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Production of soy/cow milk blends yoghurt ice cream 
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บทคัดย่อ: ปัจจบุนัผู้บริโภคสว่นใหญ่เร่ิมสนใจตอ่สขุภาพของตนเองมากขึน้โดยมุง่เน้นบริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพและผลติภณัฑ์
อาหารเสริมชนิดตา่งๆ เน่ืองจากสะดวกและประหยดัเวลา ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึมีแนวคดิท่ีจะผลติอาหารท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ 
ในรูปของอาหารทัว่ไปซึง่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และไอศกรีมโยเกิร์ตจดัเป็นหนึง่ในอาหารเพ่ือสขุภาพท่ีสามารถรับประทานได้
ทัง้เดก็ วยัรุ่น ผู้ใหญ่และผู้สงูอาย ุโดยเร่ิมจากศกึษาการผลติโยเกิร์ตจากนมถัว่เหลอืงผสมนมววัและแปรปริมาณเชือ้โยเกิร์ตเร่ิม
ต้นเป็น 3 ระดบั คือ 2, 3 และ 4% แล้วบม่ท่ีอณุหภมิู 45°C นาน 3 ชัว่โมง เม่ือน�าโยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววัมาวิเคราะห์คา่
ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) และคา่ความเป็นกรด (%TA) พบวา่ โยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววัท่ีใช้เชือ้เร่ิมต้น 2% จะให้คา่ความ
เป็นกรด-ดา่งสงูท่ีสดุ คือ 4.45 ขณะท่ีโยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววัท่ีใช้เชือ้เร่ิมต้น 4% จะให้คา่ความเป็นกรดสงูท่ีสดุ คือ 0.55% 
(P≤0.05) จากนัน้ศกึษาปริมาณโยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววัท่ีเหมาะสมในการผลติไอศกรีมโดยแปรปริมาณเป็น 3 ระดบั คือ 
10, 20 และ 30% แล้วประเมินความชอบของผู้ทดสอบชิมตอ่ผลติภณัฑ์ไอศกรีม พบวา่คะแนนความชอบเฉลีย่ด้านลกัษณะปรากฏ 
ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวมมีคา่ไมแ่ตกตา่งกนั (P>0.05) โดยคะแนนความชอบโดยรวมเฉลีย่มีคา่อยูใ่นชว่ง 
7.5-7.7 ดงันัน้ จงึเลอืกใช้ปริมาณโยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววั 30% ในการผลติไอศกรีม นอกจากนี ้ได้ศกึษาการใช้สารชว่ยให้
คงตวั 2 ชนิด คือ แซนแทนกมัและเจลาตนิ ท่ีระดบัปริมาณแตกตา่งกนั 3 ระดบั ได้แก่ 0.1, 0.2 และ 0.3% ในการผลติไอศกรีม 
โยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววั แล้วน�าผลติภณัฑ์ไอศกรีมท่ีได้ไปประเมินความชอบของผู้ทดสอบชิม พบวา่ผลติภณัฑ์ไอศกรีมท่ี
เตมิแซนแทนกมั 0.3% ให้คา่คะแนนความชอบโดยรวมเฉลีย่สงูท่ีสดุเทา่กบั 7.73 ซึง่มีคา่สงูกวา่ผลติภณัฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตนมถัว่
เหลอืงผสมนมววัท่ีเตมิแซนแทนกมั 0.2, 0.1 % และ เจลาตนิ 0.1, 0.2, 0.3% โดยมีคา่คะแนนความชอบโดยรวมเฉลีย่เทา่กบั 
6.86, 5.66, 5.86, 5.70 และ 5.73 ตามล�าดบั (P≤0.05)
ค�ำส�ำคัญ: ไอศกรีม, โยเกิร์ต, ถัว่เหลอืง

