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บทคัดย่อ 

		  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการพัฒนาสูตรไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและ 

สารสกัดจากจิงจูฉ่าย จำ�นวน 3 สูตร โดยมีอัตราส่วนของการใช้เลซิตินอยู่ที่ร้อยละ 0.2, 0.5 และ 1.0 และ 

ทำ�การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ (9-Point Hedonic Scale) ด้านความพอดี  

(Just-About-Right-3-Scales) และด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูลจาก 

กลุ่มตัวอย่างที่มีอายุระหว่าง 25 ถึง 55 ปี จํานวน 50 คน และทำ�การวิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรมสถิติสำ�เร็จรูป 

ผลการวิจัยพบว่า ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและสารสกัดจากจิงจูฉ่ายสูตรที่มี

อัตราส่วนของการใช้เลซิตินอยู่ท่ีร้อยละ 0.5 ได้คะแนนด้านการยอมรับของผลิตภัณฑ์และด้านความชอบจาก

กลุ่มตัวอย่างมากท่ีสุด มีคะแนนอยู่ในระดับมากที่สุดทุกด้าน ได้แก่ สีของไอศกรีม เนื้อสัมผัสของไอศกรีม  

กลิ่นหอมของไอศกรีม รสหวานของไอศกรีม และความชอบโดยรวม เมื่อนำ�มาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ 

เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จากการพัฒนา 

งานวิจัยน้ีสามารถพัฒนาสูตรไอศกรีมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและจิงจูฉ่ายที่เหมาะสม พร้อมข้อมูล 

การยอมรับของผู้บริโภค โดยผู้ประกอบการสามารถนำ�สูตรไปผลิตเชิงพาณิชย์ เกิดผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ

ทางเลือก และเพิ่มการใช้ประโยชน์วัตถุดิบไทย ส่งผลกระทบต่อการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจแก่ภาคเกษตรและ

อุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ ส่งเสริมสุขภาวะผู้บริโภค และสร้างองค์ความรู้ใหม่ด้านอาหารฟังก์ชันและอาหาร

จากโปรตีนพืช

คำ�สำ�คัญ: ไอศกรีม ข้าวสินเหล็ก โปรตีนจากมะพร้าว สารสกัดจิงจูฉ่าย เลซิติน
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Abstract

  The objective of this research was to develop three formulations of rice milk ice cream 
made  from  Sinlek  rice,  fortified  with  coconut  protein  and  celery  extract.  The  formulations 
contained different ratios of lecithin at 0.2%, 0.5%, and 1.0%. Sensory evaluation was conducted 
using the 9-Point Hedonic Scale, Just-About-Right (JAR) 3-point scale, and product acceptance 
assessment. A questionnaire was used to collect data from 50 participants aged between 25 
and  55  years.  The  results  were  analyzed  using  a  statistical  software  package.  The  research 
findings  showed  that  the  formulation  containing  0.5 %  lecithin  received  the  highest   scores 
in both product acceptance and overall liking from the participants. All evaluated attributes 
were  rated  at  the  highest  level,  including  ice  cream  color,  texture,  aroma,  sweetness,  and 
overall acceptability. The analysis of variance and statistical comparison revealed a statistically 
significant  difference  at  the  0.05  level.  This  study  successfully  developed  an  optimized 
formulation of Sinlek rice-based ice cream enriched with coconut protein and white mugwort 
extract,  while  providing  empirical  evidence  on  consumer  acceptance.  The  findings  offer

practical  applications  for  commercial-scale  production,  supporting  the  development  of

innovative  health-oriented  food  products  and  increasing  the  value-added  utilization  of  Thai 
agricultural  resources.  The  outcomes  of  this  research  have  the  potential  to  contribute  to

economic growth within the agricultural and health food sectors, promote consumer health

and  well-being,  and  expand  scientific  knowledge  in  the  areas  of  functional  foods  and

plant-based foods.

Keywords: Ice Cream, Sinlek Rice, Coconut Protein, White Mugwort Extract, Lecithin

บทนำ� 

	 กระแสความใส่ใจด้านสุขภาพได้รับความนิยม

อย่างแพร่หลาย ผู้บริโภคยุคใหม่หันมาปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการใช้ชีวิต โดยเลือกรับประทานอาหารที่มี

คณุคา่ทางโภชนาการ เป็นประโยชนต์อ่รา่งกาย และมี

คณุสมบตัใินการปอ้งกนัโรคภยัไขเ้จ็บมากขึน้ (Plasek 

et al., 2020) ปัจจัยดังกล่าวส่งผลให้ความต้องการ

ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน (Functional Foods) และ

ผลติภัณฑท์างเลอืกเพือ่สุขภาพเตบิโตขึน้อยา่งตอ่เนือ่ง 

(Kasikorn Research Center, 2023)

	 ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ของหวานที่ ได้รับ 

ความนิยมสูงในทุกเพศทุกวัย แต่ไอศกรีมทั่วไปมัก

มีส่วนประกอบหลักคือ นมวัว ไขมัน และนํ้าตาลใน

ปริมาณสูง (Goff & Hartel, 2013) การบริโภคอาหาร

ที่มีไขมันอิ่มตัว นํ้าตาลอิสระ และอาหารแปรรูปสูง 

เปน็ปจัจยัสำ�คญัทีเ่พิม่ความเสีย่งตอ่โรคไมต่ดิตอ่เรือ้รงั 

(NCDs) เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคหัวใจและ 

หลอดเลือด และโรคมะเร็ง (World Health Organi-

zation, 2026) นอกจากนี้ยังมีกลุ่มผู้บริโภคที่มีภาวะ

ย่อยแลคโตสบกพร่อง และผู้ที่รับประทานอาหาร

วีแกน (Vegan) ที่ไม่สามารถบริโภคไอศกรีมจาก

นมวัวได้ (Fassio et al., 2018) จึงเกิดความต้องการ

ผลติภณัฑท์างเลอืกใหมท่ีเ่ปน็ไอศกรมีนมพืชทีม่คีณุคา่

ทางโภชนาการสูง (McClements et al., 2019)

