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บทคัดย่อ 
การพฒันาไอศกรีมเสริมใยอาหารจากน า้หวานดอกมะพร้าว โดยศึกษาการใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทราย 3 ระดบั คือ 25, 

50 และ 75 เปอร์เซ็นต์ พบว่าสูตรท่ีใช้น า้หวานดอกมะพร้าวท่ี 75 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติก Lactobacillus 
acidophilus ได้ดีท่ีสุด โดยมีค่า prebiotic activity scores เท่ากับ 1.69±0.05 มีค่าร้อยละการขึน้ฟู 2.77 เปอร์เซ็นต์ ค่าความหนืด 698.44±5.87 cPs 
ซึ่งเพิ่มขึน้และแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม การวิเคราะห์สมบตัิทางเคมีพบว่าของแข็งท่ีละลายน า้ได้
หลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส 20 วนั มีค่าเท่ากับ 15.33±0.58 องศาบริกซ์ มีปริมาณความชืน้และเส้นใยร้อยละ (น า้หนักแห้ง) 70.61 
และ 8.42 ตามล าดบั ส่วนการใช้น า้หวานดอกมะพร้าว 50 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติก Bifidobacteria 
bifidum ได้ดีท่ีสุด โดยมีค่า prebiotic activity scores เท่ากับ 1.69±0.07 มีค่าร้อยละการขึน้ฟู 4.68 เปอร์เซ็นต์ ค่าความหนืด 600.32±5.11 cPs 
การวิเคราะห์คุณสมบตัิทางเคมีพบว่าของแข็งท่ีละลายน า้ได้หลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส 20 วนั มีค่าเท่ากับ 14.33±1.15 องศาบริกซ์ 
มีปริมาณความชืน้และเส้นใยร้อยละ (น า้หนักแห้ง) 68.34 และ 6.31 ตามล าดบั จากการวิจัยพบว่าไอศกรีมสูตรท่ีน า้หวานดอกมะพร้าว 75 เปอร์เซ็นต์ 
เป็นสูตรท่ีดีท่ีสุดส าหรับส่งเสริมการเจริญของ L. acidophilus ในขณะท่ีไอศกรีมสูตรท่ีมีน า้หวานดอกมะพร้าว 50 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการ
เจริญของ B. bifidum ได้ดีท่ีสุด และเมื่อปริมาณน า้หวานดอกมะพร้าวเพ่ิมมากขึน้ ท าให้ใยอาหารเพิ่มสูงขึน้อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  
ค ำส ำคัญ:  น า้หวานดอกมะพร้าว  ใยอาหาร  ไอศกรีม  โพรไบโอติก 

 

Abstract 
The development of dietary fiber fortified ice cream from coconut flower nectar was studied using coconut flower nectar 

as a sugar substitute at levels: 25, 50 and 75%. It was found that the formula using coconut flower nectar at 75% most effectively 
promoted the growth of the probiotic microorganism Lactobacillus acidophilus, which showed a prebiotic activity scores of 
1.69±0.05, and overrun of 2.77% , and viscosity of 698.44±5.87 cPs, which were significantly higher (p≤0.05) compared to the 
control group. Chemical analysis showed that the soluble solids content after storage at -5 °C for 20 days was 15.33 ± 0.58 °Bx, 
with moisture and fiber contents of 70.61% and 8.42% (dry basis; d.b.), respectively. Ice cream containing 50%  coconut flower 
nectar most effectively promoted the growth of probiotic microorganisms, Bifidobacteria bifidum, with a prebiotic activity score of 
1.69±0.07, an overrun of 4.68% , and a viscosity of 600.32±5.11 cPs. Chemical analysis showed that the soluble solids content 
after 20 days at -5 °C was 14.33±1.15 °Bx, with moisture and fiber contents of 68.34% and 6.31% (d.b.), respectively. This study found 
that ice cream containing 75%  coconut flower nectar was the most suitable formula for promoting the growth of L. acidophilus, 
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while ice cream containing 50% coconut flower nectar most effectively promoted the growth of B. bifidum. Furthermore, an increase 
in coconut flower nectar concentration significantly increased the dietary fiber content in the ice cream (p≤0.05).  
Keywords: coconut flower nectar, dietary fiber, ice cream, probiotics 
 

บทน ำ 
น า้ตาลมะพร้าวเป็นสารให้ความหวานที่ได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ ข้อมูลจาก 

