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บทคัดย่อ 

 ผลของ รู ปแ บ บ การ เติมนํ� าลูกหม่อนต่อคุณค่าทางโภ ชนาการของผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมลูกหม่อน                  

โดยศึกษาไอศกรีมลกูหม่อนที�เติมเนื�อและนํ�าที�คั�นไดจ้ากผลหม่อนสด (สิ�งทดลอง 1)  ไอศกรีมลูกหม่อนที� เติม            

นํ�าลกูหม่อนจากการผสมผลหม่อนกบันํ�าสะอาด อตัราส่วน 1 : 1 (สิ� งทดลอง 2)  และไอศกรีมลูกหม่อนที� เติม           

นํ�าลกูหม่อนจากการผสมผลหม่อนกบันํ�าสะอาด อตัราส่วน 1 : 1 และใชน้ํ�าผึ�งกับนมพาสเจอไรส์ชนิดไขมันต ํ�า

เป็นส่วนผสม  (สิ�งทดลอง 3)  พบวา่  สิ�งทดลอง 1 มีคา่ความหนืดมากที�สุด (p ≤ 0.05) มีคา่การละลายที�ชา้กวา่เมื�อ

เทียบกบัสิ�งทดลองอื�น ในขณะที�รูปแบบของการเติมนํ�าลกูหม่อนไม่มีผลตอ่คา่ความฟ ู(p > 0.05)  นอกจากนี�  ยงัมี

ปริมาณความชื�น เถา้ และคาร์โบไฮเดรต แตกตา่งกนัอยา่งมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05)  ส่วนปริมาณไขมัน 

โปรตีน และปริมาณฟลาโวนอยด ์ไม่แตกตา่งกนั (p > 0.05) กบัสิ�งทดลอง 2  และไอศกรีมลูกหม่อนทั� ง 3 สูตร     

มีปริมาณของแขง็ทั� งหมดที�ละลายไดเ้พิ�มขึ�นเมื�อเทียบกบัไอศกรีมมิกซ์  ส่วนผลการประเมินทางประสาทสัมผัส 

โดยใชแ้บบทดสอบความชอบ 5 ระดบั พบวา่ สิ�งทดลอง 3 ไดรั้บคะแนนความชอบมากที�สุดในคุณลกัษณะดา้นสี 

กลิ�น รสชาติ และความชอบรวม ขณะที�สิ�งทดลอง 1 ผูท้ดสอบรู้สึกเฉยๆ  (p ≤ 0.05) จากการวิเคราะห์คะแนน

ความชอบ 

 

คําสําคัญ : คุณค่าทางโภชนาการ  ไอศกรีม  ลูกหม่อน 

 

Abstract 
 Effect of the form of mulberry fruit juice add to mulberry ice-cream production on nutritional value 

was studied by mulberry fruit pulp and concentrate juice (treatment 1), mulberry fruit juice from 1 : 1 mulberry 

fruit to water ratio (treatment 2) and mulberry fruit juice from 1 : 1 mulberry fruit to water ratio combined with 

the honey and low fat milk pasteurized as an ingredient (treatment 3). It was showed that the treatment 1 had 

the highest viscosity (p ≤ 0.05) and the solubility lower than other treatments. While the form of mulberry fruit  

juice were not affect to %over run values (p > 0.05). Furthermore content of moisture, ash and carbohydrate 

were found as significant (p ≤ 0.05) but non-significant difference (p> 0.05) resulted from the fat, protein and   
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flavonoid contents when compared with treatment 2. However the all experimental mulberry ice-cream had  

higher total soluble solid content than ice-cream mix. Result of the sensory quality of mulberry fruit ice-creams 

were evaluated by a panel of 50 judges using the 5-point Hedonic scale found that the acceptance score was in 

the range of like in color, odor, flavor and overall acceptability for treatment 3 while the score was neither like 

nor dislike for treatment 1 (p ≤ 0.05). 

 

Keywords : Nutritional  value,  Mulberry,  Ice- ream 

 

บทนํา 
การนาํวตัถุดิบจากธรรมชาติมาเป็นส่วนประกอบหลกัในการผลิตอาหารบริโภคเพื�อสุขภาพ ทั� งนี�  เพื�อ

ตอ้งการไดรั้บประโยชน์จากวตัถุดิบหลกัเหลา่นั�นไดอ้ยา่งมีคุณคา่สูงสุด ซึ� งวตัถุดิบบางชนิดยังช่วยในการแต่งสี 

กลิ�น หรือรสชาติของอาหารให้น่ารับประทาน  โดยเป็นปัจจัยหนึ� งที�จะดึงดดูความสนใจของผูบ้ริโภคได ้ อยา่งไร

