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บทคัดย่อ 
 

วตัถุประสงคข์องงานวิจยัเพือศึกษาสูตรทีเหมาะสมของไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก ปัจจยัทีศึกษาในการ
ผลิต คือ อตัราส่วนของนาต่อปริมาณถวัแดงเพาะงอก แปรผนัเป็น 2 ระดับคือ 1:1 และ 2:1 และปริมาณนาถวัแดง
เพาะงอกทีใช้ทดแทนนมสด แปรผนัเป็น 3 ระดับ คือร้อยละ 60 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ Factorial 

experiment in CRD ไดไ้อศกรีมทงัหมด 6 สูตร นามาตรวจสอบทางกายภาพ พบว่าสูตรที 5 มี ค่าการละลายชา้ทีสุด 
มีค่าความหนืดสูงสุด และไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอกทงั 6 สูตร มีค่าการขึนฟูตา (p>0.05) การวดัค่าสีทุกสูตร 
พบว่า มีค่าความสว่าง (L*) ใกลเ้คียงกนั (a*) และ (b*) มีค่าความเป็นสีแดงและสีเหลือง การทดสอบทางประสาท
สมัผสั พบว่า สูตรที 5 ได้คะแนนการยอมรับสูงสุด นาไอศกรีมสูตรที 5 มาวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี พบว่า มี
ค่าความชืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 56.30, 2.59, 0.01, 1.05, 0.31 และ 39.74 

ตามลาดับ ตรวจพบสารกาบา 18.63 mg/100g เพิมขึน 3 เท่าจากเดิม การตรวจสอบทางจุลชีววิทยา พบว่า มีปริมาณ
จุลินทรียท์งัหมดเท่ากบั 45 cfu/กรัม และตรวจไม่พบ Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella 

spp. 

 

คาสาคัญ: ไอศกรีม, ถวัแดง, เพาะงอก, สารกาบา 
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ABSTRACT 
 

The aim of this research was to study the appropriate formula of icecream supplement with germinated 

red kidney bean juice. There were two factors in the study: 1) the ratio of water to the quantity of germinated red 

bean quantity at two levels: 1:1 and 2:1 and 2) the quantity of germinated red bean juice used in substitution of 

fresh milk at three levels of 60, 80 and 100 percent. The experiment was carried out by means of randomized 

Factorial experiment in CRD which provided six formulas. The physical test of the ice cream for the six formulas 

was determined and found that formula 5 yielded the slowest melting, and the highest viscosity, but every formula 

had very low overrun value (p>0.05). The measurement of color for the six formulas were nearly the same value 

of lightness of (L*), but (a*) and (b*) value showed red and yellow. The sensory tests for the six formulas were 

run and found that only formula 5 was accepted at the highest level. The formula 5 was selected to determine the 

chemical analysis.  The percentages of moisture content, protein, fat, ash, fiber, and carbohydrate (difference) of 

the formula were found to be 56.30, 2.59, 0.01, 1.055, 0.31, and 39.74 percent respectively. The GABA content 

was 18.63 mg/100g, about 3 times higher than normal. For the microbiological test, it was found that the total 

aerobic count was 45 cfu/g. while the Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella spp. were not 

detected. 

 

Key words: ice-cream, red kidney bean, sprout, GABA 

 

บทนา 

ไอศกรีม (Ice Cream) เป็นผลิตภณัฑน์มแช่
เยือกแข็ง ซึงได้จากการนาส่วนผสมของไอศกรีม 
ผา่นการทาใหเ้ป็นเนือเดียวกนั นาไปพาสเจอไรซ์ ปัน
แข็ง มีการเติมอากาศ และบ่มจนแข็ง ไอศกรีมไดรั้บ
ความนิยมบริโภคกันมาก เนืองจากประเทศไทยมี
อากาศร้อน อีกทงัไอศกรีมมีลกัษณะปรากฏดึงดูดใจ มี
รสชาติหวาน มนั เยน็ อร่อย ทาให้เป็นทีชืนชอบของ
ทุกเพศทุกวยั ส่งผลใหต้ลาดไอศกรีมในประเทศไทย
เติบโตอย่างต่อเนือง (Leelawiriyawong, 2017) แต่
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมมีความหวาน และไขมนัอิมตวัสูง 
ซึงเป็นสาเหตุของการเพิมระดับนาตาล และคอ
เรสเตอรอลในเลือด ก่อให้เกิดโรคเบาหวาน โรค
ไขมันในเส้นเลือด โรคอว้น และเสียงต่อการเกิด
โรคหัวใจ แต่อย่างไรก็ตามปริมาณพลังงาน และ

สารอาหารทีพบในไอศกรีมนนัขึนอยู่กบัส่วนผสมที
ใช้ในการผลิต ปัจจุบันผู ้ประกอบการไอศกรีมนิยม
นาวัตถุดิบ ทีมีภาย ในประเทศมาประยุกต์ใช้ใน
ส่วนผสม เช่น ธัญพืช ผลไม ้เป็นต้น งานวิจัยนีได้
เลือก ธัญพืชชนิดหนึง ทีมีคุณสมบัติเหมาะสมนามา
ผลิตเป็นไอศกรีม ไดแ้ก่ ถวัแดงหลวง (red kidney 
bean)  

