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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้เป็นการน าเศษเหลือทิ้งของฟักทองญี่ปุ่นจากโรงงานแปรรูปฟักทองญี่ปุ่นตัดแต่งมาใช้เพื่อพัฒนาสูตร
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมไขมันต่ า โดยศึกษาผลของปริมาณเนื้อฟักทองญี่ปุ่นต่อคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ สี ความหนืด 
ความแข็ง อัตราการละลาย อัตราการขึ้นฟู (%Overrun) และประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมที่มีการเติมเนื้อฟักทองญี่ปุ่นในปริมาณร้อยละ 30 35 และ 40 ผลทดสอบพบว่าเมื่อมีการเพิ่มขึ้นของปริมาณ
ฟักทองส่งผลให้คุณภาพทางกายภาพในด้าน สี ความหนืด ความแข็ง อัตราการละลาย และ %Overrun มีค่าเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ซึ่งการใช้เนื้อฟักทองญี่ปุ่นร้อยละ 40 ได้รับคะแนนความพึงพอใจมากที่สุดในด้านลักษณะ
ปรากฏและเนื้อสัมผัส 
  
ค าส าคัญ: ฟักทองญี่ปุ่น; ไอศกรีม; ไขมันต่ า; อัตราการขึ้นฟ ู 
   
Abstract 
This research aims to use wastes from Japanese pumpkin trimming process for development of low fat ice 
cream product. Effects of Japanese pumpkin flesh content (30, 35, and 40%) on physical properties of low 
fat ice cream was studied in term of color, viscosity, hardness, melting rate and %overrun including 
sensory evaluation were studied. The result indicated that the physical properties in term of color, 
viscosity, hardness, melting rate and %overrun was significantly increased (p≤0.05) when increasing 
Japanese pumpkin flesh content. Using 40% of Japanese pumpkin flesh has been accepted from most of 
the taste panel in terms of appearance and texture properties. 
 
Key words: Japanese pumpkin; Ice cream; Low fat; Overrun   
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1. บทน า (Introduction) 
ปัญหาที่มักพบในอุตสาหกรรมการแปรรูปผลติภัณฑ์ทาง

การเกษตรคือ การเกิดเศษเหลือทิ้งจากกระบวนการตัดแต่ง
เพื่อคัดคุณภาพและเพื่อให้เหมาะสมกับกระบวนการผลิต
และบรรจุ ท าให้เกิดของเสียและเพิ่มค่าใช้จ่ายในการก าจัด 
หนึ่งในของเสียจากกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทาง
การเกษตรที่น่าสนใจ คือ ฟักทองญี่ปุ่น ซึ่งพบว่ามีเศษที่เหลือ
ทิ้งจากการกระบวนการตัดแต่งมากถึงร้อยละ 50 ซึ่งมีต าหนิ
หรือมีรูปร่างไม่สม่ าเสมอแต่ยังมีคุณค่าทางโภชนาการ
ครบถ้วน โดยเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต active proteins, 
กรดอะมิโนจ าเป็น แร่ธาตุ เช่น ฟอสฟอรัส แคลเซียม และมี
สารเบต้าแคโรทีน ค่อนข้างสูง ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง เมล็ด
ฟักทองช่วยป้องกันไม่ให้ต่อมลูกหมากโต ป้องกันและรักษา
โรคนิ่ว ป้องกันโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง [1] 
ฟักทองมีปริมาณเบต้าแคโรทีน (ß-carotene) อยู่ระหว่าง 
3.3 ถึง 7.6 mg/100 g น้ าหนักสด ปริมาณเบต้าแคโรทีน
เพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ของ
ฟักทอง [2] ซึ่งเบต้าแคโรทีนสัมพันธ์กับการลดโอกาสในการ
เกิดโรคในคน นอกจากนี้การบริโภคฟักทอง พบว่าสามารถ
กระตุ้นการหลั่งอินซูลิน ซึ่งช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด 
ป้องกันโรคความดันโลหิต บ ารุงตับ ไต นัยน์ตา และช่วย
สร้างเซลล์ใหม่ทดแทนเซลล์เก่าที่ตายไปให้ท างานอย่างมี
ประสิทธิภาพ [3] จึงเกิดเป็นแนวคิดที่จะน าของเสียที่เกิดขึ้น
นี้มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถสร้างรายได้เพิ่มเติมให้กับ
เกษตรกรผู้ปลูกฟักทองญี่ปุ่น 

ไอศกรีมเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์นมที่มีความหลากหลาย
อย่างมาก มีการปรับปรุงและพัฒนาสูตรอย่างต่อเนื่อง ไม่ว่า
จะเป็น สี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และรวมไปถึงวัตถุดิบที่ใช้ใน
การผลิต เพื่อให้เข้ากับยุคสมัยและตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้บริโภค อย่างไรก็ตามองค์ประกอบหลักของ
ไอศกรีมมักเป็นครีม นมสด นมผง น้ ามัน เนย หรือกะทิ ซึ่งมี
คุณสมบัติท าให้ไอศกรีมมีเนื้อนุ่มและมีเนื้อสัมผัสที่ดี อ่อนตัว
เมื่ออยู่ในปาก เพิ่มความมัน และเพิ่มกลิ่นรสที่ดีขึ้น แต่ใน
ขณะเดียวกันยังส่งผลให้มีปริมาณไขมันในร่างกายเพิ่มมาก
ขึ้นและอาจมีผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ ดังนั้น
เพื่อให้สามารถรับประทานไอศกรีมได้อย่างสบายใจมากขึ้น 
รวมทั้งลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคหัวใจ โรคอ้วน และ
ความดันโลหิตสูง การปรับปรุงสูตรไอศกรีมให้มปีริมาณไขมัน
ต่ าลงแต่ยังคงคุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัสไว้ได้จึงมีความส าคัญ
เป็นอย่างมาก อย่างไรก็ตาม [4] พบว่าการลดปริมาณไขมัน
ต่ ากว่า 4% ในโครงสร้างของไอศกรีม อาจส่งผลต่อคุณภาพ
ด้านลักษณะปรากฏหรือเนื้อสัมผัสของไอศกรีมได้ ดังนั้นจึง
ต้องมีการหาสารที่มีคุณสมบัติ หรือมีการสังเคราะห์สารที่มี

ความคล้ายคลึงกับไขมันมาใส่ทดแทนลงไป เช่น 1) สารใน
กลุ่มคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate based fat replacer) 
ที่เป็นสารให้ความหนืด (Thickener) และสารให้ความคงตัว 
(Stabilizer) ได้แก่ เซลลูโลส (Cellulose) มอลโตเดร็กซ์ตริน 
(Maltodextrin) กัม (Gum) อินนูลิน (Inulin) และแป้งดัด
แปร (Modified-Starch) เหมาะส าหรับอาหารที่ต้องผ่าน
การให้ความร้อน แต่ไม่เหมาะกับอาหารที่ต้องน าไปทอด 2) 
สารในกลุ่มโปรตีน (Protein – based fat replacer) ได้แก่ 
โปรตีนหางนม (Whey protein) โปรตีนนม (Milk protein) 
และโปรตีนจากไข่ (Egg protein) เหมาะกับอาหารแช่แข็ง
และอาหารแช่เย็น รวมไปถึงผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ
พาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) แต่ไม่เหมาะกับผลิตภัณฑ์ที่
ต้องน าไปทอด และ 3) สารในกลุ่มไขมันดัดแปลงที่ให้
พลังงานต่ าและไม่ถูกย่อยโดยเอนไซม์ในร่างกาย เช่น 
Olestra , Caprenin, น้ ามันพืช, Salatrim, Dialkyl 
Dihexadecylmalonate (DDM), Esterified 
Propoxylated Glycerol (EPG), Sorbestrin และ 
Trialkoxytricarbyllate (TATCA) เป็นต้น เหมาะกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารทอดและสามารถทดแทนเนยโกโก้ได้ 
ปัจจุบันมีงานวิจัยท่ีใช้สารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
ได้แก่ อินูลิน [5] แป้งข้าวบาร์เลย์ เบต้ากลูแคนที่สกัดได้จาก
แป้งข้าวบาร์เลย์ และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC) [6] 
42 Dextrose Equivalent corn syrup และเส้นใยจากฝรั่ง 
[7] ซึ่งพบว่าสามารถใช้ทดแทนไขมันได้และส่งผลดีต่อ
ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม อย่างไรก็ตามยังไม่พบ
งานวิจัยที่น าฟักทองญี่ปุ่นมาใช้ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของ
ปริมาณเนื้อฟักทองญี่ปุ่นต่อคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ สี 
ความหนืด ความแข็ง อัตราการละลาย อัตราการขึ้นฟู (%
Overrun) และประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีการเติมเนื้อฟักทอง  

