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บทคัดย่อ

	 การวิจัยคร้ังนี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษาสมบัติของไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา	 โดยทำาการ

ศึกษาปริมาณโยเกิร์ต	 (ร้อยละ	0	20	40	60	และ	80	น้ำาหนัก/ปริมาตร)	ที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมโยเกิร์ตข้าว

กล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา	 จากการศึกษาพบว่า	 ค่าความหนืดและอัตราการข้ึนฟูเพิ่มข้ึนเมื่อปริมาณโยเกิร์ตเพิ่มข้ึนจนถึง 

รอ้ยละ	80	น้ำาหนกั/ปริมาตร	(P<0.05)	อตัราการหลอมละลายเพิม่ข้ึนเมือ่ปรมิาณโยเกิร์ตเพิม่ข้ึนจนถึงรอ้ยละ	60	(P<0.05)	 

ผูบ้ริโภคให้การยอมรบัการเติมโยเกิรต์ในผลติภณัฑ์ไอศกรมีโยเกิร์ตข้าวกลอ้งงอกพนัธุห์อมไชยาทีร่ะดับรอ้ยละ	40	น้ำาหนกั/

ปริมาตร	เมื่อเติมสารให้ความคงตัวโดยใช้เจลาตินและคาร์บอกซีเมททิลเซลลูโลส	(CMC)	ที่ความเข้มข้น	0.2	และ	0.4	

น้ำาหนัก/ปริมาตร	พบว่าปริมาณสารให้ความคงตัวที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้มีค่าอัตราการหลอมละลาย	อัตราการขึ้นฟู	และความ

หนืดสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม	การใช้คาร์บอกซีเมททิลเซลลูโลสร้อยละ	0.2	น้ำาหนัก/ปริมาตร	ให้ค่าความหนืด 
สูงสุดและได้รับการยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุดในด้านความชอบรวม	 (P<0.05)	 เมื่อนำาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต 

ข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยามาวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร	พบว่า	มีปริมาณความชื้น	โปรตีน	ไขมัน	คาร์โบไฮเดรต	เถ้า	

และเยื่อใยร้อยละ	75.14,	2.81,	3.63,	17.29,	1.13	และ	0.0	ตามลำาดับ	ผู้บริโภคทั่วไปให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม

โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาในด้านเนื้อสัมผัสและความชอบรวมในระดับชอบมาก	 ด้านสี	 กลิ่น	 และรสชาติใน

ระดับชอบปานกลาง
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 The purpose of this research was to study the quality of ice cream made with germinated Chaiya 
brown rice yogurt at different concentrations (0 20 40 60 80% w/v). The overrun and viscosity of the ice 
cream increased as the yogurt content increased up to 80% w/v (P<0.05). Melting rate of the ice cream 
increased as the yogurt level increased up to 60% w/v (P<0.05). Addition of yogurt at 40% (w/v) gave good 
acceptability of the product (P<0.05). Addition of stabilizers (gelatin and carboxymethylcellulose (CMC)) 
at 0.2 and 0.4% w/v increased the melting rate, overrun and viscosity of the ice cream when compared with 
the control sample. The viscosity of ice cream prepared with 0.2% (w/v) CMC was the highest (P<0.05). 
Based on the sensory test, addition of 0.2% (w/v) CMC gave the highest acceptability of the product 
(P<0.05). The moisture, protein, fat, carbohydrate, ash and fiber contents of the ice cream were 75.14%, 
2.81%, 3.63%, 17.29%, 1.13% and 0.0%, respectively. Consumer accepted the product in terms of texture 
and overall likeness at the ‘very much’ level, while only moderately accepted the color, flavor and taste. 

 Keywords : Brown Rice Germinated / Yogurt / Stabilizers

Abstract

Development of Germinated Chaiya Brown Rice Yogurt Ice Cream
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1. บทนำ�
	 ข้าวหอมไชยา	 (Chaiya	 rice)	 เป็นข้าวหอมพันธุ์ 

พื้นเมืองที่ปลูกมากที่อำาเภอไชยา	 จังหวัดสุราษฎร์ธานี	

ปัจจุบันไม่ค่อยเป็นที่รู้จักกันทั่วไป	 แต่มีหลักฐานเป็น

เอกสารอา้งองิไดว่้าพนัธุข้์าวช่ือ	หอมไชยามมีานานแลว้	[1]	 

ข้าวหอมไชยาเปน็ข้าวทีม่ช่ืีอเสยีงมาก่อนในท้องทุ่งไชยาซ่ึง

เป็นที่ราบลุ่มอุดมสมบูรณ์	 ปลูกข้าวได้งอกงาม	 เนื่องจาก 

มนี้ำาทา่จากคลองไชยาไหลผา่นสมบูรณต์ลอดปี	ทำาให้มกีาร
ปลูกข้าวพันธุ์ที่นิยมกันมากที่ทุ่งไชยา	 คือ	 ข้าวหอม	 จน

