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The Using of Inulin Replaced with Sugar in Milk Ice Cream Supplemented 
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This research continued from the previous research which was the 
development milk ice cream supplemented with 10% chicken breast. The 
previous research would like to add and extra amount of protein from 
chicken breast in milk ice cream to create the new high protein ice cream for 
exercise and healthcare concerned consumer.  The aim of research was to 
reduce total energy from carbohydrate in chicken breast milk ice cream by 
using inulin replaced with sugar. Inulin were used as sugar replacers. Different 
combinations of replacement levels were investigated: 25, 50 and 75 % by 
weight. Ice cream were studied in terms of physical properties, sensory 
properties, proximate composition and total energy valued. The research 
showed that the replacement 50 % of inulin was suitable for ice cream. The 
viscosity, overrun, texture and melting rate of the developed formula were 
147 cps, 41 %, 11,780 g force and 6 %, respectively. The lightness (L*), redness 
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(a*) and yellowness (b*) value were 88.68, 4.60 and 19.11, respectively. 
Regarding the sensory analysis, showed that the consumers acceptance score 
were not significantly (p > 0.05), that was medium-liking. The proximate 
compositions, moisture and protein content of the chicken breast ice cream 
with 50 % of inulin were 68.03 and 11.79 %, that was higher than basic ice 
cream. Fat and ash content of the chicken breast ice cream with 50 % of 
inulin were 6.02 and 0.45 %, that was lower than basic ice cream. In addition 
total energy of chicken breast milk ice cream with 50 % of inulin was reduced 
in 32.79 %, that was lower than basic ice cream. 

 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยที่ต่อยอดจากการพัฒนา
ไอศกรีมเสริมอกไก่ที่เสริมอกไก่ในระดับร้อยละ 10 เพื่อ
เพิ่มปริมาณโปรตีนให้แก่ไอศกรีมสำหรับกลุ่มผู้บริโภคที่
ออกกำลังกายและกลุ่มที่รักสุขภาพ วัตถุประสงค์ของ
งานวิจัย คือ เพื่อพัฒนาไอศกรีมเสริมอกไก่ให้มีพลังงาน
จากคาร์โบไฮเดรตลดลง โดยใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลที่
ระดับร้อยละ 25 50 และ 75 นำมาศึกษาลักษณะทาง
กายภาพ ความชอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
องค์ประกอบทางเคมี และค่าพลังงานของไอศกรีม จาก
การศึกษาพบว่าไอศกรีมนมเสริมอกไก่ที ่ใช้ อินนูลิน 
ทดแทนน้ำตาลทรายที่ระดับร้อยละ 50 เป็นระดับที่ให้
คุณภาพทางกายภาพและความชอบด้านคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสที่ดีที ่สุด โดยน้ำไอศกรีมมิกซ์มีค่าความ
หนืด 147 cps ค่าโอเวอร์รันร้อยละ 41 ค่าเนื ้อสัมผัส 
11,780 g force และอัตราการละลายรอ้ยละ 6 ส่วนค่าสี
พบว่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่า
ความ เป ็ นส ี เ หล ื อ ง  (b*) ม ี ค ่ า  88.68 4.60, 19.11 
ตามลำดับ เม ื ่อทดสอบความชอบด้านคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสพบว่า ไอศกรีมนมเสริมอกไก่ทดแทน   
อินนูลินที่ร้อยละ 50 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบที่ไม่
แตกต่างจากไอศกรีมสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที ่ระดับ 0.05 ซึ่งอยู ่ในระดับความชอบปานกลาง 
ส่วนองค์ประกอบทางเคมีพบว่าไอศกรีมนมที่พัฒนามี
ปริมาณความชื้นและโปรตีนเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับ

ไอศกรีมสูตรพื ้นฐาน คือ ร ้อยละ 68.03 และ 11.79 
ตามลำด ับ ส ่ วนปร ิมาณไขม ันและเถ ้ าลดลงเมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม คือ ร้อยละ 6.02 และ 0.45 
ตามลำดับ นอกจากน้ีไอศกรีมนมที่พัฒนามีพลังงานลดลง
ร้อยละ 32.79 เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 

 

คำสำคัญ:  ไอศกรีมนม  อกไก่  อินนูลิน 

บทนำ 

โรคไม่ติดต่อเรื ้อรังเป็นสาเหตุสำคัญในการ
เสียชีวิตเป็นอันดับต้น ๆ ของประชากรทั่วโลก ซึ่งจำนวน
ผู้ป่วยและผู้เสียชีวิตจะมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นทุกปี ด้วยเหตุ
นี้ผู้บริโภคจึงเริ่มเกิดความตระหนักถึงความเสี่ยงที่จะเกิด
โรคและหันมาใส่ใจในสุขภาพเพิ่มมากขึ้น โดยหันมาออก
กำลังกายและรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งผู้ออก
กำลังกายส่วนใส่มักนิยมรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพท่ี
มีปริมาณไขมันและปริมาณน้ำตาลต่ำ แต่มีปริมาณของ
โปรตีนสูง เพื่อช่วยในการสร้างกล้ามเนื้อและหลีกเลี่ยง
การบริโภคของหวานในทุกรูปแบบ 

ไอศกรีมเป็นของหวานที่ได้รับความนิยมจาก
ผู้บริโภคทั่วโลกมาเป็นระยะเวลานาน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ในประเทศเขตร้อนอย่างประเทศไทย ตลาดไอศกรีมใน
ประเทศไทยพบว่าในปี พ.ศ.2561 มีมูลค่าอยู่ท่ี 15,958.4 
ล้านบาท เติบโตขึ ้นร้อยละ 7.2 จากปี พ.ศ. 2560 (1) 
แสดงให้เห็นว่าธุรกิจด้านไอศกรีมในประเทศไทย ยัง



Research Journal Rajamangala University of Technology Thanyaburi, Vol 19, Issue 1, 2020                                                      41 
ISSN: 1686-8420 (Print), 2651-2289 (Online) 

