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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมลูกจัน โดยศึกษาผลของการเติมปริมาณ

เน้ือลูกจันสุกตอลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมกะทิ โดยนําเนื้อลูกจันสุกมา

เติมลงไปในไอศกรีมกะทิสูตรพื้นฐาน ที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนัก

สวนผสมท้ังหมด นําไอศกรีมท่ีไดมาวิเคราะหการขึ้นฟู อัตราการละลาย และองคประกอบทางเคมี  

ผลการทดลองพบวาการเพ่ิมเนื้อลูกจันสงผลตอลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม โดยทําใหคาการขึ้นฟู

และอัตราการละลายมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) นั่นคือเน้ือไอศกรีมมีลักษณะ

แนนข้ึนและมีการละลายที่ชาลง ปริมาณเนื้อลูกจันยิ่งเพิ่มสูงขึ้นคาการขึ้นฟูและอัตราการละลายลดลง

เพ่ิมมากขึ้น อยางไรก็ดีในแงขององคประกอบทางเคมีพบวาการเพิ่มเนื้อลูกจันทําใหปริมาณเถา  

ใยอาหาร และความชื้นเพ่ิมขึ้น ในขณะที่พลังงาน คารโบไฮเดรตและไขมันมีปริมาณลดลงอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังน้ันการเพ่ิมเนื้อลูกจันลงไปในไอศกรีมกะทิชวยทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมี

ปริมาณใยอาหารเพ่ิมมากขึ้นและมีคาพลังงานลดลง ซึ่งจะสงผลดีในแงของการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ

ในไอศกรีมกะทิ  
 

คําสําคัญ:  พัฒนาผลิตภัณฑ  ลูกจัน  ไอศกรีม   
 

Abstract 

 This research aims to develop the Diospyros decandra Lour. ice cream by 

examining the effects of addition of Diospyros decandra Lour.’s pulp on physical and 

chemical composition of coconut ice cream. The pulps were added to the basic coconut 

ice cream formula at 0 (control sample), 20, 30, 40 percent by weight. The overrun, 

melting rate and chemical compositions were evaluated. It was found that the addition 
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of the pulps significantly affected the physical properties of the ice cream (p ≤ 0.05)  

as evidenced by the reduced overrun, melting rate values. These led to the dense 

texture and less melting of the ice cream. The more quantity of the pulp, the lower 

overrun and melting rate values. However, the addition of the pulp significantly 

increased ash, fiber and moisture while decreased energy, carbohydrate, and fat 

contents (p ≤ 0.05). Therefore, the addition of Diospyros decandra Lour.’s pulp in 

coconut ice cream increased fiber content and reduced energy of the product. These 

enhanced nutritional qualities of the coconut ice cream.  
 

Keywords: Development of product, Diospyros decandra Lour., Ice cream 

 

บทนํา 

 ตนจันเปนไมยืนตนขนาดกลางถึงขนาดใหญ ใบแข็งดกหนาทึบ ลักษณะคลายใบไทรตน 

มีเปลือกสีดํา ดอกเล็กออกเปนชอ ลูกจันเมื่อดิบมีผลสีเขียวเมื่อผลสุกมีสีเหลืองนวล รสหวานฝาดและ 

มีกลิ่นหอมเฉพาะ ชาวบานนิยมใชสวนตางๆของตนจันเปนยาสมุนไพรพ้ืนบาน เชน สวนเนื้อไมและ 

ลําตนใชรักษาอาการไขและเปนยาถายพยาธิ สวนผลใชรักษาอาการทองเสีย เปนตน นอกจากนี้มี

การศึกษาที่รายงานวาลูกจันมีประโยชนและสรรพคุณที่ดีตอสุขภาพ เชน Nuntanakorn et al. (2008) 

พบวาลูกจันมีสารตานอนุมูลอิสระจากการวิเคราะหโดยวิธี ABTS free radical decolorization ซึ่งมีคา

