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บทคัดย่อ 
 งำนวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนำผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกน ได้แก่ สูตรโปรตีนถั่วเหลืองสกัด (SPI) 
และสูตรโปรตีนถั่วลันเตำสกัด (PPI) โดยเบื้องต้นได้ท ำกำรแปรปริมำณโปรตีนสกัดที่ใช้เป็นสำรให้ควำมคงตัว (ร้อยละ 1.0 และ 
1.5) และปริมำณคำรำจีแนนเป็นสำรก่อเจล (ร้อยละ 0.6 และ 0.8) เพื่อน ำไปวิเครำะห์และคัดเลือกสูตรที่ได้รับคะแนนกำร
ยอมรับสูงและมีกำรสูญเสียน้ ำระหว่ำงแช่เย็นต่ ำ พบว่ำสูตรที่คัดเลือกจ ำนวน 2 สูตร ประกอบด้วยโปรตีนสกัดและคำรำจีแนน 
เท่ำกับ ร้อยละ 1.5 และ 0.6 ตำมล ำดับ และประกอบด้วยน้ ำนมข้ำวไรซ์เบอร์รี่ น้ ำและน้ ำตำล ร้อยละ 50 40.9 และ 7 
ตำมล ำดับ และผลกำรศึกษำคุณภำพต่ำงๆ พบว่ำพุดดิ้งสูตร SPI และ PPI ที่พัฒนำขึ้น ได้รับคะแนนกำรยอมรับด้ำนสี รสชำติ
โดยรวม รสหวำน กลิ่นข้ำว กลิ่นถั่ว ควำมเนียน ควำมเด้ง และควำมชอบโดยรวม จำก 9 คะแนน อยู่ในระดับ 6.80±0.95 ถึง 
7.45±0.88 และระดับ 6.70±0.92 ถึง 7.10±0.85 คะแนน ตำมล ำดับ โดยมีค่ำกำรสูญเสียน้ ำระหว่ำงแช่เย็นอยู่ในช่วงร้อยละ 
1.08-1.47 และองค์ประกอบทำงเคมีต่ำงๆ ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p>0.05) ซึ่งพบแอนโทไซยำนินชนิดไซยำนิดิน-3-
กลูโคไซด์และเพลำร์โกนิดิน-3-กลูโคไซด์ ปริมำณ 0.17 และ 0.09 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตำมล ำดับ ในพุดดิ้งสูตร SPI 
ขณะที่พุดดิ้งสูตร PPI มีอยู่ 1.28 และ 0.68 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตำมล ำดับ ส่วนจ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ไม่เกิน
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชนส ำหรับเต้ำหู้นมสดคือไม่เกิน 5x104 โคโลนีต่ออำหำร 1 กรัม ขณะที่ลักษณะเนื้อสัมผัสของพุดดิ้งที่
แสดงถึงควำมคงตัวของผลิตภัณฑ์ ไดแ้ก่ ควำมแข็งของพุดดิ้งสูตร SPI มีค่ำมำกกว่ำสูตร PPI (p<0.05) ในขณะทีค่วำมยืดหยุ่น 
ควำมเหนียวและควำมต้ำนทำนกำรเคี้ยวได้ของพุดดิ้งสูตร PPI สูงกว่ำสูตร SPI (p<0.05) อย่ำงไรก็ตำมควำมแตกต่ำงด้ำนเนื้อ
สัมผัสจะเป็นกำรเพิ่มทำงเลือกตำมควำมต้องกำรของผู้บริโภค 
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Abstract 
 This research aimed to develop vegan rice-berry pudding, including formulations with soy protein 
isolate (SPI) and pea protein isolate (PPI), varying the amount of carrageenan used as a gelling agent (0.6% 
and 0.8%) and protein isolate used as a stabilizer (1.0% and 1.5%). To determine and provide suitable 
levels for vegan rice-berry puddings, their high sensory evaluation scores and low drip loss during low-



           

 

temperature storage of puddings were evaluated. The results for the 2 products indicated the suitable 
levels of protein isolate and carrageenan were 0.6% and 1.5%, respectively, and other constituents, 
including rice-berry rice milk, water, and sugar, were 50%, 40.9%, and 7%, respectively. It was found that 
both SPI and PPI formula puddings had a moderate acceptance score in the ranges of 6.80±0.95 to 
7.45±0.88 and 6.70±0.92 to 7.10±0.85 based on 9 points. Their amount of drip loss ranged between 1.08% 
and 1.24%, and their chemical composition was not significantly different (p>0.05), which cyanidin-3-
glucoside anthocyanins as well as pelargonidin-3-glucosides were found with 0.17 and 0.09 mg/100 ml, 
respectively, for the SPI formula, while the PPI formula has 1.28 and 0.68 mg/100 ml, respectively. Their 
total viable count of microorganisms did not exceed the criteria according to the Thai Community Product 
Standard for soy pudding, with an amount of no more than 5x104 colonies per gram. For textural 
properties, it was found that the PPI formula pudding had a significantly higher hardness (p<0 . 0 5 ) , 
however, the SPI formula pudding had significantly greater springiness, adhesiveness, and chewiness than 
the SPI formula pudding (p<0 . 0 5 ) . However, the different findings revealed alternative products for 
consumption. 
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1. บทน า 

พุดดิ้ ง  (Pudding) เป็ นผลิตภัณ ฑ์ ที่ รู้ จั กกั นอย่ ำง
แพร่หลำย จัดเป็นอำหำรว่ำงหรือขนมหวำนที่รับประทำน
ง่ำย  ให้ คุณ ค่ ำท ำงอำห ำรสู งจ ำกทั้ ง โป รตี น  ไขมั น 
คำร์โบไฮเดรตและแคลเซียม และเหมำะกับทุกเพศทุกวัย [1] 
ส่วนประกอบที่ใช้ในกำรผลิตพุดดิ้ง ได้แก่ นมสด ไข่แดง 
น้ ำตำล และเจลำติน เป็นต้น เมื่อน ำไปผ่ำนควำมร้อนโดยวิธี
ต่ำงๆ เช่น ต้ม ตุ๋น และอบ เป็นต้น ผลิตภัณฑ์จะมีลักษณะ
กึ่งของแข็ง ซึ่งมีลักษณะเนื้อสัมผัสละเอียด นุ่ม คงรูป ไม่มี
กำรแยกช้ันกันของน้ ำและเนื้อ [2], [3] ในกำรผลิตพุดดิ้งจึงมี
กำรใช้สำรก่อเจลและสำรช่วยให้คงตัว เช่น เจลำตินหรือไข่ 
เพื่ อ ช่วยให้ เนื้ อสัมผัสของพุดดิ้ งคงตัวมำกขึ้น  [4], [5] 
อย่ำงไรก็ตำมกำรใช้เจลำตินในผลิตภัณฑ์พุ ดดิ้ งอำจมี
ข้อจ ำกัดบำงประกำรส ำหรับผู้บริโภคบำงศำสนำหรือผู้ที่
รับประทำนเจ [6] เนื่องจำกเจลำตินนั้นท ำมำจำกเอ็น 
กระดูกอ่อน กระดูก หรือผิวหนังของสัตว์ เช่น หมู วัว และ
ปลำ เป็นต้น อย่ำงไรก็ตำมในอุตสำหกรรมอำหำรมีกำรใช้
สำรปรุงแต่งอำหำรประเภทสำรก่อเจลหลำยชนิดที่ผลิตจำก
พืช เช่น ผงบุก และคำรำจีแนน เป็นต้น ท ำให้เนื้อสัมผัสของ
พุดดิ้ งสำมำรถคงทนต่อกำรอุ้ มน้ ำ ได้  [7], [8] แต่อำจ
จ ำเป็นต้องใช้ร่วมกับสำรให้ควำมคงตัวท่ีมีคุณสมบัติเป็นอิมัล
ซิไฟเออร์เพื่อเช่ือมโยงระหว่ำงน้ ำและเนื้อ อำทิเช่น โปรตีน

จำกถั่วเหลืองหรือถั่วลันเตำ เป็นต้น ทั้งนี้เพื่อช่วยรักษำ
ควำมคงตัวของเจลและเพิ่มคุณค่ำทำงโภชนำกำรด้ำนโปรตีน
ให้กับผลิตภัณฑ์ 

