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บทคัดย่อ: ตาลเป็นผลติผลทางการเกษตรท่ีมีการปลกูเป็นจ�านวนมากในแถบจงัหวดันครสวรรค์และจงัหวดัใกล้เคียง 
ซึง่น�า้ตาลโตนดมีกลิน่รสเฉพาะของตาล จงึชว่ยสร้างคณุลกัษณะเดน่เฉพาะตวัให้กบัผลติภณัฑ์ งานวิจยันีมี้
วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลการใช้น�า้ตาลโตนดตอ่คณุภาพของไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้องหอมนิลงอก โดยทดแทน
ปริมาณน�า้ตาลซโูครสด้วยปริมาณน�า้ตาลโตนดท่ี 4 ระดบั คือ 100:0 สตูรควบคมุ 40:60 20:80 และ 0:100 
ตามล�าดบั โดยศกึษาคณุภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสมัผสั พบวา่ การเพ่ิมขึน้ของปริมาณน�า้ตาล
โตนดจะสง่ผลให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด คา่ความหนืด สมบตักิารเสียรูป และคา่ความสวา่ง (L*) 
ของไอศกรีมลดลง แตร้่อยละการขึน้ฟแูละอตัราการละลายจะสงูขึน้ การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ไอศกรีม 
พบวา่ ไอศกรีมสตูร 20:80 (ซโูครส:น�า้ตาลโตนด) ได้รับความชอบด้านการยอมรับรวมสงูท่ีสดุและไมแ่ตกตา่ง
จากตวัอยา่งควบคมุ (P ≥ 0.05) โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด 16.83 ± 0.41˚Brix ความหนืด 
13.70 ± 0.20 cP ร้อยละการขึน้ฟ ู32.90 ± 7.40 สมบตักิารเสียรูป 2749 ± 0.52 g คา่สี L* 71.58 ± 0.2, a*  
1.35 ± 0.01, b* 6.64 ± 0.07 เม่ือน�ามาตรวจสอบคณุคา่ทางโภชนาการ  พบวา่ มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 0.34  
ปริมาณไขมนัร้อยละ 10.14 ปริมาณเย่ือใยร้อยละ 0.24 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 12.25 ปริมาณความชืน้
ร้อยละ 76.34 และปริมาณเถ้าร้อยละ 0.68 
ค�ำส�ำคัญ: น�า้ตาลโตนด, ข้าวกล้องหอมนิล, ข้าวกล้องงอก, ไอศกรีม

ABSTRACT: Toddy palm is the agricultural product that mostly grows in Nakorn Sawan 
province and nearby area. Palm sugar has a specific flavor and can improve outstanding product 
properties. The aim of this research was to study effect of palm sugar on qualities of black jasmine 
GABA rice milk ice cream and to investigate the physical, chemical and sensory properties of 
the product. The levels of substitute sucrose with Palm sugar were 100:0 (control), 40:60, 20:80 
and 0:100, respectively. This research found that increasing of palm sugar content decreased 
total soluble solids, viscosity, deformation properties and L* of the ice cream. However, overrun 
percentage and melted percentage of the ice cream were increased. Consumers’ acceptance of ice cream  
has shown that 20:80 (sucrose: palm sugar) has the highest overall acceptability and were not significantly 
different from the control (P≥0.05). This ice cream had 16.83˚Brix total soluble solids, 13.70 ± 0.20 cP 
viscosity, 32.90 ± 7.40 cP % overrun, 2749 ± 0.52 g deforming force, 71.58 ± 0.2 L*, 1.35 ± 0.01 a* and 
6.64 ± 0.07 b*. The protein content of this product was 0.34%, fat content was 10.14%, fiber content 
was 0.24%, carbohydrate content 12.25%, moisture content was 76.34% and ash content was 0.68%.
Keywords: palm sugar, black jasmine rice, GABA rice, ice cream
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บทน�ำ