อยูระหวาง 0.0130-0.1657 g TE/gextract และมีปริมาณฟนอลิกรวมอยูระหวาง 5.2-125.0 mg GAE/g 

และงานวิจัยของ Phuseerit et al. (2019) พบวาลูกจันผลสุกมีปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดเทากับ 

579.1 mg RTE/100g dry weight (DW) และ FRAP assay เทากับ 143.42 mmolFeSO4/100 g DW สูงกวา

ลูกจันผลดิบซึ่งสอดคลองกับภูมิปญญาชาวบานที่นิยมรับประทานลูกจันในรูปแบบอาหารหวาน  

คือ ขาวเหนียวน้ํากะทิลูกจันและเปนผลไมตามฤดูกาลในชวงเดือนมิถุนายน-กรกฎาคม ในจังหวัดพิษณุโลก 

พบลูกจันไดทั่วไปในหลายอําเภอ เชน อําเภอเมือง อําเภอพรหมพิรามและอําเภอบางระกํา เปนตน  

แตพบวามีการนํามาบริโภคนอยทั้งผลสดและอาหารหวานเน่ืองไมเปนที่รูจักของคนรุนใหมจึงถูกปลอย

ใหเนาเสียทั้งที่มีคุณคาทางอาหารสูง รวมท้ังการกระจายตัวของตนจันมีจํานวนลดลงอยางรวดเร็ว  

ตนจันจึงเปนพันธุไมหายากในโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ สมเด็จพระเทพ

รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) ที่ควรอนุรักษและสงเสริมการใชประโยชนใหมากขึ้น 

ไอศกรีมผสม คือ ไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใชนมหรือผลิตภัณฑท่ีไดจากนมซึ่งมีผลไมเปนสวนผสม

อยูดวย โดยมีมันเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนักและมีธาตุน้ํานมไมรวมน้ํานมไมรวม

มันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก (Notification of the Ministry of Public Health, 2013)  

ซึ่งไดรับความนิยมในกลุมผูบริโภคที่ใสใจตอสุขภาพเพราะนิยมนําผลไมสมุนไพรที่มีสารตานอนุมูลอิสระ

และสารพฤกษาเคมีหลายชนิดมาเปนสวนผสม ดังเชนงานวิจัยของ Utaida (2013) การพัฒนาผลิตภัณฑ
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ไอศกรีมเพ่ือสุขภาพจากผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ินไดนําผลผลิตในทองถ่ินจังหวัดเพชรบูรณแปรูป

เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ไดแก ไอศกรีมมะขาม ไอศกรีมขิงและไอศกรีมเสาวรส มีสรรพคุณกระตุนการ

ทํางานของระบบขับถายใหเปนปกติและปองกันโรคทองผูกไดและจากงานวิจัยของ Aschariyaphotha 

(2015) ที่ไดพัฒนาไอศกรีมเสาวรสเพ่ือสุขภาพสูตรลดน้ําตาลสําหรับผูสูงอายุ ซึ่งชวยปองกันและแกไข

ปญหาโรคไมติดตอเรื้อรังสําหรับผูสูงอายุ Chaweewan (2013) ไดพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดอกโสน 

พบวา การใสปริมาณดอกโสนเพ่ิมขึ้นสงผลใหไอศกรีมมีปริมาณเสนใยอาหารเพ่ิมขึ้น ซึ่งเสนใยอาหารจะ

ชวยกระตุนการทํางานของระบบขับถายใหเปนปกติเหมาะสําหรับผูบริโภคทุกวัย นอกจากนี้ Charoenphun 

(2018) ไดศึกษาการทดแทนวิปปงครีมในไอศกรีมขาวเหนียวดําโดยใชกลวยหอมทอง แกนตะวัน  

นมถั่วเหลืองและกลูโคสไซรัป พบวาการใชกลวยหอมทองไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดและมี

ปริมาณไขมันลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรวิปปงครีม จึงเปนผลิตภัณฑไอศกรีมลดไขมันเพ่ือสุขภาพที่

เหมาะสําหรับผูบริโภคที่มีอาการแพนมวัวได  

 ดังน้ันจากคุณสมบัติของลูกจันที่มีสารตานอนุมูลอิสระและคุณคาทางโภชนาการท่ีดีตอสุขภาพ 

ผลิตภัณฑไอศกรีมลูกจันจึงไดพัฒนาข้ึนเพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของ

ไอศกรีมลูกจัน เพ่ือเพิ่มมูลคาสินคาทางการเกษตร สรางผลิตภัณฑใหมเพื่อเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภค

อาหารเพ่ือสุขภาพ รวมทั้งสงเสริมแนวทางการอนุรักษตนจันสรางอาชีพและรายไดใหกับชุมชน 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมลูกจันดัดแปลงจากสูตรไอศกรีมกะทิของ Thankmonkon 

(2004) ซึ่งเปนสูตรมาตรฐานท่ีไดจากการศึกษาของ Eaksittichoke et al., (2018) โดยแปรปริมาณ 

การใชเนื้อลูกจันสุกเปน 5 ระดับ ไดแก รอยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนัก

สวนผสมทั้งหมด ดังตารางที่ 1 (Table1) และกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมลูกจัน ดังภาพท่ี 1 (Figure1) 

โดยนําผลลูกจันสุกลางน้ําใหสะอาดปอกเปลือกแกะเมล็ดออกหั่นเปนชิ้นเล็กหลังจากนั้นชั่งตวงสวนผสม

ที่เปนของเหลว (วิปปงครีม นมสด กะทิ) และเนื้อลูกจันสุกลงในโถเครื่องปนอเนกประสงคปนผสมให

ละเอียดจนเนียนเปนเนื้อเดียวกันเทสวนผสมที่ปนละเอียดลงในหมอสแตนเลสช่ังตวงสวนผสมท่ี 

เปนของแหง (น้ําตาลทราย) นําไปตั้งไฟแบบหมอตุนคนดวยทัพพีสแตนเลสอุนจนกระทั้งมีความรอน 80 

องศาเซลเซียส ทิ้งไวที่อุณหภูมินี้เปนเวลานาน 2 นาทีแลวทําใหเย็นทันทีดวยการหลอน้ําเย็น หลังจาก

นั้นนําไปแชในตูเย็นอยางนอย 4 ชั่วโมงเพ่ือบมสวนผสม หลังจากนั้นเทสวนผสมลงในเครื่องปนไอศกรีม

จนกระทั่งเกิดผลึกน้ําแข็งประมาณ 20 นาที ปดเครื่องปนนําไอศกรีมออกจากเครื่องปน ตักไอศกรีมใส

ภาชนะพลาสติกนําไปเก็บในตูแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
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 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจัน 

 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก รอยละการขึ้นฟู (%Overrun) ของไอศกรีมแตละสูตร

โดยบรรจุไอศกรีมในแกวหรือถวยพลาสติกท่ีทราบน้ําหนักจนเต็มถึงขอบบนนําไปช่ังท้ังภาชนะและ

คํานวณหารอยละการข้ึนฟูดัดแปลงจากวิธีของ Utaida (2013) ตามสูตร 
 

รอยละการขึ้นฟู = นํ้าหนักไอศกรมีมิกซ-น้ําหนักไอศกรีมท่ีมีปริมาตรเทากับปรมิาตรไอศกรมีมิกซ x 100 

    น้ําหนักไอศกรมีท่ีมีปรมิาตรเทากบัปริมาตรไอศกรีมมิกซ 
 

 การศึกษาอัตราการละลายดัดแปลงจากวิธีของ Rongkom (2009) โดยนําไอศกรีมที่ผานการปนแลว