	 ข้าวสินเหล็กเป็นข้าวสายพันธุ์ไทยท่ีได้รับ

การพัฒนาโดยศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัย 
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เกษตรศาสตร์ มีจุดเด่นคือเป็นข้าวที่มีดัชนีนํ้าตาลตํ่า

ถึงปานกลาง ซ่ึงส่งผลดีต่อการควบคุมระดับนํ้าตาล

ในเลือด นอกจากนี้ยังอุดมไปด้วยธาตุเหล็ก ใยอาหาร 

และวิตามินบี (Vanavichit et al., 2015) การนำ� 

ข้าวสินเหล็กมาใช้เป็นส่วนประกอบหลักในการทำ�

ไอศกรีมทดแทนนมวัว ไม่เพียงตอบโจทย์ผู้บริโภคท่ีมี

อาการแพ้นมวัว แต่ยังเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ

ผลผลิตทางการเกษตรของไทย (Rice Department, 

2021) นอกจากนีค้ณุสมบตัขิองคารโ์บไฮเดรตเชงิซ้อน 

และสตาร์ช (Starch) ในข้าวยังทำ�หน้าที่เป็นสาร 

ให้ความคงตัวตามธรรมชาติ (Natural Stabilizer)  

ซึ่งช่วยให้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่เนียนนุ่ม และลดการ

เกิดเกล็ดนํ้าแข็งได้เป็นอย่างดี (Kwak et al., 2023)

	 อย่างไรก็ตามไอศกรีมที่ทำ�จากพืชหรือธัญพืช

มักมีข้อจำ�กัดในเรื่องของปริมาณโปรตีนที่ตํ่ากว่า

ไอศกรีมนมวัว (Aydar et al., 2020) โปรตีนข้าว 

ถือเป็นโปรตีนจากพืชคุณภาพสูงที่ย่อยง่าย มีโอกาส

ก่อให้เกิดอาการแพ้ตํ่า และมีคุณค่าทางชีวภาพสูง  

จึงเหมาะสำ�หรบัผูท้ีม่ภีาวะแพอ้าหาร และผูท้ีต่อ้งการ

แหล่งโปรตีนทางเลือก (Yang et al., 2023) การเสริม 

คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรตีนจากมะพร้าวซึ่ง

เป็นโปรตีนทางเลือกจากพืชที่ย่อยง่าย ปราศจาก

คอเลสเตอรอล และมีกรดอะมิโนที่จำ�เป็น จึงเป็น

ทางออกที่ช่วยเพิ่มความสมดุลทางโภชนาการให้กับ

ผลิตภัณฑ์ (Patil & Benjakul, 2018) นอกจากนี้ 

ไขมันดีจากมะพร้าวยังช่วยเพิ่มความมันวาวและ 

เนื้อสัมผัสที่เข้มข้นคล้ายคลึงกับไอศกรีมนมวัวดั้งเดิม

โดยไม่ต้องพ่ึงพาสารเสริมสังเคราะห์ (Fernandez  

et al., 2022) โปรตีนจากมะพร้าวประกอบด้วย 

กรดอะมิโนจำ�เป็นหลายชนิด ได้แก่ ลิวซีน (Leucine)  

ไอโซลิวซีน (Isoleucine) วาลีน (Valine) ไลซีน 

(Lysine) เมไทโอนีน (Methionine) ฟีนิลอะลานีน 

(Phenylalanine) ฮิสติดีน (Histidine) และทรีโอนีน 

(Threonine) ซึ่งมีส่วนช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ

และแสดงศักยภาพในการใช้เป็นแหล่งโปรตีนทาง

เลือกจากพืช (Zolqadri et al., 2024) เพื่อยกระดับ 

ผลิตภัณฑ์ให้ เป็นไอศกรีมฟังก์ชันอย่างแท้จริง  

การเติมสารสกัดจิงจูฉ่ายจึงถูกนำ�มาประยุกต์ใช้  

จิงจูฉ่าย (Artemisia lactiflora Wall. ex DC.) เป็น 

พืชสมุนไพรที่นิยมบริโภคในเอเชีย  อุดมไปด้วย 

สารพฤกษเคมีจำ�พวกฟลาโวนอยด์ และฟีนอลิก  

มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง  ช่วยต้านการอักเสบ  

ปรับสมดุ ลความ ดัน โลหิ ตและบำ�  รุ ง ร่ า งกาย  

(Kooltheat et al., 2021) การสกัดสารสำ�คัญ 

จากจิงจูฉ่ายมาผสานในไอศกรีมจะช่วยเพิ่มสรรพคุณ

ทางยา และสร้างเอกลักษณ์ใหม่ด้านรสชาติและกลิ่น

สัมผัส (Singh et al., 2025)

	 ดังนั้นงานวิ จัย น้ี จึ งมีแนวคิด ท่ีจะพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีน 

จากมะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่าย เพื่อตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภคที่รักสุขภาพ ผู้ที่แพ้นมวัว 

และกลุ่มวีแกน โดยมุ่งหวังที่จะได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มี 

รสชาติอร่อย เน้ือสัมผัสดี อุดมไปด้วยโปรตีนพืช  

ธาตุเหล็ก และสารต้านอนุมูลอิสระ อีกทั้งยังเป็น 

การส่งเสริมการใช้วัตถุดิบในประเทศ ในการสร้าง

มลูคา่เพ่ิมทางเศรษฐกจิใหก้บัข้าวไทยและพืชสมนุไพร

อย่างยั่งยืน

วัตถุประสงค์

	 1. 	เพื่อศึกษาอัตราส่วนการใช้ เลซิ ตินใน 

การพัฒนาสูตรไอศกรีมนํา้นมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตนี

มะพร้าวและสารสกัดจากจิงจูฉ่าย

	 2. 	เพื่อศึกษาการทดสอบทางด้านประสาท

สัมผัส ได้แก่ ด้านความชอบ ด้านความพอดี และด้าน

การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

นํ้านมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและสารสกัด

จากจิงจูฉ่าย

ทบทวนวรรณกรรม

	 ข้ าว สินเหล็ก เป็นข้ าว เจ้า สีดำ� ที่ มีคุณค่ า

ทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะสารแอนโทไซยานิน  

(Anthocyanin) ซ่ึงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสำ�คัญ 
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ที่ช่วยลดความเสี่ยงของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  เช่น  

โรคหัวใจ โรคเบาหวาน และโรคมะเร็ง (Zhou et al.,  

2019) นอกจากนี้ข้าวสีดำ�ยังมีใยอาหาร วิตามิน และ

แร่ธาตุสูงกว่าข้าวขาวทั่วไป จึงได้รับความนิยมใน

การนำ�มาพัฒนาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพและอาหาร

ฟังก์ชัน (Priya et al., 2019) และ Leonarski et al.  

(2024) รายงานว่า ข้าวสีดำ�และผลพลอยได้จาก 

ข้าวสีดำ�มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง โดยเฉพาะ 

สารประกอบฟีนอลิกและแอนโทไซยานิน ซ่ึงมี

คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระและช่วยส่งเสริมสุขภาพ  

อีกทั้ง Zhao et al. (2025) ยังกล่าวว่าข้าวสีดำ�มี

ศักยภาพในการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร

เพื่อสุขภาพ เนื่องจากมีสารอาหารและสารสำ�คัญที่

เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากนี้แอนโทไซยานิน

ในข้าวสีดำ�ยังสามารถใช้เป็นสีธรรมชาติในผลิตภัณฑ์

อาหารได้ ช่วยเพิ่มคุณค่าทางด้านโภชนาการและ 

ความน่าสนใจของผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น เคร่ืองด่ืม  

เบเกอรี ่และไอศกรมี (Zhou et al., 2019) โปรตีนหลัก 

ในข้าวทุกสายพันธุ์ รวมถึงข้าวสินเหล็ก ประกอบด้วย  

Glutelin (70-80%) Globulin(10-15%) Albumin 

(2-8%) Prolamin (2-5%) โดย Glutelin เป็นโปรตีน

หลกัทีม่กีรดอะมโินจำ�เปน็หลายชนดิ และมคุีณคา่ทาง

โภชนาการสูงกว่าโปรตีนในธัญพืชบางชนิด (Shih, 

2003) แม้ว่าข้าวสินเหล็กจะมีโปรตีนตามธรรมชาติ 

แต่เมื่อผ่านกระบวนการผลิตเป็นนํ้านมข้าว ปริมาณ

โปรตนีทีไ่ดร้บัตอ่หนว่ยบรโิภคยงัค่อนขา้งตํา่เม่ือเทียบ

กับผลติภัณฑน์ม จงึมีความจำ�เป็นตอ้งเสริมโปรตนีจาก

พืชเพิ่มเติมเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและช่วย

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (McClements  

et al., 2019; Patil & Benjakul, 2018)

