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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีศึกษาปริมาณของจมูกขา้วท่ีมีต่อโอเวอร์รัน การละลาย และลกัษณะทางประสาทสัมผสัของ
ไอศกรีม รวมทั้งความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อไอศกรีมจมูกขา้วและการท าธุรกิจ ประเมินลกัษณะทางประสาท
สัมผสัโดยใช้วิธีการทดสอบความชอบดว้ยระดับความชอบ 5 คะแนน ผูท้ดสอบชิม คือ นักศึกษา 50 คน 
ในการศึกษาการเพ่ิมปริมาณจมูกขา้วท่ีระดบัร้อยละ 0 5 10 และ 15 (โดยน ้าหนกั) พบว่า ไอศกรีมไม่เสริมจมูกขา้ว 
มีโอเวอร์รันและการละลายสูงท่ีสุด (ร้อยละ 25 โดยน ้าหนกั และ ร้อยละ 0.42 ต่อนาที ตามล าดบั) การเพ่ิมปริมาณ
จมูกขา้วท่ีระดบัร้อยละ 0 5 10 และ 15 (โดยน ้าหนกั) ท าใหโ้อเวอร์รันลดลงจากร้อยละ 25 เป็น 15 14 และ 12 
ตามล าดบั และการละลายลดลงจากร้อยละ 0.42 เป็น 0.25 0.02 และ 0 ต่อนาที ตามล าดบั การประเมินลกัษณะ 
ทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมเสริมจมูกขา้วท่ีระดบัร้อยละ 5 10 และ 15 (โดยน ้ าหนัก) พบว่า ไอศกรีมเสริม 
จมูกขา้วท่ีระดบัร้อยละ 5 ไดรั้บความชอบสูงสุดในดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม ความคิดเห็นของผูบ้ริโภคส าหรับไอศกรีมจมูกขา้วและการท าธุรกิจ ผูต้อบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่ตอ้งการท่ีจะซ้ือไอศกรีมจมูกขา้วเพราะมีประโยชนต่์อสุขภาพ ชอบบรรจุภณัฑแ์ละฉลากเป็นถว้ยกระดาษ
ติดสติกเกอร์สีขาว ขายในราคา 25 บาท ต่อน ้าหนกั 120 กรัม ท่ีร้านสะดวกซ้ือ 
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ABSTRACT 
 

This research studied various amounts of rice germ on overrun, melting, and sensory characteristics of 
ice cream including opinions of consumers for rice germ ice cream and its business. The sensory characteristics 
were evaluated using a preference test with the 5-point hedonic scale. The panelists were 50 students. In this 
study, increasing the amounts of rice germ at the levels of 0, 5, 10, and 15 % (w/w) was found that the ice cream 
without rice germ had the highest overrun and melting (25 % w/w and 0.42 % min-1, respectively). Increasing the 
rice germ at the level of 0 5 10 15 % w/w decreased the overrun from 25 to 15 14 and 12 % w/w and melting from 
0.42 to 0.25 0.02 and 0 % min-1, respectively. The sensory evaluation of the ice cream supplemented with rice 
germ at the levels of 5, 10, and 15 % (w/w) showed that the ice cream supplemented with rice germ at the level of 
5 % received the highest preference in appearance, color, odor, flavor, taste, texture and overall liking. Regarding 
opinions of consumers for the rice germ ice cream and the business operation, most of the respondents preferred 
to purchase the rice germ ice cream because of the health benefits. The preferred packaging and label were a 
paper cup with white sticker. 25 baht per 120 grams was the preferred price at the convenience stores. 
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บทน า 
ไอศกรีมมีแนวโน้มการเติบโตทางธุรกิจ

แบบกา้วกระโดดโดยเพ่ิมข้ึนร้อยละ 8.1 ต่อปี และมี
มูลค่ามากกว่า 30,000 ลา้นบาท ซ่ึงมากกว่าตลาดนม
เปร้ียวและโยเกิร์ตของไทย (National Food Institute, 
Food Intelligence Center, 2015; 2017) นอกจากน้ียงั
สามารถส่งไอศกรีมไปขายในต่างประเทศได้
เน่ืองจากประเทศไทยมีก าลงัการผลิตและมีศกัยภาพ
ทางดา้นวตัถุดิบภายในประเทศท่ีมีความหลากหลาย
จึงท าให้ผู ้ประกอบการสนใจท่ีจะลงทุนท าธุรกิจ
ไอศกรีมทั้งระดบัพรีเมียม ระดบักลาง จนถึงระดับ
ล่าง โดยเนน้การท าการตลาดดา้นราคา และการวาง
สินค้าจ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ แหล่งท่องเท่ียว 
ชุมชน ร้านอาหาร ภตัาคาร หรือโรงแรม โดยสร้าง
รสชาติท่ีแตกต่างและมีเอกลกัษณ์ รวมทั้งใชว้ตัถุดิบ
ท่ีมีคุณภาพและราคาไม่แพง แต่ในเร่ืองของตรา
สินคา้อาจยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัของผูบ้ริโภคทัว่ไปมากนกั 

