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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงคแ์ละที่มา : การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแพลนต์เบสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก มีวัตถุประสงค ์1.ศึกษา
กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก 2.ศึกษาการยอมรบัไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืช
เพาะงอก 3.ศึกษาคุณภาพทางเคมี คุณสมบัติทางกายภาพ และคุณภาพทางจุลินทรียข์องไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นม
ธัญพืชเพาะงอก 
วิธีด าเนินการวิจัย : เพาะงอกเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด คือ ถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว เพื่อน ามาสกดัเป็นน า้นมธัญพืชเพาะงอก
ทดแทนน า้นมในสูตรไอศกรีมนม ใช้เทคนิคออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) ไดส่ิ้งทดลองจ านวน 6 สูตร                
น าไอศกรีมที่ไดม้าศึกษาคุณสมบัติคัดเลือกสูตรที่มีปริมาณสารกาบาสูงสุด จ านวน 3 สูตร  มาศึกษาการยอมรบัไอศกรีม                
แพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความเนียนของเนือ้ไอศกรีม 
การละลายในปาก ความคงตวัของไอศกรีม และความชอบโดยรวม และศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าพีเอช ค่าสี             
ค่าความแข็ง ค่าความหนืด ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน า้ได้ อัตราการขึน้ฟูของไอศกรีม และคุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 
ปรมิาณของสารกาบา ฟีนอลิกทัง้หมด ฟลาโวนอยดท์ัง้หมด ฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ และองคป์ระกอบทางเคมี  
ผลการวิจัย: เมล็ดธัญพืช 3 ชนิด คือ ถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ผ่านการแช่น า้ 8 ชั่วโมง พบว่า ถั่วเหลืองมีการบวมน า้            
มากที่สุด  ภายหลังการเพาะงอก 24 ชั่วโมง ถั่วขาวมีการเจริญเติบโตในการงอกเร็วที่สุด โดยเริ่มงอกที่ 8 ชั่วโมง  น าธัญพืช
เพาะงอกไปนึ่งและป่ันกับน า้เปล่าในอัตราส่วน 1 ต่อ 1 เพื่อสกัดเป็นน า้นมธัญพืชเพาะงอกที่ใชท้ดแทนน า้นม  ไอศกรีมนม               
ที่มีอตัราส่วนน า้นมธัญพืชเพาะงอกจากถั่วด า : ถั่วเหลือง : ถั่วขาว จ านวน 6 สตูร  สตูรที่ 1 (60:30:10) สตูรที่ 2 (55:30:15) 
สูตรที่ 3 (50:30:20) สูตรที่ 4 (50:35:15) สูตรที่ 5 (50:40:10) และสูตรที่ 6 (55:35:10) พบว่าสูตรที่ 6 มีปริมาณสารกาบา              
มากที่สุดที่  32.05 mg/100 g รองลงมาสูตรที่ 5 มีสารกาบา 29.04 mg/100 g และสูตรที่ 4 มีสารกาบา 22.10 mg/100 g               
โดยไอศกรีมสตูรที่ใชน้ า้นมธัญพืชเพาะงอกที่มีถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ท่ีอตัราส่วน 55:35:10 ไดร้บัการยอมรบัมากที่สดุ       
มีค่าพีเอช 6.65 ค่าความสว่าง (L*) 73.52 ค่าสีแดง a* 1.97 ค่าสีเหลือง b* 10.86 ค่าความแข็ง (Hardness) 115.94 g force  
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน า้ได ้18.40 ๐Brix ค่าความหนืด 4840.35 cP  อัตราการขึน้ฟูของไอศกรีม รอ้ยละ 59.48               
มีปริมาณสารกาบา 33.05 mg/100 g ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 25.99 mg GAE/100 ml ปริมาณฟลาโวนอยด์
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ทั้งหมด 76.88 mg QE/100 และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ FRAP, DPPH, ABTS, ORAC มีค่า 14.38, 19.76, 22.93 และ160.96  
ตามล าดบั องคป์ระกอบทางเคมีของไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก 100 กรมั มีความชืน้ 80.42 กรมั โปรตีน 
2.39 กรมั ไขมนั 2.96 กรมั เถา้ 0.63 กรมั คารโ์บไฮเดรต 13.60 กรมั และพลงังาน 90.6 กิโลแคลอรี  
สรุปผลการวิจัย : ผลิตภณัฑไ์อศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกสตูรท่ีมีอตัราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว  
เท่ากับ 55:35:10  มีปริมาณสารกาบาสูงที่สุด ดว้ยสูตรนีป้ริมาณน า้นมถั่วด ามีมากที่สุด  มีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
ปริมาณฟลาโวนอยดท์ั้งหมดเพิ่มสูงขึน้ เกิดจากถั่วด ามีสารแอนโทไซยานิน และถั่วเหลืองมีสารแอนโทไซยานิน และไอโซ           
ฟลาโวน ท าใหเ้พิ่มปริมาณฟลาโวนอยด ์ส่งผลใหค้วามสามารถในการตา้นทานอนุมลูอิสระเพิ่มขึน้ เมื่อวิเคราะหอ์งคป์ระกอบ
ทางเคมี พบว่าใหคุ้ณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึน้ โดยความชืน้ โปรตีน และเถา้เพิ่มขึน้รอ้ยละ 7.58  0.31 และ 0.17 ตามล าดบั 
และปรมิาณไขมนั และคารโ์บไฮเดรตลดลงรอ้ยละ 5.07 และ 2.99 ตามล าดบั ดงันัน้การน าธัญพืชมาท าเป็นไอศกรีมจะช่วยให้
โปรตีนสงู ไขมนัและคารโ์บไฮเดรตต ่า 
ค าส าคัญ  :  ไอศกรีม ; แพลนตเ์บส ; น า้นมธัญพืช ; เพาะงอก ; สารกาบา 
 

Abstract 
Background and Objectives:  The development of plant-based ice cream products made from germinated legume 
milk aims to achieve three objectives: (1) to investigate the production process of plant-based ice cream using 
germinated legume milk; (2) to evaluate the acceptance of plant-based ice cream made from germinated legume 
milk; and (3) to analyze the chemical, physical, and microbiological properties of plant-based ice cream made from 
germinated legume milk. 
Methodology:  Three types of legumes (black beans, soybeans, and white beans)  germinated. in order to extract 
germinated legume milk as a substitute for dairy milk in ice cream formulations. A mixture design experimental 
approach was used, resulting in 6 different formulations. The ice cream produced from these formulations was then 
analyzed to select the three formulations with the highest GABA content. These three selected formulations were 
further evaluated for their acceptability as plant-based ice cream made from germinated legume milk. Sensory 
quality attributes such as color, aroma, taste, creaminess, mouthfeel, stability, and overall preference were 
assessed. Additionally, physical properties including pH, color values, hardness, viscosity, total soluble solids, and 
overrun were measured. Chemical properties were also studied, including GABA content, total phenolics, total 
flavonoids, antioxidant activity, and chemical composition. 
Main Results: After 8 hours of soaking, the three legume types exhibited different water absorption rates, with 
soybeans absorbing the most water. After 24 hours of germinating, white beans showed the fastest growth. The 
geminated legumes were steamed and blended with water to produce germinated legume milk for the ice cream 
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formulations. Among the six formulations, Formula 6 (55:35:10) demonstrated the highest GABA content (32.05 
mg/100 g), followed by Formula 5 (29.04 mg/100 g) and Formula 4 (22.10 mg/100 g). Sensory evaluation revealed 
that Formula 6, with a ratio of black bean, soybean, and white bean milk at 55:35:10, was most widely accepted. 
This formulation exhibited a pH of 6.65, brightness (L*) of 73.52, redness (a*) of 1.97, yellowness (b*) of 10.86, 
hardness of 115.94 g-force, total soluble solids of 18.40 °Brix, viscosity of 4840.35 cP, and overrun of 59.48%. 
Chemical analyses revealed a GABA content of 33.05 mg/100 g, total phenolics of 25.99 mg GAE/100 mL, total 
flavonoids of 76.88 mg QE/100 mL, and antioxidant activities (FRAP, DPPH, ABTS, ORAC) of 14.38, 19.76, 22.93, 
and 160.96, respectively. The chemical composition of the ice cream per 100 grams consisted of 80.42 grams of 
moisture, 2.39 grams of protein, 2.96 grams of fat, 0.63 grams of ash, 13.60 grams of carbohydrates, and 90.6 kcal 
of energy. 
Conclusions: The plant-based ice cream formulated with a ratio 55:35:10 of black beans, soybeans, and white 
beans showed the highest GABA content. This formulation exhibited a higher amount of black bean milk, 
contributing to elevated levels of total phenolics and flavonoids, which are known to enhance antioxidant capacity. 
The nutritional composition also showed an increase in moisture, protein, and ash content, while fat and 
carbohydrate levels decreased. Therefore, using germinated legumes in ice cream production contributes to               
a higher protein content and lower fat and carbohydrate content, making it a nutritionally favorable alternative to 
traditional dairy ice cream. 
Keywords: ice cream; plant-based; legume milk; germinating; GABA 
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บทน า   
 ปัจจบุนักระแสการรบัประทานอาหารแนวแพลนตเ์บส (Plant-based) มีความนิยมเพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่อง จากกลุ่มคน
ที่รบัประทานวีแกนหรืออาหารเจ  กลุ่มคนรบัประทานมงัสวิรตัิ กลุ่มคนรกัสขุภาพ และผูค้นทั่วไปที่ตอ้งการลดการรบัประทาน
เนือ้สัตวใ์นบางโอกาส (Flexitarian) การคาดการณ์จาก Euromonitor และ Allied Market Research ระบุว่าตลาดอาหาร             
แพลนตเ์บสมีมูลค่าการตลาดทั่วโลกถึง 25 พันลา้นดอลลาร ์และคาดการณว์่าตลาดอาหารแพลนตเ์บสของประเทศไทยมี
มลูค่าสงูถึง 4.5 หมื่นลา้นบาทในปี 2024 (Euromonitor และ Allied Market Research) ซึ่งแพลนตเ์บสจะเป็นรูปแบบอาหารที่
เนน้การกินพืชเป็นหลกั ผลิตมาจากผกั ผลไม ้ถั่ว เมล็ดพืช น า้มนั  ธัญพืชไม่ขดัสี เป็นตน้ (Cheewajit, 2022) ส่วนต่างๆของพชื
เหล่านี ้น ามาประกอบอาหารไดห้ลากหลายชนิดทัง้อาหารคาว อาหารหวาน อาหารว่าง เครื่องดื่ม และไอศกรีม  

