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บทคัดย่อ 
 

วตัถุประสงคข์องงานวิจยัเพืÉอศึกษาสูตรทีÉเหมาะสมของไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก ปัจจยัทีÉศึกษาในการ
ผลิต คือ อตัราส่วนของนÎÊาต่อปริมาณถัÉวแดงเพาะงอก แปรผนัเป็น 2 ระดับคือ 1:1 และ 2:1 และปริมาณนÎÊาถ ัÉวแดง
เพาะงอกทีÉใช้ทดแทนนมสด แปรผนัเป็น 3 ระดับ คือร้อยละ 60 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ Factorial 

experiment in CRD ไดไ้อศกรีมทัÊงหมด 6 สูตร นÎามาตรวจสอบทางกายภาพ พบว่าสูตรทีÉ 5 มี ค่าการละลายชา้ทีÉสุด 
มีค่าความหนืดสูงสุด และไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอกทัÊง 6 สูตร มีค่าการขึÊนฟูตÎÉา (p>0.05) การวดัค่าสีทุกสูตร 
พบว่า มีค่าความสว่าง (L*) ใกลเ้คียงกนั (a*) และ (b*) มีค่าความเป็นสีแดงและสีเหลือง การทดสอบทางประสาท
สมัผสั พบว่า สูตรทีÉ 5 ได้คะแนนการยอมรับสูงสุด นÎาไอศกรีมสูตรทีÉ 5 มาวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี พบว่า มี
ค่าความชืÊน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 56.30, 2.59, 0.01, 1.05, 0.31 และ 39.74 

ตามลÎาดับ ตรวจพบสารกาบา 18.63 mg/100g เพิÉมขึÊน 3 เท่าจากเดิม การตรวจสอบทางจุลชีววิทยา พบว่า มีปริมาณ
จุลินทรียท์ัÊงหมดเท่ากบั 45 cfu/กรัม และตรวจไม่พบ Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella 

spp. 

 

คÎาสÎาคัญ: ไอศกรีม, ถัÉวแดง, เพาะงอก, สารกาบา 

 

 

 

 

 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาล ัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี   อ Îาเภอคลองหลวง  จงัหวดั
ปทุมธานี 12120 

Home Economics Technology, Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology Thanyaburi, Khlong Luang, 

Pathum Thani 12120, Thailand.  
* ผูนิ้พนธ์ประสานงาน ไปรษณียอิ์เล็กทรอนิกส์ (Corresponding author, e-mail): orawan_o@rmutt.ac.th 



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

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 

 

บทนÎา 

ไอศกรีม (Ice Cream) เป็นผลิตภณัฑน์มแช่
เยือกแข็ง ซึÉ งได้จากการนÎาส่วนผสมของไอศกรีม 
ผา่นการทÎาใหเ้ป็นเนืÊอเดียวกนั นÎาไปพาสเจอไรซ์ ปัÉน
แข็ง มีการเติมอากาศ และบ่มจนแข็ง ไอศกรีมไดรั้บ
ความนิยมบริโภคกันมาก เนืÉองจากประเทศไทยมี
อากาศร้อน อีกทัÊงไอศกรีมมีลกัษณะปรากฏดึงดูดใจ มี
รสชาติหวาน มนั เยน็ อร่อย ท Îาให้เป็นทีÉชืÉนชอบของ
ทุกเพศทุกวยั ส่งผลใหต้ลาดไอศกรีมในประเทศไทย
เติบโตอย่างต่อเนืÉอง (Leelawiriyawong, 2017) แต่
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมมีความหวาน และไขมนัอิÉมตวัสูง 
ซึÉ งเป็นสาเหตุของการเพิÉมระดับนÎÊ าตาล และคอ
เรสเตอรอลในเลือด ก่อให้เกิดโรคเบาหวาน โรค
ไขมันในเส้นเลือด โรคอว้น และเสีÉ ยงต่อการเกิด
โรคหัวใจ แต่อย่างไรก็ตามปริมาณพลังงาน และ

สารอาหารทีÉพบในไอศกรีมนัÊนขึÊนอยู่กบัส่วนผสมทีÉ
ใช้ในการผลิต ปัจจุบันผู ้ประกอบการไอศกรีมนิยม
นÎาวัตถุดิบ ทีÉมีภาย ในประเทศมาประยุกต์ใช้ใน
ส่วนผสม เช่น ธัญพืช ผลไม ้เป็นต้น งานวิจัยนีÊ ได้
เลือก ธัญพืชชนิดหนึÉ ง ทีÉมีคุณสมบัติเหมาะสมนÎามา
ผลิตเป็นไอศกรีม ไดแ้ก่ ถ ัÉวแดงหลวง (red kidney 
bean)  

