
บทท่ี 5 
 

สรุปผลการทดลอง และขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
 การศึกษาผลของสารทดแทนไขมันแบบผสม และสารใหความหวานท่ีมีตอคุณภาพของ
ไอศกรีมวนิลาลดไขมันและลดพลังงาน สรุปผลการทดลองไดดังนี้ 
 
     1. ผลการทดลองการใชสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 ชนิดคือ เวยโปรตีน  และ 
โปรตีนถ่ัวเหลือง 2 ระดับ คือ 0.3 และ 0.4 เปอรเซ็นต (w/w)  และเพิ่มปริมาณนํ้านมในสูตรจากเดิม 
2 ระดับ คือ 25 และ 50 เปอรเซ็นต (w/w)  เม่ือนํามาตรวจสอบคุณสมบัติทางดานกายภาพ พบวา
ไอศกรีมท่ีใชเวยโปรตีนมีคาพีเอช และความขนหนืดตํ่าใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากกวาไอศกรีมท่ี
ใชโปรตีนถ่ัวเหลือง แตมีอัตราการละลายสูงกวา การใชเวยโปรตีนท่ีระดับ 0.4 เปอรเซ็นต (w/w)  
และเพิ่มปริมาณนํ้านมจากเดิม 25 เปอรเซ็นต (w/w) มีคาโอเวอรรันสูงท่ีสุดเทากับ 30.07 เปอรเซ็นต 
ไอศกรีมท่ีใชเวยโปรตีนท่ีระดับ 0.3 เปอรเซ็นต (w/w) และเพิ่มปริมาณนํ้านมอีก 25 เปอรเซ็นต (w/w)  
และสูตรท่ีทดแทนไขมันดวยเวยโปรตีน ท่ีระดับ 0.4 เปอรเซ็นต (w/w) และเพิ่มปริมาณนํ้านมอีก 50 
เปอรเซ็นต (w/w)  มีคาแรงกดสูงสุดไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับไอศกรีมสูตร
ควบคุม และมีคาตํ่ากวาไอศกรีมท่ีทดแทนไขมันดวยสารทดแทนไขมันโปรตีนถ่ัวเหลือง คาสี L* 
(ความสวาง)ของไอศกรีมสูตรควบคุมมีคาความสวางมากกวาไอศกรีมท่ีใชสารทดแทนไขมันท้ัง
สองชนิด คา b* เปนคาของสีเหลือง(คาเปนบวก) ของไอศกรีมวนิลาท่ีใชสารทดแทนไขมันเวย
โปรตีนไมมีความแตกตางกับตัวอยางควบคุม 
 

2. ผลการทดลองการใชสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 ชนิด เพิ่มปริมาณนํ้านมใน
สูตรจากเดิมอีก 2 ระดับ  เม่ือนํามาตรวจสอบคุณสมบัติทางดานเคมี พบวา ไอศกรีมท่ีทดแทนไขมัน
ดวยสารทดแทนไขมันโปรตีนถ่ัวเหลือง มีคาปริมาณของแข็งท้ังหมดในสูตรเพิ่มข้ึนจากสูตร
ควบคุม แตก็มีปริมาณตํ่ากวาสูตรท่ีทดแทนไขมันดวยเวยโปรตีนซ่ึงมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดไม
แตกตางกับสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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3. ผลการทดลองการใชสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 ชนิด เพิ่มปริมาณนํ้านมใน
สูตรจากเดิมอีก 2 ระดับ พบวาการใชสารทดแทนไขมันเวยโปรตีนท่ีระดับ 0.3 เปอรเซ็นต(w/w)  
และเพิ่มปริมาณนํ้านมจากเดิมอีก 25 เปอรเซ็นต(w/w)  มีความเหมาะสมท่ีจะใชเปนสูตรพื้นฐานใน
การผลิตไอศกรีมวนิลาลดไขมันและลดพลังงาน เนื่องจากมีคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี 
ใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากท่ีสุด  
 

