
       7 – 8  กรกฎาคม  2565 

วิจัยสร้าง Innovation and Technology เพื่อรองรับสังคมไทยสูย่คุ Digital World 

 
การประชุมวิชาการระดับชาติ ครัง้ที่ 14 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมผลหมอน 

จิรพร สวัสดิการ1* และ เดือนรุง  เบญจมาศ1 

1สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี, จันทบรุ ี
*jsawasdikarn@yahoo.com

บทคัดยอ 

การศึกษาในคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากผลหมอน 3 ชนิด ไดแก ไอศกรีมนม ไอศกรีมเชอรเบท 
และไอศกรีมกะทิ เพื่อศึกษาผลของปริมาณหมอนระดับตางๆ ไดแก รอยละ 0  รอยละ 5 และรอยละ 10 โดยน้ำหนัก ตอการ
ยอมรับของผูบริโภค ใชวิธีประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ตอ
คุณภาพดาน สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก ความชอบโดยรวม พบวาผูบริโภคยอมรับไอศกรีมนมหมอน ไอศกรีม
เชอรเบทหมอน และไอศกรีมกะทิหมอน ที่มีปริมาณหมอนรอยละ 10 รอยละ 5 และรอยละ 5 โดยน้ำหนักตามลำดับ จากนั้นนำ
ไอศกรีมผลหมอนท้ัง 3 ชนิดไปศึกษาผลของชนิดสารใหความคงตัวตางๆ ไดแก กัวรกัม คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส และโลคัสบีนกัม 
ตออัตราการขึ้นฟู พบวาไอศกรีมผลหมอนทั้ง 3 ชนิด ที่มีกัวรกัมเปนสารใหความคงตัวจะเพิ่มอัตราการขึ้นฟู จากการศึกษาครั้งนี้
สามารถนำไปพัฒนาไอศกรีมผลหมอนที่มีปริมาณผลหมอนและชนิดของสารใหความคงตัวท่ีเหมาะสม สามารถเพิ่มทางเลือกใหกับ
ผูบริโภคได  

คำสำคัญ: ไอศกรีม ผลหมอน 
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Abstract  
 

 This research aimed to develop three styles of ice cream products from the mulberry fruit, namely 

milk ice cream, sherbet ice cream and coconut milk ice cream. The mulberry ice creams were prepared by 

adding mulberry fruit contents at 0  5  and 10  %wt/wt. The sensory evaluation of mulberry ice cream was 

performed by using 9 - point hedonic scale on the color, flavor, taste, texture, mouth feel and overall 

acceptance. The results indicated that the majority of consumers accepted the milk ice cream, sherbet ice 

cream and coconut milk ice cream that containing mulberry fruit content at 10, 5 and 5 %wt/wt, respectively. 

The effect of stabilizing agent such as guar gum, carboxy methyl cellulose and locust bean gum on overrun 

was studied. Results indicated that the mulberry fruit ice cream added guar gum increased the overrun. These 

results suggest that the proper mulberry fruit content could be developed the mulberry ice cream products to 

add more choices for the consumers. 

 

Keywords: Ice cream, Mulberry fruit 

 

1. บทนำ  
ผลหมอน หรือมัลเบอรรี่ เปนผลไมที่มีความเปรี้ยวและหวาน เมื่อผลอยูในระยะหามจะมีสีแดง ใหรสเปรี้ยว สวนผล

หมอนสุกจะมีสีมวงดำ ใหรสหวานจัด ผลหมอนเปนผลไมที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยมีสารออกฤทธิ์สำคัญคือแอนโธไซยานิน 
ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ยังอุดมไปดวยวิตามิน ไดแก วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี และแรธาตุ ไดแก กรดโฟลิก 
แคลเซียม เหล็ก โพแทสเซียม แมกนีเซียม โซเดียม สังกะสี [1] จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีและฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ
ของผลหมอน 3 สายพันธุ ไดแก พันธุเชียงใหม พันธุคุณไพ และพันธุบุรีรัมย 60 พบวาผลหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 สามารถนำไป
พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหาร และอุตสาหกรรมอาหารสุขภาพตอไป เพราะมีสารประกอบฟนอล วิตามินอี และสารแอนโธไซยานิน
สูง ซึ่งเมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (น้ำหนักเปยก) ไดแก ความชื้น เถา ไขมัน โปรตีน เยื่อใย และคารโบไฮเดรต พบวามีคา
เทากับรอยละ 89.61, 6.92, 0.45, 0.90, 1.73 และ 0.40 ตามลำดับ สำหรับการวิเคราะหปริมาณวิตามินบางชนิดโดยวิธี HPLC 