mailto:Nomjit.s@rmutp.ac.th
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 ไอศกรีมจัดเป็นของหวานแช่แข็งชนิดหนึ่งที่ไดร้บัความนิยมเป็นอย่างมากส าหรบัทุกเพศ ทุกวัย และจัดเป็นอาหาร
เชิงซ้อนที่มีส่วนประกอบมาจากเซลล์อากาศ เม็ดไขมัน และผลึกน ้าแข็ง ที่ มีการกระจายตัวอยู่ในเนื ้อไอศกรีม และมี
องคป์ระกอบของไขมนัมาก ซึ่งปัจจุบนันีผู้บ้ริโภคส่วนใหญ่หันมาใหค้วามสนใจกับอาหารที่มีไขมนัต ่า โปรตีนสงู (Walstra & 
Jonkman, 1998) ท าให้เกิดกลุ่มตลาดไอศกรีมแนวใหม่ที่มีการน าพืชผลทางการเกษตร เช่น ถั่วเมล็ดแห้ง ธัญพืช หรืองา                 
มาทดแทนผลิตภณัฑน์มในการท าไอศกรีม ช่วยเพิ่มทางเลือกใหก้ับผูบ้ริโภคที่นิยมรบัประทานไอศกรีมในรูปแบบของอาหาร        
แพลนตเ์บสที่สอดคลอ้งกบักระแสความนิยมเป็นอย่างมากในปัจจบุนั 
 ธัญพืช เป็นพืชที่มนษุยไ์ดม้ีการปลกูเอาไวเ้พื่อเก็บเก่ียวเมล็ด เช่น ถั่วเมล็ดแหง้ต่างๆ และงา เป็นตน้ โดยธัญพืชประเภท
ถั่วมีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งโปรตีน และใยอาหารที่ละลายน า้ มีวิตามิน และแร่ธาตุชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ สังกะสี 
แมกนีเซียม ช่วยเพิ่มการเผาผลาญ และลดระดับอินซูลิน ท าใหน้ า้ตาลในเลือดคงที่ มีสารฟาซิโอลามิน ช่วยยบัยั้งการย่อย
คารโ์บไฮเดรต (Lqbal et al., 2006) ธัญพืชประเภทงาจะอดุมไปดว้ยแคลเซียม ช่วยบ ารุงกระดกูฟัน มีโอเมกา้ 3 และโอเมกา้ 6 
ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด บ ารุงสมอง มีวิตามินอี ช่วยท าใหรู้ส้ึกผ่อนคลาย มีสารเซซามิน เป็นสารตา้นอนุมลูอิสระ 
ช่วยซ่อมแซมเซลลท์ี่เส่ือมสภาพ (Chandrawetsaman, 2016) และน า้มนังามีกรดไขมนัไม่อิ่มตวัสงูถงึรอ้ยละ 85 เป็นกรดไขมนั
จ าเป็น คือกรดลิโนเลอิค รอ้ยละ 45-50 จะป้องกันภาวะหลอดเลือดแดงแข็งตวั และกรดโอเลอิค รอ้ยละ 36-40 ช่วยป้องกัน
ไม่ใหร้ะดบัคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดใ์นกระแสเลือดเพิ่มสงูขึน้ (Shahidi, 1997) และยงัมีการน าธัญพืชต่างๆ ไปผ่าน
การเพาะงอก เพื่อน ามาใชเ้ป็นวตัถดุิบในการท าอาหาร เพื่อใหไ้ดค้ณุค่าทางโภชนาการเพิ่มขึน้  
 การเพาะงอกของธัญพืชเป็นกระบวนการที่เกิดขึน้ระหว่างการเจรญิเติบโตของเมล็ดพืช ปัจจยัที่ส่งผลต่อการเพาะงอก
ของธัญพืช ไดแ้ก่ น า้ แสง อุณหภูมิ และออกซิเจน (Department of Agricultural Extension, 2016) การเพาะงอกจะท าให้
สารอาหารในเมล็ดเปล่ียนไป เกิดการเปล่ียนแปลงกรดอะมิโนอิสระต่างๆ โดยเฉพาะสารกาบา (GABA) หรือแกมม่า-อะมิโน      
บิวไทริก (gamma – aminobutyric acid) ท าหนา้ที่เป็นสารส่ือประสาทจะช่วยปรบัสมดุลร่างกาย ลดความเครียด ช่วยบ ารุง
สมอง และธัญพืชเพาะงอกยังมีโปรตีน และแร่ธาตุต่างๆ มีวิตามินบี 2 วิตามินบี 3 และกรดโฟลิกที่ช่วยต่อระบบประสาท                
มีเอนไซมท์ี่ช่วยในการย่อยอาหาร มีสารตา้นอนุมลูอิสระ มีไฟเบอรช์นิดละลายน า้ ซึ่งช่วยในการควบคุมระดบัน า้ตาลในเลือด 
(Thongaekkaew, 2015) 
 จากขอ้มลูที่ไดก้ล่าวมา ผูว้ิจยัมีแนวคิดศกึษาการพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกเพื่อ
สขุภาพโดยการน าถั่ว 3 ชนิด มาเพาะงอก และงามาผสมเป็นส่วนประกอบของไอศกรีมจะท าใหไ้ดโ้ปรตีนที่สมบูรณ ์และท าให้
ไดไ้อศกรีมที่มีประโยชนใ์นแง่ของการเป็นอาหารเพื่อสขุภาพ เพื่อสรา้งความหลากหลายในการเลือกซือ้ไอศกรีมของผูบ้ริโภคที่
รกัสขุภาพ และยงัช่วยส่งเสรมิการน าวตัถดุิบภายในประเทศมาแปรรูปใหเ้กิดมลูค่าเพิ่ม สรา้งรายไดใ้หแ้ก่ประเทศ และสามารถ
ผลิตเป็นสินคา้ส่งออกในอนาคตได ้
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วิธีด าเนินการวิจัย   
1.  ศกึษากรรมวธีิการผลิตไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธญัพชืเพาะงอก 
     1.1 การเพาะเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด คือ ถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว มาท าการลา้ง แช่น า้เป็นเวลา 8 ชั่วโมง ท าการเพาะ
บนตะแกรง เกล่ียใหก้ระจายออกจากกันไม่ใหซ้อ้นกัน คลุมดว้ยผา้ขาวบางชุบน า้ใหชุ้่ม ใส่ภาชนะปิด วางไวอุ้ณหภูมิห้อง 
(30+3 องศาเซลเซียส) ทิง้ไวเ้ป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง ดดัแปลงวิธีของ Tanjor et al., (2016); Chumsri et al., (2019) 
      1.2  การเตรียมน า้นมธัญพืชเพาะงอกในการผลิตไอศกรีมแพลนตเ์บส น าธัญพืช 3 ชนิด ที่ผ่านการเพาะงอกแลว้ไปน่ึง
อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จนสกุ น าถั่วเพาะงอกแต่ละชนิดมาชั่งน า้หนกัตวัอย่างละ 100 กรมั ต่อน า้เปล่า 100 
กรมั ป่ันดว้ยเครื่องป่ันความเรว็ระดบั 7 (ความเรว็รอบ 2,000/นาที) เวลา 3 นาที กรองดว้ยผา้ขาวบาง จะไดน้ า้นมธัญพืชเพาะ
งอก จ านวน 3 ชนิด ส่วนธัญพืชงาน ามาลา้งน า้ 1 ครัง้ น าไปคั่วในกระทะ ใชไ้ฟอ่อน เวลา 15 นาที จนเปล่ียนเป็นสีน า้ตาลอ่อน 
ชั่งน า้หนกั 100 กรมั ต่อน า้เปล่า 100 กรมั ป่ันดว้ยเครื่องป่ันความเร็วระดบั 7 (ความเร็วรอบ 2,000/นาที)  เวลา 3 นาที กรอง
ดว้ยผา้ขาวบาง จะไดน้ า้นมงา 
      1.3  การท าสูตรไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก น าสูตรมาตรฐานไอศกรีมนม คือ นมสด 700 กรมั              
ครีม 200 กรัม น า้ตาลทราย 150 กรัม เกลือ 3 กรัม สารเสริมคุณภาพ (กัวรก์ัม) 4 กรัม น า้เปล่า 150 กรัม (Chomshome, 
2022) มาใชเ้ทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม โดยน าน า้ธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิดมาทดแทนนมสดในสตูรดว้ยการหา
ระดบัปัจจยัที่เหมาะสมดว้ยวิธีการใชเ้ทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) โดยก าหนดอตัราส่วนของ
น า้ธัญพืชเพาะงอกทั้ง 3 ชนิดที่คัดเลือกไดร้วมกันแลว้เท่ากับ 100 แสดงระดับปัจจัยต่างๆ ได ้(ดัง Table 1) และปริมาณ              
น า้นมงา  200 กรัมมาทดแทนครีมในสูตร โดยน า้นมงา เป็นนมจากพืชที่ไม่มีส่วนผสมจากสัตว ์ไม่มีน า้ตาล และไขมันต ่า 
เหมาะส าหรบัคนแพน้มววัรบัประทานได ้น ามาวิเคราะหป์ริมาณสารกาบา (GABA) และศึกษาคุณสมบตัิทางกายภาพ ไดแ้ก่ 
การวัดค่าสี และการวัดของแข็งทั้งหมดที่ละลายน า้ได ้ท าการคัดเลือกสูตรไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก                
ดีที่สดุ  จ านวน  3  สตูร ขัน้ตอนการท าไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก (ดงั Chart 1) 
 