โปรตีนถั่วเหลืองสกัด (Soy protein isolate) มีสมบัติ
เชิงหน้ำที่คล้ำยกับโปรตีนจำกนมและไข่ โดยเป็นอิมัลซิฟำย
เออร์ที่ดีเนื่องจำกในโมเลกุลประกอบด้วยส่วนที่ชอบน้ ำ 
(hydrophilic) และไม่ชอบน้ ำ (hydrophobic) จึงสำมำรถ
จับน้ ำและไขมันท ำให้อำหำรอิมัลชันคงตัวได้ ดังนั้นจึงเหมำะ
ที่จะใช้ในผลิตภัณฑ์แปรรูปต่ำงๆ เพื่อปรับปรุงลักษณะเนื้อ
สัมผัส ท ำให้มีควำมชุ่มฉ่ ำมำกขึ้น รวมถึงช่วยลดกำรสูญเสีย
น้ ำหนักหลังผ่ำนกำรท ำให้สุกและระหว่ำงกำรเก็บรักษำ [9], 
[10] ส่วนโปรตีนถั่วลันเตำสกัด (Pea protein isolate) มี
คุณสมบัติเชิงหน้ำท่ีโดยมีควำมสำมำรถในกำรเกิดเจลโปรตีน 
มีส่ วนส ำคัญ ต่อกำรสร้ำงคุณ ลักษณะเนื้ อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ เจลของโปรตีนชนิดนี้มีหน้ำที่ส ำคัญในกำรช่วยกัก
เก็บน้ ำไว้ในผลิตภัณฑ์ เพื่อเพิ่มควำมคงตัวของอำหำรและ
เพิ่มกำรกักเก็บน้ ำไว้ภำยในโดยกำรปรับสมดุลระหว่ำงอันตร
กิริยำของโปรตีนและน้ ำ ตลอดจนเพิ่มแรงดึงดูดและระหว่ำง
สำยโซ่เปปไทด์ภำยในโครงสร้ำงอำหำร [11] ขณะที่คำรำ
จีแนนเป็นสำรกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ที่ได้มำจำกสำหร่ำยทะเล
สีแดง มีคุณสมบัติเกิดเจลได้และมีคุณสมบัติข้นหนืดจึงใช้
เป็นสำรเพิ่มควำมหนืด และยังกระจำยตัวได้ในอำหำร กำร



           

 

ใช้คำรำจีแนนผสมลงในอำหำรที่มีโปรตีน หมู่ซัลเฟตใน
โมเลกุลของคำรำจีแนน จะท ำปฏิกิริยำกับหมู่ที่มีประจุใน
โมเลกุลของโปรตีนได้ ในอุตสำหกรรมอำหำรกำรน ำคำรำ
จีแนนไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์นม เช่น มูส พุดดิ้ง และ
ไอศกรีมซึ่งจะเติมคำรำจีแนนลงในส่วนผสมของผลิตภัณฑ์
เพื่อเป็นสำรเพิ่มควำมคงตัว ช่วยให้ส่วนสมของอำหำรผสม
เป็นเนื้อเดียวกันได้ง่ำย และไม่มีส่วนที่เป็นของเหลวแยกตัว
ออกมำระหว่ำงกำรเก็บรักษำ [12], [13] 

ข้ำวไรซ์เบอร์รี่ (Rice-berry rice) เป็นข้ำวพันธุ์สีม่วงที่
เป็นอีกทำงเลือกหนึ่งที่น่ำสนใจส ำหรับผู้ที่ใส่ใจกำรบริโภค 
เนื่องจำกเป็นวัตถุดิบที่อุดมไปด้วยคุณค่ำทำงโภชนำกำร 
อำทิเช่น โปรตีนสูงและยังมีปริมำณสำรต้ำนอนุมูลอิสระ
เนื่องจำกมีสำรแอนโทไซยำนินซึ่งเป็นส่วนประกอบของเยื่อ
หุ้มเมล็ดที่ เป็นสีม่วงด ำ [14] จึงสำมำรถช่วยชะลอกำร
ลุกลำมของมะเร็ง [15] และลดระดับน้ ำตำลในเลือดได้ [16] 
ส ำหรับอำหำรวีแกนหมำยถึงอำหำรที่มีกำรบริโภคภำยใต้
ควำมเช่ือที่ว่ำไม่มีกำรเบียดเบียนสัตว์ ไม่ว่ำจะเป็นทำงตรง
หรือทำงอ้อมก็ตำม ซึ่งเน้นอำหำรจ ำพวกผักผลไม้ ถั่ว และ
ธัญธัญพืชต่ำงๆ รวมทั้งผลิตภัณฑ์อำหำรที่แปรรูปมำจำก
วัตถุดิบดังกล่ำว โดยไม่บริโภคเนื้อสัตว์ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์
จำกสัตว์ อำทิเช่น ไข่ นม เนย น้ ำผึ้ง รังนก ยีสต์ และเจ
ลำติน เป็นต้น [17] กำรน ำข้ำวไรซ์เบอร์รี่มำเป็นวัตถุดิบ
ส ำหรับกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์พุดดิ้งสูตรวีแกนอำจจะเป็นอีก
แนวทำงหนึ่งในกำรลดข้อจ ำกัดกำรบริโภคส ำหรับผู้บริโภค
บำงกลุ่มลงได้ 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง
ข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกนเพื่อเป็นทำงเลือกให้แก่ผู้บริโภค
กลุ่มที่ใส่ใจกำรบริโภค ผู้ที่มีข้อจ ำกัดและต้องกำรหลีกเลี่ยง
กำรบริโภคผลิตภัณฑ์จำกสัตว์ โดยศึกษำกำรใช้โปรตีนถั่ว
เหลืองสกัดหรือโปรตีนถั่วลันเตำสกัดเป็นสำรให้ควำมคงตัว 
ในปริมำณแตกต่ำงกัน 2 ระดับ ร่วมกับคำรำจีแนนซึ่งเป็น
สำรช่วยก่อเจลในปริมำณแตกต่ำงกัน 2 ระดับ ส ำหรับกำร
พัฒนำผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกน 
 

2. วิธีด าเนินงานวิจัย 
ในกำรทดลองนี้ผู้วิจัยได้ท ำกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์พุดดิ้ง

ข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกน ทั้งหมด 2 สูตร ได้แก่ สูตรผสม
โปรตีนถั่วเหลืองสกัดและสูตรผสมโปรตีนถั่วลันเตำสกัดซึ่ง
โปรตีนจะท ำหน้ำท่ีเป็นสำรให้ควำมคงตัวแก่พุดดิ้ง และใช้คำ

รำจีแนนเป็นสำรก่อเจลเพื่อทดแทนเจลำตินที่ผลิตมำจำก
สัตว์ โดยแต่ละสูตรผู้วิจัยได้ท ำกำรทดลองสูตร ศึกษำ
ขั้นตอนกำรผลิต และพัฒนำผลิตภัณฑ์ให้ได้รับกำรยอมรับ
ทำงประสำทสัมผัสอยู่ในระดับที่ยอมรับได้และมีคุณสมบัติ
ด้ำนค่ำกำรสูญเสียน้ ำระหว่ำงแช่เย็นท่ีต่ ำซึ่งแสดงถึงควำมคง
ตัวที่ดีของผลิตภัณฑ์ ตำมล ำดับดังนี้ 
 

2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและขั้นตอนการผลิตพุดด้ิงข้าวไรซ์
เบอร์ร่ีสูตรวีแกน  

2.1.1 สูตร เบื้องต้นท ำกำรศึกษำสูตรพุดดิ้งข้ำวไรซ์
เบอร์รี่ 1 ถ้วย (100 กรัม) ทั้งหมด 8 สูตร ได้แก่ สูตรผสม
โปรตีนถั่วเหลืองสกัด (S1 –S4) และสูตรผสมโปรตีนถั่ว
ลันเตำสกัด (P1-P4) ซึ่งมีกำรใช้คำรำจีแนนเป็นสำรก่อเจล 
จ ำนวนอย่ำงละ 4 สตูร แสดงในตำรำงที่ 1 
 

ตารางที่ 1 สูตรพุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกนที่ผลิตโดย
แปรปริมำณสำรให้ควำมคงตัว (โปรตีนถั่วเหลืองหรือโปรตีน
ถั่วลันเตำ) และสำรก่อเจล (คำรำจีแนน) 
ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