และทราบน้ําหนักที่แนนนอน ไปวางบนตะแกรงลวดที่อยูบนกรวยซึ่งรองรับดวยขวดชมพูทราบน้ําหนัก 

เริ่มจับเวลาการละลายที่ระดับลึกจากผิวหนา 1 เซนติเมตร โดยควบคุมอุณหภูมิหองใหอยูที่ 25+1  

องศาเซลเซียส หลังจากนั้นชั่งนํ้าหนักการละลายทุก ๆ 5 นาที จนครบ 40 นาที นํานํ้าหนักที่ไดคํานวณ 

ตามสูตร  

  รอยละการละลายของไอศกรีม =  น้ําหนักไอศกรีมท่ีละลาย  x 100 

                น้ําหนักไอศกรีมเริ่มตน 
  

 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจัน ไดแก ปริมาณเถา ปริมาณเสนใยท้ังหมด

ปริมาณไขมัน ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณคารโบไฮเดรต และปริมาณพลังงาน ซึ่งมีการ

ทดสอบ ดังน้ี 

 ปริมาณเถา วิธีทดสอบอางอิง AOAC (2016) 923.03, 920.153 

 ปริมาณเสนใยทั้งหมด วิธีทดสอบอางอิง AOAC (2016) 985.29 

 ปริมาณไขมัน วิธีการทดสอบอางอิง AOAC (2016) 94.15 

 ปริมาณความชื้น วิธีการทดสอบอางอิง AOAC (2016) 925.10,950.46 

 ปริมาณโปรตีน วิธีการทดสอบอางอิง AOAC (2016) 991.20 

 ปริมาณคารโบไฮเดรตและปริมาณพลังงาน วิธีทดสอบอางอิง Compendium of Methods for 

Food Analysis Thailand (2003) 

 การวิเคราะหผลทางสถิติ 

 การวิเคราะหคารอยละการขึ้นฟู อัตราการละลาย และองคประกอบทางเคมีของไอศกรีม 

ลูกจันโดยวิธีวิเคราะหขอมูลทางสถิติใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Windows วิเคราะหความ

แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT)  
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Table 1  Control (coconut) ice cream with Diospyros decandra Lour. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 1  Process diagram for Diospyros decandra Lour. Ice cream production 

 

ผลการวิจัย  

 1. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมลูกจัน  

  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมลูกจันจากการเติมปริมาณเนื้อลูกจันสุกใน

ไอศกรีมกะทิสูตรพ้ืนฐานที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนักสวนผสม

Diospyros decandra Lour. 

Quantity per weight (%) 

Ingredients  (gram)  

Diospyros 

Decandra Lour. 

Whipping 

Cream 
Milk 

Coconut  

milk 
Sugar 

0 (Control) 0 305 185 245 50 

20 157 305 185 245 50 

30 236 305 185 245 50 

40 314 305 185 245 50 

50 393 305 185 245 50 

1 

6 5 4 

3 2 

9 8 7 
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ทั้งหมด พบวาไอศกรีมที่มีปริมาณเนื้อลูกจันสุกเพ่ิมขึ้นจะสงผลใหการขึ้นฟูลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p ≤ 0.05) โดยไอศกรีมกะทิสูตรควบคุมมีคารอยละการข้ึนฟูมากที่สุด คือ รอยละ 54.27 รองลงมา

ไดแก ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 20, 30, 40 และ 50 ตามลําดับ สําหรับอัตราการละลายของ

ไอศกรีมจะลดลงเมื่อมีปริมาณเนื้อลูกจันเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยไอศกรีมกะทิ

สูตรควบคุมมีอัตราการละลายสูงที่สุด คือ 1.18 กรัม/นาที รองลงมาไดแกไอศกรีมท่ีใชเนื้อลูกจันสุก 

รอยละ 20, 30, 40 และ 50 ตามลําดับ แสดงดังตารางที่ 2 (Table 2) 
 

Table 2  Overrun and melting rate of Diospyros decandra Lour. ice cream 

 

Diospyros decandra Lour.  

