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จุดเด น 

 ผลิตภัณฑไอศกรีมกะทิที่พัฒนาขึ้นสามารถเสริมเนื้อลูกจากไดรอยละ 10 โดยมีปริมาณพลังงานทั้งหมดนอย

กวาและมีใยอาหารมากกวาสูตรพ้ืนฐาน 

 การเพ่ิมปริมาณเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิเปนอีกรูปแบบหนึ่งท่ีชวยเพ่ิมความหลากหลายในการบริโภค 

 ผลิตภัณฑไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากสามารถตอบสนองความตองการของชุมชนที่เปนแหลงปลูกจาก

และผูบริโภคอาหารท่ีปราศจากสวนผสมของสัตว 

 

บทคัดยอ 

จาก จัดอยูในพืชตระกูลปาลม ในประเทศไทยพบมากในเขตปาชายเลน รวมถึงบริเวณที่มีน้ำจืดและน้ำ

กรอย งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลการเสริมปริมาณเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิทั้งดานคุณภาพทาง

กายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส องคประกอบทางเคมี และคุณคาทางโภชนาการ โดยศึกษาที่ระดับรอยละ 0 

(สูตรควบคุม), 10 (NP10), 15 (NP15) และ 20 (NP20) ของน้ำหนักทั้งหมดของสูตรพื้นฐาน พบวา การเพิ่มปริมาณ

จากมีผลใหคาสีท้ังความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลง รอยละของการข้ึนฟูลดลง (p≤0.05) และมีอัตราการ

ละลายลดลง เมื่อนำมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ การ

ตกคางในปาก และความชอบโดยรวมของไอศกรีมกะทิผสมลูกจากแตละสูตรไมแตกตางกัน อยูในเกณฑชอบปาน

กลาง ซึ ่งไอศกรีมที ่มีเนื ้อลูกจากไดคะแนนความชอบดานปริมาณเนื ้อลูกจากสูงกวาไอศกรีมกะทิสูตรควบคุม 

(p≤0.05) ในเกณฑชอบปานกลาง ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกไอศกรีมกะทิสูตร NP10 เปนสูตรที่เหมาะสม จากการ

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา ไอศกรีมเสริมเนื้อลูกจากมีปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน พลังงานทั้งหมด และ
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น้ำตาลนอยกวา ขณะที่ใยอาหารมากกวาสูตรควบคุม (p≤0.05) โดย 1 หนวยบริโภค (80 กรัม) คิดคาพลังงาน 

น้ำตาล และไขมันเปนรอยละ 7, 13 และ 13 ตามลำดับ ของปริมาณสูงสุดท่ีแนะนำใหบริโภคตอวัน การพัฒนานี้ยัง

ชวยเพ่ิมความหลากหลายใหแกไอศกรีมกะทิ ตอบสนองความตองการของผูผลิตและผูบริโภคท่ัวไป รวมถึงผูท่ีนิยม

บริโภคอาหารท่ีปราศจากสวนผสมจากสัตว 

 

คำสำคัญ: ไอศกรีม น้ำกะทิ เนื้อลูกจาก การพัฒนาผลิตภัณฑ 
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Highlights  

 The developed coconut milk ice cream product was successfully fortified with 10% nipa 

palm fruit pulp, resulting in a lower total energy content and higher dietary fiber compared 

to the original formulation 

 Increasing the proportion of nipa palm pulp in coconut milk ice cream represents an 

alternative approach to enhancing product diversity 

 The coconut milk ice cream product fortified with nipa palm fruit pulp can meet the needs 

of communities involved in palm cultivation and consumers seeking plant-based food 

options 

 

Abstract 

Nipa fruticans, classified under the palm family, is commonly found in Thailand, particularly 

in mangrove forests as well as in freshwater and brackish water areas. This study aimed to 

investigate the effects of incorporating varying amounts of nipa palm fruit pulp into coconut milk 

ice cream on its physical properties, sensory qualities, chemical composition and nutrition value. 

The study examined four formulations: 0% (control), 10% (NP10), 15% (NP15), and 20% (NP20) 
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based on the total weight of the basic formula. Results indicated that increasing the amount of 

nipa palm fruit pulp led to reductions in lightness (L*) and yellowness (b*), as well as a decrease 

in overrun percentage (p≤0.05) and melting rate. Sensory evaluation revealed no significant 

differences (p>0.05) in appearance, color, aroma, texture, taste, aftertaste, and overall 

acceptability among the formulations, with all samples receiving moderate levels of liking. 

