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บทคดัยอ่ 
 

การพฒันาผลติภณัฑน์มถั่วแดงโปรตีนสงูมีวตัถปุระสงคเ์พื่อศึกษาอตัราสว่นท่ีเหมาะสมของถั่วแดงและน า้ 
ปริมาณสารใหค้วามหวานมอลทิทอล และองคป์ระกอบทางเคมี การศกึษาอตัราสว่นของถั่วแดงต่อน า้ที่ระดบั 1:3 
1:5 1:7 และ 1:9 ผลการศึกษาพบว่า การเพิ่มขึน้ของสดัสว่นของน า้ท าใหน้มถั่วแดงมีปริมาณของแขงงทัง้หมดและ
คา่ความหนืดลดลง ผลการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัพบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบัทางประสาท
สมัผสัลดลงเมื่อปริมาณน า้เพิ่มขึน้ โดยมีผลต่อการยอมรบัทางประสาทสมัผสัดา้นรสชาติและความชอบโดยรวม 
อตัราสว่นของถั่วแดงต่อน า้เท่ากับ 1:5 ไดร้บัคะแนนการยอมรบัสงูที่สดุ การศึกษาปริมาณมอลทิทอลที่ระดบัรอ้ย
ละ 5 10 15 และ 20 พบว่า การเพิ่มขึน้ของปริมาณมอลทิทอลในช่วงรอ้ยละ 5-15 ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบั
ทางประสาทสมัผสัเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) และมีแนวโนม้ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณเปงนรอ้ยละ 
20 โดยผูบ้รโิภคใหค้ะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัในทกุดา้นของนมถั่วแดงที่มีปรมิาณมอลทิทอลรอ้ยละ 15  
สงูที่สดุ การศึกษาการเติมโปรตีนจากถั่วลนัเตารอ้ยละ 10 พบวา่นมถั่วแดง 100 กรมั มีปรมิาณโปรตีน 10.50 กรมั 
ไขมนั 0.01 กรมั คารโ์บไฮเดรต 0.12 กรมั ความชืน้ 77.50 กรมั เถา้ 0.34 กรมั ใยอาหารทัง้หมด 11.65 กรมั และ
ใหพ้ลงังาน 88.67 กิโลแคลอรี ่นมถั่วแดงปริมาตร 350 มิลลิลติร มีโปรตีนเท่ากบั 36.7 กรมั ซึง่นมโปรตีนสงูที่มีวาง
จ าหน่ายในทอ้งตลาดพบว่ามีปริมาณโปรตีนในช่วง 28-32 กรมัโปรตีนต่อ 350 มิลลิลิตร (ขนาดบรรจุภัณฑท์ี่มี
จ าหนา่ยในทอ้งตลาด)  
 
ค าส าคัญ: ถั่วแดง นมโปรตีนสงู ถั่วลนัเตา มอลทิทอล 
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Abstract 
 

The development of high-protein red bean milk products is aimed at studying the optimal ratio of 
red beans and water chemical composition and nutritional value of red bean milk. The study of the ratio 
of red bean to water at levels of 1:3, 1:5, 1:7 and 1:9 showed that the increase in the proportion of water 
resulted in a decrease in the total solids and viscosity of red bean milk. Sensory acceptance test results 
showed that consumers rated sensory acceptance lower as water ratio increased. It affects the 
consumer acceptant test, especially taste and overall preference. The ratio of red beans to water of 1:5 
received the highest acceptance rating. A study of maltitol content at levels 5, 10, 15, and 20 showed 
an increase in maltitol content in the range of 5 -15  percent. (p<0 .05 ) and tended to decrease when 
increasing the volume to 2 0 % . Consumers gave red bean milk with a 15% maltitol content positive 
ratings in all sensory parameters. A study on the addition of 10% pea protein found that 100 grams of 
red bean milk contained 10.50 grams of protein, 0.01 grams of fat, 0.12 grams of carbohydrates, 77.50 
grams of moisture, 0.34 grams of ash, 11.65 grams of total fiber, and 88.67 kcal. Red bean milk had a 
protein level of 36.7 grams per 350 ml, whereas commercially available high-protein milk has a protein 
content that ranges from 28 to 32 grams per 350 ml (Packaging sizes available in the market).  
 
Keywords: Red bean, High protein milk, Peas, Maltitol 
 

บทน า  
ปัจจุบนัผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไดห้นัมาสนใจใน

การดูแลสุขภาพกันมากขึน้ โดยเฉพาะการเลือก
บริโภคเครื่องดื่มที่ มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น  
น า้สมนุไพร น า้ผลไมพ้รอ้มดื่ม หรอืเครือ่งดื่มที่ท ามา
จากธัญชาติ เปงนตน้ เครื่องดื่มที่มาจากธัญชาติเปงน
เครื่องดื่มที่น  าเอาเมลงดธัญชาติมาบดโดยตรงหรือ
สกัดโปรตีนจากเมลงดธัญชาติแลว้น ามาใช้ในการ
ผลติเครือ่งดื่ม ไดแ้ก่ นมถั่วเหลือง เครือ่งดื่มจากขา้ว
ไรซเ์บอรร์ี่ เครื่องดื่มน า้นมจากข้าวโพด เปงนต้น1,2 
นอกจากนีย้งัพบว่าเครือ่งดื่มจากธัญชาติไดม้ีการใช้
สารใหค้วามหวานแทนน า้ตาลเพื่อลดปริมาณการใช้
น า้ตาลทรายลง อีกทั้งเปงนการลดพลังงานที่ได้รบั
จากน า้ตาลทราย ท าให้เปงนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ

