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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณของสารเพิ่มความคงตัวที่มีผลต่อคุณภาพ 

ทางกายภาพ เคมี และลักษณะทางประสาทสัมผัส ของไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด ซึ่งสารเพิ่มความคงตัวที่ใช้ 

คือ Locust bean gum, Guar gum และ Carrageenan ปริมาณร้อยละ 0 - 0.3 w/w ตามแผนการทดลอง 

วิธี Mixture design แบบ Simplex axial design โดยใช้ค่าความหนืด อัตราการละลาย อัตราการขึ้นฟู  

ค่าสี ปริมาณของแข็งทั้งหมด ความเป็นเน้ือเดียวกัน ความนุ่ม การละลายในปาก กลิ่นรสข้าวโพด  

และความชอบโดยรวม เป็นพารามิเตอร์ที่ท�ำการศึกษา ผลการทดลองพบว่า สารเพิ่มความคงตัวแต่ละชนิด 

มีผลต่อคุณภาพในด้านต่างๆ ของไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด เมื่อใช้สารเพิ่มความคงตัวเพียงชนิดเดียว  

พบว่า โลกัสบีนกัมและกัวร์กัมให้ค่าความหนืดและอัตราการขึ้นฟูท่ีสูงกว่าคาร์ราจีแนน แต่คาร์ราจีแนน 

มีคุณสมบัติต้านทานการละลายได้ดีกว่าโลกัสบีนกัมและกัวร์กัม แต่เมื่อน�ำสารเพิ่มความคงตัวมาผสมกัน  

2 ชนิด พบว่าโลกัสบีนกัมและกัวร์กัมช่วยเสริมความสามารถซึ่งกันและกันโดยให้ค่าความหนืด 

และอัตราการขึ้นฟูที่สูงขึ้น เมื่อน�ำโลกัสบีนกัมหรือกัวร์กัมผสมกับคาร์ราจีแนน พบว่าความหนืด  

ลดลงและสามารถต้านการละลายได้ดีขึ้น และเมื่อน�ำสารเพิ่มความคงตัวมาผสมกัน 3 ชนิด พบว่า  

ทั้งความหนืด อัตราการขึ้นฟู และสามารถต้านทานการละลายได้ดีขึ้นเมื่อเทียบกับการใช้สารเพิ่มความคงตัว 

ชนิดเดียว และ 2 ชนิด สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดพิจารณาจากวิธี Response 

surface คือ เติมโลกัสบีนกัมเข้มข้น 0.105% กัวร์กัมเข้มข้น 0.09% และคาราจีแนนเข้มข้น 0.105% 

ลงในน�้ำนมข้าวโพด

ค�ำส�ำคัญ: การละลาย อัตราการขึ้นฟู สเตบิไลเซอร์ สเตอริไรส์

Abstract
The work was aimed to study the types and concentration of stabilizer on physical, 

chemical properties as well as sensory evaluation of corn milk ice cream. The stabilizer used 

in this experiment were locust bean gum, carrageenan and guar gum with concentration of  

0-0.3 %w/w. The mixture design (simplex axial design) method was used as a design experiment. 

The considered parameters were viscosity, melting rate, overrun, color (hunter L/b), total solid, 
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homogenize, softness, melting in mount, corn flavor and overall perception. The results showed 

that each stabilizers affecting the quality of corn milk ice cream. When using stabilizers alone, 

locust bean gum and guar gum gave higher viscosity and overrun than carrageenan. However the 

carrageenan was better melting properties than locust bean gum and quar gum. In case of two 

types of mixed stabilizer, locus bean gum and guar gum have helped enhance mutual leading to 

high viscosity and high overrun. Combined locus bean gum, guar gam and carrageenan resulted 

in a lower viscosity and a decrease melting. In using three types of mixed stabilizer, the viscosity, 

overrun and good melting compared to using one or two types of stabilizer. To optimize of corn 

milk ice cream by using the response surface method, it found that the addition of locust bean 

gum 0.105%, guar gum 0.09% and carrageenan 0.105%, respectively the corn milk ice cream 

overall acceptance score.

Keywords: Melting in Mount, Overrun, Stabilizer, Sterilize 

	

บทน�ำ
ข้าวโพดเป็นธัญพืชชนิดหนึ่งที่มีความส�ำคัญ

มากของโลก ผลผลติประมาณครึง่หนึง่ใช้เป็นอาหาร 

ของม นุษย ์  ส� ำหรั บประ เทศไทยข ้ า ว โพด 

เป็นพืชเศรษฐกิจที่มีการเพาะปลูกกันมาก รู ้จัก 

และนิยมน�ำมาบริโภคในรูปอาหารว่างระหว่างมื้อ

มาช้านาน เนื่องจากเป็นวัตถุดิบที่หาง่าย ราคาถูก 

มีคุณค่าทางโภชนาการจึงได้น�ำข้าวโพดมาแปรรูป

เป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่างๆ เช่น แป้งข้าวโพด 

น�้ำมันข้าวโพด น�้ำนมข้าวโพด รวมถึงไอศกรีม 

รสข้าวโพด เป็นต้น การแปรรูปข้าวโพดดังที่กล่าว

มานั้นจะช่วยให้มีการยอมรับของผู้บริโภคมากขึ้น  

เนื่ อ งจากมี ผู ้ บ ริ โภคบางกลุ ่ มที่ ปฏิ เ สธการ 

รับประทานข้าวโพดทั้งฝัก เพราะความไม่สะดวก

และมักพบปัญหาเรื่องเศษอาหารติดตามซอกฟัน 

นอกจากนี้น�้ำนมข้าวโพดที่ผลิตได้ยังเหมาะสมกับ 

ผู ้ ท่ีแพ ้น�้ำตาลในนม (Lactose Intolerant)  

อกีทัง้ยงัเหมาะกบัผูท้ีต้่องการรบัประทานไขมนัจาก 

พืชแทนไขมันจากสัตว์เพราะไขมันจากสัตว์มีผลต่อ

การเกิดโรคหัวใจและโรคความดันโลหิตสูง [1]

ไอศกรีมเป ็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมบริโภคกัน 

โดยทั่ ว ไป มีการผลิตทั้ ง ในระดับครั ว เรื อน 

และระดบัอตุสาหกรรม ซึง่ส่วนประกอบในการผลติคอื  

นม สารให ้ความหวาน สารเพิ่มความคงตัว  

อิ มั ลซิ ไฟ เ ออร ์ แ ล ะอาจ เติ มส ่ วนผสม อ่ืนๆ  

โดยส่วนผสมเหล่านี้จะถูกน�ำไปผ่านกระบวนการ 

โฮโมจิไนส์ และการพาสเจอร์ไรซ์ก่อนจะน�ำไป 

แช่แข็ง [2] โดยที่การผลิตไอศกรีมจ�ำเป็นต้อง 

มีการเติมสารเพิ่มความคงตัว เพื่อช่วยปรับปรุง 

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม Marshall; et al. [3]  

