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Abstract  

 The purpose of this study was to study the development of 

purple rice milk products, which aimed 1) to study on the 

optimization for digestion of starch using Amylase enzymes and 

2) to evaluate the sensory of rice milk products. In the experiment 

designed of the optimization was used two factors include time 

with 35, 40, 45, 50 mintue and enzymes concentation 0.05%, 

0.1%, 0.15% and 0.2% and using CCD (Central Composite 

Design) and RSM (Response Surface Methodology) were 

investigated the optimum condition  which results in the analysis 

of two factors with duration of hydrolysis was 43 minute  and 

concentration of enzymes was 0.141% consisted high value of 

total soluble solid (TTS) 10.33 and SD value of 0.57 with R2 
85.152%. 

 For the sensory evaluation was used QDA (Quantitative 

Descriptive Analysis) method, which is an evaluation of the 

characteristics of the product from the tester.  The formulation of 

rice milk was divided into 5 formulas. In determining the specific 

characteristics of the product was set at 16 specify Characterized 

by the main characteristics include: odor, taste, texture and after 

tasting. The sensory evaluation results showed that: Formula 2 

consisted of rice odor, sugar odor, caramel odor, sweet, soft, 

liquid, tasted in the mouth and refreshing. Formula 4 consisted of 

a pungent, sugary, aromatic, caramel, sweet, soft, liquid, mouth-

watering and refreshing taste, and The results of the analysis was 

used PCA which analyzed priciple component (PC) with a 

confidence level of 85.57%. As for the preference percentage of 

the product obtained from Preferance mapping analysis the result 

be seen that the preference percentage of all 5 formulations were 

as follows: Formula 2 rice 50% with soybean 50% and formula 4 

rice 50% with peanut 50% accouting for 60%-80%, After 

analyzing the data to find the difference, it was found that the raw 

materials used in purple rice milk in formulas 2, 3, 4 and 5 

consisted of purple rice, soybeans, sesame seeds and peanuts were 

significantly affect to charateristic and preferance of the products 
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1. ພາກສະເໜີ 

 ປະເທດລາວເປັນປະເທດອຸດສາຫະກໍາກະສກິໍາຕັ ັ້ງຢ ູ່
ອາຊີຕາເວັນອອກສູ່ ຽງໃຕ ັ້ ມເີນ ັ້ອທີູ່ ປະມານ 236,800 ກິ
ໂລຕາແມດັ. ມີຈໍານວນປະຊາກອນປະມານ 6,800,000 

ຄນົ ແລະ 80% ຂອງປະຊາກອນທົູ່ ວປະເທດແມູ່ ນເຮດັອາ 

ຊບີກະສກິໍາ. ປະເທດລາວມປີະມານ 3 ສູ່ ວນ 4 ຂອງເນ ັ້ອ 

ທີູ່ ດນິກະສິກໍາທັງໝົດພ ັ້ນທີູ່ ສູ່ ວນໃຫຍູ່ ເປັນພ ທີູ່ ມທີົູ່ ງພຽງ
ພຽງ 40% ແບູ່ ງອອກເປັນ 3 ເຂດຄ : ພາກເໜ ອ, ພາກກາງ 
ແລະ ພາກໃຕ ັ້, ຊ ູ່ ງໃນແຕູ່ ລະພ ັ້ນທີູ່ ມສີະພາບພ ມອາກາດທີູ່

ແຕກຕູ່ າງກນັ ເຊັູ່ ນ: ພາກເໜ ອມລີັກສະນະພ ັ້ນທີູ່ ເຕມັໄປ
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ດ ັ້ວຍພ ເຂາົ ແລະ ມອີາກາດໜາວຈ ູ່ ງເໝາະແກູ່ ການປ ກພ ດ
ໄລຍະສັ ັ້ນ ພາກກາງ ສູ່ ວນໃຫຍູ່ ເປັນພ ັ້ນທີູ່ ທົູ່ ງພຽງ ແລະ ມີ
ອາກາດເຄິູ່ ງຮ ັ້ອນເຄິູ່ ງເຢັນຈ ູ່ ງເໝາະແກູ່ ການເຮັດນາ ແລະ 
ເຮດັສວນ ສູ່ ວນພາກໃຕ ັ້ມລີກັສະນະພ ັ້ນທີູ່ ສ ງສະພາບພ ັ້ນທີູ່

ດນິທີູ່ ອຸດມສມົບ ນ ແລະ ມອີາກາດຊຸູ່ ມເຢັນຈ ູ່ ງເໝາະກບັ
ການເຮັດນາປ ກກາເຟ ແລະ ຢາງພາລາເຖິງຢູ່ າງໃດກໍູ່ ຕາມ
ການກະເສດຂອງລາວ ສູ່ ວນໃຫຍູ່ ແມູ່ ນເຮດັການກະສກິໍາ
ແບບປະສມົປະສານລະຫວູ່ າງການປ ກພ ດ ແລະ ການລ ັ້ຽງ 
ສດັທີູ່ ມກີານປ ກເຂົ ັ້າເປນັຫ ກັ (Seanthaweesuk, 2018).  
 ເຂົ ັ້າເປັນພ ດອາຫານຫ ກັຂອງໂລກປະຊາກອນຫ າຍ
ກວູ່ າເຄິູ່ ງໜ ູ່ ງຂອງປະຊາກອນໂລກບໍໂພກເຂົ ັ້າເປັນອາຫານ
ຫ ກັ ແຕູ່ ລະປີທົູ່ ວໂລກຕ ັ້ອງການເຂົ ັ້າຢູ່ າງໜັ້ອຍ  617 ລ ັ້ານ
ໂຕນ ເຂົ ັ້າດັູ່ ງກູ່ າວໄດ ັ້ຈາກພ ັ້ນທີູ່ ປ ກເຂົ ັ້າຊ ູ່ ງກະຈາຍຢ ູ່ ໃນທຸກ
ທະວີບ (ຍກົເວັ ັ້ນແອນຕາຣ໌ຕິກ) ຄິດເປັນເນ ັ້ອທີູ່ ປະມານ 

153 ha ໂດຍປະມານ 90% ມກີານຜະລດິ ແລະ ບໍລໂິພກ
ຢ ູ່ ໃນທະວບີອາຊ ີ(ກມົການເຂົ ັ້າ, 2011). ເຂົ ັ້າກໍູ່ າ ຫ   ເຂົ ັ້າໜ
ຽວດໍາ ພ ດຕະກ ນຫຍ ັ້າ ຈດັຢ ູ່ ໃນໝວດໝ ູ່  Poaceae ຫ   
Gramineae ເປນັພ ດໃບລ ັ້ຽງດູ່ ຽວໃນສະກຸນ Oryza ທີູ່ ມີ
ລະບບົຮາກ ເປັນແບບຮາກຝອຍ ລໍາຕົ ັ້ນມຮີ ບຮູ່ າງເປັນຊງົ
ກະບອກ ເປັນຮ ຢ ູ່ ດ ັ້ານໃນ ປະກອບໄປດ ັ້ວຍລກັສະນະທີູ່