มากขึน้ เช่น การใชซู้คราโลส (Sucralose) อิริทรทิอล 
(Erythritol) มอลทิทอล  (Maltitol) เปง นต้น 3 และ
แนวโนม้ในปัจจุบนัที่ผูค้นสว่นใหญ่หนัมาออกก าลงั
กายและกระแสเครื่องดื่มโปรตีนสูงจึงเปง นที่นิยม 
ในกลุม่ผูท้ี่รกัสขุภาพและช่ืนชอบการออกก าลงักาย 
ท าใหก้ลุม่คนเหลา่นีด้ื่มเครื่องดื่มที่มีปริมาณโปรตีน
สูง เพื่ อ เสริมสร้างกล้ามเนื ้อ  ท าให้มี รูปร่างสม
ส่วนมากขึน้ ทัง้นีป้ริมาณโปรตีนที่ร่างกายตอ้งการ
ใน  1  วันประมาณ  0 .8 -1  ก รัม ต่ อน ้าหนักตัว  
1 กิโลกรัม หรือผู้ที่ต้องการเสริมสร้างกล้ามเนื ้อ 
นกักีฬา 1.2-1.7 กรมัต่อน า้หนกัตวั 1 กิโลกรมั4 เช่น 
ผูท้ี่มีน า้หนกัตวั 50 กิโลกรมัตอ้งการปริมาณโปรตีน
วนัละประมาณ 50 กรมัต่อวนั เปงนตน้ ซึ่งผลิตภณัฑ์
ที่จะกล่าวอา้งขอ้มูลทางโภชนาการว่ามีโปรตีนสูง 
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จะต้องมีปริมาณ โปรตีนตั้งแต่ร ้อยละ 20 ของ
สารอาหารที่แนะน าใหบ้ริโภคประจ าวนัส าหรบัคน
ไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึน้ไป (Thai Recommended 
Daily Intakes: Thai RDI) 5  จ า ก ป ริ ม าณ ค ว า ม
ตอ้งการโปรตีนของร่างกายดงักล่าว ท าใหป้ริมาณ
โปรตีนที่ไดร้บัจากอาหารอาจไมเ่พียงพอในแตล่ะวนั 
เนื่องจากปัจจุบนัผูค้นสว่นใหญ่มีเวลาในการเตรยีม
อาหารนอ้ยลง รบัประทานอาหารนอกบา้นมากขึน้ 
จึ งท าให้การบริโภคอาหารในแต่ละมื ้อ  ได้รับ
ประมาณโปรตีนไม่เพียงพอในแต่ละวนั ผลิตภณัฑ์
อาหารเสริมโปรตีนจึงได้รบัการตอบรบัอย่างมาก  
ทัง้ในรูปแบบของโปรตีนชงดื่มจากทั้งพืชและสตัว ์
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มจากพืชเสริมโปรตีนโดยส่วน
ใหญ่ที่วางจ าหน่ายในทอ้งตลาดจะท ามาจากนมถั่ว
เหลือง ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มจากพืชคือถั่วแดง ใช้สารให้ความหวาน
มอลทิทอลแทนการใช้น า้ตาลและเสริมโปรตีนจาก
พืชโดยใชโ้ปรตีนจากถั่วลนัเตา (Pea protein) เพื่อ
เปงนทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภคที่ตอ้งการเสริมโปรตีน
และเหมาะส าหรับเปง นโปรตีนทางเลือกแก่ผู้ที่  
ไม่ตอ้งการบริโภคอาหารที่มีส่วนผสมของเนือ้สตัว ์
ซึ่ ง ในถั่ วแดงประกอบด้วยสารอาหารโปรตี น 
คาร์โบไฮเดรตไขมัน แร่ธาตุและวิตามินต่าง  ๆ  
เช่น แมกนีเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรสั ธาตุเหลงก 
วิตามิน วิตามินบี1 บี2 และเส้นใยอาหารสูงทั้ง 
ยงัประกอบดว้ยสารตา้นอนมุลูอิสระ ในถั่วแดง 100 
กรมั ใหพ้ลงังาน 346 กิโลแคลอรี ่โปรตีน 18.20 กรมั 
ไข มั น  2 .2 0  ก รัม  ใ ย อ า ห า ร  2 3 .8 0  ก รัม 
คารโ์บไฮเดรต 63.30 กรมั6 โปรตีนจากถั่วลนัเตาเปงน
โปรตีนที่มีคุณภาพสูง ประกอบไปด้วยโปรตีน  
(รอ้ยละ 20-25) มีกรดอะมิโนจ าเปง นครบทุกชนิด 

ไขมัน (รอ้ยละ 1.5-2) คารโ์บไฮเดรตในรูปของแป้ง 
(รอ้ยละ 24-49) ใยอาหารทัง้หมด (รอ้ยละ 60-65) 
โดยแบ่งเปง นใยอาหารที่ละลายน า้ได้ รอ้ยละ 2-9 
และ  ใยอาหารที่ ไม่ ละลายน ้า  ร ้อยละ  10-15 
นอกจากนีย้งัอดุมไปดว้ยแรธ่าตุ ไดแ้ก่ โพแทสเซียม 
ฟอสฟอรสั แมกนีเซียมและแคลเซียม8  