Quantity per weight (%) 
Overrun (%) Melting rate (g/min) 

             0 ( Control) 54.27±0.27a 1.18±0.01a 

 20  49.95±0.30b 1.14±0.01b 

30 46.45±0.31c 1.03±0.01c 

40 45.33±0.16d 0.93±0.01d 

50 44.95±0.15d 0.83±0.02e 

Remark  mean ± S.D. of 3 replicates, a-e means within each column indicate significant differences 

 (p≤0.05)  
  

 2. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจัน 

  ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจันจากการเติมปริมาณปริมาณเน้ือลูก

จันสุกในไอศกรีมกะทิสูตรพื้นฐานที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนัก

สวนผสมทั้งหมด พบวาการเพ่ิมเนื้อลูกจันสุกในไอศกรีมทําใหปริมาณถา ใยอาหารและความชื้นเพ่ิมขึ้น

ในขณะที่พลังงาน คารโบไฮเดรตและไขมันมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) สวนปริมาณ

โปรตีนมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) แสดงดงัตารางท่ี 3 (Table 3) 
 

Table 3 Chemical composition of Diospyros decandra Lour. ice cream 

Remark  mean ± S.D. of 3 replicates, a-e means within each column indicate significant differences 

 (p≤0.05), ns means not significant different (p > 0.05) 

Diospyros 

decandra Lour. 

Quantity 

per weight (%) 

Energy 

(kcal/100g) 

Carbohydrate 

(g/100g) 

Protein 

(g/100g) 

Fat 

(g/100g) 

Fiber 

(g/100g) 

Moisture 

(g/100g) 

Ash 

(g/100g) 

      0 ( Control) 234.26+0.04
a
 15.94+0.18

a
 1.90+0.10

ns
 18.10+0.39

a
 0.00+0.00

e
 63.67+0.76

e
 0.39+0.03

e
 

       20  210.99+0.01
b
 14.57+0.66

b
 2.00+0.20

ns
 15.99+0.29

b
 1.36+0.02

d
 66.86+0.94

d
 0.58+0.05

d
 

       30 186.04+0.04
c
 13.18+0.02

c
 2.10+0.20

ns
 13.88+0.29

c
 2.72+0.11

c
 70.06+0.26

c
 0.78+0.05

c
 

       40 162.02+0.97
d
 11.80+0.26

d
 2.20+0.34

ns
 11.78+0.08

d
 3.35+0.07

b
 73.15+0.56

b
 0.98+0.01

b
 

       50 137.02+0.06
e
 10.41+0.03

e
 2.29+0.11

ns
 9.58+0.07

e
 4.00+0.08

a
 76.25+0.24

a
 1.17+0.02

a
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อภิปรายผล  

1. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมลูกจัน 

  ไอศกรีมลูกจันเปนไอศกรีมประเภทไอศกรีมผสมที่มีเนื้อผลไมเปนสวนผสมตามการจําแนก

ของกระทรวงสาธารณสุขควรมีคารอยละการข้ึนฟูต่ํากวาไอศกรีมธรรมดา (สูตรมาตรฐาน) เพ่ือใหได

ผลิตภัณฑที่มีลักษณะเนื้อที่ดี (Notification of the Ministry of Public Health, 2013) ผลการศึกษา

การเติมปริมาณเนื้อลูกจันสุกตอคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมโดยนําเนื้อลูกจันสุกเติมลงในไอศกรีม

กะทิสูตรพ้ืนฐาน ที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม) 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด  

พบวาไอศกรีมท่ีใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 0 (สูตรควบคุม) มีคารอยละการขึ้นฟูมากที่สุด คือ รอยละ 

54.27 รองลงมา ไดแก ไอศกรีมท่ีใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 20 มีคารอยละการขึ้นฟู รอยละ 49.95 

ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 30 มีคารอยละการข้ึนฟูรอยละ 46.45 ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุก 

