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บทคดัย่อ 
งานวิจยันี้มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการเสริมแก่นตะวนัพิวเร่ที่ระดบัร้อยละ 0 10 20 และ 30  

ต่อลกัษณะทางกายภาพ และการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของไอศกรมีนม วเิคราะห์ค่าเฉลี่ย ความแปรปรวน  
และเปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range Test ที่ระดบัความเชื่อมัน่
รอ้ยละ 95 พบว่า การเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ในไอศกรมีทีแ่ตกต่างกนั ส่งผลให้ลกัษณะของไอศกรมีเปลี่ยนแปลงไป
ตามปรมิาณการเสรมิคุณลกัษณะดา้น ลกัษณะปรากฏ กลิน่ รสชาต ิเนื้อสมัผสั และความชอบรวม มคีวามแตกตา่ง
กนั (p<0.05) แต่คุณลกัษณะด้าน ส ีไม่มคีวามแตกต่างกนั (p>0.05) โดยสามารถเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ที่ระดบั 
รอ้ยละ 20 ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรบัไอศกรมีแก่นตะวนัในระดบัชอบปานกลาง การเพิม่ปรมิาณแก่นตะวนัพวิเร่มาก
ขึ้นส่งผลให้มีค่าความหนืด ค่าความแน่นแข็ง และค่าอัตราการละลาย สูงขึ้น แต่มีค่าอัตราการขึ้นฟู ลดลง 
เมื่อเปรยีบเทยีบกบัต ารบัควบคุม ด้านค่าส ีL* และ b* เพิม่ขึ้น ส่วนค่าส ีa* มคี่าลดลง เมื่อเพิม่พวิเร่แก่นตะวนั 
ในปรมิาณทีม่ากขึน้ (p<0.05) โดยต ารบัไอศกรมีแก่นตะวนัมส่ีวนผสมดงันี้ แก่นตะวนัรอ้ยละ 12.96 นมสดรอ้ยละ 
49.46 วปิป้ิงครมีร้อยละ 18.55 นมผงร้อยละ 3.09 น ้าตาลทรายร้อยละ 15.45 สารให้ความคงตวัร้อยละ 0.19  
และเจลาตนิรอ้ยละ 0.31 
 
ค าส าคญั: แก่นตะวนั  แก่นตะวนัพวิเร่  ไอศกรมีนม 
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Abstract 
The objective of this research aimed to study the effects of added Jerusalem artichoke purae at 

different concentrations including 0% , 10% , 20% , and 30% on physical characteristics and sensory 
acceptance of milk ice cream.  Duncan’ s New Multiple Range Test was used for comparing means in an 
analysis of variance at 95% confidence level.  The study results showed that the addition of Jerusalem 
artichoke purae in milk ice cream tended to change characteristics of milk ice cream in accordance with 
characteristic enhancement with regard to appearance, smell, taste, texture, and overall preference, 
statistically significant (p<0.05) but color characteristic was not statistically significant (p>0.05). Jerusalem 
artichoke purae could be added at 20%.  Testers accepted Jerusalem artichoke ice cream at a moderate 
level of preference.  The addition of more Jerusalem artichoke purae to ice cream resulted in an increase 
in viscosity value, firmness value, and melting rate, and a decrease in overrun value compared to the 
control recipe.  L*  and b*  values increased whie a*  value decreased with an increase in the addition of 
Jerusalem artichoke purae (p<0.05) .  The recipe of Jerusalem artichoke purae ice cream included 12.96 
Jerusalem artichoke purae, 49. 46% fresh milk, 18. 55% whipping cream, 3. 09% milk powder, 15.45% 
sugar, 0.19% stabilizer, and 0.31% gelatin. 
 
