
 

 

บทคัดย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการน าสมุนไพรไทย 2 ชนิด ไดแ้ก่ ตะไคร้สด 
และใบเตยหอม มาปรับปรุงกล่ินรสของไอศกรีมท่ีมีโปรตีนและน ้ ามนัจากถัว่เหลือง โดยใช้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัและการยืนยนัปริมาณสารท่ีให้กล่ินรสดว้ยวิธี Headspace-solid phase 
microextraction-Gas chromatography-Mass spectrophotometry (HS-SPME-GC-MS) ของ
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมเป็นตวัช้ีวดั  โดยศึกษา  1) สารสกดัท่ีให้กล่ินรสของสมุนไพรไทย 2 แบบ ไดแ้ก่ 
สารสกดัท่ีให้กล่ินรสท่ีได้จากการสกดัสดด้วยน ้ า ใช้อตัราส่วนของสมุนไพรสดต่อ น ้ า เท่ากบั 
10:100  15:100 และ  20:100 (น ้ าหนกัโดยน ้ าหนกั) และสารสกดัท่ีให้กล่ินรสท่ีผา่นการแปรรูปให้
อยูใ่นรูปผงดว้ยเคร่ืองท าแห้งแบบพ่นกระจายเพื่อเลือกระดบั  maltodextrin ท่ีเหมาะสมในการผลิต
ใบเตยผง และตะไคร้ผงโดยการแปรปริมาณ maltodextrin ตวัอยา่งละ 5 ระดบั (ร้อยละ 2, 4, 6, 8 
และ 10 น ้ าหนกัโดยน ้ าหนกั) โดยทดสอบการเรียงล าดบัความชอบ ใช้ผูป้ระเมินผลทางประสาท
สัมผสัในระดบัปฏิบติัการ (laboratory panel) จ านวน 30 คน  2) ปริมาณสารท่ีให้กล่ินรสของใบเตย
หอม และตะไคร้ ท่ีสามารถกลบกล่ินรสถัว่ (beany flavour) ในสารละลายโปรตีนสกดัจากถัว่เหลือง 
และไอศกรีม โดยท าการทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการหาขีดจ ากดัต ่าสุด (threshold test) ท่ี
กล่ินรสจากใบเตยหอม และ ตะไคร้ สามารถกลบกล่ินหรือลดกล่ินรส beany ได ้ โดยการทดสอบ
ชิม ใชผู้ป้ระเมินผลทางประสาทสัมผสัในระดบัปฏิบติัการ  จ านวน 20 คน แลว้ยืนยนัปริมาณสาร
ดงักล่าวท่ีสามารถกลบกล่ินรส beany ดว้ยวิธี HS-SPME-GC-MS 3) ผลของกล่ินรสสมุนไพรและ
ปฏิสัมพนัธ์ของกล่ินสมุนไพรกบักล่ินรส beany ในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมถัว่เหลือง โดยท าการ
เปรียบเทียบการยอมรับผลิตภณัฑแ์ละปฏิสัมพนัธ์ของกล่ินรสกบัผลิตภณัฑไ์อศกรีมถัว่เหลืองท่ีไม่มี
การใช้สารให้กล่ินรสสมุนไพรไทย ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผสั ใช้ผูป้ระเมินผลทาง
ประสาทสัมผสัในระดบัปฏิบติัการ จ านวน 50 คน แลว้ท าการยืนยนัปริมาณสารท่ีสามารถกลบกล่ิน
รส beany ในเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพของผลิตภณัฑไ์อศกรีมดว้ย HS-SPME-GC-MS ตามล าดบั 

จากการศึกษาพบว่าระดับการใช้ใบเตยสดและตะไคร้สดต่อน ้ าท่ีเหมาะสมคือ 10:100   
(น ้ าหนกัโดยน ้ าหนกั) และการใช้ปริมาณ maltodextrin ท่ีระดบัร้อยละ 2 (น ้ าหนกัโดยน ้ าหนกั)   
เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมส าหรับใชเ้พื่อผลิตสารสกดัผง ขีดจ ากดัต ่าสุดของสารสกดัจากน ้ าใบเตยสด  
ใบเตยผง น ้ าตะไคร้สด และตะไคร้ผงในสารละลายโปรตีนสกดัจากถัว่เหลือง ท่ีสามารถกลบกล่ิน
รส beany มีค่าเท่ากบั 327.91, 265.65, 224.75 และ 82 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั  เม่ือน าสาร
สกดัท่ีให้กล่ินรสไปใช้ในไอศกรีมถัว่เหลือง พบว่าระดบัต ่าสุดของสารสกดัท่ีให้กล่ินรสจากน ้ า
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ใบเตยสด ใบเตยผง น ้าตะไคร้สด และตะไคร้ผง ท่ีสามารถกลบกล่ิน beany ได ้ มีค่าเท่ากบั  895.40, 
458.15, 339.33 และ 147.60 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั จากการคดัเลือกสูตรไอศกรีมถัว่เหลือง
ท่ีมีการปรับปรุงกล่ินรสดว้ยใบเตยและตะไคร้ ดว้ยการทดสอบทางประสาทสัมผสัเปรียบเทียบการ
ยอมรับผลิตภณัฑ์ โดยใช้วิธี 9-point Hedonic scale พบวา่สูตรไอศกรีมถัว่เหลืองท่ีมีการปรับปรุง
กล่ินรสดว้ยน ้ าใบเตยสดร้อยละ 16.78 ไอศกรีมท่ีมีการปรับปรุงกล่ินรสดว้ยใบเตยผงร้อยละ 2.19   
ไอศกรีมท่ีมีการปรับปรุงกล่ินรสดว้ยน ้ าตะไคร้สดร้อยละ 4.71 และสูตรไอศกรีมถัว่เหลืองท่ีมีการ
ปรับปรุงกล่ินรสดว้ยตะไคร้ผงร้อยละ 0.68 ให้ค่าการยอมรับของผลิตภณัฑ์มากท่ีสุดในแต่ละชนิด
ของสารสกดั อยา่งไรก็ตามไอศกรีมถัว่เหลืองท่ีมีการปรับปรุงกล่ินรสดว้ยใบเตยผง และตะไคร้ผง 
ไดรั้บการยอมรับ และสามารถกลบกล่ินรส beany ไดดี้ท่ีสุด    