เรียกติดปากท่ัวไปว่า	 “ข้าวหอมไชยา”	 ซ่ึงเล่าขานกันว่า	

เวลาข้าวออกรวงจะหอมไปทั้งทุ่ง	 เวลาหุงจะหอมไปท่ัว

บ้าน	 [1]	 ปัจจุบันมีชาวบ้านกลุ่มข้าวกล้องลุงริน	 ซ่ึงเป็น

สนิคา้	OTOP	ตำาบลเลมด็	อำาเภอไชยา	ผลติข้าวกลอ้งหอม 

ไชยาจำาหน่ายรูปแบบเดียว		ซึ่งหากมีการนำาข้าวหอมไชยา

มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลายจำาหน่ายจะ

เป็นการเพิ่มอาชีพและสร้างรายได้ให้กับกลุ่มดังกล่าวได้

	 ข้าวกล้องงอกก็เป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ	

โดยสารอาหารสำาคัญท่ีได้จากน้ำาข้าวกล้องงอก	 คือ	 

ใยอาหาร	 (Fiber)	 ไขมันที่เป็นประโยชน์	 วิตามินต่างๆ	

ได้แก่	 วิตามิน	 บี	 1	 บี	 2	 บีรวม	 วิตามินเอ	 วิตามินอี 

แร่ธาตุต่างๆ	คือ	เหล็ก	สังกะสี	ซิลิเนียม	แคลเซียม	และ

อื่นๆ	 แป้ง	 คาร์โบไฮเดรต	 สารต้านอนุมูลอิสระบางกลุ่ม	

เช่น	Gamma-oryzanol	ประโยชนท์ีไ่ดจ้ากการรบัประทาน
ข้าวกล้องงอกนั้น	 นอกจากจะเป็นประโยชน์ท่ีได้รับจาก 

สารกาบา	ไม่ว่าจะเป็นช่วยให้สมองผ่อนคลาย	ป้องกันโรค 

อลัไซเมอร์	บำารงุระบบประสาท	หรือลดความดนัโลหิตแลว้

การรับประทานข้าวกล้องงอกยังช่วยลดความเสี่ยงจาก 

โรคมะเร็ง	 โรคเบาหวาน	 ช่วยระบบย่อยอาหาร	 ช่วยให้

สมองผ่อนคลาย	 [2]	 นอนหลับสบาย	 และช่วยควบคุม 

น้ำาหนักตัวได้ด้วย	 แถมยังช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของ

เซลล	์ไมใ่ห้แก่ก่อนวัยได	้ไอศกรมีเป็นผลติภณัฑ์นมแช่แข็ง 

ที่ผลิตข้ึนจากการนำาส่วนผสมต่างๆ	 ได้แก่	 น้ำานม	 หรือ 

หางนม	 ไขมันนม	น้ำาตาล	 สารคงตัว	 สารอิมัลซิไฟเออร์	

สี	 และสารให้กลิ่นรสมาผสมรวมกัน	 แล้วนำาไปผ่าน

กระบวนการพาสเจอร์ไรส์	โฮโมจีไนส์	ทำาให้เย็น	บ่ม	ปั่น

ให้เป็นไอศกรีม	 และนำาไปทำาให้แข็ง	 [3]	 ส่วนผลิตภัณฑ์

โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมหมักชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยม

บริโภคโดยทั่วไปท่ัวโลก	 เนื่องจากลักษณะความคงตัว	

กลิน่รสทีด่แีละมปีระโยชนต่์อสขุภาพของผลติภณัฑ์ในดา้น

ต่างๆ	[4]	ซึ่งโยเกิร์ตโดยทั่วไปมีการเติมผลไม้	ธัญชาติเป็น

สว่นผสมเพือ่ทำาให้โยเกิรต์มรีสชาติอร่อยข้ึน	เป็นท่ีดงึดูดใจ

ผู้บริโภคมากข้ึน	 ปัจจุบันจึงมีการผลิตโยเกิร์ตจากวัตถุดิบ

ที่ไม่ใช่นมซ่ึงได้รับความสนใจจากผู้บริโภคที่ใส่ใจในเร่ือง

ของสุขภาพมากข้ึน	 เนื่องจากในนมมีโคเลสเตอรอลและ

กรดไขมันอิ่มตัวในปริมาณสูง	 และหากมีการนำาข้าวกล้อง

พันธุ์หอมไชยามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตก็

จะทำาให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของเมือง

ไชยา	และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสามารถ

บริโภคได้ทุกเพศทุกวัย	 มีความเหมาะสมกับยุคสมัยใหม่

ที่ผู้คนให้ความสำาคัญในการดูแลสุขภาพของตนเอง 

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณโยเกิร์ตที่

เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมข้าวกล้องงอกจากข้าวหอม

ไชยา	 และผลของสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพไอศกรีม

โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา	 ศึกษาปริมาณสาร

อาหารในไอศกรีมโยเกริ์ตขา้วกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาและ

การยอมรับของผู้บริโภค	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาจึงเป็นอีกแนวทาง

หนึ่งในการเพิ่มมูลค่าแก่ผลิตภัณฑ์ข้าวพันธุ์พื้นเมืองของ

อำาเภอไชยา	 จังหวัดสุราษฎร์ธานี	 และการนำาข้าวที่มีอยู่ 

ในทอ้งถ่ินมาใช้ให้เกิดประโยชนจ์ะช่วยสง่เสริมการอนรุกัษ์

พันธุ์ข้าวหอมท้องถ่ินให้ธำารงคงอยู่คู่กับท้องถ่ินสืบไป	

นอกจากนี้ช่วยทำาให้ผู้บริโภคไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก

ได้รับคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มข้ึนและเป็นการเพิ่มทาง

เลือกให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและสามารถ

ทำาการส่งเสริมการตลาดโดยการเน้นเรื่องอาหารเพื่อ 

สุขภาพ	 นอกจากนี้ยังเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ	 ใน 

ท้องตลาดให้เป็นทางเลือกที่มากขึ้นสำาหรับผู้บริโภค 

     

2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีก�ร 
 2.1  ศึกษ�ปริม�ณโยเกิร์ตที่เหม�ะสมในก�รผลิต

