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บทคัดย่อ 

 
            การศึกษาเรื่องการใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วนในการท้าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ                     
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาต้ารับพื นฐานของไอศกรีมกะทิ 3 ต้ารับ และศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของปริมาณ     
น ้าตาลโตนดที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วน             
ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 70 และ 100 โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์  
RCBD : (Randomized Complete Block Design) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และน้าไปประเมินผล
คุณภาพทางประสามสัมผัสทางด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และ
ความชอบโดยรวมโดยใช้จ้านวนผู้ทดสอบชิม 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ                      
(9 - Point Hedonic Scale) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s New 
Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์ เพื่อหาต้ารับพื นฐานของ
ไอศกรีมกะทิ และปริมาณน ้าตาลโตนดที่เหมาะสม จากนั นท้าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อ
การใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วนในการท้าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิโดยใช้ผู้ทดสอบชิม     
จ้านวน 100 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 - Point Hedonic Scale) 
            ผลการศึกษาพบว่า ต้ารับพื นฐานไอศกรีมกะทิ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับต้ารับที่ 3 และ           
การใช้ปริมาณน ้าตาลโตนดที่ทดแทนลงในไอศกรีมกะทิ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับการทดแทนน ้าตาลโตนด 
ที่ร้อยละ 100 มากที่สุดในทุก ๆ ด้าน ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพการใช้น ้าตาลโตนดทดแทน
น ้าตาลทรายบางส่วนในการท้าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ  ที่ร้อยละ 100 พบว่า มีค่าความหนืดเพ่ิมขึ นเป็น 
705.86 cps มีค่าโอเวอร์รัน 21.56 มีค่าอัตราการละลายของการใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทราย
บางส่วนในการท้าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 11.26 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ในด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.45 4.41 4.33 4.37 4.46 และ 4.51 ตามล้าดับและผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์การใช้น ้าตาลโตนด
ทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วนในการท้าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิร้อยละ 98 
 
ค าส าคัญ : ไอศกรีม น ้าตาลโตนด กะท ิ
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Abstract 
 

The objectives of this research are to study three standard recipes of coconut 
milk ice cream and to study the optimal level of jaggery palm in production coconut 
milk ice cream which sugar partially substituted with jaggery palm at difference levels 
are 50%, 70% and 100% and then, the experiment was analyzed with Randomized 
Complete Block Design (RCBD) at the confidence level was at 95%. Sensory evaluation 
(appearance, color, flavor, taste, texture (smoothness) and overall liking) was tasted by 
sixty panels with 9-point hedonic scale and the differences of the mean scores were 
compared with using Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) in SPSS program for 
selection the standard recipe and optimal level of jaggery palm. Finally, consumer 
acceptance test on the coconut milk ice cream which sugar partially substituted with 
jaggery palm was tasted by one-hundred consumers with 5-point hedonic scale. The 
result showed that the third standard recipe and the 100% of jaggery palm are the most 
acceptable from panels in sensory evaluation. Afterwards, physical properties were 
analyzed found that viscosity increased up to 705.86 cps, 21.56 of overrun value together 
with 11.26 melting rate. Average score of appearance, color, flavor, taste, texture 
(smoothness) and overall liking are 4.45, 4.41, 4.33, 4.37, 4.46 and 4.51 respectively and 
98% of consumer accepted using jaggery palm substituted for partial sugar in coconut 
milk ice cream. 

Keyword : Palm sugar, coconut milk, ice cream 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงงานพิเศษเรื่องการใช้น ้าตาลโตนดทดแทนน ้าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมอาลัว 
เป็นส่วนหนึ่งของโครงงานพิเศษด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหารตามหลักสูตรปริญญา              
คหกรรมศาสตร์บัณฑิต ฉบับนี ส้าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดี  

ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่สนับสนุนงบประมาณรายจ่าย
ประจ้าปี พ.ศ.2560 ภายใต้โครงการส่งเสริมสิ่งประดิษฐ์นวัตกรรมเพ่ือคนรุ่นใหม่ในการท้าแผนงาน
พิเศษในครั งนี   
 ขอขอบคุณ อาจารย์ อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษที่เสียสละเวลา
อันมีค่า ในการให้ค้าปรึกษา ค้าแนะน้า ข้อคิดเห็นของการศึกษานี โดยตลอด อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง 
อาจารย์ประจ้าวิชาโครงงานพิเศษท่ีกรุณาให้ค้าปรึกษามอบความรู้วิชาการ ตลอดจนค้าชี แนะเก่ียวกับ
โครงงานพิเศษเป็นอย่างดี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์ แดงสังวาล ที่กรุณาสละเวลามาเป็นประธาน
กรรมการสอบโครงงานพิเศษ พร้อมทั งให้ค้าแนะน้าที่เป็นประโยชน์ในเรื่องของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ช่วยแก้ไขตรวจสอบ ปรับปรุง ให้โครงงานพิเศษฉบับสมบูรณ์ เป็นอย่างด ีและผู้ช่วยศาสตราจารย์จอม
ขวัญ สุวรรณรักษ์ ที่ให้ข้อเสนอแนะในการน้าผลิตภัณฑ์และให้ค้าปรึกษาทางด้านผลิตภัณฑ์ พร้อมทั ง
ค้าแนะท่ีเป็นประโยชน์ในการท้าแผนงานในครั งนี  
 ขอขอบพระคุณ บิดา มารดา และบุคคลในครอบครัวที่ ให้การสนับสนุนทั งก้าลังใจ           
ก้าลังทรัพย์ และความห่วงใยเสมอมา หากโครงงานพิเศษเล่มนี เป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตามขอมอบ
ความดีทั งหมดแด่ทุกท่านที่กล่าวมาหากมีข้อผิดพลาดประการใดทางผู้จัดขอน้อมรับเพียงผู้เดียว 

ขอขอบคุณ บริษัท ขจีชีวิตพอเพียง จ้ากัด ที่ให้ข้อมูลและสนับสนุนวัตถุดิบในการทดลอง
ผลิตภัณฑ์จนส้าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
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บทท่ี 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
           น ้ำตำลโตนดเมืองเพชร (2556) ได้ให้รำยละเอียดว่ำ น ้ำตำลโตนดเมืองเพชร คือ น ้ำตำลที่ได้
จำกช่อดอกของต้นตำลโตนด มีกลิ่นหอมหวำน ผลิตใน 8 อ้ำเภอ ได้แก่ อ้ำเภอเมือง อ้ำเภอบ้ำนลำด 
อ้ำเภอท่ำยำง อ้ำเภอหนองหน้ำป้อง อ้ำเภอบ้ำนแหลม อ้ำเภอแก่งกระจำน อ้ำเภอชะอ้ำ               
และอ้ำเภอเขำย้อย น ้ำตำลโตนดมักใช้เป็นส่วนผสมส้ำคัญของกำรท้ำอำหำรและขนมหวำนของเมือง
เพชรบุรีต้นตำลส่วนใหญ่ที่ใช้ท้ำน ้ำตำลโตนดต้องมีอำยุ 10 ปีขึ นไป โดยใช้มีดปำดตำลตรงบริเวณ
ปลำยงวง น ้ำตำลจะไหลซึมออกมำรวมในกระบอกที่ผูกไว้ เมื่อได้น ้ำตำลในปริมำณที่ต้องกำรแล้ว
น้ำมำกรองให้สะอำดโดยใช้ผ้ำขำวบำง น้ำมำอุ่นโดยกำรเคี่ยวในกระทะที่ตั งบนเตำจนกว่ำน ้ำตำล      
จะเหนียวและจับตัวเป็นก้อน ก่อนจะเทใส่ภำชนะที่เป็นแบบพิมพ์ รอจนน ้ำตำลจับตัวกันจึงเอำออก
จำกแบบพิมพ์เพ่ือน้ำมำบรรจุต่อไป  
            บริษัท ขจี ชีวิตพอเพียง จ้ำกัด ก่อตั งขึ นต้นปี 2559 อยู่ในพื นที่ของจังหวัดเพชรบุรี           
ต้ำบลไร่โคก อ้ำเภอบ้ำนลำด ขจีเป็นกิจกำรที่ท้ำเพ่ือสังคม เป้ำหมำยที่ท้ำไม่ใช่กำรท้ำเป็นธุรกิจ             
ก่อตั งโดย นำงสำวพิมรำ อินทรวิทยนันท์ และนำงสำวด้ำรัสสิริ ถิรังกูร ด้วยปณิธำนในกำรด้ำเนินตำม
พระรำชด้ำริและแนวทำงที่พระบำทสมเด็จพระเจ้ำอยู่หัว สมเด็จพระนำงเจ้ำพระบรมรำชินีนำถ    
และพระบรมวงศำนุวงศ์ ได้ทรงน้ำไว้เพ่ือกำรสร้ำงพื นฐำนของมนุษย์ที่สมบูรณ์ทั งกำยและใจ        
เพ่ิมพื นที่กำรอยู่ร่วมกันแบบเกื อกูล มีคุณธรรมและค้ำนึงถึงส่วนรวมก่อนส่วนตน ด้ำเนินกิจกำรต้นน ้ำ
ถึงปลำยน ้ำจำกแกนหลักปรัชญำเศรษฐกิจพอเพียง อนุรักษ์ภูมิปัญญำ วิถีชีวิตและพืชพันธุ์ท้องถิ่น 
โดยมีพื นที่โครงกำรที่อ้ำเภอบ้ำนลำด อ้ำเภอท่ำยำงและอ้ำเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี และอ้ำเภอถลำง 
จังหวัดภูเก็ต และได้มีกำรอนุรักษ์ดอกบัวหลวงพระรำชินี ปลูกต้นตำลโตนด ลงกล้ำพันธุ์พืชผสมผสำน
ให้เป็นป่ำ 3 อย่ำง ประโยชน์ 4 อย่ำง ข้ำวนำแรกของ ขจีชีวิตพอเพียงก้ำลังเติบโต และจะถูก          
เก็บเกี่ยวในวันที่ 5 ธันวำคม พ.ศ. นี ด้วยวิถีดั งเดิม เช่นนวดข้ำวด้วยวัว เพ่ือเป็นเสบียงของเกษตรกร
และบุคลำกรบริษัท ขจี ชีวิตพอเพียง จ้ำกัด รวมทั งแบ่งปันให้ชุมชนและจ้ำหน่ำยต่อไป บริษัทขจีชีวิต
พอเพียง ต้องกำรสืบทำยำทของภูมิปัญญำให้มำกกขึ น นอกเหนือจำกนี ต้องกำรสร้ำงงำน สร้ำงรำยได้
ให้กับชุมชนเพ่ือให้เกิดควำมยั่งยืน (บริษัท ขจี ชีวิตพอเพียง, 2560)
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            จำกกำรที่ได้ลงส้ำรวจพื นที่ได้สัมภำษณ์ คุณ พิมรำ อินทรวิทยนันท์ ซึ่งเป็น ผู้ก่อตั งบริษัท 
ได้ให้ข้อมูลว่ำผลผลิตทำงกำรเกษตรจำกต้นตำลโตนด ได้ถูกน้ำไปประโยชน์กำรจ้ำหน่ำยในรูปแบบ
ของน ้ำตำลสดเพ่ือดื่มแก้กระหำย ลอนตำลอ่อน หัวตำลอ่อน และน ้ำตำลโตนด ผู้บริโภคมักน้ำไป
ประกอบอำหำร คำว หวำนรับประทำนในครัวเรือน ซึ่งคุณภำพของน ้ำตำลโตนดของชุมชนในบริษัท 
ขจี ชีวิตพอเพียง เป็นน ้ำตำลโตนดแท้ในกำรกระบวนกำรผลิตไม่มีส่วนผสมของ น ้ำตำลทรำย            
มีลักษณะของน ้ำตำลโตนด สีจะออกแดง มีรสหวำนนุ่ม เนื อน ้ำตำลที่ละเอียด ถูกอำกำศจะเหลว 
เหมำะส้ำหรับน้ำไปส่วนผสมในกำรท้ำกำรอำหำรคำว ขนมไทย หรือใช้ในแทนน ้ำตำลทรำยใน 
เครื่องดื่มบำงชนิด (พิมรำ,2559) เป็นผลิตภัณฑ์ของหวำนที่ได้รับควำมนิยมทั่วโลก รวมทั งประเทศ
ไทยที่ได้รับควำมนิยมเหมือนกับประเทศต่ำงๆด้วยเช่นกัน ไอศกรีมสำมำรถรับประทำนได้ทั งเด็กและ
ผู้ใหญ่ ส่วนผสมหลัก คือ น ้ำ นมและผลิตภัณฑ์นม ส่วนผสมเพิ่มรส กลิ่น และสีสัน สำรให้ควำมคงตัว 
ส ำ ร ที่ ช่ ว ย ใ ห้ ส่ ว น ผ ส ม เ ข้ ำ กั น ดี  ( Emulsifier) แ ล ะ ส ำ ร ใ ห้ ค ว ำ ม ค ง ตั ว  ( Stablilzer)                             
(กมลพิพัฒน์ และคณะ, 2557) ผู้ศึกษำจึงมีควำมสนใจพัฒนำไอศกรีมที่ใช้น ้ำตำลโตนดเพ่ือทดแทน
น ้ำตำลทรำยบำงส่วนในกระบวนกำรผลิตเป็นกำรเพ่ิมอัตรำกำรใช้น ้ำตำลโตนดมำกขึ นและนอกจำกนี 
ยังเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำของผลผลิตทำงกำรเกษตรให้มีควำมหลำกหลำยเพิ่มขึ น 

 
1.2 วัตถุประสงค ์
            1.2.1 เพ่ือศึกษำต้ำรับพื นฐำนที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น ้ำตำลโตนด
ทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
            1.2.2 เพ่ือศึกษำปริมำณน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น ้ำตำล
โตนดทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
            1.2.3 เพ่ือศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น ้ำตำลโตนดทดแทนน ้ำตำลทรำย
บำงส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
            1.2.4 เพ่ือศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น ้ำตำลโตนด
ทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

 
1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 
            กำรศึกษำครั งนี  ศึกษำเฉพำะกำรผลิตไอศกรีมกะทิ โดยใช้น ้ำตำลโตนดบริษัท ขจี ชีวิต
พอเพียง จ้ำกัด อ้ำเภอบ้ำนโคก ต้ำบลบ้ำนลำด จังหวัดเพชรบุรี 

 
 



3 
 

1.4 นิยำมศัพท ์
            1.4.1 น ้ำตำลโตนด หมำยถึง  ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรเคี่ยวน ้ำตำลสดจำกงวงตำลหรือดอก
ของต้นตำลจนมีลักษณะข้นเหนียว แล้วท้ำให้เป็นรูปทรงตำมต้องกำร หรือบรรจุในภำชนะบรรจุ 
            1.4.2 ไอศกรีม หมำยถึง ของหวำนแช่แข็งชนิดหนึ่ง ได้จำกกำรผสมส่วนผสม น้ำไปผ่ำนกำร
ฆ่ำเชื อแล้วนั นน้ำไปปั่นในที่เย็นจัด เพ่ือเติมอำกำศเข้ำไปพร้อมๆ กับกำรลดอุณหภูมิ โดยอำศัย      
เครื่องปั่นไอศกรีม 

 
1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
            1.5.1 ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่และสร้ำงรำยได้ให้แก่ เกษตรกรและชุมชน อ้ำเภอบ้ำนโคก           
ต้ำบลบ้ำนลำด จังหวัดเพชรบุรี 
            1.5.2 สำมำรถใช้น ้ำตำลโตนดไปใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมประเภทอ่ืนๆ เช่น เชอเบท 
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  เป็นต้น 

  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3638/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1482/sugar-palm-%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8


 
 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 ตาลโตนด 
            ตาลโตนด ชื่อสามัญ (palmyra Palm) มีหลักฐานทางประวัติศาสตร์ยืนยันว่าต้นตาลซึ่งเป็น
พืชตระกูลปาล์ม โดยสันนิษฐานว่ามีแหล่งก าเนิดดั่งเดิมอยู่ในภูมิประเทศเขตร้อนของทวีปแอฟริกา 
ต่อมาได้มีการกระจายพันธุ์และขยายพ้ืนที่ปลูกไปจนถึงอินเดียตอนใต้ ได้แก่ ศรีลังกา พม่า กัมพูชา 
มาเลเซีย อินโดนีเซีย และไทย เมืองเพชรบุรีถือเป็นแหล่งปลูกต้นตาลโตนดที่ส าคัญอันดับต้นๆ      
ของประเทศไทย ผลการส ารวจข้อมูลของส านักงานเกษตรจังหวัดเพชรบุรี ปี พ.ศ. 2543 พบว่า 
เพชรบุรีมีจ านวนต้นตาลโตนด ประมาณ 694,954 ต้น นอกจากนี้ยังพบว่ามีพ้ืนที่การปลูกต้นตาล
กระจัดกระจายอยู่ตามจังหวัดต่างๆ ทั่วประเทศ เช่นพิษณุโลก บุรีรัมย์ สิงห์บุรี ชัยนาท สุพรรณบุรี 
นครปฐม นครศรีธรรมราช สงขลา เป็นต้น พันธุ์ตาลโตนดที่ปลูกทั่วไป มีอยู่ 3 พันธุ์คือ โตนดหม้อ 
โตนดไข่ โตนดพันธุ์ลูกผสม ที่นิยมบริโภค คือ โตนดหม้อ เป็นตาลที่นิยมน ามาท าเพราะมีผลใหญ่      
มีเนื้อมาก เปลือกบาง สีเหลืองจัด กลิ่นหอม มีรสหวานเข้มที่สุด และยังมีคุณค่าทางโภชนาการ
ทางด้านคาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และวิตามินซี    

2.1.1 น้ าตาลสด  
ต้นตาลมีช่อดอก 2 ชนิด คือ ดอกตัวผู้และตัวเมีย ส่วนของช่อดอกตัวผู้ที่แตก      

แขนงออก เรียกว่า “งวงตาล” และส่วนของช่อดอกตัวเมียที่แตกออกเรียกว่า “ปลีตาล” ซึ่งสามารถ
ให้น้ าหวานได้ทั้งสองชนิด น้ าหวานที่รองได้จากการปาดงวงตาลและปลีตาลเรียกว่า น้ าตาลใส      
หรือ น้ าตาลสด อยู่ในรูปของน้ าหวานที่สามารถดื่มได้ทันทีต้นตาลโตนดจะเริ่มให้น้ าหวานเมื่อมีอายุ 
10-12 ปี โดยเริ่มปาดงวงตาลและปลีตาลเมื่อมีดอกปี 

2.1.2 การเก็บเกี่ยวผลผลิตตาลโตนด 
2.1.2.1 การนวดช่อดอก หรือการนวดงวงตาล เกษตรกรต้องเลือกช่อดอกที่คาบ   

