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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัด
ที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมหลนเค็มบักนัด และศึกษาลักษณะด้านกายภาพของไอศกรีม
หลนเค็มบักนัด โดยการเติมหลนเค็มบกันัดท่ี 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 5 10 และ 
15 ผลการวิจัยพบว่า การศึกษาปริมาณการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดที่เหมาะสม 
ในการผลิตไอศกรีมหลนเค็มบักนัด คะแนนประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้การ
ยอมรับสูตรที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดร้อยละ 5 มากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยด้านปัจจยั
คุณภาพ ดังนี้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเนียน) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 3.82 
3.72  3.74 3.64 และ 3.84 ตามล าดับ ส าหรับคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสีของการ
ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดทั้ง 4 ระดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) สูตรที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดร้อยละ 5 มีค่าสี L*a*b* เท่ากับ 85.59 
1.49 และ 20.17 ตามล าดับ และอัตราการละลายของการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบัก
นัดทั้ง 4 ระดับ มีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วย
หลนเค็มบักนัดร้อยละ 5 มีค่า 35.53 ส่วนอัตราการขึ้นฟูไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) สูตรที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดร้อยละ 5 มีค่าอัตราการขึ้นฟู 
เท่ากับ 10.22      
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Abstract 
 This study aimed to determine the appropriate substitution level of 
whipped cream with fermented fish with pineapple stew in the production of ice 
cream, and to evaluate the physical characteristics of the resulting product. The 
formulation included four levels of substitution: 0% (control), 5%, 10%, and 15%. 
The results indicated that the substitution level significantly affected the sensory 
attributes of the ice cream (p≤0.05). The formulation with 5% substitution 
received the highest acceptance from sensory panelists. The average scores for 
color, aroma, taste, texture (smoothness), and overall liking were 3.82, 3.72, 3.74, 
3.64, and 3.84, respectively. In terms of physical properties, the color values (L*, 
a*, b*) of ice cream samples with varying levels of whipped cream substitution 
by fermented fish with pineapple stew (0%, 5%, 10%, and 15%) showed 
statistically significant differences (p≤0.05). The formulation with 5% substitution 
had L*, a*, and b* values of 85.59, 1.49, and 20.17, respectively. The melting rate 
of the ice cream samples also differed significantly among all four substitution 
levels (p≤0.05), with the 5% substitution showing a melting rate of 35.53%. 
However, the overrun values showed no statistically significant differences among 
treatments (p>0.05). The formulation containing 5% fermented fish with 
pineapple stew substitution had an overrun value of 10.22. 
 
Keywords: Coconut milk, Lon-Khem-Mak-Nat, Ice cream 
 
1. บทน า  
 ในยุคโลกาภิวัตน์ที่การแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว อาหารได้
กลายเป็นหนึ่งในองค์ประกอบที่มีบทบาทส าคัญต่อทั้งเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของผู้คน
ทั่วโลก สังคมไทยเองได้รับอิทธิพลจากกระแสความนิยมด้านอาหารทั้งจากตะวันตกและ
ตะวันออก ส่งผลให้พฤติกรรมการบริโภคมีความหลากหลายและเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่อง 
(พระครูปลัดสุริยะ ชวนปญฺโญ และประวิทย์ ธงชัย , 2566) แนวโน้มการบริโภคอาหาร 
ในปัจจุบันสะท้อนให้เห็นถึงค่านิยมของผู้บริโภคที่ให้ความส าคัญกับสุขภาพ ความสะดวกสบาย 
และความแปลกใหม่ อาหารจึงไม่เพียงท าหน้าที่ตอบสนองความต้องการทางกายภาพเท่านั้น 
แต่ยังเช่ือมโยงกับประสบการณ์ส่วนบุคคลและอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมอีกด้วย   หนึ่งใน
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไดร้ับความนิยมอย่างแพร่หลายทั่วโลก คือ ไอศกรีม ซึ่งถือเป็นของหวานท่ีให้
ความสดช่ืนและสร้างความเพลิดเพลิน ท้ังยังเป็นตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนความคิด
สร้างสรรค์ผ่านการผสมผสานรสชาติและวัตถุดิบที่หลากหลาย (ภิญรดา แก้วเขียว และ 
กิตติ แก้วเขียว, 2565) ความนิยมในไอศกรีมมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะใน
ประเทศท่ีมีอากาศร้อนหรือมีการเติบโตทางเศรษฐกิจสูง เช่น สหรัฐอเมริกา ยุโรป และประเทศ
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ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (Foss, M., 2020) ไอศกรีมไม่เพียงเป็นของหวานหลังอาหารหรือ
ของว่างเท่านั้น แต่ยังเป็นสื่อกลางในการแสดงออกทางวัฒนธรรม โดยการน าวัตถุดิบท้องถิ่นมา
ใช้เพื่อสร้างรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ ซึ่งสะท้อนแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความ
ร่วมสมัยมากข้ึน (จิรภิรมย์ ไชยา และคณะ, 2568) นอกจากน้ี ไอศกรีมยังเป็นสินค้าที่ได้รับการ
ยอมรับในระดับโลกและมีการผลิตจากหลากหลายวัตถุดิบ เช่น นม ครีม และผลไม้ต่าง ๆ  

