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บทค์ัดยอ
งานวิจัยเรีื�องนี้มุ่งพัฒนาไอศกรีีมนมถั�วเหลืองโด้ยการีผ่ส่มเนื้อผ่ลตาลสุ่กในอัตรีาส่่วนรี้อยละ 0.01 0.1 และ 1 โด้ยน้ำหนักข็อง

นมถั�วเหลือง จากนั้นนำไอศกรีีมนมถั�วเหลืองผ่ส่มเนื้อผ่ลตาลสุ่กไป็วิเคัรีาะห์องคั์ป็รีะกอบทางเคัมี คัุณส่มบัติทางกายภาพ และ

คัุณภาพทางป็รีะส่าทส่ัมผ่ัส่ด้้วยวิธี Quantitative descriptive analysis (QDA) เป็รีียบเทียบผ่ลการีทด้ลองกับไอศกรีีมน้ำนมถั�ว

เหลืองสู่ตรีคัวบคัุมที�ไม่ผ่ส่มเนื้อผ่ลตาลสุ่ก ผ่ลการีทด้ลองพบว่าการีเพิ�มเนื้อผ่ลตาลสุ่กส่่งผ่ลให้ไอกรีีมนมถั�วเหลืองมีคัวามหนืด้

เพิ�มมากข็ึ้น (p≤0.05) คั่าการีข็ึ้นฟูมีแนวโน้มลด้ลง ส่่งผ่ลให้อัตรีาการีละลายมีแนวโน้มสู่งข็ึ้น และเนื้อส่ัมผ่ัส่ข็องไอศกรีีมน้ำนม

ถั�วเหลืองผ่ส่มเนื้อผ่ลตาลสุ่กมีคั่าคัวามแข็็งและคัวามยึด้ติด้เพิ�มข็ึ้น นอกจากนี้ยังพบว่าการีเพิ�มเนื้อผ่ลตาลสุ่กชั่่วยให้ไอศกรีีมมี

คั่า a* และ b* สู่งข็ึ้น ผ่ลการีป็รีะเมินคัุณภาพทางด้้านป็รีะส่าทส่ัมผ่ัส่แส่ด้งให้เห็นว่าส่ี กลิ�นเหม็นเข็ียว คัวามหวาน เนื้อส่ัมผ่ัส่ 

และข็นาด้ข็องผ่ลึกน้ำแข็็งรีะหว่างตัวอย่างไอศกรีีมทุกสู่ตรีไม่แตกต่างกัน (p>0.05) ในข็ณะที�ไอศกรีีมน้ำนมถั�วเหลืองผ่ส่มเนื้อ

ผ่ลตาลส่กุรีอ้ยละ 1 มรีีะด้บัคัวามเข็ม้ข็องกลิ�นผ่ลตาลส่กุมากกวา่ไอศกรีมีนำ้นมถั�วเหลอืงส่ตูรีพืน้ฐิาน (p≤0.05) ถงึแมว้า่ผ่ลการี

วเิคัรีาะหท์างส่ถติบิง่ชั่ีว้า่กลิ�นเหมน็เข็ยีวในไอศกรีีมทกุสู่ตรีมคีัา่ไมแ่ตกต่างกนั แต่คัา่เฉลี�ยด้้านการีรีบัรีูก้ลิ�นเหมน็เข็ยีวในไอศกรีมี

นมถั�วเหลอืงมแีนวโนม้ลด้ลง แส่ด้งใหเ้หน็ถงึคัวามเป็น็ไป็ได้ข้็องการีใชั่เ้นือ้ผ่ลตาลส่กุเพื�อกลบกลิ�นเหมน็เข็ยีวจากนำ้นมถั�วเหลอืง

ค์ำสำค์ัญ: ไอศกรีีม, นมถั�วเหลือง, ผ่ลตาล 

Abstract
This research developed soymilk ice cream (SMI) mixed with pulp from ripe Palmyra fruit (RPF) in amounts of 0.01, 

0.1 and 1%, by weight of soymilk. Chemical compositions, physical properties and sensory quality (quantitative

descriptive analysis, QDA) of the ice cream samples were analyzed and compared with the control sample (without 

RPF added). The results showed that an increase in RPF resulted in an increase in viscosity of SMI-RPF (p≤0.05). 

The overrun of SMI-RPF samples was likely declined, thus resulting in an increase in their melting rate, hardness and 

adhesiveness of SMI-RPF. Moreover, increased RPF promoted increases in a* and b* found in SMI-RPF. The results 

from the sensory quality assessment showed that there were no statistical differences in colour, foul-smell, sweet taste, 

texture and ice crystal size between all ice cream samples (p>0.05), whereas the SMI mixed with 1% of RPF had a 

higher intensity of aroma from RPF when compared with SMI (p≤0.05). Even though the statistical analysis showed 

that foul-smelling was not statistically different in all ice cream samples, the average value of foul-smelling in SMI-RPF 

was likely declined. This showed the possibility of the utilisation of RPF to mask the foul-smelling from SMI.
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บทนำ
ไอศกรีีม เป็็นอาหารีป็รีะเภทอิมัลชัั่�น (emulsion) ที�ผ่่านการี

แชั่่แข็็ง มีส่่วนป็รีะกอบที�ส่ำคััญ ได้้แก่ ไข็มันจากนม ข็องแข็็ง

ที�ไม่ใชั่่ไข็มัน (solid non fat) น้ำตาล น้ำ ส่ารีให้คัวามคังตัว 

(stabilizer) อิมัลซิิไฟเออรี์ (emulsifier) และกลิ�นรีส่ (Beegum 

et al., 2021) ส่่งผ่ลให้โคัรีงส่รี้างข็องไอศกรีีมมีคัวามซิับซิ้อน

ป็รีะกอบด้้วย เม็ด้ไข็มัน เซิลล์อากาศ ผ่ลึกน้ำแข็็ง และส่่วน

ข็องเหลวที�ไม่แข็็งตัว (serum phase) ซิึ�งจะป็รีะกอบไป็ด้้วย

ส่ารีละลายที�มีส่่วนผ่ส่มข็องโพลีแซิคัคัารี์ไรีด้์ โป็รีตีน แลคัโตส่ 

และแรี่ธาตุ (Ahanian et al., 2014) 

 จากส่่วนป็รีะกอบไอศกรีีมข้็างต้นพบว่า ไข็มัน 

ข็องแข็็งที�ไม่ใชั่่ไข็มัน น้ำตาล อิมัลซิิไฟเออรี์ และส่ารีให้คัวาม

คังตวั มบีทบาทตอ่คัณุภาพข็องไอศกรีมี โด้ยส่ว่นป็รีะกอบแรีก

คัอืไข็มนันมจะเกิด้กรีะบวนการี fat destabilization ในรีะหว่าง

การีป่็�น ทำให้เม็ด้ไข็มันแตกเป็็นอนุภาคัข็นาด้เล็กเกาะบน

อากาศที�แทรีกภายในไอศกรีีม และจะแข็็งตัวอย่างรีวด้เร็ีว

รีะหว่างการีแชั่่แข็็ง เนื�องจากไข็มันมีจุด้เยือกแข็็งสู่ง ส่่งผ่ลให้

ฟองอากาศที�แทรีกในเนื้อไอศกรีีมมีคัวามคังตัว และไอศกรีีม

มีการีข็ึ้นฟูด้ี (Adapa et al., 2000) ส่่วนป็รีะกอบที�ส่องคืัอ

ข็องแข็็งที�ไม่ใชั่่ไข็มัน โด้ยส่่วนมากมาจากนมข็้น นมผ่ง และ

หางนมผ่ง ซิึ�งเป็็นแหล่งข็องโป็รีตีนเคัซิีนและโป็รีตีนเวย์ โด้ย

โป็รีตีนเหล่านั้นจะหุ้มเม็ด้ไข็มันไว้ ส่่งผ่ลให้ไข็มันแทรีกตัว 

กับข็องเหลวและอากาศได้้ดี้ อิมัลชัั่�นในไอศกรีีมจึงมีคัวาม

คังตวั ส่ง่ผ่ลใหไ้อศกรีมีนเีนือ้ส่มัผ่สั่ที�ด้ ี(Beegum et al., 2021) 

