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Production of Soybean Milk Ice Cream
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ABSTRACT

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.
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	1จิรนาถ   บุญคง และ 1นงค์นุช วงษ์แก้ว
	บทคัดย่อ

	      งานวิจัยนี้ได้ศึกษาการผลิตไอศกรีมน้ำนมถั่วเหลือง โดยแปรสารให้ความคงตัว 2 ชนิด    คือ เจลาติน และกัวร์กัม ในส่วนผสมของไอศกรีมและทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความหนืดและความคงตัว    ผลการทดลองพบว่าไอศกรีมที่ใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว จะมีร้อยละของผู้ทดสอบที่เลือกผลิตภัณฑ์มากกว่าไอศกรีมที่ใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัว  จึงทำการผลิตไอศกรีมน้ำนมถั่วเหลืองโดยใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว สำหรับการศึกษาผลของปริมาณน้ำนมถั่วเหลืองต่อผลิตภัณฑ์ โดยแปรปริมาณน้ำนมถั่วเหลืองที่ระดับ 10, 15, 20, 25 และ 30% กรัมน้ำนมถั่วเหลือง/กรัมส่วนผสม  พบว่าการขึ้นฟูและความหนืดของไอศกรีม จะเพิ่มขึ้นตามปริมาณน้ำนมถั่วเหลืองที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่อัตราการละลายจะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณน้ำนมถั่วเหลือง  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่าไอศกรีมน้ำนมถั่วเหลืองที่ระดับ 15% มีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด  จากการทดสอบองค์ประกอบทางเคมีพบว่าไอศกรีมน้ำนมถั่วเหลืองสูตร 15% มีปริมาณโปรตีน ไขมัน ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน เท่ากับ 3.88, 5.01, 0.81, 69.9, 20.4% และ 142.27 กิโลแคลอรี/กรัม ตามลำดับ ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับไอศกรีมนมสดสูตรมาตรฐาน 
	ABSTRACT

	บทนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผลการทดลองและวิจารณ์
	  จากตารางที่ 4 พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณน้ำนมถั่วเหลืองจะทำให้ไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึ้น ซึ่งปัจจัยที่มีผลต่อความหนืดของไอศกรีม ได้แก่ องค์ประกอบของไอศกรีม (โดยเฉพาะสารให้ความคงตัว) กรรมวิธีการปฏิบัติ ความเข้มหรือปริมาณของแข็งทั้งหมด และอุณหภูมิ (วรรณา และวิบูลย์ศักดิ์, 2531) จากผลการทดลองปัจจัยที่มีผลต่อความหนืดมากที่สุด คือ ส่วนผสม ได้แก่สารเลซิทินในน้ำนมถั่วเหลือง ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิไฟเออร์   ทำหน้าที่ลดแรงตึงผิว มีผลในการรักษาความคงตัวของอิมัลชัน ดังนั้นเมื่อเพิ่มปริมาณน้ำนมถั่วเหลืองในส่วนผสมจะทำให้ไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึ้น  และผลการทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยของ วันเพ็ญและมาลี, (2546) ซึ่งศึกษาผลของน้ำนมถั่วเหลืองต่อคุณภาพของไอศกรีมกะทิ พบว่าไอศกรีมเหลวมีความหนืดเพิ่มขึ้นตามปริมาณน้ำนมถั่วเหลืองที่เพิ่มมากขึ้น 
	 จากตารางที่ 5 เมื่อเพิ่มปริมาณน้ำนมถั่วเหลืองพบว่าอัตราการละลายจะลดลง  ซึ่งจากการทดลองอัตราการละลายของไอศกรีมสูตร  A, B, C, D  และสูตร  E  จะมีอัตราการละลายจะช้าลงตามลำดับ        ผลการทดลองข้างต้นสอดคล้องกับงานวิจัยของ วันเพ็ญและมาลี (2546) ซึ่งศึกษาผลของน้ำนมถั่วเหลืองต่อคุณภาพของไอศกรีมกะทิ พบว่าเมื่อใช้น้ำนมถั่วเหลืองมากขึ้นอัตราการละลายของไอศกรีมจะลดลง  ทั้งนี้เนื่องจากในน้ำนมถั่วเหลืองมี เลซิทินเป็นองค์ประกอบ ซึ่งทำหน้าที่เป็นอิมัลซิไฟเออร์ (สมชาย, 2534)  ทำให้ไอศกรีมมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและมีความข้นหนืดมากขึ้น  ส่งผลให้การละลายช้าลง 
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