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บทคัดย่อ  
งานวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาปริมาณกล้วยหอมทองที่ใชใ้นการผลิตไอศกรีมกล้วยหอมทอง 2) ศึกษาปริมาณ

อินูลินที่ใชเ้ป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมัน และ 3) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและจุลินทรีย์
ของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันเปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุม โดยได้ท าการศึกษา
ปริมาณกล้วยหอมทองที่ใชใ้นการผลิตไอศกรีม โดยใช้ปริมาณกล้วยหอมทองร้อยละ 0 (ควบคุม), 20, 40 และ 60 (โดยน ้าหนัก
ต่อน ้าหนักไอศกรีม) จากการทดลองพบว่าเม่ือปริมาณกล้วยหอมทองเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าความหนืด ค่าความแน่นแข็ง ค่าร้อย
ละการขึ้นฟู และค่า a* เพิ่มขึ้น แต่ค่า L* ค่า b* ค่าการละลายลดลง โดยปริมาณกล้วยหอมทองร้อยละ 40 ได้รับคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสมากที่สุด และจากการศึกษาปริมาณอินูลินที่ใชเ้ป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอม
ทองลดไขมัน โดยใช้อินูลินร้อยละ 0 (ควบคุม), 2, 4, 6 และ 8 (โดยน ้าหนักต่อน ้าหนักของวิปครีม) พบว่าเมื่อปริมาณอินูลิน
เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าความหนืด ค่า L* และค่า b* เพิ่มขึ้น ค่าความแน่นแข็ง ค่าไขมันค่า a* และอัตราการละลายมีค่าลดลง     
แต่ค่าร้อยละการขึ้นฟูไม่แตกต่างกัน ไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันร้อยละ 8 มีร้อยละ
ไขมันน้อยที่สุด และผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับมากที่สุด และจากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและจุลินทรีย์ของไอศกรีม
กล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันเปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุม พบว่าปริมาณไขมัน โปรตีน และ
พลังงานของไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติมอินูลินร้อยละ 8 มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) และไอศกรีมกล้วย
หอมทองที่เติมอินูลินร้อยละ 8 มีปริมาณกากใย มากกว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองสูตรควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยมีปริมาณความชื ้น เถ้า และคาร์โบไฮเดรตไม่แตกต่างกัน และพบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทั ้งหมดและแบคทีเรียในกลุ่ม            
โคลิฟอร์มอยูในเกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354 เรื่องไอศกรีม (2556) 

ค าส าคัญ: อินูลิน กล้วยหอมทอง ไอศกรีมลดไขมัน  
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Abstract 
The objectives of this research were: 1) to determine the amount of Hom Thong banana for the 

production of banana ice cream; 2) to investigate the concentration of inulin used as a fat replacer in 
reduced-fat Hom Thong banana ice cream; and 3) to study the chemical composition and microbiological 
quality of the reduced-fat Hom Thong banana ice cream using inulin as a fat replacer compared to a control. 
The study on the amount of banana was conducted by varying the Hom Thong banana content at 
0%(control), 20%, 40%, and 60% (w/w of ice cream). The results showed that increasing the banana content 
resulted in higher viscosity, firmness, overrun, and a* value, while the L* value, b* value, and melting rate 
decreased. The formulation with 40% Hom Thong banana ice cream received the highest sensory evaluation 
scores. Furthermore, the study on inulin as a fat replacer in the reduced-fat ice cream utilized inulin 
concentrations of 0% (control), 2%, 4%, 6%, and 8% (w/w of whipping cream). It was found that an increase 
in inulin content led to higher viscosity, L* value, and b* value. Conversely, firmness, fat content, a* and 
melting rate decreased, whereas the overrun showed no significant differences. The reduced-fat Hom Thong 
banana ice cream formulated with 8% inulin exhibited the lowest fat percentage and received the highest 
sensory evaluation scores. When comparing the chemical composition and microbiological quality of the 
8% inulin low-fat ice cream to the control, the moisture, fat, protein, and energy contents of the 8% inulin 
ice cream were significantly lower (p<0.05). However, its dietary fiber contents were significantly higher than 
those of the control (p<0.05), with no significant difference observed in moisture ash and carbohydrate 
content. Finally, the total plate count and coliform bacteria were in agreement with the Food Act standard 
No354 (Ice cream), Ministry of Public Health (2556). 
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บทน า  
กล้วยหอม มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Musa Sapientum Linn. อยู่ในวงศ์ Musaceae กล้วยหอมเป็นที่นิยมบริโภคกันอย่าง

แพร่หลาย เป็นผลไม้เศรษฐกิจที่สามารถปลูกได้ทั่วทุกภูมิภาคของประเทศไทยและให้ผลผลิตตลอดปี รสชาติหวานและกลิ่นที่
เป็นเอกลักษณ์ มีสารอาหารประเภทโปรตีนและคาร์โบไฮเดรตสูง เป็นแหล่งวิตามินเอ วิตามินบี และวิตามินซี รวมถึง แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก [1] ผลสดของกล้วยหอมทองมีข้อจ ากัดด้านอายุการเก็บรักษา เน่ืองจากมีอัตราการหายใจและการ
สุกที่รวดเร็ว ส่งผลให้ผลผลิตจ านวนหนึ่งไม่สามารถผ่านมาตรฐานการส่งออกได้ แม้ว่าคุณภาพของเนื้อผลยังคงเหมาะสมต่อ
การบริโภคก็ตาม กล้วยหอมทองมีลักษณะเปลือกบาง เนื้อนิ่ม และมีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวอย่าง
รวดเร็ว ท าให้เกิดการเปลี่ยนสีของเปลือกและการเสื่อมคุณภาพในระยะเวลาอันสั้น ซ่ึงส่งผลให้มีอายุการวางจ าหน่ายในตลาด
ค่อนข้างจ ากัด ดังน้ันการน ากล้วยหอมที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการส่งออกหรือกล้วยที่สุกเกินมาบริโภคสดน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบต่าง ๆ เช่น ผงกล้วย กล้วยอบแห้ง หรือส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร จึงเป็นแนวทางส าคัญในการยืด
อายุการเก็บรักษา ลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว และเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจให้กับผลผลิตทางการเกษตร 

ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ของหวานแช่แข็งที่มีส่วนประกอบจากนมและบริโภคอย่างแพร่หลายทั่วโลกเน่ืองจากมีรสชาติหอม
หวานและให้ความรู้สึกเย็นสดชื่นเมื่อบริโภค โดยทั่วไปส่วนประกอบหลักของไอศกรีม ได้แก่ นม ไขมันนม และสารให้ความ
หวาน (sweeteners) หรือน ้าตาล ซึ่งนมเป็นแหล่งส าคัญของสารอาหาร เช่น โปรตีน แร่ธาตุ และวิตามินต่าง ๆ ที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากน้ีสูตรไอศกรีมยังประกอบด้วยสารให้ความคงตัว (stabilizer) และอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) 
รวมถึงสารปรุงแต่งกลิ่น รส สี และส่วนผสมอ่ืน ๆ เพื่อช่วยปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้มีความคงตัวและเน้ือสัมผัสที่
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เหมาะสม [2, 3] ไอศกรีมมีโครงสร้างซับซ้อน ประกอบด้วยผลึกน ้าแข็ง หยดไขมัน ฟองอากาศ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และ
เกลือที่กระจายตัวอยู่ในเฟสของน ้า โครงสร้างจุลภาคเหล่าน้ีมีบทบาทส าคัญต่อคุณสมบัติทางกายภาพและประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ เช่น ความเนียน ความครีมม่ี และลักษณะการละลายของไอศกรีม ซ่ึงองค์ประกอบต่างๆ ในสูตรไอศกรีมมีบทบาท
ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันไป โดยไขมันนมเป็นองค์ประกอบส าคัญที่มีผลต่อโครงสร้าง เน้ือสัมผัส และคุณสมบัติทาง
รีโอโลยีของไอศกรีม รวมถึงช่วยเพิ่มความครีมมี่และกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ ขณะที่สารให้ความคงตัวมีบทบาทในการควบคุม
พฤติกรรมของน ้าและช่วยลดการเกิดผลึกน ้าแข็งขนาดใหญ่ ส่งผลให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสที่เรียบเนียนมากขึ้น ส่วนอิมัลซิไฟเออร์
ช่วยให้ไขมันและน ้ากระจายตัวได้อย่างสม ่าเสมอ ท าให้เกิดโครงสร้างอิมัลชันที่มีความเสถียรและช่วยเพิ่มความเนียนนุ่มของ
เนื้อไอศกรีม [2] โดยทั่วไปไอศกรีมประกอบด้วยไขมันประมาณ 10-16% ที่เป็นส่วนประกอบส าคัญ และส่งผลต่อเนื้อสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ การคงรูปร่าง และอัตราการละลายหลังการแช่แข็ง [3] ในปัจจุบันผู้บริโภคมีความสนใจในการบริโภคผลิตภัณฑ์
อาหารไขมันต ่าเพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากการบริโภคไขมันในปริมาณที่มากเกินไปมีความสัมพันธ์กับความเสี่ยงที่
เพิ่มขึ้นต่อการเกิดภาวะโรคอ้วนและโรคหลอดเลือดหัวใจ [4] ดังนั้นการลดปริมาณไขมันในไอศกรีมจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึง
ให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจต่อสุขภาพ ด้วยเหตุน้ีในปัจจุบันจึงมีการน าสารทดแทนไขมันมาใช้ในสูตรไอศกรีมอย่างแพร่หลาย เพื่อช่วย
ลดหรือบรรเทาคุณลักษณะที่ไม่พึงประสงค์ของผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปซึ่งอาจเกิดขึ้นจากการลดหรือก าจัดไขมันออกจากสูตร
ผลิตภัณฑ์  

อินูลินเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ในกลุ ่มฟรุกแทนที่ประกอบด้วยหน่วยฟรุกโตสเชื่อมต่อกันด้วยพันธะ β-(2→1) โดยมี
คุณสมบัติเป็นใยอาหารชนิดละลายน ้าและไม่ถูกย่อยในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ จึงสามารถท าหน้าที่เป็นพรีไบโอติก 
ส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ในล าไส้ใหญ่ และมีบทบาทในการส่งเสริมสุขภาพ เช่น การเพิ่มการดูดซึมแร่ธาตุ
และการเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน นอกจากน้ีอินูลินยังให้พลังงานต ่าและสามารถสร้างโครงสร้างเจลได้ ท าให้ได้รับความสนใจในการ
ประยุกต์ใช้เป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์นมแปรรูป เช่น ไอศกรีม [5] ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
ไขมันมีบทบาทส าคัญในการให้เน้ือสัมผัส ความครีมม่ี และความคงตัวของโครงสร้าง อย่างไรก็ตามแนวโน้มการบริโภคอาหาร
เพื่อสุขภาพส่งผลให้มีการพัฒนาไอศกรีมไขมันต ่า โดยมีการใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน (fat replacer) เน่ืองจากสามารถ
เลียนแบบคุณสมบัติของไขมันได้ การเติมอินูลินสามารถเพิ่มความหนืดของส่วนผสม ( ice cream mix) ปรับปรุงการกักเก็บ
อากาศ (overrun) และท าให้เน้ือสัมผัสของไอศกรีมมีความเนียนและสม ่าเสมอมากขึ้น นอกจากน้ีอินูลินยังมีบทบาทส าคัญใน
การพัฒนาไอศกรีมไขมันต ่าหรือปราศจากไขมัน โดยสามารถลดปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในขณะที่
ยังคงคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสและการยอมรับทางประสาทสัมผัสในระดับที่ใกล้เคียงกับไอศกรีมปกติ [6] มีรายงานว่าไอศกรีม
ไขมันต ่าที่ใช้อินูลินเป็นส่วนประกอบสามารถให้คุณลักษณะด้านความครีมมี่และความพึงพอใจของผู้บริโภคใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันสูง [7] งานวิจัยก่อนหน้าน้ีมีการศึกษาการใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ และ
ประสาทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมไขมันต ่า ซ่ึงท าให้ไอศกรีมไขมันต ่ามีอัตราการละลายต ่าลง [8] อย่างไรก็ตามการลดปริมาณ
ไขมันในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมักส่งผลกระทบต่อคุณลักษณะทางกายภาพและคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 
เน่ืองจากไขมันมีบทบาทส าคัญในการสร้างโครงสร้าง เน้ือสัมผัส ดังน้ันการพัฒนาไอศกรีมไขมันต ่าจึงจ าเป็นต้องใช้สารทดแทน
ไขมันเพื่อชดเชยหน้าที่ของไขมันที่ลดลง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาพัฒนาสูตรไอศกรีมกล้วยหอมทอง มาปรับเปลี่ยนเ ป็น
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมัน ซ่ึงใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณกล้วยหอม
ทองที่ใชใ้นการผลิตไอศกรีมกล้วยหอมทอง ศึกษาปริมาณอินูลินที่ใช้เป็นสารทดแทนไขมัน และศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและ
จุลินทรีย์ของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันเปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมเพื่อสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคที่ต้องการรักสุขภาพ  
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วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การศึกษาปริมาณกล้วยหอมทองท่ีใช้ในการผลิตไอศกรีมกล้วยหอมทอง 

การเตรียมกล้วยหอมทอง น ากล้วยหอมทองที่ซื ้อจาก ห้างบิ ๊กซี จังหวัดลพบุรี ระยะความสุกที่ 7 ตามมาตรฐาน 
CSIRO(1972) [9] ซ่ึงประกอบด้วยสารให้กลิ่นหอมเฉพาะของกล้วยหอมพันธ์ุหอมทองมากที่สุด [10] มาล้างท าความสะอาด 
ปอกเปลือก แล้วน าไปปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสมอาหาร เก็บไว้ใช้เป็นส่วนผสมในสูตรไอศกรีมต่อไป  และการศึกษา
ปริมาณกล้วยหอมทองที่ใชใ้นการท าไอศกรีมกล้วยหอมทอง โดยศึกษาปริมาณกล้วยหอมทอง 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตร
ควบคุม), 20, 40, 60 (โดยน ้าหนักต่อน ้าหนักไอศกรีม) และวางแผนการทดลอง CRD (Completely Randomized Design) 
ซ่ึงมีส่วนผสมดังตารางที่ 1 มีวิธีการผลิตไอศกรีมท าได้โดย ชั่งน ้าหนักส่วนผสมตามสูตร และน าผสมส่วนที่เป็นของเหลว ได้แก่  
นมสด วิปปิ้งครีม น ้าเปล่า ใส่หม้อตุ๋นให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากน้ันน าส่วนผสมที่เป็น
ของแห้ง ได้แก่ น ้าตาลทราย เกลือ สารละลายกัวร์กัม ผสมลงในส่วนผสมของเหลว คนจนส่วนผสมละลายเข้าด้วยกัน เติมไข่
แดง น าส่วนผสมที่ได้มาผ่านเครื่องโฮโมจิไนซ์เซอร์ (ยี่ห้อ Ystral, รุ่น X10/20-E3) ที่ความเร็ว 2,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 
2 นาที น ามาท าให้เย็นด้วยการแช่ลงในน ้าอุณหภูมิห้องจนส่วนผสมมีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ใส่กลิ ่นวานิลาลงไป  
เทส่วนผสมใส่กล่องพลาสติกปิดฝาและน าไปบ่มในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง น าไปปั่นในเครื่องท า
ไอศกรีมเป็นเวลา 30 นาที บรรจุไอศกรีมในถ้วยพลาสติกชนิดพอลิสไตรีน เก็บรักษาในตู้แช่เยือกแข็งอุณหภูมิ  -18 องศา
เซลเซียส จากน้ันน าไอศกรีมกล้วยหอมทองที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ  
ตารางท่ี 1 ส่วนผสมของไอศกรีมกล้วยหอมทอง 