ส่่วนป็รีะกอบที�ส่ามคัือน้ำตาล เป็็นข็องแข็็งที�นอกจากจะให้

คัวามหวานแล้ว ยังช่ั่วยให้ไอศกรีีมมีคัวามหนืด้และมีเนื้อ

ส่มัผ่สั่ด้ ีและยังส่ง่ผ่ลให้จดุ้เยอืกแข็ง็ข็องไอศกรีมีลด้ลง (Syed 

et al., 2018) และส่่วนป็รีะกอบสุ่ด้ท้ายคัือส่ารีให้คัวามคังตัว

และอิมัลซิิไฟเออร์ี โด้ยในไอศกรีีมมีส่่วนป็รีะกอบดั้งกล่าวไม่

เกินร้ีอยละ 0.5 ชั่่วยให้ไอศกรีีมมีคัวามหนืด้ อิมัลชัั่�นมีคัวาม

คังตัว ลด้ป็รีิมาณการีเกิด้ผ่ลึกน้ำแข็็งข็นาด้ใหญ่และผ่ลึกแลคั

โตส่ ลด้การีเกิด้รีอยย่นบนไอศกรีีมอันเกิด้จากการีสู่ญเส่ีย

คัวามช้ืั่นรีะหว่างการีแชั่่แข็็ง ชั่ะลอการีละลาย และชั่่วยให้

ไอศกรีีมมีเนื้อส่ัมผ่ัส่ที�ด้ี (Goff et al., 2013)

 การีบริีโภคัโป็รีตีนจากพืชั่ (plant-based protein) 

กำลังได้้รัีบคัวามส่นใจจากผู่้บริีโภคัมากข็ึ้น เนื�องจากมีกลุ่ม 

ผู่บ้รีโิภคัที�มีป่็ญหาการีแพ้โป็รีตีนจากนมโคั (cow’s milk protein 

allergy) และผู่บ้รีโิภคัที�ไมส่่ามารีถยอ่ยน้ำตาลแลคัโตส่ในนมโคั 

(lactose intolerant) (ณฐิิฒา รีอด้ข็วัญ, 2565) ซิึ�งพบในคัน

เอเชั่ยีรีอ้ยละ 70-100 (Aydar et al., 2020) ส่ง่ผ่ลใหผ้่ลติภัณฑ์์

นมจากพืชั่เป็็นอาหารีทางเลือกส่ำหรีับผู่้บรีิโภคัเหล่านั้น 

ป็รีะกอบกับคัวามนิยมในการีรีับป็รีะทานอาหารีแบบวีแกนก็

กำลังเพิ�มข็ึ้นในกลุ่มผู่้บริีโภคัที�ส่นใจเรีื�องสุ่ข็ภาพ หรืีอกลุ่ม 

ผู่้บรีิโภคัที�มีคัวามเห็นใจต่อส่ัตว์และเหตุผ่ลทางส่ิ�งแวด้ล้อม 

(Ghaderi et al., 2021) การีเป็ลี�ยนแป็ลงพฤติกรีรีมข็อง 

ผู่บ้รีโิภคักลุม่ด้งักลา่ว ส่ง่ผ่ลใหน้มจากพชืั่โด้ยเฉพาะถั�วเหลอืง 

กลายมาเป็น็ส่ว่นป็รีะกอบข็องไอศกรีมี (Ahanian et al., 2014; 

Ghaderi et al., 2021) แต่อย่างไรีก็ตาม ผ่ลิตภัณฑ์์จากถั�ว

เหลืองมักมีกลิ�นเหม็นเข็ียว หรีือกลิ�นที�เรีียกว่า beany odour 

โด้ยทั�วไป็จะแก้ป่็ญหาด้้วยการียับย้ังการีทำงานข็องเอนไซิม์ 

lipoxygenases ซิึ�งมีผ่ลต่อการีเกิด้กลิ�นเหม็นเข็ียว หรีือมีการี

เตมิส่ารีแตง่กลิ�นจากธรีรีมชั่าตแิละกลิ�นส่งัเคัรีาะหล์งในผ่ลติภณัฑ์์ 

(ณฐิิฒา รีอด้ข็วัญ, 2565)

 ตาลโตนด้ (Borassus flabellifer L.) เป็็นพืชั่ที�พบ

กรีะจายทั�วไป็ตั้งแต่ทวีป็เอเชีั่ยตะวันออกเฉียงใต้ไป็จนถึงหมู่

เกาะนิวกินี (Krishnaveni et al., 2020) เมื�อผ่ลตาลสุ่กตาม

ธรีรีมชั่าติจะพบว่าส่่วนข็องเนื้อตาลที�อยู่รีวมกับเส้่นใยจะมีส่ี

เหลืองส่้มเกิด้จากแคัโรีทีนอยด้์ (carotenoids) (Thevamirtha 

et al., 2023) และมีกลิ�นหอมหวานจากส่ารีป็รีะกอบที�รีะเหย

ได้้ที�เป็็นอนุพันธ์ข็องกรีด้ไข็มัน (fatty acid-derived volatiles) 

อะซิิติก-เอส่เทอรี์ (acetic acid ethyl ester) เอส่เทอรี์ (ester) 

แอลกอฮอล์ (alcohol) และกรีด้ที�รีะเหยได้้ (volatile acids) (Da 

Silveira Agostini-Costa, 2018) ด้ังนั้นเนื้อผ่ลตาลสุ่กจึงถูก

ผ่ส่มในอาหารีหลายชั่นิด้ เชั่่น ข็นมตาล ข็นมเคั้ก ข็นมไข็่ป็ลา 

ข็นมข็ี้หนู และไอศกรีีม (แส่งแข็ ส่พันธุพงศ์, 2562) งานวิจัย

ที�ศึกษาโด้ย จารีุวรีรีณ สุ่นทรีเส่ณี (2555) กล่าวว่าการีพัฒนา

ไอศกรีมีกะทเินือ้ตาลส่กุด้ว้ยการีผ่ส่มเนือ้ตาลส่กุกบันำ้กะทใิน

ส่ัด้ส่่วนที�แตกต่างกัน คัือ 100:800 200:700 100:900 และ 

200:900 กรีมัต่อกรีัม พบวา่การีผ่ส่มเนื้อตาลส่กุต่อนำ้กะทิใน

ส่ัด้ส่่วน 100:900 กรีัมต่อกรีัม เป็็นสู่ตรีที�ผู่้บรีิโภคัให้การี

ยอมรัีบมากที�สุ่ด้ มีกลิ�นหอมเนื้อตาลสุ่กพอดี้ ไม่ฉุนมากเกิน

ไป็เมื�อเทียบกับสู่ตรีอื�น ๆ จากการีศึกษาข็อง Vengaiah et al., 

(2015) ได้ร้ีายงานว่าแป้็งในเนือ้ข็องผ่ลตาลสุ่กส่ามารีถดู้ด้ซัิบ

นำ้และมีอตัรีาการีพองตัวเมื�อผ่า่นคัวามร้ีอน จงึกล่าวได้้ว่าเนือ้

ผ่ลตาลสุ่กส่ามารีถเพิ�มคัวามหนืด้ได้้ นอกจากนี้ จรัีญญา 

อบัด้ลุส่ลาม และกติตชิั่ยั บรีรีจง (2560) กลา่ววา่พบเพคัตนิใน 

เนือ้ผ่ลตาลสุ่กป็รีะมาณร้ีอยละ 25.96 ข็องน้ำหนักผ่ล ซิึ�งเพคัทิน 

มคุีัณส่มบัติพเิศษ คัอืเมื�อละลายนำ้จะพองตัวเป็็นเจล ทำหนา้ที� 

เป็น็ส่ารีกอ่เจล ส่ารีเพิ�มคัวามเข็ม้ข็น้ข็องข็องเหลว และส่ารีให้

คัวามคังตัวในผ่ลิตภัณฑ์์อาหารี ด้ังนั้นเนื้อตาลสุ่กจึงเป็็น

วตัถดุ้บิที�นา่ส่นใจที�จะนำไป็ใชั่เ้พื�อการีแตง่กลิ�นไอศกรีมีนำ้นม

ถั�วเหลือง

 งานวิจยัเรีื�องนีเ้ล็งเห็นถงึคัวามเป็น็ไป็ได้้ที�จะนำเนือ้

ผ่ลตาลสุ่กมาใช้ั่เพื�อลด้กลิ�นที�ไม่พึงป็รีะส่งคั์ในไอศกรีีมนมถั�ว
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เหลือง จึงเป็็นที�มาข็องการีพัฒนาไอศกรีีมนมถั�วเหลืองผ่ส่ม