However, the formulations containing nipa palm fruit pulp received significantly higher scores 

(p≤0.05) for fruit present compared to the control. Based on these findings, the NP10 formulation 

was selected as the most appropriate. Chemical analysis revealed that ice cream supplemented 

with nipa palm fruit pulp had significantly lower levels of ash, protein, fat, total energy, and sugar, 

while containing higher dietary fiber compared to the control (p≤0.05). An 80-gram serving 

provided 7%, 13%, and 13% of the recommended daily intake for energy, sugar, and fat, 

respectively. This product development enhances the variety of coconut milk ice cream products 

and meets the needs of both producers and consumers, particularly those seeking plant-based 

food alternatives. 

 

Keywords: ice cream, coconut milk, nipa palm fruit pulp, product development
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บทนำ 

จาก (Nipa palm) จัดอยูในพืชตระกูลปาลม 

พบมากในเขตปาชายเลนและริมคลองในภูมิภาคแถบ

เอเชียตะวันออกเฉียงใตและเอเชียใต ในประเทศไทย

พบมากบริเวณที ่ม ีน ้ำจ ืดและน้ำกรอย มีชื ่อทาง

วิทยาศาสตรคือ Nypa fruticans Wurmb. สวนตาง ๆ 

ของตนจากที ่ถูกนำมาใชประโยชนมีทั ้งใบและผล 

โดยใบจะถูกนำมามุงหลังคาและหอขนม ผลจากมี

ลักษณะอัดรวมกันเปนทะลาย แตละผลจะมีเปลือก

หนา สีน้ำตาลเขม เนื้อภายในหรือที่เรียกวา ลูกจาก 

จะมีสีขาว ขณะที่เปนผลออนเนื้อภายในมีความใส 

นุ ม หอมหวาน สามารถกินสดและนำมาประกอบ

อาหารทั้งคาวและหวาน รวมถึงนำมาทำน้ำตาลจาก

ที ่มีคุณสมบัติคลายน้ำตาลมะพราว ลูกจากเปน

วัตถุดิบทองถิ่นในชุมชนแถบปาชายเลน ประกอบดวย 

น้ำ น้ำตาล ใยอาหาร และแรธาตุสูง นอกจากนี้ยังมี

สารประกอบชีวภาพที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ 

ตานการอักเสบ และสามารถชวยควบคุมระดับ

น้ำตาลในเลือด(1) ซึ่งยังไมมีการนำมาใชประโยชน

ดานอาหารมากนัก 

ในสภาพอากาศของไทยท ี ่ ค อนข  างร อน 

ผลิตภัณฑกลุมไอศกรีมจึงเปนที่นิยมและที่รูจักกันมาก

คือ ไอศกรีมกะทิ ซ่ึงจัดเปนไอศกรีมนมพืช มีท่ีมาจาก

การนำน้ำกะทิสดมาแทนการใชนม นำมาผสมกับ

สวนผสมอื่นแลวนำมาผานกระบวนการพาสเจอไรซ  

 

(pasteurization) เพื่อทำลายจุลินทรียกอโรค จากนั้น

นำไปโฮโมจีไนซ (homogenization) เพื่อใหเม็ดไขมัน

แตกตัว ปองกันการแยกชั้นของไอศกรีม แลวนำมา

ทำใหเย็นลงทันที นำไปบม (aging) ทำใหมีอุณหภูมิ

อยู ระหวาง 0-5 องศาเซลเซียส เพื ่อใหเนื ้อสัมผัส

ไอศกรีมมีความขนและมัน จากนั ้นจึงนำไปปน

ไอศกรีมโดยใชความเย ็นเพื ่อเติมอากาศ ทำให

ไอศกรีมขึ้นฟูและแข็งกอนนำไปแชแข็งที่อุณหภูมิ 

-18 ถึง -20 องศาเซลเซียส หรือต่ำกวานี้ เพื่อใหน้ำ

ในไอศกรีมเปลี่ยนเปนผลึกน้ำแข็งไดถึงรอยละ 82 

โครงสรางของไอศกรีมแข็งและคงตัว(2) ไอศกรีมกะทิ

นั้นมีการพัฒนาสูตรใหเขมขน มีการปรับกลิ่นรสตาง ๆ 

และใสสวนผสมรวมในเนื้อไอศกรีม เชน ลอดชอง 

เนื ้อขนุน และเนื ้อมะพราว เปนตน ทั ้งน ี ้ตลาด

ไอศกรีมที่ไมมีสวนผสมของนมเริ่มไดรับความนิยม

ตั ้งแต ป พ.ศ. 2559 และถือเปนรอยละ 10 ของ

ตลาดไอศกรีมในอาเซียน โดยไทยสงออกไอศกรีมจัด

อยูในอันดับที่ 4 ของโลก และยังเปนศูนยกลางการ

ผลิตไอศกรีมในภูมิภาคอาเซียนดวย(3) 

ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำเนื้อลูกจากมาเพ่ิม

มูลคาและเปนการพัฒนาใหไอศกรีมกะทิมีความ

หลากหลายโดยเสริมเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิซ่ึงจะ

ตอบสนองความตองการของผูผลิตและผูประกอบการ

ในชุมชนท่ีเปนแหลงผลิตลูกจากและละแวกใกลเคียง 
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รวมถึงผู บริโภคที ่นิยมบริโภคอาหารที ่ปราศจาก

ส วนผสมจากส ัตว และผ ู บร ิ โภคท ั ่ ว ไป  โดยมี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของปริมาณเนื้อลูกจากท่ี

เหมาะสมในไอศกร ีมกะท ิท ั ้ งด านค ุณภาพทาง

กายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส องคประกอบ

ทางเคมี และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 

 

อุปกรณและวิธีการ 

วัตถุดิบ 

1. เนื้อลูกจากสดชวงอายุ 5 เดือน จากชุมชนแหลม

ยาง จังหวัดระยอง 

2. น้ำกะทิพาสเจอรไรซ (ยี่หอชาวเกาะ) 

3. น้ำตาลทรายขาว (ยี่หอมิตรผล) 

4. เกลือปน (ยี่หอปรุงทิพย) 

5. แปงดัดแปร (แปงโมดิฟายด) 

 

เครื่องมือและอุปกรณ 

1. เครื่องชั่ง ขนาด 3,000 กรัม ความละเอียด 1 จุด

ทศนิยม (ยี่หอ SDS รุน IDS-04/IDs-06) 

2. เครื ่องป นไอศกรีม (ยี ่ห อ UNOLD รุ น 48845, 

Germany) 

3. เคร ื ่องป  นผสม (ย ี ่ห อ Sharp ร ุ น EM-ICE2, 

Japan) 

4. นาิกาจับเวลา 

5. เทอรโมมิเตอรดิจิตัลแบบปากกา 

6. เตาแกส 

7. เครื ่องวัดสี (handy colorimeter ยี ่หอ Nippon 

Denshoku รุน NR-000, Japan) 

8. เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (texture analyzer รุน TA-

XTi2, England) 

9. อุปกรณวัดอัตราการละลาย อุปกรณวิเคราะห 

10. องคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (proximate 

analysis)  

11. อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

12. อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

 

การดำเนินการศึกษาวิจัย 

1. การเตรียมเนื้อลูกจาก 

กรองเนื้อลูกจากสดใหสะเด็ดน้ำ นำมาหั่น

เป นส ี ่ เหล ี ่ยมม ีความกว างประมาณ 0.5-0.7 

เซนติเมตร ยาว 0.5-0.7 เซนติเมตร ลวกในน้ำเดือด 

1 นาที ตักขึ้น แชในน้ำเย็นทันที นำขึ้น ผึ่งใหสะเด็ด

น้ำ เก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยลซิปล็อกท่ีอุณหภูมิ 

-18 องศาเซลเซียส เพ่ือนำไปใชในข้ันตอนตอไป 

2. การพัฒนาสูตรไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก 

การวิจัยนี้ใชสูตรพื้นฐานของไอศกรีมกะทิ

จากหลักสูตรการผลิตไอศกรีมระยะสั้นของศูนยฝก

ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต(4) 

ทำการศึกษาปริมาณเนื ้อลูกจากเสริมในไอศกรีมท่ี

ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), รอยละ 10 (NP10), 
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รอยละ 15 (NP15) และ รอยละ 20 (NP20) ของ

น้ำหนักท้ังหมดของสูตรพ้ืนฐานดัง Table 1 โดยผสม

น้ำกะทิพาสเจอรไรซ น้ำตาลทรายขาว และเกลือปน ตม

ที่อุณหภูมิ 85+5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที เติม

แปงดัดแปรที่ผสมกับน้ำในสวนผสมของน้ำกะทิ ตมตอ

จนสวนผสมมีอุณหภูมิ 85+5 องศาเซลเซียส ยกข้ึน 

นำมาผานกระบวนการโฮโมจีไนซดวยเครื่องปนผสม

ท่ีความเร็วสูงสุด เปนเวลา 2 นาที เติมเนื้อลูกจากท่ี

เตรียมและละลายแลว คนใหกระจายตัว ทำใหเย็น

ทันทีดวยการหลอน้ำเย็น บมท่ี 4 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 4 ชั่วโมง เทสวนผสมลงในเครื่องปนไอศกรีม

เปนเวลา 1 ชั ่วโมง จนแข็งตัว บรรจุลงในกลอง

พลาสติกทนความเย็นขนาด 1000 มิลลิลิตร ปดฝา 

แชแข็งที่อุณหภูมิ -18 ถึง -20 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ชั่วโมง กอนนำไปทดสอบคุณภาพตอไป 