	 ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจกับผลิตภัณฑ์

อาหารจากพืชมากข้ึน โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ไอศกรีม

จากพืช (Plant-based Ice Cream) เนื่องจาก 

ตอบสนองต่อผู้บริโภคที่แพ้นมวัว ผู้บริโภคมังสวิรัติ  

และผู้ รั กสุ ขภาพ  (Matabura ,  2023 )  โดย  

Charoenphun (2019) ได้ศึกษาการผลิตไอศกรีม

ไขมันต่ําจากนํ้านมข้าวเหนียวดำ� พบว่าสูตรที่ใช้ 

ข้ า ว เหนี ยวดำ� สามารถ ให้ คะแนนความชอบ 

โดยรวมสูง และมีคุณลักษณะด้านสี กลิ่น และรสชาติ

ที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค แสดงให้เห็นถึงศักยภาพ

ของข้าวสีดำ�ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเพื่อ

สุขภาพ Swarup และ Poonia (2022) ได้พัฒนาไอศกรมี

ฟังกช์นัจากขา้วสีดำ� โดยเติมแปง้ขา้วดำ�ในระดับต่าง ๆ   

พบว่าสูตรที่เติมข้าวดำ�ร้อยละ 12 ได้รับคะแนน 

การยอมรับสูงสุดด้านสี รสชาติ กลิ่น และเนื้อสัมผัส  

อีกทั้ ง ยัง มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า 

สูตรควบคุม Amadi et al. (2025) รายงานว่า การใช้ 

วัตถุดิบจากพืชในการผลิตไอศกรีมช่วยเพ่ิมคุณค่า

ทางโภชนาการ ลดไขมันจากสัตว์ และตอบสนองต่อ 

แนวโน้มการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพในปัจจุบัน

	 โปรตีนจากมะพร้าวเป็นโปรตีนจากพืชที่มี 

กรดอะมิโนจำ�เป็นหลายชนิด และมีคุณสมบัติด้าน 

การเกดิอมิลัชนั (Emulsifying Properties) การอุม้นํา้  

และการช่วยเพิ่มความคงตัวของผลิตภัณฑ์อาหาร 

โปรตีนจากมะพร้าวสามารถประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์

อาหารหลากหลายประเภท เช่น เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์ 

เบเกอรี่ และของหวานแช่แข็ง เนื่องจากช่วยเพิ่ม 

ความหนืด ความคงตัว และช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส 

ของผลิตภัณฑ์ (Chen et al., 2024) นอกจากนี้ 

Matabura (2023) ยังพบว่า การใช้ส่วนประกอบจาก

มะพร้าวในไอศกรีมจากพืชช่วยเพิ่มความรู้สึกนุ่มมัน

และเนียนละเอียดในช่องปาก (Creaminess) และ

ทำ�ใหเ้นือ้สมัผสัของผลติภณัฑใ์กลเ้คยีงกบัไอศกรมีนม

มากขึน้ จงึเหมาะสำ�หรบัการพฒันาผลติภณัฑไ์อศกรมี

เพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์ทดแทนนม

	 จิงจูฉ่าย (Artemisia lactiflora Wall. ex 

DC.) เป็นพืชสมุนไพรที่มีสารประกอบฟีนอลิกและ 

สารต้านอนุมูลอิสระสูง ซ่ึงมีบทบาทในการช่วยลด

ความดันโลหิต ลดการอักเสบ และช่วยเสริมภูมิคุ้มกัน 

(Poonia & Pandey, 2022) นอกจากนี้สารสกัดจาก

จิงจูฉ่ายยังสามารถนำ�มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ

สุขภาพ เนือ่งจากมสีารออกฤทธิท์างชวีภาพท่ีชว่ยเพิม่
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คุณค่าทางโภชนาการและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์

อาหาร (Leonarski et al., 2024) อย่างไรก็ตามการ

เติมสารสกัดจากสมุนไพรในผลิตภัณฑ์อาหารจำ�เป็น

ตอ้งคำ�นงึถงึปรมิาณทีเ่หมาะสม เนือ่งจากอาจส่งผลตอ่

ส ีกลิน่ และรสชาตขิองผลติภณัฑ ์(Priya et al., 2019)

	 เลซิติน (Lecithin) เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ 

ที่นิยมใช้ในอุตสาหกรรมไอศกรีม เนื่องจากช่วยให้ 

ไขมนัและนํา้รวมตวักันไดด้ ีชว่ยลดการเกดิผลกึนํา้แขง็  

เพิ่มความเนียนละเอียด และช่วยคงตัวของผลิตภัณฑ์ 

(Matabura, 2023) การใชเ้ลซตินิในปรมิาณทีเ่หมาะสม 

สามารถช่วยปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ของไอศกรมี เช่น เน้ือสมัผสั ความครมีมี ่และความชอบ

โดยรวมของผู้บริโภค โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม

จากพืชที่ไม่มีไขมันนมเป็นองค์ประกอบหลัก (Amadi  

et al., 2025) เลซิตินมีบทบาทสำ�คัญในไอศกรีม 

จากพืช โดยทำ�หน้าที่เป็นสารช่วยให้เกิดอิมัลชัน 

(Emulsifier) ซึ่งช่วยเพิ่มความคงตัวของส่วนผสม 

ระหว่างไขมันและนํ้ า  ลดการเกิดผลึกนํ้ าแข็ ง  

เพิ่มความเนียนครีมของผลิตภัณฑ์ และช่วยเพ่ิม 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยรวม โดยเฉพาะใน

สตูรทีไ่มมี่ไขมนัจากนมเป็นสว่นประกอบ (Matabura,  

2023) การศึกษาผลของสารอิมัลซิไฟเออร์ใน

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมักใช้การออกแบบการทดลองโดย

ควบคุมปริมาณวัตถุดิบอื่นให้คงที่ และเปลี่ยนแปลง

เฉพาะระดับของสารอิมัลซิไฟเออร์ เพื่อให้สามารถ

อธิบายผลกระทบต่อคุณสมบัติทางกายภาพและการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสได้อย่างชัดเจน (Goff & 

Hartel, 2013) ทั้งนี้เลซิตินเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ที่มี

ผลตอ่การกระจายตวัของไขมนั ความคงตวัของอมิลัชัน  

การกักเก็บอากาศ (Overrun) และการเกิดผลึก 

นํ้าแข็งในไอศกรีม จึงนิยมศึกษาผลของระดับการเติม 

เลซิ ติ นภายใต้ สภาวะที่ อ ง ค์ประกอบอื่ นคงที่   

(Marshall et al., 2013)

วิธีการวิจัย

	 1. 	ทำ�การพัฒนาสูตรพื้นฐานตามขั้นตอน 

การผลิตไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็ก ได้แก่ การเตรียม 

ข้าวสินเหล็ก การเตรียมนํ้าจิงจูฉ่าย การเตรียม

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็ก การปั่นและ 

การแช่แข็ง (ภาพที่ 1) 

	 2. 	ทำ�การศึกษาสัดส่วนการใส่เลซิติน จำ�นวน  

3 สูตร โดยมีวัตถุดิบและอัตราส่วนของการใช้เลซิติน 

อยู่ที่ร้อยละ 0.2, 0.5 และ 1.0 ร้อยละโดยปริมาตร 

(% v/v) ตามลำ�ดับ (ตารางที่ 1) และเลือกใช้ระดับ 

เลซิติน 0.2% กำ�หนดเป็นสูตรเปรียบเทียบ เนื่องจาก

เป็นระดับต่ําสุดที่สามารถช่วยสร้างความคงตัวของ

อิมัลชันในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากพืช

	 3. 	ทำ�การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ในด้านสีของไอศกรีม เนือ้สัมผัสของไอศกรีม กล่ินหอม

ของไอศกรีม รสหวานของไอศกรีม และความชอบ 

โดยรวม

	 4. 	ทำ�การวิเคราะห์ผลความพอดเีพือ่หาทศิทาง

การปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
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ตารางที่ 1 สูตรการผลิตไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนมะพร้าวและสารสกัดจากจิงจูฉ่าย

