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บทคัดย่อ 
 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี ้คือเพื่อศึกษาปริมาณที่ เหมาะสมของซูคราโลสและปลายข้าวหอมนิล  
ในผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้ โดยในการศึกษาไดใ้ช้น า้เตา้หู้สตูรควบคุม (เติมน า้ตาลซูโครส) และน า้เตา้หูสู้ตรที่มีการแปร
ปริมาณซูคราโลสรอ้ยละ 0.08, 0.17 และ 0.33 ของน า้หนักน า้ตาลซูโครส จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
พบว่าผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบัน า้เตา้หูท้ี่มีการเติมซูคราโลสรอ้ยละ 0.17 ของน า้หนกัน า้ตาลซูโครสมากที่สดุ (p<0.05) 
จึงเลือกสตูรนีม้าพฒันาต่อโดยเสริมปลายขา้วหอมนิลปริมาณรอ้ยละ 0, 2.5, 5 และ 10 ของน า้หนกัทัง้หมด และจาก
การทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่าผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับผลิตภัณฑ์น า้เตา้หูเ้สริมปลายขา้วหอมนิลรอ้ยละ 5 
มากที่สดุ (p<0.05) เมื่อวิเคราะหค่์าสีพบว่าการเพิ่มปริมาณปลายข้าวหอมนิลในผลิตภณัฑ์น า้เตา้หูส่้งผลใหค่้า L* 
และ b* ลดลง ขณะที่ค่า a* เพิ่มขึน้ นอกจากนีย้ังพบว่าการเสริมปลายข้าวหอมนิลที่ระดับต่างๆ ในผลิตภัณฑ์น า้
เต้าหู้ไม่ส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่างของน ้าเต้าหู้เสริมปลายข้าวหอมนิลแตกต่างจากน ้าเต้าหู้สูตรควบคุม 
(p>0.05) และฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระของน ้าเต้าหู้เพิ่มขึ ้นเมื่อปริมาณปลายข้าวหอมนิลเพิ่มมากขึ ้น  
เมื่อวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีพบว่าผลิตภณัฑ์น า้เตา้หู้เสริมปลายข้าวหอมนิลรอ้ยละ 5 มีปริมาณโปรตีนและ
เสน้ใยสูงกว่าน า้เตา้หู้สตูรควบคุม ขณะที่ปริมาณคารโ์บไฮเดรตต ่ากว่าน า้เตา้หู้สูตรควบคุม (p<0.05) และน า้เตา้หู้
เสริมปลายขา้วหอมนิลรอ้ยละ 5 มีปริมาณจุลินทรียท์ัง้หมด ยีสตแ์ละรา อยู่ในเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 
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Abstract 
 

The objective of this study was to investigate the optimum amount of sucralose and Hom Nin 
broken rice in soy milk. Soy milk was prepared with sucrose (Control) and different levels of sucralose 
including 0.08, 0.17 and 0.33 % (by total weight of sucrose). The results found that substitution of 
sucralose at 0.17% showed the highest sensory scores (p<0.05). Therefore, this formula was further 
carried out with addition ofHom Nin broken rice at the levels of 0, 2.5, 5 and 10% by total weight. The 
sensory scores of soy milk supplemented with 5% Hom Nin broken ricehad the highest sensory scores 
(p<0.05). L* and b* values continuously decreased but a* values increased when addition levels of 
Hom Nin broken rice increased. Moreover, pH values of soy milk with various addition of Hom Nin 
broken rice were not significantly different from that of the control sample (p>0.05).  Antioxidant activity 
increased as levels of Hom Nin broken rice increased. The soy milk supplemented with 5% Hom Nin 
broken rice had higher protein and fiber content whereas showed lower carbohydrate than control 
sample (p<0.05). In addition, microbial testingincluding total plate count, yeast and mold in soy milk 
supplemented with 5% Hom Nin broken rice productwereacceptable levels for the Thai Community 
Product Standard. 