ส าหรับไอศกรีมกลุ่มพรีเมียมมักมีช่องทางการ
จ าหน่ายแบบแฟรนไชส์ (franchise)โดยเนน้การขยาย
สาขาและบุกตลาดระดบักลางโดยมีให้ซ้ือกลบับา้น 
(take home) และขายออนไลน ์ซ่ึงท าใหผู้ป้ระกอบการ 
รายใหม่ต้องปรับกลยุทธ์ทั้ งทางด้านการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การสร้างตราสินค้า และการขยาย 
ช่องทางการจ าหน่าย (National Food Institute, Food 
Intelligence Center, 2017) โดยเฉพาะการท าการตลาด 
ออนไลน์ซ่ึงในปัจจุบนัก าลงัได้รับความสนใจเป็น
อย่างมาก อีกทั้ งการเ ลือกสูตรและรสชาติของ
ไอศกรีมให้ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค เช่น 
เด็ก ผูสู้งอายุ หรือกลุ่มคนรักสุขภาพ ซ่ึงตอ้งการ
รับประทานไอศกรีมท่ีท าจากวตัถุดิบท่ีมีประโยชน์
ต่อร่างกาย รวมทั้งมีขั้นตอนการผลิตท่ีไดม้าตรฐาน 
และมีรูปแบบการจดัตกแต่งไอศกรีมและบรรจุภณัฑ์
ท่ีสวยงาม (Marshall et al., 2003) 
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จมูกขา้ว (rice germ) เป็นส่วนปลายของ
เมล็ดข้าวท่ีติดกับก้านดอกและเป็นส่วนท่ีต้นอ่อน
งอก (Royal Society, 2013) หรือเรียกว่า เอมบริโอ 
(embryo) ซ่ึงมีสารไฟโตสเตอรอล (phytosterol) 
วิตามินอี และเส้นใยอาหาร (Negendra et al., 2011; 
Sripanidkulchai, 2018) จมูกขา้วท่ีไดจ้ากขา้วสีต่างๆ 
จะมีสารต้านอนุมูลอิสระ  (antioxidants) ได้แ ก่  
พอลิฟีนอล (polyphenol) แคโรทีนอยด์ (carotenoid) 
กรดเฟอรูลิก (ferulic acid) โทโคฟีรอล (tocopherol) 
และโทโคไตรอีนอล (tocotrienol) นอกจากน้ียงัมี
แกมมาออริซานอล (gamma-oryzanol) ท่ี ช่วยลด
อาการของวยัหมดประจ าเดือน ตา้นการเกิดร้ิวรอย 
และตา้นการเกิดมะเร็ง (Patel and Naik, 2004; 
Negendra et al., 2011; Sripanidkulchai, 2018; 
Tadakottisarn, 2018) ช่วยลดคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี
หรือ LDL (low-density lipoprotein cholesterol) และ
เพ่ิมคอเลสเตอรอลชนิดดีหรือ HDL (high-density 
lipoprotein cholesterol) ช่วยลดน ้าตาลและไขมนัใน
เลือดของหนูท่ีมีภาวะเบาหวาน ช่วยเสริมความจ า  
ลดความเครียด ลดระดบั TSH (thyroid-stimulating 
hormone) ในซีรัม (serum) ของผูป่้วยโรคไทรอยด ์
ช่วยพฒันากลา้มเน้ือ (Patel and Naik, 2004; 
Sattayasai, 2018) ป้องกนัการเกิดโรคหลอดเลือด
หัวใจตีบ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน และช่วยลด
ไขมนัในตบั (Lilitchan, 2018; Kubota et al., 2020) 
ในอดีตได้มีการน าส่วนต่างๆ ของข้าวมาใช้เป็น
วตัถุดิบในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร ไดแ้ก่ การใช้
ข้าวกล้องงอกในผลิตภัณฑ์ขนมหวาน (บัวลอย      
แช่แข็ง เตา้ฮวย และลอดช่อง) (Petcharat et al., 
2011) รวมทั้งไอศกรีมขา้วกลอ้งงอก (Ministry of 
Agriculture and Cooperatives, Rice Department, 
2009) ใชร้ าขา้วในไอศกรีมกะทิลดไขมนั (Chattong, 
2012) ใช้แป้งขา้วไรซ์เบอร์รีในไอศกรีมไขมนัต ่า 
(Chuaykarn et al., 2013) ศึกษาสารออกฤทธ์ิทาง

ชีวภาพในข้าวกลอ้งงอกและน าไปประยุกต์ใช้เป็น
เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ (Banchuen, 2010) ใช้ร าขา้ว
ไรซ์เบอร์รีพฒันาเป็นขนมขาไก่เพ่ือใหเ้ป็นท่ียอมรับ
ของผูบ้ริโภค (Srichan, 2017) ไอศกรีมเน้ือน่ิมจาก
น ้ านมข้าวกล้องงอกโดยใช้สารให้ความคงตัว 
(stabilizer) (Malipant, 2018) และไอศกรีมไขมนัต ่า
จากน ้านมขา้วเหนียวด า (Charoenphun, 2019) แต่ยงั
ไม่มีงานวิจยัท่ีศึกษาผลของจมูกขา้วต่อคุณภาพของ
ไอศกรีมและการท าธุรกิจ โดยน าจมูกขา้วท่ีเหลือท้ิง
จากการขดัสีท่ีหลุดออกมาพร้อมกบัร าขา้วและแกลบ
ซ่ึงสามารถหาได้ง่ายในท้องถ่ิน ส่วนใหญ่ใช้เป็น
อาหารสัตว์น ามาเพ่ิมมูลค่าโดยใช้เป็นวตัถุดิบท่ีมี
สารพฤกษเคมี (phytochemicals) เสริมใหแ้ก่ไอศกรีม 
ซ่ึงจมูกขา้วมีสารอาหารจากพืช (phytonutrient) ท่ีมี
ฤทธ์ิทางชีวภาพและทางเภสัชวิทยา (Santiwattana 
and Somsawat, 2013; Sripanidkulchai, 2018) 
สามารถน ามาผลิตเป็นไอศกรีมจมูกขา้วและต่อยอด
ท าธุรกิจจ าหน่ายในเชิงการคา้ไดเ้พ่ือใหมี้ลกัษณะทาง
ประสาทสัมผัสท่ีดี  สะอาด ปลอดภัย  และเป็น
ทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคท่ีห่วงใยสุขภาพ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณ
ของผงจมูกข้าวท่ีมีต่อโอเวอร์รัน การละลาย และ
ลักษณะทางประสาทสัมผสัของไอศกรีม รวมทั้ ง
ส ารวจความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไอศกรีม 
จมูกขา้วและการท าธุรกิจไอศกรีมจมูกขา้ว 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. วตัถุดบิ 

