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การใช้ประโยชน์ซังข้าวโพดม่วงในส่วนผสมเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
จากเม่าและฟักข้าว

Utilization of purple corn cob mixed with Mao (Antidesma bunius) 
and Gac fruit (Momordica Cochinchinnensis) for healthy drink

ศุกฤชชญา เหมะธุลิน1, พัชริน ส่งศรี2*, พลัง สุริหาร2 และ กมล เลิศรัตน์2

Sukrichaya Hematurin1, Patcharin Songsri2*, Bhalang Suriharn2 and Kamol Lertrat2

บทคัดย่อ: ซังข้าวโพดสีม่วงเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรแต่ยังมีสารพฤกษเคมีในกลุ่มแอนโธไซยานินที่เป็นประโยชน์
ต่อสุขภาพ มะเม่าและฟักข้าวเป็นพืชพื้นบ้านที่มีศักยภาพสูงที่จะพัฒนาเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ การศึกษาครั้งนี ้
มวีตัถปุระสงค์เพือ่เพิม่การใช้ประโยชน์ซงัข้าวโพดม่วง ในรปูของน�ำ้ผลไม้พร้อมดืม่เพือ่สขุภาพทีม่ส่ีวนผสมของน�ำ้เม่า และ
ฟักข้าว ซึ่งประกอบด้วยน�้ำมะเม่าร้อยละ 20-35 น�้ำต้มซังข้าวโพดม่วงร้อยละ 60-75 และฟักข้าวร้อยละ 5-20 วางแผน
การทดลองแบบ Mixture design ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเป็น 15 ๐Brix และปรับปริมาณกรดทั้งหมด 
เป็นร้อยละ 0.45 การใช้น�้ำร้อนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที สามารถสกัดซังข้าวโพดได้ พบว่าต�ำรับ 
เครือ่งดืม่เพือ่สขุภาพจากเม่า ฟักข้าว และน�ำ้ต้มซงัข้าวโพดม่วงทีพ่ฒันาได้มส่ีวนผสมของน�ำ้เม่าด�ำต่อแดง (3:1) ร้อยละ 7.51  
น�้ำต้มซังข้าวโพดร้อยละ 19.51 ฟักข้าวร้อยละ 3.00 น�้ำตาลร้อยละ 13.42 กรดซิตริกร้อยละ 0.42 และน�้ำสะอาด ร้อยละ 
56.14
ค�ำส�ำคัญ:  เม่าหลวง, ฟักข้าว, ข้าวโพดม่วง, ซังข้าวโพดม่วง, เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ

ABSTRACT: Purple corn cob is considered an agricultural waste, but it is rich in anthocyanin beneficial to health. 
Ma Mao and Gac fruits are the native plants with high potential for development of drinks for health. This study 
was aimed to increase the use of purple corn cob in the form of juice and drinks for health containing Gac juice 
and Ma Mao juice.  Mixed juice contained Ma Mao juice of 20-35%, extracted water from purple corn cob of    
60-75% and Gac fruit juice of 5-20%. Mixture design was used in the experiment. Total soluble solid was adjusted at  
15 ºBrix and total acidity was adjusted at 0.45%. Corn cob could be extracted by hot water at 85 ºC for 15 minutes. 
The recipe of drink for health developed from purple corn cop, Ma Mao and Gac consisted of 7.51% of Ma Mao 
juice (3:1 of black fruits and red fruits), 19.51% of corn cob extract, 3.00% of Gac, 13.42% of sugar, 0.42% of citric 
acid and 56.14% of water.  
Keywords: Mao, Gac fruit, Purple corn, Purple corn cop, Healthy drink
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บทน�ำ

สารสนเทศการเกษตรเพือ่ความมัน่คงด้านอาหาร

แห่งภาคพื้นอาเซียน (ASEAN Food Security Infor-

mation System) ระบุว่า ในภาพรวมปี พ.ศ. 2556 

ผลผลิตข้าวโพด (maize) ของกลุ่มประเทศอาเซียน มี

ประมาณ 39 ล้านตัน เพิ่มขึ้นร้อยละ 1 จากปี พ.ศ. 

