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บทคดัย่อ 
 

วตัถุประสงคข์องงานวิจยัเพ่ือศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก ปัจจยัท่ีศึกษาในการ
ผลิต คือ อตัราส่วนของน ้าต่อปริมาณถัว่แดงเพาะงอก แปรผนัเป็น 2 ระดบัคือ 1:1 และ 2:1 และปริมาณน ้าถัว่แดง
เพาะงอกท่ีใชท้ดแทนนมสด แปรผนัเป็น 3 ระดบั คือร้อยละ 60 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ Factorial 
experiment in CRD ไดไ้อศกรีมทั้งหมด 6 สูตร น ามาตรวจสอบทางกายภาพ พบว่าสูตรท่ี 5 มี ค่าการละลายชา้ท่ีสุด 
มีค่าความหนืดสูงสุด และไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอกทั้ง 6 สูตร มีค่าการข้ึนฟูต ่า (p>0.05) การวดัค่าสีทุกสูตร 
พบว่า มีค่าความสว่าง (L*) ใกลเ้คียงกนั (a*) และ (b*) มีค่าความเป็นสีแดงและสีเหลือง การทดสอบทางประสาท
สมัผสั พบว่า สูตรท่ี 5 ไดค้ะแนนการยอมรับสูงสุด น าไอศกรีมสูตรท่ี 5 มาวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี พบว่า มี
ค่าความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 56.30, 2.59, 0.01, 1.05, 0.31 และ 39.74 
ตามล าดบั ตรวจพบสารกาบา 18.63 mg/100g เพ่ิมข้ึน 3 เท่าจากเดิม การตรวจสอบทางจุลชีววิทยา พบว่า มีปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมดเท่ากบั 45 cfu/กรัม และตรวจไม่พบ Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella 
spp. 

 

ค าส าคัญ: ไอศกรีม, ถัว่แดง, 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. 
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บทน า 
ไอศกรีม (Ice Cream) เป็นผลิตภณัฑน์มแช่

เยือกแข็ง ซ่ึงได้จากการน าส่วนผสมของไอศกรีม 
ผา่นการท าใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั น าไปพาสเจอไรซ์ ป่ัน
แข็ง มีการเติมอากาศ และบ่มจนแข็ง ไอศกรีมไดรั้บ
ความนิยมบริโภคกันมาก เน่ืองจากประเทศไทยมี
อากาศร้อน อีกทั้งไอศกรีมมีลกัษณะปรากฏดึงดูดใจ มี
รสชาติหวาน มนั เยน็ อร่อย ท าให้เป็นท่ีช่ืนชอบของ
ทุกเพศทุกวยั ส่งผลใหต้ลาดไอศกรีมในประเทศไทย
เติบโตอย่างต่อเน่ือง (Leelawiriyawong, 2017) แต่
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมมีความหวาน และไขมนัอ่ิมตวัสูง 
ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเพ่ิมระดับน ้ าตาล และคอ
เรสเตอรอลในเลือด ก่อให้เกิดโรคเบาหวาน โรค
ไขมันในเส้นเลือด โรคอว้น และเส่ียงต่อการเกิด
โรคหัวใจ แต่อย่างไรก็ตามปริมาณพลังงาน และ

สารอาหารท่ีพบในไอศกรีมนั้นข้ึนอยู่กบัส่วนผสมท่ี
ใช้ในการผลิต ปัจจุบนัผูป้ระกอบการไอศกรีมนิยม
น าวัตถุดิบ ท่ีมีภายในประเทศมาประยุกต์ใช้ใน
ส่วนผสม เช่น ธัญพืช ผลไม ้เป็นต้น งานวิจัยน้ีได้
เลือก ธัญพืชชนิดหน่ึง ท่ีมีคุณสมบติัเหมาะสมน ามา
ผลิตเป็นไอศกรีม ไดแ้ก่ ถัว่แดงหลวง (red kidney 
bean)  