Table 1 Quantity of milk from 3 types of germinated legume  

Experimental 
Legume milk 1 
   Black bean 
    (% / gram) 

 Legume milk 2 
       Soybean 
     (% / gram) 

   Legume milk 3 
       White bean 

(% / gram) 

Total Legume 
milk (gram) 

T1 
T2 
T3 
T4 
T5 
T6 

      60 (420) 
      55 (385) 
      50 (350) 
      50 (350) 
      50 (350) 
      55 (385) 

      30 (210) 
      30 (210) 
      30 (210) 
      35 (245) 
      40 (280) 
      35 (245) 

 10 (70) 
           15 (105) 
           20 (140) 

   15 (105) 
 10 (70) 
 10 (70) 

700 
700 
700 
700 
700 
700 
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                                                  Weigh the ingredients according to the recipe 
 

Heat the water add ice-cream enhancer, stir until dissolved, add geminated grain milk and sesame milk 
 

Add sugar and salt, stir until dissolved, blend with a blender at speed 7 for 1 minute 
 

Put into container and incubate in a refrigerator at 5๐C for 18 hours 
 

Put in the ice cream maker at -5๐C for 15 minutes 
 

Keep in a freezer at -18๐C 
 

Plant-based ice cream from geminated legume milk 
 

Chart 1  Steps for making plant- based ice cream from germinated legume milk 
 

2.  ศกึษาการยอมรบัไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธญัพชืเพาะงอก  
 น าสูตรไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก จ านวน 3 สูตรที่ปริมาณกาบาสูงที่สุดมาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน 50 คน ดว้ยวิธีการชิมแบบใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) 
ประเมินคุณภาพดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความเนียนของเนือ้ไอศกรีม การละลายในปาก ความคงตวัของไอศกรีม และความชอบ
โดยรวม น าคะแนนความชอบที่ไดม้าวิเคราะหค์วามแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างระหว่างค่าเฉล่ียของส่ิงทดลองด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ก าหนดนัยส าคัญ                   
ทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 (p ≤ 0.05)  
3.  ศกึษาคณุสมบตัทิางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ของไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธญัพชืเพาะงอก 
      3.1 การตรวจสอบคณุภาพทางเคมี ดงันี ้
       1) ปรมิาณสารกาบา ดดัแปลงวิธีของ Anomunee et.al., (2019) โดยน าตวัอย่างไอศกรีมที่สกดัแลว้เติมสารสะลาย
บอเรตบฟัเฟอร ์พีเอช 9 ความเขม้ขน้ 0.2 โมลาร ์จ านวน 0.2 มิลลิลิตร สารละลายฟีนอลรอ้ยละ 6 จ านวน 1 มิลลิลิตร และเติม
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดร์อ้ยละ 10 จ านวน 0.4 มิลลิลิตร เขย่าเป็นเวลา 1 นาที จากนั้นน าสารละลายที่ได้ไปตม้                  
ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที แลว้ตั้งให้เย็น 30 นาที แลว้เติมสารละลายเอทานอลรอ้ยละ 40 จ านวน                 
2 มิลลิลิตร น าสารละลายวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 630 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง Spectrophotometer Plate 
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Reader ใชเ้อทานอลรอ้ยละ 40 จ านวน 2 มิลลิลิตร เป็นสารละลายแบล็งค ์น าค่าการดูดกลืนแสงไปหาปริมาณสารกาบา 
(GABA)  
          2) วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ดัดแปลงวิธีของ Sanguanchaipaiwong et.al., (2019) โดยน าตัวอย่าง
ไอศกรีมที่สกัดแลว้ ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ใส่ใน microplate ขนาด 96 หลมุ จากนัน้เติมสารละลาย foil-ciocalteu reagent 
100 ไมโครลิตร ในแต่ละหลมุ ต่อมาเติมสารละลายโซเดียมคารบ์อเนต (Na2 CO3) 80 ไมโครลิตร เขย่าใหเ้ขา้กัน ตัง้ทิง้ไว ้30 
นาที และวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง Spectrophotometer Plate Reader 
                 3) วิเคราะหป์ริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด ดดัแปลงวิธีของ Sanguanchaipaiwong et.al. (2019)  โดยน าตวัอย่าง
ไอศกรีมที่สกัดแลว้ มาท าการทดสอบโดยการน าสารละลายมาตรฐานคาเทชิน (ความเขม้ขน้ 0.05 – 0.8 มิลลิลิตร) ปริมาตร 
200 ไมโครลิตรผสมกบัสารละลายโซเดียมไนโตร (NaNO2) ที่ความเขม้ขน้รอ้ยละ 5 ปรมิาตร 75 ไมโครลิตร บ่มที่อณุหภมูิหอ้ง
เป็นเวลา 5 นาที และเติมสารละลายอลูมิเนียมคลอไรด ์(AlCl3) ที่ความเขม้ขน้รอ้ยละ 10 ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ผสมให้             
เขา้กนั วดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง Spectrophotometer Plate Reader 
                 4) วิเคราะหฤ์ทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ 4 วิธี ดดัแปลงวิธีของ  Sanguanchaipaiwong et.al. (2019) ดงันี ้
    - ทดสอบ Ferric reducing antioxidant power (FRAP) โดยน าตัวอย่างไอศกรีมที่สกัดแลว้เติมน า้ เติม FRAP 
reagent ปรมิาตร 900 ไมโครลิตร และสารตวัอย่าง 30 ไมโครลิตร และวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 
             - ทดสอบ Oxygen radical absorbance capacity (ORAC)  โดยน าตัวอย่างไอศกรีมที่สกัดแล้วผสมกับ 
Fluorescein 150 ไมโครลิตร หยอดสารละลาย 2,2 -azobis-2-amidino-propane (AAPH) 25 ไมโครลิตร และวัดค่าความ
เขม้ขน้ของแสงที่ความยาวคลื่นแสงตกกระทบ 485 และความยาวคลื่นแสงที่ตอ้งการวดั 528 นาโนเมตร 
              - ทดสอบ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) โดยน าตัวอย่างไอศกรีมที่สกัดแลว้เติมสารละลาย 2,2 -
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 100 ไมโครเมตร เขย่าใหเ้ขา้กันโดยไม่เกิดฟองอากาศ บ่มไวท้ี่อุณหภูมิหอ้งมืด 30 นาที 
และวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
          - เตรียม 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) ความเข้มข้น 7 มิลลิโมลารแ์ละ
สารละลาย Potassium persulfate ความเข้มข้น 2.45 มิลลิโมลาร์ ผสมสารละลาย ABTS กับสารละลาย Potassium 
persulfate ในอตัราส่วน 1:0.5 ตัง้ทิง้ไวใ้นที่มืดประมาณ 12 ชั่วโมง ก่อนน าไปใช ้หลงัจากนัน้เจือจางสารละลาย ABTS ดว้ย            
เอทานอลใหม้ีค่าการดูดกลืนแสงช่วง 0.7+0.02 ที่ความยาวคล่ืน 734 นาโมเมตร จากนั้นเตรียมสารตัวอย่างที่ความเขม้ขน้ 
1,000 ppm ในเอทานอล ปิเปตตวัอย่างมา 100 ไมโครลิตร แลว้เติมสารละลาย ABTS 10 มิลลิลิตรเขย่าใหเ้ขา้กนัและตัง้ทิง้ไว้
เวลา 6 นาที และวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร 
   5) วิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถา้ เสน้ใย คารโ์บไฮเดรต ตามวิธี AOAC (2012) 

3.2  การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมสตูร
มาตรฐาน ไดแ้ก่ วดัค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ดว้ยเครื่อง pH meter ยี่หอ้ Mettler Toledo รุ่น Five Go pH meter F2 การวดั
ค่าสีดว้ยเครื่องวดัสี Spectrophotometer (Hunter Lab รุ่น Color Quest XE) การวดัเนือ้สมัผสัดว้ยเครื่องวดัเนือ้สมัผสัอาหาร 
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Texture Analyzer รุ่น TA.XT.plus ใช้หัววัดชนิดทรงกระบอก  ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2 มิลลิเมตร (P/2) โหลดเซลล์                           
รับน ้าหนักได้ 50 กิโลกรัม วัดของแข็งทั้งหมดที่ละลายน ้าได้โดยหยดลงบนแผ่นของเครื่อง Digital Refractometer ยี่ห้อ 
Milwaukee รุ่น MA 871 วัดค่าความหนืดดว้ยเครื่อง Brookfield viscometer หาอัตราการขึน้ฟูของผลิตภัณฑ ์(% overrun) 
ตามวิธี Leenanon (2005)  โดยน าน ้าไอศกรีมแพลนต์เบสบรรจุใส่ถ้วยแก้วให้เต็มชั่งน ้าหนักส่วนผสม บันทึกน ้าหนัก                   
น า้ไอศกรีม น าน า้ไอศกรีมไปป่ันจนขึน้ฟ ูตกัใส่ถว้ยใบเดิมใหเ้ต็ม ชั่งน า้หนกัค านวณหาการขึน้ฟ ูดงันี ้ 