ถวัแดงหลวง เป็นธญัพืชทีมีความสาคญัทาง
เศรษฐกิจบนพืนทีสูง ซึงมูลนิธิโครงการหลวงไดใ้ห้
ความสาคญันาไปส่งเสริมการเพาะปลูกให้เป็นพืช
เศรษฐกิจของเกษตรกรชาวเขา โดยมีวัตถุประสงค์
เพือใหเ้กษตรกรปลูกเป็นพืชเสริมรายไดท้ดแทนฝิน
และใชรั้บประทานในครอบครัว ถวัแดงเป็นแหล่ง
อาหารโปรตีนทีมีปริมาณไขมนัตา เป็นธัญพืชทีมีสาร
ตา้นออกซิเดชนั ไดแ้ก่ สารแอนโทไซยานิน ซึงเป็น
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สารสีทีพบในเปลือกเมล็ดของถวัแดง มีสมบติัเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความเสือมของเซลล ์
ลดอตัราเสียงของการเกิดโรคหัวใจ และถวัแดงยงัมี
เส้นใยอาหารสูง ช่วยลดคอเลสเตอรอล และช่วย
ป้องกันไม่ให้ระดับนาตาลในเลือดเพิมขึนอย่าง
รวดเร็วหลงัจากรับประทานอาหาร ถวัแดงจึงเป็น
ตัวเลือกทีดีสาหรับบุคคลทีป่วยเป็นโรคเบาหวาน 
เพราะมีสมบติัในการตา้นทานต่ออินซูลินหรือภาวะ
นาตาลในเลือดในระดับหนึง ปัจจุบันมีผูป่้วยเป็น
โรคเบาหวานเพิมมากขึน (Chanyachailert, 2019) 
นอกจากนีการนาถวัแดงเพาะงอกเป็นส่วนผสม ยงั
ช่วยให้ คุณค่าทางโภชนาการสูงขึน เนืองจากใน
ระยะทีเมลด็ถวัแดงเริมงอกจะเกิดการสร้างฮอร์โมน 
เพือช่วยในการเพิมจานวนและขยายของเซลล ์จึงมี
คุณค่าทางโภชนาการสูง และยงัมีสารกาบา (Gamma-

Amino Butyric Acid, GABA) ซึงเป็นสารป้องกนั
การเสือมของสมอง ช่วยรักษาโรคทีเกียวกบัระบบ
ประสาท ส่งเสริมการเจริญเติบโตของร่างกาย และ
ฟืนฟูกลา้มเนือให้แข็งแรง (Shelp et al., 1999) 

จากข้อมูลทีได้กล่าวมาข้างต้น ผู ้วิจัย มี
วตัถุประสงค์ทีจะศึกษาการนาถวัแดงเพาะงอกมาใช้
ในการพฒันาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโดยทดแทนปริมาณ
นมสด และใช้นา ตาลพลังงานตาในปริ มาณ ที
เหมาะสม ศึกษาสูตรทีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม
เสริมถัวแดงเพาะงอก พร้อมทังศึกษาสมบัติทาง
กายภาพ และทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมทีผลิต
ได้ ทาการคัดเลือกสูตรทีเหมาะสม และศึกษาสมบัติ
ทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคต่อไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก 

 

 

วิธีดาเนินการวิจัย 
1. ศึกษาสูตรทีเหมาะสมของไอศกรีมเสริมถัวแดง
เพาะงอก 

ศึกษาความเขม้ขน้ทีเหมาะสมของนาถวัแดง
เพาะงอก ปัจจยัทีทาการศึกษา คือ อตัราส่วนของนา
ต่อปริมาณถวัแดงเพาะงอกโดยแปรผนัเป็น 2 ระดับ
คือ 1:1 และ 2:1 และปริมาณนาถวัแดงเพาะงอกทีใช้
ทดแทนปริมาณนมสดโดยแปรผันเป็น 3 ระดับ คือ
ร้อยละ 60, 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ 
(Factorial experiment in CRD) จะได้ไอศกรีมเสริม
ถวัแดงเพาะงอกทงัหมด 6 สูตร ด ังแสดงตารางที 1 

และใชสู้ตรพืนฐานในตารางที 2 ทาการผลิตไอศกรีม
เสริมถวัแดงเพาะงอก ตามขนัตอนดงันี 

1.1 การเตรียมถวัแดงเพาะงอก 

      นาเมลด็ถวัแดงมาเพาะงอกในสภาวะที
เหมาะสมโดยคัดแยกเมล็ดทีแตกหรือหักออก แล ้ว
ล้างทาความสะอาด นาเมล็ดถัวแดงไปแช่นาใน
ภาชนะทีเตรียมไว ้โดยใส่นาใหท่้วมเมลด็ถวัแดง แช่
เป็นเวลา 6 ชวัโมงทีอุณหภูมิหอ้ง แลว้นาเมลด็ถวัแดง
ทีไดจ้ากการแช่ไปทาการเพาะใหง้อก แช่นาเป็นเวลา 
12 ชัวโมงทีอุณหภูมิห้อง และเปลียนนาทุกๆ 4 
ชวัโมง (Maisont, 2012)  

