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การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดดัแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา (Oryza sativa L.) 
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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งน้ีมีจุดมุงหมายเพ่ือศึกษาอัตราสวนระหวางนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ (20:80 40:60 60:40 
80:20 และ 100:0 ปริมาตร/ปริมาตร) ท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 
จากการศึกษาพบวา ความหนืดจะข้ึนกับอัตราสวนของนํ้าขาวกลองงอก คือ  เมื่อปริมาณนํ้าขาวกลองงอกเพ่ิมข้ึน 
ความหนืดจะเพ่ิมข้ึน แตคาอัตราการข้ึนฟู และอัตราการหลอมละลายลดลง (P<0.05) เมื่อนํามาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวา ท่ีอัตราสวนนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ 40:60 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด จากน้ัน
ทําการศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในไอศกรมีดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา โดยใชสารให
ความคงตัว 2 ชนิด คือ แปงขาวโพดและกลูโคสไซรัป รอยละ 0.2 และ 0.4 ของสวนผสมท้ังหมด พบวา เมื่อปริมาณ
สารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึนจะทําใหความหนืด อัตราการข้ึนฟูเพ่ิมข้ึน (P<0.05) แตจะทําใหอัตราการหลอมละลาย
ลดลง โดยการใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 ใหความหนืด อัตราการข้ึนฟูสูงสุด และอัตราการหลอมละลายต่ําสุด 
(P<0.05)  ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอการหลอมละลาย (P<0.05)  ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดมี
อัตราการหลอมละลายต่ํากวาชุดการทดลองท่ีใชกลูโคสไซรัปท่ีทุกระดับความเขมขน เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส
ผูบริโภคใหคะแนนดานความชอบรวมในชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 มากท่ีสุด แตไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P<0.05) กับชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.2 เมื่อนําไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาว
กลองงอกจากขาวหอมไชยาท่ีใชแปงขาวโพดเปนสารใหความคงตัวรอยละ 0.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี พบวา มี
ปริมาณโปรตีนรอยละ 0.52 ปริมาณไขมันรอยละ 4.47 ปริมาณเยื่อใยรอยละ 0.14 ปริมาณเถารอยละ 0.46 และ
ปริมาณคารโบไฮเดรตรอยละ 13.63 