ถัÉวแดงหลวง เป็นธญัพืชทีÉมีความสÎาคญัทาง
เศรษฐกิจบนพืÊนทีÉสูง ซึÉ งมูลนิธิโครงการหลวงไดใ้ห้
ความสÎาคญันÎาไปส่งเสริมการเพาะปลูกให้เป็นพืช
เศรษฐกิจของเกษตรกรชาวเขา โดยมีวัตถุประสงค์
เพืÉอใหเ้กษตรกรปลูกเป็นพืชเสริมรายไดท้ดแทนฝิÉ น
และใชรั้บประทานในครอบครัว ถัÉวแดงเป็นแหล่ง
อาหารโปรตีนทีÉมีปริมาณไขมนัตÎÉา เป็นธัญพืชทีÉมีสาร
ตา้นออกซิเดชนั ไดแ้ก่ สารแอนโทไซยานิน ซึÉ งเป็น
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สารสีทีÉพบในเปลือกเมล็ดของถัÉวแดง มีสมบติัเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความเสืÉอมของเซลล ์
ลดอตัราเสีÉยงของการเกิดโรคหัวใจ และถัÉวแดงยงัมี
เส้นใยอาหารสูง ช่วยลดคอเลสเตอรอล และช่วย
ป้องกันไม่ให้ระดับนÎÊ าตาลในเลือดเพิÉมขึÊ นอย่าง
รวดเร็วหลงัจากรับประทานอาหาร ถัÉวแดงจึงเป็น
ตัวเลือกทีÉดีสÎาหรับบุคคลทีÉป่วยเป็นโรคเบาหวาน 
เพราะมีสมบติัในการตา้นทานต่ออินซูลินหรือภาวะ
นÎÊ าตาลในเลือดในระดับหนึÉ ง ปัจจุบันมีผูป่้วยเป็น
โรคเบาหวานเพิÉมมากขึÊน (Chanyachailert, 2019) 
นอกจากนีÊ การนÎาถัÉวแดงเพาะงอกเป็นส่วนผสม ยงั
ช่วยให้ คุณค่าทางโภชนาการสูงขึÊ น เนืÉองจากใน
ระยะทีÉเมลด็ถัÉวแดงเริÉมงอกจะเกิดการสร้างฮอร์โมน 
เพืÉอช่วยในการเพิÉมจÎานวนและขยายของเซลล ์จึงมี
คุณค่าทางโภชนาการสูง และยงัมีสารกาบา (Gamma-

Amino Butyric Acid, GABA) ซึÉ งเป็นสารป้องกนั
การเสืÉอมของสมอง ช่วยรักษาโรคทีÉเกีÉยวกบัระบบ
ประสาท ส่งเสริมการเจริญเติบโตของร่างกาย และ
ฟืÊ นฟูกลา้มเนืÊอให้แข็งแรง (Shelp et al., 1999) 

จากข้อมูลทีÉ ได้กล่าวมาข้างต้น ผู ้วิจัย มี
วตัถุประสงค์ทีÉจะศึกษาการนÎาถัÉวแดงเพาะงอกมาใช้
ในการพฒันาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโดยทดแทนปริมาณ
นมสด และใช้นÎÊ า ตาลพลังงานตÎÉ า ในปริ มาณ ทีÉ
เหมาะสม ศึกษาสูตรทีÉเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม
เสริมถัÉวแดงเพาะงอก พร้อมทัÊ งศึกษาสมบัติทาง
กายภาพ และทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมทีÉผลิต
ได้ ทÎาการคัดเลือกสูตรทีÉเหมาะสม และศึกษาสมบัติ
ทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคต่อไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก 

 

 

วิธีดÎาเนินการวิจัย 
1. ศึกษาสูตรทีÉเหมาะสมของไอศกรีมเสริมถัÉวแดง
เพาะงอก 

ศึกษาความเขม้ขน้ทีÉเหมาะสมของนÎÊาถัÉวแดง
เพาะงอก ปัจจยัทีÉทÎาการศึกษา คือ อตัราส่วนของนÎÊ า
ต่อปริมาณถัÉวแดงเพาะงอกโดยแปรผนัเป็น 2 ระดับ
คือ 1:1 และ 2:1 และปริมาณนÎÊาถัÉวแดงเพาะงอกทีÉใช้
ทดแทนปริมาณนมสดโดยแปรผันเป็น 3 ระดับ คือ
ร้อยละ 60, 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ 
(Factorial experiment in CRD) จะได้ไอศกรีมเสริม
ถัÉวแดงเพาะงอกทัÊงหมด 6 สูตร ด ังแสดงตารางทีÉ 1 

และใชสู้ตรพืÊนฐานในตารางทีÉ 2 ทÎาการผลิตไอศกรีม
เสริมถัÉวแดงเพาะงอก ตามขัÊนตอนดงันีÊ  

