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บทคัดย่อ 

 ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองเป็นผลติภัณฑแทางเลอืกสําหรับผูบริโภคที่มีปใญหาเรือ่งการยอยน้ําตาลแลคโตส แตผลิตภัณฑแ

ดังกลาวยังไมเป็นที่นิยมของผูบริโภคเนื่องจากมีกลิ่นที่ไมพึงประสงคแ เชน กลิ่นหญา และกลิ่นสาบถั่ว งานวิจัยนี้มีแนวคิด

พัฒนาไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองโดยการเสริมเนื้อจากลูกตาลโตนดสุกอัตราสวนรอยละ 0, 5 และ 10 ของน้ําหนักไอศกรีม 

ไอศกรีมนําไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค วิเคราะหแคุณภาพทางกายภาพ และองคแประกอบทางเคมี พบวาไอศกรีมน้ํานม

ถั่วเหลืองที่มีการเสริมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 10 ของน้ําหนักไอศกรีม มีคาการยอมรับจากผูบริโภคมากที่สุด (p < 0.05) 

เนื่องจากมีเนื้อสัมผัสที่ดี (7.47 คะแนน) มีกลิ่นหอม (7.20 คะแนน) และมีสีเหลืองจากเนื้อตาลโตนดสุก (7.48 คะแนน) สวน

คุณภาพทางกายภาพพบวาการใสเนื้อลูกตาลโตนดสุกชวยลดอัตราการละลายของไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลือง สวนปริมาณของ

โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา และคารแโบไฮเดรตในตัวอยางไอศกรีมไมแตกตางกัน (p > 0.05) นอกจากนี้พบวาการใสเนื้อลูก

ตาลโตนดสุกชวยเพิ่มปริมาณของสารโพลีฟีนอลในตัวอยางไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลือง (37.47 - 38.74 mg/g sample) ดังนั้นลูก

ตาลโตนดสุกจึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่นํามาใชในการแตงกลิ่นรสของไอศกรีมไดในอนาคต 

ค าส าคัญ: ไอศกรีม, น้ํานมถั่วเหลอืง, เนื้อตาลโตนดสุก 
 

Abstract 

 Soy milk ice cream is an alternative dessert for people with lactose intolerance. However, its 

acceptability is low due to the presence of green, grassy and stale notes. The main aim of this project is 

to make soy milk ice cream much more pleasant by adding the matured Palmyra palm flesh, in the range 

of 0, 5 and 10%, which is a raw material from the local area. The ice cream samples were served to 

consumers for acceptance test, physical and chemical properties. The test results revealed that the soy 

milk ice cream with 10% of matured Palmyra palm flesh provided smooth texture (7.47 score), sweet 

aroma (7.20 score) and yellow color (7.48 score). Therefore, it was the most accepted from consumers, 

comparing to others (p < 0.05). And the physical analysis showed that the melting rate decreased with 

increasing Palmyra palm flesh in ice cream. Also, the amount of protein, lipid, fiber, ash and carbohydrate 

were not significantly different (p > 0.05). However, the total polyphenol increased with increasing 
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Palmyra palm flesh (37.47 - 38.74 mg/g sample). The Palmyra palm flesh was as a result an alternative 

flavoring ingredient for the ice cream in the future. 

Keywords: Ice cream, Soy milk, Palmyra palm 
 

บทน า 

ถั่วเหลืองเป็นธัญพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง เนื่องจากอุดมไปดวยโปรตีนและสารในกลุมของไอโซฟลาโวน 

(Isoflavones) ซึ่งเป็นสารจากพืชที่มีฤทธิ์คลายกับฮอรแโมนเอสโตรเจน (Phytoestrogens) เป็นฮอรแโมนท่ีมีหนาที่สําคัญในการ

ควบคุมการทํางานของระบบสืบพันธุแเพศหญิง (Tranche และคณะ, 2016; Nahas และคณะ, 2007; Albert และคณะ 2002) 

และยังมีผลในการลดระดับไขมันในเลือด (Nishimura และคณะ, 2016) มีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ สงผลชวยปูองกันการ

เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ มีผลตอการเรียนรูและจดจํา ตลอดจนชวยลดอัตราเสีย่งของการเกิดโรคอัลไซเมอรแ (Moré และคณะ, 

2014) นอกจากท่ีกลาวมาแลว ถั่วเหลืองยังเป็นแหลงอาหารที่ไมมีน้ําตาลแลคโตส ซึ่งเหมาะกับผูบริโภคที่มีภาวะพรองเอนไซมแ

