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Abstract 

Spiny bitter cucumber (gac) is a plant commonly grown in tropical regions and has a high content of 
lycopene and beta carotene.  Thus, the physical, chemical and microbiological qualities of gac aril were 
determined along with ice cream production using gac aril as a main ingredient.  Gac aril was determined for the 
physical quality including color and the results revealed that the lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) 
were 43.51, +26.56 and +18.15, respectively.  For chemical quality including pH, amount of protein, fat, ash and 
lycopene content, it was found that the pH was 4.78 whereas percentages of protein, fat and ash were 7.92, 17.20 
and 1.01, respectively while lycopene content was 338.32µg/g.  For microbial quality, the total microbial count 
was 2.2x107cfu/g.  Furthermore, gac ice cream was produced using varying amounts of gac aril (60, 70, 80 and 
90%) and it was subsequently sensory evaluated for their liking scores.  The mean overall liking scores of the ice 
cream with 60, 70, 80 and 90% gac aril were 5.58, 5.68, 5.70 and 5.48, respectively (p >0.05). 
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บทคัดย่อ 

ฟักข้าวเป็นพืชที�ปลกูมากในแถบภมูิภาคเขตร้อน และมีปริมาณไลโคพีน รวมทั $งบีตาแคโรทีนอยู่ในปริมาณสงู ดงันั $น
ในงานวิจยันี $จงึศกึษาคณุภาพของฟักข้าวทางด้านกายภาพ เคมี และจลุนิทรีย์ ตลอดจนมีการนําฟักข้าวมาใช้ร่วมในการผลติ
ไอศกรีม โดยศกึษาคณุภาพของเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าว ทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี พบวา่มีคา่ความสวา่ง (L*) คา่ความเป็นสี
แดง (a*) และคา่ความเป็นสีเหลือง (b*) เทา่กบั 43.51, +26.56 และ +18.15 ตามลําดบั ทางด้านเคมี ได้แก่คา่พีเอช ปริมาณ
โปรตีน ปริมาณไขมนั และปริมาณเถ้า พร้อมทั $งปริมาณไลโคพีน พบวา่มีคา่พีเอช 4.78 ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมนั และ
ปริมาณเถ้า อยู่ร้อยละ 7.92, 17.20 และ1.01 ตามลําดบั สว่นปริมาณไลโคพีนมีอยูเ่ทา่กบั 338.32µg/g สําหรับทางด้าน
จลุนิทรีย์ พบวา่มีจํานวนจลุนิทรีย์ทั $งหมดประมาณ 2.2x107cfu/g จากนั $นศกึษาการผลิตไอศกรีมฟักข้าวโดยใช้ปริมาณเยื�อหุ้ม
เมลด็ฟักข้าวที�แตกตา่งกนั 4 ระดบัคือ ร้อยละ 60, 70, 80 และ 90 แล้วประเมินความชอบของผู้ทดสอบชิมตอ่ผลิตภณัฑ์ที�ได้ 
พบวา่คา่คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี�ยของไอศกรีมซึ�งเติมเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าว ร้อยละ 60, 70, 80 และ 90 มีคา่เทา่กบั 5.58, 
5.68, 5.70 และ 5.48 ตามลําดบั (p>0.05) 
คาํสาํคัญ:  ไอศกรีม ฟักข้าว โปรไบโอติก 
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คาํนํา 
ปัจจบุนัสภาวะที�ต้องทํางานแข่งกบัเวลา ทําให้ไมมี่เวลาออกกําลงักาย และผู้บริโภคก็บริโภคอาหารแบบฟาสต์ฟดู