ไอศกรีมข้�วกล้องงอกจ�กข้�วหอมไชย�

	 	 	2.1.1	 การเตรียมข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา	 	

	 	 	 เป็นการเตรียมข้าวก่อนนำาไปทำาเป็นข้าวงอก	โดย

เพาะข้าวกล้องให้เป็นข้าวกล้องงอก	 นำาข้าวกล้องงอกมา

ผลติเป็นน้ำาข้าวกลอ้งงอกพนัธุห์อมไชยา	ผสมข้าวกลอ้งงอก 

ต่อน้ำาในอัตราส่วน	1	 :	10	นำาไปปั่นให้ละเอียด	จากนั้น
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กรองด้วยผ้าขาวบาง	 นำาน้ำาข้าวกล้องงอกไปพาสเจอร์ไรส์

ที่อุณหภูมิ	80	องศาเซลเซียส	เวลา	3	นาที	บรรจุใส่ขวด

พลาสติก	[5]

	 	 	2.1.2	การผลิตโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอม

ไชยา	 		 	 	 	 	 	

	 	 	นำาน้ำาข้าวกล้องงอกจากข้อ	 1.2	 มาผลิตโยเกิร์ต

ข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยาโดยนำาน้ำาข้าวกล้องงอกมา

เติมหัวเชื้อโยเกิร์ต	 แล้วทำาการบ่มจนได้โยเกิร์ต	 เก็บไว้ใน

ตู้เย็นเพื่อใช้สำาหรับการผลิตไอศกรีมในขั้นตอนต่อไป	[5]

	 	 	2.1.3	การผลติไอศกรมีโยเกิร์ตข้าวกลอ้งงอกพนัธุ์

หอมไชยา
	 	 	 เตรียมส่วนผสมต่างๆ	 ได้แก่	 น้ำาข้าวกล้องงอก	

นมผงขาดมันเนย	 น้ำาตาลทรายและเกลือ	 ผสมส่วนผสม

ต่างๆ	ให้เข้ากัน	อุ่นที่อุณหภูมิ	50	องศาเซลเซียส	5	นาที	

นำาไปพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ	80	องศาเซลเซียส	3	วินาที	

จากนั้นเติมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา	(ข้อ	1.2)	

ที่ระดับต่างๆ	(0	20	40	60	และ	80%	w/v)	ผสมให้เป็น

เนื้อเดียวกัน	บ่มที่	4	องศาเซลเซียส	อย่างน้อย	1	ชั่วโมง	

นำาไปปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีมรุ่น	MOD	ยี่ห้อ	MNUSSO	

30-60	นาที	 เก็บที่ตู้แช่แข็ง	 รุ่น	ULT2540-5V30	ยี่ห้อ	

REVCO	 อุณหภูมิ	 -20	 องศาเซลเซียส	 24	 ชั่วโมง	 [6]	
นำาผลิตภัณฑ์ที่ได้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

วิธีทดสอบความชอบ	9	ระดับคะแนน	(9-point	hedonic	

scale)	ในด้านสี	กลิ่น	รสชาติ	เนื้อสัมผัส	และความชอบ

รวม	ใช้ผูท้ดสอบท่ีไมคุ้่นเคยกับผลติภณัฑ์	30	คน	วางแผน

การทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์	 (Randomized	 

Complete	 Block	 Design,	 RCBD)	 และนำาข้อมูลที่ได้

มาวิเคราะห์ความแปรปรวน	 (ANOVA	 :	 Analysis	 of		

Variance)	 และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

โดยวิธีดันแคน	 (DMRT	 :	Duncan’s	Multiple	Range	

Test)	 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ	 ได้แก่	 ความหนืด

ด้วยเครื่องวัดความหนืด	รุ่น	RVDV	II	ยี่ห้อ	Brookfield	

[7]	การหลอมละลาย	[8]	และอัตราการขึ้นฟู	[7]	ทำาการ

ทดลอง	3	ซ้ำา	คดัเลอืกชดุการทดลองทีไ่ดก้ารยอมรับสงูสดุ

เพื่อใช้ในการศึกษาขั้นต่อไป

 2.2  ศึกษ�ผลของส�รให้คว�มคงตัวต่อคุณภ�พ

ไอศกรีมโยเกิร์ตข้�วกล้องงอกพันธุ์หอมไชย�

	 	 	ศึกษาสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมต่อไอศกรีม 

โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา	 โดยเตรียมไอศกรีม 

โยเกิรต์ตามข้อ	1	เตมิสารให้ความคงตวั	คอื	เจลาตนิ	และ

คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส	(CMC)	ที่ระดับต่างๆ	คือ	0	0.2	

และ	0.4	%	(w/w)	นำาผลิตภัณฑ์ที่ได้มาประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสวิธีทดสอบความชอบ	9	ระดับคะแนน	

ในด้านสี	กลิ่น	รสชาติ	เนื้อสัมผัส	และความชอบรวม	ใช้

ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน	30	คน	วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์	 (Randomized	 Complete	

Block	 Design,	 RCBD)	 และนำาข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์

ความแปรปรวน	 (ANOVA	 :	 Analysis	 of	 Variance)	

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธีดันแคน	

(DMRT	 :	Duncan’s	Multiple	Range	 Test)	 ทำาการ

ทดลอง	 3	 ซ้ำา	 และนำาชุดการทดลองที่ได้รับการยอมรับ

มากที่สุดมาวิเคราะห์คุณภาพ	ได้แก่	ความหนืด	[7]	การ

หลอมละลาย	 [8]	และอัตราการขึ้นฟู	 [7]	ทำาการทดลอง	

3	ซ้ำา	 คัดเลือกชุดการทดลองที่ได้การยอมรับสูงสุดเพื่อใช้

ในการศึกษาขั้นต่อไป

 2.3  ศึกษ�ปริม�ณส�รอ�ห�รในไอศกรีมโยเกิร์ต 

ข้�วกล้องงอกพันธุ์หอมไชย�

	 	 	นำาชุดการทดลองที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ	

2.2	มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมโยเกิร์ต

ข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาดังนี้	 ปริมาณโปรตีน	 ไขมัน	

