Honey-like 

 ปทุมธานี 1 1040 Honey-like 
 

แปงขาวเจาตมสุก (cooked rice starch) จากพันธุขาวจํานวน 12 สายพันธุ เม่ือทดลองผสม
กับน้ําสมสายน้ําผ้ึงบรรจุกลองยี่หอทิปโกท่ีความเขมขน 2 % พบวา สายพันธุสุพรรณบุรี 90 มีความ
หนืดมากท่ีสุด  โดยมีความหนืด 2000 cP และสายพันธุสุพรรณบุรี 1 และชัยนาท 1 มีความหนืด
นอยท่ีสุด มีความหนดื 400 cP แปงขาวหอมมะลิ 105 มีความหนดืไมมาก เม่ือเปรียบเทียบกับผลที่
ไดจากการทดลองหากําลังการพองตัวและการละลาย ซ่ึงพบวาแปงขาวขาวหอมมะลิและแปงขาว
ปทุมธานี 1 มีกําลังการพองตัวและการละลายมาก น้ําสมสายน้ําผ้ึงเพิ่มความขนหนืดโดยเติมแปง
ขาวเจาสวนใหญมีความหนดืในชวง Honey-like ยกเวน แปงขาวจากสุพรรณบุรี 60 และ 90 มีความ
หนืดในชวง Spoon-thick 
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             ตารางท่ี 4.10 และ 4.11 แสดงปริมาณความหนืดของน้าํสมและน้ําสับปะรดเพิ่มความขน

หนืดโดยการเติมแปงขาวโพดละลายน้ําเยน็ที่ความเขมขนตางๆ พบวาน้าํสมสดมีความหนืด

มากกวาน้าํสมกลองเมื่อไมมีการเติมแปงขาวโพด แตเมื่อมีการเติมแปงขาวโพดน้ําสมกลองมี

ความหนืดมากกวาน้าํสมสดมาก เนื่องจากน้ําสมกลองโดยทัว่ไปมกีารเติมสารเพิม่ความขนหนืด 

ไดแก แซนแทนกัม CMC และกัวกัม เปนตน การเติมแปงขาวโพดในน้ําผลไมสาํเร็จรูปอาจทาํให

เกิดการสรางเครือขายของโครงสรางที่แข็งแรงข้ึนของสารเพิ่มความขนหนืดของน้าํผลไมและแปง

ขาวเจา น้ําสมและน้ําสับปะรดมีความขนหนืดเพิม่ข้ึนอยางมากเมื่อเติมแปงขาวโพดที่ความเขมขน

2%  

 

          จากตารางที่ 4.9 และ 4.10 เมื่อเปรียบเทียบความหนืดของน้าํสมกลองเพิม่ความขนหนืด

โดยเติมแปงขาวเจาและแปงขาวโพดละลายน้าํเยน็ที่มีจาํหนายทัว่ไปที่ความเขมขน 2% ที่อุณหภูมิ 

25oC พบวาน้ําสมกลองเพิม่ความขนหนดืโดยเติมแปงขาวโพดละลายนํ้าเยน็มีความหนืดมากกวา

แปงขาวเจา    
 

ตารางท่ี 4.10  ความหนดืของน้ําสมท่ีเติมแปงขาวโพดละลายน้ําเยน็ความเขมขนตางๆ 
 
แปงขาวโพด (%) น้ําสมสด น้ําสมกลอง 

5  oC 25  oC 5  oC 25  oC 

0 560±23.09 480±80.00 460±23.09 420±40.00 
0.5 780±105.83 600±69.28 660±40.00 520±23.09 
1.0 1020±120.00 780±120.00 900±40.00 660±40.00 
1.5 1300±151.44 1000±83.27 1340±128.58 940±23.09 
2.0 1820±161.66 1220±100.66 2580±417.61 1780±151.44 
3.0 ND ND ND 5580±40.00 

 

หมายเหต:ุ ND = No data  
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ตารางท่ี 4.11 ความหนดืของน้ําสับปะรดท่ีเติมแปงขาวโพดละลายน้ําเย็นท่ีความเขมขนตาง ๆ   
 
แปงขาวโพด (%) น้ําสับปะรดสด น้ําสับปะรดกลอง 

5   ْC  25    ْC 5    ْC 25    ْC 
0 306.67±23.09 253.33±23.09 346.67±23.09 253.33±23.09 

0.5 400.00±0.00 280.00±0.00 466.67±23.09 346.67±23.09 
1.0 560.00±0.00 400.00±40.00 693.33±23.09 466.67±23.09 
1.5 640.00±0.00 520.00±40.00 1066.67±61.10 693.33±46.19 
2.0 893.33±83.27 653.33±23.09 2173.33±61.10 1373.33±23.09 
3.0 1360.00±40.00 973.33±46.19 ND ND 

หมายเหต:ุ ND = No data  
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4.6 การทดสอบชิม 
              
 รูปที่ 4.4 แสดงผลของอุณหภูมิตอคะแนนความชอบจากการทดสอบชิมน้ําผลไม

เพิ่มความขนหนืดโดยเติมแปงขาวเจาละลายน้าํเยน็พนัธุขาวหอมมะลิ 105 ที่ความเขมขน 1%ใน

ผูสูงอายุจาํนวน 15 คน ซึง่มีอายุมากกวา 60 ปข้ึนไป พบวาน้าํผลไมที่อุณหภูม ิ 5oC ซึ่งเปน

อุณหภูมิที่เหมาะสมในการบริโภคน้ําผลไมแชเย็น ผูสงูอายมุีความชอบความหนืดของนํ้าสมสด

และน้ําสับปะรดกลองมากกวาน้ําสมกลองและนํ้าสับปะรดสด โดยรวมน้ําผลไมที่อุณหภูมิ 5oC มี

ความหนืดมากกวาน้าํผลไมที่ 25oC ผูสูงอายุมีความชอบโดยรวมในน้ําสับปะรดเพิม่ความขนหนดื

มากกวาน้าํสมเพิ่มความขนหนืด จากการทดลองนักวจิัยและผูทดสอบชิมพบวาน้าํผลไมที่เติมแปง

ขาวเจาเพิ่มความขนหนืดมคีวามขุนมากกวาน้ําผลไมทีไ่มเติมแปงขาวเจา และมกีล่ินของขาวเจา

ซึ่งเปนขอจํากดัในการเติมแปงขาวเจาในน้ําผลไม ผูทดสอบชิมรูสึกฝดคอและระคายคอเม่ือชิมน้ํา

ผลไมที่เติมแปงขาวเจาซ่ึงนกัวิจัยจาํเปนตองทดลองปรับเนื้อสัมผัสของน้ําผลไมเพิ่มความขนหนืด

ใหเปนที่ตองการของผูสูงอายุมากข้ึน 

 

รูปที่ 4.3 ผลของอุณหภูมิตอคะแนนความชอบจากการทดสอบชิม 
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