 

Keywords:Soy milk, Sucralose, Hom Nin broken rice, Antioxidant 
 

บทน า 
น ้าเต้าหู้หรือน ้านมถ่ัวเหลืองเป็นเคร่ืองด่ืมที่

นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย และสามารถบริโภคได้

ทุกเพศทุกวัยเนื่องจากมีรสชาติอร่อย น ้าเตา้หู้ท ามา
จากถ่ัวเหลือง ซึ่งถ่ัวเหลืองเป็นวตัถุดิบที่ให้คุณค่าทาง
โภชนาการสงูโดยเฉพาะโปรตีน โดยปริมาณโปรตีนใน
นมถ่ัวเหลืองมีค่าใกลเ้คียงกับนมววัและไขมนัในนมถ่ัว
เหลืองมีค่าต ่ากว่านมวัว [1] อีกทั้งน ้าเต้าหู้ยังเป็น
เคร่ืองด่ืมที่ไม่มีคอเลสเตอรอลและน า้ตาลแลคโทส[2] 
จึงท าให้น า้เตา้หู้เป็นเคร่ืองด่ืมที่เหมาะส าหรับผู้ที่ไม่
สามารถบริโภคนมวัวซึ่งเป็นเคร่ืองด่ืมที่มีน า้ตาลแลค
โทสเป็นส่วนประกอบ และน า้เตา้หู้ยังเหมาะส าหรับผู้

ที่บริโภคอาหารเจและอาหารมงัสวิรัติ นอกจากนีใ้นถั่ว
เหลืองยังมีสารไฟโตเอสโตรเจน (Phytoestrogen) ซึ่ง
สารนี ้มีคุณสมบัติคลา้ยฮอรโ์มนเอสโตรเจนที่ช่วยลด
อาการผิดปกติที่เกิดขึน้กับหญิงวัยหมดประจ าเดือน
และช่วยป้องกันการสลายของมวลกระดูก ในขั้นตอน
การผลิตน า้เต้าหู้ผู้ผลิตมักใส่น ้าตาลซูโครสเพื่อท าให้
ผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้มีรสชาติหวานตามความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภค ซึ่งน า้ตาลซูโครสเป็นสารให้ความหวานที่
ใหพ้ลังงานค่อนขา้งสูงและไม่เหมาะสมกับผูท้ี่มีปัญหา
ในเร่ืองของสุขภาพ เช่น โรคเบาหวาน ความดันโลหิต
สูง และโรคอ้วน เป็นต้น ดังนั้นการหาสารให้ความ
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หวานที่มีพลังงานต ่าทดแทนน า้ตาลซูโครสน่าจะเป็น
อีกทางเลือกหนึ่งที่ควรศึกษา 

ซูคราโลส (Sucralose) เป็นสารให้ความหวาน
ที่ไม่ให้พลังงานและให้ความหวานมากกว่าน ้าตาล
ซูโครส 600 เท่า สามารถน ามาใช้ทดแทนน ้าตาล
ซูโครสในผลิตภัณฑ์อาหารหลาย ๆ ชนิด เนื่องจากซู
คราโลสเป็นสารให้ความหวานที่ทนต่อความรอ้นสูง 
ละลายน า้ไดดี้ ไม่ท าให้เกิดรสขม ปรุงแต่งอาหารแลว้
ให้รสชาติใกล้เคียงกับน ้าตาลซูโครส ปัจจุบันจึงได้มี
การศึกษาเก่ียวกับการน าซูคราโลสมาใช้ทดแทน
น ้าตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ โดยได้ มี
ศึกษาการใช้ซูคราโลสที่ระดับร้อยละ 0.010, 0.012 
และ 0.014 โดยน า้หนักของผลิตภณัฑ์น า้เห็ดและจาก
ผลการศึกษาพบว่าการใช้ซูคราโลสรอ้ยละ 0.010โดย
น า้หนักของผลิตภัณฑน์ า้เห็ด ไดร้บัคะแนนการยอมรับ
ดา้นสี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด
[3]นอกจากนีย้ังมีผลิตภัณฑ์อาหารอีกหลายชนิดที่มี
การน าซูคราโลสมาใช้ทดแทนน า้ตาลซูโครส เช่น ขนม
ชั้น มัฟฟินและกัมมี่เยลล่ีดาหลา [4-6] อย่างไรก็ตาม
การใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน ้าตาล
ซูโครสในผลิตภณัฑน์ า้เตา้หูย้งัคงไม่มีการศึกษา  

ข้าวหอมนิลหรือข้าวเจ้าหอมนิลเป็นข้าวที่มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง และยังประกอบไปดว้ยธาตุ
เหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียมสูง
กว่าข้าวขาวดอกมะลิ[7] ข้าวหอมนิลมีสีของรงควัตถุ
ชนิดแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และโปรแอนโท
ไซยานิดิน (Proanthocyanidin) เป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ [8] ซึ่งอนุมูลอิสระเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้เกิดโรค
ต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคหวัใจและหลอดเลือด โรคข้อ
อัก เสบ และโรคอั ล ไซ เม อ ร์ เป็ น ต้น  ขณ ะที่ ใน
กระบวนการผลิตข้าวที่ได้จากการเก็บเก่ียวจากพื ้นที่