 4. ศึกษาผลของสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 ชนิด ทดแทนปริมาณไขมันท่ีลดลง
ดวยสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน และผันแปรระดับไขมันในสูตรตางกัน 3 ระดับไดแก 0.4, 
2.5 และ 5.0 เปอรเซ็นต(w/w) ผลการทดสอบทางกายภาพ พบวาไอศกรีมวนิลาท่ีใชสารทดแทน
ไขมันเวยโปรตีนมีคาพีเอช ความขนหนืด และแรงกดสูงสุดตํ่ากวาไอศกรีมท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลือง
และมีคาใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากกวา โดยไอศกรีมท่ีใชสารทดแทนไขมันโปรตีนถ่ัวเหลือง
ปริมาณไขมันระดับ 5.0 เปอรเซ็นต(w/w) มีความหนืดสูงท่ีสุดแตมีอัตราการละลายสูง ไอศกรีมใช
เวยโปรตีนท่ีระดับไขมัน 5.0 เปอรเซ็นต(w/w)  มีคาโอเวอรรันสูงท่ีสุดเทากับ 38.91 เปอรเซ็นต ซ่ึงมี
โอเวอรรันท่ีสูงกวาไอศกรีมสูตรควบคุม คาสี L (ความสวาง)ของไอศกรีมสูตรควบคุมมีคาความ
สวางไมแตกตางกับไอศกรีมท่ีทดแทนไขมันดวยสารทดแทนไขมันเวยโปรตีนท่ีระดับไขมัน 0.4 
และ 5.0 เปอรเซ็นต(w/w)  แตมีแตกตางอยางกับไอศกรีมท่ีทดแทนไขมันดวยสารทดแทนไขมัน
โปรตีนถ่ัวเหลืองทุกระดับ  ไอศกรีมวนิลาท่ีใชสารทดแทนไขมันเวยโปรตีนมีคาของสีเหลือง (คา
เปนบวก) ใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากกวาไอศกรีมท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองทุกสูตร  
 

5.  ศึกษาผลของสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 ชนิดทดแทนปริมาณไขมันท่ีลดลง
ดวยสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน และผันแปรระดับไขมันในสูตรตางกัน 3 ระดับไดแก 0.4, 
2.5 และ 5.0 เปอรเซ็นต(w/w) ตอคุณสมบัติทางรีโอโลยี พบวา คา elastic modulus (G′) คา 
viscous modulus (G″) และ complex viscosity (η*) ของไอศกรีมท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองมีคาสูง
กวาไอศกรีมท่ีใชเวยโปรตีนและตัวอยางควบคุม และมีแนวโนมลดลงเม่ือมีระดับไขมันในสูตร
ลดลง โดยไอศกรีมท่ีใชเวยโปรตีนมีคาใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากกวา สวนคา loss tangent (tan 
δ)แสดงสถานะยืดหยุน(elastic)สูง และวัสดุไหล(viscous)ตํ่า จากการวิเคราะหสมบัติทางรีโอโลยี 
แสดงใหเห็นวาไอศกรีมวนิลาลดไขมันท่ีใชสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนท้ังสองชนิด จะมีคา 
elastic modulus (G′) สูงกวาคา viscous modulus (G″) และมีคา loss tangent (tan δ) ตํ่าในทุก
หนวยการทดลอง แสดงวาพฤติกรรมของของแข็งมากกวาพฤติกรรมของของเหลว 
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6. ศึกษาผลของสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 ชนิดทดแทนปริมาณไขมันท่ีลดลง
ดวยสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนและผันแปรระดับไขมันในสูตรตางกัน 3 ระดับไดแก 0.4, 
2.5 และ 5.0 เปอรเซ็นต(w/w)  ผลการทดสอบทางเคมีพบวา ไอศกรีมท่ีทดแทนไขมันโปรตีนถ่ัว
เหลือง และเวยโปรตีนมีคาปริมาณของแข็งท้ังหมดในสูตรเพ่ิมข้ึนจากสูตรควบคุม และมีแนวโนม
เพิ่มข้ึนเม่ือใชสารทดแทนไขมันเพิ่มข้ึน และมีปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดไมแตกตางกับสูตรควบคุม 