ABSTRACT: At present, most of the consumers start paying more attention to their health and focusing on 
consumption of healthy and supplemented foods because they are convenient and time saving. Therefore, this 
research was aimed to produce healthy foods in the form of regular diet which was accepted by consumers 
and yogurt ice cream is a healthy product which is popular among children, teenagers, adults, and seniors. 
Firstly, yoghurt was made from soy/cow milk blends with varying amounts of yoghurt starter as 2, 3 and 4% 
and they were incubated at 45°C for 3 hrs. After that, they were determined for pH and titratable acidity 
(%TA). It was found that soy/cow milk blends yoghurt using 2% starter gave out the highest pH as 4.45 
whereas the one made from 4% starter gave out the highest titratable acidity as 0.55 % (P≤0.05). Then, the 
suitable amount of soy/cow milk blends yoghurt used in ice cream production was investigated at varying 
levels of 10, 20 and 30%. After that, they were sensory evaluated for liking scores by panelists and it was 
found that they were not significantly different in average liking scores of appearance, color, odor, taste, 
texture and overall liking (P>0.05) with the average overall liking scores ranging from 7.5 to 7.7. Thus, 30% 
of soy/cow milk blends yoghurt was used in ice cream production. In addition, two types of stabilizer including 
xanthan gum and gelatin at three different levels of 0.1, 0.2 and 0.3% were used in producing soy/cow milk 
blends yoghurt ice cream and they were then subjected to sensory assessment for panelists liking scores.  
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บทน�ำ

จากรูปแบบการด�ารงชีวิตของคนในยคุปัจจบุนัท่ีมี
สภาวะการแข่งขันและความกดดันสูงจึงส่งผลต่อ
พฤติกรรมการบริโภคโดยนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์ท่ีให้
ความสะดวกประเภท นม เนย เนือ้สตัว์ และขนมปังขาว 
ละเลยการรับประทานอาหารจ�าพวกท่ีมีเส้นใยสงูจนเป็น
ท่ีมาของภาวะล�าไส้ท�างานผิดปกต ิเชน่ ท้องผกูหรือท้อง
เสยีเป็นประจ�า ถ้ามีอาการร้ายแรงอาจลกุลามจนถงึขัน้
เป็นมะเร็งล�าไส้ใหญ่ และปัจจบุนัคนไทยเร่ิมมีอตัราการ
เป็นโรคนีเ้พ่ิมมากขึน้ (ไชยวฒัน์, 2553) จงึท�าให้ผู้บริโภค
เร่ิมหนัมาใสใ่จสขุภาพของตนเอง โดยสว่นใหญ่หนัมา 
บริโภคอาหารเพ่ือสขุภาพและผลิตภณัฑ์อาหารเสริม
ชนิดต่างๆ เน่ืองจากมีความสะดวกและประหยดัเวลา 
แต่อาหารเพ่ือสขุภาพและผลิตภณัฑ์อาหารเสริมทัว่ไป
มักจะไม่น่ารับประทานเน่ืองจากรสชาติไม่ดีหรือมี
ลักษณะคล้ายยารักษาโรค จึงเกิดแนวคิดท่ีจะแก้ไข
ปัญหาโดยการผลติอาหารเพ่ือสขุภาพออกมาในรูปแบบ
ท่ีเป็นอาหารปกติ แตมี่ประโยชน์ รับประทานงา่ย และ
เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคโดยการน�าวตัถดุบิท่ีหาได้งา่ย
และราคาถกูมาใช้ผลติ

ในแถบเอเชียจะเห็นว่ามีการบริโภคถัว่เหลืองกนั
อย่างแพร่หลาย โดยการน�าถั่วเหลืองมาแปรรูปเป็น
ผลติภณัฑ์หลายชนิด เชน่ โซเกิร์ต ซึง่ได้จากการน�านม
ถัว่เหลืองมาผ่านกระบวนการหมกัด้วยจลุินทรีย์ท่ีใช้ใน
การผลิตโยเกิร์ต (Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus และ Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus) จนเกิดเคร์ิดท่ีมีลกัษณะกึง่แขง็กึง่เหลวและ
มีรสเปรีย้ว (ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 
2556) การน�าถัว่เหลืองมาผา่นกระบวนการหมกัเพ่ือให้
จลุนิทรีย์ยอ่ยโปรตีน ไขมนัและคาร์โบไฮเดรตท่ีมีอยูใ่น
ถัว่เหลืองให้มีขนาดเล็กลงท�าให้ร่างกายสามารถน�าไป
ใช้ประโยชน์ได้ดีขึน้ (Yamabi et al., 2007) เน่ืองจาก
คาร์โบไฮเดรตสว่นใหญ่จะอยูใ่นรูปของโอลโิกแซก็คาไรด์ 