คําสําคญั: ขาวกลองงอก ไอศกรมี สารใหความคงตัว 

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 

ปจจุบันอาหารเพ่ือสุขภาพไดรับความนิยมมาก เน่ืองจากผูบริโภคในปจจุบันหันมาใสใจในเรื่องของสุขภาพ
กันมากข้ึน  ซึ่งนํ้าขาวกลองงอกก็เปนอาหารท่ีท่ีประโยชนตอสุขภาพ โดยสารอาหารสําคัญท่ีไดจากนํ้าขาวกลองงอก 
คือ ใยอาหาร ไขมันท่ีเปนประโยชน วิตามินตางๆ ไดแก วิตามิน บี 1 บี 2 เอ อี แรธาตุตางๆ คือ เหล็ก ซิลิเนียม 
แคลเซียม และอ่ืนๆ คารโบไฮเดรต สารตานอนุมูลอิสระบางกลุม เชน Gamma-oryzanol ประโยชนท่ีไดจากการ
รับประทานขาวกลองงอกน้ัน นอกจากจะเปนประโยชนท่ีไดรับจากสารกาบา ไมวาจะเปนชวยใหสมองผอนคลาย 
ปองกันโรคอัลไซเมอร บํารุงระบบประสาท หรือลดความดันโลหิตแลว การรับประทานขาวกลองงอกยังชวยลดความ
เสี่ยงจากโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน ชวยระบบยอยอาหาร ชวยใหสมองผอนคลาย นอนหลับสบาย และชวยควบคุม
นํ้าหนักตัวไดดวย แถมยังชวยชะลอการเสื่อมสภาพของเซลล ไมใหแกกอนวัยได ผลิตภัณฑไอศกรีมเปนผลิตภัณฑ
หน่ึงท่ีสําคัญในประเทศไทยมีอัตราการขยายตัวสูงตามการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจและการขยายตัวของธุรกิจการ
ทองเท่ียว โดยเฉพาะการสงออกน้ันมีการขยายตัวสูงข้ึนอยางเห็นไดชัด คาดวาอนาคตการสงออกไอศกรีมมีแนวโนม
เติบโตตอเน่ือง เน่ืองจากปจจัยเก้ือหนุนการผลิตไอศกรีมของไทยมีจุดแข็งในแงของการมีวัตถุดิบท่ีหลากหลาย 
โดยเฉพาะการใชผลไมทองถ่ินมาผลิตไอศกรีม ทําใหรสชาติไอศกรีมของไทยมีเอกลักษณท่ีเปนจุดขายไดเปนอยางดี 
การมีกําลังการผลิตท่ีเพียงพอ ตนทุนการผลิตอยูในเกณฑต่ําจึงทําโอกาสในการเติบโตของธุรกิจไอศกรีมเปนไปไดสูง 
ซึ่งขาวหอมไชยาเปนพันธุขาวพ้ืนเมืองแหงทุงไชยาของจังหวัดสุราษฎรธานี ปลูกมากท่ีอําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร
ธานี หากมีการนําขาวหอมไชยามาผลติเปนผลติภัณฑไอศกรีม ซึ่งเปนผลิตใหมท่ีมีความเปนเอกลักษณของเมืองไชยา 
และสามารถบริโภคไดทุกเพศทุกวัย ความเหมาะสมกับยุคสมัยใหมท่ีผูคนใหความสําคัญในการดูแลสุขภาพของ
ตนเองและใหความสนใจตอการอนุรักษสิ่งแวดลอม ดังน้ันการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอก
จากขาวหอมไชยา จึงเปนแนวทางหน่ึงท่ีชวยทําใหผูท่ีรับประทานอาหารประเภทน้ีไดรับคุณคาทางโภชนาการ
เพ่ิมข้ึน และเปนการเพ่ิมมูลคาแกผลิตภัณฑแกขาวพันธุพ้ืนเมืองของอําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎรธานีชวยทําใหผูท่ี
รับประทานอาหารประเภทน้ีไดรับคุณคาทางโภชนาการเพ่ิมข้ึน และเปนการนําขาวท่ีมีอยูในทองถ่ินมาใชใหเกิด
ประโยชน  

วิธีการวิจัย 

1. ศึกษาอัตราสวนระหวางน้ําขาวกลองงอกตอน้ํากะทิท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอก
จากขาวหอมไชยา 

การเตรียมขาวงอก เปนการเตรียมขาวกอนนําไปทําเปนขาวงอก โดยเพาะขาวกลองใหเปนขาวกลองงอก 
(นิดดา, 2552) ทําการผลตินํ้าขาวงอก วิธีการผลิตแสดงดังภาพท่ี 1 
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     ขาวกลองงอก 

      ผสมในอัตราสวน ขาวกลองงอกตอนํ้า 1 : 10 

                          อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 20 นาที   

กรองดวยผาขาวบาง 

   นํ้าขาวกลองงอก 

ภาพท่ี 1 กระบวนการผลิตนํ้าขาวกลองงอก          
ท่ีมา:  นิดดา (2552)  

เมื่อไดนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา นํามาทําการศึกษาอัตราสวนระหวางนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ
เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 5 ระดับ คือ 20:80 40:60 60:40 80:20 
และ100:0 (นํ้าหนักตอนํ้าหนัก) ตามลําดับ วิธีการผลิตแสดงดังภาพท่ี 2 ในการผลิตไอศกรีมมีสวนตางๆ ดังน้ี 

ผสมสวนผสมตางๆใหเขากัน 

(นํ้าตาลทราย 115 กรัม เกลือ 5 กรัม) 

นํ้าขาวกลองงอก : นํ้ากะทิ 5 ระดบั คือ 20:80 40:60 60:40 80:20 และ100:0 (นํ้าหนักตอนํ้าหนัก) ตามลาํดับ   

อุนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 5 นาที 

พาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซยีส 3 นาที 

บมท่ี 4 องศาเซลเซียส อยางนอย 1 ช่ัวโมง 

ปน 30-60 นาที 

เก็บท่ีอุณหภมูิ -20 องศาเซลเซียส มากกวา 4 ช่ัวโมง 

ภาพท่ี 2 กระบวนการผลิตไอศกรีม 

ท่ีมา: ดัดแปลงจากอุราภรณ และไพโรจน (2547) 

