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บทคัดย่อ 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณการทดแทนสารเพ่ิมความคงตัวด้วยฟลาวร์
มันส าปะหลังดัดแปรด้วยความร้อนชื้น  เพ่ือศึกษาคุณภาพของส่วนผสมพร้อมท าไอศกรีมและ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม และเพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค  

จากการศึกษา พบว่า ฟลาวร์มันส าปะหลังและฟลาวร์มันส าปะหลังดัดแปรด้วยความร้อน
ชื้น มีปริมาณความชื้น โปรตีน เถ้า ไขมัน เยื่อใย และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 9.73  0.63  0.30  
0.79  4.61  83.94 และ 9.55  0.64  0.30  0.56  4.08  84.87  ตามล าดับ ค่าดัชนีความขาว 
เท่ากับ 70.12 และ 72.95 ตามล าดับ  สูตรที่เหมาะสมของไอศกรีม ประกอบด้วย ไขมันเนย ร้อยละ 
10 นมผงขาดมันเนย ร้อยละ 10.5 น้ าตาลทราย ร้อยละ 10 Tween 80 ร้อยละ 0.08 นมสด ร้อย
ละ 69.30 สตาร์ชมันส าปะหลังดัดแปรด้วยความร้อนชื้น ร้อยละ 0.12 ไอศกรีม มีค่าความสว่าง (L*) 
เท่ากับ 88.16 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ -0.13 ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 12.09  ค่าความแน่นเนื้อ 
(Firmness) เท่ากับ 16.26 N/ms. มีปริมาณโปรตีน และ ไขมัน เท่ากับ ร้อยละ 3.55 และ 4.73 
ตามล าดับ ไม่พบจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคต่อผู้บริโภค  ผู้บริโภคให้การยอมรับไอศกรีมอยู่ในระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
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The objective of this research were to study replacements stabilizations with 
cassava flour modification by heat moisture treatment,  to study qualities of ice  
cream, to consumer acceptance. 

The  results of  the study  were to cassava flour had moisture, protein, ash, 
fat, fiber and chabohydrate were 9.73  0.63  0.30  0.79  4.61  83.94% respectively. 
Modified cassava flour by heat moisture treatment had moisture, protein, ash, fat, 
fiber and chabohydrate were 9.55  0.64  0.30  0.56  4.08  84.87% respectively. 
Cassava flour and modified cassava flour by heat moisture treatment had whiteness. 
Index were 70.12 and 72.95 respectively. The optimal formulation of butter 10%, 
skim milk 10.5%, sugar 10%, tween 80 0.08%, milk 69.30%, modified cassava flour 
by heat moisture treatment 0.12%. Ice cream had brightness (L*) 88.16, redness (a*) 
-0.13,  yellowness (b*) 12.09, firmness 16.26 N/ms., protein 3.55% and fat 4.73%. 
Pathogenic bacteria were not detected in ice cream. Consumer acceptance was like 
moderately to very like. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


