
 

 

 

บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง 

 

1. การลดสัดส่วนปริมาณน ้ าในอตัราส่วนโดยน ้ าหนกัระหว่างขา้วก ่าต่อน ้ า 
ในการเตรียมน ้ าขา้วก ่า ส่งผลให้ปริมาณโปรตีน ไขมนั ของแข็งทั้งหมด เถา้ และสารประกอบ  
ฟีนอลในน ้ าข้าวก ่าเพิ่มมากข้ึน แต่ในทางตรงกันข้ามปริมาณสารแอนโทไซยานินมีปริมาณ
ลดลง ส่วนสมบติัในการตา้นออกซิเดชนัของน ้ าขา้วก ่ามีแนวโนม้เพิ่มมากข้ึนเม่ือสัดส่วนของน ้ า
ในอตัราส่วนลดลง น ้าขา้วก ่าท่ีไดมี้สีม่วงแดง 

2. ส่วนผสมพื้นฐานของไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่า ท่ีประกอบดว้ยน ้ าขา้ว ท่ีเตรียม
จากอตัราส่วนระหวา่งขา้วก ่าต่อขา้วก ่า เท่ากบั 1:4 (โดยน ้าหนกั) ร้อยละ 55  กะทิร้อยละ 30 และ
น ้ าตาลร้อยละ 15 โดยน ้ าหนัก ท าให้ได้ไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่ามีสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี 
กิจกรรมการตา้นออกซิเดชนั และการยอมรับทางประสาทสัมผสัดีท่ีสุด 

3. การเติมเจลลาตินท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ  0.3 (โดยน ้ าหนัก) ลงใน
ส่วนผสมพื้นฐานไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่า ท าให้สมบติัของไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่ามีสมบติั
โดยรวมดีท่ีสุด ทั้ งสมบัติด้านกายภาพ เคมี กิจกรรมการต้านออกซิเดชัน และลักษณะทาง
ประสาทสัมผสั เม่ือเทียบกบัการเติมสารเพิ่มความคงตวัชนิดอ่ืนๆ ท่ีท าการศึกษา 

4. ปริมาณน ้ ามันร าข้าวก ่ าท่ีเติมลงในส่วนผสมไอศกรีมดัดแปลงข้าวก ่ าท่ีมี 
เจลลาตินท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3 (โดยน ้ าหนกั) เป็นสารเพิ่มความคงตวั ท่ีเหมาะสม  คือ 
ร้อยละ 10 (โดยน ้าหนกั) ท าให้ไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่าเสริมน ้ ามนัร าขา้วก ่าท่ีมีสมบติัโดยรวมดี
ท่ีสุดเม่ือเทียบกบัปริมาณการเติมในระดบัต่างๆ ท่ีท าการศึกษา 

5. การเก็บรักษาไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่าทั้งท่ีมี และไม่มีการเติมน ้ ามนัร าขา้วก ่า
ทั้ งท่ี -10 และ -20 องศาเซลเซียส ท าให้คุณภาพโดยรวมของไอศกรีมดัดแปลงข้าวก ่ าลดลง 
อยา่งไรก็ตาม การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสมีแนวโน้มในการรักษาคุณสมบติัของ
ไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่าไดดี้กวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส และสมบติัทางจุล
ชีววิทยาของไอศกรีมดัดแปลงข้าวก ่ าหลังการเก็บรักษานาน 90 วนั เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 222 พ.ศ. 2554 