1.1 การเตรียมถัÉวแดงเพาะงอก 

      นÎาเมลด็ถัÉวแดงมาเพาะงอกในสภาวะทีÉ
เหมาะสมโดยคัดแยกเมล็ดทีÉแตกหรือหักออก แล ้ว
ล้างทÎาความสะอาด นÎาเมล็ดถัÉวแดงไปแช่นÎÊ าใน
ภาชนะทีÉเตรียมไว ้โดยใส่นÎÊาใหท่้วมเมลด็ถัÉวแดง แช่
เป็นเวลา 6 ชัÉวโมงทีÉอุณหภูมิหอ้ง แลว้นÎาเมลด็ถัÉวแดง
ทีÉไดจ้ากการแช่ไปทÎาการเพาะใหง้อก แช่นÎÊาเป็นเวลา 
12 ชัÉวโมงทีÉ อุณหภูมิห้อง และเปลีÉยนนÎÊ า ทุกๆ 4 
ชัÉวโมง (Maisont, 2012)  

1.2 การเตรียมนÎÊาถัÉวแดงเพาะงอก 

      นÎาถัÉวแดงเพาะงอกทีÉไดจ้ากการเตรียม
วัตถุดิบ มาทÎาความสะอาด แล้วนÎาไปนึÉ งในลังถึง 
โดยรองด้วยผา้ขาวบางใช้เวลาในการนึÉ ง 45 นาที ทÎา
ให้เย็นตัวลง และนÎาถัÉวแดงเพาะงอก มาตีปัÉนดว้ย
เครืÉองผสมอาหาร ความเร็ว 25,000 รอบ/นาที ใช้เวลา 
2 นาที ใชอ้ตัราส่วน นÎÊา ต่อ ถัÉวแดงเพาะงอก 1:1 และ 
2:1 เมืÉอปัÉนเสร็จ กรองดว้ยกระชอนจะไดน้ÎÊ าถ ัÉวแดง
เพาะงอกเพืÉอใชใ้นการทดลองต่อไป 
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ตารางทีÉ 1  สูตรทดลองในการผลิตไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอกทัÊง 6 สูตร 

สูตรทดลอง
ทีÉ 

อัตราส่วนระหว่าง 

นÎÊา : ถัÉวแดงเพาะงอก 
ปริมาณร้อยละนÎÊาถัÉวแดงเพาะ

งอกทดแทนนมสด 

ปริมาณนÎÊาถัÉวแดงเพาะงอกทีÉใช้
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 

 

ตารางทีÉ 2  แสดงสูตรพืÊนฐานของวตัถุดิบทีÉใชใ้นการผลิตไอศกรีม 
วตัถุดบิ ปริมาณทีÉใช้ (ร้อยละ) โดยนÎÊาหนัก 

1. นมสด 

2. นÎÊามนัมะพร้าว 

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 

ทีÉมา: (Yonkrong, 2014) 
 

1.3 การผลิตไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก 

นÎานÎÊ าถัÉวแดงเพาะงอกจากขอ้ 1.2 และ
ครีมข้นจากตารางทีÉ  2 ใส่หมอ้ตุ๋นตัÊ งไฟให้ถึง 85 
องศาเซลเซียส ทิÊงไว ้5 นาที แลว้ปิดไฟ เติมนÎÊ าตาล
พาลาทีน หางนมผง กูลโคสไซรัป สารคงตัว และ
นÎÊ ามนัมะพร้าว คนให้เข้ากัน แลว้บรรจุใส่ภาชนะ 
นÎาไปบ่มในตูแ้ช่ทีÉอุณหภูมิทีÉ 5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชัÉวโมง นÎาไอศกรีมมาปัÉนเพืÉอเต็มอากาศ และ
ทÎาให้แข็งตวั บรรจุใสภาชนะ แลว้นÎาไปบ่มในตูแ้ช่
แข็งทีÉ อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นÎาไอศกรีมทัÊ ง 6 
สูตร มาศึกษาสมบติัทางกายภาพ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส นÎา ข้อมูลทีÉ ได้มาวิ เคราะห์ความ

แปรปรวน (ANOVA) ด้วยโปรแกรมสÎาเร็จรูป และ
เปรียบเทียบค่าเฉลีÉยด้วยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) แสดงผลในรูปค่าเฉลีÉย ± ค่า
เบีÉยงเบนมาตรฐาน เพืÉอคดัเลือกสูตรทีÉเหมาะสม 

2. ศึกษาสมบัตทิางกายภาพ เคมี จุลชีววทิยา และการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อไอศกรีมถัÉวเสริมแดงเพาะ
งอก 

2.1 วิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ การ
วดัค่า % Overrun โดยวิธีการของ Marshall and 

Arbuckle การวัดอัตราการละลาย โดยวิธีการของ 
Gruinard et al. (1997) การวดัค่าความหนืด 



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 13(1) : 95-106 (2564) 99 
 

(Viscosity) และการวดัสี (Color value) โดยใช้เครืÉอง 
Portable Colorimeter รุ่น NH310 

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

2.3 วิเคราะห์สมบัติทางจุลชีววิทยาได้แก่ 
ปริมาณเชืÊอจุลินทรีย ์Escherichia coli, Staphylococcus 

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

ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก  ทÎาการทดสอบ
ความชอบแบบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) กบั
ผูบ้ริโภคทัÉวไป อายุระหว่าง 15-60 ปี ในเข ต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล จÎานวนทัÊงหมด 100 

