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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมลูกจัน โดยศึกษาผลของการเติมปริมาณ

เน้ือลูกจันสุกตอลักษณะทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมกะทิ โดยนําเนื้อลูกจันสุกมา

เติมลงไปในไอศกรีมกะทิสูตรพื้นฐาน ที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนัก

สวนผสมท้ังหมด นําไอศกรีมท่ีไดมาวิเคราะหการขึ้นฟู อัตราการละลาย และองคประกอบทางเคมี  

ผลการทดลองพบวาการเพ่ิมเนื้อลูกจันสงผลตอลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม โดยทําใหคาการขึ้นฟู

และอัตราการละลายมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) นั่นคือเน้ือไอศกรีมมีลักษณะ

แนนข้ึนและมีการละลายที่ชาลง ปริมาณเนื้อลูกจันยิ่งเพิ่มสูงขึ้นคาการขึ้นฟูและอัตราการละลายลดลง

เพ่ิมมากขึ้น อยางไรก็ดีในแงขององคประกอบทางเคมีพบวาการเพิ่มเนื้อลูกจันทําใหปริมาณเถา  

ใยอาหาร และความชื้นเพ่ิมขึ้น ในขณะที่พลังงาน คารโบไฮเดรตและไขมันมีปริมาณลดลงอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ดังน้ันการเพ่ิมเนื้อลูกจันลงไปในไอศกรีมกะทิชวยทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมี

ปริมาณใยอาหารเพ่ิมมากขึ้นและมีคาพลังงานลดลง ซึ่งจะสงผลดีในแงของการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ

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 

 ตนจันเปนไมยืนตนขนาดกลางถึงขนาดใหญ ใบแข็งดกหนาทึบ ลักษณะคลายใบไทรตน 

มีเปลือกสีดํา ดอกเล็กออกเปนชอ ลูกจันเมื่อดิบมีผลสีเขียวเมื่อผลสุกมีสีเหลืองนวล รสหวานฝาดและ 

มีกลิ่นหอมเฉพาะ ชาวบานนิยมใชสวนตางๆของตนจันเปนยาสมุนไพรพ้ืนบาน เชน สวนเนื้อไมและ 

ลําตนใชรักษาอาการไขและเปนยาถายพยาธิ สวนผลใชรักษาอาการทองเสีย เปนตน นอกจากนี้มี

การศึกษาที่รายงานวาลูกจันมีประโยชนและสรรพคุณที่ดีตอสุขภาพ เชน Nuntanakorn et al. (2008) 

พบวาลูกจันมีสารตานอนุมูลอิสระจากการวิเคราะหโดยวิธี ABTS free radical decolorization ซึ่งมีคา

อยูระหวาง 0.0130-0.1657 g TE/gextract และมีปริมาณฟนอลิกรวมอยูระหวาง 5.2-125.0 mg GAE/g 

และงานวิจัยของ Phuseerit et al. (2019) พบวาลูกจันผลสุกมีปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดเทากับ 

579.1 mg RTE/100g dry weight (DW) และ FRAP assay เทากับ 143.42 mmolFeSO4/100 g DW สูงกวา

ลูกจันผลดิบซึ่งสอดคลองกับภูมิปญญาชาวบานที่นิยมรับประทานลูกจันในรูปแบบอาหารหวาน  

คือ ขาวเหนียวน้ํากะทิลูกจันและเปนผลไมตามฤดูกาลในชวงเดือนมิถุนายน-กรกฎาคม ในจังหวัดพิษณุโลก 

พบลูกจันไดทั่วไปในหลายอําเภอ เชน อําเภอเมือง อําเภอพรหมพิรามและอําเภอบางระกํา เปนตน  

แตพบวามีการนํามาบริโภคนอยทั้งผลสดและอาหารหวานเน่ืองไมเปนที่รูจักของคนรุนใหมจึงถูกปลอย

ใหเนาเสียทั้งที่มีคุณคาทางอาหารสูง รวมท้ังการกระจายตัวของตนจันมีจํานวนลดลงอยางรวดเร็ว  

