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บทคัดย่อ 
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อรทัย   ศรีหิรัญรัศมี, ชลลดา   รัตนธราธร 

อาจารย์ทีปรึกษา :   วราภัสร์ พากเพียรกิจวัฒนา*,ผุสนี  ทัดพินิจ*, อําพล ไมตรีเวช**, 

 ณัฐนันท์  สินชัยพานิช**  

*ภาควิชาอาหารเคมี   คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 

**ภาควิชาเภสัชอุตสาหกรรม   คณะเภสัชศาสตร์   มหาวิทยาลัยมหิดล 

คําสําคัญ : ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร, ถัวเหลือง, ถัวแดง, ลูกเดือย, การประเมินทางประสาทสัมผัส 

 โครงการพิเศษนี เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารจากธัญพืช ให้อยู่ในรูปแบบทีง่ายต่อ

การรับประทาน, มีประโยชน์ต่อร่างกาย และเป็นทางเลือกของผู ้บริโภค โดยการแปรรูปเป็นผงแห้งด้วย

วิธีการทําแห้งแบบเยือกแข็ง และการอบแห้งซึงทําการคัดเลือกได้ธัญพืชทีมีส่วนประกอบหลักคือ ถัว

เหลือง, ถัวแดงและ ลูกเดือย นํามาพัฒนาเป็นสูตรตํารับ 3 สูตร ได้แก่ ผลิตภัณฑ์หมายเลข 288,885 

และ 854 ซึงเป็นเครืองดืมผสมธัญพืชรสช็อกโกแลต, รสนม และรสนมผสมงาดํา ตามลําดับ เมือทํา

การประเมินทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผู ้ประเมินจํานวน 50 คน พบว่า 

สูตรผลิตภัณฑ์หมายเลข 288 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉลียมากทีสุด เท่ากับ 7.30 (ชอบปาน

กลาง – ชอบมาก) ซึงความชอบในกลิน และเนื อสัมผัส จะมีความสัมพันธ์กับความชอบโดยรวมของ

สูตร 288 ในทิศทางเดียวกัน (แปรผันตรง) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) รองลงมาคือสูตร

หมายเลข 885 มีความชอบโดยรวมเฉลีย เท่ากับ 6.60 (ชอบเล็กน้อย – ชอบปานกลาง)  และ 854 มี

ความชอบผลิตภัณฑ์โดยรวมเฉลีย เท่ากับ 6.16 (ชอบเล็กน้อย – ชอบปานกลาง) และพบว่า

องค์ประกอบสําคัญของผลิตภัณฑ์ทีส่งผลต่อความชอบโดยรวมของทั ง 3 สูตรอย่างมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) คือความชอบในเนื อสัมผัส และมีแนวโน้มทีจะชอบลักษณะเนื อสัมผัสทีมีความ

ละเอียดเล็กน้อย 
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 The objectives of the study were to develop cereal product in a convenient form for 

oral intake, for health benefits, and for being an alternative for consumers. Soy beans, Red 

kidney beans, and Job’s tears were chosen and transform to dried powder by freeze drying 

and hot air drying, respectively. The dried products of three components were prepared to 

three different flavored beverages like chocolate flavor, milk added flavor, and sesame 

added milk flavor as product coded 288, 885, and 854, respectively. Sensory evaluation 

was carried out by using 9-point hedonic scale among 50 panelists. The product coded 288 

had the most preferable mean scores of 7.30 (“like moderately” to “like very much”). The 

result was significantly directly variable to its smell and texture (p<0.05). The product coded 

885 had 6.60 scores (“like slightly” to “like moderately”) and the product coded 854 had 

6.16 scores (“like slightly” to “like moderately”). The result showed that the texture is the 

core factor in the way of favorite of all three formulations and had trend to be satisfied to 

slightly fine powder. 

 