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 เลซิติน 0.2 %* สูตรที่ 2 เลซิติน 0.5 %* สูตรที่ 3 เลซิติน 1.0 %*

นํ้านมข้าวสินเหล็ก 100 มิลลิลิตร 100 มิลลิลิตร 100 มิลลิลิตร

นํ้านมข้าวโอ๊ต 200 มิลลิลิตร 200 มิลลิลิตร 200 มิลลิลิตร

นํ้าตาลหญ้าหวาน 40 มิลลิลิตร 40 มิลลิลิตร 40 มิลลิลิตร

นํ้าจิงจูฉ่าย 10 มิลลิลิตร 10 มิลลิลิตร 10 มิลลิลิตร

วิปครีมมะพร้าว 200 กรัม 200 กรัม 200 กรัม

ผงแก่นตะวัน 20 กรัม 20 กรัม 20 กรัม

ผง MCT oil 2 กรัม 2 กรัม 2 กรัม

ผงแซนแทนกัม 1 กรัม 1 กรัม 1 กรัม

เลซิติน 1.15 กรัม 2.87 กรัม 5.73 กรัม

*ร้อยละโดยปริมาตร (% v/v)

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมข้าวสินเหล็ก
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ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ในการวจิยัครัง้นีป้ระชากรคอื ผูบ้รโิภคทีชื่น่ชอบ 

รบัประทานผลติภณัฑไ์อศกรมี เปน็วยัรุน่และวยัทํางาน 

ทีอ่ยูใ่นช่วงอายรุะหวา่ง 25 ถงึ 55 ป ีกลุม่ตวัอยา่งทีใ่ช้

ในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส จำ�นวน 

50 คน (Moskowitz et al., 2012) 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่ 

แบบสอบถามที่ประกอบด้วย 3 ตอนดังนี้ 

	 ตอนที่ 1 แบบทดสอบการประเมินการยอมรับ 

ทางประสาทสัมผัสของผู้บริ โภค  โดยมีคะแนน 

ความชอบจาก 1-9 คะแนน (Nicolás et al., 2010) 

ดังนี้

 	 คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด

	 คะแนน 2 หมายถึง ไม่ชอบมาก

	 คะแนน 3 หมายถึง ไม่ชอบปานกลาง

	 คะแนน 4 หมายถึง ไม่ชอบเล็กน้อย

	 คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ

	 คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กน้อย

	 คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง

	 คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก

	 คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด

	 ตอนที่  2  แบบประเมินความพอดีของ

คุณลักษณะด้วยวิธี Just About Right (JAR) แบบ  

3 คะแนน เพื่อหาทิศทางการปรับปรุงคุณลักษณะ 

ของผลิตภัณฑ์

	 ตอนที่ 3 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ และการ

ยอมรับของผลิตภัณฑ์

ผลการศึกษา

	 1. 	ทำ�การวิเคราะห์ข้อมูลการประเมินการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ข้อมูลด้าน

ประชากรศาสตร์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์ โดย

การหาความถี่ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

	 2. 	ทำ�การวิ เคราะห์ผลความพอดี เพื่อหา 

ทิศทางการปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  

โดยการหาค่าขนาดและทิศทางของความแตกต่าง

ระหว่างตัวอย่าง (Net Score) ซึ่งคำ�นวณจาก ร้อยละ 

ของคะแนนมากไปลบด้วยร้อยละของคะแนนน้อย

ไป และกำ�หนดว่าหากค่าขนาดและทิศทางของความ

แตกต่างระหว่างตัวอย่างของคุณลักษณะใดมีคะแนน

ตํ่ากว่า -20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้นเพิ่ม 

และหากสูงกว่า 20 แสดงว่าควรปรับคุณลักษณะนั้น

ลดลง หากคะแนนอยู่ระหว่าง -20 ถึง 20 แสดงว่าไม่

จำ�เปน็ตอ้งปรับคณุลกัษณะน้ัน ๆ  แลว้ (Liamkaew & 

Chompreeda, 2018)

	 3. 	ทำ�การวเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis 

of Variance: ANOVA) และเปรยีบ เทยีบความแตกตา่ง 

ค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s New on Hipe Range 

Test

ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริม

โปรตีนจากมะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่ายที่อัตราส่วนการใช้เลซิตินระดับต่าง ๆ จำ�นวน 3 สูตร

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 เลซิติน 0.2 % สูตรที่ 2 เลซิติน 0.5 % สูตรที่ 3 เลซิติน 1.0 %

สีของเนื้อไอศกรีม 7.32ab 1.34 8.24ab 1.07 7.58ab 1.07

กลิ่นหอมของไอศกรีม 7.36 ab 1.06 8.34ab 0.99 7.76ab 1.05

รสหวานของไอศกรีม 7.24 ab 1.07 8.44ab 0.94 7.52ab 1.14

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 6.14ab 1.54 8.20ab 1.22 7.18b 1.35

ความชอบโดยรวม 6.74ab 1.14 8.40ab 0.97 7.76ab 1.17
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)
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ตารางที่ 3 ค่าความพอดี (JAR) ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีนจากมะพร้าวและสารสกัด 

จิงจูฉ่ายที่อัตราส่วนการใช้เลซิตินระดับต่าง ๆ

สูตร คุณลักษณะที่ประเมิน

ความถี่
Net 

Score
ทิศทางการปรับปรุงน้อยเกิน

ไป
พอดี

มากเกิน

ไป

สูตรที่ 1 

เลซิติน 

0.2 %

สีของเนื้อไอศกรีม 19 25 6 -13 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นหอมของไอศกรีม 16 30 4 -12 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของไอศกรีม 17 26 7 -10 ไม่ต้องปรับปรุง