พบวา มีปริมาณวิตามินบี 1 วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 และวิตามินอี เทากับ 4.78, 0.90, 0.04, 0.08 และ 2.08 
มิลลิกรัม/กรัมน้ำหนักเปยก ตามลำดับ สวนปริมาณสารประกอบฟนอลมีคาเทากับ 43.40 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักเปยก      

13



       7 – 8  กรกฎาคม  2565 

วิจัยสร้าง Innovation and Technology เพื่อรองรับสังคมไทยสูย่คุ Digital World 

 
การประชุมวิชาการระดับชาติ ครัง้ที่ 14 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารแอนโธไซยานิน 10.63 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักเปยก ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH Radical scavenging 

activity และวิธี Total antioxidant capacity แสดงคาเปน IC50 (ความเขมขนรอยละ 50 ที่ยับยั้งปฏิกิริยา) มีคาเทากับ 0.60 
และ 5.58 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรตามลำดับ [2] ผลหมอนสุกนิยมนำมารับประทานเปนผลสดหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑ เชน นำมา
ทำเปนไสพาย ไวน และน้ำผลหมอน ซึ่งผลหมอนมีรสชาติ และสีสัน ใกลเคียงผลไมตระกูลเบอรรี่ชนิดตางๆ เชน บลูเบอรรี่ ราสพ
เบอรรี่ และแบล็คเบอรรี่ ซึ่งเปนผลไมนำเขาจากตางประเทศท่ีมีราคาสูง  

งานวิจัยเกี่ยวกับการใชประโยชนจากผลหมอนในการพัฒนาผลิตภัณฑ เชน การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มน้ำหมอนสกัดผสม
น้ำผึ้ง [3] การพัฒนาเครื่องดื่มน้ำสมสายชูหมักจากน้ำผลหมอน [4] การพัฒนาสูตรชาชงใบหมอนผสมผลหมอน [5] ผงชงดื่มจาก
ผลหมอนดวยกระบวนการอบแหงแบบโฟม-แมท [6] สำหรับงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมจากผลหมอนนั้น        
มีการศึกษารูปแบบของการเติมผลหมอนและการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลติภณัฑไอศกรีมผลหมอน [7] และศึกษาการ
ใชสารใหความหวานสตีเวียและมอลทิทอลทดแทนน้ำตาลในไอศกรีมเชอรเบทหมอน [8] จึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีม
จากผลหมอนใหมากขึ้น นอกเหนือจากไอศกรีมเชอรเบท โดยพัฒนาเปนผลิตภัณฑไอศกรีม 3 ชนิดตามทองตลาด ไดแก ไอศกรีม
นม ไอศกรีมเชอรเบท และไอศกรีมกะทิ โดยศึกษาในดานปริมาณหมอนซึ่งสงผลตอการยอมรับของผูบริโภค [9] และการใชสารให
ความคงตัวในผลิตภัณฑมีบทบาทสำคัญตอคุณภาพของไอศกรีม เพื่อนำผลิตภัณฑไอศกรีมผลหมอนที่พัฒนาไดไปถายทอดใหกับ
กลุมเกษตรกรภายในจังหวัดจันทบุรี ที่มีการแปรรูปผลิตภัณฑจากผลหมอน เปนการเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค    
 

2. วัตถุประสงคการวิจัย  
2.1 ศึกษาผลของปริมาณหมอนตอการยอมรับของผูบริโภคในไอศกรีมผลหมอน 3 ชนิด ไดแก ไอศกรีมนม ไอศกรมีเชอรเบท 

และไอศกรีมกะทิ  
2.2 ศึกษาผลของชนิดสารใหความคงตัวตออัตราการขึ้นฟูในไอศกรีมผลหมอน 

 