กล่าวว่าสารเพิ่มความคงตัวที่ละลายในของเหลว

ท�ำให้น�้ำไม่แยกตัวเป็นอิสระ เมื่อท�ำการตีปั ่น 

ส่วนผสมให้เป็นฟอง จึงท�ำให้ฟองอากาศในไอศกรีม 

ไม่ยุบตัว เกิดการขึ้นฟูมากขึ้น และช่วยเพิ่ม 

ค ว ามข ้ นหนื ดท� ำ ใ ห ้ ไ อ ศก รี มมี เ นื้ อ สั ม ผั ส 

ที่เนียนเรียบ ลดปัญหาเนื้อไอศกรีมแตกง่าย อีกทั้ง 

ยังช่วยให้เกิดความลื่นคอ และช่วยในการปล่อย

กลิ่นรสของไอศกรีมเม่ือรับประทานให้มีกล่ินรส 

ที่ชัดเจนขึ้น จากงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่ามีการใช้  

กัวร์กัม ปริมาณร้อยละ 0.1 ในไอศกรีมนมข้าว  

ท�ำให ้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสท่ีดี มีความหนืดสูง 

และได้รับการยอมรบัจากผูบ้ริโภคมาก [4] Cottrell; 

et al. [5] ศึกษาผลการใช้สารเพิ่มความคงตัว

ในไอศกรีมวานิลา คือ กัวร ์กัม โลกัสบีนกัม  

และคาร์ราจีแนน ช่วงความเข้มข้น 0.1-0.4 พบว่า 

โลกัสบีนกัมท�ำให ้ไอศกรีมมิกซ ์ มีความหนืด 
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มากกว่ากัวร ์กัมและคาร ์ราจีแนน ตามล�ำดับ  

นอกจากนี้มีรายงานว ่าการใช ้สารเพิ่มความ 

คงตัวหลายชนิดผสมกัน เช่น การเติมโลกัสบีนกัม

ร้อยละ 0.2 กัวร์กัมร้อยละ 0.05 และคาร์ราจีแนน 

ร้อยละ 0.05 ผสมกันจะช่วยปรับปรุงคุณภาพ 

ของ ไอศกรี ม  คื อท� ำ ให ้ ไ อศกรี ม มี กลิ่ น ร ส  

ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี โดยได้การยอมรับจาก 

ผู ้บ ริโภคมาก [6] จากที่กล ่าวมาจะเห็นว ่า 

กา ร ใช ้ ส า ร เพิ่ มความคงตั ว เป ็ นสิ่ ง จ� ำ เป ็ น 

ในกระบวนการผลิตไอศกรีมให ้ ได ้คุณภาพ 

เป็นที่ยอมรับ 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
ท�ำการศึกษาผลของชนิดของสารเพิ่มความ

คงตัว (โลกัสบีนกัม กัวร์กัม และคาร์ราจีแนน)  

ที่ ร ะดั บความ เข ้ มข ้ น  0 .05-0 .3 %w/v  

ต่อคุณภาพของไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด โดยความ

รู ้และข้อมูลที่ได้จะใช้เป็นแนวทางในการพัฒนา

และปรับปรุงการผลิตไอศกรีมน�้ำนมข ้าวโพด 

ให้มีคุณภาพดีในอุตสาหกรรมต่อไป 

วิธีด�ำเนินการวิจัย
2.1	 การเตรียมน�้ำนมข้าวโพด

	 คัดเลือกข้าวโพดหวาน (Sweet Corn) 

มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays saccharata  

ท่ีมีขนาดของฝักสม�่ำเสมอ เมล็ดมีสีเหลืองสด 

ปอกเปลือกแล ้วต ้มในน�้ำเดือดนาน 9 นาที  

จากนั้นแช่ในน�้ำเย็นเพื่อลดอุณหภูมิของข้าวโพด 

ฝานเอาเฉพาะเมล็ดออก โดยผสมข้าวโพดกับ

น�้ำในอัตราส่วน 1:2 น�ำมาปั่นละเอียดแล้วกรอง 

เพื่อแยกกากออกด้วยผ้าขาวบาง จะได้น�้ำนมข้าวโพด 

ที่มีสีเหลืองขุ่น 

2.2	 กระบวนการผลิตไอศกรีม

	 ช่ั ง ส ่ ว น ผ ส ม ท่ี ใ ช ้ ใ น ก า ร ผ ลิ ต

ไ อ ศก รี มน�้ ำ น ม ข ้ า ว โพดต ามสู ต รพื้ น ฐ า น 

ดังตารางที่ 1 น�ำส่วนผสมที่เป็นของแห้งผสม

เข้าด้วยกัน ให้ความร้อนจนถึงอุณหภูมิ 50 ๐C  

แ ล ้ ว ค ง อุณหภู มิ นี้ น า น  5  น า ที  เพื่ อ ใ ห  ้

ส ่วนผสมรวมเข ้ากันดีจากนั้นเติมวิปป ิ ้ งครีม  

แล้วคนให้ส ่วนผสมละลายเข้าด ้วยกัน น�ำไป 

พาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 ๐C เป็นเวลา 15 นาที 

จากนั้นโฮโมจิไนส์ (ตราสินค้า Plytron รุ่น PT-

MR 3100 ประเทศเยอรมัน) ที่อุณหภูมิประมาณ  

55 ๐C ที่ความเร็วรอบ 12,000 rpm นาน 15 นาท ี

ลดอุณหภู มิ ขอ งส ่ วนผสมลงอย ่ า ง รวด เ ร็ ว  

แล้วน�ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 4 ๐C เป็นเวลา 18 ชั่วโมง 

โดยน�ำไปปั ่นในเครื่องปั ่นไอศกรีม ตักไอศกรีม

ใส ่ ในภาชนะบรรจุ เก็บในตู ้แช ่แข็งที่อุณหภูมิ  

-18 ๐C

ตารางที่ 1 สูตรการผลิตไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด

ส่วนผสม น้ำ�หนัก (กรัม)

น้ำ�นมข้าวโพด 74.6

วิปปิ้งครีม 13

เกลือ 0.1

น้ำ�ตาล 12

สารเพิ่มความคงตัว 0.3

รวม 100

ทีม่า: ดัดแปลงจาก พรหล้า ขาวเธียร. (2550). สตูรไอศกรมี. ใน บทความไอศกรีม. กรงุเทพฯ: ภาควชิา

เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์ประยุกต์ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. 
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2.3	 ชนิดและปริมาณสารเพิ่มความคงตัวที่ใช้

	 ชนิดและสารเพิ่มความคงตัวที่ใช้ได้จากการออกแบบการทดลองแบบ Mixture Design  

ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 ชนิดและปริมาณสารเพิ่มคงตัวที่ใช้ในการผลิตไอศกรีม

Treatment

ปริมาณสาร (เปอร์เซ็นต์)

โลกัสบีนกัม 

(LGB)

กัวร์กัม

(GG)

คาร์ราจีแนน

(CG)

1 0.3 - -

2 0.15 0.15 -

3 - 0.3 -

4 - 0.15 0.15

5 - - 0.3

6 0.15 - 0.15

7 0.2 0.05 0.05

8 0.05 0.2 0.05

9 0.05 0.05 0.2

10 0.1 0.1 0.1

11 0.1 0.1 0.1

12 0.1 0.1 0.1

13 0.1 0.1 0.1

2.4	 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของ

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด 

	 2.4.1	 การวัดค่าความหนืด

	 วัดความหนืดของไอศกรีมมิกซ์ที่ผ่าน

การบ่มที่อุณหภูมิ 4+1 ๐C เป็นเวลา 18 ชั่วโมง 

น�ำไอศกรีมมิกซ์ปริมาตร 500 มิลลิลิตร เทใส ่

บีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร โดยใช้เครื่องวัด

ความหนืด Viscometer (ตราสินค้า Brookfield 

รุ่น LVDV - IT + PRO ประเทศอเมริกา) และใช้ 

หัวเข็ม (Spindle) เบอร์ 3 ที่ความเร็วรอบ 50 

rpm 

	 2.4.2	 ก า ร วั ด อั ต ร า ก า ร ขึ้ น ฟ ู 

(% overrun) 

		  การวัดอัตราการขึ้นฟู ดัดแปลง

จาก Arbuckle [7] คือ น�ำไอศกรีมมิกซ์บรรจุ

ลงถ้วยพลาสติกจนเต็มแก้ว ชั่งน�้ำหนักไอศกรีม 

ที่บรรจุเต็มถ้วยพลาสติก หลังจากนั้นน�ำไอศกรีม

มิกซ์ทั้งหมดไปปั่นในเครื่องปั ่นไอศกรีม (ยี่ห้อ 

Homemate รุ ่น HOM-4002 ประเทศไทย)  

จนได ้ ไอศกรีมน�้ ำนมข ้ าวโพด น� ำออกจาก 

เครื่องปั่นบรรจุลงถ้วย พลาสติกใบเดิมจนเต็มแก้ว 

แล้วน�ำมาชั่งน�้ำหนักอีกครั้ง ค�ำนวณค่าโอเวอร์รัน

ดังสมการที่ 1
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%   overrun	=     น�้ำหนักไอศกรีมมิกซ์  -  น�้ำหนักไอศกรีม             		  (1)                         

				                   น�้ำหนักไอศกรีม

	 2.4.3	 การวัดอัตราการละลาย [8]

	 การวัดอัตราการละลายโดยน�ำตัวอย่าง 

ที่บรรจุเต็มถ้วยพลาสติก 50 กรัม หลังผ่าน

การแช ่แข็งเป ็นเวลา 24 ชั่วโมง อุณหภูมิ 

เริ่มต้นของตัวอย่างคือ -15 ๐C ปล่อยให้ละลาย

ที่อุณหภูมิห้อง 28+1 ๐C โดยจับเวลาการละลาย

แล้วชั่งน�้ำหนักของเหลวที่ละลายออกมาทุกๆ  

5 นาที 

	 2.4.4	 การวัดค่าสี 

	 ก า ร วั ด ค ่ า สี โ ด ย น� ำ ตั ว อ ย ่ า ง 

ที่ผ ่านการแช่เยือกแข็ง 24 ชั่วโมง บรรจุลง 

ในคิวเวต (Cuvette) ประมาณ 3-5 กรัม  

โดยใส่ตัวอย่างในขณะที่เย็น แล้วน�ำมาวัดค่า 

L a b ด้วยเครื่องวัดค่าสี (ย่ีห้อ Hunter Lab 

รุ ่น Color Flex ประเทศอเมริกา) ใช้แหล่ง

แสง D65 ที่ 10๐ โดยค่าสี L (lightness)  

เป ็นค ่าแสดงความสว ่าง คือ มีค ่าตั้ งแต ่ 0  

แสดงความเป็นสีด�ำ ถึง 100 แสดงความเป็น

สีขาว ค่า b ที่มีค่าเป็น บวก (+) แสดงความ

เป็นสีเหลืองหรือมีค่าเป็นลบ (-) แสดงความ

เป็นสีน�้ำเงิน และค่า a ท่ีมีค่าเป็นบวก (+)  

แสดงความเป ็นสี เขียวหรือมีค ่าเป ็นลบ (-)  

แสดงความเป็นสีแดง 

2.5	 ศึกษาคุณภาพด้านเคมีของไอศกรีม

น�้ำนมข้าวโพด: การหาปริมาณของแข็งทั้งหมด 

การหาปริมาณของแข็งทั้งหมด [9] โดยน�ำถ้วย 

ระเหยอบท่ีอุณหภูมิ 100๐C เป ็นเวลา 30  

นาที ท�ำให้เย็นในเดซิเคเตอร์เป็นเวลา 30 นาที 

ชั่งน�้ำหนักของถ้วยระเหยและบันทึกน�้ำหนักที่

แน่นอน ชั่งตัวอย่างไอศกรีมเหลวน�้ำหนักประมาณ 

2 กรัม ใส่ในถ้วยระเหยแล้วชั่งน�้ำหนัก น�ำไป

ระเหยด้วย Water  bath (ตราสินค้า Memmert 

รุ่น WB14 ประเทศเยอรมัน) ที่อุณหภูมิ 60 ๐C 

เป็นเวลา 30 นาที และอบที่ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 

100 ๐C เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ท�ำให้เย็นใน 

เดซิเคเตอร์ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที  

ชั่ งน�้ ำหนักและบันทึกค ่าที่แน ่นอนแล ้วน�ำไป

ค�ำนวณดังสมการที่ 2

Total solid =  (น�้ำหนักถ้วย + น�้ำหนักตัวอย่างหลังอบ) - น�้ำหนักถ้วย        		 (2)         

