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บทคัดย่อ 

 
 ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ของหวานที่ได้รับความนิยมทั่วโลก โดยไอศกรีมได้มีการ

พัฒนาอย่างต่อเน่ือง เพื่อเป็นการตอบสนองให้แก่ผู้บริโภค ในปัจจุบันผู้บริโภคได้หันมาใส่ใจเร่ือง
สุขภาพกันมากขึ้น จึงได้มีการน าสมุนไพรเข้ามามีบทบาทในส่วนผสมของไอศกรีม เพื่อให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการและมีประโยชน์ต่อร่างกาย ว่านหางจระเข้เป็นพืชที่มีเน้ืออวบน้ า มีสรรพคุณในการ รักษา
แผลไฟไหม้ น้ าร้อนลวก แผลเร้ือร้ัง และแผลกระเพาะในอาหารได้ดี นอกจากน้ีว่านหางจระเข้ ยังมี
ศักยภาพในพัฒนารูปเป็นแบบผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ทั้งด้านยา อาหาร และเคร่ืองส าอางได้อีกด้วย การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้คร้ังน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสม
ของเน้ือว่านหางจระเข้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริม
ว่านหางจระเข้ ตลอดจนการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้  
จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของเน้ือว่านหางจระเข้พบว่า เน้ือว่านหางจระเข้ปริมาณ 100 กรัม ให้
พลังงาน 3.20 กิโลแคลอร่ี คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 0.80 โปรตีนน้อยกว่าร้อยละ 1.25 เถ้าร้อยละ 0.20 
ความชื้นร้อยละ 99.0 เส้นใยอาหารร้อยละ 0.64 เมื่อศึกษากระบวนการผลิตพบว่า ปริมาณโยเกิร์ต
และเน้ือว่านหางจระเข้ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตที่เสริมว่านหางจระเข้ คือ ปริมาณ
โยเกิร์ตที่ร้อยละ 60 และปริมาณเน้ือว่านหางจระเข้ที่ร้อยละ 50 เป็นปริมาณที่เหมาะสม 
 ด้านคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ มีค่าความหนืดเพิ่มขึ้น
เท่ากับ 1525 cps. มีค่าสีเพิ่มขึ้น L* 91.98  a*  -0.48  b* 14.28  มีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ า
ได้ เท่ากับ 26.4 องศาบริกซ์ อัตราการละลายของไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้เท่ากับ 67.90 
และค่าโอเวอร์รันเท่ากับ 72.76 ส่วนด้านคุณภาพทางเคมีพบว่า ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่าน
หางจระเข้ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 147 กิโลแคลอร่ี  คาร์โบไอเดรตร้อยละ 15.4 โปรตีนร้อยละ 
2.04 ไขมันร้อยละ 8.55 ความชื้นร้อยละ73.6 เส้นใยอาหารร้อยละ 0.42 และเถ้าร้อยละ 0.46  
 จากการน าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ ไปทดลองตลาด (Consumer test) 
ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค เพื่อศึกษาแนวโน้มการตลาดเพื่อการจ าหน่าย กลุ่มเป้าหมายเป็น
บุคคลทั่วไปจ านวน 200 คน พบว่า การยอมรับของผู้บริโภคอยู่ในเกณฑ์ชอบถึงชอบมากที่สุด  
 
ค ำส ำคัญ : ไอศกรีม, โยเกิร์ต, ว่านหางจระเข้ 
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Abstract 
 

Ice cream is a kind of sweets that is popular worldwide. For years, ice cream 
has been continuously developed to meet various consumer satisfactions. Nowadays, 
people are more concerning about health. Ice-cream is then added with some herb 
into ingredients to build more nutrition and to be healthy. Aloe Vera is a plant full of 
water containment. It also heals wound of fire, hot water scalds, persistent wound 
and appetite wound. Moreover, Aloe Vera has its potential to instant product 
development in the forms of medicine, food and cosmetics. The development 
purpose of yogurt ice cream with Aloe Vera added is to study the proper quantity of 
Aloe Vera in the yogurt ice cream, along with the quality of Yogurt ice cream with 
Aloe Vera added product, throughout the consumer’s satisfactions of the product as 
well.  
 After the study of Aloe Vera chemical properties, it indicates that each        
100 grams of Aloe Vera has 3.20 kcal of energy, 0.80 percent of carbohydrate, less 
than 1.25 percent of protein, 0.20 percent of ashes, 99.0 percent of humidity and 0.64 
percent of fiber.  
 The study of production process indicates that the proper quantity of yogurt 
and Aloe Vera to add in the product of yoghurt ice cream with Aloe Vera added are 
yogurt at 60 percent and Aloe Vera at 50 percent.  
 The study of physical side of quality indicates that the yogurt ice cream with 
Aloe Vera added has an increasing viscosity rate up to 1525 cps., color level at        
L* 91.98  a*  -0.48  b* 14.28, infusible solid at 26.4 brix degrees. The melting rate of 
yoghurt ice cream with Aloe Vera added is at 67.90 and overrun rate is at 72.76.  
 The study of chemical properties show that each 100 grams of yogurt          
ice cream with Aloe Vera added gives 147 kcal of energy, 15.4 percent of 
carbohydrate, 2.04 of protein, 8.55 percent of fat, 73.6 percent of humidity, 0.42 
percent of fiber and 0.46 percent of ashes. 
 After proceeding yoghurt ice cream with Aloe Vera added to consumer test to 
research consumer’s satisfactions and to study marketing tendency for sale, the target 
group is general amount of 200 persons. The study shows that the acceptance of 
consumer is in the level of high to highest.  
 
Keywords:  ice cream, yoghurt, Aloe Vera 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมส ำคัญและควำมเป็นมำ 
 ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ของหวานที่ได้รับความนิยมทั่วโลก รวมทั้งประเทศไทยที่ได้รับความ
นิยมเหมือนกับประเทศต่างๆด้วยเช่นกัน ซึ่งไอศกรีมสามารถรับประทานได้ทั้งเด็กและผู้ใหญ่ ไอศกรีม
มีส่วนผสมหลัก คือ น้้า นมและผลิตภัณฑ์นม ส่วนผสมเพิ่มรส กลิ่น และสีสัน สารให้ความหวาน สารที่
ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันดี (Emulsifier) และสารให้ความคงตัว (Stabilizer) ส้าหรับไอศกรีมที่ได้รับ
ความนิยมและผลิตกันมากในประเทศไทยได้แก่ ไอศกรีมรสผลไม้หรือไอศกรีมประเภทหวานเย็น     
จะเห็นว่าไอศกรีมได้มีการพัฒนาอย่างต่อเน่ืองโดยเฉพาะเน้ือสัมผัส และรสชาติที่มีให้เลือกมากมาย
หลากหลายรสชาติ เพื่อเป็นการตอบสนองให้แก่ผู้บริโภค ซึ่งในปัจจุบันผู้บริโภคได้หันมาใส่ใจเร่ือง
สุขภาพกันมากขึ้นจึงได้มีการน้าสมุนไพรเข้ามามีบทบาทในส่วนผสมของไอศกรีมเพื่อให้มีคุณค่าทาง
โภชนาการและมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ไอศกรีมดอกไม้ ไอศกรีมเคร่ืองเทศ เน่ืองจากในส่วนผสม
หลักของไอศกรีมประเภทต่างๆน้ัน มีปริมาณไขมันและน้้าตาลในปริมาณสูงมาก ส่วนไอศกรีมหวาน
เย็นถึงแม้จะไม่มีไขมันแต่ก็มีน้้าตาลสูงเท่ากับน้้าหวานเข้มข้นเช่นกัน เมื่อบริโภคเกินความต้องการของ
ร่างกาย และเกิดการสะสมไว้ในร่างกาย สามารถท้าให้เกิดโรคต่างๆได้เช่นกัน 

 ว่านหางจระเข้เป็นพืชที่มีเน้ืออวบน้้า ซึ่งจัดอยู่ในตระกูลลิเลี่ยม (Lilium) มีแหล่งก้าเนิดอยู่ใน
ชายฝั่งทะเลเมดิเตอร์เรเนียนและบริเวณตอนใต้ของทวีปแอฟริกา ว่านหางจระเข้มีลักษณะพิเศษคือ มี
ใบแหลมคล้ายกับเข็ม เน้ือหนา และเน้ือในมีน้้าเมือกเหนียวซึ่งมีสาร anthraquinone ที่มีฤทธิ์ช่วยใน
การขับถ่ายใช้ท้าเป็นยาด้า ส่วนวุ้นในว่านหางจระเข้มีสารเคมีอยู่หลายชนิด เช่น Aloe – Cmidin , 
Aloesin, Aloin สารประเภท glycoprotein และอื่นๆ นอกจากน้ีมีรายงานวิจัยพบว่า วุ้นหรือน้้า
เมือกของว่านหางจระเข้สามารถรักษาแผลไฟไหม้ น้้าร้อนลวก แผลเรื้อร้ัง และแผลกระเพาะในอาหาร
ได้ดี เพราะวุ้นมีสรรพคุณต่อต้านเชื้อแบคทีเรียช่วยสมานแผลได้ดี นอกจากน้ีว่านหางจระเข้ได้น้ามา
พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูปต่างๆ ทั้งด้านยา อาหาร และเคร่ืองส้าอาง ได้อีกด้ว ย (สรจักร, 
2551) 

 จากคุณสมบัติของว่านหางจระเข้ที่กล่าวมา ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะน้าว่านหางจระเข้เสริมใน
ไอศกรีม จึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงที่จะช่วยยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมให้มีคุณประโยชน์
เพิ่มขึ้น และมีความแปลกใหม่กับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม ซึ่งเป็นอีกทางเลือกหน่ึงให้กับผู้บริโภค อีกทั้งเป็น
การเพิ่มรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรที่ปลูกว่านหางจระเข้ และ รู้จักใช้เวลาว่างจากงานหลักมาร่วมใน
การท้างานกลุ่มท้าให้มีรายได้เพิ่มขึ้นจากการแปรรูปว่านหางจระเข้ 
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1.2 วัตถุประสงค์ 
       1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเน้ือว่านหางจระเข้ ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต 
       1.2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
       1.2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
 
1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 
     1.3.1 ศึกษาการใช้เน้ือว่านหางจระเข้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต เพื่อเพิ่มมูลค่า 
      1.3.2 ศึกษาปริมาณเน้ือว่านหางจระเข้ และกรรมวิธีการผลิตที่มีผลต่อคุณลักษณะที่ดีของ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต 
 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.3.1 ทราบแนวทางในการน้าวัตถุดิบมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม โยเกิร์ตเสริมเน้ือว่านหางจระเข้ 
      1.3.2 สามารถเป็นอีกทางเลือกในการเพิ่มรายได้แก่เกษตรกรและชุมชน 
 



 
 

บทท่ี 2 
 

ตรวจเอกสารและงานวิจัยท่ีเกีย่วข้อง 
 
 

การศึกษาเร่ืองไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ คร้ังน้ีผู้ศึกษา ได้ท าการทบทวนความคิด 
ทฤษฎีและเอกสารที่เกี่ยวข้อง เพื่อเป็นแนวทางส าหรับการศึกษาคร้ังน้ี 

 
 2.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับไอศกรีม        
 2.2 บทบาทขององค์ประกอบที่ส าคัญในไอศกรีม      
 2.3 กระบวนการผลิตไอศกรีม        
 2.4 ลักษณะไอศกรีมที่ดี         
 2.5 ข้อบกพร่องของไอศกรีม        
 2.6 โยเกิร์ต          
 2.7 ว่านหางจระเข้ 
 2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง   

 

2.1ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกบัไอศกรีม 
 ไอศกรีมเป็นอาหารประเภทหน่ึงมีลักษณะเป็นอาหารหวาน องค์ประกอบของไอศกรีม
ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์นม ครีม ไขมันเนย นมผงปราศจากไขมันหรือน้ านม น ามาผสมกับส่วนผสม
หลัก คือ น้ าตาลและสารปรุงแต่งกลิ่นรส และมีการเติมไข่ ผลิตภัณฑ์จากไข่ และสารให้ความคงตัว 
(Stabilizer) ด้วย ซึ่งเมื่อผสมกันแล้วจะต้องผ่านการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ก่อนน ามาปั่นเพื่อ
บรรจุและแช่แข็งต่อไป 
 ความเป็นมาของไอศกรีมน้ัน ตามประวัติระบุว่าคนจีนเป็นผู้ค้นพบคร้ังแรก และมีการสอน
วิธีการผลิตให้แก่ประเทศเพื่อนบ้าน เช่น อินเดีย เปอร์เซีย เป็นต้น แต่ไม่ได้ผลิตไอศกรีมเท่าน้ันยังผลิต
น้ าต่างๆ แช่แข็งด้วย ปลายศตวรรษที่ 13 มาร์โคโปโลได้เดินทางมาและได้น าไอศกรีมกลับไปประเทศ
อิตาลีด้วย หลังจากน้ันไม่นานไอศกรีมก็เป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลาย 
 เส้นทางการแพร่หลายของไอศกรีมที่น่าสนใจก็คือเมื่อประมาณศตวรรษที่  14 ไอศกรีมได้
แพร่หลายเข้าไปในประเทศอิตาลีและฝร่ังเศส ซึ่งเป็นประเทศประวัติศาสตร์ ของไอศกรีมช่วงน้ีระบุว่า
ในงานอภิเษกสมรสระหว่างแคเธอรีนเดอเมดิซี แห่งเวนีสกับกษัตริย์เฮนร่ีที่  2 ของฝร่ังเศสได้มีการน า
ของหวานกึ่งแช่แข็งมาเสิร์ฟแขกที่มาร่วมงาน ส าหรับรูปร่างหน้าตาเหมือนกับไอศกรีมไม่มีผิด และน้ีก็
เป็นอีกจุดหน่ึงที่ท าให้ไอศกรีมกลายเป็นของหวานของคนเกือบทั้งโลก เล่ากันว่าในช่วงแรกๆ ที่มี
ไอศกรีมต้องผ่านการผลิตที่ค่อนข้างยุ่งยากเน่ืองจากต้องใช้เวลาและก าลังพอสมควร เมื่อได้ผลิตผล
จากการลงแรงเป็นไอศกรีมที่เย็นเฉียบแล้ว ก็ต้องเกณฑ์คนมาช่วยรับประทานให้หมดไม่เช่นน้ันแล้ว
ไอศกรีมก็จะละลายกลายเป็นน้ าไปในเวลาอันรวดเร็ว 
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 การแพร่หลายของไอศกรีมจากประเทศฝร่ังเศสเข้ามายังประเทศสหรัฐอเมริกา ในช่วงต้น
ศตวรรษที่ 17 จนไอศกรีมกลายเป็นของหวานที่ผู้คนชื่นชอบกันมาก ในช่วงน้ีต านานไอศกรีมใน
สหรัฐอเมริกาโดยเฉพาะ “ไอศกรีม ซันเดย์” ได้ถือก าเนิดขึ้นท่ามกลางความสงสัยเน่ืองจากยังไม่มี
ข้อสรุปที่แน่ชัดว่าเกิดขึ้นในรัฐไหนกันแน่ แต่ราวๆ ปี พ.ศ. 2435 ไอศกรีมซันเดย์ได้ถือก าเนิดขึ้น
ท่ามกลางความต่ืนเต้นของอเมริกันชนสมัยน้ันอย่างถ้วนหน้า 
 
 2.1.1ไอศกรีมในประเทศไทย 
  ในประเทศไทยมีการท าและเริ่มน าไอศกรีมเข้ามาในช่วงสมัยรัชกาลที่ 5 เป็นหน่ึงใน
วัฒนธรรมตะวันตกที่พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวทรงน ามาเผยแพร่ในสยามหลังเสร็จ
ประพาสอินเดียชวาและสิงคโปร์ น้ าแข็งในตอนแรกไม่สามารถผลิตในประเทศได้จึงต้องน าเข้าจาก
ประเทศสิงคโปร์ เมื่อไทยสั่งเคร่ืองท าน้ าแข็งเข้ามาก็เ ร่ิมมีการท าไอศกรีมกินกันมากขึ้นถือว่าไอศกรีม
เป็นของเสวยเฉพาะส าหรับเจ้าขุนมูลนายเท่าน้ัน ซึ่งสมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอกรมพระยาด ารงราชานุ
ภาพบันทึกไว้ว่า 
  โดยไอศกรีมในพระราชวังน้ันจะท าจากน้ ามะพร้าวอ่อนใส่เม็ดมะขามค่ัว จนต่อมา
เมื่อมีโรงงานท าน้ าแข็ง แต่ก็ยังถือเป็นของชั้นดีโดยมีไอศกรีมระดับชาวบ้านท าเองด้วยในช่วงแรกๆน้ัน
ไอศกรีมกะทิมีลักษณะเป็นน้ าแข็งละเอียดใส รสหวานไม่มากและมีกลิ่นหอมของดอกนมแมว ในสมัย
น้ันวิถีการกินของผู้คนจะนิยมกินอาหารกันในเรือนแพ เหมือนที่สมัยน้ันจะขายก๋วยเต๋ียว หรือกาแฟกัน
บนเรือ ลักษณะของไอศกรีมกะทิใส่ถ้วยพร้อมโรยด้วยถั่วลิสงค่ัวก็มีมาต้ังแต่สมัยน้ัน ซึ่งต่อมาไอศกรีม
กะทิมีการพัฒนาขึ้นจากกะทิใสๆ ก็มีความเข้มข้นมีการใส่ลอดช่องเม็ดแมงลัก และขนุนฉีกเข้าไปโดย
คนไทยได้ดัดแปลงไอศกรีมของต่างชาติมาเป็นไอติมกะทิโดยใช้กะทิสดผสมกับน้ าตาลน าไปปั่นให้แข็ง
เน้ือไอติมค่อนข้างใสเป็นเกล็ดน้ าแข็งละเอียดเวลารับประทานต้องขูดไอติมออกจากขอบหม้อโลหะเมื่อ
ไอติมเริ่มแข็งตัวตอนขายตักใส่ถ้วยเป็นลูกเรียกว่าไอติมตัก กินกับถั่ว ข้าวเหนียว หรือลูกชิดบางคนกิน
กับขนมปังที่หั่นเป็นท่อน และมีรอยแยกเป็นร่องอยู่ตรงกลาง 
  ส่วนไอศกรีมหลอดหรือไอศกรีมแท่งก็เกิดขึ้นในสมัย รัชกาลที่ 7 โดยใช้น้ าหวานใส่
หลอดสังกะสีและเขย่าให้แข็ง และมีก้านไม้เสียบโดยจะใส่ถังขับไปขายตามถนน สั่นกระด่ิงเป็น
สัญญาณเพื่อเรียกลูกค้า นอกจากน้ียังมีจุดขายที่การลุ้นไอศกรีมฟรีจากไม้เสียบที่หากมีสีแดงป้ายอยู่ก็
จะได้กินฟรีอีกหน่ึงแท่ง ซึ่งไอศกรีมแบบหลอดก็มีการพัฒนาจนมาเป็นไอศกรีมโบราณที่มีส่วนผสมของ
นมโดยมีลักษณะเป็นแท่งสี่เหลี่ยมอาจทานเป็นแท่งหรือตัดใส่ถ้วยรับประทานก็ได้จากน้ันมาก็เป็นยุค
ของไอศกรีมแบบวัฒนธรรมตะวันตก จนถึงปัจจุบัน (สมใจ, 2549) 
 
 2.1.2 ประเภทของไอศกรีม 
  2.1.2.1 จ าแนกตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ไอศกรีมแบ่งออกเป็น5 ชนิด ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ได้แก่ 
   1) ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
ต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 และมีธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5
ของน้ าหนัก 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AA%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%98%E0%B8%AD_%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3_%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%98%E0%B8%AD_%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3_%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B9%8B%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%8B%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B4
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
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   2) ไอศกรีมดัดแปลง ได้แก่ ไอศกรีมนมที่ท าโดยไขมันชนิดอื่น เช่น น้ ามัน
ปาล์ม น้ ามันมะพร้าวแทนมันเนยทั้งหมดหรือบางส่วน หรือไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมัน 
แต่ผลิตภัณฑ์มิใช่ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม ต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
   3) ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมนมหรือไอศกรีมดัดแปลงแล้วแต่กรณีซึ่งมี
ผลไม้หรือวัตถุอื่นที่เป็นอาหารผสมอยู่ด้วย ทั้งน้ีต้องมีมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของไอศกรีมนม
หรือไอศกรีมดัดแปลง ทั้งน้ีไม่นับรวมน้ าหนักของผลไม้หรือวัตถุดิบอื่นที่เป็นอาหารรวมอยู่ด้วย 
   4) ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้น้ าและน้ าตาลหรืออาจมี
วัตถุอื่นที่เป็นอาหารรวมอยู่ด้วย 
  ไอศกรีมทั้ง 4 ชนิดน้ี จ าเป็นต้องมีคุณภาพที่ดี ไม่มีกลิ่นหืนจ านวนจุลินทรีย์ไม่เกิน 
6.0 X105CFU/g อีกทั้งไม่พบ E. Coli ในตัวอย่าง 0.01 กรัม ไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุกันเสียหรือสารให้
ความหวานแทนน้ าตาล 
   5) ไอศกรีมชนิดแห้งหรือผง ได้แก่ ไอศกรีมนมหรือไอศกรีมดัดแปลงหรือ
ไอศกรีมผสมซึ่งท าให้แห้งหรือเป็นผง ไอศกรีมผงที่มีคุณภาพดี ต้องมีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของ
ไอศกรีมชนิดน้ัน ไม่เป็นก้อน กลิ่นหืน ความชื้นของไอศกรีมผงไม่เกินร้อยละ 5 มีจ านวนจุลินทรีย์ไม่
เกิน 1.0 X105CFU/g ท านองเดียวกันกับคุณภาพของไอศกรีมในข้างต้นคือไม่ใช้วัตถุกันเสียหรือสารให้
ความหวานแทนน้ าตาล ไม่พบจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคหรือสารพิษจากจุลินทรีย์ที่สามารถเป็นอันตราย
ต่อการบริโภค 
 
