
 
 

บทที่ 4 

ผลการวิจัย และอภิปรายผล 

 

4.1 ผลการศึกษาชนิดของตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาว          

ไรซเบอรรี่ 

 

   จากการศึกษาชนิดของตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ 

โดยตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดไดแก น้ํา, เอทานอล รอยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 โดยไดวิเคราะห

ปริมาณสารสําคัญตาง ๆ ไดแก ปริมาณสารแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด และ

ความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH   ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 4.1  

 

ตารางท่ี 4.1 ปริมาณสารสําคัญตาง ๆ จากการสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ดวยตัวทํา

ละลายชนิดตางๆ 

ระบบตัวทําละลาย 

ปริมาณสารแอนโทไซยา

นิน (mg cyanidin-3-

glucoside/100 g dry 

weight) 

ปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกท้ังหมด 

(mg GAE/100g dry 

weight) 

%DPPH 

Scavenging 

activity  

 

น้ํากลั่น 4.51± 0.14e 120.83±1.09d 38.39±1.60d 

เอทานอล รอยละ10 7.41±0.21d 123.85±1.02d 52.03±1.07c 

เอทานอล รอยละ20 12.54±0.74c 128.77±1.22c 77.60±0.83b 

เอทานอล รอยละ30 16.27±1.06b 133.63±2.59b 82.50±0.88a 

เอทานอล รอยละ 40 20.61±0.75a 139.93±2.64a 81.15±0.64a 

เอทานอล รอยละ50 20.84±0.63a 143.15±3.74a 78.36±0.98b 

หมายเหตุ ตัวอักษรตางกันในแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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 4.1.1 ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 

               จากการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท่ีได จากการสกัดปลายขาวไรซเบอรรี่ดวยตัว  

ทําละลายชนิดตางๆ พบวา การสกัดดวยน้ํามีประสิทธิภาพในการสกัดสารแอนโทไซยานินต่ําสุด (ต่ํากวา

ประมาณ 7 เทาของคาสูงสุด) และปริมาณแอนโทไซยานินมีปริมาณเพ่ิมข้ึนเม่ือใชความเขมขนของ       

เอทานอลในการสกัดเพ่ิมข้ึน โดยการสกัดดวยเอทานอลรอยละ 50 จะมีประสิทธิภาพในการสกัดสาร 

แอนโทไซยานินสูงสุด (20.84 mg cyanidin-3-glucoside/100 g dry weight) (ภาพท่ี 4.1) ซ่ึง

สอดคลองกับงานวิจัยของทรงศิริ และคณะ (2552) ทําการสกัดเปลือกองุนโดยใชตัวทําละลาย 3 ชนิด คือ 

น้ํา น้ํารอน และเอทานอลในอัตราสวนรอยละ 10, 20, 50 และ 80 พบวาเอทานอลรอยละ 50 สามารถ

สกัดแอนโทไซยานินไดมากกวาน้ําถึง 3 เทา นอกจากนี้ผลการทดลองยังสอดคลองกับการทดลองของ

ศุทธินี (2556) ท่ีไดศึกษาผลของความเขมขนของตัวทําละลายในการสกัดโดยใชความเขมขนของ         

เอทานอลตอน้ํา ในอัตราสวน 0 :100, 20 : 80, 50 : 50, 80 : 20, 100:0 ท่ีมีสวนผสมของกรด       

ไฮโดรคลอริกรอยละ 0.01 พบวาการสกัดดวยเอทานอลความเขมขนรอยละ 50 มีปริมาณของแอนโท   

ไซยานินท้ังหมด มากท่ีสุด  (p ≤ 0.05) นอกจากนี้จากรายงานของ Chandrasekhar et al. (2012) ท่ีใช

ตัวทําละลายเอทานอลท่ีความเขมขนตางๆ ในการสกัดกะหล่ําปลีมวง พบวาความเขมขนของตัวทําละลาย

เอทานอลรอยละ 50 เปนความเขมขนท่ีสามารถสกัดแอนโทไซยานินออกมาไดมากท่ีสุด รองลงมาคือ 

ความเขมขนของเอทานอลรอยละ 40, 60, 20, 80 และ 0 (น้ํากลั่น) ตามลําดับ เนื่องจากคุณสมบัติความ

มีข้ัวของตัวทําละลายเอทานอลแตละความเขมขนตางกัน นอกจากนี้การศึกษาโดย Cacace และ Mazza 

(2003) ในลูกแบล็คเคอรแรนทยังพบวา การใชเอทานอลความเขมขนรอยละ 60 สามารถสกัดสารแอนโท