หรือนวดประมาณ 1-7 ช่อดอก ส่วนมากจะใช้เพียง 3-5 ดอก ส่วนช่อดอกอ่ืนๆจะเก็บไว้คาบหรือนวด
ภายหลัง 

2.1.2.2 เกษตรกรจะหักงวงตาลทิ้งเป็นบางส่วน โดยเลือกเอางวงตาลที่มีขนาดเท่ากัน
เหลือเอาไว้ จ านวน 4-5 งวง ส่วนที่เหลือหักทิ้งให้หมด การหักท้ิงนั้นก็เพ่ือไม่ให้แย่งอาหาร ส่งมาหล่อ
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เลี้ยงช่อดอกทั้งหมด ต่อมาเกษตรกรจะจับงวงตาล แล้วหมุนบิดควงซ้ายสลับขวา การบิดควรระวัง
อย่าให้งวงตาลหัก เพ่ือให้ท่อน้ าหวานที่มีลักษณะเป็นเสี้ยนแตกกระจายตัว จากนั้นทิ้งไว้ 1 วัน 
หลังจากทิ้งไว้ 1 วัน ก็ถึงขั้นตอนการนวด โดยใช้ไม้คาบตาลหรือไม้นวดตาล การนวดนี้ต้องนวดให้
ครบจ านวน 3 ครั้ง ที่เรียกว่า “ครบ 3 ไม้” แต่ละครั้งจะใช้แรงบีบนวดเริ่มต้นจากน้อยไปหามาก   
เมื่อนวดครบ 3 ครั้ง ให้ทิ้งไว้ 1 วัน จึงกลับมาตรวจดูว่ามีน้ าตาลสดไหลออกมาจากงวงตาลหรือไม่ 
โดยใช้มีดปาดตาลคมๆเฉือนตัดตรงปลายตาล ถ้าไม่มีน้ าตาลสดไหลออกมาต้องเริ่มนวดใหม่          
หากพบว่ามีน้ าตาลสดไหลซึมออกมาแล้วก็ให้มัดรวบงวงตาลรวมกันประมาณ 4 งวงต่อมัด ทิ้งไว้ 2 คืน 

2.1.2.3 การแช่งวงตาลด้วยน้ า หลังจากการนวด เกษตรกรจะแช่ช่อดอกหรืองวง
ตาลที่มัดรวมกันไว้แล้วในกระบอกใส่น้ าเปล่า จากภูมิปัญญาของเกษตรกรพบว่า น้ าที่ใช้แช่งวงตาล
ควรเป็นน้ าขุ่นหรือน้ าดินโคลน เพ่ือให้มีน้ าตาลสดในปริมาณที่มากขึ้น การแช่ต้องแช่ให้ครบ 2 วัน       
2 คืน พอดีถ้าแช่นานเกินไปจ าท าให้งวงตาลอุดตัน 

2.1.2.4 การใช้มีดปาดตาล เกษตรกรจะไต่พะองไม้ไผ่ที่ผูกติดกับล าต้นตาลโตนด   
ปีนขึ้นไปถึงยอดตาลและใช้มีดปาดตาลที่มีขนาดความยาว 30 เซนติเมตร ซึ่งมักจะสอดเก็บไว้ใน
ปลอกมีดที่ท าด้วยใบตาลหรือปีกไม้แล้วเหน็บไว้กับเอวขณะที่ปีนขึ้นไป เกษตรกรจะปาดตาลออกครั้ง
ละ    2-3 มิลลิเมตร ทั้งนี้ถ้ามีน้ าตาลสด ไหลออกมากก็จะปาดงวงตาลครั้งละน้อยๆ ถ้ามีน้ าตาลสด
ไหลน้อยก็จะปาดงวงตาลครั้งละมากๆ ขึ้น หรือหนาขึ้นอีก  

2.1.2.5 การเตรียมกระบอกไม้ไผ่ส ารองเก็บน้ าตาลโตนดสด การเตรียมกระบอก    
ไม้ไผ่ ท าได้โดยการน ากระบอกไม้ไผ่กลั้วด้วยน้ าตาลโตนดที่ต้มจนเดือด แล้วเทออกน าไปแขวนผึ่งลม
ไว้รอการน าไปใช้ต่อไป หรือน ากระบอกไม้ไผ่ไปรมควันที่เตารม ซึ่งใช้ฟืนจากกาบใบตาลแห้ง         
เมื่อรมควันไฟแล้วกระบอกจะมีสีนวลและมีกลิ่นหอม หากใช้ฟืนไม้อ่ืนจะท าให้มีกลิ่นเหม็นและคราบ
เขม่าจะท าให้น้ าตาลสดมีสีด าคล้ า 

1) ก่อนจะน ากระบอกไม้ไผ่ขึ้นไปรองรับน้ าตาลสด เกษตรกรจะถากไม้ไม้
เคี่ยม จ านวน 2-3 ชิ้นใส่ลงในกระบอกไม้ไผ่ทุกกระบอก ไม้เคี่ยมมีคุณสมบัติช่วยชะลอการบูดของ
น้ าตาลโตนดได้ ถ้าไม่ใส่ไม้เคี่ยม น้ าตาลโตนดจะเกิดฟองและมีรสเปรี้ยว ถ้าไม่มีไม้เคี่ยมจะใช้ไม่
พะยอมแทน ก็ได้เช่นกัน การใช้ไม่เคี่ยมจะท าให้ได้น้ าตาลโตนดคุณภาพดี ขายได้ราคาสูง 

2.1.2.6 การรองรับน้ าตาลโตนด เมื่อใช้มีดปาดงงวงตาลเรียบร้อยแล้ว ขั้นตอนต่อมา
คือการเอากระบอกไม้ไผ่ที่เตรียมมาใส่เข้าไปรองรับน้ าตาลสด แล้วผูกให้แน่นกับงวงตาลโดยตาลต้น
หนึ่งจะรองรับได้ 5-6 กระบอก และจะให้น้ าตาลโตนดเฉลี่ย 15-30 ลิตรต่อวัน (2 ครั้งเช้า-เย็น) 
ตามปกติช่อดอกตัวผู้สามารถรองรับน้ าตาลได้นาน 2-3 เดือน และช่อดอกตัวเมียสามารถรองน้ าตาล
ได้นาน 4 -5 เดือน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความยาวของงวงตาลและวิธีการปาดงวงตาล การเก็บครั้งแรก 
เกษตรกรจะปีนเก็บในตอนเช้าเวลาประมาณ 06.30-10.30 น.การเก็บครั้งที่ 2 กระท าระหว่างเวลา 
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14.00 - 18.30 น. การเก็บน้ าตาลโตนดสด 2 ครั้งต่อวัน เกษตรกร 1 คน จะสามารถปีนเก็บน้ าตาล
โตนดได้ปกติเฉลี่ยสูงสุดไม่เกิน 30 ต้นต่อวัน 

2.1.3 แหล่งผลิตน้ าตาลโตนด 
วังตาล คือแหล่งผลิตน้ าตาลชื่อดังของต าบลบ้านหาด อ าเภอบ้านลาด จังหวัด

เพชรบุรี แรกเริ่มก่อตั้งจากการรวมกลุ่มของเกษตรกรในหมู่บ้าน จัดตั้งเป็นวิสาหกิจชุมชนวังตาล 
ประมาณ พ.ศ.2546 โดยมีคุณพงศธร มีลิ เป็นแกนน าในการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อย่างเป็น
ระบบเพ่ือเป็นการกระจายรายได้แก่ชุมชน โดยจะรับซื้อน้ าตาลมาจากชาวบ้านและน ามาผลิต       
เป็นผลิตภัณฑ์จากน้ าตาล ได้แก่ น้ าตาลสด น้ าตาลข้น และน้ าตาลปึก โดยใช้ชื่อว่า “วังตาล” 

2.1.4 กระบวนการเคี่ยวน้ าตาลโตนด 
น้ าตาลสดที่เก็บมาแล้วจะน ามากรองใส่กระทะเหล็กเคี่ยวเหมือนกันกับการเคี่ยว

น้ าตาลมะพร้าว เมื่อเคี่ยวน้ าตาลได้ที่ให้ยกกระทะลงใช้ไม้กวนหรือตีประมาณ 20 – 30 นาที น้ าตาล
จะเริ่มตกผลึกและแข็งตัว ปกติน้ าตาลโตนดมักไม่ใส่ปี๊ปแต่จะท าเป็นน้ าตาลงบ หรือน้ าตาลแว่นโดยใช้
ใบตาลท ากรอบเป็นวงกลมหนาประมาณ 1/2 นิ้ว ในสมัยโบราณน้ าตาลโตนดอาจห่อด้วยใบตาลเป็น
ท่อนยาวรูปร่ างคล้ายปี่  เรียกว่า “น้ าตาลปี่ ” ซึ่ งปัจจุบันหาดู ไม่ ได้แล้ว เพราะไม่มีผู้ ผลิต            
(ปรัชญา, 2550) 
 

2.2 กะทิ (Coconut milk) 
            คือ ของเหลว ที่ได้จากการใช้น้ า คั้น หรือ สกัด (extraction) ส่วนเนื้อแก่ของมะพร้าว            
มีส่วนประกอบหลักคือ ไขมัน ซึ่งอยู่ในรูปของอิมัลชัน (emulsion) และของแข็งต่างๆ เช่น โปรตีน 
วิตามิน แร่ธาตุ เป็นของเหลวสีขาวขุ่นที่ได้จากการบีบคั้นเนื้อมะพร้าวขูด โดยการเติมหรือไม่เติมน้ า 
ส่วนประกอบที่ส าคัญของน้ ากะทิ คือ น้ ามัน น้ า โปรตีน และน้ าตาล อยู่รวมกันเป็นอิมัลชันชนิดน้ ามัน
ในน้ า โดยมีโปรตีนท าหน้าที่เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ ความเข้มข้นของน้ ากะทิขึ้นอยู่กับปริมาณน้ ากะทิ
เมื่อตั้งทิ้งไว้จะแยกเป็นชั้นหัวกะทิและชั้นหางกะทิ โดยความหนาของชั้นหัวกะทิแสดงถึงความเข้มข้น 
ทั้งนี้เนื่องจากน้ ากะทิมีปริมาณน้ ามันมากเม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีน โปรตีนไม่เพียงพอที่จะดึง
น้ ามันให้กระจายแขวนลอยอยู่ทั่วไป การใช้กะทินั้นแพร่หลายในประเทศที่มีการปลูกมะพร้าว เช่น 
ไทย มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ อินเดีย ศรีลังกา เป็นต้น โดยใช้ประกอบเป็นอาหารคาวหวาน ในอดีตหรือใน
ท้องที่ไกลตลาด แม่บ้านจะต้องปอกและขูดมะพร้าวเอง เพ่ือใช้ท าน้ ากะทิ ในปัจจุบันมีการขูดมะพร้าว
ขายในตลาดสดและมีบริการคั้นน้ ากะทิด้วยเครื่องคั้น ส่วนผู้บริโภคที่อยู่ไกลตลาดหรืออยู่ใน
ต่างประเทศก็ได้รับความสะดวกจากการใช้น้ ากะทิส าเร็จรูป ในอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ต้องการใช้
น้ ากะทิในปริมาณมาก ก็สามารถใช้น้ ากะทิอุตสาหกรรม เป็นการลดภาระในการเตรียมน้ ากะทิทั้งเป็น
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การกระจายรายได้อีกด้วย น้ ากะทิอุตสาหกรรม แบ่งได้เป็น 5 แบบคือ น้ ากะทิสด น้ ากะทิ             
พาสเจอไรซ์ น้ ากะทิบรรจุกระป๋อง น้ ากะทิบรรจุกระป๋องยูเอชที และกะทิผง 

2.2.1 น้ ากะทิสด ได้จากการคั้นน้ ากะทิด้วยเครื่อง แล้วเก็บรักษาด้วยความเย็นทันที      
ความเย็นสามารถรักษาน้ ากะทิจากการเน่าเสีย สามารถเก็บรักษาได้นาน 1-2 วัน แต่รสชาติจะ
เปลี่ยนไปเล็กน้อยจึงนิยมจ าหน่ายวันต่อวันอุตสาหกรรมที่ใช้น้ ากะทิสดคือ อุตสาหกรรมท า ไอศกรีม 
อุณหภูมิห้องเย็นในการเก็บรักษาต้องไม่ต่ าเกินไปจนเกิดผลึกน้ าแข็ง เพราะจะท าให้เนื้อสัมผัสของ
น้ ากะทิเปลี่ยนไป คือ มีตะกอนโปรตีนแยกตัวและให้ลักษณะเนื้อเป็นทราย การขนส่งจะต้องรักษา
อุณหภูมิด้วยเช่นกันเนื่องจากมีความเสี่ยงจากการเน่าเสียมาก และเนื่องจากเป็ นสินค้าส าหรับ
อุตสาหกรรมจึงบรรจุในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ เช่น 10 กิโลกรัม บรรจุซ้อนในลังพลาสติกเพ่ือความ
แข็งแรงระหว่างการเก็บรักษาและขนส่ง 

2.2.2 น้ ากะทิพาสเจอไรซ์ เป็นน้ ากะทิสดที่น ามาให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค แต่เชื้อที่เหลือยังสามารถเจริญได้จึงต้องเก็บในห้องเย็นเหมือนน้ ากะทิสด แต่ความเสี่ยงในการ
เน่าเสียน้อยกว่าจึงสามารถเก็บรักษาได้นาน 4-6 วัน การขนส่งและการวางจ าหน่ายควรใช้อุณหภูมิต่ า 
น้ ากะทิพาสเจอไรซ์นี้มีบรรจุถุงพลาสติกขนาดต่างๆ คือ 250 กรัม 500 กรัม และ 1,000 กรัม เพ่ือใช้
ในครอบครัว และบรรจุขนาด 10 กรัม เพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมแกงบรรจุกระป๋อง 

2.2.3 น้ ากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นน้ ากะทิที่ผ่านกระยวนการบรรจุกระป๋อง ปิดฝา            
แล้วฆ่าเชื้ออย่างสมบูรณ์ในระดับอุตสาหกรรม (commercial sterilization) เพ่ือท าลายเชื้อจุลินทรีย์
ที่สามารถเจริญได้ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาตามปกติ ท าให้สามารถเก็บรักษาได้นานโดยไม่ต้องเก็บในที่
เย็น ส่งไปจ าหน่ายในต่างประเทศได้ 

2.2.4 น้ ากะทิกล่องยูเอชที เป็นน้ ากะทิผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยระบบความร้อนสูง
ระยะเวลาสั้น (140-145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 วินาที) แล้วบรรจุในกล่องที่ผ่านการฆ่าเชื้อ
มาแล้ว ระยะเวลาให้ความร้อนสั้นท าให้คงสภาพคล้ายน้ ากะทิสดมาก แต่อายุการเก็บรักษาจะสั้นกว่า
แบบบรรจุกระป่อง และกล่องกระดาษไม่แข็งแรงเท่ากระป๋อง จึงอาจมีการเน่าเสียเกิดขึ้นจากกล่อง
กระดาษช ารุดได ้

2.2.5 กะทิผง เป็นน้ ากะทิที่น ามาท าให้แห้งเป็นผงละเอียด โดยใช้เครื่องท าแห้งแบบ        
พ่นฝอย (spry dryer) น้ ากะทิโดยธรรมชาติมีน้ ามันเป็นส่วนประกอบอยู่สูงเมื่อเปรียบเทียบกับน้ านม
โค จึงไม่สามารถท าให้แห้งได้เหมือนนมผง ดังนั้นต้องเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็งคือ สารมอลโท   
เดกซ์ทริน (maltodextrin) เครื่องท าแห้งมีอุปกรณ์ฉีดน้ ากะทิให้เป็นละอองฝอยเข้ามาในห้องอบ          
และสัมผัสกับลมร้อนที่มีอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส ท าให้น้ าระเหยออกจากละอองของเหลว
อย่างรวดเร็วได้เป็นอนุภาคผงทีมีขนาดเล็ก กะทิผงมีความชื้นต่ าจึงเก็บรักษาได้นานไม่เน่าเสียแต่ต้อง
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เก็บในภาชนะป้องกันความชื้น เช่น ในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ หรือกระป๋องที่มีฝาปิดสนิท เนื่องจากกะทิ
ผงดูดความชื้นได้ดีท าให้เกาะตัวเป็นก้อน (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2560) 
 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของกะทิ (ค้ันไม่ใส่น้ า) ในส่วนที่กินได้ 100 กรัม 

องค์ประกอบ ปริมาณ 
ความชื้น 53.8 กรัม 
พลังงาน 330 กิโลแคลอรี่ 
ไขมัน 34.7 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 6.0 กรัม 
โปรตีน 4.3 กรัม 
แคลเซียม 11 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 122 มิลลิกรัม 
เหล็ก 2.3 มิลลิกรัม 
วิตามันบี 1 0.03 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 0.9 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 3 มิลลิกรัม 

ที่มา : พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2560) 
 

2.3 ไอศกรีม 
            ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์นมแช่แข็ง ท าโดยการแช่แข็งส่วนผสมไอศกรีม ( ice cream mix)     
ที่ผ่านการพาสเจอร์ไรส์แล้ว ร่วมกับการกักเก็บอากาศเข้าไปในผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ได้ไอศกรีมที่มีความ
ข้นหนืด (consistency) ที่สม่ าเสมอ ไอศกรีม มีส่วนประกอบที่ส าคัญ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์จากนม น้ าตาล 
และ น้ า โดยอาจเติมไข่ สารปรุงแต่ง สี และกลิ่นรส รวมทั้งสเตบิไลเซอร์ (stabilizer) และอิมัลซิไฟ
เออร์ (emulsifier) ด้วย (อรพิน, 2544) 

2.3.1 ความหมายและความส าคัญของไอศกรีม 
ไอศกรีมจัดเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามพระราชบัญญัติอาหาร     

พ.ศ. 2522 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354, 2556) โดยประกอบด้วยส่วนผสมหลักในการ
ผลิต ได้แก่ ไขมันนมหรือมันเนยที่ปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 มีปริมาณของแข็งที่ไม่รวมไขมันร้อย
ละ 0.2 และอากาศ โดยปกติฟองอากาศแทรกอยู่ร้อยละ 50 ส าหรับไอศกรีมจ าเป็นต้องใช้ความเย็น      
ที่อุณหภูมิระดับการแช่แข็งตลอดระยะเวลาการผลิต รวมถึงสภาวะเก็บรักษาเช่นเดียวกันกับอาหาร
แช่แข็ง (ชมภูนุช, 2558) 
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2.3.2 ความส าคัญของไอศกรีม ในศตวรรษที่ 17 ได้มีการอ้างอิงถึงการผลิตไอศกรีมเชิง
พาณิชย์ขึ้นเป็นครั้งแรกในประเทศอิตาลี หรือที่เรียกกันว่า “เจลาโต้ (gelato)” จากนั้นได้มีการบันทึก
ถึงการเสิร์ฟไอศกรีมเป็นครั้งแรกที่พระราชวังวินด์เซอร์ (windsor castle) ประเทศอังกฤษ          
และแพร่หลายไปสู่หลายประเทศ มีการพัฒนารูปแบบและรสชาติที่หลากหลายกันไปตามแต่รสนิยม
ในการบริโภคของแต่ละประเทศ เช่น ไอศกรีมชนิดนิ่มรสชาเขียวของประเทศญี่ปุ่น และไอศกรีมชนิด
แข็งผสมกะทิของประเทศไทย หรือระหว่างสงครามโลกครั้งที่ 2 ผู้คนส่วนใหญ่นิยมบริโภคไอศกรีม
ชนิดแข็งที่มีส่วนผสมของมะเขือเทศและหน่อไม้ฝรั่ง จนกระทั้งได้มีการการประดิษฐ์เครื่องผลิต
ไอศกรีมเครื่องแรกขึ้นในประเทศสหรัฐอเมริกา ส าหรับประเทศไทยได้มีการผลิตและน ามาบริโภค    
ในสมัยรัชกาลที่ 6 นิยมในกลุ่มพระราชวงศ์และชนชั้นสูงของไทยมีหลักฐานเป็นเมนูพระกระยาหาร
และเมนูอาหารที่ระบุหมวดอาหารหวานที่เป็นไอศกรีมชนิดต่างๆ เช่น ไอศกรีม นโปลีแทน พาร์เฟท์ 
และซันเดยส์ลับหมุนเวียนกันไปในแต่ละวัน (ชมภูนุช, 2558) 

2.3.3 ประเภทของไอศกรีม แบ่งตามลักษณะได้เป็น 2 ประเภท คือ 
2.2.3.1 hardned products เ ป็ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ที่ บ ร ร จุ ที่ มี ลั ก ษ ณ ะ กึ่ ง แ ข็ ง               

(semi-frozen) หลังออกจากเครื่องปั่น ไอศกรีม (ice cream freezer) แล้วจึงน าไปท าให้แข็งตัว 
(hardening) ภายหลัง 

2.3.3.2 soft-serve products เป็นผลิตภัณฑ์ที่บริโภคทันทีที่ออกจากเครื่องปั่น
ไอศกรีมในลักษณะกึ่งแข็ง 

2.3.4 แบ่งตามชนิดผลิตภัณฑ์ทางการค้า 
2.3.4.1 ice cream ไอศกรีมสามารถแบ่งตามคุณภาพได้เป็น 3 ประเภท คือ 

1) standard ice cream ประกอบด้วยไขมัน 10% ของแข็งนมไม่รวมมัน
เนย (MSNF) 11% และ น้ าตาล 14% มีค่า overrun ไม่เกิน 120% และมีการใช้ emulsifiers      
และ stabilizer 

2) premium ice cream ประกอบด้วยไขมัน 14-16% (เฉลี่ย 15%) MSNF 
10% และน้ าตาล 17% มีค่า overrun ไม่เกิน 70% และมีการใช้ stabilizers 

3) super premium ice cream ประกอบด้วยไขมัน 16-18% (เฉลี่ย17%) 
MSNF 9.25% และน้ าตาล 18.5%มีค่า overrun ไม่ เกิน 30% โดยไม่มีการใช้  emulsifiers           
และ stabilizer 

2.3.5 ไอศกรีมสามารถแบ่งตามปริมาณไขมันได้เป็น 5 ประเภท คือ  
2.3.5.1 ไอศกรีมปกติ (regular ice cream) เป็นไอศกรีมที่มีปริมาณไขมัน 8-18% 
2.3.5.2 ไอศกรีมลดไขมัน (reduced-fat ice cream) เป็นไอศกรีมที่มีปริมาณไขมัน

ต่ ากว่าไอศกรีมปกติ 25% 
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2.3.5.3 ไอศกรีมไลท์ (light ice cream) เป็นไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันต่ ากว่า
ไอศกรีมปกติ 50% หรือมีปริมาณแคลอรีต่ ากว่าปกติ 1/3 เท่า 

2.3.5.4 ไอศกรีมไขมันต่ า (low-fat ice cream) เป็นไอศกรีมที่มีปริมาณไขมัน       
ต่ ากว่า  3 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (serving) หรือปริมาณ 4 ออนซ์ 

2.3.5.5 ไอศกรีมปราศจากไขมัน (nonfat ice cream) เป็นไอศกรีมที่มีปริมาณ
ไขมันต่ ากว่า 0.5 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (serving) 

2.3.6 ไอศกรีมสามารถแบ่งตามรสชาติและส่วนผสมต่างๆ ได้เป็น 
2.3.6.1 plain ice cream เป็นไอศกรีมที่มีส่วนผสมของสารที่ให้สีและกลิ่นรส         

ต่ ากว่า 5% เช่น รสวานิลลา และรสกาแฟ เป็นต้น 
2.3.6.2 bulky flavored ice cream เป็นไอศกรีมที่มีส่วนผสมของสารที่ ให้สี          

และกลิ่นรส ไม่ต่ ากว่า 5% และอาจมองเห็นชิ้นของส่วนผสมนั้น เช่น fruit ice cream, nut ice 
cream, confection ice cream และ bisque ice cream เป็นต้น 

2.3.6.3 frozen custard, french ice cream และ  french custard ice cream 
เป็นไอศกรีมที่มีการใช้ไข่เป็นส่วนผสม โดยต้องมีปริมาณไข่แดง (egg yolk) ไม่ต่ ากว่า 1.4%       
(1.12% ส าหรับ) 

2.3.6.4 Ice milk หรือ milk ice เป็นผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับไอศกรีม แต่ผลิตจาก
น้ านม จึง มีปริมาณไขมัน 4-6% ซึ่งอาจเรียกว่า เป็นไอศกรีมไขมันต่ า (low-fat ice cream) โดยมี 
MSNF และน้ าตาลสูงกว่าไอศกรีม และมีค่า overrun ตั้งแต่ 25% ขึ้นไป 

2.3.6.5 water ice หรือ Ice เป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีส่วนผสมของนม อาจมีการกวน
หรือไม่กวนในขณะแช่แข็ง และมีทั้งชนิด fruit water ice และ nonfruit water ice ส่วน “granite” 
คือ water ice ที่มีการกวน (agitation) ในขณะแช่แข็ง จึงมีลักษณะเป็นเกล็ดน้ าแข็ง ขนาดใหญ่    
และ “frappe” คือ water ice ที่มีการกวนในขณะ แช่แข็งจึงท าให้มีลักษณะเป็นเกล็ดน้ าแข็งขนาด
เล็ก ผลิตภัณฑ์จึงมีลักษณะเป็นของเหลวข้น ใช้ส าหรับเป็นเครื่องดื่ม 

2.3.6.6 sherbet เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีทั้งชนิด fruit sherbet และ nonfruit sherbet 
โดยมีน้ าตาลสูงกว่าไอศกรีมประมาณ 2 เท่า มีปริมาณไขมัน 1 -2% ของแข็งนมทั้ งหมด              
(total milk solid) 2-5% และ stabilizer 0.2-0.5% โดยผลิตภัณฑ์นี้มีค่า overrun ระหว่าง         
20-35% 

2.3.6.7 mousse ice cream เป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่ท าจากครีมที่ตีให้ขึ้นฟูแล้ว 
(whipped cream) น ามาปรุงรสชาติแล้วจึงแช่แข็งโดยไม่ผ่านการปั่นไอศกรีม ซึ่งต่างจากไอศกรีม     
ที ่ต้องผสมส่วนผสมและปรุงแต่งรสชาติก่อนการปั่นไอศกรีม และการท าให้แข็งตัวตามล าดับ 
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2.3.6.8 frozen yogurt ไอศกรีมโยเกิ ร์ต ( frozen yogurt) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ มี
จุลินทรีย์  lactobacilius bulgaricau และ streptococcus thermophiles อยู่ด้วยโดยไอศกรีม    
โยเกริต์ ยังมีผลิตภัณฑ์ที่เป็น low-fat frozen yogurt และ nonfat frozen yogurt อีกด้วย 

2.3.6.9 Imtation ice cream ไอศกรีมดัดแปลงไขมัน (Imitation ice cream) หรือ
ที่มีอีกหนึ่งว่า Mellorine เป็นไอศกรีมที่มีการใช้ไขมันพืชทดแทนไขมันนมในไอศกรีม โดยไขมันพืชที่
นิยมใช้ เช่น ไขมันมะพร้าว (hydrogenated coconut oil) แต่ก็สามารถใช้ไขมันพืชชนิดอ่ืนๆได้ด้วย 
โดยยังมีส่วนผสมอื่นๆเช่นเดียวกับไอศกรีม 

2.3.7 ส่วนผสมของไอศกรีม 
ส่วนผสมของไอศกรีม (lce cream ingredients) สามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม คือกลุ่ม

ผลิตภัณฑ์นม (dairy products) และกลุ่มที่ไม่ใช่ผลิตภัณฑ์นม (non-dairy products) ดังนี้ 
2.3.7.1 กลุ่มผลิตภัณฑ์นม  

1) ไขมันนม (milk fat) ไขมันนมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมได้มาจากครีม            
ทั้ ง ใ น รู ป ขอ งค รี ม สด  ( fresh cream) ค รี ม แช่ แ ข็ ง  ( frozen cream) แล ะพล าสติ ก ค รี ม                    
(plastic cream) เนยเหลว (butter) น้ ามันเนย (butter oil) และครีมข้นหวาน  (condensed sweetened cream) 
เป็นต้น  

2) ของแข็งนมไม่รวมมันเนย (milk solids non-fat) ของแข็งนมไม่รวมมัน
เนย ในผลิ ตภัณฑ์ ไ อศกรี ม ได้ ม าจ าก  น้ านมขาดมั น เนย  ( skimmilk) นมผงขาดมั น เ นย             
(skimmilk powder) หางเนยเหลวผง (buttermilk powder) เวย์ผง (whey powder) นอกจากนี้
ยังสามารถใช้ นมผง (whole milk powder) และผลิตภัณฑ์จากโปรตีนนมอ่ืนๆ เช่น โซเดียมเคซีเนต 
(sodium caseinate) เป็นต้น 

2.3.7.2 กลุ่มท่ีไม่ใช่ผลิตภัณฑ์นม 
1) น้ า ไอศกรีมมีน้ าอยู่ในส่วนผสม 60-70 % โดยน้ าหนัก ซึ่งได้มาจาก 

น้ านม ไข่ น้ าเชื่อม และผลไม้ เป็นต้น 
2) ไขมันอ่ืนๆ ที่นิยมใช้คือไขมันพืช ซึ่งได้จากน้ ามันพืชที่ผ่านกรรมวิธีการ

เติมไฮโดรเจนบางส่วน (partly hydrogenated) จนมีจุดหลอมเหลว (melting point, m.p.) 

ระหว่าง 30-35 ̊C ซึ่งใกล้เคียงกับไขมันนม ไขมันพืชที่นิยมใช้ท าจากน้ ามันมะพร้าว (coconut oil) 
น้ ามันปาล์ม (palm oil) และ น้ ามันเมล็ดปาล์ม (palm kernel oil) เป็นต้น 

3) สารให้ความหวาน ที่น ามาใช้ในไอศกรีมมีหลายชนิด เช่นซูโครส กลูโคส 
ฟรุกโตส น้ าผึ้ง และคอร์นไซรัป จุดประสงค์ของสารให้ความหวานที่น ามาใช้ในไอศกรีมนั้นเพ่ือให้
ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์และให้ปริมาณของแข็งทั้งหมดแก่ส่วนผสมเพ่ิมขึ้น นอกจากนี้สารให้ความ
หวานยังช่วยเพ่ิมความหนืดปรับปรุงเนื้อสัมผัสของไอศกรีมให้ดีขึ้นลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ์ 
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ไอศกรีมจึงไม่แข็งตัวเมื่อเก็บในตู้เย็นธรรมดาที่มีอุณหภูมิประมาณ 4 องเซลเซียส น้ าหนักโมเลกุลของ
สารให้ความหวานที่ใช้มีผลต่อจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเป็นอย่างมาก สารให้ความหวานที่มีน้ าหนัก
โมเลกุลต่ าจะท าให้จุดเยือกแข็งของไอศกรีมลดลงได้มากกว่าสารให้ความหวานที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูง 
ดังนั้นการเลือกใช้สารให้ความหวานต่างชนิดกันในไอศกรีมอาจท าให้ไอศกรีมที่มีคุณลักษณะต่างกัน
โดยปกตินิยมใช้น้ าตาลซูโครสร่วมกับกลูโคสไซรัปในการผลิตไอศกรีม เนื่องจากน้ าตาลซูโครสนั้นเป็น
น้ าตาลที่ละลายน้ าได้ดี หาง่าย มีความหวานสูง และมีผลต่อการลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเป็นอย่าง
มากส่งผลให้ไอศกรีมมีจุดเยือกแข็งค่อนข้างต่ า แต่ราคาสูงจึงนิยมใช้ร่วมกับกลูโคสไซรัปด้วยเพ่ือ      
ลดต้นทุนในการผลิต (จิตติมา และคณะ, 2549) 

4) stabilizer หรือสารให้ความหนืดที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมได้แก่ 
agar, sodium alginate, propylene glycol alginate, gelatin, gum acacia, guar gum, gum karaya, 
locust bean gum, gum tragacanth, carrageenan, pectin และ CMC 7 (carboxymethyl cellulose) 
เป็นต้น 

5) emulsifiers นิยมใช้ glycerol esters of fatty acid ได้แก่
momodiglycerides 

6) สารปรุงแต่งสี และกลิ่นรส ในการปรุงแต่งรสชาติของไอศกรีมให้มีรสชาติ
ต่างๆ สามารถท าได้โดยการเติมส่วนผสมที่ให้ กลิ่นรส ได้แก่ วานิลลา ( vanilla) ช็อกโกแลต 
( chocolate) ห รื อ โ ก โ ก้  ( cocoa) ผ ล ไ ม้ ต่ า ง ๆ  เ ช่ น ผ ล ไ ม้ ส ด  ( fresh fruit) ผ ล ไ ม้ เ ชื่ อ ม                 
(candied & glaced fruit) ผลไม้แห้ง (dried fruit) และน้ าเชื่อมผลไม้ (fruit syrup) และถั่วต่างๆ 
(nut) รวมทั้งอาจปรุงแต่งด้วยสาร ปรุงแต่งกลิ่นรส ( flavors) และสีผสมอาหาร (colors) ได้แก่         
สีน้ าตาลคาราเมล (caramel) และชมพู (rose pink) เป็นต้น 

7) ไข่แดง ในกรณีที่มีการเติมไข่แดง (egg yolk solids) ในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม สามารถใช้ในรูปของไข่สด (fresh egg) ไข่แดงแช่แข็ง (frozen egg yolk) และ ไข่แดงผง 
(powdered egg yolk) 
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ตารางท่ี 2.2 ลักษณะของไอศกรีมและของหวานชนิดต่างๆ 
ชนิดของไอศกรีม ลักษณะไอศกรีม 

1.ไอศกรีม หรือไอศกรีมนม (ice cream) ประกอบด้วยไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 
และมีน้ าหนักไม่น้ อยกว่ า  4 .5  ปอนด์ต่ อ
แกลลอน มีการแบ่งออกเป็น 3 ระดับ คือ 
- ไอศกรีมราคาถูก  ( economy ice cream)      
มีไขมันนมน้อยกว่าร้อยละ 9 
-พรีเมียม (premium ice cream) มีไขมันนม
ร้อยละ 9-11 
- ซุ ป เ ปอร์ พ รี เ มี ย ม  ( super-premium ice 
cream) มีไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 12 

2.พาร์เฟท์ (parfait) ประกอบด้วยชั้นของไอศกรีม ผลไม้ หรือไซรัป 
ในภาชนะถ้วยแก้วยาว 

3.ซันเดย์ (sundae) มีถ่ัว ไซรัป วิปครีม และเชอรีอยู่ด้านบนไอศกรีม 

4.ซอร์ฟเสิร์ฟไอศกรีม (soft serve ice cream) ไม่ต้องผ่านขั้นตอนที่ท าให้น้ าในผลิตภัณฑ์
กลายเป็นน้ าแข็งทั้ งหมด แต่จะมีปริม าณ
ฟองอากาศอยู่มาก 

5.โยเกิร์ตแช่แข็ง (frozen dessert, good-for-
you frozen dessert) 

ท าจากผลิตภัณฑ์นมหมัก ไม่ได้ท าจากไขมัน 
และเติมสารให้ความหวาน อาจมีการแต่งสี 
กลิ่น และรสชาติ พร้อมเติมเนื้อผลไม้ 

6.เจลาโต้ (gelato) มีสัดส่วนของไขมันน้อยกว่านม มีการเติม
น้ าตาล นม ครีม ไข่แดง แต่งสี กลิ่น และรสชาติ
เข้มข้น 

7.เมลโลรีน (mellorine) ปราศจากไขมัน แต่ ใช้ ไขมันจากพืชแทน           
มีปริมาณไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 6 

8.มูส (mousse) มีเนื้อสัมผัสเบา เหมือนเนื้อสัมผัสของไข่ขาวที่
ขึ้นฟู จึงมีการเติมเจลาตินเพ่ือช่วยเพ่ิมความ
แข็งแรงของโครงสร้าง 
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ตารางท่ี 2.2 (ต่อ) ลักษณะของไอศกรีมและของหวานชนิดต่างๆ 

ที่มา : ชมภูนุช (2558) 
  

2.3.8 หลักการผลิตไอศกรีม 
2.3.8.1 การผสม (mixing) 

เติมพวก ส่วนผสมที่เป็นของเหลว (liquid ingredients) ได้แก่ น้ านม ครีม 
และน้ า เป็นต้น ลงในถังผสม (mixing vat) ก่อน โดยถ้ามีการใช้เนยเหลว (butter) น้ ามันเนย 
(butter oil) หรื อ  ไขมัน พืช  ( hydrogenated vegetable oil) ร่ วมด้ วยสามารถผสมได้ โ ดย            
การหลอมเหลว (melting) ก่อนหรืออาจใช้วิธี ผสมร้อน (hot mixing) คือการเพ่ิมอุณหภูมิของ
ส่วนผสมที่เป็นของเหลวก่อน แล้วจึงเติมเนยเหลวหรือน้ ามันเนยหรือไขมันพืช ต่อจากนั้นจึงค่อย     
เติมพวกส่วนผสมแห้ง (dry ingredients) ได้แก่ นมผง น้ าตาล stabilizer และ emulsifier เป็นต้น 
ซึ่งในการเติมส่วนผสมแห้งนี้ อาจท าให้เกิดการจับตัวเป็นก้อน (lumping) ได้ ซึ่งสามารถป้องกันได้
โดยการผสม ส่วนผสมแห้งกับน้ าตาลก่อน หรือโดยการเติมลงไปทีละน้อยและช้าๆ เช่น การใช้วิธีการ
ร่อน (sifting) หรือเติมในขณะที่มีอุณหภูมิที่เหมาะสมในการละลายของส่วนผสมแห้งนั้น 