 
วิธีการวิจัย 
1 การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของนมถั่วแดง  

แช่ถั่วแดง ในน า้เปงนเวลา 8 ชั่วโมง หลงัจาก
นัน้ลา้งดว้ยน า้สะอาด แลว้น าไปตม้ในน า้เดือด เปงน
เวลา 60 นาที กรองแยกน า้ออก น าถั่วแดงที่ผา่นการ
ตม้สกุแลว้ไปป่ันดว้ยน า้ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 
คือ อตัราสว่นถั่วแดงต่อน า้ เทา่กบั 1:3 1:5 1:7 และ 
1:9 ป่ันด้วยเครื่องป่ันอาหาร (Hamilton Beach) 
ความเรงวรอบ 20,000 รอบต่อนาที  เปง นเวลา 20 
วินาที/ครัง้ จ านวน 5 ครัง้ กรองแยกกากถั่วแดงสว่น
ที่ไม่ละเอียดออกดว้ยกระชอนตาถ่ี จากนัน้น านมถั่ว
แดงที่ ได้ไปให้ความร้อนอุณหภูมิ  70-75 องศา
เซลเซียส เปงนเวลา 10 นาที จากนัน้ท าการทดสอบ
ดงันี ้

1.1 ปริมาณของแขงงทัง้หมด (Total soluble 
solid) ดว้ยเครือ่ง Hand reflectometer  

1.2 ค ว าม ห นื ด  (Viscosity) ด้ ว ย เค รื่ อ ง 
Brookfield Viscometer หวัวดัหมายเลข 61 ความเรงว
ในการหมนุ 150 rpm เวลาในการอา่นคา่ 20 วินาที 

1.3 การทดสอบการยอมรับทางประสาท
สมัผัสของผูบ้ริโภคด้วยวิธี 9-point hedonic scale 
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนือ้
สมัผสั (ความขน้หนืด) โดยผูท้ดสอบชิมที่ไมผ่่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คน 
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2 ศึกษาปริมาณสารให้ความหวานที่เหมาะสม
ในนมถั่วแดง 

ศึกษาปริมาณสารใหค้วามหวานที่เหมาะสม
ในนมถั่วแดง โดยใช้สารให้ความหวานมอลทิทอล 
เตรียมนมถั่วแดงตามอัตราส่วนถั่วแดงต่อน ้าจาก
อตัราสว่นที่คดัเลอืกไดจ้ากขัน้ตอนที่ 1 ศกึษาปรมิาณ
มอลทิทอลรอ้ยละ 5, 10, 15 และ 20 ของปรมิาณนม
ถั่วแดง การทดสอบการยอมรบัทางประสาทสัมผัส
ของผูบ้รโิภค (9-point hedonic scale) โดยผูท้ดสอบ
ชิมที่ไมผ่า่นการฝึกฝนจ านวน 50 คน  

 
3 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของนมถั่วแดงโปรตีนสูง 

ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีในนมถั่วแดง 
โดยเตรียมนมถั่วแดงตามอัตราส่วนถั่วแดงต่อน ้า
จากอตัราสว่นที่คดัเลือกไดจ้ากขัน้ตอนที่ 1 ปริมาณ
สารให้ความหวานมอลทิทอลที่คัดเลือกได้จาก
ขัน้ตอนที่ 2 และเพิ่มปริมาณโปรตีนโดยการเสริม
โปรตีนจากถั่วลนัเตา รอ้ยละ 10 เพื่อใหไ้ดป้ริมาณ
โปรตีนมากกว่ารอ้ยละ 20 ของปริมาณที่ร่างกาย
ตอ้งการใน 1 วนัต่อ 350 มิลลิลิตร (ปริมาณโปรตีน 
ที่ วั ย ผู้ ใ ห ญ่ ต้ อ งก า รต่ อ วัน ) 5  โด ย ป ริม า ต ร  
350 มิลลิลิตรเปง นปริมาตรของนมโปรตีนสูงส่วน
ใหญ่ที่มีจ าหน่ายทั่วไปในทอ้งตลาด จากนัน้ท าการ
ทดสอบดงันี ้ 

3.1 องค์ประกอบทางเคมีของนมถั่ วแดง 
ได้แก่  โปรตีน  ไขมัน  ความชื ้น  เถ้า ใยอาหาร 7 
คารโ์บไฮเดรตและพลงังานทัง้หมด (ค านวณ) 
 
 
 
 

4 การวิเคราะหท์างสถติิ 
รายงานผลการทดลองในรูปของคะแนน

เฉลี่ย(Mean) ± สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) น าขอ้มูลที่ได้จากการทดลองวิเคราะห์
ความแปรปรวน (ANOVA) โดยใชโ้ปรแกรมส าเรงจรูป
ทางสถิติ  SPSS for Windows ด้วยวิ ธี  Duncan’s 
New Multiple Range Test เปง นวิธีวิเคราะห์ความ
แตกตา่งของคา่เฉลีย่ที่ระดบัความเช่ือมั่นรอ้ยละ 95  

