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บทคััดย่่อ
หลัักการและวััตถุุประสงค์์: กีีวีีเป็็นผลไม้้ที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง อุุดมไปด้้วยวิิตามิินซีี ใยอาหาร และสารต้้านอนุุมููลอิิสระ มีีประโยชน์์ต่่อ
สุุขภาพร่่างกาย ช่่วยเสริิมสร้้างภููมิิคุ้้�มกััน และป้้องกัันความเสื่่�อมของเซลล์์ การนำกีีวีีมาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อสุุขภาพในรููปแบบ
ไอศกรีมี อาจเป็น็อาหารทางเลืือกหน่ึ่�งที่่�มีปีระโยชน์์สำหรับัผู้้�ที่่�มีปีัญัหาสุขุภาพ การศึึกษานี้้�จึึงมีวีัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อศึึกษาผลของการพัฒันาไอศกรีมี
กีีวีีให้้เป็็นอาหารทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพ
วิิธีีการศึึกษา: การศึึกษานี้้�เป็็นการศึึกษาเชิิงทดลอง ผู้้�วิิจััยได้้พััฒนากีีวีีให้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์สุุขภาพในรููปแบบไอศกรีีมกีีวีี จากนั้้�นให้้อาสาสมััคร
สุขุภาพดีจีำนวน 30 ราย เข้า้ร่่วมการทดลองโดยวิธิีสีุ่่�มชิมิ เปรียีบเทียีบระหว่่างไอศกรีมีกีวีีทีี่่�พัฒันาขึ้้�นกับัไอศกรีมีสูตูรควบคุมุ พร้อ้มทั้้�งประเมินิ
การยอมรับทางรสชาติิโดยใช้้แบบสอบถาม 3 รููปแบบ ได้้แก่่ แบบประเมิินความชอบสเกลฮีีโดนิิก แบบประเมิินบรรยายลัักษณะ และแบบ
ประเมิินระบุุสเกล แบบสอบถามผ่่านการตรวจสอบความตรงเชิิงเนื้้�อหาโดยผู้้�เชี่่�ยวชาญ  (index of item objective congruence [IOC]  
อยู่่�ระหว่่าง 0.67–1.00) และมีีความเชื่่�อมั่่�นของเครื่่�องมืือในระดัับดีี (ค่่าความเชื่่�อมั่่�นโดยใช้้ค่่าสััมประสิิทธิ์์�แอลฟาของครอนบาคเท่่ากัับ 0.87) 
ข้้อมููลที่่�ได้้วิิเคราะห์์ด้้วยสถิิติิ paired t-test โดยกำหนดระดัับนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� p < 0.05
ผลการศึกึษา: การประเมิินการยอมรับัทางประสาทสัมัผัสัด้ว้ยแบบประเมินิความชอบสเกลฮีโีดนิกิ พบว่่า ไอศกรีมีกีวีีมีีคีะแนนเฉลี่่�ยด้า้นลักัษณะ
ปรากฏไม่่แตกต่่างจากไอศกรีีมสููตรควบคุุม (p = 0.209) แต่่มีคะแนนด้้านกลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผัส และความชอบรวมต่่ำกว่่าไอศกรีีมสููตร
ควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p < 0.05) สำหรัับการประเมิินแบบบรรยายลัักษณะ ไอศกรีีมกีีวีีมีีคะแนนเฉลี่่�ยด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น 
รสชาติิ และเนื้้�อสััมผััส ไม่่แตกต่่างจากไอศกรีีมสููตรควบคุุม (p = 0.107, p = 0.625, p = 0.831, p = 0.107 และ p = 0.102 ตามลำดัับ) 
และการประเมิินแบบระบุุสเกลพบว่่า ไอศกรีีมกีีวีีมีีคะแนนเฉลี่่�ยด้้านความหวาน ความมััน และความเข้้มข้้นต่่ำกว่่าไอศกรีีมสููตรควบคุุมอย่่าง
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p < 0.05) แต่่ไม่่แตกต่่างกัันในด้้านความหอมและความเหนีียว (p = 0.769 และ p = 0.489 ตามลำดัับ) ดัังนั้้�น ไอศกรีีม
กีีวีีที่่�พััฒนาขึ้้�นแตกต่่างจากไอศกรีีมสููตรควบคุุมในด้้านกลิ่่�น รสชาติิ ความหวาน ความมััน ความเข้้มข้้น เนื้้�อสััมผััส และความชอบรวมอยู่่�ใน
ระดัับชอบเล็็กน้้อย ซึ่่�งหมายถึึงไอศกรีีมกีีวีีแม้้จะไม่่ได้้รัับความชอบสููงเท่่าไอศกรีีมสููตรควบคุุม แต่่ยัังอยู่่�ในเกณฑ์์ยอมรัับได้้ โดยเฉพาะสำหรัับ
กลุ่่�มเป้้าหมายที่่�ต้้องการบริิโภคอาหารทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพ
สรุปุ: ไอศกรีมีกีวีีทีี่่�พัฒันาขึ้้�นมีศีักัยภาพในการเป็น็ผลิิตภัณัฑ์อ์าหารเพื่่�อสุขุภาพ แต่่ควรมีกีารปรับัปรุงุสูตูร เช่่น ปรับัความหวาน ความมันั และ
ความเข้้มข้้นให้้เหมาะสม เพื่่�อเพิ่่�มการยอมรัับทางรสชาติิในกลุ่่�มผู้้�บริิโภค
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Abstract
Background and Objective: Kiwi is a highly nutritious fruit, rich in vitamin C, dietary fiber, and antioxidants.  
It offers health benefits by boosting the immune system and preventing cellular degeneration. Developing kiwi 
into a health food product in the form of ice cream could serve as a beneficial alternative for individuals with 
health concerns. Therefore, the objective of this study is to investigate the effects of kiwi ice cream development 
as a healthy food alternative.
Methods: This study is an experimental study. The researcher developed kiwi into a health product in the form 
of kiwi ice cream. Then, 30 healthy volunteers participated in the experiment using a blind test method to 
compare the developed kiwi ice cream with a control formula. Taste acceptance was evaluated using three 
types of questionnaires: the 9-point hedonic scale, a descriptive evaluation form, and a labeled scale evaluation 
form. The questionnaires were content-validated by experts (index of item objective congruence [IOC] ranging 
from 0.67 to 1.00) and showed good reliability (with a Cronbach’s alpha of 0.87). The data were analyzed using 
paired t-test statistics with the significance level set at p < 0.05.
Results: Sensory acceptance evaluation using the 9-point hedonic scale revealed that the developed kiwi ice 
cream showed no significant difference in appearance compared to the control formula (p = 0.209). However, 
it scored significantly lower in aroma, taste, texture, and overall liking (p < 0.05). In the descriptive evaluation, 
there were no significant differences between the kiwi ice cream and the control in terms of appearance, color, 
aroma, taste, and texture (p = 0.107, p = 0.625, p = 0.831, p = 0.107 and p = 0.102, respectively). According to 
the labeled scale evaluation, the kiwi ice cream had significantly lower scores in sweetness, creaminess, and 
intensity (p < 0.05), but showed no significant difference in fragrance and stickiness (p = 0.769 and p = 0.489, 
respectively). Therefore, the developed kiwi ice cream differs from the control in aroma, taste, sweetness, 
creaminess, intensity, texture, and overall preference—falling within the range of “slightly liked”. This suggests 
that although kiwi ice cream was not rated as highly as the control, it remains within an acceptable range, 
particularly for health-conscious consumers seeking alternative food options.
Conclusion: The developed kiwi ice cream has potential as a health food product; however, the formulation 
should be refined in terms of sweetness, greasiness, and extreme flavor to enhance consumer taste acceptance.

Keywords: kiwi, milk, ice cream
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บทนำ
	กี วีีเป็็นผลไม้้เขตหนาว ในประเทศไทยนิิยมบริโภคกีีวีี

ชนิิดที่่�มีีเนื้้�อผลสีีเขีียว (กีีวีีเขีียว) ซึ่่�งมีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ว่่า  

Actinidia deliciosa (A. Chev.) และชนิดิที่่�มีเีนื้้�อผลสีเีหลืืองทอง 

(กีวีีทีอง) ซึ่่�งมีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ว่่า Actinidia chinensis Planch. 

กีีวีีเป็็นผลไม้้ที่่�มีีประโยชน์์ เพราะให้้พลัังงานต่่ำ มีีวิิตามิินซีี  

อี ีและเคสููง ซึ่่�งมีีส่่วนช่่วยส่่งเสริิมสุขภาพในหลายด้้าน โดยกีีวีทีอง

ให้้ปริมาณวิิตามิินซีีสููงกว่่ากีีวีีเขีียว โดยพบวิิตามิินซีีประมาณ 

161.3 มิลิลิกิรัมัต่่อ 100 กรัมั ขณะที่่�กีวีีเีขียีวมีวีิติามินิซีปีระมาณ 

92.7 มิิลลิิกรััมต่่อ 100 กรััม1 วิิตามิินซีีมีีบทบาทสำคััญในการ

ต้้านอนุุมููลอิิสระ เสริิมสร้้างภููมิิคุ้้�มกัน ช่่วยดููดซึึมธาตุุเหล็็ก  

และช่่วยในการสร้้างคอลลาเจน นอกจากนี้้� กีีวีียัังเป็็นแหล่่ง 

ของวิิตามิินอีและเค โดยกีีวีีเขีียวและทองมีีวิิตามิินอีใกล้้เคีียง

กันัอยู่่�ที่่�ประมาณ 1.4–1.5 มิลิลิกิรัมัต่่อ 100 กรัมั ซึ่่�งมีปีระโยชน์์

ต่่อสุุขภาพผิิวและปกป้้องเยื่่�อหุ้้�มเซลล์์จากการถููกทำลาย 

โดยอนุุมููลอิิสระ สำหรัับวิตามิินเค พบว่่ากีีวีีเขีียวมีีปริมาณ 

สููงกว่่ากีีวีีทอง โดยมีีประมาณ 40.3 ไมโครกรััมต่่อ 100 กรััม  

เทีียบกับกีวีีทองที่่�มีีประมาณ 5.5 ไมโครกรััมต่่อ 100 กรััม2 

วิตามินิเคมีบีทบาทสำคัญัในการแข็ง็ตัวัของเลืือดและเมแทบอลิซิึึม

ของกระดููก การบริิโภคกีีวีีเป็็นประจำจึึงสามารถช่่วยลด 

ความดัันโลหิิต ส่่งเสริิมสุุขภาพหััวใจและหลอดเลืือด ป้้องกััน

การเกาะกลุ่่�มของเกล็็ดเลืือด และส่่งเสริิมสุุขภาพของระบบ 

ทางเดิินอาหารและผิิวหนัังได้้1,2

	น อกจากนี้้� ในผลกีีวีมีีสีารกลุ่่�มฟีนอลิิก (phenolics) และ

กลุ่่�มฟลาโวนอยด์์ (flavonoids) ซึ่่�งเป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระ 

