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5.1 ศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน 
  ในการทดลองการศึกษาสูตรเบ้ืองตน เพื่อคัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิง [16] โดยคัดเลือกจากสูตรไอศกรีมจากผลไม 2 สูตร (โดยมีสวนผสมตางๆ ดังตารางท่ี 
3.1) เม่ือทดสอบลักษณะทางกายภาพ พบวาไอศกรีมจากตะลิงปลิงท่ีผลิตได ท้ังสองสูตร คือ สูตร 
ซอรเบท และสูตรเชอรเบท มีคาอัตรารอยละการข้ึนฟู เทากับ รอยละ 22.00±0.06, 32.80±0.05  และ
มีคาความหนืด เทากับ 480.00±0.54, 720.00±0.54 เซนติพอยส และคาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดท้ังหมด (Total Soluble Solid, %TSS) เทากับ 26.00±0.33, 19.16±0.25 องศาบริกซ ตามลําดับ 
จากผลการทดลอง พบวา ไอศกรีมสูตรเชอรเบท มีอัตราการข้ึนฟูและคาความหนืดสูงกวาไอศกรีม
สูตรซอรเบท และไอศกรีมสูตรเชอรเบท มีอัตราการละลายท่ีต่ํากวาและการกักเก็บอากาศไดดีกวา
ไอศกรีมสูตรซอรเบท ท้ังนี้เนื่องมาจากในสวนผสมของสูตรไอศกรีมสูตรเชอรเบท มีสวนของ
ปริมาณนํ้าในสวนผสมนอยกวาและมีสวนของนมสดขาดมันเนย ซ่ึงนมจะมีสวนโปรตีนเคซีน เวย
โปรตีน ซ่ึงมีหนาท่ีเปนสารใหความคงตัวและเปนอิมัลซิไฟเออรในไอศกรีม และชวยเพิ่ม
ความสามารถในการข้ึนฟู และการอุมน้ําของไอศกรีมทําใหไอศกรีมมีเนื้อนุม ละเอียด และมีความ
คงตัวของไอศกรีม มีอัตราการละลายท่ีต่ําหรือชากวา [4] สวนไอศกรีมสูตรซอรเบท ท่ีไมมี
สวนผสมของโปรตีนนมแตจะมีสวนของปริมาณของน้ําตาลเปนจํานวนมากในสวนผสม สงผลให
ไอศกรีมจะละลายเร็ว เนื้อแฉะ ไอศกรีมมีรสหวานมากเกินไป [39] และไอศกรีมสูตรซอรเบท ยังมี
ปริมาณนํ้าอยูในสวนผสมเปนจํานวนมาก จึงทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งไดงายเม่ือนํามาทดสอบอัตราการ
ละลาย จึงเกิดการละลายไดเร็วกวา สวนปริมาณของของแข็งท้ังหมดของไอศกรีมสูตรซอรเบท สูง
กวา เนื่องจากในสูตรมีปริมาณสารใหความหวานปริมาณมากจึงทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดแก
สวนผสมเพิ่มข้ึน [4] และไอศกรีมท้ัง 2 มีปริมาณกรด และคาความเปนกรด ดาง ใกลเคียงกัน และ
เม่ือนําไอศกรีมท่ีผลิตไดมาวัดคาสี พบวา มีคาความสวาง (L*) เทากับ 51.88 ± 0.67, 53.30 ± 0.34 
คาสีเขียว (a*) เทากับ -2.67 ± 0. 26, -2.76 ± 0.01 และคาสีเหลือง (b*) เทากับ16.94±0.56, 
18.65±0.11 ตามลําดับ ซ่ึงจากคาท่ีไดแสดงใหเห็นวา ไอศกรีมจากตะลิงปลิงท้ัง 2 สูตร คา L* มีคา
เขาใกล 100 แสดงวามีคาความสวางอยูในระดับคอนขางสูงจึงทําใหสีของไอศกรีมจึงไปทางสีขาว 
คา a* มีคาติดลบ แสดงวาสีคอนขางไปทางสีเขียว และคา b* มีคาเปนบวก แสดงวาสีไอศกรีมมีสี
ออกขาวเหลือง 
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  เม่ือทําการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยวิธี  9-point hedonic scale (ดังแสดงใน
ตารางท่ี 4.3) พบวาไอศกรีมท้ังสองสูตร ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ในดานกล่ิน และรสชาติ แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในดานสี เนื้อสัมผัส 
การละลายในปาก และความชอบโดยรวม พบวาไอศกรีมสูตรเชอรเบท ไดคะแนนสูงกวาไอศกรีม
สูตรซอรเบท เนื่องจากไอศกรีมท่ีผลิตไดมีสวนผสมแตกตางกันทําใหลักษณะของไอศกรีมท่ีผลิต
ไดแตกตางกัน ซ่ึงสงผลใหสี เนื้อสัมผัส และการละลายในปากแตกตางกันดวย ในสวนกล่ินและ
รสชาติ ผูทดสอบใหความชอบในระดับคะแนนที่ไมแตกตางกัน ซ่ึงจากผลการทดลองในสวนของ
การทดสอบทางเคมี กายภาพ และการทดสอบทางประสาทสัมผัส จึงเลือกไอศกรีมสูตรเชอรเบท 
เปนสูตรมาตรฐานในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
 

5.2 ศึกษาปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  จากการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง เลือกสูตรเชอรเบท มาใช