คาร์โบไฮเดรต	เถ้า	และเยื่อใย	[9]

 2.4  ศึกษ�ก�รยอมรับของผู้บริโภค

	 	 	ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาด้วยวิธี

ทดสอบความชอบ	9	ระดับคะแนน	ในด้านสี	กลิ่น	รสชาติ	

เนื้อสัมผัส	 และความชอบรวมกับกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป	

(Consumer)	จำานวน	150	คน	วางแผนการทดลองแบบ

สุ่มในบล็อคสมบูรณ์	 และนำาข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความ

แปรปรวน	และเปรยีบเทียบความแตกตา่งของค่าเฉลีย่โดย

วิธีดันแคน	ทำาการทดลอง	3	ซ้ำา
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3. ผลก�รทดลองและวิจ�รณ์ผล
 3.1  ศึกษ�ปริม�ณโยเกิร์ตที่เหม�ะสมในก�รผลิต

ไอศกรีมข้�วกล้องงอกจ�กข้�วหอมไชย�

	 	 	ศึกษาปริมาณโยเกิร์ตท่ีเหมาะสมในการผลิต

ไอศกรีมข้าวกล้องงอกจากข้าวหอมไชยา	 โดยการนำาน้ำา

ข้าวกล้องงอกข้าวหอมไชยามาผลิตไอศกรีมในอัตราส่วน

ผสมแตกต่างกันคือ	 ปริมาณโยเกิร์ตที่ในอัตราส่วนร้อยละ	

80	60	40	20	และ	0	แล้วนำาไปวิเคราะห์คุณภาพทาง

กายภาพ	 และทางประสาทสัมผัส	 จากผลการผลทดลอง	

(ตารางที่1)	 พบว่า	 เมื่อปริมาณโยเกิร์ตเพิ่มข้ึนส่งผลให้

ค่าความหนืดเพิ่มขึ้น	 (P<0.05)	 ค่าความหนืดเพิ่มขึ้นเมื่อ

ปริมาณโยเกิร์ตเพิ่มขึ้นจนถึงร้อยละ	80	น้ำาหนัก/ปริมาตร	

(P<0.05)	เมือ่ปรมิาณโยเกิรต์เพิม่ข้ึนทำาให้ปริมาณของแข็ง

ในผลิตภัณฑ์เพิ่มข้ึนส่งผลให้ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก

พันธุ์หอมไชยามีความหนืดเพิ่มข้ึน	 (Data	 not	 show)	

[10]	 [11]	 นอกจากนี้ความหนืดที่เพิ่มข้ึนเนื่องจากการ 

พองตัวของเม็ดแป้งในน้ำาข้าวกล้องงอก	 เมื่อปริมาณน้ำา

ข้าวกล้องงอกมาก	 การพองตัวของเม็ดแป้งจะเพิ่มข้ึน	

ความหนืดก็จะเพิ่มข้ึนด้วย	 นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลง 

ในช่วงของการบ่มก็เป็นอกีสาเหตหุนึง่ทีช่่วยให้ความหนดืมี

ค่าเพิ่มขึ้น	เพราะจะเป็นระยะที่ไขมันจะจับตัวกันเป็นก้อน

ไขมันแข็ง	โปรตีน	และสารที่ทำาให้เข้ากันก็จะดึงน้ำาเข้าหา

ตัว	 ทำาให้เกิดการพองตัว	 และความหนืดก็จะสูงขึ้น	 [12]	
ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกนั้นมีนมเป็น 

องค์ประกอบโดยอนุภาคเคซีนบางส่วนยังไปช่วยเกิด

ปฏกิิริยากับแอลฟา-แลก็ทาบูมนิ	และ	บีตา-แลก็โทโกลบูลนิ	 

ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีอยู่ในหางนมทำาให้เกิดเจลซ่ึงร่างแห 

องค์ประกอบที่มีความคงตัวเกิดการรวมตัวกันกับน้ำา

ข้าวกล้องงอกทำาให้เกิดการพองตัว	 ทำาให้ความหนืดของ

ไอศกรีมเพิ่มข้ึน	 [13]	 อัตราการข้ึนฟูเพิ่มข้ึนเมื่อปริมาณ 

โยเกิรต์เพิม่ข้ึนจนถึงร้อยละ	80	น้ำาหนกั/ปรมิาตร	(P<0.05)	

เมื่อปริมาณโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกเพิ่มข้ึนอัตราส่วนของ 

ข้าวกล้องงอกจะเพิ่มข้ึนด้วย	 ส่งผลให้ความหนืดเพิ่มข้ึน	

ทำาให้ข้ันตอนการตีป่ันไอศกรมี	อากาศจะกระจายตวัเข้าไป

ในส่วนผสม	 มีลักษณะเป็นฟองอากาศเล็กๆ	 อากาศที่

เข้าไปจะทำาให้ปริมาตรของส่วนผสมเพิ่มขึ้น	[4]	เมื่อระดับ 

โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกเพิ่มข้ึนทำาให้อัตราการหลอมละลาย

