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บทคัดย่อ 

 การพัฒนาผลิตครีมเทียมเหลวจากข้าว โดย
ศึกษาชนิดของข้าว 2 สายพันธุ์ คือ ดอกมะลิ 105 และ
ชัยนาท 1 เปรียบเทียบวิธีการโม่แป้งแบบเปียกและแบบ
แห้ง พบว่าวิธีการโม่แห้งให้ปริมาณโปรตีนและไขมัน
มากกว่าวิธีการโม่เปียก จึงคัดเลือกวิธีโม่แห้งในการ
เตรียมสารละลายน้ านมข้าว โดยแปรผันชนิดและ
ปริมาณของสารให้ความคงตัว คือ carboxy methyl 
cellulose (CMC) ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.05, 
0.1, 0.15, 0.2, 0.25 และ 0.3 ตามล าดับ และ locust 
bean gum (LBG) ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.10, 
0.20 และ 0.30 พบว่าที่ระดับความเข้มข้นของ CMC 
ร้อยละ 0.05 และ LBG ร้อยละ 0.17 ให้ค่าความหนืด
ของน้ านมข้าวเท่ากับ 128.33 cP ใกล้เคียงกับค่าความ
หนืดของนมผสมต้นแบบ (130 cP) เมื่อท าการพัฒนา
สูตรที่เหมาะสมโดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture 
design พบสูตรที่ดีที่สุดในการผลิตครีมเทียมจากข้าวที่
มีส่วนประกอบของน้ านมข้าว, น้ ามันร าข้าว, CMC, 
LBG ในปริมาณร้อยละ 87.23, 10.48, 0.04, 0.14 และ 
N-CREAMER 46 และ TWEEN 20  ที่ใช้เป็นสารอิมัลซิ
ไฟเออร์ในปริมาณร้อยละ 2.10 และ 0.42 ตามล าดับ 
เมื่อวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีกายภาพพบว่าเป็น
อิมัลชันชนิด oil in water (o/w) ที่มีการกระจายของ
ขนาดอนุภาคเท่ากับ 5.81 µm. มีค่าความหนืดเท่ากับ 
131.67 cP ค่าความคงตัวของอิมัลชันและตะกอนอ่อน
เท่ากับร้อยละ 100 เช่นเดียวกันตามล าดับ เมื่อพัฒนา
ใช้ ใ นผลิ ตภัณฑ์ ต้ นแบบ  เครื่ อ งดื่ ม เย็ น รส โก โก้ 

เปรียบเทียบความเข้มข้นของปริมาณน้ าตาลที่ร้อยละ 
50, 60 และ 70 พบว่าที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 60 
ให้คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุดอยู่ในช่วง 6-7 โดย
ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ของชนิดสาย
พันธุ์ข้าวในด้านกลิ่นรสและเนื้อสัมผัส และพบจุลินทรีย์
เริ่มต้นทั้งหมดน้อยกว่า 30 cfu/g และไม่พบการเจริญ
ของเชื้อ E. coli ตามล าดับ 
 

ค าส าคัญ : ครีมเทียม อิมัลชัน ข้าว อิมัลซิไฟเออร์ สารเพิ่ม
ความคงตัว 
 

ABSTRACT 
  Two types of rice as Dok Mali 105 and 
Chai Nat 1 were studied to develop nondairy 
cream. Extraction methods (dry and wet mills) 
of rice were investigated and compared for the 
present study. Higher protein and fat contents 
were higher in dry-mill than in wet-mill 
method. The dry-mill method was selected to 
prepare the rice milk in this study. Types of 
stabilizer (carboxymethylcellulose and Locust 
bean gum) were determined varied at different 
concentrations. Concentration of carboxy 
methylcellulose (CMC) was prepared at 0.05, 
0.1, 0.15, 0.2, 0.25 and 0.3% (w/w) and 
concentration of locust bean gum (LBG) was 
prepared at 0.10, 0.20 and 0.30% (w/w). It 
showed that the viscosity (128.33 cP) of 0.05% 
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(w/w) of CMC and 0.17% (w/w) of LBG was 
similar to that of milk protocol, which was 130 
cP. The optimal formula obtained from Mixture 
Design Experiment for production of rice cream 
was formula consisting of rice milk, rice bran 
oil, CMC, LBG at 87.23, 10.48, 0.04, 0.14 and 
emulsifier of N–CREAMER 46 and TWEEN 20 at 
2.10 and 0.42% (w/w), respectively. 
Physiochemical properties of rice cream 
indicated that emulsion of rice cream studied 
was oil-in-water (o/w) emulsion. Its particle size 
distribution and viscosity was 5.81 µm and 
131.67 cP, respectively. Stability of emulsion 
was 100% (w/w). The rice cream obtained was 
applied in food model, e.g., instant cocoa 
powder beverage. In addition, concentration of 
sugars at 50, 60 and 70% (w/w) were used in 
the instant cocoa powder. In this experiment, 
we found that the score of overall acceptance 
of the cocoa beverage added with rice milk 
and 60% (w/w) of sugar was significantly high 
(6-7) and there was no significantly effect on 
odor and texture properties of rice with 
different types (p>0.05). Total microorganism 
was detected less than 30 cfu/g and no E. coli 
was observed in this study. 
 

Keywords: nondairy cream, emulsion, rice, emulsifier, 
stabilizers  
 
บทน า 
 ผลิตภัณฑ์ครีมเทียม (Nondairy creamer) 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากไขมันพืช ซึ่งปัจจุบันได้รับความ
นิยมอย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะกลุ่มของเครื่องดื่มกึ่ง
ส าเร็จรูป เช่น โกโก้ และกาแฟ เป็นต้น เนื่องจากครีม
เทียมช่วยเพ่ิมความกลมกล่อมและความหวานมันใน
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าว การพัฒนาครีมเทียมในอุตสาหกรรม
อาหารให้มีคุณสมบัติที่ ดีนั้น นอกจากวัตถุดิบต้องมี