ไซยานินไดมากกวาความเขมขนอ่ืน ความเขมขนของเอทานอลท่ีแตกตางกันนอกจากจะมีผลทางดาน

ความมีข้ัวแลว ยังสามารถเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติบางอยางของตัวทําละลายได เชน ความหนาแนน ความ

หนืด และคาคงท่ีไดอิเล็คตริก การเปลี่ยนแปลงความเขมขนของตัวทําละลายสามารถทําใหคุณสมบัติการ

ละลายไดของสารประกอบเปลี่ยนแปลงไป จึงสงผลตอการสารสกัดสารฟนอลิก (Cacace and Mazza, 

2003; Frank et al., 1999) 
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ภาพท่ี 4.1 ปริมาณแอนโทไซยานินของสารสกัดปลายขาวไรซเบอรรี่ท่ีสกัดดวยตัวทําละลายชนิดตาง ๆ 

 

 4.1.2 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด 

         จากการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด จากการสกัดปลายขาวไรซเบอรรี่

ดวยตัวทําละลายชนิดตางๆ พบวา ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด มีคาอยูในชวง 120.83– 143.15 

mg GAE/100g dry weight  โดยการสกัดดวยน้ํามีประสิทธิภาพในการสกัดสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด

ต่ําสุดคือมีคา 120.83 mg GAE/100g dry weight  (p≤0.05) สวนการสกัดดวยเอทานอลพบวา เม่ือเพ่ิม

ความเขมขนของเอทานอลในการสกัดเพ่ิมมากข้ึนจากรอยละ 10  จนถึงรอยละ 50  พบวามีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของสารสกัดเพ่ิมมากข้ึนดวย โดยการสกัดดวยเอทานอลรอยละ 50 จะให

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสูงสุด คือ 143.15 mg GAE/100g dry weight (p≤0.05) (ตารางท่ี 

4.1 และภาพท่ี 4.2)  ผลการทดลองยังสอดคลองกับการทดลองของศุทธินี (2556) ท่ีไดศึกษาผลของความ

เขมขนของตัวทําละลายในการสกัดตอปริมาณฟนอลิกท้ังหมดโดยใชความเขมขนของเอทานอลรอยละ 

100, 80, 50, 20 และ 0 พบวาเอทานอลความเขมขนรอยละ 50 สามารถสกัดสารประกอบฟนอลิกได

มากท่ีสุด (p ≤ 0.05) รองลงมาคือ รอยละ 80 และ รอยละ 20 นอกจากนี้ผลการทดลองท่ีไดยังสอดคลอง

กับ Zhao and Hall (2008) ท่ีพบวาเอทานอลความเขมขนรอยละ 20-60 มีประสิทธิภาพในการสกัด

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดจากลูกเกดสูงท่ีสุด (p≤0.05) เม่ือเทียบกับการใชน้ําและเอทานอลเขมขนรอย

ละ 80 และ 100 เปนตัวทําละลาย และผลการทดลองท่ีไดสอดคลองกับ ทรงศิริ วงศจิตตภิญโญ (2552) 
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ไดศึกษาผลของชนิดตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดตอปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดในตัวอยางเปลือก

องุนแหง (ความชื้นรอยละ 10.2±0.2) และเมล็ดองุนแหง (ความชื้นรอยละ 7.2±0.1) พบวาสารสกัดจาก

เปลือกและเมล็ดองุนท่ีสกัดดวยเอทานอลความเขมขนรอยละ 30 และ 50 มีปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ท้ังหมดสูงท่ีสุด (p≤0.05) และสารสกัดจากเปลือกและเมล็ดองุนท่ีสกัดดวยเอทานอลความเขมขนรอยละ 

30และ 50 มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสูงกวาการสกัดดวยน้ําและน้ํารอนท่ีมีประสิทธิภาพใน

การสกัดต่ําสุดประมาณ 7 เทา ซ่ึงสอดคลองกับ Sun and Ho (2005) กลาววาสารละลายเพียงชนิดเดียว

ไมสามารถสกัดสารประกอบฟนอลิกทุกชนิดจาก buckwheat ได เนื่องจากสารประกอบฟนอลิกมีความมี

ข้ัว (polarity) และความสามารถในการละลาย (solubility) ท่ีแตกตางกัน ซ่ึงโดยท่ัวไปนิยมใชสารละลาย