2.3.8.2 การพาสเจอร์ไรส์ (pasteurisation) 
ในการพาสเจอร์ไรส์ส่วนผสมไอศกรีม (ice cream mix) ซึ่งมีปริมาณไขมัน 

และน้ าตาลรวมทั้งความหนืดสูง กว่าน้ านมค่อนข้างมาก จึงต้องใช้อุณหภูมิและเวลา ในการพาสเจอร์

ชนิดของไอศกรีม  ลักษณะไอศกรีม  

9.เชอร์เบท (sherbet) มี ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 2 มีปริมาณ
ของแข็งไม่รวมไขมันร้อยละ 2-5 มีส่วนผสม
ของนม น้ าตาลสารให้ความคงตัว น้ าผลไม้ 
และอาจมีการแต่งสี กลิ่น และรสสังเคราะห์ 

10.ซอร์เบท (sorbet) คล้ายกับเชอร์เบท แต่ไม่มีนม ไม่มีไขมันนม 
ไม่มีไข่และเจลาตินเป็นส่วนผสม 

11.เกล็ดหิมะ (water ice, glace) ไม่มีไขมันและนม มีแต่น้ าหวานและน้ าผลไม้ 
น าไปแช่แข็ง 

12.หวานเย็นแท่ง (lollipops) ประกอบด้วยน้ า น้ าตาล สารให้ความคงตัว 
กรด สี กลิ่นและรส ผสมลงในพิมพ์ มีการ
เสียบไม้ไว้ 
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ไรส์มากกว่าน้ านม และนิยมใช้วิธีการพาสเจอร์ไรส์แบบ HTST ที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 79.4 ̊C เป็นเวลา 

15 วินาทีเช่น ที่อุณหภูมิ 82-87 ̊ C นาน 15-30 วินาที 
2.3.8.3 การโฮโมจีไนซ์ (homogenisation) 

เป็นการท าให้เม็ดไขมันมี ขนาดเล็กลงและกระจายตัว และจะท าให้          

อิมัลซิไฟเออร์กระจายตัวอยู่ที่ผิวรอบๆเม็ดไขมันโดย การโฮโมจีไนซ์จะใช้ อุณหภูมิ  80  ̊C                
และอยู่ในต าแหน่ง “down stream” กล่าวคือ ต าแหน่งหลังจากการพาสเจอร์ไรส์ ซึ่งต่างจาก
ผลิตภัณฑ์นมอ่ืน 

2.3.8.4 การบ่ม (ageing) 
หลังจากการพาสเจอร์ไรส์ และโฮโมจีไนซ์แล้ว จึงท าให้เย็น (cooling) ทันที 

โดยใช้แผ่นแลกเปลี่ยนความร้อนจนมีอุณหภูมิ 0-5 ̊ C แล้วจึงบ่ม (ageing) ต่ออุณหภูมินี้เป็นเวลา      
24 ชั่วโมง ซึ่งในระหว่างการบ่มเกิดการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 

1) complete hydration of dairy ingredients 
ส่วนผสมแห้ง โดยเฉพาะนมผงขาดมันเนย และ stabilizer จะยังละลาย

น้ าไม่สมบูรณ์ในระหว่างขั้นตอนการผสม ต้องการเวลาอีกระยะหนึ่งเพ่ือให้เกิดการจับตัวกับน้ าได้
สมบูรณ์ ซึ่งจะท าให้ส่วนผสมมีความหนืดสูงขึ้น และจะท าให้ไอศกรีม มีลักษณะดีทั้งในด้านเนื้อสัมผัส 
(body) ความข้นมัน (creaminess) ความต้านทานต่อการหลอมละลาย (melting resistance)     
และความมีเสถียรภาพในระหว่างการเก็บรักษา (storage stability)  

2) crystallization of fat 
ในช่วงของการบ่มจะเกิดการตกผลึกของไขมัน โดยเริ่มจากไขมันที่มีจุด

หลอมเหลวสูงจะเกิดเป็นผลึกที่ผิวของเม็ดไขมันก่อน แล้วค่อยๆเพ่ิมเป็นชั้นของผลึกไขมันตามล าดับ 
จนเป็นส่วนของไขมันเหลว (liquid fat) ที่แกนกลาง (core) ของเม็ดไขมันในท้ายสุด 

3) protein desoption from the globule surface 
การหลุดตัวของโปรตีนออกจากผิวของเม็ดไขมันเป็นผลจากอิมัลซิไฟ

เออร์ที่หุ้มอยู่รอบเม็ดไขมันก่อนชั้นของโปรตีนซึ่งจะลดเสถียรภาพของอิมัลชันลง 
2.3.8.5 การปั่นไอศกรีม (freezing) 

ก่อนที่น าส่วนผสมไอศกรีม ( ice cream mix) มาท าการปั่นไอศกรีม 
(freezing) จะต้องน าส่วนผสมไอศกรีมมาเติมส่วนผสมต่างๆ เพ่ือการปรุงแต่งรสชาติ แล้วจึงป้อน
ส่วนผสมไอศกรีมเข้าสู่เครื่องปั่นไอศกรีม (freezer) 
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1) ชนิดของเครื่องปั่นไอศกรีม มี 2 แบบ คือ 

1.1) เครื่องปั่นไอศกรีมแบบไม่ต่อเนื่อง (batch freezer)  
1 . 2 )  เ ค รื่ อ งปั่ น ไ อ ศ กรี ม แบ บต่ อ เ นื่ อ ง  ( continuous freezer)               

เป็นเครื่องมือที่มีหลัก การท างานคล้ายกับ scrape surface heat exchanger โดยมีฟรีออน (freon) 
หรือแอมโมเนีย (ammonia) เป็นสารท าความเย็น (coolant)  

2) ขั้นตอนการท างานของเครื่องปั่นไอศกรีมแบบต่อเนื่องมี 3 ขั้นตอน คือ 
2.1) การกักเก็บอากาศ (incorporation of air) เป็นการเติมอากาศ

ให้กับส่วนผสมไอศกรีม โดยการหมุนของใบพัด (dasher) จะท าให้ได้ฟองอากาศขนาด 50µm 
กระจายตัวทั่ ว ไป เรียกว่ า  overrun ซึ่ งจะท าให้ ไอศกรีมมีความเนียน ( smooth texture)             
ความเข้มข้น (creamy mouthfeel) และไม่เย็นจัดเมื่อรับประทาน (warm-eating) รวมถึงมีความ
ต้านทานต่อการหลอมละลาย (melting resistance) และมีเสถียรภาพในระหว่างการเก็บรักษา 
(storage stability) ค่า overrun ส าหรับเครื่องปั่นไอศกรีมแบบไม่ต่อเนื่องอยู่ในช่วงระหว่าง50-100 % 
ส่วนในกรณีเครื่องปั่นไอศกรีมแบบต่อเนื่องสามารถได้ค่า overrun สูงกว่า 130 % 

2 . 2 )  การแข็ งตั วของน้ า  ( freezing out of water) ในขั้ นตอนนี้             
น้ าบางส่วน ประมาณ 33-67 % ซึ่งข้ึนกับชนิดของไอศกรีม หรือเฉลี่ยประมาณ 50 % ของน้ าทั้งหมด

ที่มีไอศกรีม จะเปลี่ยนเป็นผลึกน้ าแข็ง (ice ceystals) ขนาดเล็ก ที่อุณหภูมิ -4 ถึง -8 ̊C หรอืประมาณ 

-5 ̊C ซึ่งเป็นอุณหภูมิของไอศกรีมที่ออกจากเครื่องปั่นไอศกรีมนั้นเอง 
2.3) การปลดปล่อยไขมัน (churnung out) เนื่องจากอิมัลซิไฟเออร์มีผล

ท าให้เกิดการ หลุดตัวของโปรตีนออกจากผิวของเม็ดไขมันซึ่งมีผลท าให้เสถียรภาพของอิมัลชัน ลดลง 
ดังนั้นในขั้นตอนการปั่นไอศกรีมจึงไปรบกวนอิมัลชันและท าให้เม็ดไขมัน (fat glogules) บางส่วนแตก
ออก และ ไขมันเหลว (liquid fat) ที่อยู่ภายในถูกปลดปล่อยออกมาเป็นไขมันอิสระ ( free fat)       
ซึ่งไขมันเหลวนี้จะท าหน้าที่ยึดจับเม็ดไขมันให้มาเกาะกันเป็นก้อน ในไอศกรีมปกติควรมีไขมันอิสระ    
10  -15 % โดยเม็ดไขมันที่มารวมตัวกันเป็นก้อนนี้จะแทรกตัวระหว่างฟองอากาศกับ serum phase 
ของไอศกรีมเป็นการช่วยกักเก็บอากาศและเพ่ิมเสถียรภาพของฟองอากาศ 

2.3.8.6 การท าให้แข็งตัว (hardening) 
1) ในกรณีที่ไม่ใช่ soft serve ice cream จะน าไอศกรีมที่ได้ออกมาจาก

เครื่องปั่นไอศกรีมแล้วบรรจุในภาชนะบรรจุ เช่น ถ้วยไอศกรีม หรือถังไอศกรีม ตามต้องการ แล้วจึง

ผ่านเข้าไปในเครื่องท าให้แข็งตัวแบบ อุโมงค์ (hardening tunnel) ที่อุณหภูมิ -35 ̊C โดยการท าให้
แข็งตัวนี้ต้องท าให้ได้อุณหภูมิแกนกลางของผลิตภัณฑ์ (product core temperrature) ไม่สูงกว่า      

-15 ̊C ซึ่งที่จุดนี้จะมีน้ าประมาณ 82 % ของน้ าทั้งหมดในไอศกรีมที่เปลี่ยนไป เป็นผลึกน้ าแข็ง อย่างไร
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ก็ตาม จุดที่น้ าในไอศกรีมจะ เปลี่ยนเป็นผลึกน้ าแข็งมากที่สุดซึ่งก็เพียง 90% ของน้ าทั้งหมดใน

ไอศกรีม จะอยู่ที่อุณหภูมิประมาณ -30 ̊C 
2) ส่วนในกรณีของการผลิตไอศกรีมแท่ง ส าหรับวิธีการดังเดิม จะบรรจุ

ไอศกรีมที่ออกมาจาก เครื่องปั่นไอศกรีม ลงในแท่งแม่แบบที่เตรียมไว้ ซึ่งอาจมีรูปร่างกลม หรือ 

เหลี่ยมก็ได้ แล้วแช่แม่แบบนี้ลง ในน้ าเกลือที่อุณหภูมิ -40 ถึง -42 ̊C แล้วจึงเสียบไม้ลงในไอศกรีมที่มี
ลักษณะแข็งตัวดีแล้ว ต่อจากนั้นอาจน าไปเคลือบด้วยช็อกโกแลต 

3) ในปัจจุบันใช้วิธีการเอ็กซ์ทรูชัน (extrusion) เพ่ือให้ได้ไอศกรีมออกมา

เป็นรูปแบบต่างๆโดยการป้อนไอศกรีมที่ออกมาจากเครื่องปั่นไอศกรีมที่อุณหภูมิ -5.5 ̊C นั้นเข้าไปใน
เครื่องเอ็กซ์ทรูเดอร์ (extruder) เพ่ือให้ได้รูปร่างและสีตามต้องการ แล้วตัดเป็นชิ้นด้วยลวดร้อนไฟฟ้า

และเสียบไม้ในไอศกรีม ต่อจากนั้นจึงล าเลียงเข้าสู่เครื่องท าให้แข็งตัวที่อุณหภูมิ -41.7 ̊C หลังจากนั้น
น าไปเคลือบด้วยช็อกโกแลต หรืออ่ืนๆ ตามต้องการ 

2.3.8.7 การเก็บรักษา (storage) 

แม้ว่าอุณหภูมิที่ต้องการในขั้นตอนการให้แข็งตัวจะอยู่ที่ เพียง -15 ̊C            

แต่ส าหรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมควรเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่ ากว่านั้น คือควรเก็บที่อุณหภูมิ -25 ถึง -30 ̊ C   
ซึ่งเป็นอุณหภูมิที่น้ าในไอศกรีมจะเปลี่ยนเป็นผลึกน้ าแข็งมากที่สุด คือ 90 % ของน้ าทั้งหมดใน
ไอศกรีมนั้นเอง อย่างไรก็ตามการรักษาอุณหภูมิของห้องเก็บรักษาให้คงที่เป็นสิ่งที่ส าคัญที่สุด 
เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมขึ้นของอุณหภูมิจะท าให้ผลึกน้ าแข็งหลอมละลายและเมื่ออุณหภูมิ
ลดลง อีกจะท าให้น้ าไปเกาะกับผลึกน้ าแข็งที่มีอยู่ ท าให้เกิดเป็นผลึกน้ าแข็งที่ใหญ่ขึ้น ท าให้คุณภาพ

ของไอศกรีมลดลง ตัวอย่างเช่น ที่อุณหภูมิ -20 ̊ C จะท าให้ผลึกน้ าแข็งเกิดการหลอมละลาย 7% 

ในขณะที่อุณหภูมิ -30 ̊C จะท าให้เกิดผลึกน้ าแข็งเกิดการหลอมละลายไม่เกิน 2% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18 
 

 
ตารางท่ี 2.3 บทบาทหน้าที่ของส่วนผสมในการผลิตไอศกรีม 

ที่มา : ชมภูนุช (2558) 
 
 
 
 
 

ชนิดของส่วนผสม บทบาทและหน้าที่ 
ไขมัน 
       -ไขมันนม 
       -ไขมันพืช 

-ให้ความรู้สึกถึงเนื้อสัมผัสที่เป็นครีม 
-ช่วยลดขนาดเกล็ดน้ าแข็ง เนื้อไอศกรีมจึงเนียนละเอียด และนุ่ม 
-ท าให้ไอศกรีมละลายได้ช้าลง 
-ช่วยเป็นสารหล่อลื่น ขณะปั่นแข็ง 

ของแข็งไม่รวมไขมัน -ที่ปริมาณร้อยละ 15-17 จะท าให้เนื้อสัมผัสไม่แฉะ และไม่แข็งเกินไป 
-ท าให้ฟองอากาศแทรกตัวเข้าไปในเนื้อไอศกรีมได้ดี 

สารให้ความหวาน -ให้รสชาติหวาน และกลิ่นรส 
-ช่วยเพิ่มปริมาณของแข็งของไอศกรีม 
-ช่วยลดจุดเยือกแข็งในไอศกรีม ไอศกรีมจึงตัก (scoop) ได้ง่าย 

สารให้ความคงตัว -เพ่ิมความหนืดให้ไอศกรีมมิกซ์ 
-ช่วยท าให้ฟองอากาศมีความคงตัว 
-ท าให้ไอศกรีมมีเนื้อเนียน ละเอียด 

สารให้ความคงตัว -ช่วยควบคุมการเติมอากาศลงในไอศกรีม (overrun) 
-ลดขนาดผลึกน้ าแข็ง และลดอัตราการโตของผลึกน้ าแข็งขณะรอจ าหน่าย 

อิมัลซิไฟเออร์ -ช่วยให้น้ าและไขมัยรวมตัวกันได้ดี ไม่เกิดการแยกชั้น 
-ช่วยท าให้ฟองอากาศมีความคงตัว 

สารปรุงแต่งสี กลิ่น รส -ท าให้เกิดรูปลักษณ์ กลิ่นรสที่หลากหลาย เพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
-ท าให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ และรู้สึกผ่อนคลาย เป็นการเรียกความสนใจ
จากผู้บริโภค 
-ช่วยเพิ่มสี กลิ่น รสตามธรรมชาติที่อ่อนหรือเจือจาง ให้ชัดเจนขึ้น 

อากาศ -เพ่ิมปริมาตรของไอศกรีม 
-ท าให้เนื้อสัมผัสเบา เหมือนครีม 
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2.3.9 ข้อบกพร่องทางกายภาพของไอศกรีม 

2.3.9.1 ข้อบกพร่องของไอศกรีม (defects of ice cream) ที่ส าคัญมีดังนี้ 
1) low overrun การที่ไอศกรีมที่ผลิตได้มี ค่า overrun ต่ ากว่าที่ต้องการ

อาจเกิดจากหลายสาเหตุ เช่น เครื่องท างานผิดปกติ หรือส่วนผสมไอศกรีมไม่ถูกต้องหรือไม่มีคุณภาพ 
2) sandy ในเนื้อของไอศกรีมมีลักษณะคล้ายทราย (sandy) ซึ่งอนุภาคแข็ง

ที่คล้ายทรายนี้คือ ผลึกของน้ าตาลแล็กโทสนี้เกอดขึ้นได้เมื่อ มีการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ           
ในระหว่างการขนส่ง จึงเกิดการหลอมละลายและการแข็งตัวอีกครั้งมักเกิด ในไอศกรีมที่มีปริมาณ 
MSNF สูงกว่า 11% ผลึกน้ าตาลแล็กโทสนี้ไม่สามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน แต่จะรู้สึกได้เมื่ อ
รับประทาน 

3) shrinkage หรือ Shrunken ไอศกรีมยุบตัว มีลักษณะคือไอศกรีมหดตัว  
ไม่สัมผัสกับผนังด้านข้างของบรรจุภัณฑ์โดยรอบ เกิดจากโครงสร้างของไอศกรีมที่มีการกักเก็บ
ฟองอากาศไว้ภายในเกิดการแตกออกและสูญเสียฟองอากาศไปท าให้ไอศกรีมเกิดการยุบตัว สาเหตุ
เนื่องมาจากในขั้นตอนการปั่นไอศกรีมมีการเติมอากาศมากเกินไปจึงมีค่า overrun เริ่มต้นสูงเกินไป 
(high overrun) จนโครงสร้างไอศกรีมไม่สามารถรับได้ หรือ ไอศกรีมมีปริมาณของแข็งต่ า          
(low solids) หรือเกิดการเปลี่ยนแปลงของความดันบรรยากาศในระหว่างการขนส่ง เป็นต้น 
นอกจากนี้ยังอาจเกิดจากการตักไอศกรีมไม่ถูกต้อง กล่าวคือ การใช้ที่ตักไอศกรีมกดบนไอศกรีมโ ดย
แรง (8 loss) (อรพิน, 2544) 

2.3.9.2 ข้อบกพร่องทางด้านกลิ่น (flavor defects)  
    1) การใช้ผลิตภัณฑ์นมที่มีคุณภาพต่ า ซึ่งมีกลิ่นรสผิดปกติ เช่น กลิ่นหืน กลิ่น