เพาะปลูกในลักษณะของข้าวเปลือกจะถูกน ามาผ่าน
กระบวนการสี โดยปกติในขั้นตอนการสีข้าวจะได้
ปลายข้าวเป็นผลพลอยไดห้ลังจากผ่านการสีประมาณ
รอ้ยละ 15 ซึ่งปลายขา้วมักถูกน าไปใชเ้ลีย้งสัตวจ์ึงท า
ให้ปลายข้าวมีราคาถูก การน าปลายข้าวมา เป็น
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ เช่น น ้าเตา้หู้ น่าจะเป็น
การเพิ่มมูลค่าให้ กับปลายข้าวหอมนิลได้ ดังนั้น
งานวิจัยนีมุ้่งเน้นที่จะศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของซู
คราโลสเพื่อมาทดแทนน ้าตาลซูโครสและปริมาณที่
เหมาะสมของการเสริมด้วยปลายข้าวหอมนิลใน
ผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้ ซึ่งน่าจะเป็นทางเลือกหนึ่งส าหรับ
ผูบ้ริโภคที่ใส่ใจในเร่ืองของสุขภาพและกลุ่มผูบ้ริโภคที่
มีปัญหาสขุภาพ 
 

วิธีการวิจยั 
1. การผลิตน ้าเต้าหู้สูตรควบคุมและน ้าเต้าหู้ใส่
สารให้ความหวานซูคราโลส 

น าถ่ัวเหลือง 500 กรัม ไปล้างด้วยน ้าสะอาด  
3ครั้ง จากนั้นเติมน ้าให้ท่วมถ่ัวเหลืองและแช่ทิ ้งไว้
อย่างน้อย 4 ชั่วโมง กรองน ้าออกแลว้เติมน า้ปริมาตร 
1.5 ลิตร ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันเป็นเวลา 1 นาที กรองแยก
กากถ่ัวเหลืองที่บดละเอียดออกด้วยผ้าขาวบาง  
น าน า้นมถ่ัวเหลืองมาตม้โดยใชไ้ฟปานกลางเป็นเวลา 
25 น าที  จ ากนั้ น เติ ม น ้ า ต าลซู โค รส  150 ก รัม  
(สูตรควบคุม) หรือเติมสารให้ความหวานซูคราโลส 
3 ร ะ ดั บ  ไ ด้ แ ก่  ร้ อ ย ล ะ  0.08,0.17 แ ล ะ  0.33 
ของน า้หนักน า้ตาลซูโครสและตม้ต่อเป็นเวลา 5 นาที
น าน า้เตา้หู้ทั้ง 4 สูตรไปทดสอบคุณภาพทางประสาท
สมัผัสและคดัเลือกน า้เตา้หู้สตูรที่ไดร้บัการยอมรบัมาก
ที่สุดเพื่อน าไปศึกษาปริมาณปลายข้าวหอมนิลที่
เหมาะสมในผลิตภณัฑน์ า้เตา้หูต่้อไป 
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2. การผลิตน ้าเต้าหู้เสริมปลายข้าวหอมนิล 
ท าการผลิตน ้า เต้าหู้ตามข้อ  1 และเติมซู

คราโลสในระดับที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด 
พร้อมทั้งน าปลายข้าวหอมนิลไปต้มที่อุณหภูมิ  90 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาทีและน ามาป่ัน เติม
ปลายข้าวหอมนิลในน ้าเตา้หู้โดยเติมปริมาณรอ้ยละ 
0, 2.5, 5 และ 10 ของน ้าหนักทั้งหมดจากนั้นน าน ้า
เตา้หูไ้ปทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
3. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ท าการทดสอบชิมโดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่าน
การฝึกฝนจ านวน 30 คน เพื่อประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสมัผัสของผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้ในดา้นลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้
วิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9-point 
hedonic scale) โดยคะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบ
มากที่สุดและคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึง ความไม่ชอบ
มากที่สดุ 
4. การศึกษาสี 

วัด ค่าสีด้วยเค ร่ืองวัด สี (Hunter lab, Color 
Flex 45/0, USA) รายงานผลเป็นค่าความสว่าง (L*) 
ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง-น า้เงิน (b*) โดยท าการวดัจ านวน 3 ซ า้ 
5. การศึกษาความเป็นกรด-ด่าง (pH)  