 
2. วิธีการด าเนินงานวิจัย (Research Methodology) 
2.1 การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของฟักทองญี่ปุ น     
ในการผลิตไอศกรีม 
 ท าการเตรียมส่วนผสมของไอศกรีมตามสูตรในตารางที่ 1 
ส าหรับเนื้อฟักทองญี่ปุ่นที่ได้จากศูนย์พัฒนาโครงการหลวง
ม่อนเงาะ บ้านม่อนเงาะ ต าบลเมืองก๋าย อ าเภอแม่แตง 
จังหวัดเชียงใหม่ น ามานึ่งให้สุกและคว้านเฉพาะเนื้อสีเหลือง
มาใช้ในการทดลอง จากนั้นน ามาผสมรวมกันและน าเข้า
เครื่องปั่นเพื่อท าให้ส่วนผสมรวมเป็นเนื้อเดียวกัน น าไปให้
ความร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 วินาที 
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ท าให้เย็นทันทีจนกระทั่งส่วนผสมมีอุณหภูมิลดลงเหลือ 10  
องศาเซลเซียส น าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นที่อุณหภูมิต่ ากว่า -2.2 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 นาที จากนั้นจึงตักใส่ภาชนะแล้ว
น าไปแช่ท่ีช่องแช่แข็งเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ก่อนการทดสอบ 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของไอศกรมีที่ใช้ในการทดสอบ 

Ingredient Control 
30% 

Pumpkin 
35% 

Pumpkin 
40% 

Pumpkin 
Low fat milk 46.65 42.32 36.78 31.52 
Whipping 
cream 

32.50 11.11 11.11 11.11 

Skim milk 
powder 

5.20 8.35 8.88 9.14 

Sugar 12.00 8.0 8.0 8.0 
Guar gum 0.65 0.22 0.22 0.22 
Pumpkin 
flesh 

- 30 35 40 

total 100 100 100 100 
  

ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
ได้แก่ สี (Hunter Lab, ColourQuest XE) ความหนืด 
(Brookfield Rotational Viscometer, Atago) ความแข็ง 
(Texture Analyzer, TA.XT-plus, Stable Micro System, 
UK) อัตราการละลาย (ดัดแปลงจากวิธีของ Rosalina et al. 
[8] และอัตราการขึ้นฟู (ดัดแปลงจากวิธีของ Arbuckle [9]) 
ท าการทดสอบ 3 ซ้ า ทุกการทดลอง ค านวณค่าอัตราการขึ้น
ฟูโดยใช้สมการที่ (1) 

 
อัตราการขึ้นฟู (% Overrun)  

= (น้ าหนักไอศกรีมเหลว – น้ าหนักไอศกรีม) x 100   (1) 
                         น้ าหนักไอศกรีม 
 

ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบตั้งแต่ 1 ถึง 5 
คะแนน (5- Point Hedonic Scale) ในด้านลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลาย และความชอบรวม 
โดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 36 คน เพื่อหา
ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย จากปัจจัยคุณภาพที่ก าหนดใน
การทดสอบ 
 
3. ผลการวิจัย (Results)  

จากผลการทดลองในภาพที่ 1 พบว่าเมื่อมีการเพิ่ม
ปริมาณฟักทองในส่วนผสม ส่งผลให้ค่า L* a* b* เพิ่มมาก
ขึ้น นอกจากนี้เมื่อน าไอศกรีมทั้ง 3 สูตรไปท าการวัดค่าความ
หนืดโดยใช้หัวทดสอบ L3 ที่ความเร็วรอบ 100 rpm พบว่า
ตัวอย่างไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มมากขึ้น โดยความหนืดจะ
เพิ่มสูงขึ้นตามปริมาณฟักทองที่ เพิ่มขึ้น เนื่องจากการที่
ฟักทองมีใยอาหารสูง ดังนั้นการเพิ่มปริมาณฟักทองซึ่งมี
ปริมาณใยอาหาร จึงส่งให้ผลความหนืดเพิ่มสูงขึ้น โดยจะไป
ช่วยในการดูดซับน้ าส่งผลให้เกิดความหนืดของไอศกรีมที่
มากขึ้น ในขณะเดียวกันการเพิ่มปริมาณฟักทองถือเป็นการ
เพิ่มปริมาณของแข็งให้กับผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ไอศกรีมมีเนื้อ
มากขึ้น จึงมีผลต่อค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ และยังส่งผล
ต่อค่าการละลายโดยมีแนวโน้มที่ท าให้การละลายของ
ผลิตภัณฑ์ช้าลง เมื่อเพิ่มปริมาณเนื้อฟักทอง จากการ
วิเคราะห์ปริมาณอัตราการขึ้นฟู (% Overrun) ในตัวอย่าง
ไอศกรีมพบว่า เมื่อมีการเพิ่มปริมาณเนื้อฟักทองลงไป จะ
ส่งผลให้อัตราการขึ้นฟูเพิ่มมากขึ้นซึ่งหมายถึงการที่ไอศกรีม
มีเนื้อสัมผัสที่โปร่งมีการเก็บกักอากาศได้ดี ท้ังนี้ปัจจัยที่ท าให้
ค่าอัตราการขึ้นฟูเพิ่มขึ้น หนึ่งในนั้นมาจากปริมาณฟักทองที่
เพิ่มขึ้น ท าให้ปริมาณของแข็งมีมากขึ้น ส่งผลให้ไอศกรีมมี
เนื้อที่แน่นขึ้น จึงท าให้อากาศสามารถแทรกเข้ามาในเนื้อ
ไอศกรีมได้มากขึ้นเช่นกัน นอกจากนี้ปริมาณไขมันใน
ไอศกรีมยังเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ เนื่องจากเม็ดไขมัน 
(Fat globule) จะที่ช่วยในการห่อหุ้มและเก็บกักฟองอากาศ
ไว้ได้ 
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ภาพที่ 1 คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมผสมฟักทองญี่ปุ่น 
จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส โดยวิธีทดสอบ