3. วิธีดำเนินการวิจัย 
    3.1  การเตรียมไอศกรีมผลหมอน    

เตรียมผลหมอนสำหรับทำการวิจัย โดยคัดเลือกผลหมอนท่ีสุกจัดมาทำความสะอาด แลวนำมาแชแข็งท่ีตูแชแข็งอุณหภูมิ 
-22 องศาเซลเซียส เพื่อรอการผลิตไอศกรีมผลหมอน 3 ชนิด ไดแก ไอศกรีมนม ไอศกรีมเชอรเบท และไอศกรีมกะทิ การผลิต
ไอศกรีมนมสูตรควบคุมมีปริมาณสวนผสมไดแก นมสดรอยละ 46.08 วิปปงครีมรอยละ 23.04 น้ำตาลทรายรอยละ 14.75 ไขแดง
รอยละ 4.95 เกลือรอยละ 0.05 และน้ำรอยละ 11.3 [10] การผลิตไอศกรีมเชอรเบทสูตรควบคุมมีสวนผสมไดแก น้ำตาลทราย 
รอยละ 20 กลูโคสไซรัปรอยละ 10 หางนมผงรอยละ 2 วิปปงครีมรอยละ 5.8 น้ำผลไมรอยละ 20 และน้ำรอยละ 42.2 [11] การ
ผลิตไอศกรีมกะทิสูตรควบคุมมีสวนผสม ไดแก กะทิรอยละ 44.44 น้ำตาลทรายรอยละ 10 หางนมผงรอยละ 10 และเกลือรอยละ 
0.03 และน้ำรอยละ 35.53 [12] 

สำหรับขั้นตอนการผลิตไอศกรีมแตละประเภท เริ่มจากการช่ังสวนผสมที่เปนของแหงกับของเหลว ซึ่งมีปริมาณสวนผสม
ตางๆ ดังกลาวขางตน นำสวนผสมที่เปนของเหลวตั้งไฟแบบตุน เมื่ออุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เติมวัตถุดิบที่เปนของแหงลงไป  
คนจนละลาย จนถึงอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นำไปปนดวยเครื่องปนน้ำผลไมที่ความแรงสูงสุดเปนเวลา 1 นาที เพื่อใหสวนผสม
เปนเนื้อเดียวกัน (สำหรับไอศกรีมนมใสไขแดงขณะเครื่องปนทำงาน) แลวใหความรอนแบบพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 2 นาที ลดอุณหภูมิของสวนผสมลงอยางรวดเร็วไดเปนไอศกรีมมิกซ แลวนำไปบมที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซยีส 

14



7 – 8  กรกฎาคม  2565 

วิจัยสร้าง Innovation and Technology เพื่อรองรับสังคมไทยสูย่คุ Digital World 

 
การประชุมวิชาการระดับชาติ ครัง้ที่ 14 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เปนเวลา 24 ชั่วโมง กอนนำไปปนดวยเครื่องปนไอศกรีม บรรจุไอศกรีมที่ไดลงในภาชนะพลาสติกที่มีฝาปด นำไปแชเยือกแข็งที่
อุณหภูมิ -25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง กอนนำไปทดสอบ 

 

    3.2 การศึกษาผลของปริมาณหมอนตอการยอมรับของผูบริโภคในไอศกรีมผลหมอน 
          ทำการผลิตไอศกรีมผลหมอน 3 ชนิด ตามวิธีการในขอ 3.1 โดยแปรปริมาณผลหมอน 3 ระดับ ไดแก 0, 5 และ 10 รอยละ
โดยน้ำหนัก ในสูตรของไอศกรีมแตละชนิด นำไอศกรีมที่ผลิตไดในแตละชนิด ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการ
ทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) ซึ่งมีระดับคะแนนตั้งแต 1-9 (1 = ไมชอบมากท่ีสุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) 
ตอคุณภาพดาน สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก ความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนทั้งหมด 50 
คน 

 

    3.3 การศึกษาชนิดสารใหความคงตัวตออัตราการขึ้นฟูในไอศกรีมผลหมอน 
         นำสูตรไอศกรีมผลหมอนที่มีปริมาณหมอนที่เหมาะสมในไอศกรีมแตละชนิด ไดแก ไอศกรีมนม ไอศกรีมเชอรเบท และ
ไอศกรีมกะทิ ที่ไดจากการศึกษาในขอ 3.2 มาศึกษาผลของชนิดสารใหความคงตัวในไอศกรีมแตละชนิด ไดแก กัวรกัม ซีเอ็มซี 
และโลคัสบีนกัม ปริมาณรอยละ 0.3 ตออัตราการขึ้นฟู วัดอัตราการขึ้นฟู โดยการดัดแปลงจากวิธีของอุษา นาคจิรังกูร [11] เริ่ม
จากชั่งน้ำหนักไอศกรีมมิกซในถวยพลาสติกบนเครื่องชั่งทศนิยม 2 ตำแหนง บันทึกน้ำหนักไอศกรีมมิกซ หลังจากปนเปนไอศกรีม
แลวชั่งน้ำหนักไอศกรีมที่บรรจุในถวยพลาสติกใบเดิม บันทึกน้ำหนักไอศกรีม (ปริมาตรคงท่ี) จากนั้นนำไปคำนวณอัตราการข้ึนฟู ได
ดังนี ้