                          น�้ำหนักตัวอย่างเริ่มต้น

 X 100

 X 100

2.6 ศึกษาและประเมินผลการยอมรับทาง

ด้านประสาทสัมผัส

	 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของ 

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด 13 ทรีทเมนต์ โดยน�ำ 

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดที่ผ ่านการแช่เยือกแข็ง

ที่ อุณหภูมิ -18 ๐C เป ็นเวลา 24 ช่ัวโมง  

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด ้ วยวิ ธี  

9 - Hedonic scale ซึ่งใช้ผู้ทดสอบ จ�ำนวน 52 คน  

โดยจัดสิ่งทดลองตามมาตรฐานแผนการทดลอง

แบบบล็อคไม่สมบูรณ์แบบสมดุล (Balanced  

Incomplete Block Design ; BIB) เสิร์ฟตัวอย่าง

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดโดยน�ำไอศกรีมออกจาก 

ตู้แช่แข็งท้ิงไว้เป็นเวลา 3-5 นาที ปัจจัยท่ีใช้ใน

การทดสอบ ได้แก่ สีเหลือง ความเป็นเนื้อเดียวกัน 

ความนุ ่ม การละลายในปาก กลิ่นรสข้าวโพด  

รสหวาน และความชอบโดยรวม ซึ่งผู ้ทดสอบ  

1 คน ทดสอบไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด 4 ทรีทเมนต์  

โดยสุ่มล�ำดับการเสิร์ฟตัวอย่างเพื่อให้มีความสมดุล 

โดยแต่ละทรีทเมนต์ จะถูกทดสอบ 16 ครั้ง 
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ผลการวิจัย
3.1	 ผลของชนิดและปริมาณของสารเพิ่ม

ความคงตัวที่มีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ 

	 3.1.1	 ความหนืด

	 ตารางที่ 3 แสดงผลของการใช้สาร 

เ พ่ิ ม ค ว า ม ค ง ตั ว  ก า ร ใ ช ้ ส า ร เ พิ่ ม ค ว า ม 

คงตัวชนิดเดียว (ทรีทเมนต ์ที่  1, 3, 5)  

พบว่าสารเพิ่มความคงตัวแต่ละชนิดส ่งผลให้

ค ่าความหนืดของไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดมีค่า 

แตกต ่ า งกั นอย ่ า ง มีนั ยส� ำ คัญ (p <0 .05)  

ดังแสดงในตารางที่ 3 ซึ่งค่าความหนืดของไอศกรีม 

น�้ ำนมข ้ าว โพดทรีท เมนต ์ที่ ใ ช ้ โ ลกั สบีนกัม 

ร้อยละ 0.3 มีความหนืดสูงที่สุดเท่ากับ 869 cps  

เนื่องจากโลกัสบีนกัมสามารถเกิดพันธะกับน�้ำ 

ไ ด ้ ม า ก ส ่ ง ผ ล ช ่ ว ย ใ ห ้ ค ว า มหนื ด เ พิ่ ม ขึ้ น  

และพบว่าโลกัสบีนกัมช่วยท�ำให้ไอศกรีมมิกซ ์

มีความหนืดมากกว่าการใช้กัวร ์กัม เนื่องจาก 

โลกัสบีนกัมคุณสมบัติในการดูดน�้ำและพองตัวได้ดี  

ส่วนกัวร์กัมมีคุณสมบัติคล้ายคลึงกับโลกัสบีนกัม  

จะเห็นว่าความหนืดขึ้นอยู ่กับการดูดซับน�้ำของ 

สายพอลิแซ็กคาร์ไรด์ ย่ิงสายพอลิแซ็กคาร์ไรด์ 

มีขนาดโมเลกุลใหญ่ขึ้นจะท�ำให้มีความหนืดเพิ่มขึ้น  

ดังน้ันด้วยขนาดโมเลกุลที่ใหญ่กว่าของโลกัสบีนกัม 

จึ งท�ำให ้มีความหนืดมากกว ่ากัวร ์กัม [10]  

เมื่อใช ้สารเพิ่มความคงตัว 2 ชนิด ร ่วมกัน  

(ทรีทเมนต ์ที่  2, 4, 6) พบว ่าทุกสภาวะ 

การทดลองมค่ีาความหนดืของไอศกรมีน�ำ้นมข้าวโพด 

เพิ่มขึ้นกว ่าการใช ้สารเพิ่มความคงตัวเพียง 

ชนิดเดียว เป็นผลมาจากสารเพิ่มความคงตัว  

แต่ละชนิดให้คุณสมบัติที่แตกต่างกัน โดยทรีทเมนต์ 

ที่ 2 ใช้โลกัสบีนกัมร่วมกับกัวร์กัม มีค่าความหนืด 

สูงที่สุดเท่ากับ 1099 cps เนื่องจากกัวร์กัม

ละลายได้ดีที่อุณหภูมิต�่ำโดยหลังจากการละลาย  

2-20 ชั่วโมง มีผลให้ความหนืดสูงสุด ในขณะที ่

โลกัสบีนกัมมีความสามารถในการอุ ้มน�้ ำสู ง  

แสดงว ่ า โลกั สบีนกัมและกั วร ์ กั มช ่ วย เสริม 

ความสามารถซึ่งกันและกัน ท�ำให้พันธะระหว่าง 

โมเลกุลแข็งแรงมากขึ้น  จึงส่งผลให้ไอศกรีมมิกซ ์

มีความหนืดมากขึ้น [11] การใช้สารเพิ่มความคงตัว  

3 ชนิด ร ่วมกัน (ทรีทเมนต ์ที่ 7 - 13) 

พบว ่าความหนืดทุกสภาวะมีค ่าใกล ้ เคียงกัน  

ยกเว้นทรีทเมนต์ที่ 9 มีค่าความหนืดต�่ำที่สุดคือ 

279 cps ซึ่งเป็นผลเนื่องจากในสภาวะนี้มีการเติม

คาร์ราจีแนนในปริมาณท่ีมากกว่าสารอ่ืน จึงส่งผล 

ให้ค่าความหนืดลดต�่ำลงไปด้วย ทั้งนี้เนื่องจาก 

คาร์ราจีแนนท�ำให้ไอศกรีมมิกซ์เกิดเจล ซึ่งจะ

ท�ำให้เกิดสารประกอบเชิงซ้อนที่มีประจุระหว่าง

คาร์ราจีแนนและเคซีนในไอศกรีม ส่งผลท�ำให้มีค่า 

ความหนืดโดยรวมของผลิตภัณฑ์ลดลง [5]

	 3.1.2	 อัตราการขึ้นฟู (% Overrun)