(antioxidant) มีีการศึึกษาพบว่่าการบริิโภคกีีวีีวัันละ 2-3 ผล 

สามารถลดระดัับคอเลสเตอรอลในเลืือด ลดความดัันโลหิิต  

ช่่วยระบาย ลดอาการท้อ้งผูกู ต้า้นการเกาะกลุ่่�มของเกล็ด็เลืือด 

เพิ่่�มระดัับวิิตามิินซีีในเลืือด และต้้านอนุุมููลอิิสระ3 ที่่�เป็็นสาเหตุุ

สำคััญของการทำลายองค์์ประกอบของเซลล์์ และการเกิิดโรค

เรื้้�อรัังต่่างๆ เช่่น โรคเบาหวาน โรคความดันัโลหิติสูงู โรคหััวใจและ

หลอดเลืือด และโรคมะเร็ง็4,5 ซึ่่�งนอกจากในผลกีีวีแีล้้ว ในเปลืือก

ยังัพบวิติามินิซีไีด้เ้ช่่นกันั6 มีกีารศึึกษาจำนวนมากที่่�สนับัสนุนุว่่า

วิิตามิินซีีสามารถช่่วยควบคุมระดัับน้้ำตาลในเลืือดในผู้้�ป่วย 

โรคเบาหวานชนิิดที่่� 2 ได้้ โดยการศึึกษาในผู้้�ป่่วยโรคเบาหวาน

ที่่�ได้้รัับวิตามิินซีีเสริิมขนาด 1,000 มิิลลิิกรััมต่่อวััน เป็็นเวลา  

12 สััปดาห์์ พบว่่าช่่วยลดระดับัน้้ำตาลหลังัอดอาหาร น้้ำตาล

สะสม (hemoglobin A1C) และอิินซูลิินในเลืือดได้้อย่่างมีี 

นัยัสำคัญั7 สอดคล้้องกับัผลการศึึกษาโดย Dakhale และคณะ8 

ซึ่่�งพบผลลััพธ์ท์ี่่�ใกล้เ้คีียงกันัเมื่่�อให้้วิติามิินซีเีสริิมในขนาดเท่่ากันั

ต่่อเน่ื่�องนาน 12 สััปดาห์์ จากการทบทวนวรรณกรรมล่่าสุุด 

โดย Mason และคณะ9 ซึ่่�งวิิเคราะห์์การศึึกษา 28 รายการ  

พบว่่าการเสริิมวิตามิินซีใีนผู้้�ป่วยโรคเบาหวานชนิิดที่่� 2 ในขนาด 

200 มิิลลิิกรััมต่่อวัันขึ้้�นไป อย่่างน้้อย 2 สััปดาห์์ มีีผลอย่่างมีี 

นััยสำคััญในการลดระดัับน้้ำตาลสะสม น้้ำตาลหลัังอดอาหาร 

ไขมัันในเลืือด และความดันโลหิิต โดยระดัับค่่าดัังกล่่าว 

กลัับมาอยู่่�ในเกณฑ์์ปกติิหรืือใกล้้เคีียงปกติิ อย่่างไรก็็ตาม  

การรัับประทานวิิตามิินซีีในรููปแบบของยาเม็็ดหรืือแคปซูล  

อาจส่่งผลให้้ผู้้�บริิโภคบางกลุ่่�ม โดยเฉพาะผู้้�ป่่วยโรคเบาหวาน

อาจเกิิดความเบื่่�อหน่่ายที่่�จะบริิโภคอย่่างต่่อเนื่่�อง ผู้้�วิิจััยจึึงเกิิด

แนวคิิดในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�สามารถใช้้เป็็นทาง

เลืือกในการเสริิมวิิตามิินซีีในชีวิิตประจำวััน เช่่น เครื่่�องดื่่�ม 

อาหารว่่าง หรืือของหวาน ซึ่่�งหนึ่่�งในผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีแนวโน้้ม 

ได้้รัับการยอมรับจากผู้้�บริโภคคืือไอศกรีีมแม้้ว่่าไอศกรีีม 

จะถููกจััดเป็็นของหวานที่่�ได้้รัับความนิยมอย่่างแพร่่หลาย  

แต่่มีีข้้อกัังวลว่่าการแปรรููปโดยผ่่านความเย็็นจััดและการผสม

กัับนมและไขมัันอาจมีผลต่่อปริมาณวิิตามิินซีีที่่�คงเหลืือ 

อยู่่�ในผลิิตภััณฑ์์10 อย่่างไรก็็ตาม มีีรายงานบางฉบัับที่่�ระบุุว่่า 

การแช่่เย็็นหรืือแช่่แข็็งอาจช่่วยคงระดัับสารต้้านอนุุมููลอิิสระ 

ในผลไม้้ได้้ระดัับหนึ่่�ง ขึ้้�นอยู่่�กัับสูตรและกระบวนการผลิิต11  

อีีกทั้้�งยัังมีีแนวโน้้มว่่าการนำกีีวีีมาแปรรููปในรูปแบบไอศกรีีม 

อาจเป็็นทางเลืือกที่่�น่่าสนใจและยอมรับได้ส้ำหรัับกลุ่่�มผู้้�บริโภค

ที่่�เป็็นผู้้�ป่วยโรคเบาหวาน หากมีีการควบคุมสูตรส่่วนผสม 

อย่่างเหมาะสม อีกีทั้้�งปัจัจุบันั ในท้องตลาดมีผีลิติภัณัฑ์ไ์อศกรีมี

ผลไม้้หลากหลายชนิิดจำหน่่าย เช่่น ไอศกรีีมมะนาว ส้้ม 

สับัปะรด เบอร์ร์ี่่� สตรอว์เ์บอร์ร์ี่่� มะม่่วง และแตงโม แต่่ยังัไม่่พบ

ผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมจากกีีวีีโดยตรง ดัังนั้้�น ผู้้�วิิจััยจึึงสนใจพััฒนา

ไอศกรีีมกีีวีี ซึ่่�งมีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ สำหรัับเป็็นทางเลืือก 

ให้้แก่่ทั้้�งกลุ่่�มคนที่่�มีีสุุขภาพดีีและผู้้�ป่วยโรคเบาหวาน ในเชิิง

ป้้องกัันโรคและภาวะแทรกซ้้อนโรค โดยอาศััยส่่วนประกอบ

สำคััญในกีวีี เช่่น วิิตามิินซีี และสารต้้านอนุุมููลอิิสระ ในการ

ควบคุุมระดัับน้้ำตาลในเลืือดให้้อยู่่�ในเกณฑ์์ปกติิ หรืือใกล้้เคีียง

ปกติใินผู้้�ป่ว่ยโรคเบาหวาน ผู้้�วิจิัยัจึึงมีวีัตัถุปุระสงค์ค์ืือเพื่่�อพัฒันา

กีวีีเีป็น็ไอศกรีมี และศึึกษาผลของการพัฒันาไอศกรีมีกีวีใีห้เ้ป็น็

อาหารทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพ ซึ่่�งได้้แก่่การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์

ไอศกรีีมกีีวีี โดยมีีคำถามการวิิจััยคืือ ไอศกรีีมกีีวีีที่่�พััฒนาขึ้้�น 

เป็็นที่่�ยอมรับของผู้้�บริโภคในระดัับใด และนำไปเป็็นอาหาร 

ทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพได้้หรืือไม่่

วิิธีีการศึึกษา
รููปแบบการศึึกษา 

	 การศึึกษานี้้�เป็็นการศึึกษาเชิิงทดลอง



ศรีีนคริินทร์์เวชสาร 2568; 40(5)       Srinagarind Med J 2025; 40(5)ศรีีนคริินทร์์เวชสาร 2568; 40(5)       Srinagarind Med J 2025; 40(5)                                 
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ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง

	ป ระชากร คืือ บุุคลากร นิิสิิต และประชาชนทั่่�วไป  

ที่่�มีีสุุขภาพดีี อายุุ 18–30 ปีี ที่่�อยู่่�ในเขตตำบลแสนสุข  

อำเภอเมืือง จัังหวััดชลบุุรีี

	 กลุ่่�มตััวอย่่างที่่�ศึึกษาคืือ บุุคลากร นิิสิิต และประชาชน

ทั่่�วไป ที่่�มีีสุุขภาพดีี อายุุ 18–30 ปีี จำนวน 30 ราย ที่่�อยู่่�ในเขต

ตำบลแสนสุข อำเภอเมืือง จัังหวััดชลบุุรีี ได้้มาจากการสุ่่�ม 

แบบไม่่ใช้้ความน่่าจะเป็็น (non-probability sampling)  