คุณภาพที่ ดีแล้ว ผลิตภัณฑ์ครีมเทียมที่ได้จะต้องมี
ลักษณะสีขาวนวล กลิ่นรสเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
โดยไม่เกิดการแยกตัวของไขมัน (Oiling off) และไม่เกิด
ลักษณะกลิ่นรสผิดปกติหลังการกลืน (After taste) [1] 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์อิมัลชันประกอบด้วยส่วนของน้ า
และน้ ามัน ปัญหาของการเกิดการแยกชั้นทั้งสองส่วน
เกิดจากการรวมตัวของเม็ดไขมันที่มีขนาดใหญ่ ใน
กระบวนการผลิต ดังนั้นการท าให้ไขมันมีขนาดเล็กลง
รวมทั้งการใช้สารสเตบิไลเซอร์ และสารอิมัลซิไฟเออร์
ร่วมกันจะสามารถท าให้อนุภาคของไขมันกระจายตัวมี
ลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันรวมเป็นเนื้อเดียวกันกับน้ าได้ 
[1] ในอุตสาหกรรมอาหารมีการใช้สารดังกล่าวมากกว่า
หนึ่งชนิดในการผลิตผลิตภัณฑ์ เช่น คาร์บอกซีเมทธิล
เซลลูโลส กัวร์กัม และโลคัสบีนกัม เป็นต้น นอกจากนี้
อิมัลชันที่ได้ยังต้องใช้สารอิมัลซิไฟเออร์ในการปรับปรุง
คุณสมบัติ เพ่ือให้เกิดความคงตัวรวมทั้งลดแรงตึงผิว 
(surface tension) ช่วยป้องกันอิมัลชันไม่ให้แยกชั้น 
[2] โดยจะท าหน้าที่ลดแรงตึงผิวระหว่างเฟสทั้งสองเฟส
หรือส่งเสริมการกระจายตัวของอนุภาคเม็ดน้ ามันในเฟส
ต่อเนื่องได้อย่างสม่ าเสมอ ปัจจุบันมีสารอิมัลซิไฟเออร์
ทางการค้าที่ถูกน ามาใช้มากมาย และที่รู้จักกันอีกชนิด
หนึ่ง คือ N-CREAMER

 

46 ที่ผลิตจากแป้งข้าวโพดและ
แป้งข้าวเหนียวดัดแปร มีลักษณะเฉพาะตัวด้านความคง
ตัวของอิมัลชันที่ดี และละลายได้ในน้ าเย็น เมื่อให้ความ
ร้อนที่ 160F (71C) จะท าให้โมเลกุลเกิดการกระจาย
ตัวได้มากขึ้น ซึ่งจะเหมาะส าหรับอิมัลชันที่ต้องการ
ความเสถียร  น ามาประยุกต์ใช้ ในอาหารผงที่ผ่าน
กระบวนการโดยใช้เครื่อง spray dry ผลิตภัณฑ์ครีม
กาแฟ หรือใช้ในระบบของเหลวอิมัลชัน เครื่องดื่ม
อิมัลชัน สลัด และอิมัลชันประเภท oil-in-water ชนิด
ต่างๆ เป็นต้น นอกจากนี้สารที่อยู่ในกลุ่มโพลีออกซี    
เอทิลีน ซอบิแทน โมโนสเตียเรท เช่น Tween 20 ก็
จั ด เป็ น อิมั ลซิ ไฟ เออร์ ในประ เภท โพลี ซอล เบท 
(Polysorbate) ประกอบด้วยซอลบิทอล (Sorbitol) 
เกาะอยู่กับกรดไขมัน ซึ่งเป็นกรดไขมันอ่ิมตัว และ
โ ค ร ง ส ร้ า ง มี ก ลุ่ ม ข อ ง โ พ ลี อ อ ก ซี เ อ ทิ ลี น 
(Polyoxyethylene group) จับอยู่กับซอลบิทอลจึง

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/surface%20tension
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ส่งผลให้มีความสามารถในการละลายในน้ าได้ดี [3] แต่
เนื่องจากปัจจุบันครีมที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เหล่านี้ส่วนใหญ่
เป็นครีมเทียมที่ไม่ได้ผลิตมาจากนม มีส่วนประกอบจาก
มันเนยแล้วยังประกอบด้วยไขมันพืช เช่น ไขมันมะพร้าว 
มีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวค่อนข้างสูง ส่งผลกระทบต่อ
ระดับปริมาณไตรกลีเซอไรด์ในร่างกายผู้บริโภค โดยมี
รายงานว่าน้ ามันมะพร้าวจะลดปริมาณของ High 
density lipoprotein (HDL) ในขณะเดียวกันจะไปลด
ระดั บของ ไตรกลี เ ซ อ ไ รด์ ล ง  ส่ ง ผล ให้ เ กิ ดกา ร
เปลี่ยนแปลงระดับโคเลสเตอรอลในเลือดอย่างมี
นัยส าคัญ [4, 5] ดังนั้นการน าวัตถุดิบชนิดอ่ืนมาทดแทน
จึงมีบทบาท และมีแนวโน้มมากขึ้น โดยเฉพาะข้าว
จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทย และเป็น
วัตถุดิบชนิดหนึ่งทีส่ามารถน ามาพัฒนาปรับปรุงคุณภาพ
ให้เป็นผลิตภัณฑ์ครีมเทียมในหลายรูปแบบได้ เนื่องจาก
ข้าวประกอบด้วยสารอาหารต่างๆ มากมายที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย โดยมีคาร์โบไฮเดรตเป็น
ส่วนประกอบร้อยละ 70-80 เส้นใยอาหารร้อยละ 0.7-
3.9 และไขมันร้อยละ 0.3-2.8 [2] ยังพบรายงาน
การศึกษาปริมาณไขมันโดยรวมของข้าว 5 สายพันธุ์ 
พบว่าข้าวพันธุ์ กข 15 มีปริมาณไขมันโดยรวมเฉลี่ย
สูงสุดเท่ากับร้อยละ 1.65 รองลงมาคือ พันธุ์ขาวดอก
มะลิ 105 พันธุ์ข้าวเจ้าหอมสุพรรณบุรี พันธุ์ปทุมธานี 1 
และ พันธุ์ชัยนาท 1 มีปริมาณไขมันโดยรวมเฉลี่ยเท่ากับ
ร้อยละ 1.21, 1.19, 0.72 และ 0.58 ตามล าดับ [3] ซึ่ง
ปริมาณไขมันส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว ที่จัดเป็น
กรดไขมันจ าเป็น ได้แก่ กรดโอลีอิค (oleic acid) กรด 
ลิโนลีอิค (linoleic acid) และกรดลิโนลีนิค (linolenic 
acid) เป็นต้น นอกจากนี้ยังพบว่าเมล็ดพืชที่มีไขมันสูง
มักมีโปรตีนสูงด้วย [6] ทั้งนี้ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน และไขมันยังช่วยในการเพ่ิมปริมาตรและความ
หนืดโดยรวมทั้ งหมด ดังนั้นการน าข้าวมาพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารจึงมีแนวโน้มมากขึ้น นอกจากนี้ยังเป็น
การสร้างโอกาสให้กับผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ของ
วัตถุดิบข้าวในประเทศไทย ดังนั้นในงานวิจัยจึงมีความ
สนใจที่จะพัฒนาครีมเทียมจากข้าว โดยศึกษาชนิดของ
สารให้ความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร์ต่อสมบัติทางเคมี