เนื้อผ่ลตาลสุ่ก โด้ยมีคัวามคัาด้หวังว่าเน้ือผ่ลตาลสุ่กส่ามารีถ

ชั่่วยให้ไอศกรีีมนมถั�วเหลืองมีคัุณส่มบัติทางกายภาพและ

คัุณภาพทางป็รีะส่าทส่ัมผ่ัส่ที�ด้ีข็ึ้น ตลอด้จนเป็็นการีพัฒนา

อาหารีที�เป็็นทางเลือกให้กับผู่้บริีโภคัในกลุ่มวีแกน หรืีอ 

ผู่้บรีิโภคัที�มีป็่ญหาในการีรีับป็รีะทานผ่ลิตภัณฑ์์จากนม

วััตถุุประสงค์์ของการวัิจััย
 เพื�อศึกษาองคั์ป็รีะกอบทางเคัมี คัุณส่มบัติทาง

กายภาพ และคัณุลกัษณะทางด้า้นป็รีะส่าทส่มัผ่สั่ข็องไอศกรีมี

นมถั�วเหลืองผ่ส่มเนือ้ผ่ลตาลสุ่กเป็รียีบเทียบกับไอศกรีมีนมถั�ว

เหลืองสู่ตรีพื้นฐิาน

การทดลอง
1.  ศึึกษากระบวันการผลิต องค์์ประกอบทางเค์มีี และ

ค์ุณสมีบัติทางกายภาพของไอศึกรีมีนมีถัุ�วัเหลืองผสมี

เนื�อผลตาลสุก

  ในข็ั้นตอนน้ีจะมีการีวางแผ่นการีทด้ลองแบบสุ่่ม

ส่มบรูีณ์ (completely randomized design, CRD) โด้ยกำหนด้

ตัวแป็รีต้นเป็็นป็รีิมาณข็องเนื้อผ่ลตาลสุ่กในรีะด้ับที�แตกต่าง

กันรี้อยละ 0.01 0.1 และ 1 ตัวอย่างไอศกรีีมแต่ละสู่ตรีจะนำ

ไป็วเิคัรีาะหอ์งคัป์็รีะกอบทางเคัม ีและคัณุส่มบตัทิางกายภาพ 

ทำการีทด้ลอง 3 ซิ้ำ โด้ยมีรีายละเอียด้ด้ังนี้

  1.1 การทำไอศึกรมีีนมีถุั�วัเหลอืงผสมีเนื�อผล

ตาลสุก

   เตรียีมวตัถดุ้บิด้งันี ้นำ้นมถั�วเหลอืงป็รีาศจาก

น้ำตาลและนมผ่ง (ฟองฟอง, ป็รีะเทศไทย) ผ่ลตาลสุ่กที�หล่น

จากต้นตามธรีรีมชั่าติ มีป็รีิมาณข็องแข็็งที�ละลายได้้ป็รีะมาณ 

4 องศาบรีิกซิ์ วิป็ป็้�งคัรีีมป็รีาศจากส่่วนผ่ส่มข็องนม (Sure 

Whip, ป็รีะเทศอังกฤษ) น้ำตาลทรีาย (มิตรีผ่ล, ป็รีะเทศไทย) 

ส่ารีให้คัวามคังตัว (SEP) และคัารี์บอกซิีเมทิลเซิลลูโลส่ 

(CMC) (Miss ice cream, ป็รีะเทศไทย) แป็้งข็้าวโพด้ (คันอรี์, 

ป็รีะเทศไทย) และเกลือป็่น (ป็รีุงทิพย์, ป็รีะเทศไทย) อุป็กรีณ์

ส่ำคัญัที�ใชั่ใ้นการีทำไอศกรีมี ป็รีะกอบด้ว้ย เคัรีื�องป็่�นไอศกรีมี 

(Clubsweety, ป็รีะเทศไทย) และตู้แชั่่เยือกแข็็ง (Haier, 

ป็รีะเทศไทย)

Table 1 The ingredients of soymilk ice cream with and without RPF.

Ingredients (%) SMI SMI-RPF 0.01% SMI-RPF 0.1% SMI-RPF 1%

soymilk 70.75 70.74 70.65 69.75

pulp from RPF - 0.01 0.1 1

non-dairy whipping cream 17.15 17.15 17.15 17.15

white sugar 10 10 10 10

commercial stabilizer (SEP) 0.5 0.5 0.5 0.5

carboxymethyl cellulose (CMC) 0.15 0.15 0.15 0.15

corn starch 1.35 1.35 1.35 1.35

salt 0.1 0.1 0.1 0.1

  ไอศกรีมีนมถั�วเหลืองสู่ตรีพืน้ฐิานที�ใช้ั่ในงานวิจยั

นี้ด้ัด้แป็ลงจาก Bisla et al., (2012) โด้ยไอศกรีีมนมถั�วเหลือง

สู่ตรีพื้นฐิานจะถูกดั้ด้แป็ลงด้้วยการีผ่ส่มเน้ือผ่ลตาลสุ่กใน

อัตรีาส่่วนรี้อยละ 0.01 0.1 และ 1 ข็องน้ำหนักนมถั�วเหลือง 

ด้ังป็รีากฏใน Table 1 วิธีการีทำเรีิ�มจากการีชั่ั�งส่่วนผ่ส่ม

ทั้งหมด้ตามสู่ตรี นำส่่วนผ่ส่มไป็ให้คัวามร้ีอนป็านกลางจน

กรีะทั�งละลายเข้็ากันดี้ แล้วใส่่เนื้อผ่ลตาลสุ่กลงไป็ จากนั้น 

พาส่เจอร์ีไรีซ์ิที� 75 องศาเซิลเซีิยส่ นาน 10 นาที นำไป็ลด้

อุณหภูมิด้้วยน้ำแข็็งทันที หลังจากไอศกรีีมเหลวมีอุณภูมิต�ำ

กว่า 45 องศาเซิลเซีิยส่ ให้นำไป็บ่มที� 4 องศาเซิลเซีิยส่  

นาน 1 ชัั่�วโมง ก่อนที�จะนำไป็ป่็�นด้้วยเคัรีื�องป่็�นไอศกรีีม 

นาน 10 นาที จนเกิด้ผ่ลึกน้ำแข็็ง นำไป็แชั่่แข็็งที� -20 องศา

เซิลเซีิยส่ ลักษณะไอศกรีีมและเนื้อผ่ลตาลสุ่กในงานวิจัยน้ี

แส่ด้งด้งั Figure 1 ไอศกรีมีทัง้หมด้จะนำไป็ทด้ส่อบคัณุส่มบตัิ

ทางกายภาพ (คัวามหนืด้ การีข็ึ้นฟู การีละลาย ส่ี และเนื้อ

ส่ัมผ่ัส่) และคัุณภาพทางป็รีะส่าทส่ัมผ่ัส่ 
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1.2  การศึึกษาองค์์ประกอบทางเค์มีี

คัวามชั่ืน้ โป็รีตนี ไข็มนั ใยอาหารี และเถา้ใน

ไอศกรีมีนมถั�วเหลอืงผ่ส่มเนือ้ผ่ลตาลส่กุจะถกูวเิคัรีาะหต์ามวธิี

การีข็อง AOAC (2000) จากนัน้นำผ่ลวเิคัรีาะหท์ี�ได้ไ้ป็คัำนวณ

หาป็รีิมาณคัารี์โบไฮเด้รีต ด้ังส่มการีที� 1

carbohydrate (%) = 100 - (moisture (%) + protein (%) + 

lipid (%) + fiber (%) + ash (%))            (1)

  1.3  การศึึกษาค์ุณสมีบัติทางกายภาพ

 1.3.1 คัวามหนืด้ข็องไอศกรีีมเหลว

   ทด้ส่อบคัวามหนืด้ในไอศกรีีมเหลวหลังการี

บ่มตามวิธีการีด้ัด้แป็ลงจาก Kaya & Tekin (2001) โด้ยนำ

ไอศกรีีมเหลว 200 มิลลิลิตรี ที�มีอุณหภูมิเท่ากับ 25 องศา

เซิลเซิียส่ ใส่่ในบีกเกอรี์ข็นาด้ 250 ml ไป็ทด้ส่อบคัวามหนืด้

ด้้วยเคัรีื�อง Brookfield viscometer รีุ่น DV2TLVTJ0 (Brook-

field, USA) โด้ยใชั่ห้วัวเิคัรีาะห ์LV-04 ใชั่ค้ัวามเรีว็รีอบเทา่กบั 

150 rpm กำหนด้คั่า Torque ไม่ต�ำกว่ารี้อยละ 70 บันทึกคั่า

คัวามหนืด้ข็องไอศกรีีมเหลวเมื�อเวลาทด้ส่อบผ่่านไป็ 1 นาที

   1.3.2 การีข็ึ้นฟู (overrun)

   ทด้ส่อบอัตรีาการีข็ึ้นฟูข็องไอศกรีีมตามวิธี

การีดั้ด้แป็ลงจาก Sofjan & Hartel (2004) โด้ยนำไอศกรีีม

เหลวหลงัการีบม่บรีรีจใุนในบกีเกอรีใ์หไ้ด้้ป็รีมิาตรีเทา่กบั 100 

มิลลิลิตรี นำไป็ชั่ั�งแล้วบันทึกน้ำหนักไว้ (W
1
) จากนั้นเมื�อ

ทำการีป็่�นไอศกรีีมจนเกิด้ผ่ลึกน้ำแข็็ง ให้นำไอศกรีีมด้ังกล่าว

มาใส่่บกีเกอรีใ์บเดิ้มในป็รีมิาตรีเทา่กบั 100 มลิลลิติรี นำไป็ชั่ั�ง

แลว้บนัทกึนำ้หนกัไว ้(W
2
) คัำนวณหารีอ้ยละข็องการีข็ึน้ฟูจาก

ส่มการีที� 2

              (2)