 
ผลการวิจัย  
1. ผลการศึกษาอัตราส่วนทีเ่หมาะสมของนมถั่วแดง  

การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างถั่ว
แดงและน า้ โดยศกึษาในอตัราสว่น 1:3, 1:5, 1:7 และ 
1:9 (Figure 1) ศึกษาปริมาณของแขงงที่ละลายได้
ทั้งหมดและความหนืดของนมถั่ วแดง (Table 1)  
ผลการศึกษาพบว่า เมื่อปริมาณอัตราส่วนของน ้า
เพิ่มขึน้ท าให้ปริมาณของแขงงที่ละลายได้ทั้งหมด
ลดลงอย่ า งมี นั ย ส าคัญ ท างส ถิ ติ  ( p<0 .0 5 )  
เมื่อเปรียบเทียบกนัในแตล่ะอตัราสว่น โดยอตัราสว่น
ถั่วแดงต่อน ้าระดับ 1:3 มีปริมาณของแขงงทั้งหมด
ปรมิาณสงูที่สดุสว่นระดบัอตัราสว่นถั่วแดงตอ่น า้ 1:9 
มี ป ริม าณ ของแขง งทั้ งหมดน้อยที่ สุด  โดยผล 
การทดลองสอดคล้องกับค่าความหนืด พบว่า  
เมื่ออัตราส่วนของถั่วแดงต่อน า้เพิ่มขึน้ ท าใหค้วาม
หนืดลดลงเนื่องจากปริมาณของแขงงทั้งหมดลดลง 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรยีบเทียบ
กนัในทกุอตัราสว่น โดยอตัราสว่นถั่วแดงต่อน า้ระดบั 
1:3 มีความหนืดสงูที่สดุ และอตัราส่วนถั่วแดงต่อน า้
ระดบั 1:9 มีความหนืดนอ้ยที่สดุ 
 



วารสารวิทยาศาสตร์ แห่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  
ปีที่ XX ฉบับที่ X XXXX-XXXX 2562 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 19 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2565 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 20 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2566 96 

 

PBRU Science Journal 
Volume 20 Number 2 July-December 2023 

Table 1. Physical characteristics of red bean milk with different ratios of red bean to water (n=3) 
Physical characteristics The ratio between red bean to water (w/v) 
 1:3 1:5 1:7 1:9 

Total soluble solids (%w/v) 1.10 ± 0.10a 0.96 ± 0.05b 0.76 ± 0.05c 0.56 ± 0.05d 
viscosity (cP) 192.9±0.30a 25.6±0.15b 15.5±0.70c 12.9±0.26d 
*Mean in the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 
 

 
                              1:3                     1:5                  1:7                  1:9       
Figure 1. Red bean milk with different ratios of red beans to water (w/v) 

 
การศกึษาการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของ

นมถั่วแดงที่มีอตัราสว่นของถั่วแดงต่อน า้ที่แตกต่าง
กัน (Table 2) ผลการศึกษาพบว่า ผูท้ดสอบชิมให้
คะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส และเนือ้สมัผัสแตกต่างกัน

ในทางสถิติ (p ≤ 0.05) อย่างไรกงตามอตัราสว่นของ
น า้ที่เพิ่มขึน้ท าใหค้ะแนนการยอมรบัดา้นรสชาติและ
ความชอบโดยรวมลดลงแตกต่างกันอย่ างมี

นัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากรสชาติที่ 

เจื อจางลงและความหอมกลิ่ นถั่ วแดงที่ เปง น
เอกลกัษณล์ดลงเมื่ออตัราสว่นของน า้เพิ่มขึน้ โดยผู้
ทดสอบชิมใหค้ะแนนการยอมรบัอัตราส่วนถั่วแดง
ต่อน ้าที่ระดับ 1:5 สูงกว่าอัตราส่วนอื่นโดยเมื่อ
อตัราสว่นของถั่วแดงต่อน า้เพิ่มขึน้เปงน 1:7 และ 1:9 
ท าให้คะแนนการยอมรบัลดลง จากผลการศึกษา
ผูว้ิจัยจึงคดัเลือกอตัราสว่นระหว่างถั่วแดงและน า้ที่
อตัราสว่น 1:5 เพื่อศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป  
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Table 2. Sensory acceptance score of red bean milk with different ratios of red bean to water (n=50) 

Attribute 
The ratio between red beans to water (w/v) 
1:3 1:5 1:7 1:9 

Appearance 7.35±1.34ab 7.58±1.04b 6.88±1.51b 7.38±1.41ab 

Colorns 7.35±1.22 7.23±1.07 7.08±1.50 7.29±1.24 

Aromans 7.32±1.31 7.38±1.10 6.85±1.25 7.29±1.38 

Flavorns 7.32±1.17 7.41±1.15 7.03±1.33 7.41±1.18 

Taste 7.67±1.19a 7.64±0.98a 6.91±1.44b 7.23±1.39ab 

Texturens 7.35±1.39 7.41±0.98 6.91±1.44 7.05±1.30 

Overall preferences 7.41±1.32ab 7.57±1.19a 6.85±1.32b 7.32±1.45ab 

*Mean in the same row with different superscripts are significantly different (p<0.05). 
*NS, no significant differences (p>0.05). 
 