อัตราการข้ึนฟ ู(รอยละ) =น้ำหนักไอศกรีมมิกซ น้ำหนักไอศกรีม
น้ำหนักไอศกรีม

x100 
 

3.4 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหผลทางสถิติ 
          ทำการทดลอง 2 ครั้ง โดยวางแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

วางแผนการทดลองและการวิเคราะหผลทางสถิติ  ในขอ 3.1 และวางแผนการทดลองแบบสุ มสมบูรณ (Completely 

Randomized Design, CRD) สำหรับการทดลองในขอ 3.2 ทำการวิเคราะหแปรปรวนของผลการทดลองโดยใช ANOVA 

(Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยของขอมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป 

. 
4. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
   4.1 ผลของปริมาณหมอนตอการยอมรับของผูบริโภคในไอศกรีมผลหมอน 
        การผลิตไอศกรีมนมหมอน ไอศกรีมเชอรเบทหมอน และไอศกรีมกะทิหมอน ที่มีปริมาณผลหมอนระดับตางๆ ไดแก รอยละ 
0, 5 และ 10 แลวนำมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชวิธีใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ ต อคุณภาพดานสี กลิ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม แสดงผลดังตารางที่ 1-3   
        จากตารางที่ 1 พบวาไอศกรีมนมหมอนที่มีปริมาณหมอนรอยละ 0 โดยน้ำหนัก ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดใน
ดานสี กลิ่นรส รสชาติ และการละลายในปาก ซึ่งระดับคะแนนความชอบอยูในชวงชอบมาก โดยแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (P≤0.05) ทุกระดับของปริมาณหมอน เมื่อเติมหมอนลงในไอศกรีมนมพบวา ไอศกรีมนมหมอนที่มีปริมาณหมอนรอยละ 10 
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โดยน้ำหนัก จะไดคะแนนความชอบเฉลี่ยดานสี กลิ่นรส รสชาติมากกวาไอศกรีมนมที่มีปริมาณหมอนรอยละ 5 โดยน้ำหนัก ยกเวน
ดานการละลายในปาก ไอศกรีมนมหมอนที่มีปริมาณผลหมอนรอยละ 5 โดยน้ำหนัก ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากกวารอยละ 
10 โดยน้ำหนัก สวนดานเนื้อสัมผัสและดานความชอบโดยรวม พบวาไอศกรีมนมหมอนที่มีปริมาณผลหมอนระดับตางๆ มีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05)  
 

ตารางที่ 1 คาเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมนมหมอน 

ปริมาณ 
ผลหมอน 
(รอยละ) 

คาเฉลี่ยความชอบ (คะแนน) 

สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสns การละลาย 
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวมns 

0 7.40±1.07a 7.00±1.02a 7.23±1.70a 6.93±1.31 6.70±1.60a 7.17±1.12 

5 6.40±1.16c 5.47±1.55c 6.13±1.47c 6.67±1.32 6.43±1.33b 6.73±1.14 

10 7.07±1.51b 6.50±1.79b 6.67±1.49b 6.07±1.84 5.63±1.45c 6.87±1.36 

หมายเหตุ: ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
   ตัวอักษร a b และ c ตามแนวต้ัง หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 2 คาเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมเชอรเบทหมอน 

ปริมาณ 
ผลหมอน 
(รอยละ) 

คาเฉลี่ยความชอบ (คะแนน) 

สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสns 
การละลาย 
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวมns 

0 6.95±1.32a 6.40±1.65a 6.30±1.30a 6.43±1.62a 6.65±1.70a 6.80±1.40a 

5 6.43±1.30b 6.13±1.40b 6.28±1.20a 6.23±1.64b 6.00±1.65b 6.38±1.27b   
10 5.73±1.77c 5.68±1.99c 5.30±1.60b 5.48±2.00c  5.33±1.90c 5.65±1.73c 