เม่ือยนืยนัสารท่ีใหก้ล่ินรสดว้ยวธีิ HS-SPME-GC-MS พบวา่สารหลกัท่ีใหก้ล่ินรส beany     
ไดแ้ก่ hexanal, pentanal, benzaldehyde, 2-pentyl-furan และ 1-octen-3-ol สารหลกัท่ีใหก้ล่ินรสใน
ใบเตยหอม ไดแ้ก่ 2-acetyl-1-pyroline และ 3-methyl-2(5H)-furanone ส่วนสารท่ีใหก้ล่ินรสใน
ตะไคร้  ไดแ้ก่ -myrcene, -pinene, 3-carene, neral, geranial และ geraniol สารระเหย hexanal ท่ี
เป็นสารใหก้ล่ิน beany ท่ีส าคญัมีปริมาณลดลงในสูตรไอศกรีมถัว่เหลืองท่ีมีการปรับปรุงกล่ินรส
ดว้ยใบเตยผงและตะไคร้ผง เน่ืองจากการเกิดปฏิสัมพนัธ์ทางเคมีของกล่ิน beany กบัองคป์ระกอบ
ของอาหารในไอศกรีม (โปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรต) สารกกัเก็บกล่ินรส (maltodextrin และ 
-cyclodextrin) และการกลบกล่ิน (masking) จากกล่ินของใบเตยและตะไคร้ 
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Abstract 
 
 The objective of this research was to study the effect of using 2 Thai herbs: lemongrass and 
pandan leaf, on improving the flavor of ice cream which contained soy protein and soybean oil. 
Sensory evaluation and a quantity of flavour compounds detected by Headspace-solid phase 
microextraction-Gas chromatography-Mass spectrophotometry (HS-SPME-GC-MS) of such ice 
cream were used as experimental indices. This study focused on, firstly, the comparison of the 
flavour extracts received from water extraction which varied the ratio of herb to water at 10:100, 
15:100, and 20:100 (w/w) and from spray drying which varied maltodextrin concentration at 2, 4, 6, 
and 10% (w/w).  Preference ranking tests were conducted by 30 laboratory panelists. Secondly, the 
focus was on the quantity of flavour extracts in lemongrass and pandan leaf which masked beany 
flavour in soy protein solution and ice cream, using threshold test by 20 laboratory panelists and 
using HS-SPME-GC-MS to confirm the sensory results. The third focus was on the effect of Thai 
herbs and their interactions with beany flavour in soybean ice cream on the acceptance test evaluated 
by 50 laboratory panelists and the results were confirmed by HS-SPME-GC-MS.  

The results showed that the ratio of lemongrass or pandan leaf to water for giving the best 
flavour extracts was 10 to 100 (w/w), and the optimum quantity of maltodextrin added into the 
extracts to make powder from spray drying was at 2% (w/w). Threshold values which masked beany 
flavour in suspension of soy protein isolate of fresh lemongrass extract (FLE) and powdered 
lemongrass extract (PLE) were 224.75 and 82 mg/kg, respectively while those of fresh pandan leaf 
extract (FPE) and powdered pandan leaf extract (PPE) were 327.91 and 265.65 mg/kg, respectively. 
However, the threshold values of such extracts when applied to the soybean ice cream were 327.91, 
458.15, 339.30 and 147.60 mg/kg for FPE, PPE, FLE and PLE, respectively.  

Soy protein ice cream whose flavour was improved by 16.78% FLE, 0.68% PLE, 4.71% 
FPE or 2.19% PPE was most accepted among each type of the extracts. However, soy protein ice 
cream with the flavour enhanced by PLE or PPE was accepted more and could mask beany flavour 
better when compared to FLE and FPE. 

HS-SPME-GC-MS was used to detect the beany flavour in this study. It was composed of 
hexanal, pentanal, benzaldehyde, 2-pentyl-furan and 1-octen-3-ol. The flavour compounds in pandan 
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leaf extract detected by HS-SPME-GC-MS  were  2-acetyl-1-pyroline and 3-methyl-2(5H)-furanone 
while the compounds found in lemongrass extract were β-myrcene, α-pinene, 3-carene, neral, 
geranial and geraniol. The most important beany flavor (hexanal) in soy protein ice cream 
containing PLE or PPE was decreased due to the flavour interaction with food matrix (protein, lipid 
and carbohydrate), maltodextrin and -cyclodextrin and flavour masked by PLE and PPE. 
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