บูด กลิ่น รสเปรี้ยว หรืออาจเกิดจากการใช้ถังผสมที่ล้างไม่สะอาด  มีกลิ่นติดมา  
    2) การใช้สารให้ความหวานในไอศกรีมมากหรือน้อยเกินไป ท าให้รสชาติไมดี่ 
    3) การใช้สารปรุงแต่งกลิ่นรสมากหรือน้อยเกินไป เช่น ใส่กลิ่นวานิลามาก

เกินไป  หรือใช้ ชนิดที่มีกลิ่นแตก ต่างจากปกติ ไม่ตรงกับลักษณะไอศกรีมที่ผลิต ท าให้เกิดกลิ่นรสไม่
เป็น ธรรมชาติ  

    4) cooked flavor  มีสาเหตุจากผลิตภัณฑ์ผ่านการพาสเจอรไรส์ที่อุณหภูมิ
สูง  และ ระยะเวลานานเกินไป  โดยความร้อนจะท าให้ (disulfide bonds) ในเวยโปรตีนเป็น 
(sulfhydryl groups) ซ่ึงให้กลิ่น (cooked flavor) 

    5) กลิ่นอับ สาเหตุจากการเก็บไอศกรีมนานเกินไป  
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                   2.3.9.3 ข้อบกพร่องทาด้านรูปทรง (body defects)  

   (1) crumby body  ไอศกรีมมีลักษณะโครงสร้างที่เปราะหรือร่วน  ท าให้
ลักษณะปรากฏ ของไอศกรีม แห้งและปริแยก ซึ่งจะเกิดขึ้นเมื่อปริมาณของแข็งทั้งหมดต่ าเกินไป     
การใช้สารให้ความคงตัวน้อยเกินไป  และค่าโอเวอรรันสูงเกินไป      

    (2) gummy body ไอศกรีมที่มีลักษณะเปียกแฉะ หรือเหนียวเนื่องจาก            
มีโอเวอรรันน้อย เกินไป  หรือการมีปริมาณของแข็งทั้งหมดมากเกินไป  ปริมาณน้ าตาลมากเกินไป  
หรือการใช้สารให้ความคงตัวมากเกินไป 

     (3) weak body เป็น ไอศกรีมที่ มี ลั กษณะขาดความแน่น  ( firmness) 
เนื่องจากปริมาณ ส่วนที่เป็นของแข็งในไอศกรีมน้อยเกินไป  ไอศกรีมจะทนต่อแรงกดได้น้อย      
ละลายเร็ว  และ ของเหลวที่ละลายออกมามีความหนืดต่ า  

     (4) heavy body เนื้อไอศกรีมแน่นหนัก ซึ่ ง เป็นลักษณะที่ต้องการใน        
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม แบบซุปเปอรพรีเมี่ยม (superpremium products) โดยเกิดจากปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดสูง  ใช้สารเพ่ิมความคงตัวมากเกินไป  หรือมีค่าโอเวอรรันต่ าเกินไป  

     (5) shrinkage ไอศกรีมเกิดการหดตัวหรือยุบตัว  เนื่องจากเซลล์อากาศแตก
จะท าให้ไอศกรีมมีโครงสร้างเล็กลง  ซึ่งอาจเกิดจากสาเหตุดังนี้  มีโอเวอร์รันมากเกินไปปริมาณ
ของแข็ง ทั้งหมดต่ าไป  และเกิดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในหองการเก็บรักษา (flactuation)    

2.3.9.4 ข้อบกพรองทางด้านเนื้อสัมผัส (texture defects)  
    (1) coarse texture เป็นข้อบกพรองที่เกิดบ่อยในไอศกรีมไอศกรีมมีผลึก

น้ าแข็งขนาด ใหญห่รือขนาดไมเ่ท่ากัน หรือมเีซลล์อากาศขนาดใหญ่ ปัจจัยมีผลได้แก่ ปริมาณของแข็ง
ต่ า ปริมาณไขมันในส่วนผสม จุดเยือกแข็งของสวนผสมต่ า อุณหภูมิขณะออกจากเครื่องปั่นไอศกรีม 
สูง การใช้สารเพ่ิมความคงตัวน้อยเกินไป การแช่แข็งชา (slow hardening)  ระยะเวลาการเก็บรักษา
นานเกินไป และอุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงเกินไป  

    (2) fluffy texture เป็นลักษณะที่เกิดขึ้นเมื่อเซลล์อากาศมีขนาดใหญ่ ใน 
ระหว่างการปั่น ท าให้ผลิตภัณฑมีค่าโอเวอร์รันสูงเกินไป และละลายช้า ซึ่งลักษณะเนื้อสัมผัสนี้          
จะเกิดขึ้นเมื่อ ปริมาณของแข็งมีปริมาณน้อยกว่า 1 ใน 3 ของค่าโอเวอร์รัน เช่น ปริมาณของแข็งร้อย
ละ 33 และ ค่าโอเวอร์รัน ร้อยละ 100 

    (3) sandy texture ไอศกรีมเนื้อสัมผัสหยาบคล้ายเม็ดทรายเนื่องจากความ
เข้มข้นของ น้ าตาลแลคโตสในส่วนผสมไอศกรีมมากเกินไป ท าให้เกิดการตกผลึกในระหว่างการ      
แช่แข็ง  ซึ่ง ปฏิกิริยาจะเกิดเร็วขึ้นเมื่ออุณหภูมิในห้องเก็บแช่แข็งไม่คงที่ ป้องกันโดยการลดปริมาณ
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น้ าตาล แลคโตสในส่วนผสม ลดขนาดของเซลล์อากาศให้ เล็กลง ลดระยะเวลาในการเก็บรักษา       
และ ควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษาให้คงที ่

     (4) buttery texture ท าให้เกิด greasy mouthfeel  ข้อบกพรองนี้เกิดจาก
การโฮโมจีไนส ไม่เพียงพอ หรือการขึ้นฟูมากเกินไประหว่างการปั่นไอศกรีม ซึ่งสวนผสมที่มีปริมาณ
ไขมันนม และสารเพ่ิมความคงตัวสูง  หรือระยะเวลาในการปั่นมากเกินไปจะสนับสนุนให้เกิดลักษณะ
เนื้อสัมผัสแบบ butterness มากขึ้น  (ปิ่นนรี, 2551) 
            2.3.10 สูตรหาค่าโอเวอร์รัน (overrun) 

      โอเวอร์รัน หมายถึง ปริมาณที่เพ่ิมขึ้นของส่วนผสมของไอศกรีม หลังจากมีการอัด
อากาศเข้าไปในส่วนผสมแล้วทาให้แข็งตัว ค่าโอเวอร์รันยิ่งสูงแสดงว่าการผลิตไอศกรีมมีประสิทธิภาพ
สูงในแง่ของผู้ผลิตจะได้กาไรสูงขึ้นถ้าค่าโอเวอร์รันสูง ดังนั้นค่าโอเวอร์รันจึงมีความส าคัญมากในการ
ผลิตไอศกรีม (ชมภูนุช, 2558) การค านวณหาค่าโอเวอร์รันสามารถทาได้ 2 แบบ คือ อาศัยน้ าหนัก
และอาศัยปริมาตร มีวิธีค านวณดังนี้ 
 
สูตรหาค่าโอเวอร์รัน หน่วยร้อยละโดยปริมาตร 
 
ร้อยละค่าโอเวิอร์รัน = ปริมาตรไอศกรีม – ปริมาตรของไอศกรีมมิกซ์ x 100 
                                        ปริมาตรของไอศกรีมมิกซ์ 
 
สูตรหาค่าโอเวอร์รัน หน่วยร้อยละโดยน้ าหนัก 
 
ร้อยละค่าโอเวอร์รัน = น้ าหนักต่อหน่วยปริมาตรของไอศกรีมมิกซ์-น้ าหนักต่อหน่วยปริมาตรของไอศกรีม x 100 

                                             น้ าหนักต่อหนึ่งหน่วยปริมาตรของไอศกรีม 

 
            ค่าโอเวอร์รันส าคัญต่อการผลิตไอศกรีมมาก ถ้าค่าที่ค านวณออกมามีค่ามากแม้จะเป็นผลดี
ต่อผู้ผลิตเพราะแสดงว่าจะได้ก าไรต่อปริมาตรของไอศกรีมจ านวนมากแต่การที่ไอศกรีมมีฟองอากาศ
จ านวนมาก ส่วนผสมน้อยท าให้รสชาติ และกลิ่นเจือจาง เนื้อสัมผัสกระด้างไม่เนียนนุ่ม ทั้งนี้ปกติร้อย
ละค่าโอเวอร์รันจะข้ึนอยู่กับปริมาตรของแข็งท่ีมีอยู่ในไอศกรีมจากสูตรดังนี้ (ชมภูนุช, 2558) 
 
สูตรหาค่าร้อยละโอเวอร์รันที่มากท่ีสุด 
 

  ร้อยละค่าโอเวอร์รันที่มากท่ีสุด = 2 (ร้อยละไขมัน + ร้อยละของแข็งทั้งหมด) 
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    2.3.11 การเก็บไอศกรีม 

    ไอศกรีมหลังจากผ่านการแช่แข็งก็อาจจ าหน่ายได้ทันที หรือเก็บไว้ประมาณ 1-2 
สัปดาห์ บางครั้งก็สามารถใช้ห้องแช่แข็งเป็นห้องเก็บไอศกรีมได้เลย ส่วนมากแล้วในโรงงานมักจะ
สร้างห้องเก็บไอศกรีมแยกต่างหาก ซึ่งมีอุณหภูมิสูงกว่าของห้องแช่แข็ง ที่ส าคัญก็คือ อุณหภูมิของ
ห้องเก็บต้องคงท่ีในช่วง –10 องศาฟาเรนไฮต์ ถึง 0 องศาฟาเรนไฮต์ และภาชนะควรวางเรียงติดๆกัน  

    2.3.12 โครงสร้างทางกายภาพของไอศกรีม 
    เนื่องจากไอศกรีมมีลักษณะเป็นโฟมที่มีฟองอากาศเล็ก กระจายตัวในส่วนผสม

ปริมาณของฟองอากาศเล็กๆ จะมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับเปอร์เซ็นต์overrun ซึ่งโดยปกติเปอร์เซ็นต์
overrun จะท าให้ไอศกรีมมีปริมาตรเพ่ิมขึ้นเป็น 2 เท่าของส่วนผสมเริ่มต้น นั่นคือมี เปอร์เซ็นต์  
overrun เป็น 100%  เนื้อไอศกรีมที่อยู่ในสถานะเป็นโฟมมีลักษณะโครงสร้างของฟองอากาศ
ฟองอากาศเล็กจะถูกหุ้มด้วยฟิล์มบางๆ และมีอนุภาคไขมันกระจายตัวอยู่ภายในฟิล์ม หรือระหว่างขั้น
ของส่วนผสมที่ห่อหุ้มฟองอากาศ เมื่อรักษาไอศกรีมไว้ ฟิล์มจะเริ่มหดตัวและไม่แข็งแรง อาจยุบตัวท า
ให้ปริมาตรของไอศกรีมลดลง โดยเฉพาะไอศกรีมที่มีปริมาณของแข็งทั้งหมดต่ า ส่วนไอศกรีมที่มี
ปริมาณไขมันนมสูงหากเก็บรักษาไว้นานอาจเกิดกลิ่นผิดปกติเนื่องจากการหื นของไขมันนมได้         
(นิธิยา, 2557) 

 2.3.13 คุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354 พ.ศ.2556 เรื่อง ไอศกรีม ก าหนดให้

ไอศกรีมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
  2.3.13.1 ให้ไอศกรีมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
  2.3.13.2 ไอศกรีมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน แบ่งเป็น 5 ชนิด 

 1) ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้นมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
 2) ไอศกรีมดัดแปลง ได้แก่ ไอศกรีมนม ที่ท าขึ้นโดยใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทน

มันเนยทั้งหมดหรือแต่บางส่วน หรือไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันแต่ผลิตภัณฑ์
นั้นมิใช่ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 

 3) ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมนม หรือ ไอศกรีมดัดแปลง แล้วแต่กรณี    
ซึ่งมีผลไม้หรือวัตถุดิบอ่ืนที่เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
  4) ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง หรือ ไอศกรีมผสม ชนิดเหลว แห้ง       
หรือผง 
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                5) ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้น้ าและน้ าตาล หรืออาจ
มีวัตถุอ่ืนที่เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย ไอศกรีมดังกล่าวอาจใส่วัตถุแต่งกลิ่น รส และสีด้วยก็ได้ 

  2.3.13.3 ไอศกรีมทุกชนิด ยกเว้นไอศกรีมนม ต้องผ่านกรรมวิธีตามล าดับดังต่อไปนี้ 
1) การผ่านความร้อน ต้องผ่านกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด ดังนี้ 

1.1) ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 68.5 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่
อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 30 นาที หรือ 

1.2) ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 80 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่
อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 25 วินาที และจะต้องมีเครื่องวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื่องบันทึกอัตโนมัติแสดง
อุณหภูมิเวลาใช้จริง หรือ 

1.3) ท าให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาเห็นชอบด้วย 

2) ท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ 
               3) ปั่น กวน หรือผสม แล้วแต่กรณี และท าให้เยือกแข็งที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า 
-2.2 องศาเซลเซียสก่อน บรรจุลงในภาชนะเพ่ือจ าหน่าย และต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า -2.2 
องศาเซลเซียสนี้จนกว่าจะจ าหน่าย 

  2.3.13.4 ไอศกรีมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
1) ไอศกรีมนม ต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 

และมีธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ของน้ าหนัก 
2) ไอศกรีมดัดแปลง ต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
3) ไอศกรีมผสม ต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกับ การผ่านความร้อน หรือ ท าให้

เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ แล้วแต่กรณี ทั้งนี้โดยไม่นับรวมน้ าหนัก
ของผลไม้หรือวัตถุที่เป็นอาหารอื่นผสมอยู่ 

4) ไอศกรีมหวานเย็นและ ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง หรือ ไอศกรีมผสมต้อง 
                                  1.1) ไม่มีกลิ่นหืน 
                                  1.2) ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาล นอกจาก
การใช้น้ าตาลได้โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลได้มาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว       
เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไข
เพ่ิมเติม ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
                                  1.3) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
                                  1.4) มีบักเตรีได้ไม่เกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
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                                  1.5) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia Coli) ในอาหาร 0.01 กรัม 
                                  1.6) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
                                  1.7) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ ในปริมาณที่อาจเป็นอันตราย           
ต่อสุขภาพ 

 5) ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม การผ่านความร้อน 
ท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ หรือ ท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ แล้วแต่กรณี  

  2.3.13.5 ไอศกรีมชนิดแห้ง หรือผง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
1) ไม่มีกลิ่นหืน 
2) มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมนั้น 
3) มีลักษณะไม่เกาะเป็นก้อน ผิดไปจากลักษณะที่ท าขึ้น 
4) ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาล นอกจากการใช้

น้ าตาลได้ โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ 
โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติมใน
กรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
ก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

5) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
6) มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
7) มีบักเตรีได้ไม่เกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
8) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า

ด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
9) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(กระทรวงสาธารณสุข, 2556) 
            2.3.14 คุณค่าทางโภชนาการ 
      ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์นมชนิดหนึ่งที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่กังวลถึงผลกระทบที่จะได้รับ
จากปริมาณของไขมัน และคาร์โบไฮเดรตที่ผสมอยู่ในไอศกรีมชนิดต่างๆ โดยเฉพาะไอศกรีมนมเพราะ
มีส่วนท าให้เกิดโรคเรื้อรัง เช่น โรคอ้วน เบาหวาน ไขมันในเลือดสูง และคอเลสเตอรอลในเลือดสูง แต่
ทั้งนี้จะเกิดจากการที่บริโภคในปริมาณมากและบริโภคต่อเนื่องกันเป็นเวลานานประกอบกับการไม่
ออกก าลังกาย รวมทั้งบริโภคอาหารที่ไม่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น อาหารทอด อาหารที่มีปริมาณ
ไขมันสูงควบคู่ แต่หากบริโภคในปริมาณที่เหมาสมก็จะส่งผลดีให้ร่างกายได้ เพราะไอศกรีมบางชนิดมี
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ปริมาณโปรตีนสูงกว่าไขมัน เช่น ในยุโรปจะผสมผลไม้ตระกูลเบอร์รี่ จะมีสัดส่วนของน้ าและเนื้อผลไม้
สูงเป็นการช่วยเพ่ิมใยอาหารให้แก่ร่างกายในประเทศญี่ปุ่น จะผสมชาเขียว หรือดอกซากุระ ซึ่งจัดว่า
เป็นแปรรูปอาหาร ฟังก์ชันนัล ฟู้ด ( functional food) หรืออาหารที่มีประโยชน์ ต่อสุขภาพ
นอกเหนือจากจากคุณค่าทางอาหารที่มีตามองค์ประกอบของส่วนผสมตาปกติ นอกจากนี้ยังมีการเติม
จุลินทรีย์ บิฟิโดแบคทีเรียม ลงในผลิตภัณฑ์ ท าให้ระบบการย่อยและขับถ่าย และยังมีไอศกรีมที่ใช้
สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน แก่ร่างกาย และไม่มีแล็กโทสเพ่ือเป็นทางเลือกให้ผู้บริโภคท่ีใส่ใจใน
สุขภาพ (ชมภูนุช, 2558)  
 