(oligosaccharide) ท่ียอ่ยยาก นอกจากนีถ้ัว่เหลืองดบิ
ยงัมีสารจ�าพวก antinutritional factors เช่น trypsin 
inhibitors ดงันัน้การน�าถัว่เหลืองมาผ่านกระบวนการ
หมักท�าให้ย่อยง่ายขึน้และท�าลายสารเหล่านีด้้วย  
(จิตธนา, 2549) อีกทัง้ยังเพ่ิมปริมาณเอนไซม์และ 
จ�านวนโปรไบโอตกิ (probiotic) ซึง่มีสว่นชว่ยในกระบวนการ
ยอ่ยอาหารและสามารถลดปริมาณเชือ้แบคทีเรียท่ีท�าให้
เกิดโรคในระบบทางเดินอาหารได้เน่ืองจากถัว่เหลืองมี
องค์ประกอบท่ีเป็นพรีไบโอตกิ (prebiotic) จงึมีสว่นชว่ย
ในการเจริญของโปรไบโอติก โดยทั่วไปร่างกายจะมี
สขุภาพดีก็ต่อเม่ือมีสดัส่วนของแบคทีเรียท่ีส่งผลดีต่อ
แบคทีเรียท่ีก่อโรคอยูใ่นระดบัท่ีสมดลุ แตค่วามเป็นจริง
ในปัจจบุนัแบคทีเรียท่ีส่งผลดีต่อสขุภาพในร่างกายได้
ลดจ�านวนลงไปมากเพราะพฤติกรรมการบริโภคท่ี 
เปลีย่นแปลงไปท�าให้แบคทีเรียในล�าไส้ขาดความสมดลุ 
(ปาริชาติ, 2549) นอกจากนี ้กระบวนการหมกัยงัสง่ผล
ให้เกิดสารท่ีมีกลิ่นหอมซึ่งจะช่วยเพ่ิมความน่ารับ
ประทานของผลติภณัฑ์อีกทางหนึง่ สว่นประกอบท่ีท�าให้
ถั่วเหลืองมีประโยชน์ต่อสุขภาพ คือ ไอโซฟลาโวน 
(isoflavone) ซึง่มีคณุสมบตัท่ีิแตกตา่งกนัขึน้อยูก่บัชนิด
และโครงสร้างของอนพุนัธ์ โดยไอโซฟลาโวนไมเ่พียงแต่
สามารถยบัยัง้การเกิดโรคมะเร็งเต้านมและมะเร็งตอ่ม
ลกูหมากได้ ยงัสามารถลดอาการหลงัหมดประจ�าเดือน
ของผู้หญิงได้อีกด้วย เช่น ป้องกันการเกิดโรคกระดกู
เปราะและอาการร้อนวูบวาบหลังหมดประจ�าเดือน  
ดงันัน้ปริมาณและองค์ประกอบของไอโซฟลาโวนท่ีพบ
ในถัว่เหลอืงและผลติภณัฑ์ท่ีได้จากถัว่เหลอืงจงึมีความ
ส�าคญัตอ่สขุภาพ (Yamabi et al., 2007) 

งานวิจัยนีจ้ึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับ
ปริมาณเชือ้เร่ิมต้นท่ีเหมาะสมในการผลติโยเกิร์ตนมถัว่
เหลืองผสมนมววั ศึกษาปริมาณโยเกิร์ตนมถั่วเหลือง
ผสมนมววัท่ีเหมาะสมในการผลติไอศกรีม รวมทัง้ ศกึษา
ชนิดและปริมาณสารชว่ยให้คงตวัท่ีเหมาะสมในการผลติ
ไอศกรีมโยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววั

248  แก่นเกษตร 46 (2) : 247-254 (2561).

