
วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีท่ี 14 ฉบับท่ี 1 มกราคม – มิถุนายน 2562 1 

* Corresponding author e-mail: narinch@buu.ac.th 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยับูรพา วิทยาเขตสระแกว้ สระแกว้ 
Faculty of Agricultural Technology, Burapha University Sakaeo Campus, Sakaeo 

การผลิตไอศกรีมไขมันต ่าจากน ่านมข้าวเหนียวด่า 
Production of Low Fat Ice Cream from Black Glutinous Rice Milk 

 

นรินทร์ เจรญิพันธ์* 
Narin Charoenphun* 

Received: May 24, 2018 
Revised: August 30, 2018 

Accepted: September 25, 2018 
 

บทคัดย่อ 
  ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์นมแช่แข็งที่เป็นที่นิยมใน
กลุ่มผู้บริโภคอย่างแพร่หลาย อย่างไรก็ตามผู้บริโภคบางคน
ขาดเอนไซม์แลคเตสในล าไส้หรือแพ้โปรตีนนม ท าให้ไม่
สามารถบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของนมได้ 
วัตถุประสงค์ของการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเพื่อ
สุขภาพที่ผู้บริโภคที่มีอาการแพ้นมวัวสามารถรับประทานได้ 
ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากน  านมข้าวไรซ์
เบอรี่ ข้าวเหนียวด า และข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวด า  
(ร้อยละ 50:50) เปรียบเทียบกับไอศกรีมนม (สูตรควบคุม) 
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ด้วยวิธีทดสอบความชอบ (Hedonic test) 
พบว่าสูตรควบคุมมีค่าร้อยละการขึ นฟูสูงที่สุด รองลงมา คือ
ไอศกรีมสูตรข้าวไรซ์เบอรี่ ไอศกรีมสูตรข้าวเหนียวด ามี
คะแนนเฉลี่ยด้านความชอบรวม (7.73±0.88 คะแนน) สูงกว่า
สูตรข้าวไรซ์เบอรี่และสูตรผสม ดังนั นไอศกรีมสูตรข้าวเหนียว
ด าเป็นสูตรที่ถูกคัดเลือกเพื่อศึกษาการทดแทนวิปปิ้งครีม
โดยใช้กล้วยหอมทอง แก่นตะวัน นมถั่วเหลือง และกลูโคส
ไซรัป พบว่าสูตรที่มีการใช้กล้วยหอมทองทดแทนวิปปิ้งครีม
มีคะแนนเฉลี่ยด้านความชอบรวมสูงที่สุด  (7.50±0.90 
คะแนน) เมื่อน าไปวิเคราะห์ร้อยละการขึ นฟู ความหนืด 
และอัตราการละลาย มีค่าเท่ากับ 26.40±0.15 (%), 655.00 
± 3.33 (cP) และ 0.08±0.01 (g/min) ตามล าดับ ปริมาณ
ไขมันในไอศกรีมสูตรกล้วยหอม (ร้อยละ 1.06) มีค่าน้อย
กว่าไอศกรีมสูตรวิปปิ้งครีม (ร้อยละ 5.87) ดังนั นไอศกรีม
น  านมข้าวลดไขมันจึงเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพที่
เหมาะส าหรับผู้บริโภคที่มีอาการแพ้นมวัวได้ 
 
ค่าส่าคัญ:  ไอศกรมี  ไขมัน ข้าว นม กล้วย 
 
 
 

ABSTRACT 
  Ice cream is a frozen dairy product. It is popular 
in the widespread consumption. However, there are 
some consumers lacking lactase enzyme in the 
intestine or they are allergic to milk protein. As a result, 
they are not able to consume dairy products. This 
research aims to develop healthy ice cream products 
that are suitable for consumers, who are allergic to cow 
milk. The optimum formula for producing ice cream 
from milk rice consisting of rice berry, black glutinous 
rice and rice berry mixed with black glutinous rice (50:50) 
as compared with milk ice cream (control) were studied. 
Physical properties and sensory evaluation by 9-point 
hedonic scales of ice cream were investigated. The 
result showed that the control formula had the highest 
percentage of overrun as followed by rice berry 
formula. Interestingly, black glutinous rice formula had 
higher overall liking score (7.73±0.88) than rice berry and 
mixed formula. Therefore, black glutinous rice formula 
was selected for studying in the replacement of dairy 
whipping cream by using cavendish banana, sunchoke, 
soy milk and glucose syrup. The result indicated that 
cavendish banana replacement in dairy whipping cream 
formula had the highest overall liking score (7.50±0.90). 
Apparently, the overrun, viscosity and melting rate were 
26.40±0.15%, 655.00±3.33 cP and 0.08±0.01 g/min, 
respectively. Fat content of cavendish banana formula 
was 1.06%, which was lower than that of dairy whipping 
cream formula (5.87%). Therefore, rice milk ice cream 
reducing fat content are good as healthy food products 
and suitable for milk allergy consumers.  
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บทน่า 
ไอศกรีมนมคือไอศกรีมที่ท าขึ นโดยใช้นม หรือ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมโดยต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน  าหนัก และมีธาตุน  านมไม่รวม
น  านม ไม่รวมมันเนย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ของ
น  าหนัก [1] การแพ้นมวัวจัดเป็นภูมิแพ้ที่พบบ่อยมาก 
โดยเฉพาะในเด็กแรกเกิดและเด็กเล็ก ในประเทศไทย
พบมากในช่วงอายุ 6 เดือนถึง 3 ขวบ [2]  ปกติโปรตีน
ในนมวัวจะมีประมาณร้อยละ 3-3.5 สามารถแบ่งออกเป็น 
2 กลุ่มหลักคือ เคซีน ร้อยละ 80 และหางนม ร้อยละ 
20 ซึ่งเป็นโปรตีนที่ละลายอยู่ในน  านมหลังจากที่ผ่าน
กระบวนการตกตะกอนเคซีนด้วยกรดที่ พีเอช 4.6 โปรตีน
ในนมวัวนั นมีหลากหลายชนิดและมีคุณสมบัติในการ
ก่อให้เกิดอาการแพ้ที่เกี่ยวข้องกับระบบภูมิคุ้มกัน ที่
ส าคัญ คือ เคซีน แอลฟา-แลคตาบูมิน และเบต้าแลคโต
โกลบูลิน  ซึ่งทั งหมดนี เป็นโปรตีนหลักที่เป็นสารก่อภูมิแพ้
ในนม นอกจากนี  ยังพบโปรตีนปริมาณน้อยที่มีอยู่ในนม
แต่มีศักยภาพในการก่อให้เกิดอาการแพ้ ได้แก่ โบวิน
ซีรัมแอลบูมิน แลคโตเฟอริน และ อิมมูโนโกลบูลิน [3]  
การใช้วัตถุดิบอ่ืนทดแทนการใช้วัตถุดิบที่มีส่วนผสมของ
นมวัวในกระบวนการผลิตไอศกรีมเป็นแนวทางหนึ่งที่
สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคท่ีแพ้นมวัว
ได้  น  านมจากข้าวพันธุ์สีม่วงเป็นวัตถุดิบที่น่าสนใจซึ่ง
อุดมด้วยคุณค่าทางโภชนาการ มีโปรตีนสูง มีปริมาณ
สารต้านอนุมูลอิสระสูง โดยเฉพาะในส่วนของเยื่อหุ้ม
เมล็ดที่เป็นสีม่วงด าซึ่งมีสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์ 
เช่น แอนโทไซยานิน ไซยานิดิน พีโอนิดิน และโพรแอน
โทไซยานิดิน เป็นต้น [4] นอกจากนี การลดปริมาณไขมัน
ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมช่วยให้ผู้บริโภคที่หลีกเลี่ยงการ
รับประทานขนมหวานที่มีส่วนประกอบของไขมันสูง 
เนื่องจากการรับประทานอาหารที่มีปริมาณไขมันสูง
เสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด และโรคเรื อรัง
ต่างๆ  โดยทั่วไปไอศกรีมนมเป็นผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิด
ไขมันในน  า มีส่วนผสมหลักคือน  านม สารให้ความคงตัว 
และสารให้รสหวาน นิยมใช้วิปปิ้งครีมหรือวิปครีม คือ
นมที่มีไขมันเนยตั งแต่ร้อยละ 30 ขึ นไป เป็นส่วนของครีม
ในนมที่สามารถตีให้ขึ นฟูได้ เป็นครีมข้น จนเนื อครีมตั ง