2555 เนื่องจากประเทศผู้ผลิตหลักประเทศฟิลิปปินส์

และเวียดนาม ขยายเนื้อที่เพาะปลูกเป็นผลมาจาก

ราคาข้าวโพดทีอ่ยูใ่นเกณฑ์ด ีโดยผลผลติข้าวโพดเลีย้ง

สัตว์ของไทย ประมาณ 4.75 ล้านตัน ในปี 2556 มาก

เป็นอันดับ 4 รองจากอินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ และ

เวยีดนาม (รายงานประจ�ำปี 2555 ส�ำนกังานเศรษฐกจิ

การเกษตร, 2555: Asean Food Security Information 

System Office, 2013) จากปริมาณผลผลิตข้าวโพดที่

มีแนวโน้มสูงขึ้นทุกปีท�ำให้มีเศษเหลือจากการผลิต

เมลด็ข้าวโพดเลีย้งสตัว์เป็นเปลอืกพร้อมซงัข้าวโพดใน

ปริมาณสูงตามไปด้วย โดยคิดเป็นปริมาณซังข้าวโพด 

ร้อยละ 15 ของผลผลิตทั้งหมด (ศิริพร และคณะ, 

2555) ซังข้าวโพด (corn cob) เป็นของเหลือใน

อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร โดยปกติจะน�ำมาใช้

ประโยชน์ในรูปอาหารสัตว์ (ณิชตา และคณะ, 2556) 

แท่งเชื้อเพลิงเขียวจากฟางข้าวและซังข้าวโพด (ศิรินุช 

และคณะ 2548) วสัดชุวีมวลแท่งเชือ้เพลงิค่าความร้อน

จากการเผาไหม้ 4,540 กิโลแคลอรี่ต่อกิโลกรัม และ

บล็อกประสาน (กรมโรงงานอุตสาหกรรม, 2555) 

เป็นต้น ดังนั้นเพื่อเพิ่มทางเลือกในการใช้ประโยชน์ซัง

ข้าวโพดในรปูแบบทีแ่ตกต่างไป โดยเฉพาะซงัข้าวโพด

ม่วง การต้มเคี่ยวสกัดให้ได้สารสีแอนโทไซยานินและ

ผลิตเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีส่วนผสมของน�ำ้เม่า 

ฟักข้าว และน�ำ้ต้มซงัข้าวโพดม่วง  อกีทัง้ยงัเป็นการลด

ต้นทนุโดยการใช้น�ำ้สกดัจากซงัข้าวโพดในการทดแทน

เพื่อลดปริมาณการใช้น�้ำเม่าและฟักข้าว ซึ่งปัจจุบันมี

ปริมาณจ�ำกัดและราคาแพง โดยเฉพาะเม่า (กิโลกรัม

ละ 40-50 บาท) เป็นทางเลือกในการตอบสนองความ

ต้องการของผู ้บริโภคในปัจจุบันซึ่งให้ความสนใจ

อาหารที่มาจากธรรมชาติทั้งในรูปของอาหารจากพืช

สมุนไพร ตลอดจนหันมาใช้ระบบโภชนาการบ�ำบัด 

(nutritional therapy) แทนการรกัษาโรคโดยการใช้สาร

เคมี และเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น 

ส่วนใหญ่เป็นสารช่วยลดอตัราเสีย่งต่อการเกดิโรค เช่น 

ช่วยลดปริมาณคลอเลสเตอรอลในเลือด ป้องกันการ

เกดิโรคมะเรง็ โรคอ้วน  โรคเบาหวาน ตลอดจนมผีลต่อ

การเพิ่มระบบภูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย (ทินกร และ

คณะ, 2556) อีกทั้งมีความสามารถในการต้านอนุมูล

อสิระจากรงควตัถสุสีองชนดิคอืแอนโทไซยานนิและแค

โรทีนอยด์ 

วิธีการศึกษา

วัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิตเครื่องดื่มเพื่อ

สุขภาพจากเม่า ฟักข้าว และน�้ำต้มซังข้าวโพดม่วง 

ได้แก่ (1) น�้ำเม่าด�ำและแดง โดยคัดแยกเม่าด�ำและ

แดง ล้างท�ำความสะอาด ตีปั่นแยกเมล็ดด้วยเครื่อง 

pulper finisher บีบคั้นและกรองโดยเครื่อง hydraulic 

press (2) เนื้อฟักข้าว น�ำฟักข้าวมาล้างท�ำความ

สะอาด ผ่าครึ่ง คว้านเมล็ดออก ล้างน�้ำสะอาด 2 รอบ 

คว้านเนื้อฟักข้าว (3) น�้ำต้มซังข้าวโพดม่วง ล้างซัง

ข้าวโพดม่วงให้สะอาดตดัเป็นท่อน ชัง่น�ำ้หนกั 400 กรมั 

ต้มในน�ำ้สะอาด ปรมิาตร 10 ลติร ทีอ่ณุหภมู ิ100 องศา

เซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง วัดค่าสี L*, a*, b*, C* และ๐h 