 
7. ศึกษาผลของสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 ชนิดทดแทนปริมาณไขมันท่ีลดลง

ดวยสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนและผันแปรระดับไขมันในสูตรตางกัน 3 ระดับไดแก 0.4, 
2.5 และ 5.0 เปอรเซ็นต(w/w) ผลการทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสพบวา ความชอบดาน
ความเรียบเนียน สี กล่ิน วนิลา และคะแนนความชอบรวมของไอศกรีมท่ีใชเวยโปรตีนมีคาใกลเคียง
กับไอศกรีมสูตรควบคุมมากกวาไอศกรีมท่ีใชสารทดแทนไขมันโปรตีนถ่ัวเหลือง ไอศกรีมท่ีใชเวย
โปรตีนมีคาคะแนนความชอบดานความมัน และดานความเหนียวหนืดไมแตกตางกับสูตรควบคุม
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P≤0.05) และมีคะแนนมากกวาไอศกรีมสูตรลดไขมันท่ีใชสารทดแทน
ไขมันโปรตีนถ่ัวเหลือง ซ่ึงไอศกรีมสูตรลดไขมันท่ีใช เวยโปรตีนท่ีระดับไขมัน 5 เปอรเซ็นต(w/w) 
มีคะแนนความชอบดานความเหนียวหนืดสูงท่ีสุด และมีแนวโนมวาไอศกรีมลดไขมันสูตรท่ีมี
ปริมาณไขมันมากข้ึนจะไดรับคะแนนความชอบเพ่ิมข้ึน 

 
8. ผลของการใชสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 ชนิดในไอศกรีมสูตรลดไขมันระดับ

ตาง ๆ พบวา การใชเวยโปรตีนท่ีระดับไขมัน 5 เปอรเซ็นต(w/w) มีคาความขนหนืดท่ีเหมาะสมทํา
ใหมีคาโอเวอรรันสูงท่ีสุด มีอัตราการละลายและเน้ือสัมผัสท่ีดีกวาการใชโปรตีนถ่ัวเหลือง 
นอกจากนี้ยังมีคาความสวาง คะแนนความชอบดานความเรียบเนียน กล่ินวนิลา ความเหนียวหนืด
และความชอบรวมใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากกวาการใชโปรตีนถ่ัวเหลือง 

 
9. ศึกษาผลของอัตราสวนของสารทดแทนไขมันแบบผสมพบวา ไอศกรีมลดไขมันท่ีใช

สารทดแทนไขมันแบบผสมมีคาพีเอชต่ํากวาตัวอยางควบคุม ไอศกรีมวนิลาลดไขมันท่ีใชสาร
ทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรตเพียงอยางเดียวมีความขนหนืดมากกวาการใชสารทดแทน
ไขมันแบบผสม และสวนผสมไอศกรีมท่ีมีปริมาณไขมันสูงจะมีคามากกวาสวนผสมไอศกรีมท่ีมี
ปริมาณไขมันตํ่ากวา และเพิ่มข้ึนเม่ือสัดสวนการใชสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรต
เพิ่มข้ึน  การใชอะวิเซลชวยลดอัตราการละลายของไอศกรีมใหตํ่ากวาไอศกรีมวนิลาลดไขมันท่ีใช
เอ็มที-01และแอลฟา-สตารช เพียงอยางเดียวรวมท้ังสูตรควบคุม และไมแตกตางกันในทุก ๆ 



 
 
 

 
 