ตัวได้ มีรสมัน การที่ขึ นฟูจะได้ผลดีเมื่ออุณหภูมิต่ าๆ 
เพราะจะท าให้ไขมันเนยในครีมแข็งตัว ดังนั นการศึกษา
คัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมทดแทนการใช้วิปปิ้งครีมใน
การผลิตไอศกรีมเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีคุณภาพ
ใกล้เคียงกับไอศกรีมนม งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน  านมข้าวลด
ไขมันเพ่ือสุขภาพ การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 
และการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภค โดยองค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยครั งนี ท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่สามารถตอบโจทย์ผู้บริโภคที่แพ้นมวัว และ
สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในในพัฒนาต่อยอดการ
ผลิตในระดับอุตสาหกรรมต่อไป  
 
วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การศึกษาผลของการใช้น ่านมจากข้าวพันธุ์สีม่วง
ทดแทนนมสดต่อคุณภาพของไอศกรีม 
  การผลิตไอศกรีมนมสูตรควบคุม โดยการชั่ง
ส่วนผสมตามสูตรคือ นมสด วิปปิ้งครีม น  าตาลทราย 
และไข่แดง เท่ากับ ร้อยละ 47, 23, 18 และ 12 ตามล าดับ 
ปั่นผสมส่วนผสมให้เป็นเนื อ เดียวกันด้วยเครื่องปั่น 
(Philips, Model HR2115, Thailand) ทีค่วามเร็วระดับ 
3 เป็นเวลา 5 นาที แล้วน าไปพาสเจอไรซ์ที่ 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากนั นทิ งไว้ให้เย็นแล้ว
น าไปบ่มท่ี 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง 
  การผลิตไอศกรีมน  านมข้าวจากข้าวไรซ์เบอรี่ 
ข้าวเหนียวด า และข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวด า (1:1)  
โดยน าเมล็ดข้าวมาท าความสะอาด บดให้ละเอียดด้วย
เครื่องบดละเอียด (Dxfill, Model DXM-500, China) 
ที่ความเร็วระดับ 2 เป็นเวลา 2 นาที  ร่อนด้วยตะแกรง
ร่อน ผสมแป้งข้าวกับน  าในอัตราส่วน 1:4 กรองด้วยผ้า
ข้าวบาง ได้น  านมข้าว ใช้เป็นส่วนผสมในไอศกรีมร้อยละ 
47 แทนนมสดในไอศกรีมสูตรควบคุม และท าการผลิต
ไอศกรีมตามวิธีการดังกล่าวข้างต้น 
  วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีม 
วัดความหนืด (CSC scientific bostwick consistometer, 
24925-000, USA) จากนั นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม 
(Ice Cream Maker, RC-BJ1, China)  นาน 30 นาท ีบรรจุ
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ใส่กล่องพลาสติกแช่ในตู้เย็นแช่แข็งอุณหภูมิ -18 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตลักษณะปรากฏที่
สังเกตได้ วัดค่าร้อยละการขึ นฟู (% overrun)  และ
อัตราการละลาย [5] วัดสีด้วยเครื่องวัดสี  (Minolta 
colorimeter CR-400, Minolta, Japan) ระบบ CIE โดย
ค่า L* แสดงถึง ค่าความมืด-สว่าง มีค่าตั งแต่ 0-100 ค่า 
a* แสดงถึง ค่าสีแดงและสีเขียวของวัตถุ เมื่อค่า a* มีค่า
เป็น บวก หมายถึง วัตถุมีสีแดง หากค่า a* มีค่าเป็น ลบ 
หมายถึง วัตถุมีสีเขียว ค่า b* แสดงถึง ค่าสีเหลืองและสี
น  าเงินของวัตถุ เมื่อค่า b* มีค่าเป็น บวก หมายถึง วัตถุมี
สีเหลืองหากค่า b* มีค่าเป็น ลบ หมายถึง วัตถุมีสีน  าเงิน 
ค่า C* แสดงถึง ความเข้มของสีที่ปรากฏ หรือค่าสีในช่วง
ระหว่างกลางของค่าความสว่างและความเข้มของแสง 
ซึ่งได้แก่สีหลักกลางในระดับใดระดับหนึ่ง ที่ค่าสีนั นอ่อน
ลงและไล่น  าหนักจนกระทั่ง สีนั นมีค่าความเข้มของสีสูง 
(High Chroma) ค่า H๐ เป็นค่าที่บอกถึงสีที่แท้จริงของ
วัตถุ จากความสัมพันธ์จากมุมของค่า C* หากค่า H๐ เข้า
ใกล้ 0 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีแดง ค่า H๐ เข้า
ใกล้ 90 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเหลือง ค่า H๐ 

