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Abstract 
The objective of this research was to study the effect of vegetable oil types on physical and sensory 

properties of non-dairy icecream. Non-dairy ice cream was made with a mixture of composition of 10% fat, 5.5% 
maltodextrin, 5.5% polydextrose, 10% sucrose, 5% glucose syrup, 0.5% stabilizer/emulsifier and 0.9% vanilla 
flavor. The addition of seven types of vegetable oil (commercial blended vegetable oil, refined palmolein oil, 
sunflower oil, rice bran oil, coconut oil, blended palm kernel oil and coconut oil and refined palm oil) was 
evaluated. The results indicated that the used of different fat types was shown significant (p≤0.05) in pH and 
viscosity of ice cream mixes. In addition, they also affected overrun, hardness and melt down of non-dairy ice 
cream at p<0.05. The non-dairy ice cream prepared from high saturated fatty acid could be increased viscosity 
and overrun but decreased hardness. Consistently, the used of the mixture of palm kernel oil and coconut oil 
showed the highest sensory score in term of color, flavor, texture, sweetness and aftertaste. 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของไขมันพืชที่ใช้ในการผลิตไอศกรีมดัดแปลงต่อคุณภาพทางกายภาพ

และประสาทสัมผัสของไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมที่ผลิตมีปริมาณไขมัน 10%, มอลโตเด็กซ์ตริน 5.5%, โพลีเด็กซ์โทรส 
5.5%, น้้าตาล 10%, กลูโคสซีรัป 5 %, สารให้ความคงตัว 0.5% และกลิ่นรสวานิลลา 0.9% โดยแปรชนิดของไขมันพืชเป็น 
7 ชนิด(ไขมันผสม, น้้ามันปาล์มโอเลอิน, น้้ามันดอกทานตะวัน, น้้ามันร้าข้าว,น้้ามันมะพร้าว, น้้ามันผสมระหว่างน้้ามัน
เมล็ดปาล์มและน้้ามันมะพรา้ว และน้้ามันปาล์มรีไฟน)์ พบว่า ชนิดของไขมันพืชท่ีต่างกนัมีผลท้าให้ไอศกรีมเหลวมีค่าพีเอช
และความหนืดแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ(p≤0.05) นอกจากนี้ยังพบว่าร้อยละการขึ้นฟู ความแน่นเนื้อและร้อยละ
การละลายของไอศกรีมดัดแปลงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจาก
น้้ามันพืชชนิดท่ีมีปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวสูงจะส่งผลให้ค่าความหนืดและร้อยละการขึ้นฟูเพิ่มขึ้น แต่ค่าความแน่นเนื้อ 
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ลดลง เมื่อน้ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้้ามันผสมระหว่างน้้ามันเมล็ดปาล์มและ
น้้ามันมะพร้าวมีคะแนนด้านสี กลิ่นรสวานิลลา เนื้อสัมผัส รสหวาน และสิ่งตกค้างในปากสูงสุด 

ค้าส้าคัญ: ไอศกรีมดัดแปลง, น ้ำมันพืช, คุณภำพทำงกำยภำพ, คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 

บทน้า 
ไอศกรีมดัดแปลงคือไอศกรีมนมที่ผลิตขึ้นโดยใช้ไขมันชนิดอื่นแทนมันเนยทั้งหมดหรือแค่บางส่วน  หรือ

ไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันแต่ผลิตภัณฑ์น้ันมิใช่ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข, 2544) ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้ันไขมันเป็นส่วนประกอบส าคัญในการผลิต  มีส่วนช่วยทางด้านเพิ่ม
รสชาติและกลิ่นรสของไอศกรีมท าให้ได้ไอศกรีมที่มีเน้ือสัมผัสที่เรียบเนียน ช่วยให้คงสภาพรูปร่างไอศกรีมไว้ได้ 
ช่วยหล่อลื่นถังผสมขณะปั่นโดยส่วนใหญ่ไขมันที่น ามาใช้ในการผลิตไอศกรีมได้จากผลิตภัณฑ์นม จากสถิติของ
เด็กไทยที่มีอาการแพ้นมวัวร้อยละ 3 หรือประมาณ 2 หม่ืนคนต่อปี ซึ่งจะมีแนวโน้มสูงมากขึ้นและก าลังเป็นปัญหา
สาธารณสุขของทุกประเทศ (พิภพ, 2551) ส่งผลให้ผู้บริโภคกลุ่มน้ีไม่สามารถที่จะบริโภคผลิตภัณฑ์จากนมรวมถึง
ไอศกรีมที่มีส่วนผสมหลักคือไขมันนมได้  ท าให้ผู้บริโภคกลุ่มน้ีหันไปบริโภคไอศกรีมชนิดอื่นที่ปราศจากไขมัน
นมแทน  เช่น ไอศกรีมกะทิ ไอศกรีมถั่วเหลืองเป็นต้น ซึ่งไอศกรีมเหล่าน้ันจะมีกลิ่นรสเฉพาะของวัตถุดิบที่ไม่เป็น
ที่ยอมรับของผู้บริโภคด้วยเหตุดังกล่าวน้ีงานวิจัยในครั้งน้ีจึงมีเป้าหมายที่จะศึกษาชนิดของไขมันพืชที่เหมาะสมใน
การผลิตไอศกรีมดัดแปลงต่อคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจาก
ไขมันพืช 
 

วิธีการวิจัย 
1. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมเหลวท่ีผลิตจากไขมันพืชชนิดต่างๆ 

ผลิตไอศกรีมเหลวที่มีปริมาณไขมัน 10%, มอลโตเด็กซ์ตริน 5.5%, โพลีเด็กซ์โทรส 5.5%, น้ าตาล 10%,  
กลูโคสซีรัป 5 %, สารให้ความคงตัว 0.5% และน้ า ควบคุมปริมาณของแข็งทั้งหมดเป็นร้อยละ 36.5 โดยแปรชนิด
ของน้ ามันพืชเป็น 7 ชนิดคือ ไขมันผสม, น้ ามันปาล์มโอเลอิน, น้ ามันดอกทานตะวัน, น้ ามันร าข้าว, น้ ามันมะพร้าว, 
น้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าว และน้ ามันปาล์มรีไฟน์ ตามล าดับโดยน าส่วนผสมที่เป็น
ของแข็ง(มอลโตเด็กซ์ตริน, โพลีเด็กซ์โทรส, น้ าตาลและสารให้ความคงตัว) ผสมให้เข้ากันแล้วพักไว้  น ากลูโคส
ซีรัปผสมกับน้ าตุ๋นจนได้อุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส ค่อยๆเติมส่วนผสมที่เป็นของแข็งลงไปคนให้เข้ากัน
แล้วจึงเติมน้ ามันพืชลงไป ให้ความร้อนส่วนผสมจนถึงอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส แล้วท าการโฮโมจีไนซ์ หลังจาก
น้ันท าให้เย็นโดยทันที น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง  เติมกลิ่นวานิลลาก่อนน าไปปั่นให้
เป็นไอศกรีมด้วยเครื่องผลิตไอศกรีม(freezing) บรรจุในภาชนะเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 ถึง-25 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชั่วโมง จากน้ันน าไอศกรีมเหลวที่ผลิตได้มาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพดังน้ี 

1.1 ค่าพีเอช (pH) 
วัดค่าพีเอชของไอศกรีมเหลวหลังผ่านการบ่มโดยใช้เครื่อง pH meter   

1.2 ค่าความหนืด (viscosity) 
วัดความหนืดของไอศกรีมเหลวท่ีผ่านการบ่มด้วยเครื่องวัดความหนืด โดยควบคุมไอศกรีม 
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เหลวขณะทดสอบที่อุณหภูม ิ4±0.5 องศาเซลเซียส (Goff et al., 1990) 
 น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าทางสถิติตามแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (complete randomize 
design, CRD) โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 % 
2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมดัดแปลงท่ีผลิตจากไขมันพืชชนิดต่างๆ 

น าไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตได้จากข้อ 1. มาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพดังน้ี 
2.1 ร้อยละการขึ้นฟู (% overrun) ของไอศกรีมดัดแปลง 

ดัดแปลงวธีิการจาก Arbuckle (1986) โดยชั่งน้ าหนักไอศกรีมดัดแปลงในถ้วยพลาสติกที่ 
ทราบปริมาตรแน่นอน แล้วน าข้อมูลไปค านวณค่าร้อยละการขึ้นฟูดังสมการต่อไปน้ี 

ร้อยละการขึ้นฟู = น้ าหนักไอศกรีมเหลว – น้ าหนักไอศกรีมx 100 
       น้ าหนักไอศกรีม 

2.2 ร้อยละการละลายของไอศกรีมดัดแปลง 
ดดัแปลงวิธีการจาก Garcia et al. (1995) โดยเริ่มจับเวลาการละลายเมื่ออุณหภูมิของไอศกรีม 

ที่ระดับลึกจากผิวหน้า 1 เซนติเมตร เป็น -13 ± 0.5 องศาเซลเซียส  ชั่งน้ าหนักของไอศกรีมดัดแปลงที่ละลายทุก 5 
นาที  เป็นเวลา 30 นาที  ค านวณร้อยละการละลาย 

ร้อยละของไอศกรีมดัดแปลงที่ละลาย    =    น้ าหนักไอศกรีมดัดแปลงที่ละลาย (กรัม)   x  100 
      น้ าหนักไอศกรีมดัดแปลงเริ่มต้น (กรัม) 

2.3 ความแน่นเน้ือ (hardness) 
ดัดแปลงวิธีการจาก ABD El-Rahman et al. (1997) โดยน าไอศกรีมดัดแปลงที่ผ่านการแช่ 

แข็งที่อุณหภูมิ -25±1 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง มาทดสอบโดยเครื่องเครื่องวัดเน้ือสัมผัส (texture 
analyzer) รุ่นTA.XT.plusใช้หัววัดcylindrical probe วัดค่าความแน่นเน้ือ (hardness) ของไอศกรีมดัดแปลงที่
อุณหภูมิของไอศกรีมประมาณ -10±0.5 องศาเซลเซียส  

น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าทางสถิติตามแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (complete randomize design, 
CRD) โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 % 

3. ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมดัดแปลงท่ีผลิตจากไขมันพืชชนิดต่างๆ 
วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมดัดแปลงโดยใช้ผู้ทดสอบชิม ที่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 

15 คน โดยวิธีQuantitative Descriptive Analysis (QDA) น าค่าที่ได้มาวิเคราะห์ตามแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(complete randomize design, CRD) 
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ผลการวิจัย 
1. ผลของคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมเหลวท่ีผลิตจากไขมันพืชชนิดต่างๆ 

จากการน าไขมันพืชต่างกัน 7 ชนิด ได้แก่ ไขมันผสม, น้ ามันปาล์มโอเลอิน, น้ ามันดอกทานตะวัน, น้ ามัน
ร าข้าว, น้ ามันมะพร้าว, น้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าว และน้ ามันปาล์มรีไฟน์ มาผลิต
ไอศกรีมเหลวแล้วน ามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพดังตารางที่ 1 
ตารางที่ 1 คุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมเหลวท่ีผลิตจากไขมันพืชต่างชนิดกัน 

ชนิดของน้ ามันพืช 

คุณภาพทางกายภาพ 

pH ความหนืด 
(เซนติพอยส์) 

ไขมันผสม  
น้ ามันปาล์มโอเลอิน 
น้ ามันดอกทานตะวัน 
น้ ามันร าข้าว 
น้ ามันมะพร้าว 
น้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าว  
น้ ามันปาล์มรีไฟน์ 