164 

อัตราสวน และไมแตกตางกับการใชเวยโปรตีนรวมกับเอ็มที-01 ในทุกอัตราสวน และการใชเวย
โปรตีนรวมกับแอลฟา-สตารชท่ี อัตราสวน 1:1 และ 4:1 ตามลําดับ การใชสารทดแทนไขมันแบบ
ผสมจะใหคาโอเวอรรันสูงกวาการใชสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรตท้ัง 3 ชนิดเพียงอยาง
เดียวและไอศกรีมสูตรควบคุม ไอศกรีมลดไขมันท่ีใช แอลฟา-สตารชเพียงอยางเดียว มีอัตราการ
ละลายตอ 100 กรัมสูงท่ีสุด รองลงมาคือ การใช เอ็มที-01และอะวิเซล ตามลําดับ ไอศกรีมลดไขมัน
ทุกทรีทเมนตมีคาความแข็งมากกวาสูตรควบคุม โดยไอศกรีมท่ีใชแอลฟา-สตารชเพียงชนิดเดียวมี
คาความแข็งสูงท่ีสุด รองลงมาคือไอศกรีมท่ีใช เอ็มที-01 และอะวิเซล ตามลําดับ ไอศกรีมท่ีใชอะวิ
เซล และเอ็มที-01 เพียงชนิดเดียวใหคาความสวางไมแตกตางกับตัวอยางควบคุม แตไอศกรีมวนิลา
ลดไขมันทุกทรีทเมนตมีคาสีเหลือง(คาเปนบวก) มากกวาตัวอยางควบคุม  

 
10. ศึกษาผลของอัตราสวนของสารทดแทนไขมันแบบผสมพบวา คา elastic modulus 

(G′) ของไอศกรีมท่ีใชสารทดแทนไขมันแบบผสมกับตัวอยางควบคุมโดยจะมีคามากกวาตัวอยาง
ควบคุมในทุก ๆ ตัวอยาง ไอศกรีมวนิลาลดไขมันท่ีใชอะวิเซลเพียงชนิดเดียวจะใหคา elastic 
modulus (G′) สูงที่สุด การใชเวยโปรตีนรวมกับเอ็มที-01 และแอลฟา-สตารช ทําใหมีคา elastic 
modulus (G′) สูงกวาการใชเอ็มที-01 และแอลฟา-สตารช เพียงชนิดเดียวในทุก ๆ อัตราสวน 
การใชเวยโปรตีนรวมกับอะวิเซลและเอ็มที-01 ท่ีอัตราสวน 4:1 จะมีคา viscous modulus (G″)ไม
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  กับตัวอยางควบคุม และพบวาการใชอะวิเซลเพียง
ชนิดเดียวจะมีคา viscous modulus (G″) สูงที่สุด ซึ่งสูงกวาการใชรวมกับเวยโปรตีนในทุก ๆ 
อัตราสวน การใชเอ็มที-01 และแอลฟา-สตารชเพียงชนิดเดียวมีคา loss tangent (tan δ) เทากับ 0.28 
และ 0.25 แสดงสมบัติวัสดุไหล(viscous) ท่ีมากกวาตัวอยางอ่ืน การที่มีคา elastic modulus (G′)สูง 
ในขณะท่ีคา loss tangent (tan δ) มีคาตํ่าแสดงถึงการมีโครงสรางท่ีดีของไอศกรีม  ไอศกรีมท่ีใชสาร
ทดแทนไขมันแบบผสมมีคาความหนืดเชิงซอนหรือ complex viscosity (η*)ไมแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)ในทุก ๆ อัตราสวน แตมีคาสูงกวาตัวอยางควบคุม และไอศกรีมท่ีใช
เอ็มที-01 เพียงชนิดเดียวมีคาความหนืดเชิงซอนหรือ complex viscosity (η*)ตํ่าท่ีสุด  
 