เข้าใกล้ 180 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเขียว 
ค่า H๐ เข้าใกล้ 270 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสี
น  าเงิน ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส กับกลุ่ม
ผู้บริโภคท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน เพ่ือประเมิน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ เนื อ
สัมผัส การละลายในปาก และความชอบรวม โดยวิธี 9-
point hedonic scale ระดับคะแนน คือ 1 ไม่ชอบมาก
ที่สุด 2 ไม่ชอบมาก 3 ไม่ชอบปานกลาง 4 ไม่ชอบ
เล็กน้อย 5 เฉยๆ 6 ชอบเล็กน้อย 7 ชอบปานกลาง 8 
ชอบมาก และ 9 ชอบมากที่สุด เพ่ือคัดเลือกสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจ านวน 1 สูตร เพ่ือพัฒนา
ปรับปรุงให้เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบต่อไป ใช้วิธี One-
way ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่ า เ ฉ ลี่ ย  Duncan’s new multiple-range Test 
(DMRT) [6] ที่ระดับความเชื่อมั่นทางสถิติท่ีร้อยละ 95 
 
 
 

2. การศึกษาผลของการเติมกล้วยหอมทอง แก่น
ตะวัน นมถั วเหลือง และกลูโคสไซรัป เปรียบเทียบกับ
สูตรควบคุมต่อคุณภาพของไอศกรีมน ่านมข้าว 
 ไอศกรีมน  านมข้าวสูตรที่มีการเติมวิปปิ้งครีม 
(สูตรควบคุม) ประกอบด้วยน  านมข้าว (ที่คัดเลือกได้
จากข้อที่ 1) วิปปิ้งครีม น  าตาลทราย และไข่แดง เท่ากับ 
ร้อยละ 47, 23, 18 และ 12 ตามล าดับ ศึกษาผลของ
การเติมกล้วยหอมทอง แก่นตะวัน นมถั่วเหลืองและ
กลูโคสไซรับทดแทนการใช้วิปปิ้งครีม (สูตรควบคุม)  ใน
การผลิตไอศกรีมน  านมข้าว การเตรียมวัตถุดิบกล้วย
หอมทองใช้กล้วยหอมทองสุก หั่นให้เป็นชิ น ปั่นละเอียด 
แก่นตะวันท าความสะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ นเล็ก 
ปั่นให้ละเอียด นมถั่วเหลือง การเตรียมน  านมถั่วเหลือง  
น าเมล็ดถั่วเหลืองแห้งมาล้างท าความสะอาด จากนั นแช่
เมล็ดถั่วเหลืองแห้งในน  าสะอาดอัตราส่วนถั่วเหลืองแห้ง
ต่อน  าเป็น 1:2 โดยน  าหนัก เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 
27 องศาเซลเซียส ล้างด้วยน  าสะอาดอีกครั ง ใช้กระชอน
ตักถั่ ว เหลืองขึ น พักให้สะเด็ดน  า  เติมน  าสะอาด
อัตราส่วนถั่วเหลืองต่อน  าสะอาดเป็น 1:2 โดยน  าหนัก 
ปั่นด้วยความเร็วปานกลาง 3 ครั ง ครั งละ 10 นาที 
กรองแยกส่วนกากและน  านมถั่วเหลืองด้วยผ้าขาวบาง 
น ามาต้มด้วยไฟอ่อน ประมาณ 70 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 30 นาที คนอยู่เสมอจนหมดฟอง แล้วกรองด้วย
ผ้าขาวบางอีกครั ง ได้น  านมถั่วเหลืองเข้มข้น 
  การผลิตไอศกรีมตามวิธีการดังกล่าวข้างต้น วัด
ความหนืด สังเกตลักษณะปรากฏที่สังเกตได้ ร้อยละการ
ขึ นฟู อัตราการละลาย วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน  าได้ 
ด้วยเครื่อง hand refractometer (ATAGO, MASTER-
M, China) วัดสี และทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัส กับกลุ่มผู้บริโภคที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 
คน คัดเลือกสูตรที่เหมาะสม 1 สูตรในการผลิตเป็นไอศกรีม
น  านมข้าวลดไขมันเพ่ือสุขภาพ วิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีโดยวัดความชื น ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
และเถ้า [7] เปรียบเทียบกับไอศกรีมนม ที่มสี่วนประกอบ
ของนมสด วิปปิ้งครีม น  าตาลทราย และไข่แดง เท่ากับ 
ร้อยละ 47, 23, 18 และ 12 ตามล าดับ ใช้วิธี One-way 
ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
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Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) [6] ที่
ระดับความเชื่อม่ันทางสถิติที่ร้อยละ 95   
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลของการใช้น ่านมจากข้าวพันธุ์สีม่วงทดแทนนม
สดต่อคุณภาพของไอศกรีม 
  การผลิตไอศกรีมจากน  านมข้าวพันธุ์สีม่วง 
ประกอบด้วย ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวเหนียวด า และข้าวไรซ์
เบอรี่ผสมกับข้าวเหนียวด า (1:1) เปรียบเทียบกับ
ไอศกรีมนม (สูตรควบคุม) ใช้นมสดในการผลิต ผลจาก
การสังเกตลักษณะปรากฏ (Figure 1) ของไอศกรีมสูตร
ควบคุม ไอศกรีมสีเหลือง กลิ่นหอมนม เนื อสัมผัสเรียบ

เนียน รสหวานมันอร่อย การขึ นฟูสูง ละลายเร็วกว่าสูตร
อ่ืน ไอศกรีมสูตรน  านมข้าวไรซ์เบอรี่ ไอศกรีมสีม่วงอ่อน 
กลิ่นหอมของข้าวเล็กน้อย เนื อสัมผัสเรียบเนียน รส
หวานมันอร่อย การขึ นฟูน้อยกว่าสูตรควบคุม การ
ละลายช้ากว่าสูตรควบคุม ไอศกรีมสูตรน  านมข้าว
เหนียวด า  ไอศกรีมสีม่วงเข้ม กลิ่นหอมของข้าวชัดเจน 
เนื อสัมผัสเรียบเนียน รสหวานมันอร่อย การขึ นฟูน้อย
กว่าสูตรควบคุม การละลายช้ากว่าสูตรอ่ืนๆ และ
ไอศกรีมสูตรผสมน  านมข้าวไรซ์เบอรี่กับน  านมข้าว
เหนียวด า ไอศกรีมสีม่วง กลิ่นหอมของข้าวเล็กน้อย เนื อ
สัมผัสเรียบเนียน รสหวานมันอร่อย การขึ นฟูน้อยกว่า
สูตรควบคุม 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Appearance of rice milk ice cream and control (milk) ice cream 
 
 การทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม 
ร้อยละการขึ นฟู ความหนืด และอัตราการละลาย (Table 1) 
พบว่า ไอศกรีมทั ง 4 สูตร มีค่าร้อยละการขึ นฟู ความหนืด 
และอัตราการละลาย แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) สูตรควบคุม
มีค่าร้อยละการขึ นฟูสูงที่สุด อาจเนื่องจากไขมันนมเป็น
ส่วนประกอบหลักที่ส าคัญในไอศกรีมในระหว่างการปั่น
เยือกแข็งไอศกรีม ไขมันที่มีในส่วนผสมไอศกรีมจะเกิด
การเชื่อมต่อกันบางส่วน ส่งผลในการเกิดเป็นอิมัลชัน 
การเกิดผลึกน  าแข็ง และการกักอากาศ ซึ่งส่งผลต่อการ
ขึ นฟูของไอศกรีม [8] ร้อยละการขึ นฟูหรือโอเวอร์รัน
หมายถึงปริมาณของไอศกรีมที่เพ่ิมขึ นขณะปั่นเนื่องจาก
มีการผสมเอาอากาศเข้าไปในเนื อไอศกรีม การผสม
อากาศจะมากหรือน้อยขึ นอยู่กับส่วนผสมของไอศกรีม 
และค่าร้อยละการขึ นฟูที่ดีต้องไม่มากหรือน้อยเกินไป 

โดยทั่วไปปัจจัยที่มีผลต่อค่าร้อยละการขึ นฟู เช่น ไข่แดง 
อิมัลซิไฟเออร์ อุณหภูมิในการพาสเจอไรซ์ ปริมาณไขมัน
ในส่วนผสม และการโฮโมจิไนซ์ เป็นต้น [9] ไอศกรีม
น  านมข้าวเหนียวด ามีค่าร้อยละการขึ นฟูต่ าที่สุด และมี
ค่าความหนืดสูงที่สุด  ความหนืดเป็นคุณสมบัติเฉพาะตัว
ที่ส าคัญของแป้งข้าว ความหนืดจะแตกต่างกันไปตาม
ชนิดและสายพันธุ์ของข้าว ข้าวเหนียวด ามีปริมาณอะ
ไมโลเพคตินสูงกว่าข้าวไรซ์เบอรี่ซึ่งเป็นข้าวเจ้า  โดยแป้ง
ข้าวเหนียวด าประกอบด้วยอะมิโลเพคตินเป็นส่วนใหญ่
และมีแป้งอะมิโลสเพียงเล็กน้อยประมาณร้อยละ 5-7 
โครงสร้างของอะไมโลเพกทินเป็นพอลิเมอร์ของน  าตาล
กลูโคส ที่จัดเรียงตัวเป็นสายตรงและสายแขนง โดย
พันธะไกลโคไซด์ สองแบบ คือส่วนที่เป็นพันธะสายตรง 
เป็นพันธะ ชนิดแอลฟา-1-4 เหมือนกับอะไมโลส และ
ส่วนที่เป็นสายแขนงจะเชื่อมต่อด้วยพันธะแอลฟา-1- 6 
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ส่งผลต่อความแข็งแรงของเจลเมื่อผ่านการให้ความร้อน  
ในระหว่างการเกิดเจลลาติไนซ์เซชัน ท าให้แป้งข้าว
เหนียวมีความหนืดสูงกว่าแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ซ่ึงเป็นข้าวที่
มีปริมาณอะไมโลสูงประมาณร้อยละ 17 อะไมโลสมี
โครงสร้างที่มีกิ่งก้านสาขาน้อยกว่าเมื่อเกิดเจลท าให้
ไอศกรีมจากข้าวไรซ์เบอรี่มีความหนืดต่ ากว่า [10] อัตรา
การละลายของสูตรน  านมข้าวเหนียวด ามีค่าอัตราการ
ละลายช้าที่สุด สอดคล้องกับค่าความหนืด ไอศกรีมสูตร
น  านมข้าวเหนียวมีการจับตัวกันดี มีความข้นหนืดที่ดี จึง

ละลายได้ช้าลง และมีอัตราการละลายที่ต่ ากว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรอ่ืน แป้งข้าวมีผลต่ออัตรา
การหลอมละลาย เมื่ออัตราส่วนของน  าในแป้งข้าวมาก 
อัตราการหลอมละลายจะช้าลงตามระดับของน  าในแป้ง
ข้าวที่เพ่ิมขึ น เนื่องจากการพองตัวเป็นเจลระหว่างการ
เกิดเจลาทิไนซ์เซชันเมื่อสารละลายน  าแป้งได้รับความ
ร้อน เมื่อเกิดเป็นเจลมากขึ นความหนืดก็จะมาก จนท า
ให้ปริมาณน  าอิสระที่เหลืออยู่จึงน้อยลง การหลอม
ละลายของไอศกรีมจึงช้าลงด้วย [11] 

 
Table 1 Overrun, viscosity and melting rate of rice milk ice cream and control (milk) ice cream 

Formulas of ice cream Overrun (%) Viscosity (cP) Melting rate (g/min) 
Control (milk) 32.90+0.29a 24.36+0.07d 0.22+0.00a 
Rice berry milk 21.95+0.24b 45.29+0.22c 0.09+0.01b 

Black glutinous rice milk 19.28+0.23c 55.31+0.21a 0.06+0.00d 
Mixed (rice berry with black 

glutinous rice (1:1)) 
21.98+0.38b 49.66+0.15b 0.08+0.01c 

note: mean ±SD, a-d means within each column indicate significant differences (P≤0.05) using Duncan's multiple range test.  
 