It was found that soy/cow milk blends yoghurt ice cream with 0.3% xanthan gum contributed the highest 
average overall liking score of 7.73 which was significantly higher than the ones with 0.2, 0.1 % xanthan 
gum, 0.1, 0.2 and 0.3% gelatin which had the scores of 6.86, 5.66, 5.86, 5.70 and 5.73 respectively (P≤0.05). 
Keywords: ice cream, yogurt, soybean



กำรศกึษำระดบัปริมำณเชือ้โยเกร์ิตเร่ิมต้นที่เหมำะ
สมในกำรผลติโยเกร์ิตนมถั่วเหลืองผสมนมวัว

น�านมถัว่เหลอืงมาแบง่ออกเป็น 3 สว่น โดยให้แตล่ะ
ส่วนมีปริมาตร 500 มิลลิลิตร จากนัน้ เติมนมววัใน
อตัราสว่น 1:1 ในขณะท่ีนมถัว่เหลืองมีอณุหภมิู 45°C 
แล้วน�าไปพาสเจอไรซ์ท่ีอณุหภมิู 85°C นาน 20 นาที จาก
นัน้ท�าให้เย็นลงท่ีอุณหภูมิ 45°C แล้วเติมเชือ้เร่ิมต้น 
(starter) ท่ีใช้ในการหมกัโยเกิร์ตท่ีระดบัปริมาณ 2, 3 
และ 4% น�าไปบม่ท่ีอณุหภมิู 45°C นาน 3 ชัว่โมง หรือ
จนกระทัง่โยเกิร์ตมีคา่ pH 4.5 จากนัน้ท�าให้เยน็ลงทนัที
ท่ีอณุหภมิู 5±1°C แล้วน�าโยเกิร์ตท่ีได้ไปวิเคราะห์คา่ pH 
และ %TA

กำรวัดค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง (pH) โดยการสุม่
ตวัอย่างโยเกิร์ตมาวิเคราะห์ค่า pH ด้วยเคร่ืองพีเอชมิ
เตอร์

กำรวัดค่ำเปอร์เซน็ต์ควำมเป็นกรด (Titratable 
acidity, %TA) โดยการสุม่ตวัอยา่งโยเกิร์ต 2 กรัม เจือจาง
ด้วยน�า้กลัน่ 30 มิลลลิติร หยดฟีนอล์ฟทาลนีอินดเิคเตอร์ 
3-5 หยด แล้วไทเทรตกบัสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
(NaOH) ความเข้มข้น 0.1 N จนถงึจดุยตุ ิบนัทกึปริมาตร
ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ แล้วค�านวณ
เปอร์เซน็ต์คา่ความเป็นกรดจากสตูร (AOAC, 2000)

% ความเป็นกรด (กรดแลคตคิ) = 
(ความเข้มข้นของ NaOH ×ปริมาตรของNaOH ×0.09 ×100)

ปริมาตรตวัอยา่ง

หมายเหต ุ0.09 คือ คา่คงท่ีของกรดแลคตคิ

แผนกำรทดลอง ศึกษาโดยใช้แผนการทดลอง
แบบสุม่ทัง้หมดโดยสมบรูณ์ (Completely Randomized 
Design) ทรีตเมนต์ท่ีศกึษาคือ ปริมาณเชือ้แบคทีเรียเร่ิม
ต้นท่ีใช้มี 3 ระดบั คือ 2, 3 และ 4% โดยท�าการทดลอง 
2 ซ�า้ วิเคราะห์ข้อมลูโดยการใช้โปรแกรมส�าเร็จรูป SPSS 
for Windows version 17 ด้วยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวน จากนัน้ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
ทรีตเมนต์โดยใช้ DMRT (Duncan's New Multiple 
Range Test)

กำรศกึษำปริมำณโยเกร์ิตนมถั่วเหลืองผสมนมวัวที่
เหมำะสมในกำรผลิตไอศกรีม 

ผลิตไอศกรีมโดยใช้ปริมาณโยเกิร์ตนมถัว่เหลือง
ผสมนมววัท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ 10, 20 และ 30% 
(w/w) 

วธีิกำรผลิตไอศกรีมโยเกร์ิตนมถั่วเหลืองผสม
นมวัว (ดดัแปลงจาก Homayouni et al. 2008) 