ปี 2021 พบว่า น า้ตาลมะพร้าวหนึ่งกิโลกรัมมีราคา 15-46 ยูโร ในทางตรงกันข้ามน า้ตาลบริสุทธิ์แบบดัง้เดิม 1 กิโลกรัม  
มีราคาเพียง 0.88 ยูโร (Meliany et al., 2022) น า้ตาลมะพร้าวซึ่งผลิตจากน า้หวานดอกมะพร้าวที่ได้มาจากช่อดอกอ่อนของ
มะพร้าว (Cocos nucifera L.) ภาษาชาวบ้านเรียกว่า งวง หรือ จั่น ซึ่งดอกอ่อนที่เอามาท าน า้ตาลได้นัน้จะต้องเป็นดอก 
ที่ยังไม่มีการผสมหรือมีเปลือกแข็งห่อหุ้ ม แล้วน าน า้ตาลที่ได้มาแปรรูปให้มีลักษณะเป็นผงเพื่อให้ผู้บริโภครับประทาน 
ได้ง่าย (Saraiva et al., 2023) โดยปกติแล้วมะพร้าวจะออกช่อดอกได้เดือนละ 1 ครัง้ มีน าหวานช่อดอกมะพร้าวที่สามารถ
เก็บเก่ียวได้ 2 ครัง้ต่อวนั (เช้าและเย็น) ในแต่ละครัง้จะได้น า้หวานดอกมะพร้าวประมาณ 1.50 ลิตรต่อต้น (Hebbar et al., 2015) 
น า้หวานช่อดอกมะพร้าวมีกล่ินหอมเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตวั มีแร่ธาตุและวิตามินมากกว่าน า้ตาลซูโครสหรือน า้ตาลทราย
ทัว่ไป เช่น โพแทสเซียม เหล็ก สงักะสี แคลเซียม และยงัมีสารต้านอนุมูลอิสระอื่น ๆ ด้วย อีกทัง้น า้หวานจากดอกมะพร้าว
ยังให้พลังงานที่ต ่ากว่า มีงานวิจัยที่ยืนยันได้ว่าน า้ตาลดอกมะพร้าวมีค่าดัชนีน า้ตาล (glycemic index: GI) เท่ากับ 35  
ซึ่งต ่ากว่าค่า GI ของน า้ตาลซูโครสที่มีค่าเท่ากับ 65 (Saraiva et al., 2023) เพราะน า้หวานจากดอกมะพร้าวมีใยอาหารชนิด
อินนูลิน (inulin) ซึ่งเป็นสารกลุ่มพรีไบโอติกที่คาดว่าจะสามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติกได้  
 และยังมีคุณสมบัติช่วยให้ร่างกายดูดซึมน า้ตาลกลูโคสได้ช้าลง ส่งผลให้ระดับน า้ตาลในเลือดไม่ เพิ่มขึน้อย่างรวดเร็ว
เหมือนกับน า้ตาลทัว่ไป จึงสามารถลดความเส่ียงในการเกิดโรคเบาหวานและโรคหลอดเลือดหวัใจ (Srikaeo & Thongta, 2015) 

ปัจจุบนัผู้บริโภคให้ความสนใจในอาหารเพื่อสขุภาพมากขึน้และมีทัศนคติเชิงลบต่อการบริโภคอาหารที่มีน า้ตาลสูง 
ดงันัน้จึงมกีารใช้สารให้ความหวานอื่น ๆ เช่น น า้ตาลมะพร้าวแทนน า้ตาลขัดขาว (Wrage et al., 2019) โดยส่วนใหญ่น า้หวาน
ดอกมะพร้าวจะอยู่ในรูปเคร่ืองด่ืมหรือเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่ (functional foods) (Sudha et al., 2019) 
ไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์ของหวานที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภค โดยเฉพาะเด็กและกลุ่มวยักลางคน อย่างไรก็ตามไอศกรีม
ให้พลงังานสูง ซึ่งพลงังานส่วนใหญ่มาจากปริมาณน า้ตาลและไขมันที่สูง มีความหวานสูงกว่าผลิตภัณฑ์อื่น ๆ อีกทัง้เป็น
ผลิตภณัฑ์ที่แทบจะไม่มีใยอาหารอยู่เลย งานวิจยันีจ้ึงเลือกใช้น า้หวานดอกมะพร้าวมาทดแทนน า้ตาลทรายในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม เป็นทางเลือกเพื่อสุขภาพให้กับผู้บริโภคได้ ซึ่งการถ่ายทอดองค์ความรู้ในการท าไอศกรีมเสริมใยอาหาร จาก
น า้หวานดอกมะพร้าวนัน้ น่าจะส่งผลให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มขึน้จากการเพิ่มมูลค่าสินค้า และอตัราการผลิตได้อย่างต่อเนื่อง 
โดยสามารถสร้างสินค้าที่เป็นเอกลกัษณ์ให้กับชุมชนตวัเอง ท าให้แข่งขนัทางการตลาดกับกลุ่มธุรกิจด้านอาหารสขุภาพได้ 

ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงสนใจศึกษาผลการใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายในการผลิตไอศกรีม โดยทดลองใช้
น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทราย 25, 50 และ 75 เปอร์เซ็นต์ และศึกษาคุณสมบัติความเป็นพรีไบโอติกของ
น า้หวานจากดอกมะพร้าว โดยใช้จุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติกที่ได้รับการรับรอง เช่น Lactobacillus acidophilus, Bifidobacteria 
bifidum  ซึ่งจุลินทรีย์กลุ่มนีส้ามารถช่วยส่งเสริมการท างานของระบบทางเดินอาหารให้มีประสิทธิภาพมากขึน้ได้   
โดยท าการศึกษาปริมาณน า้หวานจากดอกมะพร้าวที่เหมาะสมส าหรับทดแทนน า้ตาลทรายในไอศกรีม วิเคราะห์คุณสมบัติ
ทางกายภาพและทางเคมีในไอศกรีม ซึ่งผลการวิจัยนีค้าดว่าจะเป็นประโยชน์ในการต่อยอดทางธุรกิจให้กับผู้สนใจ
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเพื่อสขุภาพ โดยเฉพาะเกษตรกรผู้ท าสวนมะพร้าวในจงัหวดัสมทุรสงครามและพืน้ที่อื่น ๆ 
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วิธีกำรศึกษำ 
1. การศึกษาสมบติัความเป็นพรีไบโอติกของไอศกรีมที่ใช้น า้หวานจากดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทราย  

การศึกษาสมบัติความเป็นพรีไบโอติกของน า้หวานจากดอกมะพร้าวในไอศกรีม โดยใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติก  
2 ชนิด คือ Lactobacillus acidophilus (TISTR 2365) และ Bifidobacteria bifidum (TISTR2129) วิเคราะห์ค่า prebiotic 
activity score (Huebner et al., 2007; Thuaytong & Anprung, 2011) โดยการเตรียมไอศกรีมตามสูตรในข้อที่  2 ซึ่งใช้
น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายที่ร้อยละ 25, 50 และ 75 แล้วน ามาทดลองเลีย้งเชือ้ในระบบจ าลองการหมัก 
แบบกะ (batch fermentation) เป็นระยะเวลา 48 ชัว่โมง (Chung et al., 2017; Quan et al., 2018) นบัปริมาณเชือ้จุลินทรีย์
โดยใช้อาหารเลีย้งเชือ้จ าเพาะ (selective media) และการวัดด้วยวิธีการดูดกลืนแสงด้วยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
ที่ความยาวคล่ืน 400-600 นาโนเมตร วิเคราะห์ความแตกต่างของจ านวนจุลินทรีย์ในแต่ละช่วงเวลา ตัง้แต่ 0-48 ชั่วโมง 
แล้วน าไปวิเคราะห์หาค่า prebiotic activity scores โดยไอศรีมแต่ละสตูรท าการทดลอง 3 ซ า้  

2. การศึกษาปริมาณน า้หวานจากดอกมะพร้าวที่เหมาะสมส าหรับทดแทนน า้ตาลในไอศกรีมเสริมใยอาหารจาก
น า้หวานดอกมะพร้าว  

ศึกษาสตูรไอศรีมพืน้ฐานจ านวน 3 สตูร โดยทุกสตูรท าการดัดแปลงให้มีส่วนผสมตามก าหนด ไอศกรีมที่ดดัแปลงสูตร
ใช้ไขมนัจากพืชโดยใช้กะทิและน า้มันร าข้าวร่วมกันสัดส่วน 1:1 โดยปริมาตร (Nazaruddin et al., 2008) และใช้น า้หวาน
จากดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายในไอศกรีมที่ระดบัร้อยละ 25, 50 และ 75 เปรียบเทียบกับสตูรพืน้ฐาน (Tiwari et al., 2015; 
Jardines et al., 2020) ที่ไม่มีส่วนผสมของน า้หวานดอกมะพร้าว ซึ่งขัน้ตอนการท าไอศกรีมแสดงดงั (Figure 1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 The ice cream production process. 

calculate ingredients 

warm the mixture to 60 °C 

mix until homogeneous at 19,000 rpm for 10 minutes 

pasteurize the ingredients and mix until homogeneous state at 11,000 rpm for 15 minutes 

cool the mixture immediately to 5 °C 

incubate the mixture at 4 °C for 12 hours 

blend the ingredients into ice cream using a UNOLD ice cream maker pro plus (model 48880)  

freeze the ice cream at -20 °C for approximately 12 hours until hardened 
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3. การวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพและทางเคมีของไอศกรีม 
น าไอศกรีมแต่ละสูตรวัดคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีในด้านต่าง ๆ ดงันี ้
3.1 การวัดค่าความหนืด (viscosity) 

