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บทคดัย่อ 
 

 งานวิจยันี� มีวตัถุประสงค์เพื�อสกดัเบตากลูแคนจากรําขา้วที�ผ่านการสกดันํ� ามนัซึ� งเป็น
ของเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรม และนาํมาพฒันาเป็นเครื�องดื�มผงสําเร็จรูปสําหรับผูสู้งอายุโดย
ใช้ถั�วเหลืองเป็นหลัก  ในงานวิจยัได้ทาํการศึกษาวิธีการสกัดเบตากลูแคนที�เหมาะสมโดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ โดยศึกษาผลของกระบวนการสกดั 2 กระบวนการ ไดแ้ก่ 
การสกดัโดยใชส้ารเคมี คือ ไดโซเดียมคาร์บอเนต ที�อุณหภูมิในการสกดั 3 ระดบัคือ 35 45 และ 55 
องศาเซลเซียส และการสกดัโดยใช้เอนไซม์ คือ อลัฟาอะไมเลส (ความเขม้ขน้ของเอนไซม์ 6 12 
และ 18 กิโลยนิูตต่อลิตร) พบวา่การสกดัโดยใชเ้คมีไดป้ริมาณผลผลิตร้อยละ 1.59 1.36 และ 1.21 
ปริมาณเบตากลูแคนเท่ากบัร้อยละ 0.012 0.010 และ 0.007 ตามลาํดบั ส่วนการสกดัโดยใชเ้อนไซม์
ไดป้ริมาณผลผลิตร้อยละ 6.91 9.10 และ 11.50 ปริมาณเบตากลูแคนเท่ากบัร้อยละ 0.018 0.024  
และ 0.026 ตามลาํดบั จากการทดลองนี� ได้เลือกสารสกดัเบตากลูแคนที�สกดัโดยใช้สารเคมีที�
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เนื�องจากในสภาวะนี� มีปริมาณเบตากลูแคนที�มีอยูใ่นสารสกดัอยูใ่นกลุ่ม
ที�มากสุดเท่ากบัร้อยละ 0.76 ของสารสกดัและปริมาณเส้นใยที�มากที�สุดมีค่าเท่ากบัร้อยละ 0.97 จึง
นาํคุณสมบติัของเส้นใยนี�นาํมาใชใ้นการพฒันาสูตรในกระบวนการต่อไป    สารสกดัเบตากลูแคน
ที�ได้มีสมบัติต่างๆ ดังนี�  ความชื� นร้อยละ 5.52 วอเตอร์แอคติวิตี 0.442 การละลายร้อยละ 
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29.73 ปริมาณเส้นใยร้อยละ 0.97 ปริมาณใยอาหารที�ละลายนํ� าไดร้้อยละ 6.12 และนํ� าหนกัโมเลกุล 
20×105  ดาลต์นั 
 การพฒันาผลิตภณัฑ์เครื�องดื�มผงสําเร็จรูปสําหรับผูสู้งอายุเริ�มจากการสํารวจผูบ้ริโภค 
(n=100) ผลิตภณัฑด์งักล่าวใชน้มถั�วเหลืองเป็นฐาน  จากการสํารวจพบวา่ผูสู้งอายุรู้จกันมถั�วเหลือง
ผงร้อยละ 64 และให้ความสนใจกับนมถั�วเหลืองผสมเบตากลูแคนร้อยละ 69 เค้าโครงของ
ผลิตภณัฑ ์คือ ผลิตภณัฑเ์ป็นผงละเอียดมาก มีสีเหลืองอ่อน กลิ�นถั�วเหลือง และไม่มีนํ� าตาล จากนั�น
ศึกษาอตัราส่วนในการบดถั�วเหลืองแช่กบันํ� าในการผลิตนมถั�วเหลืองผงโดยวางแผนหาอตัราส่วน
แบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ โดยมี อตัราส่วนถั�วเหลืองแช่ต่อนํ� า 1:4 1:5 1:6 1:7 1:8 1:9 และ1:10 ทาํการ
ทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค(n=50) ต่อนมถั�วเหลืองผงและนมถั�วเหลืองผงหลงัการคืนรูปโดย
ใช ้9-point hedonic scale ร่วมกบัวิธีการเปรียบเทียบความชอบ พบวา่ผูบ้ริโภคชอบอตัราส่วน 1:4 
ผลิตภณัฑ์นมถั�วเหลืองที�ไดมี้สมบติัต่างๆ ดงันี�  ความชื�นร้อยละ 2.58 วอเตอร์แอคติวิตี 0.198 การ
ละลายร้อยละ 98.33 การกระจายตวัร้อยละ 94.54 ความขน้หนืดหลงัคืนรูป  2.79 เซนติพอยส์ และ

ค่าสี L* a* b* และ ∆E เท่ากบั 89.13 0.57 9.00 และ13.14 ตามลาํดบั  
การพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์นมถั�วเหลืองผสมเบตากลูแคนโดย วางแผนการทดลองแบบ

สุ่มอยา่งสมบูรณ์ โดยใชอ้ตัราส่วนนมถั�วเหลืองผงต่อเบตากลูแคน 86:14 84:16 82:18 และ 80:20 
และทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค (n=50) โดยใช ้9-point hedonic scale ทดสอบความชอบดา้น
ลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น และความชอบรวมพบวา่ทุกคุณลกัษณะยกเวน้ลกัษณะปรากฎไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ ส่วนสัดส่วน 86:14 ได้รับคะแนนด้านลักษณะปรากฎสูงที�สุด 
ผลิตภณัฑนี์� มีคุณภาพทางกายภาพและเคมี ดงันี�  ความชื�นร้อยละ 3.43 การละลายร้อยละ 6.27 ความ