ตนจันจึงเปนพันธุไมหายากในโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ สมเด็จพระเทพ

รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) ที่ควรอนุรักษและสงเสริมการใชประโยชนใหมากขึ้น 

ไอศกรีมผสม คือ ไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใชนมหรือผลิตภัณฑท่ีไดจากนมซึ่งมีผลไมเปนสวนผสม

อยูดวย โดยมีมันเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนักและมีธาตุน้ํานมไมรวมน้ํานมไมรวม

มันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก (Notification of the Ministry of Public Health, 2013)  

ซึ่งไดรับความนิยมในกลุมผูบริโภคที่ใสใจตอสุขภาพเพราะนิยมนําผลไมสมุนไพรที่มีสารตานอนุมูลอิสระ

และสารพฤกษาเคมีหลายชนิดมาเปนสวนผสม ดังเชนงานวิจัยของ Utaida (2013) การพัฒนาผลิตภัณฑ
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ไอศกรีมเพ่ือสุขภาพจากผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ินไดนําผลผลิตในทองถ่ินจังหวัดเพชรบูรณแปรูป

เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ไดแก ไอศกรีมมะขาม ไอศกรีมขิงและไอศกรีมเสาวรส มีสรรพคุณกระตุนการ

ทํางานของระบบขับถายใหเปนปกติและปองกันโรคทองผูกไดและจากงานวิจัยของ Aschariyaphotha 

(2015) ที่ไดพัฒนาไอศกรีมเสาวรสเพ่ือสุขภาพสูตรลดน้ําตาลสําหรับผูสูงอายุ ซึ่งชวยปองกันและแกไข

ปญหาโรคไมติดตอเรื้อรังสําหรับผูสูงอายุ Chaweewan (2013) ไดพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดอกโสน 

พบวา การใสปริมาณดอกโสนเพ่ิมขึ้นสงผลใหไอศกรีมมีปริมาณเสนใยอาหารเพ่ิมขึ้น ซึ่งเสนใยอาหารจะ

ชวยกระตุนการทํางานของระบบขับถายใหเปนปกติเหมาะสําหรับผูบริโภคทุกวัย นอกจากนี้ Charoenphun 

(2018) ไดศึกษาการทดแทนวิปปงครีมในไอศกรีมขาวเหนียวดําโดยใชกลวยหอมทอง แกนตะวัน  

นมถั่วเหลืองและกลูโคสไซรัป พบวาการใชกลวยหอมทองไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุดและมี

ปริมาณไขมันลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรวิปปงครีม จึงเปนผลิตภัณฑไอศกรีมลดไขมันเพ่ือสุขภาพที่

เหมาะสําหรับผูบริโภคที่มีอาการแพนมวัวได  

 ดังน้ันจากคุณสมบัติของลูกจันที่มีสารตานอนุมูลอิสระและคุณคาทางโภชนาการท่ีดีตอสุขภาพ 

ผลิตภัณฑไอศกรีมลูกจันจึงไดพัฒนาข้ึนเพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของ

ไอศกรีมลูกจัน เพ่ือเพิ่มมูลคาสินคาทางการเกษตร สรางผลิตภัณฑใหมเพื่อเปนทางเลือกสําหรับผูบริโภค

อาหารเพ่ือสุขภาพ รวมทั้งสงเสริมแนวทางการอนุรักษตนจันสรางอาชีพและรายไดใหกับชุมชน 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมลูกจันดัดแปลงจากสูตรไอศกรีมกะทิของ Thankmonkon 

(2004) ซึ่งเปนสูตรมาตรฐานท่ีไดจากการศึกษาของ Eaksittichoke et al., (2018) โดยแปรปริมาณ 

การใชเนื้อลูกจันสุกเปน 5 ระดับ ไดแก รอยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนัก

สวนผสมทั้งหมด ดังตารางที่ 1 (Table1) และกรรมวิธีการผลิตไอศกรีมลูกจัน ดังภาพท่ี 1 (Figure1) 

โดยนําผลลูกจันสุกลางน้ําใหสะอาดปอกเปลือกแกะเมล็ดออกหั่นเปนชิ้นเล็กหลังจากนั้นชั่งตวงสวนผสม

ที่เปนของเหลว (วิปปงครีม นมสด กะทิ) และเนื้อลูกจันสุกลงในโถเครื่องปนอเนกประสงคปนผสมให

ละเอียดจนเนียนเปนเนื้อเดียวกันเทสวนผสมที่ปนละเอียดลงในหมอสแตนเลสช่ังตวงสวนผสมท่ี 

เปนของแหง (น้ําตาลทราย) นําไปตั้งไฟแบบหมอตุนคนดวยทัพพีสแตนเลสอุนจนกระทั้งมีความรอน 80 

องศาเซลเซียส ทิ้งไวที่อุณหภูมินี้เปนเวลานาน 2 นาทีแลวทําใหเย็นทันทีดวยการหลอน้ําเย็น หลังจาก

นั้นนําไปแชในตูเย็นอยางนอย 4 ชั่วโมงเพ่ือบมสวนผสม หลังจากนั้นเทสวนผสมลงในเครื่องปนไอศกรีม

จนกระทั่งเกิดผลึกน้ําแข็งประมาณ 20 นาที ปดเครื่องปนนําไอศกรีมออกจากเครื่องปน ตักไอศกรีมใส

ภาชนะพลาสติกนําไปเก็บในตูแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
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 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจัน 

 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก รอยละการขึ้นฟู (%Overrun) ของไอศกรีมแตละสูตร

โดยบรรจุไอศกรีมในแกวหรือถวยพลาสติกท่ีทราบน้ําหนักจนเต็มถึงขอบบนนําไปช่ังท้ังภาชนะและ

คํานวณหารอยละการข้ึนฟูดัดแปลงจากวิธีของ Utaida (2013) ตามสูตร 
 

รอยละการขึ้นฟู = นํ้าหนักไอศกรมีมิกซ-น้ําหนักไอศกรีมท่ีมีปริมาตรเทากับปรมิาตรไอศกรมีมิกซ x 100 

    น้ําหนักไอศกรมีท่ีมีปรมิาตรเทากบัปริมาตรไอศกรีมมิกซ 
 

 การศึกษาอัตราการละลายดัดแปลงจากวิธีของ Rongkom (2009) โดยนําไอศกรีมที่ผานการปนแลว

และทราบน้ําหนักที่แนนนอน ไปวางบนตะแกรงลวดที่อยูบนกรวยซึ่งรองรับดวยขวดชมพูทราบน้ําหนัก 

เริ่มจับเวลาการละลายที่ระดับลึกจากผิวหนา 1 เซนติเมตร โดยควบคุมอุณหภูมิหองใหอยูที่ 25+1  

องศาเซลเซียส หลังจากนั้นชั่งนํ้าหนักการละลายทุก ๆ 5 นาที จนครบ 40 นาที นํานํ้าหนักที่ไดคํานวณ 

ตามสูตร  

  รอยละการละลายของไอศกรีม =  น้ําหนักไอศกรีมท่ีละลาย  x 100 

                น้ําหนักไอศกรีมเริ่มตน 
  

 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจัน ไดแก ปริมาณเถา ปริมาณเสนใยท้ังหมด

ปริมาณไขมัน ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณคารโบไฮเดรต และปริมาณพลังงาน ซึ่งมีการ