ผสมของเอทานอล เมทานอล และอะซิโตน อีกท้ัง Yilmaz and Toledo (2004) กลาววา การใช         

เอทานอลหรือน้ําเปนตัวทําละลายในการสกัดเพียงชนิดเดียวไมมีประสิทธิภาพสําหรับการสกัด

สารประกอบฟนอลิกจากเมล็ดองุนผงพันธุ Muscadine 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.2 ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของสารสกัดจากปลายขาวไรซเบอรรี่ท่ีสกัดดวย         

ตัวทําละลายชนิดตาง ๆ 
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 4.1.3 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธีดักจับอนุมูลอิสระ DPPH  

         จากการวิเคราะหคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ของสารสกัดจากปลายขาวไรซ

เบอรรี่ท่ีสกัดดวยตัวทําละลายชนิดตางๆ พบวา ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ มีคาอยูในชวง   

รอยละ 38.39 - 82.50  โดยการสกัดดวยเอทานอล รอยละ 30 มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

สูงสุด คือ รอยละ 82.50  รองลงมาคือการสกัดดวยเอทานอล รอยละ  40  และเอทานอล 50  ตามลําดับ 

สวนการสกัดดวยน้ํา มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระต่ําสุด คือ รอยละ 38.39  สอดคลองกับ

งานวิจัยของทรงศิริ (2552) ท่ีไดศึกษาผลของชนิดตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดตอคุณสมบัติในการตาน

อนุมูลอิสระ DPPH พบวาสารสกัดจากเปลือกและเมล็ดองุนท่ีสกัดดวยเอทานอลความเขมขนรอยละ    

30-80 มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ DPPH มากกวาน้ําและน้ํารอน (p≤0.05) โดยคุณสมบัติในการ

ตานอนุมูลอิสระ DPPH ในสารสกัดจากเปลือกองุนท่ีสกัดดวยเอทานอลความเขมขนรอยละ 50 มีคาสูง

ท่ีสุด (p≤0.05) สวนสารสกัดเมล็ดองุนท่ีสกัดดวยเอทานอลรอยละ 50 และ 80 มีคุณสมบัติในการตาน

อนุมูลอิสระ DPPH สูงท่ีสุด (p≤0.05) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.3 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระโดยวิธีดักจับอนุมูลอิสระ DPPH ของสารสกัดจากปลาย

ขาวไรซเบอรรี่ท่ีสกัดดวยตัวทําละลายชนิดตาง ๆ 
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4.2 ผลการศึกษาการทําแหงของสารสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ 

 

  จากการทดลองหาชนิดตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ 

พบวา เอทานอล รอยละ 50 เปนตัวทําละลายท่ีเหมาะสม จากนั้นจึงทําการสกัดแอนโทไซยานินจากปลาย

ขาวไรซเบอรรี่ดวยเอทานอล รอยละ 50 ในระดับขยายขนาด เพ่ือใหไดสารสกัดปริมาณมากจากนั้นนํา

สารสกัด ไประเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่องระเหยสูญญากาศ และนําไปทําใหแหงโดยใชเครื่องทําแหง

แบบแชเยือกแข็ง (Freeze Dryer) โดยผสมสารสกัดท่ีไดกับมอลโตเดกซตรินรอยละ 10  เพ่ือชวยปองกัน

การชื้นของสารสกัดผงท่ีได  จากนั้นทําการวิ เคราะหปริมาณสารสํา คัญตาง ๆ ของสารสกัด                  

ผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ไดแก ปริมาณสารแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบ       

ฟนอลิกท้ังหมด และความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH   ผลการทดลองแสดงดัง

ตารางท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.2 ปริมาณสารสําคัญของสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ 

สารสกัด 

ปริมาณสารแอนโทไซ

ยานิน (mg 

cyanidin-3-

glucoside/100 g 

dry weight) 

ปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกท้ังหมด 

(mg GAE/100g dry 

weight) 

%DPPH 

Scavenging 

activity  

 

ผงสารสกัดแอนโท

ไซยานินจากปลาย

ขาวไรซเบอรรี ่

22.48 ± 0.89 570 ± 0.09 72 ± 0.94 

 

 จากตารางท่ี 4.2 พบวาสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ มีปริมาณแอนโท   

ไซยานิน เทากับ 22.48 (mg cyanidin-3-glucoside/100 g dry weight) ปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ท้ังหมด เทากับ 570  mg GAE/100g dry weight และ % DPPH Scavenging activity เทากับ 72  

โดยในการทดลองนี้การใชวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง ซ่ึงจะชวยลดการสัมผัสกับความรอนและ