กายภาพ สมบัติทางด้านประสาทสัมผัสของครีมเทียม
จากข้าว และการพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการน าไปใช้
ในผลิตภัณฑ์อาหารต้นแบบ 
 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. ศึกษาชนิดของสายพันธุ์ข้าวต่อองค์ประกอบทาง
เคมีในการผลิตแป้งข้าว 
 ศึกษาสายพันธุ์ข้าวเจ้าโดยคัดเลือกข้าวที่อ้างอิง 
[3] ปริมาณไขมันในระดับปานกลางและน้อย และหาได้
ง่ายในตลาดมา 2 สายพันธุ์ คือ ข้าวดอกมะลิ 105 และ
ข้าวชัยนาท 1 (ตลาดบางขุนศรี กรุงเทพฯ) โดย
เปรียบเทียบวิธีการโม่ข้าว 2 วิธี คือวิธีการโม่แห้งโดยน า
ข้าวมาล้างท าความสะอาด ผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง 
น ามาโม่แห้งด้วยเครื่องโม่หิน (stone mill) จ านวน 3 
รอบและน ามาผ่านตะแกรงร่อนที่ 80 mesh และวิธี
แบบโม่เปียกโดยการน าข้าวแช่น้ าอัตราส่วนข้าวต่อน้ า
เท่ากับ 1:2 เป็นเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นจึงน าไปปั่น
ละเอียดและแยกส่วนแป้งข้าวออกจากส่วนน้ านมข้าว 
น าแป้งข้าวมาอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 ชั่วโมง น ามาผ่านตะแกรงร่อนที่ 80 mesh และ
น าตัวอย่างวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีคือ ปริมาณ
ความชื้น ปริมาณเถ้า ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน 
ปริมาณเส้นใย และปริมาณคาร์โบไฮเดรต [7] 
 

2. ศึกษาสภาวะการเตรียมน้ านมข้าว 
 คัดเลือกวิธีการผลิตแป้งข้าวที่ดีที่สุดจากผลของ
องค์ประกอบทางเคมีในข้อ 1 ศึกษาสภาวะการเตรียม
น้ านมข้าวโดยน าแป้งข้าวปริมาณร้อยละ 4 ในน้ า
ปริมาตรร้อยละ 100 ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส เปรียบเทียบระยะเวลา 2 ระดับ คือเวลา 5 
และ 25 นาที [8] ท าให้เย็นอย่างรวดเร็ว จากนั้นน า
น้ านมข้าวที่ได้ทั้ง 2 ระดับไปวิเคราะห์ค่าความคงตัว [9] 
และทดสอบความแตกต่างของเนื้อสัมผัสในลักษณะ
ความหยาบและความละเอียดรวมทั้งความข้นหนืดด้วย
วิธี Multiple comparisons test ที่เปรียบเทียบกับนม
ผสมต้นแบบ (ตัวอย่างควบคุม : control ที่มีส่วนผสม
ของน้ าตาล นมพร่องมัน เนยและนมข้นหวาน ใน
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อัตราส่วน 1:2:2) โดยใช้ผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝนเป็นนักศึกษา
ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 
จ านวน 30 คน ซึ่งให้คะแนนตั้งแต่ 1-9 โดยคะแนน
เท่ากับ 1 หมายถึงเนื้อสัมผัสหยาบมากกว่าเป็นพิเศษ 
คะแนนเท่ากับ 5 หมายถึงไม่มีความแตกต่างของเนื้อ
สัมผัส และคะแนนเท่ากับ 9 หมายถึงเนื้อสัมผัสหยาบ
น้อยกว่าเป็นพิเศษ [10] 
 

3. ศึกษาชนิดและปริมาณของสารให้ความคงตัวต่อ
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ านมข้าว 
 ทดลองศึกษาสารให้ความคงตัว 2 ชนิด คือ 
carboxy methyl cellulose (CMC) และ locust 
bean gum (LBG) ต่อคุณสมบัติทางกายภาพของน้ านม
ข้าว ซึ่งเบื้องต้นท าการศึกษาสาร CMC เป็นหลัก โดย
น าน้ านมข้าวที่ได้ผสมกับสาร CMC ที่แปรผันความ
เข้มข้นร้อยละ 0.05, 0.1, 0.15, 0.2, 0.25 และ 0.3 
ตามล าดับ [8] กวนผสมด้วยเครื่องกวนผสมความเร็วสูง 
(Over-head stirrer; Kika Labo รุ่น EUROSTAR) ที่
ความเร็วรอบ 300 รอบต่อนาที เป็นเวลา 25 นาที และ
ให้ความร้อนตามวิธีที่เหมาะสมที่ได้จากข้อ 2 แล้วน าไป
วิ เ ค ร า ะ ห์ ค ว า ม ห นื ด ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  Brookfield 
viscometer (รุ่น DV-E Viscometer) และค่าความ  
คงตัวของอิมัลชัน (Emulsion Stability; ES) [8] 
จากนั้นคัดเลือกน้ านมข้าวที่ผสม CMC จากค่าความ
หนืดที่ใกล้เคียงกับนมผสมต้นแบบ น ามาแปรส่วนผสม
กับสารให้ความคงตัว LBG ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.10, 
0.20 และ 0.30  และน าไปวัดคุณสมบัติทางกายภาพ 
คือค่าความหนืด และความคงตัว ตามล าดับ 
 