Keywords: Jerusalem artichoke, Jerusalem artichoke purae, Milk ice cream 
 

บทน า 
ไอศกรมีเป็นอาหารว่างของชาวตะวนัตกทีม่ผีูน้ิยมรบัประทานกนัอย่างแพร่หลายในทุกเพศทุกวัย และเป็น

ทีรู่จ้กัในประเทศต่าง ๆ ทัว่โลก [1] ไอศกรมีจดัเป็นผลติภณัฑน์มแชแ่ขง็ทีผ่ลติขึน้จากการน าส่วนผสมต่าง ๆ ไดแ้ก่ 
นม หรือหางนม ไขมันนม น ้าตาล สารให้ความคงตัว สารอิมัลซิไฟเออร์ สี และสาร ให้กลิ่นรส ผสมรวมกัน  
แล้วน าไปผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ โฮโมจไีนส์ ท าให้เยน็ บ่ม ปัน่ให้เป็นไอศกรมี และน าไปท าให้แขง็ [2] 
เน่ืองจากไอศกรมีนัน้มรีสชาตทิีห่วานและเยน็ อกีทัง้มส่ีวนผสมของรสชาตแิละการแต่งกลิน่ ซึง่สามารสรบัประทาน
ได้ง่ายทัง้เด็กและผู้ใหญ่ [3] ในปัจจุบันได้มีการศึกษาและพัฒนาการผลิตไอศกรีมเพื่อสุขภาพมากขึ้น  
เช่น การศึกษาพัฒนาไอศกรีมดอกโสน เพื่อเพิ่มเส้นใยในอาหารและคุณค่าทางโภชนาการที่ดีต่อสุขภาพ  
เป็นทางเลอืกใหก้บัผูบ้รโิภคทีใ่ส่ใจสุขภาพมากขึน้ [4] การศกึษาผลของมะรุมผงต่อคุณสมบตัทิางเคมกีายภาพ 
ของไอศกรมีนม พบว่า การเติมมะรุมผง มปีรมิาณฟีนอลกิทัง้หมดและการยบัยัง้อนุมูลอิสระเพิม่ขึ้น [3] การใช้
สตเีวยีและมอลททิอลต่อสมบตัทิางเคม-ีกายภาพ การทดสอบทางประสาทสมัผสั คุณค่าทางโภชนาการ และฤทธิ ์
ต้านอนุมูลอิสระของเชอร์เบทหม่อน พบว่า การใช้สตีเวยีและมอลททิอลทดแทนน ้าตาลในเชอร์เบท เหมาะสม  
เป็นทางเลอืกส าหรบัผูบ้รโิภคทีต่อ้งการไอศกรมีทีม่ปีรมิาณน ้าตาลต ่าและไขมนัต ่า [5]  

แก่นตะวนัหรอืทานตะวนัหวั (Jerusalem Artichoke (Helianthus tuberosus L.) หรอื Sunchoke) เป็นพชื
ที่มดีอกสเีหลอืงคล้ายดอกบวัตองแต่มหีวั รูปร่างคล้ายขงิอวบ มสีขีาว และกรอบคล้ายแห้ว เมื่อดบิ มรีสหวาน
เลก็น้อย เป็นพชืตระกูลเดยีวกบัทานตะวนั เป็นพชืล้มลุกเพาะปลูกในเขตรอ้นไดด้ ีมถีิ่นก าเนิดแถบทวปีอเมรกิา
เหนือ [6] ปัจจุบนัได้มกีารส่งเสรมิใหเ้พาะปลูกในหลายพืน้ที่ ซึ่งหวัแก่นตะวนัมคีุณประโยชน์ทางโภชนาการทีม่ี
คุณสมบตัดิา้นใยอาหาร เป็นสารพรไีบโอตกิ ช่วยลดระดบัไขมนัในเสน้เลอืด อกีทัง้แก่นตะวนัยงัสามารถน ามาแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ หัวแก่นตะวัน มีคาร์โบไฮเดรต ซึ่งส่วนใหญ่จะอยู่ในรูปอินนูลินโดยเป็นพอลิเมอร์ 
ของฟรุคโตส [7] จงึมปีระโยชน์ต่อผูป่้วยทีเ่ป็นโรคเบาหวาน ในประเทศสหรฐัอเมรกิาไดน้ าแก่นตะวนัมาใชบ้รโิภค
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เพื่อเป็นอาหาร ส่วนหวัของแก่นตะวนัมสีารอินนูลนิ และฟรุคโตโอลโิกแซคคาร์ไรด์ ท าให้สุขภาพดไีด้ อินนูลนิ  
ในแก่นตะวนัเป็นสารอาหารกลุ่มหนึ่งที่ร่างกายไม่สามารถย่อยไดใ้นระบบทางเดนิอาหารส่วนบน แต่จะสามารถ
ผ่านไปยงัล าไสใ้หญ่เพื่อเป็นอาหารของแบคทเีรยีทีม่ปีระโยชน์ต่อสุขภาพช่วยกระตุ้นระบบภูมคิุม้กนั และยบัยงั
การเจรญิเตบิโตของแบคทเีรยีทีก่่อใหเ้กดิโรค [8] เพราะฉะนัน้จงึสามารถน าไปพฒันาเป็นผลติภณัฑสุ์ขภาพได ้