หมายเหตุ: ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
              ตัวอักษร a b และ c ตามแนวต้ัง หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 3 คาเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมกะทหิมอน 

ปริมาณ 
ผลหมอน 
(รอยละ) 

คาเฉลี่ยความชอบ (คะแนน) 

สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสns การละลาย 
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวมns 

0 7.37±1.33a 6.47±1.57a 6.47±1.91a 7.03±1.45a 7.20±1.22a 7.07±1.64a  

5 6.63±1.32b 6.20±1.42b 6.30±1.34a 6.83±1.34b 7.13±1.14a 6.70±1.32b 

10 5.73±1.44c 5.73±1.53c 5.50±1.81b 6.73±1.48b  6.87±1.53b 6.60±1.16b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
              ตัวอักษร a b และ c ตามแนวต้ัง หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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        จากตารางที่ 2 พบวา ไอศกรีมเชอรเบทหมอนที่มีปริมาณหมอนรอยละ 5 โดยน้ำหนัก ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากกวา
รอยละ 10 โดยน้ำหนัก ในคุณลักษณะตางๆ ทุกดาน ไดแก สี กลิ่นรส รสชาติ เนื ้อสัมผัส ดานการละลายในปาก และด าน
ความชอบโดยรวม ซึ่งคะแนนความชอบเฉลี่ยอยูในชวงชอบเล็กนอย สวนไอศกรีมเชอรเบทหมอนที่มีปริมาณหมอนรอยละ 0 โดย
น้ำหนัก ไดรับคะแนนชอบเฉลี่ยทุกดานมากที่สุด และไดคะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสชาติแตกตางอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p>0.05) กับไอศกรีมเชอรเบทหมอนท่ีมีปริมาณหมอนรอยละ 5 โดยน้ำหนัก 

        จากตารางที่ 3 พบวา ไอศกรีมกะทิหมอนที่มีปริมาณหมอนรอยละ 5 โดยน้ำหนัก ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากกวา  
รอยละ 10 โดยน้ำหนัก ในคุณลักษณะตางๆ ไดแก สี กลิ่นรส รสชาติ และการละลายในปาก ซึ่งระดับความชอบอยูในชวงชอบ
เล็กนอยถึงชอบปานกลาง โดยแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) สวนดานเนื้อสัมผัสและดานความชอบโดยรวม พบวา
ไอศกรีมกะทหิมอนท่ีมีปริมาณผลหมอนระดับตางๆ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) 
        จากการศึกษาผลของปริมาณหมอนตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนม ไอศกรีมเชอรเบท และไอศกรีมกะทิ 
พบวาปริมาณหมอนที่เหมาะสมคือ รอยละ 10 รอยละ 5 และรอยละ 5 ตามลำดับ ซึ่งไดรับคะแนนความชอบอยูในชวงชอบ
เล็กนอย ถึงชอบปานกลาง ซึ่งมีงานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับผลของปริมาณวัตถุดิบตอการยอมรับของไอศกรีมที่มีวัตถุดิบนั้นเปน
องคประกอบ ไดแก งานวิจัยของนันทวรรณ ฉวีวรรณ [10] ซึ่งไดศึกษาปริมาณการเสริมดอกโสนที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีม 
โดยแปรปริมาณการเสริมดอกโสนเปน 3 ระดับ ไดแก รอยละ 10 20 และ 30 ผลการทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส โดย
วิธี 9-Point Hedonic Scale ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม พบวาผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับ ไอศกรีมดอก
โสนรอยละ 10 มากท่ีสุด ในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ซึ่งอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง  
        สำหรับงานวิจัยที่มีการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมหมอนของตรีชฎา อุทัยดา [7]  โดยศึกษารูปแบบของการเติมผลหมอน 3 
รูปแบบ ไดแก ไอศกรีมผลหมอนท่ีเติมเน้ือและน้ำท่ีคั้นไดจากผลหมอนสด (สิ่งทดลอง 1) ไอศกรีมหมอนท่ีเติมน้ำผลหมอนจากการ
ผสมผลหมอนกับน้ำสะอาดในอัตราสวน 1 : 1 (สิ่งทดลอง 2) และไอศกรีมหมอนที่เติมน้ำผลหมอนจากการผสมผลหมอนกับน้ำ
สะอาดในอัตราสวน 1 : 1 และใชน้ำผึ้งกับนมพาสเจอไรสชนิดไขมันต่ำเปนสวนผสม (สิ่งทดลอง 3) พบวาเมื่อประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส โดยใชแบบทดสอบความชอบ 5 ระดับ พบวา สิ่งทดลอง 3 ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุดในคุณลักษณะดานสี 
กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ในขณะที่สิ่งทดลอง 1 ผูทดสอบรูสึกเฉยๆ (p ≤ 0.05) จากการวิเคราะหคะแนนความชอบ สวน
การศึกษาไอศกรีมเชอรเบทหมอนของ Kim et al. [9] พบวาไอศกรีมเชอรเบทหมอนท่ีมีปริมาณหมอนรอยละ 2 ไดรับการยอมรับ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดในดานคุณภาพโดยรวม สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และกลิ่นรส มากกวาไอศกรีมเชอรเบทหมอนที่
มีปริมาณหมอนสูงกวา นอกจากน้ียังมีงานวิจัยของ นาตยา อังคนาวิน และคณะ [8] พบวาการใชสตีเวียทดแทนน้ำตาลรอยละ 50 
และเติมกากหมอนทดแทนน้ำหนักน้ำตาลท่ีหายไปไดรับคะแนนความชอบระดับปานกลาง โดยผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัไม
แตกตางกันทางสถิติกับไอศกรีมเชอรเบทสูตรพื้นฐาน และมีคุณคาทางโภชนาการดีที่สุด ซึ่ งการใชหมอนในผลิตภัณฑยังชวยให
ไดรับสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ ซึ่งนาจะเปนประโยชนตอรางกาย 