ในประเทศไทย ไอศกรีมเป็นของหวานท่ีได้รับความนิยมอย่างกว้างขวางในทุกช่วงวัย 
โดยเฉพาะในช่วงฤดูร้อนซึ่งมีอากาศร้อนจัด ไอศกรีมจึงกลายเป็นทางเลือกยอดนิยมในการ
คลายร้อน และเป็นที่โปรดปรานของทั้งเด็กและผู้ใหญ่ เนื่องจากมีรสชาติหลากหลายและ
สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างหลากหลาย โดยเฉพาะไอศกรีมที่มีรสชาติ
แปลกใหม ่และมาจากการผสมผสานวัตถุดิบท่ีหลากหลาย เช่น ไอศกรีมผัด ไอศกรีมผลไม้ หรือ
ไอศกรีมที่น ามาผสมกับวัตถุดิบพื้นเมือง (จิรภิรมย์ ไชยา และคณะ, 2568) ในกลุ่มผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมที่นิยมมากที่สุดประเภทหนึ่งคือ ไอศกรีมนม ซึ่งมีลักษณะเนื้อสัมผัสเนียนนุ่ม เข้มข้น 
และมีโครงสร้างของไขมันและโปรตีนที่ช่วยคงรูปของไอศกรีมให้น่ารับประทาน ท้ังยังเป็น
พื้นฐานที่สามารถปรับแต่งด้วยวัตถุดิบเพิ่มเติมได้อย่างหลากหลาย เช่น ผลไม้ ถั่ว หรือวัตถุดิบ
ท้องถิ่น (Goff, H. D., & Hartel, R. W., 2013) การน าไอศกรีมมาผสมกับวัตถุดิบท้องถิ่นของ
ไทยช่วยส่งเสริมให้ผู้บริโภคได้ลองรสชาติใหม่ ๆ และยังเพิ่มความสนุกสนานในกระบวนการ
บริโภคอีกด้วย  

ในแง่ของกลยุทธ์ทางการตลาด ไอศกรีมได้รับการพัฒนามากมายทั้งในด้านรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์และการตลาดที่ตอบสนองความต้องการที่หลากหลายของผู้บริโภค โดยเฉพาะ 
การเน้นไปที่การเพิ่มความแปลกใหม่ในรสชาติ เช่น การใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติและวัตถุดิบ
ท้องถิ่น กลยุทธ์การตลาดที่ส าคัญในอุตสาหกรรมไอศกรีมคือการใช้การตลาดแบบเน้นคุณค่า 
โดยการสร้างประสบการณ์ที่แตกต่างและไม่เหมือนใครให้แก่ผู้บริโภค เช่น การใช้วัตถุดิบจาก
ท้องถิ่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม หรือการสร้างแคมเปญที่มีการสร้าง
ความสัมพันธ์ที่ดีกบัผู้บริโภค (ชาคริต ศรีทอง และอรวิกา ศรีทอง, 2565) นอกจากน้ี การใช้กล
ยุทธ์การตลาดที่เน้นไปท่ีการใช้สื่อดิจิทัลและการโฆษณาผ่านแพลตฟอร์มออนไลน์ เช่น โซเชียล
มีเดีย ท าให้แบรนด์ไอศกรีมสามารถเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้กว้างขวางขึ้น และสร้างการรับรู้ที่
รวดเร็วในกลุ่มลูกค้าผ่านทางอินเทอร์เน็ต 

หนึ่งในอาหารพื้นบ้านที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดอุบลราชธานี คือ เค็มบักนัด  หรือ 
เค็มสับปะรด ซึ่งเป็นอาหารที่ท าจากเนื้อปลาสวายหรือปลาเทโพที่น ามาหั่นและหมักกับเกลือ
และสับปะรด การผลิตเค็มบักนัดมักท าในระดับครัวเรือนหรืออุตสาหกรรมขนาดเล็ ก และ
สามารถน ามาปรุงเป็นหลากหลายเมนู เช่น น้ าพริกเค็มบักนัด หรือหลนเค็มบักนัด ซึ่งเป็นเมนูที่
ได้รับความนิยมในจังหวัดอุบลราชธานี (จิตรา สิงห์ทอง และคณะ, 2549) อย่างไรก็ตาม  
การปรับเปลี่ยนรูปแบบการบริโภคเค็มบักนัดให้เป็นที่รู้จักในวงกว้างยังคงมีข้อจ ากัด เนื่องจาก
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยังคุ้นเคยกับการรับประทานเค็มบักนัดในรูปแบบดั้งเดิม 

จากข้อมูลดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาไอศกรีมรสชาติแปลกใหม่ โดย 
น าเค็มบักนัดมาผสมกับไอศกรีมนมซึ่งมีเนื้อสัมผัสเนียนนุ่ม เข้มข้น และเหมาะสมกับการ
ดัดแปลงรสชาติด้วยวัตถุดิบท้องถิ่น เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์และสร้าง
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เอกลักษณ์ใหม่ให้ตลาดผู้บริโภค งานวิจัยนี้จึงเป็นการพัฒนาไอศกรีมจากวัตถุดิบพื้นบ้าน โดยมี
เป้าหมายเพื่อส่งเสริมอาหารท้องถิ่นของจังหวัดอุบลราชธานี และเพิ่มทางเลือกให้ผู้บริโภคใน
ยุคที่ให้ความส าคัญกับรสชาติ ความแปลกใหม่ และคุณค่าทางวัฒนธรรม  
    