ดงันัน้เพื่อพฒันาไอศกรมีทีม่คีุณสมบตัเิป็นสารพรไีบโอตกิ และใยอาหารจากหวัแก่นตะวนั ทางผูว้จิยัจงึมี
แนวคดิน าหวัแก่นตะวนัมาใชป้ระโยชน์ โดยผสมลงในผลติภณัฑ์ไอศกรมี เพื่อใหไ้อศกรมีมปีระโยชน์ในแงคุ่ณค่า
ทางโภชนาการ เพิม่ใยอาหาร อกีทัง้ยงัเป็นทางเลอืกใหก้บัผูท้ีช่ ื่นชอบในการรบัประทานไอศกรมี และผูท้ีส่นใจใน
อาหารเพื่อสุขภาพ 
 

วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 
เพื่อศกึษาผลของการเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ต่อลกัษณะทางกายภาพ และการยอมรบัทางประสาทสมัผสั

ของไอศกรมีนม 
 

วิธีด าเนินการวิจยั 
1. การคดัเลอืกต ารบัพืน้ฐานในการผลติไอศกรมีนม 

ศกึษาและทดลองการผลติไอศกรมีนมโดยต ารบัที่ 1 [9] ต ารบัที่ 2 [10] ต ารบัที่ 3 [11] ทดสอบการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสักบักลุ่มผูบ้รโิภคทีไ่มผ่่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน เพื่อคดัเลอืกต ารบัทีเ่หมาะสมในการ
ผลติเป็นไอศกรมี พบว่า ต ารบัที ่3 ไดร้บัการยอมรบัทีช่อบปานกลางและมคี่าความชอบรวมมากทีสุ่ดที ่7.93 จงึได้
น ามาเป็นต ารบัพืน้ฐานเพื่อพฒันาในการผลติไอศกรมีแก่นตะวนั โดยมส่ีวนผสมดงันี้ นมสด (เมจ)ิ รอ้ยละ 56.82  
วปิป้ิงครมี (แองเคอร)์ รอ้ยละ 21.31 นมผง (แดรีฟ่ารม์) รอ้ยละ 3.55 น ้าตาลทราย (ลนิ) รอ้ยละ15.76 สารใหค้วาม
คงตวั รอ้ยละ 0.21 และเจลาตนิผง (แมก็กาเรต็) รอ้ยละ 0.36 

วธิกีารผลติไอศกรมีดดัแปลงวธิกีารผลติจากนาตยา องัคนาวนิ และคณะ [5] น าส่วนผสมทีเ่ป็นของแหง้
ผสมกบัส่วนผสมที่เป็นของเหลว คนจนละลายน าส่วนผสมทัง้หมดให้ความร้อนที่อุณหภูม ิ80°C ระยะเวลา 10 
นาท ีเทใส่ในภาชนะปิดสนิทและน ามาลดอุณหภูมลิงอย่างรวดเร็วจนส่วนผสม (ไอศกรมีมกิซ์) ถึงอุณหภูม ิ4°C 
และน าไปบ่มในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4°C นาน 12 ชัว่โมง จากนัน้น าไอศกรีมมิกซ์ไปปัน่ด้วยเครื่องปัน่ไอศกรีม 
(Frigomat รุ่น G10) นาน 15 นาท ีเมื่อไอศกรมีแขง็ตวัใหบ้รรจุลงในกล่องพาสตกิ แช่ในตู้แช่แขง็อุณหภูม ิ-18°C 
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง น าไปวเิคราะหค์ุณภาพทางกายภาพและทดสอบทางประสาทสมัผสั [12] 
 2. การเตรยีมแก่นตะวนัพวิเร่ 