น�า้ตาลโตนดจดัเป็นผลติผลทางการเกษตรท่ีมี 
ช่ือเสยีงในต�าบลเกยไชย อ�าเภอชมุแสง จงัหวดันครสวรรค์ 
เน่ืองจากน� า้ตาลโตนดมีกลิ่นหอมเฉพาะท่ีเป็น
ลกัษณะเดน่ จงึเป็นท่ีนิยมน�ามาเป็นสว่นผสมในอาหาร
และขนมหวานของไทยหลายชนิด เชน่ ปลาต้มเคม็ 
ลอดชอ่งน�า้กะทิ ขนมหม้อข้าวหม้อแกง หน้าสงัขยา 
เป็นต้น นอกจากมีกลิน่หอมเฉพาะแล้วน�า้ตาลโตนด
ยงัมีปริมาณวิตามิน แร่ธาต ุโปรตีน กลโูคส และฟรุกโตส 
มากกวา่ในน�า้ตาลทรายขาวหรือน�า้ตาลซโูครส ซึง่วิตามิน
และแร่ธาตุท่ีมีอยู่ในน�า้ตาลโตนดนีส้ามารถช่วย
ฟอกเลอืด ปอ้งกนัโรคโลหิตจาง มีสารต้านอนมุลูอิสระ 
ปอ้งกนัภาวะโรคหวัใจ ลดความเสีย่งตอ่โรคความผิดปกติ
ในระบบทางเดนิอาหาร ลดอาการเจ็บปวดตามข้อ 
ชว่ยรักษาโรคหอบหืด และภมิูแพ้ เป็นต้น (Singh et al, 
2013; Nath et al, 2015) แม้วา่น�า้ตาลโตนดจะมีประโยชน์
อยูม่ากแตก่ารน�ามาใช้ประโยชน์ยงัคงมีอยูใ่นวงจ�ากดั
เฉพาะอาหารและขนมไทย ดงันัน้จงึควรน�ามาศกึษา
การใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอ่ืนตาม
สมยันิยมให้มีความหลากหลายมากขึน้ เชน่ ผลติภณัฑ์
ไอศกรีม ซึง่เป็นของผสมแชเ่ยือกแข็ง มีรสหวานจาก
น�า้ตาลซโูครส ให้ความรู้สกึช่ืนใจ ชว่ยดบัร้อน ท�าให้
เป็นท่ีช่ืนชอบของทกุเพศทกุวยั โดยเฉพาะในเมืองไทย
ท่ีมีอากาศร้อนเกือบทัง้ปี แตผ่ลติภณัฑ์ไอศกรีมใน
ท้องตลาดสว่นใหญ่จะผลิตจากน�า้นมและไขมนันม 
นอกจากจะมีราคาแพง และผู้บริโภคบางกลุม่ไมส่ามารถ
บริโภคได้ เชน่ ผู้บริโภคท่ีแพ้โปรตีนและแลก็โทสท่ีมี
ในน�า้นม ผู้ ท่ีเป็นโรคความดนัโลหิต โรคหลอดเลือด
หวัใจ และผู้ ท่ีบริโภคอาหารมงัสวิรัต ิดงันัน้ผลติภณัฑ์
ไอศกรีมเพ่ือสขุภาพจากธัญญพืชจึงเป็นท่ีน่าสนใจ
ในน�ามาวิจยัและพฒันา ทัง้นีน้อกจากตาลโตนดท่ีมี
ปลกูเป็นจ�านวนมากในจงัหวดันครสวรรค์แล้ว ข้าวยงั
เป็นพืชเศรษฐกิจอีกชนิดหนึง่ของจงัหวดันครสวรรค์ 
ซึง่ข้าวกล้องหอมนิล (black rice) เป็นข้าวท่ีมีคณุคา่ทาง
โภชนาการสูงโดยมีรงควัตถุของสีม่วงเป็นสารท่ี
เรียกวา่ แอนโทไซยานิน มีคณุสมบตัเิป็นสารต้านอนมุลู
อิสระ (Choi et al., 1994; Sompong et al., 2011) 
โดยมีรายงานว่าสารสกดัจากข้าวสีด�ามีสารส�าคญั 
คือ peonidin, peonidin 3-glucoside และ cyanidin 
3-glucoside ซึง่เป็นองค์ประกอบของแอนโทไซยานิน 
สามารถชว่ยยบัยัง้เซลล์มะเร็งตา่งๆ ได้ (Chen et al., 