วัดค่าความหนืดของไอศกรีมที่ผ่านการบ่มที่ 4-8 องศาเซลเซียส ด้วยเคร่ืองวัดความข้นหนืด (brookfield 
viscometer รุ่น DV-II+) ใช้หัววัดเบอร์ 2 ปริมาตร 600 มิลลิลิตร ที่ความเร็วรอบ 100 รอบต่อนาที ควบคุมอุณหภูมิ 
ตวัอย่างขณะวดัที่ 25 องศาเซลเซียส รายงานในหน่วยเซนติพอยส์ (cPs) ท าการทดลองจ านวน 3 ซ า้ 

3.2 การวัดค่าการขึน้ฟู (%overrun)  
วัดค่าการขึน้ฟูโดยชั่งน า้หนักไอศกรีมในถ้วยที่ทราบน า้หนัก บันทึกน า้หนักไอศ กรีมเหลวก่อนป่ัน  

และน า้หนักไอศกรีมหลังป่ันด้วยเคร่ืองท าไอศกรีมจนแข็งตัวตักไอศกรีมที่ได้ในถ้วยพลาสติกใบเดิมชั่งน า้หนักอีกครัง้ 
(Arbuckle, 1986; Parid et al., 2021) ท าการทดลองจ านวน 3 ซ า้ โดยค่าการขึน้ฟูสามารถหาได้ดงัสมการ (1)  

 
ค่าการขึน้ฟู (ร้อยละ) = [(น า้หนักไอศกรีมเหลวก่อนป่ัน – น า้หนักไอศกรีมหลงัป่ัน) / น า้หนักไอศกรีมหลงัป่ัน] ×  100     (1) 

 
3.3 การวัดอตัราการละลาย (melt-down rate)   

วดัโดยควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส โดยก่อนการวิเคราะห์ตวัอย่างไอศกรีมต้องผ่านกระบวนการบ่ม
จนกระทัง่แข็งตัวที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ตกัไอศกรีมปริมาณ 30 กรัม วางไว้บนกรวยกรองที่รองรับ
ด้วยกระบอกตวง ท าการวดัปริมาตรของไอศกรีมที่หยดลงมาในกระบอกตวงทุก ๆ 10 นาที จนกว่าไอศกรีมจะละลายหมด 
ท าการทดลองจ านวน 3 ซ า้ (Bahramparvar & Mazaheri, 2011; Parid et al., 2021) 

3.4 การวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (°Bx)  
วดัปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ด้วยเคร่ือง portable refractometer (Atago, 

model PAL-3, Tokyo, Japan) ท าการทดลองจ านวน 3 ซ า้ 
3.5 การวิเคราะห์ค่าสี  

วดัค่าสีด้วยเคร่ืองวัดสี Chroma Meter รุ่น CR-400/CR-410 โดยใช้พารามิเตอร์สี CIE Lab ผลลพัธ์ของการวัด 
ค่าสีจะแสดงค่าในระบบฮันเตอร์ (hunter system) และพิกัดส่ีเหล่ียม (rectangular coordinate) โดยก าหนดหน่วยวัดสี 
ที่สัญลักษณ์ L* คือ ความสว่าง, a* คือ ค่าสีแดง และ b* คือ ค่าสีเหลือง โดยทดลอง 3 ซ า้ บันทึกผลและค านวณค่าเฉล่ีย
ของแต่ละตวัอย่าง 

3.6 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและสมบติัต่าง ๆ ของไอศกรีม   
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและสมบติัต่าง ๆ ได้แก่ ปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) ปริมาณใยอาหาร

ทัง้หมด (total dietary fiber: TDF) ปริมาณใยอาหารที่ละลายน า้ (soluble dietary fiber: SDF) และใยอาหารที่ไม่ละลายน า้ 
(insoluble dietary fiber: IDF)  

3.7 การศึกษาสมบติัทางจุลชีววิทยา 
ศึกษาโดยตรวจสอบสมบัติทางจุลินทรีย์ วิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (total plate count) และวิเคราะห์

แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มด้วยวิธี most probable number of coliform organisms (MPN) (Pal et al., 2012; Singh et al., 2014; 
Elkot et al., 2022) 
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4. การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติ 
การทดสอบสมบัติทางกายภาพและเคมี วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design: CRD) 

วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s new multiple range test ที่ระดบั
ความเชื่อมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ และวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 

 
ผลกำรศึกษำ 

1. ผลความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าวที่ใช้ทดแทนน า้ตาลทรายในไอศกรีมที่ส่งผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์
กลุ่มโพรไบโอติก (prebiotic activity scores)  

ผลความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าวที่ส่งผลต่อค่า prebiotic activity scores ดัง (Figure 2) หลังจาก 
บ่มไอศกรีมที่ใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายที่ระดบั 25, 50 และ 75 เปอร์เซ็นต์ ที่ pH 3-4 พบว่า prebiotic 
activity scores ของน า้หวานดอกมะพร้าวที่มีความเข้มข้น 75 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
กลุ่มโพรไบโอติก Lactobacillus acidophilus ได้ดีที่สุด โดยมีค่า prebiotic activity scores เท่ากับ 1.69±0.05 ส่วนการใช้
น า้หวานดอกมะพร้าว 50 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติก Bifidobacteria bifidum  
ได้ดีที่สดุ โดยมีค่า prebiotic activity scores เท่ากับ 1.69±0.07 

2. ผลของความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าวต่อปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมด 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดของไอศกรีมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส วันที่เร่ิมต้นพบว่า  

สตูรที่มีความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าว 75 เปอร์เซ็นต์ มีค่าของแข็งที่ละลายน า้ได้ค่อนข้างสูง และมีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรที่มีความเข้มข้น 25 เปอร์เซ็นต์ และสูตรควบคุม จึงคาดการณ์ได้ว่าปริมาณ
ความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าวส่งผลต่อค่าของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด แต่อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมด หลงัการเก็บรักษาไอศกรีม 20 วนั ที่อุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส พบว่าไอศกรีมแต่ละสูตรไม่
มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญทางสถิติกับวนัที่เร่ิมต้น ดงั (Table1) 
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Figure 2 Effect of coconut flower nectar concentration on prebiotic activity scores (n=3). 
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Table 1 Total soluble solids in coconut flower nectar ice cream three formulas during storage at -5°C at  
 0 and 20 days. 

concentration of coconut flower nectar (%) 
total soluble solids (°Brix) 

day 0 day 20 
0   9.25±0.41c   9.44±0.03c 
25 12.67±0.58b 13.00±0.00b 
50   14.33±0.58a, b    14.33±1.15a, b 
75 15.00±0.00a 15.33±0.58a 

data are presented as means±standard deviations for normally distributed variables. 
a, b, c different letters indicate significant differences (p<0.05, n=3). 
note:  different lowercase letters indicate significant differences between concentrations of coconut flower 

nectar within the same storage time, while different capital letters indicate significant differences between 
storage time at the same concentration of coconut flower nectar (p<0.05, n=3). 

 

3. ผลการศึกษาสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมน า้หวานดอกมะพร้าว 
3.1 ค่าการขึน้ฟู 

ค่าการขึน้ฟูหลังจากกระบวนการผลิตไอศกรีม พบว่าสูตรที่มีความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าว   
25 เปอร์เซ็นต์ มีค่าการขึน้ฟูดีที่สุด คือ 6.71 เปอร์เซ็นต์ แต่เมื่อมีการเพิ่มความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าว พบว่า  
ค่าการขึน้ฟูของไอศกรีมลดลง เนื่องจากไอศกรีมสูตรที่ใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายที่ 25 เปอร์เซ็นต์  
มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้น้อยกว่าสูตรอื่น ๆ จึงท าให้เวลาป่ันไอศกรีม อากาศจะเข้าไปแทรกอยู่ในเนือ้ไอศกรีมได้มาก 
ท าให้มีค่าการขึน้ฟูที่สูงขึน้ ส่งผลให้การละลายเกิดขึน้ช้าลง แต่อย่างไรก็ตามสูตรควบคุมที่ไม่มีการใช้น า้หวานดอก
มะพร้าวมีค่าการขึน้ฟูที่ต ่ากว่าสูตรที่มีความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าว 25 เปอร์เซ็นต์ และไอศกรีมสูตรที่มีการใช้
น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายที่ 75 เปอร์เซ็นต์ มีค่าการขึน้ฟูต ่าที่สุด (2.77 เปอร์เซ็นต์) ซึ่งสอดคล้องกับค่า
ความหนืดและอตัราการละลายที่เพิ่มสงูขึน้ ดงั (Table 2) 

3.2 ค่าความหนืด 
ความหนืดของไอศกรีมก่อนท าการแช่แข็ง พบว่าเมื่อเพิ่มความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าวมากขึน้  

ท าให้ค่าความหนืดเพิ่มมากขึน้ โดยสตูรที่มีความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าว 75 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความหนืดสูงที่สุด
คือ 698.44 cPs เนื่องจากเป็นสตูรที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดมากที่สุด ดงั (Table 2) 

3.3 อตัราการละลาย 
การใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายในปริมาณที่สูงขึน้ส่งผลต่ออตัราการละลาย ซึ่งท าให้อัตรา