ทดสอบ ดังน้ี 

 ปริมาณเถา วิธีทดสอบอางอิง AOAC (2016) 923.03, 920.153 

 ปริมาณเสนใยทั้งหมด วิธีทดสอบอางอิง AOAC (2016) 985.29 

 ปริมาณไขมัน วิธีการทดสอบอางอิง AOAC (2016) 94.15 

 ปริมาณความชื้น วิธีการทดสอบอางอิง AOAC (2016) 925.10,950.46 

 ปริมาณโปรตีน วิธีการทดสอบอางอิง AOAC (2016) 991.20 

 ปริมาณคารโบไฮเดรตและปริมาณพลังงาน วิธีทดสอบอางอิง Compendium of Methods for 

Food Analysis Thailand (2003) 

 การวิเคราะหผลทางสถิติ 

 การวิเคราะหคารอยละการขึ้นฟู อัตราการละลาย และองคประกอบทางเคมีของไอศกรีม 

ลูกจันโดยวิธีวิเคราะหขอมูลทางสถิติใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS for Windows วิเคราะหความ

แปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี 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

ไอศกรีมกะทิสูตรพ้ืนฐานที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนักสวนผสม

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 พบวาไอศกรีมที่มีปริมาณเนื้อลูกจันสุกเพ่ิมขึ้นจะสงผลใหการขึ้นฟูลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p ≤ 0.05) โดยไอศกรีมกะทิสูตรควบคุมมีคารอยละการข้ึนฟูมากที่สุด คือ รอยละ 54.27 รองลงมา

ไดแก ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 20, 30, 40 และ 50 ตามลําดับ สําหรับอัตราการละลายของ

ไอศกรีมจะลดลงเมื่อมีปริมาณเนื้อลูกจันเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยไอศกรีมกะทิ

สูตรควบคุมมีอัตราการละลายสูงที่สุด คือ 1.18 กรัม/นาที รองลงมาไดแกไอศกรีมท่ีใชเนื้อลูกจันสุก 

รอยละ 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. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจัน 

  ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจันจากการเติมปริมาณปริมาณเน้ือลูก

จันสุกในไอศกรีมกะทิสูตรพื้นฐานที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนัก

สวนผสมทั้งหมด พบวาการเพ่ิมเนื้อลูกจันสุกในไอศกรีมทําใหปริมาณถา ใยอาหารและความชื้นเพ่ิมขึ้น

ในขณะที่พลังงาน คารโบไฮเดรตและไขมันมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) สวนปริมาณ

โปรตีนมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (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 

  ไอศกรีมลูกจันเปนไอศกรีมประเภทไอศกรีมผสมที่มีเนื้อผลไมเปนสวนผสมตามการจําแนก

ของกระทรวงสาธารณสุขควรมีคารอยละการข้ึนฟูต่ํากวาไอศกรีมธรรมดา (สูตรมาตรฐาน) เพ่ือใหได

ผลิตภัณฑที่มีลักษณะเนื้อที่ดี (Notification of the Ministry of Public Health, 2013) ผลการศึกษา

การเติมปริมาณเนื้อลูกจันสุกตอคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมโดยนําเนื้อลูกจันสุกเติมลงในไอศกรีม

กะทิสูตรพ้ืนฐาน ที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม) 20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนักสวนผสมทั้งหมด  

พบวาไอศกรีมท่ีใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 0 (สูตรควบคุม) มีคารอยละการขึ้นฟูมากที่สุด คือ รอยละ 

54.27 รองลงมา ไดแก ไอศกรีมท่ีใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 20 มีคารอยละการขึ้นฟู รอยละ 49.95 

ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 30 มีคารอยละการข้ึนฟูรอยละ 46.45 ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุก 

รอยละ 40 มีคารอยละการขึ้นฟูรอยละ 45.33 และ ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 50 มีคารอยละ

การขึ้นฟูรอยละ 44.95 ซึ่งมีแนวโนมวาไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกปริมาณเพ่ิมขึ้นจะสงผลใหรอยละการ

ขึน้ฟูในไอศกรีมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เนื่องจากเนื้อลูกจันสุกมีลักษณะเปนของแข็ง

และมีใยอาหารเปนองคประกอบซึ่งใยอาหารมีความสามารถในการดูดกลืนน้ําและไขมันทําใหไอศกรีมมี