2. ศึกษาปริมาณสารให้ความหวานที่เหมาะสม
ในนมถั่วแดง 

การศึกษาปริมาณสารให้ความหวานที่
เหมาะสมในนมถั่ วแดง โดยการศึกษาปริมาณ
มอลทิ ทอลที่ ระดับ ร้อยละ  5, 10 , 15 และ  20 
(Figure 2) ผลการศึกษาพบว่า การเพิ่มปริมาณ
มอลทิทอลจากระดับรอ้ยละ 5-15 ส่งผลใหค้ะแนน
การยอมรบัทางประสาทสมัผสัดา้นลกัษณะปรากฏ  
 

สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนือ้สัมผัสและความชอบ
โดยรวมเพิ่มขึน้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p <0.05) 
เมื่อเปรียบเทียบระหว่างมอลทิทอลรอ้ยละ 5 และ
รอ้ยละ 15 แต่เมื่อเพิ่มปริมาณมอลทิทอลเปงนระดบั
รอ้ยละ 20 พบว่าคะแนนการยอมรบัทางประสาท
สัมผัสในทุกด้านมีแนวโน้มลดลง  เนื่องจากนม 
ถั่วแดงมีรสชาติหวานมากขึน้  

 

Table 3. Sensory acceptance test scores of red bean milk with maltitol at different levels 

Attribute 
Maltitol (%) 
5 10 15 20 

Appearance 6.93±1.27b 7.25±7.11ab 7.76±0.99a 7.60±0.97a 

color 6.88±1.23c 7.25±0.97bc 7.74±1.02a 7.55±0.98ab 

Aroma 6.88±1.00c 7.30±0.96b 7.76±0.97a 7.39±0.92ab 

Flavor 6.76±1.15c 7.25±0.97bc 7.81±1.18a 7.44±1.33ab 

Taste 6.62±1.21b 7.39±1.00a 7.90±1.19a 7.58±1.33a 

Texture 6.72±1.24c 7.16±0.99bc 7.72±1.16a 7.58±1.11ab 

Overall preferences 6.69±1.12c 7.34±0.97b 7.95±1.21a 7.69±1.24ab 

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



วารสารวิทยาศาสตร์ แห่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  
ปีที่ XX ฉบับที่ X XXXX-XXXX 2562 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 19 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2565 

PBRU SCIENCE JOURNAL 
ปีที่ 20 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2566 98 

 

PBRU Science Journal 
Volume 20 Number 2 July-December 2023 

 

                     5%                    10%                15%                20% 
Figure 2. Red bean milk with maltitol content at different levels  
 

3. องค์ประกอบทางเคมีและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของนมถั่วแดงโปรตีนสูง 

จากผลการวิเคราะหอ์งค์ประกอบทางเคมี
ของเครื่องดื่มนมถั่วแดง อตัราส่วน 1:5 เติมสารให้
ความหวานมอลทิทอลที่รอ้ยละ 15 และโปรตีนถั่ว
ลนัเตารอ้ยละ 10 (รอ้ยละโดยน า้หนักต่อปริมาตร) 
นมถั่ วแดง 100 กรัม พบว่ามีโปรตีน 10.50 กรัม  
 

ไขมนั 0.01 กรมั คารโ์บไฮเดรต 0.12 กรมั ความชืน้ 
77.50 กรมั เถา้ 0.34 กรมั ใยอาหารทัง้หมด 11.65 
กรมั และให้พลังงาน 88.67 กิโลแคลอรี่ ปริมาณ
โปรตีนที่วิเคราะหไ์ดจ้ากนมถั่วแดง ปริมาณ 10.50 
กรัมในนมปริมาตร 100 มิลลิลิตร เมื่อค านวณ 
ต่อ 350 มิลลิลิตร พบว่ามีปริมาณโปรตีนเท่ากับ 
36.7 กรมั  

Table 4. Chemical compositions of red bean milk 
Chemical compositions Red bean milk (100 g) 
Moisture 77.50 g 
Protein 10.50 g 
Fat 0.01 g 
Ash 0.34 g 
Total Carbohydrate 0.12 g 
Energy 88.67 kcal 
Crude Fiber 11.65 g 

 

อภปิรายผล 
การศึกษาอัตราส่วนของถั่ วแดงต่อน ้า  

เมื่อปริมาณสัดส่วนของน า้เพิ่มขึน้ท าให้ค่าความ 
หนืดลดลงซึ่งสอดคลอ้งกบัปริมาณของแขงงทัง้หมด