5.14±0.04a 
4.86±0.02b 
3.64±0.01e 
3.69±0.02e 
4.72±0.03d 
4.87±0.02b 

4.78±0.01c 

125.05±0.59b 
47.00±0.52d 
36.40±1.79e 
35.57±1.56e 

141.25±1.52a 
68.74±2.03c 
69.79±2.81c 

หมายเหตุ   a, b,…  หมายถึง ตัวเลขที่มอีักษรก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05) 

ค่าพีเอชและความหนืดของไอศกรีมเหลวที่ผลิตจากไขมันพืชที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่าพีเอชของไอศกรีมเหลวมีค่าอยู่ระหว่าง 3.64 – 5.14 ค่าพีเอชที่ต่างกัน
เน่ืองมาจากน้ ามันที่ใช้แต่ละชนิดมีค่าพีเอชต่างกัน เม่ือน ามาผลิตเป็นไอศกรีมเหลวแล้วท าให้ค่า 
พีเอชของไอศกรีมเหลวต่างกัน 

ค่าความหนืดของไอศกรีมเหลวมีค่าอยู่ระหว่าง 35.57 – 141.25 เซนติพอยส์ ค่าความหนืดที่ต่างกันเป็นผล
มาจากจากจดุหลอมเหลวและองค์ประกอบของกรดไขมันในน้ ามันที่ใช้ (Adhikari and Arora, 1994) โดยน้ ามันพืช
ชนิดที่มีปรมิาณกรดไขมันอิ่มตัวในสัดส่วนสูงมีผลท าให้ค่าความหนืดของน้ ามันสูง และน้ ามันพืชชนิดที่มีปริมาณ
กรดไขมันไม่อิ่มตัวในสัดส่วนสูงท าให้ค่าความหนืดต่ า (สายสนม, ม.ป.ป.) สอดคล้องกับการศึกษาผลของการใช้
น้ ามันเมล็ดองุ่นแทนไขมันนมต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม พบว่า 
น้ ามันเมล็ดองุ่นส่งผลให้ความหนืดของไอศกรีมเหลวลดลง เน่ืองจากน้ ามันเมล็ดองุ่นมีจุดหลอมเหลวต่ ากว่า 0 
องศาเซลเซียส (Nadeem M. et al., 2010) จากสาเหตุดังกล่าวท าให้ไอศกรีมเหลวที่ผลิตจากน้ ามันมะพร้าวซึ่งมี
องค์ประกอบของกรดไขมันอิ่มตัวในปริมาณสูงท่ีสุดมีค่าความหนืดสูงสุดและไอศกรีมเหลวที่ผลิตจากน้ ามันร าข้าว
และน้ ามันดอกทานตะวันซึ่งมีปริมาณกรดไขมันไม่อิ่มตัวในปริมาณสูงมีค่าความหนืดต่ าสุดด้วย 
2. ผลของคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมดัดแปลงท่ีผลิตจากไขมันพืชชนิดต่างๆ 

น าไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตได้จากข้อ 1. มาท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2  คุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชต่างชนิดกัน 

ชนิดของน้ ามันพืช 

คุณภาพทางกายภาพ 
 

ร้อยละการขึ้นฟู 
(ร้อยละ) 

 

ความแน่นเน้ือ 
(กรัม) 

ร้อยละ 
การละลายที่  

30 นาที 
ไขมันผสม  
น้ ามันปาล์มโอเลอิน 
น้ ามันดอกทานตะวัน 
น้ ามันร าข้าว 
น้ ามันมะพร้าว 
น้ ามันผสมระหว่างน้ ามัน 
เมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าว  
น้ ามันปาล์มรีไฟน์ 