กต็าม ในกระบวนการแปรรูปจะตอ้งผา่นขั�นตอนตา่งๆ ซึ� งจะส่งผลกระทบตอ่องคป์ระกอบในวตัถุดิบนั� นๆ และ

ลดความสาํคญัตอ่คุณภาพและคุณคา่ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ลงด้วย  กระบวนการแปรรูปอาหารที� ใช้

อุณหภูมิไม่สูงมาก และการเกบ็รักษาผลิตภัณฑ์ที�อุณหภูมิต ํ�า อย ่างเช่นการผลิตไอศกรีม จะช่วยคงคุณค่าทาง

โภชนาการตา่งๆ  และรักษาสารสาํคญัในวตัถุดิบที�เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์ได้  ดังนั� น การศึกษาครั� งนี�

อาจจะใชเ้ป็นขอ้มูลเพื�อนาํไปผลิตเป็นอาหารเพื�อสุขภาพ  อีกทั� งสร้างความหลากหลายในการเลือกบริโภค  และ  

มีส่วนชว่ยในการนาํผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปเพื�อเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพอีกทางหนึ� งดว้ย 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพื�อศึกษากระบวนการผลิตและวเิคราะห์คุณคา่ทางโภชนาการของไอศกรีมลกูหม่อน 

 

วรรณกรรมที�เกี�ยวข้อง   

ลูกหม่อน  มีลักษณะผลแบบผลรวม (collactive fruit)  ผลหม่อนสุกมีลักษณะอวบนํ� า  มีสัดส่วน              

ความเปรี� ยวและหวานสมดุลกนั นิยมรับประทานเป็นผลสดหรือนาํไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ ์(จิราวรรณ ถกูจิตร์, 

2554)  ลูกหม่อนเป็ นผลไ ม้อีกชนิดหนึ� ง ที� ไ ด้รับ การศึกษาแล้วว่ามีสาร แอนโ ธไ ซย านิน (anthocyanin)                

สารประกอบเคอร์ซีติน ซึ� งเป็นสารประกอบกลุม่ฟลาโวนอยด ์(flavonoid)  ที�มีคุณสมบัติลดความเสี�ยงในการเกิด

โรคหัวใจ ความดนัโลหิตสูง ป้องกันการเกิดลิ�มเลือดในหลอดเลือด  เป็นรงควัตถุที� มีฤทธิ� ต้านอนุมูลอิสระ             

ชว่ยลดความเสี�ยงตอ่การเกิดโรคมะเร็ง และยังพบว่า เมื�อผลหม่อนมีความสุกเพิ�มขึ�น ปริมาณสารออกฤทธิ�

ดงักลา่วจะมีเพิ�มมากขึ�นเชน่กนั เมื�อนาํผลหม่อนมาแปรรูปจะได้ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื� องดื�มที�อุดมไปด้วย

วิตามินและแร่ธาตุ อาทิ กรดโฟลิก (Folic acid) ซึ� งพบวา่ ทารกที�เกิดจากมารดาที�ขาดกรดโฟลิก มีความเสี� ยงที�จะ

พิการทางสมองและประสาทไขสันหลงั (วราภรณ์ สุทธิสา, 2554; Duthie et al., 2000)   

ไอศกรีม เป็นผลิตภัณฑ์นมที�ถกูทาํให้เยน็จัดและแขง็ตวั  มีลกัษณะเนื�อนุ่มเนียนเนื�องจากการผสมของ

อากาศขณะทาํให้แขง็ตวั ไอศกรีมมีหลายชนิดจากการเปลี�ยนแปลงองคป์ระกอบของปริมาณไขมันและของแขง็ที�
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ไม่ใชม่ันเนย (milk solid not fat; MSNF) นํ� าตาล  สารให้กลิ�นรส อิมัลซิไฟเออร์และสารให้ความคงตัว และ      

สารให้สีตา่งๆ (วรรณา ตั�งเจริญชยั และวิบูลยศ์ักดิ�  กาวิละ, 2531)  ไอศกรีมเป็นอาหารที�ให้พลังงานและมีคุณค่า

ทางโภชนาการ  ซึ� งมีส่วนผสมหลกัเป็นนมที�อุดมดว้ยโปรตีน และแคลเซียม สาํหรับไอติมหรือไอศกรีมเชอร์เบท 

เป็นไอศกรีมที�มีผลไม้เป็นส่วนประกอบ  การทานไอศกรีมเชอร์เบทชว่ยดบัความกระหายได้ดีกว่านํ� า เพราะมี