ເປັນຂໍ ັ້ ແລະ ປັ້ອງມຕີາຢ ູ່ ຕາມຂໍ ັ້. ເຂົ ັ້າຊະນດິນີ ັ້ມຄີວາມຜ ກ
ພນັກບັວຖິຊີວີດິ ແລະ ເປນັເຂົ ັ້າອຸດມົໄປດ ັ້ວຍສານປະກອບ
ຕູ່ າງໆຊ ູ່ ງ ນອກຈາກຈະມີຄຸນຄູ່ າທາງໂພຊະນາການທີູ່ ຈໍາ
ເປນັຕໍູ່ ຮູ່ າງກາຍຂອງຄນົເຮາົແລ ັ້ວຍງັມປີະໂຫຍດດ ັ້ານສບັພະ
ຄຸນຢາອກີດ ັ້ວຍ. ນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າແມູ່ ນ ເຄ ູ່ ອງດ ມທີູ່ ມອີາຍຸຫ າຍ
ກວູ່ າ 2000 ປີ ຊ ູ່ ງອຸດມົໄປດ ັ້ວຍຄຸນຄູ່ າທີູ່ ຕ ັ້ອງການໂດຍເຂົ ັ້າ
ອູ່ ອນໃນໄລຍະນໍ ັ້ານມົ ຊ ູ່ ງແມູ່ ນໄລຍະທີູ່ ເຂົ ັ້າໄດ ັ້ສະສມົສານ
ອາຫານມນັມຄີວາມສໍາຄນັຫ າຍ ນອກຈາກສານອາຫານຫ ກັ
ໃນໝ ູ່ ຄາໂບໄຮເດຣດ ຍງັມສີານອາຫານເສມີໃນໝ ູ່ ວຕິາມນິ 
ແລະ ເກ ອແຮູ່ ຕູ່ າງໆທີູ່ ສໍາຄນັຕໍູ່ ຮູ່ າງກາຍຊ ູ່ ງຄຸນສມົບດັເດັູ່ ນ
ທາງດ ັ້ານໂພຊະນາການຄ : ມສີານຕ ັ້ານອະນຸມ ນອດິສະຫ ະ
ໄດ ັ້ແກູ່  ໂອເມກ ັ້າ3, ເບຕ ັ້າແຄໂຣທນີ, ແກມມາໂອໄຣຊານໍ, 
ວຕິາມນິອີ, ແທນນນິ, ສງັກະສີ ແລະ ໂຟເລດ ມດີດັສະນີ

ນໍ ັ້າຕ ານ ໃນລະດັບກ າງຫ າຕໍູ່ າ  (Sirichokworrakita 
et.al., 2015). ເຂົ ັ້າກໍູ່ ານອກຈາກຈະໃຊ ັ້ເພ ູ່ ອ ເສີມສ ັ້າງ
ສຸຂະພາບທີູ່ ດີແລ ັ້ວທາງການແພດຍັງນໍ າໄປໃຊ ັ້ເຮັດ
ຜະລິດຕະພັນອາຫານໂພຊະນາບໍາບັດຊູ່ ວຍຫ ຸດລະດັບ
ໄຂມນັ ແລະ ຄໍເລດເຕຣໍີ, ປັ້ອງກນັໂລກຫວົໃຈ ແລະ ຊູ່ ວຍ
ຄວບຄຸມນໍ ັ້ານກັຊູ່ ວຍລະ ບບົຂບັຖູ່ າຍ ແລະ ທີູ່ ສໍາຄນັຢູ່ າງ
ຍິູ່ ງເຂົ ັ້າຊະນດິນີ ັ້ຍງັມສີານຊະນດິໜ ູ່ ງທີູ່ ເອີ ັ້ນວູ່ າ ແອນໂທໄຊ
ຍານິນ  (Anthocyanin) ເປັນອົງຄະວັດ ຖຸ  ຫ   ສ ານສ ີ

(Pigment) ທີູ່ ພົບໃນຜັກ ແລະ ໝາກໄມ ັ້ທີູ່ ມີສີແດງ ຫ   
ສມີູ່ ວງ ເປັນສານຕ ັ້ານອະນຸມ ນອດິ ສະຫ ະ, ຊູ່ ວຍຊະລໍການ
ເສ ູ່ ອມຂອງເຊລ,໌ ຊູ່ ວຍຫ ຸດອດັຕາສູ່ ຽງການເກດີໂລກຫວົໃຈ 
ແລະ ຄຸນປະໂຫຍດອ ູ່ ນໆອີກຫ າກຫ າຍ (Khamklin et. 

al., 2017). 

 ດັູ່ ງນັ ັ້ນ, ໃນການສ ກສາຄັ ັ້ງນີ ັ້ຈ  ູ່ ງເປັນການສ ກສາ
ຂະບວນການຜະລິດນໍ ັ້ານົມເຂົ ັ້າກໍູ່ າໂດຍການໃຊ ັ້ສູ່ ວນ
ປະສມົທີູ່ ແຕກຕູ່ າງ ເພ ູ່ ອໃຫ ັ້ເຖິງຄຸນລກັສະນະທາງປະສາດ
ສໍາຜັດຂອງຜະລິດຕະພັນນໍ ັ້ານົມເຂົ ັ້າກໍູ່ າ ເພ ູ່ ອໃຊ ັ້ເປັນ
ແນວທາງການພດັທະນາ, ປບັປຸງການດໍາເນນີງານໃຫັ້ປະສມົ
ຜນົສໍາເລດັ ແລະ ມປີະສດິທພິາບຫ າຍຂ ັ້ນ. 
2. ອຸປະກອນ ແລະ ວິທີການ 

2.1  ການກະກຽມວັດຖຸດິບ  
 ໃນການກະກຽມນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າແມູ່ ນໄດ ັ້ນໍາມາປະສມົ
ກບັນໍ ັ້າໃນອດັຕາສູ່ ວນ (1:7) ແລ ັ້ວປັູ່ ນໃຫ ັ້ເຂົ ັ້າລະອຽດໂດຍ
ໃຊ ັ້ເວລາປັູ່ ນປະມານ 5 ນາທີ. ຫ ງັຈາກນັ ັ້ນ, ນໍາໄປຕົ ັ້ມໃນ
ເວ ລາ 15-20 ນາທີ ແລະ ນໍາໄປຍູ່ ອຍສະຫ າຍແປັ້ງດ ັ້ວຍ
ເອນໄຊ (Enzyme) ແລ ັ້ວນໍາເອາົສູ່ ວນປະສມົຕາມສ ດທັງ
ໝົດປະສົມເຂົ ັ້າກັນໃຫ ັ້ເປັນເນ ັ້ອດຽວກັນ, ຈາກນັ ັ້ນ ໃສູ່
ພ າຊະນະບັນຈຸທີູ່ ນໍ າໄປຂ ັ້າເຊ ັ້ອ  Pasteurization ທີູ່

ອຸນຫະພ ມ 70 C ໃນເວລາ 30 ນາທີ ຈະໄດ ັ້ຜະລິດຕະ
ພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າ. 
2.2 ສຶກສາສະພາວະທີີ່ເໝາະສົມໃນການຍ່ອຍ
ສະຫຼາຍແປ້ງດ້ວຍເອັນໄຊ Amylase 

 ການປະຕິບັດຕົວຈງິໃນການຜະລິດນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າ 
ແມູ່ ນໄດ ັ້ນໍາໃຊ ັ້ ເອນັໄຊ Amylase ເຂົ ັ້າໃນການຍູ່ ອຍແປັ້ງ
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ເພ ູ່ ອໃຫ ັ້ເກີດເປັນນໍ ັ້າຕານ ຊ ູ່ ງການທົດລອງແມູ່ ນກໍານດົມີ
ສອງປັດໄຈຄ : ເວລາ (35, 40, 45 ແລະ 50 ນາທີ) ແລະ 
ປະລິມານການນໍາໃຊ ັ້ເອັນໄຊ Amylase (0.05, 0.1, 