 

    4.2 ผลของชนิดสารใหความคงตัวตออัตราการขึ้นฟใูนไอศกรีมผลหมอน 
         สารใหความคงตัวในไอศกรีมสงผลใหไอศกรีมที่ผลิตไดมีเนื้อเนียน ชะลอการเกิดผลึกน้ำแข็งในไอศกรีมขณะผลิตและเก็บ
รักษาเพื่อรอจำหนาย โดยสารใหความคงตัวไดแก กัวรกัม ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม ปริมาณรอยละ 0.3 จะไดคะแนนการยอมรับ
รวมมากที่สุด [11] จึงทำการศึกษาชนิดสารใหความคงตัวตออัตราการขึ้นฟูในไอศกรีมผลหมอนชนิดตางๆ  ไดแก ไอศกรีมนม
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หมอน ไอศกรีมเชอรเบทหมอน และไอศกรีมกะทิหมอน ท่ีมีปริมาณหมอนรอยละ 10 รอยละ 5 และรอยละ 5 ตามลำดับ แสดงผล
ดังตารางที่ 4 
         จากตารางที่ 4 การทดลองผลิตไอศกรีมนมหมอนที่มีปริมาณหมอนรอยละ 10 โดยน้ำหนัก และมีสารใหความคงตัวชนิด
ตางๆ ไดแก กัวรกัม ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม พบวาไอศกรีมนมหมอนที่ไมใสสารใหความคงตัวมีอัตราการขึ้นฟูต่ำที่สุด แตเมื่อเติม
ซีเอ็มซีและโลคัสบีนกัมเปนสารใหความคงตัวจะมีอัตราการขึ้นฟูเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 26.12 และ 27.25 ตามลำดับ โดยมีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) และไอศกรีมนมหมอนที่มีกัวรกัมเปนสารใหความคงตัวจะมีอัตราการขึ้นฟูสูง
ที่สุดเทากับรอยละ 31.32 

 

ตารางที่ 4 ผลของชนิดของสารใหความคงตัวตออัตราการขึ้นฟูไอศกรีมผลหมอนชนิดตางๆ  

ชนิดของสารใหความคงตัว 
อัตราการขึ้นฟู (รอยละ) 

ไอศกรีมนม ไอศกรีมเชอรเบท ไอศกรีมกะท ิ
ไมใส 23.33c 19.17d 22.12c 

กัวรกัม 31.32a 35.11a 31.40a 

ซีเอ็มซ ี 26.12b 22.98c 25.00b 

โลคัสบีนกัม 27.25b 26.07b 30.34a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a b และ c ตามแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