โดยวิิธีีการคััดเลืือกแบบอาสาสมััคร (voluntary selection) 

โดยใช้้เกณฑ์์การคััดเข้้าและคััดออก ทำให้้ได้้อาสาสมััครที่่� 

ไม่่มีข้้อจำกััดทางสุุขภาพที่่�อาจส่่งผลกระทบต่่อการประเมิิน 

ทางประสาทสััมผััส ทั้้�งนี้้� ขนาดกลุ่่�มตััวอย่่างจำนวน 30 ราย 

อ้้างอิิงตามหลัักการของการทดสอบทางประสาทสััมผััสกัับ 

ผู้้�บริิโภคที่่�ไม่่มีีความเชี่่�ยวชาญ (untrained panelist) ซึ่่�งเป็็น 

กลุ่่�มเป้้าหมายของผลิิตภััณฑ์์ และมีีความเหมาะสมในการ

ประเมิินความชอบของผลิิตภััณฑ์์อาหารตามคำแนะนำของ 

Stone และ คณะ12

การสรรหาและการคััดกรองอาสาสมััคร

	ผู้้�วิ ิจััยประกาศรัับสมััครอาสาสมััครโดยการติิดป้้าย

ประชาสััมพันธ์โครงการวิิจััยภายในและรอบๆ มหาวิิทยาลััย  

รวมถึึงประชาสััมพันัธ์ผ์่่านทางโซเชีียลมีเีดียี ได้้แก่่ เฟซบุ๊๊�ค และ

ไลน์์ อาสาสมััครที่่�เข้้าร่่วมโครงการทุุกคนได้้รัับการอธิิบายถึึง

รายละเอีียดและขั้้�นตอนในการศึึกษา รวมทั้้�งประโยชน์์และ

ความเสี่่�ยงที่่�อาจจะเกิิดขึ้้�น จากนั้้�นอาสาสมััครลงช่ื่�อในใบ

ยิินยอมเข้้าร่่วมการศึึกษา และได้้รัับการคััดกรองด้้วยแบบคััด

กรองสุุขภาพ ตามเกณฑ์์การคััดเข้้าและคััดออก

	 เกณฑ์์การคััดเข้้า ประกอบด้วย 1) เพศชายหรืือหญิิง 

อายุุ 18–30 ปีี 2) มีีดััชนีีมวลกายปกติิ คืืออยู่่�ระหว่่าง  

18.5–22.9 กิโิลกรัมัต่่อตารางเมตร 3) มีคีวามสนใจและสามารถ

บริโภคผลิิตภััณฑ์์จากกีีวีี และ 4) ไม่่มีีประวััติิแพ้้กีีวีี หรืือ

ผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจากกีีวีี ส่่วนเกณฑ์์การคััดออก ได้้แก่่  

1) มีีโรคประจำตััว เช่่น โรคเบาหวาน โรคหััวใจและหลอดเลืือด  

โรคปอด โรคมะเร็็ง โรคตับั โรคไต เป็็นต้้น 2) มีีปััญหาการ 

รับัรสชาติ ิหรืือมีปีัญัหาในช่่องปากที่่�อาจส่่งผลต่่อการรับัสัมัผัสั

อาหาร 3) มีีอาการติิดเชื้้�อ เช่่น เจ็็บคอ ไข้้ (อุุณหภููมิิกายสููงกว่่า 

37.5 องศาเซลเซีียส เมื่่�อวััดบริิเวณหน้้าผากด้้วยเครื่่�องวััด

อุุณหภููมิิกายแบบอิินฟราเรด) 4) เป็็นโรคติิดต่่อ เช่่น โรคหวััด 

โรคไข้้หวััดใหญ่่ โรคไข้้เลืือดออก โรควััณโรค โรคตัับอักเสบ  

โรคไข้้อีีสุุกอีีใส โรคติิดเชื้้�อไวรััสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

ภููมิิคุ้้�มกัันบกพร่่อง และ 5) มีีความเสี่่�ยงต่่อโรค COVID-19  

เมื่่�อคััดกรองด้้วยแบบคัดกรองตนเอง สำหรัับผู้้�สงสััยโรค  

COVID-19 ของกรมการแพทย์์ กระทรวงสาธารณสุุข และ 

เกณฑ์์การถอนจากการวิิจััย คืือ 1) มีีอาการไม่่พึึงประสงค์์

ระหว่่างเข้้าร่่วมการวิิจััย เช่่น คลื่่�นไส้้ อาเจีียน หน้้ามืืด เป็็นลม 

เป็็นต้้น และ 2) ไม่่ประสงค์์ที่่�จะเข้้าร่่วมการศึึกษาต่่อ

	 การศึึกษานี้้�ได้ร้ับัการรับัรองจากคณะกรรมการพิจิารณา

จริิยธรรมการวิิจััยในมนุุษย์์ มหาวิิทยาลััยบููรพา เลขที่่�  

IRB1–035/2564 

เครื่่�องมืือวิิจััยและการตรวจสอบคุุณภาพของเครื่่�องมืือวิิจััย

	 1. เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการทดลอง ได้้แก่่ ไอศกรีีมกีีวีี และ

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม (ไอศกรีีมนมสด) โดยกระบวนการเตรีียม

ไอศกรีีมกีีวีีและไอศกรีีมสููตรควบคุุมในการศึึกษานี้้� อ้้างอิิงจาก

การศึึกษาของ Noiduang และ Wongwan13 โดยผู้้�วิิจััยได้้

ปรัับปรุงวิิธีีการเตรีียมให้้สอดคล้้องกัับคุณลัักษณะของกีีวีีและ

วัสัดุอุุปุกรณ์ท์ี่่�มี ีทั้้�งนี้้� เพื่่�อให้ม้ีคีวามตรงตามโครงสร้า้งของสูตูร

ไอศกรีีม (validity) และความคงเส้้นคงวาของสููตรไอศกรีีม 

(reliability) มากที่่�สุุด ส่่วนประกอบที่่�ใช้้ในการเตรีียมไอศกรีีม

ทั้้�งหมด โดยเฉพาะกีีวีี ได้้ถููกจััดหาในล็็อตเดีียวกััน และทำการ

เตรีียมโดยผู้้�วิจัยัคนเดีียวกัันตลอดทั้้�งการศึึกษา โดยเลืือกผู้้�วิจัยั

ที่่�เตรียีมไอศกรีมีได้ต้รงตามโครงสร้า้งของสูตูรไอศกรีมีมากที่่�สุดุ 

ทั้้�งนี้้� การเตรีียมไอศกรีีมทั้้�งสองสููตรถููกควบคุุมให้้อยู่่�ในสภาวะ

เดีียวกััน และเตรีียมในห้องปฏิบััติิการเดีียวกััน เพ่ื่�อให้้ผลการ

ประเมิินเป็็นไปอย่่างแม่่นยำและเช่ื่�อถืือได้้มากที่่�สุุด ซึ่่�งมีีวิิธีี

การเตรีียมไอศกรีีม ดัังนี้้�

	 1.1 ไอศกรีีมสููตรควบคุุม โดยนำน้้ำตาลทราย 30 กรััม 

เทลงในนมสด 250 มิิลลิิลิิตร คนให้้เข้้ากัันเป็็นเนื้้�อเดีียว  

เทลงในเคร่ื่�องปั่่�น แล้้วปั่่�นจนส่่วนผสมเข้้ากัันดี จากนั้้�น 

ตีีวิิปปิ้้�งครีีม (whipping cream) 150 กรััม จนตั้้�งยอดอ่่อน  

แล้้วนำไปผสมกับนมสดที่่�ได้้จากการปั่่�น คนให้้เข้้ากัันเป็็นเนื้้�อ

เดีียว เทส่่วนผสมลงในแม่่พิิมพ์์หรืือกล่่อง ใช้้ช้้อนหรืือตะเกีียบ

ช่่วยลดฟองอากาศ ปิิดฝากล่่องให้้สนิิท แล้้วนำไปแช่่แข็็ง 

ที่่�อุุณหภููมิิ -19 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลาไม่่น้้อยกว่่า 5 ชั่่�วโมง 

หรืือจนไอศกรีีมเซตตััว ก่่อนจะนำไปประเมิิน (รููปที่่� 1) 

รููปที่่� 1 ตััวอย่่างไอศกรีีมสููตรควบคุุม
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และเตรียมในหองปฏิบัติการเดียวกัน เพื่อใหผลการประเมินเปนไปอยางแมนยำและเชื่อถือไดมากที่สุด ซึ่งมี

วิธีการเตรียมไอศกรีม ดังน้ี 

1.1 ไอศกรีมสูตรควบคุม โดยนำน้ำตาลทราย 30 กรัม เทลงในนมสด 250 มิลลิลิตร คนใหเขากัน

เปนเนื้อเดียว เทลงในเครื่องปน แลวปนจนสวนผสมเขากันดี จากนั้นตีวิปปงครีม (whipping cream) 150 

กรัม จนตั้งยอดออน แลวนำไปผสมกับนมสดที่ไดจากการปน คนใหเขากันเปนเนื้อเดียว เทสวนผสมลงใน

แมพิมพหรือกลอง ใชชอนหรือตะเกียบชวยลดฟองอากาศ ปดฝากลองใหสนิท แลวนำไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -

19 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมนอยกวา 5 ชั่วโมง หรือจนไอศกรีมเซตตัว กอนจะนำไปประเมิน (รูปที่ 1) 

 

 
 
รูปท่ี 1 ตวัอยางไอศกรีมสูตรควบคุม 

 

1.2 ไอศกรีมกีวี โดยนำกีวีมาปอกเปลือกและลางทำความสะอาดใหเรียบรอย จากนั้นหั่นเปนชิ้นเล็ก 