  เมื่อติดตามค่าสีของไอศกรีมทั ง 4 สูตร (Table 2) 
ด้วยการวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดค่าสี ระบบ CIE พบว่า 
ไอศกรีมทั ง 4 สูตร มีคา่ L* a* b* C* และ H๐ แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ค่าความสว่าง
ของไอศกรีมนมสูตรควบคุมมีค่าสูงที่สุด ค่า b* และ H๐ 
วัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเหลือง สอดคล้องกับสีที่สังเกตจาก
ลักษณะปรากฏไอศกรีมมีสีเหลืองอ่อน ส่วนไอศกรีม
สูตรน  านมข้าว เหนียวด ามีค่าความสว่างต่ าที่สุ ด 

ไอศกรีมมีสีม่วงเข้ม ไอศกรีมที่ผลิตจากน  านมข้าวค่า a* 
และค่า H๐ วัตถุมีแนวโน้มไปในโทนสีแดงถึงม่วง 
สอดคล้องกับสีที่สังเกตจากลักษณะปรากฏไอศกรีมมีสี
ม่วง เนื่องจากข้าวพันธุ์สีม่วงทั งข้าวไรซ์เบอรี่และข้าว
เหนียวด าที่ อุดมไปด้วยสารส าคัญที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง มีแอนโทไซยานินซึ่งให้สีแดง ม่วง น  าเงิน 
[12] ทั งนี ความเข้มของสีขึ นอยู่กับปริมาณของข้าวที่
เติมลงไปในส่วนผสมของไอศกรีม 

 
Table 2 Color of rice milk ice cream and control (milk) ice cream 

Formulas of ice cream Color 
L* a* b* C* H๐ 

Control (milk) 81.60+0.43a -2.27+0.14d 34.5+0.44a 34.58+0.43a 93.52+0.17a 
Rice berry milk 48.29+0.39b 3.65+0.35a 5.60+0.45b 6.48+0.44b 51.57+0.33d 
Black glutinous rice milk 40.63+0.45d 2.10+0.10c 2.83+0.15c 3.20+0.15c 67.48+0.12b 
Mixed (rice berry with 
black glutinous rice (1:1)) 

45.64+1.84c 2.75+0.11b 5.73+0.11b 6.35+0.14b 64.67+0.20c 

note: mean ±SD, a-d means within each column indicate significant differences (P≤0.05) using Duncan's multiple range test. 
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  การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
(Table 3) เพ่ือทดสอบความชอบด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่น รสชาติ  เนื อสัมผัส  การละลายในปาก และ
ความชอบรวม จากผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 
30 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale พบว่า คะแนน
เฉลี่ยของการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของไอศกรีมทั ง 4 สูตร แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05)  ไอศกรีม
สูตรน  านมข้าวเหนียวด ามีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะ
ป ร า ก ฏ  (7.83±0.75) ก ลิ่ น  (7.63±0.61) ร ส ช า ติ  
(7.67±0.66)  เนื อสัมผัส (7.60±0.67) การละลายใน
ปาก (7.53±0.82) และความชอบรวม (7.73±0.88) สูง
กว่าสูตรน  านมข้าวไรซ์เบอรี่และสูตรผสมระหว่างข้าว
ไรซ์เบอรี่และข้าวเหนียวด า 
  เมื่อพิจารณาในภาพรวมสูตรที่เหมาะสมในการ
พัฒนาเป็นสูตรต้นแบบของไอศกรีมน  านมข้าวคือสูตร
น  านมข้าวเหนียวด า ซึ่งประกอบด้วยน  านมข้าวเหนียว

ด า วิปปิ้งครีม น  าตาลทราย และไข่แดง เท่ากับ ร้อยละ 
47, 23, 18 และ 12 ตามล าดับ จากการทดลองมีการใช้
น  านมจากข้าวต่างชนิดกันส่งผลต่อค่าร้อยละการขึ นฟู 
ความหนืด และอัตราการละลายแตกต่างกัน  ไอศกรีม
สูตรที่ใช้น  านมข้าวหนียวเป็นสูตรที่ถูกคัดเลือกเพ่ือน าไป
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมไขมันต่ าจากน  านมข้าว 
เนื่องจากมีอัตราการละลายต่ าที่สุด แต่เนื่องจากมีค่า
ร้อยละการขึ นฟูต่ า จึงต้องมีการพัฒนาเนื อสัมผัสด้าน
การขึ นฟูของไอศกรีม การสังเกตลักษณะปรากฏของ
ไอศกรีมให้ลักษณะสีม่วงเข้ม กลิ่นหอมของข้าวชัดเจน 
เนื อสัมผัสเรียบเนียน รสหวานมันอร่อย และมีคะแนน
เฉลี่ยจากการประเมินทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส การละลายในปาก และ
ความชอบรวมสูงกว่าสูตรน  านมข้าวไรซ์เบอรี่และสูตร
ผสม ดังนั นจึงมีความเป็นไปได้สูงและเหมาะสมที่จะ
น าไปพัฒนาต่อยอดเป็นไอศกรีมน  านมข้าวลดไขมันเพ่ือ
สุขภาพในขั นตอนต่อไป 

 
Table 3 The liking score (n = 30) of rice milk ice cream and control (milk) ice cream 

Sensory attribute 
Formulas of ice cream 

Control 
(milk) 

Rice berry 
milk 

Black glutinous 
rice milk 

Mixed (rice berry with 
black glutinous rice (1:1)) 

Appearance 8.16+0.69a 7.73+0.69b 7.83+0.75ab 7.76+0.56b 
Flavor 8.00+0.74a 7.00+0.64c 7.63+0.61b 7.17+0.59c 

Overall taste 8.30+0.59a 7.46+0.51b 7.67+0.66b 7.53+0.50b 
Texture 8.07+0.69a 7.17+0.83c 7.60+0.67b 7.33+0.84bc 

Melting in mouth 8.00+0.78a 7.20+1.15b 7.53+0.82b 7.37+0.81b 
Overall liking 8.10+0.84a 7.07+0.94b 7.73+0.88ab 7.40+0.89ab 

note: mean ±SD, a-c means within each row indicate significant differences(P≤0.05) using Duncan's multiple range test. 
 
2. ผลของการเติมกล้วยหอมทอง แก่นตะวัน นมถั ว
เหลือง และกลูโคสไซรัป เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม
ต่อคุณภาพของไอศกรีมน ่านมข้าว 
 วิปปิ้งครีมมีราคาค่อนข้างสูงและมีแคลลอรี่ใน
ปริมาณสูง การใช้วัตถุดิบอ่ืนเพ่ือทดแทนวิปปิ้งครีมจะ
ช่วยลดต้นทุนการผลิต ลดความเสี่ยงจากการบริโภค
ไขมันที่มีแคลลอรี่สูง และเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่