	 ก า ร ใ ช ้ ส า ร เ พิ่ ม ค ว า ม ค ง ตั ว 

เพียงชนิดเดียว (ทรีทเมนต์ท่ี 1, 3, 5) พบว่า 

อัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมน�้ ำนมข ้าวโพดท่ี 

เติมสารเพิ่มความคงตัวต ่างชนิดกัน มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ซึ่งโลกัสบีนกัมท�ำให้ร้อยละการขึ้นฟูของไอศกรีม

สูงสุด คือ 37.40 ส่วนคาร์ราจีแนนให้ร้อยละการขึ้น

ฟูต�่ำสุด คือ 19.04 เนื่องจากโลกัสบีนกัมช่วยจับ

อากาศขณะปั่นให้เป็นไอศกรีม ท�ำให้การปั่นให้เป็น

ไอศกรีมเกิดได้ดีและท�ำให้ขนาดของฟองอากาศมี

ความสม�่ำเสมอ โลกัสบีนกัมมีความสามารถในการ

จับอากาศได้มากจึงท�ำให้ร้อยละการขึ้นฟูเพิ่มขึ้น  

ส่วนคาร์ราจีแนนเมื่อใช้ในปริมาณที่มากขึ้นจะได้

เจลท่ีมีความแข็งมากขึ้น ท�ำให้ความสามารถใน

การจับอากาศขณะปั่นไอศกรีมท�ำได้ยากขึ้น จึงมี

ผลให้ร้อยละการขึ้นฟูของไอศกรีมต�่ำลง [5,12]

	 เมื่อใช้สารเพิ่มความคงตัว 2 ชนิด  

ร่วมกัน (ทรีทเมนต์ที่ 2, 4, 6) ลงในไอศกรีม

น�้ ำนมข ้ าวโพด พบว ่ าสาร เพิ่ มความคงตัว 

ต่างชนิดกันไม่ท�ำให้อัตราการขึ้นฟูของไอศกรีม

น�้ำนมข้าวโพด แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) การใช้โลกัสบีนกัมร่วมกับ

กัวร์กัมหรือร่วมกับคาร์ราจีแนนท�ำให้ร้อยละการขึ้น

ฟูเพิ่มขึ้นกว่าการใช้คาร์ราจีแนนหรือกัวร์กัมเพียง
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ชนิดเดียว เนื่องจากโลกัสบีนกัมมีความสามารถ

ในการละลายน�้ำและดูดน�้ำได้ดีท�ำให้ได้ปริมาตร

ของไอศกรีมที่มาก รวมทั้งการเกาะเกี่ยวระหว่าง

โมเลกุลที่มีความจ�ำเพาะจึงท�ำให้มีผลต่อการจับ

อากาศได้ดี [13] ส่วนการใช้สารเพิ่มความคงตัว 

3 ชนิด ร่วมกัน (ทรีทเมนต์ที่ 7 - 13) พบว่า  

การใช้คาร์ราจีแนนมากกว่าสารอื่นๆ ส่งผลให้

ร้อยละการขึ้นฟูมีค่าต�่ำลง เนื่องจากคาร์ราจีแนน

สามารถจับกับโปรตีนได้ดีจึงเกิดการเซตตัวของเจล 

[14] เมื่อน�ำไปปั่นให้เป็นไอศกรีมจะต้องปั่นให้เจล

เหล่านี้แตกออกจากกันก่อนจะแข็งตัวเป็นไอศกรีม 

ท�ำให้อากาศแทรกตัวเข้าไปได้น้อย ไอศกรีมที่ได้

จึงมีเนื้อสัมผัสที่แน่นแข็งและมีร้อยละการขึ้นฟูต�่ำ 

	 3.1.3	 อัตราการละลาย

	 ผลของการใช้สารเพิ่มความคงตัวเพียง 

ชนิดเดียว (ทรีทเมนต์ที่ 1, 3, 5) แสดงใน

ตารางที่ 3 พบว่าการเติม คาร์ราจีแนน ช่วย

ให้ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดมีคุณสมบัติต้านทาน 

การละลายได้ดีที่สุด คือ ในเวลา 1 นาที ไอศกรีม

น�้ำนมข้าวโพดละลายเพียง 0.43 กรัม ในขณะที่

การเติมกัวร์กัมไอศกรีมละลายเร็วที่สุดคือ 1.30 

กรัม แม้ว่ากัวร์กัมและโลกัสบีนกัมจะมีโครงสร้าง

ทางเคมีใกล้เคียงกันแต่ให้ผลต่อการละลายของ

ไอศกรีมต่างกัน เนื่องจากโลกัสบีนกัมมีอัตราส่วน

ของแมนโนสต่อกาแล็กโทสเท่ากับ 4 ซึ่งมาก 

กว่ากัวร์กัมที่มีอัตราส่วนเท่ากับ 2 ซึ่งจากงานวิจัย

ของ Fernandes; et al. [15] พบว่า อัตราส่วน

ของแมนโนสต ่อกาแล็กโทสท�ำให ้สารทั้งสอง

ชนิดนี้มีการละลายที่ต ่างกัน คือโลกัสบีนกัม 

มีคุณสมบัติในการให้ความหนืดสูงกว่ากัวร ์กัม  

โดยเกาะเกี่ยวน�้ำไว้ภายในโครงร่างตาข่ายในสภาพ 

ที่หนาแน่นกว่า ดังนั้นน�้ำที่ละลายจากน�้ำแข็ง

จะหลุดออกมาได ้ยากกว ่าน�้ ำที่อยู ่ ในกัวร ์กัม  

จึงท�ำให้โลกัสบีนกัมละลายได้ช้ากว่ากัวร์กัม เมื่อใช้

สารเพิ่มความคงตัว 2 ชนิด ร่วมกัน (ทรีทเมนต์

ที่ 2, 4, 6) พบว่า อัตราการละลายของไอศกรีม

น�้ำนมข้าวโพด มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) ทรีทเมนต์ที่ใช้คาร์ราจีแนน 

เป็นส่วนประกอบมีอัตราการละลายที่ต�่ำ เนื่องจาก 

คาร์ราจแีนนมคีณุสมบตัใินการต้านทานการละลายดี  

การใช ้สารเพิ่มความคงตัว 3 ชนิด ร ่วมกัน  

(ทรีทเมนต์ที่ 7 - 13) ในเวลา 1 นาทีเท่ากัน 

อัตราการละลายของไอศกรีมน�้ ำนมข ้าวโพด  

มีความแตกต่างกันอย ่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(p < 0.05) โดยทรีทเมนต์ที่ 8 มีอัตราการละลาย