 11. ผลของอัตราสวนของสารทดแทนไขมันแบบผสม แปรระดับอัตราสวนผสมระหวาง
สารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน และคารโบไฮเดรต 3 ระดับไดแก 4:1, 1:1 และ 1:4  พบวา 
ไอศกรีมท่ีทดแทนไขมันดวยสารทดแทนไขมันแบบผสม มีปริมาณของแข็งท้ังหมดในสูตรเพ่ิมข้ึน 
โดยไอศกรีมลดไขมันท่ีใชสารทดแทนไขมันแอลฟา-สตารช ทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดในสูตร
เพิ่มข้ึนมากท่ีสุด สวนไอศกรีมลดไขมันท่ีใชเวยโปรตีนรวมกับอะวิเซลจะมีคาปริมาณของแข็ง
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ท้ังหมดใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากท่ีสุด การใชสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรตเพียง
อยางเดียวใหปริมาณไขมันสูงกวาการใชสารทดแทนไขมันแบบผสม และพบวาการใชอะวิเซลเพียง
อยางเดียวจะมีไขมันตํ่าท่ีสุดเม่ือเทียบกับการใชสารทดแทนประเภทคารโบไฮเดรตชนิดอ่ืน ๆ การ
ใชเวยโปรตีนรวมกับอะวิเซลมีปริมาณไขมันตํ่าท่ีสุด การใชสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเด
รทท้ัง 3 ชนิดเพียงอยางเดียวจะใหปริมาณโปรตีนตํ่ากวาสูตรควบคุม และสูตรท่ีใชสารทดแทน
ไขมันแบบผสม และมีแนวโนมวาการใชสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรตในอัตราสวนท่ี
เพิ่มข้ึนจะสงผลใหปริมาณโปรตีนในสูตรลดลง ไอศกรีมวนิลาลดไขมันท่ีใชสารทดแทนไขมัน
แบบผสมมีปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดนอยกวาตัวอยางควบคุม  
 

12. จากการศึกษาผลของอัตราสวนของสารทดแทนไขมันแบบผสม แปรระดับอัตรา
สวนผสมระหวางสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน และคารโบไฮเดรต 3 ระดับไดแก 4:1, 1:1 
และ 1:4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ไอศกรีมลดไขมันทุกสูตรไดคะแนนความเรียบ
เนียนไมแตกตางกับสูตรควบคุม  การใชเวยโปรตีนรวมกับอะวิเซลในอัตราสวน 4:1และ 1:1 และ
การใชเวยโปรตีนรวมกับ เอ็มที-01 ในอัตราสวน 1:4   จะมีคะแนนดานสีท่ีปรากฏไมแตกตางกับ
สูตรควบคุม การใชเวยโปรตีนรวมกับอวิเซลท่ีอัตราสวน 1:1 จะมีคะแนนเฉล่ียยอมรับสีท่ีปรากฏ
สูงท่ีสุด สวนคะแนนดานกล่ินวนิลาของไอศกรีมในสูตรท่ีใชเวยโปรตีนรวมกับอะวิเซลใน
อัตราสวน 1:1, เวยโปรตีนรวมกับ เอ็มที-01 อัตราสวน 4:1 และเวยโปรตีนรวมกับ แอลฟา-สตารช
อัตราสวน 1:4  มีคาไมแตกตางกับสูตรควบคุม สําหรับคะแนนดานความมัน และความเหนียวหนืด
ของทุกตัวอยางมีคาไมแตกตางกับสูตรควบคุม  

 
13. การใชสารทดแทนไขมันแบบผสม พบวาการใชเวยโปรตีนรวมกับอะวิเซลท่ีอัตราสวน 

4:1 มีความขนหนืดและปริมาณโปรตีนไมแตกตางจากสูตรควบคุม (p≤0.05) มีอัตราการละลายตํ่า 
และมีคาโอเวอรรันสูงกวาสูตรควบคุม นอกจากนี้ยังมีปริมาณไขมันตํ่าท่ีสุดคือ 2.52 เปอรเซ็นต 
และมีคะแนนดานประสาทสัมผัสใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากท่ีสุด 