ต้องการหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มีส่วนผสม
ของนมวัวได้  สารทดแทนวิปปิ้ งครีมในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม อาจเป็นสารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุล
ใหญ่ เป็นไฮโดรคอลลอยด์ ท าให้มีลักษณะเนื อสัมผัส
ของไอศกรีม เพ่ิมความข้นหนืด อาจเป็นประเภทเส้นใย
อาหารที่ไม่ให้พลังงานหรือให้พลังงานต่ า ในการศึกษา
วิจัยนี มีการทดลองใช้วัตถุดิบที่หลากหลายในการ
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ทดแทนการใช้วิปปิ้งครีม ได้แก่ กล้วยหอมทอง แก่นตะวัน 
นมถั่วเหลือง และกลูโคสไซรัป ซึ่งวัตถุดิบแต่ละชนิดมี
องค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน  
  ไอศกรีมน  านมข้าวสูตรที่มีการเติมวิปปิ้งครีม 
(สูตรควบคุม) ประกอบด้วยน  านมข้าวเหนียวด า วิปปิ้ง
ครีม น  าตาลทราย และไข่แดง เท่ากับ ร้อยละ 47, 23, 
18 และ 12 ตามล าดับ ผลของการเติมกล้วยหอมทอง 
แก่นตะวัน นมถั่วเหลือง และกลูโคสไซรัปทดแทนวิปปิ้ง
ครีมในอัตราส่วนที่เท่ากัน จากการสังเกตลักษณะปรากฏ
ของไอศกรีม (Figure 2) สูตรควบคุม ไอศกรีมสีม่วงเข้ม 
กลิ่นหอมของข้าวชัดเจน เนื อสัมผัสเรียบเนียน รสหวาน
มันอร่อย ไอศกรีมสูตรที่มีการเติมกล้วยหอมทอง ไอศกรีม

สีม่วงอ่อนปนน  าตาล กลิ่นข้าวเหนียวด าและกล้วยหอม 
เนื อสัมผัสเรียบเนียน รสหวานมันอร่อย การขึ นฟูสูง 
ไอศกรีมสูตรที่มีการเติมแก่นตะวัน ไอศกรีมสีม่วงเข้มปน
ด า กลิ่นข้าวเหนียวด าและกลิ่นแก่นตะวัน เนื อสัมผัส
เรียบเนียน รสหวานมันอร่อย การขึ นฟูน้อย ไอศกรีม
สูตรที่มีการเติมนมถั่วเหลือง  ไอศกรีมสีม่วงเข้ม กลิ่น
ข้าวเหนียวด าและกลิ่นนมถั่วเหลือง เนื อสัมผัสเรียบ
เนียน รสหวานมันอร่อย การขึ นฟูสูง ละลายเร็ว และ
ไอศกรีมสูตรที่มีการเติมกลูโคสไซรัป ไอศกรีมสีม่วง 
กลิ่นหอมข้าวเหนียวด า เนื อสัมผัสเรียบเนียน รสชาติ
ค่อนข้างหวาน การขึ นฟูน้อยกว่าสูตรควบคุม 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Appearance of black glutinous rice milk ice cream 
 
  การทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม 
ร้อยละการขึ นฟู ความหนืด อัตราการละลาย และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน  าได้ (Table 4) พบว่า ไอศกรีมทั ง 5 
สูตร มีค่าร้อยละการขึ นฟู ความหนืด อัตราการละลาย 
และปริมาณของแข็งที่ละลายน  าได้ แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 
สูตรที่มีการเติมน  านมถั่วเหลืองมีค่าร้อยละการขึ นฟูสูงที่สุด 
รองลงมา คือ สูตรที่มีการเติมกล้วยหอมทอง ถั่วเหลือง
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีองค์ประกอบของไขมัน 
คารโบไฮเดรต โปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ซึ่ง
มีประโยชนตอรางกาย นอกจากนี ถั่วเหลือง ยังม ีเลซิทินอยู
มากถึงรอยละ 2 [13] การขึ นฟูที่มีการเติมนมถั่วเหลือง
เป็นผลมาจากนมถั่วเหลืองมีสารอิมัลซิไฟเออร์ที่ส าคัญ
คือเลซิทิน [14] เช่นเดียวกับในไข่แดง คุณสมบัติที่
ส าคัญของอิมัลซิไฟเออร์คือช่วยในการเกิดโครงสร้าง

ของกลุ่มเม็ดไขมันที่จับกับฟองอากาศ เกิดเป็นฟิล์มรอบ
เม็ดไขมัน ลดแรงตึงผิวของเม็ดไขมัน ท าให้เม็ดไขมัน
สามารถรวมกันเกิดเป็นโครงสร้างหุ้มฟองอากาศได้ อิมัล
ซิไฟเออร์ช่วยท าให้เนื อไอศกรีมมีเนื อสัมผัสที่เนียน 
สร้างกลิ่นรส ช่วยลดระยะเวลาการตีขึ นฟู ท าให้ผลึก
น  าแข็งมีขนาดเล็กลง ป้องกันการเกิดผลึกน  าแข็งขนาด
ใหญ่ ช่วยให้ส่วนผสมกระจายตัวดีขึ น ช่วยลดขนาด
ฟองอากาศในเนื อไอศกรีม ทั งยังช่วยให้ไอศกรีมที่ได้มี
ลักษณะแห้ง คงรูปและขึ นฟูได้ดี ช่วยลดอัตราการละลาย 
และเพ่ิมความทนทานต่อการเปลี่ยนแปลงเนื ่องจาก
อุณหภูมิ แต่ถ้าใช้ปริมาณมากเกินไป จะท าให้เกิดโฟม
ขณะไอศกรีมละลาย [15] ดังนั นเมื่อเติมนมถั่วเหลือง
เท่ากับเป็นการเพ่ิมปริมาณอิมัลซิไฟเออร์มากขึ น จึงส่งผล
ให้ไอศกรีมมีการขึ นฟูเพ่ิมขึ น นอกจากนี โปรตีนจากถั่ว
เหลืองยังมีเชิงหน้าที่ส าคัญ คือ เป็นอิมัลซิไฟเออร์ช่วยท า
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ให้อิมัลชันคงตัว  ช่วยในการจับกับน  า และท าให้เกิดโฟม 
การเกิดโฟมเป็นระบบที่ประกอบด้วยฟองอากาศหรือแก๊ส
กระจายตัวอยู่ในของแข็งหรือของเหลวที่มีความหนืดสูง 
เช่น ไอศกรีม วิปปิ้งครีม การท าให้เกิดฟอง ท าได้โดย
การใช้เครื่องตีปั่น หรือโดยการเป่าอากาศเข้าไปใน
ของเหลว โฟมเป็นฟองอากาศขนาดเล็กที่แขวนลอยอยู่
ในของเหลว หรือของแข็ง โดยมีฟิล์มบางๆ ล้อมรอบ
อากาศไว้ เกิดจากการตี หรือปั่นอย่างรุนแรง โปรตีนที่
จะเกิดโฟมได้ดีและคงตัว ต้องมีความยืดหยุ่นสูง และ
สามารถเกิดเป็นแผ่นฟิล์มบางๆ และแข็งแรงที่สามารถ
กักเก็บอากาศได้ [16] 
 ไอศกรีมสูตรที่มีการเติมกล้วยหอมทอง และ
แก่นตะวัน มีสารอินูลิน (inulin) ซึ่งเป็นคาร์โบไฮเดรต
ประเภทพอลิแซ็กคาไรด์จัดเป็นเส้นใยอาหาร ประเภทที่
ละลายได้ในน  า ซึ่งร่างกายไม่สามารถย่อยได้ในระบบ
ทางเดินอาหารและไม่ให้พลังงาน แต่ถูกย่อยได้ด้วย
แบคทีเรียที่อยู่ในล าไส้ใหญ่ มีสมบัติเป็นพรีไบโอติกซึ่งมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ อินูลินดูดน  าได้ดี ใช้เป็นส่วนผสม
ทดแทนไขมัน  ในอาหารที่ มี ไขมันต่ าหลายชนิ ด 
เนื่องจากให้ความหนืด มีเนื อเนียน มีลักษณะเนื อเป็น
ครีม ให้ความรู้สึกในปากคล้ายไขมัน [17] ในแก่นตะวัน