เปนสูตรเบ้ืองตนในการผลิตไอศกรีม และมีการศึกษาปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดท่ี
เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงโดยแปรปริมาณผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดเปน 3 
ระดับ คือ สูตรท่ี 1 (รอยละ 20), สูตรท่ี 2 (รอยละ 30) และสูตรท่ี 3 (รอยละ 40) โดยนํ้าหนัก 
ตามลําดับ และใหสวนผสมอ่ืนๆ คงท่ี เม่ือนํามาตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมี กายภาพและทาง
ประสาทสัมผัส พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 1 (รอยละ 20), สูตรท่ี 2 (รอยละ 30) และสูตรท่ี 3 (รอยละ 40) 
มีคารอยละการข้ึนฟูใกลเคียงกัน เทากับ 36.90±0.00, 36.66±0.00 และ 36.06±0.00 ตามลําดับ สวน
คาความหนืดเทากับ 853.33±0.50, 1033.33±0.35 และ 1200.00±0.20 เซนติพอยส ตามลําดับ และคา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดเทากับ 18.33±0.04, 19.13±0.11 และ 20.07±0.11 องศาบริกซ 
ตามลําดับ (ดังแสดงในตารางท่ี 4.5) ผลการทดลองเปนเชนนี้เนื่องจากไอศกรีมท้ัง 3 สูตร ใชกัวรกัม
ซ่ึงทําหนาท่ีเปนสารใหความคงตัวในปริมาณเทากัน ซ่ึงสารดังกลาวมีสวนสําคัญตอการใหเนื้อ
สัมผัสท่ีเรียบเนียน และทําใหเกิดรูปรางของไอศกรีม และชวยเพิ่มความหนืด [12] จึงทําใหรอยละ
การข้ึนฟูของไอศกรีมใกลเคียงกัน แตเพิ่มปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดมากข้ึน สงผลให
ความหนืดเพิ่มมากข้ึนเล็กนอย ท้ังนี้เนื่องมาจากในเน้ือของตะลิงปลิงมีสารจําพวกเพคตินอยู จาก
การทดสอบปริมาณของเพคตินในน้ําจากตะลิงปลิง [40] ซ่ึงจะสงผลทําใหสวนผสมของไอศกรีมมี
ความหนืดเพิ่มข้ึนได  จึงสงผลทําใหความหนืดเพ่ิมสูงข้ึน [3] เม่ือนําไอศกรีมท้ัง 3 สูตร มาวัดคาสี 
พบวา มีคาความสวาง (L*) เทากับ 53.98±0.49, 53.04±0.02 และ 53.23±0.01 คาสีเขียว (a*) เทากับ -
3.30±0.28, -3.56±0.01 และ-2.90±0.01 คาสีเหลือง (b*) เทากับ 18.27±0.01, 18.72±0.02 และ 
20.92±0.52 ตามลําดับ ในสวนของคา L* มีคาเขาใกล 100 แสดงวามีคาความสวางอยูในระดับ
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  จากผลการทดลอง จะเห็นวาการเพ่ิมปริมาณผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด มีผลทําใหความ
หนืด คาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด ปริมาณกรดเพิ่มข้ึน แตมีผลทําใหอัตราการละลาย 
และคาความเปนกรด ดาง ของไอศกรีมลดลง ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของไอศกรีมท้ัง 3 สูตร ซ่ึงผลการ
ทดลองในดานตางๆ พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 2 และ 3 มีคาใกลเคียงกัน จึงเลือกใชสูตรท่ี 2 ท่ีมีปริมาณ
ผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด รอยละ 30 เพื่อใหในการทดลองตอไป 
 

5.3 ศึกษาการใชสารใหความหวานในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  5.3.1 ศึกษาชนิดของสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  จากการทดลองศึกษาชนิดของสารใหความหวานในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง โดย
เลือกสารใหความหวาน 2 ชนิด ไดแก มอลทิทอล และซูคราโลส ทดแทนซูโครส ซ่ึงมีสวนผสม 
(ดังแสดงในตารางท่ี 3.4) โดยมีการคํานวณความหวาน เทากับ ซูโครสท่ีใชในสูตรมาตรฐาน จาก
ผลการทดสอบลักษณะทางกายภาพ พบวา ไอศกรีมสูตรท่ี 1 (ใชซูโครสเปนสารใหความหวาน), 
สูตรท่ี 2 (ใชมอลทิทอลเปนสารใหความหวาน) และสูตรท่ี 3 (ใชซูคราโลสเปนสารใหความหวาน) 
มีคารอยละการข้ึนฟู เทากับ 36.05±0.00, 59.17±0.00 และ 7.01±0.00 ตามลําดับ คาความหนืดของ