วัดค่าความเป็นกรด -ด่างของน ้าเต้าหู้ด้วย
เ ค ร่ื อ ง  pH meter (Mettler Toledo, Seven easy, 
Schwerzenbach)โดยท าการวัดจ านวน 3 ซ า้ 
6. การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ 
 6.1 การศึกษาความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) radical scavenging  

ศึกษาคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ดว้ยวิธี DPPH radical scavenging [9] โดยปิเปตน ้า
เต้าหู้แต่ละสูตรตัวอย่างละ 100 ไมโครลิตร ผสมกับ
สารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazylปริมาตร 
1.90 มิลลิลิตร เก็บไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
15 นาที จากนั้นท าการวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วย
เคร่ืองวัดค่าการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer)  
ที่ความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร  

6.2 การศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิ ส ระด้ วย วิ ธี  Ferric reducing antioxidant power 
(FRAP)  

ศึกษาคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี  Ferric reducing antioxidant power[9] โดย
เตรียมสารละลาย FRAP จากสารละลาย Acetate 
buffer (pH 3.6)   Ferric tripyridyltriazineเ ข้ ม ข้ น  
10มิ ล ลิ โม ล าร์ ใน  Hydrochloric acidเข้ม ข้ น  40 
มิลลิโมลารแ์ละสารละลาย Ferrous chloride เข้มข้น 
20มิลลิโมลารใ์นอตัราส่วน 10:1:1 (v/v) ตามล าดบั ใน
ขั้นตอนการทดสอบใช้ตัวอย่างน ้า เต้าหู้ป ริมาตร  
50 ไมโครลิตร จากนั้นเติมสารละลาย FRAP ปริมาตร 
1.5 มิลลิลิตร เก็บสารละลายไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 4 นาที น าไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาว
คล่ืน 593 นาโนเมตร โดยท าการเปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของสารละลาย Ferric sulfateที่มีความ
เขม้ขน้อยู่ในช่วง100-2,000ไมโครโมลาร ์
7. การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ได้แ ก่ 
ปริมาณ โปรตีน ความชื ้น  เถ้า  ไขมัน และเส้น ใย 
[10]จากนั้นน ามาค านวณปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดย
วิธี Calculation by difference 
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8. การวิเคราะหท์างจุลชีววิทยา 
ท าการตรวจสอบทางจุลินทรีย์[10] โดยตรวจ

เชือ้จุลินทรียท์ัง้หมด ยีสต ์และรา 
 

9. การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ 
วา งแ ผน ก า รท ดล อ งแ บ บ  Randomized 

completely block design (RCBD) ส า ห รั บ ก า ร
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการ
ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely randomized design 
(CRD) ส าหรับการวิเคราะหท์างกายภาพและฤทธิ์ตา้น
อ นุ มู ล อิ ส ระ แ ล ะ ว า งแ ผ น ก า รท ด ล อ ง แ บ บ 
Independent-Sample T-test  ส าหรับการวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมี น าขอ้มูลที่ไดม้าวิเคราะหค์วาม
แ ป ร ป ร ว น  ( Analysis of variance, ANOVA) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย ด้วยวิธี 
Duncan's new multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป 

 
ผลการศกึษา  

1. ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์น ้าเต้าหู้ทดแทนน ้าตาลซูโครสด้วยซู
คราโลส 

จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สมัผัสของผลิตภัณฑ์น า้เตา้หูท้ั้ง 4 สตูรไดแ้ก่ น า้เตา้หู้
สูตรควบคุมและน ้าเต้าหู้สูตรที่เติมซูคราโลส3 ระดับ 
ได้แ ก่  ร้อยละ  0.08, 0.17 และ  0.33 ของน ้ าหนัก
น ้าตาลซูโครส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้สูตรที่มีการเติมซูคราโลสที่
ระ ดับ ร้อ ยละ  0.17 ขอ งน ้ าห นักน ้ าต าลซู โค รส
โดยเฉพาะในด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติและ
ความชอบ โดยรวมมากที่ สุด  (p<0.05) (Table1) 
ในขณะที่คุณลักษณะทางดา้นสีของน า้เต้าหู้สูตรที่มี
การเติมซูคราโลสร้อยละ 0.17 ของน ้าหนักน ้าตาล
ซูโครส มีคะแนนการยอมรับไม่แตกต่างจากน า้เตา้หู้
สูตรควบคุม(p>0.05) ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกน ้าเต้าหู้
สูตรที่มีการเติมซูคราโลสร้อยละ 0.17 ของน ้าหนัก
น า้ตาลซูโครสไปพฒันาต่อโดยการเสริมดว้ยปลายขา้ว
หอมนิล 