2. วัตถุประสงค์   

2.1 ศึกษาปริมาณการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดที่เหมาะสมในการผลิต
ไอศกรีมหลนเค็มบักนัด 
 2.2 ศึกษาลักษณะด้านกายภาพของไอศกรีมหลนเค็มบักนัด 
  
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

3.1 วัตถุดิบ ได้แก่ วิปปิ้งครีม ตราแองเคอร์ นมสดรสจืด ตราเมจิ กะทิ ตราอร่อยดี 
น้ าตาลทราย ตรามิตรผล และหลนเค็มบักนัด ประกอบด้วย เนื้อเค็มบักนัด กะท ิไข่ไก่ สับปะรด 
น้ าตาลทราย หอมแดงซอย พริกแดงสดซอย และใบมะกรูดซอย  

3.2 การเตรียมตัวอย่างเค็มบักนัด 
น าเครื่องปั่นผสมยี่ห้อชาร์ป (Sharp) รุ่น EMC-15 มาเตรียมใช้งาน น าเค็มบักนัดตรา

แม่อารีย์ น้ าหนักสุทธิ 252 กรัม (ใช้น้ าและเนื้อท้ังหมด) ผสมกับสับปะรดสด 117 กรัม แล้วปั่น
ด้วยความเร็วระดับ 1 เป็นเวลา 1 นาที ตั้งกะทิ 162 กรัม ให้ร้อนที่อุณหภูมิประมาณ 80  
องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 3 นาที เมื่อกะทิเริ่มเดือดให้น าส่วนผสมที่ปั่นไว้ลงตั้งไฟกลาง
เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นเติมไข่ไก่ 108 กรัม คนให้เข้ากัน แล้วเติมน้ าตาลทราย 27 กรัม 
หอมแดงซอย 18 กรัม ใบมะกรูดซอย 9 กรัม และพริกแดงสดซอย 9 กรัม ตั้งไฟกลางอีก 2 
นาที คนให้ส่วนผสมเข้ากันดี เมื่อหลนเค็มบักนัดสุกแล้วให้พักไว้จนเย็น แล้วน ามาปั่นด้วยเครื่อง
ปั่นผสมที่ความเร็วระดับ 3 จนเนื้อหลนมีลักษณะละเอียด จากนั้นแบ่งหลนเค็มบักนัดออกเป็น 
3 ส่วน โดยช่ังน้ าหนักตามสัดส่วนร้อยละ 5 10 และ 15 คิดเป็นน้ าหนัก 15.3 กรัม 30.5 กรัม 
และ 45.8 กรัม ตามล าดับ น าหลนที่ได้แต่ละสูตรแช่แข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส (จิตรา  
สิงห์ทอง และคณะ, 2549) 
 3.3 การศึกษาปริมาณการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดที่เหมาะสมในการ
ผลิตไอศกรีมหลนเค็มบักนัด 
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ตารางที่ 1 ปริมาณการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดที่ระดับแตกต่างกัน  

ส่วนผสม (กรัม) เปอร์เซนต์ 
ปริมาณหลนเค็มบักนัด (%) 

สูตรควบคุม 5 10 15 
วิปปิ้งครีม ตราแองเคอร ์ 39 305 289.7 274.5 259.2 
หลนเคม็บักนัด ตราแม่อารยี ์ 0 0 15.3 30.5 45.8 
นมสด ตราเมจิรสจืด 24 185 185 185 185 
กะท ิตราอร่อยด ี 31 245 245 245 245 
น้ าตาล ตรามติรผล 6 50 50 50 50 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก วิรัชยา อินทะกัณฑ์ และอภิญญา มานะโรจน์ (2562) 
 
