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ไอศกรีมและ/หรือเชอรเบตเปนผลิตภัณฑที่กําลังไดรับความนิยมอยางแพรหลายประกอบ

กับปจจุบันผูคนเร่ิมใหความสําคัญในเร่ืองสุขภาพของตัวเองมากข้ึน โดยเฉพาะอยางยิง่ในเร่ือง

การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ดังนัน้การทําโครงการพิเศษคร้ังนี้จึงไดนาํขาวกลองงอกซ่ึงเปน

อาหารเพื่อสุขภาพอีกชนิดหนึ่งที่กาํลังไดรับความนิยมคอนขางมาก มาพัฒนาเปนไอศกรีมที่มี

ประโยชนตอสุขภาพ ซึง่ในไอศกรีมและ/หรือเชอรเบตจากขาวกลองงอกม ี 4 สูตร คือ สูตรกะทิ

(ผสมเนื้อขาวกลองงอก และผสมสารสกดัขาวกลองงอก) จํานวน 2 สูตร และสูตรนม (ผสมเนื้อขาว

กลองงอก และผสมสารสกดัขาวกลองงอก) จํานวน 2 สูตร จากการทดสอบฤทธ์ิตานอนมุูลอิสระ

โดยวิธี DPPH พบวา สูตรกะทิผสมเนื้อขาวกลองงอก สูตรกะทิผสมสารสกัดขาวกลองงอก สูตรนม

ผสมเนื้อขาวกลองงอก และสูตรนมผสมสารสกัดขาวกลองงอก มีคา IC50 เทากับ 11.29, 13.68, 

6.42 และ 6.87 มิลลิกรัม/มิลลิลิตรตามลําดับ (สารมาตรฐานวิตามนิซีมีคา IC50 เทากับ 19.60 

ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) จากนัน้ทําการประเมินผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัสโดยวธิี 9-Point 

Hedonic Scale โดยใชผูประเมินทั้งหมด 50 คน จากการวิเคราะหผลทางสถิติโดยใชวิธี  Analysis 

of Variance (ANOVA) พบวา ไอศกรีมขาวกลองงอกสูตรกะทิผสมเนื้อขาวกลองงอก  สูตรนมผสม

สารสกัดขาวกลองงอก สูตรกะทิผสมสารสกัดขาวกลองงอก ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.16, 

7.06 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”), 7.00 (“ชอบปานกลาง”) ตามลําดับ ซึง่ทัง้ 3 สูตรมีคะแนน

ความชอบเฉลีย่ไมแตกตางกนั (p>0.05) สวนไอศกรีมขาวกลองงอกสูตรนมผสมเนื้อขาวกลองงอก 

ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ีย 6.16 (“ชอบเล็กนอย” ถงึ “ชอบปานกลาง”) ซึ่งคะแนนความชอบ

เฉล่ียตํ่ากวา 3 สูตรแรกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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Abstract 

Ice cream and/or sherbet from pre-germinated GABA rice 
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Project advisor :  Vimol  Srisukh*, Walla  Tungrugsasut*, Primchanien  Moongkarndi** 
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**Department of Microbiology, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 

Keyword : Pre-germinated GABA rice, antioxidant activity, ice cream 

 

At  present, ice cream and/or sherbet are getting much more popular among 

people who are concerned about their health. The purpose of this special project was to 

develop pre-germinated GABA rice ice cream since pre-germinated GABA rice has 

been shown to be a very popular health food. Four formulae of ice cream have been 

developed. They consisted of two formulae of coconut milk base, with pre-germinated 

GABA rice meal / rice extract, and two formulae of  milk base, with rice meal / rice 

extract. The antioxidant activity of ice cream formulae was determined by DPPH method. 

The IC50 of coconut milk base with rice meal, coconut milk base with rice extract, milk 

base with rice meal, and milk base with rice extract formulae were 11.29, 13.68, 6.42 

and 6.87 mg/ml , respectively. The IC50 of standard vitamin C was 19.60 μg/ml. Sensory 

Evaluation test was then carried out, using    9-point Hedonic Scale method, among 50 

panelists. According to ANOVA, coconut milk base with rice meal, milk base with rice 

extract, coconut milk base with rice extract formulae obtained the mean scores of 7.16, 

7.06 (“like moderately” to “like very much”) and 7.00 (“like moderately”), respectively. 

These three formulae were not significantly different (p>0.05). The milk base with rice 

meal formula obtained the mean score of 6.16 (“like slightly” to “like moderately”). The 

latter formula was significantly different from those three former formulae (p<0.05). 

 

 

 