นํ�าแขง็อย ูถ่ึง 65%  มีแคลอรี�น้อยกวา่นํ�าอดัลม และยงัไดคุ้ณคา่ทางโภชนาการที� เกิดจากผลไม้ที� ใช้ท ําไอศกรีม 

นอกจากนี�  สถาบันจิตวิทยาในเมืองลอนดอนประเทศองักฤษ กลา่ววา่ การทานไอศกรีมจะช่วยลดความเครียด     

ลดอุณหภูมิ  และทาํให้จิตใจสบาย (ดีไอซ์ ไอศกรีม, 2554) 

 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
กระบวนการผลิตไอศกรีมลูกหม่อน  โดยผลิตไอศกรีมลกูหม่อน 3 สูตร (ตามวิธีของตรีชฎา อุทัยดา, 

2556)  ซึ� งเปรียบเทียบรูปแบบของการเติมนํ�าลกูหม่อน โดยสูตร 1  เติมเนื�อและนํ� าที�คั�นได้จากผลหม่อนสด      

(นํ�าลกูหม่อนเขม้ขน้)  สูตร 2 และ 3  เติมนํ�าลกูหม่อนที�ไดจ้ากการผสมผลหม่อนกับนํ� าสะอาด อัตราส่วน 1 : 1 

และสูตร 3  ใช้นํ� าผึ� งกับนมพาสเจอไรส์ชนิดไขมันต ํ�าเป็นส่วนผสมแทนนํ� าตาลเด็กซ์โตสและหางนมผง 

ตามลาํดบั  วิธีการผลิตไอศกรีมลกูหม่อน ทําได้โดยคลุกส่วนผสมแห้งให้เข้ากัน  แล้วเทนํ� าเดือดลงไปผสม        

คนเร็วๆ ให้สารให้ความคงตวัละลาย นาํขึ�นตั�งไฟคนจนละลายหมด  เติมเนยขาว นาํไปปั�นผสมที�ความเร็วสูงสุด 

เป็นเวลา 1 นาที ลดอุณหภูมิของส่วนผสมลง เติมเนื�อและนํ�าลกูหม่อนเขม้ขน้ (สูตร 1) และนํ�าลกูหม่อน (สูตร 2, 

สูตร 3)  ตามปริมาณที�กาํหนด แลว้นาํไปปั�นผสมที�ความเร็วต ํ�า เป็นเวลา 1 นาที  จะไดเ้ป็นไอศกรีมมิกซ์  นําไป

บ่มที�อุณหภูมิ 0-4oC เป็นเวลา 4-8 ชั�วโมง  หลงัจากนั�นนาํมาปั�นดว้ยเครื�องปั�นไอศกรีม จนกระทั�งเกิดผลึกนํ�าแขง็ 

ใชเ้วลา 30 นาที ปิดเครื�องปั�น ตกัไอศกรีมใส่ภาชนะ นาํไปเกบ็ใน    ตูแ้ชเ่ยือกแขง็ (อุณหภูมิ   -17 ถึง -21oC) เพื�อ

วิเคราะห์ในขั�นตอนตอ่ไป  

การวัดคุณภาพของไอศกรีมลูกหม่อน ได้แก่ การวัดค่าความหนืด (Rheology (International) Shanon 

Ltd., 2557)  การหา % ความฟแูละการวดัคา่การละลาย (ประยุกตจ์าก หทัยทิพย ์ร้องคาํ, 2552)  การทดสอบสมบัติ

ทางประสาทสัมผสั (ประยุกตจ์ากเพญ็ขวญั ชมปรีดา, 2536)  การวิเคราะห์ปริมาณกลุ ่มสาร (Proximate analysis)  

(AOAC, 2002) ไดแ้ก ่คา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั� งหมด (total soluble solid; TSS, 
oBrix) ปริมาณความชื�น  เถา้ ไขมัน โปรตีน เส้นใย  และคาร์โบไฮเดรตทั� งหมด และปริมาณฟลาโวนอยดท์ั� งหมด

ดว้ยวิธี Aluminium chloride colorimetric method ตามวิธีของ Sultana et al. (2012) 

 

ผลการวิจัย 
ผลการศึกษากระบวนการผลิตไอศกรีมลูกหม่อน  ความหนืดของไอศกรีมมีความสําคัญที�จะเป็น          

ตวัควบคุมปริมาณของแขง็ที�ใชใ้นการสร้างโครงสร้างของไอศกรีม ซึ� งได้มาจากนม นํ� าตาล ปริมาณเนื�อของ