    ท าการศึกษาปริมาณของไอศกรีมหลนเค็มบักนัดที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็ม  
บักนัดที่ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 5 10 และ 15  เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 
(ตารางที่ 1) โดยผลิตตามขั้นตอนดังนี้ ท าการผสมวิปปิ้งครีม นมสดรสจืด และน้ าตาลทรายให้
เข้ากัน จากนั้นตุ๋นกะทิจนมีอุณหภูมิสูงขึ้นจนร้อน แล้วน ามาผสมกับส่วนผสมที่เตรียมไว้ พร้อม
คนให้เข้ากันอย่างทั่วถึง แล้วน าส่วนผสมที่ได้ปั่นด้วยเครื่องปั่นผสมยี่ห้อชาร์ป (Sharp) รุ่น 
EMC-15 ด้วยความเร็วระดับ 3 เป็นระยะเวลา 2 นาที เพื่อให้ส่วนผสมเข้ากันอย่าสมบูรณ์ 
จากนั้นเติมหลนเค็มบักนัดใน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 5 10 และ 15 คิดเป็น
น้ าหนัก 15.3 กรัม 30.5 กรัม และ 45.8 กรัม ตามล าดับ แล้วปั่นผสมรวมกับไอศกรีมกะทิ 
ให้ เป็นเนื้อเดียวกัน น าส่วนผสมที่ ได้ ใส่ลงในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท แล้วบ่มในตู้ เย็น  
เป็นระยะเวลา 4 ช่ัวโมง หลังจากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นผสมยี่ห้อชาร์ป (Sharp) รุ่น EMC-
15 ด้วยความเร็วระดับ 3 เป็นระยะเวลา 25 นาที หรือจนกว่าส่วนผสมจะเริ่มอยู่ตัว (Semi-
solid state) จากนั้นบรรจุลงในภาชนะที่มี ฝาปิด  และน า ไปแช่แข็ งที่ อุณหภูมิ  -18  
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง เพื่อด าเนินการศึกษาข้ันตอนถัดไป 
 3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมหลนเคม็บกันัด 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยแบบสอบถาม 5-point hedonic scale 
ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเนียน) และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบชิม จ านวน 
50 คน วิ เคราะห์ข้อมูลด้วยค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) (Punfujinda, C. et al., 2021) 
 3.5 การวิเคราะหค์ุณลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมหลนเค็มบักนัด 
 การตรวจวัดค่าสี โดยใช้เครื่องวัดสี (Hunter Lab รุ่น Mini Scan EZ (LAV)) โดยคา่สี 
L* หรือ Lightness (ค่าความสว่างมีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม 100 หมายถึง วัตถุ
มีสีอ่อน) a* หรือ Redness (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง และ - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) b* หรือ 
Yellowness (+ หมายถึง วัตถุมีสเีหลือง และ - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) บันทึกผลการทดสอบ 
3 ซ้ า 
 การวิเคราะห์ค่าโอเวอร์รัน (%Overrun) การวัดค่าขึ้นฟู โดยวิธีของ Marin, J. M. 
(2015) โดยการช่ังน้ าหนักไอศกรีมเหลวในถ้วยหรือภาชนะ และบันทึกน้ าหนัก และเมื่อ 
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แช่เยือกแข็งไอศกรีมจนแข็งตัว ตักไอศกรีมใส่ถ้วยหรือภาชนะใบเดิม ช่ังน้ าหนักอีกครั้ง โดยสูตร
การค านวณหาร้อยละอัตราการขึ้นฟู สามารถค านวณตามสูตร บันทึกผลการทดสอบ 3 ซ้ า 
      
 
  

การวิเคราะห์อัตราการละลาย โดยการตักไอศกรีมด้วยช้อนตักไอศกรีมให้ได้น้ าหนัก 50 
กรัม ช่ังน้ าหนักด้วยเครื่องช่ังทศนิยม 4 ต าแหน่ง บันทึกเป็นน้ าหนักไอศกรีมเริ่มต้นจากน้ันวาง
ไอศกรีมลงบนตะแกรง Mesh เบอร์ 8 ที่มีภาชนะรองรับ ที่อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส  
ช่ังน้ าหนักส่วนผสมที่ละลายทุก ๆ 10 นาที นาน 1 ช่ัวโมง และน าน้ าหนักที่ได้ไปค านวณหาร้อยละ
การละลายของไอศกรีม โดยวิธีของ Bhattacharya, S. (2009) บันทึกผลการทดสอบ 3 ซ้ า 
 
 
 
  
 3.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ  
 การประเมินทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized 
Complete Block Design) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD 
(Completely Randomized Design) ท าการทดลอง 3 ซ้ า น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความ
แปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของ
ตัวอย่างด้วยวิธี Duncan's Multiple Range Test ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 วิเคราะห์
สถิติโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 
 
4. ผลการวิจัย   

4.1 ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดที่เหมาะสมในการ
ผลิตไอศกรีมหลนเค็มบักนัด 

ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสไอศกรีมหลนเค็มบักนัดที่ทดแทน 
วิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดที่ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 5 10 และ 15 แสดงใน
รูปแบบค่าคะแนนเฉลี่ย ดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2  ค่าคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสไอศกรีมหลนเค็ม 
บักนัดที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในแต่ละสูตร 

คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 

ปริมาณหลนเค็มบักนัด (%) 
สูตรควบคุม 5 10 15 

สี 3.08±1.05b 3.82±1.01a 3.06±1.00b 2.88±1.10b 
กลิ่น 3.06±0.97b 3.72±0.99a 3.04±0.2b 2.72±1.07b 
รสชาต ิ 3.38±1.22a 3.74±1.08a 2.66±1.09b 2.44±1.77b 
เนื้อสัมผัส (ความเนียน) 3.44±1.03ab 3.64±1.02a 3.30±0.99ab 3.10±0.99b 
ความชอบโดยรวม 3.54±1.11a 3.84±0.97a 3.12±0.98b 2.86±1.03b 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันตามแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
  (p≤0.05)  
             