ความหนืด เมื่อปนไอศกรีมจะทําใหมีอากาศเขาไปในเนื้อไอศกรีมนอยลงเพราะความหนืดจะขัดขวาง

การเคลื่อนท่ีของใบพัดขณะตีอากาศจึงสงผลใหตีอากาศเขาไปในเนื้อไอศกรีมลดลงทําใหรอยละ 

การข้ึนฟูลดลง ซึ่งผลการทดลองนี้สอดคลองกับงานวิจัยท่ีมีการเติมพืชที่มีเสนใยลงในไอศกรีม เชน 

Chaweewan (2013) พบวาหากใสปริมาณดอกโสนเพ่ิมข้ึนสงผลใหคารอยละการขึ้นฟูลดลงเนื่องจากมี

ปริมาณเสนใยของดอกโสนที่เพิ่มมากข้ึนในเนื้อไอศกรีมสวน Aukkanit (2011) รายงานวา การใส

ปริมาณตะไครเพ่ิมข้ึนในไอศกรมีทําใหเนื้อไอศกรีมมเีสนใยของตะไครและความหนืดเพ่ิมมากขึ้นสงผลให

คารอยละการข้ึนฟูลดลงและงานวิจัยของ Chattong (2012) พบวาไอศกรีมกะทิที่เติมปริมาณรําขาวใน

ปริมาณที่เพิ่มขึ้นทําใหคารอยละการข้ึนฟูลดลงซึ่งสัมพันธกับคาความหนืดเนื่องจากความหนืดของ

สวนผสมไอศกรีมท่ีสูงข้ึนทําใหอากาศเขาไปในเนื้อไอศกรีมไดนอยลงขณะที่ทําการปนไอศกรีม 

 เมื่อพิจารณาอัตราการละลายพบวาไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 0 (สูตรควบคุม) มีคา

อัตราการละลายมากที่สุด คือ 1.18 กรัม/นาที และรองลงมา ไดแก ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 

20 มีคา 1.14 กรัม/นาที ไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 30 มีคา 1.03 กรัม/นาที ไอศกรีมที่ใชเนื้อ 

ลูกจันสุกรอยละ 40 มีคา 0.93 กรัม/นาที และไอศกรีมท่ีใชเนื้อลูกจันสุกรอยละ 50 มีคา 0.83 กรัม/

นาที ซึ่งมีแนวโนมวาไอศกรีมที่ใชเนื้อลูกจันสุกปริมาณมากขึ้นจะสงผลใหมีแนวโนมอัตราการการละลาย

ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) แสดงใหเห็นวาการเพิ่มปริมาณเน้ือลูกจันสุกที่ใสในไอศกรีม 

มีผลตออัตราการละลาย เนือ่งจากปริมาณของแข็งท่ีเพ่ิมขึ้นทําใหโครงสรางของไอศกรีมแข็งตัว และเกิด

การละลายลดลง ไอศกรีมที่มีปริมาณเนื้อลูกจันเพ่ิมขึ้นละลายไดชากวาไอศกรีมสูตรควบคุมเพราะมี

ปริมาณน้ําอิสระในไอศกรีมมากกวาเนื่องจากเสนใยของเนื้อลูกจันมีความสามารถในการดูดน้ําและเนื้อ
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ลูกจันมีลักษณะเปนของแข็ง จึงทําใหอัตราการละลายลดลง เชนเดียวกับงานวิจัยของ Aukkanit (2011) 

พบวา ไอศกรีมตะไครรอยละ 40 มีอัตราการละลายชาที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมตะไครท่ีรอยละ 

30, 20 และ 10 ตามลําดับและงานวิจัยของ Chattong (2012) ท่ีพบวาไอศกรีมกะทิที่เติมปริมาณ 

รําขาวในปริมาณที่เพิ่มขึ้นทําใหอัตราการละลายชากวาไอศกรีมสูตรควบคุมเนื่องจากรําขาวมใียอาหารที่