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 

กล้วยหอมทอง 0 (ควบคุม) 20 40 60 

นมสดขาดมันเนย 52.62 52.62 52.62 52.62 

วิปปิ้งครีม 15.26 15.26 15.26 15.26 

น ้าตาล 8.62 8.62 8.62 8.62 

กลิ่นวนิลา 0.32 0.32 0.32 0.32 

กัวร์กัม 0.60 0.60 0.60 0.60 

น ้าเปล่า 22.58 22.58 22.58 22.58 

ที่มา: ดัดแปลงจาก ปิยนุสร์ น้อยด้วง และระวิวรรณ วงศ์วรรณ [11] 

2. การศึกษาปริมาณอินูลินท่ีใชเ้ป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมัน  
 น าไอศกรีมสูตรที่ได้ผ่านการทดสอบทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสจากข้อที่ 1 มาศึกษาปริมาณอินูลินที่ใช้ในการ
ผลิตไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยทดแทนอินูลินในส่วนผสมที ่เป็นไขมัน ซึ่งอินูลินจากบริษัท กรุงเทพเคมี จ ากัด 
(DP≥14) ท าการศึกษาปริมาณอินูลิน 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (ควบคุม), 2, 4, 6 และ 8 (โดยน ้าหนักต่อน ้าหนักของวิปครีม) 
แสดงดังตารางที่ 2 และวางแผนการทดลอง CRD (Completely randomized design) จากน้ันน าไอศกรีมกล้วยหอมทองลด
ไขมันที่ผลิตได้มาวิเคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ  

การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ 
1.1 คุณภาพทางกายภาพ 

1) ค่าความหนืด ด้วยเครื่อง Brookfield viscometer (Brookfield viscometer; ยี่ห้อ Brookfield, รุ่น LV DV-
II+Pro Extra, ประเทศญี่ปุ่น) โดยใช้หัววัดเบอร์ No. 64 ความเร็ว 30 รอบต่อนาที วัดความหนืดของไอศกรีมเหลวหลังผ่านการ 
 บ่มที่อุณหภูมิประมาณ 4 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง โดยเครื่องวัดความหนืด อ่านค่าที่ได้หลังมอเตอร์หมุน 30 วินาที 

ควบคุมอุณหภูมิตัวอย่างที่ 20 ± 1 องศาเซลเซียส 
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ตารางท่ี 2 ส่วนผสมของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน   

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสมอินูลินในแต่ละสูตร (ร้อยละ) 

0 2 4 6 

อินูลิน 0 0.22 0.44 0.65 

วิปปิ้งครีม 10.9 10.68 10.46 10.25 

กล้วยหอมทอง 28.57 28.57 28.57 28.57 

นมสดขาดมันเนย 37.58 37.58 37.58 37.58 

น ้าตาล 6.16 6.16 6.16 6.16 

กลิ่นวนิลา 0.23 0.23 0.23 0.23 

กัวร์กัม 0.43 0.43 0.43 0.43 

น ้าเปล่า 16.13 16.13 16.13 16.13 

 
2) ค่าร้อยละการขึ้นฟู โดยชั่งน ้าหนักของไอศกรีมเหลว และน ้าหนักของไอศกรีมลงในภาชนะปริมาตร 120 มิลลิลิตร 

ตามวิธีของ Arbukle [12] ที่น าข้อมูลไปค านวณค่าร้อยละการขึ้นฟู ดังสมการที่ 1 
 

  ค่าร้อยละการขึ้นฟู =         (1) 
 

3)  อัตราการละลาย น าไอศกรีมที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 24 ชั่วโมง มา 50 กรัม น ามาปล่อยให้ละลายบนตะแกรงร่อน
แป้งขนาด 80 เมช ที่มีถ้วยแสตนเลสขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 4 น้ิว รองรับไอศกรีมอยู่ด้านล่าง วางไอศกรีมทิ้งไว้ 30 นาที ที่
อุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส ชั่งน ้าหนักไอศกรีมที่ละลายออกมาทุก ๆ 5 นาที เป็นเวลา 30 นาที โดยดัดแปลงวิธีของ 
Markowska และคณะ [13] น าข้อมูลไปค านวณค่าร้อยละของไอศกรีมที่ละลาย ดังสมการที่ 2 

 
  อัตราการละลาย =   น ้าหนักไอศกรีมที่ละลาย      × 100      (2) 
 

4) ค่าสี L*, a* และ b* โดยใช้เครื่อง Colorimeter  (ยี่ห้อ Hunter lab, รุ่น Color Flex Z2) ซึ่งค่า L* แสดงถึง 
ความมืด-สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 ค่า a* แสดงถึง ค่าสีแดงและสีเขียวของวัตถุ เม่ือค่า a* เป็น บวก หมายถึง วัตถุมีสีแดง หาก
ค่า a* เป็น ลบ หมายถึง วัตถุมีสีเขียว และค่า b* แสดงถึง ค่าสีเหลืองและน ้าเงินของวัตถุ เม่ือค่า b* เป็น บวก หมายถึง วัตถุมี
สีเหลือง หากค่า b* เป็น ลบ หมายถึง วัตถุมีสีน ้าเงิน  

5)  ค่าความแน่นแข็งของเน้ือสัมผัสไอศกรีมด้วยเครื่อง Texture Analyzer (ยี่ห้อ Stable micro systems, รุ่น TA-
XT2i) ต่อกับหัววัด P/2 cylindrical probe กดลงไปในตัวอย่าง 15 mm ท าการทดลอง 5 ซ ้า โดยดัดแปลงวิธีจาก Aime และ
คณะ [14] 
1.2 คุณภาพทางเคมี วิเคราะห์ปริมาณไขมัน โดยวิธี Modified Mojonnier ether extraction ตามวิธี AOAC [15] 
1.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ9-point hedonic scale [16] กับ
ผู้บริโภคที่ไม่ผ่านการฝึกฝน ซ่ึงเป็นผู้บริโภคไอศกรีมเป็นประจ า และไม่มีภาวะแพ้อาหาร เป็นนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเทพ
สตรี จ านวน 30 คน ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นกล้วย รสชาติ เน้ือสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม โดยให้

น้ำหนักไอศกรีมเหลว - น้ำหนักไอศกรีมหลังปั่น 
น้ำหนักไอศกรีมหลังปั่น 

× 100 

น ้าหนักไอศกรีมเริ่มต้น 
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คะแนนตั้งแต่ 1 ถึง 9 (1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 คะแนน หมายถึง ชอบมากที่สุด) ได้ขอหมายเลขการรับรอง
จริยธรรมการวิจัย คือ TRU-EC No.050/68 
3. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันเปรียบเทียบกับ
สูตรควบคุม 

น าไอศกรีมสูตรที่ใช้อินูลินซ่ึงมีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีและมีคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงที่สดุ จากข้อ 2 มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ตามวิธีของ AOAC [15] เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พร้อมทั้งตรวจวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด (Total Plate Count) และวิเคราะห์แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม [15]  
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