สูตร 
S1 S2 S3 S4 P1 P2 P3 P4 

น้ ำนมข้ำว
ไรซ์เบอร์รี ่

65 65 65 65 65 65 65 65 

น้ ำ 28.4 27.9 28.2 27.7 28.4 27.9 28.2 27.7 
น้ ำตำล 5 5 5 5 5 5 5 5 

โปรตีนถั่ว
เหลือง
สกัด 

1 1.5 1 1.5 - - - - 

โปรตีนถั่ว
ลันเตำ 

- - - - 1 1.5 1 1.5 

คำรำ
จีแนน 

0.6 0.6 0.8 0.8 0.6 0.6 0.8 0.8 

หมายเหตุ: S1-S4 หมำยถึง พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์ร่ีที่ใช้โปรตีนถั่วเหลือง
สกัดและคำรำจีแนน สูตรที่ 1-4 

             : P4-P4 หมำยถึง พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้โปรตีนถั่วลันเตำ
สกัดและคำรำจีแนน สูตรที่ 1-4 

 

2.1.2 ขั้นตอนการผลิตพุดด้ิงข้าวไรซ์เบอร์ร่ีสูตรวี
แกน เตรียมน้ ำนมข้ำวไรซ์เบอร์รี่โดยน ำเมล็ดข้ำวไรซ์เบอร์รี่
แช่น้ ำสะอำด เป็นเวลำ 12 ช่ัวโมง จำกนั้นน ำไปนึ่งด้วยไอน้ ำ
ที่อุณหภูมิ 95 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 15 นำที [18] รอ



           

 

เย็นและน ำไปปั่นกับน้ ำ อัตรำส่วนข้ำวต่อน้ ำ เท่ำกับ 1 ต่อ 5 
(น้ ำหนักต่อปริมำตร) ด้วยเครื่องปั่นผสมอำหำร ปั่นจน
ละเอียดแล้วกรองด้วยผ้ำขำวบำงสะอำด น ำเฉพำะส่วนของ
น้ ำนมข้ำวไปให้ควำมร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศำเซลเซียส เป็น
เวลำ 15 นำที จะได้น้ ำนมข้ำวไรซ์เบอร์รี่ จำกนั้นท ำกำรผลิต
พุดดิ้งโดยน ำน้ ำนมข้ำวไรซ์เบอร์รี่ผสมกับส่วนผสม ได้แก่ 
น้ ำตำล โปรตีนถั่วเหลืองหรือโปรตีนถ่ัวลนัเตำสกัด และคำรำ
จีแนนผงซึ่งละลำยในน้ ำแล้ว และคนผสมกันขณะให้ควำม
ร้อน 65 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 5 นำที ตำมวิธีดัดแปลง
จำกสุนันทำ [19] จนกระทั่งส่วนผสมทั้งหมดละลำยเข้ำกัน 
บรรจุใส่ถ้วยสะอำดที่ลวกเตรียมไว้ ปิดฝำและน ำไปแช่ตู้เย็น
ที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 1-2 ช่ัวโมง เพื่อให้พุด
ดิ้งแข็งหรือเซตตัว 

 

2.2. ศึกษาระดับความชอบทางประสาทสัมผัสและปริมาณ
การสูญเสียน้ าระหว่างแช่เย็นของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์
เบอร์ร่ีสูตรวีแกน 

ท ำกำรผลิตพุดดิ้งตำมสูตรและขั้นตอนที่  2.1 แล้ว
พัฒนำผลิตภัณฑ์ให้ได้รับคะแนนควำมชอบทำงประสำท
สัมผัสอยู่ ในระดับที่ยอมรับได้และมีคุณสมบัติด้ำนกำร
สูญเสียน้ ำระหว่ำงแช่เย็นท่ีต่ ำ  

กำรประเมินคะแนนควำมชอบทำงประสำทสัมผัสของ
ดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกนที่ผลิตขึ้นตำมขั้นตอนที ่2.1 จะ
ประเมินในด้ำนสี รสชำติโดยรวม รสหวำน กลิ่นรสโดยรวม 
กลิ่นรสข้ำว กลิ่นรสถั่ว ควำมเนียน ควำมเด้ง และควำมชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีกำรให้คะแนน 9 ระดับ (9-point hedonic 
scale) [20] จำกผู้ทดสอบจ ำนวน 17 คน ที่ผ่ำนกำรฝึกฝน 
ได้แก่ ผู้ทดสอบได้รับกำรช้ีแจงจ ำนวนและชนิดของตัวอย่ำง
และผู้ ทดสอบจะได้ รับกำร ชิมพุ ดดิ้ งทั่ ว ไปก่อนที่ จะ
เปรียบเทียบกับพุดดิ้งที่ผลิตขึ้นเพื่อหำสูตรกำรทดลองที่
ได้รับกำรยอมรับมำกที่สุด โดยได้รับคะแนนควำมชอบอย่ำง
น้อยระดับ  6 คะแนนขึ้น ไป  ซึ่ งหมำยถึ งมีควำมชอบ
ผลิตภัณฑ์เล็กน้อย จำกสูตรที่ใช้โปรตีนถั่วเหลืองสกัดและ
โปรตีนถั่วลันเตำสกัด อย่ำงละ 1 สูตร  

ตัวอย่ำงอีกส่วนหนึ่งจะได้รับกำรทดสอบปริมำณกำร
สูญเสียน้ ำระหว่ำงแช่เย็น [21] โดยตัดช้ินส่วนตัวอย่ำงพดุดิ้ง
แต่ละสูตร ให้มีขนำด 1.3x1.3×2.5 เซนติเมตร (กว้ำง x ยำว 
x หนำ) อย่ำงละ 3 ซ้ ำ มำช่ังน้ ำหนักก่อน (W1) โดยช่ัง
น้ ำหนักตัวอย่ำงที่วำงลงบนกระดำษกรองซึ่งอยู่บนจำนแก้ว
เปล่ำ น ำไปวำงบนถำดและครอบด้ำนบนด้วยจำนแก้วอีกใบ

เพื่อป้องกันไอน้ ำหยดลงบนตัวอย่ำง น ำไปแช่ตู้เย็นอุณหภูมิ 
4 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 48 ช่ัวโมง เมื่อครบเวลำจึงน ำ
ตัวอย่ำงออกมำช่ังน้ ำหนักหลัง (W2) และค ำนวณปริมำณ
กำรสูญเสียน้ ำ (ร้อยละ) ดังสมกำรที่ (1) 

 

กำรสูญเสียน้ ำ = [(W1 - W2) / W1] x 100      (1)  
 

2.3. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอร์ร่ี
สูตรวีแกนที่พัฒนาขึ้น 

หลังจำกท ำกำรพัฒนำปรับปรุงสูตรของพุดดิ้งข้ำวไรซ์
เบอร์รี่สูตรวีแกนที่มีส่วนผสมของโปรตีนถั่วเหลืองและ
โปรตีนถั่วลันเตำสกัด และคัดเลือกได้จำกกำรทดลองใน
ขั้นตอนที่ 2.2 ผู้วิจัยจึงท ำกำรผลิตผลิตภัณฑ์พุดดิ้งทั้ง 2 
สูตร แล้วน ำมำวิเครำะห์คุณภำพต่ำงๆ ที่ส ำคัญดังนี ้

 

2.3.1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี น ำพุดดิ้งทั้ง 2 
สูตร ไปวิเครำะห์ปริมำณโปรตีน คำร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้ำ 
และควำมช้ืน [22] โดยท ำกำรส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติกำรวิจัย
และทดสอบอำหำร คณ ะวิทยำศำสตร์  จุฬ ำลงกรณ์
มหำวิทยำลัย 

 