W
1
 คัือ  น้ำหนักไอศกรีีมเหลวหลังการีบ่มที�ป็รีิมาตรี 100  

      มิลลิลิตรี (กรีัม)

W
2
 คัือ  น้ำหนักไอศกรีีมหลังการีป็่�นที�ป็รีิมาตรี 100 

 มิลลิลิตรี (กรีัม)

A B C

D E
Figure 1 Characteristic of soymilk ice cream with RPF 0.01% (A), 0.1% (B) and 1% (C); SMI (D) 

and pulp from RPF (E)

 1.3.3 อัตรีาการีละลาย

   ทด้ส่อบอัตรีาการีละลายข็องไอศกรีีมที�ผ่่าน

การีแชั่่แข็็งตามวิธีการีด้ัด้แป็ลงจาก Daw & Hartel (2015) 

โด้ยนำไอศกรีีมออกจากถ้วยทรีงกรีะบอกข็นาด้ 5 x 4.5 

เซินตเิมตรี (กวา้ง x ยาว) ตัวอยา่งไอศกรีีมมนีำ้หนกัป็รีะมาณ 

70 กรีมั วางบนตะแกรีงลวด้ส่ี�เหลี�ยมที�มขี็นาด้ข็องชั่อ่งเทา่กบั 

2 x 2 เซินติเมตรี ด้้านล่างมีภาชั่นะที�ทรีาบน้ำหนักรีองรีับ

ข็องเหลวที�เกดิ้จากการีละลายข็องไอศกรีีม จบัเวลาการีละลาย

ทุก ๆ 10 นาที นำข็องเหลวที�ได้้ไป็ชั่ั�งแล้วบันทึกน้ำหนักไว้ 

ทด้ส่อบการีละลายเป็น็เวลาทัง้ส่ิน้ 60 นาท ีภายในหอ้งทด้ส่อบ

ที�มีการีคัวบคัุมอุณหภูมิเท่ากับ 25 องศาเซิลเซิียส่ นำผ่ลการี

ทด้ลองที�ได้้ไป็ทำเป็็นกรีาฟเส้่นด้้วยการีบันทึกคั่ารีะหว่างน้ำ

หนักข็องไอศกรีีมที�ละลายกับเวลา คัำนวณหาส่มการีเส่้นตรีง 

โด้ยคั่าคัวามชั่ันที�ได้้คัือคั่าอัตรีาการีละลายข็องไอศกรีีม
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   1.3.4 ส่ี

   ทด้ส่อบค่ัาสี่ในไอศกรีมีที�ผ่า่นการีแช่ั่แข็ง็ด้ว้ย

เคัรีื�องวิเคัรีาะห์คั่าส่ี, colorimeter (3nh, ป็รีะเทศจีน) ภายใต้

รีะบบ Commission Internationale de l’éclairage (CIE) ตาม

วิธีการีข็อง Szkolnicka et al., (2020) โด้ย L* (100 หมายถึง 

คัา่ส่ขี็าว; 0 หมายถงึ คัา่ส่ดี้ำ) a* (+ หมายถงึ คัา่ส่แีด้ง; - หมาย

ถึง คั่าส่ีเข็ียว) และ b* (+ หมายถึง คั่าส่ีเหลือง; - หมายถึง คั่า

ส่ีน้ำเงิน)

   1.3.5 เนื้อส่ัมผ่ัส่

   วเิคัรีาะหเ์นือ้ส่มัผ่สั่ข็องไอศกรีมีที�ผ่า่นการีแชั่่

แข็็งตามวิธีการีด้ัด้แป็ลงจาก Akbari et al., (2019) กล่าวคัือ

นำไอศกรีมีที�บรีรีจุในถ้วยพลาส่ติกทรีงกรีะบอกข็นาด้ 5 x 4.5 

เซินติเมตรี (กว้าง x ยาว) ไป็แช่ั่แข็ง็ที� -20 องศาเซิลเซีิยส่ เป็น็

เวลา 1 คัืน ก่อนที�จะนำออกมาบ่มไว้ที�อุณหภูมิ 4 องศา

เซิลเซิียส่ เป็็นเวลา 3 นาที แล้วนำไป็ทด้ส่อบเนื้อส่ัมผ่ัส่ด้้วย

เคัรีื�อง Texture analyser รีุ่น CT3 10K (Brookfield, 

ส่หรีัฐิอเมรีิกา) ด้้วยหัววิเคัรีาะห์ทรีงกรีะบอก รีหัส่ 6F ทำการี

ทด้ส่อบแบบ compression น้ำหนักในการีกด้ลงบนไอศกรีีม

เท่ากับ 0.07 นิวตัน คัวามเรี็วข็องหัววิเคัรีาะห์ข็ณะกด้ลงบน

ไอศกรีีมเท่ากับ 1 มิลลิเมตรีต่อวินาที รีะยะการีกด้ลงบน

ไอศกรีมีเท่ากบัรีอ้ยละ 50 ข็องคัวามสู่งข็องไอศกรีมี บนัทกึคัา่

คัวามแข็็งและคัวามยึด้ติด้

2.  การประเมิีนคุ์ณภาพทางประสาทสัมีผัสของไอศึกรีมี

นมีถุั�วัเหลืองผสมีเนื�อผลตาลสุก

  ในข็ั้นตอนน้ีจะมีการีวางแผ่นการีทด้ลองแบบสุ่่ม

ในบล็อกส่มบูรีณ์ (randomized complete block design, 

RCBD) โด้ยกำหนด้ให้บล็อกคัือจำนวนข็องผู่้ป็รีะเมินที�มี

ป็รีะส่บการีณ์ ป็รีะเมินคุัณภาพทางป็รีะส่าทสั่มผั่ส่ข็องไอศกรีมี

ด้้วยวิธี Quantitative descriptive analysis (QDA) โด้ย

ด้ัด้แป็ลงจาก Peres et al., (2018)

  การีป็รีะเมินจะแบ่งออกเป็็น 3 ส่่วน ได้้แก่ 1) ข็ั้น

ตอนการีคััด้กรีองเบื้องต้น โด้ยจะทำการีคััด้ผู่้ป็รีะเมินที�มี

ป็รีะส่บการีณ์ในการีทำแบบป็รีะเมิน QDA จำนวน 10 คัน 

2) ข็ัน้ตอนการีฝึกึการีป็รีะเมิน วนัละ 1 ชั่ั�วโมง 30 นาที จำนวน 

3 วัน ผู่้ป็รีะเมินจะต้องมารี่วมกันส่รี้างคัำศัพท์ที�จะใชั่้ป็รีะเมิน

คัุณลักษณะต่าง ๆ รีวมถึงทำคัวามเข็้าใจถึงคัวามหมายและ

วิธีการีป็รีะเมินข็องคัุณลักษณะนั้น โด้ยข็ั้นตอนนี้จะมีการีใชั่้

ตัวอย่างอ้างอิงมาชั่่วยในการีคัิด้คั้นคัำศัพท์และส่รี้างคัวาม

เข็า้ใจในคัณุลกัษณะตา่ง ๆ  ใหต้รีงกนั (Table 2) พบวา่ส่ามารีถ 

กำหนด้คัณุลักษณะส่ำหรัีบการีป็รีะเมินตัวอยา่งไอศกรีีม จำนวน 

6 ด้า้น ได้แ้ก ่ส่ ีกลิ�นผ่ลตาลส่กุกลิ�นเหมน็เข็ยีว (foul smelling) 