 จากตารางที่ 2 คะแนนการประเมินของผู้ประเมินทางประสาทสัมผัสไอศกรีม 
หลนเค็มบักนัด โดยการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัด 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตร
ควบคุม) 5 10 และ15 แล้วน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ประเมินทางประสาท
สัมผัสเป็นบุคคลทั่วไป จ านวน 50 คน เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ผู้ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสให้การยอมรับสูตรที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัด ร้อยละ 5 มากที่สุด 
และมีคะแนนยอมรับลดลงเมื่อทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดร้อยละ 10 15 ตามล าดับ 
คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเนียน) และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีค่าเฉลี่ย 3.82 3.72  3.74 
3.64 และ 3.84 ตามล าดับ เมื่อทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดสูงขึ้น พบว่า ระดับ
คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกด้านมีค่าน้อยลง เมื่อเปรียบเทียบไอศกรีม
หลนเค็มบักนัดในระดับต่าง ๆ ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบ
ไอศกรีมหลนเค็มบักนัดร้อยละ 15 น้อยกว่าสูตรควบคุม มีค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.44-3.10  

4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมหลนเค็มบักนัด 
 

ตารางที่ 3 ค่าสีของไอศกรีมหลนเค็มบักนัดทั้ง 4 สูตร  

คุณสมบัตดิ้านส ี
ปริมาณหลนเค็มบักนัด (%) 

สูตรควบคุม 5 10 15 

L* 88.38±0.45a 85.59±0.2 b 84.34±0.29b 82.90±0.18c 
a* 1.06±0.85c 1.49±0.65c 2.78±0.10b 3.03±0.10a 
b* 17.04±0.68b 20.17±0.41a 20.50±0.40a 20.66±0.51a 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b, c หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางกายภาพค่าสี L* a* b* ของไอศกรีมหลนเค็มบักนัดใน
ปริมาณทีห่ลนเค็มบักนัดแตกต่างกัน พบว่า ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพค่าสีของไอศกรีม
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หลนเค็มบักนัด พบว่า การทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในปริมาณที่ต่างกันส่งผลต่อค่า
สีด้านความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) มีความแตกต่างอย่าง 
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อพิจารณา พบว่า ด้านความสว่าง (L*) จะเห็นว่าปริมาณ 
การทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัด ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) มีค่าความสว่างสูงสุด 
เท่ากับ 88.38 ส่วนด้านค่าสีแดง-เขียว (a*) ไอศกรีมหลนเค็มบักนัดที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วย
หลนเค็มบักนัดที่ร้อยละ 15 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 3.03 และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) ไอศกรีมหลน
เค็มบักนัดที่ทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดที่ร้อยละ 15 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 20.66 

องค์ประกอบทางกายภาพค่าอัตราการขึ้นฟูและอัตราการละลายของไอศกรีมหลน
เค็มบักนัดในปริมาณที่หลนเค็มบักนัดแตกต่างกัน แสดงในตารางที่ 4 
  
ตารางที่ 4 อัตราการขึ้นฟูและอัตราการละลายของไอศกรมีหลนเคม็บักนัดทั้ง 4 สูตร 

คุณภาพดา้นกายภาพ 
ปริมาณหลนเค็มบักนัด (%) 

สูตรควบคุม 5 10 15 

อัตราการขึ้นฟูns (%) 13.00±2.50 10.22±3.39 9.82±6.26 7.18±3.50 

อัตราการละลาย (กรัม/นาที) 27.61±0.57c 35.53±0.32b 44.28±2.11a 51.60±0.92a 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b, c หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
              ns หมายถึง ตัวอักษรที่มีอักษรก ากับตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  
 จากตารางที่ 4 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพค่าอัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมหลน
เค็มบักนัดจากการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในปริมาณที่ต่างกันส่งผลต่อค่าอัตรา
การขึ้นฟูลดลงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยไอศกรีมหลนเค็ม
บักนัดสูตรร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) มีค่าร้อยละการขึ้นฟูมากที่สุด คือ ร้อยละ 13.00 รองลงมา
ได้แก่ ร้อยละ 5 10 และ 15 ตามล าดับ ส าหรับอัตราการละลายของไอศกรีมจะเพิ่มขึ้นเมื่อมี
ปริมาณหลนเค็มบักนัดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไอศกรีมหลนเค็มบักนัด
สูตรร้อยละ 15 มีอัตราการละลายสูงที่สุด คือ 51.60 กรัม/นาที รองลงมา ได้แก่ ไอศกรีมหลน
เค็มบักนัด ร้อยละ 10 5 และ 0 (สูตรควบคุม) ตามล าดับ   
 
5. อภิปรายผล   

จากผลการศึกษาการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในการผลิตไอศกรีมหลน
เค็มบักนัดพบว่า ระดับการทดแทนที่แตกต่างกันมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสอย่าง 
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)โดยสูตรที่ทดแทนหลนเค็มบักนัด ในอัตราร้อยละ 5 ได้รับคะแนน
ความชอบสูงสุดจากผู้ประเมิน  ขณะที่สูตรที่ใช้หลนเค็มบักนัดในอัตราร้อยละ 10 และ 15 
ได้รับคะแนนความชอบลดลงตามล าดับ การทดแทนในระดับร้อยละ 5 มีผลกระทบต่อเนื้อ
สัมผัสเพียงเล็กน้อย เนื่องจากปริมาณหลนเค็มบักนัดที่น้อยยังคงท าให้เนื้อไอศกรีมมีความเนียน
นุ่มและคงความครีมมี่ไว้ได้ดี แต่เริ่มมีรสเค็มแทรกเข้ามาเล็กน้อย ซึ่งช่วยเพิ่มมิติของรสชาติ
ให้กับผลิตภัณฑ์โดยไม่ท าให้เนื้อสัมผัสหนักหรือหนืดจนเกินไป เมื่อเพิ่มปริมาณหลนเค็มบักนัด