  2.1.2.2 จ าแนกตามลักษณะพิเศษของไอศกรีม 
   ไอศกรีมที่จ าหน่ายมีหลายประเภทแตกต่างกันไปตามส่วนผสม ในประเทศที่
มีการบริโภคไอศกรีมมาก โดยเฉพาะประเทศในซีกโลกตะวันตก นิยมจ าแนกและให้ชื่อผลิตภัณฑ์ที่
สอดคล้องกับลักษณะพิเศษของไอศกรีม ซึ่งปัจจุบันมีการน าเข้าไอศกรีมจากต่างประเทศรวมทั้งมีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมภายในประเทศอีกด้วย ตัวอย่างชนิดของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมคือ 
   1) Plain ice cream เป็นไอศกรีมที่ใช้สารปรุงแต่งกลิ่น-สีในปริมาณไม่เกิน
ร้อยละ 5 ของส่วนผสมทั้งหมด พบเห็นทั่วไป เช่น ไอศกรีมวานิลา ไอศกรีมกาแฟ ไอศกรีมสตรอเบอร์
ร่ี เป็นต้น สามารถใช้เสิร์ฟกับส่วนประกอบที่ปรุงแต่งลักษณะ เช่น วิปปิ้งครีม ทั้งน้ีนอกจากท าให้ดูน่า
รับประทานแล้วยังเป็นการเพิ่มมูลค่าอีกด้วย 
   2) Fruit ice cream เป็นไอศกรีมที่ประกอบด้วยผลไม้ มีการเติมสีหรือกลิ่น
ของผลไม้ อาจใช้ผลไม้สด แช่แข็ง หรือผลไม้กระป๋อง หรือผลไม้เชื่อม-แช่อิ่มในส่วนผสม 
   3) Nut ice cream เป็นไอศกรีมที่ประกอบด้วยพวกถั่วต่างๆ เช่น ถั่วอัล-
มอนด์ ถั่ววอลนัท ถั่วลิสง เป็นต้น อาจเติมสีหรือกลิ่นเพิ่มเติม 
   4) Frozen custard หรือ French custard ice cream หรือ French ice 
cream เป็นไอศกรีมที่ประกอบด้วยไข่ มีปริมาณไข่แดงไม่น้อยกว่าร้อยละ1.4 ของน้ าหนักผลิตภัณฑ์
นอกจากน้ียังมีไอศกรีมที่แปลกออกไปโดยเฉพาะการต้ังชื่อ ซึ่งดึงดูดความสนใจตลาด เทคโนโลยี
ไอศกรีมนอกจากอาศัยเคร่ืองมือที่ทันสมัยยังต้องใช้สารประกอบที่ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพดีเป็นที่
ต้องการของผู้บริโภค สารให้ความคงตัว (Stabilizer) และสารที่ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันดี หรือสารให้
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ความข้น (Emulsifier) ล้วนมีบทบาทส าคัญต่อคุณภาพ การเลือกใช้ประเภทของสารดังกล่าวรวมทั้ง
ปริมาณการใช้ในกระบวนการผลิตจ าเป็นต้องได้รับการรองรับในด้านความปลอดภัยจากส านักงาน
คณ ะ ก ร ร ม ก า ร อ า ห า ร แ ล ะ ย า  ก ร ะ ท ร ว ง ส า ธ า ร ณ สุ ข  ( ส า ข า วิ ช า คห ก ร ร ม ศ า ส ต ร์ 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2544) 
 
2.2 บทบาทขององคป์ระกอบที่ส าคญัในไอศกรีม 
 โดยทั่วไปส่วนผสมของไอศกรีมประกอบด้วย ไขมันธาตุน้ านมไม่รวมมันเนย สารให้ความ
หวาน สารให้ความคงตัว (Stabilizer) และสารที่ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันดี (Emulsifier) น้ าและอื่นๆ 
ซึ่งส่วนผสมแต่ละชนิดน้ันมีหน้าที่แตกต่างกันไป ดังน้ี 
 

 2.2.1 น  า  
  น้ าเป็นองค์ประกอบที่มีมากที่สุดในไอศกรีม ไอศกรีมส่วนใหญ่ประกอบด้วยน้ าอย่าง
น้อยร้อยละ 60-70 ของน้ าหนัก โดยที่อยู่ในสภาพผลึกน้ าแข็งเกือบทั้งหมด ณ อุณหภูมิที่รับประทาน 
น้ าในรูปของผลึกน้ าแข็งเป็นกุญแจส าคัญในการท าให้ไอศกรีมสร้างความรู้สึกสดชื่น ซึ่งแตกต่างไปจาก
ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคชนิดไม่แช่แข็งชนิดอื่น ความสมดุลระหว่างผลึกน้ าแข็งกับส่วนที่เป็น
ของเหลวและขนาดของผลึกน้ าแข็งมีบทบาทที่ส าคัญต่อการรับประทานไอศกรีม โดยปกติน้ าจะไม่ใช่
องค์ประกอบที่เติมลงในส่วนผสมไอศกรีม แต่น้ าจะมาจากส่วนผสมต่างๆ ได้แก่ น้ านม ไข่เหลว 
น้ าเชื่อม และผลไม้ ซึ่งส่วนผสมทั้งหลายเหล่าน้ีจะกระจายหรือแขวนลอยอยู่ในส่วนของน้ าของ
ไอศกรีม (ศิริลักษณ์, 2536) 
 
 2.2.2 ไขมัน 
  ไขมันจัดเป็นองค์ประกอบหลักที่มีความส าคัญในการผลิตไอศกรีม การใช้ไขมันใน
ปริมาณที่เหมาะสม ช่วยให้ส่วนผสมมีความสมดุล ไอศกรีมที่ได้จะมีรสมันอร่อย เน้ือสัมผัสเรียบเนียน 
กลิ่นรสดีและมีปริมาณไขมันตามมาตรฐานก าหนดประกาศกระทรวงสาธารณสุขป ีพ.ศ. 2544 ก าหนด
ไว้ว่าไอศกรีมดัดแปลงต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนักนอกจากน้ีไขมันยังไม่มีผล
ในการลดจุดเยือกแข็ง แต่การใช้ไขมันในปริมาณมากขึ้นท าให้ผลึกน้ าแข็งมีขนาดเล็กลง เน่ืองจาก
ปริมาณไขมันที่มากขึ้นท าให้ปริมาณน้ าในสูตรลดลง ผลึกน้ าแข็งจึงมีขนาดเล็กลงไขมันนมจัดเป็นแหล่ง
ไขมันหลักที่ใช้ในการผลิตไอศกรีม เช่นนมสดครีมเนย น้ ามันเนย หางนมผง และนมระเหยต่างๆ 
(Marshall, 1996 : 27 อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) หลายประเทศส่วนใหญ่ใช้ไขมันที่ได้จาก
ไขมันนม แต่มีบางประเทศ เช่นสหราชอาณาจักร และฟินแลนด์อนุญาตให้ใช้ไขมันจากพืชในไอศกรีม
ได้ (ภัทรา, 2540 อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) ส่วนในเอเชียยอมให้ใช้ไขมันพืชในไอศกรีมได้ เพื่อ
เป็นการลดต้นทุนการผลิต เน่ืองจากในแถบประเทศที่ไม่มีการเลี้ยงโคนมน้ันไขมันจากนมจะมีราคา
แพง โดยไขมันพืชที่นิยมใช้ได้แก่ น้ ามันมะพร้าว น้ ามันปาล์มและน้ ามันเมล็ดปาล์ม เป็นต้น (Olsen, 
1993 อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) Cheema (1991)ได้ผลิตไอศกรีมโดยใช้น้ ามันถั่วลิสง น้ ามัน
ถั่วเหลือง และน้ ามันข้าวโพดแทนไขมันนมพบว่าแรงตึงผิว ความหนืดและอัตราการละลายของ
ไอศกรีมที่ใช้ไขมันจากพืชมีค่าใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุม แต่ร้อยละของการขึ้นฟูในไอศกรีมที่ใช้
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ไขมันจากพืชต่ ากว่าตัวอย่างควบคุม และมีค่าพีเอชสูงกว่าตัวอย่างควบคุมเล็กน้อยเมื่อทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสพบว่าไอศกรีมที่ใช้ไขมันจากพืชมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ ส่วน Adhikari (1994) ก็ได้
ผลิตไอศกรีมโดยใช้น้ ามันถั่วลิสง และ Vanaspati ghee แทนไขมันนม พบว่าแรงตึงผิวความหนืด
อัตราการละลายพีเอชรวมทั้งคุณภาพทางประสาทสัมผัสใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุม ส่วนร้อยละของ
การขึ้นฟูต่ ากว่าตัวอย่างควบคุม (อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) 
  2.2.2.1 นมสด (Fresh milk) 
   นมสด ได้แก่ นมที่รีดมาจากแม่โค โดยมีคุณภาพหรือมาตรฐานคือปราศจาก
เชื้อโรคอันอาจติดถึงคนได้ ต้องไม่มีนมน้ าเหลือง (Colostrum) เจือปน ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษใน
ปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารปฏิชีวนะสารตกค้างจากยาฆ่าแมลง เป็นต้น นมสดทุก
ชนิดไม่ว่าบรรจุแบบใดจะมีประโยชน์ทัดเทียมกันทั้งน้ันแต่อายุการเก็บอาจไม่เท่ากัน น้ านมสดที่รีดมา
จากโคต้องผ่านกระบวนการให้ความร้อนเพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ก่อนน าไปจ าหน่ายแก่ผู้บริโภค ประเภท
ของนมสดที่มีจ าหน่ายในท้องตลาดอาจแบ่งได้ดังน้ี 
   1) นมสดธรรมดา (Whole milk หรือ Full-cream milk) เป็นนมสดที่มิได้
แยกหรือเติมวัตถุอื่นใด มีธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 และมีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 3.2 ของน้ าหนัก 
   2) นมสดพร่องมันเนย (Low-fat milk) เป็นนมที่ได้แยกมันเนยบางส่วน
ออกจากนมสด มีธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 และมีมันเนยไม่น้อยกว่า 0.1 และไม่
ถึงร้อยละ 3.2 ของน้ าหนัก 
   3) นมสดขาดมันเนย (Skimmed milk) เป็นนมสดที่ได้แยกมันเนยออกแล้ว
เกือบหมดจากนมสด มีธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.8 และมีมันเนยไม่ถึงร้อยละ 0.1 
ของน้ าหนัก 
   ไขมันเป็นส่วนผสมที่ช่วยเพิ่มรสชาติ มีเน้ือนุ่ม แต่ราคารวมทั้งปริมาณ
แคลอรีสูงก็เป็นขีดจ ากัดของการใช้ไขมันในปริมาณมาก นอกจากน้ีส่วนผสมที่ใช้ไขมันมากเกินไปท าให้
อัตราการตีขึ้นฟูต่ า (สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2544) 
  2.2.2.2 วิปปิ้งครีม 
   วิปปิ้งครีม (Whipping cream) หรือวิปครีม (Whipped cream) คือนมที่มี
ไขมันเนยต้ังแต่ร้อยละ 30 ขึ้นไปแต่ไม่เกินร้อยละ 55 จะเรียก “เฮฟวี่วิปปิ้งครีม” (Heavy whipping 
cream) วิปปิ้งครีมเป็นส่วนของครีมในนมที่สามารถตีขึ้นฟูได้ เป็นครีมข้นจนเน้ือครีมต้ังตัวได้มีรสมัน 
การที่ขึ้นฟูจะได้ผลดีเมื่ออุณหภูมิต่ าๆ ประมาณ 7 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่าน้ีเพราะจะท าให้ไขมัน
เนยในครีมแข็งตัว ครีมในวิปปิ้งครีมน้ีที่ท ามาจากไขมันพืช ไขมันและนม มี 2 ชนิดคือนมชนิดน้ าที่เป็น
กล่อง หรือกระป๋องและชนิดแห้งซึ่งจะต้องตีให้ฟูก่อนใช้วิปปิ้งครีมหรือวิปครีมเก็บรักษาในตู้เย็นช่อง
ธรรมดา (อบเชย, 2551) 
   1) การตีวิปปิ้งครีม 
   ต้องตีด้วยหัวตีตะกร้อที่ความเร็วสูงสุด จนกระทั่งข้นประมาณ 2 นาที       
วิปปิ้งครีมชนิดผงจะมีอายุการเก็บนานกว่าชนิดสด ส่วนที่เหลือให้เก็บเข้าตู้เย็น เวลาจะใช้สามารถ
น ามาตีให้ฟูและเนียนใหม่ได้ 
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   2) การเก็บรักษา 
    2.1) วิปปิ้งครีมแบบสดหรือตีแล้วต้องเก็บเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น 
    2.2) วิปปิ้งครีมสดที่ยังไม่ตีมักมีอายุ 1-6 เดือน ให้ดูที่ข้างกล่อง 
    2.3) วิปปิ้งครีมผงส่วนใหญ่มีอายุไม่เกิน 1 ปี 
    2.4) วิปปิ้งครีมที่ตีแล้วสามารถเก็บไว้ได้ประมาณ 5-6 เดือน 
 
 2.2.3 ธาตุน  านมไม่รวมมันเนย (Non-Fat Milk Solid, NFMS) 
  ส่วนมากใช้ในรูปของนมผงขาดมันเนย (Skim milk power) ในปริมาณร้อยละ 8-15 
มีคุณค่าทางอาหารสูงประกอบด้วยส่วนประกอบ 3 ส่วนหลัก คือ โปรตีน (เคซีนและโปรตีนเวย์) ร้อย
ละ 37 แลคโตสร้อยละ 55 และเกลือแร่ร้อยละ 8 โปรตีนช่วยให้ไอศกรีมมีเน้ือเรียบเนียนช่วยป้องกัน
ไม่ให้โครงสร้างอ่อนเน้ือสัมผัสหยาบ ท าให้รูปร่างและเน้ือสัมผัสของไอศกรีมดีขึ้น  ส่วนแลคโตสช่วย
เพิ่มรสหวานให้ไอศกรีมเล็กน้อย แร่ธาตุช่วยเพิ่มรสเค็ม ธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยยังให้คุณค่าทางอาหาร
สูงให้กลิ่นรสที่แรงกับไอศกรีม ช่วยเพิ่มความข้นหนืดควบคุมร้อยละการขึ้นฟูของไอศกรีมควบคุมขนาด
เกล็ดน้ าแข็งในระหว่างการแช่แข็งลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมและช่วยให้ไอศกรีมละลายช้าลงแต่มีจุด
เยือกแข็งสูงขึ้นปริมาณธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยแปรผันตรงข้ามกับปริมาณไขมันเพื่อรักษาสมดุลของ
ส่วนผสมและได้ผลิตภัณฑ์มีเน้ือสัมผัสดีมีคุณภาพในการเก็บรักษาที่ดีการเติมธาตุน้ านมไม่รวมมันเนย
มากเกินไปจะท าให้ไอศกรีมมีรสเค็มมีกลิ่นไหม้ และเสี่ยงต่อการเกิดผลึกแลคโตสในระหว่างการเก็บ
รักษา ซึ่งมีผลท าให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสหยาบคล้ายทราย (Marshall, 1996 : 27 อ้างใน จิตติมา และ
คณะ, 2549) 
 
 2.2.4 สารให้ความหวาน (Sweeteners) 
  สารให้ความหวานที่น ามาใช้ในไอศกรีมมีหลายชนิด เช่นซูโครส กลูโคส  ฟรุกโตส 
น้ าผึ้ง และคอร์นไซรัป จุดประสงค์ของสารให้ความหวานที่น ามาใช้ในไอศกรีมน้ันเพื่อให้ความหวานแก่
ผลิตภัณฑ์และให้ปริมาณของแข็งทั้งหมดแก่ส่วนผสมเพิ่มขึ้น นอกจากน้ีสารให้ความหวานยังช่วยเพิ่ม
ความหนืดปรับปรุงเน้ือสัมผัสของไอศกรีมให้ดีขึ้นลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ์ไอศกรีมจึงไม่แข็งตัว
เมื่อเก็บในตู้เย็นธรรมดาที่มีอุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส น้ าหนักโมเลกุลของสารให้ความหวาน
ที่ใช้มีผลต่อจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเป็นอย่างมาก สารให้ความหวานที่มีน้ าหนักโมเลกุลต่ าจะท าให้จุด
เยือกแข็งของไอศกรีมลดลงได้มากกว่าสารให้ความหวานที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูง  ดังน้ันการเลือกใช้สาร
ให้ความหวานต่างชนิดกันในไอศกรีมอาจท าให้ไอศกรีมที่ได้มีคุณลักษณะต่างกันโดยปกตินิยมใช้
น้ าตาลซูโครสร่วมกับกลูโคสไซรัปในการผลิตไอศกรีม เน่ืองจากน้ าตาลซูโครสน้ันเป็นน้ าตาลที่ละลาย
น้ าได้ดี หาง่าย มีความหวานสูง และมีผลต่อการลดลงของจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเป็นอย่างมากส่งผล
ให้ไอศกรีมมีจุดเยือกแข็งค่อนข้างต่ า แต่มีราคาสูงจึงนิยมใช้ร่วมกับกลูโคสไซรัปด้วยเพื่อช่วยลดต้นทุน
ในการผลิต (Marshall, 1996 : 28-69 อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) แต่ในประเทศไทยน้ าตาล
ซูโครสจะมีราคาถูกกว่ากลูโคสไซรัป ส าหรับกลูโคสไซรัปน้ันจะช่วยเพิ่มปริมาณของแข็งทั้งหมดในสูตร
โดยไม่เพิ่มความหวานปรับปรุงให้มีเน้ือสัมผัสดีขึ้นช่วยปรับปรุงลักษณะการแข็งตัวช่วยให้ไอศกรีมมี



9 
 

การหลอมละลายที่ดีท าให้ไอศกรีมไม่ละลายเร็วเกินไป และการใช้กลูโคสไซรัปแทนที่น้ าตาลซูโครสน้ัน 
มักใช้น้ าตาลซูโครสร้อยละ 70–75 ร่วมกับกลูโคสไซรัปร้อยละ 25-30 (ประเสริฐ, 2537) 
  2.2.4.1 น้ าตาล (Sugar) 
   น้ าตาล (Sugar) เป็นสารประกอบอินทรีย์ที่เป็นผลึก ละลายได้ดีในน้ าและมี
รสหวาน จัดอยู่ในอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต น้ าตาลที่มีขายอยู่ในตลาดเป็นน้ าตาลทรายขาวที่ผลิต
จากอ้อย น้ าตาลน้ีเป็นซูโครสที่บริสุทธิ์ร้อยละ 99.9 มีอยู่หลายชนิด (วรรณภา, 2549) 

   1) ชนิดของน้ าตาล 
   ชนิดของน้ าตาลที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมทั่วไปมี 3 ชนิด ได้แก่ 

    1.1) น้ าตาลทรายขาว (Granulated sugar) เป็นน้ าตาลที่เป็นผลึก
อาจท าจากอ้อยหรือหัวบีท ซึ่งมีองค์ประกอบทางเคมีเหมือนกัน โดยน้ าตาลทรายจะมีความละเอียด
และขาว เพราะจะผสมกับส่วนผสมอื่นๆ ได้ดี นอกจากน้ันผลึกน้ าตาลทรายที่หยาบจะขูดเอาดีบุกที่
เคร่ืองผสมท าให้มีสีเทาเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์ และจะยิ่งเป็นมากขึ้นถ้าเนยหรือไขมันที่น ามาตีกับน้ าตาล
ทรายหยาบและมีความเย็นมาก 
    1.2) น้ าตาลไอซิ่ง (Icing or Confectionary sugar) เป็นน้ าตาลที่
ได้จากการบดน้ าตาลทรายขาวขนาดธรรมดาให้ละเอียดร่อนผ่านตะแกรงให้ได้ขนาดตามที่ต้องการ 
แล้วเติมแป้งข้าวโพดลงไปด้วยประมาณร้อยละ 3 ทั้งน้ีเพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก้อนหรือป้องกันการ
เป็นผลึกของน้ าตาล ส่วนมากใช้ในการท าไอซิ่งและผสมการท าแป้งเค้กส าเร็จรูปความละเอียดของ
น้ าตาลชนิดน้ีจะท าให้การผสมง่ายขึ้น 
    1.3) น้ าตาลทรายแดง (Brow sugar) เป็นน้ าตาลจากอ้อยยังไม่ได้
ฟอกสีเท่ากับน้ าตาลทรายจึงมีเกลือแร่และวิตามินเหลืออยู่บ้าง น้ าตาลชนิดน้ีใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ที่
ต้องการให้กลิ่นรสและสีของน้ าตาลทรายแดง 
   2) คุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาล 
   น้ าตาลเป็นแหล่งพลังงาน เน่ืองจากน้ าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ถึงร้อยละ 99.5 
จึงสามารถค านวณพลังงานของน้ าตาลทรายได้โดยคิดว่าน้ าตาลทราย 1 กรัมให้พลังงาน 4 กิโลแคลอร่ี 
นอกเหนือจากพลังงานแล้วน้ าตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารอื่นเลย น้ าตาลสีร าจะให้แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และเหล็กบ้าง ส าหรับน้ าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็กแล้ว ยั งให้
วิตามินเอ และไนอะซีนอีก (วรรณภา, 2549) 

 
 2.2.5 สารให้ความคงตัว (Stabilizer)  
  สารให้ความคงตัวช่วยป้องกันการเกิดผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ในไอศกรีมโดยเฉพาะ
อย่างยิ่งภายใต้สภาวะการเก็บที่อุณหภูมิไม่คงที่การผลิตไอศกรีม โดยปกติแล้วใช้สารให้ความคงตัวใน
ปริมาณน้อยจึงมีผลต่อคุณค่าทางอาหารและกลิ่นรสเล็กน้อยสารให้ความคงตัวทุกชนิดมีสมบัติในการ
อุ้มน้ าสูง ซึ่งมีผลท าให้เน้ือสัมผัสเรียบเนียนให้รูปร่างต่อไอศกรีม และช่วยให้ไอศกรีมละลายช้าลง แต่
ไม่มีผลต่อจุดเยือกแข็ง นอกจากน้ีสารให้ความคงตัวยังท าให้ร้อยละการขึ้นฟูของไอศกรีมลดลง การใช้
สารให้ความคงตัวมากเกินไปท าให้ได้ไอศกรีมมีสมบัติการละลายไม่ดีไอศกรีมมีลักษณะเหนียวแฉะ  
เน้ือหยาบและหลอมละลายยาก ปริมาณและชนิดของสารให้ความคงตัวที่ใช้ขึ้นกับองค์ประกอบหรือ
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ชนิดของไอศกรีมมิกซ์ เวลาในการแปรรูป ความดันอุณหภูมิระยะเวลาในการเก็บรักษา และอาจมี
ปัจจัยอื่นร่วมด้วย (Marshall, 1996 : 29-30 อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) 
  2.2.5.1 สเตบิไลเซอร์ (Stabilizer)  
   สารชนิดน้ีจะท าให้เน้ือไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสที่เรียบเนียนมีโครงสร้างที่แน่น
ขึ้น ช่วยลดเวลาการตีให้ขึ้นฟู และท าให้การขึ้นฟูมีจังหวะสม่ าเสมอ แต่ถ้าใช้มากเกินไปอาจจะท าให้
รูปร่างและเน้ือสัมผัสของไอศกรีมออกมาไม่ดี (ปรีดา, 2553) 
 
  2.2.5.2 แบะแซ 
   เป็นสารให้ความหวานประเภทโมโนแซคคาไรด์ได้จากการย่อยแป้งมัน
ส าปะหลังหรือแป้งข้าวโพด จึงเป็นการให้ความหวานที่เกิดจากแป้งล้วนๆ ท าให้ไอศกรีมมีรสหอม
หวาน อีกทั้งยังช่วยให้น้ าตาลรัดตัวเร็วขึ้นแก้ปัญหาน้ าตาลตกผลึก และยังเพิ่มความเหนียวให้กับเน้ือ
ไอศกรีมด้วย (ปรีดา, 2553) 
 