Table 1.Sensory scores of soy milk with different levels of sucralose 

a, bMeans in the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 

 
Sensory attributes 

Control 
(soy milk mixed  
with sucrose) 

Levels of sucrose substitution by adding sucralose 
(% w/w of sucrose) 

0.08 0.17 0.33 
Appearance 6.57±1.01b 6.63±1.22b 7.03±1.15a 6.07±1.14b 
Color  6.67±0.91ab  7.07±0.96b 7.27±0.98a 6.30±1.34c 
Flavor 6.50±1.07b 6.77±1.17b 6.94±1.15a 6.03±1.44b 
Taste  6.50±1.07bc 7.03±1.51b 7.20±1.06a 5.13±1.43c 
Overall acceptability 6.70±0.98bc 6.94±1.38b 7.27±0.82a  5.73±1.63c 
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2. ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑน์ ้าเต้าหู้เสริมปลายข้าวหอมนิลท่ีระดับ
ต่าง ๆ 

จากผลการศึกษาการเสริมดว้ยปลายขา้วหอม
นิลที่ ระดับร้อยละ 0, 2.5, 5 และ 10 ของน ้าหนัก
ทั้งหมดในผลิตภัณฑ์น ้าเต้าหู้ พบว่าผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้เสริมปลายข้าว
หอมนิลที่ระดับร้อยละ 5 ในด้านลักษณะปรากฏ สี
และความชอบโดยรวมมากที่สุด (p<0.05) (Table 2) 
ในขณะที่ คุณลักษณะด้านกล่ินของน ้าเต้าหู้ เสริม

ปลายข้าวหอมนิลรอ้ยละ 5 มีคะแนนการยอมรับไม่
แตกต่างจากน า้เต้าหู้เสริมปลายข้าวหอมนิลรอ้ยละ 
2.5 และรอ้ยละ10 (p>0.05) และน า้เตา้หู้เสริมปลาย
ข้าวหอมนิลร้อยละ 5 มีคะแนนคุณลักษณะด้าน
รสชาติไม่แตกต่างจากน า้เตา้หู้เสริมปลายขา้วหอมนิล
รอ้ยละ 10 (p>0.05) จากผลการทดลองนี ้สามารถ
สรุปได้ว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น ้า
เตา้หูเ้สริมปลายขา้วหอมนิลที่รอ้ยละ 5 มากที่สดุ 

 
Table 2.Sensory scores of soy milk mixed with sucrose substitute with 0.17% sucralose  

(w/w of sucrose) with different levels ofHom Nin broken rice 

Sensory attributes 
Levels of Hom Nin broken rice (%) 

0 2.5  5 10 
Appearance 6.67±0.80b 6.63±0.92b 7.10±0.71a 6.97±1.10b 
Color 6.80±0.88b 6.67±0.91b 7.17±0.72a 6.87±0.92b 
Flavor 6.53±1.04b 6.97±0.92a 7.07±0.80a 7.03±0.74a 
Taste 6.47±0.89c 6.87±0.80b 7.33±0.78a 7.27±0.97a 
Overall acceptability 6.87±0.58c 7.17±0.82b 7.50±0.77a 7.20±0.71b 

a, bMeans in the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 
  

3. ผลการศึกษาค่าสี    
จากผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์น ้า

เต้าหู้สูตรควบคุมและผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้เสริมปลาย
ข้าวหอมนิลที่ระดับต่างๆ พบว่าน ้าเต้าหู้เสริมปลาย
ข้าวหอมนิลร้อยละ 0 มีค่า L* สูงกว่าน ้าเต้าหู้สูตร
ควบคุม (p<0.05) (Table 3)ทั้งนี ้อาจเป็นเพราะน ้า
เต้าหู้ สูตรควบคุมเกิดปฏิ กิ ริยาคาราเมลไลเซชัน
(Caramelization) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลที่
เกิดจากการสลายตัวของโมเลกุลน ้าตาลด้วยความ