สูงสุดคือ 1.23 เนื่องจากกัวร์กัมมีผลท�ำให้อัตรา

การละลายของไอศกรีมสูง เมื่อใช้ร่วมกับโลกัส 

บนีกมัและคาร์ราจแีนน ท�ำให้ไอศกรีมน�ำ้นมข้าวโพด 

ละลายเร็วขึ้น ทรีทเมนต์ท่ี 9 มีอัตราการละลาย

ต�่ำคือ 0.46 ซึ่งใช้คาร์ราจีแนนมากกว่าสารอ่ืน 

จึงละลายได้น้อย แสดงว่าคาร์ราจีแนนมีคุณสมบัติ

ในการต้านทานการละลายได้ดีเมื่อใช ้ร ่วมกับ 

สารอื่น 

	 3.1.4	 ค่าสี

	 จากการศึกษาชนิดและปริมาณสาร

เพิ่มความคงตัวของไอศกรีมน�้ ำนมข ้าวโพด  

ซึ่งได้ท�ำการวัดค่า L a b โดยเลือกน�ำค่า L  

และค่า b  มาท�ำการวิเคราะห์ผล เนื่องจาก

ทั้งสองค่านี้ (L/b) มีความสอดคล้องกับสีของ

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด พบว่าการใช้

สารเพิ่มความคงตัวเพียงชนิดเดียว (ทรีทเมนต์ท่ี 

1, 3, 5) ค่า L ของไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด ที่ใช้

กัวร์กัมร้อยละ 0.3 มีค่าต�่ำที่สุด เท่ากับ 80.19  

เพราะกัวร์กัมมีคุณสมบัติในการดูดซับน�้ำดี แต่ใน

น�้ำเย็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จะขุ่นเล็กน้อย ท�ำให้มีความ

สว่างน้อยกว่าสารชนิดอื่น ส่วนทรีทเมนต์ที่ใช้  

คาร์ราจีแนนร้อยละ 0.3 มีค่า L สูงที่สุดเท่ากับ 

81.32 เนื่องจากคาร์ราจีแนนมีคุณสมบัติในการ

เกิดเจล เกิดการรวมตัวและคงสภาพ จึงไม่เกิดการ

แยกชั้น เนื้อไอศกรีมเนียนจึงท�ำให้มีความสว่างสูง

กว่าสารชนิดอ่ืน อย่างไรก็ตามค่าสีของผลิตภัณฑ์

ไม่แตกต่างกันมากนัก เมื่อใช้สารเพิ่มความคงตัว
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ร่วมกัน 2 และ 3 ชนิด (ทรีทเมนต์ที่ 2, 4, 6 

และ 7-13) พบว่า ค่า L ของไอศกรีมน�้ำนม

ข้าวโพด ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) 

ค่า b คือค่าที่บ่งบอกถึงความเป็นสีเหลือง 

และสนี�ำ้เงนิ พบว่าการเตมิสารเพิม่ความคงตวัเพียง

ชนิดเดียว (ทรีทเมนต์ที่ 1, 3, 5) ไม่มีความแตก 

ต่างกันอย ่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ดังแสดงในตารางที่ 3 ทรีทเมนต์ที่เติมคาร์ราจีแนน 

มีค่า b ต�่ำที่สุด เท่ากับ 23.35 ส่วนทรีทเมนต์ที่ใช้

กัวร์กัมร้อยละ 0.3 มีค่า b สูงที่สุดเท่ากับ 24.10  

เมื่อใช้สารเพิ่มความคงตัวร่วมกัน 2 ชนิด (ทรีทเมนต์ 

ที่ 2, 4, 6) พบว่า ค่า b ของไอศกรีมน�้ำนม

ข้าวโพด มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) และค่า b ลดลงอยู่ในช่วง 23.84 

- 24.84 ผลของการใช้สารเพิ่มความคงตัวร่วมกัน  

3 ชนิด (ทรีทเมนต์ที่ 7-13) พบว่า ค่า b 

ของไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) และค่า b  

มีค่าลดลงเช่นกันอยู่ในช่วง 21.40 - 23.97  

เพราะสารเพ่ิมความคงตัว เม่ือน�ำมาผสมรวมกัน

จะช่วยท�ำให้ไอศกรีมมีคุณสมบัติในการอุ้มน�้ำสูง  

มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน จึงท�ำให้มีความ

สว่างมาก แต่กลับส่งผลให้ความเป็นสีเหลือง 

มีค่าลดต�่ำลง จะเห็นว่าค่า b กับค่า L มีความ

สอดคล้องกัน เนื่องจากไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด

มีลักษณะเป็นสีเหลือง ซึ่งจะมีความสว่างมาก

หรือสว่างน้อยนั้น ขึ้นอยู่กับการอัดอากาศเข้าไป 

ในระหว่าง การปั่นไอศกรีม โดยที่อากาศเหล่านี้จะ

มีผลต่อไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด ถ้ามีการอัดอากาศ

เข้าไปมาก ท�ำให้มีความสว่างมาก ไอศกรีมน�้ำนม

ข้าวโพดจึงมีสีเหลืองอ่อน หากมีการอัดอากาศ

เข้าไปน้อย ค่าความสว่างก็ลดลง ไอศกรีมน�้ำนม

ข้าวโพดจึงมีสีเหลืองเข้ม 

3.2	 ผลของชนิดและปริมาณสารเพิ่ม

ความคงตัวต่อคุณภาพทางเคมี

	 ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสารเพิ่ม

ความคงตัวในไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด (ตารางที่ 3)  

พบว ่าค ่าปริมาณของแข็งของไอศกรีมน�้ ำนม

ข้าวโพดทั้ง 13 ทรีทเมนต์ ไม่มีความแตกต่างกัน 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีค่า

อยู ่ในช่วง 22.90 - 25.09 เนื่องจากชนิด 

และปริมาณของสารเพิ่มความคงตัวไม่มีผลต่อ 

ค่าปริมาณของแข็งท้ังหมดในไอศกรีม โดยค่า

ปริมาณของแข็งทั้งหมดจะช่วยในเรื่องของการเพิ่ม

คุณค่าทางอาหาร ปรับปรุงรูปร่างและเนื้อสัมผัส 

ของไอศกรีม เมื่อปริมาณของแข็งเพิ่มมากขึ้น 

ปริมาณน�้ำในการแข็งตัวก็จะลดลงซึ่งจะท�ำให้เนื้อ

สัมผัสของไอศกรีมมีความนุ ่มขึ้น [16] ดังนั้น 

หากปริมาณของแข็งทั้งหมดในสูตรไอศกรีมลดลง

ผลึกน�้ำแข็งจะมีขนาดใหญ่ขึ้น ย่อมมีผลให้รูปร่าง

และเนื้อสัมผัสของไอศกรีมด้อยลงได้ [17]