2.3.2 วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน ท ำกำรสกัด
สำรแอนโทไซยำนินจำกพุดดิ้ง โดยชั่งพุดดิ้ง 5 กรัม เติมเอทำ
นอลเข้มข้นร้อยละ 70 (v/v) ปริมำตร 20 มิลลิลิตร น ำไป
เขย่ำด้วยควำมเร็ว 120 รอบต่อนำที เป็นเวลำ 2 ช่ัวโมง ที่
อุณหภูมิห้อง และน ำไปเหวี่ยงแยกตะกอน ที่ควำมเร็ว 
4,600 รอบต่อนำที เป็นเวลำ 10 นำที ควบคุมอุณหภูมิ 4 
องศำเซลเซียส  [23] จึ งเก็บของเหลวเหนือตะกอนมำ
วิเครำะห์ปริมำณแอนโทไซยำนินด้วยวิธีพีเอช-ดิฟเฟอเรน
เชียล (pH-differential method) [24] โดยน ำของเหลว
เหนือตะกอนของสำรสกัดพุดดิ้งมำเจือจำงด้วยสำรละลำย 
KCl buffer pH 1.0 และสำรละลำย CH3COONa pH 4.5 
ในอัตรำส่วน 1: 10 ตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลำ 
30 นำที หลังจำกนั้นน ำไปวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง
สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ที่ควำมยำวคลื่น 520 นำโนเมตร 
(A520) และ 700 นำโนเมตร (A700) ค ำนวณและรำยงำนผล
เป็นปริมำณแอนโทไซยำนินต่อสำรละลำยตัวอย่ำง 100 
มิลลิลิตร (มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร) ดังสมกำรที่ (2) 

 

ปริมำณแอนโทไซยำนิน  

= (A x MW x DF x 100) / ( x l)      (2) 



           

 

 

โดยที่ A = (A520 – A700)pH 1.0 - (A520 – A700)pH 4.5 

 

MW = ค่ำมวลโมเลกุลของไซยำนิดิน-3-กลูโคไซด์ เท่ำกับ 
499.2 กรัมต่อโมล หรือค่ำมวลโมเลกุลของเพลำร์โกนิดิน-3-กลูโคไซด์ 
เท่ำกับ 306.7 กรัมต่อโมล 

  = โมลำร์แอบซอร์บติวิตี จะขึ้นกับชนิดของแอนโทไซยำ

นิน ค่ำ  ของไซยำนิดิน-3-กลูโคไซด์ เท่ำกับ 26,900 ลิตรต่อโมลต่อ
เซนติเมตร และเพลำร์โกนิดิน-3-กลูโคไซด์ เท่ำกับ 31,100 ลิตรต่อโมล
ต่อเซนติเมตร  

l = ขนำดควำมกว้ำงของคิวเวต (เซนติเมตร) ที่ใช้วัดค่ำ
ดูดกลืนแสง 

 

2.3.3 วิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมด  ท ำกำร
วิเครำะห์จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Aerobic plate count) 
ตำมวิธี BAM [25] โดยส่งตรวจวิเครำะห์ที่ห้องปฏิบัติกำร
วิจัยและทดสอบอำหำร คณะวิทยำศำสตร์ จุฬำลงกรณ์
มหำวิทยำลัย 

 

2.3.4 ทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของพุดด้ิง เตรียม
ตัวอย่ำงโดยตัดพุดดิ้งเป็นช้ินขนำด 15x15x15 มิลลิเมตร 
(กว้ำงxยำวxหนำ) น ำมำทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสแบบ 
Texture Profile analysis (TPA) ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 
วิธีกำรทดสอบใช้หัวกดทรงกระบอก ขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำง 
25 มิลลิเมตร ควำมเร็วในกำรกดตัวอย่ำง 2 มิลลิเมตรต่อ
วินำที ด้วยระยะทำงกำรกดบนตัวอย่ำงร้อยละ 50 ของ
ควำมสูงของตัวอย่ำง ท ำกำรทดลองตัวอย่ำงละ 3 ซ้ ำ และ
บั น ทึ ก ค่ ำ ค ว ำ ม แ ข็ ง  (Hardness) ก ำ ร ยึ ด ติ ด 
(Adhesiveness) ก ำร เก ำะกั น  (Cohesiveness) ค วำม
ยืดหยุ่น (Springiness) ควำมเหนียว (Gumminess) และ
ควำมต้ำนทำนกำรเคี้ยวได้ (Chewiness)  

 

2.3.5 วิเคราะห์ผลทางสถิติ น ำข้อมูลที่ได้จำกกำร
ทดสอบทำงประสำทสัมผัสมำค ำนวณค่ำทำงสถิติตำม
แผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
complete block design) ส่วนข้อมูลที่ได้จำกกำรทดสอบ
ทำงกำยภำพและเคมีของพุดดิ้งสูตรโปรตีนถั่วเหลืองและ
โปรตีนถั่วลันเตำในระหว่ำงกำรพัฒนำ จ ำนวนสูตรละ 4 
ตัวอย่ำง น ำมำค ำนวณค่ำทำงสถิติตำมแผนกำรทดลองแบบ
สุ่ มตลอด (Completely randomized design) แล้วน ำ
ผลทดสอบมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวนด้วยวิธี Analysis of 
Variance (ANOVA) จำกนั้นเปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับนัยส ำคัญ 
0.05 ขณ ะที่ ข้อมู ลที่ ได้ จำกกำรทดสอบคุณ ภำพของ
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนำขึ้น ทั้ง 2 สูตร น ำมำค ำนวณค่ำทำงสถิติ
แบบเปรียบเทียบค่ำเฉลี่ยระหว่ำง 2 ตัวอย่ำง ด้วยวิธี 
Independence sample t-test ที่ระดับนยัส ำคัญ 0.05 
 

3. ผลและการอภิปรายผลการวิจัย 
3.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและขั้นตอนการผลิตพุดด้ิง
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีสูตรวีแกน 

ผลกำรประเมินกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสและ
ปริมำณกำรสูญเสียน้ ำของผลิตภัณฑ์ในระหว่ำงแช่เย็นของ
พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกน โดยกำรแปรระดับปริมำณ
ส่วนผสมของโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัดหรือโปรตีนถั่วลันเตำสกัด
ที่ใช้เป็นสำรช่วยให้คงตัวและคำรำจีแนนซึ่งใช้เป็นสำรก่อเจล
ในผลิตภัณฑ์ ดังตำรำงที่ 1 จ ำนวนอย่ำงละ 4 สูตร มีดังนี ้

 

3.1.1. ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส
และการสูญเสียน้ าของพุดด้ิงสูตรโปรตีนถั่วเหลือง 

พุดดิ้งทั้งหมด 4 สูตร ที่มีกำรใช้โปรตีนถั่วเหลืองสกัด
ร้อยละ 1.0 และ 1.5 ร่วมกับคำรำจีแนนร้อยละ 0.6 และ 
0.8 ได้รับคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้ำนสี 
รสชำติโดยรวม รสหวำน กลิ่นรสโดยรวม กลิ่นรสข้ำว กลิ่น
รสถั่ว ควำมเนียน ควำมเด้ง และควำมชอบโดยรวม อยู่ใน
ระดับใกล้เคียงกันทุกด้ำน โดยมีคะแนน 5 ถึง 6 คะแนน คือ
เฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อยจำกผู้ทดสอบ (p>0.05) แสดงดัง
ตำรำงที ่2 

 

ตารางท่ี 2 คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของพุดดิ้ง
ข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรโปรตีนถั่วเหลืองสกัด 

คุณลักษณะ สูตร 
S1 S2 S3 S4 

สีns 6.41±1.54 6.41±1.62  6.29±0.77  6.29±1.04  
รสชำติ

โดยรวมns 
5.88±1.69 6.18±1.38  5.71±1.16  5.76±1.30 

รสหวำนns 5.82±1.81 5.59±1.77 4.76±1.20 4.82±1.18 
กลิ่นรส

โดยรวมns 
5.88±1.69 6.18±1.38 5.71±1.16 5.76±1.30 

กลิ่นรสข้ำวns 5.71±1.40 5.82±1.66 5.41±1.12 5.35±1.22 
กลิ่นรสถั่วns 5.53±1.54 5.59±2.18 5.12±1.16 5.12±1.16 
ควำมเนียนns 5.71±1.92 5.76±2.04 5.41±1.73 6.12±1.93 



           

 

ตารางท่ี 2 คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของพุดดิ้ง
ข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรโปรตีนถั่วเหลืองสกัด (ต่อ) 