สามารถเติบโตได้อย่างต่อเนื ่อง อย่างไรก็ตามแนวโน้ม
การดูแลสุขภาพที่เพิ่มขึ้นมาก ส่งผลให้ผู้บริโภคเริ่มให้
ความสำคัญกับการเลือกบริโภคอาหารมากกว่าแต่ก่อน 
ซึ่งส่วนใหญ่ไอศกรีมมีทั้งพลังงาน ไขมัน และน้ำตาลใน
ปริมาณที่สูง อาจมีผลทำให้ผู้บริโภคเกิดความเสีย่งต่อการ
เกิดโรคไม่ติดต่อเรือ้รังได้ ธุรกิจไอศกรีมจึงมีการพัฒนาขึ้น
อย่างต่อเนื ่อง ทั้งด้านรสชาติ เนื ้อสัมผัสที่หลากหลาย 
ด้านสุขภาพช่วยลดปริมาณไขมันและปริมาณน้ำตาลลง 
เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค แต่เนื่องจาก
การผลิตไอศกรีมนั้นมีวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบหลักคือ 
น้ำตาลและวิปครีม ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ให้พลังงานและไขมัน
ในปริมาณสูง จึงมีการใช้สารให้ความหวานทดแทน
น้ำตาล อีกทั้งยังช่วยลดระดับไขมันได้อีกด้วย เพื่อให้
ไอศกรีมเป็นของหวานเพื่อผู ้บริโภคที่รักสุขภาพอย่าง
แท้จริง ซึ่งสารชนิดนี้คือ อินนูลิน 

อินนูลิน (Inulin) เป็นโพลีแซคคาไรค์ชนิดหนึ่ง 
ในกลุ่มฟรุกแตนประกอบด้วยน้ำตาลฟรักโทสเช่ือมต่อกัน
เป็นสายยาว จำนวน 2 ถึง 60 หน่วย (DP 2-60) ด้วย

พันธะ β-(2-1) ทำให้ อินนูลินไม่สามารถถูกย่อยได้ใน
ร่างกายมนุษย์ และมีคุณสมบัติคล้ายใยอาหารที่ละลาย
น้ำได้จึงช่วยในการขับถ่าย อินนูลินมีค่าดัชนีน้ำตาลใน
อาหาร (Glycemic Index) ต ่ำจ ึงช ่วยควบค ุมระดับ
น้ำตาลในเลือด (2) นอกจากน้ีมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก 
อาหารของแบคทีเรียที่มีประโยชน์อยู่ในลำไส้ใหญ่มนุษย์ 
ทำให้แบคทีเรียเหล่านี้เพิ่มจำนวนมากขึ้น จึงช่วยยับยั้ง
การเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรค และช่วย
เพิ่มภูมิคุ้มกันให้แก่ร่างกาย อินนูลินเป็นเส้นใยอาหารที่
พืชเก็บสะสมไว้ พบได้ในพืช ผัก และผลไม้หลายชนิด  
พบมากในหัวกระเท ียม  หอมห ัวใหญ่  หน ่อไม ้ฝรั่ ง 
กล้วย ดอกอาร์ติโชค แก่นตะวัน และหัวชิคอรี (Chicory) 
เป็นต้น (3) 

เห็นได้ว่าการเสริมอกไก่ในไอศกรีมนมนั้น ช่วย
ให้ไอศกรีมมีโปรตีนเพิ่มขึ้น แต่ยังมีคาร์โบไฮเดรต และ
ไขมันสูงจากน้ำตาลและวิปครีมที่เป็นส่วนผสม ด้วยเหตุนี้
จ ึงมีการใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลทราย เพื ่อพัฒนา

ไอศกรีมนมเสริมอกไก่ให้มีพลังงานลดลง ทำให้ไอศกรีม
นมเสริมอกไก่เป็นผลิตภัณฑ์เพื ่อสุขภาพที ่มีปร ิมาณ
โปรต ีนส ูงและม ีพล ังงานจากคาร ์โบไฮเดรตลดลง 
นอกจากนี้ยังเป็นการเพิ่มปริมาณโปรตีนและใยอาหาร
ให้แก่ไอศกรีมอีกด้วย 

วิธีดำเนินการวิจัย 

ตำรับการศึกษาปริมาณอินนูล ินที ่เหมาะสมสำหรับ
ทดแทนน้ำตาลในไอศกรีมนมเสริมอกไก่ 

งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยที่พัฒนาต่อจากไอศกรีม
นมเสริมอกไก่ โดยใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลทรายใน
ไอศกรีม เพื่อลดพลังงานให้แก่ไอศกรีม และใช้ไอศกรีม
เสริมอกไก่เป็นตัวแปรควบคุม ส่วนผสมที่ใช้ในไอศกรีมมี
ดังนี ้ นมสดพาสเจอไรซ์ 445 กรัม วิปครีม 230 กรัม 
น้ำตาลทราย 57 กรัม ไข่แดง 50 กรัม กลิ่นวนิลา 3 กรัม 
และอกไก่ 78.5 กรัม และใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลทราย
ที่ระดับร้อยละ 25 50 และ 75 ของน้ำหนักน้ำตาลทราย 

ขั้นตอนการเตรียมอกไก่ 

อกไก่สำหรับใส่ในไอศกรีมมีวิธีการเตรียมดังนี้ 
ล้างอกไก่ให้สะอาด ลอกเอาหนังและไขมันออกจนหมด
หั่นอกไก่เป็นชิ้นเล็ก ต้มอกไก่ในน้ำเดือดที่ใส่น้ำส้มสายชู
และเกลือ ใช้เวลาต้ม 15 นาที ตักอกไก่ขึ้นจากน้ำ และ
นำไปใส่ในน้ำเย็น เมื ่ออกไก่เย็นตักพักไว้ในกระชอน
เพื่อให้สะเด็ดน้ำนำอกไก่ไปบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบด 
ล้างอกไก่ที่บดละเอียดด้วยน้ำเปล่า และขยำเอาน้ำสีขาว
ซึ่งเป็นส่วนที่มีกลิ่นคาวไก่ออก กรองด้วยผ้าขาวบางหนา 
4 ชั้น เพื่อเอาน้ำสีขาวทิ้ง จากนั้นนำอกไก่ไปล้างน้ำ และ
เทน้ำสีขาวท้ิงอีก 3 ครั้ง หรือจนน้ำเปลี่ยนจากสีขาวเปน็สี
ใส เมื่อล้างจนหมดน้ำสีขาวแล้ว ให้บีบอกไก่จนน้ำหมด
จากอกไก่ นำอกไก่ที่ได้ใส่ถุงบรรจุสุญญากาศ เข้าเครื่อง
บรรจุสุญญากาศ จากนั้นห่อด้วยกระดาษฟอยล์ นำเก็บ
เข้าตู้แช่แข็งอุณหภูมิ -20 ถึง -25 องศาเซลเซียส สำหรับ
ใช้งานในลำดับต่อไป โดยอกไก่ที่เตรียมไว้สามารถเก็บ
รักษาได้ไม่เกิน 1 เดือน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1102/dietary-fiber-%E0%B9%83%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2772/onion-%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2058/banana-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/4041/jerusalem-artichoke-%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99
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ขั้นตอนการทำไอศกรีม 