รอยละ 40 มีคารอยละการขึ้นฟูรอยละ 45.33 และ ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 50 มีคารอยละ

การขึ้นฟูรอยละ 44.95 ซึ่งมีแนวโนมวาไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกปริมาณเพ่ิมขึ้นจะสงผลใหรอยละการ

ขึน้ฟูในไอศกรีมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เนื่องจากเนื้อลูกจันสุกมีลักษณะเปนของแข็ง

และมีใยอาหารเปนองคประกอบซึ่งใยอาหารมีความสามารถในการดูดกลืนน้ําและไขมันทําใหไอศกรีมมี

ความหนืด เมื่อปนไอศกรีมจะทําใหมีอากาศเขาไปในเนื้อไอศกรีมนอยลงเพราะความหนืดจะขัดขวาง

การเคลื่อนท่ีของใบพัดขณะตีอากาศจึงสงผลใหตีอากาศเขาไปในเนื้อไอศกรีมลดลงทําใหรอยละ 

การข้ึนฟูลดลง ซึ่งผลการทดลองนี้สอดคลองกับงานวิจัยท่ีมีการเติมพืชที่มีเสนใยลงในไอศกรีม เชน 

Chaweewan (2013) พบวาหากใสปริมาณดอกโสนเพ่ิมข้ึนสงผลใหคารอยละการขึ้นฟูลดลงเนื่องจากมี

ปริมาณเสนใยของดอกโสนที่เพิ่มมากข้ึนในเนื้อไอศกรีมสวน Aukkanit (2011) รายงานวา การใส

ปริมาณตะไครเพ่ิมข้ึนในไอศกรมีทําใหเนื้อไอศกรีมมเีสนใยของตะไครและความหนืดเพ่ิมมากขึ้นสงผลให

คารอยละการข้ึนฟูลดลงและงานวิจัยของ Chattong (2012) พบวาไอศกรีมกะทิที่เติมปริมาณรําขาวใน

ปริมาณที่เพิ่มขึ้นทําใหคารอยละการข้ึนฟูลดลงซึ่งสัมพันธกับคาความหนืดเนื่องจากความหนืดของ

สวนผสมไอศกรีมท่ีสูงข้ึนทําใหอากาศเขาไปในเนื้อไอศกรีมไดนอยลงขณะที่ทําการปนไอศกรีม 

 เมื่อพิจารณาอัตราการละลายพบวาไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 0 (สูตรควบคุม) มีคา

อัตราการละลายมากที่สุด คือ 1.18 กรัม/นาที และรองลงมา ไดแก ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 

20 มีคา 1.14 กรัม/นาที ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 30 มีคา 1.03 กรัม/นาที ไอศกรีมที่ใชเนื้อ 

ลูกจันสุกรอยละ 40 มีคา 0.93 กรัม/นาที และไอศกรีมท่ีใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 50 มีคา 0.83 กรัม/

นาที ซึ่งมีแนวโนมวาไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกปริมาณมากขึ้นจะสงผลใหมีแนวโนมอัตราการการละลาย

ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) แสดงใหเห็นวาการเพิ่มปริมาณเน้ือลูกจันสุกที่ใสในไอศกรีม 

มีผลตออัตราการละลาย เนือ่งจากปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึ้นทําใหโครงสรางของไอศกรีมแข็งตัว และเกิด

การละลายลดลง ไอศกรีมที่มีปริมาณเนื้อลูกจันเพ่ิมขึ้นละลายไดชากวาไอศกรีมสูตรควบคุมเพราะมี

ปริมาณน้ําอิสระในไอศกรีมมากกวาเนื่องจากเสนใยของเนื้อลูกจันมีความสามารถในการดูดน้ําและเนื้อ
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ลูกจันมีลักษณะเปนของแข็ง จึงทําใหอัตราการละลายลดลง เชนเดียวกับงานวิจัยของ Aukkanit (2011) 