จำนวน 300 กรัม ใสลงในเครื ่องปนรวมกับนมสด 150 มิลลิลิตร และสารใหความหวานจากหญาหวาน 

(stevia) 45 กรัม ปนจนเนื้อเนียนเปนเนื้อเดียวกัน แลวตีวิปปงครีม 100 กรัม จนตั้งยอดออน นำไปผสมกับ

สวนผสมกีวีที่ไดจากการปน คนใหเขากันอยางสม่ำเสมอ เทลงในแมพิมพหรือกลอง ใชชอนหรือตะเกียบเพื่อลด

ฟองอากาศ ปดฝากลอง แลวนำไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -19 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมนอยกวา 5 ชั่วโมง หรือ

จนผลิตภัณฑเซตตัว และเก็บรักษาในชองแชแข็งที่อุณหภูมิเดียวกัน กอนจะนำไปประเมิน (รูปที่ 2) 
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	 1.2 ไอศกรีีมกีีวีี โดยนำกีีวีีมาปอกเปลืือกและล้้าง

ทำความสะอาดให้้เรีียบร้อย จากนั้้�นหั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็ก จำนวน  

300 กรััม ใส่่ลงในเครื่่�องปั่่�นร่่วมกัับนมสด 150 มิิลลิิลิิตร  

และสารให้้ความหวานจากหญ้้าหวาน (stevia) 45 กรััม  

ปั่่�นจนเนื้้�อเนีียนเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน แล้้วตีีวิิปปิ้้�งครีีม 100 กรััม  

จนตั้้�งยอดอ่่อน นำไปผสมกับส่่วนผสมกีวีีที่่�ได้้จากการปั่่�น  

คนให้้เข้้ากัันอย่่างสม่่ำเสมอ เทลงในแม่่พิิมพ์์หรืือกล่่อง ใช้้ช้้อน

หรืือตะเกีียบเพื่่�อลดฟองอากาศ ปิิดฝากล่่อง แล้้วนำไปแช่่แข็็ง

ที่่�อุุณหภููมิิ -19 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลาไม่่น้้อยกว่่า 5 ชั่่�วโมง 

หรืือจนผลิติภัณัฑ์เ์ซตตัวั และเก็บ็รักัษาในช่่องแช่่แข็ง็ที่่�อุณุหภูมูิิ

เดีียวกััน ก่่อนจะนำไปประเมิิน (รููปที่่� 2)

รููปที่่� 2 ตััวอย่่างไอศกรีีมกีีวีี

	 2. เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการเก็็บรวบรวมข้้อมููล

	 2.1 แบบประเมิินความชอบแบบ 9-point hedonic 

scale เป็็นการประเมินิความชอบโดยให้ค้ะแนน หัวัข้อ้ประเมินิ

ประกอบด้้วย ลัักษณะปรากฏ (appearance) กลิ่่�น (aroma) 

รสชาติิ (flavor) เนื้้�อสััมผัส (texture) และความชอบรวม 

(overall acceptability) สเกลเป็็นตััวเลขให้้เลืือก 9 ระดัับ 

ตั้้�งแต่่ 1 ถึึง 9 โดย 1 คืือไม่่ชอบมากที่่�สุุด (dislike extremely) 

2 คืือไม่่ชอบมาก (dislike very much) 3 คืือไม่่ชอบปานกลาง 

(dislike moderately) 4 คืือไม่่ชอบเล็็กน้อ้ย (dislike slightly) 

5 คืือเฉยๆ (neither like nor dislike) 6 คืือชอบเล็ก็น้อ้ย (like 

slightly) 7 คืือชอบปานกลาง (like moderately) 8 คืือชอบ

มาก (like very much) และ 9 คืือชอบมากที่่�สุุด (like  

extremely) ในการวิิเคราะห์์ ผู้้�วิิจััยให้้คะแนน 1–9 ตามระดัับ

สเกลที่่�อาสาสมััครระบุุไว้้

	 แบบประเมิินนี้้�ผ่่านการตรวจสอบความตรงเชิิงเนื้้�อหา 

(content validity) โดยผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านโภชนาการและ

ประเมิินทางประสาทสััมผััส จำนวน 3 ราย โดยค่่าดััชนีีความ

ตรงเชิงิเนื้้�อหา (index of item objective congruence: IOC) 

อยู่่�ระหว่่าง 0.67–1.00 และในการตรวจสอบความเช่ื่�อมั่่�น 

(reliability) เมื่่�อวิิเคราะห์์ค่่าความเชื่่�อมั่่�นโดยใช้้ Cronbach’s 

alpha พบว่่าได้้ค่่าเท่่ากัับ 0.87 ซึ่่�งถืือว่่าอยู่่�ในระดัับดีีมาก14

	 2.2 แบบประเมิินความชอบแบบบรรยายลัักษณะ 

(descriptive analysis) เป็็นการประเมิินความชอบโดยให้้

บรรยายลัักษณะ หััวข้้อประเมิินประกอบด้้วย ลัักษณะปรากฏ 

(appearance) สี ี(color) กลิ่่�น (aroma) รสชาติ ิ(flavor) และ

เนื้้�อสััมผััส (texture) ผู้้�วิิจััยให้้อาสาสมััครบรรยายลัักษณะของ

ไอศกรีีมทั้้�ง 2 สูตูร ตามความคิดเห็็น และวิิเคราะห์์ความคิดเห็็น 

โดยมีีเกณฑ์์การให้้คะแนน 3 ระดัับ ตั้้�งแต่่ 0 ถึึง 2 และเกณฑ์์

การแปลความหมายมีี 3 ระดัับ 0 คืือความคิิดเห็็นเชิิงลบ 1 คืือ

ความคิิดเห็็นกลางๆ และ 2 คืือความคิิดเห็็นเชิิงบวก15

	 แบบประเมิินนี้้�ได้้รัับการออกแบบตามคำแนะนำจาก 

ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้า้นโภชนาการและประเมินิทางประสาทสัมผัส และ

ผ่่านการตรวจสอบความตรงเชิิงเนื้้�อหา (IOC) โดยมีคี่่าอยู่่�ในช่่วง 

0.80–1.00 และในการตรวจสอบความเชื่่�อมั่่�น (reliability)  

มีคี่่าความเช่ื่�อมั่่�นที่่�ได้้จากการทดสอบนำร่่องด้้วย Cronbach’s 

alpha เท่่ากัับ 0.8416

	 2.3 แบบประเมิินความชอบแบบระบุุสเกล (just-

about-right: JAR scale) เป็็นการประเมิินความชอบโดยให้้

ระบุุสเกล 3 ระดัับ หััวข้้อประเมิินประกอบด้้วย ความหวาน 

(sweetness) ความหอม (aroma) ความมััน (greasiness) 

ความเข้้มข้น (extreme flavor) และความเหนียีว (glutinousness) 

โดยมีีเกณฑ์์การให้้คะแนน ดัังนี้้� “น้้อยไป” (ให้้คะแนน 0) 

“พอดีี” (ให้้คะแนน 1) และ “มากไป” (ให้้คะแนน 0) ในการ

วิิเคราะห์์ ผู้้�วิิจััยจััดกลุ่่�มคะแนนเป็็น 2 ระดัับ คืือ “0” หมายถึึง 

ความไม่่เหมาะสม (ไม่่ว่่าจะน้้อยไปหรืือมากไป) และ “1”  

หมายถึึงความเหมาะสมพอดีี17

	 แบบประเมิินนี้้�ผ่่านการประเมิินโดยผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้าน

โภชนาการและประเมิินทางประสาทสัมผััส 3 ราย เช่่นกัน  

โดยมีคี่่าดััชนีคีวามตรงเชิิงเนื้้�อหา (IOC) อยู่่�ระหว่่าง 0.75–1.00 

และในการตรวจสอบความเชื่่�อมั่่�น (reliability) มีีค่่าความเชื่่�อ

มั่่�นของแบบประเมิินวัดัโดย Cronbach’s alpha เท่่ากัับ 0.8512

ทั้้�งนี้้� ในการประเมิินการยอมรับของผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมกีวีี 

ในครั้้�งนี้้� ได้้มีีการใช้้เครื่่�องมืือประเมิินหลายรููปแบบ ซึ่่�งแต่่ละ 

รููปแบบมีีจุุดเด่่นและวััตถุุประสงค์์การใช้้งานที่่�แตกต่่างกััน  

โดยแบบประเมินิความชอบ 9-point hedonic scale มีจีุดุเด่่น

ในการสะท้้อนระดัับความชอบส่่วนบุคคลโดยรวม (overall 

liking) ได้้อย่่างชััดเจน ใช้้งานง่่าย เหมาะสำหรัับการประเมิิน

การยอมรัับเบื้้�องต้้นของผู้้�บริิโภคทั่่�วไป แบบประเมิินบรรยาย

ลักัษณะ มีจีุดุเด่่นเน้น้การแยกรายลักัษณะเฉพาะของผลิติภัณัฑ์์ 

เช่่น ความหวาน ความเปรี้้�ยว กลิ่่�น สีี ความนุ่่�ม ละมุุนลิ้้�น 

เป็็นต้้น เพื่่�อเข้้าใจรายละเอีียดองค์์ประกอบของความชอบ 

7 

 

 
 
รูปท่ี 2 ตัวอยางไอศกรีมกีว ี

 

2. เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 

2.1 แบบประเมินความชอบแบบ 9-point hedonic scale เปนการประเมินความชอบโดยให

คะแนน หัวขอประเมินประกอบดวย ลักษณะปรากฏ (appearance) กลิ่น (aroma) รสชาติ (flavor) เน้ือ