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 29 16 5 -24 ต้องปรับปรุง

ความชอบโดยรวม 18 30 2 -18 ไม่ต้องปรับปรุง

สูตรที่ 2

เลซิติน 

0.5 %

สีของเนื้อไอศกรีม 10 33 7 -3 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นหอมของไอศกรีม 12 34 4 -8 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของไอศกรีม 13 27 10 -3 ไม่ต้องปรับปรุง

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 10 30 10 0 ไม่ต้องปรับปรุง

ความชอบโดยรวม 14 31 5 -9 ไม่ต้องปรับปรุง

สูตรที่ 3

เลซิติน 

1.0 %

สีของเนื้อไอศกรีม 5 45 0 -5 ไม่ต้องปรับปรุง

กลิ่นหอมของไอศกรีม 4 45 1 -3 ไม่ต้องปรับปรุง

รสหวานของไอศกรีม 5 41 4 -1 ไม่ต้องปรับปรุง

เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 5 43 2 -3 ไม่ต้องปรับปรุง

ความชอบโดยรวม 2 47 1 -1 ไม่ต้องปรับปรุง

ตารางที่ 4 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์

ข้อมูล จำ�นวน ร้อยละ

เพศ 

 หญิง

 ชาย

26

24

52.0

48.0

อายุ

 36-45 ปี

 46-55 ปี

 25-35 ปี

22

20

8

44.0

40.0

16.0
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ข้อมูล จำ�นวน ร้อยละ

อาชีพ

พนักงานเอกชน

ธุรกิจส่วนตัว

นักเรียน/นักศึกษา

อาชีพอิสระ

30

9

8

3

60.0

18.0

16.0

16.0

รายได้

 20,001-30,000 บาท

 มากกว่า 30,001 บาท

 15,001-20,000 บาท

 น้อยกว่า 10,000 บาท

 10,001-15,000 บาท

20

14

9

4

3

40.0

28.0

18.0

18.0

16.0

การยอมรับราคาขาย

 บรรจุภัณฑ์ 75 กรัม 59 บาท

 บรรจุภัณฑ์ 75 กรัม 49 บาท

41

9

82.0

18.0

เหตุผลในการเลือก

 เนื้อสัมผัสกำ�ลังดี

 กลิ่นหอม

 หวานกำ�ลังดี

22

18

10

44.0

36.0

20.0

ตารางที่ 4 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ และการยอมรับของผลิตภัณฑ์ (ต่อ)

	 จากตารางที่ 2 แสดงค่าเฉลี่ยด้านความชอบ

ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากข้าวสินเหล็กเสริมโปรตีน

จากมะพรา้วและสารสกดัจงิจฉูา่ยพบวา่ กลุม่ตัวอยา่ง 

ส่วนใหญใ่ห้การยอมรบัในสตูรท่ี 2 เลซตินิ 0.5% สงูทีส่ดุ  

และให้คะแนนความชอบในระดับมากที่สุดทุกด้าน 

ไดแ้ก่ รสหวานของไอศกรมี ความชอบโดยรวม กล่ินหอม 

ของไอศกรมี สขีองไอศกรมี และเนือ้สมัผสัของไอศกรมี 

โดยมีค่าเฉล่ียอยู่ที่ 8.44, 8.40, 8.34, 8.24, 8.20  

ตามลำ�ดับ

	 จากตารางที ่2 ผลการเปรยีบเทยีบความแตกตา่ง 

ของค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์ จำ�นวน 3 สูตรด้วย

วิธี Duncan จำ�แนกตามคุณลักษณะทั้ง 5 ประเด็น 

พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความชอบในคุณลักษณะ 

“สี กลิ่นหอม รสหวาน ความชอบโดยรวม” ของ

ผลิตภัณฑ์ ทั้ง 3 สูตร ไม่แตกต่างกัน และมีความชอบ 

ในคุณลักษณะ “เน้ือสัมผัส” แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�คัญ 

ทางสถิติที่ระดับ  0.05  เมื่อพิจารณารายด้านพบ 

รายละเอียดดังต่อไปนี้ คุณลักษณะด้าน “เนื้อสัมผัส” 

พบว่ามีความชอบที่แตกต่างกัน 2 คู่ ได้แก่ ผู้ตอบ

แบบสอบถามมคีวามชอบในสตูรที ่1 มากกวา่ สตูรที ่3

	 จากตารางที่ 3 การวิเคราะห์ความพอดีของ

ลักษณะ (Just About Right - JAR) พบว่า

	 สตูรที ่1 (เลซิตนิ 0.2%) คณุลกัษณะดา้นส ีกลิน่ 

รสชาติ และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับท่ี “พอดี” 

และไม่ต้องปรับปรุง อย่างไรก็ตามด้านเนื้อสัมผัส

ต้องปรับปรุง เนื่องจากผู้ประเมินร้อยละ 29 รู้สึกว่า 

เนื้อสัมผัสยังไม่ดีพอหรือน้อยเกินไป

	 สูตรที่ 2 (เลซิติน 0.5%) คุณลักษณะทุกด้าน สี 
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กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ใน

ระดับที่ “พอดี” และไม่ต้องปรับปรุง 

	 สูตรที่ 3 (เลซิติน 1.0%) คุณลักษณะทุกด้าน สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ใน

ระดับที่ “พอดี” และไม่ต้องปรับปรุง 

	 จากตารางที่ 4 พบว่ากลุ่มตัวอย่าง 50 คน  

ซึ่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 52.0) อยู่ในช่วง 

อาย ุ36-45 ป ี(รอ้ยละ 44.0) ประกอบอาชพีพนกังาน

บริษัทเอกชน (ร้อยละ 60.0) รายได้อยู่ที่ 20,000-

30,000 บาท (ร้อยละ 40.0) ส่วนใหญ่ให้การยอมรับ

บรรจุภัณฑ์ขนาด 75 กรัม ราคาขายอยู่ที่ 59 บาท  

(ร้อยละ 82.0) และมีเหตุผลที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 

เพราะเนื้อสัมผัสกำ�ลังดี (ร้อยละ 44.0)