ชั่งส่วนผสมตามสูตร จากนั้นเทนมใส่หม้อ ตั้ง
ไฟกลาง ต้มนมพอเดือด พักไว้ให้เย็น และนำน้ำเปล่าใส่
หม ้อต ั ้งไฟให้เด ือด ระหว่างรอน้ำเด ือดที ่อ ุณหภูมิ  
100 องศาเซลเซียส จากนั้นตีไข่แดง น้ำตาล และอินนูลิน 
ด้วยตะกร้อมือในอ่างผสมเป็นเวลา 3 นาที ให้ส่วนผสมขึ้น
ฟูเล็กน้อย จากนั้นใส่นมที่พักไว้ คนให้เข้ากัน ยกขึ้นตุ๋น 
บนหม้อน้ำเดือด คนด้วยพายไม้ตลอดเป็นเวลา 10 นาที 
จนส่วนผสมเนื้อเนียน พักไว้ให้เย็น ใส่วิปครีมและกลิ่น 
วานิลาลงไป คนให้เข้ากัน นำอกไก่ใส่ลงในส่วนผสมไอศกรีม
ปั่นด้วยความเร็วสูงสุด เป็นเวลา 20 วินาที จนครบ 3 นาที 
นำไปบ่มในตู ้เย ็นอุณหภูมิ 4 ±2 องศาเซลเซียส นาน  
24 ชั่วโมง นำเข้าเครื่องปั่นไอศกรีม ปั่นจนอุณหภูมิลดลง
ถึง -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 นาที เมื่อปั่นไอศกรีม
เสร็จ บรรจุใส่ภาชนะนำไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 ถึง  
-25 องศาเซลเซียส 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม 

1. การวัดค่าสขีองไอศกรีม 
วัดค่าสีโดยตักไอศกรีมลงในปริมาณ 2 ใน 3  

ของถ้วยวัดสี จากนั้นวัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี Hunter 
Lab และวัดค่าสีออกมาในค่า L*, a*, และ b* ทำ 3 ซ้ำ 
2. การวัดค่าความข้นหนดืของน้ำไอศกรีมมิกซ ์
 นำตัวอย่างน้ำไอศกรีมมิกซ์ที่ผ่านการบ่มแล้ว 
ปริมาณ 500 มิลลิลิตร มาวัดค่าความหนืดด้วยเครื ่อง 
Brookfield Viscometer ที่อุณหภูมิ 25 ±1 องศาเซลเซียส 
โดยใช้ห ัวว ัดเบอร ์ 01 และความเร ็วรอบที่  50 rpm 
ดัดแปลงจาก (4) 
3. การวัดค่าโอเวอรร์ัน (Overun)  

วัดค่าโอเวอร์รันของไอศกรีม โดยชั่งน้ำหนักน้ำ      
ไอกรีมมิกซ์ก่อนปั ่นและไอศกรีมที่ปั ่นจนแข็งตัวแล้ว
จากนั้นนำไปคำนวณค่าโอเวอร์รันตามสูตร (4) 

ค่าโอเวอร์รัน (%) =
(น้ำหนักไอศกรีมมิกซ์ − น้ำหนักไอศกรีม)

น้ำหนักไอศกรีม
 𝑋 100 

4. การวัดอัตราการละลาย 
         วัดอัตราการละลาย โดยชั่งตัวอย่างไอศกรีม 50 กรัม 
วางบนตะแกรงร่อนแป้งขนาด 80 เมช ที ่ม ีถ ้วยแสตนเลส 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง  4 นิ้ว รองรับน้ำไอศกรีมอยู่ด้านล่าง 
วางไอศกรีมทิ้งไว้ 60 นาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ช่ัง
น้ำหนักของน้ำไอศกรีมที่ละลายทุก ๆ 10 นาที จนครบ 60 นาที 
จากนั้นนำไปคำนวณค่าร้อยละการละลาย และสร้างกราฟอัตรา
การละลาย  ดัดแปลงจาก (4) 

อัตราการละลาย =
น้ำหนักของไอศกรีมที่ละลาย

น้ำหนักของไอศกรีมเริ่มต้น
 𝑋 100 

5. การวัดค่าเนื้อสัมผัส 
วัดลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีม ใช้ตัวอย่าง

ไอศกรีมบรรจุถ้วยวัดค่าความแข็งด้วยเครื ่อง Texture 
Analyzer สภาวะในการทดสอบมีดังนี้  

      1) หัว probe P/36R 
      2) Pre-test speed 1 mm/s 
      3) Test speed 2 mm/s 
      4) Post-test speed 2 mm/s 
      5) Distance 10 mm 

การศึกษาคุณภาพทางเคมีของไอศกรีม 

นำไอศกรีมมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ 
การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต 
และเส้นใย เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรพื้นฐาน (5) 

การประเมินความชอบด้านคุณภาพทางประสาทสมัผสั 

นำไอศกรีมเสริมอกไก่ และไอศกรีมเสริมอกไก่
ที่ใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลทรายทั้ง 3 ระดับ มาประเมิน
ความชอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
Complete Block Design, RCBD ประเม ินความชอบ
ด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น (นม) รสชาติ (หวาน) เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระด ับ (9–Point Hedonic Scale)  ใ ช้
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ผู ้บริโภคเป็นนักศึกษาที ่เป็นนักกีฬา คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร จำนวน 80 คน  