มากขึ $น จงึเป็นผลให้เกิดการเจ็บป่วย และเกิดโรคตา่งๆ ตามมา ด้วยเหตนีุ $ผู้บริโภคจงึเริ�มหนัมาสนใจในผลติภณัฑ์อาหารเพื�อ
สขุภาพกนัมากขึ $น ซึ�งในปัจจบุนัมีการผลติอาหารจากผลติผลทางการเกษตรออกมาเป็นจํานวนมากให้ผู้บริโภคได้เลือกซื $อ เพื�อ
เป็นประโยชน์ต่อสขุภาพ และช่วยเพิ�มมลูคา่ผลติผลทางการเกษตร ดงันั $นจึงมีแนวคิดที�จะเติมวตัถดุิบซึ�งเป็นผลติผลทาง
การเกษตรที�มีประโยชน์ลงไปในอาหาร โดยจะเติมลงในไอศกรีม เพราะไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์นมที�มีการบริโภคกนัทั�วโลก เป็น
ที�นิยมของทั $งเด็กและผู้ใหญ่ และเนื�องจากไอศกรีมที�วางขายตามท้องตลาดทั�วไปนั $น มีสารต้านอนมุลูอิสระ และวิตามินตา่งๆ 
อยูใ่นปริมาณน้อย (Edmonds et al, 2011) จงึมีความสนใจที�จะปรับปรุงคณุคา่ทางโภชนาการของไอศกรีม โดยการเติมฟัก
ข้าวซึ�งเป็นแหลง่ของไลโคพีน และบีตาแคโรทีน พร้อมทั $งมีการเติมแบคทีเรียโปรไบโอติก ซึ�งเป็นจลุนิทรีย์ที�มีประโยชน์ลงไปใน
ไอศกรีม โดยการศกึษาครั $งนี $ได้ศกึษาคณุภาพของฟักข้างทางด้านกายภาพ เคมี และจลุนิทรีย์ ตลอดจนมีการนําฟักข้าวมาใช้
ร่วมในการผลติไอศกรีมเพื�อเพิ�มคณุคา่ทางโภชนาการให้แก่ผลิตภณัฑ์ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

นําฟักข้าวผลสกุมาล้างทําความสะอาด จากนั $นแยกเอาเฉพาะเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวแล้วบรรจถุงุภายใต้สญุญากาศ 
จากนั $นนําไปเก็บรักษาในตู้แช่แข็งที�อณุหภมูิ -18oC 

1. ศกึษาคุณภาพของเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวทางด้านกายภาพ 
สุม่ตวัอยา่งเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวมาตรวจวิเคราะห์ คา่สี ในระบบ hunter lab (L* a* b*) ใช้เครื�อง chroma meter โดย

คา่ L* คือ ความสวา่ง ซึ�งมีคา่ระหวา่ง 0-100 หรือ สีดําถงึขาว a* แสดงคา่ (+) สีแดง หรือ (-) สีเขียว และ b* แสดงคา่ (+) สี
เหลืองหรือ (-) สีนํ $าเงิน 

2. ศกึษาคุณภาพของเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวทางด้านเคมี 
สุม่ตวัอยา่งเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวมาตรวจวิเคราะห์ ดงันี $ 
2.1 คา่พีเอช จากการใช้ pH meter โดยนําเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวที�แช่แข็งมาละลายในตู้ เยน็จากนั $นนํามาวดัคา่พีเอช 
2.2 ปริมาณโปรตีน จากการใช้เครื�อง Kjeltec โดยการอบเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวด้วย vacuum oven ที�อณุหภมูิ 45qC  

นาน 48 ชั�วโมง จากนั $นนําเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวที�อบแห้งแล้วปริมาณ 0.5 กรัม ใสใ่นหลอดยอ่ยโปรตีนเพื�อนําไปสกดัโปรตีน จน
ได้สารละลายใส ปิเปตกรดบอริกร้อยละ 4 ปริมาตร 250 มิลลลิติร ลงในขวดรูปชมพู่ แล้วนําไปกลั�นด้วยเครื�อง Kjeltec เป็น
เวลา 4 นาที นําสว่นที�กลั�นได้ไปไทเทรตด้วยกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.1 นอร์มอล แล้วนําไปคํานวณหาร้อยละปริมาณโปรตีน
ของตวัอยา่ง 

2.3 ปริมาณไขมนั จากการใช้เครื�อง Soxtec โดยการอบเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวด้วย vacuum oven ที�อณุหภมูิ 45qC  
นาน 48 ชั�วโมง แล้วนําเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวที�อบแห้งมาชั�งด้วยกระดาษกรองปริมาณ 3 กรัมใสล่งในทิมเบิล จากนั $นเติม
ปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมาตร 50 มิลลิลติร ลงในถ้วยสกดัตวัอยา่งที�ชั�งนํ $าหนกัแล้ว นําทิมเบิลและถ้วยสกดัตวัอย่างที�เตรียมไว้ใส่
ในเครื�อง Soxtec นําไปสกดัเป็นเวลา 35 นาที แล้วชะล้าง เป็นเวลา 60 นาที จากนั $นระเหยปิโตรเลียมอีเทอร์ออกเป็นเวลา 30 

นาที แล้วคํานวณหาร้อยละปริมาณไขมนัของตวัอยา่ง 
2.4 ปริมาณเถ้า ชั�งเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวสดปริมาณ 3-5 กรัม ในถ้วยกระเบื $อง แล้วนําไปเผาที�อณุหภมูิ 550qC จน