0.15 ແລະ 0.2 ml). 
 ໃນການວາງແຜນທດົລອງແມູ່ ນໄດ ັ້ໃຊ ັ້ຮ ບແບບການ
ທົດລອງແບບ CCD (Central Composite Design) 

ແມູ່ ນການທດົລອງໃນ 3 ລະດບັ (ເປັນທີູ່ ນຍິມົຂອງສນັຍາ
ລັກ -1, 0, +1) ຊ ູ່ ງຈະມີຕົວປູ່ ຽນແປງ 2 ຢູ່ າງຄ : ຄວາມ
ເຂັ ັ້ມຂຸ ັ້ນຂອງເອນໄຊ (X1) ແລະ ໄລຍະເວລາຂອງການ
ຍູ່ ອຍສະຫ າຍ (X2) ແຕູ່ ລະຕວົປູ່ ຽນມລີະດບັລະຫດັ ຕາມ
ລໍາດບັແຕກຕູ່ າງຈາກລະດບັຕໍູ່ າ (-1) ຫາກາງ (0) ແລະ ສ ງ 
(+1) ພັ້ອມທັງຈຸດ star point (±α) ແລະ ການຕອບສະ
ໜ ອ ງ ພ ັ້ ນ ຜິ ວ  RSM (Response Surface 

methodology) ແມູ່ ນວິທີການໜ ູ່ ງ ທີູ່ ລວມເອົາເຕັກນິກ
ທງັສອງຢູ່ າງ. ຄະນດິສາດ ແລະ ສະຖິຕຖິ ກນໍາໃຊ ັ້ເພ ູ່ ອສ ັ້າງ

ແບບຈໍາລອງ ແລະ ວເິຄາະບນັຫາໃນກໍລະນທີີູ່ ມກີານຕອບ
ໂຕ ັ້ພົວພັນກບັຫລາຍປັດໄຈ ຫ   ຕົວແປທີູ່ ເປັນເອກະລາດ
ເພ ູ່ ອຊອກຫາລະດບັຂອງປັດໄຈ ການຕອບສະໜອງ ແມູ່ ນ
ຄຸນຄູ່ າທີູ່ ດທີີູ່ ສຸດ ແລະ ສາມາດສະແດງໄດ ັ້ດັູ່ ງສມົຜນົຕໍູ່ ໄປ
ນີ ັ້: 

Ý = 𝜷° + ∑ 𝜷𝒊𝒙𝒊

𝒌

𝒊=𝟏

+ ∑ 𝜷𝒊𝒊𝒙𝒊
𝟐

𝒌

𝒊=𝟏

+ ∑ ∑ 𝜷𝒋𝒊𝒙𝒊

𝒌

𝒋=𝒊+𝟏

𝒌−𝟏

𝒊=𝟏

𝒙𝒋 + 𝜺 

 

2.3  ການພັດທະນາສູດຜະລິດຕະພັນນ ້ານົມເຂົ້າ
ກ ີ່າ  
 ໃນການກະກຽມນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າແມູ່ ນນໍາເຂົ ັ້າກໍູ່ າມາ
ພດັທະນາສ ດຂ ັ້ນໃໝູ່ ໂດຍການປະສມົກບັວດັຖຸດບິອ ູ່ ນ ຊ ູ່ ງ
ໄດ ັ້ກໍານດົຜະລດິຕະພນັອອກເປັນ 5 ສ ດ ດັູ່ ງຕາຕະລາງ 01 
ແລ ັ້ວນໍາເອາົໄປສູ່ ວນປະສມົຕາມແຕູ່ ລະສ ດທງັໝດົປະສມົ
ເຂົ ັ້າກນັໃຫ ັ້ເປັນເນ ັ້ອດຽວກນັຈາກນັ ັ້ນໃສູ່ ພາຊະນະບັນຈຸ
ທີູ່ ນໍາໄປຂ ັ້າເຊ ັ້ອ Pasteurization ທີູ່ ອຸນຫະພ ມ 70C. 

ຕາຕະລາງ 01: ການກໍານດົສ ດຂອງຜະລດິຕະພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າ 
ສ ດ ເຂົ ັ້າກໍູ່ າ ຖົູ່ ວເຫ  ອງ ງາຂາວ ຖົູ່ ວດນິ 

1 100% 0 0 0 

2 50% 50% 0 0 

3 50% 0 50% 0 

4 50% 0 0 50% 

5 25% 25% 25% 25% 

 ການປະເມີນທາງປະສາດສໍາຜັດແມູ່ ນໄດ ັ້ໃຊ ັ້ວິທ ີ
QDA (Quantitative Descriptive Analysis) ແ ລ ະ 
ການປະເມນີຄວາມເພິູ່ ງພໍໃຈ ຊ ູ່ ງເປັນວທິສີ ັ້າງຄໍາຖາມແບບ
ປາຍເປິດໃຫ ັ້ຜ ັ້ຕອບແບບຟອມສອບຖາມເລ ອກໝາຍຕາມ
ຂໍ ັ້ທີູ່ ຄດິຂອງຕນົເອງທີູ່ ເຫນັວູ່ າ ເໝາະສມົທີູ່ ສຸດໂດຍການໃຫັ້
ຄຸນລກັສະນະດ ັ້ານກິູ່ ນ, ລດົຊາດ, ເນ ັ້ອສໍາຜດັ ແລະ ຄວາມ

ຮ ັ້ສ ກຫ ງັການດ ູ່ ມ. ໃນການທດົສອບແມູ່ ນໄດ ັ້ນໍາໃຊ ັ້ຜ ັ້ທົດ
ສອບທີູ່ ຜູ່ ານການຝ ກອບົຮມົແລ ັ້ວຈາໍນວນ 15 ຄນົ ໃນພາກ
ວຊິາເຕກັໂນໂລຊກິານປຸງແຕູ່ ງອາຫານ ຄະນະວທິະຍາສາດ
ອາຫານ ໃນຄຸນລກັສະນະ 4 ດ ັ້ານ ໄດ ັ້ມກີານກໍານດົຄຸນລກັ
ສະນະຄ : ກິູ່ ນ, ລດົຊາດ, ເນ ັ້ອສໍາຜດັ, ລກັສະນະພາຍນອກ
ຊ ູ່ ງປະກອບມ ີ16 ຄຸນລກັສະນະດັູ່ ງລຸູ່ ມນີ ັ້: 

ຕາຕະລາງ 02: ຄຸນລກັສະນະທາງດ ັ້ານປະສາດສ າຜດັຂອງຜະລດິຕະພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າ 
ກິູ່ ນ ລດົຊາດ ເນ ັ້ອສໍາຜດັ ຄວາມຮ ັ້ສ ກຫ ງັການດ ູ່ ມ 