ค่าพลังงานของไอศกรีม 

ค่าพลังงานของไอศกรีมสามารถคำนวณได้ โดย
นำปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน จากผลการ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีมาใช้ในการคำนวณ โดยโปรตีน 
1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 1 กรัม 
ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี และไขมัน 1 กรัมให้พลังงาน  
9 กิโลแคลอรี 

การวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิต ิ

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดลอง
แบบ CRD (Completely Randomized Design), RCBD 
(Randomized Complete Block Design) และ t - test 
for dependent Samples วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน 
(Analysis of Variance; ANOVA) และความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยระหว่างทรีทเมนต์โดยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม 

1. ค่าความหนืดของน้ำไอศกรีมมิกซ์ 
นำน้ำไอศกรีมมิกซ์ที่บ่มนาน 24 ชั่วโมง มาวัด

ค่าความหนืดเพื่อศึกษาผลของปริมาณอินนูลินต่อค่าความ
หนืดของน้ำไอศกรีมมิกซ์ ดังแสดงในตารางที่ 1 

ตารางที ่1 ค่าความหนืดของน้ำไอศกรีมมิกซ์ 

ตัวอย่าง ค่าความหนืด  (cps) 

ควบคุม 
อินนูลินร้อยละ 25 
อินนูลินร้อยละ 50 
อินนูลินร้อยละ 75 

188.50 a±0.77 
  84.70 d ±0.71 
 147.07 c ±0.71 
153.50 b ±1.34 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

จากตารางที ่  1 พบว่าค ่าความหนืดของน้ำ
ไอศกรีมมิกซ์มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 โดยน้ำไอศกรีมมิกซ์สูตรควบคุม (ไอศกรีม
เสริมอกไก่ไม่ใช้อินนูลิน) มีค ่าความหนืดสูงที ่ส ุดคือ 
188.50 cps ทั้งนี้เนื่องจากอินนูลินมีความสามารถในการ
จับกับน้ำหรือดูดซับน้ำได้น้อยกว่าน้ำตาล (6) นอกจากนี้
พบว่าการเตรียมตัวอย่างที ่อุณหภูมิสูงทำให้ค่าความ
แข็งแรงของเจลอินนูลินลดลง (7) ด้วยเหตุนี้ความหนืด
ของไอศกรีมน้ำไอศกรีมมิกซ์ที ่ทดแทนด้วยอินนูลินทั้ง  
3 ระดับ จึงมีค่าน้อยกว่าน้ำไอศกรีมมิกซ์สูตรควบคุม 
(ไอศกรีมเสริมอกไก่ไม่ใช้อินนูลิน) 

เมื่อเปรียบเทียบน้ำไอศกรีมมิกซ์ที่ทดแทนด้วย
อินนูลินทั้ง 3 ระดับ พบว่า ปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ้นส่งผล
ให้ค่าความหนืดของน้ำไอศกรีมมิกซ์เพิ่มขึ้นด้วย โดยน้ำ
ไอศกรีมมิกซ์ทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อยละ 75 มีค่า
ความหนืดสูงที่สุด คือ 153.50 cps และน้ำไอศกรีมมิกซ์
ทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อยละ 25 มีค่าความหนืดน้อย
ที่สุด คือ 84.70 cps ทั้งนี้เนื่องจากอินนูลินจะมีคุณสมบัติ
เป็นเจลเมื่อมีการใส่ในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้น (8) ด้วยเหตุ
นี้เมื่อใส่อินนูลินลงผสมกับน้ำไอศกรีมมิกซ์อินนูลินจะดูด
ซับน้ำไว้ จึงทำให้ความหนืดของไอศกรีมเพิ่มขึ้น 
2. ค่าโอเวอร์รันและลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีม 

นำไอศกรีมที่ปั่นแข็งและแช่ในช่องแช่แข็งนาน 
24 ช่ัวโมง จากนั้นนำไปวัดค่าโอเวอร์รันและเนื้อสัมผัสเพื่อ
ศึกษาปริมาณอินนูลินต่อค่าโอเวอร์รัน และเนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีม ผลการวิเคราะห์ดังแสดงในตารางที่ 2 พบว่า ค่า
โอเวอร์รันของไอศกรีมแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิตที่ระดับ 0.05 โดยไอศกรีมสูตรควบคุม (ไอศกรีมเสริม
อกไก่ไม่ใช้อินนูลิน) มีค่าโอเวอร์รันสูงสุด คือ ร้อยละ 97 
ไอศกรีมเสริมอกไก่ทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อยละ 25 มี
ค่าโอเวอร์รันน้อยที่สุด คือ ร้อยละ 36 เนื่องจากการ
เตรียมน้ำไอศกรีมซึ่งมีการตุ๋นเพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่
อุณหภูมิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส การใช้อุณหภูมิที่สงูนี้
ทำให้อินนูลินเกิดการก่อเจลได้ไม่ดีเพราะอินนูลินมีการ
ละลายน้ำมากกว่าการก่อตัวเป็นเจล โดยอินนูลินจะมีการ
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ละลายได้มากกว่าร้อยละ 20 ซึ่งจะนำไปสู่การก่อผลึกได้
ไม่ดีเมื่ออุณหภูมิต่ำลงและส่งผลต่อโครงสร้างของเจลที่ไม่
สมบูรณ์ (7) ทำให้น้ำไอศกรีมมีค่าความหนืดน้อยจึงส่งผล
ให้ฟองอากาศถูกตีผสมไปกับเนื้อไอศกรีมในปริมาณที่น้อย
ทำให้ไอศกรีมเสริมอกไก่ทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อยละ 
25 มีค่าโอเวอร์รันน้อยที ่ส ุด แต่เมื ่อปริมาณอินนูลิน
เพิ่มขึ ้นส่งผลให้ค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมเพิ่มขึ ้นด้วย 
เนื่องจากอินนูลินเป็นใยอาหารที่มีคุณสมบัติละลายน้ำได้ 
เมื่อใสอิ่นนูลินลงผสมกับน้ำไอศกรีมมิกซ์อินนูลินจะดูดซับ
น้ำไว้ ทำให้ความหนืดของไอศกรีมเพิ่มขึ ้น ความหนืด
เพิ่มขึ้นนี้ส่งผลให้ฟองอากาศที่ถูกตีผสมในไอศกรีมขณะ
ปั่นแข็งมีขนาดเล็กและมีความคงตัวที่สูงส่งผลให้ไอศกรีม
มีค่าโอเวอร์รันสูงขึ้นเช่นกัน (9) 