ผงจมูกขา้วส าเร็จรูปท่ีมีขา้วพนัธ์ุผสม ไดแ้ก่ 
ข้าวเหนียวด า ข้าวเหนียวแดง ข้าวหอมนิล ข้าว 
ไรซ์เบอร์รี ขา้วหอมมะลิ 105 และขา้วทิบทิมชุมแพ 
ซ้ือจากกลุ่มวิสาหกิจศูนยส่์งเสริมการผลิตเมลด็พนัธ์ุ
ขา้วชุมชน ต าบลสาวะถี อ าเภอเมือง จงัหวดัขอนแก่น 
น ้านมโค 100% พาสเจอร์ไรซ์ รสจืด (บริษทั ซีพี-เมจิ 
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จ ากดั) วิปป้ิงครีม (ครีมแท)้ UHT (บริษทั ฟอนเทียร่า 
แบรนดส์ (ประเทศไทย) จ ากดั) น ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ 
(บริษทั น ้าตาลมิตรผล จ ากดั) ไข่ไก่ (บริษทั เกษมชยัฟู้ด 
จ ากดั) แป้งขา้วโพด 100% (บริษทั คอนติแนนตลั ฟูด 
จ ากดั) และเกลือเสริมไอโอดีน (บริษทั อุตสาหกรรม
เกลือบริสุทธ์ิ จ ากดั) ซ้ือจากหา้งสรรพสินคา้ในเขต 
สาทร และกล่ินวานิลา (บริษทั ภูรินและภูริชญ ์จ ากดั)  

ซ้ือจากร้านคา้ปลีกในเขตบางแค กรุงเทพมหานคร 
2. การผลติไอศกรีมจมูกข้าว 

ศึกษาปริมาณของผงจมูกขา้ว ไดแ้ก่ ร้อยละ 
0 5 10 และ 15 (โดยน ้ าหนกั) ในการท าไอศกรีม   
โดยชัง่ส่วนประกอบทั้งหมดของไอศกรีม จ านวน 4 
สูตร ดงัแสดงในตารางท่ี 1 

 
ตารางที่ 1  ส่วนประกอบของไอศกรีมจมูกขา้ว 
ส่วนประกอบ (กรัม) สูตรควบคุม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
นมพาสเจอไรซ์ 65.4 65.4 65.4 65.4 
ไข่ไก่ 
วิปป้ิงครีม 
ผงจมูกขา้ว 

13.4 
11 
0 

13.4 
11 
5 

13.4 
11 
10 

13.4 
11 
15 

น ้าตาลทราย 8 9 10 11 
แป้งขา้วโพด 1.2 1.2 1.2 1.2 
เกลือ 0.2 0.2 0.2 0.2 
กล่ินวานิลา 0.8 0.8 0.8 0.8 
รวม 100 106 112 118 
ที่มา: ดดัแปลงจาก Wongfuk (2001) 
 

ผสมน ้าตาล เกลือ และนมพาสเจอไรซ์ลงใน
อ่างผสม คนจนส่วนผสมละลาย และผสมแป้ง
ขา้วโพดให้เขา้กนัดี ตุ๋นในน ้ าเดือด กวนจนแป้งสุก 
(ประมาณ 5 นาที) พกัท้ิงไวใ้ห้อุ่น ตีไข่ให้เขา้กนัดี 
และเทลงในส่วนผสมทั้งหมด ผสมใหเ้ขา้กนัโดยตุ๋น
ในน ้าเดือดเป็นเวลา 5 นาที ตั้งท้ิงไวใ้หอุ่้น เติมวิปป้ิง
ครีม ผงจมูกขา้ว และกล่ินวานิลา คนให้เขา้กนัแลว้
ใ ส่ ล ง ใ น เ ค ร่ื อ ง ท า ไ อ ศ ก รี ม  (HOM-122050, 
HOMEMATE, Verasu) ป่ันจนกระทั่งส่วนผสมมี
อุณหภูมิ -5±1 องศาเซลเซียส แลว้เทใส่ภาชนะบรรจุ 
น า เ ข้ า ตู้แ ช่ เ ยื อ ก แข็ ง  ( FF-105X,  FRESHER, 
ประเทศไทย) ท่ีอุณหภูมิ -18±2 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชัว่โมง 

3. การวเิคราะห์โอเวอร์รัน 
หาโอเวอร์รันของไอศกรีมโดยชั่งน ้ าหนัก

ส่วนผสมทั้ งหมดท่ีบรรจุเต็มถว้ยพลาสติกก่อนเข้า
เคร่ืองท าไอศกรีม แล้วป่ันจนส่วนผสมมีอุณหภูมิ  
-5 ± 1 องศาเซลเซียส บรรจุไอศกรีมท่ีไดล้งถว้ย
พลาสติกใบเดิมจนเต็ม ชัง่น ้ าหนกัไอศกรีม ท า 3 ซ ้ า 
ค านวณหาโอเวอร์รัน (Adapa et al., 2000a) ดงัน้ี 

โอเวอร์รัน (ร้อยละ) = ((น ้าหนกัส่วนผสม
หน่ึงหน่วยปริมาตร - น ้าหนกัของปริมาตรไอศกรีม
หน่ึงหน่วย)/น ้าหนกัของไอศกรีมหน่ึงหน่วย
ปริมาตร) × 100 
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4. การวเิคราะห์การละลาย 
วิเคราะห์การละลายของไอศกรีมจมูกขา้ว

โดยชั่งไอศกรีมท่ีผ่านการแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ -18±2 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง แลว้วางลงบน
ตะแกรงลวดท่ีวางอยู่เหนือถว้ยท่ีทราบน ้ าหนกั และ
ปล่อยให้ไอศกรีมละลายท่ี อุณหภูมิห้อง (27±1  
องศาเซลเซียส) ชัง่น ้ าหนกัของเหลวท่ีละลายอยู่ใน
ถว้ยทุกๆ 10 นาที เป็นเวลา 30 นาที จดบันทึก  
ท า 3 ซ ้ า และค านวณหาอัตราส่วนของน ้ าหนัก
ไอศกรีมท่ีละลายทั้ งหมดต่อน ้ าหนักของตัวอย่าง
ไอศกรีมเร่ิมต้นเทียบกับเวลา น ้ าหนักของเหลวท่ี
ละลายค่อนขา้งคงท่ีในช่วงเวลาหน่ึงจึงก าหนดอตัรา
การละลายโดยรวม และรายงานผลเป็นร้อยละของ
การสูญเสียน ้าหนกัต่อนาที (Prindiville et al., 2000) 
5. การประเมนิลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผสัของ
ไอศกรีมจมูกข้าวทางด้านลักษณะปรากฎ สี กล่ิน 
กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวม โดยใชว้ิธีการทดสอบความชอบ (preference 

test) ท่ีระดบัความชอบ 5 คะแนน (5-point hedonic 
scale) ไดแ้ก่ 5 หมายถึง ชอบมาก 4 หมายถึง ชอบ 3 
หมายถึง เฉยๆ 2 หมายถึง ไม่ชอบ และ 1 หมายถึง ไม่
ชอบมาก โดยสุ่มเลข 3 หลกั และติดฉลากท่ีมีรหัส
เลข 3 หลกัท่ีขา้งถว้ย เสิร์ฟตวัอย่างไอศกรีมจมูกขา้ว
ท่ีอุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส ในช่วงเวลา 09.00-
11.00 น. และ 14.00-16.00 น. ให้แก่นกัศึกษาและ
อาจารย ์คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จ านวน 50 
คน 
6. การส ารวจพฤติกรรมและความคิดเห็นของ
ผู้บริโภค 

