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บทคัดย่อ ABSTRACT 
      งานวิจยันีไ้ด้ศกึษาการผลิตไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลือง 

โดยแปรสารให้ความคงตวั 2 ชนิด    คือ เจลาติน และกวัร์กมั 

ในสว่นผสมของไอศกรีมและทดสอบทางประสาทสมัผสัด้าน

ความหนืดและความคงตวั    ผลการทดลองพบว่าไอศกรีมท่ี

ใช้กวัร์กมัเป็นสารให้ความคงตวั จะมีร้อยละของผู้ทดสอบท่ี

เลือกผลติภณัฑ์มากกวา่ไอศกรีมท่ีใช้เจลาตินเป็นสารให้ความ

คงตวั  จงึทําการผลติไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองโดยใช้กวัร์กมั

เป็นสารให้ความคงตวั สําหรับการศกึษาผลของปริมาณนํา้นม

ถัว่เหลืองตอ่ผลิตภณัฑ์ โดยแปรปริมาณนํา้นมถัว่เหลืองท่ี

ระดบั 10, 15, 20, 25 และ 30% กรัมนํา้นมถัว่เหลือง/กรัม

สว่นผสม  พบว่าการขึน้ฟแูละความหนืดของไอศกรีม จะ

เพิ่มขึน้ตามปริมาณนํา้นมถัว่เหลืองท่ีเพิ่มขึน้ ในขณะท่ีอตัรา

การละลายจะลดลงเม่ือเพิ่มปริมาณนํา้นมถัว่เหลือง  ผลการ

ประเมินทางประสาทสมัผสัพบว่าไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองท่ี

ระดบั 15% มีคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสดุ  จากการ

ทดสอบองค์ประกอบทางเคมีพบวา่ไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลือง

สตูร 15% มีปริมาณโปรตีน ไขมนั ความชืน้ เถ้า 

คาร์โบไฮเดรต และพลงังาน เทา่กบั 3.88, 5.01, 0.81, 69.9, 

20.4% และ 142.27 กิโลแคลอรี/กรัม ตามลําดบั ซึง่มีคา่

ใกล้เคียงกบัไอศกรีมนมสดสตูรมาตรฐาน  
 

 The production of soybean milk ice cream was 

investigated. The ice cream was varied 2 stabilizers 

and sensory evaluated in term of viscosity and 

consistency. It was found that the soy bean milk ice 

cream which used guar gum as a stabilizer had the 

percentage’ s panelist higher than the soy bean milk 

which used gelatin as a stabilizer. Therefore, guar gum 

was used as a stabilizer to produce the soybean milk 

ice cream. The soy bean milk ice cream was prepared 

on various amount of soybean milk, which were 10, 15, 

20, 25 and 30% gram soybean milk/gram mixture. 

Evaluation of the physical properties revealed that the 

overrun and viscosity of ice cream was increased as 

soy bean milk increasing, whereas melting rate was 

decreased. Overall acceptability of 15% of the soybean 

milk ice cream  was the most acceptable score. Protein, 

fat, moisture, ash, carbohydrate and energy was found 

to be 3.88, 5.01, 0.81, 69.9, 20.4% and 142.27 kcal/g 

respectively, which was similar to the standard formula. 
 

Keywords: soybean milk, ice cream 

คําสําคญั : นํา้นมถัว่เหลือง ไอศกรีม 
 

 jboonkong@hotmail.com 
1ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
1Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 

 

 



32 

 

บทนํา 
ถัว่เหลืองจดัเป็นธญัพืชท่ีมีโปรตีนไมแ่พ้ในเนือ้สตัว์

และนม    และร่างกายสามารถดดูซมึไปใช้มากกวา่ 90%   

นอกจากนีย้งัมีกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวั  (Unsaturated Fatty Acid)  

ซึง่ไมเ่ป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ คือ กรดไลโนเลอิค   และฟอส

โฟไลปิด และท่ีสําคญัถัว่เหลืองมี เลซิติน  (Lecithin) ท่ีช่วยลด 

ระดบัโคเลสเตอรอลในเลือดได้ (สมชาย, 2534)  