น าหวัแก่นตะวนัสด (ไร่บา้นแก่นตะวนัทอง จงัหวดันครราชสมีา) ท าความสะอาด คดัแยกสิง่ปลอมปน
ออก ปอกเปลอืกและหัน่เป็นแผ่นหนาประมาณ 40-50 มลิลเิมตร แช่ในสารละลายโซเดยีมคลอไรด์ความเขม้ขน้
รอ้ยละ 0.25 (w/v) เป็นเวลา 5 นาท ีแลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาด ตามวธิกีารของวภิาว ีศรคี าภา [13] จากนัน้น าไปลวก
ในน ้าเดอืดนาน 5 นาท ีสะเดด็น ้าออกดว้ยทีส่ลดัน ้าออกจากผกั (Salad Spinner) ตามวธิกีารของกฤตกิา โพธิเ์ยน็ 
และสุนทร ีสุวรรณสชิณน์ [14] เพื่อป้องกนัการเกดิสนี ้าตาลในแก่นตะวนั น าไปปัน่ดว้ยเครื่องบดสบัอาหาร (Philips 
รุ่น HR2118) ก าหนดใชค้วามเรว็ในการปัน่คงทีเ่ป็นเวลา 5 นาท ี(พกัคนส่วนผสมทุก 1 นาท)ี  
 3. การเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ในไอศกรมีนม 

น าต ารบัไอศกรมีทีไ่ดร้บัการยอมรบัทางประสาทสัมผสั จากขอ้ 1 มาท าการเสรมิปรมิาณแก่นตะวนั 
พวิเร่ที่ร้อยละ 0 10 20 และ 30 ของน ้าหนักส่วนผสมของไอศกรมีต ารบัพืน้ฐาน เพื่อเพิม่ปรมิาณใยอาหาร เนื้อ
สมัผสัของไอศกรมีนม และท าการผลติไอศกรมีโดยใชว้ธิกีารเดยีวกนั 
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 4. การทดสอบสอบคุณภาพของไอศกรมี 
4.1 การทดสอบสมบตัทิางกายภาพ  

4.1.1 การวดัอตัราการขึน้ฟู (% overrun) โดยชัง่น าหนักไอศกรมีมกิซ์และไอศกรมีหลงัแช่เยอืก
แขง็แลว้น าไปวดัการขึน้ฟู ดว้ยการบรรจุไอศกรมี ใหเ้ตม็ถว้ยบนเครื่องชัง่ ชัง่น ้าหนักไอศกรมีทีไ่ด ้และน าขอ้มลูไป
ค านวณค่ารอ้ยละการขึน้ฟู ท าการทดลอง 3 ซ ้า (n = 3) [15] 

 
% overrun =   น ้าหนักไอศกรมีมกิซ์  -  น ้าหนักหนักไอศกรมี   x 100 
    น ้าหนักหนักไอศกรมี 
 
4.1.2 การวดัความหนืด (viscosity) โดยน าไอศกรมีมกิซ์ทีผ่่านการบ่มทีอุ่ณหภูม ิ4°C วดัความ

หนืดด้วยเครื่อง Brookfield viscometer โดยใช้ หัวเข็ม (spindle number) เบอร์ 2 ความเร็วรอบ 100 rpm  
ทีอุ่ณหภูม ิ4+0.5°C ท าการทดลอง 3 ซ ้า (n = 3) [16]  

4.1.3 การวดัค่าเนื้อสมัผสัดว้ยเครื่อง Texture analyzer วดัความแน่นแขง็ (hardness) โดยใช้
หวั วดัชนิดทรงกรวย (cone probe) เบอร ์P/30C ท าการทดลอง 3 ซ ้า (n = 3) [1] 