(Hunter Lab, Color flex, Color global Co., LTD, 

USA) และ Water activity (a
w
) (Decagon Devices 

AQUA LAB 4TE, USA) ร้อยละความชื้น (AOAC, 

2000) ร้อยละของปริมาณกรดทั้งหมด (%Titratable 

acidity) ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแข็งที่

ละลายได้ทั้งหมด (Hand Refractometer, N.O.W. 

TOKYD, ATAGO, Japan) สารประกอบฟีนอลิค

ทัง้หมด ด้วยวธิ ีFolin-Ciocalteu method (Sultana et 

al, 2012) ความสามารถในการต้านอนมุลูอสิระด้วยวธิี 

2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay 

(Schmidt et al., 2005; Miliauskas, G. et al., 2004) 

และฤทธิ์ต้านออกซิเดชันด้วยวิธี Ferric reducing 

antioxidant power (FRAP) assay  (สุพัตรา, 2553; 
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Schmidt et al., 2005) ศกึษาปัจจยัและปรมิาณทีม่ผีล

ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น�้ำเม่าด�ำต่อแดง 

(3:1) ร้อยละ 20-35  น�้ำต้มซงัข้าวโพดม่วง ร้อยละ 60-

75 และฟักข้าว ร้อยละ 5-20 วางแผนการทดลองแบบ 

Mixture design โดยใช้ส่วนผสมของน�้ำผลไม้ทั้ง 3 

ชนดิ ร้อยละ 30 ป่ันผสมให้เข้ากนั ปรบัปรมิาณของแขง็

ที่ละลายได้ทั้งหมดและปริมาณกรดทั้งหมด เป็น 15 
๐Brix และ ร้อยละ 0.45 ตามล�ำดับ ให้ความร้อนที่

อณุหภมู ิ85 องศาเซลเซยีส นาน 15 นาท ีบรรจใุนขวด

ที่ผ่านการฆ่าเชื้อ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ในด้านสี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ ความรู้สึกหลังชิม และ

ความชอบรวม ใช้แบบทดสอบชนิด 9-Point Hedonic 

Scale (1 คะแนน ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9 คะแนน 

ชอบมากที่สุด) กับผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 

ทัง้หมด 30 คน เพือ่เลอืกสภาวะทีเ่หมาะสมในการผลติ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากเม่า ฟักข้าว และน�้ำต้มซัง

ข้าวโพดม่วง 

ผลการศึกษา

น�้ำเม่าที่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตในตารางที่ 1 

มค่ีาส ี๐h เท่ากบั 328.21  ให้สม่ีวงออกแดง และน�ำ้ต้ม

ซังข้าวโพดม่วงมีค่าสี ๐h เท่ากับ 20.50  ให้สีแดงออก

ม่วง โดยส่วนผสมทัง้สองชนดิมรีงควตัถสุชีนดิเดยีวกนั 

คือ แอนโทไซยานิน ซึ่งให้สีในช่วง ส้ม แดง ม่วง และ

น�้ำเงิน (Eichhorn and Winterhalter, 2005) และ

สามารถละลายน�้ำได้ ต่างจากเนื้อฟักข้าวที่มีค่าสี ๐h 

เท่ากับ 72.01 ที่ให้สีเหลืองออกส้มของรงควัตถุสีใน

กลุ่มแคโรทีนอยด์ (อภิญญาและมนต์ทิพย์, 2555) ซึ่ง

ไม่ละลายน�้ำ ดงันัน้ในขัน้ตอนการเตรยีมส่วนผสมของ

น�้ำเม่าและน�้ำต้มซังข้าวโพดม่วงร่วมกับเนื้อฟักข้าวที่

ไม่ละลายซึ่งกันและกันจะต้องปั่นให้ส่วนผสมเข้ากัน

ให้ได้มากที่สุด

ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั �งหมดและปริมาณกรดทั �งหมด เป็น 15 ๐Brix และ ร้อยละ 0.45 ตามลาํดบั ให้ความร้อนที�

อณุหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที บรรจใุนขวดที�ผ่านการฆ่าเชื �อ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัส ในด้านส ีกลิ�น 