  นมถัว่เหลืองเป็นผลติภณัฑ์ถัว่เหลืองท่ีมีคณุคา่สงู

ราคาถกู สามารถใช้เป็นอาหารเสริมสําหรับเด็กท่ีมีปัญหาการ

ขาดสารอาหารโปรตีนและพลงังาน  โดยปริมาณโปรตีนในนม

ถัว่เหลืองมีคา่ใกล้เคียงกบันมววั  และไขมนัในนมถัว่เหลืองจะ

มีปริมาณต่ํากว่านมววั  การนํานมถัว่เหลืองมาแปรรูปเป็น

ผลติภณัฑ์อาหารตา่งๆ ได้รับความนิยมกนัอยา่งแพร่หลาย   

ดงันัน้การผลติภณัฑ์ไอศกรีม  ท่ีมีการใช้นมถัว่เหลืองทดแทน

นํา้นมววัก็เป็นอีกทางเลือกหนึง่สําหรับผู้บริโภค  

 ไอศกรีมจดัเป็นผลติภณัฑ์นมแช่แข็งประกอบด้วย

นม  นํา้ตาล  สารให้ความคงตวั  สารทําให้เข้ากนั  และสาร

ปรุงแตง่กลิน่รส      เน่ืองจากในนมววัประกอบด้วยนํา้ตาล

แลค็โตส ซึง่ผู้บริโภคโดยเฉพาะภาคพืน้เอเชียสว่นมากขาด

เอนไซม์แลค็เตส (lactase) ในลําไส้ทําให้ไม่สามารถยอ่ย

นมววัได้ และทําให้เกิดอาการท้องอืดภายหลงัการด่ืมนม 

(มนตรี, 2542) จงึมีความสนใจท่ีจะใช้นมถัว่เหลืองในการผลติ

ไอศกรีม โดยศกึษาผลของปริมาณนํา้นมถัว่เหลืองตอ่สมบติั

ทางกายภาพ ทางเคมีและการยอมรับของผู้บริโภค ตลอดจน

การทดสอบทางด้านจลุชีววิทยา    และการประเมินทาง

เศรษฐศาสตร์ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 
1. การผลตินํา้นมถ่ัวเหลือง 
  การผลิตนํา้นมถัว่เหลือง โดยมีขัน้ตอนดงันีคื้อ  นํา

ถัว่เหลืองมาทําความสะอาด ล้างนํา้และแช่นํา้ 6-8 ชัว่โมง 

จากนัน้นํามาโม่ด้วยเคร่ืองโมแ่บบเปียกโดยใช้นํา้ตอ่ถัว่เหลือง

ในอตัราสว่น  4,000  มิลลิลติรตอ่ 280  กรัม นําของเหลวท่ี

ได้มากรองด้วยผ้าขาวบาง จากนัน้นํามาพาสเจอไรส์ท่ี

อณุหภมิู 60 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  นาที  บรรจใุสข่วด

ท่ีผา่นการฆา่เชือ้แล้ว เก็บไว้ในตู้ เยน็อณุหภมิู 4 องศา

เซลเซียส 

 
2. การผลติไอศกรีม 
  การผลิตไอศกรีมโดยแปรสารให้ความคงตวั  2  ชนิด  

คือ  เจลาติน  และ กวัร์กมั  โดยใช้ปริมาณ 0.35% ของ

สว่นผสมทัง้หมด ทําการผลติไอศกรีมสตูรมาตรฐาน  ซึง่แสดง

ในตารางท่ี 1 แล้วนํามาทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยใช้วิธี 

Simple pair comparision  test ในด้านความหนืดและความ

คงตวั โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน  30  คน   

 
3. การแปรปริมาณนํา้นมถ่ัวเหลืองในการผลติไอศกรีม
นํา้นมถ่ัวเหลือง   

ทําการผลติไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองโดยแปรนํา้นม

ถัว่เหลืองท่ีระดบั 10, 15, 20, 25  และ  30 กรัมนํา้นม         

ถัว่เหลือง/กรัมสว่นผสม  เตรียมสว่นผสมจากตารางท่ี 1 โดย

นําสว่นผสมท่ีเป็นของแห้งผสมกนัก่อน จากนัน้จงึเทสว่นผสม

ท่ีเป็นของเหลวลงผสม  นํามาป่ันเพ่ือให้สว่นผสมละลายเป็น

เนือ้เดียวกนั  นาน  5  นาที  นํามาพาสเจอไรส์ท่ีอณุหภมิู  70  

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และนําไปบม่ท่ีอณุหภมิู 5 

องศาเซลเซียส นาน 4-6 ชัว่โมง จากนัน้นํามาเข้าเคร่ืองป่ัน

ไอศกรีม  เม่ือเสร็จแล้วเอาออกจากเคร่ืองป่ันเก็บในตู้ เยน็ -20 

องศาเซลเซียส 

 
4. การทดสอบสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมนํา้นม  
ถ่ัวเหลืองสูตรต่างๆ 

4.1 การหาการขึน้ฟขูองผลติภณัฑ์ (% overrun) 