ກິູ່ ນເຂົ ັ້າ ຫວານ ນຸ ັ້ມ ຂມົ 

ກິູ່ ນໄໝັ້ ລດົຄາຣາເມລ ແຫ ວ ຄວາມຮ ັ້ສ ກໃນປາກ 

ກິູ່ ນນໍ ັ້າຕານ ຈ ດ ແຄູ່ ນ ມຄີວາມສດົຊ ູ່ ນໃນປາກ 

ກິູ່ ນຫອມ ຂມົ ໜຽວ ຂາດຄວາມສດົຊ ູ່ ນໃນປາກ 
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2.4  ການວິເຄາະສະຖິຕິ (Statistical analysis) 

 ການວເິຄາະຂໍ ັ້ມ ນແມູ່ ນໄດ ັ້ນໍາໃຊ ັ້ໂປຣແກຣມສໍາເລດັ
ຮ ບທາງສະຖຕິເິຂົ ັ້າມາວເິຄາະໂດຍກໍານດົລະດບັຄວາມເຊ ູ່  ອ
ໝັ ັ້ນທາງສະຖິຕິ 95% ຫ   ກ ານກໍ ານົກລະດັບຄວາມ
ຄ າດ ເຄ ູ່ ອ ນ ທີູ່  95% (P≤0.05) ນໍ າໃຊ ັ້ໂປ ຣ ແກ ຣມ 
Stratigraphic ເຂົ ັ້າໃນ ວເິຄາະຄູ່ າຄວາມຖີູ່  (Frequency) 

ຄູ່ າສະເລູ່ ຍ (X̅) ແລະ ຄູ່ າຜນັປູ່ ຽນມາດຕະຖານ (SD). 

 ໃນການທດົສອບທາງປະສາດສໍາຜດັແມູ່ ນໄດ ັ້ວເິຄາະ
ຂໍ ັ້ມ ນໃນທາງພັນລະນາ (Descriptive Statistics) ໂດຍ
ກ ານ ວິ ເຄ າ ະ ອົ ງ ປ ະ ກ ອ ບ ຫ ັ ກ  PCA (Principle 

Component Analysis) ຊ ູ່ ງໄດ ັ້ນໍ າໃຊ ັ້ໂປຣແກ ມ  XL 

STAT. 

3. ຜົນໄດ້ຮັບ 

3.1  ຜົນການວເິຄາະຂອງການຍ່ອຍສະຫຼາຍ
ແປ້ງຂອງເອັນໄຊ ແລະ ສະພາວະທີີ່ເໝາະ
ສົມໃນການຍ່ອຍສະຫຼາຍແປ້ງ  

 ການປູ່ ຽນແປງຂອງແປັ້ງໃຫ ັ້ເກດີເປັນນໍ ັ້າຕານສາມາດ
ໃຊ ັ້ເອນັໄຊເປັນຕວົເລັູ່ ງປະຕກິລິຍິາໂດຍການໄຮໂດໄລໂມ
ເລກຸນຂອງທາດແປັ້ງ (starch) ໃຫ ັ້ມຂີະໜາດຂອງໂມເລ
ກຸນນ ັ້ອຍລົງເຮັດໃຫ ັ້ເປັນເດັກທຣິນ (dextrin) ແລະ ນໍ ັ້າ

ຕ ານ  (sugar) ໄດ ແ ຊັ ກ ຄ າໄຣ  ເຊັູ່ ນ :  ມ ອ ລ ໂທ ສ 

(maltose) ແລະ ໂມ ໂນແຊັກຄາໄຣ  ເຊັູ່ ນ : ກລ ໂຄສ 

(glucose). ຈາກການສ ກສາການຍູ່ ອຍສະຫ າຍແປັ້ງດ ັ້ວຍ
ເອນັໄຊສາມາດສະແດງ ຜນົໄດ ັ້ຮບັຕາຕາຕະລາງ 3.  

 ຜນົໄດ ັ້ຮບັຂອງການຍູ່ ອຍສະຫ າຍແປັ້ງດ ັ້ວຍເອນັໄຊ
ອະໄມເລສ ໂດຍມີການນໍາໃຊ ັ້ 2 ປັດໄຈຄ : ເວລາ ແລະ 
ເອັນໄຊ ໃນການທົດລອງສະແດງໃຫັ້ເຫັນວູ່ າ: ປະລມິານ
ຂອງແຂງທີູ່ ລະລາຍນໍ ັ້າໄດ ັ້ທງັໝດົຕໍູ່ າສຸດແມູ່ ນຢ ູ່ ທີູ່  8 ຊ ູ່ ງໃຊ ັ້
ໄລຍະເວລາແມູ່ ນ 35 ນາທີ ແລະ ປະລິມານເອນໄຊ 
0.15% ແມູ່ ນຄູ່ າຕໍູ່ າສຸດ. ກົງກັນຂ ັ້າມກັນຕົວເລກຂອງ
ປະລິມານຂອງແຂງທີູ່ ລະລາຍນໍ ັ້າໄດ ັ້ທັງໝົດສ ງສຸດແມູ່ ນ 
10.16 ຊ ູ່ ງນໍາໃຊ ັ້ເອນໄຊໃນການຍູ່ ອຍສະຫ າຍຄ  40 ນາທ ີ
ກັບປະລິມານເອນໄຊຢ ູ່  0.15% ຊ ູ່ ງຜົນການທົດລອງ
ສະແດງໃຫັ້ເຫັນວູ່ າ: ປະລມິານຂອງແຂງທີູ່ ລະລາຍນໍ ັ້າໄດ ັ້
ທັງໝົດ ຫ   ຄູ່ າ Brix ແມູ່ ນມກີານຫ ຸດລົງເລ ັ້ອຍໆ ເມ ູ່ ອມີ
ການເພີູ່ ມຂ ັ້ນຂອງປະລິມານເອນໄຊ ແລະ ເວລາໃນການ
ຍູ່ ອຍສະຫ າຍ. 
ສົມຜົນສະແດງການຕອບສະໜອງດ້ວຍໂປຣແກມຼ 

RSM 

Ý = −𝟏𝟗. 𝟎𝟕𝟏𝟐 + 𝟏. 𝟐𝟓𝟏𝟑𝟓𝑿𝟏 + 𝟐𝟓. 𝟑𝟑𝟑𝒀𝟏 − 𝟎. 𝟎𝟏𝟒𝟒 𝑿𝟐
𝟐 + 𝟎. 𝟎𝑿𝟏𝒀𝟏 − 𝟏𝟎𝟎𝒀𝟐

𝟐

 ຈາກຜນົການທດົລອງການຊອກຫາສະພາວະທີູ່ ເໝ
າະສມົໃນການຍູ່ ອຍສະຫ າຍແປັ້ງໂດຍນໍາໃຊ ັ້ 2 ປັດໄຈ ຊ ູ່ ງ
ມີເວລາ ແລະ ເອັນໄຊປັດໄຈລະ 4 ລະດັບຄ : ເວລາ 35 

,40, 45, 50 ແລະ ປະລິມານເອນໄຊ 0.05%, 0.1%, 

0.15% ແລະ 0.2% ຕາມລ າດັບ. ສາມາດສະຫ ຸບໄດ ັ້ວູ່ າ
ເວລາໃນກ ານຍູ່ ອຍສະຫ າຍແປັ້ງມີຜົນທ າງສະຖິຕ ິ
(P≤0.05) ຊ ູ່ ງຄູ່ າ P-Value ຂອງເວລາທີູ່ ໃຊ ັ້ໃນການຍູ່ ອຍ
ສະຫ າຍ ຊ ູ່ ງສະ ແດງອອກໃນຕາຕະລາງທີູ່ ມີຄູ່ າເທົູ່ າກັບ 