นําผลิตภัณฑท่ีไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีทดสอบความชอบ 9 ระดับคะแนน ในดานกลิ่น 
การหลอมละลาย ความเรียบเนียน ความมัน ความหวาน สี และความชอบรวม ใชผูทดสอบท่ีไมคุนเคยกับผลิตภัณฑ 
30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และนํา
ขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA : Analysis  of  Variance)  และเปรียบเทียบความแตกตางของ
คาเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน (DMRT : Duncan’s Multiple  Range Test) ทําการทดลอง 2 ซ้ํา และนําชุดการทดลองท่ี
ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดมาวิเคราะหคุณภาพ ไดแก 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. ศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา  
 โดยศึกษาชนิดและปริมาณของสารใหความคงตัว 2 ชนิด คือ แปงขาวโพดและกลูโคสไซรัป โดย
ทําการศึกษา 2 ระดับ คือ รอยละ 0.2 และ 0.4 แลวนํามาทําเปนผลิตภัณฑไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจาก
ขาวหอมไชยา (ขอ 1) นําผลิตภัณฑท่ีไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสวิธีทดสอบความชอบ 9 ระดับคะแนน 
ในดานกลิ่น การหลอมละลาย ความเรียบเนียน ความมัน ความหวาน สี และความชอบรวม ใชผูทดสอบท่ีไมคุนเคย
กับผลิตภัณฑ 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อคสมบูรณ และนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวน 
และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธีดัน ทําการทดลอง 2 ซ้ํา และนําชุดการทดลองท่ีไดรับการยอมรับ
มากท่ีสุดมาวิเคราะหคุณภาพ ไดแก ความหนืด การหลอมละลาย และอัตราการข้ึนฟู ทําการทดลอง 3 ซ้ํา  

3. ศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา   
 นําชุดการทดลองท่ีไดรับการยอมรับสูงสุดจากขอ 2 มาวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไอศกรีม
ดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยาดังน้ี ปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) ปริมาณไขมัน (A.O.A.C., 2000) 
ปริมาณเยื่อใย (A.O.A.C., 2000) ปริมาณเถา (A.O.A.C., 2000) และปริมาณคารโบไฮเดรต (A.O.A.C., 2000) 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
1. ศึกษาอัตราสวนของน้ําขาวกลองงอกตอน้ํากะทิท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอม
ไชยา 

1.1 คุณภาพทางกายภาพ 

ความหนืดจะข้ึนกับอัตราสวนของนํ้าขาวกลองงอก (ตารางท่ี 1)  เมื่อปริมาณนํ้าขาวกลองงอกเพ่ิมข้ึน 
ความหนืดจะเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากการพองตัวของเม็ดแปงในนํ้าขาวกลองงอก เมื่อปริมาณนํ้าขาวกลองงอกมาก การ
พองตัวของเม็ดแปงจะเพ่ิมข้ึน ความหนืดก็จะเพ่ิมข้ึนดวย นอกจากน้ีการเปลี่ยนแปลงในชวงของการบมทําใหความ
หนืดมีคาเพ่ิมข้ึน เพราะเปนระยะท่ีไขมันจะจับตัวกันเปนกอนไขมันแข็ง โปรตีน และสารท่ีทําใหเขากันก็จะดึงนํ้าเขา
หาตัว ทําใหเกิดการพองตัว และความหนืดสูงข้ึน (Clarke, 2004) เมื่ออัตราสวนของนํ้าขาวกลองงอกเพ่ิมข้ึนอัตรา
การข้ึนฟูเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 1) เน่ืองจากปริมาณไขมันลดลง และการพองตัวเปนเจล ทําใหข้ันตอนการตีปนไอศกรีม 
อากาศจะกระจายตัวเขาไปในสวนผสม มีลักษณะเปนฟองอากาศเล็กๆ อากาศท่ีเขาไปจะทําใหปริมาตรของสวนผสม
เพ่ิมข้ึน (อุราภรณ และไพโรจน, 2547) สวนชุดการทดลองท่ีอัตราสวน 100:0 มีอัตราการข้ึนฟูต่ําสุด เน่ืองจากความ
หนืดท่ีมากจนเกินไป จนทําใหไปขัดขวางการกระจายของฟองอากาศในขณะท่ีตีปน จึงสงผลใหอัตราการข้ึนฟูต่ํา 
เมื่ออัตราสวนของนํ้าขาวกลองงอกมาก อัตราการหลอมละลายจะลดลงตามระดับของนํ้าขาวกลองงอกท่ีเพ่ิมข้ึน 
(ตารางท่ี 1) เน่ืองจากการพองตัวเปนเจลของนํ้าขาวกลองงอก เมื่อเกิดเปนเจลมาก ความหนืดก็จะมาก จนทําให
ปริมาณนํ้าอิสระท่ีเหลืออยูจึงนอยลง การหลอมละลายของไอศกรีมจึงชาลง (อุราภรณ และไพโรจน, 2547) 