ตวัอยา่งเป็นสีขาวหรือสีเทาออ่นหรือมีนํ $าหนกัคงที� จากนั $นนําตวัอยา่งไปทิ $งไว้ให้เยน็ในโถดดูความชื $นแล้วชั�งนํ $าหนกัคํานวณหา
ร้อยละปริมาณเถ้าของตวัอยา่ง 

2.5 ปริมาณไลโคพีน นําเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวมาอบใน vacuum oven ที�อณุหภมูิ 45qC นาน 48 ชั�วโมง จากนั $นนํามา
สกดัสารแคโรทีนอยด์ (ดดัแปลงจาก Kubola and Siriamompun, 2011) เมื�อได้สารสกดัแล้วนําสารสกดัที�ได้มาละลายด้วย
ปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมาตร 5 มลิลิลติร จากนั $นดดูตวัอยา่งด้วยกระบอกฉีดยาขนาด 1 มิลลิลติร แล้วกรองตวัอยา่งผา่น filter 
membrane ขนาด 0.45 ไมโครเมตร ลงในขวด vial นําไปเรียงกนัใน rack แล้วนําเข้าเครื�อง HPLC เพื�อวิเคราะห์หาปริมาณไล
โคพีนในตวัอยา่ง 

3. ศกึษาคุณภาพของเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวทางด้านจุลนิทรีย์ 
สุม่ตวัอยา่งเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวมาตรวจวิเคราะห์หาจํานวนจลุนิทรีย์ทั $งหมดด้วยวิธีเทเพลต (pour plate method) 

โดยใช้อาหารเลี $ยงเชื $อ PCA (plate count agar) แล้วนําไปบม่ที�อณุหภมูิ 37qC เป็นเวลา 48 ชั�วโมง จากนั $นนบัจํานวนเชื $อ
รายงานจํานวนเชื $อเป็น cfu/g 
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4. ศกึษาการผลติไอศกรีมฟักข้าว 
นําเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวที�เก็บแช่เยือกแข็งไว้มาละลายในตู้ เย็น จากนั $นนําเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวมาใช้ในการผลติไอศกรีม 

โดยมีขั $นตอนตอ่ไปนี $ (ดดัแปลงจาก Nousia et al, 2011) คือ เติมนมสด และครีมใสล่งในถงัผสม ให้ความร้อนจนอณุหภมูิถงึ 
50oC คนให้เข้ากนั จากนั $นเติมนํ $าตาล นมผงขาดมนัเนย สเตบิไลเซอร์ (0.2%) อิมลัซิฟายเออร์ (0.4%) และเยื�อหุ้มเมลด็ฟัก
ข้าว (60, 70, 80 และ 90% w/w) ลงไป นําสว่นผสมทั $งหมดไปผสมให้เข้ากนัด้วยเครื�องบามิกซ์ แล้วนําไปพาสเจอไรส์ที�
อณุหภมูิ 76oC เป็นเวลา 20 นาที (Soukoulis et al, 2010) ทําให้เยน็ลง จากนั $นนําสว่นผสมที�ได้ไปบม่ที�อณุหภมูิ 4oC เป็นเวลา 
24 ชั�วโมง แล้วนําสว่นผสมที�ผ่านการบม่แล้วมาเข้าเครื�องปั�นไอศกรีม บรรจใุสภ่าชนะ นําไปแช่เยือกแข็ง และเก็บรักษาที�
อณุหภมูิ -18oC จากนั $นทดสอบความชอบของผู้ทดสอบชิมตอ่ผลติภณัฑ์ไอศกรีมฟักข้าว โดยให้คะแนนความชอบต่อ
ผลติภณัฑ์แบบ 9-point hedonic scale 

 
ผล 

1. คุณภาพของเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวทางด้านกายภาพ เคมี และจุลนิทรีย์ 
ผลจากการศกึษาคณุภาพของเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวทางด้านกายภาพ เคมี และจลุนิทรีย์ ได้ผลการทดลองแสดงดงั

Tables 1, 2 และ 3 ตามลําดบั 
 

Table 1 Color of gac aril 
 

Physical quality  Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*) 

Color  value  43.51±2.43 26.56±1.29 18.15±3.05 

 
Table 2 pH, lycopene content and chemical composition of gac aril 

 

Chemical quality Amount 

pH 4.78 
Lycopene content )µ g/g) 338.32  
Protein (%) 7.92±0.56 
Fat (%) 17.20±0.07 
Ash (%) 1.01±0.01 

 
Table 3 Total viable counts of gac aril 

 