น าข้อมูลที ่ได้ไปค านวณค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน  (Analysis of Variance, 
ANOVA) จากน้ันเปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ยด้วย Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อม่ันร้อยละ 95  
 

ผลการวิจัย 
1. ผลการศึกษาปริมาณกล้วยหอมทองท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีมกล้วยหอมทอง 

การศึกษาปริมาณกล้วยหอมทองที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอมทอง 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (ควบคุม), 20, 40
และ 60 (โดยน ้าหนักต่อน ้าหนักไอศกรีม) จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมกล้วยหอมทอง ทั้ง 4 สูตร 
ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 3-5 พบว่าไอศกรีมที่ใช้กล้วยหอมทองร้อยละ 60 มีความหนืดสูงที่สุด เท่ากับ 3,071.67 cP 
โดยค่าความหนืดของไอศกรีมจะวัดความหนืดของไอศกรีมเหลวหลังผ่านการบ่มที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
4 ชั่วโมง มีค่าความแน่นแข็งสูงที่สุด เท่ากับ 11.71 N และร้อยละการขึ้นฟูสูงที่สุด เท่ากับ 68.67 และพบว่าเม่ือปริมาณกล้วย
หอมทองเพิ่มมากขึ้น ท าให้ค่าความหนืด ค่าความแน่นแข็ง และร้อยละการขึ้นฟูมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ส  าหร ับค ่าอัตราการละลายที่อ ุณหภูม ิ 25 องศาเซลเซียส ของไอศกร ีมที ่ ใช ้กล ้วยหอมทอง แสดงด ังภาพที ่  1 ค่า 
อัตราการละลายของไอศกรีมที่ใช้กล้วยหอมทองร้อยละ 60 มีค่าน้อยที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 
ร้อยละ 47.05 และพบว่าเม่ือปริมาณกล้วยหอมทองเพิ่มมากขึ้น ท าให้ค่าอัตราการละลายมีค่าลดลง และไอศกรีมที่มีปริมาณ
กล้วยหอมทองร้อยละ 20 มีอัตราการละลายสูงที่สุด 

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมสูตรควบคุมและปริมาณกล้วยหอมทองที่ระดับร้อยละ 20, 40 
และ 60 

ปริมาณกล้วยหอมทอง 
(ร้อยละ) 

ความหนืด 
(cP) 

ความแข็ง(นิวตัน) 
การขึ้นฟู 
(ร้อยละ) 

0 (ควบคุม) 1,828.67±31.56d 4.14±0.27d 60.31±2.13c 

20 2,272.33±62.14c 7.36±0.57c 61.28±4.61c 
40 2,653.00±69.49b 9.12±0.64b 62.90±3.16b 

60 3,071.67±97.39a 11.71±1.16a 68.67±2.37a 

หมายเหตุ :  a-d หมายถึง การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในปัจจัยเดียวกัน อักษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
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ภาพท่ี 1 อัตราการละลายของไอศกรีมสูตรควบคุมและปริมาณกล้วยหอมทองที่ระดับร้อยละ 0, 20, 40 และ 60 

คุณภาพทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมและผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืน ๆ เป็นปัจจัยคุณภาพที่ส าคัญ เน่ืองจากเป็น
ปัจจัยที่ด ึงดูดใจและการตัดสินใจซื ้อผลิตภัณฑ์ของผู ้บริโภค จากผลการทดลองในตารางที ่ 4 พบว่าค่าสีของไอศกรีม 
กล้วยหอมทอง มีความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยค่าความ
สว่างของไอศกรีมกล้วยหอมทองสูตรควบคุม ค่าความสว่างสูงที่สุด เท่ากับ 83.26 รองลงมาคือ ไอศกรีมกล้วยหอมทอง ที่มี
ปริมาณกล้วยหอมทองร้อยละ 20, 40 และ 60 มีค่าเท่ากับ 65.76, 64.09 และ 60.64 ตามล าดับ พบว่า ไอศกรีมกล้วยหอม
ทองที่มีปริมาณกล้วยหอมทองที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของไอศกรีมกล้วยหอมทองมีค่าลดลง แสดงถึงค่าความ
สว่างมีทิศทางไปทางมืด ส าหรับค่าสีแดง (a*) พบว่าไอศกรีมกล้วยหอมที่มีปริมาณกล้วยหอมทอง ร้อยละ 60  มีค่าสี a* สูง
ที่สุด เท่ากับ 5.82 มีทิศทางไปทางสีแดง รองลงมาคือ ไอศกรีมกล้วยหอมทองที่มีปริมาณกล้วยหอมทองร้อยละ 40, 20 และ 0 
(ควบคุม) มีค่าเท่ากับ 4.92, 4.06 และ -0.76 ตามล าดับ และพบว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองสูตรควบคุม มีค่าสี a* มีทิศทางไป
ทางสีเขียว ซ่ึงเมื่อปริมาณกล้วยหอมทองที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าสี a* ของไอศกรีมกล้วยหอมทองมีค่าเพิ่มขึ้น แสดงถึงมีทิศทางไป
ทางสีแดงมากขึ้น และค่าสีเหลือง (b*) พบว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองสูตรควบคุม มีค่าสี b* สูงที่สุด เท่ากับ 13.59 มีทิศทางไป
ทางสีเหลือง รองลงมาคือ ไอศกรีมกล้วยหอมทอง ที่มีปริมาณกล้วยหอมทองร้อยละ 20, 40 และ 60  มีค่าเท่ากับ 13.18, 
11.12 และ 9.95 ตามล าดับ พบว่าปริมาณกล้วยหอมทองที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าสี  b* ของไอศกรีมกล้วยหอมทองมีค่าลดลง 
แสดงถึงมีทิศทางไปทางสีน ้าเงินมากขึ้น  

ตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติด้านสี L* a * b* ของไอศกรีมสูตรควบคุมและปริมาณกล้วยหอมทองที่ระดับร้อยละ 20, 
40 และ 60 

ปริมาณกล้วยหอมทอง 
(ร้อยละ) 

