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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งน้ีมีจุดมุงหมายเพ่ือศึกษาอัตราสวนระหวางนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ (20:80 40:60 60:40 
80:20 และ 100:0 ปริมาตร/ปริมาตร) ท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 
จากการศึกษาพบวา ความหนืดจะข้ึนกับอัตราสวนของนํ้าขาวกลองงอก คือ  เมื่อปริมาณนํ้าขาวกลองงอกเพ่ิมข้ึน 
ความหนืดจะเพ่ิมข้ึน แตคาอัตราการข้ึนฟู และอัตราการหลอมละลายลดลง (P<0.05) เมื่อนํามาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวา ท่ีอัตราสวนนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ 40:60 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด จากน้ัน
ทําการศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในไอศกรมีดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา โดยใชสารให
ความคงตัว 2 ชนิด คือ แปงขาวโพดและกลูโคสไซรัป รอยละ 0.2 และ 0.4 ของสวนผสมท้ังหมด พบวา เมื่อปริมาณ
สารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึนจะทําใหความหนืด อัตราการข้ึนฟูเพ่ิมข้ึน (P<0.05) แตจะทําใหอัตราการหลอมละลาย
ลดลง โดยการใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 ใหความหนืด อัตราการข้ึนฟูสูงสุด และอัตราการหลอมละลายต่ําสุด 
(P<0.05)  ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอการหลอมละลาย (P<0.05)  ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดมี
อัตราการหลอมละลายต่ํากวาชุดการทดลองท่ีใชกลูโคสไซรัปท่ีทุกระดับความเขมขน เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส
ผูบริโภคใหคะแนนดานความชอบรวมในชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 มากท่ีสุด แตไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05) กับชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.2 เมื่อนําไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาว
กลองงอกจากขาวหอมไชยาท่ีใชแปงขาวโพดเปนสารใหความคงตัวรอยละ 0.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี พบวา มี
ปริมาณโปรตีนรอยละ 0.52 ปริมาณไขมันรอยละ 4.47 ปริมาณเยื่อใยรอยละ 0.14 ปริมาณเถารอยละ 0.46 และ
ปริมาณคารโบไฮเดรตรอยละ 13.63 

คําสําคญั: ขาวกลองงอก ไอศกรมี สารใหความคงตัว 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to study ratio of germinated brown rice water : milk 
coconut (20:80 40:60 60:40 80:20 and 100:0 v/v) of modified ice cream from germinated Chaiya 
brown rice (Oryza sativa L.) From the result, ice cream sample are increased the viscosity and 
Overrun, but melting rate decreased when the germinated brown rice water increased. The 
quality of sensory evaluated found that suitable ratio for the modified ice cream from 
germinated Chaiya brown rice (Oryza sativa L.) production is 40: 60.    
 Physical and sensory properties of ice cream samples prepared with stabilizers including 
corn flour and glucose syrup levels (0, 0.2 and 0.4%w/w) and to determine the suitability of 
stabilizer levels that could produce the best quality ice cream. The addition of stabilizers made 
ice cream samples more viscous and overrun than the control sample and also decreased 
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meltdown rate properties. The ice cream prepared with 0.4 corn higher viscosity than those 
prepared with any levels of stabilizers. The addition of corn flour at 0.4% (w/v) gave good 
acceptability for the product. However, corn flour level showed no significant effect on the 
sensory test of ice cream. Based on sensory test, the optimum used stabilizer containing 0.2% 
corn flour produced the ice cream. From the result, the percentage of protein, fat, fiber, ash and 
carbohydrate of the modified ice cream from germinated Chaiya brown rice (Oryza sativa L.) are 
0.52, 4.47, 0.14, 0.46 and 13.63 respectively. 