คุณลักษณะ สูตร 
S1 S2 S3 S4 

ควำมเด้งns 6.35±1.99 5.88±1.96 5.82±1.46 6.41±1.37 
ควำมชอบ
โดยรวมns 

6.12±1.96 5.88±1.61 5.88±0.85 5.88±0.92 

หมายเหตุ: S1-S4 หมำยถึง พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์ร่ีที่ใช้โปรตีนถั่วเหลือง
สกัดและคำรำจีแนน สูตรที ่1-4 

: ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=17) 
: ค่ำที่ก ำกับด้วย ns หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยไม่มีควำมแตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≥0.05)  

 

ส่วนปริมำณ กำรสูญ เสี ยน้ ำระหว่ำงแ ช่ เย็ นของ
ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกนที่มีกำรใช้โปรตีนถ่ัว
เหลือง พบว่ำพุดดิ้งสูตร S2 ที่มีกำรใช้โปรตีนถั่วเหลืองร้อย
ละ 1.5 และคำรำจีแนนร้อยละ 0.6 มีปริมำณกำรสูญเสียน้ ำ
ระหว่ำงแช่ เย็นต่ ำที่ สุ ด  (p<0.05) อยู่ที่ ร้อยละ 1.13 
รองลงมำคือสูตร S3 และ S4 ซึ่งมีส่วนผสมของโปรตีนถั่ว
เหลืองสกัดแตกต่ำงกัน แต่ปริมำณคำรำจีแนนเท่ำกันคือร้อย
ละ 0.8 ขณะที่สูตร S1 มีปริมำณกำรสูญเสียน้ ำสูงที่สุด 
(p<0.05) อยู่ท่ีร้อยละ 1.80 (รูปที ่1) 

 
รูปที่ 1  ปริมำณกำรสญูเสียน้ ำ (รอ้ยละ) ของพุดดิ้งข้ำวไรซ์

เบอร์รีสู่ตรโปรตีนถั่วเหลืองสกัด 

หมายเหตุ: ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=3) 
: ค่ำที่ก ำกับด้วยตัวอักษร a, b, c หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยมีควำม
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p<0.05) 

 

จำกผลกำรศึกษำนี้แสดงให้เห็นว่ำพุดดิ้งสูตร S2 หรือ
สูตรพื้นฐำนที่มีส่วนผสมของโปรตีนถั่วเหลืองสกัดร้อยละ 
1.5 และคำรำจีแนนร้อยละ 0.6 เป็นสูตรที่มีแนวโน้มที่จะ
น ำไปพัฒนำต่อ แต่ยังต้องปรับปรุงในด้ำนคุณลักษณะทำง
ประสำทสัมผัสต่ำงๆ ได้แก่ กำรปรับรสหวำน กลิ่นรสข้ำว 
กลิ่นรสถั่ว และลักษณะเนื้อสัมผัสอีกเล็กน้อย เนื่องจำก

คะแนนระดับ 5 หมำยถึงควำมชอบในระดับเฉยๆ ไม่
สำมำรถแสดงทิศทำงที่แน่ชัดได้ว่ำผู้ทดสอบชอบผลิตภัณฑ์
หรือไม่ชอบเพียงใด ดังนั้นจึงควรปรับปรุงสูตรเพื่อให้ได้
ระดับคะแนนที่แสดงถึงควำมชอบต่อผลิตภัณฑ์คือมีระดับ
คะแนนตั้งแต่ 6 ข้ึนไปซึ่งหมำยถึงชอบเล็กน้อย และน ำมำใช้
เพื่อกำรศึกษำในล ำดับถัดไป 

 

3.1.2. ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส
และการสูญเสียน้ าของพุดด้ิงสูตรโปรตีนถั่วลันเตา 

พุดดิ้งท้ังหมด 4 สูตร ที่มีกำรใช้โปรตีนถ่ัวลันเตำร้อยละ 
1.0 และ 1.5 ร่วมกับคำรำจีแนนร้อยละ 0.6 และ 0.8 ได้รับ
คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสด้ำนสี รสชำติโดยรวม 
รสหวำน กลิ่นรสโดยรวม กลิ่นรสข้ำว กลิ่นรสถั่ว ควำมเนียน 
ควำมเด้ง และควำมชอบโดยรวม ส่วนใหญ่อยู่ที่ระดับ 5 ถึง 
6 คะแนน คือเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย ซึ่งไม่มีควำมแตกต่ำงกัน 
(p>0.05) อย่ำงไรก็ตำมตัวอย่ำงพุดดิ้งสูตร P2 มีคะแนนกำร
ยอมรับในด้ำนของรสชำติโดยรวม กลิ่นรสข้ำวและกลิ่นรสถั่ว 
แนวโน้มสูงกว่ำตัวอย่ำงอื่น โดยมีคะแนน 6.41 6.12 และ 
5.82 ตำมล ำดับ แสดงดังตำรำงที่ 3 

 

ตารางท่ี 3 คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของพุดดิ้ง
ข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรโปรตีนถั่วลันเตำสกัด 

คุณลักษณะ สูตร 
P1 P2 P3 P4 

สีns 6.24±1.25 6.47±1.23 5.65±1.53 5.71±1.68 
รสชำติ

โดยรวมns 
6.12±1.21 6.41±1.54 5.29±1.68 5.53±1.41 

รสหวำนns 5.47±1.41 5.59±1.77 4.53±1.50 5.35±1.41 
กลิ่นรส

โดยรวมns 
6.24±1.20 6.12±0.99 5.41±1.22 5.82±1.66 

กลิ่นรสข้ำวns 5.94±1.51 6.12±1.69 5.41±1.41 5.41±1.46 
กลิ่นรสถั่วns 5.53±1.00 5.82±1.74 4.88±1.45 4.59±1.54 
ควำมเนียนns 6.65±1.41 6.29±1.77 5.59±1.50 6.18±1.41 
ควำมเด้งns 6.47±1.50 6.24±2.10 5.76±1.60 6.06±1.85 
ควำมชอบ
โดยรวมns 

6.41±1.50 6.41±1.87 5.59±1.50 5.71±1.92 

หมายเหตุ: P1-P4 หมำยถึง พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้โปรตีนถั่วลันเตำ
สกัดและคำรำจีแนน สูตรที่ 1-4 

: ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=17) 
: ค่ำที่ก ำกับด้วย ns หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยไม่มีควำมแตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≥0.05)  



           

 

เมื่อเปรียบเทียบแต่ละสูตร พบว่ำพุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่
สูตรวีแกนที่มีกำรใช้โปรตีนถั่วลันเตำสูตร P4 ที่มีกำรใช้
โปรตีนถั่วลันเตำร้อยละ 1.5 และคำรำจีแนนร้อยละ 0.6 มี
ปริมำณกำรสูญเสียน้ ำระหว่ำงแช่เย็นต่ ำที่สุด (p<0.05) อยู่ที่
ร้อยละ 1.25 รองลงมำคือสูตร P2 ที่มีกำรใช้โปรตีนถั่ว
ลันเตำร้อยละ 1.0 ร่วมกับคำรำจีแนนร้อยละ 0.6 และ P3 
ที่มีกำรใช้โปรตีนถั่วลันเตำร้อยละ 1.5 ร่วมกับคำรำจีแนน
ร้อยละ 0.8 โดยมีค่ำปริมำณกำรสูญเสียน้ ำเท่ำกันคือร้อยละ 
1.38 (รูปที่ 2) 

 
รูปที่ 2  ปริมำณกำรสญูเสียน้ ำ (รอ้ยละ) ของพุดดิ้งข้ำวไรซ์

เบอร์รีสู่ตรโปรตีนถั่วลันเตำสกดั 

หมายเหตุ: ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=3) 
: ค่ำที่ก ำกับด้วยตัวอักษร a, b, c หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยมีควำม
แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p<0.05) 

 