2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
            นฤมล และคณะ (2555) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากน้ าตาลมะพร้าวมีมุ่งหมายเพ่ือ
เพ่ิมอัตราการใช้น้ าตาลมะพร้าวของเกษตรกรผู้ผลิตน้ าตาลมะพร้าว การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากน้ าตาลมะพร้าว โดยศึกษาปริมาณกะทิและปริมาณน้ าตาลมะพร้าว
ที่เหมาะสม วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) พบว่าปริมาณกะทิ
ที่เหมาะสมคือ ร้อยละ 50 ของส่วนผสมทั้งหมด และปริมาณน้ าตาลมะพร้าวที่เหมาะสมคือ 50:50 
(น้ าตาลทราย:น้ าตาลมะพร้าว) การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากน้ าตาลมะพร้าวได้สูตรที่มี
ส่วนประกอบดังนี้ คือ กะทิร้อยละ 50 น้ ามะพร้าวร้อยละ 33.5 น้ าตาลทรายร้อยละ 6 น้ าตาล
มะพร้าวร้อยละ 6 หางนมร้อยละ 4 สารให้ความคงตัวร้อยละ 0.4 และอิมัลซิไฟเออร์ร้อยละ 0.1 
ตามล าดับ มีค่าความหนืดก่อนปั่นไอศกรีมเท่ากับ 45.10 cP ร้อยละของการขึ้นฟูเท่ากับ 16.52 ค่า     
L * a* b* ของไอศกรีมเท่ากับ 89.10 0.16 และ 10.86 ตามล าดับ ค่าความแข็งของเนื้อไอศกรีม
เท่ากับ 37.48 นิวตัน อัตราการละลาย ในช่วง 25 นาทีแรกไอศกรีมจะยังไม่ละลาย เมื่อถึงเวลาที่    
30-35 นาที ไอศกรีม จะเริ่มละลายเพียงเล็กน้อย และเมื่อเวลาที่ 40 นาทีเป็นต้นไป ไอศกรีมจะมี
อัตราการละลายที่สูงขึ้น จนถึงนาทีที่ 60 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 330 cfu/กรัม และ MPN 
coliform น้อยกว่า 3 ไม่พบยีสต์ราและ E.coli ผลิตภัณฑ์มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง 
            จาตุรงค์ และวาสนา (2555) การศึกษาการใช้ประโยชน์จากทุกส่วนของข้าวกล้องงอกเต็ม
เมล็ดในการผลิตไอศกรีมข้าวกล้องงอก ศึกษาอัตราส่วนข้าวกล้องงอกต่อน้ าทีเหมาะสมในการ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมข้าวกล้องงอกที่ 3 ระดับ คือ 160 : 320 160 : 480 และ 160 : 640 ตามล าดับ 
พบว่า สูตรที่มีการใช้อัตราส่วนข้าวกล้องงอกต่อน้ า 160 : 480 กรัม มีคะแนนด้านรสชาติและ
ความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จากนั้นน ามาศึกษาชนิดสารให้ความคงตัว 4 ชนิด คือ กัวร์กัม คาราจีแนน 
SEP และ SEP : SER ตามล าดับ พบว่า สูตรที่ใช้ SEP : SER มีคะแนนการประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสทุกด้านมากที่สุด จากนั้นน ามาศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ SEP : SER ในการท า
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ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมข้าวกล้องงอกเต็มเมล็ดที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 1 : 1 2 : 2 และ 3 : 3 ตามล าดับ 
พบว่า สูตรที่ใช้ SEP : SER 3 : 3 มีคะแนนความชอบด้านสี เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากท่ีสุด 
จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า ไอศกรีมมีค่าความหนืด 49 cps ค่าโอเวอร์รัน 
18.94 % ปริมาณของแข็งทั้งหมด 41. 14 % ค่าการละลาย 26.50 % คุณสมบัติทางด้านเคมีเป็น
กรด-ด่าง (pH) 6.57 มีปริมาณสารอาหารคิดในสัดส่วน 100 กรัม ดังนี้ โปรตีน 1.83 กรัม เส้นใย
หยาบ 1.54 กรัม ไขมัน 3.60 กรัม เถ้า 0.0048 กรัม คาร์โบไฮเดรต 17.16 กรัมและความชื้น 75.87 
กรัม ไอศกรีมข้าวกล้องงอกเต็มเมล็ดมีอายุการเก็บรักษา 15 วัน ในสภาวะอุณหภูมิ -18 ถึง -20 องศาเซลเซียส 
            ปิยพันธุ์ (2556) การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณใยอาหารจากวุ้นมะพร้าว          
ที่เหมาะสมในการท าไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าว เพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มี
ต่อไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าว และศึกษาเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพ
องค์ประกอบทางเคมี ของไอศกรีมน้ าตาลโตนดสูตรต้นแบบกับไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าว
โดย ศึกษาปริมาณวุ้นมะพร้าวที่เสริมลงในไอศกรีมน้ าตาลโตนด พบว่าปริมาณวุ้นมะพร้าวที่ใช้เสริมลง
ในไอศกรีมน้ าตาลโตนดที่ระดับร้อยละ 39 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนสูงสุด เมื่อน าไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส โดยผู้ใช้ทดสอบจ านวน 40 คน โดยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 7 ระดับ 
คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ที่ระดับความชอบมาก และน ามาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 
100 คน ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 ที่มีต่อไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าว
สรุปได้ว่า ผู้ทดสอบชิม ได้ให้คะแนนอยู่ในเกณฑ์ชอบถึงชอบมากคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ
ไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าว พบว่า ค่าความข้นหนืดของไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้น
มะพร้าวเพ่ิมขึ้นคือ 650 cps. คุณภาพด้านสีพบว่าไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าวมีค่าความ
สว่าง(L*) 10.58 ค่าสีแดง(a*) 9.92 ค่าสีเหลือง(b*) 18.06 ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าของ

ไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าวคือ 38  ̊Brix ค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้น
มะพร้าวร้อยละ 53.75 อัตราการละลายที่เวลา 30 นาทีของไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าว     
มีอายุการเก็บไม่น้อยกว่า 30 วันนับจากวันผลิต และไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าวมีปริมาณ
ใยอาหาร 3.75 กรัม คิดเป็นร้อยละ 15 ของปริมาณใยอาหารที่ร่างกายต้องการในหนึ่งวัน 

  กนกกาญจน์ และขวัญชนิตร (2551) เนื่องจากน้ าอ้อยมีผลผลิตที่ล้นตลาดและผลิตภัณฑ์ท่ี
ได้จากน้ าอ้อยมีเพียงน้ าตาลซึ่งเป็นข้อจ ากัดของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ าอ้อยและไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์
ที่ได้การยอมรับจากผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย ดังนั้นผู้วิจัยจึงเล็งเห็นความส าคัญที่จะน าน้ าอ้อยมาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากการศึกษากรรมวิธีการผลิตสูตรพื้นฐาน 3 สูตรพบว่าไอศกรีมสูตรที่ 3 ที่ใช้ 
วิปปิ้งครีมได้รับการยอมรับสูงสุด โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ สัมผัส           
และความชอบโดยรวมมากว่าสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( p≤ 0.05 ) โดยที่สูตรที่ ใช้                          
เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัว (Stabilizer) ได้รับการยอมรับ มากกว่าสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทาง
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สถิติ (p≤ 0.05 ) โดยใช้ปริมาณเจลาตินที่ ที่เหมาะสมเท่ากับ 0.75 % ได้รับการยอมรับสูงสุดมากกว่า
สูตรอ่ืนและมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤ 0.05 )ไอศกรีมมีลักษณะเนียนละเอียด
ไม่เป็นเม็ด ละลายช้า เนื่องจากปริมาณสารคงตัวที่ใช้อยู่ในเกณฑ์ 0.3-0.8 % ของส่วนผสมทั้งหมด  
ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดและมีกลิ่นหอมของน้ าอ้อยมากกว่าไอศกรีมสูตรที่ใช้เจลาตินที่0.25%            
และ 0.50%  ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้ าอ้อยมีค่าวามหนืดเท่ากับ 81.28 เซนติพ็อยต์  (cp) อัตราการ
ละลาย 0.03 มิลลิลิตร/นาที ไอศกรีมสีเหลืองอ่อนซึ่งมีค่าเท่ากับ 6.36 (ค่าเป็นกลาง) 
            ทิฆัมพร และนภดล (2552) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้ าข้าวโพดและน้ าลูกเดือย โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาน้ าข้าวโพดและน้ าลูกเดือยเป็นไอศกรีม ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณในบล็อก (RCBD) โดยศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
พบว่า ไอศกรีมจากน้ าข้าวโพดสูตรที่ 2 ซึ่งมีส่วนผสมของนมสดไดรับการยอมรับสูงสุด จากนั้นศึกษา
ปริมาณของนมสด 3 ระดับ คือ 40  60 และ 80 กรัม ซึ่งมีผลต่อเนื้อสัมผัส(ความเนียน) และรสชาติ
ของไอศกรีม พบว่าในปริมาณนมสด 40 กรัม ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด จากนั้นศึกษาปริมาณ      
ไขแดง 3 ระดับ คือ 30 50 และ 70 กรัม ซึ่งมีผลต่อเนื้อสัมผัส(ความเนียน)ของไอศกรีม พบว่า           
ในปริมาณไขแดง 30 กรัม ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด จากนั้นศึกษาปริมาณแบะแซ 3 ระดับ คือ      
30 50 และ 70 กรัม ซึ่งมีผลต่อ ความคงตัวของไอศกรีม พบว่า ปริมาณแบะแซ 50 กรัม ผู้ชิมให้การ
ยอมรับมากท่ีสุด และการผลิต ไอศกรีมน้ าลูกเดือยสูตรพื้นฐาน 3 สูตร พบว่า ไอศกรีมจากน้ าลูกเดือย
สูตรที่ 3 ซึ่งมี่ส่วนผสมของนมสดและนมข้นหวานไดรับการยอมรับสูงสุด จากนั้นศึกษาปริมาณ       
ของ นมสด 3 ระดับ คือ 100 150 และ 200 กรัม ซึ่งมีผลต่อเนื้อสัมผัส(ความเนียน) และรสชาติ           
ของไอศกรีม พบว่า ในปริมาณนม สด 100 กรัม ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด จากนั้นศึกษาปริมาณ   
ไขแดง 3 ระดับ คือ 30 50 และ 70 กรัม ซึ่งมีผลต่อเนื้อสัมผัส(ความเนียน)ของไอศกรีม พบว่า         
ในปริมาณไขแดง 50 กรัม ผู้ชิมให้การ ยอมรับมากท่ีสุด จากนั้นศึกษาปริมาณแบะแซ 3 ระดับ คือ 30 
50 และ 70 กรัม ซึ่งมีผลต่อความคงตัวของไอศกรีม พบว่า ปริมาณแบะแซ 30 กรัม ผู้ชิมให้การ
ยอมรับมากท่ีสุด 

  ปิยนุสร์ และพัชรี (2554) ศึกษาการใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว (Abelmoschus esculentus L. Moench.) 
เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมใบย่านาง โดยแปรปริมาณของผงเมือก ร้อยละ 0.3 0.5 
และ 0.7 (โดยน้ าหนัก) ตามล าดับ พบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณของผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวมากขึ้น มีผล
ท าให้ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมใบย่านางเพ่ิมมากขึ้น และค่าร้อยละการขึ้นฟูม ากขึ้น             
แต่มีอัตราการละลายของไอศกรีมลดลงเมื่อน้ าไอศกรีมที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว มาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าไอศกรีมใบย่านางที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวร้อยละ 0.5 โดยน้ าหนักได้รับ
คะแนนการยอมรับสูงสุดในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม 
และเมื่อน ามาเปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุม พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง      
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สถิติ (p>0.05) จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว
เป็นสารให้ความคงตัว พบว่ามีปริมาณไขมัน โปรตีน ความชื้น เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 
ร้อยละ 12.95, 23.38, 5.45,3.06 และ 55.16 โดยน้ าหนักแห้งตามล าดับ และมีค่าพลังงานเท่ากับ 
106.44 กิโลแคลอรีต่อไอศกรีม 100กรัม เมื่อตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบว่ามีจ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดและแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 222 เรื่องไอศกรีม (2544) 
            ชมภูนุช (มปป) การใช้แป้งกล้วยเป็นสารให้ความคงตัวในไอศกรีมกะทิ เนื่องจากต้องการ
เพ่ิมมูลค่าให้กับกล้วยน้ าว้า ซึ่งเป็นผลไม้ของไทย จากการวิจัยได้แปรรูปเนื้อกล้วยน้ าว้าดิบเป็น      
แป้งกล้วย และศึกษาปริมาณการใส่แป้งกล้วยในไอศกรีมกะทิที่ 4 ระดับ คือ 0.1, 0.3, 0.5 และ 0.7% 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท าการวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้การวางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์ 
วิธี  LSD (Least Significant Difference) พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่ เติมปริมาณ       
แป้งกล้วย 0.5% และท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ไอศกรีมมีค่าความหนืด 
705.43±6.16 cps, ค่าโอเวอร์รัน 47.60±0.11%, ค่าการละลายที่เวลา 30 นาที ณ อุณหภูมิห้อง      
มีค่าเท่ากับ 25.50±0.12%, ค่าความเป็นกรด-ด่าง 5.98±0.02 และมีค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ 
20.50±0.43องศาบริกซ์ มีคุณค่าทางด้านโภชนาการ หนึ่งหน่วยบริโภค: 1 ถ้วย (100 กรัม) โปรตีน 
1.78 กรัม ไขมัน 6.06 กรัม คาร์โบไฮเดรต 18.94 กรัม ความชื้น 72.76 กรัม เถ้า 0.46 กรัม ไอศกรีม
กะทิแป้งกล้วยมีอายุการเก็บ 3 วัน ในสภาวะอุณหภูมิ-20 องศาเซลเซียส ตรวจไม่พบปริมาณจุลินทรีย์
ที่ท าให้เกิดโรค 
 เบญจางค (มปป) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมหวานและ
ภาวะสุขภาพกับภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุ พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหวานเพ่ือสุขภาพของผู้สูงอายุ
และศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์โดยใช้เครื่องมือแบบสัมภาษณ์ วิเคราะห์ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย        
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบทางประสาทสัมผัส คุณสมบัติทางกายภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการ จากการศึกษาพบว่า ชนิดขนมหวานที่ผู้สู งอายุชื่นชอบมากที่สุดคือ ไอศกรีม               
(ร้อยละ 35.8) และชนิดขนมหวานที่ผู้สูงอายุรับประทานระดับบ่อยครั้ง (ปฏิบัติมากกว่า 3 วัน           
ใน 1สัปดาห์) คือ ขนมอ่ืนๆ เช่น ไอศกรีม น้ าแข็งใส หวานเย็น ขนมกรุบกรอบ ช็อคโกแลต วุ้น 
(x=2.63, S.D.= 0.83) โดยเลือกรับประทานตามความชอบ ความต้องการของตนเอง (ร้อยละ54.0) 
โดยรับประทานตามล าพัง (ร้อยละ 52.6)  และรับประทานช่วงหลังอาหารเย็น (ร้อยละ 54.0) เมื่อศึกษา
ภาวะสุขภาพกับภาวะโภชนาการของผู้สูงอายุพบว่า ค่าดัชนีมวลกายอยู่ในระดับปกติและภาวะ
น้ าหนักตัวเกิน (ร้อยละ53.8 และ 28.3 ตามล าดับ) ค่าเส้นรอบเอวในระดับปกติและอ้วนมาก                                 
(ร้อยละ 42.2 และ 37.9 ตามล าดับ) ค่าอัตราส่วนระหว่างเส้นรอบเอวต่อเส้นรอบสะโพกมีภาวะปกติ
และอ้วนลงพุง(ร้อยละ 70.8 และ 29.2 ตามล าดับ) มีโรคประจ าตัวคือ โรคความดันโลหิตสูง 
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โ ร ค เ บ า ห ว า น  โ ร ค ภ า ว ะ ไ ข มั น ใ น เ ลื อ ด สู ง  แ ล ะ โ ร ค เ กี่ ย ว กั บ ข้ อ แ ล ะก ร ะดู ก เ สื่ อ ม                                
(ร้อยละ 63.0, 30.0, 21.4 และ 11.5 ตามล าดับ) ความสามารถในการบดเคี้ยวไม่ปกติมากที่สุด     
(ร้อยละ 54.3) สาเหตุจากการใส่ฟันปลอม (ร้อยละ 31.2) ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดพัฒนาไอศกรีมเสาวรส
เพ่ือสุขภาพสูตรลดน้ าตาล ไขมัน และน้ าเสาวรสเป็นส่วนผสม โดยลดปริมาณน้ าตาล 3 ระดับ
เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรพ้ืนฐาน (สูตรD) พบว่า สูตรลดน้ าตาลร้อยละ 25 (สูตรDS25) ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุด เมื่อน้าสูตรDS25 มาท าการศึกษาอัตราส่วนนมผงชงละลายต่อวิปปิ้งครีม 4 ระดับ
เปรียบเทียบกับสูตรDS25 พบว่า สูตรDS25M50(อัตราส่วน25:50) ได้รับการยอมรับในทุกด้าน
มากกว่าสูตร DS25 โดยสูตรDS25M50 มีค่าพีเอช 4.25ค่าของแข็งที่ละลายได้  (oBrix) 27.50          
ค่าโอเวอร์รัน ร้อยละ 26.64 มีอัตราการละลาย ร้อยละ7.62 และในปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 
47.42 กิโลแคลลอรี่มีคาร์โบไฮเดรต, ไขมัน และโปรตีน ร้อยละ 29.12, 2.32และ 1.73 ตามล าดับ 
เมือ่ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จ านวนทั้งสิ้น 200 คน พบว่า ผู้สูงอายุส่วนใหญ่ให้การยอมรับใน
ระดับชอบมาก คิดเป็นร้อยละ 74.5 
 ทิพวรรณ. ปุณฑริกา และณัฐกานต์ (2551) น้ าตาลโตนดหรือน้ าตาลปึกเป็นผลิตภัณฑ์     
แปรรูปจากน้ าตาลสดซึ่งผลิตมากในพ้ืนที่ของอ าเภอวัดโบสถ์ จังหวัดพิษณุโลกแต่การบริโภคอยู่ใน      
วงแคบและไม่ได้มีการสร้างผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมในรูปแบบใหม่จากน้ าตาลโตนด จึงไม่สามารถขยาย
ช่องทางการตลาดของสินค้าประเภทนี้ได้เท่าที่ควร ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพ่ิมที่มีความหลากหลายโดยใช้น้ าตาลโตนดเป็นวัตถุดิบงานวิจัยนี้ทดสอบการใช้น้ าตาลโตนดใน
การผลิตเยลลี่และกัม ซึ่งเดิมใช้น้ าตาลทรายเป็นวัตถุดิบหลัก เยลลี่และกัมเป็นผลิตภัณฑ์ประเภท
ลูกกวาดที่มีส่วนแบ่งในตลาดมาก และมีแนวโน้มของการจ าหน่ายสูงขึ้นเรื่อยๆ ลักษณะของผลิตภัณฑ์
ประเภทนี้มีความยืดหยุ่น นิ่มเหนียว เหมาะกับการเคี้ยวและไม่ได้บริโภคด้วยการอมแบบลูกกวาดผล
การศึกษาพบว่าสามารถท าการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ าตาลโตนดหรือน้ าตาลปึกเพ่ือทดแทนน้ าตาล
ทรายได้ท าการศึกษาอิทธิพลของปริมาณน้ าตาลโตนดในสูตรต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
พบว่าสูตรที่ใช้อัตราส่วนของน้ าตาลโตนดมากท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็ง ค่าคะแนนความแข็ง     
ความแน่น และความเหนียวมากกว่า แต่มีความชุ่มน้ าน้อยกว่าสูตรที่ใช้น้ าตาลโตนดน้อยอย่างมี
นัยส าคัญ การศึกษาอิทธิพลของการทดแทนน้ าตาลโตนดด้วยน้ าตาลทรายในสูตรน้ าตาลโตนดที่
พัฒนาขึ้น พบว่าเยลลี่มีสีน้ าตาลเข้มข้นตามปริมาณน้ าตาลโตนดที่เพ่ิมขึ้น แต่สูตรที่ใช้น้ าตาลทราย
ทดแทนน้ าตาลโตนด ทั้งหมดมีคะแนนความหวานที่สูงที่สุด คะแนนความเนื้อแน่น ความเหนียว 
ความยืดหยุ่นของตัวอย่างที่ใช้น้ าตาลทราย 100% น้อยกว่าตัวอย่างอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญ ตัวอย่างที่ใช้
น้ าตาลทราย คะแนนความชอบมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อปริมาณน้ าตาลโตนดที่ใช้ในตัวอย่างสูงขึ้น
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่ใช้น้ าตาลโตนดให้กลิ่นรสเฉพาะตัวของน้ าตาลโตนดเมื่ อใช้กรรมวิธีผลิตที่ถูก
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สุขลักษณะและการบรรจุแบบสุญญากาศ ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 14 วันที่อุณหภูมิ
ปกติโดยไม่ต้องใช้วัตถุกันเสีย 
 ชไมพร และสุธาสินี (มปป) วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการท าแห้งแป้งตาลโตนดโดย
การอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 65 และ 70 องศาเซลเซียส ด้วยเครื่องอบแห้งแบบถาด และน าไปทดแทน
ในส่วนผสมแป้งของขนมไทย 3 ชนิด คือขนมชั้น ขนมน้ าดอกไม้ และขนมปุยฝ้าย เพ่ือให้ได้สีและกลิ่น
ที่เหมาะสม โดยท าการศึกษาอัตราส่วนของแป้งตาลโตนด 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 20 และ30       
ท าการวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี การยอมรับของผู้บริโภค และศึกษาอายุการเก็บรักษา
โดยบรรจุในภาชนะ 2 ประเภทคือ กล่องพลาสติก Polyvinyl chloride (PVC) และกล่องพลาสติก 
Polyvinyl chloride (PVC) สวมด้วยถุงพลาสติกชนิด Polyethylene (PE) เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
ท าการตรวจคุณภาพทุก ๆ 1 วัน พบว่าอุณหภูมิที่ 60 QC เหมาะสมในการแห้งแป้งตาลโตนด เมื่อน า
แป้งตาลโตนดร้อยละ 10 ของปริมาณส่วนผสมแป้ง เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการท าผลิตภัณฑ์
ขนมไทยดังกล่าว เนื่องจากได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมในด้านความชอบรวมสูงที่สุดทุก
ผลิตภัณฑ์และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( P>0.05) โดยมีคะแนนของขนมชั้น 7.73 
ขนมน้ าดอกไม้ 7.95 และขนมปุยฝ้าย 7.62 เมื่อน าผลิตภัณฑ์ขนมไทยแป้งตาลโตนด ทั้ง 3 ชนิด     
มาท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ด้านความชื้น เถ้า ไขมัน เยื่อใย โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต 
พบว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( P>0.05) และเม่ือน าไปศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคจ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับขนมปุยฝ้ายมากที่สุด จ านวน 66 คน    
ขนมชั้น 28 คน และขนมน้ าดอกไม้ 6 คน แต่อย่างไรก็ตามไม่ควรเก็บขนมปุยฝ้ายไว้เกิน 1 วัน 
เนื่องจากทุกตัวอย่างมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเกินมาตรฐานก าหนดภายในระยะเวลาการเก็บเพียง 1 วัน  