4. ศึกษาการเตรียมสารละลายอิมัลชันจากน้ านมข้าว
และการพัฒนาสูตรที่เหมาะสม 
 ศึกษาการเตรียมสารละลายอิมัลชัน โดยสร้าง
สูตรในการพัฒนาโดยแปรปริมาณส่วนประกอบวัตถุดิบ 
3 ชนิดคือปริมาณน้ ามันร าข้าว (บริษัท น้ ามันบริโภค
ไทย จ ากัด) สารอิมัลซิไฟเออร์โดยใช้สารทางการค้าคือ 
N-CREAMER 46 (บริษัท National Starch จ ากัด) 
และสารลดแรงตึงผิวคือ TWEEN 20 (Ajax Finechem 
Pty Ltd.) วางแผนการทดลองแบบ Mixture design  

โดยมีขั้นตอนน าน้ านมข้าวที่ผสมสารให้ความคงตัวที่
เหมาะสมในข้อ 3 ผสมสาร N-CREAMER 46 ในแต่ละ
สูตรและให้ความร้อนในน้ าอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส 
กวนผสมด้วยเครื่องกวนผสมที่ความเร็วรอบ 300 รอบ
ต่อนาที เป็นเวลา 25 นาที ท าให้เย็นอย่างรวดเร็ว จนมี
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เติมสารลดแรงตึงผิว ปั่น
ผสมด้วยความเร็วสูง 19,000 รอบต่อนาที ด้วยเครื่อง 
โฮโมจิไนเซอร์ (ULTRA-TURRAX รุ่น T 25 basic) โดย
ควบคุมอุณหภูมิไม่ให้เกิน 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
15 นาที พาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 10 
นาที และหาสูตรที่เหมาะสมจากการวิเคราะห์ค่าทาง
กายภาพคือค่าขนาดอนุภาคของอิมัลชันเพ่ือคัดเลือก
สูตรที่ดีที่สุด โดยการวัดขนาดอนุภาคของอิมัลชัน 
(Laser Particle size distribution Analyzer), 
วิ เคราะห์ความหนืด Brookfield viscometer, 
วิเคราะห์ความคงตัวของอิมัลชัน (Emulsion stability : 
ES) วิ เคราะห์ตะกอนอ่อน [8], วัดค่าสีของอิมัลชัน 
(Hunter lab) และตรวจสอบชนิดของอิมัลชัน โดย
วิธีการละลายและทดสอบด้วยกระดาษกรองชุบ
สารละลายโคบอล คลอไรด์ (Cobalt chloride) [9] 
 

5. การน าครีมเทียมผสมส าเร็จรูปจากข้าวไปใช้ใน
อาหาร 
 การน าไปใช้ในอาหาร จากการทดลองใช้
เครื่องดื่มโกโก้เย็นเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โดยน าครีม
เทียมจากข้าวสูตรที่ดีที่สุดในข้อที่ 4 ท าการแปรปริมาณ
น้ าตาลซูโครสในสูตรทีร่ะดับความเข้มข้นร้อยละ 50, 60 
และ 70 และท าการประเมินผลทางประสาทสัมผัส
เปรียบเทียบกับเครื่องดื่มโกโก้ที่เติมนมผสมต้นแบบที่ไม่
มีการแปรปริมาณน้ าตาลซูโครส โดยทดสอบความ
แตกต่างด้วยวิธี 9–point hedonic scale มีคะแนน
ตั้งแต่ 1-9 โดยให้คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมาก
ที่สุด คะแนนเท่ากับ 5 หมายถึงบอกไม่ถูกว่าชอบ
หรือไม่ชอบ และคะแนนเท่ากับ 1  หมายถึงไม่ชอบมาก
ที่สุด ในคุณลักษณะด้าน สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ที่ได้ ตามล าดับ โดยใช้
ผู้ทดสอบกึ่งฝึกฝนเป็นนักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีการ
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อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม จ านวน 30 คน และ
วิเคราะห์ผลด้วยวิธี Paired-Samples T-Test เพ่ือ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางประสาทสัมผัสของข้าว
ทั้ง 2 สายพันธุ์ 
 

6. การวิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ของครีมเทียมผสม
ส าเร็จรูปจากข้าว 
 น าตัวอย่างที่ดีที่สุดที่คัดเลือกได้ในข้อที่  5 
วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นทั้งหมด ปริมาณรา
และยีสต์ทั้งหมด แบคทีเรียโคลิฟอร์มและ Escherichia 
coli [11] ตามล าดับ 
 

7. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 ศึกษาปัจจัยทั้งหมดในการทดลอง โดยวาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดย Duncan’s New Multiple Range test ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 ศึกษาการพัฒนาสูตรโดยการ
วางแผนการทดลองแบบ Mixture design และการ
ประเมินผลทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลอง
แบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย 

Duncan’s New Multiple Range test ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ศึกษาสายพันธุ์ข้าวต่อคุณสมบัติทางเคมีในการ
ผลิตแป้งข้าว 
 จากการทดลองศึกษาข้าวเพียง 2 สายพันธุ์คือ
ดอกมะลิ  105 และชัยนาท 1 และวิธีการ โม่ข้ าว
เปรียบเทียบวิธีการโม่แห้งและโม่เปียก พบว่าวิธีการโม่
แห้งจะให้ปริมาณโปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต
สูงสุดเฉลี่ยทั้งสองสายพันธุ์เท่ากับร้อยละ 7, 1.3 และ 
78 ตามล าดับ (Table 1) เมื่อวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน
พบว่าวิธีการโม่แห้งยังให้ปริมาณโปรตีนสูงกว่าการโม่
เปียก ทั้งนี้เนื่องจากการโม่เปียกส่งผลให้โปรตีนเกิดการ
ละลายน้ าในระหว่างการโม่ข้าวท าให้ปริมาณโปรตีน
บางส่วนลดลง [12] แต่ทั้งนี้ปริมาณไขมัน และโปรตีนที่
วิเคราะห์ได้นั้นเป็นเพียงส่วนหนึ่งในองค์ประกอบของ
ข้าวที่มีอิทธิพลร่วมกันกับคาร์โบไฮเดรตในข้าวที่จะมี
อิทธิพลต่อค่าความหนืด และเกิดเป็นอิมัลชันได้ในน้ านม
ข้าว ดังนั้นจากการทดลองจึงคัดเลือกวิธีการโม่แห้งเป็น
วิธีในการผลิตแป้งข้าวและน้ านมข้าวของข้าวทั้งสองสาย
พันธุ์ต่อไป 