แลคเตส (Lactase intolerance) โดยเกิดจากการที่ลําไสขาดเอนไซมแแลคเตส (Lactase) ที่ใชในการยอยน้ําตาลแลคโตส 

(Lactose) สงผลใหผูที่มีภาวะพรองเอนไซมแดังกลาวเกิดลมในลําไส ทองอืด คลื่นไส ปวดบิดทองและทองเดินหลังจาก

รับประทานอาหารที่มีสวนผสมของนม 

ดวยคุณคาทางโภชนาการของถั่วเหลืองที่กลาวมา ถั่วเหลืองจึงเป็นอาหารที่ผูบริโภคนิยมนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑแ

เพื่อประกอบอาหารไดหลากหลายชนิด เชน นํ้ามันถั่วเหลือง นํ้าเตาหู เตาหู เตาฮวย ซีอ๊ิว เตาเจี้ยว และเตาหูยี้ นอกจากน้ียังมี

การนําถั่วเหลืองมาแปรรูปเป็นไอศกรีมเพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคที่ใสใจตอสขุภาพ โดยมีงานวิจัยของ Bisla และ

คณะ (2011) ที่ยืนยันวาไอศกรีมที่ผลิตจากนมโคและน้ํานมถั่วเหลืองมีปริมาณโปรตีนและไขมันไมแตกตางกัน (p > 0.05) แต

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาผูบริโภคใหการยอมรับไอศกรีมนมโคมากกวาไอศกรีมที่ผลิตจากน้ํานมถั่วเหลือง 

เนื่องจากไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองมีกลิ่นถ่ัวมากเกินไป 

ดังนั้นการพัฒนากลิ่นของไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองโดยการใชวัตถุดิบจากธรรมชาติในทองถิ่นจึงเป็นเรื่องที่สําคัญ ซึ่งลูก

ตาลโตนดสุกเป็นวัตถุดิบที่นาสนใจเพราะสามารถหาไดทั่วไปในทองถิ่นภาคใต ราคายอมเยา มีสีเ หลืองจากแคโรทีนอยดแที่มี

ประโยชนแตอรางกาย (Ali และคณะ, 2010; Artnarong และคณะ, 2016) และยังมีกลิ่นหอมที่เป็นเอกลักษณแ (Naknean และ

คณะ, 2010) ซึ่งจะทําใหไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกมีความโดดเดน และมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้น 

 

วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีด าเนินการ 

1. การผลิตไอศกรีมน้ านมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุก 

 สูตรพื้นฐานไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองมีสวนผสมหลักคือ ครีมรอยละ 1.5 ไขแดงรอยละ 3 น้ําตาลทรายรอยละ 11 

เกลือรอยละ 0.05 กัวรแกัมรอยละ 0.2 เจลาตินรอยละ 0.05 และน้ํานมถั่วเหลืองรอยละ 84.2 มาดัดแปลงผลิตไอศกรีมน้ํานม

ถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกท่ีระดับรอยละ 0, 5 และ 10 โดยสวนผสมจะถูกนํามารวมกัน แลวไปพาสเจอรแไรซแที่ 80°C 

แลวทําใหเย็นลงท่ีอุณหภูมิหอง สารละลายไอศกรีมจะถูกนําไปบมที่ 4°C เป็นเวลาหนึ่งคืน แลวนํามาปใ่นดวยเครื่องปใ่นไอศกรีม 
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นาน 20 นาที จากน้ันตัวอยางไอศกรีมจะนําไปเก็บรกัษาที่ -18°C รอการวิเคราะหแการทดสอบทางประสาทสัมผัส คุณภาพทาง

กายภาพ และองคแประกอบทางเคมีตอไป 
 

2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมน้ านมถั่วเหลืองท่ีมกีารผสมเนื้อลูกตาลโตนดสกุ 

 2.1 อัตราการขึ้นฟู (overrun) 

  การวิเคราะหแอัตราการขึ้นฟูใชวิธีการของ Sofjan และ Hartel (2004) โดยนําสารละลายไอศกรีมบรรจุใน

ถวยพลาสติกจนเต็ม ช่ังน้ําหนักไว และบันทึกปริมาตร (W1) หลังจากทําการปใ่นไอศกรีมแลวจนแข็งแลวใหนํามาใสถวยใบเดิม