37.66±0.20c 
38.94±0.47cb 
18.77±1.12d 
12.33±1.10e 
39.93±0.63b 
44.73±0.72a 

 
39.71±0.02b 

7311.22±119.10c 
7520.62±79.16c 

12632.43±204.95b 
16129.21±139.47a 
4768.91±31.81d 
4272.53±21.04e 

 
4607.78±8.40d 

7.70±0.10b 
7.23±0.16c 
6.36±0.08d 
5.38±0.11e 
4.71±0.17f 
5.65±0.16e 

 
8.63±0.23a 

หมายเหตุ   a, b,…  หมายถึง ตัวเลขที่มอีักษรก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง มคีวามแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05)  

ค่าร้อยละการขึ้นฟูและความแน่นเน้ือของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชต่างชนิดกันมี 
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05)โดยค่าร้อยละการขึ้นฟูอยู่ระหว่างร้อยละ 12.33 - 44.73 โดย
ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าวมีค่าร้อยละการขึ้นฟูสูงสุด คือ 
ร้อยละ 44.73 ซึ่งความหนืดของไอศกรีมเหลวมีส่วนช่วยท าให้เกิดการจับอากาศดีขึ้น ส่งผลให้ไอศกรีมมีค่าร้อยละ
การขึ้นฟูสูง (อุษา, 2541) ถ้าไอศกรีมเหลวมีค่าความหนืดต่ าเกินไป เม่ือน ามาตีอากาศด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม ส่งผล
ท าให้ค่าร้อยละการขึ้นฟูต่ าลงด้วย (ปิยนุสร์ และ พัชรี, 2554) จะเห็นได้จากไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันร า
ข้าวซึ่งมีค่าความหนืดต่ าสุดจึงมีค่าร้อยละการขึ้นฟูต่ าที่สุดด้วย  

ค่าความแน่นเน้ือของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชทั้ง 7 ชนิดมีค่าอยู่ระหว่าง 4,272.53 
–16,129.21 กรัม  ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันร าข้าวมีค่าความแน่นเน้ือสูงสุดคือ 16,129.21 กรัม  
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Marshall and Arbuckle (1996) ที่พบว่าไอศกรีมที่มีค่าร้อยละการขึ้นฟูต่ าท าให้เน้ือ
ไอศกรีมแข็งขึ้น ซึ่งค่าความแน่นเน้ือขึ้นอยู่กับขนาดของผลึกน้ าแข็งและร้อยละการขึ้นฟู (Muse and Hartel, 2004) 

ร้อยละการละลายของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชที่แตกต่างกันที่ 30 นาที มีความ 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยร้อยละการละลายของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชทั้ง 7 
ชนิดมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 4.71-8.63 ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันปาล์มรีไฟน์มีค่าร้อยละการละลายสูงสุด
คือร้อยละ 8.63 และไอศกรีมที่ผลิตจากน้ ามันมะพร้าวมีค่าร้อยละการละลายต่ าสุดซึ่งอาจเน่ืองมาจากน้ ามันมะพร้าว
มีค่าความหนืดสูง มีความต้านทานการละลายของไอศกรีม ท าให้ร้อยละการละลายของไอศกรีมต่ าลง (Marshall 
and Arbuckle, 1996) 
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ภาพที่ 1 การละลายของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชต่างชนิดกันในช่วงระยะเวลา 30 นาท ี

จากภาพที่ 1 พบว่า อัตราการละลายของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชทั้ง 7 ชนิด ม ี
แนวโน้มเพิ่มขึ้น เม่ือระยะเวลาเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Palan et al. (1997) ท าการศึกษาอัตราการ
ละลายของไอศกรีมที่ใช้อิมัลซิไฟเออร์ต่างชนิดกัน พบว่า ในช่วงแรกอัตราการละลายจะต่ า แล้วอัตราการละลายจะ
เพิ่มสูงขึ้นเม่ือเวลาผ่านไปนานขึ้น โดยในช่วงแรกอุณหภูมิของไอศกรีมยังต่ าอยู่ ส่งผลให้อัตราการละลายต่ า แต่เม่ือ
เวลาผ่านไปอุณหภูมิของไอศกรีมสูงขึ้น เน่ืองจากเกิดการถ่ายเทความร้อนจากสิ่งแวดล้อมเข้าไปในไอศกรีมท าให้
ผลึกน้ าแข็งละลาย เป็นผลให้อัตราการละลายในช่วงหลังมีค่าสูงขึ้น (Muse and Hartel, 2004) 
3. ผลการศึกษาชนิดของไขมันพืชท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมดัดแปลงต่อคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสของไอศกรีมดัดแปลง 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชที่ต่างกัน 7 ชนิดที่ส่งผลต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมดัดแปลง ดังแสดงในตารางที่ 3  
ตารางที่ 3 ลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมท่ีผลิตจากไขมันพืชต่างชนิดกัน 