 
14. ผลการศึกษาการใชสารทดแทนความหวานมอลติตอล 3 ระดับคือ 10, 12 และ 14 

เปอรเซ็นต(w/w)  เปรียบเทียบกับไอศกรีมวนิลาสูตรควบคุม พบวาไอศกรีมลดไขมันท่ีใชมอลติ
ตอลมีคาพีเอชตํ่ากวาตัวอยางควบคุม การใชมอลติตอล 10 เปอรเซ็นต(w/w)  ความขนหนืดตํ่าท่ีสุด 
และมีคาไมแตกตางกับสูตรควบคุม และจะมีคาเพิ่มข้ึนเม่ือเพิ่มความเขมขนของมอลติตอล   อัตรา
การละลายตอ 100 กรัม มีคาลดลงเม่ือเพิ่มความเขมขนของมอลติตอล แตคาโอเวอรรันจะมีคา
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เพิ่มข้ึนเม่ือความเขมขนสารทดแทนความหวานมอลติตอลมีคาเพิ่มข้ึน และมีคามากกวาสูตร
ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) ระดับของสารทดแทนความหวานมอลติตอลท่ีเพิ่มข้ึนไม
มีผลกระทบตอคาความแข็งของไอศกรีมลดไขมัน ไอศกรีมท่ีใชมอลติตอล 12 และ 14 เปอรเซ็นต 
มีคาความสวางไมแตกตางกับตัวอยางควบคุม และมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเม่ือเพิ่มระดับการใชมอลติ
ตอล ไอศกรีมวนิลาท่ีใชสารทดแทนความหวานมอลติตอลทุกระดับมีคาของสีเหลือง(คาเปนบวก) 
มากกวาตัวอยางควบคุมและมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05)   

 
15.ผลการศึกษาการใชสารทดแทนความหวานมอลติตอล 3 ระดับคือ 10, 12 และ 14 

เปอรเซ็นต(w/w)   พบวาคา elastic modulus (G′) และ viscous modulus (G″) ของไอศกรีมท่ีใช
มอลติตอลท้ัง 3 ระดับมีคามากกวาตัวอยางควบคุม โดยไอศกรีมท่ีใชมอลติตอลท่ีระดับ 12 และ 14 
เปอรเซ็นต(w/w) ท่ีมีคา มากกวาไอศกรีมท่ีใชมอลติตอล 10 เปอรเซ็นต(w/w)  แตไอศกรีมท่ีใชมอล
ติตอลท้ังสามระดับมีคา loss tangent (tan δ) ตํ่ากวาตัวอยางควบคุม ซ่ึงไอศกรีมวนิลาลดไขมันท่ีใช
มอลติตอลที่ระดับ 12 และ 14 เปอรเซ็นต(w/w) มีคา viscous modulus (G″) และ loss tangent (tan 
δ) ไมแตกตางกันอยางมีนัย สําคัญทางสถิต ิ (P≤0.05) ความหนืด เชิงซอนหรือ  complex 
viscosity (η*)ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตมีคาสูงกวาตัวอยางควบคุม
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ไอศกรีมวนิลาลดไขมันท่ีใชมอลติตอลจะมีคา elastic 
modulus (G′) สูงกวาคา viscous modulus (G″) และมีคา loss tangent (tan δ) ตํ่า ในทุกหนวย
การทดลอง  