สัมผัส (texture) และความชอบรวม (overall acceptability) สเกลเปนตัวเลขใหเลือก 9 ระดับ ตั้งแต 1 ถึง 

9 โดย 1 คือไมชอบมากที่สุด (dislike extremely) 2 คือไมชอบมาก (dislike very much) 3 คือไมชอบปาน

กลาง (dislike moderately) 4 คือไมชอบเล็กนอย (dislike slightly) 5 คือเฉยๆ (neither like nor dislike) 

6 คือชอบเล็กนอย (like slightly) 7 คือชอบปานกลาง (like moderately) 8 คือชอบมาก (like very much) 

และ 9 คือชอบมากที ่ส ุด (like extremely) ในการวิเคราะห ผ ู ว ิจ ัยใหคะแนน 1–9 ตามระดับสเกลที่

อาสาสมัครระบุไว 

แบบประเมินนี้ผานการตรวจสอบความตรงเชิงเนื ้อหา (content validity) โดยผูเชี ่ยวชาญดาน

โภชนาการและประเมินทางประสาทสัมผัส จำนวน 3 ราย โดยคาดัชนีความตรงเชิงเนื้อหา (index of item 

objective congruence: IOC) อยูระหวาง 0.67–1.00 และในการตรวจสอบความเชื่อมั่น (reliability) เมื่อ

วิเคราะหคาความเชื่อมั่นโดยใช Cronbach’s alpha พบวาไดคาเทากับ 0.87 ซ่ึงถือวาอยูในระดับดีมาก14 

2.2 แบบประเมินความชอบแบบบรรยายลักษณะ (descriptive analysis) เปนการประเมิน

ความชอบโดยใหบรรยายลักษณะ หัวขอประเมินประกอบดวย ลักษณะปรากฏ (appearance) สี (color) 

กลิ่น (aroma) รสชาติ (flavor) และเน้ือสัมผัส (texture) ผูวิจัยใหอาสาสมัครบรรยายลักษณะของไอศกรีมทั้ง 

2 สูตร ตามความคิดเห็น และวิเคราะหความคิดเห็น โดยมีเกณฑการใหคะแนน 3 ระดับ ตั้งแต 0 ถึง 2 และ
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อย่่างเจาะจงมากขึ้้�น และแบบประเมินิระบุุสเกล ช่่วยระบุรุะดับั
ความเข้้มของแต่่ละลัักษณะทางประสาทสัมผัส ทำให้้สามารถ
ใช้้ข้้อมููลนี้้�ในการวางสููตรผลิิตภััณฑ์์ได้้อย่่างแม่่นยำ และ
วิิเคราะห์์ความสััมพัันธ์์กัับการตอบสนองทางสุุขภาพ

การประเมิินการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์
	 อาสาสมััครมองดููผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมที่่�เสิิร์์ฟในถ้้วย
พลาสติิกใสเพื่่�อประเมิินลัักษณะปรากฏและสีี จากนั้้�น 
อาสาสมัคัรสูดูดมเพื่่�อประเมินิกลิ่่�น และทำการชิมิเพื่่�อประเมินิ
รสชาติิและเนื้้�อสััมผััส โดยผู้้�วิิจััยทำการเสิิร์์ฟไอศกรีีมทั้้�งหมด  
2 สููตร ประกอบด้้วย ไอศกรีีมสููตรควบคุุม และไอศกรีีมกีีวีี  
ซึ่่�งมีีหมายเลข 1 และ 2 กำกัับ และมีีการสุ่่�มลำดัับการ 
ชิิมไอศกรีีมทั้้�ง 2 สููตร โดยอาสาสมััครไม่่ทราบว่่าไอศกรีีม 
แต่่ละชนิิดที่่�ตนเองชิิมนั้้�นเป็็นไอศกรีีมสููตรใด ปริิมาณทั้้�งหมด
ของไอศกรีีมแต่่ละสููตรคืือ 50 กรััม ในการทดสอบชิิมไอศกรีีม
แต่่ละสููตร ผู้้�วิจััยให้้อาสาสมััครตัักชิิมจนรู้้�สึึกถึึงรสชาติิแล้้ว
ตััดสิินใจได้้ หลัังชิิมไอศกรีีมสููตรแรก อาสาสมััครสามารถกลืืน
หรืือคายทิ้้�งได้้ และต้อ้งบ้้วนปากด้ว้ยน้้ำสะอาดก่่อนชิมไอศกรีีม
สูตูรถัดัไป โดยมีรีะยะห่่างของการชิิมแต่่ละสููตรประมาณ 5 นาทีี 
หลัังจากที่่�อาสาสมััครทดสอบชิมไอศกรีีมแต่่ละชนิิดแล้้ว  
อาสาสมััครทำแบบประเมิินการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์

การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 การวิิเคราะห์์พลัังงานและการกระจายพลัังงานของ
ไอศกรีมีทั้้�ง 2 สูตูร คำนวณโดยใช้ฉ้ลากโภชนาการหนังัสืือ Thai 
Food Composition Tables ที่่�พััฒนาโดยสถาบัันโภชนาการ 
มหาวิิทยาลััยมหิิดล6 
	 การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิ โดยข้้อมููลทั่่�วไปของอาสาสมััคร 
วิิเคราะห์์โดยใช้้สถิิติิเชิิงพรรณนา แสดงข้้อมููลในรููปความถี่่� 
และร้้อยละ วิิเคราะห์์การกระจายตััวและความแปรปรวนของ
ข้อ้มููลด้้วยสถิิติ ิShapiro–Wilk test และ Levene’s test ตาม
ลำดัับ และวิิเคราะห์์ความแตกต่่างของระดัับการยอมรับ 
ทางรสชาติิของไอศกรีีมทั้้�ง 2 สููตร เมื่่�อประเมิินด้้วยแบบ
ประเมิินทั้้�ง 3 แบบ ด้้วยสถิิติิ paired t-test โดยใช้้โปรแกรม 
IBM SPSS Statistics กำหนดระดัับนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�  
p < 0.05

ผลการศึึกษา
พลัังงานและการกระจายพลัังงานของไอศกรีีมทั้้�ง 2 สููตร
	จ ากการคำนวณปริิมาณพลัังงานของไอศกรีีมสููตร
ควบคุม ต่่อ 1 หน่่วยบริโภค (50 กรััม) พบว่่าให้้พลัังงานทั้้�งหมด 
60 กิิโลแคลอรีี โดยมีีการกระจายพลัังงานของคาร์์โบไฮเดรต 
โปรตีีน และไขมััน เป็็นร้้อยละ 35, 5 และ 60 ตามลำดัับ  
ส่่วนไอศกรีีมกีีวีี ต่่อ 1 หน่่วยบริิโภค พบว่่าให้้พลัังงานทั้้�งหมด 

60.51 กิโิลแคลอรี ีโดยมีกีารกระจายพลังังานของคาร์โ์บไฮเดรต 
โปรตีีนและไขมััน เป็็นร้้อยละ 62, 6 และ 32 ตามลำดัับ  
(ตารางที่่� 1) ทั้้�งนี้้�แม้้ว่่าไอศกรีมีกีวีจีะมีพีลังังานรวมต่่อหนึ่่�งหน่่วย
บริิโภค (50 กรััม) สููงกว่่าสููตรควบคุุมเล็็กน้้อย (60.51  
กิิโลแคลอรีี เทีียบกัับ 60 กิิโลแคลอรีี) แต่่เมื่่�อพิิจารณา 
องค์์ประกอบของพลัังงาน พบว่่าไอศกรีีมกีีวีีมีีสััดส่่วนพลัังงาน
จากไขมัันเพีียงร้้อยละ 32 ขณะที่่�สููตรควบคุมมีสััดส่่วนถึึง 
ร้้อยละ 60 แสดงให้้เห็็นถึึงการลดปริิมาณไขมัันในสููตรได้้อย่่าง
ชััดเจน

ข้้อมููลพื้้�นฐานของอาสาสมััคร
	 อาสาสมััครที่่�เข้้าร่่วมการศึึกษาจนเสร็็จสิ้้�นมีีจำนวน  
30 ราย ประกอบด้้วย เพศชาย จำนวน 10 ราย คิิดเป็็นร้้อยละ 
33.33 และเพศหญิิง จำนวน 20 ราย คิิดเป็็นร้้อยละ 66.67 
มีีอายุุเฉลี่่�ย 21.55 ± 0.96 ปีี (ตารางที่่� 2)