คัวามหวาน เนื้อส่ัมผ่ัส่ และข็นาด้ข็องผ่ลึกน้ำแข็็ง 3) ข็ั้นตอน

การีป็รีะเมินตัวอย่างจรีิง โด้ยทำการีป็รีะเมินให้แล้วเส่รี็จ

ภายในหนึ�งวัน ผู่้ป็รีะเมินทั้ง 10 คัน ที�ผ่่านข็ั้นตอนการีฝึึก

ป็รีะเมนิมาแลว้จะทำการีป็รีะเมนิตวัอยา่งไอศกรีมีทลีะส่ตูรีรีะบุ

คัวามเข้็มข็องคุัณลักษณะต่าง ๆ  บนเส้่นตรีงยาว 100 มลิลิเมตรี 

คัดิ้เป็น็ 100 คัะแนน ในการีป็รีะเมินตัวอย่างจริีงให้ป็รีะเมินใน

ห้องคัวบคุัมอุณภูมิที� 25 องศาเซิลเซีิยส่ ตัวอย่างไอศกรีีมที�

ผ่่านการีแชั่่แข็็งจะถูกนำไป็ป็รีับอุณภูมิให้อยู่รีะหว่าง -5 ถึง 0 

องศาเซิลเซิยีส่ จากนัน้ผู่ป้็รีะเมนิจะได้ร้ีบัไอศกรีมีป็รีะมาณ 30 

กรีัม พร้ีอมน้ำด้ื�มส่ำหรีับใชั่้ในการีทำคัวามส่ะอาด้ชั่่องป็าก 

ตัวอย่างอ้างอิงจะไม่ถูกนำมาป็รีะเมินรี่วมกับตัวอย่างจรีิงใน

ข็ัน้ตอนนี ้การีแป็รีผ่ลจะทำโด้ยการีวดั้คัวามยาวข็องจดุ้เรีิ�มตน้

ข็องเส่้นตรีงไป็ยังจุด้ที�ผู่้ป็รีะเมินทำเคัรีื�องหมายไว้ นั�นคืัอ

คัะแนนที�ป็รีะเมนิได้จ้ากการีให้คัะแนนตามรีะดั้บคัวามเข็ม้ข็อง

แต่ละคัุณลักษณะ การีทด้ลองนี้ผ่่านการีรีับรีองจริียธรีรีมการี

วิจัยในมนุษย์ตามเลข็ที�การีรีับรีอง PKRU2564/05

Table 2 Descriptions and references used for the sensory profiling of soymilk ice cream samples

Attributes Definition Anchor words with scales References

colour Pale yellow, evaluated from the 

first sight on ice cream. 

 white 38

 yellow 86

soymilk (Fong Fong)

toddy palm cake (EZY-Sweet)

RPF odour Aroma from natural ripe 

Palmyra fruit, evaluated from 

smelling.

 less  27

 strong 85

soymilk (Fong Fong)

toddy palm cake (EZY-Sweet)

foul-smelling Beany-like aroma, green aroma, 

evaluated from smelling.

 less  14

 strong 37

soymilk (Fong Fong)

soymilk (local market)

sweetness Sweet taste from sugar, 

evaluated from tasting

 less  12

 strong 65

sugar solution 1%

sugar solution 20%
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Attributes Definition Anchor words with scales References

texture Hardness and softness from ice 

cream texture, evaluated from 

the first bite on ice cream 

sample. 

 soft   6

 hard 55

coconut milk ice cream (Wall’s)

traditional coconut milk ice cream 

(local market)

ice crystal size Size of ice crystal in ice cream, 

evaluated from the first bite on 

ice cream sample.

 small  7

 large 68

coconut milk ice cream (Wall’s)

traditional coconut milk ice cream 

(local market)

Table 2 Descriptions and references used for the sensory profiling of soymilk ice cream samples  (Contunue)

3.  การวัิเค์ราะห์ผลทางสถุิติ

 (1) การีศึกษาองค์ัป็รีะกอบทางเคัมีและคัุณส่มบัติ

ทางกายภาพข็องไอศกรีีมจะใชั่้การีวางแผ่นการีทด้ลองแบบ

สุ่่มส่มบูรีณ์ (2) การีป็รีะเมินคัุณภาพทางป็รีะส่าทส่ัมผ่ัส่จะใชั่้

การีวางแผ่นการีทด้ลองแบบสุ่่มในบล็อกส่มบูรีณ์ วิเคัรีาะห์

คัวามแป็รีป็รีวนข็องคั่าเฉลี�ยด้้วยวิธี 

Table 3 Chemical compositions of soymilk ice cream with and without RPF

Chemical composition (%) SMI SMI-RPF 0.01% SMI-RPF 0.1% SMI-RPF 1%

moisture 75.02±0.41a 71.54±1.10b 69.09±0.34b 65.12±1.31c

protein 0.52±0.02b 0.46±0.20c 0.48±0.01b 0.60±0.02a

lipid ns 2.49±0.15 2.32±0.07 2.43±0.03 2.36±0.23

fiber ns 0.85±0.07 0.88±0.02 0.91±0.03 0.94±0.02

carbohydrate 17.69±0.59c 22.55±0.84b 24.35±0.28b 28.29±1.55a

ash 2.16±0.17c 2.71±0.47b 2.76±0.11b 3.38±0.18a

Data are presented as means ± standard error.

Data with the different letter superscripts within each row are significantly different (p≤0.05).

ns means no significant difference between means (p>0.05).

  ANOVA และเป็รีียบเทียบคัวามแตกต่างข็องคั่า

เฉลี�ยด้้วยวิธี Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) 