อภิปรายผล 

	 ผลการวิจัยครั้งนี้แสดงให้เห็นว่า การใช้อัตรา 

ส่วนเลซิตินที่แตกต่างกันส่งผลต่อคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคต่อ

ผลติภัณฑไ์อศกรมีนํา้นมขา้วสนิเหลก็เสรมิโปรตนีจาก

มะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่ายอย่างชัดเจน โดยสูตรท่ี

ใช้เลซิตินร้อยละ 0.5 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม

สูงที่สุด ทั้งด้านสี กลิ่น รสหวาน เนื้อสัมผัส และความ

ชอบโดยรวม ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Matabura 

(2023) และ Amadi et al. (2025) ที่กล่าวว่า เลซิติน 

เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ท่ีมีบทบาทสำ�คัญในการช่วย

ให้ไขมันและนํ้ารวมตัวกันได้ดี ลดการเกิดผลึกนํ้าแข็ง 

และช่วยเพิ่มความครีมมี่ของไอศกรีมจากพืช ส่งผล

ให้ผลติภัณฑม์เีนือ้สมัผสัทีเ่นยีนละเอยีดและไดร้บัการ

ยอมรับจากผู้บริโภคมากขึ้น โดยผลการทดลองพบว่า 

สตูรทีใ่ช้เลซตินิรอ้ยละ 0.2 มคีา่ความพอด ี(JAR) ด้าน

เนื้อสัมผัสตํ่ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน (Net Score = -24) 

แสดงให้เห็นว่าเลซิตินในระดับตํ่ายังไม่สามารถสร้าง

ความคงตัวของอิมัลชันได้เพียงพอ ทำ�ให้เนื้อสัมผัสยัง

ขาดความเนียนละเอียดและอาจเกิดการแยกชั้นของ

ไขมันและนํ้าเมื่อเก็บรักษา ซึ่งสอดคล้องกับ Chen  

et al. (2024) ท่ีรายงานว่าโปรตีนและไขมันจาก

มะพรา้วจำ�เปน็ตอ้งอาศยัสารช่วยเกดิอมิลัชนัในระดบั

ที่เหมาะสมเพื่อช่วยเพิ่มความคงตัวของผลิตภัณฑ์

อาหารแช่แข็ง ในขณะที่สูตรที่ใช้เลซิตินร้อยละ 1.0 

แม้ว่าจะมีความคงตัวสูงและสามารถยับยั้งการเกิด

เกลด็นํา้แขง็ไดด้ ีแตผู่บ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบดา้น

เนื้อสัมผัสตํ่ากว่าสูตรร้อยละ 0.5 เนื่องจากผลิตภัณฑ์

มีความหนืดสูงและให้ความรู้สึกเคลือบล้ินมากเกินไป 

สอดคล้องกับ Fernandez et al. (2022) ที่อธิบายว่า 

การใช้สารอิมัลซิไฟเออร์หรือไขมันจากพืชในปริมาณ

สูงเกินไปอาจทำ�ให้ไอศกรีมมีความหนืดและลดความ

รู้สึกสดชื่นขณะบริโภค

	 ผลการศึกษายังแสดงให้เห็นว่า ข้าวสินเหล็ก

สามารถนำ�มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเพื่อ

สขุภาพไดอ้ยา่งมศัีกยภาพ โดยผูบ้รโิภคใหค้ะแนนดา้น

สีและความชอบโดยรวมอยู่ในระดับสูง ทั้งนี้อาจเนื่อง

มาจากคุณสมบัติของสารแอนโทไซยานินในข้าวสิน

เหล็กที่ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีสีธรรมชาติและมีความโดด

เดน่ ซึง่สอดคลอ้งกับ Zhou et al. (2019), Leonarski 

et al. (2024) และ Zhao et al. (2025) ที่รายงานว่า

ขา้วสีดำ�มสีารต้านอนมุลูอสิระสูงและสามารถประยุกต์

ใช้เป็นสีธรรมชาติในผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือเพ่ิมคุณค่า

ทางโภชนาการและความน่าสนใจของผลิตภัณฑ์ได้

	 นอกจากนี้การใช้ข้าวสินเหล็กเป็นวัตถุดิบหลัก

ยังช่วยเสริมภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 

เนื่องจากข้าวสินเหล็กมีดัชนีนํ้าตาลต่ําถึงปานกลาง

และมใียอาหารสูง ซ่ึงสอดคล้องกบัแนวโนม้การบริโภค

อาหารฟังก์ชันของผู้บริโภคยุคใหม่ ตามที่ Plasek et 

al. (2020) และ Kasikorn Research Center (2023) 

ไดก้ลา่วถงึแนวโนม้ความตอ้งการอาหารเพือ่สขุภาพที่

เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง

	 ในส่วนของการเสริมโปรตีนจากมะพร้าว พบ

ว่าสามารถช่วยเพ่ิมความครีมมี่และความเข้มข้นของ

เนื้อไอศกรีมได้ โดยไม่ต้องพึ่งพาโปรตีนจากนมวัว 

ซ่ึงเหมาะสำ�หรับผู้บริโภคท่ีแพ้นมวัวและกลุ่มวีแกน 

สอดคล้องกับ McClements et al. (2019) และ  

Patil & Benjakul (2018) ที่ระบุว่าโปรตีนและไขมัน 
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จากมะพร้าวมีคุณสมบัติช่วยเพิ่มความคงตัวและ