1.2 การเตรียมนาถวัแดงเพาะงอก 

      นาถวัแดงเพาะงอกทีไดจ้ากการเตรียม
วัตถุดิบ มาทาความสะอาด แล้วนาไปนึงในลังถึง 
โดยรองด้วยผา้ขาวบางใช้เวลาในการนึง 45 นาที ทา
ให้เย็นตัวลง และนาถวัแดงเพาะงอก มาตีปันดว้ย
เครืองผสมอาหาร ความเร็ว 25,000 รอบ/นาที ใช้เวลา 
2 นาที ใชอ้ตัราส่วน นา ต่อ ถวัแดงเพาะงอก 1:1 และ 
2:1 เมือปันเสร็จ กรองดว้ยกระชอนจะไดน้าถวัแดง
เพาะงอกเพือใชใ้นการทดลองต่อไป 
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ตารางท ี1  สูตรทดลองในการผลิตไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอกทงั 6 สูตร 

สูตรทดลอง
ท ี

อัตราส่วนระหว่าง 

นา : ถัวแดงเพาะงอก 
ปริมาณร้อยละนาถัวแดงเพาะ

งอกทดแทนนมสด 

ปริมาณนาถัวแดงเพาะงอกทีใช้
ทดแทนนมสด(กรัม) 

(ปริมาณการผลิต 1000 กรัม) 
T1 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

1 : 1 

2 : 1 

1 : 1 

2 : 1 

1 : 1 

2 : 1 

60 

60 

80 

80 

100 

100 

480 

480 

640 

640 

800 

800 

 

ตารางท ี2  แสดงสูตรพืนฐานของวตัถุดิบทีใชใ้นการผลิตไอศกรีม 
วตัถุดบิ ปริมาณทใีช้ (ร้อยละ) โดยนาหนัก 

1. นมสด 

2. นามนัมะพร้าว 

3. ครีมขน้ 

4. หางนมผง 

5. พาลาทีน ไบโอซูการ์ 

6. กลูโคสไซรัป 

7. เจลาติน 

80.00 

2.50 

2.50 

1.00 

11.00 

2.50 

0.50 

ทีมา: (Yonkrong, 2014) 
 

1.3 การผลิตไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก 

นานาถวัแดงเพาะงอกจากขอ้ 1.2 และ
ครีมข้นจากตารางที  2 ใส่หมอ้ตุ๋นตังไฟให้ถึง 85 
องศาเซลเซียส ทิงไว ้5 นาที แลว้ปิดไฟ เติมนาตาล
พาลาทีน หางนมผง กูลโคสไซรัป สารคงตัว และ
นามนัมะพร้าว คนให้เข้ากัน แลว้บรรจุใส่ภาชนะ 
นาไปบ่มในตูแ้ช่ทีอุณหภูมิที 5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชวัโมง นาไอศกรีมมาปันเพือเต็มอากาศ และ
ทาให้แข็งตวั บรรจุใสภาชนะ แลว้นาไปบ่มในตูแ้ช่
แข็งทีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาไอศกรีมทัง 6 
สูตร มาศึกษาสมบติัทางกายภาพ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส นา ข้อมูลทีได้มาวิ เคราะห์ความ

แปรปรวน (ANOVA) ด้วยโปรแกรมสาเร็จรูป และ
เปรียบเทียบค่าเฉลียด้วยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) แสดงผลในรูปค่าเฉลีย ± ค่า
เบียงเบนมาตรฐาน เพือคดัเลือกสูตรทีเหมาะสม 

2. ศึกษาสมบัตทิางกายภาพ เคมี จุลชีววทิยา และการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อไอศกรีมถัวเสริมแดงเพาะ
งอก 

2.1 วิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ การ
วดัค่า % Overrun โดยวิธีการของ Marshall and 

Arbuckle การวัดอัตราการละลาย โดยวิธีการของ 
Gruinard et al. (1997) การวดัค่าความหนืด 
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(Viscosity) และการวดัสี (Color value) โดยใช้เครือง 
Portable Colorimeter รุ่น NH310 

2.2 วิเคราะห์สมบติัทางเคมีไดแ้ก่ ความชืน 
เถ้า โปรตีน ไขมัน เส้นใย คาร์โบไฮเดรต ตามวิธี 
AOAC (2012) และวิเคราะห์ปริมาณสารกาบา ด้วย
เทคนิค HPLC (High Performance Liquid)  

2.3 วิเคราะห์สมบัติทางจุลชีววิทยาได้แก่ 
ปริมาณเชือจุลินทรีย ์Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus และ Salmonella spp. ตามวิธี AOAC (2012) 
2.4 ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทีมีต่อ

ไอศกรีมเสริมถัวแดงเพาะงอก  ทาการทดสอบ
ความชอบแบบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) กบั
ผูบ้ริโภคทัวไป อายุระหว่าง 15-60 ปี ในเข ต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล จานวนทงัหมด 100 

คน โดยใช้แบบสอบถาม เพือประเมินความชอบใน
ลกัษณะสาคญัต่างๆ และคะแนนความชอบโดยรวม
ของผลิตภณัฑ ์