 
Table 1 Chemical properties of Dok Mali 105 and Chai Nat 1 rice flours 

Type of 
rice/Extraction 

Chemical properties (%) 
moisture protein fat ashns fiber carbohydrate 

Dok Mali 105 
/Dry mill 

11.36 ± 0.06c 7.05 ± 0.06ab 1.24 ± 0.09a 1.32 ± 0.04 0.64 ± 0.09b 78.39 ± 0.15a 

Chai Nat 1/ 
Dry mill 

11.43 ± 0.07c 7.11 ± 0.08a 1.30 ± 0.08a 1.32 ± 0.07 0.73 ± 0.04b 78.11 ± 0.06a 

Dok Mali 105/ 
Wet mill 

12.43 ± 0.04b 6.67 ± 0.09b 0.57 ± 0.06b 1.35 ± 0.04 1.52 ± 0.08a 77.14 ± 0.26b 

Chai Nat 1/ 
Wet mill 

12.53 ± 0.01a 6.74 ± 0.06c 0.64 ± 0.06b 1.35 ± 0.05 1.47 ± 0.06a 77.29 ± 0.24b 

Remark: mean ± SD values in the same column with different letters are statistically different (p<0.05) 
 ns means non-significant difference (p>0.05) in the same column 
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2. ศึกษาสภาวะการเตรียมน้ านมข้าว 
  คัดเลือกสภาวะการเตรียมน้ านมข้าวจาก
กระบวนการโม่แห้งข้าว พบว่าการโม่แห้งของข้าวทั้ง
สองสายพันธุ์ไม่พบความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) 
ขององค์ประกอบหลักคือปริมาณโปรตีน ไขมันและ
คาร์โบไฮเดรต และจากการทดลองคัดเลือกใช้ข้าวสาย
พันธุ์ชัยนาท 1 ในการผลิตเนื่องจากเป็นข้าวที่มีราคาถูก
กว่าข้าวสายพันธุ์ดอกมะลิ 105 และต้องการเพ่ิมมูลค่า
ของข้าวดังกล่าว ดังนั้นในการทดลองจึงเตรียมน้ านม
ข้าวที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ที่เปรียบเทียบ
ระยะเวลาในการให้ความร้อนเป็น 5 และ 25 นาที [7] 

จากนั้นน าไปวิเคราะห์ค่าความคงตัวของน้ านม พบว่าที่
ระยะเวลา 25 นาทีใหค้่าร้อยละความคงตัวสูงสุดเท่ากับ 
83.72 ตามล าดับ (Table 2) เนื่องจากระยะเวลาในการ
ให้ความร้อนเพ่ิมขึ้นท าให้แป้งเกิดเจลาติไนเซชันค่า
ความคงตัวของแป้งข้าวจึงเพ่ิมขึ้น [12] และเมื่อทดสอบ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิ ธี  Multiple 
comparisons test เปรียบเทียบความแตกต่างทางด้าน
เนื้อสัมผัสของน้ านมข้าวกับนมผสมต้นแบบ (control) 
พบว่าที่ระยะเวลา 25 นาที ไม่พบความแตกต่างทาง
สถิติ (p>0.05) ในด้านเนื้อสัมผัสโดยให้ความเป็นเนื้อ
เดียวกันได้ใกล้เคียงกับนมผสมต้นแบบ (Table 3) 

 
Table 2 Stability property of rice milk from various treatments 

Heating time ( 75ºC) Stability index (%) Appearance 

5 min 34.89 

 
 
 
 

25 min 83.72 

 
 
 
 
 

 
Table 3 Multiple comparison test of rice milk 
at various treatments 

Treatments/Condition 
Texture 

appearance 
Control 

5 min at 75ºC 
5.00 ± 0.00a 
3.87 ± 1.93b 

25 min at 75ºC 5.38 ± 1.76a 
Remark: mean ± SD values in the same column with 

different letters are statistically different (p<0.05) 

 

3. ศึกษาชนิดและปริมาณของสารให้ความคงตัวต่อ
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของน้ านมข้าว 
  จากการศึกษาปริมาณของสารให้ความคงตัวคือ 
carboxymethylcellulose (CMC) พบว่ าทุ ก ร ะดั บ
ความเข้มข้นของ carboxymethylcellulose (CMC) มี
ค่าความคงตัวต่ ากว่าร้อยละ 80 ส่งผลให้น้ านมข้าวเกิด
การแยกชั้น ซึ่งมีรายงานว่าอิมัลชันที่เหมาะสมควรมีค่า
ความคงตัวมากกว่าร้อยละ 80 จะไม่ท าให้อิมัลชันเกิด
การแยกชั้น [8] และจากการทดลองพบว่าการใช้ สารให้
ความคงตัว CMC เพียงชนิดเดียวไม่สามารถท าให้น้ านม

supernatant liquid 

slurry 

emulsion 
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ข้าวมีความคงตัวได้ ยังเกิดการแยกชั้นอยู่ เนื่องจาก 
CMC เป็นสารเพ่ิมความคงตัวชนิดที่มีประจุจึงสามารถ
ใช้ร่วมกับโพลีเมอร์ชนิดที่ไม่มีประจุได้ รวมทั้งสามารถ
เสริมประสิทธิภาพให้เกิดร่างแหที่แข็งแรงมากขึ้น ส่งผล
ให้ค่าความหนืดเพ่ิมขึ้น [13] ดังนั้นจึงท าการศึกษาสาร
ให้ความคงตัว CMC ในช่วงความเข้มข้นร้อยละ 0.05, 

0.10 และ 0.15 เนื่องจากให้ค่าความหนืดอยู่ในช่วงที่ไม่
เกินค่าความหนืดของนมผสมต้นแบบ (Table 4) และ
น ามาพัฒนาต่อโดยใช้ร่วมกับสารให้ความคงตัว locust 
bean gum (LBG) ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.1, 0.2 และ 
0.3 [14] และท าการทดสอบค่าความหนืดและค่าความ
คงตัวดังแสดงผลใน Table 5 

 
Table 4 Viscosity and stability properties of rice milk with carboxymethylcellulose (CMC) at 
various levels 

CMC (%) Viscosity (cP) Stability (%) 
0.05 25.00 ± 5.00 69.50 
0.10 55.00 ± 5.00 69.50 
0.15 126.67 ± 2.89 69.50 
0.20 221.67 ± 2.89 69.50 
0.25 361.67 ± 2.89 69.50 
0.30 581.67 ± 2.89 69.50 

Remark: Selected treatments in a shade area (viscosity ~ 130 cP) were used for further study. 
 