เตมินมสดและครีมใสล่งในถงัผสม ให้ความร้อนจน
อณุหภมิูถงึ 50°C คนให้เข้ากนั เติมน�า้ตาล นมผงขาด
มนัเนย สเตบิไลเซอร์ (กมั) และอิมลัซิไฟเออร์ (tween 
80) แล้วน�าสว่นผสมท่ีได้ไปผสมให้เข้ากนัด้วยเคร่ืองป่ัน
ผสม (Bamix) นาน 2-3 นาที จากนัน้พาสเจอไรซ์ท่ี
อณุหภมิู 69°C นาน 30 นาที (Marshall and Arbuckle, 
1996) แล้วท�าให้เยน็ลงท่ีอณุหภมิู 45°C เตมิโยเกิร์ตนม
ถัว่เหลืองผสมนมววั 10, 20 และ 30% บม่ (Aging) ท่ี
อณุหภมิู 4°C นาน 24 ชัว่โมง น�าสว่นผสมเข้าเคร่ืองป่ัน
ไอศกรีม (Freezing) นาน 20-25 นาที บรรจใุสภ่าชนะ
ปิดสนิทขนาด 1000 กรัม แล้วน�าไปแชแ่ขง็ (Hardening) 
และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู –18°C

กำรทดสอบควำมชอบของผู้ทดสอบชิมต่อ
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมโยเกร์ิตนมถั่วเหลืองผสมนมวัว 

ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีไมผ่า่นการฝึกฝนจ�านวน 30 คน 
ทดสอบความชอบในด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิ
และความชอบโดยรวมโดยใช้วิธี Preference test และ
ให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) มีระดบั
คะแนน 1-9 (1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 2 = ไมช่อบมาก 3 = 
ไมช่อบปานกลาง 4 = ไมช่อบเลก็น้อย 5 = บอกไมไ่ด้วา่
ชอบหรือไม/่เฉยๆ 6 = ชอบเลก็น้อย 7 = ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสดุ)

แผนกำรทดลอง
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 

Block Design วิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรม
ส�าเร็จรูป SPSS for Windows version 17 ด้วยการ
วิเคราะห์ความแปรปรวน จากนัน้ทดสอบความแตกตา่ง
ของคา่เฉลี่ยทรีตเมนต์โดยใช้ DMRT (Duncan's New 
Multiple Range Test)
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กำรศกึษำชนิดและปริมำณสำรช่วยให้คงตวัที่เหมำะ
สมในกำรผลติไอศกรีมโยเกร์ิตนมถั่วเหลืองผสมนมวัว 

สารชว่ยให้คงตวัท่ีใช้ในการทดลองคือแซนแทนกมั 
และเจลาตนิ (Loanna and Gregory, 1990) โดยใช้ใน
ปริมาณท่ีแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ 0.1, 0.2 และ 0.3% 
(w/w) 

วธีิกำรผลิตไอศกรีมโยเกร์ิตนมถั่วเหลืองผสม
นมวัว (ดดัแปลงจาก Homayouni et al., 2008) 

เตมินมสดและครีมใสล่งในถงัผสมให้ความร้อนจน
อณุหภมิูถึง 50°C คนให้เข้ากนัเติมน�า้ตาล นมผงขาด
มนัเนย อิมลัซิไฟเออร์ (tween 80) สารช่วยให้คงตวั  
(แซนแทนกมั หรือ เจลาตนิท่ี 0.1, 0.2 และ 0.3%) ลงไป 
น�าส่วนผสมท่ีได้ไปผสมให้เข้ากันด้วยเคร่ืองป่ันผสม 
(Bamix) นาน 2-3 นาที จากนัน้ พาสเจอไรซ์ท่ีอณุหภมิู 
69°C นาน 30 นาที (Marshall and Arbuckle, 1996) 
แล้วท�าให้เยน็ลงท่ีอณุหภมิู 45°C เตมิโยเกิร์ตนมถัว่เหลอืง
ผสมนมววัและน�าไปบม่ (Aging) ท่ีอณุหภมิู 4°C นาน 
24 ชัว่โมง น�าสว่นผสมมาเข้าเคร่ืองป่ันไอศกรีม (Freezing) 
นาน 20-25 นาที บรรจใุสภ่าชนะปิดสนิทขนาด 1000 
กรัม แล้วน�าไปแช่แข็ง (Hardening) และเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู –18°C

กำรทดสอบควำมชอบของผู้ทดสอบชิมต่อ
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมโยเกร์ิตนมถั่วเหลืองผสมนมวัว 

ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีไมผ่า่นการฝึกฝนจ�านวน 30 คน 
ทดสอบความชอบด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาต ิ
และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี Preference test และ
ให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) มีระดบั
คะแนน 1-9 (1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 2 = ไมช่อบมาก 3 = 
ไมช่อบปานกลาง 4 = ไมช่อบเลก็น้อย 5 = บอกไมไ่ด้วา่
ชอบหรือไม/่เฉยๆ 6 = ชอบเลก็น้อย 7 = ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสดุ)

แผนกำรทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบ 2x3 asymmetric factorial 

experiment in Randomized Complete Block Design 
วิเคราะห์ข้อมลูโดยการใช้โปรแกรมส�าเร็จรูป SPSS for 
Windows version 17 ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
จากนัน้ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยทรีตเมนต์ 
คอมบเินชัน่ โดยใช้ DMRT (Duncan's New Multiple 
Range Test)

ผลกำรศกึษำและวจิำรณ์

ผลกำรศึกษำระดับปริมำณเชือ้โยเกิร์ตเร่ิมต้นที่
เหมำะสมในกำรผลติโยเกร์ิตนมถั่วเหลืองผสมนมวัว

จากการวิเคราะห์คา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) และ 
% ความเป็นกรด (%TA) ของผลติภณัฑ์โยเกิร์ตนมถัว่
เหลืองผสมนมวัวหลังการบ่มท่ีอุณหภูมิ 45°C นาน  
3 ชัว่โมง พบวา่ ผลติภณัฑ์โยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววั
ท่ีมีเชือ้เร่ิมต้น 2% มีคา่ความเป็นกรด-ดา่งเทา่กบั 4.45 
ซึ่งมีค่าสงูกว่าตวัอย่างอ่ืนๆอย่างมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ
(P≤0.05) สว่นคา่ % ความเป็นกรดของผลติภณัฑ์โยเกิร์ต 
นมถัว่เหลืองผสมนมววัท่ีมีเชือ้เร่ิมต้น 4% พบว่ามีค่า
เทา่กบั 0.55 ซึง่มีคา่สงูกวา่ตวัอยา่งอ่ืนๆ อยา่งมีนยัส�าคญั
ทางสถิติดงั Table 1 ซึง่มีความสอดคล้องกบังานวิจยั
ของ Nauth (2004) ท่ีพบวา่ Lactobacillus acidophilus 
และ Streptococcus thermophilus จะใช้น�า้ตาลแลคโตส
ในน�า้นมเป็นแหลง่พลงังานและสร้างกรดแลคตกิโดยกรด
แลคติกท่ีเกิดขึน้นีจ้ะท�าให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง
และมีผลให้อนภุาคเคซีน (casein micelle) เสียความ
คงตวัมีประจรุวม (net charge) เป็นศนูย์ท�าให้เกิดการ
รวมตวักนัและตกตะกอนเป็นเคร์ิดของโยเกิร์ต

250  แก่นเกษตร 46 (2) : 247-254 (2561).



จากการศึกษาจะเห็นได้ว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
โยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววัท่ีมีเชือ้เร่ิมต้น 2% มีคา่
ความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสมต่อการน�ามา
ผลิตไอศกรีม เน่ืองจากได้มีการศกึษาด้านการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตนมถัว่เหลือง
พบว่า ผู้ ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบโดยรวมต่อ
ผลติภณัฑ์ท่ีมีคา่ความเป็นกรด-ดา่งระหวา่ง 4.4-4.6 สงู
ท่ีสดุ (บญุจนัทร์, 2530; ชตุมิา ไชยเชาว์, 2543)

ผลกำรศึกษำปริมำณโยเกิร์ตนมถั่ วเหลืองผสม
นมวัวที่เหมำะสมในกำรผลิตไอศกรีม

จาก Table 2 แสดงคา่คะแนนความชอบเฉลีย่ของ
ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสัและความชอบ
โดยรวม โดยตวัอยา่งท่ีใช้ทดสอบทางประสาทสมัผสันัน้