กลิ�นรส รสชาติ ความรู้สกึหลงัชิม และความชอบรวม ใช้แบบทดสอบชนิด 9-Point Hedonic Scale (1 คะแนน ไม่ชอบมาก

ที�สดุ จนถงึ 9 คะแนน ชอบมากที�สดุ) กบัผู้ทดสอบชิมที�ไม่ผ่านการฝึกฝน ทั �งหมด 30 คน เพื�อเลอืกสภาวะที�เหมาะสมในการ

ผลิตเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากเม่า ฟักข้าว และนํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วง  

 

ผลการศึกษา 

นํ �าเม่าที�ใช้เป็นสว่นผสมในการผลติในตารางที� 1 มีค่าส ี ๐h เท่ากบั 328.21  ให้สีม่วงออกแดง และนํ �าต้มซงั

ข้าวโพดม่วงมีค่าส ี ๐h เท่ากบั 20.50  ให้สแีดงออกม่วง โดยสว่นผสมทั �งสองชนิดมีรงควตัถสุีชนิดเดียวกนั คือ แอนโทไซยา

นิน ซึ�งให้สใีนช่วง ส้ม แดง ม่วง และนํ �าเงิน (Eichhorn and Winterhalter, 2005) และสามารถละลายนํ �าได้ ต่างจากเนื �อฟัก

ข้าวที�มีค่าส ี๐h เท่ากบั 72.01 ที�ให้สเีหลอืงออกส้มของรงควตัถสุใีนกลุม่แคโรทีนอยด์ (อภิญญาและมนต์ทิพย์, 2555) ซึ�งไม่

ละลายนํ �า ดงันั �นในขั �นตอนการเตรียมส่วนผสมของนํ �าเม่าและนํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วงร่วมกบัเนื �อฟักข้าวที�ไม่ละลายซึ�งกนั

และกนัจะต้องปั�นให้ส่วนผสมเข้ากนัให้ได้มากที�สดุ 

  

Table 1 Color quality of Mao juice, Gac pulp and purple corn cob juice 

Color Value Mao juice  Gac pulp purple corn cop juice 

   Lightness (L*) 0.96c ± 0.57 53.37a + 0.27 9.84b + 0.62 

   Redness (a*) 0.82c ± 0.40 15.97b + 1.45 26.97a + 0.55 

   Yellowness (b*) -0.45c ± 0.11 49.13a + 1.17 10.10b + 1.06 

   Chroma (C*) 0.97c ± 0.32 51.67a + 1.56 28.81b + 0.89 

   Hue angle (๐h)  328.21a ± 1.53 72.01b + 1.14 20.50c + 1.57 
a-c  Means within the same attribute in row with different letters are significantly different (p<0.05)        

Means value after ± are standard deviation  

 

นํ �าเม่าที�ใช้เป็นสว่นผสมในการผลติมีอตัราส่วนระหว่างเม่าดําและแดง 3 ต่อ 1 มีปริมาณของแข็งที�ละลายได้

ทั �งหมด เท่ากบั 13.50 องศาบริกซ์ ให้ผลสอดคล้องกบัปริมาณกรดและความเป็นกรด-ด่าง คือ ร้อยละ 1.42 และ 2.95 

ตามลําดบั สว่นเยื�อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีปริมาณกรดทั �งหมด ร้อยละ 0.02 ซึ�งถือว่าตํ�ามาก และให้ผลใกล้เคียงและไม่แตกต่าง

กนัทางสถิติ (P≤0.05) เมื�อเทียบกบันํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วง คือ มีปริมาณกรดทั �งหมด ร้อยละ 0.01 สว่นนํ �าต้มซังข้าวโพดม่วง

นั �นมีปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั �งหมด เพียง 2.70  

 

สว่นสารออกฤทธิ � ทางชีวภาพในตารางที� 2 พบว่านํ �าเม่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ ความสามารถในการต้าน

อนมุลูอิสระโดยให้ไฮโดรเจนแก่ DPPH๐ ที�เป็นสารอนมุูลอิสระที�เสถียรมีสม่ีวงจนเกิดการฟอกจางสไีปเป็นสเีหลอืง ทําให้

อนมุลูอิสระ หมดสภาพไป มีฤทธิ � ต้านออกซิเดชนัโดยเกิดการถ่ายเทอิเลก็ตรอน ให้แก่ [Fe (III) (TPTZ)2]
3+ ได้ดีกว่าเนื �อฟัก