 ค่าสี   
L* a* b* 

0 (ควบคุม) 83.26 ± 0.11a -0.76 ± 0.01d 13.58 ± 0.32a  

20 65.76 ± 0.61b 4.06 ± 0.19c 11.34 ± 0.11b 

40 64.09 ± 0.66c 4.92 ± 0.58b 11.12 ± 0.51b 

60 60.64 ± 1.01d 5.82 ± 0.18a 9.95 ± 0.28c 

หมายเหตุ :  a-d หมายถึง การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในปัจจัยเดียวกัน อักษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญ (p<0.05) 
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ส าหรับการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยหอมทอง ความชอบทางด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่นกล้วย 
รสชาติ เน้ือสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม ผลการทดลองแสดงในตารางที่ 5 พบว่าสี กลิ่นกล้วย รสชาติ เน้ือ
สัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม ของไอศกรีมกล้วยหอมทองสูตรควบคุมไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≥0.05) กับไอศกรีมกล้วยหอมทองที่มีปริมาณกล้วยหอมทองร้อยละ 40 ส่วนความชอบทางด้านลักษณะปรากฎ
ไอศกรีมกล้วยหอมทองที่มีปริมาณกล้วยหอมทองร้อยละ 40 มีคะแนนความชอบสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 8.33 ซ่ึงสอดคล้องกับผล
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสีของไอศกรีมกล้วยหอมทอง ที่พบว่าการเติมกล้วยหอมทองลงไปในไอศกรีมน้ันมีผลต่อ
ลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑ์โดยสังเกตได้จากค่าความสว่างและค่าสีเหลืองมีค่าลดลงหรือท าให้มีสีคล ้ามากขึ้น ซึ่งผลการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยหอมทองนั้น (ร้อยละ 40 และ 60) พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณกล้วยหอมทอง ผู้
ทดสอบชิมมีแนวโน้มให้คะแนนความชอบด้านสีลดลง (8.27 และ 7.07) รวมทั้งคะแนนการยอมรับทางด้านลักษณะปรากฏ 
กลิ่นกล้วย รสชาติ เน้ือสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม ก็มีแนวโน้มลดลงเช่นกัน ดังน้ันจากการทดสอบทาง
กายภาพ และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยหอมทองทั้ง 3 ระดับ พบว่าไอศกรีมที่เติมกล้วยหอมทอง
ร้อยละ 40 โดยมีส่วนผสม ได้แก่ กล้วยหอมทอง นมสดขาดมันเนย วิปปิ้งครีม น ้าตาล กลิ่นวนิลา กัวร์กัม และน ้าเปล่า เท่ากับ 
28.57,  37.58, 10.90, 6.16, 0.23, 0.43 และ 16.13 ตามล าดับ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น
กล้วย รสชาติ เน้ือสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม มากที่สุด และจากการทดสอบทางกายภาพของไอศกรีมที่
เติมกล้วยหอมทองร้อยละ 40 พบว่ามีค่าร้อยละการขึ้นฟูสูง และละลายได้ช้า ดังน้ันจึงเลือกสูตรที่เติมกล้วยหอมทองร้อยละ 
40 เป็นสูตรที่ใชใ้นการศึกษาไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน  

ตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสไอศกรีมสูตรควบคุมและปริมาณกล้วยหอมทองที่ระดับร้อยละ 20, 40 
และ 60 (n=30) 

ปริมาณ
กล้วยหอม

ทอง 
(ร้อยละ) 

คะแนนความชอบ (คะแนน) 

ลักษณะ
ปรากฎ 

สี กลิ่นกล้วย รสชาติ เน้ือสัมผัส 
การละลาย

ในปาก 
ความชอบ
โดยรวม 

0 (ควบคุม) 7.97±0.56b 8.00±0.59a 8.23±0.77a 8.40±0.67a 8.30±0.75a  8.67±0.48a 8.47±0.51a 

20 6.90±0.80c 7.03±0.72b 6.73±0.78b 7.00±0.83b 7.23±0.77b 7.30±0.65b 7.40±0.72b 

40 8.33±0.55a 8.27±0.61a 8.37±0.61a 8.43±0.68a 8.50±0.57a 8.40±0.56a 8.53±0.57a 

60 7.03 0.85c 7.07±0.83b 7.10±0.84b 6.97±0.93b 7.17±0.91b 7.07±1.01b 7.17±0.83b 

หมายเหตุ :  a-d หมายถึง การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในปัจจัยเดียวกัน อักษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

2. ผลการศึกษาปริมาณอินูลินท่ีใชเ้ป็นสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมัน 
 ศึกษาปริมาณอินูลินที่ใช้ในการผลิตไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยทดแทนอินูลินในส่วนผสมที่เป็นไขมัน โดย

ศึกษาอินูลิน 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (ควบคุม), 2, 4, 6 และ 8 ของส่วนผสมที่เป็นไขมัน ซ่ึงได้แก่ วิปปิ้งครีม จากน้ันน ามา
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ความหนืด ความแข็ง ร้อยละการขึ้นฟู ความแน่นแข็ง ปริมาณไขมัน อัตราการละลาย 
ค่าสี (L*, a* และ b*) และทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นกล้วย รสชาติ เน้ือสัมผัส การละลายในปาก 
และความชอบโดยรวม ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 6-8 

ผลการวิเคราะห์ค่าความหนืด พบว่าเม่ือน าไอศกรีมมิกซ์ที่บ่มนาน 24 ชั่วโมง มาวัดความหนืดเพื่อศึกษาผลของปริมาณ 
อินูลินต่อความหนืดของไอศกรีมมิกซ์ ค่าความหนืดมีค่าอยู่ในช่วง 2,304.33 - 3,075.67 cP มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05) ไอศกรีมกล้วยหอมที่มปีริมาณอินูลินร้อยละ 8 มีค่าความหนืดสูงที่สุด และพบว่าเม่ือปริมาณอินูลินเพิ่มมาก

ขึ้นท าให้ค่าความหนืดของไอศกรีมมิกซ์มีค่าเพิ่มมากขึ้น 
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ตารางท่ี 6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทน
ไขมัน   

ปริมาณอินูลิน (%) ความหนืด (cP) ความแข็ง (N) การขึ้นฟู (%)ns ปริมาณไขมัน (%) 

0 2,304.33±33.71e 8.34±0.69a 54.30±3.40 10.24±0.95a 

2 2,493.33±13.50d 6.94±0.21b 54.76±6.19 8.04±0.27b 

4 2,760.00±13.00c 6.00±0.26bc 55.12±8.57 6.53±0.59c 
6 2,951.00±36.50b 5.16±0.55cd 55.66±2.79 4.83±0.60d 

8 3,075.67±28.02a 4.21±0.85d 60.13±3.39 3.46±0.61e 

หมายเหตุ :  a-d หมายถึง การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในปัจจัยเดียวกัน อักษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 ความแข็งของไอศกรีม คือ ภาพสะท้อนของโครงสร้างการก่อตัวของอิมัลชันที่มีไขมัน น ้า อากาศ และโปรตีนระหว่างการ
ท าให้เน้ือไอศกรีมเป็นเน้ือเดียวกัน ค่าความแข็ง มีค่าอยู่ในช่วง 4.21 – 8.34 นิวตัน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) และพบว่าเม่ือปริมาณอินูลินเพิ่มมากขึ้นท าให้ค่าความแข็งของไอศกรีมมิกซ์มีค่าลดลง ค่าร้อยละการขึ้นฟู แสดงดัง
ตารางที่ 6 พบว่าค่าร้อยละการขึ้นฟูมีค่าอยู่ในช่วง 54.30 – 60.13 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
พบว่าค่าร้อยละการขึ้นฟูมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เม่ือเติมอินูลินเพิ่มมากขึ้น ค่าร้อยละไขมันมีค่าอยู่ในช่วง 3.46-10.24 จากตารางที่ 
6 จะเห็นได้ว่าการเติมอินูลินทดแทนในไขมันโดยใช้ทดแทนในวิปปิ้งครีม คือ การลดปริมาณวิปปิ้งครีม ท าให้ปริมาณร้อยละ
ไขมันมีค่าลดลง พบว่าตัวอย่างควบคุมมีปริมาณร้อยละไขมันสูงที่สุดเท่ากับ 10.24 รองลงมาคือ ไอศกรีมลดไขมันที่เติมอินูลิน
ร้อยละ 2, 4, 6 และ 8 มีค่าเท่ากับ 8.04, 6.53, 4.83 และ 3.46 ตามล าดับ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ค่า
อัตราการละลายของไอศกรีม พบว่าค่าอัตราการละลายของไอศกรีมมีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณอินูลินมากขึ้น แสดงดัง
ภาพที่ 2  
 

 
 

ภาพท่ี 2 อัตราการละลายของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน 
 
 
   

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

70.00

80.00

0 5 10 15 20 25 30 35

อัต
รา

กา
รล

ะล
าย

 (%
)

เวลา (นาที)

ร้อยละ 0(ควบคุม) ร้อยละ 2 ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 ร้อยละ 8



ว.วทิย. เทคโน. หวัเฉียวเฉลมิพระเกยีรต ิ                    77              ปีที ่12 ฉบบัที ่1 มกราคม - มถิุนายน 2569 
 