         สำหรับผลของชนิดสารใหความคงตัวตออัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมเชอรเบทหมอนที่มีปริมาณหมอนรอยละ 5 โดยน้ำหนัก 
พบวาไอศกรีมเชอรเบทหมอนที่ไมใสสารใหความคงตัวมีอัตราการขึ้นฟูต่ำที่สุดเทากับรอยละ 19.17 แตเมื่อเติมสารใหความคงตัว
ไดแก กัวรกัม ซีเอ็มซีและโลคัสบีนกัม จะมีคาโอเวอรรันเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 35.11, 22.98 และ 26.07 ตามลำดับ โดยมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) ในทุกชนิดของสารใหความคงตัว 
         สวนไอศกรีมกะทิหมอนที่มีปริมาณหมอนรอยละ 5 โดยน้ำหนัก พบวาไอศกรีมกะทิหมอนที่ไมใสสารใหความคงตัวมีอัตรา
การขึ้นฟูต่ำที่สุดเทากับรอยละ 22.12 แตเมื่อเติมสารใหความคงตัวไดแก กัวรกัม ซีเอ็มซีและโลคัสบีนกัม จะมีคาโอเวอรรันเพิ่มขึ้น
เปนรอยละ 31.40, 25.00 และ 30.34 ตามลำดับ โดยไอศกรีมที่เติมกัวรกัมและโลคัสบีนกัมมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (P>0.05)  
         อัตราการขึ้นฟูหรือคาโอเวอรรัน หมายถึง ปริมาณที่เพิ่มขึ้นของสวนผสมของไอศกรีม หลังจากมีการอัดอากาศเขาไปใน
สวนผสมแลวทำใหแข็งตัวไอศกรีมในขณะที่ทำการปนไอศกรีมมิกซใหกลายเปนไอศกรีม ถาคาอัตราการขึ้นฟูยิ่งสูงแสดงวาการผลิต
ไอศกรีมมีประสิทธิภาพสูง [13] จากการทดลองพบวาไอศกรีมผลหมอนชนิดตางๆ ไดแก ไอศกรีมนมหมอน ไอศกรีมเชอรเบท 
หมอน และไอศกรีมกะทิหมอนที่ใชกัวรกัมเปนสารใหความคงตัว จะมีคาโอเวอรรันสูงที่สุด รองลงมาคือ โลคัสบีนกัม และซีเอ็มซี 
ซึ่งมีผลการทดลองเชนเดียวกับการศึกษาชนิดของสารเพิ่มความคงตัวที่มีผลตอคุณภาพของไอศกรีมน้ำนมขาวโพดพบวา สารเพ่ิม
ความคงตัวแตละชนิดมีผลตอคุณภาพในดานตางๆ ของไอศกรีมน้ำนมขาวโพด พบวาไอศกรีมที่เติมโลคัสบีนกัม และไอศกรีมที่
เติมกัวรกัมใหคาความหนืดและอัตราการขึ้นฟูที่สูงกวาไอศกรีมที่เติมคาราจีแนน  แตเมื่อนำกัวรกัมและโลคัสบีนกัมผสมกันเติมใน
ไอศกรีมน้ำนมขาวโพด พบวาโลคัสบีนกัมและกัวรกัมชวยเสริมความสามารถซ่ึงกันและกันโดยใหคาความหนืด และอัตราการขึ้นฟูที่
สูงข้ึน [14]   
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5. บทสรุป 
ผลของปริมาณหมอนตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนม พบวาปริมาณหมอนที่เหมาะสมคือ รอยละ 10   

สวนไอศกรีมเชอรเบท และไอศกรีมกะทิ พบวาปริมาณหมอนที่เหมาะสมคือ รอยละ 5 ซึ่งไดรับคะแนนความชอบอยูในชวงชอบ
เล็กนอยถึงชอบปานกลาง จากนั้นนำไอศกรีมผลหมอนทั้ง 3 ชนิดไปศึกษาผลของชนิดสารใหความคงตัวตางๆ ไดแก กัวรกัม     
ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม ตออัตราการขึ้นฟู พบวากัวรกัมใหอัตราการขึ้นฟูมากท่ีสุดในไอศกรีมผลหมอนท้ัง 3 ชนิด ผลการวิจัยครั้งนี้
สามารถนำไปผลิตไอศกรีมผลหมอนท่ีมีปริมาณผลหมอนและชนิดสารใหความคงตัวท่ีเหมาะสมท่ีผูบริโภคยอมรับได  
 

6. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี ประจำปงบประมาณ 2561   
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