 2.2.6 อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) 
  เป็นสารช่วยลดแรงตึงผิวระหว่างอนุภาคของไขมันนมให้น้อยลงท าให้อนุภาคไขมัน
กระจายตัวอยู่ได้ทั่วส่วนผสมเกิดเป็นอิมัลชั่นที่คงตัวป้องกันไม่ให้อนุภาคของไขมันจับตัวรวมกันและ
แยกออกจากส่วนผสม นอกจากน้ียังช่วยให้เน้ือไอศกรีมขึ้นฟูดีเมื่อตีให้เกิดฟองอากาศจะท าให้ได้
เปอร์เซ็นโอเวอร์รันตามต้องการและยังช่วยให้เน้ือไอศกรีมแห้ง เกาะตัวกันสารที่ช่วยให้ส่วนผสมเข้า
กันดี (Emulsifier) ในไอศกรีมมีประมาณร้อยละ 0.2-0.5 ของส่วนผสมทั้งหมด (นิธิยา, 2541) สารที่
ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันดีที่นิยมใช้ในอุตสาหกรรมท าไอศกรีมมี 2 ชนิดคือ 1) กลีเซอรอลเอสเตอร์ เช่น
โมโนกลีเซอไรด์ (กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต, GMSและกลีเซอรอลโม-โนโอลิเอท, BGMO) และไดกลีเซอ
ไรด์ทั้งสองชนิดรวมกันใช้ได้ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก 2) Polyoxyethylenederivatives ของ
Hexahydric alcohols, Glycol และGlycol esters เช่น ซอร์บิแทนโมโนสเตีย เรต 
(Sorbitanmonostearate, Span 60) ซอร์บิแทนโมโนโอลิเอท (Sorbitanmonooleate,Span 80) 
โพลีออกซีเอทิลีนซอร์บิแทนโมโนสเตียเรต (Polyoxyethylenesorbitanmonostearate, Tween 
60) และโพลีออกซีเอทิลีนซอร์บิแทนโมโนโอลิเอท  (Polyoxyethylenesorbitanmonooleate, 
Tween 80) อนุญาตให้ใช้ไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก ถ้าใช้สารที่ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันดีมาก
เกินไปจะมีผลท าให้ไอศกรีมมีการละลายช้าเกิดข้อบกพร่องของรูปร่าง  (Body) และเน้ือสัมผัส 
(Texture) (Marshall and Arbuckle, 1996อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) 
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2.3 กระบวนการผลติไอศกรีมประกอบด้วยขั นตอนต่างๆดังนี  
 การผลิตไอศกรีมมีขั้นตอนอยู่หลายอย่างด้วยกัน ซึ่งไอศกรีมทุกชนิดไม่ว่าจะเป็นไอศกรีมชนิด
ใดก็ตามจะมีกรรมวิธีการผลิตที่เหมือนกันดังน้ี 
 
 2.3.1 การค านวณหาปริมาณของส่วนผสมทั งหมด 
  โดยต้องค านึงถึงปริมาณไขมันและของแข็งในผลิตภัณฑ์นม และในส่วนผสมอื่นๆ เช่น 
ไข่แดง โกโก้ และช็อกโกแลต (พัชรินทร์, 2542) จากน้ันน าส่วนผสมที่เป็นของเหลว เช่น นม นมข้น 
ครีม น้ าเชื่อม เทลงในถัง ให้ความร้อนพร้อมทั้งคนผสม ส่วนผสมที่เป็นของแห้ง ได้แก่ น้ าตาล สารให้
ความคงตัว ธาตุน้ านมไม่รวมมันเนย ไข่แดง โกโก้ และอื่นๆ จะเติมลงในของเหลวเมื่ออุณหภูมิถึง 50 
องศาเซลเซียส การแก้ไขปัญหาเร่ืองการจับตัวเป็นก้อนของวัตถุดิบแห้งท าได้โดยผสมส่วนผสมที่เป็น
ของแห้งกับน้ าตาลบางส่วนคนให้เข้ากันแล้วเติมลงในของเหลวอย่างช้าๆ พร้อมทั้งคนไปด้วย หรืออาจ
ใช้วิธีร่อนส่วนผสมที่เป็นของแห้งด้วยตะแกรงลงไปอย่างช้าๆ ในของเหลวซึ่งมีอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 30 
องศาเซลเซียส แล้วคนไปพร้อมๆ กัน (สมใจ, 2549) 
 
 2.3.2 การพาสเจอรไรซ์ (Pasteurization) 
  โดยทั่วไปมักพาสเจอไรซ์ทีละชุด (Batch operation) อุณหภูมิ 65-70 องศา
เซลเซียส เวลาประมาณ 15-30 นาที ปัจจุบันหันมาใช้แผ่นแลกเปลี่ยนความร้อนโดยใช้อุณหภูมิ 82-
87 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 15-30 นาที จุดประสงค์หลักของการพาสเจอไรซ์เพื่อท าลาย
แบคทีเรียที่ท าให้เป็นโรค อย่างไรก็ตามแบคทีเรียที่ไม่ท าให้เกิดโรคควรลดลงด้วย 

  รสชาติเป็นปัจจัยจ ากัดที่บ่งบอกถึงอุณหภูมิ/เวลาที่ใช้ในกระบวนการความร้อน  การ
ใช้ความร้อนสูงมากสร้างกลิ่นนมต้มและ/หรือกลิ่นรสคาราเมลในผลิตภัณฑ์ (สมใจ, 2549) 

 
 2.3.3 โฮโมจีไนซ์ (Homogenization) 
  จุดประสงค์ของการโฮโมจีไนซ์ เพื่อกระจายไขมันที่เป็นเม็ดไขมันขนาดเล็กจ านวน
มาก เมื่อใช้อิมัลซิไฟเออร์ควรกระจายอย่างสม่ าเสมอบนพื้นผิวของไขมันเม็ดเล็กๆ น้ัน โดยท าให้เม็ด
ไขมันลดขนาดลงเหลือไม่เกิน 2 ไมครอน จึงไม่เกิดการแยกชั้นของครีม ไอศกรีมมีคุณภาพสม่ าเสมอ 
เน้ือสัมผัสเรียบเนียน ปรับปรุงคุณสมบัติการขึ้นฟู ลดเวลาการบ่มให้สั้นลงลดโอกาสการเกิด Churning 
ของไขมันขณะอยู่ในถังปั่นไอศกรีม (ชมพู่, 2550) 
  การโฮโมจีไนซ์จะมีประสิทธิภาพสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิของไอศกรีมขึ้นจนถึงประมาณ 
80 องศาเซลเซียส ภายใต้ความดันที่เหมาะสม แล้วส่วนผสมน้ันถูกท าให้เย็นลงทันทีหลังจากโฮโมจี
ไนซ์ เพื่อป้องกันการจับตัวเป็นก้อนของเม็ดไขมันโดยการผ่านแผ่นแลกเปลี่ยนความร้อนที่อุณหภูมิ 0-5 
องศาเซลเซียส (สมใจ, 2549) 
 
 2.3.4 การบ่ม (Asing) 
  ควรท าที่อุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส เวลาของการบ่มซึ่งเป็นที่ยอมรับโดยทั่วไป
ประมาณ 24 ชั่วโมง มีการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในไอศกรีมมิกซ์ระหว่างการบ่ม ได้แก่ ไขมันเกิดการ
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แข็งตัว หากใช้เจลาตินจะพองตัวและมีพันธะกับน้ า เกิดการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนเล็กน้อยและความ
หนืดของไอศกรีมมิกซ์เพิ่มขึ้นการบ่มช่วยให้รูปร่างและเน้ือสัมผัส เรียบเนียน ต้านทานต่อการละลาย
และตีให้ขึ้นฟูได้ง่าย (พัชรินทร์, 2542) การบ่มต้องใช้ระยะเวลาหน่ึงเน่ืองจากการตกผลึกของไขมัน 
การดูดซับของโปรตีน และสารที่ช่วยให้ส่วนผสมเข้ากันดี (Emulsifier) ที่ เม็ดไขมัน รวมทั้งการ 
Hydration ของโปรตีน และสารให้ความคงตัว ต้องใช้เวลา 2–3 ชั่วโมง โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อใช้    
เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัว (Stabilizer) หากบ่มที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส อัตราการตกผลึก
ของไขมันจะเพิ่มขึ้น ถังปั่นไอศกรีมมีประสิทธิภาพสูงและจ ากัดการเจริญของจุลินทรีย์ในไอศกรีมมิกซ์
ได้เกือบสมบูรณ์ (Marshall, 1996 : 29-30 อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) วัตถุประสงค์ของการบ่ม 
เพื่อให้ส่วนผสมแห้งในมิกซ์รวมตัวอยู่ในน้ าอย่างสมบูรณ์ และเพื่อให้เกิดการตกผลึกของไขมัน (สมใจ, 
2549) 
 
 2.3.5การปั่นไอศกรีม (Freezing ice cream) 
  ประกอบด้วยการเติมไอศกรีมมิกซ์ที่ผ่านการแต่งสี กลิ่น แล้วลงในถังปั่นไอศกรีม 
และลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็ว เพื่อให้ส่วนของน้ าในไอศกรีมมิกซ์แข็งตัวอย่างรวดเร็ว ผลึกน้ าแข็งจะ
มีขนาดเล็ก ช่วยให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสที่เรียบเนียน ขณะเดียวกันมีการตีอากาศเพื่อให้ไอศกรีมขึ้นฟู 
การตีอากาศท าโดยการกวนไอศกรีมมิกซ์อย่างเร็ว เป็นผลให้ความหนืดลดลง เน่ืองจากโครงสร้าง
บางส่วนของเจลถูกท าลายและกลุ่มของเม็ดไขมันแตกออก โครงสร้างของเจลบางส่วนอาจก่อตัวได้ใหม่
ในระหว่างการแช่แข็ง (Hardening) ในช่วงการแช่แข็งน้ันปริมาณน้ าบางส่วนเท่าน้ันที่เป็นผลึกโดย
เกี่ยวข้องกับอุณหภูมิขณะน าไอศกรีมออกจากถังปั่น ถ้าอุณหภูมิของไอศกรีมที่ออกจากถังปั่นอยู่
ในช่วง -3.9 องศาเซลเซียส และ -8.3 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ าที่แข็งตัวในไอศกรีมอยู่ในช่วงร้อยละ 
33 และ 67 ตามล าดับ ดังน้ันหลังจากออกจากถังปั่นไอศกรีม ไอศกรีมที่ได้จะมีปริมาณอากาศตาม
ต้องการ แต่ปริมาณผลึกน้ าแข็งไม่เพียงพอ จึงต้องน าไปแช่แข็งต่อในช่วงการแช่แข็ง (Marshall, 1996 
: 29-30 อ้างใน จิตติมา และคณะ, 2549) 
 
 2.3.6 การท าให้แข็ง (Hardening) 
  คือการแช่แข็งไอศกรีมที่ออกจากถังปั่นโดยไม่มีการตีอากาศ เน่ืองจากไอศกรีมที่ออก
จากถังปั่นมีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว ไม่สามารถคงรูปร่างได้ การแช่แข็ง (Hardening) ควรท าอย่าง
รวดเร็วเพื่อให้ผลึกน้ าแข็งมีขนาดเล็ก ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสที่เนียน เวลาของการแช่แข็งประเมินจาก
เวลาที่ใช้ในการท าให้อุณหภูมิของไอศกรีม ณ ใจกลางภาชนะบรรจุลดลงเหลือ -18 องศาเซลเซียส ถึง 
-30 องศาเซลเซียส ในขั้นตอนการแช่แข็งมีปริมาณน้ าที่แข็งตัวเพิ่มขึ้นท าให้ความเข้มขนของ
สารละลายในน้ าเพิ่มขึ้นจุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ์จึงลดลงอีกจนถึงจุดหน่ึงไม่มีผลึกน้ าแข็งขึ้นอีก 
ดังน้ันน้ าในไอศกรีมจึงไม่สามารถแข็งตัวได้หมด แม้ที่อุณหภูมิของการแช่แข็งในช่วงน้ีมีปริมาณน้ าแข็ง
ในถังปั่นอีกร้อยละ 23–57 ขึ้นกับอุณหภูมิที่ไอศกรีมออกจากถังปั่น (Marshall, 1996 : 29-30 อ้างใน 
จิตติมา และคณะ, 2549) 
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 2.3.7 การเก็บรักษา (Storage) 
  ระหว่างขั้นตอนการแช่แข็ง มักให้มีอุณหภูมิ -15 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า อย่างไร
ก็ตามระหว่างเก็บผลิตภัณฑ์ควรใช้อุณหภูมิ -25 ถึง -30 องศาเซลเซียส ณ สภาวะดังกล่าว  น้ าร้อยละ 
90 ในไอศกรีมกลายเป็นผลึกน้ าแข็ง ท าให้ไอศกรีมมีความคงตัวดี แต่ต้องหลีกเลี่ยงการเปิดประตูห้อง
เก็บบ่อยๆ การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิขณะเก็บมีผลท าให้ผลึกน้ าแข็งละลายได้ (พัชรินทร์, 2542) 
 
2.4 ลักษณะไอศกรีมทีด่ ี
 ไอศกรีมที่มีคุณภาพดี ต้องมีคุณสมบัติเหมาะสมตามชนิดที่ผลิตขึ้น ทั้งด้านรสชาติ สี กลิ่นและ
เน้ือสัมผัส รวมทั้งต้องปราศจากจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคอีกด้วย ไอศกรีมที่ผลิตจากนมต้อง
มีส่วนที่พอเหมาะมีความสม่ าเสมอเมื่อเวลาบริโภค มีรสชาติ เฉพาะตัว คือ มีความรู้สึกถึงความมันที่มา
จากมันเนยได้อย่างชัดเจน ซึ่งไม่มีไขมันอื่นทดแทนได้ ความนุ่มและความรู้สึกสม่ าเสมอ ของเน้ือ
ไอศกรีมมีความส าคัญมากที่เป็นเคร่ืองบ่งชี้ถึงคุณภาพของการผสม (จารุวัฒน์, 2546) 
 
2.5ข้อบกพร่องของไอศกรีม 
 
 2.5.1 ข้อบกพร่องทางด้านกลิ่นรส (Flavor defects) เกิดจาก 
  2.5.1.1 การใช้ผลิตภัณฑ์นมที่มีคุณภาพต่ าซึ่งมีกลิ่นรสผิดปกติเช่นกลิ่นหืนกลิ่นบูด
กลิ่นรสเปร้ียวหรืออาจเกิดจากการใช้ถังผสมที่ล้างไม่สะอาดมีกลิ่นติดมา 
  2.5.1.2 การใช้สารให้ความหวานในไอศกรีมมากหรือน้อยเกินไปท าให้รสชาติไม่ดี 
  2.5.1.3 การใช้สารปรุงแต่งกลิ่นรสมากหรือน้อยเกินไปเช่นใส่กลิ่นวานิลามากเกินไป
หรือใช้ชนิดที่มีกลิ่นแตกต่างจากปกติไม่ตรงกับลักษณะไอศกรีมที่ผลิตท าให้เกิดกลิ่นรสไม่เป็นธรรมชาติ 
  2.5.1.4 Cooked flavor มีสาเหตุจากผลิตภัณฑ์ผ่านการพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิสูง
และระยะเวลานานเกินไปโดยความร้อนจะท าให้ Disulfide bonds ในเวย์โปรตีนเป็น Sulfhydryl-
groups ซึ่งให้กลิ่น Cooked flavor 
  2.5.1.5 กลิ่นอับสาเหตุจากการเก็บไอศกรีมนานเกินไป 
 
 2.5.2 ข้อบกพร่องทางด้านรูปทรง (Body defects) 
  2.5.2.1 Crumby body ไอศกรีมมีลักษณะโครงสร้างที่เปราะหรือร่วนท าให้ลักษณะ
ปรากฏของไอศกรีมแห้งและปริแยกซึ่งจะเกิดขึ้นเมื่อปริมาณของแข็งทั้งหมดต่ าเกินไปการใช้สารให้
ความคงตัว (Stabilizer) น้อยเกินไปและค่าโอเวอร์รันสูงเกินไป 
  2.5.2.2 Gummy body ไอศกรีมที่มีลักษณะเปียกแฉะหรือเหนียวเน่ืองจากมีโอเวอร์
รันน้อยเกินไปหรือการมีปริมาณของแข็งทั้งหมดมากเกินไปปริมาณน้ าตาลมากเกินไปหรือการใช้สารให้
ความคงตัว (Stabilizer) มากเกินไป 
  2.5.2.3 Weak body เป็นไอศกรีมที่มีลักษณะขาดความแน่น (Firmness) เน่ืองจาก
ปริมาณส่วนที่เป็นของแข็งในไอศกรีมน้อยเกินไปไอศกรีมจะทนต่อแรงกดได้น้อยละลายเร็วและ
ของเหลวที่ละลายออกมามีความหนืดต่ า 
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  2.5.2.4 Heavy body เน้ือไอศกรีมแน่นหนักซึ่งเป็นลักษณะที่ต้องการในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมแบบซุปเปอร์พรีเมี่ยม (Super premium products) โดยเกิดจากปริมาณของแข็งทั้งหมดสูง
ใช้สารเพิ่มความคงตัว (Stabilizer) มากเกินไปหรือมีค่าโอเวอร์รันต่ าเกินไป 
  2.5.2.5 Shrinkage ไอศกรีมเกิดการหดตัวหรือยุบตัวเน่ืองจากเซลล์อากาศแตกจะ
ท าให้ไอศกรีมมีโครงสร้างเล็กลงซึ่งอาจเกิดจากสาเหตุดังน้ีมี ค่าโอเวอร์รันมากเกินไปปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดต่ าไปและเกิดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในห้องการเก็บรักษา (Flactuation) 
 
 2.5.3ข้อบกพร่องทางด้านเนื อสัมผัส (Texture defects) 
  2.5.3.1 Coarse texture เป็นข้อบกพร่องที่ เกิดบ่อยในไอศกรีมไอศกรีมมีผลึก
น้ าแข็งขนาดใหญ่หรือขนาดไม่เท่ากันหรือมีเซลล์อากาศขนาดใหญ่ปัจจัยที่มีผลได้แก่ปริมาณของแข็ง
ต่ าปริมาณไขมันในส่วนผสมจุดเยือกแข็งของส่วนผสมต่ าอุณหภูมิขณะออกจากเคร่ืองปั่นไอศกรีมสูง
การใช้สารเพิ่มความคงตัวน้อยเกินไปการแช่แข็งช้า (Slow hardening) ระยะเวลาการเก็บรักษานาน
เกินไปและอุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงเกินไป 
  2.5.3.2 Fluffy textureเป็นลักษณะที่เกิดขึ้นเมื่อเซลล์อากาศมีขนาดใหญ่ในระหว่าง
การปั่นท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่าโอเวอร์รันสูงเกินไปและละลายช้าซึ่งลักษณะเน้ือสัมผัสน้ีจะเกิดขึ้นเมื่อ
ปริมาณของแข็งมีปริมาณน้อยกว่า 1 ใน 3 ของค่าโอเวอร์รันเช่นปริมาณของแข็งร้อยละ 33 และค่า 
โอเวอร์รันร้อยละ 100 
  2.5.3.3 Sandy texture ไอศกรีมเน้ือสัมผัสหยาบคล้ายเม็ดทรายเน่ืองจากความ
เข้มข้นของน้ าตาลแลคโตสในส่วนผสมไอศกรีมมากเกินไปท าให้เกิดการตกผลึกในระหว่างการแช่แข็ง
ซึ่งปฏิกิริยาจะเกิดเร็วขึ้นเมื่ออุณหภูมิในห้องเก็บแช่แข็งไม่คงที่ป้องกันโดยการลดปริมาณน้ าตาลแลค
โตสในส่วนผสมลดขนาดของเซลล์อากาศให้เล็กลงลดระยะเวลาในการเก็บรักษาและควบคุมอุณหภูมิ
ในการเก็บรักษาให้คงที่ 
  2.5.3.4 Buttery texture ท าให้เกิด Greasy mouthfeel ข้อบกพร่องน้ีเกิดจากการ    
โฮโมจีไนส์ไม่เพียงพอหรือการขึ้นฟูมากเกินไประหว่างการปั่นไอศกรีมซึ่งส่วนผสมที่มีปริมาณไขมันนม
และสารเพิ่มความคงตัวสูงหรือระยะเวลาในการปั่นมากเกินไปจะสนับสนุนให้เกิดลักษณะเน้ือสัมผัส
แบบ Butterness มากขึ้น (ปิ่นนรี, 2551) 
 
2.6 โยเกิร์ต 
 โยเกิร์ต (Yogurt) เป็นนมเปร้ียวที่อาจท าขึ้นจากนมสดหรือหางนมแล้วใช้แบคที เรีย 
Lactobacillus ulgariousและ Streptococcus thermophiles เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถหาซื้อได้
ง่ายมีให้เลือกหลากหลายแบบ ได้แก่ โยเกิร์ตแบบด่ืม (Drinking yogurt) โยเกิร์ตกวนผสมกับแยม
ผลไม้ (Stirred yogurt) โยเกิร์ตที่มีลักษณะเคิร์ดเนียนเรียบแน่น แต่งกลิ่นรส หรือมีแยมผลไม้อยู่ที่ก้น
ภาชนะบรรจุ(Settype yogurt) โยเกิร์ตที่มีลักษณะร่วมกันระหว่างโยเกิร์ตกับไอศกรีม อาจเป็นได้ทั้ง
โยเกิร์ตแช่เยือกแข็ง (Frozen yogurt) หรือ Soft-serve yogurt (จิตธนา, 2546) 
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 2.6.1 ชนิดของโยเกิร์ต สามารถแบ่งโยเกิร์ตได้ 5 ชนิด คือ 
  2.6.1.1 Set yogurt (โยเกิร์ตแบบคัสตาร์ด) มีการบ่มนมในภาชนะบรรจุ เช่นถ้วย
พลาสติกโดยเติมส่วนผสมที่ฆ่าเชื่อแล้วทั้งหมด ปิดฝาภาชนะ แล้วบ่มตามอุณหภูมิและเวลาที่ต้องการ 
โยเกิร์ตที่ได้ลักษณะเป็นเน้ือครีมข้น ผลไม้จะอยู่ข้างล่างของถ้วย ต้องคนก่อนรับประทาน 
  2.6.1.2 Stirred yogurt หรือโยเกิร์ตแบบสวิส โดยจะบ่มส่วนผสมทั้งหมดในถัง
ขนาดใหญ่และกวนส่วนผสมต่างๆ ให้เข้ากันก่อนที่จะบรรจุสามารถให้ความร้อนเพื่อให้เก็บไว้ได้นานมี
ลักษณะเป็นครีมเหลว 
  2.6.1.3 Drinking yogurt หรือนมเปร้ียวพร้อมด่ืม มีลักษณะเป็นน้ าที่ได้จากการเจือ
จางด้วยน้ าเชื่อมหรือน้ าผลไม้ แล้วส่วนผสมเป็นเน้ือเดียวกัน 
  2.6.1.4 Concentrated yogurt เป็นโยเกิร์ตชนิดเข้มข้น 
  2.6.1.5 Frozen yogurt เป็นโยเกิร์ตที่มีลักษณะคล้ายไอศกรีม 
 