พบวา ไอศกรีมตะไครรอยละ 40 มีอัตราการละลายชาที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมตะไครท่ีรอยละ 

30, 20 และ 10 ตามลําดับและงานวิจัยของ Chattong (2012) ท่ีพบวาไอศกรีมกะทิที่เติมปริมาณ 

รําขาวในปริมาณที่เพิ่มขึ้นทําใหอัตราการละลายชากวาไอศกรีมสูตรควบคุมเนื่องจากรําขาวมใียอาหารที่

สามารถดูดซับน้ําไดด ี

 2. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจัน 

  การศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจันพบวาหากเติมปริมาณเนื้อลูกจันสุก

เพิ่มข้ึนจะทําใหปริมาณของเถา ใยอาหารและความช้ืนเพ่ิมข้ึนในขณะที่พลังงาน คารโบไฮเดรตและ

ไขมันมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p < 0.05)  ดังน้ันการเพ่ิมเนื้อลูกจันลงไปในไอศกรีม

กะทิจะชวยใหผลิตภัณฑมีปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึนเพราะลูกจันเปนผลไมที่มีใยอาหารจากการศึกษาของ

Tanruean (2019) ไดศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลลูกจันสุก พบวาผลลูกจันสุกมีปริมาณเสนใย 

9.89 กรัมตอ 100 กรัม ซึ่งสงผลดีในการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการของไอศกรีมกะทิเนื่องจากเนื้อ 

ลูกจันสุกมีใยอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย มีสารตานอนุมูลอิสระ ชวยปองกันและลดความเสี่ยงการ

เกิดโรคหัวใจโรค ความดันโลหิตสูง และกระตุนการทํางานของระบบขับถายใหทํางานเปนปกติ ไอศกรีม

ที่มีเนื้อลูกจันเพ่ิมขึ้นมีปริมาณพลังงานลดลงเนื่องจากปริมาณของคารโบไฮเดรตและไขมันมีแนวโนม

ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  ทั้งน้ีเนื่องจากเนื้อลูกจันสุกมีองคประกอบท่ีใหพลังงาน 

ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน จึงทําใหไอศกรีมลูกจันเปนไอศกรีมพลังงานต่ํากวาไอศกรีมกะทิ

เชนเดียวกับการศึกษาของ Chaweewan (2013) ซึ่งไดพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดอกโสนพบวาหากใส

ปริมาณดอกโสนเพิ่มขึ้นจะสงผลใหไอศกรีมมีปริมาณใยอาหารเพิ่มข้ึน และปริมาณไขมันลดลงเมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Noiduang et al. (2010) ที่พบวาองคประกอบ

ทางเคมีของไอศกรีมนอยหนาที่ใชผงเมือกจากแมงลักเปนสารใหความคงตัวมีปริมาณพลังงาน 

คารโบไฮเดรตและไขมันลดลงแตมีปริมาณเสนใยเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงใหเห็นวาไอศกรีมที่มีปริมาณเสนใยเพ่ิมขึ้นสงผลใหปริมาณของ

คารโบไฮเดรต ไขมันและพลังงานลดลงจึงเปนไอศกรีมเพ่ือสุขภาพที่เหมาะสําหรับผูบริโภคทุกวัย 
  

สรุปผลการวิจัย   

 ผลของการเติมปริมาณเน้ือลูกจันสุกในไอศกรีมกะทิสูตรพ้ืนฐานที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 

20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด พบวาลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมลูกจัน 

มีคารอยละการขึ้นฟูลดลงเมื่อใสปริมาณเนื้อลูกจันเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) ซึ่งมีคา

เทากับ รอยละ 54.27, 49.95, 46.45, 45.33 และ 44.95 ตามลําดับ เชนเดียวกับอัตราการละลายที่มี

คาลดลงเมื่อใสปริมาณเนื้อลูกจันเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยมีคาเทากับ 1.18, 