0.0206 ຊ ູ່ ງສະແດງໃຫັ້ເຫນັວູ່ າ ໃນການຍູ່ ອຍສະຫ າຍແປັ້ງ
ດ ັ້ວຍເອນັໄຊ ເວລາແມູ່ ນເປັນປັດໃຈທີູ່ ສໍາຄນັໃນການຍູ່ ອຍ
ສະຫ າຍເຮດັໃຫ ັ້ປະລມິານນໍ ັ້າຕານມຄີວາມເພີູ່ ມຂ ັ້ນ ແລະ 
ໃນການວິເຄາະຫາສະພາສະທີູ່ ເໝາະສົມໂດຍໃຊ ັ້ໂປຣ
ແກຣມ RSM ເຮາົຈະສງັເກດເຫນັວູ່ າ: ຄູ່ າ R2 ແມູ່ ນມຄີູ່ າຢ ູ່  
85.152% ຊ ູ່ ງເປັນຄູ່ າທີູ່ ມຄີວາມເຊ ູ່ ອໝັ ັ້ນສ ງ (ຕາຕະລາງ 
4). 
 ຈາກຜນົການທດົລອງໂດຍການນໍາໃຊ ັ້ຄູ່ າທີູ່ ໄດ ັ້ຈາກ
ການການວາງແຜນການທົດລອງ CCD ໃນການຊອກຫາ
ສະພາວະທີູ່ ເໝາະສມົສມົທຽບກບັການປະຕບິດັໂຕຈງິ ເຮາົ

ສາມາດເຫນັໄດ ັ້ວູ່ າ: ເວລາທີູ່ ໄດ ັ້ຈາກການວາງແຜນການທດົ
ລອງຈາກສົມຜົນແມູ່ ນ 43.3158 ນາທີ ແລະ ປະລິມານ
ຂອງເອນໄຊ 0.141 ແມູ່ ນມຄີູ່ າການຄາດຄະເນປະລມິານ
ແມູ່ ນ 10.0374. ໂດຍຜົນທີູ່ ໄດ ັ້ຮບັຈາກການທດົລອງຕວົ
ຈງິເວລາທີູ່ ເຮົາໃຊ ັ້ແມູ່ ນ 44 ນາທີ ແລະ ເອນໄຊ 0.141 

ໂດຍລວມຄູ່ າຄວາມຫວານແມູ່ ນ 10.50 ແລະ ຄູ່ າຜນັປູ່ ຽນ
ມາດຖານ (±SD) ແມູ່ ນ 0.57 ຈາກການປະຕິບັດໂຕຈິງ 
(ຕາຕະລາງ 6 ແລະ ຮ ບທ 2). 
3.2  ຜົນການວເິຄາະການປະເມີນທາງດ້ານ

ປະສາດສ າຜັດນ ້ານົມເຂົ້າກ ີ່າ 

 ຈາກການສ ກສາຜະລດິຕະພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າໃນແຕູ່
ລະສ ດໂດຍມກີານປະເມນີທາງດ ັ້ານປະສາດສໍາຜດັໂດຍໄດ ັ້
ມກີານກໍານດົຄຸນລັກສະນະຫ ັກຂອງຜະລິດຕະພັນອອກ
ເປັນ 4 ຄຸນລກັສະນະຄ : ສ,ີ ກິູ່ ນ, ລດົຊາດ ແລະ ຄວາມຮ ັ້ 
ສ ກຫ ັງການດ ູ່ ມ ແລະ ຈໍາແນກອອກເປັນຄຸນລັກສະນະ
ຕູ່ າງໆ ອອກເປັນຄຸນລັກສະນະໂດຍການສະແດງຜົນປະ
ເມນີທາງດ ັ້ານປະສາດສໍາຜດັດັູ່ ງກູ່ າວໄດ ັ້ນໍາໃຊ ັ້ການວເິຄາະ
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ແບ ບ  Principle Component Analysis (PCA) ຊ ູ່ ງ
ເປັນການວິເຄາະຄຸນລັກສະນະຂອງອົງປະກອບຫ ັກຂອງ
ຜະລິດຕະພັນ. ການກວດສອບທີູ່ ມີຄວາມແຕກຕູ່ າງກັນ
ຕາມຄຸນລກັສະນະທາງປະສາດສໍາຜັດເພ ູ່ ອໃຫ ັ້ເຂົ ັ້າໃຈຮ ບ
ແບບຂອງຜະລິດຕະພັນຢູ່ າງຖ ກຕ ັ້ອງໂດຍມີການໃຫັ້ຄະ 

ແນນຕາມລະດບັຊດັເຈນໃນຊູ່ ວງຄະແນນ 1-5 (ຕວົຢູ່ າງບໍູ່
ມຄຸີນລກັສະນະໃດໆ ທງັໝດົເຖິງ 1 ຕວົຢູ່ າງມຄຸີນລກັສະ 

ນະເຂັ ັ້ມຂຸ ັ້ນແຮງທີູ່ ສຸດ 5) ທີູ່ ມຕີໍູ່ ຄວາມມກັດ ັ້ານກິູ່ ນ, ລົດ
ຊາດ, ເນ ັ້ອສໍາຜດັ ແລະ ລກັສະນະພາຍນອກ. ແມູ່ ນໄດ ັ້ນໍາ
ມາໃຊ ັ້ເພ ູ່ ອອະທບິາຍຄຸນນະພາບດ ັ້ານປະສາດສໍາຜັດຂອງ
ຜະລດິຕະພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າໂດຍການອະທບິາຍຄວາມແຕກ
ຕູ່ າງຂອງຄຸນລກັສະນະທີູ່ ປາກດົຂ ັ້ນຊ ູ່ ງສະແດງໃນຮ ບທ ີ3. 
 ໃນດ ັ້ານຄຸນລກັສະນະທີູ່ ສະແດງເຖງິຄວາມມກັຂອງ
ຜະລດິຕະພນັຈາກຜ ັ້ທດົສອບເຮາົສາມາດສະຫ ຸບຜົນການ
ປະເມນີຂອງຜະລດິຕະພນັໄດ ັ້ຢູ່ າງຊດັເຈນດັູ່ ງນີ ັ້: ນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າ
ກໍູ່ າທີູ່ ມກີານຍອມຮບັຈາກຜ ັ້ປະເມນີໃຫ ັ້ຄວາມມກັຫ າຍທີູ່
ສຸດແມູ່ ນສ ດທີ 2  ແລະ 4 ຊ ູ່ ງສ ດດັູ່ ງກູ່ າວມຄຸີນລກັສະນະ
ທີູ່ ຊດັເຈນ ແລະ ມລີກັສະນະທີູ່ ສະແດງໃຫັ້ເຫນັເຖິງຄວາມ
ມກັຕໍູ່ ຜະລິດຕະພັນກໍຄ : ກິູ່ ນເຂົ ັ້າ, ຄວາມຮ ັ້ສ ກໃນປາກ, 
ຫວານ, ກິູ່ ນນໍ ັ້າຕານ, ກິູ່ ນຫອມ, ມຄີວາມສດົຊ ູ່ ນໃນປາກ, 
ນຸ ັ້ມ, ມລີດົຊາດຄາຣາເມວ, ແຫ ວ ແລະ ຊ ູ່ ງຄຸນລກັສະນະ
ດັູ່ ງກູ່ າວສາມາດບົູ່ ງບອກໄດ ັ້ວູ່ າ: ເປັນຄຸນລກັສະນະທີູ່ ຜ ັ້ປະ
ເມນີມຄີວາມຍອມຮບັຫ າຍທີູ່ ສຸດ ແລະ ມຄີວາມເພິູ່ ງພໍໃຈ. 
ຄດິເປັນເປີເຊນັໃນການສະແດງຄວາມເຊ ັ້ອໝັ ັ້ນທາງສະຖິຕິ
ໂດຍການວິເຄາະ PC1 ແລະ PC2 ກົງເທົູ່ າກັບ 85.57% 