การศึกษาความเป็นไปได้ในการท าธุรกิจ
ไอศกรีมจมูกขา้วโดยใช้แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบั
ส่วนประสมทางการตลาด (marketing mix) ส ารวจ
ความคิดเห็นและการตัดสินใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ ์(product) ราคา (price) สถานท่ีจ าหน่าย 
(place) และการส่งเสริมการขาย (promotion) 
(Lovelock et al., 2005) รวมทั้งบรรจุภณัฑแ์ละฉลาก 
ดงัแสดงในภาพท่ี 1 

 

                                           
                (ก)  ถว้ยกระดาษ                        (ข)  ถว้ยพลาสติกทรงแบน                    (ค)  ถว้ยพลาสติกทรงสูง  

                              
                 (ง)  สติกเกอร์สีขาว                        (จ)  สติกเกอร์สีเหลือง                            (ฉ)  สติกเกอร์สีฟ้า 

ภาพที่ 1  รูปแบบบรรจุภณัฑแ์ละฉลากของไอศกรีมจมูกขา้ว (Chermmongkol et al., 2019) 
 

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วน
ท่ี 1 ส ารวจขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ เพศ อาย ุ

และรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน และส่วนท่ี 2 ส ารวจพฤติกรรม 
ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไอศกรีมทัว่ไปและความคิดเห็น
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ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไอศกรีมจมูกข้าวและการท า
ธุรกิจโดยใชค้ าถามปลายปิด (close-ended) แบบเป็น
การตรวจสอบรายการ (check list) และมีหลาย
ค าตอบให้เลือก (multiple choice questions) ใช้
วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (purposive 
sampling) ประชากรท่ีส ารวจ ไดแ้ก่ นกัศึกษา และ
เจา้หน้าท่ี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จ านวน 
100 คน 
7. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ

ก ารประ เ มินผลทางด้านลักษณะทาง
ประสาทสัมผสัมีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บลอ็กสมบูรณ์ (Randomized complete block design, 
RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช้ Analysis of 
Variance (ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของ

ค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 รายงานผล
เป็นค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ในการส ารวจ
พฤติกรรมและความคิดเห็นของผูบ้ริโภคใชส้ถิติใน
การวิเคราะห์ขอ้มูล คือ แจกแจงความถ่ี (frequency) 
และรายงานผลเป็นร้อยละ 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. การวเิคราะห์โอเวอร์รัน 

ผลของโอเวอร์รันของไอศกรีมเสริมจมูก
ขา้วท่ีระดบัร้อยละ 0  5  10  และ15 (โดยน ้าหนกั) ได้
แสดงไวใ้นภาพท่ี 2 

 

ภาพที่ 2  ปริมาณผงจมูกขา้วท่ีมีต่อโอเวอร์รันและการละลายของไอศกรีม (Chermmongkol et al., 2019) 
 

ไอศกรีมนมไม่เสริมผงจมูกขา้วมีโอเวอร์รัน
สูงสุด ถา้เสริมผงจมูกข้าวในปริมาณมากข้ึนท าให ้
โอเวอร์รันลดลงเน่ืองจากไอศกรีมนมมีสมบติัในการ
เกิดโฟมหรือโอเวอร์รันไดสู้งกว่าไอศกรีมนมผสม
แป้งข้าวชนิดต่างๆ (Charoenphun, 2019) การเติม
แป้งข้าวหรือจมูกข้าวในปริมาณมากข้ึนท าให้
ไอศกรีมมีความหนืดเพ่ิมข้ึนจึงขดัขวางการเคล่ือนท่ี

ของใบพดัขณะตีอากาศเขา้ไปในเน้ือไอศกรีมส่งผล
ท าใหก้ารเกิดโฟมหรือโอเวอร์รันลดลง แต่ช่วยท าให้
เกิดลกัษณะโฟมท่ีคงตวั และจ ากดัการเคล่ือนท่ีของ
ฟองอากาศ (Stanley et al., 1996) ผลของการวิจยั
สอดคลอ้งกบัการศึกษาไอศกรีมท่ีทดแทนน ้านมดว้ย
แป้งข้าวไรซ์ เบอร์ รีและทดแทนน ้ านมด้วยแป้ง 
ขา้วเหนียวด า พบว่ามีโอเวอร์รันลดลงจากไอศกรีม
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นมสูตรควบคุม ตามล าดบั (Charoenphun, 2019) 
ไอศกรีมท่ีมีคุณภาพดีควรมีผลึกน ้าแข็งขนาดเลก็กว่า 
30 ไมโครเมตร (Marshall et al., 2003) ปริมาณของ
ส่วนผสมและปริมาณอากาศของไอศกรีมท่ีแตกต่าง
กนัมีผลต่อขนาดของผลึกน ้าแข็งท่ีลดลง (Flores and 
Goff, 1999) ถา้ผลึกน ้ าแข็งมีขนาดใหญ่จะท าให้
ไอศกรีมมีลกัษณะเน้ือสมัผสัเป็นน ้าแข็ง (icy texture) 
และถา้ไอศกรีมมีโอเวอร์รันมากกว่าร้อยละ 70 (โดย
น ้ าหนัก) มีผลต่อการกระจายของผลึกน ้ าแข็งท าให้
ความหนาของเฟสท่ีไม่แข็งตัว (unfrozen phase) 
ลดลงโดยมีลักษณะเป็นแผ่นบางๆ ล้อมรอบ
ฟองอากาศ (air bubble) ซ่ึงจะช่วยลดการชนกนัของ
ผลึกน ้าแข็งท าใหผ้ลึกมีขนาดเลก็ และอยู่ในเฟสท่ีไม่
แข็งตวัในระหว่างการแช่เยือกแข็ง (Adapa et al., 
2000b) นอกจากน้ีเม็ดไขมนัท่ีมีลกัษณะเป็นกอ้นจะ
แทรกอยูร่ะหวา่งฟองอากาศกบัเฟสท่ีไม่แข็งตวัซ่ึงจะ
ช่วยเก็บกักอากาศ และท าให้ฟองอากาศมีความ
เสถียรเพ่ิมข้ึน (Flores and Goff, 1999) 
2. การวเิคราะห์การละลาย 