จากผลค่าเนื้อสัมผัสของไอศกรีม (ตารางที่ 2) 
พบว่า ค่าเนื้อสัมผัสของไอศกรีมมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 โดยไอศกรีมสูตรควบคุม 
(ไอศกรีมเสริมอกไก่ไม่ใช้อินนูลิน) มีค่าเนื้อสัมผัสสูงที่สุด 
ค ือ 27,373 g force เน ื ่องจากอุณหภูมิในการเตรียม
ตัวอย่างส่งผลต่อความแข็งแรงของเจลอินนูลิน พบว่าการ
เตรียมตัวอย่างที่อุณหภูมิสูงทำให้ค่าความแข็งแรงของเจล
อินนูลินลดลง (7)  โดยได้ทดสอบความแข็งแรงของเจล
อินนูล ินที ่ความเข้มข้นร้อยละ 20 (w/w) พบว่า เจล   
อินนูลินมีค่าความแข็งแรงลดลงเมื่ออุณหภูมิในการเตรียม
เจลเพิ่มขึ ้น ซึ ่งที ่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ค่าความ
แข ็งแรงของเจลอ ินน ูล ินอย ู ่ที่  5 N ส ่วนที ่อ ุณหภูมิ   
60 องศาเซลเซียส ค่าความแข็งแรงของเจลอินนูลินอยู่ที่  
3 N ทั ้งน ี ้ เน ื ่องจากการเตรียมเจลที ่อ ุณหภูมิส ูงกว่า  
60 องศาเซลเซียส ทำให้อินนูลินเกิดการก่อเจลได้ไม่ดี
เพราะ อินนูลินมีการละลายน้ำมากกว่าการก่อตัวเป็นเจล 
นอกจากนี้ท่ีอุณหภูมิสูงอินนูลินจะมีการละลายได้มากกว่า 
ร้อยละ 20 ซึ่งจะนำไปสู่การก่อผลึกได้ไม่ดีเมื่ออุณหภูมิ
ต่ำลงและส่งผลต่อโครงสร้างของเจลที่ไม่สมบูรณ ์(7)  ด้วย
เหตุนี้ค่าเนื้อสัมผัสของไอศกรีมอกไก่ที่ทดแทนอินนูลินทั้ง  
3 ระดับ จึงมีค่าต่ำกว่าไอศกรีมสูตรควบคุม (ไอศกรีมเสริม
อกไก่ไม่ใช้อินนูลิน)   

เมื่อเปรียบเทียบไอศกรีมเสริมอกไก่ที่ทดแทน  
อินนูลินทั้ง 3 ระดับพบว่า ปริมาณอินนูลินส่งผลต่อค่าเนือ้
สัมผัสของไอศกรีม โดยปริมาณอินนูลินเพิ ่มขึ ้นทำให้
ไอศกรีมมีเนื ้อสัมผัสที่แข็งมากขึ้น ไอศกรีมเสริมอกไก่
ทดแทนอินนูลินร้อยละ 75 มีค่าเนื ้อสัมผัสสูงที ่สุด คือ 
20,698 g force และไอศกร ีมเสร ิมอกไก ่ท ี ่ทดแทน 
อินนูลินที่ระดับร้อยละ 25 มีค่าเนื้อสัมผัสน้อยที่สุด คือ  
9,745 g force ซึ ่งสอดคล้องกับงานวิจัย (10) ที่ใช้อินนูลิน 
ทดแทนน้ำตาลทราย 4 ระดับ คือ ร้อยละ 5 15 50 และ 
100 พบว่าเมื ่อปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ ้นไอศกรีมจะมีค่า
ความแข็งมากขึ้นและเวลาในการแช่แข็งจะเพิ่มขึ้นตามไป
ด้วย ทั้งนี้เนื่องจากอินนูลินจะมีคุณสมบัติเป็นเจลเมื่อมี
การใส่ในปริมาณที่มากขึ้น (8) ซึ่งอินนูลินทำให้เนื้อสัมผัส
และคุณสมบัติด้านการไหลของไอศกรีมมีการเปลีย่นแปลง 
โดยจะมีการเพิ่มความตา้นทานของการเคี้ยว (Chewiness) 
ความต้านทานการไหล (Flow Consistency) และการไหล
แบบ Psudoplastic (11) (การไหลที่มีคุณสมบัติ คือ เมื่อ
อัตราการเฉือนเพิ่มขึ ้นจะทำให้ความหนืดของการไหล
ลดลง (12)) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงนี้อาจเกิดจากการจับตัว
กันระหว่างอินนูลินกับโปรตีนนม (11) จึงทำให้ไอศกรีมมี
เนื้อสัมผัสที่สูงข้ึนเมื่อปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ้น 
3. ค่าสีของไอศกรีม 