ถัว่แดงหลวง เป็นธญัพืชท่ีมีความส าคญัทาง
เศรษฐกิจบนพ้ืนท่ีสูง ซ่ึงมูลนิธิโครงการหลวงไดใ้ห้
ความส าคญัน าไปส่งเสริมการเพาะปลูกให้เป็นพืช
เศรษฐกิจของเกษตรกรชาวเขา โดยมีวตัถุประสงค์
เพ่ือใหเ้กษตรกรปลูกเป็นพืชเสริมรายไดท้ดแทนฝ่ิน
และใช้รับประทานในครอบครัว ถัว่แดงเป็นแหล่ง
อาหารโปรตีนท่ีมีปริมาณไขมนัต ่า เป็นธญัพืชท่ีมีสาร
ตา้นออกซิเดชนั ไดแ้ก่ สารแอนโทไซยานิน ซ่ึงเป็น
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สารสีท่ีพบในเปลือกเมล็ดของถัว่แดง มีสมบติัเป็น
สารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล ์
ลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจ และถัว่แดงยงัมี
เส้นใยอาหารสูง ช่วยลดคอเลสเตอรอล และช่วย
ป้องกันไม่ให้ระดับน ้ าตาลในเลือดเพ่ิมข้ึนอย่าง
รวดเร็วหลงัจากรับประทานอาหาร ถัว่แดงจึงเป็น
ตัวเลือกท่ีดีส าหรับบุคคลท่ีป่วยเป็นโรคเบาหวาน 
เพราะมีสมบติัในการตา้นทานต่ออินซูลินหรือภาวะ
น ้ าตาลในเลือดในระดับหน่ึง ปัจจุบันมีผูป่้วยเป็น
โรคเบาหวานเพ่ิมมากข้ึน (Chanyachailert, 2019) 
นอกจากน้ีการน าถัว่แดงเพาะงอกเป็นส่วนผสม ยงั
ช่วยให้ คุณค่าทางโภชนาการสูงข้ึน เน่ืองจากใน
ระยะท่ีเมล็ดถัว่แดงเร่ิมงอกจะเกิดการสร้างฮอร์โมน 
เพ่ือช่วยในการเพ่ิมจ านวนและขยายของเซลล์ จึงมี
คุณค่าทางโภชนาการสูง และยงัมีสารกาบา (Gamma-
Amino Butyric Acid, GABA) ซ่ึงเป็นสารป้องกนั
การเส่ือมของสมอง ช่วยรักษาโรคท่ีเก่ียวกบัระบบ
ประสาท ส่งเสริมการเจริญเติบโตของร่างกาย และ
ฟ้ืนฟูกลา้มเน้ือใหแ้ขง็แรง (Shelp et al., 1999) 

จากข้อมูลท่ีได้กล่าวมาข้างต้น ผู ้วิจัย มี
วตัถุประสงค์ท่ีจะศึกษาการน าถัว่แดงเพาะงอกมาใช้
ในการพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมโดยทดแทนปริมาณ
นมสด และใช้น ้ าตาลพลังงานต ่ า ในปริมาณท่ี
เหมาะสม ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม
เสริมถั่วแดงเพาะงอก พร้อมทั้ งศึกษาสมบัติทาง
กายภาพ และทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมท่ีผลิต
ได ้ท าการคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม และศึกษาสมบติั
ทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคต่อไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก 
 
 

วธิดี าเนินการวจิัย 
1. ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของไอศกรีมเสริมถั่วแดง
เพาะงอก 

ศึกษาความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมของน ้าถัว่แดง
เพาะงอก ปัจจยัท่ีท าการศึกษา คือ อตัราส่วนของน ้ า
ต่อปริมาณถัว่แดงเพาะงอกโดยแปรผนัเป็น 2 ระดบั
คือ 1:1 และ 2:1 และปริมาณน ้าถัว่แดงเพาะงอกท่ีใช้
ทดแทนปริมาณนมสดโดยแปรผนัเป็น 3 ระดบั คือ
ร้อยละ 60, 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ 
(Factorial experiment in CRD) จะไดไ้อศกรีมเสริม
ถัว่แดงเพาะงอกทั้งหมด 6 สูตร ดงัแสดงตารางท่ี 1 
และใชสู้ตรพ้ืนฐานในตารางท่ี 2 ท าการผลิตไอศกรีม
เสริมถัว่แดงเพาะงอก ตามขั้นตอนดงัน้ี 

1.1 การเตรียมถัว่แดงเพาะงอก 
      น าเมล็ดถัว่แดงมาเพาะงอกในสภาวะท่ี

เหมาะสมโดยคดัแยกเมล็ดท่ีแตกหรือหักออก แลว้
ล้างท าความสะอาด น าเมล็ดถั่วแดงไปแช่น ้ าใน
ภาชนะท่ีเตรียมไว ้โดยใส่น ้าใหท่้วมเมลด็ถัว่แดง แช่
เป็นเวลา 6 ชัว่โมงท่ีอุณหภูมิหอ้ง แลว้น าเมลด็ถัว่แดง
ท่ีไดจ้ากการแช่ไปท าการเพาะใหง้อก แช่น ้าเป็นเวลา 
12 ชั่วโมงท่ีอุณหภูมิห้อง และเปล่ียนน ้ า ทุกๆ 4 
ชัว่โมง (Maisont, 2012)  