ที�รีะด้ับคัวามเชั่ื�อมั�นรี้อยละ 95

ผลการทดลองและอภิปรายผล
1.  ผลการวัเิค์ราะหอ์งค์ป์ระกอบทางเค์มี ีและค์ณุสมีบตัิ

ทางกายภาพของไอศึกรีมีนมีถัุ�วัเหลืองผสมีเนื�อผล 

ตาลสุก

  1.1 องค์์ประกอบทางเค์มีี

  องคั์ป็รีะกอบทางเคัมีข็องไอศกรีีมนมถั�วเหลือง

ผ่ส่มเน้ือผ่ลตาลส่กุและไอศกรีมีนมถั�วเหลอืงส่ตูรีพืน้ฐิานแส่ด้ง

ใน Table 3 ผ่ลการีทด้ลองไม่พบคัวามแตกต่างข็องใยอาหารี

และไข็มันรีะหว่างตัวอย่างไอศกรีีมทั้งหมด้ (p>0.05) โด้ยมี 

ใยอาหารีอยูใ่นชั่ว่งรีอ้ยละ 0.85-094 และมไีข็มนัอยูใ่นชั่ว่งรีอ้ย

ละ 2.32-2.49 การีเพิ�มข็ึ้นข็องเนื้อผ่ลตาลสุ่กส่่งผ่ลให้ไอศกรีีม

นมถั�วเหลืองมีป็รีิมาณโป็รีตีน คัารี์โบไฮเด้รีต และเถ้าเพิ�มข็ึ้น 

โด้ยคัาด้ว่าอาจจะเป็็นผ่ลมาจากป็ริีมาณข็องเนื้อผ่ลตาลสุ่กที�

เพิ�มข็ึ้น ถึงแม้ว่างานวิจัยเรีื�องนี้ไม่ได้้ศึกษาองคั์ป็รีะกอบทาง

เคัมขี็องเนือ้ผ่ลตาลส่กุ แตผ่่ลการีทด้ลองนัน้ส่อด้คัลอ้งกบัการี

ศึกษาข็อง Behera & Nayak (2022) ที�กล่าวว่าผ่ลตาลมี

ป็รีิมาณเถ้าและคัารี์โบไฮเด้รีตป็รีะมาณรี้อยละ 1.2 และ 22.5 

ตามลำด้ับ และยังมีคัวามส่อด้คัล้องกับการีศึกษาข็อง Krish-

naveni et al., (2020) ที�รีายงานว่าผ่ลตาลมีป็ริีมาณเถ้า 

ใยอาหารี และคัารีโ์บไฮเด้รีตป็รีะมาณรีอ้ยละ 4.3 15 และ 18.5 

ตามลำด้บั นอกจากนีจ้ากการีศกึษาข็อง ส่ธุดิ้า กจิจาวรีเส่ถยีรี 

(2565) ได้้รีายงานว่าเนื้อผ่ลตาลสุ่กมีโป็รีตีนป็รีะมาณร้ีอยละ 

15 ข็องน้ำหนักแห้ง ซิึ�งมีคัวามส่อด้คัล้องกับงานวิจัยเรีื�องนี้ที�

พบวา่การีผ่ส่มเนือ้ผ่ลตาลส่กุ ส่ง่ผ่ลใหไ้อศกรีีมมโีป็รีตนีเพิ�มข็ึน้
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  1.2 ค์ุณสมีบัติทางกายภาพ
  คัุณส่มบัติทางกายภาพข็องไอศกรีีมใน Table 4 
แส่ด้งให้เห็นว่าคัวามหนืด้ข็องไอศกรีีมทั้ง 4 สู่ตรี มีคั่าอยู่ใน
ชั่่วง 3,028-3,759 เซินติพอยด้์ ซิึ�งมีคัวามแตกต่างกันอย่างมี
นัยส่ำคััญทางส่ถิติ (p≤0.05) โด้ยที�ไอศกรีีมนมถั�วเหลือง 
ผ่ส่มเนือ้ผ่ลตาลส่กุมีคัา่คัวามหนดื้ส่งูกว่าไอศกรีมีนมถั�วเหลอืง
ส่ตูรีพืน้ฐิาน แส่ด้งให้เห็นว่าเนือ้ผ่ลตาลสุ่กส่ง่ผ่ลต่อคัวามหนืด้
ในไอศกรีีม เนื�องจากไอศกรีีมที�ผ่ส่มเนื้อผ่ลตาลสุ่กมีแนวโน้ม
พบป็รีิมาณโป็รีตีน คัารี์โบไฮเด้รีต และเถ้าเพิ�มข็ึ้น โด้ยเฉพาะ
คัารี์โบไฮเด้รีตในรูีป็ข็องแป้็งที�พบในเนื้อผ่ลตาลสุ่ก ส่ามารีถ
ด้ดู้ซิบันำ้และเกดิ้การีพองตวั ส่ง่ผ่ลใหไ้อศกรีมีมคีัวามหนดื้ส่งู
ข็ึ้นถึงแม้ว่างานวิจัยเรีื�องน้ีไม่ได้้ศึกษาองคั์ป็รีะกอบทางเคัมี
ข็องเนื้อผ่ลตาลสุ่ก แต่ผ่ลการีทด้ลองน้ันส่อด้คัล้องกับการี
ศึกษาข็อง Vengaiah et al., (2015) ที�ได้้รีายงานว่าเนื้อผ่ล
ตาลส่กุมขี็องแข็ง็ที�ละลายได้ท้ัง้หมด้ 16.2 องศาบรีกิซิ ์ซิึ�งเป็น็
องคัป์็รีะกอบข็องเถา้รีอ้ยละ 1.2 นำ้ตาลรีอ้ยละ 22.5 แป็ง้รีอ้ย
ละ 12.6 และโป็รีตีนรี้อยละ 1.24 โด้ยองคั์ป็รีะกอบด้ังกล่าวส่่ง
ผ่ลให้ไอศกรีีมมีคัวามข็้นหนืด้สู่งข็ึ้น นอกจากนี้งานวิจัย 
ด้งักล่าวยังได้ร้ีายงานเพิ�มเตมิอีกวา่แป้็งที�พบในเน้ือข็องผ่ลตาล 
ส่กุส่ามารีถด้ดู้ซิบันำ้และมอีตัรีาการีพองตวัเมื�อผ่า่นคัวามรีอ้น
เท่ากับ 4 ด้ังนั้นจึงส่ามารีถกล่าวได้้ว่าเนื้อผ่ลตาลสุ่กส่ามารีถ
เพิ�มคัวามหนืด้ได้้ นอกจากองค์ัป็รีะกอบข้็างต้นที�ส่่งผ่ลให้
คัวามหนืด้ในอาหารีมีคัา่เพิ�มข็ึน้แล้ว จรัีญญา อบัดุ้ลส่ลาม และ
กติตชิั่ยั บรีรีจง (2560) ได้ร้ีายงานวา่พบเพคัตนิในเนือ้ผ่ลตาล
ส่กุป็รีะมาณรีอ้ยละ 25.96 ข็องนำ้หนกัผ่ล เพคัทินมคีัณุส่มบตัิ
พเิศษ เมื�อละลายนำ้จะพองตวัทำหนา้ที�เป็น็ส่ารีเพิ�มคัวามข็น้
หนืด้และส่ารีให้คัวามคังตัวในผ่ลิตภัณฑ์อ์าหารี เพคัตินที�ส่กัด้
ได้้จากผ่ลเนื้อตาลสุ่ก

  มีหมู่เมทอกซิิลต�ำ (low methoxyl) ส่่งผ่ลให้
ส่ามารีถเพิ�มคัวามหนืด้ในอาหารีที�มีป็รีิมาณข็องแข็็งที�ละลาย
ได้้ทั้งหมด้ต�ำ แต่ต้องมีแคัลเซิียมไอออน (Ca2+) มากกว่ารี้อย
ละ 3 และมี pH ในชั่่วง 2.9-5.5
  การีข็ึ้นฟูข็องไอศกรีีมนมถั�วเหลืองผ่ส่มเน้ือผ่ล
ตาลสุ่กไม่มีคัวามแตกต่างกันกับไอศกรีีมนมถั�วเหลืองสู่ตรี 
พื้นฐิาน โด้ยมีคั่าการีข็ึ้นฟูอยู่ในชั่่วงรี้อยละ 72.27-88.32 
การีเพิ�มข็ึ้นข็องคัวามหนืด้ส่่งผ่ลให้ไอศกรีีมนมถั�วเหลืองมีค่ัา
การีข็ึ้นฟูลด้ลง เนื�องจากเนื้อลูกตาลสุ่กมีคัารี์โบไฮเด้รีต 
ใยอาหารี และเถ้า ทำให้ไอศกรีีมเหลวมีคัวามข็้นหนืด้ การีตี
อากาศเข้็าไป็ผ่ส่มกับเนือ้ไอศกรีมีรีะหว่างการีป่็�นจึงเกิด้ข็ึน้ได้้
ยากเพรีาะไอศกรีีมเหลวก่อนแชั่่แข็็งมีแรีงตึงผ่ิวสู่ง ส่่งผ่ลให้
ไอศกรีีมมีคั่าการีข็ึ้นฟูลด้ลง (Kurultay et al., 2010) 
  ไอศกรีมีนมถั�วเหลอืงทัง้ 4 ส่ตูรี มอีตัรีาการีละลาย
อยู่ในชั่่วง 0.48-0.75 กรีัมต่อนาที โด้ยที�ไอศกรีีมนมถั�วเหลือง
ผ่ส่มเนื้อผ่ลตาลสุ่กมีอัตรีาการีละลายที�แตกต่างกันอย่างมี 
นยัส่ำคัญัทางส่ถติกิบัไอศกรีมีนมถั�วเหลอืงส่ตูรีพืน้ฐิาน (p≤0.05) 
อัตรีาการีละลายข็องไอศกรีีมเพิ�มข็ึ้นตามป็รีิมาณข็องเนื้อผ่ล
ตาลส่กุ เนื�องจากเนือ้ข็องผ่ลตาลส่กุส่ง่ผ่ลใหไ้อศกรีมีนำ้นมถั�ว
เหลืองมีคัวามหนืด้เพิ�มข็ึน้ ซิึ�งขั็ด้ข็วางการีตีอากาศไป็ผ่ส่มกับ
ไอศกรีีมเหลวรีะหว่างข็ั้นตอนการีป่็�นไอศกรีีม ทำให้ไอศกรีีม
มีการีข็ึ้นฟูต�ำ โด้ยการีข็ึ้นฟูข็องไอศกรีีมนั้นจะส่่งผ่ลต่ออัตรีา
การีละลายข็องไอศกรีีมนมถั�วเหลือง กล่าวคัือเมื�อไอศกรีีมมี
การีข็ึ้นฟูสู่งข็ึ้นอัตรีาการีละลายข็องไอศกรีีมจะลด้ลง ผ่ลการี
ทด้ลองนัน้ส่อด้คัลอ้งกบังานวจิยัอื�นที�รีายวา่ไอศกรีมีที�มคีัา่การี
ข็ึ้นฟูสู่งจะมีอัตรีาการีละลายต�ำ เนื�องจากฟองอากาศที�แทรีก
ในเนื้อไอศกรีีมทำหน้าที�คัล้ายฉนวนป็้องกันคัวามรี้อน ส่่งผ่ล
ใหก้ารีถา่ยเทคัวามรีอ้นจากส่ิ�งแวด้ลอ้มไป็ยงัไอศกรีมีชั่า้ลง ส่ง่
ผ่ลให้ชั่่วยชั่ะลอการีละลายข็องไอศกรีีม (Sofjan & Hartel, 
2004; Soukoulis et al., 2008)

Table 4 Physical properties of soymilk ice cream with and without RPF

Physical properties SMI SMI-RPF 0.01% SMI-RPF 0.1% SMI-RPF 1%

viscosity (cP) 3,028±64c 3,247±74b 3,307±17b 3,759±5a

overrun (%) ns 88.32±6.67 87.97±5.83 78.39±4.34 72.27±9.55

melting down (g/min) 0.48±0.01c 0.54±0.01b 0.53±0.01b 0.75±0.02a

L* ns 96.77±0.61 96.65±1.12 97.43±0.69 97.18±0.92

a* 1.76±0.45c 3.01±0.1b 2.82±0.14b 5.14±0.37a

b* 3.13±0.38d 9.87±0.2c 10.72±0.09b 16.57±0.24a

hardness (g) 2,447±194d 3,408±91c 3,970±112b 6,798±92a

adhesiveness (mJ) 3.63±0.59b 4.83±1.91b 6.26±0.54ab 8.86±0.88a

Data are presented as means ± standard error.
Data with the different letter superscripts within each row are significantly different (p≤0.05).
ns means no significant difference between means (p>0.05).
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  ส่ำหรัีบการีวเิคัรีาะหค์ัา่ส่ขี็องไอศกรีมีแส่ด้งให้เหน็