คน โดยใช้แบบสอบถาม เพืÉอประเมินความชอบใน
ลกัษณะสÎาคญัต่างๆ และคะแนนความชอบโดยรวม
ของผลิตภณัฑ ์

 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

1. การศึกษาสูตรทีÉเหมาะสมเพืÉอนÎาไปผลติผลติภัณฑ์
ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก 

ผลการศึกษาสูตรทีÉเหมาะสม ในการผลิต
ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก โดยศึกษาความ
เข้มข้น ของนÎÊ าถัÉวแดงเพาะงอก ปัจจัยทีÉ ศึกษาคือ 
อตัราส่วนของนÎÊาต่อปริมาณถัÉวแดงเพาะงอกโดยแปร
ผนัเป็น 2 ระดับคือ 1:1 , 2:1  และปริมาณนÎÊาถัÉวแดง
เพาะงอกทีÉใช้ทดแทนนมสดโดยแปรผนัเป็น 3 ระดับ 
คือร้อยละ 60, 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ 
Factorial experiment in CRD จะไดไ้อศกรีมเสริมถัÉว
แดงเพาะงอกทัÊงหมด 6 สูตร เมืÉอนÎามาตรวจสอบ

คุณภาพทางด้านกายภาพ ดังแสดงในตารางทีÉ  3 
พบว่าอตัราการละลาย พบว่าสูตรทีÉ 5 ทีÉมีอตัราส่วน
ของนÎÊาต่อปริมาณ ถัÉวแดงเพาะงอก 1:1 และมีปริมาณ
นÎÊ าถัÉวแดงเพาะงอกทีÉใช้ทดแทนปริมาณนมสด ร้อย
ละ 100 มีอัตราการละลายช้าทีÉสุด เนืÉองจากไอศกรีม
เสริมถัÉวแดงเพาะงอกมีโปรตีนสูง ซึÉ งสอดคลอ้งกบั 
(Laohasilpsomjit et al., 2007) รายงานวา่ โปรตีนช่วย
ไม่ใหเ้กิดผลึกนÎÊ าแข็งขนาดใหญ่ขณะแช่แข็ง และใน
ระหว่างการเก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิต่างๆ ช่วย
ป้องกนัการลดปริมาตรของไอศกรีม เนืÉองจากการหด
ตวัในระหว่างการเก็บรักษา ช่วยใหผ้ลิตภณัฑล์ะลาย
ชา้ลง และมีค่าความหนืดสูงสุด เนืÉองจากปริมาณของ
นÎÊาถัÉวแดงเพาะงอกมีความเขม้ขน้ ทÎาใหมี้ปริมาณของ
โ ป ร ตี น สู ง  ซึÉ 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
ของนÎÊ าต่อถัÉวแดงมีผลต่อค่าความหนืด เนืÉองจากถัÉว
แดงมีปริมาณโปรตีนสูง และไอศกรีมเสริมถัÉวแดง
เพาะงอกทัÊงหมด 6 สูตร มีค่าการขึÊนฟูตÎÉา (p>0.05) 
ซึÉ งสอดคล้องกับงานวิจัยของ (Tamaruay, 2009) 
รายงานวา่ เมืÉอความหนืดเพิÉมขึÊนจะส่งผลใหไ้อศกรีม
มีค่าการขึÊนฟูตÎÉา เมืÉอนÎามาวดัค่าสี พบว่า ความสว่าง 
(L*) มีค่าใกลเ้คียงกนั และในส่วนของค่า (a*) และ 
(b*) พบว่า สูตรทัÊงหมดมีค่าความเป็นสีแดงและค่า
ความเป็นสีเหลืองไปในทิศทางเดียวกัน ยกเวน้ค่า 
(b*) ของสูตรทีÉ 5 มีความแตกต่างกนั ทัÊงนีÊ มีผลมาจาก
นÎÊาถัÉวแดงเพาะงอกทีÉใชท้ดแทนนมสด มีสารแอนโท
ไซยานิน ซึÉ งเป็นสารสีแดงทีÉพบในเปลือกเมล็ดของ
ถัÉวแดง (Pornchaloempong and Rattanapanone, 

2018)
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ตารางทีÉ 3  ผลการทดสอบสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก 

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 ค่าเฉลีÉยในแนวตัÉงทีÉมีตวัอกัษรกÎากบัต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสÎาคญัทางสถิติ 

   (p≤0.05) 

 

เมืÉอนÎาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะ
งอกทีÉผลิตไดท้ัÊง 6 สูตร มาประเมินความชอบต่อ
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ดา้นความเป็นเนืÊอ
เดียวกนั สี กลิÉนรส ความเนียนของเนืÊอไอศกรีม การ
ละลายในปาก และความชอบโดยรวม โดยใชก้ลุ่ม

ผู ้ตอบแบบสอบถาม เป็นผู ้บริโภคทัÉวไป ในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล จÎานวนทัÊงหมด 100 

คน ทÎาการเสริฟตวัอย่าง 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 ทีÉ  4