 2.6.2 กรรมวิธีการผลิต 
  การผลิตในอุตสาหกรรมโยเกิร์ตในอุตสาหกรรมมี 2 ลักษณะ ซึ่งขึ้นกับกระบวนการ
ผลิต และโครงสร้างทางกายภาพของเน้ือโยเกิร์ต (Coagulum) คือ 
  2.6.2.1 โยเกิร์ตชนิดคงตัว (Set yogurt) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการหมักเกิดขึ้นในภาชนะ
บรรจุ ลักษณะของโครงสร้างทางกายภาพของมวลที่ตกตะกอนที่ได้เป็นเน้ือเดียวกันที่ต่อเน่ืองและมี
ลักษณะแข็งกึ่งเหลว 
  2.6.2.2 โยเกิร์ตชนิดคน (Stirred yogurt) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้หลังจากการหมักที่
เกิดขึ้นในถังหมักเรียบร้อยแล้ว ลักษณะของโครงสร้างทางกายภาพของมวลที่ตกตะกอนที่ได้จะแตก
หรือแยกจากกันก่อน ที่จะน าไปผ่านการให้ความเย็นหรือบรรจุตัวอย่าง ได้แก่ นมเปร้ียวซึ่งมีปริมาณ
ของแข็งเพียงร้อยละ 11 หรือน้อยกว่า เป็นต้น 
 

 2.6.3 แบ่งตามลักษณะกลิ่นรส (Flavor) 
  2.6.3.1 โยเกิร์ตชนิดธรรมดา (Plain หรือ Natural Yogurt) เป็นโยเกิร์ตที่ผลิตได้
ตามวิธีด้ังเดิม มีรสเปร้ียวเป็นโยเกิร์ตธรรมดาที่ไม่มีการเติมกลิ่นหรือผลไม้ลงไป 
  2.6.3.2 โยเกิร์ตที่ปรุงแต่งด้วยผลไม้ (Fruit Yogurt) โยเกิร์ตชนิดน้ีจะได้จากการเติม
ผลไม้ต่างๆ เน่ืองจากผลไม้อยู่บริเวณก้นภาชนะ เวลารับประทานจะต้องคนให้เน้ือผลไม้และโยเกิร์ตให้
เข้ากันเสียก่อน (จิตธนา, 2546) 
 
2.7 ว่านหางจระเข้ (Aloe vera) 
 ชื่อวิทยาศาสตร์ : Aloe vera (L.) Burm.f. 
 ชื่อพ้อง  : Aloe barbadensis Mill 
 ชื่อสามัญ : Star cactus, Aloe, Aloin, Jafferabad, Barbados 
 วงศ์  : Asphodelaceae 
 ชื่ออื่น  : หางตะเข้ (ภาคกลาง) ว่านไฟไหม้ (ภาคเหนือ) 
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 2.7.1 ลักษณะทางพฤกษาศาสตร์ 
  ไม้ล้มลุกอายุหลายปี สูง 0.5–1 เมตร ล าต้นเป็นข้อปล้องสั้น ใบ เป็นใบเด่ียวออก
เรียงเวียนรอบต้น ใบหนาและยาว โคนใบใหญ่ ส่วนปลายใบแหลม ขอบใบเป็นหนามแหลมห่างกัน 
แผ่นใบหนาสีเขียว มีจุดยาวสีเขียวอ่อน อวบน้ า ข้างในเป็นวุ้นใสสีเขียวอ่อน ดอกออกเป็นช่อกระจะที่
ปลายยอด ก้านช่อดอกยาว ดอกสีแดงอมเหลือง โคมเชื่อมติดกันเป็นหลอด ปลายแยกเป็น 6 แฉก 
เรียงเป็น 2 ชั้น รูปแตรผลเป็นผลแห้งรูปกระสวย 
 
 2.7.2 ส่วนท่ีใช้ 
  ยางในใบ น้ าวุ้น เน้ือวุ้น และเหง้า 
 
 2.7.3 สรรพคุณทางยาว่านหางจระเข้ 
  วุ้นในใบว่านหางจระเข้มีสารเคมีอยู่หลายชนิด เช่น Aloe-cmidin, Aloesin, Aloin, 
สารประเภท Glycoprotein และอื่นๆ ยางที่อยู่ในว่านหางจระเข้มีสาร Anthraquinone ที่มีฤทธิ์
ขับถ่ายใช้ท าเป็นยาด า มีการศึกษาวิจัยรายงานว่า วุ้นหรือน้ าเมือกของว่านหางจระเข้รักษาแผลไฟไหม้ 
น้ าร้อนลวก แผลเรื้อรัง และแผลในกระเพราะอาหารได้ดี เพราะวุ้นใบมีสรรพคุณรักษาแผล ต่อต้าน
เชื้อแบคทีเรีย ช่วยสมานแผลได้ด้วย (อุมาพร, 2552) 

ใบ   รสเย็นต าผสมสุราพอกฝี 
ทั้งต้น  รสเย็นดองสุราดื่มขับน้ าคาวปลา 
ราก   รสขมรับประทานถ่ายโรคหนองใน แก้มุตกิด 
ยางในใบ  เป็นยาระบาย 
น้ าวุ้นจากใบ  ล้างด้วยน้ าสะอาด ฝานบางๆ รักษาแผลสดภายนอก น้ าร้อนลวก 

ไฟไหม้ ท าไห้แผลเป็นจางลง ดับพิษร้อน ทาผิวป้องกันและอาการ
ไหม้จากแสงแดด ทารักษาสิวฝ้าและขจัดรอยแผลเป็น 

เน้ือวุ้น   เหน็บทวาร รักษาริดสีดวงทวาร 
เหง้า   ต้มรับประทานแก้หนองใน โรคมุตกิด 
 

 2.7.4 ข้อควรระวังในการใช้ว่านหางจระเข้ 
  ถ้าใช้เป็นยาภายในคือ เป็นยาถ่าย ห้ามใช้กับคนที่ต้ังครรภ์ ก าลังมีประจ าเดือนและ
คนที่เป็นริดสีดวงทวาร ถ้าใช้เป็นยาภายนอก อาจมีคนแพ้แต่น้อยมาก ไม่ถึง ร้อยละ 1 อาการแพ้ เมื่อ
ทาหรือปิดวุ้นลงบนผิวหนัง จะท าให้ผิวหนังแดงเป็นผื่นบางๆ บางคร้ังเจ็บแสบ อาการน้ีจะเกิดขึ้น
หลังจากทายา 2–3 นาที ถ้ามีอาการเช่นน้ี ให้รีบล้างออกด้วยน้ าที่สะอาดและเลิกใช้ นักวิทยาศาสตร์
ชาวญี่ปุ่น สามารถแยกแยะสาระส าคัญตัวใหม่จากว่านหางจระเข้  ไ ด้สารตัวใหม่ น้ีเป็นสาร 
Glycoprotein มีชื่อว่า Aloctin A และได้จดสิทธิบัตรไว้ที่ European Patent Application ในวันที่ 
20 พฤศจิกายน 2521 นอกจากน้ีพบว่า สารน้ีสามารถรักษาโรคได้หลายโรคเช่น โรคมะเร็งแก้อาการ
แพ้ รักษาแผลไฟไหม้และรักษาโรคผิวหนัง 
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 2.7.5 การใช้ประโยชน์ของว่านหางจระเข้ 
  ใบจากว่านหางจระเข้ที่น าไปใช้ประโยชน์แบ่งเป็น 2 ส่วนคือ 
  2.7.5.1 น้ ายาง หรือยาด า 
   เมื่อกรีดใบ น้ ายางที่ไหลออกมาใหม่ๆ จะไม่มีสีเมื่อทิ้งไว้ให้น้ ายางถูกกับ
อากาศ น้ ายางจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองถึงสีน้ าตาล สารเคมีที่พบในน้ ายางส่วนใหญ่ได้แก่ Barbaloin 
(Socaloinหรือ Zanaloin หรือ Capaloin) เป็นสารพวกกลูโคไซด์ นอกจากน้ียังมีสารประเภทแอน-
ทราควิโนน ได้แก่ Aloe–emodinaloin และ Resin ใช้ประโยชน์ในการท าให้ล าไส้เคลื่อนตัวได้ดี เป็น
ยาระบายที่มีประสิทธิภาพ 
  2.7.5.2 น้ าเมือก หรือวุ้นจากใบ (Aloe vera gel หรือ Aloe gel)   

  มีส่วนประกอบหลักเป็นกลูโคแมนแนน ซึ่งเป็นสารพวกโพลีแซคคาไรด์ สาร
พวกน้ีมีคุณสมบัติคล้ายกับกัวกัม และสารจากเมล็ดถั่วโลคัส สาระส าคัญ (Activeingradient) ที่ออก
ฤทธิ์ที่สมานแผล ลดการอักเสบ และก าจัดเน้ือเยื่อที่ตาย คือ สารมิวโคโพลีแซคคาไรด์ หรือเรียกว่า 
อะลอคติน เอ (Aloctin A) ในน้ าเมือกยังมีส่วนประกอบอื่นที่มีฤทธิ์ต่อต้านการอักเสบและลดอาการ
ปวดบวม เช่น แบรดีไคนินเนส แมกนีเซียมแลคเตท สารต้านพรอสตาแกลนดิน เป็นต้น สารเหล่าน้ีท า
ให้วุ้นในว่านหางจระเข้มีคุณค่าทางเคร่ืองส าอาง โดยเฉพาะเคร่ืองส าอางทางผิวหนัง สารที่ เป็น
ส่วนประกอบของเจล ได้แก่ โพลีแซคคาไรด์ที่มีกาแลคโตสไซโลสอะราบิโนสเป็นส่วนประกอบใน
โมเลกุล สารสเตียรอยด์หลายชนิด กรดอินทรีย์ชนิดต่างๆ เอนไซม์ สารปฏิชีวนะ กรดอะมิโน สาร
กระตุ้น สิ่งมีชีวิต (Biogenic stimulant) ฮอร์โมนที่มีฤทธิ์สมานแผลและแร่ธาตุ (หมอชาวบ้าน, 2552) 
นอกจากน้ี มีสรรพคุณช่วยบ ารุงสุขภาพร่างกายเน่ืองจากอ่อนเพลีย พักผ่อนน้อย ช่วยระบบขับถ่ายให้
ปกติ (พัชรี, 2556) ท าความสะอาดล าไส้ใหญ่ ช่วยในการดีท็อกซ์ล้างสารพิษในร่างกาย ช่วยในการ

ท างานของระบบกระเพาะอาหาร และช่วยลดปริมาณของเชื้อแบคทีเรียในล าไส้  จากวารการแพทย์
อังกฤษตีพิมพ์ในปี 2000 (British Medical Journal อ้างใน frynn , 2557) ระบุว่าสารสกัดจากว่าน
หางจระเข้ สามารถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล ช่วยควบคุมความดันโลหิต และเพิ่มการไหลเวียนของ
โลหิต และอาจจะมีความเป็นไปได้ว่ามันสามารถช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจได้อีกด้วย 

 2.7.6 การเตรียมวุ้นว่านหางจระเข้ส าหรับใช้งาน 
  เน่ืองจากยางสีเหลืองเป็นส่วนที่เราไม่ได้ต้องการให้สัมผัสกับผิวหนัง ดังน้ันจะต้องมี
การเตรียมส่วนที่เป็นวุ้นอย่างถูกต้อง ขั้นแรกต้องตัดว่านหางจระเข้ออกเป็นท่อนๆ และปอกเปลือก
ออก จากน้ันตัดส่วนปลายทั้งสองของท่อนวุ้นออกเสีย เน่ืองจากในขั้นตอนการตัดว่านหางจระเข้
ออกเป็นท่อนๆ จะท าให้ยางสีเหลืองซึมเข้าไปในส่วนที่เป็นวุ้นแล้ว และไม่สามารถล้างออกได้ จากน้ันก็
ล้างชิ้นวุ้นที่ได้ด้วยน้ าสะอาด เพื่อก าจัดแบคทีเรียที่ปนเปื้อนตกค้างออก (หมอชาวบ้าน, 2552) แล้วจึง
ตัดชิ้นขนาดตามต้องการต่อไป 
 
 
 
 

http://frynn.com/
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2.8งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 เพ็ญนภา และไพรณ (2552) ท าการศึกษาเร่ือง ไอศกรีมกะทิสดเสริมงาด า มีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของไอศกรีมกะทิสด และปริมาณงาด าที่เสริมลงในไอศกรีมกะทิสด โดยท าการ
คัดเลือกไอศกรีมกะทิสดสูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร เพื่อให้ได้สูตรที่ผู้ชิมยอมรับและน ามาศึกษา
ปริมาณงาด าที่เสริมลงในไอศกรีมกะทิสด 3 ระดับ คือ 2% 3% และ4% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด
จากการ ศึกษาพบว่า ปริมาณงาด าที่ระดับ 4% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ได้รับการยอมรับสูงที่สุด
ในด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเนียน) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.57 7.87 7.60 
และ7.92 ตามล าดับ และพบว่าที่ระดับ 3% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านสี 
สูงกว่า 2% และ 4% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.67 และเมื่อน ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้าน สี กลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัส (ความเนียน) ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 

จันทิมา และพัชรภา (2553) จากการศึกษาเร่ืองไอศกรีมน้ านมถั่วเหลืองเสริมลูกส ารอง เพื่อ
ศึกษาสูตรพื้นฐานของไอศกรีมน้ านมถั่วเหลือง และปริมาณลูกส ารองที่เหมาะสมในไอศกรีมน้ านมถั่ว
เหลือง โดยท าการคัดเลือกไอศกรีมน้ านมถั่วเหลือง สูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร เพื่อให้ได้สูตรที่ผู้ชิม
ยอมรับ และน ามาศึกษาปริมาณลูกส ารองที่เหมาะสมในไอศกรีมน้ านมถั่วเหลืองที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 
7% 14% และ21% ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด จากการศึกษาพบว่า ปริมาณลูกส ารองที่ระดับ 7% 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ผู้ชิมให้การยอมรับสูงที่สุดในด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และ
เน้ือสัมผัส (ความเนียน) โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.93 7.93 7.50 7.67 และ8.13 ตามล าดับ เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและวิเคราะห์ความแตกต่างพบว่าด้านสี มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านความชอบโดยรวม กลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัส (ความเนียน) ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

ธนัสถา และยุพเรศ (2554) ศึกษาการท าไอศกรีมเสริมโกจิเบอร์ร่ี โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาสูตรพื้นฐานของไอศกรีมวานิลา และปริมาณของโกจิเบอร์ร่ีที่เสริมลงในไอศกรีมวานิลา โดยท า
การคัดเลือกไอศกรีมวานิลา สูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร เพื่อให้ได้สูตรที่ผู้ชิมยอมรับ และน ามาศึกษา
ปริมาณของโกจิเบอร์ร่ีที่เหมาะสมในไอศกรีมวานิลาที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ 5% 10% และ15% ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด จาการศึกษาพบว่า ปริมาณโกจิเบอร์ร่ีที่ระดับ 5% 10% และ15% ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด และน ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าไอศกรีมวานิลาเสริมโกจิ
เบอร์ร่ีสูตรที่ 1 (5%) ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวมซึ่งมีค่าเฉลี่ย 7.17 7.44 7.80 7.46 และ7.76 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแตกต่าง
พบว่าสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ผู้ท าการทดลองจึงคัดเลือกปริมาณโกจิเบอร์ร่ีที่เสริมลงในไอศกรีมวานิ
ลาปริมาณ 5% เพราะในสูตรที่ 1 (5%) มีความแตกต่างกับ สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 
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 ปิยพันธุ์ มากสิน (2555) ท าการศึกษาไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมใยอาหาร มีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาปริมาณใยอาหารที่เหมาะสมในการท าไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมใยอาหาร  ทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมใยอาหาร และเปรียบเทียบคุณลักษณะทาง
กายภาพ องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมของไอศกรีมน้ าตาลโตนด สูตรต้นแบบกับไอศกรีมน้ าตาล
โตนดเสริมใยอาหาร โดยศึกษาปริมาณวุ้นมะพร้าวที่เสริมลงในไอศกรีมน้ าตาลโตนด 3 ระดับ คือ ร้อย
ละ 40 50 และ 60 พบว่าปริมาณวุ้นมะพร้าวที่เสริมลงในไอศกรีมน้ าตาลโตนดที่ระดับ ร้อยละ 50    
ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูงสุด ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมี
ค่าเฉลี่ย 5.34 6.39 6.42 5.23 และ6.06 ตามล าดับ จากน้ันเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพและ
เคมีของไอศกรีมน้ าตาลโตนดกับไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมใยอาหาร พบว่า ผู้ชิมให้การยอมรับ
ไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมใยอาหารในด้านคุณภาพสี ค่าความสว่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าของ
ไอศกรีม ค่าโอเวอร์รันของไอศกรีม อัตราการละลาย การขึ้นฟูของไอศกรีม และคุณค่าทางโภชนาการ
มากกว่าไอศกรีมน้ าตาลโตนด 
 
 ถนอมดวง แซ่ลิ, 2549 ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมดัดแปลงจากโปรตีนถั่วเหลืองและไขมัน
พืช เพื่อพัฒนาสูตรที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑ์ไอสกรีมจากโปรตีนถั่วเหลืองและไขมันพืช และ
ศึกษาผลของโปรตีนถั่วเหลืองและไขมันพืชที่มีผลต่อโครงสร้างและคุณลักษณะทางกายภาพของ
ไอศกรีม โดยแปรปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองสกัดที่ร้อยละ 5 6 และ 7 โดยน้ าหนัก และไขมันพืชที่ร้อย
ละ 8 10 และ 12 โดยน้ าหนัก ตามแผนการทดลองแบบ Central Composite Design ขนาด   13 
สิ่งทดลอง และเทคนิคการหาพื้นที่การตอบสนองซึ่งใช้คุณลักษณะของไอศกรีมนมสูตรทางการค้า เพื่อ
เป็นต้นแบบในการหาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตการศึกษาปริมาณโปรตีนที่ล้อมรอบเม็ดไขมันและ
โครงสร้างระดับระดับจุลภาคของส่วนผสม พร้อมท าไอศกรีมใช้เทคนิค sodium dodecyl sulfate - 
polyacylamine gel electrophoresis (SDS-PAGE) และกล้องจุลทรรศน์แบบส่องผ่านตามล าดับ 
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่มีอายุอยู่ในช่วงก่อนและช่วงวัยหมด
ประจ าเดือน และกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปที่มีอายุในช่วง 18-28 ปี สูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมถั่ว
เหลืองสูตรที่ใช้น้ ามันปาล์ม ประกอบด้วยโปรตีนถั่วเหลืองสกัดและน้ ามันปาล์มร้อยละ 4.8 และ 11.0 
โดยน้ าหนักตามล าดับ และไอศกรีมถั่วเหลืองสูตรที่ใช้มาร์การีนร้อยละ 5.2 และ 8.6 โดยน้ าหนัก
ตามล าดับ คะแนนการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายทั้งกลุ่ม 1และกลุ่ม 2 ต่อผลิตภัณฑ์ 
มีคะแนนการยอมรับโดยรวมต่ ากว่าไอศกรีมนมสูตรควบคุม จากการศึกษาปริมาณโปรตีนที่ล้อมรอบ
เม็ดไขมันของส่วนผสมพร้อมท าไอศกรีมพบว่า ชนิดและคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันพืชที่
ใช้ในส่วนผสมมีผลต่อปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองที่ถูกดูดซับบนผิวเม็ดไขมัน จากการ ศึกษาโครงสร้าง
ระดับจุลภาคด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็คตรอนแบบส่องผ่านพบว่า โครงสร้างของส่วนผสมพร้อมท า
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ไอศกรีมประกอบด้วยเม็ดไขมันที่เสียความคงตัวบางส่วนและโปรตีนถั่วเหลืองที่กระจายอยู่อยู่ทั่วไปใน
ส่วนของซีรัมและรอบเม็ดไขมัน 

 สุชาดา พิชรานันท์, 2549 ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม เพื่อ
พัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม รวมทั้งผล
การใช้โปรตีนจากถั่วเหลืองต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ธัญพืชและเมล็ดพืชที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ ข้าว
กล้องข้าวเหนียว ข้าวฟ่าง ลูกเดือยและเมล็ดบัว พบว่าแป้งเมล็ดบัวเท่าน้ันที่มี pasting temperature 
สูงกว่า 72 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิในการพาสเจอร์ไรซ์ไอสกรีมมิกช์ทั่วๆไป และเปรียบเทีนย
อุณหภูมิในการพาสเจอร์ไรซ์มิกซ์ 3 ระดับ นาน 30 นาที พบว่าอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส ได้รับ
คะแนนความชอบรวมจากผู้ทดสอบสูงสุด จึงเลือกอุณหภูมิในการพาสเจอร์ไรซ์ต่อไป การพัฒนาสูตร
ไอศกรีมผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม เร่ิมจากการศึกษาหาปริมาณน้ าตาลและกลูโคสซีรัปที่เหมาะสมต่อ
คุณภาพของไอศกรีม พบว่า ไอศกรีมที่มีน้ าตาลร้อยละ 10 กลูโคสซีรัปร้อยละ 5 และโพลีเด็กซ์โทร
สร้อยละ 5 ผู้ทดสอบชอบเป็นอันดับ 1 เมื่อเสริมดปรตีนถั่วเหลืองร้อยละ 1.5 และ 3 ในสูตรไอศกรีม 
ผุ้ทดสอบยอมรับไอศกรีมที่เสริมโปรตีนถั่วเหลืองร้อยละ 1.5 เมื่อวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าไม่มีความ

แตกต่างจากไอสกรีมี่เสริมโปรตีนถั่วเหลืองร้อยละ 3 อย่างมีนัยส าคัญ (p 0.05)เมื่อวิเคราะห์องคื
ประกบทางเคมีพบว่าไอสกรีมจากผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมมีปริมาณไขมัน โปรตีน และเถ้าต่ ากว่า
ไอศกรีมที่มีส่วนผสมจากนม และลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมมิกซืผสม และไอศกรีมทั้งสองชนิด 

มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ(p 0.05)ในทุกๆด้าน แต่ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า
คะแนนความชอบ ด้านลักษณะปรากฎ รสชาติ ความเรียบเนียน ไม่ มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ(p 0.05) 

 ขนิษฐา ตั งสกุล , 2550 ท าการพัฒนาไอศกรีมลดไขมันและพลังงานจากแก้วมังกรพันธุ์เน้ือ
แดง (Hylocereus costaricensis) ที่มีแอคติวีตีการต้านอนุมูลอิสระ จากการน าเน้ือแก้วมังกรพันธุ์
เน้ือแดง น าไปวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี พบว่ามีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ สูตรพื้ นฐานใช้
เน้ือแก้วมังกรเน้ือแดงเป็นส่วนผสม ร้อยละ 10 20 และ 30 ในสูตรควบคุม แล้วประเมินทางประสาท
สัมผัส ซึ่งไอศกรีมที่ใช้เน้ือแก้วมังกรร้อยละ 20 มีคะแนนการยอมรับสูงสุดอย่างมีนัยส าคัญ (P 0.05) 
ส่วนสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมทั้ง 3 สูตร พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณเน้ือแก้วมังกรมากขึ้น ค่าความ