ลดลง	 อัตราการหลอมละลายลดลงเมื่อปริมาณโยเกิร์ต 

เพิ่มข้ึนจนถึงร้อยละ	 60	 (P<0.05)	 เมื่อปริมาณโยเกิร์ต

เพิ่มข้ึนจะทำาให้ความหนืดเพิ่มข้ึน	 ส่งผลให้อัตราการ

หลอมละลายลดลงเนื่องไอศกรีมที่มีความหนืดสูง	 ช่วย 

ไม่ให้เกิดการไหลเย้ิมทำาให้อัตราการหลอมละลายช้าลง	

[14]	 เนื่องจากในโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกจะมีข้าวกล้องงอก 

เป็นส่วนผสมหลัก	 ข้าวกล้องงอกมีผลต่ออัตราการ

หลอมละลาย	 คือ	 เมื่ออัตราส่วนของน้ำาข้าวกล้องงอก

มาก	 อัตราการหลอมละลายจะช้าลงตามระดับของน้ำา

ข้าวกล้องงอกที่เพิ่มข้ึน	 เนื่องจากการพองตัวเป็นเจลของ

น้ำาข้าวกล้องงอก	 เมื่อเกิดเป็นเจลมากข้ึนความหนืดก็จะ

มาก	 จนทำาให้ปริมาณน้ำาอิสระท่ีเหลืออยู่จึงน้อยลง	 การ

หลอมละลายของไอศกรีมจึงช้าลงด้วย	[4]

0  6.66±0.47a*  1.78±0.37
e
  374.29±2.64e 

20  6.27±0.08a  2.30±0.37d  393.04±1.42d 

40  5.60±0.01b 2.81±0.23c 429.90±2.07c 

60  4.20±0.01c         3.91±1.90b 474.26±2.65b 

80            4.23±0.04c       4.19±0.73a 522.38±1.53a 

ปริมาณโยเกิรต
(% W/V)

อัตราการหลอมละลาย
(รอยละ)

อัตราการขึ้นฟู
(%)

ความหนืด
(mPas)

ต�ร�งที่ 1	แสดงสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา

หม�ยเหตุ :	*อักษรแตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	(P<0.05)
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	 	 	จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส	 โดยวิธี

ทดสอบความชอบ	 9	 ระดับคะแนน	 (ตารางที่	 2)	 จาก

ผู้ทดสอบชิมท่ัวไปจำานวน	 30	 คน	 พบว่า	 เมื่อปริมาณ 

โยเกิร์ตมากขึ้นส่งผลให้ความเปรี้ยว	 ความเรียบเนียนของ

ผลิตภัณฑ์เพิ่มข้ึนแต่จะทำาให้การยอมรับลดลงเมื่อปริมาณ

โยเกิร์ตมากกว่าร้อยละ	40	(P<0.05)	โยเกิร์ตที่เติมลงไป 

ในไอศกรีมโยเกิร์ตนั้น	 ทำาหน้าที่ให้กลิ่นรสของโยเกิร์ตท่ี

เป็นกลิ่นรสสำาคัญในไอศกรีมโยเกิร์ตและทำาให้เกิดความ

เปร้ียวจากกรดอนิทรย์ีทีเ่ช้ือจลุนิทรย์ีผลติ	เช่น	กรดแลคตกิ	 

กรดอะซิติก	 ซ่ึงโยเกิร์ตเป็นแหล่งของจุลินทรีย์ที่ผลิตกรด 

แลคตกิ	และเป็นแหลง่โพรไบโอติกทีส่ำาคญั	[15]	เมือ่ปริมาณ

โยเกิร์ตมากข้ึนส่งผลให้ความเปร้ียวของผลิตภัณฑ์เพิ่ม

ข้ึนจะทำาให้การยอมรับลดลงเมื่อปริมาณโยเกิร์ตมากกว่า 

ร้อยละ	 40	 (P<0.05)	 การเพิ่มปริมาณโยเกิร์ตเป็นการ

เพิ่มปริมาณของแข็งในผลิตภัณฑ์	 ส่งผลต่อลักษณะเนื้อ

สัมผัสทำาให้เนื้อไอศกรีมมีความเรียบเนียนข้ึน	 [16]	 จาก

การทดสอบทางประสาทสัมผัสผู้บริโภคให้การยอมรับการ

เติมโยเกิร์ตในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก 

พันธุ์หอมไชยาที่ระดับร้อยละ	 40	 น้ำาหนัก/ปริมาตร	 ใน

ด้านสี	กลิ่นรส	รสชาติ	ความเรียบเนียน	และความชอบ

รวมสูงสุด	 (P<0.05)	ดังนั้นจึงเลือกชุดการทดลองที่มีการ

เติมโยเกิรต์ในผลติภณัฑ์ไอศกรมีโยเกิรต์ข้าวกลอ้งงอกพนัธุ์

หอมไชยาที่ระดับร้อยละ	40	น้ำาหนัก/ปริมาตร	เพื่อนำาไป

ใช้ในการศึกษาขั้นต่อไป

0   6.53± 0.51c* 6.57±±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

0.50c 6.67± 0.47c 6.70± 0.47c  6.70± 0.47c  

20  6.97± 0.41b  7.00± 0.37b  7.07± 0.36b  7.03± 0.67b  7.00± 0.26b 

40  7.87± 0.51a  7.93± 0.45a  7.93± 0.58a  7.67± 0.55a  8.00± 0.26a  

60  6.97± 0.41b  7.00± 0.37b  7.17± 0.46b  7.03± 0.32b  7.07± 0.26b  

80  6.93± 0.25b 7.03± 0.32b  6.93± 0.36b  7.10± 0.48b  7.00± 0.00b  

ปริมาณโยเกิรต
(% W/V) สี กลิ่น รสชาติ

ลักษณะทางประสาทสัมผัส

ความเรียบ
เนียน

ความชอบ
รวม

ต�ร�งที่ 2	แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสโดยวิธีทดสอบความชอบ	9	ระดับคะแนน