ชนิดของไขมันพืช 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่นรส 
วานิลลา 

เน้ือสัมผัส รสหวาน สิ่งตกค้างในปาก 

ไขมันผสม  
น้ ามันปาล์มโอเลอิน 
น้ ามันดอกทานตะวัน 
น้ ามันร าข้าว 
น้ ามันมะพร้าว 
น้ ามันผสมระหว่างน้ ามัน
เมล็ดปาล์มและมะพร้าว 
น้ ามันปาล์มรีไฟน ์

8.54±0.54b 
6.90±0.32c 

5.77±0.36d 
5.73±0.41d 
9.53±0.40a 
9.75±0.26a 

 
8.41±5.04b 

8.56±0.40a 
8.45±0.43ab 

8.42±0.36ab 

8.20±0.25b 
8.61±0.29a 

8.68±0.24a 
 

8.46±0.40ab 

8.67±0.75a 

7.32±0.41c 
5.97±0.31d 

5.89±0.61d 
9.04±0.26a 
8.96±0.26a 

 
7.84±0.22b 

8.42±0.63a 
8.42±0.63a 

6.54±0.40b 

6.50±0.43b 
8.56±0.63a 

8.58±0.73a 
 

8.19±0.51a 

8.43±0.34a 
7.96±0.62b 
7.50±0.37c 
7.40±0.38c 
8.15±0.26ab 
8.18±0.27ab 

 
8.29±0.33ab 

หมายเหตุ   a, b,…  หมายถึง ตัวเลขที่มอีักษรก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง มคีวาม แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ
(p≤0.05) 
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 จากตารางที่ 3 พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านสีของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจาก
น้ ามันมะพร้าวและน้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าวมีคะแนนสูงสุดและไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามัน
มะพร้าวมีค่าร้อยละการขึ้นฟูสูงกว่าท าให้ไอศกรีมมีสีขาวมากกว่า (สุชาดา, 2549) ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจาก
ไขมันผสมและน้ ามันปาล์มรีไฟน์มีคะแนนด้านสีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)ไอศกรีม
ดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันดอกทานตะวันและน้ ามันร าข้าวน้ันมีคะแนนด้านสีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) 

ด้านกลิ่นรสวานิลลาพบว่า ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามัน
มะพร้าว, น้ ามันมะพร้าว, ไขมันผสม , น้ ามันปาล์มรีไฟน์, น้ ามันปาล์มโอเลอิน และน้ ามันดอกทานตะวันได้รับ
คะแนนด้านกลิ่นรสวานิลลาไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามัน
ร าข้าวน้ันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากไขมันให้กลิ่นรสแก่ผลิตภัณฑ์และเป็นตัวพา
สารให้กลิ่นรสที่เติมลงในไอศกรีมระหว่างไอศกรีมละลายในปาก (นันทินา, 2544) ซึ่งน้ ามันร าข้าวมีกลิ่นเฉพาะเม่ือ
น ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิตไอศกรีมดัดแปลง จึงท าให้ผู้ทดสอบรับรู้กลิ่นรสวานิลลาลดลง เป็นเหตุให้คะแนน
ด้านกลิ่นรสวานิลลาของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันร าข้าวมีคะแนนต่ าสุด 

