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การลดไขมันในไอศกรีมทําใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสดอยและการยอมรับลดลงจึงตองปรับปรุง

คุณภาพ  การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อใชอินูลินเปนสวนผสมในการพัฒนาไอศกรีมลดไขมันและศึกษา
ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของไอศกรีมลดไขมัน  ไอศกรีมสูตรควบคุม (ไขมันรอยละ 9 โดยน้ําหนัก) ผลิตโดยอุน
วัตถุดิบที่เปนของเหลว (วิปปงครีม และน้ํา) ใหได 50 º ซ กอนผสมน้ําตาลทราย หางนมผง และสารใหความคง
ตัว (stabilizer) ใหเขากัน พาสเจอรไรซที่ 80 º ซ เปนเวลา 2 นาที และลดอุณหภูมิลงอยางรวดเร็ว บมที่ 4 º ซ 
เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จึงปนเปนไอศกรีมและแชเยือกแข็งที่ – 25 º ซ สําหรับไอศกรีมลดไขมัน (ไขมันรอยละ 3 
โดยน้ําหนัก) ใชอินูลินทดแทนไขมันรอยละ 0, 3, 6 และ 9 (โดยน้ําหนัก) พบวาความเขมขนและ Degree of 
polymerization (DP) ของอินูลินทําใหคุณสมบัติทางกายภาพและประสาทสัมผัสของไอศกรีมลดไขมันตางกัน  
อินูลินสายสั้น (GR, DP<10) ทําใหไอศกรีมมิกซหนืดขึ้น การขึ้นฟูลดลงและความแข็งเพิ่มขึ้น (p<0.05) เมื่อ
ความเขมขนเพิ่มขึ้น  การเติมอินูลิน (GR) รอยละ 9 (โดยน้ําหนัก) ทําใหไอศกรีมละลายชากวาไอศกรีมสูตร
ควบคุมแตที่ความเขมขนรอยละ 3 และ 6 (โดยน้ําหนัก) ไอศกรีมละลายเร็วกวา  เมื่อเปรียบเทียบไอศกรีมมิกซที่
เติมอินูลินรอยละ 6 (โดยน้ําหนัก) เทากัน อินูลินสายยาว (HP, DP >23) ใหไอศกรีมมิกซที่หนืดกวา ไอศกรีมมี
ความแข็งมากกวา การขึ้นฟูตํ่ากวาและละลายชากวาอินูลินสายสั้น(GR) (p<0.05)  เมื่อใชอินูลินสายยาวและสาย
สั้นผสมกันในอัตราสวน 1 : 1 (รวมเปนรอยละ 6 โดยน้ําหนัก) ชวยปรับปรุงคุณสมบัติทางกายภาพตลอดจนให
ลักษณะทางประสาทสัมผัสและผูบริโภคใหการยอมรับไอศกรีมลดไขมันโดยไมแตกตางจากสูตรควบคุม   การ
ใชอินูลินปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมลดไขมันควรใชรวมกับสารใหความคงตัวในปริมาณที่เหมาะสม   เมื่อ
เติมสารใหความคงตัว (PALSGAARD® 5924) รอยละ 0.25, 0.5 และ 0.6 (โดยน้ําหนัก) ทําใหไอศกรีมมิกซหนืด
ขึ้น ไอศกรีมมีการขึ้นฟูลดลง และมีความแข็งขึ้น (p<0.05) ไอศกรีมละลายชาลงตามความเขมขนของสารให
ความคงตัวที่เพิ่มขึ้น  อยางไรก็ตามการเติมสารใหความคงตัวรอยละ 0.5 (โดยนํ้าหนัก) ใหลักษณะทางประสาท
สัมผัสและการยอมรับที่ใกลเคียงกับไอศกรีมสูตรควบคุม (p>0.05)  นอกจากนี้พบวาการทดแทนปริมาณน้ําตาล
ทรายบางสวนดวยกลูโคสไซรัป DE สูง (40.3) กลาง (38.1) และต่ํา (29.7) ไอศกรีมมิกซหนืดขึ้น การขึ้นฟูลดลง 
แตไอศกรีมละลายเร็วขึ้น และมีความแข็งลดลง (p<0.05) ตามลําดับเมื่อเปรียบเทียบกับการใชน้ําตาลทรายเพียง
อยางเดียว   กลูโคสไซรัปชวยใหไอศกรีมลดไขมันมีเนื้อสัมผัสเนียนขึ้น เพิ่มความแนนเนื้อ ความเคลือบมัน 
และความเหนียวหนืด  แตการใชกลูโคสไซรัป DE กลางไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุดและทํา
ใหไอศกรีมลดไขมันสามารถตานปรากฏการณ heat shock ไดดี 
     /  /  