ข้าว ทําให้เกิดการเปลี�ยนรูปเป็น [Fe (II) (TPTZ)2]
2+ ได้สงู (สพุตัรา ปรศพุฒันา, 2553) โดยจากการทดลองพบว่าเนื �อฟัก

ข้าวมีฤทธิ � ต้านออกซิเดชนัด้วยวิธีการ FRAB เท่ากบั 475.99 µM FeSO4/g ให้ค่าใกล้เคียงกบัผลการทดลองของ Kubola 

and Siriamornpun (2011) คือ 531.17 µM FeSO4/g  
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น�้ำเม่าที่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตมีอัตราส่วน

ระหว่างเม่าด�ำและแดง 3 ต่อ 1 มีปริมาณของแข็งที่

ละลายได้ทั้งหมด เท่ากับ 13.50 องศาบริกซ์ ให้ผล

สอดคล้องกับปริมาณกรดและความเป็นกรด-ด่าง คือ 

ร้อยละ 1.42 และ 2.95 ตามล�ำดับ ส่วนเยื่อหุ้มเมล็ด

ฟักข้าวมปีริมาณกรดทัง้หมด ร้อยละ 0.02 ซึ่งถือว่าต�ำ่

มาก และให้ผลใกล้เคียงและไม่แตกต่างกันทางสถิติ 

(P≤0.05) เมื่อเทียบกับน�้ำต้มซังข้าวโพดม่วง คือ มี

ปรมิาณกรดทัง้หมด ร้อยละ 0.01 ส่วนน�ำ้ต้มซงัข้าวโพด

ม่วงนั้นมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด เพียง 

2.70

ส่วนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในตารางที่ 2 พบว่า

น�ำ้เม่ามปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ ความสามารถใน

การต้านอนมุลูอสิระโดยให้ไฮโดรเจนแก่ DPPH๐ ทีเ่ป็น

สารอนุมูลอิสระที่เสถียรมีสีม่วงจนเกิดการฟอกจางสี

ไปเป็นสเีหลอืง ท�ำให้อนมุลูอสิระ หมดสภาพไป มฤีทธิ์

.
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ต้านออกซิเดชันโดยเกิดการถ่ายเทอิเล็กตรอน ให้แก่ 

[Fe (III) (TPTZ)
2
]3+ ได้ดีกว่าเนื้อฟักข้าว ท�ำให้เกิดการ

เปลี่ยนรูปเป็น [Fe (II) (TPTZ)
2
]2+ ได้สูง (สุพัตรา ปรศุ

พฒันา, 2553) โดยจากการทดลองพบว่าเนือ้ฟักข้าวมี

ฤทธิต้์านออกซเิดชนัด้วยวธิกีาร FRAB เท่ากบั 475.99 

µM FeSO
4
/g ให้ค่าใกล้เคียงกับผลการทดลองของ 

Kubola and Siriamornpun (2011) คือ 531.17 µM 

FeSO
4
/g 

Table 2 Physicochemical quality and antioxidant activities of Mao juice, Gac pulp and purple corn cop juice 

                Quality Attributes Mao juice  Gac pulp purple corn cop juice 

Water activity (aw) 0.94ab ± 0.05 0.82b ± 0.04 0.99a ± 0.05 

Moisture content (%) 86.35b ± 0.08 81.25b ± 0.08 97.25a ± 0.08 

Total soluble solid (๐Brix) 13.50a ± 0.00  - 2.70b ± 0.00  

Total titratable acidity (%) 1.42a ± 0.07 0.02b ± 0.11 0.01b ± 0.07 

pH  2.95b ± 0.05 -  6.83a ± 0.05 

Total phenolic content (mg GAE/100ml) 211.88a ± 1.57 42.00b ± 0.71 31.71b ± 0.68 

DPPH (mg ascorbic acid/L) 113.68a ± 1.25 80.36b ± 1.14 40.88c ±1.28 

FRAP (µM FeSO4/g) 839.62a ± 2.73 475.99b ±2.56 165.56c ±2.27 
a-c  Means within the same attribute in row with different letters are significantly different (p<0.05)        

Means value after ± are standard deviation  

 

Table 3 Color quality of Mixture design treatment on healthy drink from Mao juice, purple corn cob juice and  

             Gac pulp  

Treatment 
Color Value 

Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*) Chroma (C*) Hue angle (๐h) 