โดยนําสว่นผสมของไอศกรีมสตูรมาตรฐานและไอศกรีมนํา้นม

ถัว่เหลืองสตูรตา่งๆ  ใสใ่นบีกเกอร์ขนาด  100  มิลลลิิตร  

นําไปชัง่นํา้หนกัของสว่นผสม  จากนัน้นําไอศกรีมไปป่ัน  เม่ือ

ป่ันเสร็จ  นําไอศกรีมท่ีป่ันเสร็จแล้วใสใ่นบีกเกอร์ใบเดิม และ

ชัง่นํา้หนกัของไอศกรีมอีกครัง้ จากนัน้คํานวณหาการขึน้ฟ ู     

(วรรณาและวิบลูย์ศกัด์ิ, 2531) โดยสตูรคํานวณการขึน้ฟ ูคือ 
การขึน้ฟ ู     =    ปริมาตรของไอศกรีม - ปริมาตรของสว่นผสม  × 100 
           (% overrun) ปริมาตรของสว่นผสม 
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ตารางที่ 1  สว่นผสมของไอศกรีมสตูรมาตรฐานและไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองสตูรตา่งๆ  มีหน่วยเป็นกรัม 
 

สว่นผสม สตูรมาตรฐาน สตูร A สตูร B สตูร C สตูร D สตูร E 

(10%) (15%) (20%) (25%) (30%) 

นมสด 1,065 715.5 540 365.4 190.5 - 

นมสดระเหย 2,434 2,434 2,434 2,434 2,434 2,434 

นํา้ตาลทราย 374 374 374 374 374 374 

ไข่ไก่ 100 100 100 100 100 100 

กวัร์กมั 14 14 14 14 14 14 

กลิน่วานิลา 13 13 13 13 13 13 

เกลือ 2 2 2 2 2 2 

นมถัว่เหลือง - 349.8 524.7 699.6 874.5 1,065 

 

 

4.2 การวดัความหนืดก่อนป่ันของไอศกรีม  โดยการ

นําสว่นผสมของไอศกรีมสตูร A,  B, C, D, E และ F  ก่อนท่ีจะ

ป่ันประมาณ 100 มิลลลิติร วดัความหนืดด้วยเคร่ือง  

Brookfield  รุ่น  LVTDVI ท่ีหวั LV 3  ความเร็วรอบ 30 rpm  

4.3 การวดัอตัราการละลาย  โดยชัง่ไอศกรีมแตล่ะ

สตูรมา 100 กรัม  นํามาใสต่ะแกรงท่ีมีถ้วยรองด้านลา่งแล้วชัง่

นํา้หนกัของไอศกรีมท่ีละลายออกมาทกุ ๆ 10  นาที จน

ไอศกรีมละลายหมด (Geilman และ Schmidt, 1992) 

 
5.  การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 นําไอศกรีมทัง้ 5 สตูรมาทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสมัผสั โดยใช้แบบทดสอบแบบ 9-point Hedonic  

Scale โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน  30 คน   

 
6. การศกึษาสมบัตทิางเคมีของไอศกรีมนํา้นมถ่ัวเหลือง
ของสูตรที่มีคะแนนการยอมรับสูงสุดจากข้อ 5 
เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรมาตรฐาน 

6.1 วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตาม  AOAC  (1990)   

6.2 

6.3 วิเคราะห์ปริมาณความชืน้  ตามวิธีของ  AOAC 

(1990)  

 6.4 วิเคราะห์ปริมาณเถ้า  ตามวิธีของ  AOAC  

(1990)   

6.5 วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ใช้การคํานวณ 

6.6 วิเคราะห์ปริมาณพลงังานทัง้หมด  โดยใช้  

Calories  conversion  factor  ของ  Atwater  ในการคํานวณ

จากสตูร   

 
7. การทดสอบทางด้านจุลชีววทิยา 

นําไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองสตูรท่ีได้คะแนนการ

ยอมรับสงูสดุจากข้อ 5 มาตรวจสอบทางด้านจลุชีววิทยา

เทียบกบัสตูรมาตรฐาน  โดยทดสอบหาจลุนิทรีย์ทัง้หมด 

(standard plate count) และ จลุนิทรีย์ coliform  (Harrigan, 

1998) 

 
8. การประเมนิผลทางด้านเศรษฐศาสตร์ 
 นําสว่นผสมของไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองสตูรท่ีได้