 

                               รอ้ยละการขึน้ฟ ู =  ปรมิาตรของไอศกรีม – ปรมิาตรของส่วนผสม x 100 
                               (หน่วยปรมิาตร)                    ปรมิาตรของส่วนผสม   
                             

 3.3 การวิเคราะหส์มบตัิทางจลิุนทรีย ์น าไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกที่ไดร้บัการยอมรบัมากที่สดุ             
มาวเิคราะหส์มบตัิทางจลิุนทรีย ์ไดแ้ก่ ปรมิาณเชือ้จลิุนทรียท์ัง้หมด แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) อีโคไล (Esherichia 
coli) สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) แบซลิลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) ตามวิธี AOAC (2012)  
 
ผลการวิจัย   
1.  ผลการศกึษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก 
 1.1 ผลการเพาะเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด คือ ถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว แช่น า้ระยะเวลา 8 ชั่วโมง พบว่า เมล็ดถั่วเหลือง        
มีการบวมน า้มากที่สุด รองลงมาเป็นถั่วขาว และถั่วด า เมื่อน ามาเพาะงอกในระยะเวลา 24 ชั่วโมง พบว่า ถั่วขาวจะมีการ
เจรญิเติบโตในการงอกเรว็ที่สดุ เริ่มงอกที่เวลา 8 ชั่วโมง รองลงมา คือ ถั่วด า เริ่มงอกที่เวลา 10 ชั่วโมง และถั่วเหลือง เริ่มงอกที่
เวลา 10 ชั่วโมง (Figure 1) เกิดจากถั่วขาวมีเปลือกที่บางกวา่ถั่วเหลืองและถั่วด า จึงท าใหก้ารเจรญิเตบิโตในการงอกไดเ้รว็กวา่  
 1.2 ผลการเตรียมน า้นมธัญพืชเพาะงอกในการผลิตไอศกรีมแพลนตเ์บส พบว่า การนึ่งเมล็ดธัญพืชเพาะงอกอุณหภมูิ 
80 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จนสุก และน าเมล็ดธัญพืชเพาะงอกนึ่งกับน า้เปล่า ในอัตราส่วน 1 ต่อ 1 ป่ันรวมกัน กรอง              
จะไดล้กัษณะน า้นมธัญพืชที่มีความขน้หนืดที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมแพลนตเ์บส 
 1.3  ผลการท าสตูรไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก โดยน าน า้ธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิดมาทดแทนนมสด
ดว้ยวิธีการใชเ้ทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) ไดจ้ านวน 6 สูตร (ดัง Table 1) ศึกษาคุณสมบตัิ
ทางกายภาพ และคุณภาพทางเคมี  พบว่า ค่าสี ดา้นความสว่าง (L*) สูตรที่ 5 มีค่าสูงสุดไดค้วามสว่างอ่อนสุด รองลงมา               
เป็นสูตรที่ 4,3 และ 6 ไดค้่าความสว่างใกลเ้คียงกัน ค่าปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ได้ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) และปริมาณสารกาบา โดยสารกาบา (GABA) เป็นกรดอะมิโนที่เกิดขึน้ตามธรรมชาติมีอยู่ใน             
พืช สตัว ์และจลิุนทรีย ์ผลิตจากกระบวนการดีคารบ์อกซิเลชั่น (Decarboxylation) ของกรดอะมิโนกลตูามิก โดยเอนไซมจ์ะถูก
เร่งดว้ย สภาวะการแช่ และการงอก (Sarasa et al., 2020) พบว่า ปริมาณสารกาบาสูตรที่ 6 มีมากที่สุด คือ 32 mg/100 g 
รองลงมาสตูรที่ 5 มี 29 mg/100 g และสตูรที่ 4 มี 22 mg/100 g (ดงั Table 2) จึงคดัเลือกจ านวน 3 สตูร คือ สตูรที่ 6, 5 และ 
4   มาศกึษาการยอมรบัไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก 
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1. Black beans germinate at 0, 10, 12, 18, 24 hours 
 
 
 
 
 

2. Soybeans germinate at 0, 10, 12, 18, 24 hours 
 
 
 
 

3. White beans germinate at 0, 8, 12, 18, 24 hours 
 

Figure 1  Three types of Legumes with different growth times for germination 
 

Table 2  Physical and chemical properties of plant- based ice cream from germinated legume milk. 

Formula 
Black: Soy: White 

Bean 
Color TSSns 

(๐Brix) 
GABA 

(mg/100g) L* a* b*ns 
1 
2 
3 
4 
5 
6 

60 : 30 : 10 
55 : 30 : 15 
50 : 30 : 20 
50 : 35 : 15 
50 : 40 : 10 
55 : 35 : 10 

71.99+0.76 c 
72.17+0.88bc 
73.86+0.64ab 
73.87+1.11ab 
74.23 +1.18a 
73.50+1.40ab 

2.25 +0.11a 
1.81+0.38 c   
1.99 +0.44 b 
1.91+0.13bc 
1.95+0.26bc 
1.98+0.11bc 

11.33+0.41 
10.76+0.57 
11.60+0.57 
10.81+0.55 
11.26+0.15 
10.87+0.88 

18.75+0.10 
18.50+0.12 
18.50+0.15 
18.55+0.10 
18.60+0.11 
18.70+0.13 

13.70+0.10e 
15.40+0.12e 
17.11+0.16d 
22.10+0.15c 
29.04+0.11b 
32.05+0.10a 

Note :  abc  The vertically different superscripts refer to statistically different average (p ≤ 0.05) 
          ns The horizontal superscripts refer to statistically not different average (p > 0.05) 
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2. ผลศึกษาการยอมรบัไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกที่ผ่านการคดัเลือกจากคุณสมบตัิทางกายภาพ และ
ปรมิาณสารกาบา จ านวน 3  สตูร มาทดสอบประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั ใชผู้ช้ิมจ านวน 50 คน (ดงั Table 3)  
 

Table 3  Sensory Evaluation of plant- based ice cream from germinated legume milk. 

Sensory Evaluation 
    Ratio of germinated legume milk (black beans : soybean : white beans) 

50 : 35 : 15 50 : 40 : 10 55 : 35 : 10 
  Color 
  Odorns 
  Taste 
  Smoothness 
  Stabilityns               
  Meltingns 
  Overall preferences 

           7.22 + 1.09 b 
           7.40 + 1.03 
           7.12 + 1.22 b 
           7.28 + 0.95 b 
           7.52 + 0.89 
         7.25 + 0.94 

7.12 +1.09 b 

7.46 + 0.93 ab 
      7.78 + 0.93 
       7.14 + 0.86 b 
       7.14 + 0.95 b 
       7.56 + 0.88 
       7.24 + 0.81 
      7.84 + 0.74a 

 7.70 + 1.14 a 
7.36 + 1.06 

 7.98 + 0.77 a 
 7.96 + 0.75 a 
7.82 + 0.89 
7.22 + 0.86 

  7.30 + 0.83 b 

Note :  ab The horizontal different superscripts refer to statistically different average (p < 0.05) 
      ns The horizontal superscripts refer to statistically not different average (p > 0.05) 
   

 จาก Table 3 พบว่าไอศกรีมแพลนตเ์บสสตูรที่ใชน้ า้นมธัญพืชเพาะงอกที่มีอัตราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว         
ที่ 55:35:10 ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัมากที่สุดดา้นสี รสชาติ และความเนียนของเนือ้ไอศกรีม และความคงตัวของไอศกรีมส่วน
ไอศกรีมแพลนตเ์บสสตูรที่ 50:40:10 ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัมากที่สดุดา้นกล่ิน และความชอบโดยรวม และไอศกรีมแพลนตเ์บส
สตูรที่ 50:35:15 ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัมากที่สดุดา้นการละลายในปาก เมื่อน ามาวิเคราะหค์วามแตกต่าง พบว่า ดา้นสี รสชาติ 
ความเนียนของเนือ้ไอศกรีม และความชอบโดยรวม  มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ซึ่งผูช้ิมใหก้าร
ยอมรบัไอศกรีมแพลนตเ์บสสตูรที่ใชน้ า้นมธัญพืชเพาะงอกที่มีอตัราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ท่ี 55:35:10  
 

 
 
                                             
 
 
                                        
                    50 : 35 : 15                      50 : 40 : 10              55 : 35 : 10 

 

Figure 2  Plant- based ice cream from germinated legume milk (Black: Soy: White) 
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3.  ศกึษาคณุภาพทางเคมี คณุสมบตัิทางกายภาพ  และคณุภาพทางจลิุนทรีย ์
 3.1 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด และปริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด  (Figure 3) 
วิเคราะหฤ์ทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ และปรมิาณสารกาบา (ดงั Table 4) วิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี (Table 5)   
 

 
 