ไอศกรีมท่ีไม่เสริมผงจมูกขา้วมีการละลาย
มากท่ีสุด ถา้เสริมผงจมูกขา้วมากข้ึนส่งผลท าให้
ไอศกรีมมีความข้นหนืดและความคงตัวเพ่ิมข้ึน
เน่ืองจากจมูกขา้วมีความสามารถในการเก็บกกัน ้ า 
(water holding capacity) ช่วยตา้นทานการละลาย 
ช่วยป้องกนัการหดตวัและการแพร่ของน ้ าออกจาก
ไอศกรีม จึงท าให้ไอศกรีมมีการละลายน้อยลง 
(Stanley et al., 1996) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการทดแทน
แป้งข้าวเหนียวในไอศกรีมนมท าให้ไอศกรีมมี 
การจบัตวักนัดี มีความขน้หนืด และการละลายชา้ลง 
(Charoenphun, 2019) มีรายงานว่าโปรตีนในร าขา้ว
ประกอบด้วยแอลบูมิน (albumin) ต่อโกลบู ลิน 
(globulin) ต่อโพรลามิน (prolamine) ต่อกลูเตลิน 
(glutelin) เท่ากบั 37: 36: 5: 22 นอกจากน้ียงัมี 
เปปไทด์ (peptide) และกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อ

ร่างกาย ได้แก่  ลิวซีน (leucine) ไอโซลิวซีน 
(isoleucine) เมไทโอนีน (methionine) ไทโรซีน 
(tyrosine) ฟีนิลแอลานีน (phenylalanine) ฮีสทิดีน 
(histidine) และทริปโตเฟน (tryptophan) ซ่ึงมีฤทธ์ิ
ต้านออก ซิ เ ดชันท าหน้า ท่ี ก า จัดอ นุ มูล อิสร ะ 
(Tadakottisarn, 2018) และยงัมีสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ ได้แก่ แกมมาออริซานอล โทโคฟีรอล  
โทโคไตรอีนอล ไฟโตสเตอรอล สเตอริลเอสเทอร์ 
(steryl ester) และสควาลีน (squalene) รวมทั้งมี
ปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวัและไม่อ่ิมตวัในสัดส่วนท่ีดี
ต่อสุขภาพ (Chavasit, 2018; Lilitchan, 2018) ดงันั้น
จากขอ้มูลดงักล่าวจะเห็นไดว้่าจมูกขา้วมีทั้งปริมาณ
โปรตีนและไขมนัสูง ซ่ึงจากผลการทดลองเม่ือเติม
ปริมาณผงจมูกข้าวมากข้ึนส่งผลท าให้ไอศกรีมมี 
โอเวอร์ รันและการละลายลดลง สอดคล้องกับ
งานวิจยัท่ีมีการเพ่ิมปริมาณไขมนัลงในไอศกรีมโดย
พบว่า ไอศกรีมท่ีมีไขมนันมร้อยละ 5 (โดยน ้ าหนกั) 
มีโอเวอร์รันและอตัราการละลายสูงกว่าไอศกรีมท่ีมี
ไขมนันมร้อยละ 10 (โดยน ้ าหนกั) และไอศกรีมท่ีมี
ไขมนันมร้อยละ 5 ท่ีเติมเวยโ์ปรตีนเขม้ขน้ (whey 
protein isolate) มีโอเวอร์รันและอตัราการละลายต ่า
กว่าไอศกรีมท่ีมีไขมันนมร้อยละ 5 ท่ีไม่เติมเวย์
โปรตีนเขม้ขน้ (Danesh et al., 2017) และมีการเสริม
โปรตีนโดยใชเ้วยโ์ปรตีนเขม้ขน้ท่ีระดบัร้อยละ 0 0.5 
และ 1.0 ทดแทนหางนมผง (skimmed milk powder) 
ในไอศกรีมกะทิท่ีมีไขมนัต ่า (ร้อยละ 2) พบว่าเม่ือ
ทดแทนหางนมผงดว้ยเวยโ์ปรตีนเขม้ขน้ในปริมาณ
มากข้ึนท าให้ไอศกรีมมีความหนืดเ พ่ิม ข้ึนและ 
การละลายชา้ลง (Kerdchouay and Surapat, 2008) 
3. การประเมนิลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ผลการประเมินลกัษณะทางประสาทสัมผสั
ของไอศกรีมเสริมจมูกขา้วท่ีระดบัร้อยละ 0 5 10 และ  
15 โดยน ้าหนกั แสดงในตารางท่ี 2 
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ตารางที่ 2  ปริมาณผงจมูกขา้วท่ีมีต่อลกัษณะทางประสาทสมัผสัของไอศกรีม 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
ผงจมูกข้าว (ร้อยละ) 

0 5 10 15 

ลกัษณะปรากฏ 4.5 ± 0.62 a 4.1 ± 0.81 b 3.8 ± 0.97 b 3.2 ± 1.18 c 

สี 4.5 ± 0.61 a 4.0 ± 0.89 b 3.5 ± 0.99 c 3.0 ± 0.94 d 

กล่ิน 4.4 ± 0.72 a 3.8 ± 0.89 b 3.6 ± 1.06 b 3.6 ± 1.11 c 

กล่ินรส 4.3 ± 0.73 a 3.8 ± 0.86 b 3.4 ± 0.92 c 2.9 ± 1.04 d 

รสชาติ 4.3 ± 0.80 a 3.8 ± 0.83 b 3.4 ± 1.04 c 2.6 ± 1.02 d 

ลกัษณะเน้ือสัมผสั 4.2 ± 0.78 a 3.7 ± 0.88 b 3.4 ± 0.94 c 2.4 ± 0.99 d 

ความชอบโดยรวม 4.4 ± 0.64 a 4.0 ± 0.82 b 3.5 ± 0.88 c 2.7 ± 0.87 d 
a, b, c, d อกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอนมีค่าเฉล่ียแตกต่างกนั (p ≤ 0.05) 
 