การละลายของไอศกรีมเพิ่มขึน้และส่งผลให้อตัราการละลายเร็วขึน้ โดยเมื่อปริมาณฟองอากาศที่มีในไอศกรีมสงูขึน้จะส่งผลให้
อตัราการละลายของไอศกรีมต ่า เนื่องจากปริมาณฟองอากาศที่มีขนาดเล็กและมีจ านวนมากจึงส่งผลให้มีคุณสมบัติป้องกัน
การถ่ายเทความร้อนจากภายนอกเข้าสู่ภายในเนือ้ไอศกรีม โดยไอศกรีมสูตรที่ใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายที่  
75 เปอร์เซ็นต์ มีอตัราการละลาย 22.23 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกับทุก ๆ สตูร ดงั (Table 2) 
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3.4 ค่าสี 
จากการทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพด้านค่าสี พบว่าค่าความสว่าง (L*) มีค่าน้อยลงเมื่อเพิ่มความเข้มข้น

ของน า้หวานดอกมะพร้าว ส่วนค่า a* และ b* มีแนวโน้มเพิ่มสงูขึน้เมื่อเพิ่มความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าวในไอศกรีม 
เนื่องจากน า้หวานดอกมะพร้าวค่อนข้างมีสีใสค่อนไปทางน า้ตาลอ่อน เมื่อใช้เป็นส่วนผสมในไอศกรีมจึงท าให้ค่าความสว่างลดลง 
และมีแนวโน้มไปทางสีเหลืองมากขึน้เมื่อใช้น า้หวานดอกมะพร้าวปริมาณสงูขึน้ ดงั (Table 2)  
 
Table 2 Percentage of overrun, viscosity, melting rate at 30 minutes, and color values of coconut flower nectar 
 ice cream. 

concentration of coconut 
flower nectar (%) 

overrun 
(%) 

viscosity 
(cPs) 

melting rate 
(%) 

color values 
L* a* b* 

0 6.52 530.21±5.30c 18.97±0.10b 34.11±0.14a -1.39±0.05a 3.80±0.02c 
25 6.71 539.10±4.67c 19.08±0.16b 33.91±0.17a -1.34±0.11a 3.76±0.06c 
50 4.68 600.32±5.11b 19.00±0.20b 30.19±0.12b -1.11±0.02b 5.31±0.01b 
75 2.77 698.44±5.87a 22.23±0.24a 22.74±0.37c  0.28±0.06 c 6.72±0.11a 

data are presented as means ± standard deviations for normally distributed variables.   
a, b, c different letters indicate significant differences (p<0.05, n=3). 
 

4. ผลการศึกษาคุณสมบติัทางเคมีของไอศกรีมน า้หวานดอกมะพร้าว 
4.1 ปริมาณความชืน้และใยอาหารในไอศกรีมน า้หวานดอกมะพร้าว 

จากการศึกษาปริมาณความชืน้และใยอาหารในไอศกรีมเสริมใยอาหารทัง้ 4 สูตร พบว่าไอศกรีมสูตรที่มี
ความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าว 75 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณความชืน้สูงที่สุดเท่ากับ 70.61 เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณ
ใยอาหารสูงที่สุดเช่นเดียวกันคือ 8.42 เปอร์เซ็นต์ จากการศึกษาและทดลองจึงอาจสรุปได้ว่าความชืน้และใยอาหารที่
เพิ่มขึน้ในไอศกรีมเป็นผลมาจากปริมาณน า้หวานดอกมะพร้าวที่เพิ่มมากขึน้ ดงั (Table 3) 
 
Table 3 Moisture content and dietary fiber in coconut flower nectar ice cream across four formulations. 

concentration of coconut 
flower nectar (%) 

moisture content (%) dietary fiber (%) 

0 65.70±1.00b 5.04±0.10c 
25 65.77±1.29b 5.02±0.11c 
50    68.34±1.03a, b 6.31±0.28b 
75 70.61±2.01a 8.42±0.18a 

data are presented as means ± standard deviations for normally distributed variables.   
a, b, c different letters indicate significant differences (p<0.05, n=3). 
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5. ผลการศึกษาสมบติัทางจุลชีววิทยาของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้หวานดอกมะพร้าว 
ในการศึกษาสมบัติทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากน า้หวานดอกมะพร้าวที่มีความเข้มข้น 75 