Table 1 Quantitative composition of coconut milk ice cream with nipa palm fruit pulp across 

different production scales 

Ingredient 

Treatments 

NP0 (Control) NP10 NP15 NP20 

 
g % g % g % g % 

Coconut milk 850.00 74.47 850.00 67.69 850.00 64.75 850.00 62.05 

Sugar 175.00 15.33 175.00 13.94 175.00 13.33 175.00 12.77 

Salt  1.50  0.13  1.50  0.12  1.50  0.11  1.50  0.11 

Modified starch 15.00  1.31 15.00  1.20 15.00  1.14 15.00  1.10 

Water 100.00  8.76 100.00  7.96 100.00  7.62 100.00  7.30 

Nipa palm fruit pulp  0.00  0.00 114.15  9.09 171.23 13.05 228.30 16.67 

Total 1,141.50 100.00 1,255.65 100.00 1312.73 100.00 1,369.8 100.00 

3. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

วิเคราะหรอยละของการขึ ้นฟู (% overrun) 

โดยนำตัวอยางสวนผสมกอนปนไอศกรีมมาชั่งน้ำหนัก

ในภาชนะที ่ทราบน้ำหนักและปริมาตรที ่แนนอน  

 

จากนั้นนำไปปนไอศกรีมแลวมาบรรจุในภาชนะเดิม

แลวชั่งน้ำหนัก แตละตัวอยางทำการวัด 3 ซ้ำ และ

คำนวณคารอยละของการข้ึนฟูดังสมการท่ี 1 (5)
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รอยละของการข้ึนฟู (%) = (น้ำหนักสวนผสมกอนปนไอศกรีม (กรัม) – น้ำหนักไอศกรีม (กรมั) x100   (1) 

น้ำหนักไอศกรีม 

วิเคราะหคาสี โดยนำตัวอยางไอศกรีมขณะท่ี

เย็นบรรจุในถวยพลาสติกจำนวน 45 กรัม วัดคาสี

ดวยเครื่องวัดสี ในระบบ CIE โดยคา L* แสดงถึงคา

ความสวาง (lightness) มีคาตั้งแต 0-100 ซึ่ง 0 คือ 

สีดำ และ 100 คือ สีขาว คา a* แสดงถึงคาสีเขียว 

(-a*) จนถึงคาสีแดง (+a*) คา b* แสดงถึงคาสีน้ำ

เงิน (-b*) จนถึงคาสีเหลือง (+b*) แตละตัวอยางทำ

การวัด 10 ซ้ำ 

วิเคราะหการคงตัวตอการละลาย โดยชั่ง

ไอศกรีมใหทราบน้ำหนักที่แนนอนประมาณ 45 กรัม 

ใสกรวยแกว ทำการวัดที ่อุณหภูมิควบคุม 25 องศา

เซลเซียส กอนการวิเคราะหตัวอยางไอศกรีมมีอุณหภูมิ 

19 องศาเซลเซียส เริ่มจับเวลาตั้งแต 15, 30, 45 และ 

60 นาที เพ่ือหาการสูญเสียน้ำหนักของไอศกรีมในแต

ละช วงเวลา ดังสมการท่ี 2 และนำน้ำหนักที ่ ได

คำนวณหารอยละการละลายของไอศกรีมและนำไป

สรางกราฟแสดงความสัมพันธระหวางรอยละของ

น้ำหนักไอศกรีมที่สูญเสียกับเวลาเพื่อหาอัตราการ

ละลายของไอศกรีม(5-6)

น้ำหนักท่ีสูญเสีย (รอยละ) = น้ำหนักไอศกรีมท่ีละลายท้ังหมดในชวงเวลานั้น (กรัม) x 100 (2) 

น้ำหนักไอศกรีมเริ่มตน (กรัม) 

4. การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ทำการคัดเลือกและเตรียมตัวอยางไอศกรีม

กะทิเสริมเนื้อลูกจากเพื่อวัดคุณภาพทางประสาท

สัมผัสโดยประเมินลักษณะปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

ปริมาณเนื้อลูกจาก รสชาติ การตกคางในปาก และ

ความชอบโดยรวมกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน

จำนวน 50 คน โดยการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9-point hedonic scale test) คะแนน 9 หมายถึง ชอบ

มากที ่ส ุด และ 1 หมายถึง ไมชอบมากที ่ส ุด กับผู

ทดสอบจำนวน 50 คน เพื ่อคัดเลือกสูตรท่ีไดรับ

คะแนนความชอบมากกวาส ูตรอื ่น สำหร ับการ

ทดลองตอไป (งานวิจัยนี้ไดรับยกเวนการรับรองโดย
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คณะอนุกรรมการจร ิยธรรมการว ิจ ัยในมน ุษย  