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2568 

 

 

38  
 

เป็นร้อยละ 10 ลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีมจะมีความหนาแน่นขึ้น รสเค็มจากหลนเค็ม 
บักนัดจะชัดเจนข้ึน และเนื้อสัมผัสโดยรวมมีลักษณะครีมมี่และหนึบมากขึ้น ซึ่งตรงกับงานวิจัย
ของ Pontonio, E. et al. (2022) ที่ระบุว่าการใช้ไขมันจากแหล่งอื่นนอกเหนือจากวิปปิ้งครีม 
เช่น ไขมันจากพืชหรือผลิตภัณฑ์หมัก สามารถส่งผลต่อเนื้อสัมผัสให้หนาและมันมากขึ้น ท าให้
ไอศกรีมมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวในด้านรสชาติและความรู้สึกขณะบริโภค  อย่างไรก็ตาม เมื่อเพิ่ม
ปริมาณหลนเค็มบักนัดเป็นร้อยละ 15 พบว่าเนื้อสัมผัสของไอศกรีมมีลักษณะหนาแน่นและ 
มันมากกว่าสูตรอื่นอย่างชัดเจน รสเค็มมีความโดดเดน่จนกระทบตอ่สมดลุของรสชาติเดมิ ส่งผล
ให้คะแนนความชอบลดลง ซึ่งอาจเนื่องจากไขมันจากหลนเค็มบักนัดในปริมาณสูงส่งผลให้ 
เนื้อสัมผัสมีความข้น หนัก และเหนียวเกินไปจนลดความน่ารับประทานโดยรวม ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Pongprajak, A. et al. (2023) ที่ศึกษาการพัฒนาไอศกรีมเสริมกล้วยหอมทอง 
และพบว่าผู้บริโภคมีการยอมรับในระดับดีมาก แสดงให้เห็นว่า การน าวัตถุดิบท้องถิ่นและ
เอกลักษณ์ไทยมาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมสามารถเพิ่มความน่าสนใจ และการยอมรับ
จากผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ สัญชัย ยอดมณี (2567) ศึกษาการพัฒนา
ไอศกรีมนมถั่วเหลืองผสมเนื้อผลตาลสุก พบว่าการใช้เนื้อผลตาลสุกในไอศกรีมนมถั่วเหลืองไม่
ควรเกินร้อยละ 5 เนื่องจากผลการทดสอบเบื้องต้นแสดงให้เห็นว่าผู้ประเมินส่วนใหญ่ไม่ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมีกลิ่นผลตาลสุกมากเกินไปจนบดบังกลิ่นหอมของนมถั่วเหลือง   
ผลการศึกษานี้ขัดแย้งกับงานวิจัยของ บุปผาชาติ กันสา และบวรศักดิ์ ลีนานนท์ (2561)  
ที่พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับไอศกรีมโยเกิร์ตนมถั่วเหลืองผสมนมวัวในสัดส่วนสูงถึง 
ร้อยละ 30 ซึ่งอาจเนื่องจากผู้บริโภคมีความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตและนมวัวมากกว่า 
ประกอบกับรสชาติของส่วนผสมดังกล่าวมีความนุ่มนวล ไม่แปลกใหม่จนเกินไป จึงท าให้เกิด
การยอมรับได้ง่ายกว่า นอกจากนี้ การใช้หลนเค็มบักนัดในไอศกรีมไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส แต่ช่วยเสริมเอกลักษณ์ความเป็นไทยของผลิตภณัฑ์ ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิด
การพัฒนาอาหารที่สะท้อนวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ของชาติ เพื่อสร้างความแตกต่างและ  
เพิ่มมูลค่า ดังที่ Chomshome, N. et al. (2024) รายงานว่าการเลือกใช้วัตถุดิบและวิธีการ
ผลิตที่เป็นเอกลักษณ์ของไทยสามารถเพิ่มความน่าสนใจและศักยภาพทางการตลาดของขนม
ไทยได้อย่างชัดเจน กล่าวโดยสรุป การใช้หลนเค็มบักนัดในระดับร้อยละ 5 ถือเป็นระดับที่
เหมาะสมที่สุดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรม โดยยังคงรักษา
คุณลักษณะของเนื้อสัมผัสและรสชาติที่ดีไว้ได้ ทั้งนี้ ควรมีการศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคใน
กลุ่มเป้าหมายเพิ่มเติมเพื่อสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์  
 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมหลนเค็มบักนัด พบว่า การทดแทน 
วิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในปริมาณที่ต่างกันส่งผลต่อค่าสีด้านความสว่าง (L*) ค่าสีแดง-
เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อ
มีการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในปริมาณเพิ่มขึ้นตามล าดับ ส่งผลให้สีไอศกรีมหลน
เค็มบักนัด ค่าความสว่าง (L*) ลดลง การลดลงเกิดจากการเพิ่มขึ้นของส่วนผสมที่มีสีเข้มกว่า 
เช่น สีจากหลนเค็มบักนัด ซึ่งมีผลท าให้สีของไอศกรีมดูเข้มขึ้นเมื่อทดแทนในปริมาณมาก ค่าสี
แดง-เขียว (a*)  ความแดงเพิ่มขึ้น การที่ค่าสูงขึ้นในสูตรที่มีหลนเค็มบักนัดบ่งช้ีว่าไอศกรีมเริ่มมี
สีแดงหรือชมพูเข้มขึ้น ซึ่งอาจเกิดจากปริมาณของส่วนผสมที่มีสีจากบักนัดที่มีความเข้มข้น 
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มากขึ้น และค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) ความเหลืองเพิ่มขึ้น การเพิ่มขึ้นบ่งช้ีว่าไอศกรีมมีความ
เหลืองมากขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณหลนเค็มบักนัด โดยเฉพาะสูตรที่ใช้หลนเค็มบักนัดในปริมาณ  
ร้อยละ 15 ซึ่งอาจเกิดจากการทดแทนส่วนผสมที่มีสีเหลืองจากบักนัดโดยสูตรที่มีการทดแทน 
วิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในปริมาณร้อยละ 5 ได้รับการยอมรับในแง่ของสีมากที่สุด 
เนื่องจากยังคงความสว่างสูง และไม่ท าให้สีของไอศกรีมดูเข้มหรือมีสีที่ผิดปกติไป ส่วนสูตรที่มี
หลนเค็มบักนัดในปริมาณสูงขึ้นร้อยละ 10 และ 15 ท าให้ไอศกรีมมีสีเข้มขึ้นและความรู้สึกของ
ความแดงและความเหลืองเพิ่มขึ้น ซึ่งอาจมีผลต่อการยอมรับจากผู้บริโภคได้หากสีไม่ตรงกับ
ความคาดหวังจากไอศกรีมทั่วไป (จิรภิรมย์ ไชยา และคณะ, 2568)  
 ค่าอัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมหลนเค็มบักนัดจากการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็ม
บักนัดในปริมาณที่ต่างกันส่งผลต่อค่าอัตราการขึ้นฟูลดลงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) สูตรที่ทดแทนหลนเค็มบักนัดร้อยละ 5 มีอัตราการขึ้นฟูดีที่สุด แต่เมื่อเพิ่ม
ปริมาณหลนเค็มบักนัดเป็นร้อยละ 10 และ 15 อัตราการขึ้นฟูลดลง การเพิ่มปริมาณของแข็ง
หรือเส้นใยจากวัตถุดิบธรรมชาติในปริมาณมาก อาจเพิ่มความหนืดและลดความสามารถในการ
กักเก็บอากาศ ในระหว่างกระบวนการผลิต ส่งผลให้โครงสร้างของไอศกรีมมีลักษณะที่แน่น  
ไม่สามารถขึ้นฟูได้ดีเท่าที่ควร ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่ส าคัญของไอศกรีมที่มีคุณภาพ (Abdel-
Haleem, A. M. & Awad, R., 2015) นอกจากนี้ การเพิ่มหลนเค็มบักนัดยังส่งผลต่ออัตราการ
ละลายของไอศกรีมโดยพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณหลนเค็มบักนัดจากร้อยละ 5 เป็นร้อยละ 10 
และ 15 ไอศกรีมมีแนวโน้มละลายเร็วขึ้น ซึ่งอาจเกิดจากการที่ไขมันจากหลนเค็มบักนัดมี
โครงสร้างที่แตกต่างจากไขมันในวิปปิ้งครีม ไม่สามารถสร้างโครงสร้างผลึกแข็งแรงได้เท่ากัน  
อีกทั้งองค์ประกอบน้ าในหลนเค็มบักนัดที่สูงขึ้นอาจเร่งกระบวนการละลายของไอศกรีม ผลการ
ทดลองนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของวิรัชยา อินทะกันฑ์ และอภิญญา มานะโรจน์ (2562)  
ซึ่งศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลูกจัน พบว่า การเพิ่มเนื้อลูกจันท่ีมีปริมาณน้ าและเส้นใย
มาก มีผลท าให้ค่าการขึ้นฟูลดลง และเพิ่มอัตราการละลายของไอศกรีมเช่นกัน แสดงให้เห็นว่า
การเติมวัตถุดิบที่มีลักษณะคล้ายคลึงกันในสัดส่วนท่ีสูงอาจรบกวนโครงสร้างการกักเก็บอากาศ
และการคงตัวของไอศกรีมได้  
 