1.2 การเตรียมน ้าถัว่แดงเพาะงอก 
      น าถัว่แดงเพาะงอกท่ีไดจ้ากการเตรียม

วตัถุดิบ มาท าความสะอาด แล้วน าไปน่ึงในลงัถึง 
โดยรองดว้ยผา้ขาวบางใชเ้วลาในการน่ึง 45 นาที ท า
ให้เย็นตัวลง และน าถัว่แดงเพาะงอก มาตีป่ันด้วย
เคร่ืองผสมอาหาร ความเร็ว 25,000 รอบ/นาที ใชเ้วลา 
2 นาที ใชอ้ตัราส่วน น ้า ต่อ ถัว่แดงเพาะงอก 1:1 และ 
2:1 เม่ือป่ันเสร็จ กรองดว้ยกระชอนจะไดน้ ้ าถัว่แดง
เพาะงอกเพ่ือใชใ้นการทดลองต่อไป 
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ตารางที่ 1  สูตรทดลองในการผลิตไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอกทั้ง 6 สูตร 

สูตรทดลอง
ที่ 

อตัราส่วนระหว่าง 
น า้ : ถั่วแดงเพาะงอก 

ปริมาณร้อยละน า้ถั่วแดงเพาะ
งอกทดแทนนมสด 

ปริมาณน า้ถั่วแดงเพาะงอกที่ใช้
ทดแทนนมสด(กรัม) 

(ปริมาณการผลติ 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 

 
ตารางที่ 2  แสดงสูตรพ้ืนฐานของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีม 

วตัถุดบิ ปริมาณที่ใช้ (ร้อยละ) โดยน ้าหนัก 
1. นมสด 
2. น ้ามนัมะพร้าว 
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 

ท่ีมา: (Yonkrong, 2014) 
 

1.3 การผลิตไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก 
น าน ้ าถัว่แดงเพาะงอกจากขอ้ 1.2 และ

ครีมข้นจากตารางท่ี 2 ใส่หมอ้ตุ๋นตั้ งไฟให้ถึง 85 
องศาเซลเซียส ท้ิงไว ้5 นาที แลว้ปิดไฟ เติมน ้ าตาล
พาลาทีน หางนมผง กูลโคสไซรัป สารคงตัว และ
น ้ ามนัมะพร้าว คนให้เข้ากัน แลว้บรรจุใส่ภาชนะ 
น าไปบ่มในตูแ้ช่ท่ีอุณหภูมิท่ี 5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชัว่โมง น าไอศกรีมมาป่ันเพ่ือเต็มอากาศ และ
ท าให้แข็งตวั บรรจุใสภาชนะ แลว้น าไปบ่มในตู้แช่
แข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส น าไอศกรีมทั้ ง 6 
สูตร มาศึกษาสมบติัทางกายภาพ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส น าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (ANOVA) ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT) แสดงผลในรูปค่าเฉล่ีย ± ค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐาน เพ่ือคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสม 
2. ศึกษาสมบัตทิางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อไอศกรีมถั่วเสริมแดงเพาะ
งอก 

2.1 วิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ การ
วดัค่า % Overrun โดยวิธีการของ Marshall and 
Arbuckle การวดัอัตราการละลาย โดยวิธีการของ 
Gruinard et al. (1997) การวดัค่าความหนืด 
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(Viscosity) และการวดัสี (Color value) โดยใชเ้คร่ือง 
Portable Colorimeter รุ่น NH310 

2.2 วิเคราะห์สมบติัทางเคมีไดแ้ก่ ความช้ืน 
เถา้ โปรตีน ไขมนั เส้นใย คาร์โบไฮเดรต ตามวิธี 
AOAC (2012) และวิเคราะห์ปริมาณสารกาบา ดว้ย
เทคนิค HPLC (High Performance Liquid)  

2.3 วิเคราะห์สมบัติทางจุลชีววิทยาได้แก่ 
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus และ Salmonella spp. ตามวิธี AOAC (2012) 

2.4 ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ไอศกรีมเสริมถั่วแดงเพาะงอก  ท าการทดสอบ
ความชอบแบบ 9 ระดบั (9 Point Hedonic Scale) กบั
ผู ้บริโภคทั่วไป อายุระหว่าง 15-60 ปี ในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล จ านวนทั้งหมด 100 
คน โดยใชแ้บบสอบถาม เพ่ือประเมินความชอบใน
ลกัษณะส าคญัต่างๆ และคะแนนความชอบโดยรวม
ของผลิตภณัฑ ์
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การศึกษาสูตรที่เหมาะสมเพ่ือน าไปผลิตผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมเสริมถั่วแดงเพาะงอก 

ผลการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม ในการผลิต
ไอศกรีมเสริมถั่วแดงเพาะงอก โดยศึกษาความ
เข้มข้น ของน ้ าถั่วแดงเพาะงอก ปัจจัยท่ีศึกษาคือ 
อตัราส่วนของน ้าต่อปริมาณถัว่แดงเพาะงอกโดยแปร
ผนัเป็น 2 ระดบัคือ 1:1 , 2:1  และปริมาณน ้าถัว่แดง
เพาะงอกท่ีใชท้ดแทนนมสดโดยแปรผนัเป็น 3 ระดบั 
คือร้อยละ 60, 80 และ 100 วางแผนการทดลองแบบ 
Factorial experiment in CRD จะไดไ้อศกรีมเสริมถัว่
แดงเพาะงอกทั้งหมด 6 สูตร เม่ือน ามาตรวจสอบ

คุณภาพทางด้านกายภาพ ดังแสดงในตารางท่ี  3 
พบว่าอตัราการละลาย พบว่าสูตรท่ี 5 ท่ีมีอตัราส่วน
ของน ้าต่อปริมาณ ถัว่แดงเพาะงอก 1:1 และมีปริมาณ
น ้ าถัว่แดงเพาะงอกท่ีใช้ทดแทนปริมาณนมสด ร้อย
ละ 100 มีอตัราการละลายชา้ท่ีสุด เน่ืองจากไอศกรีม
เสริมถัว่แดงเพาะงอกมีโปรตีนสูง ซ่ึงสอดคลอ้งกบั 
(Laohasilpsomjit et al., 2007) รายงานวา่ โปรตีนช่วย
ไม่ใหเ้กิดผลึกน ้ าแข็งขนาดใหญ่ขณะแช่แข็ง และใน
ระหว่างการเก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิต่างๆ ช่วย
ป้องกนัการลดปริมาตรของไอศกรีม เน่ืองจากการหด
ตวัในระหว่างการเก็บรักษา ช่วยใหผ้ลิตภณัฑล์ะลาย
ชา้ลง และมีค่าความหนืดสูงสุด เน่ืองจากปริมาณของ
น ้าถัว่แดงเพาะงอกมีความเขม้ขน้ ท าใหมี้ปริมาณของ
โ ป ร ตี น สู ง  ซ่ึ ง ส อ ด ค ล้อ ง กั บ ง า น วิ จั ย ข อ ง 
(Laohasilpsomjit et al., 2007) รายงานว่า อตัราส่วน
ของน ้ าต่อถัว่แดงมีผลต่อค่าความหนืด เน่ืองจากถัว่
แดงมีปริมาณโปรตีนสูง และไอศกรีมเสริมถัว่แดง
เพาะงอกทั้งหมด 6 สูตร มีค่าการข้ึนฟูต ่า (p>0.05) 
ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ (Tamaruay, 2009) 
รายงานวา่ เม่ือความหนืดเพ่ิมข้ึนจะส่งผลใหไ้อศกรีม
มีค่าการข้ึนฟูต ่า เม่ือน ามาวดัค่าสี พบว่า ความสว่าง 
(L*) มีค่าใกลเ้คียงกนั และในส่วนของค่า (a*) และ 
(b*) พบว่า สูตรทั้งหมดมีค่าความเป็นสีแดงและค่า
ความเป็นสีเหลืองไปในทิศทางเดียวกัน ยกเวน้ค่า 
(b*) ของสูตรท่ี 5 มีความแตกต่างกนั ทั้งน้ีมีผลมาจาก
น ้าถัว่แดงเพาะงอกท่ีใชท้ดแทนนมสด มีสารแอนโท
ไซยานิน ซ่ึงเป็นสารสีแดงท่ีพบในเปลือกเมล็ดของ
ถัว่แดง (Pornchaloempong and Rattanapanone, 
2018)
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ตารางที่ 3  ผลการทดสอบสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก 

Formula 
ค่า 

Overrunns 
ค่าอตัราการ
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 ค่าเฉล่ียในแนวตัง่ท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
   (p≤0.05) 
 

เม่ือน าผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะ
งอกท่ีผลิตไดท้ั้ง 6 สูตร มาประเมินความชอบต่อ
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั ด้านความเป็นเน้ือ
เดียวกนั สี กล่ินรส ความเนียนของเน้ือไอศกรีม การ
ละลายในปาก และความชอบโดยรวม โดยใช้กลุ่ม

ผู ้ตอบแบบสอบถาม เป็นผู ้บริโภคทั่วไป ในเขต
กรุงเทพมหานครและปริมณฑล จ านวนทั้งหมด 100 
คน ท าการเสริฟตวัอย่าง 2 รอบ รอบละ 3 สูตร ผล
กา ร วิ เ ค ร า ะห์ ดั ง แสด ง ในตา ร า ง ท่ี  4