 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

1. การศึกษาสูตรทเีหมาะสมเพือนาไปผลติผลติภัณฑ์
ไอศกรีมเสริมถัวแดงเพาะงอก 

ผลการศึกษาสูตรทีเหมาะสม ในการผลิต
ไอศกรีมเสริมถัวแดงเพาะงอก โดยศึกษาความ
เข้มข้น ของนาถัวแดงเพาะงอก ปัจจัยทีศึกษาคือ 
อตัราส่วนของนาต่อปริมาณถวัแดงเพาะงอกโดยแปร
ผนัเป็น 2 ระดับคือ 1:1 , 2:1  และปริมาณนาถวัแดง
เพาะงอกทใีช้ทดแทนนมสดโดยแปรผนัเป็น 3 ระดับ 
คือร้อยละ 60, 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ 
Factorial experiment in CRD จะไดไ้อศกรีมเสริมถวั
แดงเพาะงอกทงัหมด 6 สูตร เมือนามาตรวจสอบ

คุณภาพทางด้านกายภาพ ดังแสดงในตารางที  3 
พบว่าอตัราการละลาย พบว่าสูตรที 5 ทีมีอตัราส่วน
ของนาต่อปริมาณ ถวัแดงเพาะงอก 1:1 และมีปริมาณ
นาถวัแดงเพาะงอกทีใช้ทดแทนปริมาณนมสด ร้อย
ละ 100 มีอัตราการละลายช้าทีสุด เนืองจากไอศกรีม
เสริมถวัแดงเพาะงอกมีโปรตีนสูง ซึงสอดคลอ้งกบั 
(Laohasilpsomjit et al., 2007) รายงานวา่ โปรตีนช่วย
ไม่ใหเ้กิดผลึกนาแข็งขนาดใหญ่ขณะแช่แข็ง และใน
ระหว่างการเก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิต่างๆ ช่วย
ป้องกนัการลดปริมาตรของไอศกรีม เนืองจากการหด
ตวัในระหว่างการเก็บรักษา ช่วยใหผ้ลิตภณัฑล์ะลาย
ชา้ลง และมีค่าความหนืดสูงสุด เนืองจากปริมาณของ
นาถวัแดงเพาะงอกมีความเขม้ขน้ ทาใหมี้ปริมาณของ
โ ป ร ตี น สู ง  ซึ ง ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ง า น วิ จั ย ข อ ง 
(Laohasilpsomjit et al., 2007) รายงานว่า อตัราส่วน
ของนาต่อถวัแดงมีผลต่อค่าความหนืด เนืองจากถวั
แดงมีปริมาณโปรตีนสูง และไอศกรีมเสริมถวัแดง
เพาะงอกทงัหมด 6 สูตร มีค่าการขึนฟูตา (p>0.05) 
ซึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ (Tamaruay, 2009) 
รายงานวา่ เมือความหนืดเพิมขึนจะส่งผลใหไ้อศกรีม
มีค่าการขึนฟูตา เมือนามาวดัค่าสี พบว่า ความสว่าง 
(L*) มีค่าใกลเ้คียงกนั และในส่วนของค่า (a*) และ 
(b*) พบว่า สูตรทงัหมดมีค่าความเป็นสีแดงและค่า
ความเป็นสีเหลืองไปในทิศทางเดียวกัน ยกเวน้ค่า 
(b*) ของสูตรที 5 มีความแตกต่างกนั ทงันีมีผลมาจาก
นาถวัแดงเพาะงอกทีใชท้ดแทนนมสด มีสารแอนโท
ไซยานิน ซึงเป็นสารสีแดงทีพบในเปลือกเมล็ดของ
ถวัแดง (Pornchaloempong and Rattanapanone, 

2018)

 

 

 

 



100 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 13(1) : 95-106 (2564) 
 

ตารางท ี3  ผลการทดสอบสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก 

Formula ค่า 
Overrunns 

ค่าอัตราการ
ละลาย 

ค่าความหนืด 
ค่าสี 

(L*) (a*) (b*) 
1 5.00 ± 0.77 7.00c ± 1.00 3943.33c ± 30.55 25.43bc ± 2.49 14.71d± 1.09 11.85c± 1.27 

2 4.00 ± 0.77 6.00cd ± 1.00 1270.00f ± 17.32 29.93a ± 0.69 15.56bcd± 0.22 16.68a± 0.43 

3 3.66 ± 0.77 12.00b ± 3.00 3433.33d ± 20.82 24.36c ± 1.09 17.22a± 0.17 12.35c± 0.58 

4 4.00 ± 0.77 13.33ab ± 1.53 2863.33e ± 5.77 26.79b ± 0.28 16.42ab± 0.38 14.10b± 0.27 

5 4.00 ± 0.77 3.33d ± 1.15 12800..00a ± 100.00 24.48c ± 0.29 15.34cd± 0.25 8.57d± 0.39 

6 4.33 ± 0.77 15.67a ± 1.53 4383.33b ± 30.35 25.15bc± 0.71 16.09bc± 0.16 13.05bc± 0.71 

หมายเหตุ: a,b,c หมายถึง ค่าเฉลียในแนวตงัทีมีตวัอกัษรกากบัต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาคญัทางสถิติ 

   (p≤0.05) 

 

เมือนาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถวัแดงเพาะ
งอกทีผลิตไดท้งั 6 สูตร มาประเมินความชอบต่อ
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ดา้นความเป็นเนือ
เดียวกนั สี กลินรส ความเนียนของเนือไอศกรีม การ
ละลายในปาก และความชอบโดยรวม โดยใชก้ลุ่ม