วัดค่าสีของไอศกรีมโดยนำไอศกรีมที่ผ่านการ
แช่แข็งแล้วมาวัดค่าสีด้วยเครื ่อง Hunter Lab วัดค่า
ความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่า
ความเป ็นส ี เหล ือง -น ้ ำ เ ง ิน  (b*) เพ ื ่ อศ ึกษาการ
เปลี่ยนแปลงของสีไอศกรีมเมื่อปริมาณอกไก่เพิ่มขึ้น ผล
การวัดค่าสีดังแสดงในตารางที่ 2 พบว่า ค่าสี L* a* และ 
b* ของไอศกรีมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาค่าความสว่าง (L*) พบว่า 
ไอศกรีมสูตรควบคุม (ไอศกรีมเสริมอกไก่ไม่ใช้อินนูลิน) มี
ค่าความสว่าง (L*) น้อยที่สุด คือ 88.57 เมื่อเปรียบเทียบ
ไอศกรีมเสริมอกไก่ทดแทนอินนูลินทั้ง 3 ระดับ พบว่า 
ปริมาณอินนูลินที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของ
ไอศกรีมเพิ ่มขึ ้นด้วย โดยไอศกรีมเสริมอกไก่ทดแทน 
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อินนูลินที่ระดับร้อยละ 75 มีค่าความสว่าง (L*) สูงที่สุด 
คือ 90.09 ส่วนไอศกรีมเสริมอกไก่ทดแทนอินนูลินที่
ระดับร้อยละ 25 มีค่าความสว่าง (L*) น้อยที ่ส ุด คือ 
88.77 เนื่องจากอินนูลินมีลักษณะเป็นผงละเอียดสีขาว
สว่าง จึงส่งผลให้ไอศกรีมมีค่าความสว่างเพิ่มขึ ้น เมื่ อ
ปริมาณอนินูลินเพิ่มขึ้น 

ไอศกรีมสูตรควบคุม (ไอศกรีมเสริมอกไก่ไม่ใช้
อินนูลิน) มีค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) สูงที่สุดคือ 4.91 และ 19.73 ตามลำดับ ไอศกรีมเสริม
อกไก่ทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อยละ 25 มีค่าความเป็นสี
แดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ไม่แตกต่างกบัสูตร

ควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 มีค่าอยู่ที่ 
4.87 และ 19.44 ตามลำดับ ส่วนไอศกรีมเสร ิมอกไก่  
อินนูลินที่ระดับร้อยละ 50 และ 75 ค่าความเป็นสีแดง (a*) 
และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ที ่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 โดยไอศกรีมเสริมอกไก่
ทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อยละ 75 มีค่าความเป็นสีแดงค่า
ความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) น้อย
ที่สุด คือ 3.01 และ 18.29 ตามลำดับ ทั้งนี้เนื่องจากความ
เป็นสีขาวของอินนูลินเป็นตัวกลบค่าสีตัวอื่นให้มีความสว่าง
มากขึ้น เมื่อปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ้นค่าความเป็นสีแดง (a*) 
และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง 

ตารางที ่2 ค่าโอเวอร์รัน ลักษณะเนื้อสัมผัส และค่าสี (L*, a*,b*) ของไอศกรีม 

ตัวอย่าง 
ค่าโอเวอร์รัน 

(%) 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 

(g force) 
L* a* b* 

ควบคุม 97.00±1.41a 27,373±329.51a 88.57±0.57c 4.91±0.01a 19.73±0.06a 

อินนูลินร้อยละ 25 36.00±1.41d 9,745±430.63d 88.77±0.84bc 4.87±0.01a 19.44±0.06ab 

อินนูลินร้อยละ 50 41.00±1.41c 11,780±699.33c 88.68±0.11b 4.60±0.10b 19.11±0.10b 

อินนูลินร้อยละ 75 61.07±0.71b 20,698±905.10b 90.09±0.07a 3.01±0.10c 18.29±0.32c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ  0.05 

 
รูปที ่1 อัตราการละลายของไอศกรีมสูตรควบคุมและทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อยละ 25 50 และ 75
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4. อัตราการละลายของไอศกรีม 
วัดอัตราการละลายของไอศกร ีม โดยวาง

ไอศกรีมที่อุณหภูมิห้องนาน 60 นาที จากนั้นชั่งน้ำหนัก
ของไอศกรีมที่ละลายทุก ๆ  10 นาที จากนั้นนำมาคำนวณ
อัตราการละลายและสร้างแผนภูมิเปรียบเทียบเพื่อศึกษา
ระดับการทดแทนอินนูลินที่ส่งผลต่ออัตราการละลายของ
ไอศกรีม ดังแสดงในรูปที ่ 1 เมื ่อวางไอศกรีมจนครบ  
60 นาที ไอศกรีมสูตรควบคุม (ไอศกรีมเสริมอกไก่ไม่ใช้
อินนูลิน) มีอัตราการละลายสูงที่สุดคือร้อยละ 16 ที่เวลา 
60 นาที ซึ่งแสดงให้เห็นว่าอินนูลินส่งผลให้ไอศกรีมมี
อัตราการละลายที่ลดลง ส่วนไอศกรีมเสริมอกไก่อินนูลิน
ทั ้ง 3 ระดับ มีอัตราการละลายที ่ไม่แตกต่างกันเมื่อ
ปริมาณอินนูลินเพิ่มขึ้น โดยมีอัตราการละลายอยู่ที่ร้อย
ละ 6-7 แสดงให้เห็นว่าปริมาณอินนูลินที่เพิ่มขึ้นไม่สง่ผล
ต่ออัตราการละลายของไอศกรีม เนื ่องจากอินนูลินทำ
หน้าที ่คล้ายกับสารให้ความคงตัว (Stabilizer) ดูดซับ
ความชื้นที่อยู่ภายในไอศกรีม ทำให้น้ำในไอศกรีมมีการ
เคลื่อนที่อย่างจำกัดหรือเคลื่อนที่ได้ยากขึ้น (13)  ทำให้
ไอศกรีมมีอัตราการละลายที่ต่ำกว่าสูตรควบคุม 

ผลการศึกษาความชอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของไอศกรีม 

ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม
เสริมอกไก่ทดแทนอินนูลิน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 
และ 75 เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (ไอศกรีมนมเสริม
อกไก่ไม่ใช้อินนูลิน) โดยศึกษาด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
(นม) รสชาติ (หวาน) เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และ
ความชอบโดยรวม เพื่อคัดเลือกไอศกรีมนมเสริมอกไก่
ทดแทนอินนูลินในระดับท่ีเหมาะสมที่ผู้ชิมให้การยอมรับ
มากที่สุด สำหรับไปพิจารณาร่วมกับไอศกรีมนมเสริมอกไก่
ทดแทนอินนูลินระดับที่ให้คุณภาพทางกายภาพดีที ่สุด 
จากนั ้นนำไปพิจารณาร่วมกับไอศกรีมนมสูตรพื ้นฐาน 
(ไอศกรีมนมปกติ) ผลการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสแสดงดังตารางที่ 3 พบว่าไอศกรีมเสริมอกไก่ทดแทน
อินนูล ินที ่ระดับร้อยละ 25 และ 50 ผู ้ช ิมให้คะแนน
ความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น (นม) รสชาติ 
(หวาน) เนื้อสัมผัส (เรียบเนียน) และความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนมเสริมอกไก่ทดแทนอินนูลินทั้ง 3 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สูตรควบคุม ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 