 
ตารางที่ 4  คะแนนความชอบของผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก 

สูตรที่ 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ความเป็นเน้ือ
เดยีวกัน 

สีของ 
ไอศกรีม 

กลิน่รสของถั่ว
แดง 

ความเนียนของ
เน้ือไอศกรีม 

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 ค่าเฉล่ียในแนวตัง่ท่ีมีตวัอกัษรก ากบัต่างกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05)    

   ± หมายถึง ส่วนเบ่ียงเบนมาตฐาน 
 

จากตารางท่ี 4 พบว่า ค่าเฉล่ียคุณลักษณะ
ไอศกรีมเสริมถั่วแดงเพาะงอกมีลักษณะท่ีปรากฏ

โดยรวม ความเป็นเน้ือเดียวกนั สี กล่ินรส ความเนียน
ของเน้ือไอศกรีม การละลายในปาก และความชอบ
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โดยรวม มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) ผูบ้ริโภคให้คะแนนการยอมรับไอศกรีม
เสริมถัว่แดงเพาะงอก ในสูตรท่ี 5 มากท่ีสุด เน่ืองจาก
ปริมาณน ้าถัว่แดงเพาะงอกท่ีใชท้ดแทนนมสดร้อยละ 
100 มีความเขม้ขน้ของน ้าต่อปริมาณถัว่แดงเพาะงอก
ท่ีอตัราส่วน 1:1 เป็นปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อความเป็น
เน้ือเดียวกนั สี กล่ินรส ความเนียนของเน้ือไอศกรีม 
การละลายในปาก ของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเสริมถัว่
แดง เพาะงอก  ซ่ึ งสอดคล้องกับง าน วิจัยของ 
(Laohasilpsomjit et al., 2007) กล่าวว่า ลกัษณะ
ไอศกรีมท่ีดีจะต้องมีรสชาติอร่อย มีคุณค่าทาง
โภชนาการ มีเน้ือสัมผสัท่ีเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั จาก
ผลการทดสอบทางดา้นกายภาพและประสาทสัมผสั 
สรุปไดว้่า ไอศกรีมสูตรท่ี 5 มีคะแนนความชอบสูง
กว่าสูตรอ่ืนๆ จึงเลือกไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก 
สูตรท่ี 5 น ามาศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมี จุล
ชีววิทยา และการยอมรับของผูบ้ริโภค ต่อไอศกรีม
เสริมถัว่แดงเพาะงอกดงัรายละเอียดในหวัขอ้ท่ี 2  
2. การศึกษาสมบัตทิางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และ
การยอมรับของผู้บริโภคของผลติภัณฑ์ไอศกรีมเสริม
ถั่วแดงเพาะงอกสูตรที่5 

น าไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอกสูตรท่ี 5 
มาศึกษาสมบติัทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคต่อไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะ
งอก ดงัแสดงในตารางท่ี 5 

2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางดา้นกายภาพ 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ไอศกรีม
เสริมถัว่แดงเพาะงอกมีค่า % 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 ตามล าดบั ซ่ึงบ่ง
บอกค่าความสว่าง ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองของ
ผลิตภณัฑ ์

 

2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ผลการ
วิเคราะห์ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เส้นใย เถา้ 
คาร์โบไฮเดรต และสารกาบา ของไอศกรีมเสริมถัว่
แดงเพาะงอก สรุปไดด้งัน้ี 56.30, 2.59, 0.01, 0.31, 
1.05 และ ร้อยละ 39.74 ตามล าดบั และตรวจพบ 
ปริมาณสารกาบาของไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก 
เท่ากบั 18.63 mg /100g และปริมาณสารกาบาของ
ไอศกรีมเสริมถั่วแดง เท่ากับ 8.32 mg /100 g ซ่ึง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ (Shelp et al., 1999) 
รายงานว่า สารกาบา (GABA) ผลิตจากกระบวนการ
ดีคาร์บอกซิเลชัน่ (Decarboxylation) ของกรดอะมิ
โนกลูตามิก โดยเอนไซมจ์ะถูกเร่งไดด้ว้ย สภาวะการ
แช่ และการงอก ซ่ึงเป็นสารส าคญั ช่วยป้องกนัการ
เส่ือมของสมอง ช่วยรักษาโรคท่ีเ ก่ียวกับระบบ
ประสาท ส่งเสริมการเจริญเติบโตของร่างกาย และ
ฟ้ืนฟูกลา้มเน้ือให้แข็งแรง แต่อย่างไรก็ตามปริมาณ
สารกาบา อาจมีการสูญเ สีย เล็กน้อยเ น่ืองจาก
กระบวนการผลิตไอศกรีมมีการใช้ความร้อน แต่
ปริมาณสารกาบาจะถูกท าลายในอุณหภูมิท่ีมากกว่า 
100 องศาเซลเซียส (Komatsuzaki et al., 2007) จะ
เห็นได้ว่าการเพาะงอกถั่วแดงท าให้สารกาบามี
ปริมาณเพ่ิมข้ึน 3 เท่า เม่ือเทียบกบัไอศกรีมเสริมถัว่
แดงท่ีไม่ผา่นการเพาะงอก 