1 (35:60:5) 13.50a + 0.57 37.81a +0.16 18.67a + 0.31 42.17a + 0.39 26.30a + 0.37 

2 (25:65:10) 8.86 b + 0.61 31.46b+0.30 11.36b + 0.56 33.46b + 0.27 19.85bc +0.26 

3 (20:75:5) 12.81a + 0.40 37.03a + 0.35 17.47ab+ 0.87 40.95a + 0.72 25.26a + 0.21 

4 (20:60:20) 6.91 b + 0.67 28.11c + 0.14   7.62c + 0.41 29.23c + 0.21 15.17c + 0.77 
a-c Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05)  

1 (35:60:5) : Treanment 1 from 35% 60% and 5% of Mao juice, purple corn cop juice and Gac pulp respectively 

 

Table 4 Physical and Chemical quality of Mixture design treatment on healthy drink from Mao juice, purple    

             corn cob juice and Gac pulp  

Quality value 
Treatment 

1 (35:60:5) 2 (25:65:10) 3 (20:75:5) 4 (20:60:20) 

Total soluble solid (๐Brix) ns 15.00 ± 0.00  15.00 ± 0.00 15.00 ± 0.00 15.00 ± 0.00 

Total titratable acidity (%)ns 0.45 ± 0.00 0.45 ± 0.00 0.45 ± 0.00 0.45 ± 0.00 

Total phenolic content             

(mg GAE/100ml) 

26.50 a ± 1.48 24.34a ± 0.52 20.72c ± 0.86 23.01b ± 1.14 

DPPH (mg ascorbic acid/L) 5.57a ± 0.05 5.52a ± 0.49 4.85 c ± 0.32 5.23 b ± 0.30 

FRAP (µM FeSO4/g) 249.88a ± 0.65   115.72 b ± 1.05 b 24.83 c ± 0.87 33.11 c ± 0.90 
a-c  Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05)        

Means value after ± are standard deviation  

Print to PDF without this message by purchasing novaPDF (http://www.novapdf.com/)

.

.



304 แก่นเกษตร 42 ฉบับพิเศษ 3 : (2557).

ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบดา้นค่าสีเครื่อง

ดื่มผสมน�้ำเม่า ฟักข้าว และน�้ำต้มซังข้าวโพดที่ไม่แตก

ต่างกันทางสถิติ (P≤0.05) ในขณะที่ผู้ทดสอบชิมให้

คะแนนความชอบเครือ่งดืม่ทีม่ส่ีวนผสมของน�ำ้เม่า น�ำ้

ต้มซงัข้าวโพดม่วง และฟักข้าว ร้อยละ 25, 65 และ 10 

(สิ่งทดลองที่ 2) ในด้านกลิ่น รสชาติ ความรู้สึกหลังชิม 

และการยอมรับรวมสูงสุดและแตกต่างทางสถิติ โดย

ให้คะแนนอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ดัง 

Table 5

Table 2 Physicochemical quality and antioxidant activities of Mao juice, Gac pulp and purple corn cop juice 

                Quality Attributes Mao juice  Gac pulp purple corn cop juice 

Water activity (aw) 0.94ab ± 0.05 0.82b ± 0.04 0.99a ± 0.05 

Moisture content (%) 86.35b ± 0.08 81.25b ± 0.08 97.25a ± 0.08 

Total soluble solid (๐Brix) 13.50a ± 0.00  - 2.70b ± 0.00  

Total titratable acidity (%) 1.42a ± 0.07 0.02b ± 0.11 0.01b ± 0.07 

pH  2.95b ± 0.05 -  6.83a ± 0.05 

Total phenolic content (mg GAE/100ml) 211.88a ± 1.57 42.00b ± 0.71 31.71b ± 0.68 

DPPH (mg ascorbic acid/L) 113.68a ± 1.25 80.36b ± 1.14 40.88c ±1.28 

FRAP (µM FeSO4/g) 839.62a ± 2.73 475.99b ±2.56 165.56c ±2.27 
a-c  Means within the same attribute in row with different letters are significantly different (p<0.05)        

Means value after ± are standard deviation  

 

Table 3 Color quality of Mixture design treatment on healthy drink from Mao juice, purple corn cob juice and  

             Gac pulp  

Treatment 
Color Value 

Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*) Chroma (C*) Hue angle (๐h) 

1 (35:60:5) 13.50a + 0.57 37.81a +0.16 18.67a + 0.31 42.17a + 0.39 26.30a + 0.37 

2 (25:65:10) 8.86 b + 0.61 31.46b+0.30 11.36b + 0.56 33.46b + 0.27 19.85bc +0.26 

3 (20:75:5) 12.81a + 0.40 37.03a + 0.35 17.47ab+ 0.87 40.95a + 0.72 25.26a + 0.21 