หม�ยเหตุ :	*อักษรแตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	(P<0.05)

 3.2  ศึกษ�ผลของส�รให้คว�มคงตัวต่อคุณภ�พ

ไอศกรีมโยเกิร์ตข้�วกล้องงอกพันธุ์หอมไชย�

	 	 	จากการศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความคงตัว

ในไอศกรีมโยเกิรต์ข้าวกลอ้งงอกพนัธุห์อมไชยา	โดยใช้สาร

ให้ความคงตัว	2	ชนิด	คือ	เจลาตินและ	CMC	ในปริมาณ

ร้อยละ	 0.2	และ	0.4	W/V	ของส่วนผสมทั้งหมด	จาก 
ผลการทดลอง	 (ตารางที่	 3)	 พบว่า	 เมื่อปริมาณสารให้

ความคงตวัเพิม่ข้ึนสง่ผลให้ค่าความหนดื	และอตัราการข้ึน

ฟูเพิ่มขึ้น	 (P<0.05)	 ค่าอัตราการหลอมละลายมีแนวโน้ม

ลดลงเมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวเพิ่มข้ึนแสดงให้เห็นว่า

สารให้ความคงตัวท่ีเพิ่มข้ึนทำาให้ไอศกรีมหลอมละลายช้า

ลง	เนือ่งจากเมือ่ปริมาณสารให้ความคงตัวเพิม่ข้ึนสง่ผลให้

มีความสามารถในการจับตัวกับน้ำาได้ดีข้ึน	 ทำาให้มีปริมาณ

น้ำาอิสระที่เหลืออยู่น้อยลง	เมื่อนำาไปหลอมละลายจึงส่งผล

ให้อัตราการหลอมละลายของไอศกรีมช้าลง	[3]	[16]	การ

ใช้	CMC	เป็นสารให้ความคงตัวทำาให้ผลิตภัณฑ์มีค่าอัตรา

การหลอมละลาย	 อัตราการข้ึนฟู	 และความหนืดสูงกว่า

การใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัว	(P<0.05)	เนื่องจาก	

CMC	 มีสมบัติในการอุ้มน้ำาได้สูง	 และละลายได้ง่ายใน

ส่วนผสม	 [17]	 เมื่อความหนืดสูงจะช่วยไม่ให้เกิดการ 
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ไหลเย้ิมทำาให้อตัราการหลอมละลายช้าลง	[14]	เมือ่ปรมิาณ

สารให้ความคงตัวมากข้ึนจะทำาให้อัตราการหลอมละลาย

ช้าลง	 เนื่องจากเมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวเพิ่มข้ึน 

ส่งผลให้มีความสามารถในการจับตัวกับน้ำาได้ดีขึ้น	 ทำาให้มี

ปริมาณน้ำาอิสระที่เหลืออยู่น้อยลง	 เมื่อนำาไปหลอมละลาย

จึงส่งผลให้อัตราการหลอมละลายของไอศกรีมช้าลง	 [16]	

การใช้	 CMC	 เป็นสารให้ความคงตัวจะทำาให้อัตราการ

ข้ึนฟูและค่าความหนืดเพิ่มข้ึนเมื่อเปรียบเทียบกับชุด

ควบคุม	(P<0.05)	ปริมาณเจลาตินและ	CMC	ที่เพิ่มขึ้น

มีแนวโน้มทำาให้อัตราการละลายของไอศกรีมดีข้ึน	 สารให้

ความคงตัวทุกชนิดมีความสามารถในการอุ้มน้ำาได้	 ช่วย

เพิ่มความหนืดและความคงตัวให้กับไอศกรีมเหลว	 เพิ่ม

เนื้อให้ไอศกรีม	 และลดอัตราการละลายของไอศกรีม	 [3]	

โดยสารให้ความคงตัวที่เติมลงไปจะจับกับน้ำาอิสระท่ีเกิด

จากการหลอมเหลว	ซ่ึงจะช่วยป้องกันการสร้างผลกึน้ำาแข็ง

ที่มีขนาดใหญ่ถ้าน้ำาที่เกิดการหลอมเหลวนั้นแข็งตัวข้ึนอีก 

นอกจากนี้ยังช่วยปรับปรุงลักษณะเน้ือสัมผัส	 ทำาให้มี

ความเรียบเนียนและความหนืด	 ช่วยป้องกันการแยกตัว 

ของน้ำาระหว่างการหลอมเหลวและช่วยให้ไอศกรีมมีความ

ต้านทานต่อการหลอมเหลวมากขึ้น	 [18]	 [19]	 [20]	 จาก

การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส	 โดยวิธีทดสอบความ

ชอบ	 9	 ระดับคะแนน	 (ตารางท่ี	 4)	 จากผู้ทดสอบชิม

ทั่วไปจำานวน	 30	 คน	 พบว่า	 ชนิดและปริมาณสารให้

ความคงตัวไม่มีผลต่อการยอมรับด้านสี	 กลิ่นรส	 และ

รสชาติ	(P≥0.05)	แต่จะมีผลต่อเนื้อสัมผัสและความชอบ
รวม	การเตมิสารให้ความคงตัวมากเกินไปจะทำาให้ไอศกรีม

มีลักษณะการละลายไม่ดี	เหนียวหนืด	เนื้อหนัก	และแฉะ	

[16]	เมือ่ปรมิาณสารให้ความคงตวัเพิม่ข้ึนทำาให้การยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิมเพิ่มข้ึนในด้านเนื้อสัมผัสและความชอบ