ร้อนสูงและมีการเกิดพอลิเมอร์ของสารประกอบ
คารบ์อนได้เป็นสารสีน ้าตาล [11] จึงท าให้น ้าเต้าหู้
สูตรควบคุมซึ่งมีน า้ตาลซูโครสเป็นส่วนประกอบมีค่า 
L* ต ่ากว่าน า้เตา้หู้เสริมปลายข้าวหอมนิลรอ้ยละ 0 ที่
มีสารให้ความหวานซูคราโลสเป็น ส่วนประกอบ
อย่างไรก็ตามเมื่อปริมาณการเสริมดว้ยปลายข้าวหอม
นิลในน า้เตา้หูเ้พิ่มมากขึน้พบว่าค่า L* ลดลง ทั้งนีอ้าจ
เป็นเพราะปลายข้าวหอมนิลมีสีม่วงเขม้จึงส่งผลต่อค่า
ความสวา่งของน า้เตา้หู ้นอกจากนี ้การวิจยัพบว่าการ 
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Table 3.Color values of soy milk mixed with sucrose substitute with 0.17% sucralose (w/w of sucrose) 
with different levels of Hom Nin broken rice 

abMeans in the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 

 
การเสริมปลายข้าวหอมนิลที่มากขึน้ยังส่งผลให้ค่า a* 
เพิ่มขึน้และค่า b* ลดลง 
 
4. ผลการวิเคราะหค์วามเป็นกรด-ด่าง  

จากผลการทดสอบค่าความเป็นกรด-ด่างของ
ผลิตภัณฑ์น ้าเต้าหู้สูตรต่าง ๆ พบว่าผลิตภัณฑ์น ้า
เต้าหู้ทุกสูตรมีค่าความเป็นกรด-ด่างไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ (p>0.05) (Table 4) และจากการทดสอบค่า
ความเป็นกรด-ด่างของสารให้ความหวานซูคราโลส
และปลายข้าวหอมนิลพบว่าทั้ง       ซูคราโลสและ
ปลายข้าวหอมนิลมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 6.92
และ  6.50 ตามล าดับซึ่ งมี ค่ าความเป็นกรด -ด่าง
ใกล้เคียงกับน า้เตา้หู้สูตรควบคุม ดังนั้นการทดแทน
น า้ตาลซูโครสด้วยซูคราโลสและการเสริมดว้ยปลาย
ข้าวหอมนิลในผลิตภัณฑ์น ้าเต้าหู้จึ งไม่ ส่งผลให้
ผลิตภัณฑน์ า้เตา้หู้สตูรต่าง ๆ มีความเป็นกรดหรือเป็น
ด่างเพิ่มขึน้ 
5. ผลการศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ  
 ผลการศึกษาความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระของน า้เตา้หูสู้ตรควบคุมและน า้เตา้หูเ้สริมปลาย

ข้าวหอมนิลที่ ระดับต่าง ๆ ด้วยวิธี  DPPH radical 
scavenging พบว่าประสิทธิภาพการตา้นอนุมลูอิสระ 
 

Table 4.pH values of soy milk mixed with 
sucrose substitute with 0.17% 
sucralose (w/w of sucrose) with 
different levels of Hom Nin broken rice 

Levels of Hom Nin broken 
rice (%) 

pHns 

Control(soy milk mixed 
with sucrose) 

0 
2.5 
5 

10 

6.70+0.06 
 

6.56±0.15 
6.60+0.02 
6.60+0.05 
6.67+0.10 

nsMeans of all treatments are not significantly different 
(p>0.05). 

เพิ่มขึ ้นเมื่อปริมาณปลายข้าวหอมนิลเพิ่มมากขึ ้น 
(Figure1) โดยน ้าเตา้หู้สูตรควบคุมและน า้เตา้หู้เสริม
ปลายขา้วหอมนิลที่รอ้ยละ 0, 2.5, 5 และ 10 สามารถ
ยั บ ยั้ ง อ นุ มู ล อิ ส ระ ได้ ร้อ ย ล ะ   38.54, 39.78, 

 
Color 

Control Levels of Hom Nin broken rice (%) 
(soy milk mixed 
with sucrose) 