ตารางท่ี 7 ค่าสีของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน   

ปริมาณอินูลิน (%) L* a* b* 

0 64.14±0.56e 4.61±0.01a 11.95±0.31c 

2 65.20±0.82d 4.58±0.06b 14.08±0.17b 

4 66.84±0.17c 4.45±0.04c 14.26±0.22b 

6 67.74±0.15b 4.34±0.01d 14.86±0.10a 

8 68.24±0.37a 4.01±0.02e 14.96±0.08a 

หมายเหตุ :  a-e หมายถึง การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในปัจจัยเดียวกัน อักษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

จากตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติด้านสี L* a * b* ของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสาร
ทดแทนไขมัน พบว่าค่าสีของไอศกรีมไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันที่ใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน ค่า  L* มีค่าอยู่ในชว่ง 
64.14 – 68.24 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) พบว่าไอศกรีมลดไขมันที่เติมอินูลินร้อยละ 8 มีค่า L* สูงที่สุด
เท่ากับ 68.24 เน่ืองจากอินูลินมีสีขาวท าให้เม่ือเพิ่มปริมาณอินูลินมากขึ้นจึงส่งผลให้ค่าความสว่างของไอศกรีมเพิ่มขึ้น แสดงถึง
ค่าความสว่างไปในทิศทางสว่าง ค่า a* มีค่าอยู่ในช่วง 4.01-4.61 พบว่าไอศกรีมสูตรควบคุมมีค่า a* มากที่สุดเท่ากับ 4.61 มีค่า
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากปริมาณอินูลินที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า a* ของไอศกรีมมีค่าลดลง แสดงถึงมี
ทิศทางไปทางสีแดงน้อยลง และค่า b* มีค่าอยู่ในช่วง 11.95-14.96 แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) พบว่า
ไอศกรีมลดไขมันที่เติมอินูลินร้อยละ 8 มีค่า b* สูงที่สุดเท่ากับ 14.96 ปริมาณอินูลินที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า b* มีค่าเพิ่มขึ้น แสดง
ถึงมีทิศทางไปทางสีเหลืองมากขึ้น 

ตารางที ่ 8 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน   
(n=30) 

ปริมาณ
อินูลิน 
(%) 

ลักษณะปรากฏns สีns กลิ่นกล้วยns รสชาติns เน้ือสัมผสัns 
การละลาย

ในปาก 
ความชอบ
โดยรวมns 

0 8.37±0.56 8.13±0.57 8.40±0.62 8.60±0.50 8.60±0.56 8.67±0.48a 8.47±0.51 
2 8.30±0.60 8.23±0.68 8.20±0.71 8.37±0.67 8.33±0.76 8.37±0.67ab 8.23±0.77 
4 8.40±0.62 8.20±0.76 8.30±0.75 8.33±0.66 8.37±0.67 8.23±0.68b 8.33±0.66 
6 8.33±0.55 8.17±0.70 8.37±0.67 8.43±0.68 8.30±0.75 8.27±0.69b  8.53±0.57 
8 8.23±0.68 8.27±0.74 8.23±0.73 8.30±0.65 8.40±0.62 8.40±0.56ab 8.23±0.68 

หมายเหตุ : a-b หมายถึง การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวตั้งในปัจจัยเดียวกัน อักษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน ซ่ึงเป็นประชาชนทั่วไปอายุระหว่าง 15-60 ปี 
ในการทดสอบโดยวิธี 9-point hedonic scale ผลการทดลองแสดงดังตาราง 8 พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นกล้วย 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไม่มีความแตกต่างกันโดยมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≥0.05) ส่วนด้านการละลายในปากแสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วง 8.23-8.67 คะแนน พบว่า
ผู้บริโภคให้คะแนนทางด้านการละลายในปากไอศกรีมที่เติมปริมาณอินูลินร้อยละ 0, 2 และ 8 มากที่สุด มีค่า 8.67, 8.37 และ 
8.40 คะแนน ตามล าดับ หมายถึง ชอบมาก 
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จากการวิเคราะห์ทางกายภาพ เคมี และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้    
อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน พบว่าการเติมปริมาณอินูลินร้อยละ 8 มีค่าความแน่นแข็ง และร้อยละของไขมันน้อยที่สุด และ
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นกล้วย รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญกับไอศกรีมสูตรควบคุม ดังน้ันจึงเลือกไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินร้อยละ 8 ไปศึกษาในตอนต่อไป 

3. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันเปรียบเทียบ
กับไอศกรีมกล้วยหอมทอง 

ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติมอินูลิน ร้อยละ 8 เปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วยหอมทอง
(สูตรควบคุม) ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 9 พบว่าไขมัน โปรตีน กากใย และพลังงานของไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติม     
อินูลิน ร้อยละ 8 กับไอศกรีมกล้วยหอมทองแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนปริมาณความชื้น ปริมาณ
เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 พบว่าปริมาณไขมันของไอศกรีมกล้วยหอม
ทองที่เติมอินูลิน ร้อยละ 8 น้อยว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ซ่ึงการเติมอินูลินเป็นสารทดแทนไขมันใน
ไอศกรีมกล้วยหอมทองส่งผลให้ค่าไขมันลดลงร้อยละ 63.37 เม่ือเปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วยหอมทอง ปริมาณโปรตีน พบว่า
ไอศกรีมกล้วยหอมทอง มีปริมาณโปรตีนเท่ากับ 2.79 และไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติมอินูลิน ร้อยละ 8 มีค่าเท่ากับ 2.11 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ปริมาณกากใย พบว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติมอินูลิน ร้อยละ 8 มีปริมาณ
กากใย เท่ากับ 8.15 แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเทียบกับไอศกรีมกล้วยหอมทอง ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 1.50 
ปริมาณเถ้า พบว่าไอศกรีมกล้วยหอมทอง มีปริมาณเถ้าเท่ากับ 0.49 และไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติมอินูลิน ร้อยละ 8  มีค่า
เท่ากับ 0.52 ไม่มีความแตกต่างกันมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05)  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต พบว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติม  
อินูลิน ร้อยละ 8 มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 15.14 และไอศกรีมสูตรกล้วยหอมทอง มีค่าเท่ากับ 14.49 ไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) ปริมาณพลังงาน พบว่าไอศกรีมกล้วยหอมทอง มีปริมาณพลังงานเท่ากับ 152.88 และ
ไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติมอินูลิน ร้อยละ 8 มีค่าเท่ากับ 99.63 แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เห็นได้ว่าเม่ือ
ใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันท าให้ลดปริมาณพลังงานได้ร้อยละ 34.83 เม่ือเปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วยหอมทอง 

ตารางท่ี 9 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันและไอศกรีมกล้วยหอมทอง 
องค์ประกอบทางเคมี ไอศกรีมกล้วยหอมทอง ไอศกรีมกล้วยหอมทอง 

(ร้อยละ) (สูตรควบคุม) (เติมอินูลิน ร้อยละ 8) 