2006) นอกจากนีใ้นข้าวกล้องยงัมีร�าข้าวและเส้นใย
อาหาร ซึง่มีรายงานถงึประสทิธิภาพในการลดระดบั
คลอเรสเตอรอลในร่างกายมนษุย์ได้ (Lee et al., 2008, 
Sompong et al., 2011) และเม่ือน�ามาท�าเป็นข้าวกล้อง
งอก (germination brown rice) หรือท่ีเรียกวา่ GABA 
rice (กล้า, 2552 ) ย่ิงชว่ยเพ่ิมคณุคา่ทางอาหารให้
สงูขึน้ โดยเฉพาะกรดแกมมาอะมิโนบวิทิริก (gamma 
amino butyric acid; GABA) ซึง่เป็นสารสือ่ประสาท
ของระบบประสาทสว่นกลาง รักษาสมดลุในสมอง 
ชว่ยบ�ารุงเซลล์ประสาทถ้าบริโภคเป็นประจ�าจะชว่ย
ปอ้งกนัการเสือ่มสภาพของเซลล์สมอง ปอ้งกนัการเกิด
โรคอลัไซเมอร์ ท�าให้สมองผอ่นคลาย และนอนหลบั
สบาย (พิมพ์อร, 2552; Okada et al. 2000) ซึง่
ผลิตภัณฑ์จากข้าวกล้องงอกเพ่ือสุขภาพได้รับ
ความนิยมมากในปัจจบุนั ดงันัน้จากคณุสมบตัแิละ
ประโยชน์ของน�า้ตาลโตนดและข้าวกล้องหอมนิลงอก
ท่ีกลา่วมาข้างต้นนีแ้ล้ว ท�าให้เป็นท่ีนา่สนใจในการน�า
มาเป็นส่วนผสมของไอศกรีมซึ่งจะช่วยให้ได้
ผลติภณัฑ์ท่ีมีกลิน่หอมและมีรสชาตเิฉพาะ เพ่ือเป็นการ
สร้างเอกลกัษณ์ให้กบัไอศกรีมของจงัหวดันครสวรรค์ 
และช่วยเพ่ิมการใช้ประโยชน์จากน�า้ตาลโตนด 
นอกจากนีย้งัช่วยเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้กับ
ผลติภณัฑ์ไอศกรีม รวมทัง้ชว่ยเพ่ิมมลูคา่ให้กบัผลติผล
ทางการเกษตรอีกด้วย ดงันัน้ในงานวิจยัครัง้นีจ้งึมี
วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการใช้น�า้ตาลโตนดท่ี
มีตอ่คณุภาพของผลติภณัฑ์ไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้อง
หอมนิลงอก ทัง้ทางด้ายกายภาพ เคมี และประสาทสมัผสั