6. องค์ความรู้ใหม่    

องค์ความรู้จากผลงานวิจัยครั้งนี้ แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการน าหลนเค็ม 
บักนัดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมหลนเค็มบักนัด ซึ่งถือเป็นการสร้างทางเลือกใหม่ให้แก่
ผู้บริโภคที่ต้องการบริโภคไอศกรีมในรูปแบบที่มีความแปลกใหม่ และยังเป็นแนวทางหนึ่งในการ
น าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้ องค์ความรู้จาก
งานวิจัยยังสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์อาหารคาวเมนูอื่น ๆ  
ที่มีพื้นฐานจากอาหารท้องถิ่น เพื่อสร้างความน่าสนใจ เพิ่มคุณค่า และส่งเสริมการอนุรักษ์
อาหารพื้นบ้านให้สามารถแข่งขันในตลาดอาหารสมัยใหม่ได้อย่างยั่งยืน    
 
 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2568 

 

 

40  
 

7. สรุป   
การศึกษาการทดแทนวิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในไอศกรีมที่ระดับร้อยละ 0 

(สูตรควบคุม) 5 10 และ 15 พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตร
ที่ทดแทนหลนเค็มบักนัดร้อยละ 5 โดยมีค่าเฉลี่ยด้านปัจจัยคุณภาพ ดังนี้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (ความเนียน) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 3.82 3.72  3.74 3.64 และ 3.84 
ตามล าดับ ขณะที่สูตรที่มีหลนเค็มบักนัดร้อยละ 15 ได้คะแนนต่ าสุดในทุกด้าน โดยเฉพาะ
ความชอบโดยรวมที่ 2.86 แสดงให้เห็นว่าการใช้หลนเค็มบักนัดในปริมาณร้อยละ 5 ให้ผลการ
ยอมรับดีที่สุด  

คุณสมบัติด้านสีค่าความสว่าง (L*) ลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณหลนเค็มบักนัด โดยสูตรที่มี
หลนเค็มบักนัดร้อยละ 5 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 85.59 และสูตรร้อยละ 15 มีค่าต่ าสุด เท่ากับ 
82.90 ส่วนค่า a* (ความแดง) เพิ่มขึ้นตามปริมาณหลนเค็มบักนัด โดยสูตรร้อยละ 15  
มีค่าสูงสุด เท่ากับ 3.03 ส าหรับค่า b* (ความเหลือง) สูตรที่มีหลนเค็มบักนัดร้อยละ 5 10 และ 
15 มีค่าสูงกว่าสูตรควบคุม โดยสูตรร้อยละ 5 และ 10 มีค่าใกล้เคียงกัน มีค่าเท่ากับ 20.17 
และ 20.50 ตามล าดับ  

อัตราการขึ้นฟูสูตรควบคุม (ร้อยละ 0) มีอัตราการขึ้นฟูสูงสุดที่ 13.00 และลดลงตาม
ปริมาณหลนเค็มบักนัด โดยสูตรร้อยละ 15 มีค่าต่ าสุดที่ 7.18 แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p>0.05) ส าหรับอัตราการละลาย พบว่าสูตรร้อยละ 15 มีค่าสูงสุดที่ 51.60 กรัม/นาที และ
สูตรควบคุมมีค่าต่ าสุดที่ 27.61 กรัม/นาที โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
 
8. ข้อเสนอแนะ   

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และขอ้เสนอแนะใน
การท าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การใช้หลนเค็มบักนัดในปริมาณที่เหมาะสม จากผลการวิจัยพบว่า การทดแทน 

วิปปิ้งครีมด้วยหลนเค็มบักนัดในปริมาณร้อยละ 5 จะช่วยเพิ่มรสชาติ และความหลากหลาย
ให้กับไอศกรีมโดยไม่ท าให้เนื้อสัมผัสหรือรสชาติ เบี่ยงเบนไปจากมาตรฐานของไอศกรีมทั่วไป   
ส่วนข้อจ ากัดในการใช้หลนเค็มบักนัดทดแทนในปริมาณสูง คือท าให้รสชาติและเนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีมมีความเปลี่ยนแปลง โดยเนื้อสัมผัสมีลักษณะข้นและแน่นมากขึ้น ซึ่งอาจจะท าให้ไม่
เหมาะสมกับผู้บริโภคบางกลุ่มที่อาจไม่ชอบเนื้อสัมผัสที่ข้นและเหนียวเกินไป  นอกจากนี้  
การทดแทนหลนเค็มบักนัดในปริมาณสูงยังส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพ โดยท าให้สีของ
ไอศกรีมเข้มขึ้น ซึ่งอาจท าให้ลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑ์แตกต่างจากภาพจ าของไอศกรีม
ทั่วไป และอาจไม่สอดคล้องกับความคาดหวังของตลาดเป้าหมายบางกลุ่ม 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 การศึกษาควรรวมถึงการรับรู้และความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มต่าง ๆ เช่น ผู้ที ่
ช่ืนชอบรสชาติแปลกใหม่ หรือผู้สนใจผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เพื่อให้ได้
ข้อมูลการยอมรับในมุมมองที่หลากหลาย ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาและการเปลีย่นแปลงของ
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รสชาติและเนื้อสัมผัสเมื่อเก็บในตู้เย็นระยะยาว ตลอดจนผลกระทบต่อสุขภาพและแนวทางการ
ปรับสูตรให้เหมาะกับผู้บริโภคที่มีข้อจ ากัดด้านสุขภาพ นอกจากน้ี การประเมินความคุ้มค่าด้าน
ต้นทุนเมื่อเปรียบเทียบกับประโยชน์ที่ได้รับจากการเพิ่มความหลากหลายของรสชาติและ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ จะช่วยให้การพัฒนาไอศกรีมหลนเค็มบักนัดตอบโจทย์ตลาดเฉพาะ
กลุ่ม เช่น กลุ่มที่ช่ืนชอบรสชาติแปลกใหม่ หรือการผสมรสชาติร่วมกับไอศกรีมช็อกโกแลตหรือ
วานิลลา เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
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