สุภางค์ และสิรินาถ (2557) จากการพัฒนาไอศกรีมลูกพลับแห้งซึ่งท าการตรวจสอบสมบัติ
ทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โดยศึกษาชนิดของน้ าตาล ได้แก่ 
น้ าตาลทรายขาว น้ าตาลโตนด และน้ าตาลมะพร้าว พบว่า ไอศกรีมที่ใช้น้ าตาลโตนดได้รับการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสทุกด้านมากกว่าน้ าตาลชนิดอ่ืน รวมทั้งมีค่า %Overrun และอัตราการละลายน้อย
ที่สุด (p<0.05) เมื่อศึกษาปริมาณการเติมลูกพลับแห้งที่ 5 ,10 และ15 %w/w พบว่าการเติม          
ลูกพลับแห้งที่ระดับ 5 %w/w ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงในทุกด้านรวมถึงมีค่าต่างๆ
ใกล้เคียงสูตรควบคุม โดยค่า L* อัตราการละลาย และค่าpH สูง ขณะที่ค่า %Overrun ต่ า(p_<0.05) 

 



บทท่ี 3 

วิธีด ำเนินกำรด ำเนินกำรทดลอง 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
            3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตไอศกรีมน  ำตำลโตนด 
  3.1.1.1 น ้ำตำลโตนด         ต้ำบลบ้ำนลำด จังหวัด เพชรบุรี 
  3.1.1.2 น ้ำตำลทรำย         ยี่ห้อ มิตรผล 

3.1.1.3 เกลือ                                    ยี่ห้อ ปรุงทิพย ์
  3.1.1.4 หำงนม     ยี่ห้อ Missicecream 

3.1.1.5 แป้งข้ำวโพด   ยี่ห้อ คนอร์ 
  3.1.1.6 กะทิ 

  3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิตไอศกรีมน  ำตำลโตนด 
  3.1.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอล   ยี่ห้อ UWF 
  3.1.2.2 เครื่องปั่นไอศกรีม   ยี่ห้อ GELATO CHEF 2500 
  3.1.2.3 ตู้แช่เย็น    ยี่ห้อ MALLORY 
  3.1.2.4 ตู้เย็น    ยี่ห้อ MALLORY 
  3.1.2.5 เทอร์โมมิเตอร์ (Thermometer) ยี่ห้อ Kitchen Craft 
  3.1.2.6 เครื่องปั่นผสม   ยี่ห้อ Vita Mix 

3.1.2.7 เตำแก๊ส 4 หัว   ยี่ห้อ Berjaya 
3.1.2.8 อ่ำงผสมแสตนเลส 

  3.1.2.9 ตะกร้อมือ  
  3.1.2.10 กระทะทองเหลือง 
  3.1.2.11 ที่ตักไอศกรีม 
  3.1.2.12 ช้อนตวง 
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3.2. วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
            3.2.1 ศึกษำต ำรับพื นฐำนที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น  ำตำลโตนด
ทดแทนน  ำตำลทรำยบำงส่วน 

กำรทดลองในครั งนี ได้ท้ำกำรทดลองต้ำรับ พื นฐำนไอศกรีมกะทิ  3 ต้ำรับ           
(ตำรำงที่ 3.1) และมีกรรมวิธีกำรผลิต (แผนภูมิที่ 3.1) โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 
95% และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำน ลักษณะปรำกฏ ด้ำนสี กลิ่น รสชำติ         
เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวมโดยใช้จ้ำนวนผู้ทดสอบชิม 60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์
และนักศึกษำ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำร
ชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบ
ควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเครำะห์ผล
ด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ เพ่ือเลือกต้ำรับที่ได้รับกำรยอมรับ 
 
ตำรำงท่ี 3.1 ต้ำรับพื นฐำนไอศกรีมกะทิ 3 ต้ำรับ 

ส่วนผสม  ปริมำณ (กรัม)  
 ต้ำรับที่ 1 ต้ำรับที่ 2 ต้ำรับที่ 3 
หัวกะทิ 1500 1000 1800 
น ้ำตำลทรำย  270 278 300 
เกลือ - 3 - 
หำงนมผง 60 100 - 
แป้งข้ำวโพด 90 4 - 

ที่มำ : ต้ำรับที่ 1 ศรีสมร และมณี (2531) 
        ต้ำรับที่ 2 เบญจพร (2553) 
        ต้ำรับที่ 3 ศรีสมร (2537) 
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ชั่งส่วนผสมในกำรท้ำไอศกรีมกะทิ 
 

 
น้ำส่วนผสมทั งหมดเทใส่ภำชนะเคล้ำส่วนผสมให้เข้ำกันพักไว้ 

 
 

น้ำกะทิตั งไฟเป็นเวลำ 3 นำที ใส่ส่วนผสมของไอศกรีมกะทิที่เตรียมไว้ จำกนั นคนส่วนผสมให้เข้ำกัน 
ให้ควำมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศำเซลเซียส นำน 1 นำที 

 
 

น้ำมำผ่ำนกระบวนกำรโฮโมจีไนซ์ด้วยเครื่องปั่นผสม ด้วยควำมเร็วสูงสุดเป็นเวลำ 1 นำที 
 
 
จำกนั นเทใส่หม้อสแตนเลสตั งไฟ ท้ำกำรพำสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 นำที 
 
 

หลังจำกนั นน้ำมำลดอุณหภูมิให้เร็วที่สุดด้วยกำรหล่อน ้ำเย็น พักไว้ 5 นำที และบ่มที่อุณหภูมิ 4-8 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 

 
 
น้ำส่วนผสมไอศกรีมท่ีบ่มไว้ เทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่น 50 นำที จนไอศกรีมแข็งตัว ตักใส่ภำชนะปิดฝำ 

และน้ำแช่ช่องแข็ง ที่อุณหภูมิ -18 องศำเซลเซียสนำน 2 ชัว่โมง 
 
 

ไอศกรีมกะทิ 
 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนกำรผลิตไอศกรีมกะทิ 
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            3.2.2 กำรศึกษำปริมำณของน  ำตำลโตนดที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้
น  ำตำลโตนดทดแทนน  ำตำลทรำยบำงส่วน 
            น้ำผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ได้รับกำรยอมรับจำกข้อที่ 3.2.1 โดยใช้มำศึกษำปริมำณ

ที่เหมำะสมของน ้ำตำลโตนดที่ทดแทนน ้ำตำลทรำย ในอัตรำส่วนที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับคือ 50 70    

และ100 ของส่วนผสมทั งหมดดังตำรำงภำพ โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) ที่ระดับควำมเชื่อมั่น 95% และ

น้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำน ลักษณะปรำกฏ ด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส       

(ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวมโดยใช้จ้ำนวนผู้ทดสอบชิม 60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และ

นักศึกษำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิม

แบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบ

ควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเครำะห์ผล

ด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ เพ่ือเลือกปริมำณน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสมที่สุด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

วัตถุดิบ 
ปริมำณน  ำตำลโตนด (ร้อยละ) 

ร้อยละ 50 ร้อยละ 70 ร้อยละ 100 
หัวกะทิ 85.6 85.6 85.6 
น ้ำตำลโตนด 4.3 7.1 14.2 
น ้ำตำลทรำย 7.1 10 - 
สำรให้ควำมคงตัว 0.2 0.2 0.2 
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ชั่งส่วนผสมในกำรท้ำไอศกรีมกะทิ 
 
 

น้ำส่วนผสมทั งหมดเทใส่ภำชนะเคล้ำส่วนผสมให้เข้ำกันพักไว้ 
 
 

น้ำกะทิตั งไฟเป็นเวลำ 3 นำที ใส่ส่วนผสมของไอศกรีมกะทิที่เตรียมไว้ ใส่น ้ำตำลโตนดคนส่วนผสมให้
ละลำยเขำ้กันเป็นเวลำ 5 นำที ให้ควำมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศำเซลเซียส นำน 1 นำที 

 
 

น้ำมำผ่ำนกระบวนกำรโฮโมจีไนซ์ด้วยเครื่องปั่นผสม ด้วยควำมเร็วสูงสุด เป็นเวลำ 1 นำท ี
 

 
จำกนั นเทใส่หม้อสแตนเลสตั งไฟ ท้ำกำรพำสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 นำที 

 
 

หลังจำกนั นน้ำมำลดอุณหภูมิให้เร็วที่สุดด้วยกำรหล่อน ้ำเย็น พักไว้ 5 นำที และบ่มที่อุณหภูมิ 4-8 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 

 
 

น้ำส่วนผสมไอศกรีมท่ีบ่มไว้ เทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่น 50 นำที จนไอศกรีมแข็งตัว ตักใส่ภำชนะปิดฝำ 
และน้ำแช่ช่องแข็ง ที่อุณหภูมิ -18 องศำเซลเซียสนำน 2 ชัว่โมง 

 
 

กำรใช้น ้ำตำลโตนดทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วนในกำรท้ำไอศกรีมกะทิ 
 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั นตอนกำรผลิตกำรใช้น ้ำตำลโตนดทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วน                        
ในกำรท้ำไอศกรีมกะทิ 
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            3.2.3 ศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิท่ีใช้น  ำตำลโตนดทดแทนน  ำตำลทรำย
บำงส่วน 
           น้ำตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์กำรใช้น ้ำตำลโตนดทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วนในกำรท้ำ
ไอศกรีมกะทิที่ผ่ำนกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิมจำกข้อที่ 3.2.2 มำวิเครำะหค์ุณภำพดังนี   

   3.2.3.1 ตรวจสอบคุณลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์กำรใช้น ้ำตำลโตนด
ทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วนในกำรท้ำไอศกรีมกะท ิ

1) กำรวัดควำมหนืด 
วิธีกำรวัดควำมหนืดของไอศกรีมมิกซ์ น้ำไอศกรีมที่ผ่ำนกำรบ่มแล้ว ที่อุณหภูมิ       

4 องศำเซลเซียส ปริมำตร 500 มิลลิลิตร ใส่ในบีกเกอร์ขนำด 600 มิลลิลิตร วัดควำมหนืดด้วยเครื่อง 
Brookfield Viscometer ใช้หัววัดเบอร์ 3 ควำมเร็วรอบ 100 rpm อ่ำนค่ำหลังจำกมอเตอร์หมุน   
เป็นเวลำ 30 วินำที 

2) ค่ำโอเวอร์รัน 
วิธีกำรหำค่ำโอเวอร์รัน ชั่งน ้ำหนักไอศกรีมมิกซ์ที่บรรจุเต็มถ้วยพลำสติก และเมื่อ  

ปั่นไอศกรีมจนแข็งตัวแล้ว บรรจุไอศกรีมที่ได้ลงในถ้วยพลำสติกใบเดิมจนเต็ม ชั่งน ้ำหนักไอศกรีมที่ได้ 
เพ่ือน้ำมำค้ำนวณหำค่ำโอเวอร์รัน (ปริมำตรเท่ำกัน) 
สูตรค้ำนวณหำค่ำโอเวอร์รัน  

ค่ำโอเวอร์รัน % = ( น ้ำหนักไอศกรีมมิกซ์-น ้ำหนักไอศกรีม ) x 100 
                                                                         น ้ำหนักไอศกรีม 

3) ร้อยละกำรละลำย 
วิธีกำรค้ำนวณกำรละลำย น้ำตัวอย่ำงไอศกรีม ปริมำตร 60 มิลลิลิตร อุณหภูมิ          

-15 องศำเซลเซียส วำงบนตะแกรงลวด ขนำด 274 ต่อตำรำงนิ วและให้ด้ำนกรวย ใส่ลงในกระบอก
ตวงเป็นเวลำ 30 นำที ที่อุณหภูมิห้อง วัดปริมำตรไอศกรีมที่ละลำยลงในกระบอกตวง น้ำไปชั่ง 
สูตรค้ำนวณกำรละลำย 

ค่ำกำรละลำย (%) = น ้ำหนักไอศกรีมที่ละลำย x 100 
        น ้ำหนักไอศกรีมเริ่มต้น 
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3.3 กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ที่มีผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น  ำตำล
โตนดทดแทนน  ำตำลทรำยบำงส่วน 
            น้ำต้ำรับไอศกรีมกะทิน ้ำตำลโตนดที่ได้รับกำรยอมรับมำท้ำกำรศึกษำกำรยอมรับของ
ผู้บริโภค ที่มีผลต่อไอศกรีมกะทิน ้ำตำลโตนด โดยกำรทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer Test) 
ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำน ลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเรียบ
เนียน) และควำมชอบโดยรวม ให้ผู้ทดสอบชิมจ้ำนวน 60 คน คือ อำจำรย์ นักศึกษำ และบุคลำกร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ซึ่งได้จำกกำรสุ่มแบบ     
ไม่ เจำะจง โดยให้คะแนนควำมชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic Scale) (ธำนินทร์ , 2557)         
(คะแนน 1 หมำยถึง ไม่ชอบมำกที่สุด คะแนน 5 หมำยถึง ชอบมำกที่สุด) และน้ำคะแนนมำหำ
ค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธีส้ำเร็จรูป แบบสอบถำมทั งหมดมี 3 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย 

  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ลักษณะแบบสอบถำมเป็นแบบให้เลือกตอบจำกรำยกำร  
ที่ก้ำหนดให้ (checklist)  
   ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคไอศกรีม ลักษณะแบบสอบถำมเป็นแบบ       
ให้เลือกตอบจำกรำยกำรที่ก้ำหนดให้ (checklist) 
   ส่วนที่ 3 กำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์กำรใช้น ้ำตำลโตนดทดแทนน ้ำตำลทรำย
บำงส่วนในกำรท้ำไอศกรีมกะท ิ
 

3.4 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
            3.4.1 ห้องกำรปฏิบัติกำรอำหำร 612 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
     3.4.2 ทดสอบทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยี คหกรรมศำสตร์ 
     3.4.3 กำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
 

3.5 ระยะเวลำกำรทดลอง 
            กำรทดลองครั งนี เริ่มตั งแต่เดือนมกรำคม พ.ศ. 2560 – มีนำคม พ.ศ. 2560 



 
 

บทท่ี 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปราย 

4.1 ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานที่เหมาะสมของผลติภัณฑไ์อศกรีมกะทิที่ใช้น้ าตาลโตนด
ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วน  
            การศึกษาต ารับพ้ืนฐานของไอศกรีมกะทิจ านวน 3 ต ารับ (ภาคผนวก ก) โดยวางแผนการ
ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ใ น บ ล็ อ ก ส ม บู ร ณ์  ( Randomized Complete Block Design, RCBD)                    
(สายชล, 2546) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน 
ลักษณะปรากฏ ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวมโดยใช้
จ านวนผู้ทดสอบชิม 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ           
(9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  
ต ารับพ้ืนฐานไอศกรีมแสดงดังตารางที่ 4.1 และคะแนนค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างต ารับพ้ืนฐาน
ไอศกรีมแสดงดังตารางที่ 4.2 

 
ตารางท่ี 4.1 ต ารับพื้นฐานไอศกรีมกะทิจ านวน 3 ต ารับ 

ที่มา : ต ารับที่ 1 ศรีสมร และมณี, 2531 
        ต ารับที่ 2 เบญจพร, 2553 
        ต ารับที่ 3 ศรีสมร, 2537