Keywords: Brown rice germinated, ice cream, stabilizer 

คํานํา 

ปจจุบันอาหารเพ่ือสุขภาพไดรับความนิยมมาก เน่ืองจากผูบริโภคในปจจุบันหันมาใสใจในเรื่องของสุขภาพ
กันมากข้ึน  ซึ่งนํ้าขาวกลองงอกก็เปนอาหารท่ีท่ีประโยชนตอสุขภาพ โดยสารอาหารสําคัญท่ีไดจากนํ้าขาวกลองงอก 
คือ ใยอาหาร ไขมันท่ีเปนประโยชน วิตามินตางๆ ไดแก วิตามิน บี 1 บี 2 เอ อี แรธาตุตางๆ คือ เหล็ก ซิลิเนียม 
แคลเซียม และอ่ืนๆ คารโบไฮเดรต สารตานอนุมูลอิสระบางกลุม เชน Gamma-oryzanol ประโยชนท่ีไดจากการ
รับประทานขาวกลองงอกน้ัน นอกจากจะเปนประโยชนท่ีไดรับจากสารกาบา ไมวาจะเปนชวยใหสมองผอนคลาย 
ปองกันโรคอัลไซเมอร บํารุงระบบประสาท หรือลดความดันโลหิตแลว การรับประทานขาวกลองงอกยังชวยลดความ
เสี่ยงจากโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน ชวยระบบยอยอาหาร ชวยใหสมองผอนคลาย นอนหลับสบาย และชวยควบคุม
นํ้าหนักตัวไดดวย แถมยังชวยชะลอการเสื่อมสภาพของเซลล ไมใหแกกอนวัยได ผลิตภัณฑไอศกรีมเปนผลิตภัณฑ
หน่ึงท่ีสําคัญในประเทศไทยมีอัตราการขยายตัวสูงตามการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจและการขยายตัวของธุรกิจการ
ทองเท่ียว โดยเฉพาะการสงออกน้ันมีการขยายตัวสูงข้ึนอยางเห็นไดชัด คาดวาอนาคตการสงออกไอศกรีมมีแนวโนม
เติบโตตอเน่ือง เน่ืองจากปจจัยเก้ือหนุนการผลิตไอศกรีมของไทยมีจุดแข็งในแงของการมีวัตถุดิบท่ีหลากหลาย 
โดยเฉพาะการใชผลไมทองถ่ินมาผลิตไอศกรีม ทําใหรสชาติไอศกรีมของไทยมีเอกลักษณท่ีเปนจุดขายไดเปนอยางดี 
การมีกําลังการผลิตท่ีเพียงพอ ตนทุนการผลิตอยูในเกณฑต่ําจึงทําโอกาสในการเติบโตของธุรกิจไอศกรีมเปนไปไดสูง 
ซึ่งขาวหอมไชยาเปนพันธุขาวพ้ืนเมืองแหงทุงไชยาของจังหวัดสุราษฎรธานี ปลูกมากท่ีอําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร
ธานี หากมีการนําขาวหอมไชยามาผลติเปนผลติภัณฑไอศกรีม ซึ่งเปนผลิตใหมท่ีมีความเปนเอกลักษณของเมืองไชยา 
และสามารถบริโภคไดทุกเพศทุกวัย ความเหมาะสมกับยุคสมัยใหมท่ีผูคนใหความสําคัญในการดูแลสุขภาพของ
ตนเองและใหความสนใจตอการอนุรักษสิ่งแวดลอม ดังน้ันการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอก
จากขาวหอมไชยา จึงเปนแนวทางหน่ึงท่ีชวยทําใหผูท่ีรับประทานอาหารประเภทน้ีไดรับคุณคาทางโภชนาการ
เพ่ิมข้ึน และเปนการเพ่ิมมูลคาแกผลิตภัณฑแกขาวพันธุพ้ืนเมืองของอําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎรธานีชวยทําใหผูท่ี
รับประทานอาหารประเภทน้ีไดรับคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน และเปนการนําขาวท่ีมีอยูในทองถ่ินมาใชใหเกิด
ประโยชน  

วิธีการวิจัย 

1. ศึกษาอัตราสวนระหวางน้ําขาวกลองงอกตอน้ํากะทิท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอก
จากขาวหอมไชยา 

การเตรียมขาวงอก เปนการเตรียมขาวกอนนําไปทําเปนขาวงอก โดยเพาะขาวกลองใหเปนขาวกลองงอก 
(นิดดา, 2552) ทําการผลตินํ้าขาวงอก วิธีการผลิตแสดงดังภาพท่ี 1 
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     ขาวกลองงอก 