ໂດ ຍ  PC1 ເທົູ່ າກັ ບ  70.40% ແ ລ ະ  PC2 ເທົູ່ າກັ ບ 
15.13% ຕາມລໍາດບັ. ກງັກນັຂ ັ້າມກບັສ ດຂອງຜະລດິຕະ
ພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າສ ດທ ີ1, 3 ແລະ ສ ດທ ີ5 ເປນັສ ດນໍ ັ້ານມົ
ເຂົ ັ້າກໍູ່ າທີູ່ ຜ ັ້ປະເມນີບໍູ່ ມກີານຍອມຮບັຊ ູ່ ງມຄຸີນລກັສະນະທີູ່
ແດງອອກໃຫັ້ເຫນັຄ : ສ ດທ ີ1 ມລີດົຊາດຂມົ, ແຄູ່ ນ ແລະ 
ຂາດຄວາມສດົຊ ູ່ ນ, ສ ດທ ີ3 ມລີດົຊາດຂມົ, ເຄມັ, ໜຽວ 
ແລະ ມກີິູ່ ນໄໝັ້, ສ ດທີ 5 ລດົຊາດຂມົ, ແຄູ່ ນ ແລະ ຂາດ
ຄວາມສດົຊ ູ່ ນ. 
 ຈາກການວເິຄາະເປີເຊນັການຍອມຮບັດ ັ້ານປະສາດ
ສໍາຜັດໂດຍການວິເຄ າະນໍ າໃຊ ັ້ໂປ ແກ ມ  Preference 

Mapping (PREFMAP) ໃນຜະລດິຕະພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າ
ທັງ 5 ສ ດສະແດງໃຫັ້ເຫັນວູ່ າ: ສ ດທີ 2 ແລະ ສ ດທີ 4 
ແມູ່ ນມເີປີເຊນັການຍອມຮບັໃນລະດບັຫ າຍ ຊ ູ່ ງກວມເອາົ 

60%-80% ໂດຍເປີເຊັນການຍອມຮັບດັູ່ ງກູ່ າວມີຄຸນລັກ 
ສະນະຖ ກຕ ັ້ອງຄ ກນັກບັການວິເຄາະຫາອົງປະກອບຫ ັກ 
PCA ຊ ູ່ ງວູ່ າ ເຮາົຈະສງັເກດເຫນັວູ່ າສ ດທີ 2 ແລະ 4 ເປັນ
ສ ດທີູ່ ຜ ັ້ປະເມີນຍອມຮັບຫ າຍທີູ່ ສຸດໃນແຕູ່ ລະສ ດຂອງ
ຜະລດິຕະພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າ (ຮ ບທ ີ4). 
4. ວິພາກຜົນ 

 ໂມເລກຸນແປັ້ງ ເປັນໂພລີແຊັກຄາໄຣທີູ່ ປະກອບ
ດ ັ້ວຍອະໄມເລສ ແລະ ອະໄມໂລເພກັຕນິ ອະໄມເລສຈະ
ເຮດັປະຕກິລິຍິາກບັສານລະລາຍໄອໂອດນິໃຫ ັ້ສຟີ ັ້າ ສູ່ ວນ
ອະໄມໂລເພກັຕນິເຮດັປະຕກິລິຍິາກບັສານລະລາຍໄອໂອ
ດນິໃຫ ັ້ສີນໍ ັ້າຕານ. ແປັ້ງສາມາດປູ່ ຽນເປັນນໍ ັ້າຕານກລ ໂຄສ
ໂດຍເອັນໄຊມຢ໌ູ່ າງໜັ້ອຍ 3 ຊະນິດຄ : α-amylase, β-

amylase ແລະ starch phosphorylase. ໃນການນໍາໃຊ ັ້
ເອນັໄຊມ ໌amylase  ເລັູ່ ງປະຕກິລິຍິາການສະຫ າຍແປັ້ງໄປ
ເປັນໜູ່ ວຍຍູ່ ອຍທີູ່ ປະກອບດ ັ້ວຍກລ ໂຄສ 2 ໂມເລກຸນຄ : 
ມອສໂທສ ຈາກນັ ັ້ນມອສໂທສຈະຖ ກສະຫ າຍຕໍູ່ ໄປດ ັ້ວຍ
ເອັນໄຊມ ໌maltase ເອັນໄຊມ ໌α-amylase  ຈະເລັູ່ ງການ
ສະຫ າຍພນັທະ α-(1-4) ຂອງອະໄມເລສແບບສຸູ່ ມເອີ ັ້ນວູ່ າ 
maltodextrins ຊ ູ່ ງຈະສະຫ າຍເປັນມອສໂທສຢູ່ າງຊ ັ້າໆ
ໂດຍ α-amylase ສາມາດສະຫ າຍພນັທະ α-(1-4) ຂອງ
ອະໄມໂລເພັກຕິນໄດ ັ້ເຊັູ່ ນດຽວກັນແຕູ່ ບໍູ່ ຕັດ α-(1-6) 