ผู ้ตอบแบบสอบถาม เป็นผู ้บริโภคทัวไป ในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล จานวนทงัหมด 100 

คน ทาการเสริฟตวัอย่าง 2 รอบ รอบละ 3 สูตร ผล
ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ดัง แ ส ด ง ใ น ต า ร า ง ที  4

 

ตารางท ี4  คะแนนความชอบของผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก 

สูตรที 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ความเป็นเนือ
เดียวกัน 

สีของ 
ไอศกรีม 

กลินรสของถัว
แดง 

ความเนียนของ
เนือไอศกรีม 

การละลายใน
ปาก 

ความชอบ
โดยรวม 

1 6.4±1.58 ab 5.9±1.58 b 6.2 ± 1.37 ab 6.3 ± 1.64 ab 6.5 ± 1.32 ab 6.6 ± 1.28 ab 

2 6.5±1.65 ab 5.7±1.84 b 6.3 ± 1.56 ab 6.5± 1.62 a 6.7 ± 1.52 a 6.8± 1.49 a 

3 6.1±1.61 abc 5.8±1.62 b 5.9 ± 1.76 b 6.1±1.71 abc 6.1 ± 1.66 bc 6.4± 1.53 b 

4 6.0±1.77 bc 6.2±1.46 b 6.1 ± 1.64 b 5.8 ± 1.91 bc 6.0 ± 1.76 bc 6.3± 1.63 b 

5 6.6±1.66 a 6.9±1.61 a 6.7 ± 1.61 a 6.6± 1.55 a 6.7 ± 1.72 a 6.8 ± 1.65 a 

6 5.8±1.76 c 6.1±1.70 b 5.4 ± 1.89 bc 5.6± 1.84 c 5.6± 1.86 c 5.6± 1.91 c 

หมายเหตุ: a,b,c หมายถึง ค่าเฉลียในแนวตงัทีมีตวัอกัษรกากบัต่างกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาคญัทางสถิติ 
(p≤0.05)    

   ± หมายถึง ส่วนเบียงเบนมาตฐาน 

 

จากตารางที 4 พบว่า ค่าเฉลียคุณลกัษณะ
ไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอกมีลกัษณะทีปรากฏ

โดยรวม ความเป็นเนือเดียวกนั สี กลินรส ความเนียน
ของเนือไอศกรีม การละลายในปาก และความชอบ
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โดยรวม มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับไอศกรีม
เสริมถวัแดงเพาะงอก ในสูตรที 5 มากทีสุด เนืองจาก
ปริมาณนาถวัแดงเพาะงอกทีใชท้ดแทนนมสดร้อยละ 
100 มีความเขม้ขน้ของนาต่อปริมาณถวัแดงเพาะงอก
ทีอตัราส่วน 1:1 เป็นปัจจยัสาคญัทีมีผลต่อความเป็น
เนือเดียวกนั สี กลินรส ความเนียนของเนือไอศกรีม 
การละลายในปาก ของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเสริมถวั
แ ด งเ พ าะ งอ ก  ซึ ง ส อ ด ค ล้อ ง กับ ง า น วิ จัย ข อ ง 
(Laohasilpsomjit et al., 2007) กล่าวว่า ลกัษณะ
ไอศกรีมทีดีจะต้องมีรสชาติอร่อย มีคุณค่าทาง
โภชนาการ มีเนือสมัผสัทีเนียนเป็นเนือเดียวกนั จาก
ผลการทดสอบทางด้านกายภาพและประสาทสัมผสั 
สรุปไดว้่า ไอศกรีมสูตรที 5 มีคะแนนความชอบสูง
กว่าสูตรอืนๆ จึงเลือกไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก 
สูตรที 5 นามาศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมี จุล
ชีววิทยา และการยอมรับของผูบ้ริโภค ต่อไอศกรีม
เสริมถวัแดงเพาะงอกดงัรายละเอียดในหวัขอ้ที 2  

2. การศึกษาสมบัตทิางกายภาพ เคม ีจุลชีววทิยา และ
การยอมรับของผู้บริโภคของผลติภัณฑ์ไอศกรีมเสริม
ถวัแดงเพาะงอกสูตรที  

นาไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอกสูตรที 5 
มาศึกษาสมบติัทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคต่อไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะ
งอก ดงัแสดงในตารางที 5 

2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ไอศกรีม
เสริมถวัแดงเพาะงอกมีค่า % Overrun เท่ากบั ร้อยละ 
4.00 ค่าอตัราการละลาย เท่ากบั ร้อยละ 3.33 ค่าความ
หนืด เท่ากบั 12800.00 cp. ค่าสี (L*) (a*) และ (b*) มี
ค่า เท่ากบั 24.48, 15.34, และ 8.57 ตามลาดับ ซึงบ่ง
บอกค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองของ
ผลิตภณัฑ ์

 

2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ผลการ
วิเคราะห์ไดแ้ก่ ความชืน โปรตีน ไขมนั เส้นใย เถา้ 
คาร์โบไฮเดรต และสารกาบา ของไอศกรีมเสริมถวั
แดงเพาะงอก สรุปไดด้งันี 56.30, 2.59, 0.01, 0.31, 