ความชื้นns 71.42±0.36 70.67±0.45 

ไขมัน 9.31±0.34a 3.41±0.28b 

โปรตีน 2.79±0.17a 2.11±0.11b 

กากใย 1.50±0.16a 8.15±0.35b 

เถ้าns 0.49±0.06 0.52±0.04 

คาร์โบไฮเดรตns 14.49±0.60 15.14±0.43 

พลังงาน (กิโลแคลอรี/100กรัม) 152.88±2.94a 99.63±3.23b 

หมายเหตุ : ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ ้า 
      ns หมายถึง การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวนอนในปัจจัยเดียวกันไม่มีความแตกต่างกันมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≥0.05) 
     a-b หมายถึง การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามแนวนอนในปัจจัยเดียวกันอักษรที่แตกต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354 [17] เรื่อง ไอศกรีม มีข้อก าหนดว่าไอศกรีมต้องมีแบคทีเรียได้ไม่เกิน 
6.0x105 โคโลนี/กรัม และต้องไม่พบเชื้อ Escherichai coli ในตัวอย่างอาหาร 0.01 กรัม ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคและไม่มี
สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ และเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยาส าหรับไอศกรีมของ 
International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF)  [18] มีวัตถุประสงค์เพื่อความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค โดยทั่วไปส าหรับผลิตภัณฑ์ Simple Ice Cream ได้ก าหนดค่าสูงสุดไว้คือ จุลินทรีย์ทั้งหมด (Standard 
Plate Count) ไม่เกิน 2.5x105 โคโลนี/กรัม และจุลินทรีย์ Coliforms ไม่เกิน 103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม อย่างไรก็ตาม
ไอศกรีมกล้วยหอมทองและไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันมีจ านวนจุลินทรีย์ไม่เกินที่มาตรฐานก าหนด เน่ืองจากกระบวนการ
ผลิตมีขั้นตอนการพาสเจอไรส์ และค านึงถึงสุขลักษณะที่ถูกต้องในกระบวนการผลิตไอศกรีม แสดงดังตารางที่ 10 

ตารางท่ี 10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทน 

 
อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

ไอศกรีมกล้วยหอมทองที่มีการเติมกล้วยหอมทองเพิ่มมากขึ้น ท าให้ความหนืด ค่าความแน่นแข็งและร้อยละการขึ้นฟูมีค่า
เพิ่มขึ้น ซ่ึงความหนืดที่เพิ่มขึ้น อาจจะเน่ืองจากองค์ประกอบของกล้วยหอมมีสารเพคตินเป็นองค์ประกอบ [1] ซ่ึงเพคตินเป็น
สารไฮโดรคอลลอยด์ที่มีผลต่อความสามารถในการอุ้มน ้าและถ้ามีการอุ้มน ้าได้ดีจะส่งผลต่อการเคลื่อนที่ของอนุภาคให้ช้าลง 
และเม่ือเพิ่มปริมาณกล้วยหอมทองในสูตรไอศกรีม จะส่งผลให้ความหนืดของส่วนผสมเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดและใยอาหารสูง ซึ่งเพิ่มแรงต้านทานต่อการไหล ส่งผลให้ต้องใช้แรงมากขึ้นในการท าให้อนุภาคเคลื่อนที่ นอกจากน้ี 
ความหนืดที่เพิ่มขึ้นยังช่วยเสริมเสถียรภาพของฟองอากาศ ท าให้สามารถกักเก็บอากาศได้ดีขึ้น และส่งผลให้ค่าร้อยละการขึ้นฟู 
(overrun) สูงขึ้น [19] การเพิ่มปริมาณกล้วยหอมทองในสูตรไอศกรีมยังส่งผลให้ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น เน่ืองจาก
การเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็งทั้งหมด (total solids) โดยเฉพาะคาร์โบไฮเดรตและใยอาหารในกล้วย ซ่ึงมีคุณสมบัติในการจับ
น ้า ส่งผลให้ปริมาณน ้าอิสระลดลงและโครงสร้างของผลิตภัณฑ์มีความหนาแน่นมากขึ้น สอดคล้องกับรายงานของ Soukoulis 
& Tzia [20] ที่พบว่าการเติมใยอาหารในไอศกรีมท าให้ความแข็งเพิ่มขึ้นเนื่องจากการลดลงของน ้าอิสระและการเพิ่มของ
ของแข็งในระบบ  นอกจากนี้เพคตินและสารโพลีแซ็กคาไรด์ในกล้วยสามารถสร้างโครงข่ายเจลภายใน ส่งผลให้เนื้อสัมผัสมี
ความแน่นมากขึ้น ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ Akalin & Erişir [21] ที่รายงานว่าการเติมใยอาหารในไอศกรีมสามารถเพิ่ม
ความแข็งและความคงตัวของโครงสร้างได้ ส าหรับค่าการละลายมีค่าลดลง เม่ือเพิ่มปริมาณกล้วยหอมทองมากขึ้น อาจเกิดจาก
การเพิ่มปริมาณกล้วยหอมทองท าให้ไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึ้น มีการศึกษาพบว่าอัตราการละลายมีความสัมพันธ์กับความ
หนืดของส่วนผสมในไอศกรีม [22] หากไอศกรีมมีความหนืดสูงจะส่งผลท าให้อัตราการละลายช้าลง ท าให้ไอศกรีมที่เติมกล้วย
หอมทองร้อยละ 60 มีค่าอัตราการละลายน้อยที่สุด คือ ร้อยละ 47.05  

ปริมาณกล้วยหอมทองที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของไอศกรีมกล้วยหอมทอง    
มีค่าลดลง ค่าความเป็นสีแดง (a*) มีค่าเพิ่มขึ้น เนื่องจากกล้วยหอมเป็นผลไม้ที่สามารถเกิดสีน ้าตาลได้อย่างรวดเร็วเมื่อปอก
เปลือกและบดกล้วยหรือได้รับความร้อน [23] ท าให้กล้วยมีปฏิกิริยาสีน ้าตาล ซึ่งการเกิดสีน ้าตาลคล ้าของเนื้อกล้วยหอม         
มีสาเหตุหลัก ๆ มาจาก ปฏิกิริยาการออกซิไดซ์ (oxidation reaction) สารประกอบฟีนอล ไปเป็น o-quinone และเกิด 
พอลิเมอร์ไรซ์ (polymerized) ต่อจนได้สารเชิงซ้อนสีน ้าตาล โดยมี polyphenol oxidase เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ปฏิกิริยาน้ี

 
สูตรไอศกรีม 

ไอศกรีมกล้วยหอมทอง 
(สูตรควบคุม) 

ไอศกรีมกล้วยหอมทอง 
(เติมอินูลิน ร้อยละ 8) 

จุลินทรีย์ทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) 1.8x104 2.3x104 
แบคทีเรีย โคลิฟอร์ม (MPN/กรัม)  <3 <3 
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นอกจากจะท าให้เน้ือกล้วยหอมมีสีเข้มขึ้นแล้ว ยังท าให้เกิดกลิ่นรสผิดปกติได้ และส่งผลเสียต่อคุณค่าทางอาหาร [24] ทั้งน้ีอาจ
เนื่องมาจากกล้วยหอมทองสุกที่ใช้เป็นส่วนผสมเป็นกล้วยหอมทองสุกในระยะที่ 7 ซึ่งมีสีค่อนข้างเหลือง ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของช่อฟ้า กลิ่นจันทร์และคณะ [25] ที่ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยน ้าว้า พบว่าการเพิ่มปริมาณกล้วยที่
มากขึ้น ส่งผลท าให้ค่าสี L* และ b* ลดลง  