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เลขท่ี

รับรอง SDU-RDI 2021-040) 

5. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและคุณคา

ทางโภชนาการ 

นำไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากที ่ผานการ

คัดเลือกมาวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและคุณคา

ทางโภชนาการเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ไดแก 

ปริมาณความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และ

คารโบไฮเดรต รวมถึงพลังงานที่ไดรับ น้ำตาล และ

โซเด ียม(7) เพ ื ่อเป นข อม ูล ในการจ ัดทำฉลาก

โภชนาการแบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts, 

GDA) 

6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ

การพัฒนาสูตรไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากวาง

แผนการทดลองแบบสุ มโดยสมบูรณ (complete 

randomized design,  CRD) สวนการทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบ ู รณ   (randomized complete block design, 

RCBD) และวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชโปรแกรม

สำเร็จรูป SPSS ทดสอบความแตกตางดวย t-test เม่ือ

ต ัวอย างเท าก ับ 2 ต ัวอย าง และว ิเคราะหความ

แปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบคาเฉลี ่ยโดยใชวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) เ ม่ื อ

ตัวอยางมากกวา 2 ตัวอยาง ที ่ระดับความเชื ่อม่ัน 

รอยละ 95 

ผลการทดลองและวิจารณ 

ในการเตรียมเนื ้อลูกจาก พบวา ลูกจากท่ี

เหมาะสมคือชวงอายุประมาณ 5 เดือน เมื่อผานการ

ลวกมีสีขาว และเนื้อแข็งเพิ่มขึ้น ทั้งนี้หากนำเนื้อลูก

จากที่มีอายุนอยหรือออนเกินไปเมื่อนำมาผสมกับ

ไอศกรีม ลูกจากจะมีลักษณะเปนผลึกน้ำแข็ง แตถา

ใชเนื้อลูกจากที่มีอายุมากเกินไปมาผสมกับไอศกรีม

แลวลูกจากจะมีความแข็งมาก เม่ือนำลูกจากท่ีเตรียม

แลวมาผสมในไอศกรีมกะทิสูตรควบคุม (NP0) ใน

ระดับตาง ๆ พบวาลักษณะสวนผสมกอนเขาเครื่อง

ปนและเม่ือปนเปนไอศกรีมแลวมีเนื้อลูกจากท่ีใสกวา

สวนผสมของน้ำกะทิในไอศกรีมและกระจายทั่วใน

สวนผสม เมื่อนำมาบมและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 

ถึง -20 องศาเซลเซียส จาก Figure 1 พบวา ไอศกรีม

มีกลิ่นรสของกะทิ รสหวานปานกลาง มีความมันและ

อยูตัวเพิ่มขึ้น เนื้อลูกจากที่กระจายในเนื้อไอศกรีมมี

ลักษณะเปนผลึกน้ำแข็ง ทำใหไอศกรีมท่ีมีปริมาณเนื้อ

ลูกจากตางกันจะมีความแข็งและการอยูตัวตางกัน 

นอกจากนี้สวนผสมของไอศกรีมแตละตัวอยางยังมี

ปริมาณของแข็ง (total solid) และชิ้นเนื้อลูกจากท่ี

ไมเทากันจึงอาจสงผลตอคุณภาพทางกายภาพและ

ทางเคมีดวย
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NP0 (Control) NP10 NP15 NP20 

Figure 1 The appearance of coconut milk-based ice cream containing different levels of nipa palm fruit pulp. 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีม

กะทิเสริมเนื้อลูกจาก 

ผลการวิเคราะหรอยละของการขึ้นฟูใน Table 

2 พบวา การเพ่ิมปริมาณเนื้อลูกจากมีผลใหรอยละของ

การขึ้นฟูลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เปนเพราะเนื ้อลูกจากออนที ่มีอายุ 5-7 เดือนมีใย

อาหารรอยละ 4.32-4.34(8) รวมถึงชิ ้นของเนื ้อลูก

จากนั้นไปขวางโครงสรางไขมันที่ทำใหไอศกรีมขึ้นฟูจึง

ลดความแข็งแรงของโครงสราง ทำใหเกิดความไมเสถียร

และการรวมตัวบางสวนของเม็ดไขมัน ทั้งนี้การรวมตัว

ของเม็ดไขมันยังสามารถเกิดไดมากขึ้นเมื่อเซลลอากาศ

เคลื่อนที่มาใกลกัน ทำใหโครงสรางที่ขึ ้นฟูนั ้นหยาบ 

ดังนั้นเมื่อเกิดการรวมตัวของเซลลอากาศทำใหขนาด

ของเซลลอากาศมีขนาดใหญขึ้น และคารอยละการข้ึน

ฟูลดลง(9) สอดคลองกับผลการพัฒนาผลิตภ ัณฑ

ไอศกรีมลูกจัน ไอศกรีมเสริมเนื้อฟกทอง และไอศกรีม

เสริมเพียวเรสมโอ ซึ ่งการเพิ ่มปริมาณเนื ้อผักผลไม

สงผลตอคารอยละการขึ้นฟูที ่ลดลงอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05)(10-12) 