วธีิกำรศกึษำ

น�า้ตาลโตนดสดส�าหรับใช้ในการผลติไอศกรีมโดย
รับซือ้จากกลุ่มอาชีพผลิตภัณฑ์จากตาลโตนด 
ต.เกยไชย อ.ชมุแสง จ.นครสวรรค์ น�ามาระเหยน�า้ออก 
80 เปอร์เซน็ต์ของน�า้หนกัเร่ิมต้น จากนัน้เก็บรักษาท่ี
อณุหภมิูห้อง สว่นน�า้ข้าวกล้องหอมนิลงอกเตรียมจาก
ข้าวกล้องหอมนิลท่ีเพาะงอก 100 กรัม ป่ันผสมกบั
น�า้สะอาด 1,000 กรัม ด้วยเคร่ืองป่ันโจ๊กซึง่มีกรอง
ส�าหรับแยกกากออก แล้วน�าน�า้ข้าวกล้องหอมนิลงอก
ตัง้ไฟท่ีอณุหภมิู 70 °C นาน 5 นาที น�าวตัถดุบิท่ี
เตรียมไว้มาผลิตไอศกรีมโดยก�าหนดสูตรต้นแบบ
และผลติไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้องหอมนิลงอก จากการ
ดดัแปลงสูตรของส�านักงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว 
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กรมการข้าว (2552) ซึง่มีสว่นผสมดงันี ้น�า้ข้าวกล้อง
หอมนิลงอก 100 กรัม, น�า้กะทิ 100 กรัม, น�า้ตาลทราย 
23 กรัม, สารให้ความคงตวั 1 กรัม, เกลอืป่น 0.5 กรัม 
และศึกษาปริมาณการทดแทนน�า้ตาลทรายด้วย
น�า้ตาลโตนดท่ีเหมาะสมด้วยสตูรต้นแบบ โดยแปร
ปริมาณน�า้ตาลทรายตอ่น�า้ตาลโตนด (สว่นผสมอ่ืน
คงตวั) 4 ระดบั คือ สตูร 1(100:0) เป็นสตูรควบคมุ 
สตูร 2 (40:60) สตูร 3 (20:80) และสตูร 4 (0:100) 
จากนัน้ผลิตไอศกรีมโดยผสมส่วนผสมให้เข้ากัน
แล้วพลาสเจอร์ไรซ์ท่ีอณุหภมิู 85±1 °C เป็นเวลา 15 นาที 
แล้วท�าให้เยน็ลงอยา่งรวดเร็ว น�าไปโฮโมจีไนซ์ และ
บม่ท่ีอณุหภมิู 4±2 °C เป็นเวลา 4 ชัว่โมง แล้วจงึน�า
มาป่ันเป็นไอศกรีมด้วยเคร่ืองป่ันไอศครีม (Nemox, 
รุ่น Gelatissimo Exclusive) บรรจลุงถ้วย เก็บท่ี
อณุหภมิู -18 ºC

คุณภำพทำงกำยภำพ และเคมี 
ตรวจสอบคณุสมบตัิทางกายภาพและเคมีของ

ผลติภณัฑ์ไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้องหอมนิลงอก โดย
วดัคา่ความหนืดของไอศกรีมมิกซ์ท่ีผ่านการบม่แล้ว 
ด้วยเคร่ือง Brookfield Viscometer โดยใช้เขม็เบอร์ 1 
ความเร็วรอบ 20 RPM วดัคา่การเสียรูปร่างโดยใช้
เคร่ือง Texture Analyzer (Texture Analyzer TA.XT 
Plus Ser No.11295) ใช้การทดสอบแบบแรงกด 
ด้วยหวัวดั P/2 วดัส ี(Color) โดยใช้ Hunter Colorimeter 
(รุ่น CQX 2934) ซึง่วดัคา่ L*, a*, b* วดัร้อยละการขึน้ฟ ู
(ดดัแปลงจาก Arbuckle, 1986) และ วดัเปอร์เซน็ต์
การละลายโดยดดัแปลงจาก Garcia et al. (1995) 
โดยท�าการทดลอง 3 ซ�า้ และวิเคราะห์ผลการทดลอง
โดย Analysis of variance (ANOVA) และทดสอบ
ความแตกตา่งด้วยวิธี Duncan‘s Multiple Range Test 
ท่ีระดบันยัส�าคญั 0.05 จากนัน้ ตรวจสอบคณุสมบตัิ
เคมีของตวัอยา่งท่ีได้รับความชอบมากท่ีสดุโดยการ
วดัคา่ปริมาณเย่ือใย ไขมนั เปอร์เซน็ต์ความชืน้ ปริมาณ
โปรตีน ปริมาณเถ้า ปริมาณคาร์โบไฮเดรต จ�านวน 
3 ซ�า้ จากนัน้หาคา่เฉลีย่และสว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
(S.D) ของข้อมลู

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส
น�าไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้องหอมนิลงอก 4 สตูร 

ได้แก่ สตูร 1 2 3 และสตูร 4 มาทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภค ซึง่ลกัษณะทางประสาทสมัผสัท่ีทดสอบ 