3.3	 ผลของชนิดและปริมาณของสารเพิ่ม

ความคงตัวต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

	 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ของไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดที่ใช ้สารเพิ่มความ 

คงตัวในชนิดและปริมาณที่แตกต่างกันดังตารางที่  

4 พบว ่า สารเพิ่มความคงตัวช ่วยปรับปรุง

คุณลักษณะในด้านต่างๆ ของไอศกรีมน�้ำนม

ข้าวโพดให้ดีขึ้น ได้แก่ ด้านสีเหลือง ความเป็นเนื้อ

เดยีวกนั ความนุม่ การละลายในปาก กลิน่รสข้าวโพด 

และความชอบโดยรวม ท้ังนี้ ขึ้ นอยู ่ กับชนิด 

แล ะป ริ ม าณของส า ร เพิ่ ม ค ว ามค งตั ว ท่ี ใ ช ้  

คุณลักษณะความเป็นสีเหลืองของไอศกรีมน�้ำนม

ข้าวโพดแต่ละทรีทเมนต์ พบว่า ชนิดและปริมาณ

สารเพิ่มความคงตัวท่ีใช้ในไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด 

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบไม่มคีวามแตกต่างกนั 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งไอศกรีม

น�้ำนมข้าวโพดทั้ง 13 ทรีทเมนต์ มีความเป็น 

สีเหลืองอ่อนเหมือนสีของน�้ำนมข้าวโพดที่ใกล้เคียงกัน  

จึงเป็นท่ีชื่นชอบของผู ้บริโภคซึ่งคะแนนความ 
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ชอบทางประสาทสัมผัสด้านสีให้คะแนนอยู่ในระดับ

ชอบปานกลาง (6.37 - 7.06) แม้ว่าผลทาง

กายภาพค่าสี b จะมีความแตกต่างกันแต่ไม่มีผล

ต่อความชอบของผู้บริโภค

คุณลักษณะความเป ็น เนื้ อ เดียวกันของ

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดแต่ละทรีทเมนต์ พบว่า 

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดทรีทเมนต์ที่ 1 ใช้โลกัส 

บีนกัม ปริมาณร้อยละ 0.3 ผู้ทดสอบให้คะแนน

ความชอบด้านความเป็นเนื้อเดียวกันสูงสุด (7.06) 

เนื่องจากโลกัสบีนกัมมีคุณสมบัติในการให้ความ

คงตัวกับอิมัลชันและช่วยท�ำให้ไอศกรีมมีลักษณะ 

เนื้อที่เรียบเนียนและไม่มีความแตกต่างอย่างมี 

นัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับทรีทเมนต์ท่ี 2,  

3, 7, 8, 9, 11 และ 13 ให้คะแนนความ

ชอบอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง  

(6.31 - 7.06) แต่ทรีทเมนต์ที่ 5 ใช้คาร์ราจีแนน 

ปริมาณร้อยละ 0.3 มีคะแนนความชอบในด้าน 

ความเป็นเนื้อเดียวกันน้อย (5.69) เนื่องจาก 

คาร์ราจีแนนมีคุณสมบัติในการจับกับโปรตีนแล้ว 

เกิดการเซตตัวของเจลท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ

แข็งและเปราะ ดังนั้นอาจมี เจลที่ยั งแตกตัว 

ไม่หมดปนอยู่จึงท�ำให้ไอศกรีมมีลักษณะเนื้อสัมผัส 

ที่ไม่เป็นเนื้อเดียวกันและไม่มีความแตกต่างกับ

ทรีทเมนต์ที่ 3, 4, 6, 8, 9, 10, 11, 12  

และ 13 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ให้คะแนนความชอบอยู ่ในระดับชอบเล็กน้อย  

ถึง ชอบปานกลาง (5.69 - 6.37)

คุณลักษณะด ้ านความนุ ่ มของไอศกรีม

น�้ำนมข้าวโพดแต่ละทรีทเมนต์ จากตารางที่ 4  

พบว่า ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดทรีทเมนต์ที่ 1  

ใช้โลกัสบีนกัมปริมาณร้อยละ 0.3 ผู ้ทดสอบ 

ให้คะแนนความชอบด้านความนุ่มสูงสุด (7.38) 

เนื่องจากโลกัสบีนกัมมีคุณสมบัติในการอุ ้มน�้ำ 

ที่สูงและอัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด

ที่ใช้โลกัสบีนกัมเพียงชนิดเดียว พบว่าให้อัตรา

การขึ้นฟูสูงสุดจึงส่งผลให้ไอศกรีมมีความนุ่มมาก

เนื่องจากมีการตีเอาอากาศเข้าไปมาก และไม่มี

ความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

กับทรีทเมนต์ท่ี 3, 7 และ 8 ให้คะแนนความ

ชอบด้านความนุ ่มอยู ่ในระดับชอบปานกลางถึง

ชอบมาก (6.56 - 7.37) แต่ทรีทเมนต์ที่ 5 

ใช้คาร์ราจีแนนปริมาณร้อยละ 0.3 ผู้ทดสอบให้

คะแนนความชอบด้านความนุ่มน้อยสุด (5.38) 

เนื่องจากคาร์ราจีแนนมีคุณสมบัติในการจับตัว

กับโปรตีนได้ดี เม่ือใช้มากไอศกรีมมิกซ์จะจับตัว

เป็นเจลแข็ง การเกิดสารเชิงซ้อนที่มีประจุระหว่าง  

คาร์ราจีแนนและเคซีน โดยอนุภาคเคซีนท�ำให้เกิด

การเชื่อมไขว้และมีความแข็งแกร่งทางโครงสร้าง 

ท�ำให้โครงร่างตาข่ายของเจลจากคาร์ราจีแนน 

มีความแข็งแรง [13] ดังนั้นการปั ่นให้อากาศ

แทรกเข้าไปได้ไม่มากนัก ท�ำให้ได้ไอศกรีมท่ีมีเนื้อ

แน่นและพบว่าอัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมน�้ำนม

ข้าวโพดที่ใช้คาร์ราจีแนนเพียงชนิดเดียวให้อัตรา

การขึ้นฟูต�่ำสุดและไม่มีความแตกต่างกับ 

ทรีทเมนต์ที่ 4, 6, 9, 10, 11, 12 และ 13 อย่างมี 

นัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) ให้คะแนนความชอบ

ด้านความนุ่มอยู่ในระดับเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย 

(5.37 - 6.25)