4.1.4 การวดัอตัราการละลาย (melting rate) โดยการน าตวัอย่างไอศกรมีที่บรรจุเต็มถ้วยพา
สติก 50 กรมั หลงัผ่านการแช่แขง็เป็นเวลา 24 ชัว่โมง อุณหภูมเิริม่ต้นของตวัอย่างคอื -15 °C ปล่อยให้ละลาย 
ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 25+1 °C โดยจบัเวลาการละลาย แลว้ชัง่น ้าหนักของเหลวทีล่ะลายออกมาทุก ๆ 5 นาท ี[17] 

 
อตัราการละลาย (รอ้ยละ/กรมั/นาท)ี =       น ้าหนักไอศกรมีทีล่ะลาย      x 100 
         น ้าหนักหนักไอศกรมีเริม่ตน้ 
 
4.1.5 วดัค่าสี ด้วยเครื่อง Hunter Lab (Color Flex) ในระบบ L* a* b* ซึ่งค่า L* แสดงถึงค่า

ความสว่างและความมดื มคี่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 L* มคี่า 0 หมายถงึ สดี า L* มคี่า 100 หมายถงึ สขีาว ค่า a* 
แสดงค่าความเป็นสแีดง - สเีขยีว a* มคี่าบวก หมายถงึ สแีดง a* มคี่าลบ หมายถงึ สเีขยีว ค่า b* แสดงความเป็น
สเีหลอืง - น ้าเงนิ b* มคี่าบวก หมายถงึ สเีหลอืง b* มคี่าลบ หมายถงึ สนี ้าเงนิ ท าการทดลอง 3 ซ ้า (n = 3)  [1]  

4.2 การทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั 
ทดสอบลกัษณะทางประสาทสมัผสัโดยการใช ้9-Point Hedonic Scaling Test (คะแนนเท่ากับ 

1 คอื ไม่ชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากบั 9 คอื ชอบมากที่สุด) ในด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่รส รสชาติ เนื้อ
สมัผสั และความชอบรวม กบัผูท้ดสอบทีไ่ม่ผ่านการฝึกจ านวน 50 คน [12] ท าการทดสอบตามขัน้ตอนทีผ่่านการ
ประเมินและได้รับการรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์จากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนสุนันทา ภายใตร้หสัการรบัรอง COE.1-057/2019 

5. การวางแผนการทดลองและการวเิคราะหข์อ้มลูทางสถติ ิ
การทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัวางแผนการทดลองแบบสุ่มบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized 

Completely Block Design; RCBD) [1] และการทดสอบสมบตัทิางกายภาพวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design; CRD) วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range Test ที่ระดบัความเชื่อมัน่ 95% และวเิคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance, ANOVA) ดว้ยโปรแกรมคอมพวิเตอรส์ าเรจ็รปู [5] 
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ผลการวิจยั 
1. ผลของการเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ต่อลกัษณะทางกายภาพของไอศกรมีแก่นตะวนั 

ผลของการวเิคราะหท์างกายภาพของไอศกรมี พบว่า การเสรมิแก่นตะวนัพวิเรท่ีร่ะดบัต่างกนั ส่งผลให้
ไอศกรมีมคี่าความหนืด (Viscosity)  ความแน่นแขง็ (Hardness) และอตัราการละลาย (Melting Rate) มแีนวโน้ม
เพิม่ขึน้ ส่วนการขึน้ฟู (Over Run) มแีนวโน้มลดลง  

1.1 ค่าความหนืด (Viscosity) ของไอศกรมีมกิซ์ โดยมคี่าความหนืดอยู่ที ่210.43, 265.44, 278.81 

และ 297.36 Centipoise ตามล าดบั ค่าความหนืดมคี่าทีเ่พิม่ขึน้เมื่อมกีารเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ การเปลีย่นแปลงค่า

ความหนืดทีเ่กิดขึน้เนื่องจากการใชแ้ก่นตะวนัพวิเร่ซึ่งมอีินนูลนิเป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรต ประเภทไฮโดร

คอลลอยด์ที่มีสมบตัิจบักับโมเลกุลของน ้า และเมื่อได้รบัความร้อนจึงมีลกัษณะเป็นเจล ที่ส่งผลให้ความหนืด

เพิม่ขึ้น [18] ความหนืดของไอศกรมีมกิซ์ที่เพิม่ขึน้ส่งผลต่ออตัราการขึน้ฟู อตัราการละลาย และความแน่นแขง็  

