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ที่มาและความส าคัญ 
 ไอศกรีมเป็นของหวานยอดนิยมที่รับประทานได้ทุกเพศทุกวัย แต่มีปริมาณน ้าตาลและพลังงานสูง ซึ่ง
อาจส่งผลเสียต่อสุขภาพ ผู้บริโภคในปัจจุบันจึงหันมาให้ความสนใจกับอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน การ ใช้น ้านม
ข้าวร่วมกับอินทผลัมแทนน ้าตาลในการท าไอศกรีมจึงเป็นแนวคิดที่ช่วยลดน ้าตาล เพิ่มคุณค่าทาง โภชนาการ 
และตอบโจทย์ผู้ที่แพ้นมวัวหรือรับประทานมังสวิรัติ โครงงานนี้จึงมีความส าคัญในการศึกษา ความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ เพ่ือใช้เป็นแนวทางพัฒนาไอศกรีมเพ่ือสุขภาพและ ส่งเสริมพฤติกรรม
การบริโภคท่ีดีต่อไป  
ผลการวิจัย 
 ผลการวิจัยพบว่าการปรับสัดส่วนของนมข้าว ครีมกะทิ และอินทผลัมส่งผลต่อรสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความพึงพอใจของผู้บริโภคอย่างชัดเจน ไอศกรีมนมข้าว 100% เนื้อเหลวและหวานน้อย การเติมครีม หรือ
กะทิ 20-30% ท าให้เนื้อเนียนนุ่มและกลมกล่อม ปริมาณอินทผลัม 10% ให้รสหวานพอดี กลิ่นหอม ชัดเจนแต่
ไม่แรงเกินไป และการเติมเจลาติน 0.5% ช่วยเพิ่มความคงตัวและเนื้อสัมผัสที่เนียน ผลการ ประเมินพบว่าสูตร
นมข้าว 80% ครีม 20% อินทผลัม 10% และเจลาติน 0.5% ได้คะแนนความพึงพอใจสูงสุด ที่ 4.3/5.0 
คะแนน ทั้งด้านรสชาติ กลิ่น และเนื้อสัมผัส นอกจากนี้สูตรนี้ช่วยลดการใช้น ้าตาลและให้ พลังงานปานกลาง 
เหมาะส าหรับผู้ที่ต้องการขนมหวานเพื่อสุขภาพ 