คะแนนการยอมรับสงูสดุจากข้อ 5 มาคํานวณหาต้นทนุการ

ผลติเทียบกบัไอศกรีมสตูรมาตรฐาน 

วิเคราะห์ปริมาณไขมนัโดยวิธี  Roese-Gottieb 

ตาม  AOAC (1990)   
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ผลการทดลองและวจิารณ์ 
1. การแปรชนิดของสารให้ความคงตัว  (Stabilizer)  และ
ประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  ทําการแปรชนิดของสารให้ความคงตวั ท่ีใช้ในผลติ

ไอศกรีมตามสตูรมาตรฐาน โดยสารให้ความคงตวั  2  ชนิด  

คือ      เจลาติน และ กวัร์กมั นํามาทดสอบทางประสาทสมัผสั  

โดยใช้วิธี  Simple pair comparison test  (พิจารณาทางด้าน

ความหนืดและความคงตวั)    ใช้ผู้ทดสอบจํานวน  30  คน  

ผลการทดสอบดงัตารางท่ี 2 
 

ตารางที่  2 การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของสาร

ให้ความคงตวัท่ีใช้ในไอศกรีม 
 

สารให้ความคงตวั จํานวนผู้ทดสอบท่ีเลือกผลติภณัฑ์ (%) 

เจลาติน 33.33 

กวัร์กมั 66.67 
 

 จากตารางท่ี  2 พบวา่ จํานวนผู้ทดสอบท่ีเลือก

ผลติภณัฑ์ไอศกรีมท่ีใช้กวัร์กมัเป็นสารให้ความคงตวั     

มากกวา่จํานวนผู้ทดสอบท่ีเลือกผลติภณัฑ์ไอศกรีมท่ีใช้เจ

ลาตินเป็นสารให้ความคงตวั  ซึง่จากการทดลองการใช้กวัร์กมั

เป็นสารให้ความคงตวัจะทําให้ไอศกรีมมีลกัษณะเป็นเนือ้

เดียวกนัและมีความหนืดสงู ซึง่เป็นลกัษณะท่ีดีของผลติภณัฑ์

ไอศกรีมท่ีตรงกบัความต้องการของผู้บริโภค  จงึทําการเลือก

สารให้ความคงตวัชนิดกวัร์กมั  เป็นสารให้ความคงตวัใน

ไอศกรีมเพ่ือทําการทดลองตอ่ไป 
 

2. การแปรปริมาณนํา้นมถ่ัวเหลืองในการผลิตไอศกรีม
และทดสอบสมบัตทิางกายภาพ  

 จากการผลติไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองโดยใช้

นํา้นมถัว่เหลือง10, 15, 20, 25  และ  30%  กรัม

นํา้หนกัถัว่เหลือง/กรัมสว่นผสม เพ่ือทดสอบสมบตัิ

ทางกายภาพได้แก่ ความฟ ู ความหนืด และอตัราการ

ละลาย  

 2.1 

 เม่ือนําไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองทัง้ 5 สตูรมาทดสอบ

หาการขึน้ฟ ูผลการทดลองแสดงดงั ตารางท่ี 3 
 

ตารางที่ 3 การขึน้ฟขูองไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลือง 
 

ไอศกรีม ความฟ ู (%) 

สตูรมาตรฐาน 16.21 

สตูร A 28.24 

สตูร B 29.34 

สตูร C 31.24 

สตูร D 36.07 

สตูร E 38.19 
 

จากตารางท่ี 3 พบวา่เม่ือเพิ่มปริมาณนํา้นมถัว่

เหลืองในผลติภณัฑ์ไอศกรีม  จะทําให้การขึน้ฟขูองผลติภณัฑ์

ไอศกรีมเพิ่มขึน้  ซึง่ปัจจยัท่ีมีผลตอ่คณุสมบติัด้านการขึน้ฟู

ของไอศกรีมเป็นผลมาจาก  โซเดียมเคซิเนต, whey solids, 

stabilizer, ไข่แดง และ emulsifier  เป็นต้น (วรรณา และ

วิบลูย์ศกัด์ิ, 2531) โดยในนํา้นมถัว่เหลืองมีสาร emulsifier ท่ี

สําคญัคือ เลซิทิน (สมชาย, 2534) ดงันัน้เม่ือเพิ่มปริมาณ

นํา้นมถัว่เหลือง    เทา่กบัเป็นการเพิ่มปริมาณ emulsifier มาก

ขึน้ จงึสง่ผลให้ไอศกรีมมีการขึน้ฟเูพิ่มขึน้ 
 

2.2 การทดสอบหาความหนืดของไอศกรีมนํา้นม  

ถัว่เหลือง 

นําไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองทกุสตูรมาทดสอบหา

ความหนืดก่อนป่ัน ด้วยเคร่ืองวดัความหนืด Brookfield  รุ่น  

LVTDVI ท่ีหวั LV 3 ความเร็วรอบ 30 rpm แสดงในตารางท่ี 4 
 

ตารางที่ 4  คา่ความหนืดของไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลือง 
 