Figure 3  Total phenolic and total flavonoid of plant-based ice cream from germinated legume milk and milk 
                     ice cream 
          Note :  ABC The horizontal different superscripts refer to statistically different average (p ≤ 0.05) 
                                   ab The horizontal different superscripts refer to statistically not different average (p > 0.05) 
 
  จาก Figure 3  ผลวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด และปริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมดของไอศกรีม
แพลนต์เบสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนม พบว่า ไอศกรีมนมมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 42.74 mg 
GAE/100 ml  ส่วนไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกทัง้ 3 สตูร มีปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนปริมาณฟลาโวนอยดท์ั้งหมดสูงกว่าไอศกรีมนม โดยสูตรที่ใชน้ า้นมธัญพืชเพาะงอกที่มี
อตัราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ที่ 55:35:10 มีค่ามากที่สดุเท่ากบั 83.20 mg QE/100 ml ส่วนไอศกรีมนมมีค่านอ้ย
ที่สดุเท่ากบั 64.94 mg QE/100 ml เมื่อวิเคราะหค์วามแตกต่าง มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ผูว้ิจยั
จึงคดัเลือกสตูรไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกสตูรมีอตัราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ท่ี 55:35:10 
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Table 4  Antioxidant properties and GABA of plant-based ice cream from germinated legume milk  
             and milk ice cream 

Antioxidant 
properties 

Ratio of germinated legume milk 
(black beans : soybean : white beans) 

Milk ice cream  
Formula 1 
(50:35:15) 

Formula 2 
(50:40:10) 

Formula 3 
(55:35:10) 

FRAP 
DPPH 
ABTSns 
ORAC 
GABA (mg/100 g) 

13.39 + 0.33 b 
14.54 + 1.55 b 

     22.17 + 0.17 
    152.51+ 5.82 a 

23.01 + 0.10 c 

 14.34 + 0.27 a 
 13.99 + 0.11 b 
22.44 + 0.44 

  147.94 +10.12 a 
  29.03 + 0.06 b 

 14.38 + 0.26 a 
 19.76 + 0.56 a 
22.93 + 0.34 

160.96 + 3.30 a 
  33.05 + 0.06 a 

  8.17 + 1.03 c 
10.22 + 0.83 c 

  22.55 + 0.37 
116.29 + 5.48 b 
34.06 + 0.07 a 

Note : ab The horizontal different superscripts refer to statistically different average (p ≤ 0.05) 
           ns The horizontal different superscripts refer to statistically not different average (p > 0.05) 
 

 จาก Table 4  ผลการวิเคราะหฤ์ทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระของไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนม 
พบว่า ไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกทัง้ 3 สตูร มีความสามารถในการตา้นอนมุลูอิสระ FRAP, DPPH, ABTS 
และ ORAC สงูกว่าไอศกรีมนม เมื่อวิเคราะหค์วามแตกต่างการตา้นอนุมลูอิสระ FRAP, DPPH และ ORAC มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) ปริมาณสารกาบา สูตรไอศกรีมนมมีปริมาณสารกาบา 34.06 mg/100 สูงที่สุด 
รองลงมา ไอศกรีมแพลนตเ์บสสูตรที่ใช้น า้นมธัญพืชเพาะงอกที่มีอัตราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ที่ 55:35:10                      
มีปริมาณสารกาบา 33.05 mg/100 ผู้วิจัยจึงคัดเลือกไอศกรีมแพลนต์เบสสูตรที่ใช้น ้านมธัญพืชเพาะงอกที่มีอัตราส่วน                 
ของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ท่ี 55:35:10 
  

Table 5  Chemical properties of plant-based ice cream from germinated legume milk and milk ice cream 

Chemical properties 
Formula 6  

(55 : 35 : 10) 
Milk ice cream 

Percentage increase  
or decrease 

Protein (grams) 
Fat (grams) 
Ash (grams) 
Moisture (grams) 
Carbohydrates (grams) 
Energy (KCal) 

2.39 
2.96 
0.63 
80.42 
13.60 
90.60 

2.08 
8.03 
0.46 
72.84 
16.59 
146.95 

+ 0.31 
- 5.07 
+ 0.17 
+ 7.58 
- 2.99 

 - 56.35 
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 จาก Table 5 พบว่า ไอศกรีมแพลนตเ์บสสตูรที่ใชน้ า้นมธัญพืชเพาะงอกที่มีอตัราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาวที่ 
55:35:10 ให้คุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึน้ด้านโปรตีน เถ้า และความชื ้นโดยรอ้ยละที่เพิ่มขึน้ คือ 0.31, 0.17 และ 7.58 
ตามล าดบั ซึ่งใหค้ณุค่าทางโภชนาการมากกว่าไอศกรีมนม  
  
 3.2 การตรวจสอบคณุสมบตัิทางกายภาพ (ดงั Table 6)  
 

Table 6  Physical properties of plant- based ice cream from germinated legume milk and milk ice cream 

Physical properties 
Ratio of germinated legume milk 

 (black beans : soybean : white beans) Milk ice cream 
50 : 35 : 15 50 : 40 : 10 55 : 35 : 10 

pH valuens 
Color (L*) 
          (a*)  
          (b*) 
Total soluble solids (๐Brix) 
Hardness (g force) 
Viscosity (cP) 
Overrun (%) 

     6.65 + 0.01 
   73.85 + 1.16b 

1.92+ 0.10 a 
10.86+ 0.50 b 
18.45 + 0.10 b 

117.84+ 8.51 a 
4,835.39+6.73a 

59.46+ 0.01 b 

   6.66 + 0.01 
74.26 + 1.17 b 

1.95 + 0.30 a 
11.28 + 0.13 b 
18.30 + 0.10 b 

121.03 +8.49 b 
4,829.37+4.62a 

59.46 + 0.01b 

   6.65 + 0.01 
73.52+ 1.38 b 
1.97 + 0.80 a 

10.86+ 0.88 b 
18.40 + 0.15 b 

115.94+ 7.74 b 
4,840.35+5.74a 
   59.48+ 0.01 b 

   6.70 + 0.10 
91.29 + 1.40 a 
0.79 + 0.11 b 

14.60+ 0.98 a 
18.90 + 0.23 a 
57.42 + 7.50 a 

1,275.33+6.44b 
  67.37 + 0.02 a 

Note : ab The horizontal different superscripts refer to statistically different average (p ≤ 0.05) 
          ns The horizontal different superscripts refer to statistically not different average (p > 0.05) 
 

     จาก Table 6 พบว่า ไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกมีค่า pH ที่เป็นกรดอ่อนๆ ทัง้ 3 สตูรใกลเ้คียงกบั
ค่า pH ของไอศกรีมนม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  และมีค่าสีความสว่าง (L*) นอ้ยกว่าไอศกรีมนม                
ส่วนค่า a* มีค่าความเป็นสีแดงมากกว่าไอศกรีมนม ส่วนค่า b* มีค่าความเป็นสีเหลืองน้อยกว่าไอศกรีมนม ซึ่งไอศกรีม              
แพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกที่ไดจ้ะมีสีเทาอ่อน เมื่อวิเคราะหค์วามแตกต่าง มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญั                
ทางสถิติ(p ≤ 0.05) ค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน า้ได้ มีค่าอยู่ระหว่าง 18.45 – 18.30 องศาบริกซ ์ส่วนไอศกรีมนม               
มีค่าเท่ากับ 18.78 องศาบริกซ ์เมื่อวิเคราะหค์วามแตกต่าง มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ส่วนค่า
ความหนืด อัตราการขึน้ฟูของผลิตภัณฑ์ และค่าความแข็ง มีค่าความหนืดอยู่ระหว่าง 4,840.35 – 4,829.37 เซนติพอยส ์                
ค่าอัตราการขึน้ฟูอยู่ระหว่างรอ้ยละ 59.48-59.46 และค่าความแข็ง(Hardness) อยู่ระหว่าง 121.03-115.94  g force  ส่วน
ไอศกรีมนมมีค่าความหนืด 1275.33 เซนติพอยส ์ค่าอัตราการขึน้ฟูรอ้ยละ 67.37 และค่าความแข็ง(Hardness) มีค่าเท่ากับ 
57.42 g force เมื่อวิเคราะหค์วามแตกต่าง มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผูว้ิจยัคดัเลือกไอศกรีม
แพลนตเ์บสสตูรที่ใชน้ า้นมธัญพืชเพาะงอกที่มีอตัราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ท่ี 55:35:10 
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 3.3 การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรียข์องไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกสตูรที่ 3 ถั่วด า : ถั่วเหลือง : 
ถั่วขาว ที่ 55:35:10 เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส พบว่า มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเท่ากับ 3.6 x 103 cfu/g และ
ตรวจไม่พบ Staphylococcus aureus/0.1 g, Escherichia coil/0.1 g, Salmonella spp./25 g, Listeria monocytogenes/            
25 g, Bacillus cereus 0.5 g  ซึ่งอยู่ในเกณฑข์องประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 มาตรฐานอาหาร
ดา้นจลิุนทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค   
 