      ผสมในอัตราสวน ขาวกลองงอกตอนํ้า 1 : 10 

                          อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 20 นาที   

กรองดวยผาขาวบาง 

   นํ้าขาวกลองงอก 

ภาพท่ี 1 กระบวนการผลิตนํ้าขาวกลองงอก          
ท่ีมา:  นิดดา (2552)  

เมื่อไดนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา นํามาทําการศึกษาอัตราสวนระหวางนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ
เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 5 ระดับ คือ 20:80 40:60 60:40 80:20 
และ100:0 (นํ้าหนักตอนํ้าหนัก) ตามลําดับ วิธีการผลิตแสดงดังภาพท่ี 2 ในการผลิตไอศกรีมมีสวนตางๆ ดังน้ี 

ผสมสวนผสมตางๆใหเขากัน 

(นํ้าตาลทราย 115 กรัม เกลือ 5 กรัม) 

นํ้าขาวกลองงอก : นํ้ากะทิ 5 ระดบั คือ 20:80 40:60 60:40 80:20 และ100:0 (นํ้าหนักตอนํ้าหนัก) ตามลาํดับ   

อุนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 5 นาที 

พาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซยีส 3 นาที 

บมท่ี 4 องศาเซลเซียส อยางนอย 1 ช่ัวโมง 

ปน 30-60 นาที 

เก็บท่ีอุณหภมูิ -20 องศาเซลเซียส มากกวา 4 ช่ัวโมง 

ภาพท่ี 2 กระบวนการผลิตไอศกรีม 

ท่ีมา: ดัดแปลงจากอุราภรณ และไพโรจน (2547) 

นําผลิตภัณฑท่ีไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีทดสอบความชอบ 9 ระดับคะแนน ในดานกลิ่น 
การหลอมละลาย ความเรียบเนียน ความมัน ความหวาน สี และความชอบรวม ใชผูทดสอบท่ีไมคุนเคยกับผลิตภัณฑ 
30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และนํา
ขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA : Analysis  of  Variance)  และเปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน (DMRT : Duncan’s Multiple  Range Test) ทําการทดลอง 2 ซ้ํา และนําชุดการทดลองท่ี
ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดมาวิเคราะหคุณภาพ ไดแก ความหนืด (Martimou-Voulasiki and Zerfiridis., 1990) 
การหลอมละลาย (Arntd and Wheling, 1989)  และอัตราการข้ึนฟู (Martimou-Voulasiki and Zerfiridis., 
1990) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 
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2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา  
 โดยศึกษาชนิดและปริมาณของสารใหความคงตัว 2 ชนิด คือ แปงขาวโพดและกลูโคสไซรัป โดย
ทําการศึกษา 2 ระดับ คือ รอยละ 0.2 และ 0.4 แลวนํามาทําเปนผลิตภัณฑไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจาก
ขาวหอมไชยา (ขอ 1) นําผลิตภัณฑท่ีไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีทดสอบความชอบ 9 ระดับคะแนน 
ในดานกลิ่น การหลอมละลาย ความเรียบเนียน ความมัน ความหวาน สี และความชอบรวม ใชผูทดสอบท่ีไมคุนเคย
กับผลิตภัณฑ 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ และนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธีดัน ทําการทดลอง 2 ซ้ํา และนําชุดการทดลองท่ีไดรับการยอมรับ
มากท่ีสุดมาวิเคราะหคุณภาพ ไดแก ความหนืด การหลอมละลาย และอัตราการข้ึนฟู ทําการทดลอง 3 ซ้ํา  

3. ศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา   
 นําชุดการทดลองท่ีไดรับการยอมรับสูงสุดจากขอ 2 มาวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไอศกรีม
ดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยาดังน้ี ปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) ปริมาณไขมัน (A.O.A.C., 2000) 
ปริมาณเยื่อใย (A.O.A.C., 2000) ปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) และปริมาณคารโบไฮเดรต (A.O.A.C., 2000) 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
1. ศึกษาอัตราสวนของน้ําขาวกลองงอกตอน้ํากะทิท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอม
ไชยา 