คือ ส ีความหวาน กลิน่รส เนือ้สมัผสั และการยอมรับ
โดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบเป็นนกัศกึษาของภาควิชา
เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและ
เทคโนโลยีอตุสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฎันครสวรรค์ 
ซึง่ผา่นการฝึกฝนแล้ว จ�านวน 20 คน โดยวางแผน
การทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ภายในบล๊อก (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ใช้การประเมิน
ให้คะแนนแบบ Hedonic Scale ตัง้แต ่คะแนน 1-9 
โดยมีเกณฑ์ในการให้คะแนนดงันี ้ คะแนน 9 คือ 
ชอบมากท่ีสดุ และคะแนน 1 คือไมช่อบมากท่ีสดุ และ
วิเคราะห์ผลการทดลองโดย Analysis of  variance 
(ANOVA) และทดสอบความแตกตา่งด้วยวิธี Duncan‘s 
Multiple Range Test ท่ีระดบันยัส�าคญั 0.05

ผลกำรศกึษำและวจิำรณ์

การศกึษาผลของการใช้น�า้ตาลโตนดในผลติภณัฑ์ 
โดยแปรปริมาณน�า้ตาลซูโครสต่อน�า้ตาลโตนดเป็น 
100:0 (สตูรควบคมุ) 40:60 20:80 และ 0:100 พบวา่
ไอศกรีมมิกซ์น�า้ข้าวกล้องงอกหอมนิลงอก สตูร 1 มี
ความหวานมากท่ีสดุ รองลงมาคือ สตูร 2 (40:60) 
สตูร 3 (20:80) และสตูร 4 (0:100) ตามล�าดบั เน่ืองจาก
ในสตูรท่ี 4 มีปริมาณน�า้ตาลโตนดเพียงชนิดเดียวท�าให้
มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายได้ทัง้หมดน้อยท่ีสดุ ซึง่สง่ผล
ให้คา่ความหนืดลดลง (Table 1) สว่นอตัราการขึน้ฟู
ของไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้องหอมนิลงอกท่ีทดแทน
น�า้ตาลซโูครสด้วยน�า้ตาลโตนดสตูร 2 สตูร 3 และสตูร 4 
มีอตัราการขึน้ฟสูงูกวา่สตูร 1 (ควบคมุ) อยา่งมีนยัส�าคญั
ทางสถิต ิ (P<0.05) โดยอตัราการขึน้ฟเูพ่ิมขึน้ตาม
ปริมาณน�า้ตาลโตนดท่ีทดแทน ซึง่มีความสมัพนัธ์กบั
ความหนืด คือ เม่ือความหนืดลดลงมีผลตอ่อตัราการ
ขึน้ฟขูองไอศกรีม เน่ืองจากปริมาณของแข็งลดลง 
ความหนืดลดลง การโฮโมจีไนซ์มีประสทิธิภาพมากขึน้ 
ท�าให้มีชอ่งวา่งอากาศมากขึน้ เม่ือน�าไปป่ันไอศกรีม
จงึมีอตัราการขึน้ฟเูพ่ิมขึน้ และผลการทดสอบทางด้าน
สมบตักิารเสยีรูปของไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้องหอมนิล
งอกท่ีทดแทนน�า้ตาลซโูครสด้วยน�า้ตาลโตนด พบวา่ คา่
ความแนน่เนือ้ของไอศกรีมทัง้ 4 สตูรมีความแตกตา่งกนั
อยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ (P < 0.05) โดยท่ีสตูร 1 
มีคา่ความแนน่เนือ้มากสดุ และสตูร 4 มีคา่ความแนน่เนือ้
น้อยท่ีสดุ ซึง่ความแนน่เนือ้ของไอศกรีมนีมี้ความเก่ียวข้อง
กบัอตัราการขึน้ฟ ูกลา่วคือ เม่ืออตัราการขึน้ฟตู�่าจะ
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ได้เนือ้ไอศกรีมท่ีมีความแนน่เนือ้มากขึน้ (Arbuckle, 
1986; Marshall และ Arbuckle, 1996) สว่นผลการ
วิเคราะห์คา่ส ี ของไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้องหอมนิลงอก
ท่ีทดแทนน�า้ตาลซโูครสด้วยน�า้ตาลโตนดทัง้ 4 สตูร 

พบวา่ คา่สี L*, a* และb* มีความแตกตา่งกนัอยา่งมี
นยัส�าคญัทางสถิต ิ(P < 0.05) เน่ืองจากน�า้ตาลโตนด
มีสีเข้มกวา่น�า้ตาลซโูครส