Table 5 Viscosity and stability properties of rice milk with carboxymethylcellulose (CMC) and 
locust bean gum (LBG) at various levels 

Remark: Selected treatments in a shade area (viscosity ~ 130 cP) were used for further study. 
 
  เนื่องจากการทดลองต้องการให้ค่าความหนืด
ของน้ านมข้าวที่ได้ใกล้เคียงกับค่าความหนืดของนมผสม
ต้นแบบเท่ากับ 130 cP และค่าความคงตัวต้องอยู่
ในช่วงมากกว่าร้อยละ 80 ที่จะไม่ท าให้เกิดการแยกชั้น
ของสารละลาย ซึ่งพบว่าการใช้สารให้ความคงตัว 2 

ชนิด คือ locust bean gum (LBG) ที่ปริมาณความ
เข้มข้น ร้อยละ 0.1-0.2 และ carboxymethyl 
cellulose (CMC) ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 จะให้ค่า
ความหนืดอยู่ ในช่วงดังกล่าว  และมีค่าความคงตัว
ประมาณร้อยละ 80 นอกจากนี้มีรายงานว่าการใช้สาร

CMC (%) LBG (%) Viscosity (cP) Stability (%) 

0.05 
0.10  51.67 ± 2.89 76.74 
0.20 160.00 ± 0.00 95.35 
0.30 317.67 ± 2.89 97.67 

0.10 
0.10 190.00 ± 10.00 97.67 
0.20 316.67 ± 2.89 97.67 
0.30 568.33 ± 2.89 98.84 

0.15 
0.10 221.67 ± 2.89 98.84 
0.20 503.33 ± 2.89 98.84 
0.30 895.00 ± 0.00 98.84 
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ให้ความคงตัวในอาหารมากกว่า 2 ชนิดร่วมกันจะช่วย
เสริมการท างานซึ่งกันและกัน โดยพบว่าสารให้ความคง
ตัว LBG จัดเป็นสารชนิดที่ไม่มีประจุ สามารถน าไปใช้ได้
ในทุกสภาวะของอาหาร ทั้งสภาวะกรดหรือด่าง ไม่ท า
ให้เกิดเจลในอาหาร และยังช่วยเพ่ิมความหนืดขึ้น 
นอกจากนี้การให้ความร้อนกับ LBG ที่อุณหภูมิสูงกว่า 
70C จะสามารถละลายได้ดี เพ่ิมความความคงตัว
ให้กับอิมัลชันและยับยั้งการเกิด syneresis [13] จาก
การทดลองจึงแปรผันช่วงของความเข้มข้นของสารให้
ความคงตัวดังกล่าวดังแสดงใน Table 6 ซึ่งพบว่าค่า
ความหนืดของน้ านมข้าวที่มีปริมาณความเข้มข้นของ

สารให้ความคงตัว LBG ที่ร้อยละ 0.16-0.18 และ CMC 
ร้อยละ 0.05 เป็นช่วงที่มีค่าความหนืดของนมผสม
ต้นแบบ (130 cP) อยู่ระหว่างช่วงดังกล่าวมากที่สุด 
และเมื่อแปรผันช่วงความเข้มข้นของสารให้ความคงตัว 
LBG ต่อเพ่ือให้ได้ค่าความหนืดที่ใกล้เคียงกับนมผสม
ต้นแบบมากที่สุดได้ผลดังแสดงผลใน Table 7 พบว่าที่
ความเข้มข้นของสารให้ความคงตัว CMC ร้อยละ 0.05 
และ LBG ร้อยละ 0.17 ให้ค่าความหนืดเท่ากับ 128.33 
cP ซึ่งเหมาะสมและใกล้เคียงมากที่สุด ดังนั้นจึงน า
น้ านมข้าวที่มีอัตราส่วนดังกล่าวไปพัฒนาการผลิตครีม
เทียมผสมส าเร็จรูปจากข้าวต่อไป 

 
Table 6 Viscosity and stability properties of rice milk with 0.05% carboxymethylcellulose (CMC) 
and locust bean gum (LBG) at various levels 

CMC (%) LBG (%) Viscosity  (cP) Stability (%) 

0.05 

0.10 51.67 ± 2.89 76.74 
0.12 66.67± 2.89 80.23 
0.14 80.00 ± 0.00 80.23 
0.16 91.67 ± 2.89 80.23 
0.18 140.00 ± 5.00 80.23 
0.20 160.00 ± 0.00 95.35 

Remark: Selected treatments in a shade area (viscosity ~ 130 cP) were used for further study. 
 
Table 7 The content of stabilizer in nondairy creamer from rice  

CMC (%) LBG (%) Viscosity (cP) Stability (%) 

0.05 
0.16 91.67 ± 2.89 80.23 
0.17 128.33 ± 5.00 80.23 
0.18 140.00 ± 0.00 80.23 

Remark: Viscosity of selected treatments in a shade area was 130 cP 
 
 
4. ศึกษาการเตรียมสารละลายอิมัลชันจากข้าว 
 จากการพัฒนาสูตรโดยวางแผนการทดลอง
แบบ mixture design พบว่าส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต
อิมัลชันจากข้าวคือน้ ามันร าข้าว สารอิมัลซิไฟเออร์ คือ 

N-CREAMER 46 และ TWEEN 20 ได้สูตรดัง Figure 1 
และสิ่งทดลองดัง Table 8  
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Figure 1 Mixture design of nondairy creamer from rice 
 
