
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ  

(Conclusion and recommendation) 
 

 จากการวิจัยได้ผลเชิงประจักษ์ว่า ปลายข้าวไรซ์เบอรี่สามารถน ามาใช้ท าไอศกรีมได้ ช่วยเพิ่ม
มูลค่า และใช้ปลายข้าวให้คุ้มค่า ซึ่งเกษตรกรจะน าไปขายในราคาถูกเพ่ือน าไปผสมเป็นอาหารสัตว์ 
ดังนั้นเมื่อน าไปท าไอศกรีมจึงได้ไอศกรีมที่มีคุณค่าทางอาหารสูง มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงเป็นผลดีต่อ
สุขภาพ ผู้วิจัยใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่จากกลุ่มเกษตรกรในจังหวัดสิงห์บุรีมาผลิตไอศกรีม โดยใช้
กรรมวิธีการเตรียมปลายข้าวไรซ์เบอรี่ 3 วิธี คือ วิธีแรก น า ปลายข้าวไรซ์เบอรี่บดเป็นผงแป้ง แล้ว
น าไปต้มใหสุก วิธีที่สอง คือ น าปลายข้าวไรซ์เบอรี่ไปค่ัวแล้วบดเป็นผงแป้งแล้วน าไปต้มให้สุก และวิธี
ที่สามคือ น าปลายข้าวไรซ์เบอรี่ดิบไปต้มแล้วน าไปปั่นให้ละเอียด จากนั้นน าปลายข้าวที่ไว้ไปผสมกับ
ส่วนผสมอื่น ๆ แล้วน าไปตั้งไฟ ต้มส่วนผสมให้สุกและเป็นเนื้อเดียวกัน พักให้เย็น จากนั้นน าไปบ่มใน
ตู้เย็นช่องธรรมดาเป็นเวลา 6-8 ชั่วโมง หรือ 1 คืน น าออกมาปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีมแบบอัตโนมัติ 
ยี่ห้อ NEMOX Gelato Pro 2500 ใช้เวลา 15 นาที ตักไอศกรีมใส่ภาชนะปิดฝาแล้วน าไปแช่ในตู้เย็น
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6-8 ชั่วโมง หรือ 1 คืน เช่นกัน จากนั้นน าไปทดสอบชิมกับ
กลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นนักศึกษา สาขาคหกรรมศาสตร์ สาขาอุตสาหกรรมอาหาร และสาขาวิทยาศาสตร์
การอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา จ านวน 100 คน โดยใช้แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
พบว่า ไอศกรีมปลายข้าวไรซ์เบอรี่ สูตรที่ 3 ที่เตรียมจากปลายข้าวไรซ์เบอรี่ดิบ ได้คะแนนความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุดร้อยละ 75 ของคะแนนทั้งหมด แต่มีข้อเสนอแนะว่า ไอศกรีมมีรสหวานเกินไปและมี
รสขมฝาดล็กน้อย ผู้วิจัยจึงได้ศึกษาข้อมูลเพิ่ทเติมเพ่ือแก้ปัญหารสขมฝาดซึ่งเกิดจาก กรรมวิธีการน า
ปลายข้าวไปบดให้ละเอียด และการปั่นข้าวไรซ์เบอรี่ที่ต้มสุกแล้วให้ละเอียด ท าให้โครงสร้างของแทน
นินที่อยู่บริเวณเยื่อหุ้มชั้นนอก  (pericarp) และเยื่อหุ้มชั้นใน ( aleurone layer) (พรชัย และคณะ , 
2557) ถูกตัดให้เล็กลง และไอศกรีมทุกสูตรมีส่วนผสมของนมถ่ัวเหลือง นมผง และสตาร์ชในปลาย
ข้าวไรซ์เบอรี่ ซึ่งมีความเป็นกรดจึงย่อย Hydrolysable Tannin ซึ่งเป็นสารในกลุ่มของแทนนินให้รส
ฝาดและขม เป็นผลท าให้ไอศกรีมปลายข้าวไรซ์เบอรี่มีรสฝาดขมทุกสูตร  และยังพบว่า น้ ามันร้อนเป็น
ตัวท าละลายที่สามารถสกัดแทนนินได้ (ประกร, 2553, หน้า 20) และสารแทนนินสามารถจับตัวกับ
โปรตีนแล้วตกตะกอนได้ดี ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ใส่น้ ามันพืชลงในส่วนผสมทั้งหมดแล้วน าไปกวนให้ความ
ร้อนเพ่ือให้แทนนินสกัดออกมา จากนั้นทิ้งให้เย็นก่อนน าส่วนผสมไอศกรีมไปบ่มในตู้เย็นจึงเติมน้ า
มะพร้าวอ่อนลงไปเพื่อให้แทนนินนไปจับตัวกับโปรตีนในน้ ามะพร้าวอ่อน ท าให้รสฝาดขมลดลง เมื่อ
น าไอศกรีมปลายข้าวไรซ์เบอรี่ สูตรที่ 4 ซึ่งเป็นสูตรที่มีการพัฒนาขึ้นใหม่ โดยการลดน้ าตาลทราย 
เพ่ิมน้ ามะพร้าวอ่อนและน้ ามันพืชลงไป น าไปทดสอบกับกลุ่มตัวอย่างกลุ่มเดิม พบว่า คะแนน
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ความชอบโดยรวมเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 75 เป็นร้อยละ 81 ของคะแนนทั้งหมด จากผลการทดสอบ
ดังกล่าวผู้วิจัยน าผลที่ได้ไปทดสอบการยอมรับโดยใช้แบบทดสอบความพึงพอใจ กับกลุ่มผู้ทดสอบซึ่ง
เป็นอาจารย์ พนักงาน และนักศึกษาท่ัวไปที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง ผลปรากฎว่า สูตรที่ 4 ได้รับคะแนน
การยอมรับมากกว่าสูตรที่ 3 ที่ร้อยละ 83.25 ของคะแนนทั้งหมด  และมีระดับความพึงพอใจที่  4.16 
อยู่ในระดับพึงพอใจมาก ผู้วิจัยจึงได้ข้อสรุปว่า การพัฒนาไอศกรีมปลายข้าวไรซ์เบอรี่ สูตรที่ 4 นั้น
ได้ผลดีที่สุดและเป็นที่ยอมรับ ทั้งในด้านเนื้อสัมผัส กลิ่น สีสัน และรสชาติ 
  

ข้อเสนอแนะ 

 1. ควรเพิ่มปริมาณน้ ามะพร้าวอ่อนในสูตรอีกร้อยละ 10-20 เพ่ือให้ความขมของ
ไอศกรีมปลายข้าวไรซ์เบอรี่หมดไป การเพ่ิมกลิ่นรสของน้ ามะพร้าวอ่อน ท าให้รับประทานแล้วรู้สึกสด
ชื่นมากยิ่งขึ้น 

  2. ควรใช้ปลายข้าวไรซ์เบอรี่ที่เก็บเก่ียวใหม่ ๆ จะท าให้ไอศกรีมมีกลิ่นหอมข้าวและ
ได้ความหวานจากข้าวมากกว่าข้าวเก่า   

  3. ควรน าปลายข้าวไรซ์เบอรี่ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อย่างอ่ืน เช่น ขนมวาฟเฟิล ช่อ
ม่วง ขนมเปียกปูนสด ข้าวเกรียบปากหม้อ เป็นต้น 

 

 
 