ผลการทดสอบการยอมรัับทางรสชาติิ
	 1) ผลการยอมรัับทางรสชาติิจากการประเมิินความ
ชอบแบบ 9-point hedonic scale
	 ผลการประเมิินด้้านลัักษณะปรากฏ (appearance) 
กลิ่่�น (aroma) รสชาติิ (flavor) เนื้้�อสััมผัส (texture) และ 
ความชอบรวม (overall acceptability) พบว่่าไอศกรีีมกีีวีีมีี
คะแนนเฉลี่่�ยด้้านลัักษณะปรากฏไม่่แตกต่่างจากไอศกรีีมสููตร
ควบคุุม แต่่มีีคะแนนเฉลี่่�ยด้้านกลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ
ความชอบรวมต่่ำกว่่าไอศกรีมีสูตูรควบคุมุอย่่างมีนีัยัสำคัญัทาง
สถิิติิ (p < 0.05) โดยไอศกรีีมกีีวีีและไอศกรีีมสูตรควบคุุม 
มีีคะแนนเฉลี่่�ยด้้านความชอบรวมอยู่่�ในระดัับชอบเล็็กน้้อย 
และปานกลาง ตามลำดัับ (ตารางที่่� 3)
	 2) ผลการยอมรับัทางรสชาติจิากการประเมินิความชอบ
แบบบรรยายลัักษณะ
	 ผลการประเมิินด้้านลัักษณะปรากฏ (appearance)  
สีี (color) กลิ่่�น (aroma) รสชาติิ (flavor) และเนื้้�อสััมผััส 
(texture) พบว่่าไอศกรีีมกีวีมีีคีะแนนเฉลี่่�ยด้้านลักษณะปรากฏ 
สีี กลิ่่�น รสชาติิ และเนื้้�อสััมผัสไม่่แตกต่่างจากไอศกรีีมสููตร
ควบคุุม (ตารางที่่� 4)
		  3) ผลการยอมรับัทางรสชาติจิากการประเมินิความ
ชอบแบบระบุุสเกล
	 ผลการประเมินิด้านความหวาน (sweetness) ความหอม 
(aroma) ความมัน (greasiness) ความเข้้มข้น (extreme 
flavor) และความเหนีียว (glutinousness) พบว่่าไอศกรีีมกีีวีี
มีีคะแนนเฉลี่่�ยด้้านความหอมและความเหนีียวไม่่แตกต่่าง 
จากไอศกรีีมสูตรควบคุุม แต่่มีีคะแนนเฉลี่่�ยด้้านความหวาน 
ความมััน และความเข้้มข้้นต่่ำกว่่าไอศกรีีมสูตรควบคุุมอย่่างมีี
นััยสำคััญทางสถิิติิ (p < 0.05) (ตารางที่่� 5)
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ตารางที่่� 2 คุุณลัักษณะทางกายภาพและทางสรีีรวิิทยาของอาสาสมััคร (n=30)

คุุณลัักษณะ ค่่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

เพศ, ชาย/หญิิง (ร้้อยละ) )33.33/66.67( 10/20

อายุุ (ปีี) 0.96 ± 21.55
น้้ำหนััก (กิิโลกรััม) 55.28 ± 11.15

ส่่วนสููง (เซนติิเมตร) 163.70 ± 7.59

ดััชนีีมวลกาย (กิิโลกรััม/ตารางเมตร) 20.50 ± 2.89

ร้้อยละของไขมััน 22.93 ± 7.45

มวลไขมััน (กิิโลกรััม) 3.30 ± 2.58

มวลกล้้ามเนื้้�อ (กิิโลกรััม) 41.09 ± 8.90

มวลน้้ำ (กิิโลกรััม) 52.23 ± 4.53

สััดส่่วนของความยาวรอบเอวต่่อความยาวรอบสะโพก 0.76 ± 0.17

อััตราการเผาผลาญขณะพััก (กิิโลแคลอรีี) 1,241.97 ± 326.14

ความดัันเลืือดขณะหััวใจบีีบตััว (มิิลลิิเมตรปรอท) 113.47 ± 10.75

ความดัันเลืือดขณะหััวใจคลายตััว (มิิลลิิเมตรปรอท) 73.23 ± 11.02

อััตราชีีพจร (ครั้้�ง/นาทีี) 88.05 ± 10.22

 ตารางที่่�  3 ระดับัความชอบด้า้นต่่างๆ ที่่�มีตี่่อไอศกรีมีสูตูรควบคุมุและไอศกรีมีกีวีีขีองอาสาสมัคัร เมื่่�อประเมินิความชอบแบบ 9-point 
hedonic scale (n=30)

สููตรไอศกรีีม ระดัับความพึึงพอใจ  p-value

ลัักษณะปรากฏ

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

6.43 ± 1.41

6.10 ± 1.37
0.209

กลิ่่�น

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

6.83 ± 1.51

5.93 ± 1.53
0.009*

รสชาติิ

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

6.96 ± 2.13

4.86 ± 1.91
< 0.001*

เนื้้�อสััมผััส

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

6.50 ± 1.50

5.46 ± 1.63
0.012*

ความชอบรวม

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

6.96 ± 1.77

5.70 ± 1.64
0.003*

ข้้อมููลแสดงในรููปค่่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน, อาสาสมััคร จำนวน 30 ราย
* แตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิเมื่่�อเทีียบกัับไอศกรีีมสููตรควบคุุม (p < 0.05) (paired t-test)
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ตารางที่่� 4 ระดับัความชอบด้า้นต่่างๆ ที่่�มีตี่่อไอศกรีมีสูตรควบคุมุและไอศกรีมีกีวีีขีองอาสาสมัคัร เมื่่�อประเมินิความชอบแบบบรรยาย
ลัักษณะ (n=30)

สููตรไอศกรีีม ระดัับความพึึงพอใจ p-value

ลัักษณะปรากฏ

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

1.40 ± 0.77

1.10 ± 0.84
0.107

สีี

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

1.70 ± 0.47

1.63 ± 0.56
0.625

กลิ่่�น

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

1.63 ± 0.72

1.66 ± 0.61
0.831

รสชาติิ

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

1.66 ± 0.66

1.36 ± 0.76
0.107

เนื้้�อสััมผััส

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

1.23 ± 0.90

0.86 ± 0.90
0.102

ข้้อมููลแสดงในรููปค่่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน, อาสาสมััคร จำนวน 30 ราย

ตารางที่่� 5 ระดัับความชอบด้านต่่างๆ ที่่�มีตี่่อไอศกรีมีสูตูรควบคุมุและไอศกรีมีกีวีีขีองอาสาสมัคัร เม่ื่�อประเมินิความชอบแบบระบุสุเกล 
(n=30)

สููตรไอศกรีีม ระดัับความพึึงพอใจ p-value

ความหวาน

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

0.86 ± 0.35

0.40 ± 0.50
0.000*

ความหอม

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

0.73 ± 0.45

0.70 ± 0.47
0.769

ความมััน

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

 0.86 ± 0.35

0.66 ± 0.48
0.031*

ความเข้้มข้้น

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

0.83 ± 0.38

0.46 ± 0.51
0.005*

ความเหนีียว

ไอศกรีีมสููตรควบคุุม

ไอศกรีีมกีีวีี

0.50 ± 0.51

0.56 ± 0.50
0.489

ข้้อมููลแสดงในรููปค่่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน, อาสาสมััคร จำนวน 30 ราย
* แตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิเมื่่�อเทีียบกัับไอศกรีีมสููตรควบคุุม (p < 0.05) (paired t-test)
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วิิจารณ์์
	จ ากผลพลัังงานและการกระจายพลัังงานของไอศกรีีม

ทั้้�ง 2 สููตร พบว่่า ไอศกรีีมกีีวีีให้้พลัังงานต่่อหน่่วยบริิโภค (50 

กรััม) เท่่ากัับ 60.51 กิิโลแคลอรีี ซึ่่�งใกล้้เคีียงกัับไอศกรีีมสููตร

ควบคุมที่่�ให้้พลัังงาน 60 กิิโลแคลอรีี แต่่การกระจายของ

พลัังงานของสารอาหารหลัักแตกต่่างกัันอย่่างชััดเจน โดยสููตร

ควบคุุมมีีการกระจายพลัังงานจากคาร์์โบไฮเดรต โปรตีีน และ

ไขมัันคิิดเป็็นร้้อยละ 35, 5 และ 60 ตามลำดัับ ในขณะที่่�

ไอศกรีีมกีีวีีมีีการกระจายพลัังงานร้้อยละ 62, 6 และ 32  

ตามลำดัับ ทั้้�งนี้้�แม้้ว่่าไอศกรีีมกีวีีจะให้้พลัังงานรวมสูงกว่่า 

สููตรควบคุมเล็็กน้้อย แต่่การลดสััดส่่วนไขมัันลงอย่่างชััดเจน 

และเพิ่่�มคาร์์โบไฮเดรตจากผลไม้้ธรรมชาติิอย่่างกีีวีี ถืือเป็็น

แนวทางที่่�สอดคล้อ้งกัับการพัฒันาอาหารทางเลืือกเพ่ื่�อสุขุภาพ 

เนื่่�องจากไขมััน โดยเฉพาะไขมัันอิ่่�มตััวในผลิิตภััณฑ์์นม  

มีีความเกี่่�ยวข้้องกัับความเสี่่�ยงของโรคหััวใจและหลอดเลืือด 

เมื่่�อบริโภคในปริมาณมากเป็็นเวลานาน18,19 ในทางกลัับกััน 

คาร์์โบไฮเดรตจากผลไม้้จััดเป็็นคาร์์โบไฮเดรตเชิิงซ้้อนที่่�ให้้ 

ใยอาหาร วิิตามิิน และสารต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�มีีประโยชน์์20  

ดังันั้้�น การแทนที่่�ไขมัันบางส่่วนด้วยคาร์์โบไฮเดรตจากกีีวีใีนสูตร

พััฒนา ไม่่เพีียงช่่วยลดปริมาณไขมัันรวมของผลิิตภััณฑ์์ แต่่ยัง

เสริิมคุณค่่าทางโภชนาการให้้เหมาะสมกับผู้้�บริโภคที่่�ต้้องการ

ควบคุมไขมััน ลดพลัังงานจากไขมััน และได้้รัับสารอาหาร 

จากธรรมชาติิมากขึ้้�นอีีกด้้วย

	 การเลืือกใช้้แบบประเมิินทั้้�ง 3 รููปแบบ ได้้แก่่ แบบ

ประเมิินความชอบ 9-point hedonic scale, แบบประเมิิน

บรรยายลัักษณะ และแบบประเมิินระบุุสเกล มีีบทบาทสำคััญ

ในการเพิ่่�มความแม่่นยำและความครอบคลุุมของข้้อมููลทาง

ประสาทสัมัผัสั โดยแบบประเมินิความชอบ 9-point hedonic 

scale ช่่วยสะท้้อนระดับัความพึึงพอใจของผู้้�บริโภคต่่อผลิติภัณัฑ์์

ทั้้�งในภาพรวมและในด้านต่่างๆ เช่่น สีี กลิ่่�น รสชาติิ และ 

เนื้้�อสััมผััส แบบประเมิินบรรยายลัักษณะ ให้้ข้้อมููลเชิิงลึึก 

เกี่่�ยวกับัลักัษณะทางประสาทสัมัผัสัของผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�สามารถวัดั