ช่ังน้ําหนักไวใหเทากับครั้งแรก และบันทึกปริมาตรไว (W2) ทําการคํานวณหาอัตราการขึ้นฟูจากสูตร 
 

     อัตราการขึ้นฟ ู %  =  
𝑤  𝑤 

𝑤 
      

 2.2 อัตราการละลาย 

  อัตราการละลายของไอศกรีมวิเคราะหแจากวิธีการที่ดัดแปลงจาก Sofjan and Hartel (2004) โดยตัก

ไอศกรีมแชแข็งดวยชอนตักไอศกรีมใหมีลักษณะทรงกลมใหไดน้ําหนักประมาณ 50 กรัม จากนั้นวางไอศกรีมไวบนตะแกรง

ลวดที่มีขนาดของชองสี่เหลี่ยมประมาณ 1x1 เซนติเมตร เริ่มจับเวลาการละลายของไอศกรีมที่อุณหภูมิ 20°C นาน 10 นาที 

แลวบันทึกน้ําหนักไอศกรีมที่ละลายและที่ยังไมละลาย คํานวณหาอัตราการละลายตามสูตรคือ 

 

                                        อัตราการละลาย  %  =  
น้ําหนักของไอศกรีมที่ละลาย

น้ําหนักของไอศกรีมเริ่มตน
      

 

 2.3 วิเคราะหแคาสี 

  ตัวอยางไอศกรีมที่ผานการแชแข็งจะถูกนําไปเทียบคาสีมาตรฐานโดยใชแผนเทียบสีของ RHS color 

chart ภายใตแสงธรรมชาติ ตามวิธีการของ Royal Horticultural Society (2015) 
 

3. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และคุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีมน้ านมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุก 

 3.1 องคแประกอบทางเคมีเบื้องตน (Proximate analysis) 

  วิเคราะหแองคแประกอบทางเคมเีบือ้งตน ไดแก ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณเถา 

ปริมาณใยอาหาร ตามวิธีของ A.O.A.C. (2006) 
 

 3.2 ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมด (Total polyphenol) 

  การทดสอบสารประกอบโพลีฟีนอลทั้งหมดในไอศกรีมใชวิธี Folin-Ciocalteu ดัดแปลงตาม Liu และ

คณะ (2008) โดยการนําไอศกรีมมาทําปฏิกิริยากับ Folin-Ciocalteu reagent ความเขมขนรอยละ 10 (v/v) ปริมาตร 500 

µL เขยาเล็กนอยใหเขากัน เติมสารละลาย Na2CO3 ความเขมขนรอยละ 7.5 (w/v)  ปริมาตร 100 µL และน้ํากลั่นปริมาตร 

300 µL ผสมใหเขากัน จากนั้นตั้งทิ้งไวใหเกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิหองในที่มืดเป็นเวลา 2 ช่ัวโมง นําสารละลายที่ผานการทํา

ปฏิกิริยาแลว วัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 731 nm ดวย UV-visible spectrophotometer (Spectro scientific, 
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SC) แลวคํานวณหาปริมาณสารโพลีฟีนอลทั้งหมดเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน gallic acid รายงานผลเป็นมิลลิกรัมของ 

gallic acid ตอกรัมของตัวอยาง (mg GAE/g sample) 
 

4. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 ตัวอยางไอศกรีมจะถูกประเมินการยอมรับของผูบริโภค ผูทดสอบเป็นกลุมผูบริโภคที่มีการสุมแบบไมเจาะจงจาก

นักศึกษาช้ันปีท่ี 4 สาขาวิชาคหกรรมศาสตรแ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จํานวน 60 คน โดยเป็นผูบริโภคที่ผานการฝึกฝนเพื่อ

ประเมินคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9-points hedonic scale 

ซึ่งมีการกําหนดระดับคะแนน ดังนี้ 1 คือไมชอบมากที่สุด 2 คือไมชอบมาก 3 คือไมชอบปานกลาง 4 คือไมชอบเล็กนอย 5 คือ

เฉยๆ 6 คือชอบเล็กนอย 7 คือชอบปานกลาง 8 คือชอบมาก และ 9 คือชอบมากที่สุด อุณหภูมิของหองทดสอบคือ 24°C และ

มีแสงสวางเพียงพอ ผูประเมินจะนั่งแยกกันและหามปรึกษากันระหวางการประเมิน เพื่อปูองกันการเกิดความลําเอียงในการ

ตัดสินใจ (Bias) 

 

5. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 การทดลองจะมีการวางแผนแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design, CRD ) ยกเวนการทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคที่จะใชแบบแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อคสมบูรณแ (Randomized Complete Block Design, 