เป็นกรด – ด่าง โอเวอร์รัน อัตราการละลาย ความสว่าง(L*) และโทนสีเหลือง (b*) ของไอศกรีมลดลง

อย่างมีนัยส าคัญ (P 0.05) แต่ท าให้ค่าความหนืดและโทนสีแดง (a*) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ 

(P 0.05) เมื่อใช้สารทดแทนไขมันประเภทคาร์โบไอเดรตชนิดต่างๆในไอศกรีมสูตรพื้นฐานพบว่า 

สูตรที่ใช้ N-LITE D ร้อยละ 3 มีคะแนนค่ายอมรับสูงกว่าสูตรอื่นๆอย่างมีนัยส าคัญ (P 0.05) 
องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมแก้วมังกรพันธุ์เน้ือแดงสูตรพื้นฐาน กับสูตร N-LITE D ร้อยละ 3 มี
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ความชื้น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร เถ้า โพลีฟีนอลทั้งหมด เบต้าไซยานินแอคติวีตีการ

ต้านอนุมูลอิสระและพลังงาน ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ(P 0.05) ไอศกรีมสูตรN-LITE D ร้อยละ 3 
จัดเป็นไอสกรีมลดไขมันและพลังงาน เพราะมีไขมันลดลง ร้อยละ 49.09 และพลังงานลดลงร้อยละ 
25.26 เมื่อเทียบกับไอศกรีมสูตรพื้นฐาน 

 ปิ่นนรี ชินวรรธนวงศ์, 2551 ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตน้ านมถั่วเหลือง จาก
การศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตนมถั่วเหลืองประกอบด้วยนมผงขาดมันเนย
ร้อยละ 13.7 น้ าตาลทรายขาวร้อยละ 16.3 เนยสดชนิดจืดร้อยละ 2.0 และเจลาตินร้อยละ 0.6 ของ
ปริมาตรน้ านมถั่วเหลือง จากการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า ค่าคะแนนสัดส่วนเฉลี่ยของ
ลักษณะสีเหลือง กลิ่นถั่วเหลือง กลิ่นโยเกิร์ต รสหวาน รสเปร้ียว ความเรียบเนียน ความหนืด การ
ละลายในปาก และการยอมรับรวม เท่ากับ 0.98, 1.04, 0.94, 0.96,  0.96, 0.97, 0.99, 1.03 และ
0.79 ตามล าดับ จากการศึกษาผลของสารเพิ่มความคงตัว 3 ชนิด ได้แก่ คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส 
ลูคัสบีนกัม และคาราจีแนน ต่อคุณภาพทาลกายภาพ เคมี การทดสอบทางประสาทสัมผัส และ       
จุลชีววิทยาของไอศกรีมโยเกิร์ตน้ านมถั่วเหลือง โดยมีอัตราการเติม 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.05 0.1 
และ 0.2 ของปริมาตร พบว่า ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตนมถั่วเหลืองที่เติมคาราจีแนนร้อยละ 0.2 เป็น
สารเพิ่มความคงตัวที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด ดังน้ันสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตนมถั่วเหลือง
ที่ได้รับพัฒนาประกอบด้วยส่วนผสมหลักได้แก่ นมผงขาดมันเนยร้อยละ 13.7 น้ าตาลทรายขาวร้อยละ 
16.3 เนยสดชนิดจืดร้อยละ 2 คาราจีแนนร้อยละ 2 และเชื้อจุลินทรีย์เร่ิมต้นร้อยละ 2 ของปริมาตร
นมถั่วเหลือง ส่วนคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตนมถั่วเหลืองใน
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 วัน พบว่ามีการเปลี่ยนแปลง
เล็กน้อย การเปลี่ยนแปลงของปริมาณเชื้อ S.thermophilus ในระหว่างการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยส าคัญสถิติ (P 0.05) ในขณะที่ปริมาณเชื้อเหลือรอดของเชื้อ L.acidophilus และเชื้อ     
B. bifidum มีค่าลดลงตามล าดับ 

 วราลักษณ์ คงเจียมศิริ , 2551 ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมลูกเดือย มีวัตถุประสงค์เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม โดยใช้ลูกเดือยเป็นวัตถุดิบพื้นฐาน และเพื่อเปรียบเทียบการใช้ข้อมูลดิบและ
ค่ามาตรฐานในการสร้างแผนผังแสดงต าแหน่งผลิตภัณฑ์ ส าหรับการเตรียมลูกเดือยเพื่อน ามาใช้เป็น
วัตถุดิบหลักในส่วนผสมไอศกรีมพบว่า ควรน าลูกเดือยมาแช่น้ าเป็นเวลา 3 ชั่วโมง ก่อนต้มอุณหภูมิ 
98±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที และปั่นให้ละเอียด ส่วนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมทั้ง 
3 สูตร คือไอศกรีมลูกเดือย ไอศกรีมลูกเดือยผสมแครอท และไอศกรีมลูกเดือยผสมฟักทอง โดยแปร
ปริมาณส่วนผสมต่างๆ ดังน้ีคือ กะทิ แบะแซ น้ าตาล เกลือ น้ าแครอท ฟักทองปั่น และปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดในลูกเดือย ติดตามผลด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี ratio profile test 
(RPT) และน าข้อมูลที่ได้มาสร้างแผนผังแสดงต าแหน่งผลิตภัณฑ์ พบว่า แผนผังแสดงต าแหน่ง
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ผลิตภัณฑ์ที่สร้างโดยค่ามาตรฐานส่วนใหญ่เห็นถึงความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่าแผนผังแสดง
ต าแหน่งผลิตภัณฑ์ที่สร้างโดยข้อมูลดิบ และจากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมลูก
เดือย ไอศกรีมลูกเดือยผสมแครอท ไอศกรีมลูกเดือยผสมฟักทอง ไอศกรีมลูกเดือยน าเสนอพร้อม
ไอศกรีมลูกเดือยผสมแครอท และไอศกรีมลูกเดือยน าเสนอพร้อมไอศกรีมลูกเดือยผสมฟักทอง พบว่า 
ไอศกรีมทั้งหมดได้รับการยอมรับอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง และผู้บริโภคมีความต้ังใจซื้อ
เพิ่มขึ้นร้อยละ 13.2 – 16.8  ผลการวิเคราะห์ทางเคมี พบว่า ยังมีความสามารถในการต้านออกซิเดชัน
และสารประกอบฟีนอลอยู่ 

  ธีระ ผิวเงิน , 2552 ได้พัฒนาไอศกรีมหมากเม่าเพื่อสุขภาพและความพึงพอใจของ
อาสาสมัคร เพื่อพัฒนาสูตรไอศกรีมเชอร์เบทจากหมากเม่าเพื่อสุขภาะ เพื่อทดสอบไอศกรีมน้ าสกัด
หมากเม่าและไอสกรีมจากน้ าสกัดหมากเม่าและผสมกากใย โดยท าการพัฒนาไอศกรีมหมากเม่า       
2 ชนิด โดยปรับสัดส่วนของสารในต ารับ โดยการทดลองได้ใช้หญ้าหวานแทนน้ าตาลซูโครสเน่ืองจาก
หญ้าหวานไม่ให้พลังงานร่วมกับน้ าตาลฟรุกโตสเป็นสารให้ความหวานและใช้เจลาติน กัวกัม เป็นสาร
ให้ความคงตัวเพื่อเพิ่มความเนียนของเน้ือสัมผัส แล้วน าไปทดสอบกับอาสาสมัคร เก็บรวบรมข้อมูล 
และวิเคราะห์ข้อมูลทดสอบความชอบ (Preference test) ด้วยสถิติเชิงพรรณา และทดสอบความพึง
พอใจในอาสาสมัครอายุระหว่า 20-25 ปี จ านวน 28 คน พบว่า ต ารับไอศกรีมน้ าสกัดหมากเม่าควร
เพิ่มความหวานและให้ความเค็มและลดเปร้ียวลง ส่วนต ารับที่ผสมกากใยควรเพิ่มความหวานและ
ความเปร้ียวและลดฝาดลง เมื่อน าไปเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการกับไอสก รีมที่จ าหน่ายใน
ท้องตลาดพบว่าค่าพลังงานไอศกรีมหมากเม่าจะมีค่าน้อยกว่าถึง 48.28 Kcal/100 g  

 



 
 

บทท่ี 3 
 

วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 

3.1 วัตถุดบิและอุปกรณ ์
 
 3.1.1 วัตถุดิบท่ีใช้ในกำรท ำไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 
  3.1.1.1 โยเกิร์ตรสธรรมชาติ  ตรา ยลดา 
  3.1.1.2 นมสดพาสเจอร์ไรส์  ตรา เมจิ 
  3.1.1.2 น ้าตาลทราย   ตรา มิตรผล 
  3.1.1.3 กลูโคส (แบะแซ)   ตรา ช 
  3.1.1.4 วิปปิ้งครีม   ตรา โฟร์โมสต์ 
  3.1.1.5 ครีมชีส    ตรา ฟิลาเดลเฟีย 
  3.1.1.6 สารให้ความคงตัว (Stabilizer) ร้าน Miss ice cream 
  3.1.1.7 ว่านหางจระเข้   พันธุ์ Barbadensis 
 
 3.1.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรท ำไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 

 3.1.2.1 เคร่ืองชั่งดิจิตอล   ยี่ห้อ UWF 
 3.1.2.2 เตาเหน่ียวน้าไฟฟ้า 2 หัว  ยี่ห้อ DOPPELKOCHTAFEL 
 3.1.2.3 เคร่ืองผสมอาหาร   ยี่ห้อ KITCHEN AID 
 3.1.2.4 เคร่ืองปั่นไอศกรีม   ยี่ห้อ CARPIGIANI 
 3.1.2.5 ตู้เย็น    ยี่ห้อ MALLORY 
 3.1.2.6 ตู้เย็นแช่แข็ง   ยี่ห้อ MALLORY 
 3.1.2.7 อ่างผสมสแตนเลส 
 3.1.2.8 พายยาง 
 3.1.2.9 หม้อ 
 3.1.2.10 ทัพพ ี
 3.1.2.11 ช้อน 
 3.1.2.12 ที่ตักไอศกรีม 
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3.1.3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ด้ำนกำรประเมินคุณภำพ 
 3.1.3.1 ตัวอย่างอาหารที่ใช้ทดสอบอุปกรณ์ทดสอบได้แก่ แบบทดสอบชิม และ
อุปกรณ์ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
 3.1.3.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบประเมินผล 9 Points Hedonic 
Scale 
 
3.1.4 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
 3.1.4.1 เคร่ืองชั่งดิจิตอลทศนิยม 4 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ UWF 
 3.1.4.2 เคร่ืองวัดค่าสี เคร่ืองหมายการค้า Minolta รุ่น CM – 3500 d โดยระบบ 

Hunter Lab เพื่อวัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสี a* และb* Made in Japan 
 3.1.4.3 เคร่ืองวัดความหนืดโดยใช้ Brookfield Viscometer รุ่น RVDV –II + Pro 
 3.1.4.4 บีกเกอร์ 
 3.1.4.5 ตะแกรงลวด 
 3.1.4.5 นาฬิกาจับเวลา 
 3.1.4.6 คอมพิวเตอร์ประมวลผล 
 

 3.1.5 อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 
  3.1.5.1 ชุดวิเคราะห์พลังงาน วิเคราะห์ตามวิธีการ Method of Analysis for 
Nutrition Labeling (1993) , p.106 
  3.1.5.2 ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน วิเคราะห์ตามวิธีการ In-house method SMT 
No. 03-017 based on AOAC (2010), 981.10 
  3.1.5.3 ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  วิเคราะห์ตามวิธีการ Method of 
Analysis for Nutrition Labeling (1993) , p.106 
  3.1.5.4 ชุดวิเคราะห์ปริมาณไขมัน วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2012), 905.02 
  3.1.5.5 ชุดวิเคราะห์ปริมาณเถ้า วิเคราะหืตามวิธีการ AOAC (2012), 930.30 

3.1.5.6 ชุดวิเคราะห์ปริมาณของแข็งในน ้า วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2012), 
927.05 

3.1.5.7 ชุดวิเคราะห์ปริมาณความชื น วิเคราะห์ตามวิธีการ AOAC (2012), 927.05 
  3.1.5.8 ชุดวิเคราะห์ปริมาณเส้นใยอาหาร วิเคราะห์ตามวิธีการ In-house method 
STM NO.03-008 based on AOAC(2012) , 985.29 
 
 3.1.6 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์ทำงสถิติ 
  3.1.6.1 แบบทดสอบชิม 
  3.1.6.2 คอมพิวเตอร์ 
  3.1.6.3 โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
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3.2 วิธีด ำเนนิกำรทดลอง 
 
 3.2.1 กำรศึกษำคุณสมบัติทำงเคมีของเนื้อว่ำนหำงจระเข้ 
  โดยท้าการศึกษาคุณสมบั ติทางเคมีของเนื อว่านหางจระเข้ ไ ด้แก่  พลังงาน 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ความชื น และเส้นใยอาหาร  ณ ห้อง Lab AIS LABORATORY GROUP 
(THAILAND) CO.,LTD 
 
 3.2.2 กำรศึกษำกระบวนกำรผลิตและกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำง
จระเข้  ได้แก่ 
 
   3.2.2.1 กำรศึกษำต ำรับพ้ืนฐำนของไอศกรีมโยเกิร์ต 
   การทดลองในครั งนี ได้ท้าการทดลองต้ารับพื นฐานไอศกรีมโยเกิร์ตจ้านวน    
3 สูตร (ภาคผนวก ก) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และน้าไปประเมินผลคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้
ชิมจ้านวน 70 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 
– Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ,2549) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 

 

 3.2.2.2 กำรศึกษำปริมำณโยเกิร์ตท่ีเหมำะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริม
ว่ำนหำงจระเข้ 

  น้าต้ารับพื นฐานที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 3.2.2.1 มาศึกษาปริมาณโยเกิร์ตที่
เหมาะสมที่เสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ต ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ40 60 และ80 ของ
น ้าหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และน้าไปประเมินผล
คุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 70 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ(9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ 
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  3.2.2.3 กำรศึกษำปริมำณว่ำนหำงจระเข้ท่ีเสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ต 
   จากการศึกษาในข้อ 3.2.2.2 ที่ผ่านการคัดเลือก มาศึกษาปริมาณว่านหาง
จระเข้ที่เสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ต ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 50 และ60 ของ
น ้าหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และน้าไปประเมินผล
คุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ้านวน 70 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ 
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ชั่งส่วนผสมในการท้าไอศกรีมโยเกิร์ตโดยแบ่งโยเกิร์ตออกเป็น 2 ส่วน 
ส่วนที่ 1 (300 กรัม) ส่วนที่ 2 (150 กรัม) 

 
 
 

ผสมนมสด และแบะแซ ใส่หม้อตั งเตาไฟฟ้าปรับความร้อนที่ระดับ 5  
นาน 5 นาที พอส่วนผสมละลายเข้ากันยกลง 

ใส่ผงสเตบิไลเซอร์ คนให้เข้ากัน พักไว้ 30 นาที 
 

 
 

ตีวิปปิ้งครีมด้วยความเร็วปานกลางที่ระดับ 3 ระยะเวลา 3 นาที พอขึ นฟู  
ใส่น ้าตาล โยเกิร์ตส่วนที่ 1 (300 กรัม) ตีต่ออีก 2 นาทีพักไว้ 

 
 

                                  ตีครีมชีสด้วยความเร็วต้่าที่ระดับ 2 ระยะเวลา 2 นาที พอเนียน 
ใส่โยเกิร์ตส่วนที่ 2 (150 กรัม) ตีต่ออีก 1 นาที พักไว้ 

 
 
 

น้าส่วนผสมขั นตอนที่ 2 3 และ 4 ผสมรวมกัน เทใส่กล่องปิดฝา 
น้าเข้าตู้แช่ช่องธรรมดาที่ระดับอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 ชั่วโมง 

 
 
 

น้าส่วนผสมไอศกรีมเทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่นเป็นเวลา 15 นาที 
จนไอศกรีมแข็งตัว ตักใส่ภาชนะละ 30 กรัม น้าเข้าช่องแช่แข็ง 

   ที่ระดับอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง ให้แข็งตัว 
 
 

ไอศกรีมโยเกิร์ต 
 

แผนภูมิท่ี 3.1 ขั นตอนการท้าไอศกรีมโยเกิร์ตต้ารับพื นฐาน 
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ล้างท้าความสะอาดว่านหางจระเข้ด้วยน ้าสะอาด 2 ครั ง 

ปอกเปลือก พักให้สะเด็ดน ้า 
 
 
 
 

หั่นเนื อว่านหางจระเข้เป็นลูกเต๋าขนาด 0.5 x 0.5 ซม. 
จากนั นน้าไปล้างด้วยน ้าสะอาด 5 ครั ง 

 
 
 
 
 

ต้มน ้าให้เดือด ลวกเนื อว่านหางจระเข้ ระยะเวลา 3 นาที 
 
 
 
 
 

เนื อว่านหางจระเข้ 
(เตรียมส้าหรับเสริมในไอศกรีมในขั นต่อไป) 

 

 

แผนภูมิท่ี 3.2 ขั นตอนการเตรียมว่านหางจระเข้ 
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ชั่งส่วนผสมในการท้าไอศกรีมโยเกิร์ตแบ่งโยเกิร์ตออกเป็น 2 ส่วน 
ท้าการศึกษา 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 60 และ 80   

 
 
 

ผสมนมสด และแบะแซ ใส่หม้อตั งเตาไฟฟ้าปรับความร้อนที่ระดับ 5  
ระยะเวลา 5 นาที พอส่วนผสมละลายเข้ากันยกลงใส่ผงสเตบิไลเซอร์ 

คนให้เข้ากัน พักไว้ระยะเวลา 30 นาที 
 
 
 

ตีวิปปิ้งครีมด้วยความเร็วปานกลางที่ระดับ 3 ระยะเวลา 3 นาที พอขึ นฟู  
ใส่น ้าตาล โยเกิร์ตส่วนที่ 1 (300 กรัม) ตีต่ออีก 2 นาทีพักไว้ 

 
 

ตีครีมชีสด้วยความเร็วต้่าที่ระดับ 2 นาน 2 นาที พอเนียน 
ใส่โยเกิร์ตส่วนที่ 2 (150 กรัม) ตีต่ออีก 1 นาที พักไว้ 

 
 

น้าส่วนผสมขั นตอนที่ 2 3 และ 4 ผสมรวมกัน เทใส่กล่องปิดฝา 
น้าเข้าตู้แช่ช่องธรรมดาที่ระดับอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 ชั่วโมง 

 
 

น้าส่วนผสมไอศกรีมเทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่นเป็นเวลา 10 นาที 
ใส่เนื อว่านหางจระเข้ที่เตรียมไว้ลงในถังปั่นไอศกรีม ปั่นต่ออีก 5 นาที 

จนไอศกรีมแข็งตัว ตักใส่ภาชนะละ 30 กรัม น้าเข้าช่องแช่แข็ง 
ที่ระดับอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง ให้แข็งตัว 

 
 

ไอศกรีมโยเกิร์ต 
 

แผนภูมิท่ี 3.3 ขั นตอนการศึกษาปริมาณโยเกิร์ตในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
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ชั่งส่วนผสมในการท้าไอศกรีมโยเกิร์ตโดยแบ่งโยเกิร์ตออกเป็น 2 ส่วน 
ส่วนที่ 1 (300 กรัม) ส่วนที่ 2 (150 กรัม) 

 
 
 

ผสมนมสด และแบะแซ ใส่หม้อตั งเตาไฟฟ้าปรับความร้อนที่ระดับ 5  
ระยะเวลา 5 นาที พอส่วนผสมละลายเข้ากันยกลงใส่ผงสเตบิไลเซอร์ 

คนให้เข้ากัน พักไว้ ระยะเวลา 30 นาที 
 
 
 

ตีวิปปิ้งครีมด้วยความเร็วปานกลางที่ระดับ 3 ระยะเวลา 3 นาที พอขึ นฟู  
ใส่น ้าตาล โยเกิร์ตส่วนที่ 1 (300 กรัม) ตีต่ออีก 2 นาทีพักไว้ 

 
 

ตีครีมชีสด้วยความเร็วต้่าที่ระดับ 2 ระยะเวลา  2 นาที พอเนียน 
ใส่โยเกิร์ตส่วนที่ 2 (150 กรัม) ตีต่ออีก 1 นาที พักไว้ 

 
 

น้าส่วนผสมขั นตอนที่ 2 3 และ 4 ผสมรวมกัน เทใส่กล่องปิดฝา 
น้าเข้าตู้แช่ช่องธรรมดาที่ระดับอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 4 ชั่วโมง 

 
 

น้าส่วนผสมไอศกรีมเทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่นเป็นระยะเวลา 10 นาทีใส่เนื อ  
    ว่านหางจระเข้ที่เตรียมไว้ 3 ระดับคือ ร้อยละ 40 50 และ 60  ลงในถังปั่นไอศกรีม 

ปั่นต่ออีก 5 นาที จนไอศกรีมแข็งตัว ตักใส่ภาชนะละ 30 กรัม น้าเข้า 
     ช่องแช่แข็งที่ระดับอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส ระยเวลา 2 ชั่วโมง ให้แข็งตัว 

 
 

ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
 
 

แผนภูมิท่ี 3.4 ขั นตอนการศึกษาเนื อว่านหางจระเข้ ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
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3.2.2.4 กำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้  
น้าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ที่ได้รับการยอมรับจากผู้

ทดสอบชิมมาวิเคราะห์คุณภาพดังนี  ตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม 
การวัดค่าสีโดยน้าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ มาท้าการ

ทดสอบหาค่าสี โดยใช้เคร่ือง Spectrophotometer โดยใช้ Konica Minalta รุ่น CM-3500d 
การวัดหาค่าความข้นหนืดของไอศกรีมมิกซ์ น้าไอศกรีมที่ผานการบ่มแล้ว ที่

อุณหภูมิ 4 องศาสเซลเซียส ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ใส่ในขวดบีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร วัดความ
หนืดด้วยเคร่ือง Brookfield Viscosmeter ใช้หัววัดเบอร์ 3 ความเร็วรอบ 100 rpm อ่านค่าหลังจาก
มอเตอร์หมุน 

การวัดค่าโอเวอร์รันของไอศกรีม ชั่งน ้าหนักไอศกรีมมิกซ์ที่บรรจุเต็มถ้วย
พลาสติกและเมื่อปั่นจนแข็งตัวแล้ว บรรจุไอศกรีมที่ได้ลงในถ้วยพลาสติกใบเดิมจนเต็ม ชั่งน ้าหนัก
ไอศกรีมที่ได้ เพื่อน้ามาค้านวณหาค่าโอเวอร์รัน  

ค่าโอเวอร์รัน(%) = (น ้าหนักของไอศกรีมมิกซ์ – น ้าหนักไอศกรีม) × 100 
                                              น ้าหนักไอศกรีม 
 