2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก พบว่า 
มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดเท่ากับ 45cfu/กรัม และ
ตรวจไม่พบ Escherichia coli/ 0.01g Staphylococcus 
aureus/ 0.1g Salmonella spp./ 25g ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (354) พ.ศ. 2556 
เร่ือง ไอศกรีม (Ministry of Public Health, 2013) 
เน่ืองจากขั้นตอนการผลิตไอศกรีม มีการพาสเจอร์
ไรซ์เซชั่นส่วนผสมไอศกรีม ท่ีอุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ในการควบคุมปริมาณ
จุลินทรีย ์
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ตารางที่ 5  คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับของผูบ้ริโภค ไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอกสูตรท่ี 5 
คุณภาพ ไอศกรีมเสริมถั่วแดงเพาะงอก ไอศกรีมเสริมถั่วแดง 

ทางกายภาพ 
ค่า % Overrun (ร้อยละ) 
ค่าอตัราการละลาย (ร้อยละ) 
ค่าความหนืด (cp) 
 (L*) (ร้อยละ) 
(a*) (ร้อยละ) 
(b*) (ร้อยละ) 
ทางเคมี 
ความช้ืน (ร้อยละ) 
โปรตีน (ร้อยละ) 
ไขมนั (ร้อยละ) 
เสน้ใย (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 
18.63 

 
45 

- 
- 
- 

 
- 
- 
- 
 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

8.32 
 

- 
- 
- 
- 

ท่ีมา: จากผลการทดสอบ 
 

2.4 การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก ท าการ
ส ารวจกลุ่มผูบ้ริโภคทั่วไป ในเขตกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑล จ านวน 100 คน โดยแบ่งผลการส ารวจ
ออกเป็น 3 ส่วน แสดงดงัหวัขอ้ต่อไปน้ี 

2.4.1 การส า รวจข้อ มูลทั่วไปของ
ผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิงจ านวน64 คน คิดเป็นร้อยละ 64 อายุของ
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 21-30 ปี จ านวน 35 
คน คิดเป็นร้อยละ 35 การศึกษาของผูบ้ริโภคส่วน

ใหญ่อยู่ระดบัปริญญาตรี จ านวน 60 คน คิดเป็นร้อย
ละ 60 ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษา 
จ านวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 40 และผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่มีรายได้ต่อเดือน น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 
บาท จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 38  

        2.4.2 การส ารวจขอ้มูลเชิงพฤติกรรม
และทศันคติของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า เหตุผลท่ี
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ช้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมในแต่ละ
คร้ัง คือ ซ้ือเพ่ือรับประทานเอง คิดเป็นร้อยละ 89 
รองลงมา ผู ้บริโภครับประทานไอศกรีมเพ่ือดับ



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 13(1) : 95-106 (2564) 103 
 

กระหาย คลายร้อน คิดเป็นร้อยละ 71 และ เพ่ือ
ทดลองชิมผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ คิด เ ป็นร้อยละ  58 
ตามล าดบั ส่วนรูปแบบของไอศกรีมท่ีผูบ้ริโภคนิยม
มากท่ีสุด คือ แบบถว้ย คิดเป็นร้อยละ 38 ส่วน
สถานท่ีท่ีผูบ้ริโภคนิยมเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ไอศกรีม
มากท่ีสุด คือ ร้านไอศกรีม คิดเป็นร้อยละ 37 และ

ส่วนผสมทางการตลาดท่ีเก่ียวขอ้งต่อการตดัสินใจซ้ือ
ผลิตภณัฑไ์อศกรีม โดยสอบถามดา้นผลิตภณัฑ ์ดา้น
ราคา ด้านบรรจุภณัฑ์ด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย ดา้น
การตลาด ผลจากการวิเคราะห์ขอ้มูลจะท าการแจก
แจงเป็นค่าเฉล่ีย ของผู ้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมดงัแสดงในตารางท่ี 6 

 
ตารางที่ 6  ค่าเฉล่ียของส่วนผสมทางการตลาดท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีม 

ปัจจยั ค่าเฉลีย่ของส่วนผสมทางการตลาด* 
ดา้นผลิตภณัฑ ์
ดา้นราคา 
ดา้นบรรจุภณัฑ ์
ดา้นสถานท่ีจดัจ าหน่าย 
ดา้นการตลาด 

3.91 ± 0.160 
3.68 ± 0.172 
3.55 ± 0.172 
3.41 ± 0.199 
3.46 ± 0.180 

หมายเหตุ:  * ค่าเฉล่ีย ± S.D. 
 