Table 1 Physical properties of Black Jasmine Gaba Rice Milk Ice Cream from different ratios of 
sucrose and Tanod Sugar.

ratio of 
sucrose 

and palm 
sugar

TSS (˚Brix)
viscosity 

(cP)
%overrun

deforming 
force (g)

L* a* b*

Control 18.50a±1.64 21.56a±0.05 24.34b±2.24 4258a±0.30 72.24a±0.16 2.26a±0.02 2.76d±0.04

40:60 17.50ab±0.55 14.76b±0.15 32.24a±12.32 3418ab±1.21 72.20ab±0.11 1.50b±0.02 5.92c±0.02

20:80 16.83bc±0.41 13.70c±0.20 32.90a±7.40 2749b±0.52 71.58b±0.28 1.35c±0.01 6.64b±0.07

0:100 16.16c±0.98 12.70d±0.10 32.91a±11.48 2637b±0.30 71.45b±0.21 1.08d±0.01 7.46a±0.02

*       Data are expressed as means ± S.D. 
a,b,…  Means with different letters in the same column are significantly different (P < 0.05) using Duncan’s new  
        multiple range test.

จาก Figure 1 เม่ือพิจารณาความชนัของกราฟ
จะสงัเกตได้วา่ไอศกรีม สตูร 1 มีอตัราการละลายช้าท่ีสดุ 
และสตูร 2  สตูร 3 และสตูร 4 ละลายเกือบหมด ณ 
เวลา 70 นาที เน่ืองจากสตูรควบคมุมีความแนน่เนือ้
มากกวา่ ซึง่สอดคล้องกบัการทดสอบทางด้านสมบตัิ
การเสียรูป  นอกจากนีส้ตูร 2 สตูร 3 และสตูร 4 มี
ปริมาณของแข็งในสตูรน้อยกวา่สตูร 1 จงึสง่ผลให้มี
อตัราการละลายเร็วตามล�าดบั และการน�าความร้อน
ผ่านผลิตภณัฑ์แช่แข็งเกิดได้เร็วขึน้เม่ือมีปริมาณน�า้
อิสระในรูปของน�า้แขง็ หรือน�า้เช่ือมอยูม่ากกวา่ จะท�าให้
ผลติภณัฑ์ละลายได้เร็วกวา่ (Garcia et al., 1995)

จาก Table 2 พบวา่ ความชอบในด้านสี และ
เนือ้สมัผสัไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิต ิ(P ≥ 0.05) โดยผู้
ทดสอบให้ความชอบด้านสีอยูใ่นชว่ง 5.83 - 6.89 
(ชอบเลก็น้อย) ด้านเนือ้สมัผสัอยูใ่นชว่ง 6.44 - 7.11 
(ชอบเลก็น้อย-ชอบปานกลาง) สว่นด้านความหวาน
มีความชอบอยูใ่นชว่ง 5.44 - 6.67 (ชอบเลก็น้อย) 
และด้านกลิน่รสอยูใ่นชว่ง 5.28 - 5.67 (ชอบเลก็น้อย) 

สว่นการยอมรับรวมพบวา่ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
สตูร 3 มากท่ีสดุแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ
(P > 0.05) กบัไอศกรีมสตูร 2 และ 4 เน่ืองจาก
ปริมาณอตัราสว่นของน�า้ตาลซโูครสตอ่น�า้ตาลโตนดท่ี
แตกตา่งกนัจงึท�าให้กลิน่รสแตกตา่งกนั อยา่งไรก็ตาม
เม่ือพิจารณาโดยรวมแล้ว พบวา่สตูร 3 มีความเหมาะ
สมท่ีจะน�ามาผลติมากท่ีสดุ เน่ืองจากได้รับความชอบ
ในด้านตา่ง ๆ ไมแ่ตกตา่งจากตวัอยา่งควบคมุ และได้รับ
ยอมรับโดยรวมจากผู้ทดสอบมากท่ีสดุ