1.1 คุณภาพทางกายภาพ 

ความหนืดจะข้ึนกับอัตราสวนของนํ้าขาวกลองงอก (ตารางท่ี 1)  เมื่อปริมาณนํ้าขาวกลองงอกเพ่ิมข้ึน 
ความหนืดจะเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากการพองตัวของเม็ดแปงในนํ้าขาวกลองงอก เมื่อปริมาณนํ้าขาวกลองงอกมาก การ
พองตัวของเม็ดแปงจะเพ่ิมข้ึน ความหนืดก็จะเพ่ิมข้ึนดวย นอกจากน้ีการเปลี่ยนแปลงในชวงของการบมทําใหความ
หนืดมีคาเพ่ิมข้ึน เพราะเปนระยะท่ีไขมันจะจับตัวกันเปนกอนไขมันแข็ง โปรตีน และสารท่ีทําใหเขากันก็จะดึงนํ้าเขา
หาตัว ทําใหเกิดการพองตัว และความหนืดสูงข้ึน (Clarke, 2004) เมื่ออัตราสวนของนํ้าขาวกลองงอกเพ่ิมข้ึนอัตรา
การข้ึนฟูเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 1) เน่ืองจากปริมาณไขมันลดลง และการพองตัวเปนเจล ทําใหข้ันตอนการตีปนไอศกรีม 
อากาศจะกระจายตัวเขาไปในสวนผสม มีลักษณะเปนฟองอากาศเล็กๆ อากาศท่ีเขาไปจะทําใหปริมาตรของสวนผสม
เพ่ิมข้ึน (อุราภรณ และไพโรจน, 2547) สวนชุดการทดลองท่ีอัตราสวน 100:0 มีอัตราการข้ึนฟูต่ําสุด เน่ืองจากความ
หนืดท่ีมากจนเกินไป จนทําใหไปขัดขวางการกระจายของฟองอากาศในขณะท่ีตีปน จึงสงผลใหอัตราการข้ึนฟูต่ํา 
เมื่ออัตราสวนของนํ้าขาวกลองงอกมาก อัตราการหลอมละลายจะลดลงตามระดับของนํ้าขาวกลองงอกท่ีเพ่ิมข้ึน 
(ตารางท่ี 1) เน่ืองจากการพองตัวเปนเจลของนํ้าขาวกลองงอก เมื่อเกิดเปนเจลมาก ความหนืดก็จะมาก จนทําให
ปริมาณนํ้าอิสระท่ีเหลืออยูจึงนอยลง การหลอมละลายของไอศกรีมจึงชาลง (อุราภรณ และไพโรจน, 2547) 

1.2 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส       
 จากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 2)  พบวา กลิ่นรส ความเรียบเนียน ความมัน ความ
หวาน และความชอบรวมมีความแตกตางกัน (P<0.05) ชุดการทดลองท่ีมีกลิ่นรสเปนท่ีนิยมมากท่ีสุดคือ นํ้าขาว
กลองงอกตอนํ้ากะทิ 40:60 อัตราสวนของนํ้ากะทิท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลตอความเรียบเนียน ทําใหเม็ดไขมันเกาะตัวกันไดดี 
ฟองอากาศมีการเสถียรกัน (อุราภรณ และไพโรจน, 2547) จึงสงผลใหไอศกรีมมีความเรียบเนียน ความหวาน มี
ความแตกตางกันเน่ืองจากอัตราสวนของนํ้ากะทิมากสงผลใหมีความมันมาก ความมันจึงสงผลกระทบตอรสหวาน ให
มีความหวานนอยลง ความมัน มีความแตกตางกันเน่ืองจาก อัตราสวนของนํ้ากะทิในแตละชุดการทดลองแตกตางกัน 
จึงสงผลใหความมันแตกตางกัน ชุดการทดลองท่ีมีความมันเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุดคือ 40:60 ความชอบ
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รวม แตกตางกัน ผูบรโิภคชอบอัตราสวนนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ ท่ี 40:60 เน่ืองจากมีกลิ่นรส ความเรียบเนียน 
ความหวาน และความมัน เปนท่ียอมรับตอผูบริโภคมากท่ีสุด ดังน้ันจึงเลือกอัตราสวนนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ ท่ี 
40:60 เพ่ือใชในการศึกษาในข้ันตอนตอไป 

ตารางที่ 1. คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 

     ชุดการทดลอง 

น้ําขาวกลองงอก : น้ํากะทิ        

              การขึ้นฟู  

                 (%)  