branch points ຈ ູ່ ງ ເຫ  ອ  limit dextrins ສູ່ ວ ນ   β-

amylase ຕດັ maltose units ເລີູ່ ມຈາກ non reducing 

end ເຖິ ງ α-(1-6) branch points ໃຫັ້ maltose ແລະ 
limit dextrins ສໍ າ ລັ ບ  starch phosphorylase ຕັ ດ
ພັນທະ α-(1-4) ແຕູ່ ໃຫ ັ້ glucose-1-phosphate ແລະ 
ຕ ັ້ອງໃຊ ັ້ນໍ ັ້າໃນການຕດັແຕູ່ ລະພນັທະຄຸນສມົບດັຂອງແປັ້ງ
ເມ ູ່ ອມີສະຖານະເປັນແປັ້ງດິບຈະບໍູ່ ລະລາຍໃນນໍ ັ້າ ແລະ 
ຕ ັ້ານທານຕໍູ່ ການຍູ່ ອຍສະຫ າຍຂອງເອັນໄຊມແ໌ປັ້ງທີູ່ ຢ ູ່ ໃນ
ຮ ບ granule ຫ   ແປັ້ງດິບຈະບໍູ່ ຖ ກຍູ່ ອຍດ ັ້ວຍເອັນໄຊມ ໌
ຕ ັ້ອງໃຫ ັ້ຄວາມຮ ັ້ອນແກູ່ ແປັ້ງໃຫ ັ້ຢ ູ່ ໃນຮ ບສານລະລາຍຈະ
ເຮັດໃຫ ັ້ເກີດການ gelatinization ເກີດຄວາມໜ ດເພີູ່ ມ
ຂ ັ້ນ ເນ ູ່ ອງຈາກ granule ຂອງແປັ້ງຂະຫຍາຍຕວົດ ດຊ ມນໍ ັ້າ
ເຂົ ັ້າໄປເຮັດໃຫ ັ້ສ ນເສຍລັກສະນະ ແລະ ຈະຖ ກຍູ່ ອຍ
ສະຫ າຍດ ັ້ວຍເອນັໄຊມໄ໌ດ ັ້ໄວຂ ັ້ນ. ຈາກຜົນການທດົລອງ
ການຊອກຫາສະພາວະທີູ່ ເໝາະສມົໃນການຍູ່ ອຍສະຫ າຍ
ແປັ້ງດ ັ້ວຍເອນັໄຊອະໄມເລສເຫນັວູ່ າ ປະລມິານຄວາມເຂັ ັ້ມ
ຂຸ ັ້ນຂອງເອນັໄຊມ ໌ແລະ ເວລາທີູ່ ໃຊ ັ້ໃນການຍູ່ ອຍມຜີົນຕໍູ່
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ການປູ່ ຽນແປງຄຸນສົມບັດທາງກາຍະພາບຂອງແປັ້ງ ໂດຍ
ສະເພາະການຫ ຸ ດລົງຂອງຄວາມໜ ດ ແລະ ການເພີູ່ ມ
ປະລິມານຂອງແຂງທີູ່ ລະລາຍນໍ ັ້າໄດ ັ້ທັງໝົດ ຊ ູ່ ງການທົດ
ລອງດັູ່ ງກູ່ າວ ແມູ່ ນມີຄວາມສອດຄູ່ ອງກັບບົດວິໄຈຂອງ 
Banyavongsa (2019) ທີູ່ ໄດ ັ້ລາຍງານວູ່ າ ປະລມິານເອນັ
ໄຊ ແລະ ເວລາໃນການຍູ່ ອຍສະຫ າຍແມູ່ ນມີຜົນຕໍູ່
ປະລິມານຂອງແຂງທີູ່ ລະລາຍນໍ ັ້າໄດ ັ້ທັງໝົດ ໂດຍຄວາມ
ເຂັ ັ້ມຂຸ ັ້ນຂອງເອນໄຊ ແລະ ເວລາທີູ່ ເໝາະສົມຂອງ α-

amylase ໃນການຍູ່ ອຍສະຫ າຍແປັ້ງແມູ່ ນ (0.149% ໃນ
ໄລຍະເວລາທີູ່ ເໝາະສົມແມູ່ ນ 57 ນາທີ)  ແລະ ຍັງມີ
ຄວາມສອດຄູ່ ອງກັບບົດວິໄຈຂອງ Dewsal (2014) ໄດ ັ້
ລາຍງານວູ່ າ: ປະລມິານເອນັໄຊ ແລະ ເວລາໃນການຍູ່ ອຍ
ສະຫ າຍແມູ່ ນມຜີົນຕໍູ່ ປະລມິານຂອງແຂງທີູ່ ລະລາຍນໍ ັ້າໄດ ັ້
ທງັໝດົໂດຍຄວາມເຂັ ັ້ມຂຸ ັ້ນຂອງ enzyme ແລະ ເວລາທີູ່ ເ
ໝາະສົມຂອງ α-amylase ໃນການຍູ່ ອຍສະຫ າຍແປັ້ງ
ແມູ່ ນ (2.1% ໃນໄລຍະເວລາທີູ່ ເໝາະສົມແມູ່ ນ 49.0 
ນາທ)ີ. Pongpaiboon and Chaiyakul (2015) ໄດ ັ້ສ ກ
ສາຜົນຂອງຄວາມເຂັ ັ້ມຂຸ ັ້ນຂອງເອນັໄຊມ ໌ແລະ ເວລາໃນ
ການຍູ່ ອຍຕໍູ່ ຄຸນສມົບດັທາງເຄມ ີແລະ ຄວາມໜ ດຂອງແປັ້ງ
ເຂົ ັ້າຈ ັ້າວ ໄດ ັ້ລາຍງານວູ່ າ: ການເພີູ່ ມຂ ັ້ນຂອງປະລມິານເອນັ
ໄຊມມ໌ຜີນົຕໍູ່ ການປູ່ ຽນແປງຂອງປະລມິານຂອງແຂງທງັໝດົ
, ປະລມິານນ ັ້າຕານຣີດວິ ແລະ ປະລມິານອະໄມໂລສ ຊ ູ່ ງມີ
ຄວາມເຊ ູ່ ອໝັ ັ້ນທາງສະຖິຕິ (p ≤0.05) ການເພີູ່ ມຄວາມ
ເຂັ ັ້ມຂຸ ັ້ນຂອງເອັນໄຊມຈ໌າກ 60 U/g ເປັນ 120 U/g ມີ
ຜນົໃຫ ັ້ປະລມິານຂອງແຂງທງັໝດົ ແລະ ນໍ ັ້າຕານຣີດວິໃນ
ສານລະລາຍ supernatant ເພີູ່ ມຂ ັ້ນ.  
 ການທດົສອບທາງປະສາດສໍາຜັດເປັນການປະເມນີ
ຜະລດິຕະພນັໂດຍອາໄສການເບິູ່ ງ, ການດມົກິູ່ ນ, ການຊມິ, 
ການສໍາຜດັ ແລະ ການໄດ ັ້ຍນິສຽງ ຊ ູ່ ງຖ ເປັນວທິີການທາງ
ວິທະຍາສາດທີູ່ ໃຊ ັ້ສໍາລັບກວດວິເຄາະຄຸນະພາບອາຫານ
ດ ັ້ວຍປະສາດສໍາຜດັໂດຍໃຊ ັ້ການຕອງສະໜອງຂອງມະນຸດ
ທີູ່ ມີຕໍູ່ ອ າຫານ. ໃນການທົດລອງການພັດທະນາສ ດ
ຜະລິດຕະພັນນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້ ັ້າກໍູ່ າໂດຍມກີານປະເມນີທາງດ ັ້ານ
ປ ະ ສ າດ ສໍ າຜັ ດ ແ ບ ບ  Quantitative Descriptive 

Analysis (QDA) ເປັນວິທີການປະເມີນທາງປະສາດ
ສໍາຜັດເຊິງພ ດຕິກໍາທີູ່ ໃຊ ັ້ຄໍາອະທິບາຍເພ ູ່ ອວັດລັກສະນະ
ທາງປະສາດສໍາຜດັຂອງຜະລດິຕະພນັເພ ູ່ ອລະບຸຄວາມຄ ກນັ 
ແລະ ແຕກຕູ່ າງທີູ່ ຮບັຮ ັ້ໃນຜະລດິຕະພນັ ແລະ ຖູ່ າຍທອດ

ການຮັບຮ ັ້ເຫ ົູ່ ານັ ັ້ນດ ັ້ວຍຄໍາສັບ ແລະ ການທົດສອບໃນ
ຜະລດິຕະພນັນມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າໄດ ັ້ມກີານກໍານດົຄຸນລກັສະນະຫ ກັ
ຂອງຜະລດິຕະພນັອອກເປັນ 4 ຄຸນລກັສະນະຄ : ສ,ີ ກິູ່ ນ, 
ລົດຊ າດ  ແລະ  ຄວ າມຮ ັ້ສ ກຫ ັ ງກ ານດ ູ່ ມ  ແລະ  ຈໍ າ
ແນກອອກເປັນ ຄຸນລັກສະນະຕູ່ າງໆ  ອອກ ເປັນ ຄຸນ
ລກັສະນະໂດຍການສະແດງຜນົປະເມນີທາງດ ັ້ານປະສາດ
ສໍາຜັດດັູ່ ງກູ່ າວໄດ ັ້ນໍ າໃຊ ັ້ການວິເຄາະແບບ  Principle 