การค้านวณการละลาย (%) โดยการน้าตัวอย่างไอศกรีม ปริมาตร          

60 มิลลิลิตร อุณหภูมิ -15 องศาเซลเซียส วางบนตะแกรงลวด ขนาด 274 ต่อตารางนิ ว และให้กรวย
ใส่ลงในกระบอกตวง เป็นเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง วัดปริมาตรไอศกรีมที่ละลายในกระบอกตวง 
น้าไปชั่ง 

การละลาย(%) = น ้าหนักของไอศกรีมที่ละลาย × 100 
                       น ้าหนักไอศกรีมเริ่มต้น 
  

 และท้าการศึกษาคุณภาพทางเคมี ตามวิธีการของ (The Association of official 
analytical chemist (AOAC), 2012) ได้แก่  พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื น
และเส้นใยอาหาร  
 
  3.2.2.5 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 
   ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
โดยท้าการทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer Test) จ้านวน 200 คน คือ บุคคลทั่วไป ในเขตพระนคร 
ซึ่งได้จากการสุ่มแบบบังเอิญ โดยให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ(9 – Point Hedonic Scale)  
(คะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบมากที่สุด  คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) ทางประสาทสัมผัสทางด้าน
สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม  
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3.3 กำรวิเครำะห์ผล 
 โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
วิเคราะห์ตามแผน (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 2546) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95% และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี  DMRT (Duncan’s New 
Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 
 
 
3.4 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
 3.4.1 ห้องปฏิบัติการ 515 สาชาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.4.2 ห้องปฏิบัติการ 612 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.4.3 ห้อง Lab AIS LABORATORY GROUP (THAILAND) CO.,LTD 
  

 
3.5 ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง 

การทดลองครั งนี เริ่มตั งแต่เดือนตุลาคม 2556– กันยายน พ.ศ.2557 



 
 

บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

 

4.1 การศกึษาคุณสมบตัิทางเคมีของเนือ้ว่านหางจระเข้ 
  โดยท ำกำรศึกษำคุณสมบั ติทำงเคมีของเ น้ือว่ำนหำงจระเข้ ไ ด้แก่  พลังงำน 
คำร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ควำมชื้น และเส้นใย  ณ ห้อง Lab AIS LABORATORY GROUP 
(THAILAND) CO.,LTD ดังแสดงตำรำง 4.1 
ตารางท่ี 4 .1  แสดงคุณค่ำทำงโภชนำกำร  จำกวิ เครำะห์ทำงเคมี ของเ น้ือว่ำนหำงจระเข้            

ปริมำณ 100 กรัม 
คุณค่าทางโภชนาการ ผลท่ีได้ 

       พลังงำน (กิโลแคลอร่ี) 
       คำร์โบไฮเดรต (กรัม) 
       โปรตีน (กรัม) 
       ไขมัน (กรัม) 
       ควำมชื้น (กรัม) 
       เส้นใยอำหำร (กรัม) 
       เถ้ำ (กรัม) 

3.20 
0.80 
‹1.25 

0 
99.0 
0.64 
0.20 

  
 จำกกำรวิเครำะห์ทำงเคมีของเน้ือว่ำนหำงจระเข้  ปริมำณ 100 กรัม พบว่ำ เน้ือว่ำนหำง
จระเข้ให้พลังงำน 3.20 กิโลแคลอร่ี คำร์โบไฮเดรตร้อยละ 0.80 โปรตีน น้อยกว่ำร้อยละ 1.25 
ควำมชื้นร้อยละ 99.0 เส้นใยอำหำรร้อยละ 0.64 และเถ้ำร้อยละ 0.20 ไม่พบไขมัน เน่ืองจำกว่ำนหำง
จระเข้เป็นเป็นพืชที่ต้องกำรน้ ำมำก มีลักษณะใบหนำ อวบน้ ำ ข้ำงในเป็นวุ้นใส ซึ่งวุ้นในใบว่ำนหำง
จระเข้มีสำรเคมีอยู่หลำยชนิด เช่น Aloe-cmidin, Aloesin, Aloin, สำรประเภท glycoprotein และ
อื่นๆ ยำงที่อยู่ในว่ำนหำงจระเข้มีสำร anthraquinone ทีมีฤทธิ์ขับถ่ำยด้วย ใช้ท ำเป็นยำด ำ มี
กำรศึกษำวิจัยรำยงำนว่ำ วุ้นหรือน้ ำเมือกของว่ำนหำงจระเข้รักษำแผลไฟไหม้ น้ ำร้อนลวก แผลเร้ือรัง 
และแผลในกระเพำะอำหำรได้ดี เพรำะวุ้นใบมีสรรพคุณรักษำแผลต่อต้ำนเชื้อแบคทีเรียช่วยสมำนแผล
ได้ด้วย ฉะน้ันจึงท ำให้มีควำมชื้นมำกถึงร้อยละ 99 ซึ่งมีลักษณะเด่นกว่ำสำรอำหำรตัวอื่นๆ ปัจจุบันมี
กำรน ำเน้ือว่ำนหำงจระเข้เป็นส่วนผสมในน้ ำผักและผลไม้เพิ่มมำกขึ้น และก ำลังได้รับควำมนิยมจำก
ผู้บริโภคที่รักสุขภำพ (พัชรี, 2556)  
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4.2 การศึกษากระบวนการผลิตและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหาง
จระเข้   

4.2.1 ผลการศึกษาต ารับพ้ืนฐานไอศกรีมโยเกิร์ต 
  กำรศึกษำต ำรับพื้นฐำนของไอศกรีมโยเกิร์ตจ ำนวน 3 สูตร (ภำคผนวก ก) โดยวำง
แผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)      
(สำยชล, 2546)  ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% และน ำไปประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำน
สี กลิ่น รสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน       
70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์ และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ           
(9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ 
 
ตารางท่ี 4.2 ต ำรับพื้นฐำนไอศกรีมโยเกิร์ตจ ำนวน 3 ต ำรับ 
 

วัตถุดิบ ต ารับท่ี 1 (ร้อยละ) ต ารับท่ี 2 (ร้อยละ) ต ารับท่ี 3 (ร้อยละ) 
โยเกิร์ตธรรมชำติ 
วิปปิ้งครีม 

49.07 
0.00 

28.90 
32.20 

43.41 
24.67 

นมสด 18.59 16.10 20.72 
น้ ำตำลทรำย 26.77 9.65 10.86 
กลูโคส (แบะแซ) 0.00 3.20 0.00 
ครีมชีส 0.00 9.65 0.00 
สเตบิไลเซอร์ 
ผงเจลำติน 

0.00 
0.00 

0.30 
0.00 

0.00 
0.34 

น้ ำมะนำว 
เกลือ 

5.35 
0.22 

0.00 
0.00 

0.00 
0.00 

ท่ีมา : สูตรที่ 1 strawberry frozen yogurt (ออนไลน์), 2555. 
 สูตรที่ 2 ปรีดำ, 2553.  
           สูตรที่ 3 นันทวัน, มปป. 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.simplyrecipes.com/recipes/strawberry_frozen_yogurt
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ตารางท่ี 4.3 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงต ำรับพื้นฐำนของไอศกรีมโยเกิร์ตจ ำนวน 3 ต ำรับ 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ 

ต ารับท่ี  1 ต ารับท่ี  2 ต ารับท่ี  3 
สีns 7.59a±0.13 7.37a±0.13 7.46a±0.13 
กลิ่นns 7.21a±0.13 7.26a±0.17 6.94a±0.15 
รสชำติ 7.50ab±0.18 7.63a±0.13 7.16b±0.16 
เน้ือสัมผัส(ควำมเรียบเนียน) 7.61a±0.16 7.19b±0.14 7.01b±0.14 
ควำมชอบโดยรวม 7.64a±0.16 7.67a±0.13 7.21b±0.13 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำง

สถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 
 จำกตำรำงที่ 4.3 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสต ำรับพื้นฐำนของไอศกรีมโยเกิร์ต 
พบว่ำ ในต ำรับที่ 2 ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนกลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม มี
ค่ำเฉลี่ยคือ 7.26,7.63 และ7.67 ตำมล ำดับ เห็นได้ว่ำ ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับในด้ำนกลิ่น รสชำติ 
และควำมชอบโดยรวม อยู่ในระดับปำนกลำง โดยต ำรับที่ 1 ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดใน
ด้ำนสี และเน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) มีค่ำเฉลี่ย คือ 7.59 และ 7.61 ตำมล ำดับ ดังน้ันผู้ทดสอบชิม
ให้กำรยอมรับในด้ำนสี และเน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) อยู่ในระดับปำนกลำง เมื่อน ำไปวิเครำะห์
ควำมแปรปรวนและวิเครำะห์หำควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำ ด้ำนรสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบ
เนียน) และควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
ดังน้ันผู้ท ำกำรทดลองจึงเลือกต ำรับที่ 2 เพื่อใช้เป็นต ำรับศึกษำปริมำณโยเกิร์ตที่เหมำะสมผลิตภัณฑ์ใน
ไอศกรีมโยเกิร์ตต่อไป 
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ตารางท่ี 4.4 ลักษณะทำงกำยภำพของไอศกรีมโยเกิร์ตต ำรับพื้นฐำนจ ำนวน 3 ต ำรับ 
 

ลักษณะทาง
กายภาพ 

ต ารับท่ี1 ต ารับท่ี 2 ต ารับท่ี 3 

สี ขำว ขำวครีม ขำว 
กลิ่น มีกลิ่นมะนำว มีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีส มีกลิ่นโยเกิร์ต 
รสชำติ หวำน เปร้ียวมำก 

จำกน้ ำมะนำว 
หวำน เปร้ียวเล็กน้อย 

จำกโยเกิร์ตและครีมชีส 
หวำน เปร้ียวเล็กน้อย 

โยเกิร์ต 
เน้ือสัมผัส ลักษณะมีเกล็ด

น้ ำแข็ง 
มีลักษณะเรียบเนียน มีลักษณะเรียบเนียน 

 

                      

           ต ารับท่ี 1        ต ารับท่ี 2      ต ารับท่ี 3 
 

ภาพท่ี 4.1 ไอศกรีมโยเกิร์ตต ำรับพื้นฐำนจ ำนวน 3 ต ำรับ 
 
 จำกตำรำงที่ 4.4 พบว่ำไอศกรีมโยเกิร์ตต ำรับที่ 1 มีลักษณะสีขำว มีกลิ่นของมะนำว มีรสชำติ
หวำนและเปร้ียวมำก เน่ืองมำจำกน้ ำมะนำว ลักษณะเน้ือสัมผัสมีเกล็ดน้ ำแข็ง ไอศกรีมโยเกิร์ตต ำรับที่ 
2 และต ำรับที่ 3 มีลักษณะทำงกำยภำพที่คล้ำยกันคือ มีลักษณะสีขำว มีกลิ่นของโยเกิร์ต มีรสชำติ
หวำนและเปร้ียวเล็กน้อยเน่ืองมำจำกโยเกิร์ต เน้ือสัมผัสมีลักษณะที่เรียบเนียน ดังน้ันเมื่อพิจำรณำ
ลักษณะทำงกำยภำพประกอบกับคะแนนกำรทดสอบประสำทสัมผัส ผู้วิจัยจึงคัดเลือกไอศกรีมโยเกิร์ต
ต ำรับที่ 2 เพื่อใช้เป็นต ำรับพื้นฐำน โดยมีควำมสอดคล้องกับคะแนนยอมรับจำกผู้ทดสอบ 
 เมื่อพิจำรณำผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิร์ตต ำรับพื้นฐำนจำก
ตำรำงที่ 4.3 และลักษณะทำงกำยภำพของไอศกรีมโยเกิร์ตต ำรับพื้นฐำนจ ำนวน 3 ต ำรับ จำกตำรำงที่ 
4.4 ร่วมกันแล้วน้ัน พบว่ำ ลักษณะทำงกำยภำพของไอศกรีมโยเกิร์ตต ำรับที่ 1 มีควำมแตกต่ำงจำก
ต ำรับที่ 2 และต ำรับที่ 3 มีลักษณะทำงกำยภำพที่คล้ำยกัน ซึ่งควำมแตกต่ำงดังกล่ำวอำจเกิดขึ้นได้
จำก ข้อบกพร่องทำงด้ำนเน้ือสัมผัส (Coarse texture) เป็นข้อบกพร่องที่เกิดบ่อยในไอศกรีม คือมี
ผลึกน้ ำแข็งขนำดใหญ่หรือขนำดไม่เท่ำกัน หรือมีเซลล์อำกำศขนำดใหญ่ ปัจจัยที่มีผลได้แก่ ปริมำณ
ของแข็งต่ ำปริมำณไขมันในส่วนผสม จุดเยือกแข็งของส่วนผสมต่ ำ อุณหภูมิขณะออกจำกเคร่ืองปั่น
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ไอศกรีมสูง กำรใช้สำรเพิ่มควำมคงตัวน้อยเกินไป กำรแช่แข็งช้ำ (Slow hardening) ระยะเวลำกำร
เก็บรักษำนำนเกินไป และอุณหภูมิในกำรเก็บรักษำสูงเกินไป (ปิ่นนรี, 2551) ส่วนลักษณะที่ดีของ
ไอศกรีมที่เกิดขึ้นในไอศกรีมต ำรับที่ 2 และ 3 น้ันเกิดขึ้นได้จำกองค์ประกอบที่ส ำคัญในไอศกรีมมี
ปริมำณที่แตกต่ำงกันประกอบด้วย ไขมัน หำกมีกำรน ำไขมันเข้ำไปในปริมำณที่เหมำะสมก็จะท ำให้
ส่วนผสมมีควำมสมดุลส่งผลให้ไอศกรีมมีรสมันอร่อย มีเน้ือสัมผัสที่เรียบเนียน และมีกลิ่นรสที่ดี (อ้ำง
ใน จิตติมำและคณะ, 2549) สำรให้ควำมหวำน นอกจำกให้ควำมหวำนแก่ผลิตภัณฑ์และท ำให้ปริมำณ
ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นแล้วน้ัน ยังช่วยเพิ่มควำมหนืดให้กับเน้ือไอศกรีม และท ำให้เน้ือสัมผัสของ
ไอศกรีมดีขึ้นอีกด้วย (ประเสริฐ, 2537) และสำรให้ควำมคงตัว สำรชนิดน้ีจะมีคุณสมบัติในกำรอุ้มน้ ำ
สูง จึงท ำให้เน้ือไอศกรีมมีควำมเรียบเนียนช่วยให้ไอศกรีมละลำยช้ำ แต่กำรใช้สำรให้ควำมคงตัวมำก
เกินไปจะส่งผลให้ไอศกรีมแฉะ มีเน้ือสัมผัสที่หยำบ และหลอมละลำยยำก (Marshall and Arbuckle, 
1996:29-30 อ้ำงใน จิตติมำและคณะ, 2549) ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตที่ได้ผ่ำนกำรทดสอบจะเห็นได้
ว่ำผู้ชิมให้กำรยอมรับในด้ำนต่ำงๆ อยู่ในระดับชอบปำนกลำง ซึ่งไอศกรีมโยเกิร์ตต ำรับที่ 2 เป็นต ำรับ
พื้นฐำนที่มีคะแนนกำรยอมรับมำกที่สุดใน  3 ด้ำน คือ กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวม มำใช้ใน
กำรศึกษำปริมำณโยเกิร์ตที่เหมำะสมลงในไอศกรีมโยเกิร์ตต่อไป  
            4.2.2 ศึกษาปริมาณโยเกิร์ตท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้                                                                                                                                                                                                                                                                    
จำกกำรศึกษำต ำรับพื้นฐำนไอศกรีมที่ได้รับกำรยอมรับมำกที่สุด มำท ำกำรศึกษำปริมำณ  โยเกิร์ตใน
ปริมำณที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 40 60 และ80 ของน้ ำหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยวำง
แผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)      
(สำยชล, 2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% และน ำไปประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำนสี 
กลิ่น รสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 70 คน 
ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำร
อำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนครด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ(9 – Point Hedonic 
Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s 
New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ 
ตารางท่ี 4.5 ต ำรับไอศกรีมศึกษำปริมำณโยเกิร์ตที่เหมำะสม 3 ระดับ ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต 

วัตถุดิบ ต ารับท่ี 1 (40) ต ารับท่ี 2 (60) ต ารับท่ี 3 (80) 
โยเกิร์ตธรรมชาติ 
วิปปิ้งครีม 

36.30 
28.80 

39.50 
27.40 

 42.30 
26.10 

นมสด 14.40 13.70 13.10 
น้ ำตำลทรำย 8.65 8.20 7.80 
กลูโคส (แบะแซ) 2.90 2.70 2.60 
ครีมชีส 8.65 8.20 7.80 
สเตบิไลเซอร์ 0.30 

 
0.30 

 
0.30 
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ตารางท่ี 4.6  ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงของปริมำณโยเกิร์ตแตกต่างกัน 3 ระดับ  

หมายเหตุ : a – b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ 
ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 

 ns อักษรที่ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
   

จำกตำรำงที่ 4.6 พบว่ำปริมำณโยเกิร์ตที่ เหมำะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต   
ร้อยละ 60 ของน้ ำหนักส่วนผสมทั้งหมด ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนสี รสชำติ เน้ือ
สัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม มีค่ำเฉลี่ย 7.77 7.80 8.04 8.10 และ 7.25 
ตำมล ำดับ แสดงให้เห็นได้ว่ำ ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับด้ำนสี รสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) 
และควำมชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปำนกลำงถึงชอบมำก และเมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวน
และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงพบว่ำด้ำนสี ด้ำนกลิ่น รสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และ
ควำมชอบโดยรวม มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95%  

 

ตารางท่ี 4.7 ลักษณะทำงกำยภำพปริมำณโยเกิร์ตที่เหมำะในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำง
จระเข้ต่ำงกัน 3 ระดับ 

ลักษณะ
กายภาพ 

ปริมาณโยเกิร์ตท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต 
ร้อยละ40 ร้อยละ60 ร้อยละ80 

ส ี ขำวครีม ขำวครีม ขำวครีม 
กลิ่น มีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีส มีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีส มีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีส 
รสชำติ หวำน เปร้ียวเล็กน้อย 

จำกโยเกิร์ตและครีมชีส 
หวำน เปร้ียวปำนกลำง 
จำกโยเกิร์ตและครีมชีส 

หวำน เปร้ียวมำก 
จำกโยเกิร์ตและครีมชีส 

เน้ือสัมผัส มีลักษณะเรียบเนียนน้อย 
 

มีลักษณะเรียบเนียนปำน
กลำง 

 

มีลักษณะเรียบเนียนมำก 

 
 
 
 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ 
ต ารับท่ี 1(40) ต ารับท่ี 2(60) ต ารับท่ี 3(80) 

สี 7.22b±1.05 7.77a±1.06 7.28b±1.14 
กลิ่น 6.98b±1.02 7.80a±0.94 6.90b±1.21 
รสชำติ 7.00b±1.04 8.04a±0.84 6.75b±1.24 
เน้ือสัมผัส 7.01b±0.98 8.10a±0.88 6.97b±1.39 
ควำมชอบโดยรวม 7.04a±1.03 7.25b ±0.84 6.90b±1.28 
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   ร้อยละ 40           ร้อยละ60      ร้อยละ80 
ภาพท่ี 4.2 ปริมำณโยเกิร์ตแตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

  จำกตำรำงที่ 4.6 พบว่ำ กำรศึกษำปริมำณโยเกิร์ตที่เหมำะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
โยเกิร์ต ทั้ง 3 ระดับ มีลักษณะทำงกำยภำพที่คล้ำยกัน ซึ่งมีเพียงลักษณะรสชำติ และเน้ือสัมผัสที่
แตกต่ำงกัน เน่ืองมำจำกปริมำณโยเกิร์ตในระดับที่แตกต่ำงกัน ไอศกรีมโยเกิร์ตร้อยละ40 มีลักษณะ
ของเน้ือสัมผัสเรียบเนียนของเน้ือไอศกรีมและมีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีสรสชำติหวำน เปร้ียวเล็กน้อย
จำกโยเกิร์ตและครีมชีส ร้อยละ 60 มีลักษณะของเน้ือสัมผัสเรียบเนียนของเน้ือไอศกรีมและมีกลิ่น
โยเกิร์ตและครีมชีสรสชำติหวำน เปร้ียวปำนกลำงจำกโยเกิร์ตและครีมชีส และไอศกรีมโยเกิร์ตร้อยละ
80 มีลักษณะของเน้ือสัมผัสเรียบเนียนของเน้ือไอศกรีม และมีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีส รสชำติหวำน 
เปร้ียวมำกจำกโยเกิร์ตและครีมชีสอยู่ในไอศกรีมปริมำณที่มำกเกินไป 

 เมื่อพิจำรณำผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของปริมำณโยเกิร์ตที่เหมำะสมใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ จำกตำรำงที่ 4.6 และลักษณะทำงกำยภำพของปริมำณ
โยเกิร์ตไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ ในปริมำณต่ำงกัน 3 ระดับ จำกตำรำงที่ 4.7 ร่วมกันแล้ว
น้ัน พบว่ำ ปริมำณที่เหมำะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ได้ผ่ำนกำรทดสอบเห็น
ได้ว่ำ ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับไอศกรีมโยเกิร์ตร้อยละ 60 เป็นต ำรับที่มีคะแนนกำรยอมรับมำกที่สุด
ใน 4 ด้ำน คือ สี รสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปำน
กลำงถึงระดับชอบมำก เน่ืองกำรใช้ไขมันในปริมำณที่เหมำะสมช่วยให้มีส่วนผสมมีควำมสมดุลได้ใน
ไอศกรีมที่มีรสอร่อย เน้ือสัมผัสเรียบเนียน และกลิ่นรสดี  จึงเลือกปริมำณโยเกิร์ตร้อยละ60 ใน
กำรศึกษำเน้ือว่ำนหำงจระเข้ต่อไป 
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4.2.3 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของว่านหางจระเข้เสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ต 
         จำกกำรศึกษำปริมำณโยเกิร์ตที่เหมำะสม ที่ได้รับกำรยอมรับมำกที่สุด มำท ำกำรศึกษำ
ปริมำณที่เหมำะสมของเน้ือว่ำนหำงจระเข้ที่เสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ตที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ คือ ร้อย
ละ 40 50 และ60 ของน้ ำหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% และ
น ำไปประเมินผลคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และ
ควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 70 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำสำขำวิชำอำหำร
และโภชนำกำร สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำร
บริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำร
ชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และ
เปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) 
วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ 
 

ตารางท่ี 4.8 ต ำรับไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ 
วัตถุดิบ (กรัม) ปริมาณว่านหางจระเข้ 3 ระดับ 

ร้อยละ40 ร้อยละ50 ร้อยละ60 
โยเกิร์ตธรรมชำติ 
วิปปิ้งคริม 

20.68 

22.97 
19.30 
21.44 

18.09 
20.10 

นมสด 14.49 10.73 10.05 
น้ ำตำลทรำย   6.89   6.43   6.02 
กลูโคส (แบะแซ)   2.29   2.14   2.01 
ครีมชีส   6.89   6.43   6.02 
สเตบิไลเซอร์ 
เนื้อว่านหางจะเข้ 