เม่ือพิจารณาร่วมกบัผลการทดสอบทางกายภาพ
ร่วมด้วย ผู้วิจยัจงึตดัสนิใจเลือกสตูร 3 ไปวิเคราะห์
คา่ทางเคมี จาก Table 3 พบวา่ เม่ือบริโภคผลติภณัฑ์
ไอศกรีมน� า้นมข้าวกล้องหอมนิลงอกทดแทน
น�า้ตาลซโูครสด้วยน�า้ตาลโตนดสตูร 3 ใน 100 กรัม
จะได้รับโปรตีนร้อยละ 0.34ไขมนัร้อยละ 10.14 เย่ือใย
ร้อยละ 0.24 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 12.25 ความชืน้
หรือน�า้ร้อยละ 76.34 และเถ้าหรือธาตอุาหารร้อยละ 0.68 
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Figure 1 melted percentage of black jasmine GABA rice milk ice cream from different ratios.

Table 2 Sensory evaluation of black jasmine GABA rice milk ice cream from different ratios of 
sucrose and palm Sugar.

Ratio of sucrose 
and palm Sugar

Sensory scores

Color ns Sweetness Flavor Texture ns Overall acceptability

Control 6.89 ± 1.60 6.67 b ± 1.60 5.67 b ± 1.64 6.61 ± 1.78 6.89 ab ± 0.83
40:60 6.22 ± 1.35 5.83 ab ± 1.50 5.55 ab ± 1.79 6.44 ± 1.50 6.33 a ± 0.91
20:80 5.83 ± 1.09 5.44 a ± 1.79 6.50 ab ± 1.15 7.11 ± 1.02 7.22 b ± 0.73
0:100 6.11 ± 1.84 5.55 a ± 1.09 5.28a ± 1.93 6.56 ± 1.04 6.22 a ± 1.48

*      Data are expressed as means ± S.D. 
a,b,…  Means with different letters in the same column are significantly different (P < 0.05) using Duncan’s new multiple range test.
ns     Means non-significant different (P ≥ 0.05)

Table 3 Chemical composition of Black Jasmine Gaba Rice Milk Ice Cream.

Chemical composition content (%)

Protein 0.34±0.03
Fat 10.14±0.85
Fiber 0.24±0.15
Carbohydrate 12.25±0.52
Moisture 76.34±0.76
Ash 0.68±0.68

*  Data are expressed as means ± S.D.
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สรุป

การผลิตไอศกรีมน�า้นมข้าวกล้องหอมนิลงอก
โดยใช้น�า้ตาลโตนดจะช่วยท�าให้ผลิตภณัฑ์ไอศกรีม
ท่ีได้มีคา่ร้อยละการขึน้ฟมูากขึน้ แตไ่อศกรีมหลงัการ
บม่จะมีความหนืดลดลงเม่ือใช้น�า้ตาลโตนดมากขึน้ 
นอกจากนีย้งัท�าให้ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเกิดการเสีย
รูปได้งา่ยขึน้ มีอตัราการละลายเร็วขึน้ และมีสเีข้มขึน้
ตามความเข้มข้นของน�า้ตาลโตนดท่ีเพ่ิมขึน้ โดยสตูร 3 
(20:80) จะได้ผลติภณัฑ์ไอศกรีมท่ีมีเนือ้สมัผสัเรียบเนียน 
กลิน่รสหอม มีความหนืดและอตัราการขึน้ฟท่ีูดี ได้รับ
คะแนนความชอบด้านการยอมรับโดยรวมจากผู้
บริโภคมากท่ีสดุ และมีปริมาณโปรตีนร้อยละ 0.34 
ไขมนัร้อยละ 10.14  เย่ือใยร้อยละ 0.24 คาร์โบไฮเดรต
ร้อยละ 12.25 ความชืน้หรือน�า้ร้อยละ 46.34 และเถ้า
หรือธาตอุาหารร้อยละ 0.68  ดงันัน้การใช้น�า้ตาลโตนด
ทดแทนน�า้ตาลซูโครสในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน�า้นม
ข้าวกล้องหอมนิลงอก จงึมีความเหมาะสมท่ีจะสง่เสริม
ให้กลุม่อาชีพผู้ผลติน�า้ตาลโตนดน�าไปผลติจ�าหนา่ย 
ซึ่งจะช่วยลดต้นทุนในการผลิตไอศกรีมเน่ืองจาก
สามารถลดปริมาณน�า้ตาลทรายลงไปได้ 80% และ
เพ่ือสร้างเอกลกัษณ์ให้กบัไอศกรีมโดยการใช้ผลผลติ
ท่ีมีในท้องถ่ินทัง้น�า้ตาลโตนดและข้าวกล้องหอมนิลงอก 
นอกจากนีย้งัเป็นการเพ่ิมคณุค่าทางโภชนาการให้
กบัผลติภณัฑ์ไอศกรีมอีกด้วย ทัง้นีอ้าจน�าไปตอ่ยอด
ประยกุต์ในผลติภณัฑ์ของหวานเพ่ือสขุภาพชนิดอ่ืนได้  