ของไอศกรมี 

1.2 อตัราการขึน้ฟู (Over Run) มแีนวโน้มทีล่ดลง มคี่าอยู่ทีร่อ้ยละ 56.81, 54.58, 51.63 และ 49.89 

ตามล าดบั โดยปกติความหนืดของไอศกรมีมกิซ์มส่ีวนช่วยท าให้เกิดการจบัอากาศดีขึ้น อีกทัง้ความหนืดของ

ไอศกรมีมคีวามส าคญัที่เป็นตวัควบคุมปรมิาณของแขง็ที่ใช้ในการสร้างโครงสร้างของไอศกรมี ที่ได้มาจากนม 

น ้าตาล ปรมิาณเน้ือของวตัถุดบิ รวมทัง้สารใหค้วามคงตวั และการบ่มไอศกรมี [19]  

1.3 ความแน่นแขง็ (Hardness) โดยมคี่าอยู่ที ่287.65, 420.22, 720.56 และ 953.61 กรมั ตามล าดบั 

การเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ในระดบัต่างกนัส่งผลใหค้่าความแน่นแขง็ของไอศกรมีนมเพิม่ขึน้ เกดิจากปรมิาณอากาศ

ภายในไอศกรมีมปีรมิาณน้อย ส่งผลใหไ้อศกรมีมลีกัษณะเน้ือแน่น จงึต้องใชแ้รงกดทีสู่งขึน้ ซึ่งความแน่นแขง็ของ

ไอศกรมีทีเ่พิม่ขึน้อาจมคีวามส าพนัธก์บัความหนืดของไอศกรมีมกิส ์และการขึน้ฟูของไอศกรมี [20] 

1.4 อตัราการละลาย (Melting Rate) โดยมคี่าอยู่ที ่0.74, 1.29, 1.89 และ 2.67 ตามล าดบั การเสรมิ

แก่นตะวันพิวเร่ที่เพิ่มขึ้นมีผลกระทบต่อการอัตราการละลาย ส่งผลให้อัตราการละลายของไอศกรีมเพิ่มขึ้น  

และส่งผลท าใหอ้ตัราการละลายเรว็ขึน้ เนื่องจากปรมิาณฟองอากาศทีม่ใีนไอศกรมีสูงจงึส่งผลใหอ้ตัราการละลาย

ของไอศกรมีต ่า เนื่องจากปรมิาณ ฟองอากาศที่มขีนาดเล็กและมจี านวนมากจงึส่งผลใหม้คีุณสมบตัป้ิองกนัการ

ถ่ายเทความรอ้นจากภายนอก สู่ภายในเนื้อไอศกรมี [18] 
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ตารางท่ี 1 ผลการวเิคราะหค์ุณภาพทางกายภาพดา้นความหนดื อตัราขึน้ฟู ความแน่นแขง็ และอตัราการละลาย
ของไอศกรมีแก่นตะวนั 

แก่นตะวนัพวิเร ่
(รอ้ยละ) 

ค่าวเิคราะหท์างกายภาพ (Mean ± S.D.) 

ความหนืด 

(centipoise) 

อตัราขึน้ฟ ู

(over run) 

(รอ้ยละ) 

ความแน่นแขง็ 

(hardness) 

(กรมั) 

อตัราการละลาย 

(melting rate) 

(รอ้ยละ/กรมั/นาท)ี 

0 210.43±0.61d 56.81±0.29a 287.65±41.18d 0.74±0.92d 

10 265.44±1.34c 54.58±0.38b 420.22±52.39c 1.29±0.40c 

20 278.81±0.98b 51.63±0.23c 720.56±78.20b 1.89±0.14b 

30 297.36±0.58ba 49.89±1.43d 953.61±84.36a 2.67±0.83a 

หมายเหตุ  สญัลกัษณ์ a, b, c, d ในแนวตัง้ หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 
 