วตัถุดิบ รวมทั� งสารให้ความคงตวั และการบ่มไอศกรีม นอกจากนี�  ความหนืดจะส่งผลตอ่คา่ความฟขูองไอศกรีม

ดว้ย  (Patel et al., 2010)  ผลการทดลองพบวา่ ไอศกรีมลกูหม่อนสูตร 1 มีคา่ความหนืดมากที� สุด (p ≤ 0.05) เมื�อ

เทียบกบัสิ�งทดลองอื�น (ตารางที� 1) ทั� งนี� เนื�องจากมีการเติมเนื�อของผลหม่อนและนํ�าลกูหม่อนเข้มข้น ในทํานอง

เดียวกนักบัสูตร 3 ที�มีส่วนผสมของนํ�าผึ�งและนมสดพาสเจอไรส์ชนิดไขมันต ํ�า  จึงมีคา่ความหนืดมากกว่าสูตร 2
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และยงัส่งผลตอ่คา่ความฟ ูโดยคา่ความหนืดน้อยจะทาํให้คา่ความฟมูากขึ�น อยา่งไรกต็าม คา่ความฟขูองไอศกรีม

ลกูหม่อนทั� ง 3 สูตร ไม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05) แสดงให้เห็นว่า ความหนืดของ

ส่วนผสมที�ถกูทาํให้เยน็ ถือเป็นปัจจัยต่ออัตราการตีขึ�นฟูหรือค่าความฟูของไอศกรีมแต่ละสูตรแตกต่างกัน 

(วรรณา ตั�งเจริญชยั และวิบูลยศ์ักดิ�  กาวิละ, 2531) และจากการทดลองหาค่าการละลายของไอศกรีมลูกหม่อน 

พบวา่ สูตร 3 มีคา่การละลายมากกวา่สิ�งทดลองอื�น (ภาพที� 1) โดยเมื�อเวลาผา่นไป 20 นาที  จะมี % การละลายที�

เร็วกวา่สูตร 2 และ 1 ตามลาํดบั โดยในระยะแรกไอศกรีมทั� ง 3 สูตร มี % การละลายอยา่งรวดเร็วและเริ�มคงที�  ณ 

นาทีที� 25  ซึ� งจะเห็นไดว้า่ การลดลงของปริมาณไขมันในไอศกรีม (ตารางที� 1) จะทําให้ปริมาณของแข็งลดลง 

และมีปริมาณนํ�าในส่วนผสมมากขึ�น  จึงทาํให้โครงสร้างของไอศกรีมออ่นตวัซึ� งมีแนวโน้มทาํให้เกิดการละลาย

ไดอ้ยา่งรวดเร็ว (Patel et al., 2010)  

 

 
 

ภาพที� 1  ความสัมพนัธร์ะหวา่ง % การละลายกบัเวลาของไอศกรีมลกูหม่อนทั� ง 3 สูตร   

 

 การทดสอบความชอบของผู้บริโภคต่อไอศกรีมลูกหม่อน ในคุณลักษณะด้านสี กลิ�น รสชาติ และ

ความชอบรวม โดยใช้แบบทดสอบ Hedonic scoring test 5 points  ใช้ผู้ทดสอบชิมที�ไม่ผ่านการฝึกฝน 50 คน      

ให้คะแนนตามความชอบจาก 1 ถึง 5  โดยที� 5 เป็นคะแนนที�ชอบมากตามลาํดบัไปจนถึง 1 เป็นคะแนนที�ไม่ชอบ

มาก พบวา่  ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบในระดับชอบต่อไอศกรีมลูกหม่อนสูตร 3 ด้านกลิ�น รสชาติ และ

ความชอบรวม แตกตา่งกนัทางสถิต ิ(p ≤ 0.05) เมื�อเทียบกบัสูตรอื�น แตไ่ม่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p > 0.05)  

ในคุณลกัษณะด้านสีกับสูตร 2  ในขณะที�สูตร 1 ได้คะแนนความชอบในคุณลักษณะทุกด้านที�ระดับเฉยๆ 

เนื�องจากสูตร 1 มีการเติมส่วนผสมของเนื�อผลหม่อนจึงมีส่วนทาํให้เกิดรสฝาด  เนื�อสัมผัสหยาบ และกลิ�นของ 

ผลหม่อนกบัหางนมผงชดัเจนจนผูบ้ริโภคสามารถรับรู้ได ้ ส่วนสูตร 3 มีกลิ�นรสของนํ�าผึ�ง  จึงทาํให้ผ ูบ้ริโภคให้