และเปรียบเทียีบได้อ้ย่่างเป็น็ระบบ และแบบประเมินิระบุสุเกล 

ช่่วยวิิเคราะห์์ความพอดีีของแต่่ละคุุณลัักษณะว่่าผู้้�บริิโภครัับรู้้�

ว่่าสิ่่�งนั้้�น “พอดีี” หรืือไม่่ (น้้อยเกิินไปหรืือมากเกิินไป)  

จึึงสามารถนำไปใช้้ปรัับปรุุงสููตรผลิิตภััณฑ์์ให้้ตอบสนอง 

ความต้้องการได้้ตรงจุุด ดัังนั้้�น การใช้้แบบประเมิินทั้้�งสามนี้้� 

ร่่วมกันั ไม่่เพีียงแต่่เสริิมความน่่าเช่ื่�อถืือของข้้อมูลู หากยัังทำให้้

สามารถเชื่่�อมโยงข้้อมููลด้้านความพึึงพอใจและลัักษณะทาง

ประสาทสัมผัสได้้อย่่างชััดเจน ซึ่่�งมีีความสำคััญต่่อการพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์อาหารทางเลืือกให้้สอดคล้้องกัับความคาดหวััง 

ของกลุ่่�มผู้้�บริิโภคเป้้าหมาย

ผลการศึึกษาโดยรวมครั้้�งนี้้�พบว่่า ไอศกรีีมกีีวีีมีีคะแนนเฉลี่่�ย 

ด้า้นกลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั และความชอบรวมต่่ำกว่่าไอศกรีมี

สููตรควบคุุม ซึ่่�งอาจเป็็นผลจากลัักษณะเฉพาะตััวของกีีวีี 

ที่่�มีคีวามเปรี้้�ยวและกลิ่่�นเฉพาะ ซึ่่�งผู้้�บริโภคกลุ่่�มตัวัอย่่างอาจยัง

ไม่่คุ้้�นเคยหรืือไม่่ถูกปาก เม่ื่�อเทีียบกับไอศกรีีมสูตรควบคุม 

ที่่�มีีรสชาติิที่่�คุ้้�นเคยและได้้รัับการยอมรับในวงกว้้างมากกว่่า 

นอกจากนี้้� การเติิมกีวีีลงในไอศกรีีมยังอาจส่่งผลต่่อโครงสร้้าง

เนื้้�อสััมผัสั เน่ื่�องจากเอนไซม์ actinidin ในกีวีสีามารถย่่อยสลาย

โปรตีีนบางชนิิด ทำให้้เนื้้�อสััมผัสของไอศกรีีมมีีความนุ่่�มหรืือ

แตกต่่างจากสููตรควบคุม ซึ่่�งอาจมีีผลต่่อความชอบของ 

ผู้้�บริิโภค21 อีีกทั้้�งการเติิมสารที่่�มีีกรดธรรมชาติิในไอศกรีีม  

เช่่น ผลไม้้บางชนิิด อาจก่่อให้้เกิิดความไม่่สมดุุลของรสชาติิ 

และลดความชอบโดยรวม หากไม่่มีการปรับสูตรอย่่างเหมาะสม22

	 ผลการประเมิินความชอบของไอศกรีีมกีีวีี โดยใช้้

แบบสอบถาม 9-point hedonic scale พบว่่าไม่่มีคะแนนเฉลี่่�ย

ด้้านใดแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญจากไอศกรีีมสููตรควบคุุม  

ขณะที่่�การประเมิินความชอบแบบบรรยายลัักษณะก็็ไม่่พบ

ความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญเช่่นกััน อย่่างไรก็็ตาม 

แบบสอบถามแบบระบุุสเกลชี้้�ให้้เห็็นว่่าไอศกรีีมกีีวีีมีีคะแนน

เฉลี่่�ยด้้านความหวาน ความมัน และความเข้้มข้นต่่ำกว่่า 

ไอศกรีมีสูตูรควบคุมุ ซึ่่�งน่่าจะมาจากความแตกต่่างของส่่วนผสม

ในไอศกรีีมทั้้�งสองสููตร โดยไอศกรีีมกีีวีีเลืือกใช้้นมพร่่องมัันเนย

แทนนมสดเต็็มส่่วน และใช้้น้้ำตาลหญ้้าหวานแทนน้้ำตาลทราย 

ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความหวานและความมันน้อยกว่่าไอศกรีีม

สููตรควบคุุม ซึ่่�งใช้้วััตถุุดิิบเต็็มส่่วนตามสููตรทั่่�วไป การศึึกษา

หลายฉบัับสนัับสนุุนข้อสัังเกตนี้้� โดย Roland และคณะ23 

รายงานว่่าการลดไขมัันในไอศกรีีมส่่งผลต่่อเนื้้�อสััมผัสและ 

ความเข้้มข้้นของผลิิตภััณฑ์์ แต่่ยังคงรัักษาความชอบของ 

ผู้้�บริโภคได้้หากมีีการปรับสูตรอย่่างเหมาะสม ขณะที่่� Fitch 

และ Keim24 พบว่่าการใช้้สารให้้ความหวานทางเลืือก เช่่น  

หญ้้าหวานแทนน้้ำตาลสามารถลดปริมาณน้้ำตาลโดยรวม 

ในผลิิตภััณฑ์์ได้้ แต่่มีีผลต่่อรสชาติิและความหวานที่่�แตกต่่าง 

ทำให้้บางกลุ่่�มผู้้�บริิโภคมีีความชอบลดลง นอกจากนี้้� Hassan 

และ Barakat25 พบว่่าการเติิมสารสกััดผลไม้้ในไอศกรีีมทำให้้

เกิดิรสชาติแิละกลิ่่�นเฉพาะตัวั ซึ่่�งอาจทำให้ผู้้้�บริโิภคที่่�ไม่่คุ้้�นเคย

มีีคะแนนความชอบในรสชาติิและกลิ่่�นต่่ำกว่่าไอศกรีีมทั่่�วไป 

Ohmes และคณะ26 ยัังรายงานว่่าไขมัันในนมมีีผลต่่อความมััน

และความเข้้มข้้นของไอศกรีีม การลดไขมัันจึึงทำให้้ผลิิตภััณฑ์์

มีีความเข้้มข้้นและความชอบลดลง ในด้้านเนื้้�อสััมผััส ไอศกรีีม

กีวีีมีีเีมล็ดกีวีีผีสมอยู่่� ซึ่่�งทำให้เ้นื้้�อสััมผัสไม่่เนียีนนุ่่�มเท่่าไอศกรีมี

สููตรควบคุม ซึ่่�งเป็็นปัจจััยที่่�ทำให้้อาสาสมััครชอบเนื้้�อสััมผััส 

ของไอศกรีมีสูตูรควบคุมุมากกว่่า การศึึกษาก่่อนหน้า้นี้้�เกี่่�ยวกับั
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การพััฒนาไอศกรีีมจากผลไม้้ เช่่น การใช้้ผงเมืือกจากเมล็ด

แมงลัักในสููตรไอศกรีีมน้้อยหน่่า พบว่่าส่่วนประกอบที่่�เป็็นเศษ

เปลืือกหรืือเมล็็ดในไอศกรีีมส่่งผลต่่อสีีและเนื้้�อสััมผััส ทำให้้

ไอศกรีีมมีีสีีเข้้มขึ้้�นและเนื้้�อสััมผััสเปลี่่�ยนแปลง ซึ่่�งส่่งผลต่่อ 

ความชอบของผู้้�บริโภค27 ผลกระทบนี้้�สอดคล้้องกัับการศึึกษา

ที่่�พบว่่าเนื้้�อสัมัผัสัที่่�ไม่่เรีียบเนียีน และส่่วนประกอบที่่�มีเีศษแข็็ง 

สามารถลดความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคในผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีม

ได้้28,29 นอกจากนี้้� ปริิมาณไขมัันในนมยัังมีีผลต่่อส่่งผลต่่อกลิ่่�น

รส และการก่่อตััวของผลึึกน้้ำแข็็งที่่�ทำให้้มีีขนาดเล็็กลง  

ซึ่่�งมีีส่่วนช่่วยเพิ่่�มคุุณภาพและความชอบของไอศกรีีม30  

นอกจากนี้้� น้้ำตาลหญ้้าหวานที่่�ใช้้แทนน้้ำตาลทรายอาจให้้

รสชาติิและความหวานที่่�แตกต่่าง ทำให้้อาสาสมััครอาจรัับรู้้�

ความหวานและความเข้้มข้้นได้้น้้อยกว่่าไอศกรีีมสููตรควบคุม 

ที่่�ใช้้สารให้้ความหวานแบบน้้ำตาลทั่่�วไป31 ผลการศึึกษานี้้�

สอดคล้้องกัับการศึึกษาก่่อนหน้้าที่่�ชี้้�ว่่า องค์์ประกอบไขมััน 

และชนิิดของสารให้้ความหวานมีีผลต่่อการรัับรู้้�รสชาติิและ

ความชอบของผู้้�บริิโภคในผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีม32 แม้้ว่่าจะพบ

ความแตกต่่างในด้้านกลิ่่�น รสชาติิ และเนื้้�อสััมผัส แต่่ในด้าน

ลักัษณะปรากฏโดยรวมของไอศกรีมีกีวีีกีับัไอศกรีมีสูตูรควบคุมุ 

ไม่่มีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ ซึ่่�งบ่่งชี้้�ว่่าไอศกรีีมกีวีี