อัตราการหลอมละลาย  

  (รอยละ)  

ความหนืด   

(mPas) 

  20   :   80                              3.71±0.01d* 0.75±0.01a         121.67±0.58e 

  40   :   60                              5.78±0.02c 0.35±0.02c         383.33±2.08c 

  60   :   40                              7.11±0.11b 0.53±0.02b         421.67±1.53d 

  80   :   20      

100   :     0                               

           8.18±0.02a  

           2.13 ±0.04e 

0.22±0.01d 

0.16±0.22e 

        594.00±2.65b 

        727.33±1.53a 

หมายเหตุ : * อักษรแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05) 

ตารางที่ 2. ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธ ี9-point hedonic scale  

              อัตราสวน                                                                   ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

 น้ําขาวกลองงอก : น้ํากะท ิ                           กล่ินรส        ความเรียบเนียน      ความมัน         ความหวาน       ความชอบรวม 

                20   :   80                           7.10+0.76b*      7.50+0.86a        7.37+0.76b       7.33+0.84b        7.57+1.10b 

                40   :   60                           7.77+0.68a       7.70+0.92a        8.03+0.72a       7.97+0.56a         8.07+0.74a 

                60   :   40                           6.47+0.86c       6.50+0.94b        6.73+0.83c        6.70+0.79c         7.03+1.03c 

                80   :   20                           6.30+0.79c       6.33+0.99b        6.70+0.92c       6.67+0.96c         6.53+1.01d 

              100   :     0                           5.73+1.01d       6.20+0.89b        6.17+0.70d        6.50+0.90c        6.40+0.77d 

หมายเหต ุ:  *อักษรในแนวต้ังที่แตกตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 

2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในไอศกรีมน้ําขาวกลองงอก  

2.1. คุณภาพทางดานกายภาพ 

             ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอคาความหนืดของไอศกรีม เมื่อปริมาณสารใหความคงตัว
เพ่ิมข้ึนจะทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึน (P<0.05) (ตารางท่ี 3) เน่ืองจากสารใหความคงตัวจะไปจับตัวกับนํ้า หรือเกิดการ
ฟอรมตัวทําใหมีลักษณะเปนเจล สงผลใหคาความหนืดเพ่ิมข้ึน (Marshall and Arbuckle, 1996) โดยสารใหความ
คงตัวแตละชนิดมีผลทําใหคาความหนืดแตกตางกัน จากการใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 ใหความหนืดสูงสุด 
(P<0.05) เน่ืองจากในการใหความรอนอาจเกิดจากการฟอรมตัวของเม็ดแปงจนเกิดเปนเจล และสงผลใหความหนืด
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เพ่ิมข้ึน (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2546) สวนการใชกลูโคสไซรัปมีความหนืดนอยกวาการใชแปงขาวโพด เน่ืองจากใน
กระบวนการผลิตเพ่ือใหไดกลูโคสไซรัปน้ันจะผานการทําใหสุกมากอน เมื่อโดนความความรอนอีกครั้งจึงฟอรมตัว
เหมือนกับแปงขาวโพด (สุวรรณา, 2543) แปงขาวโพดจะใหอัตราการข้ึนฟูสูงสุด (ตารางท่ี 3) แปงขาวโพดจะเกิด
การฟอรมตัวเปนเจลเมื่อโดนความรอน เมื่อตีปนอากาศสามารถแทรกเขาไปในไอศกรีมเหลวไดมาก ทําใหอัตราการ
ข้ึนฟูสูงข้ึน (อุราภรณ และไพโรจน, 2547) อัตราการข้ึนฟูมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามคาความหนืด (วรรณา และสุภาณี, 
2543) ชุดการทดลองท่ีใชกลูโคสไซรัปมีอัตราการข้ึนฟูต่ํา เน่ืองจากมีความหนืดต่ํา เกิดจากการไมฟอรมตัวเปนเจล 
เมื่อตีปนอากาศแทรกเขาไปในไอศกรีมเหลวไดนอย ทําใหอัตราการข้ึนฟูต่ํา (Marshall and Arbuckle, 1996) ชนิด
และปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอการหลอมละลาย (ตารางท่ี 3) ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดมีอัตราการ
หลอมชากวาชุดการทดลองท่ีใชกลูโคสไซรัปท่ีทุกระดับความเขมขน (P<0.05) ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอย
ละ 0.4 มีอัตราการหลอมละลายต่ําท่ีสุด เน่ืองจากมีความหนืดสูง ชวยไมใหเกิดการไหลเยิ้มทําใหอัตราการหลอม
ละลายชาลง (นวลจันทร และวศิน, 2545) เมื่อปริมาณสารใหความคงตัวมากข้ึนจะทําใหอัตราการหลอมละลายชา
ลง เน่ืองจากเมื่อปริมาณสารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีความสามารถในการจับตัวกับนํ้าไดดีข้ึน ทําใหมีปริมาณ
นํ้าอิสระท่ีเหลืออยูนอยลง สงผลใหอัตราการหลอมละลายของไอศกรีมชาลง (Marshall and Arbuckle, 1996)  