ความชอบ 5 ระดับคะแนน ดังแสดงในภาพที่ 2 จากผู้
ทดสอบชิมทั่วไปจ านวน 36 คน พบว่า การเพิ่มปริมาณ
ฟักทองเป็นการเพิ่มปริมาณของแข็งในผลิตภัณฑ์ ส่งผลต่อ
ลักษณะเนื้อสัมผัสท าให้เนื้อไอศกรีมมีความเรียบเนียนขึ้น 
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏที่ดี  ส่งผลให้ได้คะแนนการ
ยอมรับเพิ่มมากขึ้น นอกจากนี้การเติมเนื้อฟักทองส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสที่ดี จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ผู้บริโภคให้การยอมรับการเติมเนื้อฟักทองญี่ปุ่นในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมที่ระดับร้อยละ 40 น้ าหนัก/ปริมาตร  

ในด้านลักษณะปรากฏ ความเรียบเนียน กลิ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบรวม
สูงสุด (p<0.05) ดังนั้นจึงเลือกชุดการทดลองที่มีการเติมเนื้อ
ฟักทองญี่ปุ่นในผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมที่ ระดับร้อยละ 40 
น้ าหนัก/ปริมาตร เป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด 
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ภาพที่ 2 การประเมินคณุลักษณะทางประสาทสัมผสั (Hedonic Test) ของไอศกรีม 
 
4. สรุปผล (Conclusion)  

ผลจากการน าเนื้อฟักทองญี่ปุ่นมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเพื่อสุขภาพพบว่าเมื่อมีการเพิ่มสัดส่วนของฟักทอง
ส่งผลให้ค่าความสว่าง ค่าสีเหลือง ค่าความหนืด ค่าความแข็ง (Hardness) และค่าอัตราการขึ้นฟู (% Overrun) สูงขึ้น แต่การ
เพิ่มปริมาณเนื้อฟักทองมีผลให้การละลายลดลง เนื่องจากการมีใยอาหารในเนื้อฟักทองญี่ปุ่น และการเติมเนื้อฟักทองญี่ปุ่นใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่ระดับร้อยละ 40 น้ าหนัก/ปริมาตร เป็นสูตรที่เหมาะสมและได้คะแนนการยอมรับมากที่สุด 

 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ทีมผู้วิจัยขอขอบพระคุณศูนย์พัฒนาโครงการหลวงม่อนเงาะ บ้านม่อนเงาะ ต าบลเมืองก๋าย อ าเภอแม่แตง จังหวัด

เชียงใหม่ ส าหรับการสนับสนุนวัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง และที่ประชุมอธิการบดีแห่งประเทศไทย (ทปอ.) ส าหรับการ
สนับสนุนทุนวิจัยภายใต้โครงการ  Innovation Hub-Agriculture & Food เพื่อสร้างเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมของประเทศตาม
นโยบายประเทศไทย 4.0 หัวข้อเรื่องการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตฟักทองญี่ปุ่นตัดแต่ง และขอบคุณ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรีและมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่สนับสนุนสถานที่และเครื่องมือใน
การท าวิจัย 
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