วา่คัา่คัวามส่วา่ง (L*) ข็องไอศกรีมีทัง้หมด้ไมแ่ตกตา่งกนั โด้ย

มคีัา่คัวามส่วา่งอยูใ่นชั่ว่ง 96.65-97.43 ในข็ณะที�คัา่ส่แีด้ง (a*) 

และส่ีเหลือง (b*) ที�พบในไอศกรีีมทั้งหมด้มีคัวามแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส่ำคััญทางส่ถิติ (p≤0.05) โด้ยมีคั่าอยู่ในชั่่วง 1.76-

5.14 และ 3.13-16.57 ตามลำด้ับ ไอศกรีีมนมถั�วเหลืองผ่ส่ม

เนื้อผ่ลตาลสุ่กมีคั่าส่ีแด้งและส่ีเหลืองสู่งกว่าไอศกรีีมนมถั�ว

เหลืองสู่ตรีพื้นฐิาน เน้ือผ่ลตาลสุ่กมีส่ีเหลืองอมส่้มตาม

ธรีรีมชั่าติ ด้ังนั้นป็รีิมาณข็องเนื้อผ่ลตาลสุ่กที�เพิ�มข็ึ้นส่่งผ่ลให้

คั่าส่ีแด้งและสี่เหลืองที�พบในไอศกรีีมนมถั�วเหลืองมีคั่าสู่งข็ึ้น 

ซิึ�งแหลง่ที�มาข็องรีงคัวตัถใุนเนือ้ตาลส่กุส่ามารีถอธบิายได้จ้าก

งานวิจัยข็อง Ali et al., (2010) ที�กล่าวว่าเนื้อผ่ลตาลสุ่กมีแคั

โรีทีนอยด้์ป็รีะมาณ 26-28 มิลลิกรีัม ต่อเนื้อผ่ลตาลสุ่ก 100 

กรีัม ทำให้เนื้อผ่ลตาลสุ่กมีส่ีเหลืองจนถึงส่ีแด้ง 

  จากผ่ลการีวิเคัรีาะห์องคั์ป็รีะกอบทางเคัมีและ 

คัุณส่มบัติทางกายภาพข็องไอศกรีีมน้ำนมถั�วเหลืองผ่ส่มเนื้อ

ผ่ลตาลสุ่กส่ามารีถกล่าวได้้ว่าการีเพิ�มป็รีิมาณเนื้อผ่ลตาลสุ่ก

ส่่งผ่ลให้ไอศกรีีมน้ำนมถั�วเหลืองมีคัวามหนืด้สู่งข็ึ้น เนื�องจาก

องคัป์็รีะกอบข็องข็องแข็ง็ทัง้หมด้ที�พบในเนือ้ผ่ลตาลส่กุ ส่ง่ผ่ล

ให้การีตีอากาศเข็้าไป็แทรีกในไอศกรีีมเหลวรีะหว่างการีป่็�น

ไอศกรีีมเกิด้ข็ึ้นได้้ยาก ไอศกรีีมจึงมีการีข็ึ้นฟูต�ำเพรีาะฟอง

อากาศที�แทรีกเข็้าไป็ภายในไอศกรีีมเหลวมีป็รีิมาณน้อยและ

ไม่คังตัว ซิึ�งจะส่่งผ่ลให้ไอศกรีีมน้ำนมถั�วเหลืองที�ผ่ส่มเนื้อผ่ล

ตาลสุ่กมีอัตรีาการีละลายสู่งข็ึ้นซึิ�งได้้อภิป็รีายไป็แล้วข็้างต้น 

โด้ยผ่ลที�เกิด้ข็ึ้นนั้นจะมีคัวามสั่มพันธ์กับลักษณะเนื้อสั่มผ่ัส่

ข็องไอศกรีีมอีกด้้วย

  ผ่ลการีวิเคัรีาะห์เนื้อสั่มผั่ส่ข็องไอศกรีีมพบว่า

ไอศกรีีมทั้งหมด้มีคั่าคัวามแข็็งและคัวามยึด้ติด้ในชั่่วง 2447-

6798 กรีัม และ 3.63-8.86 มิลลิจูล ตามลำด้ับ คัวามแข็็งและ

คัวามยึด้ตดิ้ข็องเนือ้ไอศกรีมีมคีัา่ส่งูข็ึน้เมื�อป็รีมิาณข็องเน้ือผ่ล

ตาลสุ่กเพิ�มข็ึน้กล่าวคืัอเนือ้ผ่ลตาลสุ่กส่่งผ่ลต่อการีเพิ�มข็ึน้ข็อง

คัวามหนืด้ในไอศกรีีมนมถั�วเหลืองเพรีาะมีคัารี์โบไฮเด้รีต ใย

อาหารี และเถ้า แต่จะส่่งผ่ลต่อการีลด้ลงข็องคั่าการีข้ึ็นฟู 

เนื�องจากคัวามหนืด้ในไอศกรีีมจะข็ัด้ข็วางการีแทรีกตัวข็อง

อากาศในเนือ้ไอศกรีมีข็ณะป่็�น ทำให้ไอศกรีมีนมถั�วเหลอืงผ่ส่ม

เนื้อผ่ลตาลสุ่กมีคัวามแข็็งและคัวามยึด้ติด้สู่งกว่าไอศกรีีมนม

ถั�วเหลืองสู่ตรีพื้นฐิาน ซิึ�งส่อด้คัล้องกับงานวิจัยข็อง Jayasin-

ghe & Ratnasingam (2021) ที�กล่าวว่าเนื้อส่ัมผ่ัส่ไอศกรีีมที�

ผ่ส่มเนือ้ผ่ลตาลสุ่กมีคัวามแข็ง็และคัวามยึด้ติด้สู่งข็ึน้เมื�อเทียบ

กับไอศกรีีมที�ไม่ผ่ส่มเนื้อผ่ลตาลสุ่ก 

2.  ผลการประเมิีนคุ์ณภาพทางประสาทสัมีผัสของ

ไอศึกรีมีนมีถุั�วัเหลืองผสมีเนื�อผลตาลสุก

  ผ่ลการีป็รีะเมินคัุณภาพทางป็รีะส่าทส่ัมผ่ัส่   

(Table 5) พบวา่ไอศกรีมีนำ้นมถั�วเหลอืงที�ผ่ส่มเนือ้ผ่ลตาลส่กุ

รี้อยละ 1 มีกลิ�นลูกตาลสุ่กมากที�สุ่ด้ และแตกต่าง กับไอศกรีีม

น้ำนมถั�วเหลืองสู่ตรีพื้นฐิาน (p≤0.05) ผ่ลการีป็รีะเมินด้้านส่ี 

กลิ�นเหม็นเขี็ยว คัวามหวาน เนือ้สั่มผ่สั่ และข็นาด้ข็องผ่ลึกนำ้

แข็ง็ พบว่าผู่ป้็รีะเมนิไมส่่ามารีถแยกแยะคัวามแตกต่างรีะหว่าง

ไอศกรีีมทั้ง 4 สู่ตรี (p>0.05) 

Table 5 The intensity of attributes found in soymilk ice cream with and without RPF

Attributes SMI SMI-RPF 0.01% SMI-RPF 0.1% SMI-RPF 1%

colour ns 25.1±10.8 25.5±10.5 27.2±10.1 52.8±11.2

RPF odour 5.1±1.3b 20.3±16.3ab 22.5±15.7ab 53.3±17.4a

foul-smelling ns 17.5±5.9 16.7±5.4 15.5±4.5 12.2±4.3

sweetness ns 21.8±9.6 21.3±9.7 24.5±9.1 24.7±9.1

texture ns 24.1±6.2 27.5±7.1 26.2±7.8 37.1±3.87

ice crystal size ns 30.5±11.5 27.8±9.4 22.5±6.3 18.3±3.9

Data are presented as means ± standard error.