Table 8 The optimum recipe of oil phase in rice cream emulsion 

Composition (%)  
treatments 

1 2 3 4 5 
Rice bran oil  60  80  73  54  67  

N-CREAMER 46 4  4  10  10  7  
TWEEN 20 36  16  17  36  26  

  จากการผลิตอิมัลชันจากข้าวน ามาวัดค่าความ
คงตัวและค่าความชอบโดยรวมทางประสาทสัมผัส 
พบว่าอิมัลชันครีมเทียมทั้ง 5 สูตรเป็นอิมัลชันชนิด
น้ ามันในน้ า (o/w) (Table 9) เนื่องจากเมื่อน ามา
ทดสอบทางด้านการละลายในน้ า พบว่าหยดครีมเทียม
สามารถละลายได้ในน้ า และเมื่อทดสอบด้านการติดสี
กระดาษกรองที่ชุบด้วยสารละลาย Cobalt chloride 
ร้อยละ 20 จะเปลี่ยนสีกระดาษกรองเป็นสีชมพูแสดงว่า
เป็นอิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ า (o/w) และมีค่าตะกอน
อ่อนเท่ากับ ร้อยละ 100 ขณะที่ค่าความคงตัวให้ค่า
เท่ากับร้อยละ 100 เท่ากันเช่นเดียวกัน (Table 10) 
แสดงว่าครีมเทียมอิมัลชันยังมีค่าความคงตัวไม่เกิดการ

แยกชั้นเกิดขึ้น [8] และยังพบว่าครีมเทียมจากข้าวสูตร
ที่ 2 ให้ค่าความหนืดเท่ากับ 131.97 cP ใกล้เคียงกับนม
ผสมต้นแบบ นอกจากนี้ยังให้ขนาดอนุภาคเล็กเท่ากับ 
5.81 ไมโครเมตร (µm) (Table 11) ส่งผลให้อิมัลชันมี
ความคงตัวระดับหนึ่ง แต่เนื่องจากขนาดอนุภาคของ
ครีมเทียมจากข้าวทุกสูตร มีขนาดของอนุภาคอยู่ในช่วง  
0.1-100 ไมโครเมตร เป็นขนาดที่เหมาะสมของอิมัลชัน
ในอาหารทั่วไป [14] ทั้งนี้ความคงตัวของอิมัลชันจะ
แปรผกผันกับขนาดอนุภาคคือถ้าขนาดอนุภาคมีขนาด
เล็กจะท าให้อิมัลชันมีความคงตัวมากขึ้น อย่างไรก็ตาม
ความคงตัวของระบบอิมัลชันยังขึ้นอยู่กับ เครื่องโฮโมจี
ไนเซอร์ที่ช่วยกระจายและลดขนาดของอนุภาคเม็ด

RICE BRAN OIL 
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น้ ามันน าไปสู่การลดการแยกชั้น (Creaming) ถ้าใช้แรง
สูงจะท าให้มีแรงเฉือนสูงส่งผลให้ขนาดอนุภาคไขมันมี
ขนาดเล็กลงและยังช่วยให้มีปริมาณโปรตีนดูดซับที่
พ้ืนผิวของอนุภาคเม็ดไขมันเพ่ิมมากกว่าการใช้ที่ระดับที่
ต่ ากว่า [15] นอกจากนี้การเติมสารลดแรงตึงผิว 
(Surfactant) จะช่วยลดแรงตึงผิวระหว่างน้ ามันและน้ า
ส่งผลให้ระบบอิมัลชันมีความคงตัวมากขึ้น [16] ซึ่งจาก
ผลการทดลองยังพบว่าสูตรที่ 2 มีค่าความสว่างมาก

ที่สุด L* เท่ากับ 38.38 (Table 12)  เนื่องจากเป็น
อิมัลชันชนิดที่มีน ้ามันเป็นตัวกระจายอยู่ในของเหลว ซึ่ง
ขนาดอนุภาคของวัฏภาคภายในมีผลต่อการกระจายแสง
ได้ต่างกัน จึงท าให้อิมัลชันมีลักษณะภายนอกที่มองเห็น
ได้แตกต่างกัน [2] ส่งผลให้ครีมเทียมจากข้าวนี้มีความ
สว่างหรือความขาวเพ่ิมมากขึ้น ดังนั้นจากคุณสมบัติ
ด้านกายภาพดังกล่าวจึงคัดเลือกสูตรที่ 2 มาผลิตครีม
เทียมต่อไป 

 
Table 9 Types of emulsion of nondairy cream made from rice 

Treatment appearance cobalt chloride method emulsion 

1 

  

o/w 

2 

  

o/w 

3 

  

o/w 

4 

  

o/w 

5 

  

o/w 

Remarks: o/w (oil-in-water emulsion) means a system at which oil droplets dispersed in an aqueous phase 
 w/o (water-in-oil emulsion) means a system at which water droplets dispersed in an oil phase 
 

o/w 

w/o 
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Table 10 Viscosity and suspended solids of nondairy cream made from rice 
treatment viscosity (cP) total dissolved solids (%)ns stability (%)ns 

1 228.33  ± 2.89a 100.00 100.00 
2 131.67 ± 2.89e 100.00 100.00 
3 161.67 ± 2.89d 100.00 100.00 
4 220.00 ± 0.00b 100.00 100.00 
5 183.33 ± 2.89c 100.00 100.00 

Remark: mean ± SD values in the same column with different letters are statistically different (p<0.05) 
 ns means non-significant difference (p>0.05) in the same column  
 

   Table 11 Size distribution of emulsion from nondairy cream made from rice 
treatments D4,3 (µm.) 