4 (20:60:20) 6.91 b + 0.67 28.11c + 0.14   7.62c + 0.41 29.23c + 0.21 15.17c + 0.77 
a-c Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05)  

1 (35:60:5) : Treanment 1 from 35% 60% and 5% of Mao juice, purple corn cop juice and Gac pulp respectively 

 

Table 4 Physical and Chemical quality of Mixture design treatment on healthy drink from Mao juice, purple    

             corn cob juice and Gac pulp  

Quality value 
Treatment 

1 (35:60:5) 2 (25:65:10) 3 (20:75:5) 4 (20:60:20) 

Total soluble solid (๐Brix) ns 15.00 ± 0.00  15.00 ± 0.00 15.00 ± 0.00 15.00 ± 0.00 

Total titratable acidity (%)ns 0.45 ± 0.00 0.45 ± 0.00 0.45 ± 0.00 0.45 ± 0.00 

Total phenolic content             

(mg GAE/100ml) 

26.50 a ± 1.48 24.34a ± 0.52 20.72c ± 0.86 23.01b ± 1.14 

DPPH (mg ascorbic acid/L) 5.57a ± 0.05 5.52a ± 0.49 4.85 c ± 0.32 5.23 b ± 0.30 

FRAP (µM FeSO4/g) 249.88a ± 0.65   115.72 b ± 1.05 b 24.83 c ± 0.87 33.11 c ± 0.90 
a-c  Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05)        

Means value after ± are standard deviation  
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ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านค่าสเีครื�องดื�มผสมนํ �าเม่า ฟักข้าว และนํ �าต้มซงัข้าวโพดที�ไม่แตกต่างกนัทาง

สถิติ (P≤0.05) ในขณะที�ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบเครื�องดื�มที�มีสว่นผสมของนํ �าเม่า นํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วง และ             

ฟักข้าว ร้อยละ 25, 65 และ 10 (สิ�งทดลองที� 2) ในด้านกลิ�น รสชาติ ความรู้สกึหลงัชิม และการยอมรับรวมสงูสดุและ

แตกต่างทางสถิติ โดยให้คะแนนอยู่ในระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก ดงัตารางที� 5 

 

Table 5 Sensory evaluation of Mixture design treatment on healthy drink from Mao juice, purple corn cob juice  

              and Gac pulp  

Sensory parameters 
Treatment (Sensory score) 

1 (35:60:5) 2 (25:65:10) 3 (20:75:5) 4 (20:60:20) 

colorns 7.30 + 1.22  7.35 + 1.13  7.40 + 1.09 7.25 + 1.02   

odor 6.85a + 1.23  6.70a + 1.22  6.95a + 1.23c 6.05b + 1.57   

flavor 7.10ab  + 1.16  7.40a + 1.09  6.75b + 1.37 5.50C + 1.14    

taste 6.90b + 1.07 7.50a + 0.94  7.35a + 1.46 5.80c + 1.24    

after taste 6.70bc + 1.12  7.35a + 1.08  7.00b+ 1.51 5.65c + 1.09    

overall acceptability 6.95b + 1.14  7.50a + 0.95  7.45a + 1.23 5.95c + 1.31    
a-c  Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05)  and ns  indicate non-significant. 

Means value after ± are standard deviation  

 

สรุป 

การผลิตเครื�องดื�มจากนํ �าเม่าฟักข้าวและนํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วง  ได้กําหนดสว่นผสมของนํ �าผลไม้ระหว่างนํ �าเม่า 

ฟักข้าว และนํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วง ไว้ในปริมาณร้อยละ 30 ซึ�งประกอบด้วยสว่นผสมของนํ �าเม่า นํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วง และ

ฟักข้าว ร้อยละ 25, 65 และ 10 ตามลําดบั  ดงันั �นสามารถใช้ประโยชน์จากซงัข้าวโพดได้โดยการต้มสกดัด้วยนํ �า จนได้นํ �า

ต้มซงัข้าวโพดที�สามารถใช้ทดแทนนํ �าผลไม้ สงูสดุร้อยละ 19.50 และใช้นํ �าเม่าและเนื �อฟักข้าว ร้อยละ 7.50 และ 3.00 

ตามลําดบั โดยผลิตภัณฑ์เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากเม่าฟักข้าวและนํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วง ที�พฒันาได้มีสว่นผสมของนํ �าเม่า