ลักษณะปรากฏ  7.81 ±0.90a 7.87 ±1.10a 7.78 ±0.95ab 7.55 ±1.21b 
ส ี 7.84 ±0.92ab 7.97 ±0.94a 7.73 ±0.93ab 7.64 ±1.07b 
กลิ่น )นม(  7.54 ±1.06a 7.69 ±1.05a 7.58 ±0.95a 7.10 ±1.22b 
รสชาติ )หวาน(  7.51 ±1.22a 7.57 ±1.24a 7.50 ±1.18a 6.78 ±1.21b 
เนื้อสัมผัส )เรียบเนียน(  7.32 ±1.15a 7.55 ±1.18a 7.37 ±1.15a 6.92 ±1.18b 
ความชอบโดยรวม 7.53 ±1.18a 7.69 ±1.15a 7.51 ±1.09a 7.00 ±1.19b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกันหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05

ไอศกรีมเสริมอกไก่ทดแทนอินนูลินที่ระดับ  
ร้อยละ 75 ผู้ชิมให้คะแนนความชอบในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมแตกต่างจากสูตรควบคุมอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึง

ชอบเล็กน้อย ทั้งนี้เนื่องจากอินนูลินเป็นสารให้ความ
หวานที่หวานน้อยกว่าน้ำตาลมีสีขาว ด้วยเหตุนี ้เมื่อ
ปริมาณอินนูลินเพิ่มมากขึ้นความหวานของไอศกรีมลด
น้อยลง นอกจากนี้น้ำตาลเป็นส่วนผสมช่วยปรับปรุง
เนื ้อสัมผัสของไอศกรีม ดังนั ้นเมื ่อลดปริมาณน้ำตาล
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ไอศกรีมจึงมี เนื ้อสัมผัสที ่ ไม่ดี เท่ากับไอศกรีมสูตร
ควบคุม ผู้ชิมจึงให้คะแนนความชอบด้านรสชาติและ
เนื้อสัมผัสของไอศกรีมเสริมอกไก่ที่ทดแทนอินนูลินที่
ระดับร้อยละ 75 น้อยที่สุด คืออยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 

จากการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเสริมอกไก่ที่
ทดแทนอินนูลินทั้ง 3 ระดับ โดยนำมาเปรียบเทียบกับ
ไอศกรีมสูตรควบคุม (ไอศกรีมเสริมอกไก่ไม่ใช้อินนูลิน) 
พบว่าไอศกรีมเสริมอกไก่ทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อย
ละ 50 มีคุณภาพทางกายภาพที่ใกล้เคียงกับไอศกรีม
สูตรควบคุม (ไอศกรีมเสริมอกไก่ไม่ใช้อินนูลิน) มาก
ที ่ส ุด และคุณภาพทางประสาทสัมผัสอยู ่ ในระดับ
ความชอบปานกลาง ซึ่งเป็นความชอบระดับเดียวกับ
ไอศกรีมสูตรควบคุมด้วยเหตุนี้จึงเลือกไอศกรีมเสริม
อกไก่ทดแทนอินนูลินที ่ระดับร้อยละ 50 มาศึกษา
องค์ประกอบทางเคมี และพลังงาน เปรียบเทียบกับ
ไอศกรีมสูตรพื้นฐาน (ไอศกรีมนมปกติ) ต่อไป เพื่อ
ศึกษาผลของการเสริมอกไก่และการใช้อินนูลินทดแทน
น้ำตาลต่อองค์ประกอบทางเคมี และพลังงานของ
ไอศกรีม 

 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมนมเสริม
อกไก่และอินนูลินทดแทนน้ำตาลทรายที่ระดับร้อยละ 50 
เพ ื ่อศ ึกษาผลของการเสร ิมอกไก ่และใช ้อิ นนูล ินต่อ
องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีม โดยเปรียบเทียบกับ
ไอศกรีมสูตรพื้นฐาน (ไอศกรีมนมปกติที่ไม่เสริมอกไก่และ
ใช้อินนูลิน) จากตารางที่ 4 พบว่าปริมาณความชื้น ไขมัน 
โปรตีน และเถ้าของไอศกรีมนมสูตรพื้นฐานและไอศกรีมนม
เสริมอกไก่ท่ีพัฒนามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรตและกากใยไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

เมื่อเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีระหว่าง
ไอศกรีมนมสูตรพื ้นฐานและไอศกรีมนมเสริมอกไก่ที่
พัฒนาพบว่า เมื ่อเสริมอกไก่และใช้อินนูลินทดแทน
น้ำตาลที ่ระดับร้อยละ 50 ทำให้ไอศกร ีมม ีปริมาณ
ความชื้น และโปรตีนสูงกว่าไอศกรีมนมสูตรพื้นฐาน โดย
มีปริมาณความชื้นและโปรตีนอยู่ที ่ร้อยละ 68.03 และ 
11.79 ตามลำดับ ส่วนปริมาณไขมัน และเถ้าไอศกรมีนม
เสริมอกไก่ที ่พัฒนามีปริมารน้อยกว่าไอศกรีมนมสูตร
พื้นฐาน มีค่าร้อยละ 6.02 และ 0.45 ตามลำดับ 

ตารางที่ 4 องค์ประกอบทางเคมีในไอศกรีมนมสูตรพื้นฐานและไอศกรีมนมเสริมอกไก่ท่ีพัฒนา 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณในหน่วยบริโภค 100 กรัม 

ไอศกรีมนมสูตรพ้ืนฐาน 

(ไม่เสริมอกไก่และใช้อินนูลิน) 

ไอศกรีมนมที่พัฒนา 

(อกไก่ร้อยละ 10 และใช้อินนูลินร้อยละ 50) 

