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บทคัดยอ 

ตลาดอาหารวีแกนเปนตลาดท่ีนาสนใจและมีแนวโนมท่ีจะเติบโตข้ึนเรื่อย ๆ เหมาะแกการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ 

ออกวางจำหนาย สำหรับเมืองไทยกระแสความนิยมรับประทานอาหารแบบวีแกน เริ่มเปนท่ีนิยมมากข้ึน เน่ืองจากใหผลดาน

สุขภาพ เหมาะกับคนท่ีกำลังสนใจเรื่องสุขภาพ กำลังลดน้ำหนัก หรอืในบางกลุมท่ีเริ่มรับประทานอาหารแบบวีแกนเน่ืองจากมี

ความเห็นใจตอสัตว และเหตุผลทางดานสิ่งแวดลอม ไอศกรมีก็เปนขนมหวานท่ีไดรับความนิยม เพราะรับประทานงาย และมี

รสชาติท่ีหลากหลาย สามารถนำมาพัฒนาใหมีรสชาติใหมเกิดข้ึนได จึงมีการนำน้ำนมจากพืชชนิดตาง ๆ มาพัฒนาเปนไอศกรีม

เพ่ือใหใกลเคียงกับไอศกรีมนมวัว โดยน้ำนมพืชท่ีนิยมนำมาทำไอศกรีมวีแกน ไดแก น้ำนมอัลมอนด กะทิ นมถ่ัวเหลือง และ

น้ำนมขาวชนิดตาง ๆ ซึ่งน้ำนมพืชเหลาน้ีมีองคประกอบและคณุสมบัติท่ีแตกตางกันไปตามสายพันธุ ดังน้ันเมื่อนำมาทำ

ไอศกรีมจึงไดไอศกรีมท่ีมลีักษณะแตกตางกัน และจากการศึกษาผลของน้ำนมพืชตอคุณภาพของไอศกรีมพบวาไอศกรีมจาก

น้ำนมพืชแตละชนิดมีคุณภาพแตกตางจากไอศกรมีนมวัวชัดเจน โดยสวนใหญจะมีคา Melting rate ตำ่กวาไอศกรีมนมวัว ซึ่ง

ถือวาเปนคุณสมบัติท่ีดี เปนท่ีตองการในไอศกรมี ทำใหไอศกรมีสามารถละลายไดชาลง แตน้ำนมพืชบางชนิดทำใหไอศกรีมมี

คา Overrun ท่ีต่ำกวาไอศกรมีนมวัว จะทำใหในกระบวนการผลติไอศกรีมไดผลิตภัณฑมีปรมิาตรนอย จึงมีการคนควาขอมลู

เก่ียวกับไอศกรมีวีแกนข้ึน โดยวัตถุประสงคของบทความวิจัยน้ีคือเพ่ือศึกษาผลของการใช Plant-based milk ตอคุณภาพของ

ไอศกรีมวีแกน และเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีมีประโยชนตอการนำไปพัฒนาไอศกรีมวีแกนได 
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