สามารถดูดซับน้ําไดด ี

 2. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจัน 

  การศึกษาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมลูกจันพบวาหากเติมปริมาณเนื้อลูกจันสุก

เพิ่มข้ึนจะทําใหปริมาณของเถา ใยอาหารและความช้ืนเพ่ิมข้ึนในขณะที่พลังงาน คารโบไฮเดรตและ

ไขมันมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p < 0.05)  ดังน้ันการเพ่ิมเนื้อลูกจันลงไปในไอศกรีม

กะทิจะชวยใหผลิตภัณฑมีปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึนเพราะลูกจันเปนผลไมที่มีใยอาหารจากการศึกษาของ

Tanruean (2019) ไดศึกษาองคประกอบทางเคมีของผลลูกจันสุก พบวาผลลูกจันสุกมีปริมาณเสนใย 

9.89 กรัมตอ 100 กรัม ซึ่งสงผลดีในการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการของไอศกรีมกะทิเนื่องจากเนื้อ 

ลูกจันสุกมีใยอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย มีสารตานอนุมูลอิสระ ชวยปองกันและลดความเสี่ยงการ

เกิดโรคหัวใจโรค ความดันโลหิตสูง และกระตุนการทํางานของระบบขับถายใหทํางานเปนปกติ ไอศกรีม

ที่มีเนื้อลูกจันเพ่ิมขึ้นมีปริมาณพลังงานลดลงเนื่องจากปริมาณของคารโบไฮเดรตและไขมันมีแนวโนม

ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05)  ทั้งน้ีเนื่องจากเนื้อลูกจันสุกมีองคประกอบท่ีใหพลังงาน 

ไดแก คารโบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน จึงทําใหไอศกรีมลูกจันเปนไอศกรีมพลังงานต่ํากวาไอศกรีมกะทิ

เชนเดียวกับการศึกษาของ Chaweewan (2013) ซึ่งไดพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดอกโสนพบวาหากใส

ปริมาณดอกโสนเพิ่มขึ้นจะสงผลใหไอศกรีมมีปริมาณใยอาหารเพิ่มข้ึน และปริมาณไขมันลดลงเมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Noiduang et al. (2010) ที่พบวาองคประกอบ

ทางเคมีของไอศกรีมนอยหนาที่ใชผงเมือกจากแมงลักเปนสารใหความคงตัวมีปริมาณพลังงาน 

คารโบไฮเดรตและไขมันลดลงแตมีปริมาณเสนใยเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อ

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงใหเห็นวาไอศกรีมที่มีปริมาณเสนใยเพ่ิมขึ้นสงผลใหปริมาณของ

คารโบไฮเดรต ไขมันและพลังงานลดลงจึงเปนไอศกรีมเพ่ือสุขภาพที่เหมาะสําหรับผูบริโภคทุกวัย 
  

สรุปผลการวิจัย   

 ผลของการเติมปริมาณเน้ือลูกจันสุกในไอศกรีมกะทิสูตรพ้ืนฐานที่ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), 

20, 30, 40 และ 50 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด พบวาลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมลูกจัน 

มีคารอยละการขึ้นฟูลดลงเมื่อใสปริมาณเนื้อลูกจันเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) ซึ่งมีคา

เทากับ รอยละ 54.27, 49.95, 46.45, 45.33 และ 44.95 ตามลําดับ เชนเดียวกับอัตราการละลายที่มี

คาลดลงเมื่อใสปริมาณเนื้อลูกจันเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยมีคาเทากับ 1.18, 

1.14, 1.03, 0.93 และ 0.83 กรัม/นาที ตามลําดับ เมื่อพิจารณาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีม 
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ลูกจัน พบวา เมื่อเพ่ิมปริมาณลูกจนัมากขึ้น พบปริมาณเถา ใยอาหารและความชื้นเพิ่มขึ้นดวย ในขณะที่

ปริมาณพลังงาน คารโบไฮเดรตและไขมันมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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