ความช้ืน 

ไขมัน 

โปรตีน 

คาร์โบไฮเดรตns 

กากใยns 

เถ้า 

62.97 ±0.07 

16.85 ±1.08 

8.07 ±0.11 

10.24 ±1.09 

1.17 ±0.08 

0.69 ±0.03 

68.03 ±0.38 

6.02 ±0.71 

11.79 ±0.09 

12.45 ±1.09 

1.24 ±0.11 

0.45 ±0.01 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05
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ค่าพลังงานของไอศกรีม 

ค่าพลังงานของไอศกรีมสามารถคำนวณได้ โดย
นำปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน จากตารางที่ 
4 มาใช้ในการคำนวณ โปรตีน 1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโล
แคลอรี คาร์โบไฮเดรต 1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี 
และไขมัน 1 กรัมให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี 
1. พลังงานของไอศกรีมนมสูตรพื้นฐาน 

พลังงานของไอศกรีมนมสูตรพื้นฐาน  
= (โปรตีนx4) + (คาร์โบไฮเดรตx4) + (ไขมันx9) 
= (8.07x4) + (10.24x4) + (16.85x9) 
= 32.28 + 40.96 + 151.65 
= 224.89 กิโลแคลอรี 

2. พลังงานของไอศกรีมนมเสริมอกไก่ท่ีพัฒนา     
พลังงานของไอศกรีมนมเสริมอกไก่ท่ีพัฒนา   

= (โปรตีนx4) + (คาร์โบไฮเดรตx4) + (ไขมันx9) 
= (11.79x4) + (12.45x4) + (6.02x9) 
= 47.16 + 49.8 + 54.18 
= 151.14 กิโลแคลอรี 

จากการคำนวณพลังงานข้างต้นพบว่าการเสริม
อกไก่ลงในไอศกรีม และใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลทรายที่
ระดับร้อยละ 50 ในไอศกรีมเสริมอกไก่ นอกจากช่วยเพิ่ม
โปรตีนให้แก่ไอศกรีมแล้ว ยังเป็นการลดพลังงานให้แก่
ไอศกรีมอีกด้วย เนื่องจากปริมาณไขมันในไอศกรีมเสริม
อกไก่มีค่าลดลง ส่งผลให้ค่าพลังงานของไอศกรีมลดลง
เช่นกัน โดยน้ำหนักไอศกรีม 100 กรัม ไอศกรีมนมเสริม
อกไก่ให้พลังงาน 151.14 กิโลแคลอรี ส่วนไอศกรีมนม
สูตรพื ้นฐานให้พล ังงาน 224.89 กิโลแคลอร ี โดยมี
พลังงานลดลง 73.75 กิโลแคลอรี คิดเป็นร้อยละ 32. 79 

สรุปผล 

ผลการศึกษาปรมิาณอินนลูินท่ีใช้ทดแทนน้ำตาลทรายใน
ไอศกรีมนมเสริมอกไก่      

ผลการศึกษาปร ิมาณอินนูล ินที ่ ใช ้ทดแทน

น้ำตาลทรายในไอศกรีมนมเสริมอกไก่ 3 ระดับ คือ    

ร้อยละ 25 50 และ 75 ของปริมาณน้ำตาลทรายทั้งหมด 

เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน พบว่าไอศกรีมนมเสรมิอกไก่

ที ่ใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลทรายมีค่าความหนืด ค่า 

โอเวอร์รัน ค่าเนื้อสัมผัส และอัตราการละลายที่น้อยกว่า

ไอศกรีมนมสูตรพื้นฐานอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 เมื่อเปรียบเทียบไอศกรีมนมเสริมอกไก่ที่ใช้อินนูลิน 

ทดแทนน้ำตาลทราย 3 ระดับ พบว่าเมื่อปริมาณอินนูลิน

เพิ่มขึ้นน้ำไอศกรีมมิกซ์ ค่าโอเวอร์รัน ค่าเนื้อสัมผัส และ

ค่าความสว่าง (L*) ของไอศกรีมเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนค่าความเป็นสีแดง (a*) และ

ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.05 ส่วนอัตราการละลายไม่มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิที ่ระดับ 0.05 เมื ่อทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ชิมให้ความชอบใน

ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมของสูตรพื้นฐาน ไอศกรีมนมเสริมอกไก่

ทดแทนอินนูลินที่ระดับร้อยละ 25 และ 50 ไม่มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 อยู่ใน

ระดับชอบปานกลาง การใช้อินนูลินทดแทนน้ำตาลทราย

ที่ระดับร้อยละ 50 เป็นระดับท่ีเหมาะสมที่สุด 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและพลังงานของ
ไอศกรีม 

      เมื่อใช้อนินูลินทดแทนน้ำตาลที่ระดับร้อยละ 50 
ในไอศกรีมเสริมอกไก่ พบว่า ไอศกรีมที่พัฒนามีปริมาณ
ความชื ้นและโปรตีนเพิ ่มขึ ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
ปริมาณไขมันและเถ้าลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน ส่วนปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
และกากใยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที ่ระดับ 0.05 นอกจากนี ้ไอศกรีมที ่พัฒนาให้พลังงาน 
151.14 กิโลแคลอรี น้อยกว่าไอศกรีมสูตรพื้นฐานที ่ให้
พลังงาน 224.89 กิโลแคลอรี เป็นการทำให้พลังงานลดลง
ถึงร้อยละ 32.79 
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ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการพัฒนาให้ไอศกรีมเป็นอาหารเพื่อ
สุขภาพมากขึ ้น โดยใช้สารทดแทนไขมันเพื ่อทดแทน
ไขมันจากวิปปิ้งครีม และใช้อิมัลซิไฟเออร์ทดแทนไข่แดง 
เพื่อลดระดับคอเลสเตอรอลในไอศกรีม  

2. ควรมีการทดสอบทางการตลาด เพื่อศึกษา
การยอมรับของผู้บริโภคต่อไอศกรีมนมเสริมอกไก่ 

3. ควรมีการปรับส่วนผสมให้เป็นผงทั้งหมด 
เพื่อให้ง่ายต่อการควบคมุคุณภาพและง่ายต่อการผลิต 
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