เปอร์เซ็นต์ ที่ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วัน พบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด และแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัที่ 354 เร่ืองไอศกรีม (2556) หลงัจาก 10 วนั ของการเก็บรักษา พบว่า 
แบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มมีจ านวนคงที่ จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดเพิ่มขึน้ (4.22±0.36) (log CFU/ml) และคงที่จนถึงวันที่ 
20 ของการเก็บรักษา จุลินทรีย์กลุ่มแลคติกแอซิดแบคทีเรีย (LAB) ยังคงมีปริมาณคงที่ จึงสามารถสรุปได้ว่าไอศกรีม
น า้หวานดอกมะพร้าวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วัน สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย
เนื่องจากมีปริมาณแบคทีเรียทัง้หมดและโคลิฟอร์มแบคทีเรียอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน ดงั (Figure 3) 

 

0

1

2

3

4

5
6

0 5  0  5 20

ba
cte

ria
ls 

co
un

t (l
og

 C
FU

/m
l) TPC Coliform LAB

storage time (days)
 

 

Figure 3 Total microorganisms (TPC), coliform bacteria, and lactic acid bacteria (LAB) in ice cream stored  
 for 20 days at -20°C. 

 
อภิปรำยผล 

การพัฒนาไอศกรีมเสริมใยอาหารจากน า้หวานดอกมะพร้าว โดยศึกษาการใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทน  
น า้ตาลทราย 3 ระดับ คือ 25, 50 และ 75 เปอร์เซ็นต์ พบว่าสูตรที่ใช้น า้หวานดอกมะพร้าวที่ 75 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริม
การเจริญของจุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติก Lactobacillus acidophilus ได้ดีที่สดุ โดยมีค่า prebiotic activity scores เท่ากับ 
1.69±0.05 เนื่องจากจุลินทรีย์กลุ่มนีส้ามารถใช้ประโยชน์จากแหล่งคาร์บอนซึ่งคือน า้หวานดอกมะพร้าวได้ดีในช่วง  
24 ชั่วโมงแรกของการเจริญซึ่งเป็นช่วง log phase (Thuaytong & Anprung, 2011; Quan et al., 2018) ไอศกรีมสูตร 
ที่มีความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าว 75 เปอร์เซ็นต์ มีค่าร้อยละการขึน้ฟู 2.77 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีค่าต ่าที่สดุในทุก ๆ สตูร 
เนื่องจากมีค่าของแข็งที่ละลายน า้ได้ในปริมาณสูง ซึ่งปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดนัน้บ่งบอกถึงคุณภาพของ
น า้หวานดอกมะพร้าว มีการวิจยัพบว่าน า้หวานดอกมะพร้าวสดที่ปาดออกจากงวง มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด
วดัเป็นองศาบริกซ์ อยู่ในช่วง 15.50-18 ซึ่งค่อนข้างสงู ท าให้อากาศเข้าไปแทรกตวัได้ยาก ส่งผลให้การขึน้ฟูจึงเกิดขึน้ได้ต ่า 
ดงันัน้เมื่อความเข้มข้นของน า้หวานดอกมะพร้าวในไอศกรีมลดลง จะท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดจึงลดลง
เช่นกัน (Hebbar et al., 2020; Jardines et al., 2020) อย่างไรก็ตามไอศกรีมที่ใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายที่ 
75 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความหนืดสูงกว่าทุก ๆ สูตร คือ 698.44±5.87 cPs การวิเคราะห์สมบัติทางเคมีพบว่ามีค่าของแข็งที่
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ละลายน า้ได้หลงัเก็บรักษาที่ 20 วนั มีค่าเท่ากับ 15.33±0.58 องศาบริกซ์ มีปริมาณความชืน้และเส้นใยร้อยละ 70.61 และ 8.42 
ตามล าดบั ซึ่งสามารถสรุปในเบือ้งต้นได้ว่าปริมาณน า้หวานดอกมะพร้าวที่เพิ่มขึน้ส่งผลต่อปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึน้ด้วย 
ส่วนการใช้น า้หวานดอกมะพร้าว 50 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติก Bifidobacteria 
bifidum ได้ดีที่สุด โดยมีค่า prebiotic activity scores เท่ากับ 1.69±0.07 เนื่องจากเป็นจุลินทรีย์ที่มีช่วงการเจริญเติบโต
และใช้แหล่งคาร์บอนที่ค่อนข้างต ่ากว่าเชือ้จุลินทรีย์ Lactobacillus acidophilus ท าให้ปริมาณน า้หวานดอกมะพร้าวที่ 50 
เปอร์เซ็นต์ เพียงพอต่อการเติบโตได้ (Tiwari et al., 2015; Jardines et al., 2020) และไอศกรีมที่ใช้น า้หวานดอกมะพร้าว 50 
เปอร์เซ็นต์ มีค่าร้อยละการขึน้ฟู 4.68 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสงูกว่าสูตรที่มีน า้หวานดอกมะพร้าว 75 เปอร์เซ็นต์ อาจเนื่องมาจาก
สูตร 50 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ทัง้หมดน้อยกว่าสูตร 75 เปอร์เซ็นต์ จึงท าให้อากาศสามารถแทรก 
เข้าไปในไอศกรีมได้มากกว่า ส าหรับค่าความหนืดมีค่าลดน้อยลงตามสัดส่วนน า้หวานดอกมะพร้าวที่ลดลง คือ 
600.32±5.11 cPs การวิเคราะห์สมบัติทางเคมี พบว่ามีค่าของแข็งที่ละลายน า้ได้หลังเก็บรักษา 20 วัน มีค่าเท่ากับ 
14.33±1.15 องศาบริกซ์ มีปริมาณความชืน้และเส้นใยร้อยละ 68.34 และ 6.31 ตามล าดับ จากการวิจัยพบว่าไอศกรีม
สูตรที่น า้หวานดอกมะพร้าว 75 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการเจริญของ L. acidophilus ในขณะที่ไอศกรีมสูตรที่มี
น า้หวานดอกมะพร้าว 50 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการเจริญของ B. bifidum ได้ดี และเมื่อเพิ่มน า้หวานดอกมะพร้าว
เพิ่มมากขึน้ ท าให้ใยอาหารเพิ่มสงูขึน้อย่างมีนยัส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