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก ดงัแสดงในตารางท่ี 6 
พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความส าคญั
ในดา้นผลิตภณัฑ์มากท่ีสุด โดยค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 
3.91 ± 0.160 อยูใ่นระดบัมาก รองลงมา คือ ดา้นราคา 
และด้านบรรจุภัณฑ์ อยู่ในระดับมาก ค่าเฉล่ียรวม 
เท่ากบั 3.68 ±0.172 และ 3.55 ± 0.172 ตามล าดบั 
ด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย และด้านการตลาด อยู่ใน
ระดบัปานกลาง ค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 3.41 ± 0.199 
และ 3.46 ± 0.150 ตามล าดบั ดา้นผลิตภณัฑ์ผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ ใหค้วามส าคญักบัคุณค่าทาง
โภชนาการมากท่ีสุด ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 
(Mahaveero, 2004) รายงานว่า ความส าคัญใน
กระบวนการผลิต เ พ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง มีรสชาติท่ีดี และไดรั้บรองในดา้นของ
คุณภาพ ในขณะเดียวกนัก็เป็นโอกาสของผูผ้ลิตราย
ใหม่ ท่ีจะ เข้า สู่ตลาดไอศกรีมได้ ด้านราคาให้
ความส าคัญ เร่ืองราคาเหมาะสมกับคุณภาพ อยู่ใน

ระดับมากท่ีสุด  ซ่ึ งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
(Mahaveero, 2004) รายงานว่า ราคาตอ้งสอดคลอ้ง
กบัผลิตภัณฑ์ รสชาติ ปริมาณ บรรจุภัณฑ์ โดยไม่
จ าเป็นตอ้งตัง่ราคาถูก เพราะผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญั
กับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ส่วนด้านบรรจุภัณฑ์
ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัเร่ืองการ แสดงวนัท่ีผลิต/ วนั
หมดอายุ อยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงสอดคล้องกับ 
(Bhirommuang et al., 2012) รายงานว่า ฉลากอาหาร
เป็นช่องทางหน่ึงท่ีแสดงข้อมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ์
อาหาร ซ่ึงช่วยใหผู้บ้ริโภคพิจารณาตดัสินใจเลือกซ้ือ
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ตรงตามความต้องการ และยงั
ช่วยให้ผูบ้ริโภคไม่บริโภคอาหารท่ีหมดอายุและลด
อนัตรายจากการบริโภคอาหารนั้น ดา้นสถานท่ีจัด
จ าหน่ายผูบ้ริโภคให้ความส าคญัการจดัจ าหน่ายใน
ร้านไอศกรีม เช่น ร้านสเวนเซ่นส์, ร้านไอเบอร์ร่ี เป็น
ต้น อยู่ในระดับมากท่ีสุดและด้านการตลาดผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ ให้ความส าคญัเร่ืองสถานท่ี
ในการวางจ าหน่ายสินค้า อยู่ในระดับมากท่ีสุด 
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เน่ืองจากร้านไอศกรีม มีหลายสาขาทัว่ประเทศ มีท่ี
จอดรถ มีพนกังานบริการ ท าให้ผูบ้ริโภคสะดวกต่อ
การเลือกช้ือสินคา้ ตอบสนองต่อความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคในปัจจุบัน ซ่ึงสอดคลอ้งกับงานวิจัยของ 
(Sukkamnerd, 2005) รายงานว่า สถานท่ีท่ีมีการ
อ านวยความสะดวกให้กับผู ้บริโภค โดยการจัด
สถานท่ีจอดรถใหเ้พียงพอ มีสินคา้หลากหลายต่อการ
เลือกช้ือ มีการตกแต่งร้านสีสันสวยงาม ก็จะเป็นท่ี
ดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภคเพ่ิมข้ึน การส ารวจ

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจช้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมใน
คร้ังน้ี  เ พ่ือน าข้อมูลท่ีได้จากการส ารวจมาเป็น
แนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมเสริมถัว่แดง
เพาะงอกต่อไป 

        2.4.3 การทดสอบความชอบและการ
ยอมรับของผูบ้ริโภค ผลการทดสอบความชอบและ
การยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า ผูบ้ริโภคให้คะแนน
ความชอบ ไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก ดงัแสดงใน
ตารางท่ี 7 

 
ตารางที่ 7  คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน 

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ* 
ความเป็นเน้ือเดียวกนั 
สีของไอศกรีม 
กล่ินรสถัว่แดง 
ความเนียนของเน้ือไอศกรีม 
การละลายในปาก 
ความคงตวัของไอศกรีม 
ความชอบโดยรวม 

6.96 ± 0.117 
6.91 ± 0.104 
7.20 ± 0.116 
7.07 ± 0.106 
7.20 ± 0.115 
6.98 ± 0.122 
7.34 ± 0.122 

หมายเหตุ:  * ค่าเฉล่ีย ± S.D. 
 

ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับ
ของผูบ้ริโภคดงัแสดงในตารางท่ี 7 พบว่า กลุ่มผูต้อบ
แบบสอบถาม ร้อยละ 73 จะซ้ือไอศกรีมเสริมถัว่แดง
เพาะงอกท่ีวางจ าหน่าย และเม่ือทราบข้อมูลทาง
โภชนาการเก่ียวกบัถัว่แดงเพาะงอก ในไอศกรีม เพ่ือ
เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดี 
ช่วยลดความเส่ียงจากคอเลสเตอรอลในเส้นเลือด 
ควบคุมน ้ าหนัก ลดความเส่ียงโรคหัวใจ มะเร็ง ลด
น ้ าตาลในเลือด และป้องกนัการเส่ือมของสมอง จึง
เลือกซ้ือผลิตภณัฑ์น้ีเพ่ิมข้ึน คิดเป็นร้อยละ 88 ซ่ึง
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ (Boonporn, 2009) รายงาน
ว่า ผูบ้ริโภคให้ความสนใจในการเลือกช้ือและการ
บริโภคอาหารเ พ่ือสุขภาพมากข้ึนทั้ งน้ีอาจเป็น

เพราะว่า ผู ้บริโภคหันมาให้ความส าคัญในเร่ือง
สุขภาพของตนเองอีกทั้งกระแสอาหารเพ่ือสุขภาพใน
ปัจจุบนัไดข้ยายตวัอย่างรวดเร็ว จึงท าให้อาหารเพ่ือ
สุขภาพมีความหลากหลาย ผูต้อบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่คิดว่าควรมีการวางจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ไอศกรีม
เสริมถั่วแดงเพาะงอกในร้านขายผลิตภัณฑ์เ พ่ือ
สุขภาพ คิดเป็นร้อยละ 34 และผูต้อบแบบสอบถามมี
ความสนใจรับประทานผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเสริมถัว่
แดงเพาะงอกเน่ืองจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูง คิด
เป็นร้อยละ 86 รองลงมา ผูต้อบแบบสอบถามคิดว่า
เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ เป็นร้อยละ 75 เป็นผลิตภณัฑ์
ใหม่น่าลอง คิดเป็นร้อยละ 73 ตามล าดบั ปัจจุบนัคน
ไทยเร่ิมมีวิถีชีวิตเปล่ียนแปลงตามยุคสมยั (Songsri, 
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2012) ส่งผลให้ประชาชนเหล่านั้นหันมาสนใจ
สุขภาพ และอนามยัของตวัเองมากข้ึน (Nambuddee, 
2015) ดงันั้นการผลิตอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง มีปลอดภัย ไม่มีสารพิษปนเป้ือน ผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอกจึงตอบสนองต่อความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค 
 

สรุป 
อตัราส่วนความเขม้ขน้ของน ้ าถัว่แดงเพาะ

งอกคือ 1:1 และร้อยละท่ีเหมาะสมของปริมาณน ้าถัว่
แดงเพาะงอกท่ีใชท้ดแทนนมสด ร้อยละ 100 ในการ
ผลิตไอศกรีม คือ สูตรท่ี 5 จะไดไ้อศกรีมท่ีมีลกัษณะ
ท่ีดี อตัราการละลายชา้ ค่าความหนืดสูงสุด ค่าการข้ึน
ฟูต ่าทุกสูตร การน าไอศกรีมสูตรท่ี 5 มาวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมี พบวา่ มีปริมาณไขมนัต ่า และมี
สารกาบาเพ่ิมข้ึน 3 เท่า การทดสอบทางประสาท
สัมผสัพบว่า สูตรท่ี 5 ได้รับคะแนนยอมรับสูงสุด 
ไอศกรีมเสริมถัว่แดงเพาะงอก จึงเป็นทางเลือกหน่ึง
ของผูบ้ริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพในการบ าบัดโรค 
และยงัเป็นการเพ่ิมมูลค่าวตัถุดิบแก่เกษตรกรใน
ประเทศ และเพ่ือการส่งออกในอนาคต 
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