Data with the different letter superscripts within each row are significantly different (p≤0.05).

ns means no significant difference between means (p>0.05).
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 แต่ทว่าหากพิจารีณาค่ัาเฉลี�ยแต่ละคัุณลักษณะข็อง

ไอศกรีีมแต่ละสู่ตรีจะพบว่าไอศกรีีมนมถั�วเหลืองสู่ตรีพื้นฐิาน

มแีนวโนม้วา่พบกลิ�นเหมน็เข็ยีวมากกวา่และผ่ลึกนำ้แข็ง็ข็นาด้

ใหญก่วา่เมื�อเทยีบกบัไอศกรีมีนมถั�วเหลอืงผ่ส่มเนือ้ผ่ลตาลส่กุ

โด้ยส่ามารีถอธิบายได้้ว่าการีเพิ�มข็ึ้นข็องป็ริีมาณเนื้อผ่ลตาล

สุ่กในไอศกรีีมน้ำนมถั�วเหลืองจะชั่่วยเพิ�มรีะด้ับคัวามเข็้มข็อง

กลิ�นผ่ลตาลส่กุซิึ�งมแีนวโนม้ที�จะชั่ว่ยกลบกลิ�นเหมน็เข็ยีวจาก

นมถั�วเหลืองได้้ โด้ยส่อด้คัล้องกับการีศึกษาข็อง Da Silveira 

Agostini-Costa (2018) ได้้กล่าวว่าเนื้อผ่ลตาลสุ่กมีกลิ�นหอม

ตามธรีรีมชั่าตซิิึ�งส่ามารีถใชั่แ้ตง่กลิ�นอาหารีได้ ้ผ่ลการีทด้ลอง

ใน Table 5 แส่ด้งให้เห็นว่าพบกลิ�นหอมข็องผ่ลตาลสุ่กใน

ไอศกรีีมนมถั�วเหลืองสู่ตรีพื้นฐิานในรีะด้ับคัวามเข็้มต�ำ จาก

การีศึกษาข็อง Kaneko et al., (2011) ได้้ยืนยันว่ามีการีพบ

กลิ�นหอมหวานที�เกดิ้จาก trans-4,5-epoxy-(E)-2-decenal ใน

นมถั�วเหลืองธรีรีมชั่าติ จึงเป็็นไป็ได้้ว่าผู่้ป็รีะเมินไม่ส่ามารีถ

แยกแยะกลิ�นในกลุม่ sweet note ที�พบในนมถั�วเหลอืงและผ่ล

ตาลสุ่กได้้ เนื�องจากรีะด้ับคัวามเข็้มข็้นข็องกลิ�นที�พบใน

ไอศกรีีมมีคัวามใกล้เคัียงกัน นอกจากนี้ไอศกรีีมนมถั�วเหลือง

ผ่ส่มเนื้อผ่ลตาลสุ่กมีคัวามหนืด้สู่งกว่าไอศกรีีมนมถั�วเหลือง

สู่ตรีพื้นฐิาน ซิึ�งคัวามหนืด้ที�เกิด้ข็ึ้นจะชั่่วยลด้การีเคัลื�อนที�มา

รีวมตัวกันข็องผ่ลึกน้ำแข็็งและผ่ลึกน้ำตาลที�พบใน serum 

phase (Goff et al., 2013) แต่อย่างไรีก็ตามคัวามหนืด้ที�เพิ�ม

ข็ึ้นก็จะส่่งผ่ลให้เน้ือส่ัมผ่ัส่ข็องไอศกรีีมนมถั�วเหลืองผ่ส่มเนื้อ

ผ่ลตาลสุ่กมีคัวามแข็็งมากข็ึ้น การีเพิ�มป็รีิมาณเนื้อผ่ลตาลสุ่ก

จึงส่่งผ่ลให้ไอศกรีีมมีคัวามหนืด้ที�สู่งข็ึ้น ซิึ�งจะไป็ข็ัด้ข็วางการี

แทรีกตัวข็องอากาศในเน้ือไอศกรีีมรีะหว่างการีป็่�น (Abdel-

Haleem & Awad, 2015) ส่่งผ่ลให้ไอศกรีีมนมถั�วเหลืองผ่ส่ม

เนื้อผ่ลตาลสุ่กจึงมีเนื้อส่ัมผ่ัส่ที�แน่นข็ึ้น จากการีป็รีะเมิน

คัุณภาพทางป็รีะส่าทสั่มผั่ส่แส่ด้งให้เห็นว่าการีใช้ั่เนื้อผ่ลตาล

ส่กุรีอ้ยละ 1 ผ่ส่มลงไป็ในไอศกรีมีน้ำนมถั�วเหลอืงจะช่ั่วยกลบ

กลิ�นที�ไมพ่งึป็รีะส่งค์ัจากถั�วเหลืองได้ ้ส่งัเกตจากแนวโน้มข็อง

กลิ�นเหม็นเขี็ยวลด้ลงเมื�อเทียบกับไอศกรีีมสู่ตรีที�ไม่ผ่ส่มเนื้อ

ผ่ลตาลส่กุ อยา่งไรีก็ตามการีใชั่เ้นือ้ผ่ลตาลส่กุในไอศกรีมีนำ้นม

ถั�วเหลืองไม่คัวรีใชั่้มากกว่ารี้อยละ 5 เนื�องจากผ่ลการีทด้ลอง

เบือ้งต้น (preliminary test) ข็องผู่วิ้จยัแส่ด้งใหเ้ห็นว่าผู่ป้็รีะเมิน

ส่่วนใหญ่ไม่ยอมรีับในผ่ลิตภัณฑ์์ เนื�องจากมีกลิ�นผ่ลตาลสุ่ก

มากเกินไป็จนกลบกลิ�นหอมข็องนมถั�วเหลือง 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ
 การีเพิ�มป็รีมิาณข็องเนือ้ผ่ลตาลส่กุส่ง่ผ่ลใหไ้อศกรีมี

นำ้นมถั�วเหลืองมคีัวามหนดื้เพิ�มข็ึน้ซิึ�งส่ง่ผ่ลให้ไอศกรีมีนำ้นม

ถั�วเหลืองผ่ส่มเน้ือผ่ลตาลสุ่กมีการีข็ึ้นฟูต�ำและมีอัตรีาการี

ละลายสู่งข็ึ้น การีวิเคัรีาะห์คั่าส่ีแส่ด้งให้เห็นว่าเนื้อตาลสุ่กยัง

ชั่ว่ยใหไ้อศกรีมีน้ำนมถั�วเหลืองมคีัา่ a* และ b* เพิ�มข้ึ็น ส่ำหรัีบ

การีวเิคัรีาะหเ์นือ้สั่มผ่สั่ข็องไอศกรีมีน้ำนมถั�วเหลืองพบวา่เนือ้

ผ่ลตาลส่กุส่ง่ผ่ลใหไ้อศกรีมีมคีัวามแข็ง็และคัวามยดึ้ตดิ้มากข็ึน้ 

แต่อย่างไรีก็ตามผ่ลการีวิเคัรีาะห์ด้ังกล่าวไม่ส่อด้คัล้องกับผ่ล

การีป็รีะเมนิทางป็รีะส่าทส่มัผ่สั่เนื�องจากผู่ป้็รีะเมนิไมส่่ามารีถ

แยกแยะคัวามแตกต่างรีะหว่างเนื้อสั่มผ่ัส่ข็องไอศกรีีมแต่ละ

ส่ตูรีได้ ้อย่างไรีก็ตามผู่ป้็รีะเมินส่ามารีถแยกแยะคัวามแตกต่าง

ข็องกลิ�นเนือ้ผ่ลตาลสุ่ก โด้ยไอศกรีมีน้ำนมถั�วเหลืองที�ผ่ส่มเน้ือ

ผ่ลตาลส่กุรีอ้ยละ 1 มกีลิ�นข็องผ่ลตาลส่กุมากที�ส่ดุ้และแตกตา่ง

จากไอศกรีีมน้ำนมถั�วเหลืองสู่ตรีพื้นฐิาน ด้ังนั้นจึงกล่าวได้้

ว่าการีใชั่้เนื้อผ่ลตาลสุ่กรี้อยละ 1 ผ่ส่มในไอศกรีีมน้ำนมถั�ว

เหลือง จะช่ั่วยเพิ�มกลิ�นหอมข็องผ่ลตาลสุ่กซิึ�งมีแนวโน้มว่า

ส่ามารีถชั่่วยกลบกลิ�นเหม็นเข็ียวที�พบในน้ำนมถั�วเหลืองได้้ 

 จากการีด้ำเนินงานวิจัยคัรีัง้นีมี้ข็อ้เส่นอแนะเพิ�มเติม

วา่คัวรีเพิ�มข็ัน้ตอนการี homogenisation ในไอศกรีมีเหลว เพื�อ

ให้ไข็มันจากวิป็ป็้�งคัรีีมเกิด้การีแตกตัวและผ่ส่มกับส่่วนข็อง

ข็องเหลวอื�นในไอศกรีมีได้้มากข็ึน้ ส่ง่ผ่ลให้ไอศกรีมีที�ผ่่านการี

แชั่่แข็็งมีเนื้อสั่มผ่ัส่ที�ด้ีและช่ั่วยลด้การีเกิด้ผ่ลึกน้ำแข็็งข็นาด้

ใหญ่ในไอศกรีีมได้้
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