เป็นตวัอย่างไอศกรีมโยเกิร์ตท่ีมีปริมาณโยเกิร์ตนมถัว่
เหลืองผสมนมววัแตกตา่งกนั 3 ระดบั คือ 10, 20 และ 
30% โดยพบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของลกัษณะ
ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวม
มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�าคญัทางสถิต ิ(P>0.05) 
โดยคะแนนความชอบเฉลี่ยของลกัษณะปรากฏและสี
ของตวัอย่างมีค่าระหว่าง 7.3-7.4 คะแนนความชอบ
เฉลี่ยของกลิน่มีคา่ระหวา่ง 7.4-7.7 คะแนนความชอบ
เฉลีย่ของรสชาตมีิคา่ระหวา่ง 7.5-7.8 คะแนนความชอบ
เฉลี่ยของเนือ้สมัผสัมีค่าระหว่าง 7.4-7.6 และคะแนน
เฉลี่ยของความชอบโดยรวมมีคา่ระหวา่ง 7.5-7.7 โดย
ลกัษณะดงักล่าวข้างต้นทัง้หมดอยู่ในระดบัความชอบ
ปานกลาง
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Table 2 Sensory assessment of soy/cow milk blends yoghurt ice cream made from three different levels 

of soy/cow milk blends yoghurt.

Soy/cow 

milk blends 

yoghurt (%)

Sensory attributes scores
Appearance Colors Odour

Flavour
Texture Overall 

liking

10 7.40a±0.83 7.40a±0.88 7.43a±0.10 7.53a±0.88 7.43a±0.80 7.57a±0.86
20 7.30a±0.83 7.47a±0.88 7.43a±0.10 7.57a±0.88 7.63a±0.80 7.50a±0.86
30 7.37a±0.83 7.30a±0.88 7.70a±0.10 7.80a±0.88 7.63a±0.80 7.77a±0.86

a,b,c Values with different letters within the same column differ significantly (P≤0.05).

Table 1 pH and %TA of soy/cow milk blends yoghurt made with three different levels of yoghurt starter.

Yoghurt starter (%) pH %TA

2 4.45a±0.07 0.35c±0.01
3 4.38b±0.07 0.42b±0.01
4 4.26c±0.07 0.55a±0.07

a,b,c Values with different letters within the same column differ significantly (P≤0.05).
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Table 3 Sensory assessment of soy/cow milk blends yoghurt ice cream produced using xanthan gum 

and gelatin as stabilizers at three different levels using a 9 point hedonic scale.

Types and amounts 

of stabilizers

Sensory attributes scores
Appearance Colors Odour

Flavour
Texture Overall 

liking
0.1% Xanthan gum 6.06c±0.14 5.63c±0.11 5.90c±0.24 6.30c±0.14 4.93d±0.18 5.66c±0.15
0.2% Xanthan gum 6.93b±0.16 6.73b±0.14 7.00b±0.26 6.93b±0.13 5.73b±0.19 6.86b±0.17

0.3% Xanthan gum 7.50a±0.15 7.33a±0.13 7.66a±0.23 7.83a±0.18 7.76a±0.17 7.73a±0.13
0.1% Gelatin 6.30c±0.12 5.86c±0.17 6.13c±0.27 6.36c±0.17 5.30c±0.11 5.86c±0.14

0.2% Gelatin 5.93c±0.19 5.60c±0.11 5.70c±0.22 6.03c±0.11 5.60b±0.14 5.70c±0.12
0.3% Gelatin 5.80c±0.18 5.53c±0.13 5.66c±0.29 6.03c±0.14 5.16cd±0.17 5.73c±0.18

a,b,c Values with different letters within the same column differ significantly (P≤0.05).

ในการพิจารณาเลือกปริมาณโยเกิร์ตนมถัว่เหลือง
ผสมนมววัท่ีน�าไปใช้ในขัน้ตอนตอ่ไปจงึพิจารณาจากคา่
คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยของผู้ทดสอบชิมเป็น
ส�าคญั ซึง่พบวา่การเตมิโยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววั
ท่ีระดบัปริมาณ 30% จะให้คา่คะแนนความชอบโดยรวม
เฉลี่ยไม่แตกต่างจากการเติมโยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสม
นมววัท่ีระดบัปริมาณ 10 และ 20% โดยมีแนวโน้มท่ีเพ่ิม
ขึน้ ดงันัน้จึงเลือกใช้โยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววัท่ี
ระดบัปริมาณ 30% ในการผลติไอศกรีม เน่ืองจากโยเกิร์ต 
มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย เชน่ เป็นอาหารยอ่ยงา่ย ชว่ยลด
ปัญหาภมิูแพ้น�า้ตาลนม (lactose intolerance) ชว่ยรักษา
โรคท้องเสีย ท้องเดิน และแผลในกระเพาะอาหาร 
(บญัญัติ, 2535) มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีอุดมด้วย
โปรตีนและไขมนั (Liener, 1972) และในถัว่เหลืองยงัมี
สารท่ีช่วยลดระดบัคอเลสเทอรอลในเลือด มีผลตอ่การ
ป้องกันการเกิดโรคหัวใจได้อีกด้วย (Carroll and 
Kurowska, 1995; Lathia and Kruchten, 1996) 

