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 วัตถุประสงค์ในงานวิจัยนี  คือ ศึกษาปริมาณสารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลทรายใน
ปริมาณที เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน ้านมข้าวกล้องและวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ ทางเคมี 
และจุลินทรีย์ของส่วนผสมไอศกรีมและไอศกรีมน ้านมข้าวกล้อง การทดลองแบ่งการทดลงเป็น 5 
Treatments โดยใช้สารให้ความหวานร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ตามล้าดับ ผลการทดลองพบว่า 
การใชส้ารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลทราย ไม่มีผลต่อปริมาณไขมัน โปรตีน และเถ้า (p>0.05) ในขณะ
ที ปริมาณเยือใยเพิ มสูงขึ น แต่ปริมาณของแข็งทั งหมดลดลง (p<0.05) คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสี 
L* a* และ b* ไม่มีควาแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) แต่ส่วนผสมของไอศกรีมมีค่าความ
หนืดที เพิ มสูงขึ น แต่โอเวอร์รันและอัตราการละลายมีแนวโน้มที ลดลง (p<0.05) คุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัส พบว่า ผู้ทดสอบชิมมีความพึงพอใจในแต่ละคุณลักษณะอยู่ในเกณฑ์ชอบ การวิเคราะห์ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั งหมดในไอศกรีมน ้านมข้าวกล้องมีปริมาณอยู่ในระดับที มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคเป็นไปตาม
มาตรฐานประกาศสาธารณสุข  
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Abstract 
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Year   2554 
 
 The objective of this study was to investigate the use of sweetener as sugar 
substitute in Low – calories Brown Rice Milk ice cream with five levels of sweetener: 0, 
25, 50, 75 and 100% by sugar weight. The results demonstrated no significant effects on 
fat, protein and ash content (p>0.05). However, the more sweetener, the more fiber 
content but the less total solid content (p<0.05). 
 There is no difference on the L*, a* and b* colors of ice cream at significance 
level of .05. The more sweetener, the more viscosity of ice cream mix but the less 
overrun and melting rate. According to sensory evaluation, panelists preferred 
appearance, color, flavor, smoothness, texture and overall appearance in levels of like. 
Microbiological testing of the ice cream found it was within the safe level in compliance 
with the standard for this community product. 
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