ชนิดไอศกรีม ความหนืด (cP) 

สตูร A 4 

สตูร B 4 

สตูร C 6 

สตูร D 9 การทดสอบหาการขึน้ฟ ู (%  overrun) ของ

ผลติภณัฑ์ไอศกรีม   สตูร E 11 
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  จากตารางท่ี 4 พบวา่เม่ือเพิ่มปริมาณนํา้นมถัว่

เหลืองจะทําให้ไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึน้ ซึง่ปัจจยัท่ีมีผลตอ่

ความหนืดของไอศกรีม ได้แก่ องค์ประกอบของไอศกรีม 

(โดยเฉพาะสารให้ความคงตวั) กรรมวิธีการปฏิบติั ความเข้ม

หรือปริมาณของแข็งทัง้หมด และอณุหภมิู (วรรณา และวิบลูย์

ศกัด์ิ, 2531) จากผลการทดลองปัจจยัท่ีมีผลตอ่ความหนืด

มากท่ีสดุ คือ สว่นผสม ได้แก่สารเลซิทินในนํา้นมถัว่เหลือง ซึง่

มีคณุสมบติัเป็นอิมลัซิไฟเออร์   ทําหน้าท่ีลดแรงตงึผิว มีผลใน

การรักษาความคงตวัของอิมลัชนั ดงันัน้เม่ือเพ่ิมปริมาณ

นํา้นมถัว่เหลืองในสว่นผสมจะทําให้ไอศกรีมมีความหนืด

เพิ่มขึน้  และผลการทดลองสอดคล้องกบังานวิจยัของ วนัเพญ็

และมาลี, (2546) ซึง่ศกึษาผลของนํา้นมถัว่เหลืองตอ่คณุภาพ

ของไอศกรีมกะทิ พบวา่ไอศกรีมเหลวมีความหนืดเพิ่มขึน้ตาม

ปริมาณนํา้นมถัว่เหลืองท่ีเพิ่มมากขึน้  

 นอกจากนี ้ จากการวดัความหนืดของนมสด

เปรียบเทียบกบันํา้นมถัว่เหลือง  พบวา่นํา้นมถัว่เหลืองและนม

สดมีคา่ความหนืดเทา่กบั 3 และ 3.4 cP ตามลําดบั (ไมไ่ด้

แสดงไว้ในผลการทดลอง) ซึง่แสดงวา่การใช้นํา้นมถัว่เหลือง

ทดแทนนมสดจะมีผลให้คา่ความหนืดของไอศกรีมเพิ่มขึน้ 

 

2.3 การทดสอบหาอตัราการละลายของไอศกรีม

นํา้นมถัว่เหลือง 

 เม่ือนําไอศกรีมมาทดสอบหาอตัราการละลาย พบวา่

ไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองจะมีการละลายเพิ่มขึน้ตามเวลาท่ี

เพิ่มขึน้  และเม่ือเพิ่มปริมาณนํา้นมถัว่เหลืองพบวา่อตัราการ

ละลายจะลดลง ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 5 

 

ตารางที่ 5   อตัราการละลายของไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลือง  (กรัม) 
 

ไอศกรีม 

 

เวลา  (นาที) 

10 20 30 40 50 60 70 

สตูร A  0 5.54 13.21 23.92 34.21 45.09 52.13 

สตูร B  0 5.03 12.12 21.79 30.14 42.2 48.95 

สตูร C  0 4.16 11.76 20.94 30.66 40.24 47.33 

สตูร D  0 3.28 11.05 19.92 28.32 37.29 43.38 

สตูร E  0 2.72 9.94 18.93 26.31 34.39 41.11 

 
 จากตารางท่ี 5 เม่ือเพิ่มปริมาณนํา้นมถัว่เหลือง

พบวา่อตัราการละลายจะลดลง  ซึง่จากการทดลองอตัราการ

ละลายของไอศกรีมสตูร  A, B, C, D  และสตูร  E  จะมีอตัรา

การละลายจะช้าลงตามลําดบั        ผลการทดลองข้างต้น

สอดคล้องกบังานวิจยัของ วนัเพ็ญและมาลี (2546) ซึง่ศกึษา

ผลของนํา้นมถัว่เหลืองตอ่คณุภาพของไอศกรีมกะทิ พบวา่เม่ือ

ใช้นํา้นมถัว่เหลืองมากขึน้อตัราการละลายของไอศกรีมจะ

ลดลง  ทัง้นีเ้น่ืองจากในนํา้นมถัว่เหลืองมี เลซิทินเป็น

องค์ประกอบ ซึง่ทําหน้าท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร์ (สมชาย, 2534)  