1.2 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส       
 จากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 2)  พบวา กลิ่นรส ความเรียบเนียน ความมัน ความ
หวาน และความชอบรวมมีความแตกตางกัน (P<0.05) ชุดการทดลองท่ีมีกลิ่นรสเปนท่ีนิยมมากท่ีสุดคือ นํ้าขาว
กลองงอกตอนํ้ากะทิ 40:60 อัตราสวนของนํ้ากะทิท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลตอความเรียบเนียน ทําใหเม็ดไขมันเกาะตัวกันไดดี 
ฟองอากาศมีการเสถียรกัน (อุราภรณ และไพโรจน, 2547) จึงสงผลใหไอศกรีมมีความเรียบเนียน ความหวาน มี
ความแตกตางกันเน่ืองจากอัตราสวนของนํ้ากะทิมากสงผลใหมีความมันมาก ความมันจึงสงผลกระทบตอรสหวาน ให
มีความหวานนอยลง ความมัน มีความแตกตางกันเน่ืองจาก อัตราสวนของนํ้ากะทิในแตละชุดการทดลองแตกตางกัน 
จึงสงผลใหความมันแตกตางกัน ชุดการทดลองท่ีมีความมันเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุดคือ 40:60 ความชอบ
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รวม แตกตางกัน ผูบรโิภคชอบอัตราสวนนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ ท่ี 40:60 เน่ืองจากมีกลิ่นรส ความเรียบเนียน 
ความหวาน และความมัน เปนท่ียอมรับตอผูบริโภคมากท่ีสุด ดังน้ันจึงเลือกอัตราสวนนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ ท่ี 
40:60 เพ่ือใชในการศึกษาในข้ันตอนตอไป 

ตารางที่ 1. คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 

     ชุดการทดลอง 

น้ําขาวกลองงอก : น้ํากะทิ        

              การขึ้นฟู  

                 (%)  

อัตราการหลอมละลาย  

  (รอยละ)  

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 : * อักษรแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05) 

ตารางที่ 2. ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธ ี9-point hedonic scale  

              อัตราสวน                                                                   ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

 น้ําขาวกลองงอก : 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 ุ:  *อักษรในแนวต้ังที่แตกตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 

2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวในไอศกรีมน้ําขาวกลองงอก  

2.1. คุณภาพทางดานกายภาพ 

             ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอคาความหนืดของไอศกรีม เมื่อปริมาณสารใหความคงตัว
เพ่ิมข้ึนจะทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึน (P<0.05) (ตารางท่ี 3) เน่ืองจากสารใหความคงตัวจะไปจับตัวกับนํ้า หรือเกิดการ
ฟอรมตัวทําใหมีลักษณะเปนเจล สงผลใหคาความหนืดเพ่ิมข้ึน (Marshall and Arbuckle, 1996) โดยสารใหความ
คงตัวแตละชนิดมีผลทําใหคาความหนืดแตกตางกัน จากการใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 ใหความหนืดสูงสุด 
(P<0.05) เน่ืองจากในการใหความรอนอาจเกิดจากการฟอรมตัวของเม็ดแปงจนเกิดเปนเจล และสงผลใหความหนืด
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เพ่ิมข้ึน (กลาณรงค และเก้ือกูล, 2546) สวนการใชกลูโคสไซรัปมีความหนืดนอยกวาการใชแปงขาวโพด เน่ืองจากใน
กระบวนการผลิตเพ่ือใหไดกลูโคสไซรัปน้ันจะผานการทําใหสุกมากอน เมื่อโดนความความรอนอีกครั้งจึงฟอรมตัว
เหมือนกับแปงขาวโพด (สุวรรณา, 2543) แปงขาวโพดจะใหอัตราการข้ึนฟูสูงสุด (ตารางท่ี 3) แปงขาวโพดจะเกิด
การฟอรมตัวเปนเจลเมื่อโดนความรอน เมื่อตีปนอากาศสามารถแทรกเขาไปในไอศกรีมเหลวไดมาก ทําใหอัตราการ
ข้ึนฟูสูงข้ึน (อุราภรณ และไพโรจน, 2547) อัตราการข้ึนฟูมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามคาความหนืด (วรรณา และสุภาณี, 
2543) ชุดการทดลองท่ีใชกลูโคสไซรัปมีอัตราการข้ึนฟูต่ํา เน่ืองจากมีความหนืดต่ํา เกิดจากการไมฟอรมตัวเปนเจล 
เมื่อตีปนอากาศแทรกเขาไปในไอศกรีมเหลวไดนอย ทําใหอัตราการข้ึนฟูต่ํา (Marshall and Arbuckle, 1996) ชนิด
และปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอการหลอมละลาย (ตารางท่ี 3) ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดมีอัตราการ
หลอมชากวาชุดการทดลองท่ีใชกลูโคสไซรัปท่ีทุกระดับความเขมขน (P<0.05) ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอย
ละ 0.4 มีอัตราการหลอมละลายต่ําท่ีสุด เน่ืองจากมีความหนืดสูง ชวยไมใหเกิดการไหลเยิ้มทําใหอัตราการหลอม
ละลายชาลง (นวลจันทร และวศิน, 2545) เมื่อปริมาณสารใหความคงตัวมากข้ึนจะทําใหอัตราการหลอมละลายชา
ลง เน่ืองจากเมื่อปริมาณสารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีความสามารถในการจับตัวกับนํ้าไดดีข้ึน ทําใหมีปริมาณ
นํ้าอิสระท่ีเหลืออยูนอยลง สงผลใหอัตราการหลอมละลายของไอศกรีมชาลง (Marshall and Arbuckle, 1996)  