ทัง้นีเ้นื่องจากเมื่อปริมาณน า้เพิ่มขึน้ท าใหส้่วนผสม
ทัง้หมดเจือจางลง ปริมาณของแขงงทัง้หมดจึงลดลง
ด้วย  ถั่ วแดงมี องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่
ประกอบไปดว้ยสารอาหารกลุม่คารโ์บไฮเดรต ไดแ้ก่ 
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แป้ งซึ่ ง เปง นแหล่งของพลังงานและใยอาหาร  
ซึง่ถั่วแดง 100 กรมั มีคารโ์บไฮเดรต 63.30 กรมัและ
เปงนใยอาหารถึง 23.80 กรมั6 ใยอาหารสามารถแบ่ง
ออกไดเ้ปงน 2 กลุ่มคือ ใยอาหารที่ไม่ละลายน า้และ
ใยอาหารที่ ละลายน ้า โดยใยอาหารในถั่ วแดง
ประเภทที่ไม่ละลายน า้จะพบบริเวณผิวของถั่วแดง
เมื่อดูดซบัน า้จะท าใหเ้กิดการพองตวั และใยอาหาร
กลุ่มที่ละลายน า้ไดจ้ะเกิดเจลเมื่อจับกับน า้9 ซึ่งการ
พองตวัของใยอาหารที่ไม่ละลายน า้และการเกิดเจล
กับน ้าของใยอาหารที่ละลายน ้ามีผลโดยตรงต่อ
ความหนืดและปริมาณของแขงงทั้งหมดของนม 
ถั่ วแดง ดังนั้นเมื่อน าถั่ วแดงมาบดรวมกับน ้าใน
อัตราส่วนที่ แตกต่างกันท าให้นมถั่ วแดงที่ ได้มี
ปริมาณแป้งและปริมาณใยอาหารแตกต่างกันดว้ย
ส่งผลต่อปริมาณของแขงงทั้งหมดและความหนืด 
ของนมถั่ วแดง โดยผลการทดลองสอดคล้องกับ
ผลิตภัณฑเ์ครื่องดื่มเลียนแบบน า้นมจากกระจับที่
ศึกษาอตัราส่วนระหว่างกระจบัต่อน า้ ในอตัราส่วน 
1:2, 1:2.5 และ1:3 พบว่าเมื่ออตัราส่วนของกระจับ
ตอ่น า้เพิ่มขึน้มีผลท าใหป้รมิาณของแขงงทัง้หมดและ
ความหนืดของน า้นมกระจบัลดลง10  

การทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อนม
ถั่วแดงที่มีอตัราสว่นของถั่วแดงและน า้ที่แตกต่างกนั 
เมื่ ออัตราส่วนของน ้าเพิ่มขึ ้นท าให้คะแนนการ
ยอมรบัลดลง เนื่องจากนมถั่วแดงมีความเจืองจาง 
กลิ่นรสของถั่ วแดงซึ่งเปงนเอกลักษณ์ลดลง ท าให้
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบัที่ลดลงดว้ย ผลการ
ทดลองสอดคลอ้งกับการศึกษาอัตราส่วนของขา้ว
กล้องต่อน ้าเท่ากับ 1:3, 1:4 และ 1:5 เพื่อเตรียม
ส าหรบัการผลิตนมเปรีย้วพรอ้มดื่มจากขา้วกลอ้ง
งอก ผลการศกึษาพบว่าเมื่อปรมิาณน า้เพิ่มขึน้ท าให้

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลง  
โดยพบว่าผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบัอตัราส่วน
ของขา้วกลอ้งต่อน า้ที่ระดับ 1:5 สูงที่สดุ11 และการ
เตรียมเครื่องดื่มในลักษณะของน ้านมกระจับ
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผัส
ลดลงเมื่อปริมาณน ้าเพิ่มขึน้  โดยอัตราส่วนของ
กระจบัตอ่น า้ที่เหมาะสมคือ 1:2.510 

ปั จจุบั นมี ก า รใช้ส ารให้ค วามหวานที่
หลากหลายในผลิตภัณฑ์นมจากธัญพืชเนื่องจาก
ผูบ้ริโภคใหค้วามใส่ใจกับการดูแลสุขภาพมากขึน้ 
การศึกษาปริมาณ การใช้สารให้ความหวาน
มอลทิทอลในนมถั่วแดง ผู้บริโภคให้คะแนนการ
ยอมรบัปรมิาณมอลทิทอลที่ระดบัรอ้ยละ 15 สงูที่สดุ 
ทัง้นีก้ารใชส้ารใหค้วามหวานในเครือ่งดื่มชนิดตา่ง ๆ 
มีความแตกตา่งกนัไปขึน้อยูก่บัชนิดของสารใหค้วาม
หวานและชนิดของเครือ่งดืม่ เช่น การใชส้ารใหค้วาม
หวานซูคราโลสในผลิตภณัฑน์ า้เตา้หู้ที่ระดบัรอ้ยละ  
0.08, 0.17 และ 0.33 ของน ้าหนักน ้าตาลซูโครส  
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบน ้าเต้าหู้ที่ เติม 
ซูคราโลสรอ้ยละ 0.17 ของน ้าหนักน า้ตาลซูโครส
มากที่สุด3 การใช้น า้ตาลหญ้าหวานในผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มมอลต์จากข้าวไรซ์เบอรร์ี่ พบว่าการใช้
น า้ตาลหญ้าหวานไดท้ี่ระดบัรอ้ยละ 0.5 ผูบ้ริโภคให้
คะแนนการยอมรบัสงูที่สดุ2 เปงนตน้ 