ออกซิเจนซ่ึงชวยปองกันการสลายตัวของแอนโทไซยานินจากความรอน (Kwok et al., 2004) 
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4.3 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมผสมสารสกัดแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ 

 

  4.3.1 ผลการเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ลงในไอศกรีม 

               ทําการผลิตไอศกรีมชนิดซอฟ โดยสูตรและวิธีการผลิตไอศกรีม ดัดแปลงจาก พรหลา ขาวเธียร 

(2549) โดยศึกษาผลการเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ท่ีลงในไอศกรีม ตอ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ และ คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดย

เติมสารสกัดในปริมาณรอยละ 0 (ชุดควบคุม), 0.5, 1.0 และ 1.5  (น้ําหนักสารสกัดผง/น้ําหนักสวนผสม

ไอศกรีม) ไดผลการทดลองดังนี้ 

    4.3.1.1 คุณภาพทางเคมีของไอศกรีม 

    1) ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของไอศกรีม    

          จากการวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลกิท้ังหมด ของไอศกรีมท่ีเติมสารสกัด

ผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในปริมาณ รอยละ 0 (ชุดควบคุม), 0.5, 1.0 และ 1.5  

(น้ําหนักสารสกัดผง/น้ําหนักสวนผสมไอศกรีม) พบวา ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของไอศกรีม

ท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในปริมาณตางๆ มีคาเพ่ิมข้ึนจากไอศกรีมชุด

ควบคุม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเม่ือเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาว     

ไรซเบอรในปริมาณท่ีเพ่ิมมากข้ึน จะสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดในไอศกรีมเพ่ิมมากข้ึน 

พบวา ไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในปริมาณรอยละ 0, 0.5, 1.0 

และ 1.5 มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด เทากับ 23.37, 29.76, 33.24 และ 37.39 mg 

GAE/100g ice cream ตามลําดับ โดยไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ 

รอยละ 1.5 จะมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด สูงสุด คือ 37.39 mg GAE/100g ice cream โดย

ท่ีไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ มีปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ท้ังหมดเพ่ิมข้ึน เนื่องจากสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ มีปริมาณสารประกอบ     

ฟนอลิกท้ังหมดในปริมาณสูง คือ 570 mg GAE/100g dry weight ดังนั้นเม่ือเติมสารสกัดผงแอนโท    

ไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในไอศกรีมในปริมาณท่ีสูงข้ึน จึงสงผลใหไอศกรีมท่ีได มีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดเพ่ิมสูงข้ึน 
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ตารางท่ี 4.3 ปริมาณสารสําคัญตาง ๆ ของไอศกรีมท่ีผสมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาว     

                 ไรซเบอรรี่ 

สูตรไอศกรีม 

ปริมาณสารประกอบ      
ฟนอลิกท้ังหมด 

(mg GAE/100g ice 
cream) 

%DPPH 

Scavenging activity  

  

ความสามารถในการเปน 
สารตานอนุมูลอิสระ โดย

วิธี  DPPH (mM 

TE/100g  ice cream)  

 
ไอศกรีมสูตรควบคุม 23.37±0.72d 38.79±0.13d 13.26± 0.05d 
ไอศกรีมผสมสารสกัด
ผงจากปลายขาว     
ไรซเบอรรี่รอยละ 0.5 

29.76±1.48c 56.58±1.19c 
 

19.57± 0.42c 

ไอศกรีมผสมสารสกัด
ผงจากปลายขาว     
ไรซเบอรรี่รอยละ 1.0 

33.24±0.62b 79.94±1.32b 
 

27.85± 0.47b 

ไอศกรีมผสมสารสกัด
ผงจากปลายขาว       
ไรซเบอรรี่รอยละ 1.5 

37.39±2.09a 84.97±0.20a 
 

29.64± 0.07a 

หมายเหตุ ตัวอักษรตางกันในแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 

   2) ความสามารถในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH• ของไอศกรีม 

          เม่ือวิเคราะหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH• ของไอศกรีมท่ีเติม

สารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในปริมาณตาง ๆ แสดงผลในตารางท่ี 4.3 ผลการ

ทดลอง พบวา ความสามารถในการจับอนุมูลอิสระ DPPH ของไอศกรีมสูตรควบคุม และไอศกรีมท่ีเติม

สารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในปริมาณตางๆ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) โดยเม่ือเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในปริมาณท่ีสูงข้ึน  

ทําใหความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของไอศกรีมเพ่ิมข้ึน พบวา ไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโท   

ไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในปริมาณรอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5 มีความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระเทากับ 13.26, 19.57, 27.85 และ 29.64 mmol Trolox/100g ice cream ตามลําดับ โดย

ไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่  ในปริมาณรอยละ 1.5 จะมี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH สูงสุด คือ 29.64 mM Trolox/100g ice cream 

    
 



51 
 

หรือมี %DPPH Scavenging activity เทากับ 84.97 โดยไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจาก

ปลายขาวไรซเบอรรี่ มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH สูง เนื่องจากในสารสกัดผง

แอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูง คือเทากับ 172.06 

mM Trolox/100g sample ดังนั้นการเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ใน

ไอศกรีม จึงสงผลใหไอศกรีมมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระท่ีสูงมากกวาไอศกรีมสูตรควบคุม แต

จากการทดลอง พบวา ไอศกรีมสูตรควบคุมมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเชนกัน สอดคลองกับ

ผลการทดลองของ Hwang และคณะ (2008) ซ่ึงรายงานวาสารตานอนุมูลอิสระของไอศกรีมอาจเปนผล

มาจากผลิตภัณฑนมซ่ึงเปนองคประกอบในไอศกรีม ท้ังนี้เนื่องมาจากนมประกอบดวย วิตามิน ไดแก 

วิตามินอีและวิตามินบีสอง นอกจากนี้ยังประกอบดวยสารในกลุมแคโรทีนอยดท่ีสําคัญ ไดแก เบตา-แคโร

ทีน ซ่ึงสารดังกลาวมีสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ 

   

  4.2.2.2 คุณภาพทางกายภาพของไอศกรีม 

   จากการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจาก

ปลายขาวไรซเบอรรี่ ไดแก คาพีเอช คาความหนืด คาสี  L a* และ b* คาโอเวอรรัน และอัตราการละลาย 

ไดผลการวิเคราะหแสดงในตารางท่ี 4.4  

 

   จากผลการทดสอบทางกายภาพของไอศกรีมเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลาย

ขาวไรซเบอรรี่ (ตารางท่ี 4.4) พบวา คาพีเอชของไอศกรีมท้ัง 4 สูตร และไอศกรีมสูตรควบคุมมีคา อยู

ในชวง 5.72- 5.75 ซ่ึงมีคาใกลเคียงกัน อาจเนื่องมาจากสวนผสมในไอศกรีม ไดแก ปริมาณโปรตีน และ 

เกลือแรของไอศกรมีทุกสูตรไมมีความแตกตางกัน จะแตกตางกันเฉพาะปริมาณการเติมสารสกัดผงแอนโท

ไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ดังนั้น จึงทําใหคาพีเอชของไอศกรีมมิกซทุกสูตรมีคาใกลเคียงกัน 

   

   ในการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยสี L, a* และ b* ของไอศกรีมเติมสารสกัดผงแอนโทไซยา

นินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ท่ีมีปริมาณการเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่    

รอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5  พบวา คาสี L (ความสวาง) ของไอศกรีมสูตรควบคุมมีคาความสวาง

มากกวาไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ท้ัง 3 สูตร ซ่ึงมีความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาเทากับ 57.86  โดยพบวา เม่ือเติมสารสกัดผงแอนโทไซยา

นินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ในสูตรไอศกรีมมากข้ึนจะทําใหคาสี L (ความสวาง) ของไอศกรีม มีคาลดลง 

โดยไอศกรีมสูตรท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานนินรอยละ 1.5 มีคาสี L นอยท่ีสุด อาจเนื่องมาจากสาร
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สกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ มีสีมวง ทําใหเม่ือเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจาก

ปลายขาวไรซเบอรรี่มากข้ึน จะทําใหคาสี L (ความสวาง) ของไอศกรีม มีคาลดลง สวนคาสี a* (สีแดง-สี

เขียว) พบวา ไอศกรีมสูตรท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ ท่ีเพ่ิมมากข้ึน จะทํา

ใหคา a* เปนบวกเพ่ิมมากข้ึน นั่นคือ มีคาเปนสีแดงมากท่ีสุด โดยไอศกรีมท่ีมีเติมสารสกัดผงแอนโท     

ไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 1.5 จะมีคา a* มากท่ีสุด นั่นคือ มีคาเปนสีแดงมากท่ีสุด คือมีคา 

a* เทากับ 2.83 ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับไอศกรีมสูตรควบคุม โดย