ขน้หนืด 13.17 เซนติพอยส์ ปริมาณเบตากลูแคนร้อยละ 0.13 และ ค่าสี L* a* b* และ ∆E เท่ากบั 
86.20 1.53 12.45 และ 7.96 ตามลาํดบั 

การยอมรับผลิตภณัฑ์นมถั�วเหลืองผงผสมเบตากลูแคนสําหรับผูสู้งอายุ (n=100) การ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยใช ้9-point hedonic scale โดยทดสอบความชอบทางดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ�น และความชอบรวม เท่ากบั 8.20 7.96 7.41 และ 7.93 ตามลาํดบั ส่วนผลิตภณัฑ์หลงั
คืนรูปไดค้ะแนนความชอบทางดา้นลกัษณะปรากฏ สี กลิ�น รสชาติ ความขน้หนืด และความชอบ
รวมเท่ากับ 7.72 7.63 7.74 7.65 7.92 และ 8.33 ตามลาํดบั ผูบ้ริโภคร้อยละ 97 ให้การยอมรับ
ผลิตภณัฑแ์ละร้อยละ 88 สนใจซื�อผลิตภณัฑ ์ นมถั�วเหลืองผงผสมเบตากลูแคน คุณค่าโดยประมาณ 
คือ ความชื�น โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใย และ คาร์โบไฮเดรต เท่ากบัร้อยละ 3.43 4.14 4.79 3.15 0.61 
และ 83.87 ตามลาํดบั และ มีปริมาณเบตากลูแคนร้อยละ 0.13 



ฉ 

 

Thesis Title Extraction and Application of Beta-glucan from De-oiled Rice Bran in 
Instant Powder Drink for Elders 

 

Author Mr. Poompat Rinsri  
 

Degree Master of Science (Agro-Industrial Product Development)  
 

Thesis Advisory Committee  

 Dr. Prodpran Thakeow Angeli Advisor 
 Asst. Prof. Dr. Niramon Utama-ang Co-advisor 
 
 

ABSTRACT  
 

The objective of this research was to extract β–glucan from de-oil rice bran, a by-
product of industry, and to develop soybean-based instant powder beverage for elders. In this 
research, the extraction experiment of β–glucan was planned using completely randomized design 
(CRD). There were 2 extraction methods, chemical extraction and enzymatic extraction using 
disodium carbonate and α-amylase, respectively.  Three levels of temperature, 35, 45 and 55 °C, 
for chemical extraction were investigated. For enzymatic extraction, enzyme concentrations of 6, 
12 and 18 kU, were varied.  Yield percentages of the chemical extraction were 1.59 1.36 and 1.21, 
while the percentages of β–beta glucan contents were 0.012 0.010 and 0.007 for extraction 
temperature at 35, 45 and 55 °C, respectively. Yield percentages of enzymatic extraction were 
6.91 9.10 and 11.50, while the percentages of β–glucan were 0.018 0.024 and 0.026 for the 
concentrations of 6, 12 and 18 kU/l, respectively.  β–Glucan obtained from chemical extraction at 
35 °C was selected for further experiment because the amount of β–glucan in the extract was the 
highest, 0.76% of extract. In addition, the content of crude fiber was the highest, 0.97%. The 
properties of the obtained β–glucan were as followed; moisture content 5.52%, water activity 
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0.442, solubility 29.73%, crude fiber 0.97%,  soluble dietary fiber  6.12%, molecular 
weight 20 × 105 and glucose units 5 × 1019. 

Consumer survey (n = 100) was used for development of soybean-based instant 
powder beverage for elders.  The results showed that 64% of the elders knew soybean instant 
powder and 69% of them were interested in instant powder soybean mixed with  β–glucan.   The 
expected product profile was very fine powder, light yellow, soybean odor and no sugar. The ratio 
of water soaked soybean to water for soy milk powder product was studied using completely 
random design. There were ratios of 1:4 1:5 1:6 1:7 1:8 1:9 and 1:10. Sensory testing of the 
soybean milk powder and reconstituted milk powder were evaluated by 9-point hedonic scale and  
pair preference test .The results showed that consumers preferred the ratio of 1:4. The properties 
of the soybean milk powder were moisture 2.58%, water activity 0.198, solubility 98.33%, 

dispersion 94.54%, and viscosity 2.79 cP.  the color  L * a * b * and ∆E 89.13, 0.57, 9.00 and 
13.14, respectively. 

The fumulation of soybean milk product was studied by mixing with β–glucan. The 
ratios of soybean milk powder to beta-glucan, 86:14 84:16 82:18 and 80:20, were studied. 
Sensory evaluation using 9-point hedonic scale showed that color, odor, and overall liking were 
not significant difference (p≤0.05), except appearance. The ratio of 86:14 obtained the highest 
score. The physical and chemical properties of this product were moisture content 3.43%, 

solubility 6.27%, viscosity  13.17 cP, β–glucan content 0.13% and color  L* a* b* and ∆E 86.20 
1.53 12.45 and 7.96, respectively. 

The product acceptance of instant soymilk mixed with β–glucan for elder (n = 100) 
were evaluated using 9-point hedonic scale.  The scores for the powder product appearance, color, 
flavor and overall liking were 8.20 7.96 7.41 and 7.93, respectively. The reconstituted product had 
scores of appearance, color, odor, taste, viscosity and overall liking of 7.72 7.63 7.74 7.65 7.92 
and 8.33, respectively. There were 97% of consumers accepted the product, and 88% of them 
interested in buying the product.  The proximate analysis of soy milk instant powder mixed with 
β–glucan were moisture, protein, fat, ash, fiber and carbohydrates 3.43, 4.14, 4.79, 3.15, 0.61 and 
83.87 respectively and 0.13% β–glucan. 