รวม	 ส่งผลให้เมื่อปริมาณสารให้ความคงตัวเพิ่มข้ึนทำาให้

การยอมรับลดลง	ชุดการทดลองที่ใช้	CMC	ร้อยละ	0.2		

ได้รับการยอมรับของผู้บริโภคมากท่ีสุดในด้านความชอบ

รวม	 (P<0.05)	 แต่ไม่มีความแตกต่างกับการใช้	 CMC	 

รอ้ยละ	0.4	ในด้านเนือ้สมัผสั	ดงันัน้จงึเลอืกชุดการทดลอง

ที่มีการใช้ระดับ	CMC	ร้อยละ	0.2	ในการศึกษาขั้นตอน

ต่อไป	 นอกจากนี้อาจมีการใช้สารให้ความคงตัวชนิดอื่นใน

การผลิตไอศกรีม	 เช่น	 ใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัว

ในกระบวนการผลิตไอศกรีมลูกพลับแห้ง	 โดยใช้เจลาติน 

ร้อยละ	1	น้ำาหนักต่อน้ำาหนัก	[21]

0  5.32±  0.02a* 3.91± 0.01b 468.94  0.16e 

นิตาลจเ   0.2  4.26±  0.01ab 4.20±   0.07c 477.81±  0.66d 

 นิตาลจเ  0.4 4.17±  0.02b 4.37± 0.02d 488.68±  0.44c 

CMC    0.2 4.04±  0.11c 4.45±  0.02a 492.73 ± 0.33b 

CMC    0.4 3.99±  0.03c 4.46 ± 0.02a 500.66±  0.46± a 

สารใหความคงตัว
(W/V%)

อัตราการหลอมละลาย
(%)

อัตราการขึ้นฟู
(%)

ความหนืด
(mPas)

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

±

ต�ร�งท่ี 3	 สมบัติทางกายภาพของไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาท่ีมีการใช้ชนิดและปริมาณสารให้ความ 

	 	 	 	 คงตัวที่แตกต่างกัน

หม�ยเหตุ :	*อักษรแตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	(P<0.05)
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ต�ร�งที่ 4	แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีทดสอบความชอบ	9	ระดับคะแนน	ของไอศกรีมโยเกิร์ต 

	 	 	 	 ข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่มีการใช้ชนิดและปริมาณสารให้ความคงตัวที่แตกต่างกัน

0 7.50±0.58 7.73±0.52 7.50±0.86 7.40±0.77b*  7.27±0.74ab 

นิตาลจเ   0.2 7.33±0.66 7.53±0.82 7.80±0.85 7.63±0.72ab  7.37±0.93ab 

 นิตาลจเ  0.4 7.60±0.50 7.67±0.48 7.57±0.63 7.73±0.74ab 7.57±0.73b 

CMC    0.2 7.47±0.82 7.57±0.82 7.77±0.77 8.03±0.81a 8.03±0.61a 

CMC    0.4 7.63±0.62 7.43±0.73 7.57±0.77 8.00±0.79a 7.10±0.80c

สีns กลิ่นns รสชาติns เนื้อสัมผัส ความชอบรวม
ลักษณะทางประสาทสัมผัสสารใหความคงตัว

(W/V%)

หม�ยเหตุ :	*อักษรแตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	(P<0.05)

		 	 	 	 ns	=	ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำาคัญทางสถิติ	(P≥0.05) 

 3.3  ศึกษ�ปริม�ณส�รอ�ห�รในไอศกรีมโยเกิร์ต 

ข้�วกล้องงอกพันธุ์หอมไชย�

	 	 	นำาชุดการทดลองที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจาก

ข้อ	4.2	มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี	จากการศึกษา 

องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต 

ข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่มีการใช้	 CMC	 เป็นสารให้

ความคงตัวทีร่ะดับรอ้ยละ	0.2	พบว่า	ในผลติภณัฑ์ไอศกรมี 

โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามีปริมาณความช้ืน	

75.14	ปริมาณโปรตีนร้อยละ	2.81	ปริมาณไขมันร้อยละ	

3.63	ปริมาณเถ้าร้อยละ	1.13	ปริมาณคาร์โบไฮเดรตรอ้ยละ	 

17.29	 และไม่พบปริมาณเย่ือใยเนื่องจากในผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยามีจุลินทรีย์ 

ในกลุ่มของแบคทีเรียกรดแลคติกซ่ึงเป็นโพรไบโอติก	 [22]	

ซ่ึงจุลินทรีย์กลุ่มน้ีสามารถผลิตเอนไซม์มาย่อยสารอาหาร

บางประเภทท่ีระบบการย่อยในร่างกายมนุษย์ไม่สามารถ

ย่อยได้	เช่น	ใยอาหารให้เป็นสารที่มีประโยชน์และร่างกาย

ดูดซึมไปใช้ประโยชน์ได้	[23]	ซึ่งไอศกรีมที่มีส่วนผสมของ

ธัญชาติท่ีไม่มีการเติมโยเกิร์ตลงในกระบวนการผลิตจะ

พบเย่ือใยในผลิตภัณฑ์สอดคล้องกับการผลิตไอศกรีมจาก

น้ำานมธัญพืชซึ่งใช้กัวร์กัมร่วมกับ	CMC	 เป็นสารให้ความ

คงตัวร้อยละ	3	น้ำาหนักต่อน้ำาหนัก	มีปริมาณเยื่อใยร้อยละ	 

5.54	 [24]	 เมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมทั่วไป	 พบว่า	 มี