ลายมือช่ือนิสิต  ลายมือช่ือประธานกรรมการ   



 

Chutarat  Kowittaya  2006: Factors Affecting Quality of Reduced Fat Vanilla Ice Cream Using 
Inulin as Fat Replacer. Master of Science (Food Science), Major Field: Food Science, Department 
of Food Science and Technology.  Thesis Advisor: Assistant Professor Somjit  Surapat, Ph.D.        
98 pages. 
ISBN  974 –16 –1977 –4   
 
 
Reduction of fat content in ice cream lowered its sensory quality and acceptance. This problem 

should be overcome. The object of this study was to use inulin as an ingredient to improve the quality of 
reduced fat ice cream and to study factors affecting its quality. Control ice cream mix (9% fat w/w) was 
produced by heating liquid ingredients (whipping cream and water) to 50 °C before incorporating sugar, skim 
milk powder and stabilizer. The mix was pasteurized at 80 °C for 2 min, then chilled and aged at 4°C for 24 
hr. The ice cream mix was frozen and hardened at –25 °C. Reduced fat ice cream (3% fat w/w) was produced 
and 0, 3, 6 and 9 % (w/w) inulin was added to replace fat. The results showed that concentrations and degree 
of polymerization (DP) of inulin significantly affected physical and sensory qualities of the reduced fat ice 
cream. Short chain inulin (GR, DP< 10) increased the viscosity of the ice cream mix resulting in less overrun 
and increased hardness (p<0.05) with increasing concentration. At 9% (w/w) inulin (GR), the meltdown of ice 
cream was slower than the control mix; whereas, 3% (w/w) and 6% (w/w) concentration caused faster 
meltdown. When inulin concentrations were the same at 6% (w/w) long chain inulin (HP, DP> 23) gave 
higher viscosity, harder, lower overrun and meltdown than short chain inulin (GR) (p<0.05). With mixed 
inulin, long and short chain (inulin) at 1:1 ratio (total 6% w/w) the improvement of the physical properties 
along with the sensory attributes and acceptance of the reduced fat ice cream was not significantly different 
from the control. When inulin was used to improve the quality of reduced fat ice cream, the proper amount of 
stabilizer should be added. Adding of stabilizer (PALSGAARD® 5924) at 0.25, 0.5 and 0.6% (w/w) increased 
ice cream mix viscosity, decreased overrun and increased hardness of the reduced fat ice cream (p<0.05). 
Meltdown of reduced fat ice cream was slower with high amount of stabilizer; However, adding 0.5% (w/w) 
stabilizer resulted in sensory attributes and consumer acceptance that were not significantly different from the 
control formula (p>0.05). Moreover, partial substitution of sugar with high (40.3), medium (38.1) and low 
(29.7) DE glucose syrup caused increasing viscosity, decreasing overrun and hardness as well as faster 
meltdown comparing with ice cream mix containing sugar. Glucose syrup can improve ice cream properties; 
smoothness, firmness, mouth coating and viscosity. Moreover, when using medium (38.1) DE glucose syrup, 
it yielded the most acceptance ice cream and increased resistance to heat shock phenomena.  
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