 

ตารางทีÉ 4  คะแนนความชอบของผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก 

สูตรทีÉ 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ความเป็นเนืÊอ
เดียวกัน 

สีของ 
ไอศกรีม 

กลิÉนรสของถัÉว
แดง 

ความเนียนของ
เนืÊอไอศกรีม 

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 ค่าเฉลีÉยในแนวตัÉงทีÉมีตวัอกัษรกÎากบัต่างกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสÎาคญัทางสถิติ 
(p≤0.05)    

   ± หมายถึง ส่วนเบีÉยงเบนมาตฐาน 

 

จากตารางทีÉ  4 พบว่า ค่าเฉลีÉยคุณลกัษณะ
ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอกมีลกัษณะทีÉปรากฏ

โดยรวม ความเป็นเนืÊอเดียวกนั สี กลิÉนรส ความเนียน
ของเนืÊอไอศกรีม การละลายในปาก และความชอบ
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โดยรวม มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสÎาคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับไอศกรีม
เสริมถัÉวแดงเพาะงอก ในสูตรทีÉ 5 มากทีÉสุด เนืÉองจาก
ปริมาณนÎÊาถัÉวแดงเพาะงอกทีÉใชท้ดแทนนมสดร้อยละ 
100 มีความเขม้ขน้ของนÎÊาต่อปริมาณถัÉวแดงเพาะงอก
ทีÉอตัราส่วน 1:1 เป็นปัจจยัสÎาคญัทีÉมีผลต่อความเป็น
เนืÊอเดียวกนั สี กลิÉนรส ความเนียนของเนืÊอไอศกรีม 
การละลายในปาก ของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเสริมถัÉว
แ ด งเ พ าะ งอ ก  ซึÉ ง ส อ ด ค ล้อ ง กับ ง า น วิ จัย ข อ ง 
(Laohasilpsomjit et al., 2007) กล่าวว่า ลกัษณะ
ไอศกรีมทีÉ ดีจะต้องมีรสชาติอร่อย มีคุณค่าทาง
โภชนาการ มีเนืÊอสมัผสัทีÉเนียนเป็นเนืÊอเดียวกนั จาก
ผลการทดสอบทางด้านกายภาพและประสาทสัมผสั 
สรุปไดว้่า ไอศกรีมสูตรทีÉ 5 มีคะแนนความชอบสูง
กว่าสูตรอืÉนๆ จึงเลือกไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก 
สูตรทีÉ 5 นÎามาศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมี จุล
ชีววิทยา และการยอมรับของผูบ้ริโภค ต่อไอศกรีม
เสริมถัÉวแดงเพาะงอกดงัรายละเอียดในหวัขอ้ทีÉ 2  

2. การศึกษาสมบัตทิางกายภาพ เคม ีจุลชีววทิยา และ
การยอมรับของผู้บริโภคของผลติภัณฑ์ไอศกรีมเสริม
ถัÉวแดงเพาะงอกสูตรทีÉŝ 

นÎาไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอกสูตรทีÉ  5 
มาศึกษาสมบติัทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคต่อไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะ
งอก ดงัแสดงในตารางทีÉ 5 

2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ไอศกรีม
เสริมถัÉวแดงเพาะงอกมีค่า % 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 ตามลÎาดับ ซึÉ งบ่ง
บอกค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองของ
ผลิตภณัฑ ์

 

2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ผลการ
วิเคราะห์ไดแ้ก่ ความชืÊน โปรตีน ไขมนั เส้นใย เถา้ 
คาร์โบไฮเดรต และสารกาบา ของไอศกรีมเสริมถัÉว
แดงเพาะงอก สรุปไดด้งันีÊ  56.30, 2.59, 0.01, 0.31, 

1.05 และ ร้อยละ 39.74 ตามลÎาดับ และตรวจพบ 
ปริมาณสารกาบาของไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก 
เท่ากบั 18.63 mg /100g และปริมาณสารกาบาของ
ไอศกรีมเสริมถัÉวแดง เท่ากับ 8.32 mg /100 g ซึÉ ง
สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ (Shelp et al., 1999) 
รายงานว่า สารกาบา (GABA) ผลิตจากกระบวนการ
ดีคาร์บอกซิเลชัÉน (Decarboxylation) ของกรดอะมิ
โนกลูตามิก โดยเอนไซมจ์ะถูกเร่งไดด้ว้ย สภาวะการ
แช่ และการงอก ซึÉ งเป็นสารสÎาคญั ช่วยป้องกนัการ
เสืÉ อมของสมอง ช่วยรักษาโรคทีÉ เ กีÉ ยวกับระบบ
ประสาท ส่งเสริมการเจริญเติบโตของร่างกาย และ
ฟืÊ นฟูกลา้มเนืÊอใหแ้ข็งแรง แต่อย่างไรก็ตามปริมาณ
สารกา บา  อาจมี การสูญเ สี ย เล็ก น้อ ย เ นืÉ องจ าก
กระบวนการผลิตไอศกรีมมีการใช้ความร้อน แต่
ปริมาณสารกาบาจะถูกทÎาลายในอุณหภูมิทีÉมากกว่า 
100 องศาเซลเซียส (Komatsuzaki et al., 2007) จะ
เห็นได้ว่าการเพาะงอกถัÉวแดงทÎาให้สารกาบามี
ปริมาณเพิÉมขึÊน 3 เท่า เมืÉอเทียบกบัไอศกรีมเสริมถัÉว
แดงทีÉไม่ผา่นการเพาะงอก 