ด้านเน้ือสัมผัสพบว่า ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันมะพร้าว, น้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์ม
และน้ ามันมะพร้าว และไขมันผสม มีคะแนนสูงสุดและไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เน่ืองจาก
ไอศกรีมที่ผลิตจากไขมันพืชทั้ง 3 ชนิดมีค่าความหนืดของไอศกรีมเหลวสูง โดยค่าความหนืดของไอศกรีมเหลว
ช่วยขัดขวางการเคลื่อนที่ของโมเลกุลของน้ าแข็ง (crystal nuclei) ได้ ท าให้ผลึกน้ าแข็งที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็ก 
(Kailasapathy and Songvanich, 1998) ส่งผลให้ไอศกรีมที่ผลิตได้มีเน้ือสัมผัสเรียบเนียน ในทางกลับกันไอศกรีม
เหลวท่ีมีค่าความหนืดต่ า เม่ือน ามาตีอากาศด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม มีผลท าให้ค่าร้อยละการขึ้นฟูต่ าท าให้เน้ือสัมผัส
ของไอศกรีมไม่ดี (ปิยนุสร์ และ พัชรี, 2554)  

ด้านรสหวานพบว่า ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าว, 
น้ ามันมะพร้าว,ไขมันผสม, น้ ามันปาล์มโอเลอิน และน้ ามันปาล์มรีไฟน์มีคะแนนสูงสุดและไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) รองลงมาคือไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันดอกทานตะวันและน้ ามันร าข้าวมี
คะแนนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เน่ืองจากไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันดอกทานตะวัน
และน้ ามันร าข้าวมีขนาดของผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่กว่า อาจจะท าให้ผู้ทดสอบสามารถรับรู้รสหวานได้ต่ ากว่า
ไอศกรีมที่ขนาดผลึกน้ าแข็งขนาดเล็กจึงท าให้คะแนนด้านรสหวานของไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันดอก
ทานตะวันและน้ ามันร าข้าวมีคะแนนต่ า 

ด้านสิ่งตกค้างในปากพบว่า ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันผสม, น้ ามันปาล์มรีไฟน์, น้ ามันผสม
ระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าว และน้ ามันมะพร้าวมีคะแนนสูงสุดและไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) รองลงมาคือไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันปาล์มโอเลอิน, น้ ามันดอกทานตะวันและน้ ามัน
ร าข้าว ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันดอกทานตะวันและน้ ามันร าข้าวไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) จุดหลอมเหลวมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมซึ่ง
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ไขมันเหล่าน้ีต้องผ่านกระบวนการไฮโดรจิเนตบางส่วนจนมีจุดหลอมเหลว 30-35 องศาเซลเซียสซึ่งใกล้เคียงกับจุด
หลอมเหลวของไขมันนม(อรพิน, 2548) ส่งผลให้ไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันดอกทานตะวันและน้ ามันร า
ข้าวซึ่งมีจุดหลอมเหลวต่ ามีคะแนนด้านสิ่งตกค้างในปากต่ าที่สุด 
 

การอภิปรายผล 
 ชนิดของไขมันพืชมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพและประสาทสัมผัสของไอศกรีมดัดแปลงโดย 
ไอศกรีมเหลวที่ผลิตจากไขมันพืชชนิดที่มีปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวสูงส่งผลให้ความหนืดและร้อยละการขึ้นฟูสูง
กว่าไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชชนิดที่มีปริมาณกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูงเม่ือท าการทดสอบทางประสาท
สัมผัสพบว่าไอศกรีมดัดแปลงที่ผลิตจากน้ ามันผสมระหว่างน้ ามันเมล็ดปาล์มและน้ ามันมะพร้าวมีคะแนนด้านสี 
กลิ่นรสวานิลลา เน้ือสัมผัส รสหวาน และสิ่งตกค้างในปากสูงสุด 
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