จำกผลกำรศึกษำปริมำณกำรสูญเสียน้ ำของผลิตภัณฑ์
พุดดิ้งที่มีกำรใช้โปรตีนถ่ัวลันเตำบ่งช้ีให้เห็นว่ำพุดดิ้งสูตร P4 
ที่มีกำรใช้โปรตีนถั่วลันเตำสกัดร้อยละ 1.5 ร่วมกับคำรำ
จีแนนร้อยละ 0.8 เป็นสูตรที่มีปริมำณกำรสูญเสียน้ ำต่ ำที่สุด 
แต่เมื่อพิจำรณำคู่กับคะแนนควำมชอบทำงประสำทสัมผัส
ของพุดดิ้งสูตร P4 ถึงแม้ว่ำจะไม่แตกต่ำงกับพุดดิ้งสูตร P2 
ในทุกๆ ด้ำนก็ตำม (p>0.05) แต่ ในส่วนของคะแนน
ควำมชอบโดยเฉพำะด้ำนกลิ่นรสถั่วส ำหรับสูตร P4 นั้นมี
คะแนนควำมชอบอยู่ในระดับ 4 ซึ่งหมำยถึงไม่ชอบเล็กน้อย 
ในขณะที่สูตร P2 ได้รับคะแนนควำมชอบด้ำนกลิ่นรสถั่ว
แตกต่ำงกันอย่ำงไม่มีนัยส ำคัญทำงสถิติ  (p>0.05) แต่
คะแนนควำมชอบอยู่ในระดับ 5 หรือเฉยๆ ซึ่งมีแนวโน้มใน
กำรพัฒนำปรับปรุงให้ดีขึ้นง่ำยกว่ำสูตร P4 ในขณะที่สูตร 
P2 มีค่ำปริมำณกำรสูญเสียน้ ำรองลงมำจำกสูตร P4 ส ำหรับ
กำรพัฒนำพุดดิ้งสูตรโปรตีนถั่วลันเตำนี้ ผู้วิจัยได้ตัดสินใจ
เลือกสูตร P2 มำปรับปรุงสูตรโดยค ำนึงถึงระดับคะแนน
ควำมชอบให้สูงขึ้นเป็นระดับ 6 และปริมำณกำรสูญเสียน้ ำ

ต่ ำให้ได้เทียบเท่ำกับสูตร P4 ด้วย ดังนั้นสูตร P2 ที่มีกำรใช้
โปรตีนถั่วลันเตำร้อยละ 1.5 ร่วมกับคำรำจีแนนร้อยละ 0.6 
จึงได้รับกำรคัดเลือกส ำหรับน ำไปพัฒนำต่อไป 

 

3.2. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์เบอร์ร่ีสูตรวี
แกนที่ใช้โปรตีนถั่วสกัดเป็นสารช่วยให้คงตัวและคารา
จีแนนเป็นสารก่อเจลในผลิตภัณฑ์ 

จำกผลกำรศึกษำกำรผลิตพุดดิ้งในหัวข้อที่ 3.1 ผู้วิจัยได้
สูตรที่เหมำะสมส ำหรับน ำมำพัฒนำปรับปรุงเป็นผลิตภัณฑ์
พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกน จ ำนวน 2 สูตร ทั้งนี้เพื่อให้
ได้รับคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสในด้ำนกลิ่นรส
และรสหวำนดีขึ้น โดยหลังจำกกำรปรับปรุงสูตรพุดดิ้งข้ำว
ไรซ์ เบ อ ร์ รี่ ที่ ใ ช้ โป รตี น ถั่ ว เห ลื อ ง  พุ ด ดิ้ งสู ต ร  S2 ที่
ประกอบด้วยน้ ำนมข้ำว น้ ำตำล โปรตีนถั่วเหลืองสกัด และ
คำรำจีแนน เท่ำกับร้อยละ 65 5 1.5 และ 0.6 ตำมล ำดับ 
ทำงผู้วิจัยได้ปรับสัดส่วนขององค์ประกอบอีกครั้งเป็นน้ ำนม
ข้ำวร้อยละ 50 น้ ำตำลร้อยละ 7 ขณะที่โปรตีนถ่ัวเหลืองและ
คำรำจีแนนคงเท่ำเดิม ร้อยละ 1.5 และ 0.6  ตำมล ำดับ 
ส่วนพุดดิ้งสูตร P2 ที่มีกำรใช้โปรตีนถั่วลันเตำสกัดได้มีกำร
ปรับสัดส่วนขององค์ประกอบเช่นเดียวกันกับสูตร S2 ซึ่ง
ได้แก่ สูตรโปรตีนถั่วเหลืองร่วมกับคำรำจีแนน (SPI) และ
สูตรโปรตีนถั่วลันเตำร่วมกับคำรำจีแนน (PPI) ตำมล ำดับ 
(ตำรำงที่ 4) โดยลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับกำรพัฒนำ
แล้วแสดงดังรูปที ่3 
 

ตารางที่ 4 ปริมำณส่วนผสม (ร้อยละ) ของพุดดิ้งข้ำวไรซ์
เบอร์รี่สูตรวีแกนท่ีพัฒนำแล้ว จ ำนวน 2 สูตร 

ปริมาณส่วนผสม  

(ร้อยละ) 

สูตร 
โปรตีนถั่วเหลือง 

ร่วมกับคาราจีแนน 
(SPI) 

โปรตีนถั่วลันเตา 
ร่วมกับคาราจีแนน 

(PPI) 

น้ ำนมข้ำวไรซ์เบอรร์ี ่ 50 50 

น้ ำ 40.9 40.9 
น้ ำตำล 7 7 

โปรตีนถั่วเหลืองสกดั 1.5 - 
โปรตีนถั่วลันเตำ - 1.5 

คำรำจีแนน 0.6 0.6 
 



           

 

 
รูปที่ 3  ผลิตภัณฑ์พดุดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สตูรวีแกนท่ีใช้โปรตีน

ถั่วเหลืองสกัดร่วมกับคำรำจีแนน (ก) และที่ใช้โปรตีนถั่ว
ลันเตำสกัดร่วมกับคำรำจีแนน (ข)  

 

หลังจำกกำรผลิตพุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรที่พัฒนำแล้ว 
ผู้วิจัยได้น ำผลิตภัณฑ์ไปทดสอบกำรยอมรับทำงประสำท
สัมผัสและปริมำณกำรสูญเสียน้ ำอีกครั้ง ซึ่งทั้ง 2 สูตร ได้รับ
คะแนนกำรยอมรับจำกเดิมซึ่งอยู่ในช่วง 5 ถึง 6 คะแนน 
(เฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย) และหลังพัฒนำสูตร S2 มีคะแนน
กำรยอมรับสูงขึ้นอยู่ในช่วง 6 ถึง 7 (ชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปำนกลำง) โดยพุดดิ้งสูตรโปรตีนถั่วเหลืองที่พัฒนำแล้วสูตร 
SPI มีทิศทำงกำรยอมรับสูงขึ้นในทุกด้ำน (p>0.05) ขณะที่
พุดดิ้งสูตรโปรตีนถั่วลันเตำที่พัฒนำแล้วเมื่อเปรียบเทียบกับ
พุดดิ้งสูตร P2 ที่ได้รับจำกกำรคัดเลือกก่อนหน้ำนั้น พบว่ำ
คะแนนกำรยอมรับต่อคุณลักษณะด้ำนต่ำงๆ ของพุดดิ้งสูตร 
PPI เพิ่มขึ้นอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p<0.05) ได้แก่ ด้ำนสี 
ควำมเนียน และควำมชอบโดยรวม ดังตำรำงที ่5  

 

ตารางท่ี 5 คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของพุดดิ้ง
ข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรโปรตีนถั่วเหลืองสกัดหลังจำกพัฒนำแล้ว 

คุณลักษณะ สูตรที่พัฒนาแล้ว 
SPI PPI 

สีns 7.40±0.68 7.05±0.68 
รสชำติโดยรวมns 7.35±0.81 6.85±1.04 

รสหวำนns 6.80±0.95 6.70±0.92 
กลิ่นรสโดยรวมns 7.10±0.78 6.80±0.89 

กลิ่นรสข้ำวns 7.10±0.91 7.05±0.99 
กลิ่นรสถั่วns 6.85±0.87 6.80±0.89 
ควำมเนียนns 7.45±0.88 7.10±0.85 
ควำมเด้งns 7.25±1.02 7.05±0.88 

ควำมชอบโดยรวมns 7.40±0.94 6.95±0.88 
หมายเหตุ: SPI หมำยถึง พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้โปรตีนถั่วเหลือง

สกัดและคำรำจีแนน ที่พัฒนำจำกสูตร S2 
 : PPI หมำยถึง พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้โปรตีนถั่วลันเตำ
สกัดและคำรำจีแนน ที่พัฒนำจำกสูตร P2 

: ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=17) 
: ค่ำที่ก ำกับด้วย ns หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยไม่มีควำมแตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≥0.05) 

 

ส่วนผลกำรศึกษำปริมำณกำรสูญเสียน้ ำระหว่ำงแช่เย็น 
เมื่อท ำกำรเปรียบเทียบระหว่ำงพุดดิ้งสูตรก่อนและหลังจำก
กำรพัฒนำ พบว่ำพุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ทั้งสูตรโปรตีนถั่ว
เหลืองและสูตรโปรตีนถั่ วลันเตำที่ท ำกำรพัฒนำแล้วมี
ปริมำณน้ ำที่สูญเสียระหว่ำงกำรแช่เย็นไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมี
นัยส ำคัญ (p≥0.05) และยังมีแนวโน้มลดลงจำกเดิมร้อยละ 
1.12 เป็นร้อยละ 1.08 และจำกเดิมร้อยละ 1.38 เป็นร้อย
ละ 1.24  ตำมล ำดับ แสดงดังรูปที ่4  

 
รูปที่ 4  ปริมำณกำรสญูเสียน้ ำ (รอ้ยละ) ของผลติภณัฑ์พุด
ดิ้งสูตรโปรตีนถั่วเหลืองสกัด (ก) และสตูรโปรตีนลันเตำสกดั 
(ข) ทีค่ัดเลือกก่อนกำรพัฒนำและหลังจำกกำรพัฒนำแล้ว 

หมายเหตุ : ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=3) 
: ค่ำที่ก ำกับด้วย ns หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยไม่มีควำมแตกต่ำง
กันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≥0.05) 

 

ซึ่งผลกำรศึกษำนี้พบว่ำปริมำณกำรสูญเสียน้ ำจำกรูปที่ 
2สอดคล้องกับรำยงำนก่อนหน้ำที่กล่ำวว่ำโปรตีนถัวเหลือง
สกัด มีค่ำควำมสำมำรถในกำรดูดซับน้ ำได้มำกกว่ำโปรตีนถั่ว
ลันเตำ เนื่องจำกเป็นผลของโครงสร้ำงของโปรตีนพืชที่มี
ลักษณะคล้ำยฟองน้ ำและมีเซลล์อำกำศมำกกว่ำ [26]  

ดังนั้นผู้วิจัยได้รับผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวี
แกนที่เหมำะสมทั้งหมด 2 สูตร ซึ่งได้แก่ สูตรที่ท ำกำรผลิต
โดยใช้โปรตีนถั่วเหลืองสกัดและโปรตีนถั่วลันเตำสกัด ที่
ระดับร้อยละ 1.5 โดยใช้ร่วมกับคำรำจีแนน ที่ระดับร้อยละ 



           

 

0.6 และทั้งสองสูตรมีส่วนผสมอื่น ได้แก่ น้ ำนมข้ำว น้ ำ และ
น้ ำตำล เท่ำกับร้อยละ 50 40.9 และ 7 ตำมล ำดับ 
 

3.3. ผลวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์พุดด้ิงข้าวไรซ์
เบอร์ร่ีสูตรวีแกนที่พัฒนาขึ้น 

ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพอื่นๆ ของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้ำว
ไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกนท่ีพัฒนำจำกกำรใช้โปรตีนถั่วเหลืองสกัด
หรือโปรตีนถั่วลันเตำสกัดร่วมกับคำรำจีแนน ทั้ง 2 สูตร 
แสดงดังต่อไปนี้ 

 

3.3.1 องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณแอนโทไซยานิน
และจ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมด 

พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรโปรตีนถั่วเหลืองสกัด (SPI) 
และสูตรโปรตีนถั่วลนัเตำสกัด (PPI) ที่พัฒนำขึ้นในกำรศึกษำ
นี้ พบว่ำมีปริมำณคำร์โบไฮเดรต เถ้ำและควำมช้ืนแตกต่ำง
กันเล็กน้อย เนื่องจำกส่วนผสมในพุดดิ้งแต่ละสูตรนั้นมี
ปริมำณที่ เท่ำกันแตกต่ำงกันเพียงชนิดของโปรตีนสกัด 
นอกจำกนี้ผลยังพบว่ำปริมำณโปรตีนและไขมันมีควำม
ใกล้เคียงกัน คือ สูตร SPI มีอยู่ร้อยละ 1.65 และ 0.16 และ
สูตร PPI มีอยู่ร้อยละ 1.72 และ 0.24 ตำมล ำดับ (ตำรำงที่ 
6)  ซึ่งโดยทั่วไปโปรตีนถั่วเหลืองสกัดมีปริมำณโปรตีนและ
ไขมันอยู่ที่ร้อยละ 90 และร้อยละ 0.5 ตำมล ำดับ [27] 
ในขณะที่โปรตีนถ่ัวลันเตำสกัดปริมำณโปรตีนและไขมันอยู่ที่
ร้อยละ 85 และร้อยละ 4 ตำมล ำดับ [28] 

ปริมำณแอนโทไซยำนินที่พบในพุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่
สูตร SPI และ PPI แสดงดังตำรำงที่ 6 พบว่ำพุดดิ้งสูตร SPI 
มีปริมำณแอนโทไซยำนินชนิดไซยำนิดิน -3-กลู โคไซด์ 
(Cyanidin-3-glucoside) และเพลำร์โกนิดิน-3-กลูโคไซด์  
(Pelargonidin-3 -glucoside) เท่ ำ กั บ  0.17 แ ล ะ  0.09 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตำมล ำดับ ขณะที่พุดดิ้งสูตร PPI มี
อยู่ 1.28 และ 0.68 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ตำมล ำดับ จะ
เห็นว่ำปริมำณแอนโทไซยำนินที่พบในพุดดิ้งนั้นมีน้อยมำก 
เมื่อเทียบกับที่พบในเมล็ดข้ำวไรซ์เบอร์รี่ที่มีอยู่ถึง 250.36 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร เนื่องจำกในขั้นตอนกำรผลิตพุดดิ้ง
ผ่ำนกำรล้ำง กำรให้ควำมร้อนหลำยขั้นตอน จึงอำจท ำให้
ปริมำณของแอนโทไซยำนินลดลงได้ [29] สำรแอนโทไซ
ยำนนิที่มีอยู่ในพุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ สำมำรถจับกับโปรตีนใน
ผลิตภัณ ฑ์ พุ ดดิ้ งด้ วยพันธะที่ ไม่ ใช่ โควำเลนต์  (non-
covalent) หรือพันธะโควำเลนต์  (covalent) เกิด เป็ น
สำรประกอบเชิงซ้อนได้ ซึ่งกำรจับกันนี้  สำมำรถเกิดขึ้น

ระหว่ำงกระบวนกำรผลิต ทั้งนี้สำรแอนโทไซยำนินคงตัวอยู่
ได้อำจขึ้นอยู่ กับชนิดหรือกำรจับกับโปรตีนที่มี อยู่ ใน
ผลิตภัณฑ์ [30] ซึ่งผลของควำมร้อนในระหว่ำงกำรแปรรูป
โปรตีนถั่วเหลืองสำมำรถจับกับสำรแอนโทไซยำนินด้วย
พันธะที่ไม่แข็งแรงมำก ได้แก่ พันธะไฮโดรเจน. (hydrogen 
bonding) แ ล ะ พั น ธ ะ ไ ฮ โ ด ร โฟ บิ ค  (hydrophobic 
interaction) และบำงส่วนเป็นพันธะไดซัลไฟต์ แต่ในทำง
ตรงกันข้ำมกำรจับกันระหว่ำงโปรตีนถั่วลันเตำและสำร
แอนโธไซยำนินส่วนใหญ่เกิดขึ้นโดยพันธะโควำเลนต์  [31]  
ด้วยเหตุนี้จึงเป็นไปได้ว่ำในขณะที่มีกำรใช้โปรตีนในปริมำณ
ที่เท่ำกันนั้น PPI ในผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่ สำมำรถ
ท ำให้สำรแอนโธไซยำนินมีเสถียรภำพคงตัวมำกกว่ำ SPI เมื่อ
โปรตีนเสียสภำพจำกกำรแปรรูปด้วยควำมร้อน  
 