1.5 การวเิคราะห์ทางกายภาพด้านสขีองไอศกรมีนมเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ในระดบัต่าง ๆ ในระบบ 
CIE L* a* b* โดยใชเ้ครื่อง Hunter Lab ดงัตารางที ่3 พบว่า ค่าส ีL* a* b* ไอศกรมีนมต ารบัพืน้ฐาน และไอศกรมี
นมทีเ่สรมิแก่นตะวนัพวิเร่ทุกระดบัมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) สขีองไอศกรมีนมได้มี
การเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่จะมแีนวโน้มไปทางสขีาวขุน่มากขึน้ตามระดบัการเสรมิ  
 
ตารางท่ี 2  ผลการวเิคราะหค์ุณภาพทางกายภาพดา้นสขีองไอศกรมีแก่นตะวนั 

แก่นตะวนัพวิเร ่

(รอ้ยละ) 

ค่าส ี(Mean ± SD.) 

L* a* b* 

0 74.88±0.81a 2.04±0.74d 12.39±0.94a 

10 73.41±0.56b 3.21±0.20c 11.55±0.47b 

20 71.20±0.26c 3.35±0.66b 11.25±0.79c 

30 69.06±0.10d 3.36±0.16a 11.05±0.77d 

หมายเหตุ  สญัลกัษณ์ a, b, c, d ในแนวตัง้ หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 
 

การเสริมแก่นตะวนัพิวเร่ในไอศกรีมนมที่ระดบัร้อยละ 0, 10, 20 และ 30 ส่งผลต่อการยอมรบัทาง
ประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภค โดยพบว่า คุณลกัษณะของไอศกรมีเปลีย่นแปลงไปตามปรมิาณการเสรมิ คุณลกัษณะ
ด้าน ลกัษณะปรากฏ กลิน่ รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบรวม มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ 
(p<0.05) แต่คุณลกัษณะด้าน ส ีไม่มคีวามแตกต่างกันอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากแก่นตะวนั 
พวิเร่มกีลิน่ รส และเน้ือสมัผสัทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ เมื่อเพิม่ปรมิาณมากขึน้ตามระดบัการเสรมิส่งผลให้ผูท้ดสอบไดร้บั
กลิน่ รส และเนื้อสมัผสัของแก่นตะวนัมากขึน้ อกีทัง้ท าใหค้วามหวานของไอศกรมีลดน้อยลง แต่ไม่ส่งผลในดา้นส ี
โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับไอศกรีมนมเสริมแก่นตะวันที่ระดับร้อยละ 20 มีคะแนนความชอบรวม  
คอื 7.65±1.11 และมคีะแนนความชอบรวมมากกว่ากว่าเสรมิแก่นตะวนัในระดบัอื่น  
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ตารางท่ี 3 การทดสอบทางประสาทสมัผสัของการเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ในไอศกรมีนม (n=50) 

คุณลกัษณะ 
แก่นตะวนัพวิเร่ (Mean ± S.D.) 

รอ้ยละ 0 รอ้ยละ 10 รอ้ยละ 20 รอ้ยละ 30 
ลกัษณะปรากฏ 7.85 ± 1.05a 7.60 ± 1.39ab 7.35 ± 0.81b 7.30 ± 1.00b 

ส ีns 7.45 ± 0.99 7.25 ± 1.30 7.25 ± 1.26 7.25 ± 1.08 

กลิน่  7.40 ± 0.84a 7.15 ± 0.73b 7.15 ± 0.93b 7.00 ± 0.69c 

รสชาต ิ 7.65 ± 1.05a 7.50 ± 0.92b 7.51 ± 0.83b 7.10 ± 0.71c 

เน้ือสมัผสั 7.75 ± 0.75a 7.50 ± 0.79abc 7.35 ± 0.91bc 7.20 ± 1.00c 

ความชอบรวม 7.85 ± 1.15ab 7.50 ± 1.39b 7.65 ± 1.11ab 7.10 ± 1.00c 

หมายเหตุ  สญัลกัษณ์ a, b, c ในแนวนอน หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 

   ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญั (p>0.05) 

 

 
 

ภาพท่ี 1 ไอศกรมีนมทีเ่สรมิแกน่ตะวนัพวิเรใ่นระดบัทีแ่ตกต่างกนั 

(a) ต ารบัควบคมุ (b) แก่นตะวนัพวิเร่รอ้ยละ 10  (c) แก่นตะวนัพวิเร่รอ้ยละ 20 (d) แก่นตะวนัพวิเร่รอ้ยละ 30 