 
16. ผลการศึกษาการใชสารทดแทนความหวานมอลติตอล 3 ระดับ 10, 12 และ 14 

เปอรเซ็นต(w/w) เม่ือทดสอบคุณสมบัติทางเคมี พบวาการใชสารทดแทนความหวานมอลติตอลท่ี
ระดับ 10 เปอรเซ็นต(w/w) มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดไมแตกตางกับตัวอยางควบคุม 
และเม่ือเพิ่มระดับของการใชสารทดแทนความมอลติตอลทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด
ในสูตรไอศกรีมมีคาเพิ่มข้ึน ระดับความเขมขนของมอลติตอลไมมีผลตอปริมาณโปรตีนและไขมัน
ในไอศกรีมลดไขมัน แตมีคาตํ่ากวาสูตรควบคุมสวนปริมาณน้ําตาลรีดิวซ คามากกวาตัวอยาง
ควบคุม และมีคาลดลงเม่ือเพิ่มระดับของสารทดแทนความหวานมอลติตอลและมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05) คาพลังงานพบวามีคาตํ่ากวาตัวอยางควบคุม และแนวโนม
เพิ่มข้ึนเม่ือใชระดับของสารทดแทนความหวานเพ่ิมข้ึน  
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17. ผลการศึกษาการใชสารทดแทนความหวานมอลติตอล 3 ระดับ 10, 12 และ 14 
เปอรเซ็นต(w/w) เม่ือทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา การใชสารทดแทนความหวานมอลติตอล 
10 เปอรเซ็นต (w/w) ไดรับคะแนนความเรียบเนียนสูงท่ีสุดและไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)กับตัวอยางควบคุม การใชมอลติตอล 12 เปอรเซ็นต มีคะแนนความชอบดานสีท่ี
ปรากฏสูงท่ีสุด และไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≤0.05)กับตัวอยางควบคุม คะแนนดาน
กล่ินวนิลา, ความมัน, ความเหนียวหนืด และการละลายของทุกตัวอยางไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)แตมีคะแนนต่ํากวาตัวอยางควบคุม คะแนนความชอบรวมจะลดลงเม่ือ
เพิ่มระดับของการใชสารทดแทนความหวานมอลติตอล และมีคาตํ่ากวาตัวอยางควบคุม ซ่ึงตัวอยาง
ท่ีใชสารทดแทนความหวานมอลติตอล 10 เปอรเซ็นตมีคะแนนความชอบรวมใกลเคียงกับสูตร
ควบคุมมากท่ีสุด  

 
18. การใชสารทดแทนความหวานมอลติตอลในระดับตาง ๆ พบวาการใชมอลติตอลที่

ระดับ 10 เปอรเซ็นต มีความขนหนืด ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ปริมาณโปรตีน คะแนน
ความชอบดานเรียบเนียน และความชอบรวมไมแตกตางจากสูตรควบคุม (p≤0.05) มีคาโอเวอรรัน 
และอัตราการละลายใกลเคียงกับสูตรควบคุมมากท่ีสุด นอกจากนี้ยังมีคาพลังงานตํ่าท่ีสุด สวนการ
ใชมอลติตอลท่ีระดับ 14 เปอรเซ็นต มีอัตราการละลายตํ่าท่ีสุด และมีคาโอเวอรรันสูงท่ีสุด แตมีคา
พลังงานสูงท่ีสุด 

 
19. การศึกษาคุณสมบัติทางรีโอโลยีของไอศกรีมวนิลาลดไขมันและลดพลังงาน พบวาคา 

elastic modulus (G′) มีคาสูงกวา viscous modulus (G″)ในทุก ๆ ความถี่คา elastic modulus 
(G′) และ viscous modulus (G″) มีคาเพิ่มขึ้นตามความถี่ที่เปลี่ยนไป และจะเริ่มเสียสภาพ 
เมื่อความถี่มากกวา 10 เฮิซท คาความหนืดเชิงซอน หรือcomplex viscosity (η*) สูงกวา
ตัวอยางควบคุมในทุก ๆ ความถี่ และมีคาเปลี่ยนแปลงไปตามความถี่ และลดลงอยางรวดเร็ว
ตามความถี่ที่เพิ่มขึ้น และแสดงลักษณะการไหลแบบ Non-newtonian liquid แบบ shear 
thinning (pseudoplastic) 
 