ผลกำรศกึษำชนิดและปริมำณของสำรช่วยให้คงตวั
ที่เหมำะสมในกำรผลติไอศกรีมโยเกร์ิตนมถั่วเหลือง
ผสมนมวัว

Table 3 แสดงค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของ
ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความ
ชอบโดยรวม โดยตวัอยา่งท่ีใช้ทดสอบทางประสาทสมัผสั 
คือ ไอศกรีมโยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววัท่ีมีชนิดและ
ปริมาณของสารช่วยให้คงตวัแตกต่างกนั คือ เจลาติน
และแซนแทนกมัในปริมาณ 0.1, 0.2 และ 0.3% พบวา่ 
ตวัอย่างไอศกรีมโยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววัท่ีเติม
แซนแทนกัม 0.3% มีค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของ
ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบ
โดยรวมสงูท่ีสดุ (P≤0.05) คือ 7.50, 7.33, 7.66, 7.83, 
7.76 และ 7.73 ตามล�าดบั ขณะท่ีตวัอย่างไอศกรีม 
โยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววัท่ีเติมเจลาติน 0.1, 0.2 
และ 0.3% และตวัอย่างไอศกรีมโยเกิร์ตนมถัว่เหลือง
ผสมนมววัท่ีเติมแซนแทนกมั 0.1% มีคา่คะแนนความ
ชอบเฉลี่ยของสี กลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวมต�่า
ท่ีสดุและไมแ่ตกตา่งกนั (P>0.05)

ดงันัน้ในการพิจารณาคดัเลือกชนิดและปริมาณ
สารชว่ยให้คงตวัท่ีจะน�าไปใช้ในการผลติไอศกรีมโยเกิร์ตนม
ถั่วเหลืองผสมนมวัวจึงเลือกใช้แซนแทนกัม ท่ีระดับ
ความเข้มข้น 0.3% โดยพิจารณาจากคา่คะแนนความ

ชอบเฉลี่ยด้านความ ชอบโดยรวมของผู้ทดสอบชิมเป็น
ส�าคญัโดยพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คา่คะแนนความชอบ
เฉลี่ยด้านความชอบโดยรวมสงูท่ีสดุ คือ7.73 (P≤0.05) 
ซึง่อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง
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จากการศึกษาการผลิตโยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสม
นมววั พบว่าตวัอย่างท่ีใช้เชือ้เร่ิมต้น 2% ให้ค่าความ
เป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วงท่ีเหมาะสมท่ีสดุ และเม่ือน�าโย
เกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววัท่ีใช้เชือ้เร่ิมต้น 2% มาผลติ
ไอศกรีมพบวา่ ตวัอยา่งไอศกรีมโยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสม
นมววัท่ีเตมิโยเกิร์ตนมถัว่เหลอืงผสมนมววัปริมาณ 30% 
จะเหมาะสมท่ีสดุ นอกจากนี ้เม่ือศกึษาชนิดและปริมาณ
ของสารชว่ยให้ความคงตวัท่ีเหมาะสมในการผลติไอศกรีม
โยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววัพบว่าตวัอย่างไอศกรีม 
โยเกิร์ตนมถัว่เหลืองผสมนมววัท่ีเตมิแซนแทนกมั 0.3% 
จะให้คา่คะแนนความชอบโดยรวมสงูท่ีสดุ

ค�ำขอบคุณ

ขอขอบคณุอาจารย์ท่ีปรึกษา รองศาสตราจารย์ 
ดร.บวรศกัดิ ์ลนีานนท์ และอาจารย์ในภาควิชาเทคโนโลยี
อาหาร และขอขอบคณุภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลยัขอนแก่น ส�าหรับสถานท่ีในการ
ท�างานวิจยั
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