สรุป 
จากการวิจัยพบว่าสามารถใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมได้ โดยพบว่า

ไอศกรีมที่ใช้น า้หวานดอกมะพร้าวในปริมาณสงูขึน้ ส่งผลต่อสมบติัทางกายภาพและเคมีของไอศกรีม โดยเฉพาะค่าการขึน้ฟู 
อตัราการละลาย ซึ่งปริมาณน า้หวานดอกมะพร้าวที่เพิ่มสูงขึน้ท าให้ค่าการขึน้ฟูลดลงและท าให้อัตราการละลายเพิ่มสูงขึน้
เช่นกัน แต่อย่างไรก็ตามยังมีข้อโดดเด่นในไอศกรีมสูตรที่ใช้น า้หวานดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายที่ 75 เปอร์เซ็นต์  
ซึ่งสามารถส่งเสริมการเจริญของ L. acidophilus ได้ดีที่สดุโดยมีค่า prebiotic activity scores เท่ากับ 1.69±0.05 ในขณะที่
ไอศกรีมสูตรที่มีน า้หวานดอกมะพร้าว 50 เปอร์เซ็นต์ สามารถส่งเสริมการเจริญของ B. bifidum ได้ดีที่สดุ โดยมีค่า prebiotic 
activity scores เท่ากับ 1.69±0.07 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าน า้หวานดอกมะพร้าวสามารถใช้เป็นสารพรีไบโอติกเพื่อช่วยส่งเสริม
การเจริญของแบคทีเรียโพรไบโอติกทัง้ 2 ชนิดนีไ้ด้ จึงเป็นแนวโน้มที่ดีในการพัฒนาไอศกรีมเพื่อสุขภาพโดยใช้น า้หวาน
ดอกมะพร้าวทดแทนน า้ตาลทรายได้ ซึ่งหากเน้นผู้บริโภคที่ต้องการควบคุมน า้ตาลและบริโภคไอศกรีมที่หวานน้อย  
เช่น ผู้สูงอายุ ผู้มีภาวะอ้วน ก็สามารถเลือกรับประทานไอศกรีมที่ใช้โพรไบโอติกชนิด B. bifidum ได้ แต่หากผู้บริโภค 
ชื่นชอบไอศกรีมที่หวานปกติ ผู้บริโภคก็สามารถเลือกรับประทานไอศกรีมที่ใช้โพรไบโอติกชนิด  L. acidophilus ซึ่งจะ 
ท าให้ผู้บริโภคได้ประโยชน์จากโพรไบโอติกไม่ต่างกัน และหากมองในมุมผู้ผลิตหากต้องการผลิตไอศกรีมเสริมใยอาหาร  
ก็สามารถเพิ่มสัดส่วนของน า้หวานดอกมะพร้าวลงไปได้ก็จะสามารถช่วยให้ไอศกรีมมีใยอาหารสูงขึน้ แต่ก็ต้องควบคุม
ปริมาณน า้หวานดอกมะพร้าวให้เหมาะสมเพื่อให้ค่าการขึน้ฟูในไอศกรีมเพียงพอ ซึ่งส่งผลต่อความอร่อยและรสชาติ  
ของไอศกรีม แต่อย่างไรก็ตามยังต้องมีการพัฒนาต่อยอดในเร่ืองของการยอมรับของผู้บริโภค เพื่อจะได้เป็นการยืนยัน  
ผลการทดลองและผลิตไอศกรีมออกจ าหน่ายได้ในอนาคต 
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