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช 

ให้ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์จากนม

	 การเติมสารสกัดจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ยัง

ช่วยเพ่ิมคุณค่าด้านสารต้านอนุมูลอิสระและสร้าง

เอกลักษณ์ด้านกลิ่นหอมให้กับผลิตภัณฑ์ ซ่ึงผู้บริโภค

ให้การยอมรับในระดับสูง โดยเฉพาะสูตรที่มีเลซิติน 

ร้อยละ 0.5 สอดคล้องกับ Kooltheat et al. (2021) 

และ Singh et al. (2025) ที่กล่าวว่าสารสกัดจาก

สมุนไพรสามารถช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและ

สร้างความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน

ได้ อย่างไรก็ตามการใช้สารสกัดสมุนไพรจำ�เป็นต้อง

ควบคมุปรมิาณอยา่งเหมาะสม เพือ่ไมใ่หส้ง่ผลกระทบ 

ตอ่กลิน่และรสชาตขิองผลิตภณัฑ์ (Priya et al., 2019)

	 จากข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า 

กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ยอมรับราคาจำ�หน่าย 59 บาท 

ต่อบรรจุภัณฑ์ขนาด 75 กรัม และให้เหตุผลใน 

การเลือกซื้อเนื่องจาก “เนื้อสัมผัสกำ�ลังดี” มากที่สุด  

แสดงให้ เห็นว่ า เนื้ อสัมผัส เ ป็นปัจจัยสำ�  คัญต่อ 

การตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากพืช ซ่ึง

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Charoenphun (2019) 

และ Swarup และ Poonia (2022) ทีพ่บวา่เนือ้สมัผสั

และความครมีมีเ่ปน็ปจัจยัสำ�คญัทีส่ง่ผลตอ่การยอมรับ

ไอศกรีมจากข้าวสีดำ�ของผู้บริโภค

	 สรุปผล การใช้เลซิตินร้อยละ 0.5 เป็นระดับ

ที่ เหมาะสมที่สุดในการผลิตไอศกรีมนํ้านมข้าว 

สนิเหลก็เสรมิโปรตนีจากมะพรา้วและสารสกดัจงิจฉู่าย 

เนื่องจากช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความคงตัว เนื้อสัมผัสที่ดี  

และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด อีกทั้งยัง

สะท้อนถึงศักยภาพของการนำ�วัตถุดิบทางการเกษตร

และสมุนไพรไทยมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร

ฟงักช์นัทีต่อบสนองตอ่แนวโนม้การบริโภคเพือ่สขุภาพ

ในปัจจุบันได้อย่างมีประสิทธิภาพ

ข้อเสนอแนะ

	 1. 	ควรเลือกใช้ อัตราส่วนเลซิตินในระดับ 

ร้อยละ 0.5 ในการผลิตไอศกรีมนํ้านมข้าวสินเหล็ก

เสริมโปรตีนจากมะพร้าวและสารสกัดจิงจูฉ่าย 

เนื่องจากให้คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส ความคงตัว 

และความชอบโดยรวมของผู้บริโภคสูงที่สุด

	 2. 	ผู้ประกอบการสามารถนำ�สูตรผลิตภัณฑ์ 

ดังกล่าวไปพัฒนาเชิงพาณิชย์ได้ เนื่องจากผู้บริโภค 

ส่วนใหญย่อมรับราคาจำ�หนา่ยที ่59 บาทต่อบรรจุภณัฑ ์

ขนาด 75 กรัม และมแีนวโนม้ตอบสนองต่อผลิตภณัฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์จากพืชมากขึ้น

	 3. ควรใหค้วามสำ�คญักบัการควบคมุเนือ้สัมผสั

ของผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากผลการศึกษาพบว่า “เน้ือสัมผัส”  

เป็นปัจจัยสำ�คัญที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อของ

ผู้บริโภคมากที่สุด เช่น การควบคุมอุณหภูมิของ 

ตัวผลิตภัณฑ์ การเลือกใช้วัตถุดิบ

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป

	 1. 	ควรศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ์เพิ่มเติม เช่น ปริมาณโปรตีน ใยอาหาร  

สารต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณธาตุเหล็ก และค่าดัชนี

นํ้าตาล เพื่อยืนยันคุณสมบัติด้านอาหารเพื่อสุขภาพ

ของผลิตภัณฑ์

	 2. 	ควรศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี

ของไอศกรีมเพ่ิมเติม เช่น ค่าความหนืด อัตราการ

ละลาย (Melting Rate) ความคงตวัของอมิลัชนั ขนาด

ผลึกนํ้าแข็ง และค่าความเป็นกรด-ด่าง เพื่อใช้เป็น

ข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในระดับอุตสาหกรรม

	 3. 	ควรทดลองใช้วัตถุ ดิบจากพืชชนิดอื่น 

ร่วมกับข้าวสินเหล็ก เช่น นมอัลมอนด์ นมถั่วเหลือง 

หรือนมข้าวโอ๊ต เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่มี

ความหลากหลายมากขึ้น

	 4. 	ควรศึกษาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใน 

ระยะยาว ทั้งด้านคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทาง 

จุลชีววิทยา และการเปลี่ยนแปลงทางประสาท

สัมผัส เพื่อกำ�หนดอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑ์
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กิตติกรรมประกาศ

	 ผู้ วิจัยขอขอบคุณ นางสาวจิรัชญา กิ่งคำ� 

นางสาวปนัดดา ปัญญาวงค์ นางสาวโรยชิน โฮยเอ้ 

นางสาววรรณวล ีรปูใส นางสาวสริพิร เลศิพนิจิอมรกลุ  

นักศึกษาชั้นปีท่ี 4 คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 

สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์ที่มีส่วนร่วมใน 

การศึกษางานวิจัยฉบับนี้
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