ผูบ้ริโภคชอบไอศกรีมสูตรควบคุมมากท่ีสุด 
รองลงมา คือ สูตรท่ีเสริมผงจมูกขา้วร้อยละ 5 ซ่ึง 
การเสริมจมูกข้าวในปริมาณเพ่ิมข้ึนส่งผลท าให้
ความชอบของผูบ้ริโภคลดลง (p ≤ 0.05) ทั้งทางดา้น
ลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะเน้ือ
สัมผสั และความชอบโดยรวม การเสริมผงจมูกขา้ว
ร้อยละ 15 (โดยน ้ าหนัก) ผูบ้ริโภคชอบน้อยท่ีสุด
เน่ืองมาจากการเติมผงจมูกข้าวในปริมาณเพียง
เล็กน้อยมีผลท าให้ไอศกรีมมีลักษณะเน้ือสัมผัส
หยาบ (coarse texture) ไม่เรียบเนียนเหมือนสูตร
ควบคุม มีสีคล ้ าข้ึน กล่ินนมลดลง ความข้นหนืด
เพ่ิมข้ึน เ น้ือไอศกรีมมีลักษณะแน่นหนัก (heavy 
texture) และข้ึนฟูน้อย ส่งผลท าให้ความชอบของ
ผูบ้ริโภคต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสทางด้าน
ต่างๆ ของไอศกรีมลดลง การเติมแป้งขา้ว (rice flour) 
ลงในไอศกรีมท าให้มีความแข็ง (hardness) มากข้ึน
โดยเฉพาะไอศกรีมท่ีไม่มีไขมนัหรือไขมนัต ่า ส่วน
ไอศกรีมท่ีมีไขมนัร้อยละ 4 และ 10 มีความแข็งลดลง 

ตามล าดบั การเติมแป้งขา้วลงในไอศกรีมหรือขนม
หวานแช่เยือกแข็งควรใช้ปริมาณแป้งข้าวท่ีระดับ 
ร้อยละ 2-4 หรือต ่ากว่า (Cody et al., 2007) และมี
รายงานการเสริมร าขา้วลงในผลิตภณัฑอ์าหารควรใช้
ท่ีระดบัร้อยละ 5-10 แต่ไม่ควรน าร าขา้วท่ีมีไขมนัเต็ม
มาใช้ในการผลิตขนมขบเค้ียวท่ีผ่านการบีบอัด 
(extruded snack food) (Sekhon et al., 1997) 
4. การส ารวจพฤติกรรมและความคิดเห็นของ
ผู้บริโภค 

การส ารวจผูบ้ริโภคเก่ียวกบัขอ้มูลโดยทัว่ไป 
ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง ร้อยละ 52 เพศชาย 
ร้อยละ 48 มีอายรุะหวา่ง 18-25 ปี ร้อยละ 69 และ 26-
33 ปี ร้อยละ 31 มีรายไดเ้ฉล่ียต ่ากว่า 15,000 บาทต่อ
เดือน ร้อยละ 64 และ 15,001-25,000 บาทต่อเดือน 
ร้อยละ 36 ผลของการส ารวจพฤติกรรมของผูบ้ริโภค
ท่ีมีต่อไอศกรีมทัว่ไปและความคิดเห็นของผูบ้ริโภค 
ท่ีมีต่อไอศกรีมจมูกข้าวได้แสดงไว้ในตารางท่ี 3
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ตารางท่ี 3  พฤติกรรมและความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไอศกรีมจมูกขา้ว  

 

พฤตกิรรมและความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มต่ีอไอศกรีมจมูกข้าว   จ านวนผู้บริโภค (ร้อยละ) 
ความถ่ีในรับประทานไอศกรีมทัว่ไป 

              1-3 คร้ังต่อเดือน 50.00 
             4-6 คร้ังต่อเดือน 41.43 
             7-9 คร้ังต่อเดือน  7.14 
             อ่ืน ๆ  1.43 
ราคาท่ีชอบซ้ือไอศกรีมทัว่ไป  
             10-30 บาท 71.43 
             31-60 บาท 25.71 
             61-90 บาท  2.86 
ประเภทของไอศกรีมเพ่ือสุขภาพท่ีชอบ  
             ไอศกรีมจมูกขา้ว  58.57 
             ไอศกรีมมอลตส์กดั 21.43 
             ไอศกรีมขา้วโอต๊ 10.00 
             ไอศกรีมงาด า  7.14 
             ไอศกรีมขา้วกลอ้งงอก  1.43 
             อ่ืนๆ  1.43 
การตดัสินใจท่ีจะซ้ือไอศกรีมจมูกขา้ว  
             ซ้ือ 95.71 
             ไม่ซ้ือ  4.29 
เกณฑท่ี์ใชใ้นการตดัสินใจซ้ือไอศกรีมจมูกขา้ว  
             ประโยชนต่์อสุขภาพ 30.56 
             ผลิตภณัฑใ์หม่ 25.56 
             รสชาติดี 25.00 
             รับประทานสะดวก 12.78 
             บรรจุภณัฑส์วยงาม 4.44 
             น ้าหนกัสุทธิเหมาะสม  1.66 
บรรจุภณัฑท่ี์ชอบ  
             ถว้ยกระดาษ 64.29 
             ถว้ยพลาสติกทรงสูง 22.85 
             ถว้ยพลาสติกทรงแบน 12.86 
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ตารางท่ี 3  (ต่อ)  