1 6.38 
2 5.81 
3 6.20 
4 7.16 
5 6.23 

   Remark: D4,3 : Droplet size distribution with a mean diameter of set 4 and 3 emulsions 
 

   Table 12 Color property of nondairy creamer from rice 
treatment L* a* b* 

1  37.74 ± 0.68ab -0.36 ± 0.01c 0.48 ± 0.20d 
2 38.38 ± 0.74a -0.58 ± 0.04a 1.38 ± 0.11a 
3 38.09 ± 0.77a  -0.44 ± 0.06bc  0.92 ± 0.10bc 
4 36.49 ± 0.76b -0.46 ± 0.04b 0.74 ± 0.02c 
5  37.27 ± 0.75ab -0.60 ±0.08a 1.14 ± 0.12b 

  Remark: D4,3 : Droplet size distribution with a mean diameter of set 4 and 3 emulsions 

 
5 การพัฒนาครีมเทียมจากข้าวไปใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหาร 
 จากการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมคือสูตรที่ 2 
แปรปริมาณของน้ าตาลซูโครสที่ความเข้มข้นร้อยละ 50, 
60 และ 70 น ามาผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโกโก้เย็น 
พบว่าที่ความเข้มข้นทุกระดับไม่พบความแตกต่างทาง
สถิติ (p>0.05) ของประสาทสัมผัสในด้านกลิ่นและเนื้อ
สัมผัส แต่พบความแตกต่างทางสถิติในด้านสีและรสชาติ 
โดยครีมเทียมผสมส าเร็จรูปจากข้าวที่มีปริมาณน้ าตาล
ซูโครสร้อยละ 60 มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด
เท่ากับ 7.03 (Table 13) และเมื่อเปรียบเทียบความ

แตกต่างของสายพันธุ์ข้าวทั้ งสองชนิดไม่พบความ
แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ในทุกๆ คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส โดยครีมเทียมจากข้าวทั้งสองสายพันธุ์
ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมใกล้เคียงกันคือคะแนน
การยอมรับในระดับมากคือคะแนน 6-7 (Table 14) 
ดังนั้นข้าวสายพันธุ์ชัยนาท 1 ซึ่งเป็นข้าวราคาถูก
สามารถพัฒนาผลิตเป็นครีมเทียมเหลวผสมส าเร็จรูปที่มี
คุณสมบัติใกล้เคียงครีมเทียมเหลวจากข้าวสายพันธุ์ดอก
มะลิ 105 ที่มีคุณสมบัติเด่นด้านกลิ่นข้าว และราคาที่สูง
กว่า  
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Table 13 Sensory evaluation of nondairy creamer from rice in cool cocoa drinking 
Sucrose (%) color odor ns taste texture ns overall liking 

50 7.20 ± 0.81a 6.33 ± 1.30 5.37 ± 1.71b 6.13 ± 1.31 6.37 ± 1.33ab 
60 7.27 ± 0.94a 6.43 ± 1.41 6.33 ± 1.73a 6.60 ± 1.33 7.03 ± 1.56a 
70 6.53 ± 1.81b 6.03 ± 1.61 5.43 ± 1.91ab 5.83 ± 1.70 5.87 ± 1.78b 

Remark: mean ± SD values in the same column with different letters are statistically different (p<0.05). 
  ns means non-significant difference (p>0.05) in the same column 

 
Table 14 Attribute characteristics of rice with two different types 

type colorns odor ns tastens texture ns overall likingns 
Chai Nat 1 7.37 ± 0.93 6.13 ± 1.55 5.60 ± 1.83 6.77 ± 1.17 6.27 ± 1.41 
Dok Mali 105 7.27 ± 0.94 6.43 ± 1.41 6.33 ± 1.73 6.60 ± 1.33 7.03 ± 1.56 

Remark: ns means non-significant difference (p>0.05) in the same column. 

 
 
6. การวิเคราะห์จุลินทรีย์ของครีมเทียมจากข้าว 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ พบว่า
สูตรครีมเทียมจากข้าวสายพันธุ์ Dok Mali 105 มี
ปริมาณจุลินทรีย์เริ่มต้นทั้งหมดน้อยกว่า 10 cfu/g 
ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 10 cfu/g ตรวจไม่พบ E. 
coli และมีค่า MPN เท่ากับ 0 (Table 15) ซึ่งตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 208 พ.ศ. 2543
ก าหนดให้ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด E. coli ในอาหาร 
0.01 กรัม [17] ซึ่งครีมเทียมจากข้าวที่พัฒนาได้อยู่ใน
เกณฑ์ที่ก าหนดตามมาตรฐาน แต่เนื่องจากการทดลอง
ไม่ได้ตรวจสอบอายุการเก็บรักษา เพราะครีมเทียมจาก
ข้าวเป็นชนิดที่ไม่ผ่านการท าแห้งหรือเป็นผง สามารถ
เก็บไว้ที่อุณหภูมิตู้เย็นได้นานประมาณ 5 วัน จึง
วิเคราะห์เพียงค่าจุลินทรีย์เริ่มต้นเท่านั้น 
 
Table 15 Microbiological qualities of nondairy 
creamer from rice  

Microbiological qualities Amount 
Total Plate Count (CFU/g) <10 

Yeast and Mold (CFU/g) <10 
Escherichia coli ND 
MPN 0 

Remark: ND = not detected 

สรุปผล 
 การพัฒนาข้าวสายพันธุ์ชัยนาท 1 มาผลิตแป้ง
ข้าวด้วยวิธีการโม่แห้ง จะให้องค์ประกอบทางเคมี
คงเหลือมากกว่าวิธีการโม่เปียก และเมื่อน ามาผลิต
น้ านมข้าวเสริมสารให้ความคงตัว 2 ชนิด คือ CMC 
ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 และ LBG ความเข้มข้น   
ร้อยละ 0.17 พบว่าให้ค่าความหนืดและความคงตัว
ใกล้เคียงกับนมผสมต้นแบบมากที่สุด เมื่อผลิตเป็นครีม
เทียมอิมัลชันโดยใช้สาร N-CREAMER 46 และ TWEEN 
20 เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ที่ความเข้มข้นเท่ากับร้อยละ 
2.10 และ 0.42 จะให้อิมัลชันมีค่าความคงตัวสูงสุด เมื่อ
น ามาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโกโก้สูตรเย็นที่
แปรปริมาณน้ าตาลซูโครสในส่วนผสมร้อยละ 60 
ผู้บริโภคจะให้คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดเท่ากับ 
7.03 คะแนน โดยให้คุณลักษณะเครื่องดื่มมีรสหวานมัน 
เนื้อสัมผัสละเอียดใกล้เคียงกับโกโก้ที่ใช้ครีมเทียมสูตร
ต้นแบบมากที่สุด และเมื่อวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์เริ่มต้น
ไม่พบการเจริญของเชื้อแบคทีเรียในกลุ่ม E. coli ด้วย 
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