คะแนนความชอบมากกวา่สูตรอื�น แสดงให้เห็นวา่ รูปแบบของการเติมนํ�าลกูหม่อนและการใช้นํ� าผึ� งกับนมพาส

เจอไรส์ชนิดไขมันต ํ�าเป็นส่วนผสมมีผลตอ่การยอมรับของผูบ้ริโภคตอ่ไอศกรีมลกูหม่อน ดงัแสดงในตารางที� 1 

 ผลการวิเคราะห์ปริมาณกลุ่มสารของไอศกรีมลูกหม่อน  พบว่า ไอศกรีมลูกหม่อนสูตร 1 และ 2              

มีปริมาณความชื�น เถา้ และคาร์โบไฮเดรต แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ในขณะที�ปริมาณ

ไขมันและโปรตีน ไม่แตกตา่งกนั (p > 0.05)  แสดงให้เห็นวา่ รูปแบบของการเติมนํ� าลูกหม่อนมีผลต่อปริมาณ

กลุม่สาร (ตารางที� 1)  นอกจากนี�  ไอศกรีมลกูหม่อนสูตร 1 และ 2  มีคา่ pH ลดลงเมื�อเทียบกบัไอศกรีมมิกซ ์ ทั� งนี�

อาจเกิดจากไอศกรีมลกูหม่อนสูตร 1 และ 2 มีการเติมกรดซิตริกและความเปรี� ยวจากรสธรรมชาติของผลหม่อน 
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ทาํให้คา่ pH เพิ�มขึ�น  เมื�อไอศกรีมผา่นการแชแ่ขง็หรือลดอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ลงจะส่งผลใหร้สเปรี� ยวชดัเจน  

ยิ�งขึ�น ส่วนปริมาณของแขง็ทั� งหมดที�ละลายได ้พบวา่ ทั� ง 3 สูตร มีปริมาณเพิ�มขึ�นหลงัจากนาํไอศกรีมมิกซ์มาปั�น

เป็นไอศกรีมแลว้ (ไอศกรีมมิกซ์สูตร 1, 2 และ 3 เท่ากับ 21, 18 และ 17oBrix ตามลาํดับ) นอกจากนี�  ปริมาณ     

ฟลาโวนอยด ์ซึ� งแสดงในรูปของ  quercetin equivalents  พบวา่  ไอศกรีมลูกหม่อนสูตร 1 มีค่าไม่แตกต่าง (p > 

0.05)  กบัสูตร 2  (ตารางที� 1) แสดงให้เห็นวา่ รูปแบบของการเติมนํ�าลกูหม่อนไม่มีผลตอ่ปริมาณฟลาโวนอยดใ์น

ไอศกรีมลกูหม่อน อยา่งไรกต็าม เมื�อนาํนํ�าลกูหม่อนมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจะมีปริมาณฟลาโวนอยด ์

ลดลง  (quercetin equivalents  ของนํ�าลกูหม่อนมีปริมาณ 7.47   0.072  มิลลิกรัมเควอซิตินตอ่กรัมของสารสกดั) 

 

สรุปและวิจารณ์ผล 
 ไอศกรีมลูกหม่อนที� เติม เนื�อและนํ� าที�คั�นได้จากผลหม่อนสด (สูตร 1) มีค่าความหนืดมากที� สุด                 

มี % การละลายชา้กวา่ เมื�อเทียบกบัสูตรอื�น รูปแบบของการเติมนํ�าลกูหม่อนไม่มีผลตอ่คา่ความฟ ูปริมาณไขมัน 

โปรตีน และฟลาโวนอยด ์  มีคา่ความเป็นกรด-ดา่งลดลง และไอศกรีมลูกหม่อนทั� ง 3 สูตร มีปริมาณของแข็ง

ทั� งหมดที�ละลายไดเ้พิ�มขึ�นเมื�อเทียบกับไอศกรีมมิกซ์  นอกจากนี�  ไอศกรีมลูกหม่อนที� เติมนํ� าลูกหม่อนจาก        

การผสมผลหม่อนกบันํ�าสะอาด อตัราส่วน 1 : 1 และใช้นํ� าผึ� งกับนมพาสเจอไรส์ชนิดไขมันต ํ�าเป็นส่วนผสม 

ไดรั้บคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบจํานวน 50 คน ในระดับชอบ  และข้อเสนอแนะเพื�อการวิจัยต่อยอด         

ควรศึกษาเรื�องอายุการเกบ็รักษา และบรรจุภัณฑ์ เพื�อเป็นการเสริมองคค์วามรู้สาํหรับการนาํไปประกอบการผลิต

ในเชิงพาณิชยต์อ่ไป 
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