ตารางที่ 3 คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยาเมื่อเติมสารใหความคงตัว 

ชุดการทดลอง 

ชุดควบคุม 

กลูโคสไซรัป 0.2% 

กลูโคสไซรัป 0.4% 

แปงขาวโพด 0.2% 

แปงขาวโพด 0.4%                     

  การขึ้นฟู (%)  

2.51±0.04e* 

3.61±0.05d 

4.24±0.04c 

5.59±0.05b 

5.78±0.04a 

อัตราการหลอมละลาย (รอยละ)       

          4.29±0.06a 

          3.88±0.05b   

          2.26±0.05c      

          1.93±0.06d   

          1.80±0.02e            

    ความหนืด (mPas)  

124.67±2.52e 

152.00±2.65d 

218.33±1.53c 

384.33±2.31b 

586.99±2.65a 
 

หมายเหตุ : * อักษรแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05) 

2.2. คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 

ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอความเรียบเนียน และความชอบรวม (P<0.05) โดยชุดการ
ทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 มีคะแนนดานความเรียบเนียนสูงสุด (ตารางท่ี 3) เมื่อเพ่ิมปริมาณสารใหความ
คงตัวจะสงผลใหคะแนนดานความเรียบเนียนมากข้ึน เน่ืองจากปริมาณสารใหความคงตัวท่ีเพ่ิมข้ึนจะไปจํากัดการโต
ของผลึกนํ้าแข็ง จึงทําใหมีความเรียบเนียนเพ่ิมข้ึน (Budiaman and Fennema, 1987) สอดคลองกับ Sutto and 
Wilcox (1998) รายงานวา ปริมาณสารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึน ทําใหประสทิธิภาพในการยับยั้งการเกิดผลึกและการ
ขยายขนาดของผลึกจะมากข้ึน สงผลใหไอศกรีมมีความเรียบเนียนข้ึน ชนิดและระดับความเขมขนของสารใหความ
คงตัวมีผลตอความความชอบรวม แตการใชสารใหความคงตัวชนิดเดียวกันในปริมาณท่ีตางกัน ผูทดสอบชิมให
คะแนนในดานความชอบรวมไมแตกตางกัน ผูบริโภคใหคะแนนดานความชอบรวมในชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพด
รอยละ 0.4 มากท่ีสุด เน่ืองจากดานกลิ่นรส ความมัน ความหวาน ความเรียบเนียน มีคุณลักษณะท่ีดีกวาชุดการ
ทดลองอ่ืนๆ แตไมมีความแตกตางกันกับชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.2 (P>0.05) ชนิดและปริมาณสาร
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ใหความคงตัวไมมีผลตอกลิน่รส ความมัน และความหวาน (P>0.05) โดยแนวโนมคะแนนดานกลิ่นรส ความมัน และ
ความหวานเพ่ิมข้ึนเมื่อปริมาณสารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึน  

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธ ีHedonic scale at 9-point ของไอศกรีมน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา
 ที่เติมสารใหความคงตัว 

ชนิดและปริมาณ                                                             ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สารใหความคงตัว                 กล่ินรส            ความเรียบเนียน            ความมัน            ความหวาน        ความชอบรวม  

        0                       7.03+0.96ns          5.74+0.97c*              7.08+1.34ns         6.98+1.23a          6.72+1.03b   
กลูโคสไซรัป  0.2              7.03+0.96            6.63+0.93b              7.23+0.97            6.90+1.16a          6.70+1.15b 