1.05 และ ร้อยละ 39.74 ตามลาดับ และตรวจพบ 
ปริมาณสารกาบาของไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก 
เท่ากบั 18.63 mg /100g และปริมาณสารกาบาของ
ไอศกรีมเสริมถัวแดง เท่ากับ 8.32 mg /100 g ซึง
สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ (Shelp et al., 1999) 
รายงานว่า สารกาบา (GABA) ผลิตจากกระบวนการ
ดีคาร์บอกซิเลชนั (Decarboxylation) ของกรดอะมิ
โนกลูตามิก โดยเอนไซมจ์ะถูกเร่งไดด้ว้ย สภาวะการ
แช่ และการงอก ซึงเป็นสารสาคญั ช่วยป้องกนัการ
เสือมของสมอง ช่วยรักษาโรคทีเกียวกับระบบ
ประสาท ส่งเสริมการเจริญเติบโตของร่างกาย และ
ฟืนฟูกลา้มเนือใหแ้ข็งแรง แต่อย่างไรก็ตามปริมาณ
สารกา บา  อาจมี การสูญเ สี ย เล็ก น้อ ย เ นืองจ าก
กระบวนการผลิตไอศกรีมมีการใช้ความร้อน แต่
ปริมาณสารกาบาจะถูกทาลายในอุณหภูมิทีมากกว่า 
100 องศาเซลเซียส (Komatsuzaki et al., 2007) จะ
เห็นได้ว่าการเพาะงอกถัวแดงทาให้สารกาบามี
ปริมาณเพิมขึน 3 เท่า เมือเทียบกบัไอศกรีมเสริมถวั
แดงทีไม่ผา่นการเพาะงอก 

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก พบว่า 
มีปริมาณจุลินทรีย์ทังหมดเท่ากับ 45cfu/กรัม และ
ตรวจไม่พบ Escherichia coli/ 0.01g Staphylococcus 
aureus/ 0.1g Salmonella spp./ 25g ซึงอยู่ในเกณฑ์
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (354) พ.ศ. 2556 
เรือง ไอศกรีม (Ministry of Public Health, 2013) 
เนืองจากขนัตอนการผลิตไอศกรีม มีการพาสเจอร์
ไรซ์เซชันส่วนผสมไอศกรีม ทีอุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ในการควบคุมปริมาณ
จุลินทรีย ์
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ตารางที 5  คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับของผูบ้ริโภค ไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอกสูตรที 5 

คุณภาพ ไอศกรีมเสริมถัวแดงเพาะงอก ไอศกรีมเสริมถัวแดง 

ทางกายภาพ 

ค่า % Overrun (ร้อยละ) 
ค่าอตัราการละลาย (ร้อยละ) 
ค่าความหนืด (cp) 

 (L*) (ร้อยละ) 
(a*) (ร้อยละ) 
(b*) (ร้อยละ) 
ทางเคมี 
ความชืน (ร้อยละ) 
โปรตีน (ร้อยละ) 
ไขมนั (ร้อยละ) 
เส้นใย (ร้อยละ) 
เถา้ (ร้อยละ) 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 
สารกาบา (mg/100g) 

ทางจุลวทิยา 
Aerobic Plate Count, cfu/g 

Escherichia coli/ 0.01g 

Staphylococcus aureus/ 0.1g 

Salmonella spp./ 25g 

 

  4.00 

3.33 

12800..00 

24.48 

15.34 

8.57 

 

56.30 

2.59 

0.01 

0.31 

1.05 

39.74 

.  

 

45 

- 

- 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

8.32 

 

- 

- 

- 

- 

ทีมา: จากผลการทดสอบ 

 

2.4 การศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคทีมี
ต่อผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก ทาการ
สารวจกลุ่มผูบ้ริโภคทัวไป ในเขตกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล จานวน 100 คน โดยแบ่งผลการสารวจ
ออกเป็น 3 ส่วน แสดงดงัหวัขอ้ต่อไปนี 

2.4.1 กา รสา รวจ ข้อ มูลทัวไ ปข อ ง
ผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิงจานวน64 คน คิดเป็นร้อยละ 64 อายุของ
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 21-30 ปี จานวน 35 

คน คิดเป็นร้อยละ 35 การศึกษาของผูบ้ริโภคส่วน

ใหญ่อยู่ระดบัปริญญาตรี จานวน 60 คน คิดเป็นร้อย
ละ 60 ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นกัศึกษา 
จานวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 40 และผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่มีรายไดต่้อเดือน น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 

บาท จานวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 38  

        2.4.2 การสารวจข้อมูลเชิงพฤติกรรม
และทศันคติของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า เหตุผลที
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ชือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมในแต่ละ
ครัง คือ ซือเพือรับประทานเอง คิดเป็นร้อยละ 89 

รองลงมา ผู้บริโภครับประทานไอศกรีมเพือดับ
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กระหาย คลายร้อน คิดเป็นร้อยละ 71 และ เพือ
ทดลอง ชิมผ ลิตภัณ ฑ์ใหม่ๆ คิ ด เ ป็นร้ อย ละ  58 