 
จากตารางท่ี  3 พบว่าผลการส ารวจ

พฤติกรรมของผู ้บ ริโภค ส่วนใหญ่รับประทาน
ไอศกรีมโดยทัว่ไปความถ่ี 1-3 คร้ังต่อเดือน ในราคา 
10-30 บาท ถา้จะเลือกซ้ือไอศกรีมเพ่ือสุขภาพท่ี 
ช่ืนชอบในการรับประทานจะเลือกซ้ือไอศกรีม 
จมูกขา้วมากกว่าไอศกรีมชนิดอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ไอศกรีม
มอลต์สกดั (Milo, Nestle) ไอศกรีมขา้วโอ๊ต (Oatly 
ประเทศสหรัฐอเมริกา) ไอศกรีมงาด า (Gomaya Kuki 
ประเทศญ่ีปุ่น) และไอศกรีมขา้วกลอ้งงอก (งานวิจยั 

ITAP สวทช. ภาคเหนือหนุน SMEs) ถา้มีไอศกรีม
จมูกข้าวจ าหน่ายในตลาด ผู ้บริโภคร้อยละ 96 
ตัด สินใจ ซ้ื อ เพร าะ คิดว่ า ไอศก รีมจ มูกข้า ว มี
สารอาหารท่ีมีประโยชน์ และมีสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพ ได้แก่ แกมมาออริซานอล และวิตามินอี 
ทั้งกลุ่มโทโคฟีรอลและโทโคไตรอีนอลท่ีช่วยตา้น
อนุมูลอิสระ ป้องกนัและบรรเทาการเกิดโรคเร้ือรัง
ต่างๆ (Chavasit, 2018; Lilitchan, 2018) ผูบ้ริโภค
ชอบบรรจุภณัฑท่ี์เป็นถว้ยกระดาษติดสติกเกอร์สีขาว

พฤตกิรรมและความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มต่ีอไอศกรีมจมูกข้าว   จ านวนผู้บริโภค (ร้อยละ) 
ฉลากสินคา้ท่ีชอบ  
             สติกเกอร์สีขาว 64.29 
             สติกเกอร์สีฟ้า 31.42 
             สติกเกอร์สีเหลือง  4.29 
ความคิดเห็นของราคาไอศกรีมจมูกขา้ว 25 บาท ต่อน ้าหนกั 120 กรัม  
             เหมาะสม 100.00 
             ไม่เหมาะสม         0 
ความคิดเห็นของราคาไอศกรีมจมูกขา้วเปรียบเทียบกบัไอศกรีมในตลาด  
             ไม่แตกต่าง 54.29 
             แตกต่าง 45.71 
สถานท่ีจ าหน่ายท่ีชอบ  
             ร้านสะดวกซ้ือ 32.95 
             หา้งสรรพสินคา้ 25.43 
             ร้านอาหารหรือภตัตาคาร 16.76 
             รถขายไอศกรีม 16.19 
             ตลาดชุมชน  8.67 
การส่งเสริมการขายท่ีชอบ  
             ใหชิ้มก่อนตดัสินใจซ้ือ 33.98 
             โฆษณาทางออนไลน ์ไดแ้ก่ Facebook, Line, Instagram หรืออ่ืน ๆ 23.08 
             ลดราคาร้อยละ 15 ทุกวนัจนัทร์ 18.59 
             ซ้ือครบ 10 ถว้ย ฟรี 1 ถว้ย 18.59 
             ซ้ือครบ 300 บาท ลดราคาร้อยละ 10   5.76 
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เพราะเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม ย่อยสลายได้เอง 
ตามธรรมชาติ มีสีขาวดูสบายตา และมีรูปไอศกรีม 
ท่ีมีสีสันสดใสซ่ึงเป็นสัญลกัษณ์ของผลิตภณัฑ ์และ
ให้ความคิดเห็นว่า ถา้ไอศกรีมจมูกขา้วจ าหน่ายใน
ราคา 25 บาท ต่อน ้ าหนักสุทธิ 120 กรัม คิดว่า
เหมาะสม (ร้อยละ 100) และคิดว่าราคาน้ีไม่แตกต่าง
จากไอศกรีมท่ีจ าหน่ายทั่วไปในตลาด ส่วนใหญ่
ตอ้งการท่ีจะซ้ือไอศกรีมจมูกข้าวท่ีร้านสะดวกซ้ือ
เ น่ืองจากหา ซ้ือได้ง่ าย  สะดวก และมีจ าหน่าย
ตลอดเวลา และชอบการส่งเสริมการขายแบบมีใหชิ้ม
ก่อนตดัสินใจซ้ือ ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่ต้องการรู้รสชาติของไอศกรีมก่อนตัดสินใจ
เลือกซ้ือสินคา้เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่และเป็น
ไอศกรีมท่ีมีประโยชนต่์อสุขภาพซ่ึงก าลงัไดรั้บความ
สนใจเป็นอย่างมากในปัจจุบัน แต่ผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ี
เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพส่วนใหญ่มกัมีราคาสูงกว่า
ไอศกรีมโดยทั่วไป ซ่ึงการให้ชิมสินค้าใหม่ก่อน
ตดัสินใจซ้ือเป็นกลยุทธ์หน่ึงในการส่งเสริมการขาย 
เพราะถึงแม้ว่าไอศกรีมจะมีราคาสูงกว่าในตลาด
เลก็นอ้ย แต่ถา้ไอศกรีมมีรสชาติดีและมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ ผูบ้ริโภคมกัตดัสินใจเลือกซ้ือโดยไม่ค านึงถึง
ราคาและสถานท่ีจ าหน่าย โดยจะเห็นได้ว่าผูต้อบ
แบบสอบถามอีกกลุ่มหน่ึงแสดงความคิดเห็นว่าราคา
ของไอศกรีมจมูกขา้วแตกต่างจากไอศกรีมทัว่ไปใน
ตลาดเพราะในตลาดยงัมีไอศกรีมระดบัพรีเมียมอีก
หลายแบรนด์ ได้แก่ ฮาเก้นดาส (Häagen-Dazs)  
สเวนเซนส์ (Swensens) บดัส์ (Bud’s) และบาสก้ิน 
รอบบ้ิน (Baskin Robbins) ท่ีจ าหน่ายในราคาสูงกว่า
ไอศกรีมจมูกขา้ว 