ตารางที่ 3 คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยาเมื่อเติมสารใหความคงตัว 

ชุดการทดลอง 

ชุดควบคุม 

กลูโคสไซรัป 0.2% 

กลูโคสไซรัป 0.4% 

แปงขาวโพด 0.2% 

แปงขาวโพด 0.4%                     

  การขึ้นฟู (%)  

2.51±0.04e* 

3.61±0.05d 

4.24±0.04c 

5.59±0.05b 

5.78±0.04a 

อัตราการหลอมละลาย (รอยละ)       

          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 : * อักษรแตกตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P < 0.05) 

2.2. คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 

ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอความเรียบเนียน และความชอบรวม (P<0.05) โดยชุดการ
ทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 มีคะแนนดานความเรียบเนียนสูงสุด (ตารางท่ี 3) เมื่อเพ่ิมปริมาณสารใหความ
คงตัวจะสงผลใหคะแนนดานความเรียบเนียนมากข้ึน เน่ืองจากปริมาณสารใหความคงตัวท่ีเพ่ิมข้ึนจะไปจํากัดการโต
ของผลึกนํ้าแข็ง จึงทําใหมีความเรียบเนียนเพ่ิมข้ึน (Budiaman and Fennema, 1987) สอดคลองกับ Sutto and 
Wilcox (1998) รายงานวา ปริมาณสารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึน ทําใหประสทิธิภาพในการยับยั้งการเกิดผลึกและการ
ขยายขนาดของผลึกจะมากข้ึน สงผลใหไอศกรีมมีความเรียบเนียนข้ึน ชนิดและระดับความเขมขนของสารใหความ
คงตัวมีผลตอความความชอบรวม แตการใชสารใหความคงตัวชนิดเดียวกันในปริมาณท่ีตางกัน ผูทดสอบชิมให
คะแนนในดานความชอบรวมไมแตกตางกัน ผูบริโภคใหคะแนนดานความชอบรวมในชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพด
รอยละ 0.4 มากท่ีสุด เน่ืองจากดานกลิ่นรส ความมัน ความหวาน ความเรียบเนียน มีคุณลักษณะท่ีดีกวาชุดการ
ทดลองอ่ืนๆ แตไมมีความแตกตางกันกับชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.2 (P>0.05) ชนิดและปริมาณสาร
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ใหความคงตัวไมมีผลตอกลิน่รส ความมัน และความหวาน (P>0.05) โดยแนวโนมคะแนนดานกลิ่นรส ความมัน และ
ความหวานเพ่ิมข้ึนเมื่อปริมาณสารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึน  

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธ ีHedonic scale at 9-point ของไอศกรีมน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา
 ที่เติมสารใหความคงตัว 