การพัฒนาสูตรเพื่ อให้ได้นมถั่ วแดงที่ มี
ปริมาณโปรตีนสูงเกินร้อยละ 20 ของปริมาณที่
ร่างกายต้องการต่อวันตาม  ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่องการหลกัเกณฑ์ในการกล่าวอา้ง
ทางโภชนาการบนฉลากอาหาร โดยการเพิ่มโปรตีน
จากถั่ วลัน เต าในนมถั่ ว แด ง  จากการศึ กษ า
องค์ประกอบทางเคมีของนมถั่วแดง พบว่านมถั่ว
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แดงมีปรมิาณโปรตีนเทา่กบั 10.50 กรมัตอ่ 100 กรมั 
ซึ่งหากค านวณเปรียบเทียบนมถั่วแดงต่อปริมาตร 
350 มิลลิลิตร ซึ่งเปงนปริมาณของนมโปรตีนสงูที่วาง
จ าหนา่ยโดยทั่วไปในทอ้งตลาดซึง่มีหลากหลายยี่หอ้ 
พบว่า  นมถั่ วแดงจะมีปริมาณ โปรตี น เท่ ากับ  
36.7 กรัม ซึ่งปริมาณโปรตีนในนมโปรตีนสูงที่มี
จ า ห น่ า ย ในท้อ งต ล าด โด ยทั่ ว ไป อยู่ ใน ช่ ว ง  
28-32 กรมัโปรตีนต่อ 350 มิลลิลิตร ทั้งนีป้ริมาณ
โปรตีนที่ควรได้รบัประจ าวันส าหรับคนไทยในวัย
ผูใ้หญ่ ผูช้ายควรไดร้บัอยู่ในช่วง 56-61 กรมัต่อวนั 
และผู้หญิงควรได้รบัอยู่ในช่วง 49-53 กรมัต่อวัน4 
หากผู้บริโภคดื่ มนมถั่ วแดงโป รตีนสูงปริมาณ  
350 มิลลิลิตร จะไดร้บัโปรตีนคิดเปงนรอ้ยละ 60.16 
ส าหรบัผูช้ายและรอ้ยละ 69.24 ส าหรบัผูห้ญิงโดย
คิดเปงนรอ้ยละของปริมาณโปรตีนที่รา่งกายตอ้งการ
ใน 1 วัน  ดังนั้น เครื่องดื่มนมถั่ วแดงโปรตีนสูง 
จึงสามารถกล่าวอา้งไดว้่าเปงนเครื่องดื่มที่ใหโ้ปรตีน
สูง ซึ่งเหมาะส าหรบัผู้ที่ต้องการบริโภคอาหารที่มี
ปริมาณโปรตีนสูง ผู้ที่ออกก าลังกาย นักกีฬาที่
ตอ้งการเสริมสรา้งกลา้มเนือ้ และยงัเหมาะส าหรบั 
ผู้ที่ ต้องการหลีก เลี่ยงการบริโภคอาหารที่ เปง น
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์หรือผู้ที่ ร ับประทานอาหาร
มั งส วิ รัติ  ผู้ ที่ ร ับ ป ระท าน อาห า ร  plant base 
เนื่องจากโปรตีนที่มีในนมถั่วแดงเปงนโปรตีนที่ไดจ้าก
พืช นอกจากนีใ้นถั่วแดงยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ 
ไดแ้ก่ แอนโธไซยานิน และมีวิตามินที่หลากหลาย 
เช่น ไทอะมีน ไรโบฟราวิน ไนอะซิน วิตามินบี 1 และ 
บี 2 เปงนตน้ มีใยอาหารสงู (23.8 กรมัต่อ 100 กรมั) 
ซึ่งประกอบด้วยใยอาหารที่ละลายน ้าได้เปงนส่วน
ใหญ่ สามารถช่วยลดการดดูซึมไขมนัและชะลอการ
ดดูซึมน า้ตาลเขา้สูก่ระแสเลือด6 ถั่วลนัเตาที่เสริมใน

นมถั่วแดงเพื่อเพิ่มปรมิาณโปรตีนพบว่าเปงนโปรตีนที่
มีคณุภาพสงู การเติมโปรตีนจากถั่วลนัเตาส่งผลต่อ
ลกัษณะปรากฏของนมถั่วแดงนอ้ยมาก และไม่ไดม้ี
ผลในการเปลี่ยนแปลงความหนืด ซึ่งโปรตีนจากถั่ว
ลนัเตาที่ใช้ในการศึกษาประกอบไปดว้ยโปรตีนที่มี
กรดอะมิโนจ าเปงนครบทุกชนิด มีโปรตีน 80 กรมั/
100 กรัม  ไขมัน  6.9 กรัม /100 กรัม  มี ใยอาหาร  
4.4 กรมั/100 กรมั นอกจากนีย้งัอดุมไปดว้ย แรธ่าต ุ
ได้แก่ โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียมและ
แคลเซียม8 นอกจากนีข้อ้มลูที่มีอยูใ่นปัจจุบนัยงัไม่มี
ขอ้มลูเพียงพอที่สามารถระบุถึงปริมาณโปรตีนหรือ
กรดอะมิโนที่สามารถเปง นอันตรายต่อร่างกายได้
อย่างแน่นอน เนื่องจากหากร่างหายไดร้บัปริมาณ
กรดอะมิโนมากเกินไป รา่งกายอาจจะเผาผลาญเปงน
พลงังานทัง้หมดหรอืแปลงเปงนไขมนั องคก์ารอนามยั
โลกแนะน าว่าไม่ควรบริโภคโปรตีนเกิน 2 เท่าของ
ปริมาณที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน  เนื่องจากการ
บริโภคมากเกินไปอาจท าให้ระบบทางเดินอาหาร
และไตท างานหนักในการแปลงโปรตีนที่เกินไปให้
เปงนคารโ์บไฮเดรตและไขมนัได ้ดงันัน้ควรระมดัระวงั
และควบคุมปริมาณโปรตีนที่บริโภคในปริมาณที่
เหมาะสมตามความตอ้งการของร่างกายเพื่อรกัษา
สขุภาพท่ีดีโดยรวมของรา่งกาย4  
 