สามารถพััฒนาได้้ในแง่่รูปลัักษณ์์เพื่่�อสร้้างการยอมรับที่่�ดีีขึ้้�น 

ในอนาคต14

	น อกจากนี้้� จากผลการประเมิินความชอบแบบบรรยาย

ลัักษณะ พบว่่าอาสาสมััครมีีความคิดเห็็นต่่อลัักษณะปรากฏ  

สีี กลิ่่�น และรสชาติิของไอศกรีีมกีวีีและไอศกรีีมสูตรควบคุม 

ในลักษณะกลางๆ ค่่อนไปทางบวก แต่่ในด้านเนื้้�อสััมผัส  

อาสาสมััครมีีความคิดเห็็นในลักษณะกลางๆ ค่่อนไปทางลบ 

สำหรับัไอศกรีมีกีวีี ี(คะแนนเฉลี่่�ย 0.86 ± 0.90 จากคะแนนเต็ม็ 

2 คะแนน) ขณะที่่�ไอศกรีีมสููตรควบคุุมเป็็นกลางๆ ค่่อนไปทาง

บวก (คะแนนเฉลี่่�ย 1.23 ± 0.90) แม้้ว่่าจะไม่่มีีความแตกต่่าง

ทางสถิิติิ แต่่สอดคล้้องกัับผลการประเมิินความชอบแบบ 

9-point hedonic scale ซึ่่�งชี้้�ว่่าเนื้้�อสััมผััสที่่�มีีเมล็ดกีีวีีเป็็น

ปััจจััยสำคััญที่่�ทำให้้อาสาสมััครให้้คะแนนต่่ำกว่่า นอกจากนี้้� 

ส่่วนประกอบและกระบวนการผลิิตยัังมีีผลต่่อเนื้้�อสััมผััส เช่่น 

การใช้้สารให้้ความคงตััวและปริมาณไขมัันในนมที่่�แตกต่่างกััน 

ส่่งผลต่่อความมัันและความเนีียนนุ่่�มของเนื้้�อไอศกรีีม28,33  

การศึึกษาก่่อนหน้้านี้้�ยัังพบว่่าความเนีียนนุ่่�มและเนื้้�อสััมผัสที่่�

เหมาะสมเป็็นปััจจััยที่่�ช่่วยเพิ่่�มความพึึงพอใจและการยอมรับ 

ในผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีม34

	 อย่่างไรก็็ตาม ผลการศึึกษาพบว่่าไอศกรีีมกีวีีมีีระดัับ

ความชอบโดยรวมอยู่่�ในระดัับที่่�ดีี และผู้้�เข้้าร่่วมการทดสอบ 

ให้้คะแนนความชอบในด้้านรสชาติิ สีี กลิ่่�น และเนื้้�อสััมผััส 

ในเกณฑ์์ยอมรัับได้้ โดยเฉพาะในกลุ่่�มที่่�ชอบรสเปรี้้�ยวสดชื่่�น 

ตามธรรมชาติิของกีีวีี ซึ่่�งน่่าจะมาจากรสชาติิเปรี้้�ยวอมหวาน

และกลิ่่�นหอมเฉพาะตัวัของกีวีี ีรวมถึึงเป็น็ผลไม้้ที่่�มีวีิติามินิซีสีูงู 

ทำให้้ผู้้�บริิโภคมองว่่าเป็็นทางเลืือกที่่�ดีีต่่อสุุขภาพในขณะที่่� 

ยังัเพลิดิเพลินิในการบริโิภค35 ลักัษณะเนื้้�อสัมัผัสัของเนื้้�อผลกีวีีี

เม่ื่�อผสมลงในไอศกรีีมช่่วยเพิ่่�มความหนืืดและความรู้้�สึึกแน่่น 

ในปาก ส่่งผลต่่อการยอมรับในด้านเนื้้�อสััมผัส36 แม้้ในกระบวนการ

ผลิิตโดยเฉพาะในขั้้�นตอนการให้้ความเย็็นและการปั่่�นผสม  

อาจมีคีวามเสี่่�ยงต่่อการสูญูเสียีวิติามินิซีบีางส่่วนที่่�ไวต่่ออุณุหภูมูิิ

และออกซิิเจน แต่่การใช้้ผลไม้้สด เช่่น กีีวีี ที่่�ใส่่หลัังการให้้ 

ความร้อน และขั้้�นตอนการแช่่แข็ง็อย่่างรวดเร็ว็ (quick freezing) 

สามารถช่่วยคงระดัับวิตามิินซีไีด้้ในระดัับหน่ึ่�ง37 ในแง่่โภชนาการ 

ไอศกรีีมสูตรนี้้�ใช้้กีีวีีสดที่่�มีีใยอาหาร วิิตามิินซีี และสารต้้าน

อนุุมููลอิิสระ เช่่น โพลีีฟีีนอล ฟลาโวนอยด์์ และแคโรทีีนอยด์์38 

นอกจากนี้้� แม้้ว่่าไอศกรีีมสูตรนี้้�ใช้้ผลิิตภััณฑ์์นมเป็็นส่่วนผสม 

ในปริมิาณน้อ้ยกว่่าไอศกรีมีสูตูรควบคุมุ แต่่การมีีผลิิตภัณัฑ์น์ม

ในสูตรมีีส่่วนช่่วยเพิ่่�มโปรตีีนและแคลเซีียม ส่่งเสริิมสุขภาพ 

โดยเฉพาะกลุ่่�มเสี่่�ยงภาวะกระดููกพรุุนหรืือผู้้�บริิโภคโปรตีีน 

ไม่่เพียีงพอ39 อย่่างไรก็็ตาม ผู้้�ป่ว่ยเบาหวานหรืือผู้้�ควบคุมน้้ำตาล

ควรพิิจารณาสััดส่่วนของน้้ำตาลในสูตร และสามารถใช้้สาร 

ให้้ความหวานแทนน้้ำตาล (non-nutritive sweeteners)  

เพื่่�อลดผลกระทบต่่อระดัับน้้ำตาลในเลืือด40 การนำเสนอ

ผลิิตภััณฑ์์ในรููปแบบไอศกรีีมจึึงเป็็นแนวทางหนึ่่�งที่่�ช่่วยให้้ 

ผู้้�บริิโภค โดยเฉพาะผู้้�ป่วยหรืือผู้้�ที่่�ไม่่ต้องการรัับวิตามิินซีีใน 

รููปแบบยา มีีทางเลืือกในการบริิโภควิิตามิินซีีในชีีวิิตประจำวััน

มากขึ้้�น41

สรุุป
	 การศึึกษานี้้�แสดงให้้เห็็นว่่าไอศกรีีมกีีวีีมีีคะแนนเฉลี่่�ย

ด้้านกลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผัส และความชอบรวมต่่ำกว่่าสููตร

ควบคุุม แต่่ไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิเมื่่�อประเมิิน

ด้้วยแบบสอบถาม 9-point hedonic scale ขณะที่่�ผล 

การประเมินิด้วยแบบสอบถามบรรยายลักัษณะและแบบสอบถาม

ระบุุสเกลพบว่่า ไอศกรีีมกีีวีีมีีระดัับความหวาน ความมััน และ

ความเข้้มข้้นต่่ำกว่่าสููตรควบคุุม โดยคะแนนรวมอยู่่�ในระดัับ 

“ชอบเล็็กน้้อย” นอกจากนี้้� ไอศกรีีมกีวีมีีรีะดับัพลังังานใกล้้เคียีง

กัับสูตรควบคุม แต่่มีปริมาณไขมัันต่่ำกว่่าและมีีคาร์์โบไฮเดรต 

จากผลไม้้สููงกว่่า จึึงให้้ใยอาหาร วิิตามิิน และสารต้้านอนุุมููล

อิิสระที่่�มีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีศัักยภาพ 

ในการพัฒันาเป็น็อาหารเพื่่�อสุุขภาพ อีกีทั้้�งการใช้แ้บบสอบถาม

ทั้้�งสามรูปแบบร่่วมกันช่่วยเพิ่่�มความแม่่นยำของข้้อมูลูและระบุุ

จุุดที่่�ควรปรับปรุงในด้้านรสชาติิและเนื้้�อสััมผัสได้้อย่่างชััดเจน 
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ทั้้�งนี้้�ควรมีีการปรัับสััดส่่วนกีีวีี น้้ำตาล และไขมัันให้้เหมาะสม

เพ่ื่�อเพิ่่�มระดัับการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ แต่่คงคุุณประโยชน์์ทาง

โภชนาการไว้้ และการศึึกษาต่่อไปควรเน้้นการประเมิินผลของ

การบริิโภคต่่อสุุขภาพ เช่่น ระดัับน้้ำตาล อิินซููลิิน และวิิตามิิน

ซีใีนเลืือด เพ่ื่�อยืืนยันัศักัยภาพของไอศกรีีมกีวีใีนฐานะผลิิตภัณัฑ์์

อาหารเพื่่�อสุุขภาพ

กิิตติิกรรมประกาศ
	 ขอขอบคุุณคณะสหเวชศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยบููรพา  

ที่่�เอื้้�อเฟื้้�อวััสดุุอุุปกรณ์์และสถานที่่� และสนัับสนุุนงบประมาณ

ในการทำวิจิัยั ขอขอบคุณหน่่วยวิจิัยันวัตกรรมและวิทิยาศาสตร์์

การออกกำลัังกายและโภชนาการ มหาวิิทยาลััยบููรพา  

ที่่�สนัับสนุุนงบประมาณในการทำวิิจััย และขอขอบคุุณ 

อาสาสมััครทุุกท่่านที่่�เสีียสละเวลาอัันมีีค่่าและให้้ความร่่วมมืือ

เป็็นอย่่างดีี
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