  0.22 
 28.57 

   0.21 
  33.32 

   0.20 
 37.50 

 
ตารางท่ี 4.9 ค่ำเฉลี่ยและค่ำควำมแตกต่ำงของไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ที่แตกต่ำงกัน       

3 ระดับ 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ปริมาณว่านหางจระเข้ 3 ระดับ 

40% 50% 60% 
สีns 7.21a±0.14 7.26a±0.13 7.16a±0.13 
กลิ่นns 6.67a±0.17 6.71a±0.17 6.80a±0.15 
รสชำติns 6.40a±0.18 6.90a±0.17 6.63a±0.18 
เน้ือสัมผัส(ควำมเนียน)ns 6.63a±0.20 7.03a±0.14 6.51a±0.18 

ควำมชอบโดยรวมns 6.91a±0.16 7.24a±0.13 6.90a±0.16 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ต่ำงกันในแนวนอน หมำยถึง ควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ 

ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 ns อักษรที่ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
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 จำกตำรำงที่ 4.9 พบว่ำปริมำณว่ำนหำงจระเข้ที่เสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ตร้อยละ50  ของ
น้ ำหนักส่วนผสมทั้งหมด ผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับมำกที่สุดในด้ำนสี รสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบ
เนียน) และควำมชอบโดยรวม มีค่ำเฉลี่ย 7.26 6.90 7.03 และ 7.24 ตำมล ำดับ จะเห็นได้ว่ำผู้ทดสอบ
ชิมให้กำรยอมรับในด้ำนสี รสชำติ เน้ือสัมผัส และควำมชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปำนกลำง และพบว่ำ ปริมำณว่ำนหำงจระเข้ที่เสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ตร้อยละ60 ของน้ ำหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด ผู้ชิมให้กำรยอมรับในด้ำนกลิ่น มีค่ำเฉลี่ย 6.80 อยู่ในระดับควำมชอบเล็กน้อย และ
เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงพบว่ำด้ำนสี ด้ำนกลิ่น รสชำติ เน้ือ
สัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่
ระดับควำมเชื่อมั่น 95%  
 

ตารางท่ี 4.10 ลักษณะทำงกำยภำพของไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ต่ำงกัน 3 ระดับ 
ลักษณะ
กายภาพ 

ปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ท่ีเสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ต 
ร้อยละ40 ร้อยละ50 ร้อยละ60 

ส ี ขำวครีม ขำวครีม ขำวครีม 
กลิ่น มีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีส มีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีส มีกลิ่นโยเกิร์ตและครีมชีส 
รสชำติ หวำน เปร้ียวเล็กน้อย 

จำกโยเกิร์ตและครีมชีส 
หวำน เปร้ียวเล็กน้อย 
จำกโยเกิร์ตและครีมชีส 

หวำน เปร้ียวเล็กน้อย 
จำกโยเกิร์ตและครีมชีส 

เน้ือสัมผัส มีลักษณะเรียบเนียนและ 
มีเน้ือของว่ำนหำงจระเข้

เล็กน้อย 

มีลักษณะเรียบเนียนและ 
มีเน้ือของว่ำนหำงจระเข้

ปำนกลำง 

มีลักษณะเรียบเนียนและ 
มีเน้ือของว่ำนหำงจระเข้

จ ำนวนมำก 
  

                        

             ร้อยละ 40        ร้อยละ50       ร้อยละ60 
ภาพท่ี 4.3 ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้แตกต่ำงกัน 3 ระดับ 

 จำกตำรำงที่ 4.9 พบว่ำไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้  ทั้ง 3 ระดับ มีลักษณะทำง
กำยภำพที่คล้ำยกัน ซึ่งมีเพียงลักษณะเน้ือสัมผัสที่แตกต่ำงกัน เน่ืองมำจำกปริมำณกำรเสริมเน้ือว่ำน
หำงจระเข้ในระดับที่แตกต่ำงกัน ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ ร้อยละ40 มีลักษณะของเน้ือ
สัมผัสเรียบเนียนของเน้ือไอศกรีมและมีควำมเหนียวนุ่มของเน้ือว่ำนหำงจระเข้ที่เสริมอยู่ในไอศกรีม
เพียงเล็กน้อย ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ร้อยละ50 มีลักษณะเน้ือสัมผัสเรียบเนียนของเน้ือ
ไอศกรีมและมีควำมเหนียวนุ่มของเน้ือว่ำนหำงจระเข้ที่เสริมอยู่ในไอศกรีมในปริมำณเหมำะสม และ
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ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ร้อยละ50 มีลักษณะเน้ือสัมผัสเรียบเนียนของเน้ือไอศกรีมและมี
ควำมเหนียวนุ่มของเน้ือว่ำนหำงจระเข้ที่เสริมอยู่ในไอศกรีมในปริมำณที่มำกเกินไป 
 เมื่อพิจำรณำผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริม
ว่ำนหำงจระเข้ จำกตำรำงที่ 4.9 และลักษณะทำงกำยภำพของไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ ใน
ปริมำณต่ำงกัน 3 ระดับ จำกตำรำงที่ 4.10 ร่วมกันแล้วน้ัน ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ได้ผ่ำน
กำรทดสอบเห็นได้ว่ำผู้ทดสอบชิมให้กำรยอมรับไอศกรีมโยเกิร์ตร้อยละ50 เป็นต ำรับที่มีคะแนนกำร
ยอมรับมำกที่สุดใน 4 ด้ำน คือ สี รสชำติ เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม อยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อยถึงระดับปำนกลำง อีกทั้งผลิตภัณฑ์ดังกล่ำวเป็นทำงเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภค และ
เป็นกำรใช้ผลผลิตทำงกำรเกษตรให้เกิดประโยชน์มำกยิ่งขึ้น 

4.2.4 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
 ผลกำรศึกษำคุณลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำง

จระเข้ ที่ได้จำกกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิม 
 

ตารางท่ี 4.11 คุณลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 
คุณภาพทางกายภาพ ไอศกรีมโยเกิร์ต ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 

ควำมข้นหนืด (cps.) 1272 1525 
ค่ำสี ( L* ) 89.14       91.98 
      ( a* ) -1.07 -0.48 
      ( b* ) 13.65 14.28 
ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ 22.2 26.4 

หมายเหตุ :   L* แสดงค่ำ ควำมสว่ำง มีค่ำตั้งแต่ 0 – 100 
  a*  แสดงว่ำ สีแดง   เมื่อ a* มีค่ำเป็น  + 
     สีเขียว  เมื่อ a* มีค่ำเป็น  - 
             b*  แสดงว่ำ สีเหลือง เมื่อ b* มีค่ำเป็น + 
     สีน้ ำเงิน เมื่อ b* มีค่ำเป็น  - 
 
 จำกตำรำงที่ 4.11 ไอศกรีมโยเกิร์ต มีค่ำควำมข้นหนืดที่ 1272 cps. และเมื่อเติมเน้ือว่ำนหำง
จระเข้ลงไปในไอศกรีมแล้วค่ำควำมหนืดเพิ่มขึ้นเป็น 1525 cps. กำรเสริมเน้ือว่ำนหำงจระเข้ท ำให้ค่ำ
ควำมหนืดเพิ่มขึ้น 
 จำกกำรวิเครำะห์ค่ำสีของไอศกรีมโยเกิร์ตพบว่ำมีค่ำควำมสว่ำง (L*) 89.14 ค่ำสีแดง (a*)     
-1.07 ค่ำสีเหลือง (b*) 13.65 เมื่อเติมเน้ือว่ำนหำงจระเข้ลงไปในไอศกรีมแล้วพบว่ำ มีค่ำควำมสว่ำง 
(L*) 91.98 ค่ำสีแดง (a*) -0.48 ค่ำสีเหลือง (b*) 14.28 กำรเติมเน้ือว่ำนหำงจระเข้ลงไปในไอศกรีม
โยเกิร์ตท ำให้มีสีสว่ำงขึ้น เน่ืองจำกเน้ือว่ำนหำงจระเข้มีลักษณะใสและมีปริมำณควำมชื้นมำก ปริมำณ
ของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมดของไอศกรีมโยเกิร์ตคือ 22.2 องศำบริกซ์ และไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำน
หำงจระเข้มีค่ำ 26.4 องศำบริกซ์ 
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ตารางท่ี 4.12 คุณภำพทำงกำยภำพของไอศกรีมโยเกิร์ต และไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 
คุณภาพทางกายภาพ ไอศกรีมโยเกิร์ต ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 

ค่ำโอเวอร์รัน 30.94 a ±0.47 75.73 b ±0.68 
กำรละลำยที่เวลำ 30 นำที 67.90 b ±0.58 72.76 a ±0.25 
 

a , b หมำยถึง หมายถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% 
 
 จำกตำรำงที่ 4.12 ค่ำโอเวอร์รันที่ได้จำกกำรพำสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมโยเกิร์ต และไอศกรีม
โยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ มีค่ำอยู่ที่ช่วงร้อยละ 30.94 และ75.73 ซึ่งเป็นค่ำโอเวอร์นันของไอศกรีม
ทั่วไปจะอยู่ในช่วง ร้อยละ 20-150 (Arbuckle, 1998) 
 กำรละลำยของไอศกรีม ได้จำกกำรพำสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมอยู่ในช่วงร้อยละ 67.90 - 72.76 
ทั้งน้ีค่ำร้อยละของกำรละลำยของไอศกรีมจะขึ้นอยู่กับกำรถ่ำยเทควำมร้อนจำกสิ่งแวดล้อมเข้ำไปใน
ไอศกรีมท ำให้ผลึกน้ ำแข็งละลำย โดยในช่วงแรกอัตรำกำรละลำยจะต่ ำแล้วจึงเพิ่มสูงขึ้นเมื่อเวลำผ่ำน
ไปนำนขึ้น (Muse and Hartel, 2004) 
 

ผลกำรศึกษำคุณลักษณะคุณภำพทำงเคมีของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 
ได้แก่ ปริมำณพลังงำน ควำมชื้น ไขมัน โปรตีน คำร์โบไอเดรต ใยอำหำร และเถ้ำ (AOAC, 2012) 

 
ตารางท่ี 4.13 องค์ประกอบทำงเคมีของไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้  
                 หน่ึงหน่วยบริโภค : 1 ถ้วย (100 กรัม) 
 

องค์ประกอบทางเคมี 
 

 
ปริมาณในหน่วยบริโภค 100 กรัม 
ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 

      พลังงำน (กิโลแคลอร่ี) 147 
      ควำมชื้น (กรัม) 73.6 
      ไขมัน (กรัม) 8.55 
      โปรตีน (กรัม) 2.04 
      คำร์โบไอเดรต (กรัม) 15.4 
      ใยอำหำร (กรัม) 0.42 
      เถ้ำ (กรัม) 0.46 
 

จำกตำรำงที่ 4.13 สำมำรถอธิบำยว่ำ กำรเสริมเน้ือว่ำนหำงจระเข้ลงในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
โยเกิร์ตน้ัน พบว่ำปัจจุบันได้น ำเน้ือว่ำนหำงจระเข้มำเป็นส่วนผสมในน้ ำผักและผลไม้ เพิ่มมำกขึ้น และ
ก ำลังได้รับควำมนิยมจำกผู้บริโภคที่รักสุขภำพ เน่ืองจำกว่ำนหำงจระเข้ น้ันมีสรรพคุณช่วยบ ำรุง
สุขภำพร่ำงกำยเน่ืองจำกอ่อนเพลีย พักผ่อนน้อย ช่วยระบบขับถ่ำยให้ปกติ (พัชรี, 2556) ท ำควำม

สะอำดล ำไส้ใหญ่ ช่วยในกำรดีท็อกซ์ล้ำงสำรพิษในร่ำงกำย ช่วยในกำรท ำงำนของระบบกระเพำะ
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อำหำร และช่วยลดปริมำณของเชื้อแบคทีเรียในล ำไส้  จำกวำรกำรแพทย์อังกฤษตีพิมพ์ในปี 2000 
(British Medical Journal อ้ำงใน frynn , 2557) ระบุว่ำสำรสกัดจำกว่ำนหำงจระเข้ สำมำรถช่วยลด
ระดับคอเลสเตอรอล ช่วยควบคุมควำมดันโลหิตและเพิ่มกำรไหลเวียนของโลหิต และอำจจะมีควำม
เป็นไปได้ว่ำมันสำมำรถช่วยลดควำมเสี่ยงของกำรเกิดโรคหัวใจได้อีกด้วย 
 
 
4.3 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหาง
จระเข้ 
 ผลกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 
โดยท ำกำรทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer Test) จ ำนวน 200 คน คือ บุคคลทั่วไป ในเขตพระนคร 
ซึ่งได้จำกกำรสุ่มแบบบังเอิญ  
 
ตารางท่ี 4.14 ผลกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำง

จระเข้ 
ลักษณะท่ีทดสอบ ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สี 7.65±0.72 
กลิ่น 7.64±0.76 
รสชำติ 7.67±0.78 
เน้ือสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) 8.02±0.95 
ควำมชอบโดยรวม 7.84±0.83 
 
 จำกตำรำงที่ 4.14 ผู้วิจัยได้น ำผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ไปทดสอบกำร
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้จ ำนวน 200 คน ซึ่งเป็นบุคคลทั่วไป ใน
เขตพระนคร ซึ่งผู้บริโภคยอมรับในทุกด้ำนที่ทดสอบ 
 

http://frynn.com/


บทท่ี 5 
 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล 
 
 5.1.1 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของเนื้อว่านหางจระเข้ จากวิเคราะห์ทางเคมีของเน้ือ
ว่านหางจระเข้ ปริมาณ 100 กรัม พบว่า เน้ือว่านหางจระเข้มี  พลังงาน 3.20 กิโลแคลอร่ี 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 0.80 โปรตีน น้อยกว่าร้อยละ 1.25 ความชื้น ร้อยละ 99.0 กรัม เส้นใยไฟเบอร์
ร้อยละ 0.64 และเถ้าร้อยละ 0.20 ไม่พบไขมันในเน้ือว่านหางจระเข้ 
 5.1.2 การศึกษาต ารับพื้นฐานไอศกรีมโยเกิร์ต โดยท าการศึกษาต ารับพื้นฐานจ านวน3 ต ารับ 
พบว่า ไอศกรีมต ารับพื้นฐานต ารับที่ 2 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านกลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยคือ 7.26 7.63 และ 7.67 ตามล าดับ โดยต ารับที่ 1 ผู้ทดสอบชิมให้
การยอมรับมากที่สุดในด้านสี และเน้ือสัมผัส (ความเรียบเนียน) โดยมีค่าเฉลี่ย คือ 7.59 และ 7.61 
ตามล าดับเมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวนและวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติพบว่า ในด้านสี 
กลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95% และพบว่าในด้าน
รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ดังน้ันผู้ท าการทดลองจึงเลือกต ารับที่ 2 มาท าการศึกษาปริมาณ
โยเกิร์ตที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
 5.1.3 ท าการศึกษาปริมาณโยเกิร์ตที่ เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต เสริมว่านหาง
จระเข้ ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ40 60 และ 80 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดคือ ร้อยละ 60 และน าไปประเมินผลคุณภาพทางประสาท
สัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 
7.77 7.80 8.04 8.10 และ 7.04 ตามล าดับ 
 5.1.4 การศึกษาปริมาณว่านหางจระเข้ที่เสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ตที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 
ร้อยละ40 50 และ 60 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้    
ร้อยละ 50 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผัส (ความเรียบเนียน) และ
ความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.26 6.90 7.03 และ 7.24 ตามล าดับ และพบว่าปริมาณว่านหาง
จระเข้ที่เสริมลงในไอศกรีมโยเกิร์ตร้อยละ 60 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านกลิ่น โดยมีค่าเฉลี่ย 
6.80 และเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เน้ือสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 5.1.5 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ ทางด้านคุณภาพ
กายภาพ พบว่า ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ มีค่าความหนืดเพิ่มขึ้นเป็น 1525 cps. มีค่าสี
เพิ่มขึ้น L* 91.98  a*-0.48  b* 14.28  และมีรสชาติเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค มีปริมาณของแข็งที่
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ละลายในน้ าได้ มีค่า 26.4 องศาบริกซ์ อัตราการละลายของไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
67.90 และค่าโอเวอร์รัน 72.76 
 5.1.6 จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่างหางจระเข้
ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค มีพลังงาน 147 กิโลแคลอร่ี คาร์โบไอเดรตร้อยละ 15.4 โปรตีนร้อยละ 2.04      
ไขมันร้อยละ 8.55 ความชื้นร้อยละ 73.6 เส้นใยอาหารร้อยละ 0.42 และเถ้าร้อยละ 0.46   
 5.1.7 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 200 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริม
ว่างหางจระเข้ พบว่า ผู้ทดสอบชิม ซึ่งเป็นบุคคลทั่วไปในเขตพระนคร ซึ่งได้จากการสุ่มแบบบังเอิญ ได้
ให้คะแนนอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ  
 5.2.1 ควรศึกษาการคงตัวและอายุการเก็บรักษาของไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
 5.2.2 ศึกษาการน าว่านหางจระเข้มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ เช่น ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี ขนม
ไทยชนิดอื่นๆ ฯลฯ 
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ภาคผนวก ก 

ต ำรับพ้ืนฐำนไอศกรีมโยเกิร์ต 3 ต ำรับ 
ต ำรับไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 
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ไอศกรีมโยเกิร์ต ต ำรับที่ 1 

 
ส่วนผสม   
โยเกิร์ตธรรมชาติ 330 กรัม 
นมสด 125 กรัม 
น ้ามะนาว 36 กรัม 
น ้าตาลทราย 180 กรัม 
เกลือ 1.5 กรัม 
วิธีท ำ 

1. ผสมน ้าตาลทราย น ้ามะนาว และเกลือ ผสมรวมกันในหม้อ ยกขึ นตั งไฟอ่อนนาน 5 นาที
คนให้ส่วนผสมละลายเข้ากันยกลง  

2. จากนั นใส่นมสด โยเกิร์ต แล้วคนผสมให้เข้ากัน 
3. เทใส่ภาชนะแล้วน้าไปแช่ในตู้เย็นช่องธรรมดาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส อย่างน้อย      

1 ชั่วโมง หรือจนส่วนผสมมีลักษณะแข็งตัว 
4. น้าส่วนผสมไอศกรีม เทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่นเป็นเวลา 25 นาที 
5. ตักไอศกรีมที่ได้ใส่ในภาชนะๆ ละ 30 กรัม น้าเข้าแช่ช่องแช่แข็งที่อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง 
 
 

         
สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจากไอศกรีมโยเกิร์ตสตรอเบอร์ร่ี   
ท่ีมำ : Ice Cream Yogurt Recipe(ออนไลน์), 2555 
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ไอศกรีมโยเกิร์ต ต ำรับที่ 2 

ส่วนผสม   
โยเกิร์ตรสธรรมชาติ  450 กรัม 
นมสด 250 กรัม 
น ้าตาลทราย 150 กรัม 
กลูโคส (แบะแซ)  50 กรัม 
วิปปิ้งครีม 500 กรัม 
ครีมชีส (พักให้คลายความเย็น) 150 กรัม 
ผงสเตบิไลเซอร์ 5 กรัม 
วิธีท ำ 
 1. ชั่งส่วนผสมในการท้าไอศกรีมโยเกิร์ต แบ่งโยเกิร์ตออกเป็น 2 ส่วน ส่วนที่ 1 (300 กรัม) 
ส่วนที่ 2 (150 กรัม) 
 2. ผสมนมสด และแบะแซ ใส่หม้อตั งเตาไฟฟ้าปรับความร้อนที่ระดับ 5 นาน 5 นาที พอ
ส่วนผสมละลายเข้ากันยกลงใส่ผงสเตบิไลเซอร์ คนให้เข้ากัน พักไว้ 30 นาที 
 3. ตีวิปปิ้งครีมด้วยความเร็วปานกลางที่ระดับ 3 นาน 3 นาที พอขึ นฟู ใส่น ้าตาล โยเกิร์ต 
ส่วนที่ 1 (300 กรัม) ตีต่ออีก 2 นาที พักไว้ 
 4. ตีครีมชีสด้วยความเร็วต้่าที่ระดับ 2 นาน 2 นาที พอเนียนใส่โยเกิร์ตส่วนที่ 2 (150 กรัม)  
ตีต่ออีก 1 นาที พักไว้ 
 5. น้าส่วนผสมขั นตอนที่ 2 3 และ 4 ผสมรวมกัน เทใส่กล่องปิดฝาน้าเข้าตู้แช่ช่องธรรมดาที่
ระดับอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง 
 6. น้าส่วนผสมไอศกรีมเทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่นเป็นเวลา 15 นาที จนไอศกรีมแข็งตัว ตักใส่
ภาชนะๆ ละ 30 กรัม น้าเข้าช่องแช่แข็งที่ระดับอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง ให้แข็งตัว
ก่อนเสิร์ฟ 
 
สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจากไอศกรีมรสบลูเบอร์ร่ีชีสโยเกิร์ต 
ท่ีมำ : ปรีดา, 2553 
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ไอศกรีมโยเกิร์ต ต ำรับที่ 3 
 

ส่วนผสม   
โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 880 กรัม 
นมสด  420 กรัม 
วิปปิ้งครีม 500 กรัม 
น ้าตาลทราย 220 กรัม 
เจลาตินผง 7 กรัม 
วิธีท ำ 
 1. ผสมน ้าตาลทราย นมสด และเจลาตินผงลงในหม้อ คนให้เข้ากัน ยกขึ นตั งบนเตาใช้ไฟอ่อน
ปานกลาง นาน 5 นาที 
 2. น้าโยเกิร์ตผสมกับส่วนผสมในข้อที่ 1 ปั่นให้เข้ากัน เติมวิปปิ้งครีมลงไปคนให้เข้ากัน น้าไป
แช่ในตู้เย็น 
 3. น้าไปปั่นด้วยเคร่ืองท้าไอศกรีมตีให้เข้ากัน 
 4. ตักไอศกรีมที่ได้ใส่ภาชนะส้าหรับรับประทาน 
            
สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจากไอศกรีมโยเกิร์ตสตอเบอร์ร่ี 
ท่ีมำ : นันทวัน, มปป. 
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ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่ำนหำงจระเข้ 
 

ส่วนผสม 
 โยเกิร์ตรสธรรมชาติ   450  กรัม 
 น ้าตาลทราย    150  กรัม 
 นมสด     250   กรัม 
 กลูโคส (แบะแซ)    50  กรัม 
 วิปปิ้งครีม    500  กรัม 
 ครีมชีส (พักให้คลายความเย็น)   150  กรัม 
 ผงสเตบิไลเซอร์    5  กรัม 
 เนื อว่านหางจระเข้   777  กรัม 
 