สรุปผลการวิจัย 
นมถั่วแดงโปรตีนสงูเตรียมไดจ้ากการน าถั่ว

แดงบดกับน า้ในอตัราส่วนถั่วแดงต่อน า้เท่ากับ 1:5 
ปริมาณมอลทิทอลที่เหมาะสมในผลิตภัณฑน์มถั่ว
แดงคือรอ้ยละ 15 (น ้าหนักต่อปริมาตร) ซึ่งเปง น
ปริมาณที่ ผู้ทดสอบ ชิมให้การยอมรับสูงที่ สุด  
นมถั่วแดงที่เสริมโปรตีนจากถั่วลันเตารอ้ยละ 10  
มีปริมาณโปรตีนรอ้ยละ 36.7 กรมัต่อ 350 มิลลิลิตร 
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ซึง่เปงนปรมิาตรของนมโปรตีนสงูที่วางจ าหนา่ยทั่วไป
ในทอ้งตลาด และหากบริโภค 1 ภาชนะบรรจุจะให้
ปริมาณโปรตีนคิดเปงนรอ้ยละ 60.16 ส าหรบัผูช้าย
และรอ้ยละ 69.24 ส าหรบัผูห้ญิงโดยคิดเปงนรอ้ยละ
ของปริมาณโปรตีนที่ ร่างกายต้องการใน 1 วัน  
ซึ่ งผลิตภัณ์นมถั่ วแดงสามารถกล่าวอ้างทาง
โภชนาการไดว้า่เปงนผลติภณัฑอ์าหารท่ีมีโปรตีนสงู 
 
เอกสารอ้างอิง 
1. อภิรดา รินพล, เนตรชนก หลวงแสน, พิมพร ดอน
มูล. การพฒันาผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มจากธัญพืช . 
ก า ร ป ร ะ ชุ ม ท า ง วิ ช า ก า ร ข อ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์ครั้งที่  49: สาขา
อุตสาหกรรมเกษตร; 1-4 กุมภาพันธ์ 2554; 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร.์ กรุงเทพ: 2554. หนา้ 
141-147. 

2. สนุนั ปานสาคร, จตรุงค ์ลงักาพินธุ.์ ศึกษาสมบตัิ
ทางกายภาพและเคมีในการปรบัส่วนผสมของ
เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ . 
วารสารวิศวกรรมศาสตร์ ราชมงคลธัญบุ ร ี
2563;18:157-68.  

3. นนทพร รตันจักร, อังขณา ปานเกิดผล, ภรภัทร 
ส าอางค,์ โอรส รกัชาติ, ธิดารตัน ์แสนพรม, อรุณ
ลกัษณ์ โชตินาครินทร.์การพัฒนาผลิตภัณฑน์ า้
เตา้หูเ้พื่อสขุภาพโดยใชซู้คราโลสและปลายขา้ว
หอมนิล. วารสารวิทยาศาสตรแ์ห่งมหาวิทยาลยั
ราชภฏัเพชรบรุ ี2563;16:49-59. 

 4. กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. ปริมาณ
สารอาหารอา้งอิงที่ควรไดร้บัประจ าวนัส าหรบัคน
ไทย พ.ศ. 2563. กรุงเทพฯ: เอ.วี.โปรเกรสซีฟ; 
2563. 

5.  กระทรวงสาธารณสุข. หลกัเกณฑ์ในการกล่าว
อ้ า ง ท า ง โภ ช น า ก า รบ น ฉ ล า ก อ า ห า ร . 
[อินเทอรเ์นงต]. 2541. [เขา้ถึงเมื่อ 20 ก.ค. 2566]. 
เข้ า ถึ ง ได้ จ าก  https://food.fda.moph.go.th/ 
media.php?id=509290251919958016&nam
e=P182.PDF  

6. อุษาพร ภูคัสมาส. ถั่วแดงแหล่งโปรตีนจากพืช. 
อาหาร 2561;48:59-62.  

7. AOAC. Official Method of Analysis of AOAC 
International. USA; 2000. 

8. Shanthakumar P, Klepacka J, Bains A, 
Chawla P, Dhull SB, Najda A. The current 
situation of pea protein and its application 
in the food industry. Molecules 2022;27:1-
29. 

9  Campbell M. Things You Need to Know 
About the Health Benefits of Red Beans. 
[Internet]. 2017. [cited 2023 July 20]. Available 
from: https://district.schoolnutritionandfitness. 
com/hamburg_1501717446202/files/Health
%20Benefits%20of%20Red%20Beans.pdf  

10. นราธร สตัยซ์ื่อ. การพฒันาผลิตภณัฑเ์ลียนแบบ
น า้นมจากกระจบั. [วิทยานิพนธ์คหกรรมศาสตร 
ม ห าบัณ ฑิ ต ]. ก รุ ง เท พ ฯ : ม ห าวิ ท ย า ลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร; 2562. 

11. ดวงเดือน วฏัฏานรุกัษ์. การผลิตนมเปรีย้วพรอ้ม
ดื่ ม จ ากข้า วกล้อ งงอก . สัก ท อง :วา รสา ร
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์แ ล ะ เท ค โน โล ยี (ส ท ว ท .) 
2560;4:413-21. 