Component Analysis (PCA). ຈາກຜົນການທົດລອງ
ຄັ ັ້ງນີ ັ້ແມູ່ ນມີຄວາມສອດຄອູ່ ງກັບບົດວິໄຈຂອງ Minh 

Thuy et al (2015) ໄດ ັ້ລາຍງານກູ່ ຽວກັບການນໍາໃຊ ັ້
ຫ ັກການວິເຄາະຂອງ PCA  (Principle Component 

Analysis) ເຂົ ັ້າໃນການປະເມນີປະສາດສ າຜດັຂອງນໍ ັ້ານມົ
ເຂົ ັ້າທີູ່ ມກີານເພີູ່ ມຄມີນມົ ແລະ ເພີູ່ ມສານໃຫັ້ຄວາມຫວານ 
ຊ ູ່ ງໃນການສະແດງຄວາມເຊ ັ້ອໝັ ັ້ນທາງສະຖິຕິໂດຍການ
ວເິຄາະ PC1 ແລະ PC2

 ເທົູ່ າກບັ 89.86% ແລະ ສະແດງ
ໃຫັ້ເຫນັຄຸນລກັສະນະທີູ່ ສໍາຄນັຂອງນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າຄ : ລດົຊາດ
ຫວານ, ມຄີວາມມນັ, ມີູ່ ກິູ່ ນເຂົ ັ້າ, ມລີດົຊາດນມົງວົ, ການ
ຕກົຕະກອນ ແລະ ມສີນໍີ ັ້າຕານ. 
5. ສະຫຼຸບ 

 ການສ ກສາສະພາວະທີູ່ ເໝາະສມົໃນການຍູ່ ອຍແປັ້ງ
ໃຫ ັ້ເປັນນໍ ັ້າຕານ ໂດຍໃຊ ັ້ເອນໄຊ Amylase ເວລາທີູ່ ເໝາະ
ສົມແມູ່ ນ  44 ນ າທີ  ແລະ ປະລິມ ານ ເອນໄຊ  ແມູ່ ນ 
0.140% ຊ ູ່ ງວູ່ າ ທງັ 2 ປັດໄຈນີ ັ້ ເປັນປັດໃຈທີູ່ ມຄີວາມເໝ
າະສມົ ຊ ູ່ ງປະລມິານຂອງຄູ່ າ Brix ແມູ່ ນມປີະລມິານທີູ່ ສ ງ 
ເທົູ່ າກບັ 10.50%. ໃນປະເມນີທາງດ ັ້ານປະສາດສໍາຜດັຂອງ
ຜະລດິຕະພນັນໍ ັ້ານມົເຂົ ັ້າກໍູ່ າທງັ 5 ສ ດ ສະແດງໃຫັ້ເຫນັວູ່ າ 
ສ ດທີ 2 ກບັສ ດທີ 4 ໂດຍລວມໃຫັ້ຄະແນນທາງດ ັ້ານຄຸນ
ລັກສະນະຂອງຜະລິດຕະພັນສະເລູ່ ຍປາກົດຢູ່ າງຊັດເຈນ
ຫ າຍກວູ່ າໝ ູ່ ແມູ່ ນທາງດ ັ້ານກິູ່ ນ, ລົດຊາດ, ເນ ັ້ອສໍາຜັັດ, 
ຄວາມຮ ັ້ສ ກຫ ງັການດ ູ່ ມ, ຄວາມມກັໂດຍລວມ ແລະ ການ
ຍອມຮັບໂດຍລວມຄ : ກິູ່ ນເຂົ ັ້າ, ມີຄວາມຮ ັ້ສ ກໃນປາກ, 
ຫວານ, ກິູ່ ນນໍ ັ້າຕານ, ກິູ່ ນຫອມ, ມຄີວາມສດົຊ ູ່ ນໃນປາກ, 
ນຸ ັ້ມ, ແຫ ວ, ລົດຄາຣາເມວ ແລະ ຄວາມມັກໂດຍລວມ
ແມູ່ ນກວມເອາົ 60-80 ແມູ່ ນມກັຫ າຍທີູ່ ສຸດ.  
6.  ຄ າຂອບໃຈ  

 ສະແດງຄວາມຮ ັ້ບຸນຄຸນມາຍງັ ໂຄງການສ ັ້າງຄວາມ
ເຂັ ັ້ມແຂງໃຫັ້ແກູ່  ວຽກງານການສ ກສາຊັ ັ້ນສ ງ ໄລຍະສອງ 



 

106 
 

(SSHEP) ທີູ່ ໃຫ ັ້ທ ນສະໜບັສະໜ ນງານວໄິຈຄົ ັ້ນຄວ ັ້າໃນ
ຄັ ັ້ງນີ ັ້. 
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Table 3: Effect of amylase enzyme concentration and liquefaction duration on Total soluble solid 

content. 
Amylase enzymes 

concentration (%) Hydrolysis time  (min) Total soluble solid  (oBrix) 

0.05 

35 9.00a±1.00 

40 9.00a±1.00 

45 8.66a±1.50 

50 8.33a±1.15 

0.1 

35 8.33a±1.15 

40 9.83a±0.7 

45 8.33a±1.15 

50 8.33a±1.15 

0.15 

35 8.00a±1.00 

40 10.16b±0.2 

45 8.66a±1.50 

50 8.66a±1.50 

0.2 35 9.00a±1.00 
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40 9.33a±0.57 

45 9.00a±1.00 

50 8.00a±1.00 

Note: ( a b ) means in the same column followed by the same lower case letter are signisicant different   at P≤0.05. 
 

Table 4: Experiment range and levels of the independent variables. 

Factor  symbol 
Coded levels 

-α  -1  0 1 Α 

Time (min) X 31.8934 0,10 0,125 0,2 0,23 

Concentration (%) Y 31,8934 35 42,5 50 53,1066 
 

Table 5: Analysis of variance for total soluble solid in the liquefaction process 

Source Sum of Squares Df Mean Square F-Ratio P-Value 

X:Time 0.25 1 0.25 1.14 0.3453 

Y:enzyme 0.5 1 0.5 2.29 0.2051 

X2 3.01786 1 3.01786 13.80 0.0206 

XY 0.0 1 0.0 0.00 1.0000 

Y2 1.44643 1 1.44643 6.61 0.0619 

Total error 0.875 4 0.21875   

Total (corr.) 4.9 9    

R-squared 85.152     

Adj R-squared  59.8215     
 

Table 6: Testing the optimum value obtained from the model compare to the experiment  

result Time (min) Concentration of 

enzyme (%) 
 Brix 

Model  43.3158 0.140 10.0374 

Experiment  44 0.140 10.5±0.57 

 

 

Figure 2: Response surface ploto f the combined effect of enzyme concentration and hydrolysis 

time on Total soluble solid  
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Figure 3: sensory evaluation of Purple rice milk using PCA (Principle component analysis) 

 
Figure 4: Preference mapping of Purple rice milk formulations  

 