วิจารณผ์ลการวิจัย 
 1. จากการศกึษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต์เบสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก ดว้ยการเพาะเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด คือ 
ถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว แช่น า้ระยะเวลา 8 ชั่วโมง จะช่วยกระตุน้กระบวนการงอกของธัญพืช การท างานของเอนไซม์           
ในเมล็ด เอนไซมช์่วยย่อยแป้ง โปรตีน และไขมันให้กลายเป็นสารอาหาร ท าให้ร่างกายสามารถย่อยและดูดซึมไดง้่ายขึน้              
เพิ่มปริมาณวิตามินบี ช่วยกระบวนการเมตาบอลิซึมและการสรา้งเซลลใ์หม่ เพิ่มปริมาณไฟเบอร ์พบว่า เมล็ดถั่วเหลืองมีการ
บวมน า้มากที่สดุ มีน า้หนกัเพิ่มขึน้รอ้ยละ 120 รองลงมาเป็นถั่วขาว และถั่วด า มีน า้หนกัเพิ่มขึน้รอ้ยละ 100 เกิดจากถั่วแหลือง
มีโครงสรา้งเซลลท์ี่สามารถดูดซึมน า้ไดด้ี เมื่อแช่ถั่วเหลืองในน า้ น า้จะค่อยๆซึมผ่านเปลือกถั่วที่บางเขา้สู่ภายในเมล็ด ท าให้
เซลล์เกิดการขยายตัว น ้าจะเข้าไปแทรกในช่องว่างระหว่างเซลล์และโปรตีนในเมล็ด ท าให้เกิดกระบวนการออสโมซิส 
(osmosis) เป็นการเคล่ือนที่ของน า้จากภายนอกเมล็ดถั่ว เขา้ไปสู่ภายในเมล็ดถั่วในปริมาณมาก เซลลภ์ายในจะเกิดการพอง
ตวั และขยายขนาดออก และเนือ้ถั่วเหลืองมีปรมิาณนอ้ยกว่า ซึ่งสมัพนัธก์บัคารโ์บไฮเดรตที่มปีรมิาณนอ้ยกว่า โดยถั่วเหลืองให้
คารโ์บไฮเดรต 31.4 กรัม (Department of Health, 2018)  ท าให้ช่องว่างภายในเซลลม์าก มีพืน้ที่ในการดูดซึมน า้ได้มาก                 
ส่งผลใหเ้มล็ดถั่วเหลืองบวมและมีขนาดใหญ่ขึน้กว่า ถั่วขาว และถั่วด า สอดคลอ้งงานวิจยัของ Bornsirichairat (2018) พบว่า 
ถั่วเหลือง  มีการบวมน า้มากที่สดุ รองลงมาเป็นถั่วเขียว ถั่วขาว ถั่วด า และถั่วแดง  
  การเพาะงอกเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด บนตะแกรง คลมุดว้ยผา้ขาวบางชบุน า้ วางไวอ้ณุหภมูิหอ้ง (30+ 3 องศาเซลเซียส) 
ในหอ้งทึบแสง เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง พบว่า ถั่วขาวมีการเจรญิเติบโตในการงอกเรว็ที่สดุ เริ่มงอกที่เวลา 8 ชั่วโมง รองลงมา 
คือ ถั่วด า เริ่มงอกที่เวลา 10 ชั่วโมง และถั่วเหลือง เริ่มงอกที่เวลา 10  ชั่วโมง เกิดจากถั่วขาวมีเปลือกที่บางกว่าถั่วเหลือง และ
ถั่วด า ท าใหก้ารเจริญเติบโตในการงอกไดเ้ร็วกว่า สอดคลอ้งงานวิจยัของ Bornsirichairat (2018)  พบว่า ถั่วขาวงอกเรว็ที่สดุ 
และสอดคลอ้งงานวิจยัของ Vann et al., (2020) พบว่า ถั่วเขียวมีการงอกดีที่สุด รองลงมา คือ ถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วแดง                    
โดยระยะเวลาการงอกที่ชดัอยู่ในช่วงเวลา 24 ชั่วโมง และ 36 ชั่วโมง เนื่องจากเป็นช่วงเวลาพกัตวั ถั่วจะแตกยอดและรากได้ 
น าเมล็ดธัญพืชเพาะงอกมาสกัดเป็นน า้นมธัญพืชเพาะงอกดว้ยวิธีการนึ่งเมล็ดธัญพืชเพาะงอกอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เวลา 15 นาที จนสกุ จะช่วยลดกลิ่นถั่วที่เกิดขึน้ โดยเอนไซมไ์ลพอกซีจิเนส (Lipoxygenases) จะเป็นตวัเรง่ใหเ้กิดกลิ่นถั่วที่มา
จากไขมันในถั่ว โดยเร่งปฏิกริยาออกซิเดชั่นของกรดไขมันไม่อิ่มตัว กรดลิโนเลอิก  (linoleic acid) กรดลิโนเลนิก (linolenic 
acid) และกรดอราชิโดนิก (arachidonic acid) ท าใหเ้กิดสารระเหยหลายตวัใหก้ลิ่นที่ไม่ดีได ้
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     การป่ันผสมเมล็ดธัญพืชเพาะงอกนึ่งกับน ้าเปล่าด้วยเครื่อง Hamilton Beach ความเร็วระดับ 7 (ความเร็วรอบ                  
2000/นาที) เวลา 3 นาที ในอตัราส่วน 1 ต่อ 1 ป่ันรวมกนั ใชก้ระชอนตาถ่ีขนาด 60 mesh และผา้ขาวบางกรอง จะไดล้กัษณะ
น ้านมธัญพืชที่มีความข้นหนืด  สอดคล้องงานวิจัยของ  Numprasertchai (2019) พบว่า ป่ันเมล็ดถั่ วแดงเพาะงอกกับ                  
น า้เปล่า ในอตัราส่วน 1 ต่อ 1 ในการท าไอศกรีม พบว่า ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัมากที่สดุ น าน า้ธัญพืชเพาะงอกมาท าสตูรไอศกรีม                 
แพลนต์เบส จ านวน 6 สูตร  พบว่า สูตรที่  4 อัตราส่วน 50:35:15, สูตรที่  5 อัตราส่วน 50:40:10 และสูตรที่  6 อัตราส่วน 
55:35:10 มีค่าสีความสว่าง (L*) ความเป็นสีแดง (a*) ความเป็นสีเหลือง (b*) และค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน า้ได ้        
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ส่วนปริมาณสารกาบามากที่สุด คือ สูตรที่ 6 มี 32 mg/100 g 
รองลงมาสูตรที่  5 มี 29 mg/100 g และสูตรที่  4 มี 22 mg/100 g สอดคล้องกับงานวิจัยของ Vann et. al., (2020) พบว่า               
การเพาะงอกถั่ว 4 ชนิดที่ระยะเวลา 0, 6, 12, 24 และ 36 ชั่วโมง ปริมาณสารกาบาในถั่วด างอกมีมากกว่าไม่งอก เมื่อใช้
ระยะเวลางอก 24 ชั่วโมง จึงคัดเลือกไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก จ านวน 3 สูตร คือ สูตรที่ 6, 5 และ 4 
เพราะมีปริมาณสารกาบามากที่สุด และไอศกรีมมีสีเทาอ่อนเกิดจากวัตถุดิบธัญพืชที่น ามาสกัดเป็นน า้นมธัญพืช เมื่อผสม
รวมกนั จะไดสี้เทาอ่อน เกิดจากเปลือกหุม้เมล็ดธัญพืชที่มีสารแอนโทไซยานินเป็นสารสีม่วง  
 2. จากศึกษาการยอมรับไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก สูตรที่ 3 ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดดา้น                 
สี รสชาติ ความเนียนของเนือ้ไอศกรีม และความคงตัวของไอศกรีม มีค่าเฉล่ีย  7.70, 7.98, 7.96 และ 7.82 ตามล าดับ ส่วน          
สตูรที่ 1 ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัมากที่สดุดา้นการละลายในปาก มีค่าเฉล่ีย 7.25 และสตูรที่ 2 ผูช้ิมใหก้ารยอมรบัมากที่สดุดา้นกล่ิน 
และความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ีย 7.78 และ 7.84 ตามล าดบั เมื่อน ามาวิเคราะหค์วามแตกต่าง พบว่า ดา้นสี รสชาติ ความ
เนียนของเนือ้ไอศกรีม และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05)  คณุลกัษณะกายภาพ
ของสตูรที่ 3 มีสีเทาเขม้โดดเด่นมากกว่าสตูรที่ 1 และ 2 เกิดจากปรมิาณน า้นมถั่วด ามากกว่าสตูรที่ 1 และ 2 ซึ่งถั่วด ามีเปลือก
ใหส้ารแอนโทไซยานินที่ใหสี้ม่วงเขม้ กลิ่นน า้นมธัญพืชอ่อนๆ หวานปานกลาง เนือ้สมัผสัมีความเนียน มีความคงตวัดี และการ
ละลายในปากไดด้ี เกิดจากไอศกรีมเมื่อไดร้บัความรอ้นจากอากาศภายนอกถ่ายเทเขา้สู่ภายในไอศกรีม จะท าใหไ้อศกรีมมีการ
อ่อนตวั และละลายไดเ้รว็ขึน้ 
 3. จากศึกษาคุณภาพทางเคมี คุณสมบัติทางกายภาพ  และคุณภาพทางจุลินทรียข์องไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นม
ธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนม  
      3.1 วิเคราะหค์ุณภาพทางเคมี พบว่า ไอศกรีมนมมีปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดเท่ากับ 42.74 mg GAE/100 ml เกิดจาก
ในน ้านมมีปริมาณฟีนอลิก สอดคล้องงานวิจัยของ Sik et.al., (2023). พบว่า นมดิบมีปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด ตั้งแต่                 
420.34 ถึง 490.72 mg GAE/100 ml ส่วนไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 3 สูตร            
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p > 0.05) เกิดจากสารฟีนอลิก เป็นสารที่พบตามธรรมชาติ โดยเฉพาะในถั่ว                 
เมล็ดแหง้ หรือเมล็ดธัญพืช ซึ่งวัตถุดิบที่ใชท้  าไอศกรีมประกอบดว้ยธัญพืชต่างๆ ที่มีฟีนอลิกอยู่ในธัญพืช จึงท าใหม้ีปริมาณ             
ฟีนอลิกที่ใกลเ้คียงกนั และถา้ตอ้งการรกัษาปรมิาณฟีนอลิกใหค้งอยู่ สามารถปรบักระบวนการผลิต โดยการใชค้วามดนัในการ
พาสเจอไรซข์องการทดลองในอนาคตได ้ สอดคลอ้งงานวิจยัของ Bornsirichairat (2018) พบว่า ปริมาณฟีนอลิกรวมและฤทธ์ิ
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ตา้นอนุมลูอิสระของถั่วงอก 5 ชนิด (ถั่วขาว ถั่วด า ถั่วเขียว ถั่วแดง และถั่วเหลือง) ในระยะเวลา 24 ชั่วโมง  กากถั่วเหลืองมี
ปริมาณฟีนอลิกมากที่สดุ โดยมีกากถั่วเหลืองมี 619.1 รองลงมากากถั่วเขียวมี 509.2 กากถั่วขาวมี 382 กากถั่วแดงมี 260.3 
และกากถั่วด า 258.6 ไมโครกรมัสมมลูโทรลอกซต์่อ 1 กรมัต่อตวัอย่างแหง้  
   ส่วนปริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด พบว่า ไอศกรีมแพลนต์เบสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกมีปริมาณฟลาโวนอยด์
ทัง้หมดสงูกว่าไอศกรีมนม โดยสตูรที่ 3 มีค่าเท่ากบั 83.20 mg QE/100 ml ส่วนไอศกรีมนมมีค่าเท่ากบั 64.94 mg QE/100 ml 
เกิดจากสารในกลุ่มฟลาโวนอยด ์เป็นสารที่พบตามธรรมชาติในพืช ผกั ธัญพืชต่างๆ ซึ่งวตัถุดิบที่ใชท้  าไอศกรีมประกอบดว้ย
ธัญพืชต่างๆ โดยถั่วเหลืองมีสารไอโซฟลาโวนที่มีเดดซีน และจีนิสทีน เป็นสารพฤกษเคมีที่มีคุณสมบตัิตา้นอนุมลูอิสระอยู่ใน
กลุ่มสารประเภทฟลาโวนอยด ์สารซาโปนิน สารฟีนอลิก และสารแอนโทไซยานิน ที่พบมากในเปลือกหุ้มเมล็ดถั่วเหลือง 
สอดคลอ้งงานวิจยัของ Pakkaew (2022) พบว่า ถั่วเหลืองมีสารไอโซฟลาโวนท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมลูอิสระ และมีสารฟลาโวนอยด ์
สารซาโปนิน สารฟีนอลิก และสารแอนโทไซยานินในเปลือกหุม้เมล็ดถั่วเหลือง ถา้น าถั่วเหลืองไปเพาะงอกท าใหส้ารไอโซ              