 

สรปุและอภิปรายผล 
การเสริมแก่นตะวนัพวิเร่ในไอศกรีมในอตัราส่วนร้อยละ 0 10 20 และ 30 มีแนวโน้มให้ลกัษณะของ

ไอศกรมีเปลี่ยนแปลงไปตามปรมิาณการเสรมิ การวเิคราะห์ทางกายภาพของไอศกรมี การเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่  
ทีม่ากขึน้ส่งผลใหไ้อศกรมีมคี่าความหนืด ความแน่นแขง็ และอตัราการละลาย มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ ซึ่งในแก่นตะวนั
มอีนินูลนิเป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรตที่มสีมบตัจิบักบัโมเลกุลของน ้าและได้รบัความร้อนเกิดลกัษณะเป็นเจล
เมื่อมปีรมิาณอนินูลนิทีเ่พิม่ขึน้ ส่งผลใหค้วามหนืดของไอศกรมีมกิซ์เพิม่ขึน้ [19] ซึ่งสอดคลองกบัจริาภทัร โอทอง  
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และคณะ [21] ได้ศกึษาใช้อินนูลนิทดแทนน ้าตาลทรายในไอศกรมีนมเสรมิอกไก่ และ Samakradhamrongthai 
[22] ศกึษาการใชอ้นินูลนิในไอศกรมีลดไขมนั พบว่า เมื่อเพิม่ปรมิาณอนินูลนิในไอศกรมีมกิซ์ท าใหค้่าความหนืด
สูงขึน้ ส่งผลต่อความแน่นแขง็ อตัราการละลาย และอตัราการขึน้ฟูของไอศกรมี ซึ่งความหนืดทีเ่พิม่ขึน้ส่งผลให้
การรวมตวัของอากาศ และเซลล์ของอากาศมขีนาดเล็ก แต่การเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ท าให้อตัราการขึ้นฟูลดลง 
เน่ืองจากแก่นตะวนัพวิเร่มกีากใยอาหารขนาดใหญ่ส่งผลกระทบต่อการกกัเกบ็อากาศ และโครงสรา้งของเมด็ไขมนั
ลดลง ซึ่งสอดคล้องกบันันทวรรณ ฉววีรรณ์ [4] ไดพ้ฒันาผลติภณัฑ์ไอศกรมีดอกโสน พบว่า ไอศกรมีทีม่ปีรมิาณ
ดอกโสนเพิม่ขึ้นส่งผลใหค้่าอตัราการขึน้ฟูลดลง และนวพร ลาภส่งผล และคณะ [3] ได้ศกึษาผลของมะรุมผงต่อ
คุณสมบตัิทางเคมีกายภาพของไอศกรีมนม พบว่า การเติมมะรุมผง (เปลือก เนื้อ และเมล็ดมะรุม) ร้อยละ 2  
โดยน ้าหนักไอศกรมี ส่งผลให้ขดัขวางการเกิดโครงสร้างร่างแหของเมด็ไขมนั และการจบัอากาศลดลง เมื่อน า
ไอศกรีมเสริมแก่นตะวันพิวเร่มาทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ  
กลิน่ รสชาต ิเนื้อสมัผสั และความชอบรวม มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p<0.05) แต่ไม่ส่งผลต่อ
คุณลกัษณะด้าน ส ีและปรมิาณการเสรมิแก่นตะวนัพวิเร่ที่ระดบั ร้อยละ 20 ได้รบัการยอมรบัมากทีสุ่ดและไม่มี
ความแตกต่างกบัต ารบัควบคุม การเสรมิแก่นตะวนัในไอศกรมีช่วยใหไ้ดร้บัประโยชน์จากอนินูลนิ และใยอาหารทีม่ี
คุณสมบตัิเป็นพรีไบโอติก อีกทัง้ช่วยส่งเสริมด้านเศรษฐกิจกบัเกษตรกรผู้ปลูกแก่นตะวนั และสามารถใช้เป็น
แนวทางในการพฒันาไอศกรมีเชงิพาณิชยใ์นอนาคต 
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