มีปริมาณอินูลินสูง 19.4 กรัมต่อ 100 กรัม มีเส้นใย
อาหารสูง มีไขมันต ่า ในกล้วยมีปริมาณอินูลิน 0.3-0.7 
กรัมต่อ 100 กรัม [18] ไอศกรีมสูตรกล้วยหอมมีค่าร้อย
ละการขึ นฟูต่ าและความหนืดสูง อาจเนื่องจากแป้ง
กล้วยจะมีความหนืดเพ่ิมขึ นเมื่ออุณหภูมิต่ า แป้งกล้วย
เป็นสารที่ให้ความคงตัวและให้เนื อสัมผัสของไอศกรีมมี
ความข้นหนืดมากขึ น สอดคล้องกับการรายงานของ 
ชมภูนุช [5] ศึกษาการใช้แป้งกล้วยเป็นสารให้ความคงตัว
ในไอศกรีมกะทิ พบว่าการเพ่ิมปริมาณแป้งกล้วยส่งผล
ให้ความหนืดสูงขัดขวางการเคลื่อนที่ของใบพัดในขณะตี
อากาศจึงมีผลท าให้ความสามารถในการตีอากาศเข้าไป
ในเนื อไอศกรีมลดลง ค่าร้อยละการขึ นฟูก็ลดลง โดย
ความหนืดที่สูงขึ นท าให้อัตราการละลายลดลง ไอศกรีม
สูตรที่มีการเติมกลูโคสไซรัปมีค่าร้อยละการขึ นฟูต่ าที่สุด 
และมีความหนืดสูงที่สุด โดยทั่วไปนิยมใช้น  าตาลทราย
ร่วมกับกลูโคสไซรัปในการผลิตไอศกรีม ช่วยเพ่ิม
ปริมาณของแข็งทั งหมด ซึ่งเป็นการช่วยเพ่ิมเนื อสัมผัสที่
ดีให้กับไอศกรีม แต่จากการทดลองปริมาณกลูโคสไซรัป
ในสูตรอาจมีปริมาณสูงเกินไป ไอศกรีมมีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน  าได้สูง ความหนืดสูง และค่าร้อยละการขึ นฟู
ต่ า 

 
Table 4 Overrun, viscosity, melting rate and total soluble solid of black glutinous rice milk ice cream 

Formulas of ice cream 
Overrun 

(%) 
Viscosity (cP) 

Melting rate 
(g/min) 

Total soluble 
solid (๐brix) 

Control (whipping cream) 19.28+0.23c 55.31+0.21c 0.06+0.00d 32.2+0.11c 
Cavendish banana 21.29+0.14b 63.61+0.32b 0.08+0.01c 28.9+0.06e 

Sunchoke 19.36+0.36c 53.61+0.29d 0.15+0.01b 34.4+0.17b 
Soy milk 28.38+0.42a 50.17+0.21e 0.18+0.01a 29.4+0.23d 

Glucose syrup 17.19+0.23d 85.62+0.29a 0.07+0.00c 48.0+0.06a 
note: mean ±SD, a-e means within each column indicate significant differences (P≤0.05) using Duncan's multiple range test. 
 
  การวัดค่าสีของไอศกรีมทั ง 5 สูตร (Table 5) 
พบว่า ไอศกรีมทั ง 5 สูตร มีค่า L*  a*  b*  C* และ H๐ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ค่า
ความสว่างของไอศกรีมสูตรที่มีการเติมวิปปิ้งครีม (สูตร
ควบคุม) มีค่าสูงที่สุด ไอศกรีมทั ง 5 สูตรมีค่า a* และ 

H๐ อยู่ในโทนสีแดงและเหลือง สอดคล้องกับสีที่สังเกต
จากลักษณะปรากฏไอศกรีมมีสีอยู่ในโทนสีม่วง ไอศกรีม
สูตรที่มีการเติมแก่นตะวันและกลูโคสไซรัปมีค่าความ
สว่างต่ า สอดคล้องกับผลจากการสังเกตลักษณะปรากฏ
ไอศกรีมสูตรที่มีการเติมกลูโคสไซรัปมีสีม่วงเข้มคล  า 
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อาจเนื่องจากเป็นสูตรที่มีปริมาณน  าตาลสูงเมื่อผ่านการให้
ความร้อนท าให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด เป็นปฏิกิริยาการ
เกิดสีน  าตาลชนิดที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์เกิดขึ นระหว่าง
น  าตาลรีดิวส์กับกรดแอมิโนโปรตีน หรือสารประกอบ
ไนโตรเจนอ่ืนๆ โดยมีความร้อนเร่งปฏิกิริยา [16] ส่วน
ในสูตรที่มีการเติมแก่นตะวันอาจเกิดจากปฏิกิริยาการ
เกิดสีน  าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์  โดยแก่นตะวัน
ภายหลังการปอกเปลือก เซลล์เกิดการช  า ฉีกขาด เมื่อ

ถูกกระแทก บด หั่น หรือสับ ท าให้เอนไซม์พอลิฟีนอล 
ออกซิเดส [19] สารตั งต้น และออกซิเจนเข้ามาสัมผัส
กันสารโมโนฟีนอลจะถูกออกซิไดซ์เป็นไดฟีนอลซึ่งไม่มีสี 
และถูกออกซิไดซ์ต่อเป็นโอควิโนนซึ่งจะท าปฏิกิริยาต่อกับ
กรดแอมิโนหรือโปรตีนได้เป็นสารสีน  าตาล และจะรวมตัว
กันเป็นพอลิเมอร์ที่มีโมเลกุลใหญ่และมีสีน  าตาล ท าให้
ไอศกรีมที่มีการเติมแก่นตะวันที่มีสีคล  า 

 
Table 5 Color of black glutinous rice milk ice cream 

Formulas of ice cream 
Color 

L* a* b* C* H๐ 

Control (whipping cream) 40.63+0.45a 2.10+0.10c 2.83+0.15c 3.20+0.15c 67.48+0.12a 
Cavendish banana 35.45+0.45b 5.14+0.13b 6.76+0.13a 8.36+0.08a 53.59+0.43b 
Sunchoke 31.71+0.13d 1.51+0.08d 1.79+0.07d 2.33+0.08d 50.34+0.34c 
Soy milk 33.51+0.54c 2.12+0.04c 0.37+0.10e 2.15+0.05e 11.56+0.42e 
Glucose syrup 28.50+0.23e 5.33+0.07a 3.67+0.02b 6.47+0.09b 34.44+0.03d 

note: mean ±SD, a-e means within each column indicate significant differences (P≤0.05) using Duncan's multiple range test. 
 
  การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ไอศกรีมทั ง 5 สูตร (Table 6) เพ่ือทดสอบความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส การละลาย
ในปาก และความชอบรวม จากผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน จ านวน 30 คน โดยวิธี 9-point hedonic scale 
พบว่า คะแนนเฉลี่ยของการประเมินการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของไอศกรีมทั ง 5 สูตร แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
(p<0.05) ด้านลักษณะปรากฏไอศกรีมสูตรที่มีการเติม
กล้วยหอม ถั่วเหลือง และกลูโคสไซรัปมีคะแนนเฉลี่ย
ใกล้เคียงกับสูตรควบคุม ด้านเนื อสัมผัสสูตรที่มีการเติม
กล้วยหอมและกลูโคสไซรัปมีคะแนนเฉลี่ยใกล้เคียงกับ
สูตรควบคุม ด้านการละลายในปากสูตรที่มีการเติม
กล้วยหอม แก่นตะวัน และนมถั่วเหลืองมีคะแนนเฉลี่ย
ใกล้เคียงกับสูตรควบคุม  ด้านกลิ่น  รสชาติรวมและ
ความชอบรวม สูตรที่มีการเติมกล้วยหอมมีคะแนนเฉลี่ย

สูงใกล้เคียงกับสูตรควบคุม เมื่อพิจารณาในภาพรวมสูตร
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับสูงที่
เหมาะสมในการพัฒนาเป็นสูตรต้นแบบของไอศกรีม
น  านมข้าวคือสูตรที่มีการเติมกล้วยหอม ซึ่งประกอบด้วย
น  านมข้าวเหนียวด า กล้วยหอม น  าตาลทราย และไข่
แดง เท่ากับ ร้อยละ 47, 23, 18 และ 12 ตามล าดับ 
เนื่องจากการสังเกตลักษณะปรากฏของไอศกรีมสีม่วง
อ่อนปนน  าตาล กลิ่นข้าวเหนียวด าและกล้วยหอม เนื อ
สัมผัสเรียบเนียน รสหวานมันอร่อย มีค่าร้อยละการขึ น
ฟูสูง อัตราการละลายต่ า และมีคะแนนเฉลี่ยจากการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส 
และความชอบรวมสูงกว่าสูตรที่มีการเติมแก่นตะวัน นม
ถั่วเหลืองและกลูโคสไซรัป มีความเป็นไปได้สูงและ
เหมาะสมที่จะน าไปพัฒนาต่อยอดเป็นการผลิตไอศกรีม
ไขมันต่ าจากน  านมข้าวเหนียวด า 
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Table 6 The liking score (n = 30) of black glutinous rice milk ice cream  

Sensory attribute 
Formulas of ice cream 

Control 
(whipping cream) 

Cavendish 
banana 

Sunchoke Soy milk Glucose syrup 

Appearance 7.83+0.75a 7.60+0.67a 7.03+0.96b 7.56+0.73a 7.67+0.66a 
Flavor 7.63+0.61a 7.43+0.50ab 7.03+0.49c 7.10+0.48c 7.30+0.59bc 

Overall taste 7.67+0.66a 7.40+0.56a 7.00+0.58b 7.00+0.59b 7.03+0.81b 
Texture 7.60+0.67a 7.47+0.73ab 7.07+0.86c 7.07+0.87c 7.30+0.87ab 

Melting in mouth 7.53+0.82a 7.33+0.80ab 7.50+0.78a 7.27+0.78ab 6.93+0.87b 
Overall liking 7.73+0.88a 7.50+0.90ab 7.03+0.80c 7.10+0.66bc 7.13+0.68bc 

note: mean ±SD, a-c means within each row indicate significant differences (P≤0.05) using Duncan's multiple range test. 
 
  เมื่อน าไอศกรีมนมที่ประกอบด้วยนมสด วิปปิ้ง
ครีม น  าตาลทราย และไข่แดง เท่ากับ ร้อยละ 47, 23, 
18 และ 12 ตามล าดับ และไอศรีมสูตรที่มีการเติม
กล้วยหอมที่ประกอบด้วยน  านมข้าว กล้วยหอม น  าตาล
ทราย และไข่แดง เท่ากับ ร้อยละ 47, 23, 18 และ 12 
ตามล าดับ มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  พบว่า 
ไอศกรีมนมมีปริมาณความชื น ไขมัน โปรตีน เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 70.06, 5.87, 3.70, 0.97 และ 
19.40 ตามล าดับ ไอศกรีมสูตรที่มีการเติมกล้วยหอมมี
ปริมาณความชื น ไขมัน โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต 
ร้อยละ 68.47, 1.06, 3.05, 2.35 และ 25.07 ตามล าดับ 
ไอศกรีมสูตรที่มีการเติมกล้วยหอมทองมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตสูงและปริมาณไขมันต่ ากว่าไอศกรีมนม
ทั่วไป 
 
สรุปผล 
  การผลิตไอศกรีมน  านมข้าวลดไขมันเพ่ือสุขภาพ 
โดยใช้ข้าวเหนียวด ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิต เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไปอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง การใช้กล้วยหอมทองสามารถ
ทดแทนวิปปิ้งครีมในการผลิตไอศกรีมเพ่ือลดไขมันได้ มี
คุณภาพใกล้เคียงกับการใช้วิปปิ้งครีมซึ่งมีราคาสูงในการ
ผลิต เป็นทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภคที่ต้องการ
รับประทานไอศกรีมแต่แพ้นมวัว องค์ความรู้ที่ได้จาก
การศึกษาวิจัยนี สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาต่อยอดการผลิตในระดับอุตสาหกรรมต่อไปได้ 
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