จากการศึกษาปริมาณอินูลินที่ใช้ในการผลิตไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยทดแทนอินูลินในส่วนผสมที่เป็นไขมัน 
โดยพบว่าเม่ือปริมาณอินูลินเพิ่มขึ้น ท าให้ความหนืดมีค่าเพิ่มขึ้น เน่ืองจากเม่ือเติมอินูลินลงในไอศกรีมลดไขมัน พบว่าอินูลิน
ช่วยปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมมิกซ์โดยท าให้มีความหนืดเพิ่มขึ้น เนื่องจากอินูลินซึ่งเป็นแหล่งของเส้นใย
อาหารสามารถจับกับส่วนประกอบที่เป็นของเหลวในไอศกรีมและเกิดโครงสร้างคล้ายเจลและท าให้ปรับปรุงคุณสมบัติการไหล
ของไอศกรีมเหลวให้ดีขึ้น [26] โดยทั่วไปการลดลงของปริมาณไขมันจะท าให้เพิ่มความแข็งของไอศกรีมเนื่องจากการเพิ่มขึ้น
ของโมเลกุลของน ้าอิสระในไอศกรีม ที่สามารถก่อตัวเป็นผลึกน ้าแข็งที่ใหญ่ขึ้นในระหว่างการแช่แข็ง แต่เมื่อไขมันถูกแทนที่
ด้วยอินูลินจะท าให้ความแข็งของไอศกรีมลดลง เน่ืองจากอินูลินมีคุณสมบัติในการจับน ้าและลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีม ส่งผล
ให้ปริมาณน ้าอิสระที่สามารถเกิดเป็นผลึกน ้าแข็งลดลง อีกทั้งยังสามารถสร้างโครงข่ายเจลที่ช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผัสให้มีความ
นุ่มและครีมม่ีมากขึ้น ซ่ึงสอดคล้องกับรายงานของ Akbari [8]  ดังน้ันจึงท าให้ไอศกรีมมีความแน่นแข็งลดลง ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Narala และคณะ [27] ได้ศึกษาของการใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันต่อคุณสมบัติทางกายภาพและคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมวีแกนจากถั่วลันเตา พบว่าเม่ือเติมอินูลินเพิ่มขึ้น ท าให้ค่าความแน่นแข็งของไอศกรีมมีค่าเพิ่ม
มากขึ้น ค่าร้อยละการขึ้นฟูมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เมื่อเติมอินูลินเพิ่มมากขึ้นในไอศกรีม ไขมันต ่าที่มีการเติมอินูลิน จะท าให้ค่า 
ร้อยละการขึ้นฟูมีค่าเพิ่มมากขึ้น ซึ่งจะเกี่ยวข้องกับความหนืดที่มากขึ้นด้วย โดยผลิตภัณฑ์จะสามารถน าอากาศเข้ามาใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมได้มีประสิทธิภาพมากขึ้น และท าให้เกิดฟองอากาศที่มีขนาดเล็กลง  [28,29] ซึ่งจากการทดลองการลด
ปริมาณวิปปิ้งครีม และแทนที่ด้วยอินูลิน อาจช่วยเพิ่มความเสถียรของฟองอากาศระหว่างและหลังจากกระบวนการแช่แข็งได้ 
[30]  

การเพิ่มปริมาณอินูลินเป็นสารทดแทนไขมันส่งผลต่อคุณสมบัติการละลายของไอศกรีม คุณสมบัติการละลายของไอศกรีม
ได้รับอิทธิพลมาจากส่วนผสมในไอศกรีมรวมถึงอินูลิน ซ่ึงเกิดจากน ้าแข็ง อากาศ และไขมัน เกิดการกระจายตัว ซ่ึงปริมาณผลึก
น ้าแข็งที่เกิดขึ้นขึ้นอยู่กับความสามารถของน ้าที่สามารถแข็งได้ และปริมาณของแข็งในไอศกรีม ซ่ึงเห็นได้จากที่ความหนืด และ
ร้อยละการขึ้นฟูมีค่าสูง ท าให้สามารถกักเก็บอากาศได้ดี เน่ืองจากฟองอากาศท าหน้าที่เป็นตัวกลาง ที่เป็นฉนวนช่วยป้องกัน
การถ่ายเทความร้อนอย่างรวดเร็วจากสิ่งแวดล้อมไปยังผลึกน ้าแข็ง ท าให้ค่าการละลายมีค่าลดลง  [31, 32] สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Narala และคณะ [27] ได้ศึกษาการใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมันต่อคุณสมบัติทางกายภาพและคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของไอศกรีมวีแกนจากถั่วลันเตา พบว่าเม่ือเติมอินูลินเพิ่มขึ้น ท าให้อัตราการละลายของไอศกรีมมีค่าลดลง และ
เมื่อเพิ่มปริมาณอินูลินมากขึ้นส่งผลท าให้ค่าร้อยละไขมันลดลง เนื่องจากในไอศกรีมอินูลินจัดเป็นสารทดแทนไขมันในกลุ่ม
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate-base Fat Substitutes) เช่นเดียวกับพวกแซนแทนกัม กัวร์กัม คาราจีแนน เป็นต้น [33]  

ค่าองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยหอมทองที่มีอินูลินร้อยละ 8 และไอศกรีมกล้วยหอมทอง พบว่าเมื่อใช้ 
อินูลินทดแทนไขมันในไอศกรีมกล้วยหอมทองส่งผลให้ค่าร้อยละไขมันลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจาก
ไอศกรีมกล้วยหอมทอง มีส่วนผสมที่เป็นไขมันมากกว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติมอินูลินร้อยละ 8  เนื่องจากในไอศกรีม      
อินูลินจัดเป็นสารทดแทนไขมันในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate-base Fat Substitutes) เช่นเดียวกับพวกแซนแทนกัม 
กัวร์กัม คาราจีแนน เป็นต้น [33] ซึ่งการเติมอินูลินเป็นสารทดแทนไขมันในไอศกรีมกล้วยหอมทองส่งผลให้ค่าร้อยละไขมัน
ลดลงร้อยละ 63.50 เมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วยหอมทองสูตรควบคุม โดยไอศกรีมกล้วยหอมทองมีปริมาณโปรตีน
มากกว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองที่เติมอินูลินร้อยละ 8 เน่ืองจากใช้อินูลินทดแทนไขมันในไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมัน ซ่ึงใช้
ทดแทนในวิปปิ้งครีม การลดปริมาณวิปปิ้งครีมส่งผลให้โปรตีนนมที่อยู่ในเน้ือครีมสูญเสียไปบางส่วน เน่ืองจากอินูลินที่น ามาใช้
ทดแทนในวิปปิ้งครีม โดยอินูลินเป็นเส้นใยอาหารกลุ่มฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (Fructo-oligosaccharides) ซึ่งปราศจาก
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โปรตีน ดังน้ัน การลดปริมาณวิปปิ้งครีมจึงส่งผลกระทบโดยตรงต่อปริมาณโปรตีนรวมของผลิตภัณฑ์ ปริมาณกากใยในไอศกรีม
กล้วยหอมทองที่เติมอินูลินร้อยละ 8 มีค่ามากกว่าปริมาณกากใยในไอศกรีมกล้วยหอมทอง เน่ืองจากอินูลินจัดเป็นพรีไบโอติกที่
ประกอบด้วยโอลิโกแซ็คคาไรด์และพอลิแซ็คคาไรด์ที่ให้กลิ่นรสที่นุ่มนวล สามารถละลายน ้าได้ปานกลาง และเกิดโครงสร้าง
ร่างแหของเจลให้ความหนืดต ่า สามารถน าไปใช้เป็นสารทดแทนไขมันและสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหารได้หลายชนิด
ช่วยรักษาความชื้นของขนมปังและเค้กให้สด ช่วยให้สามารถเก็บไว้ได้นาน อาจใช้เป็นเส้นใยอาหารในเครื่องดื่มผลิตภัณฑ์นม 
[34] ไอศกรีมกล้วยหอมทอง และจากการด าเนินการวิจัยพบว่าไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันมีจ านวนจุลินทรีย์ไม่เกินที่
มาตรฐานก าหนด  

ผลงานวิจัยเรื่องไอศกรีมกล้วยหอมทองลดไขมันโดยใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน แสดงให้เห็นว่าอินูลินสามารถน ามาใช้
ทดแทนไขมันในสูตรไอศกรีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยช่วยปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพและเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์ให้มี
ความใกล้เคียงกับไอศกรีมสูตรปกติ และช่วยลดปริมาณไขมันในไอศกรีมได้ เหมาะส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องการดูแลสุขภาพ 
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