1.14, 1.03, 0.93 และ 0.83 กรัม/นาที ตามลําดับ เมื่อพิจารณาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีม 
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ลูกจัน พบวา เมื่อเพ่ิมปริมาณลูกจนัมากขึ้น พบปริมาณเถา ใยอาหารและความชื้นเพิ่มขึ้นดวย ในขณะที่

ปริมาณพลังงาน คารโบไฮเดรตและไขมันมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

กิตติกรรมประกาศ 

 งานวิจัยนี้ไดรับแหลงทุนจากการสนับสนุนการวิจัยจากโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอัน

เนื่องมาจากพระราชดําริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏพิบูลสงคราม ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2562 และความอนุเคราะหจาก สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 

เอกสารอางอิง 
Aschariyaphotha B.  Development of ice cream for Health Elderly. VRU Research and Development 

 Journal Science and Technology, 2015; 10(1): 107-122. 

Aukkanit N. Development of Herbal Ice Cream. Suan Sun and ha Rajabhat University: Bangkok; 2011. 

Charoenphun N. Production of Low Fat Ice Cream from Black Glutinous Rice Milk, Journal of Food 

 Technology, Siam University, 2018; 14(1): 1-11. 

Chattong U. Effects of Rice Bran on Qualities of Reduced Fat Coconut Milk Ice Cream, Rajabhat 

 Phranakhon Research Journal, 2012; 7(1): 44-51. 

Chaweewan N. The Development of the Novel Sesbania Flower Ice Cream. Phranakhon Siayutthaya 

 Rajabhat University: Bangkok; 2013. 

Eakasittichoke T, Rueankon R, Pongpan. et al. The Development of Purple Sweet Potato Ice Cream. 

 Thailand National Conference “Higher Education Challenge Under Global Change”. Faculty 

 Senate of Srinakharinwirot Universiity, Srinakharinwirot University, Bangkok Thailand; 2018. 

Noiduang P, Wongwan. Development of Ice Cream Formulation from Custard Apple Using Mucilage 

 Powder from Hairy Basil Seed (Ocimumcanum Sims) as a Stabilizer. Journal of Food Technology, 

 Siam University, 2010; 5(1): 36-46. 

Notification of the Ministry of Public Health. Ice cream, 2013. Available at http://food.fda.moph.go.th/

 law/data/announ_moph/V.English/P354_E.pdf. Accessed November 10, 2019. 

Nuntanakorn P, Chaiyasut C, Sittisombut C. et al. Antioxidant Activity and Total Phenolic Contents of 

 Diospyros Decandra Lour. (Ebenaceae) Fruit Extracts. The Eighth Joint Seminar Innovative 

 Research in Natural Products for Sustainable Development. Faculty of Pharmaceutical Sciences, 

 Chulalongkorn University, Bangkok Thailand; 2018. 

Phuseerit O, Wijitkajee J, Panglue R. et al. Volatile compounds, phenolic compounds and antioxidant 

 activities of gold apple (Diospyros decandra L.) fruit. Khon Kaen Agriculture Journal, 2019; 47(1): 

 1549-1556. 



Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 20(2): 450-459, 2019 

459 

 

Rongkom H. Effect of Mixed Fat Replacers and Sweetener on Quality of Fat and Calorie Reduced 

 Vanilla Ice Cream. Master of Science (Food Science and Technology), Faculty of Agro-Industry, 

 Chiang Mai University; 2009. 

Tanruean K. Assessment of chemical compositions and their biological of Diospyros decandra Lour. 

 extract. Pibulsongkram Rajabhat University: Phitsanulok; 2019. 

Thankmonkon N. Ice Cream Book. Thailand: Sangdad Publishing; 2004. 

Utaida T. Development of Healthy Ice-cram Products from Local Agricultural Produts. Prawarun 

 Agricultural Journal, 2013; 10(1): 39-48. 

 

 