ฟลาโวนเพิ่มขึน้ ส่วนถั่วด ามีสารประกอบแอนโทไซยานินที่ให้สีม่วงเขม้จากเปลือกหุม้เมล็ด เป็นสารประกอบในกลุ่มสาร
ประเภทฟลาโวนอยดท์ี่มีคุณสมบัติตา้นอนุมลูอิสระได ้(Butkup, 2012) ส่งผลใหไ้อศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะ
งอกมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ FRAP, DPPH, ABTS และ ORAC สูงกว่าไอศกรีมนม โดยรอ้ยละที่เพิ่มขึน้ คือ 
6.21, 9.54, 0.38 และ 44.67 เกิดจากวัตถุดิบที่ใชใ้นการผลิตไดผ่้านการเพาะงอก และงาขาว  มีสารประกอบฟีนอลิก และ         
ฟลาโวนอยดอ์ยู่ในธัญพืชตามธรรมชาติ และกระบวนการเพาะงอก เป็นกระบวนการท่ีพืชเกิดการเจรญิเติบโต และตอ้งการสาร
ตา้นอนุมลูอิสระ เพื่อใชป้้องกันตน้อ่อนในการเจริญเติบโต โดยระหว่างการเจริญเติบโตไดม้ีการเปล่ียนแปลงในระหว่างการ
เพาะงอกของเมล็ดในด้านองค์ประกอบทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการ จะเกิดการสลายอาหารที่สะสมในเมล็ดที่มี
คารโ์บไฮเดรต โปรตีนบางชนิด และเพิ่มวิตามินบางชนิด  ส่งผลใหส้ารส าคญัเพิ่มขึน้จากกระบวนการเมแทบอไลตข์องพืชมกีาร
ปลดปล่อยสารประกอบฟีนอลที่ยึดจับไวท้ี่ผนังเซลล ์ท าใหเ้มล็ดธัญพืชที่ผ่านกระบวนการเพาะงอกมีสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดเพิ่มขึน้ ฟลาโวนอยดท์ั้งหมดเพิ่มขึน้ และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมากกว่ าไอศกรีมนม  และไอศกรีม          
แพลนต์เบสยังมีวัตถุดิบน ้านมงาที่ ให้สารต้านอนุมูลอิสระจ าพวกสารประกอบลิกแนน ( lignan) ลิกแนนไกลโคไซด์ 
(lignanglycoside) และโทโคฟีรอล (tocopherol)  โดยเมล็ดงาจะมีสารเซซามิน (sesamin) เซซาโมลิน (sesamolin) และ               
เซซามอล (sesamol) ที่อยู่ในกลุ่มของสารประกอบลิกแนนท่ีเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระ ช่วยซ่อมแซมเซลลท์ี่เส่ือมสภาพ และช่วย
ต้านอนุมูลอิสระที่ท  ารา้ยคอลลาเจนในชั้นผิว สอดคล้องงานวิจัยของ Wongsiri et al., (2015) พบว่า ถั่วเขียวเพาะงอก
ระยะเวลา 24 ชั่วโมง มีปรมิาณฟีนอลิกทัง้หมดและปริมาณโปรตีนเพิ่มขึน้ ตามระยะเวลาการงอกที่เพิ่มขึน้ และความสามารถ
ในการตา้นอนมุลูอิสระ DPPH และ FRAP มีค่าความสามารถในการตา้นอนมุลูอิสระเท่ากบั 31.23 และ 61.27 mg TE/100mL 
ตามล าดับ สอดคล้องงานวิจัยของ Chumsri et al., (2019) พบว่า การเพาะงอกถั่วเขียว ถั่ วเหลือง ถั่ วแดง และถั่วด า                                 
มีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH และค่าการดูดซับอนุมูลอิสระของออกซิเจน (Oxygen radical absorbance 
capacity, ORAC) ของถั่วที่ผ่านการเพาะงอกมีแนวโน้มเพิ่มขึน้เมื่องอกครบ 24 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับถั่วที่ไม่ผ่านการ                
เพาะงอก และปริมาณสารกาบา สูตรที่ใช้น า้นมธัญพืชที่มีอัตราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง และถั่วขาว ท่ี 55:35:10 เท่ากับ         
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33.05 mg/100 g เกิดจากการน าเมล็ดธัญพืชมาผ่านกระบวนการเพาะงอก ท าให้มีปริมาณสารกาบาเกิดขึน้ น าไอศกรีม               
แพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมไปวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี พบว่า คุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึน้
ดา้นความชืน้ โปรตีน และเถา้ โดยรอ้ยละท่ีเพิ่มขึน้ คือ 7.58, 0.31 และ 0.17 ตามล าดบั เกิดจากไอศกรีมแพลนตเ์บสใชว้ตัถดุบิ
ที่มาจากธัญพืช ท าใหต้อ้งท าเป็นน า้นมธัญพืช จึงมีปริมาณน า้สงูกว่าไอศกรีมนม ส่งผลใหม้ีความชืน้สงูกว่า และยงัเป็นแหล่ง
โปรตีนจากพืชสงูที่มีแร่ธาตอุยู่ในวตัถดุิบ เรียกว่า เถา้ สงูกว่าไอศกรีมนม ส่วนดา้นไขมนั และคารโ์บไฮเดรตลดลง โดยรอ้ยละ       
ที่ลดลง คือ 5.07 และ 2.99 ตามล าดบั เกิดจากส่วนผสมของน า้นมธัญพืช เป็นไขมนัพืชที่มีปริมาณไขมนันอ้ยกว่าไอศกรีมนม 
ไอศกรีมนมจะมีไขมันและคารโ์บไฮเดรตสูงจากส่วนผสมนมและครีมที่มีน า้ตาลเป็นองคป์ระกอบ สอดคลอ้งงานวิจัยของ 
Boonkong and Wongkaew (2005) พบว่าไอศกรีมน า้นมถั่วเหลืองมีคณุค่าทางโภชนาการดา้นโปรตีนสงูกว่าไอศกรีมนม และ
ดา้นไขมนั เถา้ ความชืน้ และคารโ์บไฮเดรต ลดลง  
     3.2 คุณสมบัติทางกายภาพ  พบว่า ไอศกรีมแพลนต์เบสจากน ้านมธัญพืชเพาะงอกมีค่า pH ที่ เป็นกรดอ่อนๆ                    
ทั้ง 3 สูตรใกลเ้คียงกับค่า pH ของไอศกรีมนม และค่า pH ในน า้นมปกติอยู่ช่วง 6.6-6.8 (Rattanapmon, 2014) และมีค่าสี
ความสว่าง (L*) นอ้ยกว่าไอศกรีมนม ส่วนค่า a* มีค่าความเป็นสีแดงมากกว่าไอศกรีมนม ส่วนค่า b* มีค่าความเป็นสีเหลือง
นอ้ยกว่าไอศกรีมนม จะมีสีเทาอ่อน เกิดจากส่วนผสมของน า้นมถั่วเหลืองที่มีสีขาวอมเหลืองอ่อนผสมกบัน า้นมถั่วด าที่มีสีม่วง
เขม้จากเปลือกหุม้เมล็ดถั่วด าที่มีสารแอนโทไซยานินที่ใหสี้ม่วงเขม้  ค่าปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ได  ้มีค่าอยู่ระหว่าง
18.45 – 18.30 องศาบริกซ ์ส่วนไอศกรีมนม มีค่าเท่ากับ 18.78 องศาบริกซ ์ ส่วนค่าความหนืด อตัราการขึน้ฟูของผลิตภณัฑ ์
และค่าความแข็ง พบว่า มีค่าความหนืดอยู่ระหว่าง 4840.35 - 4829.37 เซนติพอยส ์ค่าอัตราการขึน้ฟูอยู่ระหว่างรอ้ยละ 
59.48-59.46 และค่าความแข็ง(Hardness) อยู่ระหว่าง 121.03-115.94  g force ส่วนไอศกรีมนมมีค่าความหนืด 1275.33 
เซนติพอยส ์ ค่าอตัราการขึน้ฟูรอ้ยละ 67.37 ซึ่งอตัราการขึน้ฟูของไอศกรีมอยู่ในช่วงรอ้ยละ 40-100 (Leenanon, 2005) และ
ค่าความแข็งเท่ากับ 57.42 g force เมื่อวิเคราะหค์วามแตกต่างในทุกดา้น มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ            
(p < 0.05)  โดยไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอกจะมีความหนืดต ่ากว่า อตัราการขึน้ฟตู  ่ากว่า และค่าความแข็ง
สงูกว่าไอศกรีมนม เกิดจากส่วนผสมน า้นมธัญพืชเป็นโปรตีนท่ีไดจ้ากพืชที่มีไขมนัไม่อิ่มตวัสงู ซึ่งไขมนัไม่อิ่มตวัสงูมีจดุแข็งตวั
ต ่ากว่าไขมนัอิ่มตวั  และปรมิาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ไดม้ีคา่นอ้ยกว่าจะไดน้ า้ไอศกรีมมิกซท์ี่มีความหนืดต ่ากวา่ไอศกรมี
นม  ท าใหคุ้ณสมบตัิการดูดซึมน า้ในไอศกรีมลดลง เมื่อตีป่ันไอศกรีมจะท าใหค้วามสามารถในการตีจับอากาศเขา้ไปในเนือ้
ไอศกรีมไดน้อ้ย ส่งผลใหอ้ตัราการขึน้ฟูต  ่ากว่าไอศกรีมนม  เนือ้สมัผสัที่ไดจ้ะมีความแน่นแข็งกว่าไอศกรีมนม เมื่อบรโิภคเขา้ไป
ในปากจะใหค้วามรูส้กึนุ่มนอ้ยกว่าไอศกรีมนม ถา้ตอ้งการใหไ้อศกรีมแพลนตเ์บสมีความหนืดสงูขึน้ ควรเพิ่มสารใหค้วามคงตวั 
เช่น กัวรก์ัม แซนแทนกัม เป็นตน้ จะช่วยใหค้วามคงตวั ช่วยในการอุม้น า้ และเพิ่มความหนืด ส่งผลใหไ้อศกรีมแพลนตเ์บส         
มีความหนืดสูง อัตราการขึน้ฟูเพิ่มขึน้ เนื ้อสัมผัสนุ่มขึน้ ได ้สอดคล้องงานวิจัยของ Saelee, 2006 พบว่า ปริมาณโปรตีน          
ถั่วเหลืองที่เพิ่มมากขึน้ส่งผลใหค้่าการขึน้โฟมของไอศกรีมลดลง เนื่องจากโปรตีนท่ีเพิ่มขึน้ ท าใหเ้กิดลกัษณะโครงสรา้งตาข่าย
ของโปรตีนเพิ่มขึน้ ส่งผลใหค้วามสามารถในการแทรกตัวเขา้สู่เนือ้ไอศกรีมของอากาศระหว่างตีป่ันลดลง ส่วนไอศกรีมนม                
มีโปรตีนที่ไดจ้ากนมที่มีไขมนัอิ่มตวัสงู ท าใหเ้กิดจดุแข็งตวัไดเ้รว็กว่า และปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ไดม้ีค่ามากกว่า 
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ท าใหไ้ดน้ า้ไอศกรีมมิกซท์ี่มีความหนืดมากกว่าและโปรตีนในนมจะช่วยใหเ้กิดลกัษณะโครงสรา้งตาข่ายเจลใหม้ีความแข็งขึน้ 
ท าใหเ้พิ่มความหนืดของน า้ไอศกรีมมิกซ ์เมื่อตีป่ันไอศกรีม จะท าใหก้ารเคล่ือนที่ของใบพัดในขณะตีจับอากาศไดด้ี ท าให้
ความสามารถในการตีจบัอากาศเขา้ไปในเนือ้ไอศกรีมดี ส่งผลใหอ้ตัราการขึน้ฟขูองไอศกรีมนมมีการขึน้ฟูมากกว่า  
 3.3 คุณภาพทางจุลินทรียข์องไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก  พบว่า มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด
เท่ากับ 3.6 x 103 cfu/g และตรวจไม่พบ Staphylococcus aureus/0.1 g, Escherichia coil/0.1 g, Salmonella spp./25 g, 
Listeria monocytogenes/25 g, Bacillus cereus 0.5 g  ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  364)          
พ.ศ. 2556 มาตรฐานอาหารดา้นจลิุนทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค  เนื่องจากการผลิตมีขัน้ตอนการพาสเจอไรซท์ี่ใชค้วามรอ้นในการเกบ็
รกัษาอาหาร ท าใหส้ามารถยบัยัง้จลิุนทรียใ์หม้ีการเจริญชา้ลง(Rattanapnon, 2014)  และช่วยดา้นเนือ้สมัผสัใหม้ีความเนียน
นุ่ม ละลายช้า ดา้นรสชาติดีขีน้ เพราะความรอ้นช่วยให้โปรตีนและไขมันถูกแยกย่อยเล็กน้อย ท าให้ผสมกับน า้ตาลและ                   
ส่วนผสมอื่นๆ ไดเ้ขา้กนัดี จากผลการทดลอง น า้นมธัญพืชเพาะงอกสตูรที่ใชธ้ัญพืชเพาะงอกที่มีอตัราส่วนของถั่วด า ถั่วเหลือง 
และถั่วขาว ที่ 55:35:10 จึงเป็นสูตรที่เหมาะสมส าหรับใช้ในการผลิตไอศกรีมสูตรไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืช                
เพาะงอก  
 