ตารางที่ 6 ปริมำณองค์ประกอบทำงเคมี ปริมำณแอนโทไซ
ยำนินและจ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลิตภณัฑ์พุดดิ้งข้ำวไรซ์
เบอร์รี่สูตรวีแกนท่ีพัฒนำขึ้น 

รายการวิเคราะห์ ผลวิเคราะห์ 
SPI PPI 

คำร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)a, ns 10.83±0.11 10.77±0.11 
เถ้ำ (ร้อยละ)a, ns 0.34±0.00 0.34±0.00 

ควำมชื้น (ร้อยละ)a, ns 87.02±0.14 86.93±0.20 
ไขมัน (ร้อยละ)a, ns 0.16±0.00 0.24±0.01 
โปรตีน (ร้อยละ)a, ns 1.65±0.01 1.72±0.03 

ไซยำนิดิน กลูโคไซด์ (มิลลิกรัม/
ตัวอยำ่ง 100 มิลลิลิตร)b, * 0.17±0.05 1.28±0.10 

เพลำโกนิดิน กลูโคไซด์ (มิลลิกรัม/
ตัวอยำ่ง 100 มิลลิลิตร)b, * 0.09±0.03 0.68±0.05 

จ ำนวนจุลินทรยี์ทั้งหมด (โคโลนี/
ตัวอยำ่ง 1 กรัม)a, * 

3.4x103 1.3x104 

หมายเหตุ: a ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=2)  
     : b ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=3) 
 

ส่วนจ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์พุด
ดิ้ งสู ต ร  SPI และ PPI เท่ ำกั บ  3.4x103 และ  1.30x104 
โคโลนี ต่อตัวอย่ำง 1 กรัม ตำมล ำดับ (ตำรำงที่ 6) ซึ่งเป็นไป
ตำมเกณฑ์มำตรฐำนผลิตภัณฑ์ ชุมชน โดยก ำหนดใน
มำตรฐำนเต้ำหู้นมสด (มผช. 528/2547) ต้องไม่ เกินที่ 
5x104 โคโลนี ต่อตัวอย่ำง 1 กรัม [32] 
 
 



           

 

3.3.2 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ผลกำรวิเครำะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของพุดดิ้งข้ำวไรซ์

เบอร์รี่สูตรวีแกนท่ีพัฒนำขึ้น ทั้ง 2 สูตร แสดงดังตำรำงที่ 7  
 

ตารางที่ 7 ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้ำวไรซ์
เบอร์รี่สูตรวีแกนท่ีพัฒนำขึ้น 

รายการวิเคราะห์ ผลวิเคราะห์ 
SPI PPI 

ควำมแข็ง (Hardness)* 
หน่วย : กรัม 

50.91±4.19 112.64±5.70 

กำรยึดติด (Adhesiveness)ns 
หน่วย : นิวตัน.วินำที 

-8.24±1.60 -11.96±4.12 

กำรเกำะกัน (Cohesiveness)ns 
หน่วย : ไม่มีหน่วย 

0.20±0.03  0.17±0.03 

ควำมยืดหยุ่น (Springiness)* 
หน่วย : มิลลิเมตร 

8.47±0.89 10.86±0.74 

ควำมเหนียว (Gumminess)* 
หน่วย : กรัม 

10.22±1.81 18.62±2.09 

ควำมต้ำนทำนกำรเค้ียวได้
(Chewiness)* 
หน่วย : นิวตัน 

0.86±0.07 2.01±0.14 

หมายเหตุ: ค่ำที่แสดงเป็นค่ำเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมำตรฐำน (n=3)  
: ค่ำที่ก ำกับด้วย * หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยมีควำมแตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส ำคัญ (p<0.05) 
: ค่ำที่ก ำกับด้วย ns หมำยถึง ค่ำเฉลี่ยไม่มีควำมแตกต่ำง
กันอย่ำงมีนัยส ำคัญ (p≥0.05) 

 

พุดดิ้งสูตร SPI มีควำมแข็ง (Hardness) มำกกว่ำสูตร 
PPI โดยค่ำควำมแข็งวัดจำกแรงในกำรเคี้ ยวครั้ งแรก
สอดคล้องกับค่ำควำมเหนียว (Gumminess) และควำม
ต้ำนทำนกำรเคี้ยวได้ (Chewiness) ซึ่งเทียบได้กับแรงและ
ระยะเวลำที่ใช้ในกำรเคี้ยวอำหำรจนกระทั่งกลืนได้ ผล
กำรศึกษำนี้แสดงให้เห็นถึงกำรต้องใช้แรงในกำรเคี้ยวที่
มำกกว่ำและใช้ระยะเวลำนำนกว่ำจึงจะเคี้ยวอำหำรละเอียด
หมดของพุดดิ้งสูตร SPI เมื่อเทียบกับลักษณะเนื้อสัมผัสของ
พุดดิ้ งสูตร PPI (p<0.05) ขณ ะที่ พุ ดดิ้ งสูตร PPI จะมี
ควำมสำมำรถในกำรคืนตัวซึ่งประเมินได้จำกค่ำควำมยืดหยุ่น 
(Springiness) ที่ดีกว่ำพุดดิ้งสูตร SPI (p<0.05) อำจเป็นผล
ของควำมสำมำรถในกำรดูดซับน้ ำเนื่องมำจำกโครงสร้ำงของ
โปรตีนถั่วลันเตำที่มีลักษณะเป็นเส้นใยและมีช่องว่ำงอำกำศ
น้อยกว่ำโปรตีนถั่วเหลืองซึ่งจะสัมพันธ์กับกำรท ำให้ค่ำควำม

แข็งและพลังงำนที่ใช้ในกำรเคี้ยวผลิตภัณฑ์จำกกำรวัดค่ำ
ควำมต้ำนทำนกำรเคี้ยวท่ีน้อยกว่ำ [26] 

 

4. สรุปผลการวิจัย 
ผลิตภัณฑ์พุดดิ้งข้ำวไรซ์เบอร์รี่สูตรวีแกนที่พัฒนำจำก

โปรตีนถั่วเหลืองสกัดหรือโปรตีนถ่ัวลันเตำสกัดอย่ำงใดอย่ำง
หนึ่งซึ่งท ำหน้ำที่เป็นสำรให้ควำมคงตัวแก่พุดดิ้งร่วมกับคำรำ
จีแนนซึ่งท ำหน้ำที่เป็นสำรก่อเจลทดแทนเจลำตินที่ผลิตมำ
จำกสัตว์ จ ำนวน 2 สูตร ได้แก่ สูตรโปรตีนถั่วเหลืองสกัด 
(SPI) และสูตรโปรตีนถั่วลันเตำสกัด (PPI) ประกอบด้วย
ส่วนผสมเท่ำกันยกเว้นชนิดของโปรตีน ได้แก่ โปรตีนสกัด
ร้อยละ 1.5 คำรำจีแนน ร้อยละ 0.6 และมีส่วนผสมอื่น 
ได้แก่ น้ ำนมข้ำวไรซ์เบอร์รี่ น้ ำ และน้ ำตำล ร้อยละ 50 40.9 
และ 7 ตำมล ำดับ โดยเป็นสูตรที่ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนน
ควำมชอบทำงประสำทสัมผัสในระดับชอบเล็กน้อยขึ้นไป
หรือมีคะแนนตั้งแต่ 6 ขึ้นไป และมีค่ำกำรสูญเสียน้ ำระหว่ำง
แช่เย็นต่ ำสุดเมื่อเปรียบเทียบกันระหว่ำงตัวอย่ำงในสูตร
เดียวกัน มีองค์ประกอบทำงเคมีใกล้เคียงกันและพบปริมำณ
แอนโทไซยำนินเล็กน้อย จ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดอยู่ใน
เกณฑ์ที่ไม่เกินมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน อย่ำงไรก็ตำม
ลักษณะเนื้อสัมผัสของพุดดิ้งทั้งสองสูตรมีควำมแตกต่ำงกัน
ทั้งนี้เพื่อควำมหลำกลำยของผลิตภัณฑ์และเป็นทำงเลือก
ตำมควำมต้องกำรของผู้บริโภค โดยเฉพำะในด้ำนควำมแข็ง 
ควำมเหนียว ควำมยำกง่ำยในกำรเคี้ยวและควำมยืดหยุ่น
ของพุดดิ้ง 
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