RCBD) เนื่องจากตองการลดความแปรปรวนท่ีเกิดจากกลุมตัวอยางประชากรที่ใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค การ

ทดลองทําอยางนอย 3 ซ้ํา การวิเคราะหแความแปรปรวนของคาเฉลี่ยจะใชวิ ธี One-way ANOVA โดยเปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธีการของ Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) 

 

ผลการวิจัย 

1. ผลศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมน้ านมถั่วเหลืองท่ีมีการผสมเนื้อลกูตาลโตนดสุก 

 จากการนําไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกทั้ง 3 สูตร มาทําการศึกษาอัตราการขึ้นฟู ผลการ

ทดสอบพบวาไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองที่ไมผสมเนื้อลูกตาลสุก (รอยละ 0) มีอัตราการขึ้นฟูต่ําที่สุดคือรอยละ 21.05 และ

ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 10 มีอัตราการขึ้นฟูรอยละ 27.27 ในขณะที่ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลือง

ผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 5 มีอัตราการขึ้นฟูมากที่สุดคือรอยละ 39.25 ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติจาก

ตัวอยางไอศกรีมสูตรอื่น ๆ (p < 0.05) และจากการทดลองทําใหทราบวาการใสเนื้อลูกตาลโตนดสุกลงไปในสัดสวนที่

เหมาะสมทําใหอัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมถั่วเหลืองเพิ่มขึ้น แตการใสเนื้อลูกตาลโตนดสุกในปริมาณที่มากเกินไปจะสงผลตอ

การขึ้นฟูของไอศกรีมที่ลดลง ดังแสดงในตารางที่ 1 

 ผลการวิเคราะหแอัตราการละลายของไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกทั้ง 3 สูตร ที่อุณหภูมิ 20 °C 

พบวาอัตราการละลายของตัวอยางไอศกรีมทั้ง 3 สูตร ไมแตกตางกัน โดยไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองที่ไมผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุก

มีอัตราการละลายรอยละ 10.9 ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 5 มีอัตราการละลายรอยละ 10.88 

และไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 10 มีอัตราการละลายรอยละ 10.22 แตอยางไรก็ตามผลการ
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ทดลองยังแสดงใหเห็นถึงอัตราการละลายของตัวอยางไอศกรีมจะลดลงเมื่ออัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมเพิ่มขึ้น ดังแสดงใน

ตารางที่ 1 
 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะหแคณุภาพทางกายภาพของไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสกุ 

สูตรไอศกรมี อัตราการขึ้นฟู (%) การละลาย (%) 

ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลกูตาลโตนดสุกรอยละ 0 21.05a 10.90a 

ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลกูตาลโตนดสุกรอยละ 5 39.25c 10.88a 

ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลกูตาลโตนดสุกรอยละ 10 27.27b 10.23a 

คาวิเคราะหแที่แสดงในตารางคือ คาเฉลี่ย, n = 3 

ตัวอักษรที่แตกตางกันในแตละคอลัมนแแสดงถึงความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 

 

 จากการนําไอศกรีมนมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกมาวิเคราะหแคาสีมาตรฐานโดยใชแผนคูมือเทียบสี RHS 

color chart ผลการวิเคราะหแพบวาไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองที่ไมผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุก และไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองที่ผสม

เนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 5 มีคาสีในระดับ Pale Yellow ในขณะที่ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองที่ผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอย

ละ 10 มีคาสีมาตรฐานในระดับ Pale Orange Yellow ซึ่งมีสีที่เขมขึ้น ดังแสดงในภาพที่ 1 
 

 

   
ผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 0 ผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 5 ผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอยละ 10 

ภาพที่ 1 ตัวอยางไอศกรีมน้ํานมถัว่เหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกในปริมาณรอยละ 0, 5 และ 10 
 

2. ผลศึกษาคุณภาพทางเคมีของไอศกรีมน้ านมถั่วเหลืองท่ีมกีารผสมเนื้อลกูตาลโตนดสุก 

 จากการนําตัวอยางไอศกรีมนมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกมาวิเคราะหแองคแประกอบทางเคมีเบื้องตน ผลการ

วิเคราะหแพบวาไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกท้ัง 3 สูตร มีปริมาณโปรตีน ไขมัน คารแโบไฮเดรต เสนใย และ