ไอศกรีมเทากับ 782.80±3.27, 816.20±3.42 และ 653.20±3.42 เซนติพอยส ตามลําดับ และคา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดเทากับ 19.34±0.42, 26.90±0.41 และ 4.26±0.33 องศาบริกซ 
ตามลําดับ (ดังแสดงในตารางท่ี 4.9)  จากผลการทดลองพบวา รอยละการข้ึนฟูของไอศกรีมสูตรท่ี 2 
มีคาสูงท่ีสุด รองลงมาสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ตามลําดับ ท้ังนี้เนื่องมาจากมอลทิทอลซ่ึงมีความหวาน
เพียงรอยละ 65 ของซูโครสในสูตรมาตรฐาน (สูตรท่ี 1) ซ่ึงจะชวยเพิ่มความหวานเพียงเล็กนอย แต
เพิ่มปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดในสูตร และชวยทําใหมีเนื้อสัมผัสดีข้ึน และปรับปรุง
ลักษณะการแข็งตัว ทําใหไอศกรีมมีการหลอมละลายท่ีดี [41] และนํ้าหนักโมเลกุลของสารใหความ
หวานท่ีใชมีผลตอจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเปนอยางมาก สารใหความหวานที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา
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 5.3.2 ศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  จากการศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง โดย
แปรสูตรท่ีมีการแปรปริมาณซูคราโลสเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.1 (สูตรท่ี 1A), รอยละ 0.2 (สูตรท่ี 
2A) และรอยละ 0.3 (สูตรท่ี 3A) และใชมอลทิทอลเปนสารใหความหวานและสารใหเนื้อ โดย
กําหนดปริมาณเทากับซูโครส คือ รอยละ 13.50 และทําการตรวจสอบคุณภาพในทุกดาน จากการ
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  จะเห็นไดวาในการทดสอบทางดานเคมี กายภาพ ไอศกรีมท้ัง 3 สูตรมีคาใกลเคียงกัน แต
เม่ือทําการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส พบวาสูตรท่ี 2 มีระดับคะแนนสูงสุดในทุกดาน ดังนั้นจึง
เลือกไอศกรีมสูตรท่ี 2 ท่ีใชซูคราโลส รอยละ 0.2 เปนสารใหความหวาน เพื่อใชในการศึกษา
เปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐานตอไป 
 

5.4 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีใชเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑ
ไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวาไอศกรีมท่ีใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก รอยละ 0.1, 
0.3 และ 0.5 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ มีคารอยละการขึ้นฟู เทากับ 15.06±0.00, 30.92±0.00 และ 
7.68±0.00 ตามลําดับ สวนคาความหนืดเทากับ 463.00±2.55, 759.60±4.10 และ 793.20±4.97 เซนติ
พอยส ตามลําดับ และคาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดเทากับ 13.50±0.35, 14.90±0.42 และ 
14.00±0.38 องศาบริกซ ตามลําดับ จากผลการทดลองจะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณของมิวซิเลจมากข้ึน 
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  การละลายของไอศกรีมท่ีใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความคงตัว พบวาเม่ือเพิ่ม
ปริมาณมิวซิเลจในไอศกรีมมากข้ึนจะทําใหไอศกรีมละลายไดชาลง เนื่องจากความหนืดของ
ไอศกรีมมิกซท่ีเพิ่มข้ึนนั้นสามารถเกาะเกี่ยวโมเลกุลของน้ําไวภายในโครงสรางตาขายในสภาพที่
แนนหนากวา ดังนั้นน้ําท่ีละลายจากน้ําแข็งจึงหลุดออกมาไดยากกวาน้ําท่ีอยูในไอศกรีมท่ีมีความ
หนืดของมิกซท่ีนอย [43] สวนคาสีของไอศกรีมท้ัง 3 สูตร พบวามีคาความสวาง (L*) เพิ่มสูงข้ึน 
สวนคาสีเขียวไมแตกตางกัน และคาสีเหลือง (b*) ลดลง เม่ือนําไอศกรีมท้ัง 3 สูตรมาวิเคราะห 
ปริมาณกรด และคาความเปนกรด ดาง พบวาไดคาใกลเคียงกัน 
  เม่ือนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาไอศกรีมสูตรท่ีใชมิวซิเลจ รอยละ 0.3 และ 0.5 
ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในทุกดาน และทุกสูตรไมมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในดานกล่ินและรสชาติ ในดานสี พบวาสูตรท่ีใชมิวซิเลจรอย
ละ 0.1 มีคะแนนสูงท่ีสุดและมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรท่ีใช       
มิวซิเลจรอยละ 0.3 และ 0.5 
  จากผลการทดสอบในดานทางประสาทสัมผัส จะเห็นวาไอศกรีมสูตรท่ีใชมิวซิเลจรอยละ 
0.3 และ 0.5 ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในทุกดาน แตไอศกรีมสูตรท่ีใช
มิวซิเลจ รอยละ 0.3 มีคารอยละการขึ้นฟูท่ีสูงกวาสูตรอ่ืนๆ และสามารถตานทานการละลายไดดี 
ดังนั้นจึงเลือกไอศกรีมสูตรท่ีใชมิวซิเลจรอยละ 0.3 ในการศึกษาตอไป 
 

5.5 ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิง
สูตรมาตรฐานกับสูตรพลังงานต่ํา 
  จากผลการทดลองการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส
ของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรพลังงานตํ่าท่ีใชมอลทิทอลและซูคราโลสเปนสารใหความหวาน
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 เม่ือนําไอศกรีมท้ัง 2 สูตร มาทดสอบทางดานประสาทสัมผัส โดยวิธี Tri angles test 
(ทดสอบความแตกตาง) จากผูทดสอบท้ังหมด 30 คน พบวาผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตาง
ได จากนั้นนําไอศกรีมท้ัง 2 สูตร มาทดสอบดวยวิธี 9-point hedonic scale (ทดสอบความชอบ) 
พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 1 และ 2 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในดานสี 
กล่ิน รสชาติ ลักษณะ  เนื้อสัมผัส และการละลายในปาก รวมท้ังความชอบโดยรวม ดังนั้นจากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส ท้ัง 2 วิธี จึงสรุปไดวาผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตางของ
ไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานท่ีใชซูโครสเปนสารใหความหวานกับสูตรท่ีใชมอลทิทอล
และซูคราโลสเปนสารใหความหวานได 
  จากน้ันนําไอศกรีมท้ัง 2 สูตร มาวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและจุลชีววิทยา พบวา
ปริมาณไขมัน โปรตีน เถาใกลเคียงกัน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน (p>0.05) ยกเวนปริมาณความชื้น เสนใยและคารโบไฮเดรต ท่ีไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตร
พลังงานตํ่า มีปริมาณความช้ืนและเสนใย สูงกวาสูตรมาตรฐาน และมีปริมาณคารโบไฮเดรตตํ่ากวา 
และเม่ือนํามาคํานวณคาพลังงาน พบวาไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน มีพลังงานเทากับ 
93.19 กิโลแคลอรีตอไอศกรีม 100 กรัม (คํานวณในปริมาณของซูโครส ท่ีใหพลังงาน 4.0 กิโล
แคลอรีตอกรัม) และไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรพลังงานตํ่า มีพลังงานเทากับ 41.05 กิโลแคลอรีตอ
ไอศกรีม 100 กรัม  (คํานวณในปริมาณของมอลทิทอลที่ใหพลังงาน 2.4 กิโลแคลอรีตอกรัม) [46] 
การตรวจสอบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 222 พ.ศ. 2544 
[47] ไดประกาศวา “ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชนมหรือผลิตภัณฑท่ีไดจากนม จะตองมีแบคทีเรีย
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5.6 ขอเสนอแนะ 
 - สีของไอศกรีมมีสีคอนขางออน จึงเหมาะตอการปรุงแตงสีลงไปในไอศกรีมใหมีสีสัน
เพื่อใหมีลักษณะนารับประทานมากข้ึน 
 - ไอศกรีมจากตะลิงปลิงพลังงานตํ่าท่ีผลิตไดมีคุณคาทางอาหารนอย อาจจะมีการเสริม
คุณคาทางอาหารแกผลิตภัณฑไอศกรีม เชน การเสริมเสนใยอาหาร หรือวิตามิน เปนตน 
  - ตะลิงปลิง เปนผลไมท่ีมีคุณคาทางอาหาร จึงควรมีการศึกษาการแปรรูปของตะลิงปลิง 
เพื่อนําไปใชประโยชนมากยิ่งขึ้น 
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