ผลการวิเคราะหคาสีใน Table 2 พบวา การ

เพิ่มปริมาณเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิมีผลใหความ

สวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลงอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรควบคุมและสูตร NP10 มี

คาความสวางไมแตกตางกัน (p>0.05) เปนเพราะ

ปริมาณของเนื ้อลูกจากที่กระจายในไอศกรีมกะทิ

แตกตางกันโดยเนื ้อล ูกจากมีส ีขาวและความใส

มากกวาน้ำกะทิและสวนผสมอื ่น สอดคลองกับ

ผลการวิจัยของจันทวิภา สุปะกิ่ง(8) และ Cheablam 

and Chanklap(13) ที่รายงานวา เนื้อลูกจากมีลักษณะ

นุมและโปรงแสง ซ่ึงเนื้อลูกจากออนจะมีความนุมและ

ใสกวาเนื้อลูกจากแก
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Table 2 Overrun (%) and color values of coconut milk ice cream incorporated with different levels 

of nipa palm fruit pulp 

Quality 

Treatments 

NP0 (Control) NP10 NP15 NP20 

Overrun (%) 22.15±0.54a 21.93±0.64a 20.13±1.05ab 19.05±0.89b 

Color values 

L* 73.53±0.76a 72.35±0.65a 70.66±0.56b 70.70±0.99b 

a* ns (-2.17)±0.16 (-2.26)±0.08 (-2.28)±0.11 (-2.17)±0.14 

b* 1.61±0.11a 1.58±0.33b 1.57±0.22b 1.50±0.20b 

Remark: a, b means followed by the same letter in the same row which are significantly different (p≤0.05). 

ns means within in the same row which are not significantly different (p>0.05).

ผลการวิเคราะหการคงตัวตอการละลายตาม 

Table 3 และ Figure 2 พบวา การเพ่ิมปริมาณเนื้อลูก

จากในไอศกรีมมีแนวโนมใหอัตราการละลายของ

ไอศกรีมแตกตางกันโดยไอศกรีมกะทิสูตร NP0 (สูตร

ควบคุม) มีอัตราการละลายสูงกวาสูตรอื่น โดยสูตร 

NP10 และ NP15 มีอัตราการละลายใกลเคียงกัน 

และสูตร NP20 มีอัตราการละลายคอนขางต่ำ ทั้งนี้

อัตราการละลายของไอศกรีมนั้นเกิดจากปจจัยท่ีมีท้ัง

ระดับการไมเสถียรของไขมัน ปริมาณและขนาดของ

ผลึกน้ำแข็ง รวมถึงคาร อยละของการขึ ้นฟูและ

คุณสมบัติทางรีโอโลยี(14) โดยเนื้อลูกจากที่ใชอยูใน

ระยะไมออนหรือแกมากจึงมีปริมาณน้ำคอนขางสูง 

สอดคลองกับงานวิจัยของจันทวิภา สุปะก่ิง(8) และ 

Bunyapraphatsara และคณะ(15) ที่รายงานวา เนื้อ

ลูกจากออนจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั ้งหมด

และปริมาณความชื้นสูงกวาเนื้อลูกจากแก และยังมี

รายงานวา เนื้อลูกจากท่ีแกจะมีใยอาหารสูง(16) ดังนั้น

เมื่อนำมาผสมในไอศกรีมและแชแข็งจะทำใหเนื้อลูก

จากแข็งมากขึ ้น แตหากใชเน ื ้อล ูกจากออนที ่ มี

ปริมาณน้ำหรือความชื้นมากมาผสมและแชแข็งจะทำ

ใหเกิดผลึกน้ำแข็งในไอศกรีมมาก 
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Figure 2 Linear relationship between the percentage weight loss from melting of coconut milk ice cream incorporated with varying 

levels of nipa palm fruit pulp at 15, 30, 45, and 60 minutes 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก 

เม่ือนำไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากท้ัง 4 สูตร

มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูทดสอบ

เพื่อคัดเลือกสูตรที่ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูง

กวาสูตรอื่น ตาม Table 3 พบวา ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ ่น เนื ้อสัมผัส รสชาติ การตกคางในปาก และ

ความชอบโดยรวมของไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก

แตละสูตรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p>0.05) อยู ในเกณฑชอบปานกลาง สวน

ปริมาณเนื้อลูกจากในสวนผสมไอศกรีมกะทินั้นพบวา 

ไอศกรีมสูตร NP10, สูตร NP15 และสูตร NP20 ได

คะแนนความชอบสูงกวาไอศกรีมกะทิส ูตร NP0 

(สูตรควบคุม) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ใน

เกณฑชอบปานกลาง อาจเปนเพราะเนื้อลูกจากออน

จะมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดและปริมาณ

ความชื้นสูง ดังนั้นเมื่อนำมาผสมในไอศกรีมและแช

แข็งจะทำใหเนื้อลูกจากแข็งและเกิดผลึกน้ำแข็งใน

ไอศกรีม ทำใหเกิดเนื้อสัมผัสและลักษณะที่ผูทดสอบ

ต องการ(14-15) โดยผลไม แต ละชน ิดท ี ่ เต ิมลงใน

ไอศกรีมจะมีผลตอความชอบของผู ทดสอบดังเชน 

งานวิจัยของ Rawendra and Dwi(17) ที่รายงานวา 

การเติมผลไมแตละชนิดในปริมาณท่ีตางกันเพ่ือเสริม

ใยอาหารในไอศกรีมนั้นมีผลตอกลิ่นรส รสชาติ เนื้อ

ส ัมผัส ความรู ส ึกตกคางในปาก และความชอบ

โดยรวมของผู ทดสอบ ทั ้งนี้ในงานวิจ ัยนี ้ พบวา 
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ไอศกรีมกะทิสูตร NP10 ไดร ับคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงกวาไอศกรีมกะทิสูตรอื่น ผูวิจัยคัดเลือก

ไอศกรีมกะทิสูตร NP10 ซึ่งมีสวนผสมประกอบดวย

น้ำกะทิ น้ำตาลทราย เกลือปน แปงดัดแปร น้ำ และ

เนื้อลูกจาก รอยละ 67.69, 13.94, 0.12, 1.20, 7.96 

และ 9.09 ตามลำดับ เพ่ือทำการศึกษาตอไป 

Table 3 Average liking score of untrained panelists for coconut milk ice cream with varying levels 

of nipa palm fruit pulp (n=50) 

n=50 

Remark: a, b means followed by the same letter in the same row which are significantly different (p≤0.05). 

ns means within in the same row which are not significantly different (p>0.05). 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและคุณคา

ทางโภชนาการของไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก 

นำไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากสูตร NP10 ท่ี

ผานการคัดเลือกมาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี

เปรียบเทียบกับไอศกรีมกะทิสูตรควบคุมดัง Table 4 

พบวา ไอศกรีมทั ้ง 2 สูตรมีปริมาณความชื ้นและ

คารโบไฮเดรตไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ซึ่งไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากจะมี

ปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน พลังงานทั ้งหมด และ

น้ำตาลนอยกวาไอศกรีมสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) ขณะที ่ใยอาหารนั ้นมากกวา

ไอศกรีมสูตรควบคุม (p≤0.05) เพราะเนื้อลูกจาก

ออนจะมีความชื้นสูงและทั้งเนื้อลูกจากออนและลูก

จากแกยังจัดเปนอาหารที ่มีใยอาหารสูง(15-16) การ

Quality 

Treatments 

NP0 (Control) NP10 NP15 NP20 

Appearance ns 7.19±1.40 7.11±1.00 7.02±1.14 7.19±0.84 

Color ns 6.89±1.12 6.93±1.3 6.63±1.02 6.61±1.23 

Odor ns 7.48±1.11 7.35±1.01 7.39±0.94 7.37±1.05 

Texture ns 7.24±1.09 7.13±1.11 6.78±1.04 7.13±1.15 

Amount of nipa palm fruit pulp 6.19±1.06b 7.02±1.10a 6.83±1.08a 7.15±1.08a 

Taste ns 6.87±1.06 7.19±1.01 6.81±1.06 7.06±1.05 

Aftertaste ns 6.94±1.09 6.74±1.07 6.65±1.06 6.76±1.04 

Overall ns 7.17±1.50 7.15±1.03 6.85±1.06 7.02±1.07 
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เสริมเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิจึงมีผลใหปริมาณ

สวนผสมในสูตรลดลง ทำใหปริมาณโปรตีนและไขมัน

ลดลง เป นผลใหค าพล ังงานทั ้ งหมดลดลงด วย 

สอดคลองกับงานวิจัยของวิรัชยา อินทะกันฑ และ

อภิญญา มานะโรจน(10) ที่เพิ่มเนื้อลูกจันในไอศกรีม

กะทิ ทำใหไอศกรีมที ่ไดมีใยอาหารเพิ ่มขึ้นและคา

พลังงานลดลง และเมื่อนำขอมูลที่ได ไดแก พลังงาน 

น้ำตาล ไขมัน และโซเดียมมาจัดทำฉลากโภชนาการ

แบบจีดีเอ ดัง Figure 3 ทำใหทราบวา 1 หนวยบริโภค 

(75 กรัม) จะไดรับพลังงาน 137 กิโลแคลอรี น้ำตาล 

11 กรัม ไขมัน 8 กรัม คิดคาพลังงาน น้ำตาล และ

ไขมัน เปนรอยละ 7, 13 และ 13 ของปริมาณสูงสุดท่ี

แนะนำใหบริโภคตอวัน 

Table 4 Chemical composition of selected coconut ice cream enhanced 10% nipa palm fruit pulp 

(NP10) compared to the control (per 100 grams) 

Chemical composition 
Treatments

NP0 (Control) NP10 

Moisture ns (g) 65.85±0.04 67.28±0.94 

Ash (g) 0.63±0.01a 0.53±0.01b 

Protein (g) 1.41±0.00a 1.31±0.00b 

Fat (g) 13.53±0.00a 10.72±0.00b 

Carbohydrate ns (g) 18.58±0.49 20.16±0.10 

Total calories (Kcal) 201.73±0.20a 182.36±0.06b 

Dietary fiber (g) 1.23±0.00b 1.32±0.00a 

Sugar (g) 17.20±0.00a 14.77±0.00b 

Sodium (mg) 0.06±0.00a 0.05±0.00b 

Remark: a, b means followed by the same letter in the same row which are significantly different (p≤0.05). 

ns means within in the same row which are not significantly different (p>0.05). 
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Nutrition value per serving size (80 g) 

*as a percentage of the maximum amount that can be consumed per day

Figure 3 Nutrition facts and GDA nutrition label summary for selected coconut ice cream enhanced 10% nipa palm fruit pulp 

บทสรุป 

เมื ่อนำเนื ้อล ูกจากที ่ เตร ียมแลวมาผสมใน

ไอศกรีมกะทิสูตรพ้ืนฐาน พบวา ไอศกรีมมีกลิ่นรสของ

กะทิ รสหวานปานกลาง มีความมันและอยูตัวเพิ่มข้ึน 

เนื้อลูกจากมีลักษณะเปนผลึกน้ำแข็ง ทำใหไอศกรีมท่ี

มีปริมาณเนื้อลูกจากตางกันมีความนุมตางกัน ซ่ึงการ

เพิ่มปริมาณจากมีผลใหคาความสวาง  (L*) และคาสี

เหลือง (b*) ลดลง รอยละของการขึ ้นฟู (p≤0.05) 

รวมถึงอ ัตราการละลายลดลง เม ื ่อนำมาทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ ่น เนื ้อสัมผัส รสชาติ การตกคางในปาก และ

ความชอบโดยรวมของไอศกรีมกะทิผสมเนื้อลูกจาก

แตละสูตรไมแตกตางกัน (p>0.05) อยูในเกณฑชอบ

ปานกลาง ซึ ่งไอศกรีมที ่มีเนื ้อลูกจากไดคะแนน

ความชอบดานปริมาณเนื ้อลูกจากสูงกวาไอศกรีม

กะทิสูตรควบคุม (p≤0.05) ในเกณฑชอบปานกลาง 

ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก

รอยละ 10 เปนสูตรท่ีเหมาะสม ประกอบดวยน้ำกะทิ 

น้ำตาลทราย เกลือปน แปงดัดแปร น้ำ และลูกจาก

ห ั ่นเต า ร อยละ 67.69, 13.94, 0.12, 1.20, 7.96 

และ 9.09 ตามลำดับ จากการวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของไอศกรีมผสม

เนื้อลูกจากนี ้ 100 กรัม มีปริมาณความชื้น 67.28 

กรัม เถา 0.53 กรัม โปรตีน 1.31 กรัม ไขมัน 10.72 

กรัม คารโบไฮเดรต 20.16 กรัม พลังงานทั ้งหมด 

182.36 กิโลแคลอรี ใยอาหาร 1.32 กรัม น้ำตาล 

14.77 กรัม และโซเดียม 0.052 มิลลิกรัม โดย 1 

หนวยบริโภค (80 กรัม) คิดคาพลังงาน น้ำตาล และ

ไขมันเปนรอยละ 7, 13 และ 13 ของปริมาณสูงสุดท่ี

แนะนำใหบริโภคตอวัน 
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