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 ปัจจบุนัไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ถึงแม้ว่าไอศกรีมจะเป็น

ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง แต่ยังมีข้อเสียส าคัญท่ีควรค านึงถึงคือ ปริมาณไขมันและ

น า้ตาลท่ีคอ่นข้างสงู จึงไม่เหมาะสมส าหรับผู้ ท่ีมีระดบัน า้ตาลหรือระดบัไขมนัในเลือดสงู ผู้วิจยัจึง

พัฒนาไอศกรีมอบเชยสูตรทดแทนน า้ตาลและไขมันต ่า เพ่ือให้ผู้ บริโภคสามารถรับประทาน

ไอศกรีมท่ีมีปริมาณไขมนัต ่า และปราศจากน า้ตาล ในการพฒันาสูตรได้เปรียบเทียบไอศกรีมท่ีมี

ปริมาณไขมันต่าง ๆ เปรียบเทียบสารให้ความหวานทดแทนน า้ตาลชนิดต่าง ๆ ได้แก่  ไซลิทอล 

มอลติตอล และ แอสปาร์แตมร่วมกับอะซีซัลเฟม เค ในอัตราส่วน 1:1 และเติมผงอบเชย 

ในปริมาณตา่ง ๆ โดยผู้วิจยัได้รวบรวมข้อมลูจากการประเมินผลิตภณัฑ์ทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 

9-point hedonic scale method และวิเคราะห์ผลด้วยวิธีทางสถิติ analysis of variance 

(ANOVA) ได้ผลว่าไอศกรีมอบเชย 0.62% ท่ีมีปริมาณไขมัน 3% และทดแทนน า้ตาลโดยใช้ 

มอลติตอล ซึ่งได้คะแนนความชอบโดยรวม 6.41 คะแนน (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”)  

มีความเหมาะสมท่ีสดุ คือ มีปริมาณอบเชยอยูใ่นช่วงท่ีผู้บริโภคยอมรับได้ โดยท่ีมีปริมาณไขมนัต ่า

และสามารถแทนท่ีน า้ตาลด้วยมอลติตอลในสตูรโดยยงัให้รสสมัผสัท่ีดี  
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Abstract 

Formulation of low fat cinnamon ice-cream with sugar substituted 
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 Nowadays, ice-creams is becoming more and more favorable among 

consumers. Despite the fact that ice-creams have the high content of sugar and fat 

which may not be suitable for those who have either high blood sugar level or suffered 

from dyslipidemia, ice-creams is a nutrient-riched food. In order to settle the issue, we, 

the researchers, aim to develop the low-fat and sugar substituted cinnamon ice-cream 

formula. First, we start at varying a fat content. Then, substituting sweeteners in the 

formula using xylitol, maltitol or aspartame:acesulfame K (1:1). Finally, we add ground 

cinnamon to ice-cream base in the different amount. In each step, we performed the 

sensory evaluation test by using 9-point hedonic scale method and statistical analyze 

the data with analysis of variance (ANOVA). The result showed that the ice-cream 

formula of 3% fat, 0.62% cinnamon and using maltitol as a sugar replacer is the most 

suitable formula: an acceptable amount of cinnamon, less fat content while retaining 

good palatability according to 6.41 preference scored ("slightly liked" to "moderately 

liked").   