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก พบว่า 
มีปริมาณจุลินทรีย์ทัÊ งหมดเท่ากับ 45cfu/กรัม และ
ตรวจไม่พบ Escherichia coli/ 0.01g Staphylococcus 
aureus/ 0.1g Salmonella spp./ 25g ซึÉ งอยู่ในเกณฑ์
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (354) พ.ศ. 2556 
เรืÉ อง ไอศกรีม (Ministry of Public Health, 2013) 
เนืÉองจากขัÊนตอนการผลิตไอศกรีม มีการพาสเจอร์
ไรซ์เซชัÉนส่วนผสมไอศกรีม ทีÉ อุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ในการควบคุมปริมาณ
จุลินทรีย ์
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ตารางทีÉ 5  คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับของผูบ้ริโภค ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอกสูตรทีÉ 5 

คุณภาพ ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก ไอศกรีมเสริมถัÉวแดง 

ทางกายภาพ 

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

 (L*) (ร้อยละ) 
(a*) (ร้อยละ) 
(b*) (ร้อยละ) 
ทางเคมี 
ความชืÊน (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 

řŠ.Şś 

 

45 

- 

- 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

8.32 

 

- 

- 

- 

- 

ทีÉมา: จากผลการทดสอบ 

 

2.4 การศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคทีÉ มี
ต่อผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก ทÎาการ
สÎารวจกลุ่มผูบ้ริโภคทัÉวไป ในเขตกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล จÎานวน 100 คน โดยแบ่งผลการสÎารวจ
ออกเป็น 3 ส่วน แสดงดงัหวัขอ้ต่อไปนีÊ  

2.4.1 กา รสÎา รวจ ข้อ มูลทัÉวไ ปข อ ง
ผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิงจÎานวน64 คน คิดเป็นร้อยละ 64 อายุของ
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 21-30 ปี จÎานวน 35 

คน คิดเป็นร้อยละ 35 การศึกษาของผูบ้ริโภคส่วน

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

บาท จÎานวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 38  

        2.4.2 การสÎารวจข้อมูลเชิงพฤติกรรม
และทศันคติของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า เหตุผลทีÉ
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ชืÊ อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมในแต่ละ
ครัÊ ง คือ ซืÊ อเพืÉอรับประทานเอง คิดเป็นร้อยละ 89 

รองลงมา ผู้บริโภครับประทานไอศกรีมเพืÉอด ับ
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กระหาย คลายร้อน คิดเป็นร้อยละ 71 และ เพืÉอ
ทดลอง ชิมผ ลิตภัณ ฑ์ใหม่ๆ คิ ด เ ป็นร้ อย ละ  58 

ตามลÎาดบั ส่วนรูปแบบของไอศกรีมทีÉผูบ้ริโภคนิยม
มากทีÉ สุด คือ แบบถ้วย คิดเป็นร้อยละ 38 ส่วน
สถานทีÉทีÉผูบ้ริโภคนิยมเลือกซืÊอผลิตภณัฑ์ไอศกรีม
มากทีÉ สุด คือ ร้านไอศกรีม คิดเป็นร้อยละ 37 และ

ส่วนผสมทางการตลาดทีÉเกีÉยวขอ้งต่อการตดัสินใจซืÊอ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม โดยสอบถามด้านผลิตภัณฑ์ ด้าน
ราคา ดา้นบรรจุภณัฑ์ด้านสถานทีÉจัดจÎาหน่าย ดา้น
การตลาด ผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลจะทÎาการแจก
แจงเป็นค่าเฉลีÉ ย ของผู ้บริโภคทีÉ มีต่อผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมดงัแสดงในตารางทีÉ 6 

 

ตารางทีÉ 6  ค่าเฉลีÉยของส่วนผสมทางการตลาดทีÉมีผลต่อการตดัสินใจซืÊอผลิตภณัฑไ์อศกรีม 
ปัจจัย ค่าเฉลีÉยของส่วนผสมทางการตลาด* 

ดา้นผลิตภณัฑ ์

ดา้นราคา 
ดา้นบรรจุภณัฑ ์
ดา้นสถานทีÉจดัจÎาหน่าย 
ดา้นการตลาด 

3.91 ± 0.160 

3.68 ± 0.172 

3.55 ± 0.172 

3.41 ± 0.199 

3.46 ± 0.180 

หมายเหตุ:  * ค่าเฉลีÉย ± S.D. 
 