วิธีท ำ 
 1. ชั่งส่วนผสมในการท้าไอศกรีมโยเกิร์ต แบ่งโยเกิร์ตออกเป็น 2 ส่วน ส่วนที่ 1 (300 กรัม) 
ส่วนที่ 2 (150 กรัม) 
 2. ผสมนมสด และแบะแซ ใส่หม้อตั งเตาไฟฟ้าปรับความร้อนที่ระดับ 5 นาน 5 นาที พอ
ส่วนผสมละลายเข้ากันยกลงใส่ผงสเตบิไลเซอร์ คนให้เข้ากัน พักไว้ 30 นาที 
 3. ตีวิปปิ้งครีมด้วยความเร็วปานกลางที่ระดับ 3 นาน 3 นาที พอขึ นฟู ใส่น ้าตาล โยเกิร์ต 
ส่วนที่ 1 (300 กรัม) ตีต่ออีก 2 นาที พักไว้ 
 4. ตีครีมชีสด้วยความเร็วต้่าที่ระดับ 2 นาน 2 นาที พอเนียนใส่โยเกิร์ตส่วนที่ 2 (150 กรัม) ตี
ต่ออีก 1 นาที พักไว้ 
 5. น้าส่วนผสมขั นตอนที่ 2 3 และ 4 ผสมรวมกัน เทใส่กล่องปิดฝาน้าเข้าตู้แช่ช่องธรรมดาที่
ระดับอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง 
 6. น้าส่วนผสมไอศกรีมเทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่นเป็นเวลา 10 นาที ใส่เนื อว่านหางจระเข้ที่
เตรียมไว้ลงในถังปั่นไอศกรีม ปั่นต่ออีก 5 นาทีจนไอศกรีมแข็งตัว ตักใส่ภาชนะๆ ละ 30 กรัม น้าเข้า
ช่องแช่แข็งที่ระดับอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง ให้แข็งตัวก่อนเสิร์ฟ 
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ภาคผนวก ข 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
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ชุดที.่......... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
เร่ือง  ไอศกรีมโยเกิร์ต(ต ารับพ้ืนฐาน) 
วันท่ี................................................. 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา  แล้วให้
คะแนนแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด  โดย
ก าหนดให้ 
 
เกณฑ์การประเมิน 

9 = ชอบมากท่ีสุด   8 =  ชอบมาก 
7 =  ชอบปานกลาง   6 =  ชอบเล็กน้อย 
5 =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 =  ไม่ชอบปานกลาง   2 =  ไม่ชอบมาก 
1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส.................... รหัส.................... รหัส

.................... 
ส ี    

กลิ่น    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส(ความเรียบเนียน)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
...................................................................................................................................................
............................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
     คณะผู้จัดท า  
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ชุดที.่......... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
เร่ือง  ไอศกรีมโยเกิร์ต(ศึกษาปริมาณโยเกิร์ต) 
วันท่ี................................................. 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา  แล้วให้
คะแนนแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด  โดย
ก าหนดให้ 
 
เกณฑ์การประเมิน 

9 = ชอบมากท่ีสุด   8 =  ชอบมาก 
7 =  ชอบปานกลาง   6 =  ชอบเล็กน้อย 
5 =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 =  ไม่ชอบปานกลาง   2 =  ไม่ชอบมาก 
1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส.................... รหัส.................... รหัส

.................... 
ส ี    

กลิ่น    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส(ความเรียบเนียน)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
...................................................................................................................................................
............................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
     คณะผู้จัดท า  
 
 
 
 
 
 
 
 



59 
 

ชุดที.่......... 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
เร่ือง  ไอศกรีมโยเกิร์ต(ศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้) 
วันท่ี................................................. 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา  แล้วให้
คะแนนแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด  โดย
ก าหนดให้ 
 
เกณฑ์การประเมิน 

9 = ชอบมากท่ีสุด   8 =  ชอบมาก 
7 =  ชอบปานกลาง   6 =  ชอบเล็กน้อย 
5 =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 =  ไม่ชอบปานกลาง   2 =  ไม่ชอบมาก 
1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส.................... รหัส.................... รหัส

.................... 
ส ี    

กลิ่น    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส(ความเรียบเนียน)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
...................................................................................................................................................
............................................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
     คณะผู้จัดท า  
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ชุดที.่......... 
แบบประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภค 

 
 

เร่ือง  ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
วันท่ี................................................. 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างที่เสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวา  แล้วให้
คะแนนแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด  โดย
ก าหนดให้ 
 
เกณฑ์การประเมิน 

9 = ชอบมากท่ีสุด   8 =  ชอบมาก 
7 =  ชอบปานกลาง   6 =  ชอบเล็กน้อย 
5 =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 =  ไม่ชอบปานกลาง   2 =  ไม่ชอบมาก 
1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส.................... รหัส.................... รหัส

.................... 
ส ี    

กลิ่น    
รสชาติ    

เนื้อสัมผัส(ความเรียบเนียน)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ 
...................................................................................................................................................
................................................................................................................................................... 
ท่านยอมรับไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้หรือไม่ 
(  )  ยอมรับ เพราะ.................................................................................................................... 
(  ) ไม่ยอมรับ เพราะ................................................................................................................. 
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบประเมิน 
     คณะผู้จัดท า   
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคม ี
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การวิเคราะห์ทางเคมี 
 
การวิเคราะห์สารอาหารหลัก 
 1.   การวิเคราะห์ปริมาณความชื้นและของแข็งรวม (Moisture and total solids) (AOAC.    
2012) 

โดยท าการอบ moisture can พร้อมฝา ในตู้อบอุณหภูมิ 100-102  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาที น ามาใส่ ในโถดูดความชื้นให้เย็นลง ชั่งจานและฝาโดยใช้เคร่ืองชั่งชนิดละเอียดถึงหน่วยมิลลิกรัม 
น าตัวอย่างอาหารใส่ moisture can ประมาณ 3 – 5 กรัม แล้วปิดฝา น าไปชั่งน้ าหนักอย่างรวดเร็ว 
พร้อมฝา ให้ทราบน้ าหนักที่แน่นอน หลังจากน้ันน า moisture can ไปใส่ในตู้อบ (เปิดฝา) อบที่อุณหภูมิ 
102 ±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หรือจนน้ าหนักคงที่ เอา moisture can ออกจากตู้อบ 
(ปิดฝา) และวางให้เย็นในโถดูดความชื้นเมื่อเย็นแล้วน าไปชั่งน้ าหนักและค านวณหาปริมาณความชื้นและ
ของแข็งรวม  

วิธีค านวณ 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละของน ้าหนัก) =  
)21(

)21(100

WW

WWx



  

 
เมื่อ      W   = น ้าหนักของจานอะลูมิเนียมเป็นกรัม 

W1 = น ้าหนักของจานอะลูมิเนียมและตัวอย่างก่อนอบเป็นกรัม 
W2 = น ้าหนักของจานอะลูมิเนียมและตัวอย่างหลังอบแห้งเป็นกรัม 
 

2.   การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า (Dry ashing) (AOAC.    2012) 
ท าการเผาถ้วย crucible เปล่าตามจ านวนที่ต้องการในเตา muffle furnace ที่อุณหภูมิ 550 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที แล้วน าถ้วย crucible ออกจากเตา muffle furnace มาท าให้เย็นใน
โถดูดความชื้นประมาณ 1 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง ชั่งถ้วย crucible ให้ละเอียดถึงหน่วยมิลลิกรัม แล้วท า
การชั่งตัวอย่างของพืชตัวอย่างประมาณ 5 กรัม ลงในถ้วย crucible ในขั้นตอนเผาให้เป็นถ่านสีด าวาง
ถ้วย crucible บนเตาไฟฟ้าในตู้ดูดควัน เพิ่มอุณหภูมิทีละน้อย จนควันหมดไป ตัวอย่างอาหาร
เปลี่ยนเป็นถ่านสีด าในถ้วย crucible แล้วน าไปใส่ในเตา muffle furnace ที่  420 – 550 องศา
เซลเซียส ใช้เวลาตลอดทั้งคืน (หรืออย่างน้อย 16 ชั่วโมง) เอาถ้วย crucible ออกจากเตา muffle 
furnace ถ้าได้เถ้าสีขาวให้น าไปท าให้เย็นในโถดูดความชื้น แต่ถ้ายังมีส่วนสีด าปนอยู่ในเถ้าให้น าไปท าให้
เย็นใน โถดูดความชื้นแล้วเติมน้ ากลั่น 1.0-2.0 มิลลิลิตร ใช้แท่งแก้วคนหรือขูดให้เถ้ากระจายตัวออก 
ล้างเถ้าจากแท่งแก้วให้หมด แล้วน าไปอบไล่น้ าเมื่อน้ าแห้งให้น าไปเข้าเตา muffle furnace อีก 24 
ชั่วโมง ท าให้เย็นในโถดูดความชื้น ที่อุณหภูมิห้องแล้วชั่งหาน้ าหนักละเอียดถึงหน่วยมิลลิกรัมเพื่อหา
น้ าหนักเถ้า 
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วิธีค านวณ 

ปริมาณเถ้า (ร้อยละของน ้าหนัก) =  
)1(

)12(100

WW

WWx



  

   
 เมื่อ      W   = น ้าหนักของจานกระเบื้องเคลือบเป็นกรัม 

W1 = น ้าหนักของจานกระเบื้องเคลือบ และตัวอย่างก่อนเผาเป็นกรัม 
W2 = น ้าหนักของจานกระเบื้องเคลือบ และตัวอย่างหลังเผาจนได้น ้าหนัก 

                 คงที่เป็นกรัม 
 3.   การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใยดิบ (Crude fiber) (AOAC. 2012) 
  น าตัวอย่างใส่ในถ้วยกรองที่ผ่านการอบไล่ความชื้นแล้วชั่งให้ได้น้ าหนักของตัวอย่างประมาณ 1 
กรัม ใส่ในถ้วยกรองน าเข้าเคร่ืองเติมสารละลาย H2SO4ความเข้มข้น 1.25 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร/
ปริมาตร ที่ร้อน โดยการให้ความร้อนก่อนบนแผ่นให้ความร้อนเติมในช่องย่อยจนถึงระดับ 150 มิลลิลิตร 
หลังจากน้ันท าให้ร้อน ด้วยแผ่นให้ความร้อนเพื่อลดเวลาในการต้มให้เดือดหยดสารป้องกันการเกิดฟอง 
(N-octanol) ประมาณ 3 หยด หลังจากมีการเดือดแล้วต้มต่อไปอีก 30 นาที ท าการระบายกรด H2SO4 
ออก แล้วล้างด้วยน้ ากลั่นร้อน 3 คร้ัง คร้ังละประมาณ 30 มิลลิลิตร แล้วเติมสารละลาย KOH ความ
เข้มข้น 1.25 เปอร์เซ็นต์ น้ าหนัก/ปริมาตร ที่ท าให้ร้อนลงไป 150 มิลลิลิตร พร้อมกับหยด N-octanol 
ป ร ะ ม า ณ  3 ห ย ด  แ ล้ ว ต้ ม ใ ห้ เ ดื อ ด นา น  30 น า ที  ล้ า ง ด้ ว ย น้ า ก ลั่ น ร้ อ น อี ก  
3 คร้ัง ล้างด้วยน้ ากลั่นเย็นอีกคร้ัง แล้วล้างอีก 3 คร้ังด้วย acetone ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เปิดให้ความ
ร้อนเข้าทุกคร้ังที่ท าการล้างแล้วท าให้ถ้วยกรองแห้งโดยอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน  
1 ชั่วโมง หรือจนกว่าจะได้น้ าหนักคงที่ ซึ่ งค่าที่ได้น้ีเป็นน้ าหนักของเส้นใยดิบ (crude fibre) รวมกับ
น้ าหนักของเถ้า หากต้องการหาปริมาณของเถ้าให้เผาตัวอย่างในถ้วยกรองต่อที่อุณหภูมิ 500 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง แล้วท าให้เย็นลงในโถดูดความชื้นแล้วชั่งน้ าหนักที่ได้เป็นน้ าหนักถ้วยกรอง
ที่มีตัวอย่างซึ่งเป็นเถ้า 

วิธีการค านวณ 

ปริมาณเยื่อใย (ร้อยละของน ้าหนัก) =   
W

WWx )21(100   

 
เมื่อ      W   = น ้าหนักของตัวอย่างเป็นกรัม 

W1 = น ้าหนักของครูซิเบิลและกากหลังจากอบแห้งแล้วเป็นกรัม 
W2 = น ้าหนักของครูซิเบิลและกากหลังจากอบแห้งแล้วลบด้วยน ้าหนัก 

               กระดาษกรองเป็นกรัม 
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 4.   การหาปริมาณไขมันด้วยวิธีซอกห์เลท (Extracteble lipid : Soxhlet method) (AOAC. 
2012) 
  ท าตัวอย่างอาหารให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อน น าพืชตัวอย่างที่แห้งมาประมาณ 3 กรัม วางบน
กระดาษกรองและห่อใส่ลงใน extraction thimble และท าการสวม adapter น าเข้าเคร่ือง วิเคราะห์
ไขมัน ชั่งบีกเกอร์ประจ าเคร่ืองสกัดให้ทราบน้ าหนักที่แน่นอนละเอียดถึงหน่วยมิลลิกรัม แล้วใส่ตัวท า
ละลายคือ petroleum ether ใส่ลงในบีกเกอร์ปริมาตร 70 มิลลิลิตร ใส่ thimble บรรจุตัวอย่างลงใน
หลอด soxhlet ปรับอัตราการไหลน้ าผ่านเคร่ืองสกัดให้เหมาะสมกลั่นระบบรีฟลักซ์ด้วยระบบ steam 
bath เป็นเวลา 30 นาที และหลังจากน้ันท าการระเหยตัวท าละลายเป็นเวลา 30 นาทีโดยน าไปอบที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หลังจากน้ันทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนักที่
แน่นอนถึงหน่วยมิลลิกรัม  

วิธีค านวณ 

ไขมัน (ร้อยละ) = 
W

xWW 100)21(   

 
เมื่อ      W   = น ้าหนักแห้งของตัวอย่างเป็นกรัม 

W1 = น ้าหนักแห้งของถ้วยไขมันและตัวอย่างก่อนอบเป็นกรัม 
W2 = น ้าหนักแห้งของถ้วยไขมันและตัวอย่างหลังอบเป็นกรัม 

 5.   การวิเคราะห์หาปริมาณไนโตรเจนหรือโปรตีนดิบวิธีเจลดาลห์ (Total nitrogen and crude 
protein : Kjeldahl method) (AOAC. 2010) 
  โดยใส่วัตถุควบคุมการเดือด 2 – 3 ชิ้น ในหลอด kjeldahl แล้วใส่ K2SO43.0 กรัม แล้วชั่ง
ตัวอย่างให้ทราบน้ าหนักแน่นอนในช่วง 0.3 – 0.4 กรัม ใส่ในหลอด kjeldahl เติม CuSO4 น้ าหนัก  
0.13 กรัม เติม H2SO4  เข้มข้น 6.0 มิลลิลิตร ลงในหลอดเขย่าเบาๆ เพื่อผสมสอดหลอด kjeldahl ใน
ช่องของเคร่ืองย่อยด าเนินการต้มเป็นเวลา 30 นาที ท าการย่อยต่ออีก 45 – 60 นาที ต้ังทิ้งไว้ให้เย็น 
จากน้ันน าหลอด kjeldahl ที่ย่อยแล้วไปเติมน้ ากลั่นปริมาตร 18 มิลลิลิตร แล้วน าไปใส่ในช่องส าหรับ
กลั่นของเคร่ืองกลั่นอัตโนมัติกดปุ่มสารละลาย NaOH เข้มข้น 35 เปอร์เซ็นต์ น้ าหนัก/ปริมาตร ให้ไหล
ลงผสมกับสารในหลอด kjeldahl ในปริมาณด่าง 5 เท่า ประมาณ 30 มิลลิลิตร โดยตวงสารละลาย 
H3BO3(Boric acid) อิ่มตัวปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดทดลองรูปชมพู่ ขนาด 250 มิลลิลิตร เติม 
mixed indicator 2 หยด น าไปวางที่ต าแหน่งรับสิ่งที่กลั่นได้น าขวดทดลองรูปชมพู่ที่บรรจุสิ่งที่กลั่นได้
ไปไตเตรตกับสารละลาย HCl เข้มข้น 0.2 นอร์มัล จนถึงจุดสมมูลย์ โดยใช้ค่า Conversion factor (F) 
ส าหรับอาหารทั่วไปคือ 6.25 
 

วิธีค านวณ 

ไนโตรเจน (ร้อยละ) = 
W

xNxBS 401.1)(   

 
โปรตีน (ร้อยละ) = ไนโตรเจน (ร้อยละ) x 6.25 

เมื่อ      S = ปริมาตรไฮโดรคลอริกที่ใช้ในการไตเตรตสารตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
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B = ปริมาตรไฮโดรคลอริกที่ใช้ในการไตเตรตสารแบลงค์ (Blank) 
N = นอร์มัลลิต้ีของสารละลายมาตรฐานไฮโดรคลอริก 
W = น ้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

 6.   การหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดโดยวิธีการลบออก (Total carbohydrate) (AOAC. 2010) 
  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต = 100-(%ความชื้น + %โปรตีน + %ไขมัน + %เถ้า + %เส้นใยอาหาร
ดิบ) 
 

7. ปริมาณพลังงานทั้งหมด 
               พลังงาน (กิโลแคลอรี/100  กรัม) =   4 x (กรัมโปรตีน + กรัมคาร์โบไฮเดรต) + 9 x 
(กรัมไขมัน) 
 
เอกสารอ้างอิง 
AOAC.  Officail Methods of Analysis.    Washington. D.C.  :  Association of Official 

Analytical Chemical, 2012. 
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1. ชื่อ- สกุล (ภาษาไทย)      นายกมลพิพัฒน์   ชนะสิทธิ์                        
         (ภาษาอังกฤษ) MR.KAMONBHIBHAT  CHANASITH 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 3606 00019 96 4 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

4. หน่วยงานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์  
(E-mail) 
  สาขาวิชาอุตสาหกรรมกกการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

168  ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756 - 4 ต่อ 2410 
โทรสาร  0-2282-7959  
E-mail    harujuku_11@hotmail.co.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ปีท่ีส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

ระดับ
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และช่ือเต็ม 

สำขำวิชำเอก สถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2553 
 

2550 
 

โท 
 

ตรี 
 

คศ.ม  
(คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต) 

คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรบัณฑิต) 

อาหารและโภชนาการ 
 

อาหารและโภชนาการ 
  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

ไทย 
 

ไทย 
 

  
6. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา   
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพใน

การท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละข้อเสนอการ
วิจัย เป็นต้น 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ ใน 
การ ท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละข้อเสนอการ
วิจัย 
     7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
     7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย :- 
     7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อแผนงานวิจัยและหรือโครงการวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และ 

สถานภาพในการท าวิจัย 
- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐาน   

คุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 
๒๕๕๔ 

 - ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย ศึกษากรรมวิธีการผลิตน้ าเต้าหู้เสริมแครอท  
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- ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย การพัฒนาและแปรรูปแป้งข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนม
เกลียว 

     7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า :  ชื่อแผนงานวิจัยและหรือโครงการวิจัย และสถานภาพในการท าวิจัย 
          - หัวหน้าโครงการ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 
           - ผู้ร่วมวิจัยโครงการวิจัย การพัฒนาขนมลืมกลืนจากผักผลไม้  5  ส ี
          - การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรดเพื่อส่งเสริมรายได้ส าหรับนักเรียน

มัธยมศึกษา อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 0 2281 9231-4 
โทรสาร 0 2282 4490 E-mail : paemongkol.pr@gmail.com 

       5. ประวัติกำรศึกษำ 
ปีท่ีส ำเร็จ
กำรศึกษำ 

ระดับ
ปริญญำ 

อักษรย่อปริญญำ 
และช่ือเต็ม 

สำขำวิชำเอก สถำบันกำรศึกษำ ประเทศ 

2548 
 

2546 
 

โท 
 

ตรี 
 

วท.ม  
(วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต) 

คศ.บ 
(คหกรรมศาสตรบัณฑิต) 

โภชนศาสตร์ศึกษา 
 
อาหารและโภชนาการ 

  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
 

สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล  

วิทยาเขตโชติเวช 

ไทย 
 

ไทย 
 

          6.  สำขำวิชำกำรท่ีมีควำมช ำนำญพิเศษ (แตกต่ำงจำกวุฒิกำรศึกษำ) ระบุสำขำวิชำกำร  
สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

    7. ประสบกำรณ์ท่ีเก่ียวข้องกับกำรบริหำรงำนวิจัยท้ังภำยในและภำยนอกประเทศ โดย
ระบุสถำนภำพในกำรท ำกำรวิจัยว่ำเป็นผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย หัวหน้ำโครงกำรวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละข้อเสนอกำรวิจัย  - 

7.1   ผู้อ ำนวยกำรแผนงำนวิจัย : - 
7.2   หัวหน้ำโครงกำรวิจัย : -  

   1. ปรัชญา  แพมงคล ณนนท์  แดงสังวาลย์ และนฤศร มังกรศิลา.  (2556).  กำร
รับรู้ กำรเตรียมควำมพร้อมด้ำนทักษะวิชำชีพ ในกำรก้ำวสู่ประชำคมอำเซียน กรณีศึกษำ: นักศึกษำระดับ
ปริญญำตรีปีท่ี 1 สำขำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร.  รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
   2. ปรัชญา  แพมงคล และวไลภรณ์  สุทธา.  (2554).  ภำวะสุขภำพของนักศึกษำ
สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำช
มงคลพระนคร.  รายงานการวิจัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร. 
 

7.3  งำนวิจัยท่ีท ำเสร็จแล้ว : 
1.  ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ, บุษรา สร้อยระย้า, มานิตย์ แก้ววงษ์ศิริ และปรัชญา แพ

มงคล.  (2555).  กำรวิจัยและพัฒนำผลิตภัณฑ์อุปโภค-บริโภคจำกวัสดุเหลือใช้ท่ีได้จำกกำรผลิตของ
โรงงำนอุตสำหกรรมขนำดเล็กถึงขนำดกลำง . รายงานการวิ จัย   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
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เอ็กซ์ทรูช่ัน 

         3. ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ และปรัชญา  แพมงคล.  (2554).  เคร่ืองดื่มน้ ำมะนำวผสม
ใยอำหำรแบบพำสเจอร์ไรส์.  รายงายการวิจัย  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร. (เครือข่ายการวิจัยภาคกลางตอนบนสกอ.)  

        4. พจนีย์  บุญนา, จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ และปรัชญา      
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มงคล.  (2549).  กำรส ำรวจควำมต้องกำรฝึกอำชีพระยะสั้นของสตรี  อ ำเภอไทรน้อย  จังหวัดนนทบุรี .  
มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร. 
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- การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ตเสริมว่านหางจระเข้ 

       - การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลสับปะรดเพื่อส่งเสริมรายได้ส าหรับนักเรียนมัธยมศึกษา 
อ าเภอเมือง จังหวัดชัยภูมิ 
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