ค�ำขอบคุณ

ทีมผู้วิจยัขอขอบคณุเครือขา่ยการวิจยัภาคเหนือ
ตอนล่าง ท่ีสนับสนุนทุนวิจัยประจ�าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2555 และส�านกัวิจยัและพฒันา มหาวิทยาลยัราชภฏั
นครสวรรค์ในการตดิตอ่ประสานงานขอรับทนุวิจยั

เอกสำรอ้ำงองิ

กล้า เมธากานต์. 2552. ข้าวกล้องงอก มหศัจรรย์พนัธุ์
ข้าวไทย. แฮปปี ้ท ูด,ู กรุงเทพฯ.

พิมพ์อร ศีตคณุรัตน์.  2552. “ข้าวกล้องงอก” ราชา
แหง่ข้าว สดุยอดอาหารเพ่ือสขุภาพและความ
งาม. ฐานบณัฑิต, กรุงเทพฯ.

Arbuckle, W.S. 1986. Ice Cream. 4th ed., Van 
Nostrand Reinhold, New York. 483 p.

Choi, S. W., Kang, W. W., and Osawa, T. 1994. 
Isolation and identification of anthocyanin 
pigments in black rice. Food Science and 
Biotechnology, 3(3), 131-136.

Chen, P.-N., Kuo, W.-H., Chiang, C.-L., Chiou, H.-L., 
Hsieh, Y.-S., & Chu, S.-C.  2006. Black rice 
anthocyanins inhibit cancer cells invasion 
via repressions of MMPs and u-PA expression. 
Chemico-Biological Interactions. 163(3): 218–229.

Garcia, R. S., R. T. Marshall and H. Heymann. 
1995. Low fat ice creams from freeze-
concentrated versus heat concentrated nonfat 
milk solids. J. Dairy Sci. 78(11): 2345 - 2351.

Lee, J.-C., Kim, J.-D., Hsieh, F.-H. and Eun, J.-B. 
2008. Production of black rice cake using 
ground black rice and medium-grain brown 
rice. International J. of Food Sci. and Tech. 
43(6): 1078–1082.

Okada, T., T.Sugishita, T.Murakami, H. Murai, 
T. Saikusa, T. Horino, A. Onoda, O.Kajimoto, 
R. Takahashi and T.Takahashi. 2000. 
Effect of the defatted rice germ enriched 
with GABA for sleeplessness, depression, 
autonomic disorder by oral administration. 
Nippon Shokuhin Kagaku Kogaku Kaishi 
47 (8): 596-603

Marshall, R.T. and W.S. Arbuckle. 1996. Ice 
Cream. 5th ed., Chapman & Hall, New 
York.  349 p.

Nath, A., Dutta, D., Kumar, P. and Singh, J. P. 2015. 
Review on recent advances in value addition 
of jaggery based products. Journal of Food 
Processing & Technology, 6(4), 1.

Sompong, R., Siebenhandl-Ehn, S., Linsberger-
Martin, G. and Berghofer, E. 2011. 
Physicochemical and antioxidative properties 
of red and black rice varieties from Thailand, 
China and Sri Lanka. Food Chemistry. 
124(1): 132-140.

Singh, J., Solomon, S. and Kumar, D. 2013. 
Manufacturing jaggery, a product of sugarcane, 
as health food. Agrotechnology, S11.