ทําให้ไอศกรีมมีลกัษณะเป็นเนือ้เดียวกนัและมีความข้นหนืด

มากขึน้  สง่ผลให้การละลายช้าลง  

 
3. การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม
นํา้นมถ่ัวเหลืองสูตรต่างๆ 
  นําไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองแต่ละสตูรมาประเมินผล

ทางประสาทสมัผสัโดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน  30  คน    ผลการ

ทดลองแสดงดงัตารางท่ี  6
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ตารางที่  6  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยใช้วิธี  9-point Hedonic  scale 
 

ลกัษณะปรากฏ สตูร A สตูร  B สตูร  C สตูร  D สตูร  E 

    

สี 7.43±0.67ns 7.39±0.80ns 7.38±0.74ns 7.38±0.74ns 6.90±0.89ns 

กลิน่ 6.33±1.46a 6.29±1.98ab 5.81±1.89ab 5.90±1.70ab 4.71±2.34b 

เนือ้สมัผสั 6.00±1.52ns 7.09±1.22ns 6.29±1.23ns 6.43±1.50ns 5.86±1.79ns 

รสชาติ 6.24±2.17ns 6.24±1.61ns 5.70±2.14ns 5.52±1.69ns 4.71±2.17ns 

ความชอบโดยรวม 6.81±1.25a 6.95±1.16a 6.43±1.57ab 6.09±1.48ab 5.33±1.77b 

หมายเหต ุ

a, b, c   ท่ีกํากบัตวัเลขไว้  คือ  มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  95%  ในแนวนอน 

ns   ท่ีกํากบัตวัเลขไว้ คือ  ไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่  95%  ในแนวนอน 

 

 

  จากตารางท่ี  6  จะพบวา่ด้านสี  เนือ้สมัผสั และ   

รสชาติ ของไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองทัง้  5  สตูร  แตกตา่ง

อยา่งไมน่ยัสําคญัทางสถิติ   

ด้านกลิน่  ไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองทัง้  5  สตูร  มี

ความแตกตา่งกนัเพียง  2  สตูร  คือสตูร  A  กบัสตูร  B   ซึง่

สตูร  A  จะมีระดบัคะแนนสงูสดุ จากผลการทดลองไอศกรีม

นํา้นมถัว่เหลืองสตูร E   จะมีคะแนนการยอมรับในด้านกลิน่

ต่ําสดุ เน่ืองจากเอนไซม์ lipoxygenase หรือ lipoxidase ท่ีถกู

สร้างขึน้ในพืชตระกลูถัว่   โดยในกระบวนการรวมตวัของนํา้ 

ออกซิเจน  และไขมนั เอนไซม์ lipoxygenase จะเร่งการสลาย

สารไขมนัจําพวก essential fatty acid ได้เป็นสารพวก 

hydroperoxide ซึง่จะทําให้เกิดสารรสขม  (bitter 

substances) และกลิน่ถัว่ (beany flavors)ได้ (พวงพกา, 

2541) 

  ด้านความชอบโดยรวม  ไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองทัง้  

5  สตูร  มีความแตกตา่งกนัระหวา่งสตูร  A และ B  กบัสตูร  E 

เน่ืองจากลกัษณะปรากฏตา่งๆของสตูร  A  กบัสตูร  B  มีคา่ท่ี

ใกล้เคียงกนั  แตจ่ะพิจารณาในด้านความชอบโดยรวมของ

ผู้บริโภคพบวา่ สตูร  B มีคะแนนการยอมรับมากท่ีสดุ  ดงันัน้

จงึทําการเลือกไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองสตูร B เพ่ือศกึษา

องค์ประกอบทางเคมี การทดสอบทางจลุชีววิทยา และ

ประเมินผลทางเศรษฐศาสตร์เทียบกบัสตูรมาตรฐาน 

 
4. การศกึษาสมบัตทิางเคมีของผลติภัณฑ์ไอศกรีมนํา้นม
ถ่ัวเหลือง 

 เ ม่ื อ นํ า ไ อศก รีม นํ า้ นมถั่ ว เ ห ลื อ งสูต ร   B       

(นํา้นมถัว่เหลือง  15%)  ซึ่งมีระดบัคะแนนการยอมรับ

มากท่ีสุด  มาวิเคราะห์ทางเคมีเทียบกับไอศกรีมสูตร

มาตรฐาน  ได้ผลแสดงดงัตารางท่ี  7 
 จากตารางท่ี 7   พบวา่ไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองมี

องค์ประกอบทางเคมีใกล้เคียงกบัไอศกรีมสตูรมาตรฐาน ทัง้นี ้

เน่ืองจากสารอาหารในนํา้นมถัว่เหลืองมีคา่ใกล้เคียงกบันมสด  

แตท่ี่ตา่งกนัคือปริมาณไขมนั เน่ืองจากปริมาณไขมนัในนมสด

มีมากกวา่นํา้นมถัว่เหลือง (กรมอนามยั, 2540) ทําให้ปริมาณ

ไขมนัในไอศกรีมสตูรมาตรฐานมีคา่มากกวา่ไอศกรีมนํา้นมถัว่

เหลืองเลก็น้อย ดงันัน้จงึเหน็ได้วา่ไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองมี

คณุคา่ทางโภชนการใกล้เคียงกบัไอศกรีมสตูรมาตรฐาน 
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ตารางที่  7  องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสตูรมาตรฐานและไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองสตูร  B   
 

องค์ประกอบทางเคมี (%)   ชนิดของไอศกรีม พลงังานทัง้หมด 

(kcal/g) โปรตีน ไขมนั เถ้า ความชืน้ คาร์โบไฮเดรต 

สตูรมาตรฐาน 3.71 5.30 0.95 70.00 20.04 142.70 

สตูร  B 3.88 5.01 0.81 69.90 20.40 142.27 

 
5. การตรวจสอบทางด้านจุลชีววทิยา 
 นําตวัอยา่งไอศกรีมสตูรมาตรฐานและไอศกรีม

นํา้นมถัว่เหลืองสตูร  B     จํานวน 10 กรัม     ทดสอบหา

จํานวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด  (Standard  plate  count)  ใน

ตวัอยา่งอาหาร 1 กรัม และทดสอบหาปริมาณจลุนิทรีย์ 

Coliform  ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี  8 

 

ตารางที่ 8  ผลการตรวจสอบทางด้านจลุชีววิทยา 
 

ไอศกรีม จลุนิทรีย์ทัง้หมด 
(

Coliform 
(โคโลนี/กรัม) โคโลนี/กรัม) 

สตูรมาตรฐาน 10,500 - 

สตูร B   24,300 - 

 

 จากตารางท่ี  8  จะพบวา่ จลุนิทรีย์ทัง้หมดใน

ตวัอยา่งไอศกรีมสตูร B มีจํานวนมากกวา่ไอศกรีมสตูร

มาตรฐาน ซึง่ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 222 

พ.ศ. 2544 ได้กําหนดมาตรฐานไว้ดงันี ้     ผลิตภณัฑ์ไอศกรีม

จะมีจํานวนจลุนิทรีย์ได้ไมเ่กิน 600,000 โคโลนีตอ่ 1 กรัม และ

ต้องตรวจไมพ่บ Escherichia coli  ในไอศกรีม 0.01 กรัม ไมมี่

จลุนิทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคและไมมี่สารท่ีเป็นพิษท่ีเกิดจาก

จลุนิทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ  

 นอกจากนี ้ International Commission on 

Microbiological Specification for Food (ICMSF)  ได้

กําหนดเกณฑ์มาตรฐานจํานวนจลุนิทรีย์สําหรับผลติภณัฑ์  

simple ice cream ไว้ดงันี ้     คือ Standard colony count 

จะต้องมีคา่ไมเ่กิน      2.5×105     โคโลนี/ตวัอย่าง  1   กรัม 

และ จลุนิทรีย์ Coliform ต้องมีคา่ไมเ่กิน 103 โคโลนี/ตวัอยา่ง 

1 กรัม อยา่งไรก็ตามไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองมีจํานวน

จลุนิทรีย์ไมเ่กินท่ีมาตรฐานกําหนด เน่ืองจากกระบวนการผลิต

มีขัน้ตอนการพาสเจอไรส์ท่ีอณุหภมิู 70 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 30 นาที ซึง่การพาสเจอไรส์เป็นการใช้ความร้อนในการ

เก็บรักษาอาหาร ท่ีสามารถทําลายและยบัยัง้จลุินทรีย์ให้มีการ

เจริญช้าลง แตก่ารใช้ความร้อนในการยบัยัง้จลุนิทรีย์มี

ขีดจํากดั ตรงท่ีไมส่ามารถยบัยัง้จลุนิทรีย์ท่ีทนความร้อนได้ 

(วิลาวณัย์, 2541) 
 

