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             งานวิจยัน้ีมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาผลของปัจจยัด้านต่างๆ ท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่าท่ีเติมน ้ ามนัร าขา้วก ่าสกดั ผลการศึกษาพบว่า น ้ าขา้วก ่าท่ีเตรียมไดจ้าก 3 
อตัราส่วน ขา้วต่อน ้ า คือ 1:2, 1:4 และ 1:10 สมบติัทางดา้นเคมี เม่ือลดปริมาณของน ้ าท่ีเป็นตวัท า
ละลายลงจะท าให้ ปริมาณโปรตีน ไขมนั ของแข็งทั้งหมด เถา้ และสารประกอบฟีนอล มีค่าสูงข้ึน 
ส่วนปริมาณของสารแอนโทไซยานินจะมีปริมาณลดลง ส่วนสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระพบว่า 
เม่ือปริมาณน ้ าซ่ึงเป็นตวัท าละลายลดลง มีแนวโน้มให้ค่าสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระท่ีเพิ่มสูงข้ึน 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่าท่ีเหมาะสม ประกอบดว้ย น ้ าขา้วก ่าท่ี
อตัราส่วน ขา้วต่อน ้ า 1:4 ปริมาณร้อยละ 55, กะทิร้อยละ 30 และน ้ าตาลร้อยละ 15 และการศึกษา
สารให้ความคงตวั (เจลาติน, คาราจีแนน, แซนแทนกมั และแป้งมนัส าปะหลงั ปริมาณ ร้อยละ 0.1, 
0.2 และ 0.3) พบว่าการเติมเจลาตินท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.3 และจากการศึกษาผลของการ
เติมน ้ ามนัร าขา้วก ่าในปริมาณ ร้อยละ 10 ต่อน ้ าหนกัส่วนผสมไอศกรีม เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมกบั
ไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่ามากท่ีสุด เน่ืองจากมีค่าคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี กิจกรรมการตา้น
อนุมูลอิสระ และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมท่ีดีท่ีสุด เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของไอศกรีมชุดควบคุม และไอศกรีมท่ีเติมร้อยละ 10 ของน ้ ามนัร าขา้วก ่าสกดั ระหวา่งการ
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เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -10 และ -20 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 15, 30, 45, 60, 75 และ 90 วนั 
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน พบว่าระยะเวลาการเก็บรักษามีผลต่อคุณสมบติัทางด้านเคมี 
และกายภาพอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤ 0.05) โดยท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20.0 องศาเซลเซียส
ท าให้มีคุณสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมท่ีดีกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส และ
คุณสมบติัทางดา้นเคมีท าให้สารประกอบฟีนอล และแอนโทไซยานินมีความคงตวัสูงกว่าการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส ไอศกรีมชุดควบคุม แลไอศกรีมท่ีเติมน ้ ามนัร าขา้วก ่าร้อยละ 10 
ท่ีเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลานาน 90 วนั มีคุณภาพทางดา้นจุลินทรียเ์ป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 222 พ.ศ. 2554 และจากการประเมินคุณลกัษณะ
ทางด้านประสาทสัมผสัของไอศกรีมชุดควบคุม และไอศกรีมท่ีเติมน ้ ามันร าข้าวก ่ าร้อยละ 10 
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -10.0 และ -20.0 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 0, 15, 30, 45, 60, 75 
และ 90 วนั พบว่าระยะเวลาการเก็บรักษาและอุณหภูมิการเก็บรักษาไม่มีผลอย่างมีนัยส าคญัทาง
สถิติ ต่อการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัในทุกคุณลักษณะ โดยคะแนนเฉล่ียใน
คุณลกัษณะ ดา้นสี ลกัษณะปรากฏ ความแน่นแข็ง ความเรียบเนียน รสหวาน กล่ินรสไอศกรีม และ
คะแนนการยอมรับโดยรวมของไอศกรีมชุดควบคุม อยู่ในช่วง 6.08-6.83 (ชอบน้อยท่ีสุด) และ
ไอศกรีมขา้วก ่าท่ีเติมน ้ามนัร าขา้วร้อยละ 10 อยูใ่นช่วง 6.25-7.05 (ชอบนอ้ยท่ีสุดถึงชอบปานกลาง)  
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ABSTRACT 

 
 

The purpose of this research was to study the result of various factors that affect to the 
quality of modified purple rice ice cream which was added purple rice bran extract. The results 
showed that the chemical quality of  purple rice solution obtained from purple dry rice per water 
in the ratio 1:2, 1:4 and 1:10 were increased the amount of protein , fat, total solids , ash and 
phenolic compounds, when  the amount of water, which is as solvent, are decreased. Whereas the 
amount of anthocyanin is decreased. About the antioxidant properties, when water which is as 
solvent reduced, it tended to increase antioxidant properties. According to this study, the basic 
appropriate modified purple rice ice cream ratio composes of purple rice dry rice per water in the 
ratio 1:4 as 55%, coconut milk 30% and sugar 15%. About the study of stabilizer (gelatin, 
carageenans, xanthan gum and tapioca starch intake by 0.1, 0.2 and 0.3%), the results showed that 
adding gelatin at a concentration of 0.3% and 10% of purple rice bran oil extract by weight of 
mixtured ice cream are the most appropriate modified purple rice ice cream ratio, due to the best 
of physical properties, chemical properties, antioxidants activity and the sensory characteristics of 
ice cream. The study of the quality change in ice cream control set and ice cream with 10 % of 
purple rice bran oil extract, preserving in -10 and -20 oC for 0, 15, 30, 45, 60, 75 and 90 days, the 
result showed that the duration of storage significantly (p ≤ 0.05) to the chemical properties and 
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the physical properties after the longer period preserving. Preserving in the temperature of -20.0 oC 
had better physical properties of ice cream than preserving in -10.0 oC. It is similar to the 
chemical properties; phenolic compounds and anthocyanin are more stabilized than preserving in 
the temperature of -10.0 oC. The ice cream control set and ice cream with 10 % of purple rice bran 
oil extract that were preserved for 90 days had the microbial quality according to standard of ice 
cream production as noticed from the Ministry of Public Health issue number 222 in 2011. 
Moreover the study of sensory characteristics of ice cream control set and ice cream with 10 % of 
purple rice bran oil extract that were preserved in the temperature of -10 and -20.0 oC for 0, 15, 
30, 45, 60, 75 and 90 days showed that the duration of storage and preserving temperature did not 
significantly to all of the sensory characteristics assessment.  The average score on the features; 
color, appearance, firmness, smoothness, sweetness, smell and taste of ice cream and also 
accepting score of the ice cream control set are in score range 6.08-6.83  (the least satisfaction). 
And ice cream with 10 % of purple rice bran oil extract is in score range 6 .2 5-7 .0 5 ( the least 
satisfaction to the moderate satisfaction). 
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