ดําต่อแดง (3:1) นํ �าต้มซงัข้าวโพด ฟักข้าว นํ �าตาล กรดซิตริก และนํ �าสะอาด ร้อยละ 7.51, 19.51, 3.00, 13.42, 0.42 และ 

56.14 ตามลาํดบั ผลติภัณฑ์เครื�องดื�มจากนํ �าเม่าฟักข้าวและนํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วงนอกจากจะอดุมด้วยสารต้านออกซิเดชัน 

ยงัได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมในระดบัชอบมาก เนื�องจากกลิ�นรสเปรี �ยวจากเม่าช่วยกลบกลิ�นเหม็นเขียวของฟักข้าว

ในขณะเดียวกนักลิ�นหอมของนํ �าต้มซงัข้าวโพดม่วงยังสนบัสนนุให้ผลิตภัณฑ์เป็นที�ยอมรับมากขึ �น โดยสามารถพฒันาต่อ

ยอดสู่ระดบัอตุสาหกรรมได้ 

คําขอบคุณ 

งานวิจยันี �ได้รับการสนบัสนนุจากโครงการสง่เสริมการวิจยัในอุดมศกึษาและการพฒันามหาวิทยาลยัวิจยัแห่งชาติ 

ของสาํนกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษา 

 

เอกสารอ้างอิง 

ศิริพร ทมุมณี, ญาณิน โอภาสพฒันกิจ, สมปอง สรวมศิริ และ สกล ไข่คํา. 2555. คณุค่าทางอาหารและการย่อยได้ของ 

เปลอืก–ซงัข้าวโพดที�ปรับปรุงคณุภาพ. แก่นเกษตร 40(2)พิเศษ:549-552  
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สรุป

การผลติเครือ่งดืม่จากน�ำ้เม่าฟักข้าวและน�ำ้ต้มซงั

ข้าวโพดม่วง  ได้ก�ำหนดส่วนผสมของน�ำ้ผลไม้ระหว่าง

น�ำ้เม่า ฟักข้าว และน�้ำต้มซงัข้าวโพดม่วง ไว้ในปรมิาณ

ร้อยละ 30 ซึ่งประกอบด้วยส่วนผสมของน�้ำเม่า น�้ำต้ม

ซังข้าวโพดม่วง และฟักข้าว ร้อยละ 25, 65 และ 10 

ตามล�ำดบั  ดงันัน้สามารถใช้ประโยชน์จากซงัข้าวโพด

.

.
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ได้โดยการต้มสกัดด้วยน�้ำ จนได้น�้ำต้มซังข้าวโพดที่

สามารถใช้ทดแทนน�้ำผลไม้ สูงสุดร้อยละ 19.50 และ

ใช้น�้ำเม่าและเนื้อฟักข้าว ร้อยละ 7.50 และ 3.00 ตาม

ล�ำดับ โดยผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากเม่า

ฟักข้าวและน�้ำต้มซังข้าวโพดม่วง ที่พัฒนาได้มีส่วน

ผสมของน�้ำเม่าด�ำต่อแดง (3:1) น�้ำต้มซังข้าวโพด 

ฟักข้าว น�ำ้ตาล กรดซติรกิ และน�ำ้สะอาด ร้อยละ 7.51, 

19.51, 3.00, 13.42, 0.42 และ 56.14 ตามล�ำดับ 

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากน�้ำเม่าฟักข้าวและน�้ำต้มซัง

ข้าวโพดม่วงนอกจากจะอุดมด้วยสารต้านออกซิเดชัน 

ยงัได้รบัการยอมรบัจากผูท้ดสอบชมิในระดบัชอบมาก 

เนื่องจากกลิ่นรสเปรี้ยวจากเม่าช่วยกลบกลิ่นเหม็น

เขียวของฟักข้าวในขณะเดียวกันกลิ่นหอมของน�้ำต้ม

ซงัข้าวโพดม่วงยงัสนบัสนนุให้ผลติภณัฑ์เป็นทีย่อมรบั

มากขึน้ โดยสามารถพฒันาต่อยอดสูร่ะดบัอตุสาหกรรม

ได้

ค�ำขอบคุณ

งานวจิยันีไ้ด้รบัการสนบัสนนุจากโครงการส่งเสรมิ

การวจิยัในอดุมศกึษาและการพฒันามหาวทิยาลยัวจิยั

แห่งชาติ ของส�ำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา
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