สรุปผลการวิจัย   

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก  โดยการน าเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด คือ ถั่วด า              
ถั่วเหลือง และถั่วขาว มาท าการเพาะงอกดว้ยการแช่น า้เป็นเวลา 8 ชั่วโมง ท าการเพาะงอกเป็นเวลา 24 ชั่วโมง แลว้น ามานึ่ง    
ใหส้กุ   ท าการสกัดดว้ยการบดป่ันผสมกบัน า้เปล่าในอตัราส่วนน า้ต่อเมล็ดธัญพืชเพาะงอกนึ่ง ที่ 1 ต่อ 1  กรองน า้นม น า้นม
ธัญพืชเพาะงอกที่ไดเ้พื่อน ามาใชแ้ทนนมสดในไอศกรีมนม ท าใหเ้กิดการพฒันาสตูรเป็นไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืช
เพาะงอก  เป็นการช่วยเพิ่มปรมิาณสารกาบาที่เป็นสารส าคญัที่ช่วยป้องกันภาวะเส่ือมของสมอง รกัษาระบบประสาท ส่งเสรมิ
การเจริญเติบโตของรา่งกายได ้เมื่อน าไปศกึษาคณุสมบตัิทางกายภาพ พบว่า ไอศกรีมแพลนตเ์บสจากน า้นมธัญพืชเพาะงอก
เป็นไปตามเกณฑล์กัษณะของไอศกรีม ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี มีปริมาณสารกาบา สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
ปรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมดเพิ่มสงูขึน้ ท าใหม้ีความสามารถในการตา้นทานอนมุลูอิสระเพิ่มขึน้ ผลการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบ
ทางเคมี พบว่าค่าความชืน้ โปรตีน และเถ้า ให้คุณค่าทางโภชนาการที่เพิ่มขึน้กว่าไอศกรีมนม และคุณภาพทางจุลินทรีย์           
อยู่ในเกณฑข์องประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ. 2556 ท าใหไ้ดไ้อศกรีมที่มีประโยชนใ์นแง่ของการเป็นอาหาร
เพื่อสุขภาพ สรา้งความหลากหลายในการเลือกซือ้ไอศกรีมของผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และยังช่วยส่งเสริมการน าวัตถุดิบ
ภายในประเทศมาแปรรูปใหเ้กิดมลูค่าเพิ่ม สรา้งรายไดใ้หแ้ก่เกษตรกรและสามารถผลิตเป็นสินคา้ส่งออกในอนาคตได ้  
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