ปริมาณโปรตีนร้อยละ	 4.00	 ปริมาณไขมันร้อยละ	 8.5	

ปริมาณคารโ์บไฮเดรต	รอ้ยละ	21.8	ไมม่เีถ้าและเย่ือใย	[25]	

ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกจัดอยู่ในกลุ่มไอศกรีมไลท์	 

(Light	ice	cream)	เนือ่งจากเป็นไอศกรมีทีม่ปีริมาณไขมนั

ต่ำากว่าไอศกรีมปกติร้อยละ	 50	 [26]	 ซึ่งมีคุณภาพเป็นไป

ตามเกณฑ์	 เมื่อเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีระหว่าง

ไอศกรีมทั่วไปกับไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอก	 พบว่า	

ไอศกรีมทั่วไปจะมีปริมาณโปรตีน	 ไขมันสูงกว่าไอศกรีม 

โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกเนื่องจากในส่วนผสมของไอศกรีม

ทั่วไปจะมีนมซ่ึงเป็นแหล่งของโปรตีนและไขมัน	 ทำาให้

ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกซ่ึงผลิตจากน้ำาข้าวกล้องงอก 

เป็นส่วนผสมหลักมีปริมาณโปรตีนและไขมันน้อยกว่า	 

จากการนำาข้าวพันธุ์พื้นเมืองชนิดอื่นๆ	ได้แก่	ข้าวธัญสิริน	 

และข้าวหอมล้านนา	 มาทำาให้สุกหรือผ่านการให้ความ

ร้อนเพื่อเป็นแหล่งสารอาหารสำาหรับการเจริญเติบโต 

และการรอดชีวิตของจุลินทรีย์สายพันธ์ุ	 Lactobacillus	 

rhamnosus	TISTR	047	ทั้งในระหว่างการบ่มที่อุณหภูมิ	

37	 องศาเซลเซียส	 และการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ	 4	 

องศาเซลเซียส	 มีโอกาสทำาให้ผู้บริโภคได้รับประโยชน์ 

จากโพรไบโอติกมากข้ึน	 [27]	 การผลิตไอศกรีมโยเกิร์ต 

ข้าวกลอ้งงอกพนัธุห์อมไชยาสอดคลอ้งกับงานวิจยัดงักลา่ว

ในข้ันตอนการเตรียมน้ำาข้าวกล้องงอก	 จึงเป็นทางเลือกท่ี
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น่าสนใจสำาหรับการนำาไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์อาหาร

หมักประเภทธัญพืชและเนื้อสัตว์อื่นๆ	ได้	

          

 3.4  ก�รทดสอบก�รยอมรับของผู้บริโภค

	 	 	จากผลการทดลองเมื่อนำาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

โยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาที่มีการใช้	 CMC	 

เป็นสารให้ความคงตัวที่ระดับร้อยละ	 0.2	 มาทดสอบการ

ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีทดสอบความ

ชอบ	9	ระดับคะแนน	ในด้านลักษณะปรากฏ	กลิ่น	ความ

เรียบเนียน	 รสชาติ	 ความหวาน	 และความชอบรวมกับ

กลุ่มผู้บริโภคทั่วไป	(Consumer)	จำานวน	150	คน	พบว่า	 

ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจำานวน	 94	 คน	 (ร้อยละ	 

62.7)	เพศชายจำานวน	56	คน	(ร้อยละ	37.3)	และมีอายุ

อยู่ในช่วง	 15-19	 ปี	 (ร้อยละ	 20)	 20-24	 ปี	 (ร้อยละ	 

56)	ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ	25-29	ปี	(ร้อยละ	22)	โดย

กลุม่ผูบ้รโิภคทัว่ไปให้การยอมรบัผลติภณัฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต

ข้าวกลอ้งงอกพนัธุห์อมไชยา	ในด้านลกัษณะสทีีร่ะดบัชอบ

ปานกลาง	 (7.42±0.77)	 ด้านกลิ่นในระดับชอบปานกลาง	
(7.53±0.81)	 ด้านรสชาติในระดับชอบมาก	 (8.02±0.79)	
ด้านเนื้อสัมผัสในระดับชอบปานกลาง	 (7.81±0.81)	 และ
ด้านความชอบรวมในระดับชอบมาก	(8.07±0.64)			
        

4. สรุปผลก�รทดลอง    

	 จากการทดลองผู้บริโภคให้การยอมรับการเติมโยเกิร์ต

ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธ์ุหอมไชยา 

ทีร่ะดบัร้อยละ	40	น้ำาหนกั/ปรมิาตร	CMC	รอ้ยละ	0.2	เมือ่

นำาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยา

วิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร	 พบว่า	 มีปริมาณความช้ืน	

โปรตีน	 ไขมัน	 เถ้า	 คาร์โบไฮเดรตและเย่ือใยร้อยละ	 

75.14,	 2.81,	 3.63,	 17.29,	 1.13	และ	 0.0	ตามลำาดับ	 

ผู้บริโภคท่ัวไปให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต 

ข้าวกล้องงอกพันธุ์หอมไชยาในด้านเนื้อสัมผัสและความ

ชอบรวมในระดับชอบมากดา้นส	ีกลิน่	และรสชาติในระดับ

ชอบปานกลาง	 	 	 	 	
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สนับสนุนงานวิจัยนี้	 และขอขอบคุณกลุ่มข้าวกล้องลุงริน	

สินค้า	OTOP	ตำาบลเลม็ด	อำาเภอไชยา	ที่ให้ความร่วมมือ

ในการวิจัยด้วยดีตลอดมา
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