ตามลาดบั ส่วนรูปแบบของไอศกรีมทีผูบ้ริโภคนิยม
มากทีสุด คือ แบบถ้วย คิดเป็นร้อยละ 38 ส่วน
สถานทีทีผูบ้ริโภคนิยมเลือกซือผลิตภณัฑ์ไอศกรีม
มากทีสุด คือ ร้านไอศกรีม คิดเป็นร้อยละ 37 และ

ส่วนผสมทางการตลาดทีเกียวขอ้งต่อการตดัสินใจซือ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม โดยสอบถามด้านผลิตภัณฑ์ ด้าน
ราคา ดา้นบรรจุภณัฑ์ด้านสถานทีจัดจาหน่าย ดา้น
การตลาด ผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลจะทาการแจก
แจงเป็นค่าเฉลีย ของผู ้บริโภคทีมีต่อผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมดงัแสดงในตารางที 6 

 

ตารางท ี6  ค่าเฉลียของส่วนผสมทางการตลาดทีมีผลต่อการตดัสินใจซือผลิตภณัฑไ์อศกรีม 
ปัจจัย ค่าเฉลียของส่วนผสมทางการตลาด* 

ดา้นผลิตภณัฑ ์

ดา้นราคา 
ดา้นบรรจุภณัฑ ์
ดา้นสถานทีจดัจาหน่าย 
ดา้นการตลาด 

3.91 ± 0.160 

3.68 ± 0.172 

3.55 ± 0.172 

3.41 ± 0.199 

3.46 ± 0.180 

หมายเหตุ:  * ค่าเฉลีย ± S.D. 
 

ปัจจยัทีมีผลต่อการตดัสินใจซือผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก ดงัแสดงในตารางที 6 

พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสาคญั
ในดา้นผลิตภณัฑ์มากทีสุด โดยค่าเฉลียรวมเท่ากับ 
3.91 ± 0.160 อยูใ่นระดบัมาก รองลงมา คือ ดา้นราคา 
และดา้นบรรจุภัณฑ์ อยู่ในระดับมาก ค่าเฉลียรวม 
เท่ากบั 3.68 ±0.172 และ 3.55 ± 0.172 ตามลาดับ 
ด้านสถานทีจัดจาหน่าย และดา้นการตลาด อยู่ใน
ระดบัปานกลาง ค่าเฉลียรวมเท่ากบั 3.41 ± 0.199 

และ 3.46 ± 0.150 ตามลาดับ ด ้านผลิตภัณฑ์ผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ ใหค้วามสาคญักบัคุณค่าทาง
โภชนาการมากทีสุด ซึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 
(Mahaveero, 2004) รายงานว่า ความสาคัญใน
กระบวนการผลิต เพือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง มีรสชาติทีดี และไดรั้บรองในด้านของ
คุณภาพ ในขณะเดียวกนัก็เป็นโอกาสของผูผ้ลิตราย
ใหม่ทีจะเ ข้า สู่ ตลา ดไอศก รีมได้ ด้า นรา คา ให้
ความสาคัญ เรืองราคาเหมาะสมกับคุณภาพ อยู่ใน

ระ ดับมากทีสุด  ซึงสอ ดค ล้อง กับงา นวิจัยข อง 
(Mahaveero, 2004) รายงานว่า ราคาตอ้งสอดคลอ้ง
กบัผลิตภณัฑ์ รสชาติ ปริมาณ บรรจุภณัฑ์ โดยไม่
จาเป็นตอ้งตงัราคาถูก เพราะผูบ้ริโภคให้ความสาคัญ
กับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ส่วนด้านบรรจุภัณฑ์
ผูบ้ริโภคให้ความสาคญัเรืองการ แสดงวนัทีผลิต/ วนั
หมดอายุ อยู่ในระดับมากทีสุดซึงสอดคล้องกับ 
(Bhirommuang et al., 2012) รายงานว่า ฉลากอาหาร
เป็นช่องทางหนึงทีแสดงข้อมูลเกียวกับผลิตภัณฑ์
อาหาร ซึงช่วยใหผู้บ้ริโภคพิจารณาตดัสินใจเลือกซือ
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ตรงตามความต้องการ และยัง
ช่วยใหผู้บ้ริโภคไม่บริโภคอาหารทีหมดอายุและลด
อนัตรายจากการบริโภคอาหารนัน ดา้นสถานทีจัด
จาหน่ายผูบ้ริโภคให้ความสาคญัการจดัจาหน่ายใน
ร้านไอศกรีม เช่น ร้านสเวนเซ่นส์, ร้านไอเบอร์รี เป็น
ต้น อยู่ในระดับมากทีสุดและดา้นการตลาดผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ ใหค้วามสาคญัเรืองสถานที
ในการวางจาหน่ายสินค้า อยู่ในระดับมากทีสุด 
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เนืองจากร้านไอศกรีม มีหลายสาขาทวัประเทศ มีที
จอดรถ มีพนกังานบริการ ทาให้ผูบ้ริโภคสะดวกต่อ
การเลือกชือสินคา้ ตอบสนองต่อความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคในปัจจุบัน ซึงสอดคลอ้งกับงานวิจยัของ 
(Sukkamnerd, 2005) รายงานว่า สถานทีทีมีการ
อานวยความสะดวกให้กับผู ้บริโภค โดยการจัด
สถานทีจอดรถใหเ้พียงพอ มีสินคา้หลากหลายต่อการ
เลือกชือ มีการตกแต่งร้านสีสันสวยงาม ก็จะเป็นที
ดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภคเพิมขึน การสารวจ