ผ ล ข อ ง ก า ร ส า ร ว จ ยั ง พบ ว่ า  ผู ้ ต อ บ
แบบสอบถามอีกจ านวนมากกวา่ร้อยละ 60 ท่ีตอ้งการ
จะซ้ือไอศกรีมจมูกขา้วท่ีจ าหน่ายในหา้งสรรพสินคา้ 
ร้านอาหารหรือภตัตาคาร รถขายไอศกรีม หรือตลาด
ชุมชน ดงันั้นสรุปไดว้่า ถา้ไอศกรีมท่ีเป็นผลิตภณัฑ์

ใหม่ มีประโยชนต่์อสุขภาพ และมีรสชาติดี ผูบ้ริโภค
จะตัด สินใจ เ ลือก ซ้ือโดยไ ม่ค า นึ ง ถึ ง รูปแบบ 
บรรจุภณัฑ ์น ้ าหนกัสุทธิ ราคา สถานท่ีจ าหน่าย และ
การส่งเสริมการขายในรูปแบบต่างๆ เช่น การโฆษณา
ทางออนไลน์ หรือการจดัโปรโมชัน (ลด แลก แจก 
แถม) มาเป็นอนัดับต้นๆ ในการตัดสินใจเลือกซ้ือ  
แต่ถา้ไอศกรีมนั้นมีราคาเหมาะสมกับคุณภาพก็จะ
ได้ รั บคว ามสนใจ ในการ เ ลือก ซ้ือม ากยิ่ ง ข้ึ น 
(Rattanayon, 2016; Thongcot et al., 2016) จากผล
ของการส ารวจธุรกิจหรือองค์กรท่ีผลิตและจ าหน่าย
ไอศกรีมพบว่า ผูบ้ริโภคมีทศันคติท่ีดีต่อไอศกรีมทั้ง
ในดา้นรสชาติ คุณภาพ ราคา และความน่าสนใจของ
ผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ ภาพลกัษณ์ขององค์กร รูปลกัษณ์
ของผลิตภณัฑ ์และแหล่งท่ีมาของสินคา้ ซ่ึงส่งผลต่อ
ความเช่ือมัน่ของผูบ้ริโภค โดยพบว่าผูบ้ริโภคในเขต
กรุงเทพมหานครนิยมซ้ือไอศกรีมแมก็นมั (Magnum, 
Walls) มากกว่าไอศกรีมฮาเก้นดาส และไอศกรีม 
แมกโนเลีย (Magnolia) ท่ีห้างสรรพสินค้าและ 
ร้านสะดวก โดยมีความถ่ีในการซ้ือ 1-2 คร้ังต่อ
สัปดาห์ (Wijakkul, 2015; Munsook, 2017) และมี
การน าเอากลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาดมาใชใ้น
การพัฒนาไอศกรีมเพ่ือให้มีประสิทธิภาพในการ
บริหารงานทางการตลาดพบว่า การพฒันาไอศกรีม
ให้มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์แตกต่างจากไอศกรีม
แบบเดิมเป็นการสร้างจุดขายและเพ่ิมยอดขายโดย
ตอบสนองพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีอยากลองสินคา้
ท่ีออกมาใหม่ เป็นการเพ่ิมฐานลูกคา้ และช่วยจดัการ
ฐ า น ข้ อ มู ล ลู ก ค้ า ไ ด้ อ ย่ า ง มี ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ 
(Rungnapakun, 2011; Rattanayon, 2016) นอกจากน้ี
การตั้งราคาของไอศกรีมใหใ้กลเ้คียงกบัตลาดจดัเป็น
กลยุทธ์ท่ีท าให้ไอศกรีมสามารถแข่งขันกับคู่แข่ง 
ท่ีใกล้เ คียงกันในตลาดได้ รวมถึงการจ าหน่าย
ไอศกรีมในช่องทางออนไลน์ภายในประ เทศ  
ในปัจจุบันยงัสามารถเติบโตทางธุรกิจได้อีกมาก
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เน่ืองจากการสั่งไอศกรีมออนไลน์สามารถท าไดง่้าย 
รวดเร็ว และสะดวกกว่าการเดินทางไปยงัหน้าร้าน  
จึงเป็นกลยุทธ์ในการพัฒนาการตลาด (market 
development strategy) ท่ีควรด าเนินการควบคู่ไปกบั
ก ล ยุ ท ธ์ ใ น ก า ร พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์  (product 
development strategy) (Ruengsinsub, 2020) 
 

สรุป 
การ เส ริมป ริมาณจมูกข้า วมาก ข้ึนใน

ไอศกรีมนมท าใหโ้อเวอร์รัน การละลายของไอศกรีม 
และความชอบโดยรวมของผู ้ทดสอบชิมลดลง  
ควรเสริมผงจมูกข้าวในไอศกรีมไม่เกินร้อยละ 5 
(โดยน ้ าหนัก) ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่พึงพอใจท่ีจะซ้ือ
ไอศกรีมจมูกข้าวเน่ืองจากมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
เ ป็นผ ลิตภัณฑ์ ให ม่ ท่ี มี รสช า ติ ดี  และ มีร า ค า  
ไม่แตกต่างจากตลาดทั่วไป ส่วนใหญ่ชอบการ
ส่งเสริมการขายในรูปแบบมีให้ชิมก่อนตดัสินใจซ้ือ 
งานวิจยัน้ีเป็นแนวทางในการพฒันาไอศกรีมท่ีเป็น
อาหารฟังก์ชนั (functional food) โดยมีจมูกขา้วท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกายสามารถน ามาผลิตในระดับ
อุตสาหกรรมและพฒันาเป็นไอศกรีมเพ่ือสุขภาพ
จ าหน่ายในเชิงพาณิชยไ์ด ้ในอนาคตควรมีการพฒันา
ไอศกรีมจมูกขา้วให้มีเน้ือสัมผสัท่ีดี มีหลายรสชาติ 
และมีปริมาณของสารออกฤทธ์ิทางเคมีและชีวภาพ 
ท่ีมีความเสถียรเ พ่ือให้เ กิดประโยชน์สูงสุดต่อ
ผูบ้ริโภค และสามารถน ามาประยุกตใ์ชก้บัผลิตภณัฑ์
อาหารประเภทอ่ืนๆ ได ้
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