0 2.5  5 10 

L* 65.79±0.01c 72.95±0.03a 69.89±0.02b 65.68±0.01d 62.43±0.01e 
a* -6.42±0.01a -5.44±0.03b -3.88±0.03c -2.73±0.01d -0.84±0.01e 
b* 12.83±0.01c 16.47±0.06a 14.63±0.00b 11.97±0.00d 11.93±0.02e 
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56.98,67.45 และ 75.13 ตามล าดับ ขณะที่มีรายงาน
ว่าข้าวหอมนิลมีฤทธิ์ ในการต้านอนุมูลอิสระได้
มากกว่ารอ้ยละ 89 และ 95 ตามล าดับ เมื่อวิเคราะห์
ดว้ยวิธี DPPH [12-13] 
  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 1. Antioxidant activity of soy milk mixed 

with sucrose substitute with 0.17% 
sucralose (w/w of sucrose)with 
different levels of Hom Nin broken rice 
using DPPH radical scavengingassay 

การทดสอบฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระของน า้เตา้หู้
เสริมปลายข้าวหอมนิลด้วยวิธี  FRAP ให้ผลการ
ทดสอบเป็นไปในทิศทางเดียวกับการทดสอบฤทธิ์ตา้น
อนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH radical scavenging โดย
จะเห็นได้ว่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
เพิ่มขึ ้นเมื่อปริมาณปลายข้าวหอมนิลเพิ่มมากขึ ้น 
(Figure 2) น ้าเต้าหู้สูตรควบคุมและน ้าเต้าหู้เสริม
ปลายขา้วหอมนิลที่รอ้ยละ 0, 2.5, 5 และ 10 สามารถ
รีดิวซ์เหล็กเฟอริคได้ 0.80,  0.80,  1.40 1.69 และ 
2.20µmol Fe2+ตามล าดบั  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2. Antioxidant activity of soy milkmixed 

with sucrose substitute with 0.17% 
sucralose (w/w of sucrose)with 
different levels of Hom Nin broken 
rice using FRAPassay 

 
การที่น ้าเต้าหู้เสริมปลายข้าวหอมนิลมีฤทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าน ้าเต้าหู้สูตรควบคุมเป็น
เพราะในข้าวหอมนิลมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง ซึ่งสูง
กว่าข้าวกล้องทั่วไปถึง 7 เท่า [14] โดยข้าวหอมนิลมี
สารแอนโทไซยานินและโปรแอนโทไซยานิดินซึ่งเป็น
สารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยดท์ี่มีคุณสมบัติช่วย
ตา้นอนุมูลอิสระ ซึ่งนวลอนงค ์และคณะ [12] พบว่า
ในข้าวหอมนิลมีสารฟลาโวนอยด์36.77 mg QE/g 
ของสารสกัด 
6. ผลการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี  

เมื่อน าน า้เตา้หู้สตูรควบคุมและน า้เตา้หูสู้ตรที่
ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุดคือน ้าเต้าหู้เสริม
ปลายข้าวหอมนิลรอ้ยละ 5 มาวิเคราะหอ์งคป์ระกอบ
ทางเคมีพบว่าผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้เสริมปลายขา้วหอม
นิลรอ้ยละ 5มีปริมาณเถา้และไขมนัไม่แตกต่างจากน า้
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เตา้หู้สตูรควบคุม (p>0.05) (Table 5)ปริมาณโปรตีน 
ความชืน้และเสน้ใยของน ้าเต้าหู้เสริมปลายข้าวหอม
นิลรอ้ยละ 5 มีสงูกว่าน า้เตา้หูส้ตูรควบคุม (p<0.05)  
 
Table 5.Chemical composition of control soy 

milk and soy milk mixed with sucrose 
substitute with 0.17% sucralose (w/w 
of sucrose) with 5% Hom Nin broken 
ricesupplement 

Chemical 
composition 

Control 
(soy milk 

mixed with 
sucrose) 

Soy milk 
supplemented 
with 5% Hom 

Nin broken rice 

Protein 0.49±0.02b 0.62±0.02a 
Moisture 85.37±0.34b 90.91±0.10a 

Ashns 0.79±0.08 0.77±0.17 

Fatns 1.32±0.06 1.47±0.09 

Crude fiber 0.42±0.00b 0.52±0.01a 

Carbohydrate 11.61±0.58a 5.71±0.04b 
a, bMeans in the same row with different superscripts are 
significantly different (p<0.05). 
nsMeans of all treatments in the same row are not 
significantly different (p>0.05). 