ปัจจยัทีÉมีผลต่อการตดัสินใจซืÊอผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก ดงัแสดงในตารางทีÉ 6 

พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความสÎาคญั
ในดา้นผลิตภณัฑ์มากทีÉสุด โดยค่าเฉลีÉยรวมเท่ากับ 
3.91 ± 0.160 อยูใ่นระดบัมาก รองลงมา คือ ดา้นราคา 
และดา้นบรรจุภัณฑ์ อยู่ในระดับมาก ค่าเฉลีÉยรวม 
เท่ากบั 3.68 ±0.172 และ 3.55 ± 0.172 ตามลÎาดับ 
ด้านสถานทีÉจัดจÎาหน่าย และดา้นการตลาด อยู่ใน
ระดบัปานกลาง ค่าเฉลีÉยรวมเท่ากบั 3.41 ± 0.199 

และ 3.46 ± 0.150 ตามลÎาดับ ด ้านผลิตภัณฑ์ผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ ใหค้วามสÎาคญักบัคุณค่าทาง
โภชนาการมากทีÉสุด ซึÉ งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 
(Mahaveero, 2004) รายงานว่า ความสÎาคัญใน
กระบวนการผลิต เพืÉอให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง มีรสชาติทีÉดี และไดรั้บรองในด้านของ
คุณภาพ ในขณะเดียวกนัก็เป็นโอกาสของผูผ้ลิตราย
ใหม่ทีÉ จะ เ ข้า สู่ ตลา ดไอศก รีมได้ ด้า นรา คา ให้
ความสÎาคัญ เรืÉ องราคาเหมาะสมกับคุณภาพ อยู่ใน

ระ ดับมากทีÉ สุด  ซึÉ งสอ ดค ล้อง กับงา นวิจัยข อง 
(Mahaveero, 2004) รายงานว่า ราคาตอ้งสอดคลอ้ง
กบัผลิตภณัฑ์ รสชาติ ปริมาณ บรรจุภณัฑ์ โดยไม่
จÎาเป็นตอ้งตัÉงราคาถูก เพราะผูบ้ริโภคให้ความสÎาค ัญ
กับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ส่วนด้านบรรจุภัณฑ์
ผูบ้ริโภคให้ความสÎาคญัเรืÉองการ แสดงวนัทีÉผลิต/ วนั
หมดอายุ อยู่ในระดับมากทีÉ สุดซึÉ งสอดคล้องกับ 
(Bhirommuang et al., 2012) รายงานว่า ฉลากอาหาร
เป็นช่องทางหนึÉ งทีÉแสดงข้อมูลเกีÉยวกับผลิตภัณฑ์
อาหาร ซึÉงช่วยใหผู้บ้ริโภคพิจารณาตดัสินใจเลือกซืÊอ
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ตรงตามความต้องการ และยัง
ช่วยใหผู้บ้ริโภคไม่บริโภคอาหารทีÉหมดอายุและลด
อนัตรายจากการบริโภคอาหารนัÊน ดา้นสถานทีÉจัด
จÎาหน่ายผูบ้ริโภคให้ความสÎาคญัการจดัจÎาหน่ายใน
ร้านไอศกรีม เช่น ร้านสเวนเซ่นส์, ร้านไอเบอร์รีÉ  เป็น
ต้น อยู่ในระดับมากทีÉสุดและดา้นการตลาดผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ ใหค้วามสÎาคญัเรืÉองสถานทีÉ
ในการวางจÎาหน่ายสินค้า อยู่ในระดับมากทีÉ สุด 
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เนืÉองจากร้านไอศกรีม มีหลายสาขาทัÉวประเทศ มีทีÉ
จอดรถ มีพนกังานบริการ ทÎาให้ผูบ้ริโภคสะดวกต่อ
การเลือกชืÊอสินคา้ ตอบสนองต่อความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคในปัจจุบัน ซึÉ งสอดคลอ้งกับงานวิจยัของ 
(Sukkamnerd, 2005) รายงานว่า สถานทีÉทีÉมีการ
อÎานวยความสะดวกให้กับผู ้บริโภค โดยการจัด
สถานทีÉจอดรถใหเ้พียงพอ มีสินคา้หลากหลายต่อการ
เลือกชืÊอ มีการตกแต่งร้านสีสันสวยงาม ก็จะเป็นทีÉ
ดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภคเพิÉมขึÊ น การสÎารวจ

ปัจจยัทีÉมีผลต่อการตดัสินใจชืÊอผลิตภณัฑไ์อศกรีมใน
ครัÊ งนีÊ  เ พืÉ อนÎาข้อมูลทีÉ ได้จากการสÎารวจมาเป็น
แนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัÉวแดง
เพาะงอกต่อไป 

        2.4.3 การทดสอบความชอบและการ
ยอมรับของผู ้บริโภค ผลการทดสอบความชอบและ
การยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า ผูบ้ริโภคใหค้ะแนน
ความชอบ ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก ดงัแสดงใน
ตารางทีÉ 7 

 

ตารางทีÉ 7  คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคจ Îานวน 100 คน 
คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ* 

ความเป็นเนืÊอเดียวกนั 

สีของไอศกรีม 

กลิÉนรสถัÉวแดง 

ความเนียนของเนืÊอไอศกรีม 

การละลายในปาก 

ความคงตวัของไอศกรีม 

ความชอบโดยรวม 

6.96 ± 0.117 

6.91 ± 0.řŘŜ 

7.20 ± 0.116 

7.07 ± 0.106 

7.Ś0 ± 0.115 

6.98 ± 0.122 

7.34 ± 0.122 

หมายเหตุ:  * ค่าเฉลีÉย ± S.D. 
 

ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับ
ของผูบ้ริโภคดงัแสดงในตารางทีÉ 7 พบว่า กลุ่มผูต้อบ
แบบสอบถาม ร้อยละ 73 จะซืÊอไอศกรีมเสริมถัÉวแดง
เพาะงอกทีÉวางจÎาหน่าย และเมืÉอทราบข้อมูลทาง
โภชนาการเกีÉยวกบัถัÉวแดงเพาะงอก ในไอศกรีม เพืÉอ
เพิÉมคุณค่าทางโภชนาการ เป็นอาหารเพืÉอสุขภาพทีÉดี 
ช่วยลดความเสีÉ ยงจากคอเลสเตอรอลในเส้นเลือด 
ควบคุมนÎÊ าหนัก ลดความเสีÉยงโรคหัวใจ มะเร็ง ลด
นÎÊ าตาลในเลือด และป้องกนัการเสืÉอมของสมอง จึง
เลือกซืÊอผลิตภณัฑนี์Ê เพิÉมขึÊน คิดเป็นร้อยละ 88 ซึÉ ง
สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ (Boonporn, 2009) รายงาน
ว่า ผูบ้ริโภคให้ความสนใจในการเลือกชืÊอและการ
บริโภคอาหารเพืÉอสุขภาพมากขึÊ นทัÊ งนีÊ อาจเป็น

เพราะว่า ผูบ้ริโภคหันมาให้ความสÎาคัญในเรืÉ อง
สุขภาพของตนเองอีกทัÊงกระแสอาหารเพืÉอสุขภาพใน
ปัจจุบนัไดข้ยายตวัอย่างรวดเร็ว จึงทÎาให้อาหารเพืÉอ
สุขภาพมีความหลากหลาย ผูต้อบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่คิดว่าควรมีการวางจÎาหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีม
เสริมถัÉวแดงเพาะงอกในร้านขายผลิตภัณฑ์เพืÉอ
สุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 34 และผูต้อบแบบสอบถามมี
ความสนใจรับประทานผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเสริมถัÉว
แดงเพาะงอกเนืÉองจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง คิด
เป็นร้อยละ 86 รองลงมา ผูต้อบแบบสอบถามคิดว่า
เป็นอาหารเพืÉอสุขภาพ เป็นร้อยละ 75 เป็นผลิตภัณฑ์
ใหม่น่าลอง คิดเป็นร้อยละ 73 ตามลÎาด ับ ปัจจุบันคน
ไทยเริÉ มมีวิถีชีวิตเปลีÉยนแปลงตามยุคสมยั (Songsri, 
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2012) ส่งผลให้ประชาชนเหล่านัÊนหันมาสนใจ
สุขภาพ และอนามยัของตวัเองมากขึÊน (Nambuddee, 

2015) ดงันัÊนการผลิตอาหารทีÉมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง มีปลอดภัย ไม่มีสารพิษปนเปืÊ อน ผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอกจึงตอบสนองต่อความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 

สรุป 

อตัราส่วนความเขม้ขน้ของนÎÊ าถัÉวแดงเพาะ
งอกคือ 1:1 และร้อยละทีÉเหมาะสมของปริมาณนÎÊาถัÉว
แดงเพาะงอกทีÉใช้ทดแทนนมสด ร้อยละ 100 ในการ
ผลิตไอศกรีม คือ สูตรทีÉ 5 จะได้ไอศกรีมทีÉมีลกัษณะ
ทีÉดี อตัราการละลายชา้ ค่าความหนืดสูงสุด ค่าการขึÊน
ฟูตÎÉาทุกสูตร การนÎาไอศกรีมสูตรทีÉ 5 มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี พบวา่ มีปริมาณไขมนัตÎÉา และมี
สารกาบาเพิÉมขึÊ น 3 เท่า การทดสอบทางประสาท
สัมผสัพบว่า สูตรทีÉ  5 ได ้รับคะแนนยอมรับสูงสุด 
ไอศกรีมเสริมถัÉวแดงเพาะงอก จึงเป็นทางเลือกหนึÉ ง
ของผู ้บริโภคอาหารเพืÉอสุขภาพในการบÎาบัดโรค 
และยงัเป็นการเพิÉมมูลค่าวตัถุดิบแก่เกษตรกรใน
ประเทศ และเพืÉอการส่งออกในอนาคต 
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