Microbial quality     Microbial Numbers (cfu/g) 

Total viable counts 2.2×107 

 

2. ผลการประเมนิความชอบของผู้ทดสอบชมิต่อผลติภัณฑ์ไอศกรีมฟักข้าว 
จากการผลติไอศกรีมฟักข้าว โดยใช้ปริมาณเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวที�แตกตา่งกนั 4 ระดบั คือ ร้อยละ 60, 70, 80 และ 

90 แล้วประเมินความชอบของผู้ทดสอบชิมตอ่ผลติภณัฑ์ พบวา่คา่คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี�ยของไอศกรีมซึ�งเติมเยื�อหุ้ม
เมลด็ฟักข้าว ร้อยละ 60, 70, 80 และ 90 มีคา่เทา่กบั 5.58, 5.68, 5.70 และ 5.48 ตามลําดบั (p>0.05) ดงัแสดงใน Table 4 
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Table 4 Sensory evaluation properties of gac ice cream 

Amount of gac aril  Appearance Color Odor Taste Texture Overall liking 

60% 6.40±1.29a 6.60±1.30 a 5.30±1.40 a 4.38±1.94 a 6.38±1.60 a 5.58±1.43 a 

70% 5.88±1.39 a 6.30±1.12 a 5.42±1.61 a 4.84±1.98 a 6.10±1.88 a 5.68±1.55 a 

80% 5.64±1.78 a 6.10±1.59 a 5.34±1.57 a 5.04±1.86 a 6.26±2.00 a 5.70±1.65 a 

90% 6.02±1.61 a 6.40±1.27 a 5.00±1.77 a 4.66±2.12 a 6.24±1.96 a 5.48±1.71 a 
a

 Means in the same column followed by the same letters are not significantly different (p > 0.05) 

 
วจิารณ์ผล 

จากผลการทดลองที�ได้จะเหน็วา่คณุภาพของเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวทางด้านกายภาพ เคมี และจลุนิทรีย์ ซึ�งแสดงใน 
Tables 1, 2 และ 3 ตามลําดบั นั $นสอดคล้องกบัผลงานวิจยัที�ได้ของ Vuong et al. (2006) สว่นผลของการประเมินความชอบ
ของผู้ทดสอบชิมตอ่ผลติภณัฑ์ไอศกรีมฟักข้าว (Table 4) นั $นพบวา่ไอศกรีมฟักข้าวที�ใช้ปริมาณเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวที�แตกตา่ง
กนัทั $ง 4 ระดบันั $น ให้คา่คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี�ยไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) โดยไอศกรีมที�เติม
เยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าว ร้อยละ 60, 70, 80 และ 90 มีคา่คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี�ยเทา่กบั 5.58, 5.68, 5.70 และ 5.48 
ตามลําดบั ดงันั $นผู้ วิจยัจงึเลือกใช้เยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวที�ระดบั 90% มาใช้ในการผลิตไอศกรีมเพราะการใสเ่ยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าว
ในปริมาณสงูนั $นมีผลให้ไอศกรีมที�ผลิตได้มีปริมาณไลโคพีนสงูสดุ ซึ�งจะสง่ผลดีตอ่สขุภาพของผู้บริโภคพร้อมทั $งยงัช่วยเพิ�ม
มลูคา่ให้กบัฟักข้าวของเกษตรกรอีกด้วย 

 
สรุป 

จากการศกึษาคณุภาพของฟักข้าวนั $นพบวา่ฟักข้าวมีไลโคพีนปริมาณ 338.32 µg/g ซึ�งมีปริมาณที�สงูเมื�อเปรียบเทียบ
กบัผกัผลไม้ชนิดอื�นๆ อีกทั $งยงัสามารถนําฟักข้าวในสว่นของเยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวมาใช้เป็นสว่นผสมในการผลิตไอศกรีมได้ใน
ปริมาณสงูคือที�ระดบั 90% โดยการใสเ่ยื�อหุ้มเมลด็ฟักข้าวในปริมาณที�สงูนั $น จะสง่ผลให้ไอศกรีมที�ผลิตได้มีปริมาณไลโคพีนสงู 
ไปด้วย ซึ�งจะสง่ผลดีตอ่สขุภาพของผู้บริโภค 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุโครงการมหาวิทยาลยัวิจยัแหง่ชาติที�ให้ทนุสนบัสนนุในการทําวิจยัครั $งนี $ และภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัขอนแก่น ที�สนบัสนนุอปุกรณ์และเครื�องมือตา่งๆ ในการทํางานวิจยั 
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