ชนิดและปริมาณ                                                             ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สารใหความคงตัว                 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   
แปงขาวโพด 0.2               7.53+0.94            7.23+0.90a              7.53+0.90            7.33+0.99a          7.50+1.14a      
แปงขาวโพด 0.4               7.47+1.11            7.73+1.01a               7.73+1.01            7.50+1.17a          7.87+1.20a 

หมายเหต ุ:  *อักษรในแนวต้ังที่แตกตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 

    ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 

3. ศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 

นําชุดการทดลองท่ีไดรับการยอมรับสูงสุดจากขอ 2 คือ ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.2 มา
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี (ตารางท่ี 5) พบวา มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถาและคารโบไฮเดรต รอยละ 
0.52, 4.47, 0.14, 0.46 และ 13.63 ตามลําดับ เมื่อเปรยีบเทียบกับไอศกรีมธรรมดา (กองวิจัยโภชนาการ, 2545) มี
ปริมาณโปรตีนรอยละ 4.00 ปริมาณไขมันรอยละ 3.5 ไมพบเถา และคารโบโฮเดรตรอยละ 28.80 พบวา ไอศกรีม
ดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยามีปริมาณโปรตีนต่ํากวาเน่ืองจากในการผลิตไอศกรีมธรรมดามีการใชนม
เปนสวนผสมซึ่งมีปริมาณโปรตีนสูงกวา สวนไอศกรมีดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยาไมมีการใชนมเปน
สวนผสมทําใหมีองคประกอบของนมนอยสงผลใหปริมาณโปรตีนนอยลง แตมีปริมาณไขมันสูงกวาเน่ืองจากมีการใช
กะทิเปนสวนผสมหลักทําใหปริมาณไขมันเพ่ิมข้ึน สวนเยื่อใยท่ีพบเปนสวนเยื่อใยท่ีไดจากขาวกลองงอก 

ตารางที่ 5 แสดงองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมดัดแปลงน้ําขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยา 

องคประกอบทางเคมี (รอยละของน้ําหนักเปยก)    รอยละ                
โปรตีน        0.52     
ไขมัน        4.47       
เยื่อใย        0.14       
เถา        0.46        
คารโบไฮเดรต       13.63 

สรุป 

เมื่ออัตราสวนของนํ้ากะทิเพ่ิมข้ึน ความหนืด และอัตราการข้ึนฟูเพ่ิมข้ึน แตเมื่ออัตราสวนของนํ้าขาวกลอง
งอกมากอัตราการหลอมละลายจะลดลง ผูบริโภคมีความชอบอัตราสวนนํ้าขาวกลองงอกตอนํ้ากะทิ ท่ี 40:60 มาก
ท่ีสุด ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอคาความหนืดของไอศกรีม เมื่อปริมาณสารใหความคงตัวเพ่ิมข้ึนจะ
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ทําใหความหนืดเพ่ิมข้ึน (P<0.05) โดยสารใหความคงตัวแตละชนิดใหคาความหนืดแตกตางกัน เมื่อปริมาณสารให
ความคงตัวมากข้ึนจะสงผลใหความหนืดเพ่ิมข้ึน แปงขาวโพดจะใหอัตราการข้ึนฟูสูงสุด อัตราการข้ึนฟูมีแนวโนม
เพ่ิมข้ึนตามคาความหนืด และมีผลตออัตราการหลอมละลาย ชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดมีอัตราการหลอม
ละลายชากวาชุดการทดลองท่ีใชกลูโคสไซรปัท่ีทุกระดับความเขมขน เมื่อวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา 
ชนิดและปริมาณสารใหความคงตัวมีผลตอความเรียบเนียน และความชอบรวม (P<0.05) ชนิดและปริมาณสารให
ความคงตัวไมมีผลตอกลิ่นรส ความมัน และความหวาน (P>0.05) ผูบริโภคใหคะแนนดานความชอบรวมในชุดการ
ทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.4 มากท่ีสุด แตไมมีความแตกตางกับชุดการทดลองท่ีใชแปงขาวโพดรอยละ 0.2 
(P>0.05) ไอศกรีมดัดแปลงนํ้าขาวกลองงอกจากขาวหอมไชยาท่ีใชแปงขาวโพดเปนสารใหความคงตัวรอยละ 0.2 มี
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถาและคารโบไฮเดรต รอยละ 0.52, 4.47, 0.14, 0.46 และ 13.63 ตามลําดับ 
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