กลูโคสไซรัป  0.4              7.07+1.14            6.60+1.00b              7.33+1.15             7.10+1.09a          6.83+1.21b   
แปงขาวโพด 0.2               7.53+0.94            7.23+0.90a              7.53+0.90            7.33+0.99a          7.50+1.14a      
แปงขาวโพด 0.4               7.47+1.11            7.73+1.01a               7.73+1.01            7.50+1.17a          7.87+1.20a 

หมายเหต ุ:  *อักษรในแนวต้ังที่แตกตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 

    ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 

3. ศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 

นําชุดการทดลองท่ีไดรับการยอมรับสูงสุดจากขอ 2 คือ ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.2 มา
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี (ตารางท่ี 5) พบวา มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถาและคารโบไฮเดรต รอยละ 
0.52, 4.47, 0.14, 0.46 และ 13.63 ตามลําดับ เมื่อเปรยีบเทียบกับไอศกรีมธรรมดา (กองวิจัยโภชนาการ, 2545) มี
ปริมาณโปรตีนรอยละ 4.00 ปริมาณไขมันรอยละ 3.5 ไมพบเถา และคารโบโฮเดรตรอยละ 28.80 พบวา ไอศกรีม
ดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยามีปริมาณโปรตีนต่ํากวาเน่ืองจากในการผลิตไอศกรีมธรรมดามีการใชนม
เปนสวนผสมซึ่งมีปริมาณโปรตีนสูงกวา สวนไอศกรมีดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยาไมมีการใชนมเปน
สวนผสมทําใหมีองคประกอบของนมนอยสงผลใหปริมาณโปรตีนนอยลง แตมีปริมาณไขมันสูงกวาเน่ืองจากมีการใช
กะทิเปนสวนผสมหลักทําใหปริมาณไขมันเพ่ิมข้ึน สวนเยื่อใยท่ีพบเปนสวนเยื่อใยท่ีไดจากขาวกลองงอก 

ตารางที่ 5 แสดงองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 

องคประกอบทางเคมี (รอยละของน้ําหนักเปยก)    รอยละ                
โปรตีน        0.52     
ไขมัน        4.47       
เยื่อใย        0.14       
เถา        0.46        
คารโบไฮเดรต       13.63 

สรุป 

เมื่ออัตราสวนของนํ้ากะทิเพ่ิมข้ึน ความหนืด และอัตราการข้ึนฟูเพ่ิมข้ึน แตเมื่ออัตราสวนของนํ้าขาวกลอง
งอกมากอัตราการหลอมละลายจะลดลง ผูบริโภคมีความชอบอัตราสวนนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ ท่ี 40:60 มาก
ท่ีสุด ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอคาความหนืดของไอศกรีม เมื่อปริมาณสารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึนจะ
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ทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึน (P<0.05) โดยสารใหความคงตัวแตละชนิดใหคาความหนืดแตกตางกัน เมื่อปริมาณสารให
ความคงตัวมากข้ึนจะสงผลใหความหนืดเพ่ิมข้ึน แปงขาวโพดจะใหอัตราการข้ึนฟูสูงสุด อัตราการข้ึนฟูมีแนวโนม
เพ่ิมข้ึนตามคาความหนืด และมีผลตออัตราการหลอมละลาย ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดมีอัตราการหลอม
ละลายชากวาชุดการทดลองท่ีใชกลูโคสไซรปัท่ีทุกระดับความเขมขน เมื่อวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา 
ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอความเรียบเนียน และความชอบรวม (P<0.05) ชนิดและปริมาณสารให
ความคงตัวไมมีผลตอกลิ่นรส ความมัน และความหวาน (P>0.05) ผูบริโภคใหคะแนนดานความชอบรวมในชุดการ
ทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 มากท่ีสุด แตไมมีความแตกตางกับชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.2 
(P>0.05) ไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยาท่ีใชแปงขาวโพดเปนสารใหความคงตัวรอยละ 0.2 มี
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถาและคารโบไฮเดรต รอยละ 0.52, 4.47, 0.14, 0.46 และ 13.63 ตามลําดับ 
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