6. การประเมนิผลทางด้านเศรษฐศาสตร์ 
 นําสว่นผสมของไอศกรีมสตูรสตูรท่ีได้คะแนนการ

ยอมรับสงูสดุ มาคํานวณหาต้นทนุการผลติเทียบกบัสตูร

มาตรฐาน ผลแสดงดงัตารางท่ี 9 

 จากตารางท่ี 9 เม่ือพิจารณาราคานมสด 1 กิโลกรัม 

ราคา 27.5 บาท ในขณะท่ีนํา้นมถัว่เหลือง 1 กิโลกรัม ราคา 

3.44 บาท  เม่ือผลิตเป็นไอศกรีมสตูรมาตรฐานคิดเป็นราคา

ต้นทนุเทา่กบั 160.91 บาท/สว่นผสม 4,002 กรัม   ในขณะท่ี

ไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองสตูร B จะใช้ทัง้นํา้นมถัว่เหลืองและ

นมสด โดยคิดเป็นราคาต้นทนุเทา่กบั 148.27 บาท/สว่นผสม 

4,002 กรัม ดงันัน้การใช้นํา้นมถัว่เหลืองในการผลิตไอศกรีม

สามารถลดต้นทนุได้ 12.64 บาท/สว่นผสม 4,002 กรัม
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ตารางที่ 9 การประเมินผลทางเศรษฐศาสตร์ 
 

สว่นผสมของไอศกรีม ราคา (บาท/กก.) ไอศกรีมสตูรมาตรฐาน ไอศกรีมสตูร B 

ปริมาณ (กรัม) ราคา (บาท) ปริมาณ (กรัม) ราคา (บาท) 

นํา้นมถัว่เหลือง 3.44 - - 525 1.8 

นมสด 27.5 1,065 29.29 540 14.85 

นมสดระเหย 40.74 2,434 99.16 2,434 99.16 

นํา้ตาล 13 374 4.86 374 4.86 

ไข่ไก่ 66.66 100 6.66 100 6.66 

กวัร์กมั 1,000 14 14 14 14 

วานิลลา 533 13 6.9 13 6.9 

เกลือ 20 2 0.04 2 0.04 

รวม  4,002 160.91 4,002 148.27 
 

สรุป 
 การทดลองผลิตไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลือง    โดย

เปรียบเทียบผลของการใช้ สารให้ความคงตวั 2 ชนิด    คือ 

กวัร์กมัและเจลาติน พบวา่ผู้ทดสอบร้อยละ 66.67 ให้การ

ยอมรับไอศกรีมท่ีใช้กวัร์กมัเป็นสารให้ความคงตวัมากกวา่

และเม่ือทําการแปรปริมาณนํา้นมถัว่เหลืองท่ีระดบั 10, 15, 

20, 25 และ 30 กรัมนํา้นมถัว่เหลือง/100 กรัมสว่นผสม พบวา่

ไอศกรีมถัว่เหลืองท่ีใช้นํา้นมถัว่เหลืองทดแทนร้อยละ 15 ได้

คะแนนการยอมรับด้านความชอบโดยรวมสงูสดุ  เม่ือศกึษา

สมบติัทางกายภาพพบวา่การเพิ่มปริมาณนํา้นมถัว่เหลืองมี

ผลตอ่การเพิ่มขึน้ของการขึน้ฟ ู และความหนืดของไอศกรีม 

ในขณะท่ีอตัราการละลายของไอศกรีมจะช้าลงตามปริมาณ

นํา้นมถัว่เหลืองท่ีเพิ่มชึน้ โดยองค์ประกอบทางเคมีและคา่

พลงังานของไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองมีคา่ใกล้เคียงกบัไอศกรีม

สตูรมาตรฐาน  นอกจากนีย้งัตรวจไมพ่บจลุนิทรีย์ coliform 

ในไอศกรีม   และจํานวนจลุนิทรีย์ทัง้หมดท่ีตรวจพบอยูใ่น

เกณฑ์มาตรฐาน  เม่ือคํานวณต้นทนุการผลติไอศกรีมนํา้นม

ถัว่เหลืองสตูร B เทียบกบัสตูรมาตรฐาน  พบวา่ไอศกรีมนํา้นม

ถัว่เหลืองมีต้นทนุการผลติถกูกว่าไอศกรีมสตูรมาตรฐาน 

ดงันัน้เม่ือพิจารณาสมบติัโดยรวมของไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลือง

ท่ีผลติขึน้ จงึเหน็วา่ไอศกรีมนํา้นมถัว่เหลืองน่าจะเป็น

ทางเลือกท่ีดีทางหนึง่ของผู้บริโภคและผู้ประกอบการ ในการ

ผลติเชิงการค้าในอนาคตได้ 
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