ปัจจยัทีมีผลต่อการตดัสินใจชือผลิตภณัฑไ์อศกรีมใน
ครังนี เพือนาข้อมูลทีได้จากการสารวจมาเป็น
แนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถวัแดง
เพาะงอกต่อไป 

        2.4.3 การทดสอบความชอบและการ
ยอมรับของผู ้บริโภค ผลการทดสอบความชอบและ
การยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า ผูบ้ริโภคใหค้ะแนน
ความชอบ ไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก ดงัแสดงใน
ตารางท ี7 

 

ตารางท ี7  คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคจานวน 100 คน 
คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ* 

ความเป็นเนือเดียวกนั 

สีของไอศกรีม 

กลินรสถวัแดง 

ความเนียนของเนือไอศกรีม 

การละลายในปาก 

ความคงตวัของไอศกรีม 

ความชอบโดยรวม 

6.96 ± 0.117 

6.91 ± 0.  

7.20 ± 0.116 

7.07 ± 0.106 

7. 0 ± 0.115 

6.98 ± 0.122 

7.34 ± 0.122 

หมายเหตุ:  * ค่าเฉลีย ± S.D. 
 

ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับ
ของผูบ้ริโภคดงัแสดงในตารางที 7 พบว่า กลุ่มผูต้อบ
แบบสอบถาม ร้อยละ 73 จะซือไอศกรีมเสริมถวัแดง
เพาะงอกทีวางจาหน่าย และเมือทราบข้อมูลทาง
โภชนาการเกียวกบัถวัแดงเพาะงอก ในไอศกรีม เพือ
เพิมคุณค่าทางโภชนาการ เป็นอาหารเพือสุขภาพทีดี 
ช่วยลดความเสียงจากคอเลสเตอรอลในเส้นเลือด 
ควบคุมนาหนัก ลดความเสียงโรคหัวใจ มะเร็ง ลด
นาตาลในเลือด และป้องกนัการเสือมของสมอง จึง
เลือกซือผลิตภณัฑนี์เพิมขึน คิดเป็นร้อยละ 88 ซึง
สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ (Boonporn, 2009) รายงาน
ว่า ผูบ้ริโภคให้ความสนใจในการเลือกชือและการ
บริโภคอาหารเพือสุขภาพมากขึนทังนีอาจเป็น

เพราะว่า ผูบ้ริโภคหันมาให้ความสาคัญในเรือง
สุขภาพของตนเองอีกทงักระแสอาหารเพือสุขภาพใน
ปัจจุบนัไดข้ยายตวัอย่างรวดเร็ว จึงทาให้อาหารเพือ
สุขภาพมีความหลากหลาย ผูต้อบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่คิดว่าควรมีการวางจาหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีม
เสริมถัวแดงเพาะงอกในร้านขายผลิตภัณฑ์เพือ
สุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 34 และผูต้อบแบบสอบถามมี
ความสนใจรับประทานผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเสริมถวั
แดงเพาะงอกเนืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง คิด
เป็นร้อยละ 86 รองลงมา ผูต้อบแบบสอบถามคิดว่า
เป็นอาหารเพือสุขภาพ เป็นร้อยละ 75 เป็นผลิตภัณฑ์
ใหม่น่าลอง คิดเป็นร้อยละ 73 ตามลาดับ ปัจจุบันคน
ไทยเริมมีวิถีชีวิตเปลียนแปลงตามยุคสมยั (Songsri, 
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2012) ส่งผลให้ประชาชนเหล่านันหันมาสนใจ
สุขภาพ และอนามยัของตวัเองมากขึน (Nambuddee, 

2015) ดงันนัการผลิตอาหารทีมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง มีปลอดภัย ไม่มีสารพิษปนเปือน ผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอกจึงตอบสนองต่อความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 

สรุป 

อตัราส่วนความเขม้ขน้ของนาถวัแดงเพาะ
งอกคือ 1:1 และร้อยละทีเหมาะสมของปริมาณนาถวั
แดงเพาะงอกทีใช้ทดแทนนมสด ร้อยละ 100 ในการ
ผลิตไอศกรีม คือ สูตรที 5 จะได้ไอศกรีมทีมีลกัษณะ
ทีดี อตัราการละลายชา้ ค่าความหนืดสูงสุด ค่าการขึน
ฟูตาทุกสูตร การนาไอศกรีมสูตรที 5 มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี พบวา่ มีปริมาณไขมนัตา และมี
สารกาบาเพิมขึน 3 เท่า การทดสอบทางประสาท
สัมผสัพบว่า สูตรที 5 ได ้รับคะแนนยอมรับสูงสุด 
ไอศกรีมเสริมถวัแดงเพาะงอก จึงเป็นทางเลือกหนึง
ของผู ้บริโภคอาหารเพือสุขภาพในการบาบัดโรค 
และยงัเป็นการเพิมมูลค่าวตัถุดิบแก่เกษตรกรใน
ประเทศ และเพือการส่งออกในอนาคต 
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