20. การใชสารทดแทนไขมันเวยโปรตีนรวมกับอะวิเซลที่อัตราสวน 4:1 รวมกับสาร
ทดแทนความหวานมอลติตอลท่ีระดับ 10 เปอรเซ็นต (w/w) เปนสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิต
ไอศกรีมวนิลาลดไขมันและลดพลังงาน 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
 การศึกษาผลของสารทดแทนไขมันแบบผสม และสารใหความหวานท่ีมีตอคุณภาพของ
ไอศกรีมวนิลาลดไขมันและลดพลังงาน พบวามีขอเสนอแนะดังนี้ 

1. ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบถึงผลของการใช อิมัลซิไฟเออร และสเตบิไลเซอรชนิดอ่ืน 
เชน mono หรือ di-glyceride ซ่ึงเปนท่ีนิยมใชในอุตสาหกรรมการผลิตไอศกรีม 

  
2. ควรมีการศึกษาถึงผลของสารใหความหวานพลังงานตํ่าชนิดอ่ืน ๆ เชน xylitol หรือ 

mannitol แทนการใช sucrose และ maltitol แลวศึกษาถึงผลการใชสารใหความหวานเหลานี้เทียบ
กับการใชสารใหความหวานแบบเดิม ซ่ึงสารใหความหวานพลังงานตํ่าเหลานี้จะสงผลดีตอสุขภาพ
มากกวาและกําลังไดรับความนิยมเปนอยางมากในปจจุบันอีกดวย 

 
3. ควรมีการศึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับคุณสมบัติอ่ืน ๆ ท่ีเกี่ยวของกับคุณลักษณะของไอศกรีม

นอกเหนือจากท่ีไดทําการศึกษาไปแลว เชนโครงสรางของไอศกรีม, ขนาดของผลึกน้ําแข็ง, การ
วิเคราะหขนาดของเซลลอากาศ และการเกิด recrystalization.  

 
4. ควรศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพผลิตภัณฑไอศกรีมลดไขมันในระหวางการเก็บรักษา 

เนื่องจากในการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาจเกิดการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิขณะเก็บรักษาภายในตูแช
แข็งสูงข้ึนหรือลดลง ซ่ึงอาจทําใหเกิด heat shock สงผลใหไอศกรีมมีผลึกน้ําแข็งท่ีมีขนาดใหญข้ึน
สงผลคุณภาพของผลิตภัณฑได 

 
 5. ควรมีการศึกษาถึงอายุการเก็บรักษาท่ีแนนอนของผลิตภัณฑไอศกรีมวนิลาลดไขมัน 
และกระบวนการผลิตไอศกรีมอาจเกิดจากการปนเปอนเช้ือจุลินทรียท่ีปะปนมากับสวนผสม และ
ภาชนะบรรจุไอศกรีม กระบวนการใหความรอนแกสวนไอศกรีมไมถูกตอง การควบคุมสุขลักษณะ 
และความสะอาดของอุปกรณท่ีใชไมดี ดังนั้นการวิเคราะหปญหาดานสุขลักษณะท่ีเกี่ยวของกับ
ไอศกรีมนั้น จําเปนตองรู และเขาใจทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิต ซ่ึงจะสามารถวิเคราะหและระบุ
จุดวิกฤตท่ีตองควบคุมของกระบวนการผลิตได  
 
 6. การทดสอบทางประสาทสัมผัส ควรใชผูทดสอบท่ีผานการฝกฝนเพื่อใหเกิดความเขาใจ 
และแมนยําในการทดสอบทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะตาง ๆ ท่ีทดสอบ และควรใชผูทดสอบ
ชุดเดียวกันในการทดสอบทางประสาทสัมผัสในแตละคร้ังเพื่อลดความคลาดเคล่ือนของขอมูล 


