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ธลสิา ธนียวนั, นชันนัท์ ตรองพาณิชย์ 
อาจารย์ที�ปรึกษา: วลัลา ตั �งรักษาสตัย์, วิมล ศรีศขุ 
*ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
คาํสาํคัญ : ถั�วเหลอืง, ไอศกรีม, 9-point Hedonic Scale 
 

ถั�วเหลืองจดัเป็นธญัพืชที�มีคณุคา่ทางโภชนาการเป็นแหล่งที�ดีของไขมนัและโปรตีน ที�มี
ประโยชน์ตอ่สขุภาพที�ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคมาช้านาน มีการศกึษาวิจยัวา่ถั�วเหลืองมีสาร 
isoflavone ซึ�งจดัเป็น phytoestrogen ใช้ลดอาการร้อนวบูวาบ ป้องกนัภาวะกระดกูพรุนในหญิงวยัหมด
ประจําเดือน เป็นต้น ทําการพฒันาสตูรตํารับนํ �านมถั�วเหลืองในรูปแบบไอศกรีมรสชาตติา่งๆ ซึ�งมีสตูร
พื �นฐานคือ นํ �านมถั�วเหลือง 27.8% นํ �าตาล 13.0% Whipping cream 12.5%  Gelatin 6.0% Guar 
gum 3.0% และนํ �า 37.7% สตูรตํารับที�พฒันาได้ 4 ตํารับ ได้แก่ สตูรถั�วลิสง ประกอบด้วย ถั�วลิสงคั�วบด 
สตูรงาดํา ประกอบด้วย งาดําคั�วบด สตูรส้ม ประกอบด้วย นํ �าส้มคั �น, Citric acid, Orange oil และสตูร
โกโก้ ประกอบด้วย ผงโกโก้ เมื�อนําผลิตภณัฑ์ที�ได้มาทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-point 
Hedonic Scale โดยใช้ผู้ประเมินคือ นกัศกึษาในคณะเภสชัศาสตร์ จํานวน 15 คน โดยทําการประเมิน 2 
ครั �ง จากการวิเคราะห์ผลทางสถิตโิดยวิธี Analysis of Variance พบวา่ สตูรงาดํา, สตูรส้ม, สตูรโกโก้ 
ได้รับคะแนนความชอบเฉลี�ยสงูกวา่สตูรพื �นฐานอยา่งมีนยัสําคญั (p<0.05) ดงันั �นจงึนํา 3 สตูรดงักลา่ว
มาทําการทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-point Hedonic Scale อีกครั �ง โดยใช้ผู้ประเมินคือ 
นกัศกึษาและบคุลากรในคณะ เภสชัศาสตร์ จํานวน 92 คน พบวา่ สตูรส้ม ได้รับคะแนนความชอบเฉลี�ย 
7.27 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) ซึ�งไมแ่ตกตา่งจากสตูรโกโก้ที�ได้รับคะแนนความชอบเฉลี�ย 6.95 
(“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) โดยทั �งสองสตูร ได้รับคะแนนความชอบเฉลี�ยสงูกวา่สตูรงาดํา ซึ�ง
มีคะแนนความชอบเฉลี�ยที� 5.85 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กน้อย”) อยา่งมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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Soybean has long been well accepted by the consumers as high nutritious cereal, a 
good source for fat and protein. Previous researches indicated the presence of isoflavones, 
categorized as phytoestrogens, which help alleviate menopausal symptoms such as hot flush, 
and reduce risk of osteoporosis as well. Soy milk ice cream formulae of various flavors were 
developed. The basic ingredients consisted of soy milk (27.8% W/W), sugar (14%) whipping 
cream (14%), gelatin (6%), guar gum (3%) and water (33%). Four different flavored ice cream 
formulae developed included; peanut flavor (with ground, roasted peanut), black sesame 
flavor (with ground, roasted black sesame seed), orange flavor (with orange juice, citric acid 
and orange oil) and cocoa flavor (with cocoa powder). Preliminary sensory evaluation, using 
9-point Hedonic scale, was carried out twice among 15 Pharmacy students. Analysis of 
variance (ANOVA) was used as the statistical analysis. The mean scores of the black sesame, 
orange and cocoa flavors were higher than the basic formula. The three flavors were further 
developed and subjected to sensory evaluation, using the 9-point Hedonic scale method 
among 92 students and personnels. Orange flavor and cocoa flavor received the mean 
scores of 7.27 (“like moderately” to “like very much”), and 6.95 (“like slightly” to “like 
moderately”), respectively. However, both flavors obtained significantly higher (p<0.05) 
preference than black sesame flavor which received the mean score of   5.85 (“neither like 
nor dislike” to “like slightly”). 