เถา ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยมีโปรตีนในชวงรอยละ 24.15 -25.11 ไขมันรอยละ 13.02-13.45 คารแโบไฮเดรต 

รอยละ 49.18-50.86 เสนใยรอยละ 7.17-8.53 และเถาในปริมาณที่นอยมาก ดังแสดงในตารางที่ 2 ในขณะที่ผลการวิเคราะหแ

ปริมาณสารโพลีฟีนอลทั้งหมดพบวาการเพิ่มปริมาณเนื้อตาลโตนดสุกในไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองมีผลตอการเพิ่มขึ้นของสาร  

โพลีฟีนอลในรูปของ gallic acid และไอศกรีมนมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกที่รอยละ 10 มีปริมาณสารโพลีฟีนอล

สูงสุด ซึ่งแตกตางจากตัวอยางไอศกรีมอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะหแองคแประกอบทางเคมีเบื้องตนของไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกท้ัง 3 สูตร 

การทดสอบ หนวย 
เนื้อลูกตาลโตนดสุก 

รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 

โปรตีน % 24.15a 24.95a 25.11a 

ไขมัน % 13.12a 13.45a 13.02a 

คารแโบไฮเดรต % 50.77a 49.18a 50.86a 

เสนใย % 8.16a 8.53a 7.17a 

เถา % 0.00004a 0.00004a 0.00002a 

สารโพลีฟีนอลในรูปของ gallic acid mg/g sample 3.19a 3.08a 4.01b 

คาวิเคราะหแที่แสดงในตารางคือ คาเฉลี่ย, n = 3 

ตัวอักษรที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงถึงความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคญั (p < 0.05) 

 

3. ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อไอศกรีมน้ านมถั่วเหลืองท่ีมีการผสมเนื้อลกูตาลโตนดสุก 

 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกทั้ง 3 สูตร โดยใชการ

ทดสอบแบบ 9-points hedonic scale ผูทดสอบเป็นนักศึกษาท่ีผานการฝึกฝนการทดสอบทางประสาทสัมผัส สาขาคหกรรม

ศาสตรแ มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต จํานวน 60 คน ผลการทดสอบพบวาไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกรอย

ละ 10 ไดรับการยอมรับดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงกวาชุดการทดลองที่ไมผสมเนื้อลูก

ตาลโตนดสุกอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) แสดงวาเนื้อลูกตาลสุกสามารถใชในการกลบกลิ่นสาบจากน้ํานมถั่วเหลืองไดและ

สงผลใหผูบริโภคยอมรับในผลิตภัณฑแไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองมากขึ้น ผลการทดสอบความชอบของผูบริโภคยังมีความ

สอดคลองกับอัตราการขึ้นฟู โดยพบวาไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองที่ผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกมีอัตราการขึ้นฟูสูง สงผลใหเนื้อ

สัมผัสนุมและไมแข็งกระดางเมื่อเทียบกับไอศกรีมสูตรพื้นฐาน สงผลใหเป็นท่ียอมรับของผูบริโภคมากกวา 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

714 

ตารางที่ 3 การยอมรบัของผูบริโภคตอไอศกรมีน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุก  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลกูตาลสุก 

(0%) (5%) (10%) 

ลักษณะปรากฏ 6.82±0.13a 7.28±0.11b 7.45±0.14b 

ส ี 6.48±0.16a 7.53±0.12b 7.48±0.17b 

กลิ่น 6.25±0.19a 6.68±0.16a 7.20±0.20b 

รสชาต ิ 6.98±0.15a 7.20±0.13a 7.23±0.15a 

เนื้อสัมผัส 6.45±0.19a 7.00±0.14b 7.23±0.18b 

ความชอบโดยรวม 6.78±0.16a 7.50±0.13b 7.53±0.16b 

คาวิเคราะหแที่แสดงในตารางคือ คาเฉลี่ย± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน, n = 3 

ตัวอักษรที่แตกตางกันในแตละแถวแสดงถึงความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคญั (p < 0.05) 

 

การอภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

จากการทดลองครั้งนี้ทําใหทราบวาการใสเนื้อลูกตาลสุกลงไปในสัดสวนท่ีเหมาะสมทําใหอัตราการขึ้นฟูของไอศกรีม

ถั่วเหลืองเพิ่มขึ้น แตการใสเนื้อลูกตาลสุกในปริมาณที่มากเกินไปจะสงผลตอการขึ้นฟูของไอศกรีมที่ลดลง ซึ่งอัตราการขึ้นฟู

ของไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุกมีความใกลเคียงกับการทดลอง จันทิมา (2558) ที่ไดรายงานอัตราการขึ้น

ฟูของไอศกรีมน้ํานมถั่วเหลืองอยูในชวงรอยละ 19-37 อัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมเกิดจากอากาศจะถูกเติมเขาไปในสวนผสม

ไอศกรีมจากการหมุนของใบพัดในเครื่องแชเยือกแข็งที่หมุนกระแทกกับผนัง ทําใหฟองอากาศแตกตัวเป็นฟองที่มีขนาดเล็ก ๆ 

โดยการกระจายของฟองอากาศมีความสําคัญที่สุดตอคุณภาพของไอศกรีม ทําใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน และทําให

ปริมาตรของสวนผสมเพิ่มขึ้น นอกจากนี้สารใหความคงตัว (Stabilizer) ยังชวยใหไอศกรีมมีความหนืด สงผลใหอัตราการขึ้นฟู

ดีขึ้น จากการทดลองครั้งนี้สันนิษฐานวาในเนื้อตาลโตนดสุกอาจจะมีสารใหความคงตัว หรือของแข็งที่ละลายน้ําไดตาม

ธรรมชาติชวยใหไอศกรีมมีความขนและขึ้นฟูไดดี แตในทางตรงกันขามถาปริมาณสารใหความคงตัวมากเกินไปจะสงผลให

อัตราการขึ้นฟูลดลง โดยมีงานวิจัยที่สอดคลองของ จันทรแเพ็ญ (2561) รายงานวาการใชสารใหความคงตัวที่มากเกินไปทําให

สวนผสมไอศกรีมมีความหนืดสูงสุด และสงผลตอเนื่องถึงคาการขึ้นฟูของไอศกรีมจะมีคาลดลง สาเหตุอาจเกิดจากสวนผสม

ไอศกรีมที่ความหนืดสูงเกินไปจะทําใหการตีอากาศเขาไปในโครงสรางของไอศกรีมทําไดนอย 

การเพิ่มปริมาณลูกตาลโตนดสุกชวยใหสีของตัวอยางไอศกรีมมีสีเหลืองหรือสมมากขึ้น เนื่องจากเนื้อลูกตาลสุกเป็น

แหลงแคโรทีนอยดแที่เป็นรงควัตถุสีเหลืองสม (Druesne-Pecollo และคณะ, 2009)  ซึ่งผลงานวิจัยดังกลาวมีความสอดคลอง

กับงานวิจัยของ Ali และคณะ (2010) ที่รายงานวาลูกตาลโตนดอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ เชน น้ําตาล โปรตีน  

ใยอาหาร ไขมัน แคโรทีนอยดแ เหล็ก แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม และแคโรทีนอยดแที่เป็นรงควัตถุใหสีเหลืองตาม

ธรรมชาติ นอกจากนี้การศึกษาของ Jirovetz และคณะ (2001) และ Lasekan และคณะ (2007) รายงานวาสารใหกลิ่น 

(volatile aroma compounds) ที่พบในลูกตาลโตนดสวนมากเป็นสารประกอบในกลุม alcohol คือ 2,3-methylbutanol 
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และ 2-phenylethanol ที่ทําใหลูกตาลโตนดมีกลิ่นหอมหวานคลายน้ําผึ้ง แตจากการศึกษาของ Lasekan และ Abbas 

(2010) ไดรายงานวากลิ่นหอมที่พบในลูกตาลสวนมากคือ 3-isobutyl-2-methoxypyrazine, acetoin, 3-methylbutyl 

acetate, ethylhexanoate และ 2-acetyl-1-pyrroline โดยเฉพาะอยางยิ่ง acetoin และ ethylhexanoate เป็นกลิ่นหลัก

ที่สําคัญที่ใชบงช้ีรูปแบบของกลิ่นในลูกตาลสุก (Key aroma compounds) ซึ่งผลการวิจัยดังกลาวสอดคลองกับผลการ

ประเมินการยอมรับของผูบริโภคที่ระบุวาไอศกรีมสูตรที่ผสมเนื้อตาลโตนดสุกมีกลิ่นหอมหวานเป็นที่ยอมรับมากกวาสูตรที่ไม

ผสมเนื้อลูกตาลโตนดสุก ดังนั้นลูกตาลโตนดสุกจึงสามารถลดกลิ่นสาบถั่วไดดี และเป็นท่ียอมรับของผูบริโภค 
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