 
ซึ่งจากการรายงานพบว่าข้าวหอมนิลเป็นข้าว

ที่มีโปรตีนสูงโดยมีอยู่ปริมาณรอ้ยละ 12.5 [8] และมี
ปริมาณเส้นใยอยู่ร้อยละ 9 [15] ในขณะที่ปริมาณ
คารโ์บไฮเดรตของน า้เตา้หูเ้สริมปลายข้าวหอมนิลรอ้ย
ละ 5 ต ่ ากว่ าน ้ า เต้าหู้ สูตรควบ คุม  (p<0.05) ซึ่ ง
ปริมาณคารโ์บไฮเดรตที่ต ่ากว่าน ้าเต้าหู้สูตรควบคุม
ประมาณสองเท่าอาจเป็นเพราะน ้าเตา้หู้เสริมปลาย

ข้าวหอมนิลรอ้ยละ 5 ไม่มีการเติมน ้าตาลซูโครส แต่
ใชส้ารใหค้วามหวานซูคราโลสทดแทน ซึ่งสารให้ความ
หวานซูคราโลสไม่ จัดอ ยู่ ในกลุ่ มคาร์โบไฮเดรต 
เนื่องจากเป็นสารให้ความหวานที่ เกิดจากการน า
น า้ตาลซูโครสมาปรับปรุงโครงสรา้งโดยแทนที่กลุ่มไฮ
ดรอกซีล3 ต าแหน่งดว้ยอะตอมคลอไรด ์ท าใหร่้างกาย
ไม่สามารถย่อยได้จึงไม่ให้พลังงาน ดังนั้นน ้าเต้าหู้
เสริมปลายข้าวหอมนิลรอ้ยละ 5 ที่พัฒนาขึน้อาจจะ
สามารถพัฒนาเป็นเคร่ืองด่ืมประเภทน ้าเต้าหู้ที่ลด
พลังงานจากเคร่ืองด่ืมประเภทน า้เตา้หู้สูตรทั่วไปที่มี
จ าหน่ายในทอ้งตลาด 
 
7. การศึกษาทางจุลชีววิทยา  

เมื่อน าผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้เสริมปลายข้าวหอม
นิลรอ้ยละ 5 ซึ่งเป็นสูตรที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมาก
ที่สุดมาวิเคราะหป์ริมาณจุลินทรียท์ัง้หมด ยีสตแ์ละรา 
พบว่าผลิตภัณฑ์น า้เตา้หู้เสริมปลายข้าวหอมนิลรอ้ย
ละ 5มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 6 x 103โคโลนีต่อ
ตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร และไม่พบการเจริญของยีสตแ์ละ
ราในผลิตภัณฑ์น า้เต้าหู้(Table 6)ซึ่งถือว่าผลิตภัณฑ์
น า้เตา้หู้เสริมปลายข้าวหอมนิลรอ้ยละ 5 อยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  คือจ านวนจุ ลินทรีย์
ทั้ งหมดต้อ งไม่ เกิน  1x104โค โลนี ต่ อตั วอ ย่ าง 1 
มิลลิลิตร มีปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 100 โคโลนี
ต่อตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร (มผช.529/2558) [16] 
 
Table 6. Microbial test of soy milk mixed with 

sucrose substitute with 0.17% 
sucralose (w/w of sucrose) with 5% 
Hom Nin broken ricesupplement 
 Soy milk supplemented 
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Microbial testing with 5% Hom Nin broken 
rice 

Total plate 
count (CFU/ml) 

6×103 CFU/ml 

Yeast and mold 
(CFU/ml) 

ND 

ND = Not detected 

 
สรุปผลการวิจัย 

จากผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าเต้าหู้ เพื่อ
สุขภาพ ปริมาณที่เหมาะสมของสารให้ความหวานซู
คราโลสในผลิตภัณฑ์น ้าเต้าหู้คือรอ้ยละ 0.17 ของ
น า้หนกัน า้ตาลซูโครสและปริมาณการเสริมปลายข้าว
หอมนิลที่เหมาะสมคือรอ้ยละ 5 ของน า้หนักทั้งหมด 
การเสริมปลายข้าวหอมนิลในปริมาณที่มากขึน้ท าให้
ฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มขึน้ และการเสริมปลายข้าว
หอมนิลรอ้ยละ 5 ในน ้าเต้าหู้ท าให้มีปริมาณโปรตีน
และเส้นใยสูงกว่าน ้า เต้าหู้สูตรควบคุม ขณะที่ มี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตต ่ากว่า ดังนั้นน ้าเต้าหู้เสริม
ปลายข้าวหอมนิลรอ้ยละ 5 อาจจะเป็นผลิตภณัฑ์เพื่อ
สขุภาพที่มีสารตา้นอนุมลูอิสระสูงและมีพลงังานต ่า 
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