คุณลักษณะการละลายในปากของไอศกรีม 

น�้ำนมข้าวโพดแต่ละทรีทเมนต์ จากตารางที่ 4  

พบว่า ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดทรีทเมนต์ที่ 7  

ผู ้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านการละลาย 

ในปากสูงสุด (7.19) เนื่องจากโลกัสบีนกัมมี

คุณสมบัติในการอุ้มน�้ำท่ีสูง และการใช้โลกัสบีนกัม

มีอัตราการละลาย 1.19 กรัมต่อนาที และไม่มี

ความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

กับทรีทเมนต์ที่ 1, 2, 3, 8, 9 และ 11  

ให้คะแนนความชอบด้านการละลายในปากอยู่ใน

ระดับชอบปานกลาง (6.38 - 7.19) แต่ทรีทเมนต ์

ที่ 5 ใช้คาร์ราจีแนนปริมาณร้อยละ 0.3 ผู้ทดสอบ 
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ให้คะแนนความชอบด้านการละลายในปากน้อยสุด  

(5.75) เนื่ องจากคาร ์ ราจีแนนมีคุณสมบัติ

ในการเกิดเจล และท�ำปฏิกิริยากับโปรตีนนม 

จนท�ำให ้มี โครงสร ้างที่จับกันได ้แน ่น ท�ำให ้ 

ไอศกรีมละลายช้า และยังพบว่า คาร์ราจีแนน  

ช่วยให้ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดมีคุณสมบัติต้านทาน

การละลายได้ดีที่สุด คือ ในเวลา 1 นาที ไอศกรีม

น�้ำนมข้าวโพดละลายเพียง 0.43 กรัม และไม่มี

ความแตกต่างกับทรีทเมนต์ที่ 3, 4, 6, 8, 9, 

10, 11, 12 และ13 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ให้คะแนนความชอบด้านการละลายใน

ปากอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง 

(5.75 - 6.56) 

คุณลั กษณะด ้ า นกลิ่ น ร สข ้ า ว โพดของ

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดแต่ละทรีทเมนต์ พบว่า 

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพดทรีทเมนต์ที่ 11 ผู้ทดสอบ 

ให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสข้าวโพดสูงสุด  

(6.94) เนื่องจากโลกัสบีนกัม มีการดูดซับน�้ำ

ที่ดีและช่วยท�ำให้ไอศกรีมมีกลิ่นรสที่ชัดเจนขึ้น 

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของอุษา [10] ที่ทดลอง

ใช้โลกัสบีนกัมในไอศกรีมเชอร์เบทมิกซ์ผลไม้ 

พบว ่าเมื่อใช ้โลกัสบีนกัมในปริมาณที่มากขึ้น 

คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสก็มากขึ้นเช่นกัน

เป็นเพราะโลกัสบีนกัมมีการกักเก็บกลิ่นรสไว ้

และค่อยๆ ปล่อยกลิ่นรสออกมาและไม่มีความ

แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)  

กับทรีทเมนต์ที่ 1, 2, 4, 6, 7, 9, 10, 11, 12 

และ 13 ให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสข้าวโพด

อยู ่ในระดับชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง  

( 5 . 88  -  6 . 94 )  แ ล ะท รี ท เ มนต ์ ที่  8  

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสข้าวโพด

น้อยสุด (5.19) และไม่มีความแตกต่างกับ

ทรีทเมนต์ที่ 2, 3, 4, 5, 7, 12 และ13 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) ให้คะแนน

ความชอบด้านกลิ่นรสข้าวโพดอยู่ในระดับเฉยๆ  

ถึงชอบเล็กน้อย (5.19 - 6.25) คุณลักษณะ

ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ชนิดและปริมาณ

สารเพิ่มความคงตัวท่ีใช้ในไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ซึ่งคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส

ด้านความชอบโดยรวมให้คะแนนอยู่ในระดับชอบ

เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (6.12 - 7.12) 
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สรุปและอภิปรายผล
ชนิดและปริมาณของสารเพิ่มความคงตัวมีผล

ต่อคุณภาพทางกายภาพและลักษณะทางประสาท

สัมผัสต่างกัน พบว่า ความหนืดและค่าอัตรา 

การขึ้นฟูโลกัสบีนกัมและกัวร์กัมให้ค่าความหนืด 

ค่าอัตราการขึ้นฟูที่สูงกว่าคาร์ราจีแนน ค่าอัตรา

การละลายคาร ์ราจีแนนมีคุณสมบัติต ้านทาน 

การละลายได้ดีกว่าโลกัสบีนกัมและกัวร์กัม ค่าสี 

มีผลเนื่องมาจากถ ้าค ่าอัตราการขึ้นฟูมีค ่าสูง 

ส่งผลให้ค่าความสว่าง L มีค่าสูง และมีความเป็น

สีเหลือง b ต�่ำ และพบว่าชนิดและปริมาณของ 

สารเพ่ิมความคงตัวไม่มีผลต่อปริมาณของแข็ง

ทั้งหมด

จากการหาพื้ นผิ วตอบสนอง (RSM)  

พบว่า สูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน�้ำนม

ข้าวโพดประกอบด้วยโลกัสบีนกัม ร้อยละ 0.105 

กัวร์กัม ร้อยละ 0.09 และ คาร์ราจีแนน ร้อยละ 

0.105 เนื่องจากคะแนนความชอบในด้านความ

เป็นเนื้อเดียวกันและความชอบโดยรวมมีคะแนน

สูงสุด การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด พบว่า ลักษณะด้าน 

สีเหลือง ผู ้บริโภคให้คะแนนความชอบในระดับ

ชอบมากเท่ากับ 7.27 ความเป็นเนื้อเดียวกัน 

ชอบปานกลาง เท่ากับ 7.17 ความนุ ่มชอบ

ปานกลางเท่ากับ 7.06 ส่วนการละลายในปาก  

กลิ่นรสข้าวโพด และความชอบโดยรวมชอบมาก

เท่ากับ 7.32, 7.32 และ 7.49 และยังพบว่า

ผู้บริโภคร้อยละ 100 ชอบรับประทานไอศกรีม

ร ้อยละ 90 ชอบรับประทานน�้ำนมข ้าวโพด  

และผู ้บริโภคร้อยละ 100 ยอมรับผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมน�้ำนมข้าวโพด  

กิตติกรรมประกาศ
ผู ้วิจัยขอขอบคุณคณะอุตสาหกรรมเกษตร  

ม ห า วิ ท ย า ลั ย เ ท ค โ น โ ล ยี พ ร ะ จ อ ม เ ก ล ้ า

พระนครเหนือ ที่ให้การสนับสนุนเงินทุนส�ำหรับ

ด�ำเนินงานวิจัย และอ�ำนวยความสะดวกในการใช้

เครื่องมือ และอุปกรณ์ส�ำหรับการด�ำเนินงานวิจัย
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