ไอศกรีมสูตรควบคุม จะมีคาสี a* ติดลบ คือ -1.63 

 

ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมผสมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจาก 

                ปลายขาวไรซเบอรรี่สูตรตางๆ 

คุณลักษณะทาง

กายภาพ 

ไอศกรีมสูตร

ควบคุม 

ไอศกรีมผสม

สารสกัดผงจาก

ปลายขาวไรซ

เบอรรี่รอยละ 

0.5 

ไอศกรีมผสม

สารสกัดผงจาก

ปลายขาวไรซ

เบอรรี่รอยละ 

1.0 

ไอศกรีมผสม

สารสกัดผงจาก

ปลายขาวไรซ

เบอรรี่รอยละ 

1.5 

คาพีเอช (pH) 5.74 +0.01a 5.72+ 0.01b 5.75+ 0.01a 5.74+ 0.01a 

คาสี L 57.86+ 0.40a 51.46+ 0.75b 50.93+ 0.30b 47.03+ 0.90c 

คาสี a* -1.63 +0.28d 0.46+ 0.12c 1.33+ 0.15b 2.83 +0.23a 

คาสี b* 6.96+ 0.05a 4.90+ 0.10b 4.20 +0.45c 2.66+ 0.15d 

ความหนืด   

(เซนติพอยต) 

127.23 +0.05c 131.80+ 0.36a 129.50+ 0.65b 128.63+ 0.55b 

คา Overrun 

(รอยละ) 

69.46+ 1.11b 71.88 +0.45a 69.84 +0.95b 42.84+ 0.95c 

อัตราการละลาย 

(กรัมตอนาที) 

2.09+ 0.03c 2.32+ 0.02a 2.17+ 0.01b 2.16+ 0.01b 

หมายเหตุ ตัวอักษรตางกันในแถวเดียวกัน แสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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   สวนคาสี b* (สีเหลือง-น้ําเงิน) พบวา คา b* เปนคาของสีเหลือง (คาเปนบวก) ของ

ไอศกรีมท่ีผสมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ มีคาตํ่ากวาไอศกรีมสูตรควบคุม ซ่ึงมี

ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คือมีคา b* ในชวง 2.66 ถึง 6.96 ซ่ึงคา b* เปนบวก

ลดลงแสดงถึงความเปนสีเหลืองของไอศกรีมมิกซลดลง สวนไอศกรีมสูตรควบคุมมีคา b* สูงสุด นั่นคือมี

คาของสีเหลืองสูงสุด เนื่องจากในสวนผสมไอศกรีมสูตรควบคุมมีสารใหสีเหลือง ไดแก หางนมผง เปนตน 

สวนไอศกรีมสูตรท่ีผสมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 1.5 มีคา b* ต่ําท่ีสุด 

คือ 2.66  

 

   ความหนืดของไอศกรีมมิกซของไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาว

ไรซเบอรรี่ และไอศกรีมสูตรควบคุม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไอศกรีมท่ี

เติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0.5 จะมีคาความหนืดสูงท่ีสุด คือ 131.80     

เซนติพอยส และไอศกรีมสูตรควบคุมมีความหนืดต่ําท่ีสุด คือ 127.23 เซนติพอยส ความหนืดของไอศกรีม

มิกซเปนผลจากพันธะไฮโดรเจนและแรงยึดเหนี่ยววาลเดอวาวลระหวางสารคงตัวพวกกัมกับโปรตีนเสีย

สภาพบางสวน ทําใหเกิดเปนโครงรางตาขายสามมิติ จํากัดการเคลื่อนท่ีของน้ําและองคประกอบอ่ืน ๆ    

ท่ีละลายในน้ําในผลิตภัณฑ รวมท้ังเปนผลจากกระบวนการแปรรูป เชน การพาสเจอไรซ การโฮโมจิไนซ

และการบม (Marshall & Arbuckle, 1996)  

 

   คาโอเวอรรัน (overrun) คือ ปริมาตรของไอศกรีมท่ีเพ่ิมข้ึนจากปริมาตรของสวนผสม

ไอศกรีม รายงานเปนรอยละการเพ่ิมข้ึนของปริมาตร เนื่องมาจาก อากาศแทรกตัวเขาไปในเนื้อไอศกรีมใน

ระหวางการตีปนใหแข็งตัว (สุพัฒน ใตเวชศาสตร, 2546) จากการทดลองนี้พบวา ไอศกรีมท่ีเติมสารสกัด

ผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่รอยละ 0.5 มีคาโอเวอรรันสูงท่ีสุด คือ 71.88 สวนไอศกรีมท่ี

เติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่รอยละ 1.5 จะมีคาโอเวอรรันต่ําท่ีสุด คือ 42.41 

ความขนหนืดของสวนผสมไอศกรีมตองอยูในชวงท่ีเหมาะสมเพ่ือใหไดโอเวอรรันท่ีดี หากความขนหนืด

มากหรือนอยเกินไปจะทําใหการตีอากาศเขาเนื้อไอศกรีมเกิดไดไมดีเทาท่ีควร  

 

 เม่ือพิจารณาอัตราการละลายของไอศกรีม พบวา มีคาอยูในชวง 2.12-2.35 กรัมตอนาที 

โดยไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0.5 มีคาอัตราการละลาย

มากท่ีสุด คือ 2.32 กรัมตอนาที สวนไอศกรีมสูตรควบคุมมีคาอัตราการละลายต่ําท่ีสุดคือ 2.09 อัตราการ
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ละลายของไอศกรีมข้ึนกับปจจัยหลายอยาง เชน ปริมาณอากาศ ธรรมชาติของผลึกน้ําแข็ง และโครงสราง

ไขมัน  

 

4.2.2.3 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม 

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของไอศกรีม แสดงดังตารางท่ี 4.5 โดย

ทดสอบคุณลักษณะดานตาง ๆ ไดแก สี ความเรียบเนียน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม    

ผลการทดสอบ พบวา คะแนนของคุณลักษณะดานสีของไอศกรีมมีคาอยูในชวง 7.00-7.90 โดยไอศกรีม

สูตรควบคุมมีคะแนนคุณลักษณะดานสีสูงสุด คือ 7.90 สวนคะแนนคุณลักษณะดานความเรียบเนียนมีคา

อยูในชวง 7.02-7.38 ไอศกรีมสูตรควบคุมมีคะแนนคุณลักษณะดานความเรียบเนียนสูงสุด คือ 7.38 แต

คะแนนไมมีความแตกตางจากไอศกรีมสูตรเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่     

รอยละ 0.5 และ 1.0 สวนคะแนนคุณลักษณะดานกลิ่นของไอศกรีมมีคาอยูในชวง 6.90 -7.14 โดย

คะแนน  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ในไอศกรีมสูตรควบคุมและไอศกรีมสูตรเติมสารสกัดผง

แอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 สวนคะแนนคุณลักษณะดานรสชาติมี

คาอยูในชวง 7.34-7.50 โดยคะแนนไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ในไอศกรีมสูตรควบคุมและ

ไอศกรีมสูตรเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ซ่ึงอาจ

เนื่องมาจากสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ท่ีเติมลงไปมีปริมาณนอย ซ่ึงไมสงผลตอ

รสชาติไอศกรีม ทําใหรสชาติไมเปลี่ยนแปลงไปจากสูตรควบคุม สวนคะแนนคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสมี

คาอยูในชวง 7.06-7.38 โดยคะแนนไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ในไอศกรีมสูตรควบคุมและ

ไอศกรีมสูตรเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ซ่ึงอาจ

เนื่องมาจากสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ท่ีเติมลงไปมีปริมาณนอย ซ่ึงไมสงผลตอ

คุณลักษณะดานเนื้อสัมผัส สวนคะแนนความชอบรวมมีคาอยูในชวง 7.22-7.64 โดยไอศกรีมสูตรควบคุมมี

คาสูงสุดคือ 7.64 แตคะแนนไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ในไอศกรีมสูตรควบคุมและไอศกรีม

สูตรเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0.5 และ 1.0  ซ่ึงจากคะแนน

คุณลักษณะดานสี ความเรียบเนียน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ของไอศกรีมสูตรควบคุม

และไอศกรีมสูตรเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 ไมมี

ความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05)   อาจเนื่องมาจากสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาว        

ไรซเบอรรี่ท่ีเติมลงไปมีปริมาณนอย ซ่ึงไมสงผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดังกลาว 
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ดังนั้น จากการพิจารณาในเรื่องของไอศกรีมเพ่ือสุขภาพท่ีมีปริมาณสารสําคัญท่ีมี

คุณประโยชนตอสุขภาพ ไดแก สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดท่ีสูงสุด และมีความสามารถในการตานอนุมูล

อิสระสูงสุด พบวา ไอศกรีมสูตรเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 1.5 มี

ปริมาณสารสําคัญสูงสุด  

 

  ตารางท่ี 4.5 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานิน  

  สูตรตาง ๆ 

 

คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัส 

ไอศกรีมสูตร

ควบคุม 

ไอศกรีมผสมสาร

สกัดผงแอนโทไซ

ยานินจากปลาย

ขาวไรซเบอรรี่

รอยละ 0.5 

ไอศกรีมผสมสาร

สกัดผงแอนโทไซ

ยานินจากปลาย

ขาวไรซเบอรรี่

รอยละ 1.0 

ไอศกรีมผสมสาร

สกัดผงแอนโทไซ

ยานินจากปลาย

ขาวไรซเบอรรี่

รอยละ 1.5 

ส ี 7.90+0.86a 7.00+ 0.73b 7.12+ 0.75b 7.06+ 0.89b 

ความเรียบเนียน 7.38 +0.96a 7.10 +0.76ab 7.11+ 0.73ab 7.02+ 0.65b 

กลิ่นns 7.14+ 1.03 7.06+ 0.81 7.02+ 0.86 6.90+ 0.83 

รสชาติns 7.48+ 0.93 7.50+ 0.78 7.36+ 1.02 7.34+ 1.00 

เนื้อสัมผัสns 7.38+ 0.92 7.14+ 0.70 7.22+ 0.84 7.06+ 0.79 

ความชอบรวม 7.64+ 0.87a 7.30+ 0.78ab 7.36+ 0.80ab 7.22+ 0.86b 

  หมายเหตุ ตัวอักษรตางกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

                ns หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) 

 

4.2.2.4 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมจากขาวไรซเบอรรี่งอก 

  จากการคัดเลือกสูตรไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาว 

ไรซเบอรรี่ รอยละ 1.5 เนื่องจากมีสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสูงสุด และมีความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระ วัดโดยวิธี DPPH สูงสุด และมีระดับคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระดับ

ปานกลาง จึงไดนําไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินรอยละ 1.5  มาวิเคราะหองคประกอบทาง

เคมี เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุม พบวา  ไอศกรีมสูตรควบคุม มีปริมาณโปรตีน ไขมัน 

คารโบไฮเดรต เสนใยหยาบ เถา และความชื้น เทากับ 6.08, 7.06, 13.58, 1.36, 0.84 และ 71.08 
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ตามลําดับ สวนไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานิน จากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 1.5 มีปริมาณ

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เยื่อใย เถา และความชื้น เทากับ 5.92, 4.13, 19.85, 1.44, 0.93 และ 

67.73 ตามลําดับ  โดยไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินท่ีรอยละ 1.5  ปริมาณความชื้นนอยกวา

ไอศกรีมสูตรควบคุม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) อาจเนื่องมาจากสารสกัดผงแอนโทไซยานินท่ี

เติมลงไป สวนปริมาณเถาในไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 

1.5 มีคาสูงกวาในไอศกรีมสูตรควบคุม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนปริมาณไขมันในไอศกรีม

สูตรควบคุมมีคาสูงกวาในไอศกรีมท่ีเติมสารสกัดผงแอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่ รอยละ 1.5 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนปริมาณโปรตีน และปริมาณเยื่อใย ในไอศกรีมท้ังสองสูตร ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) อาจเนื่องจากสูตรท่ีผลิตไอศกรีมท้ัง 2 สูตร

เหมือนกันจึงไมมีความแตกตางในปริมาณของโปรตีน และเยื่อใย (ตารางท่ี 4.6) 

 

 ตารางท่ี 4.6 องคประกอบทางเคมีของไอศกรีมสูตรควบคุมและไอศกรีมผสมสารสกัดผง 

 แอนโทไซยานินจากปลายขาวไรซเบอรรี่รอยละ 1.5 

คุณภาพทางเคมี ไอศกรีมสูตรควบคุม ไอศกรีมผสมสารสกัดผงแอนโทไซยานิน  

จากปลายขาวไรซเบอรรีร่อยละ 1.5 

     โปรตีน ns 6.08 ±5.92 5.92± 0.17 

     ไขมัน  7.06 ±0.17a 4.13 ±0.07b 

     คารโบไฮเดรต 15.96± 0.17b 19.96 ±0.91a 

     เสนใยหยาบ ns 1.36± 0.02 1.44 ±0.04 

     เถา  

    ความชื้น 

0.84 ±0.01b 

71.08+0.74a 

0.93 ±0.01a 

67.73+0.49b 

 หมายเหตุ ตัวอักษรตางกันในแถวเดียวกันแสดงถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

              ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 


