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ท าการสกดัฝักกระเจ๊ียบเขียว (Abelmoschus esculentus (L.) Moench) เพื่อเตรียมของแข็งที่ไม่

ละลายในแอลกอฮอล์ (Alcohol insoluble solids; AIS) จากนัน้เตรียม Okra cell wall powder (OKW) โดยน า 
AIS มาบดเป็นผงละเอียด และเตรียม Water soluble okra polysaccharide powder (OKP) โดยสกดัพอล-ิ
แซ็กคาไรด์ที่ละลายน า้ได้จาก AIS ด้วยน า้ และท าแห้งแบบแชเ่ยือกแข็ง พบวา่มีปริมาณผลได้ (Yield) ของ 
OKW และ OKP เทา่กบั 2.70% และ 0.74% เทียบกบัน า้หนกัฝักกระเจี๊ยบเขียวสด ตามล าดบั เมือ่ศกึษา
คณุสมบตัิด้านการไหล (Flow behavior) ของสารละลาย OKW และ OKP ที่ความเข้มข้น 0.1 - 0.5% (w/w) 
พบวา่สารละลายทัง้สองมีพฤตกิรรมการไหลแบบ Herschel-Bulkley มีคา่ Yield stress ประมาณ 32.45 - 
744.68 mPa และที่ความเข้มข้นเดียวกนัสารละลายของ OKP มีความหนืดปรากฏ (Apparent viscosity) ที่
อตัราเฉือน 50 s-1 มากกวา่ OKW 2.5 - 5 เทา่  

 
จากนัน้ท าการศกึษาผลของการเติม OKW หรือ OKP ที่ความเข้มข้น 0.2% และ 0.4% (w/w) ตอ่

คณุสมบตัิทางกายภาพของไอศกรีมลดไขมนั (RF) ที่มีปริมาณไขมนั 5% เพื่อปรับปรุงให้ผลติภณัฑ์มีลกัษณะ
ใกล้เคยีงกบัไอศกรีมไขมนัเต็ม (FF) โดยเทียบกบั FF ที่มีปริมาณไขมนั 10% และ RF ที่ไมม่ีการเตมิพอลแิซ็กคา-
ไรด์ พบวา่การเตมิ OKW หรือ OKP ใน RF ท าให้ความหนดืปรากฏของไอศกรีมเหลว (Ice cream mix) (ทีอ่ตัรา
เฉือน 50 s-1) คา่ความแนน่แขง็ และอตัราการละลายของไอศกรีม RF เพิ่มขึน้อยา่งมีนยัส าคญั (p  0.05) 
ขณะที่คา่ร้อยละการขึน้ฟขูองไอศกรีม RF ที่มีการเติม OKW หรือ OKP ไมแ่ตกตา่งจากไอศกรีม RF ที่เป็น
ตวัอยา่งควบคมุ (p > 0.05) และเมื่อเปรียบเทียบกบัไอศกรีม FF พบวา่การเติม OKW หรือ OKP ที่ความเข้นข้น 
0.2% สามารถเลยีนแบบคา่ความหนืด และคา่ความแนน่แขง็ของไอศกรีม RF ให้ใกล้เคียงกบัไอศกรีม FF ได้ 
ถึงแม้วา่ไอศกรีม RF ที่เติม OKW หรือ OKP จะมีอตัราการละลายสงูกวา่ไอศกรีม FF ที่ตลอดช่วงเวลา 60 นาที 
แตท่ัง้ OKW และ OKP สามารถชะลอการละลายของไอศกรีม RF ในชว่ง 30 นาทีแรกของการละลายได้ดีกวา่
ไอศกรีม FF และเมื่อเปรียบเทียบไอศกรีม RF ที่ใช้ OKW, OKP, กวัร์กมั (GG) หรือโลคสับีนกมั (LBG) ที่ความ
เข้มข้น 0.2% พบวา่ไอศกรีม RF ที่ใช้ OKW หรือ OKP มีความหนดืของไอศกรีมเหลว และคา่ความแนน่แข็งของ
ไอศกรีมไมแ่ตกตา่งกบัไอศกรีม FF ขณะทีค่า่การขึน้ฟสูงูกวา่ไอศกรีมสตูรอื่น และเมื่อประเมินคณุภาพทาง
ประสาทสมัผสัโดยการให้คะแนนความแตกตา่งจากตวัอยา่งควบคมุ (ไอศกรีม FF) พบวา่ไอศกรีม RF ที่ใช้พอล-ิ
แซ็กคาไรด์ทัง้ 4 ชนิดมีคะแนนด้านความแนน่เนือ้ ความเรียบเนยีน กลิน่รส ความเคลอืบมนัในปาก และการ
ละลายในปากไมแ่ตกตา่งกบัไอศกรีม FF (p > 0.05) 
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