วัตถุดิบ 
 ปริมาณ (ร้อยละ)  

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
หัวกะทิ 78.2 72.2 86.0 
น้ าตาลทราย 14.0 20.1 13.8 
เกลือ - 0.2 - 
หางนมผง 3.2 7.2 - 
แป้งข้าวโพด 4.6 0.3 - 
สารให้ความคงตัว - - 0.2 



39 

ตารางท่ี 4.2  ค่าเฉลี่ยการประเมินทางประสาทสัมผัสต ารับพ้ืนฐานของไอศกรีมกะทิจ านวน 3 ต ารับ 

หมายเหตุ : a – b อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง 
 สถิติที่ระดับความเชื่อมัน 95% 
ns ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมัน 95% 

ตารางท่ี 4.3 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมกะทิต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.1 ไอศกรีมกะทิต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 คะแนนความชอบ  

ต ารับที่  1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.41b±1.06 6.41b±10.1 8.26a±0.86 
สี 7.56b ±0.99 7.51b ±0.92 7.86a ±0.89 
กลิ่นns 7.25  ±0.91 7.41  ±0.94 7.41  ±0.99 
รสชาติ 6.93b ± 1.14 7.23b ±1.12 7.71a ±1.15 
เนื้อสัมผัสns (ความเรียบเนียน) 7.31  ±0.92 7.48  ±0.92 7.46  ±1.03 
ความชอบโดยรวม 7.25b ±0.98 7.35b ±1.02 7.71a ± 0.99 

ลักษณะทางกายภาพ ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 

สี ขาวนวล ขาวนวล ขาวนวล 

กลิ่น มีกลิ่นกะทิและนมผง มีกลิ่นกะทิและนมผง มีกลิ่นกะทิ 

รสชาติ ค่อนข้างหวาน ค่อนข้างหวาน หวานมัน 

เนื้อสัมผัส มีลักษณะมีเกล็ดน้ าแข็ง
ที่ผลึกขนาดเล็กและข้น

หนืดมาก 

มีลักษณะมีเกล็ดน้ าแข็ง
ผลึกขนาดเล็กและข้น

หนืดเล็กน้อย 

มีลักษณะมีเกล็ดน้ าแข็ง
ละเอียดและมีลักษณะที่

เรียบเนียน 
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            จากตารางที่ 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของต ารับพ้ืนฐานของไอศกรีม

กะทิพบว่า ในต ารับที่ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยคือ 8.26,7.86,7.41,7.71 และ7.71 ตามล าดับ พบว่า ผู้ทดสอบชิม

ให้การยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับปานกลาง 

โดยต ารับที่ 2 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านเนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) มีค่าเฉลี่ย         

คือ 7.48 ดังนั้นผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านเนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) อยู่ในระดับปานกลาง 

เมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวนและวิเคราะห์หา ความแตกต่างทางสถิติพบว่า ด้านลักษณะ        

ที่ปรากฏ สี รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ

เชื่อมั่น 95% ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกต ารับที่ 3 เพ่ือใช้เป็นต ารับศึกษาการใช้น้ าตาลโตนด

ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิต่อไป เพราะในต ารับที่ 3 มีปริมาณของ

กะทิมากกว่า ต ารับที่  1 และ 2 ซึ่งกะทิเป็นไขมันชนิดอ่ิมตัว ช่วยท าให้ส่วนผสมมีความสมดุล         

และให้ผลึกน้ าแข็งเล็กลง (จิติมา และคณะ, 2549) และเป็นไปตามลักษณะที่ดีของไอศกรีม    

สอดคล้องกับ (นฤมล และคณะ, 2555) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาไอศกรีมจากน้ าตาลมะพร้าว          

โดยศึกษาปริมาณกะทิและปริมาณน้ าตาลที่เหมาะสมพบว่าปริมาณกะทิที่เหมาะสม คือ กะทิร้อยละ 

50 ของส่วนผสมทั้งหมด และปริมาณน้ าตาลที่เหมาะสมคือ 50:50 ที่ท าให้ได้คุณภาพของไอศกรีมที่ดี

ที่สุดและเมื่อน ามาวิเคราะห์เป็นรายด้านพบว่า 

ด้านลักษณะที่ปรากฏพบว่าต ารับที่ 3 แตกต่างกับต ารับที่ 1 และ 2 โดยต ารับที่ 3 ได้คะแนน

เฉลี่ยสูงสุดคือ 8.26 อยู่ในระดับ ความชอบมาก เนื่องจากต ารับที ่3 เนื่องจากมีลักษณะเป็นสีขาวนวล 

เพราะกะทิเป็นของเหลวที่ได้จากการคั้นน้ ามีส่วนประกอบหลักคือ ไขมัน ซึ่งอยู่ในรูปของอิมัลชัน 

(emulsion) และของแข็งต่างๆ เช่น โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ เป็นขอเหลวสีขาวขุ่นที่ได้จากการบีบคั้น

เนื้อมะพร้าวขูด โดยการเติมหรือไม่เติมน้ า ส่วนประกอบที่ส าคัญของน้ ากะทิ คือ น้ ามัน น้ า โปรตีน 

และน้ าตาล อยู่รวมกันเป็นอิมัลชันชนิดน้ ามันในน้ า โดยมีโปรตีนท าหน้าที่เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์     

ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม มีสีขาวนวลและเรียบเนียน (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2560) 
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ด้านสีพบว่า ต ารับที่ 3 แตกต่างกับต ารับที่ 1 และ 2 โดยต ารับที่ 3 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 

7.86 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เนื่องจากต ารับที่ 3 สีของไอศกรีมมีลักษณะขาวนวลไม่เข้ม 

ห รื อ อ่ อน เ กิ น ไป  แล ะมี ค ว าม ใ กล้ เ คี ย ง กั บ  สี ธ ร ร มช าติ ข อ ง ไ อศกรี ม  ส อดคล้ อ ง กั บ                             

(อุราภรณ์ และไพโรจน์, 2548) ได้ศึกษาการผลิตไอศกรีมดัดแปลงไขมันต่ า โดยศึกษาอัตราส่วนที่

เหมาะสมการทดแทนไขมันนมด้วยกะทิ ในอัตราส่วน 100: 0 60:40 40:60 20:80 และ0:100 พบว่า

การทดแทนไขมันนมในอัตราส่วนที่ต่างกัน ส่งผลต่อคุณลักษณะทางด้านสีของไอศกรีมมีความ

แตกต่างกันโดยผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับอัตราส่วนที่เหมาะสมของไขมันนมต่อไขมันกะทิที่ 20 : 80 

(p>0.05) 

 ด้านกลิ่นพบว่า ต ารับที่ 1 ไม่แตกต่างกับต ารับที่ 2 และ 3 โดยต ารับที่ 3 ได้คะแนนเฉลี่ย
สูงสุดคือ 7.86 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เพราะเนื่องจากส่วนผสมของกะทิเป็นสารระเหยที่
ส าคัญในการให้กินเมื่อกะทิผ่านความร้อนในขั้นตอนพาสเจอร์ไรส์ส่วนผสมของไอศกรีมส่งผลให้กลิ่น
ของกะทิลดลงที่ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2560) สอดคล้องกับ (กนกพร, 2545) ได้ศึกษาเรื่องผลของ
กะทิที่ผ่านความร้อนต่อคุณสมบัติของไอศกรีมกะทิพบว่าการน ากะทิที่ผ่านความร้อนในอุณหภูมิที่
ต่างกันคือ 65 75 และ85 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาทีท าให้กลิ่นรสของไอศกรีมกะทิเปลี่ยนไป
เนื่องจากกลิ่นรสของกะทิไวต่อความร้อนจึงส่งผลให้กลิ่นของไอศกรีมทั้ง 3 ระดับไม่มีความ      
แตกต่างกัน 
            ด้านรสชาติพบว่า ต ารับที่ 3 แตกต่างกับต ารับที่ 1 และ 2 โดยต ารับที่ 3 ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุด

คือ 7.71 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เนื่องจากต ารับที่ 3 มีส่วนผสมของกะทิมากกว่า เพราะ

ไขมันท าหน้าที่ให้กลิ่นรสแก่ผลิตภัณฑ์และเป็นตัวพาสารให้กลิ่นรสที่เติมลงในไอศกรีมระหว่าง

ไอศกรีมละลายในปาก ระดับของไขมันมีผลต่อช่วงเวลาการปลดปล่อยกลิ่นรสและระยะเวลาการรับรู้

กลิ่นรสของไอศกรีม (นันทินา, 2544) สอดคล้องกับ (ทิฆัมพร และนภดล, 2552) ได้ศึกษาเรื่องการ

พัฒนาไอศกรีมน้ านมข้าวโพดและน้ าลูกเดือย โดยศึกษาปริมาณของนมสด 3 ระดับ คือ 40 60      

และ80 กรัม พบว่าปริมาณนมสด 40 กรัม มีผลต่อเนื้อสัมผัส (ความเนียน) ของไอศกรีมมากที่สุด 
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ด้านเนื้อสัมผัสพบว่า ต ารับที่ 1 ไม่แตกต่างกับต ารับที่ 2 และ 3 โดยต ารับที่ 2 ได้คะแนน

เฉลี่ยสูงสุดคือ 7.48 อยู่ในระดับความชอบ ปานกลาง เนื่องจากต ารับที่ 3  ไอศกรีมหลังจากที่ปั่นมี

เนื้อสัมผัสที่อ่อนตัวและมีลักษณะ มีเกล็ดน้ าแข็งละเอียดและมีลักษณะที่เรียบเนียน เนื่องจากได้มี

ส่วนผสมของสารให้ความคงตัว (stabilizer) มีคุณสมบัติช่วยดูดซับปริมาณอิสระในไอศกรีมในระหว่าง

การผสม เพ่ิมความคงตัวและความเรียบเนียนให้กับเนื้อไอศกรีม (สุภาณี, 2555) สอดคล้องกับ      

(นฤมล และคณะ ,2555) ได้ศึกษาปริมาณ ที่เหมาะสมของสารให้ความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร์พบว่า

ปริมาณสารให้ความคงตัวในปริมาณ 0.40 % มีผลท าให้ ไอศกรีมมีความแน่นแข็งมากขึ้น            

เพราะคุณสมบัติของสารให้ความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์ มีผลให้ไอศกรีมมีความแข็งตัวเพ่ิมขึ้น 

(Marshall และ Arbuckle, 1996) 

ด้านความชอบโดยรวมพบว่า ต ารับที่ 3 แตกต่างกับต ารับที่  1 และ 2 โดยต ารับที่ 3           

ได้คะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือ 7.71 อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เนื่องจากต ารับที่ 3 มีสีขาวนวลและ

กลิ่นหอมจากกะทิที่มากกว่าต ารับ 1 และ2 เนื่องจากกะทิเป็นไขมันที่มาจากพืชชนิดอ่ิมตัวมีผลท าให้

ไอศกรีมละลายได้ช้าลงและช่วยเป็นสารหล่อลื่นขณะที่ปั่นแข็ง (ชมภูนุช, 2558) และมีรสชาติหวาน

น้อยจากสารให้ความหวานของน้ าตาลทราย แต่มีกลิ่นหอมของน้ าตาลโตนดซึ่งเป็นน้ าตาลธรรมชาติ

เพราะปัจจุบันผู้บริโภคไม่นิยมรับประทานอาหารที่มีรสหวาน เพราะเสี่ยงต่อการเป็นโรค ท าให้ผู้

ทดสอบชิมยอมรับต ารับที่ 3  มากที่สุด สอดคล้องกับ (เบญจาง, 2558) ได้ศึกษาไอศกรีมเสาวรสเพ่ือ

สุขภาพสูตรลดน้ าตาล ไขมัน และน้ าเสาวรสเป็นส่วนผสมและศึกษาการลดปริมาณน้ าตาล 3 ระดับ 

ร้อยละ 25 35 และ45 ซึ่งปริมาณน้ าตาลร้อยละ 25 ได้รับการยอมรับมากที่สุด การพัฒนาไอศกรีม

เพ่ือสุขภาพของผู้สูงอายุ 

            จากตารางที่ 4.3 พบว่าลักษณะทางกายภาพของต ารับที่ 1 ลักษณะเป็นสีขาวเหลือง มีกลิ่น
กะทิและหางนม มีรสชาติค่อนข้างหวาน ลักษณะเนื้อสัมผัสมีเกล็ดน้ าแข็งและข้นหนืด ลักษณะ      
ทางกายภาพของต ารับที่ 2 ลักษณะเป็นสีขาวเหลือง มีกลิ่นกะทิและนมผง มีรสชาติค่อนข้างหวาน 
ลักษณะเนื้อสัมผัสมีเกล็ดน้ าแข็งและข้นหนืดเล็กน้อย ลักษณะทางกายภาพของต ารับที่ 3 ลักษณะ
เป็นสีขาวนวล มีกลิ่นกะทิ มีรสชาติหวานมัน ลักษณะเนื้อสัมผัสมีเกล็ดน้ าแข็ง ดังนั้นเมื่อพิจารณา
ลักษณะทางกายภาพประกอบกับคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัส ผู้ศึกษาจึงคัดเลือกไอศกรีมกะทิ
ต ารับที่ 3 เพ่ือใช้เป็นต ารับพ้ืนฐาน โดยมีความสอดคล้องกับคะแนนยอมรับจากผู้ทดสอบชิม        
เพราะในต ารับที่  3 มีปริมาณของกะทิมากกว่า ต ารับที่  1 และ 2 ซึ่งกะทิเป็นไขมันชนิดอ่ิมตัว          
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ช่วยท าให้ส่วนผสมมีความสมดุล และให้ผลึกน้ าแข็งเล็กลง (จิติมา และคณะ, 2549) ซึ่งเป็นไปตาม
ลักษณะที่ดีของไอศกรีมสอดคล้องกับ (นฤมล และคณะ, 2555) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาไอศกรีมจาก       
น้ าตาลมะพร้าว โดยศึกษาปริมาณกะทิและปริมาณน้ าตาลที่เหมาะสมพบว่าปริมาณกะทิที่เหมาะสม 
คือ กะทิร้อยละ 50 ของส่วนผสมทั้งหมด และปริมาณน้ าตาลที่เหมาะสมคือ 50:50 

เมื่อพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกะทิต ารับพ้ืนฐานจาก

ตารางที่  4 .2 และลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมกะทิต ารับ พ้ืนฐาน จ านวน 3 ต ารับ                     

จากตารางที่ 4.3 ร่วมกันแล้วนั้น พบว่า ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมกะทิต ารับที่ 1 และต ารับ   

ที่ 2 มีความแตกต่างจากไอศกรีมกะทิต ารับที่ 3 ซึ่งความแตกต่างดังกล่าวอาจเกิดขึ้นจาก ข้อบกพร่อง

ทางเนื้อสัมผัส (Coarse texture) คือมีผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่หรือไม่เท่ากัน ปัจจัยที่มีผล ได้แก่ 

ปริมาณของแข็งต่ า ปริมาณไขมันในส่วนผสม จุดเยือกแข็งของส่วนผสมต่ า อุณหภูมิขณะออกจาก

เครื่องปั่นไอศกรีมสูง การใช้สารให้ความคงตัวน้อยเกินไป การแช่แข็งช้า ( Slow hardening) 

ระยะเวลาการเก็บรักษามากเกินไป และอุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงเกินไป  (ปิ่นนรี , 2551)             

ส่วนลักษณะที่ดีของไอศกรีมที่เกิดขึ้นในไอศกรีมต ารับที่ 2 และ3 นั้นเกิดขึ้นได้จากองค์ประกอบ       

ที่ส าคัญในไอศกรีมมีปริมาณที่แตกต่างกันประกอบด้วย ไขมัน หากมีการน าไขมันเข้าไปในปริมาณ      

ที่เหมาะสมก็จะท าให้ส่วนผสมมีความสมดุลส่งผลให้ไอศกรีมมี รส หอม มัน อร่อย มีเนื้อสัมผัสเรียบ

เนียน และกลิ่นรสดี (จิตติมาและคณะ, 2549) ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ได้ผ่านการทดสอบจะเห็นได้

ว่าผู้ชิมให้การยอมรับในด้านต่างๆ อยู่ในระดับปานกลาง ซึ่งไอศกรีมกะทิต ารับที่ 3 เป็นต ารับพ้ืนฐาน

ที่มีคะแนนการยอมรับมากที่สุด 5 ด้าน คือ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

มาใช้ในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการ      

ท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณน้ าตาลโตนดที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะททิี่ใช้
น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วน 
            จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานไอศกรีมที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด มาท าการศึกษาปริมาณ 
น้ าตาลโตนดในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อย 50 70 และ100 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
(สายชล, 2546) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน 
ลักษณะปรากฏ  ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวมโดยใช้
จ านวนผู้ทดสอบชิม 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ           
(9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี      
(Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ     
เพ่ือเลือกต ารับที่ได้การยอมรับมากที่สุด คะแนนเฉลี่ยการทดสอบ ทางประสาทสัมผัส แสดงดังตาราง
ตารางที่ 4.5 และลักษณะทางกายภาพแสดงดังตารางที่ 4.6 
 
ตารางท่ี 4.4 ต ารับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ  

 ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบ 
ปริมาณน้ าตาลโตนด (ร้อยละ) 

ร้อยละ 50 ร้อยละ 70 ร้อยละ 100 
หัวกะทิ 85.6 85.6 85.6 
น้ าตาลโตนด 4.3 7.1 14.2 
น้ าตาลทราย 7.1 10 - 
สารให้ความคงตัว 0.2 0.2 0.2 
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ตารางท่ี 4.5 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนใน      
 การท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

 หมายเหตุ : 1) ns ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน 95% 
      

จากตารางที่ 4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทน

น้ าตาลทรายบางส่วนทั้ง 3 ต ารับพบว่าคุณลักษณะทุกด้านไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ       

ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 % 

จากการทดสอบการน้ าตาลโตนดที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น้ าตาลโตนด

ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50 70 และ100 เมื่อวิเคราะห์

ความแปรปรวน และวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย พบว่าคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ในด้านลักษณะ

ที่ปรากฏ สี กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกัน 

เนื่องจากน้ าตาลโตนดมีลักษณะข้นเหนียวเมื่อน ามาเสริมในไอศกรีม ท าให้ได้ลักษณะของไอศกรีม   

เกิดการขึ้นฟูได้ดีซึ่งน้ าตาลโตนดเกิดจากการเคี่ยวน้ าโตนดสดในระหว่างการให้ความร้อน  และการ

ระเหยน้ าตาลสดท าให้น้ าตาลซูโครสเกิดการสลายตัว (degredation) และเกิดน้ าตาลอินเวอร์        

ซึ่งได้แก่ ซูโครส และฟรักโทส ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นน้ าตาลรีดิวซิง ซึ่งสามารถท าปฏิกิริยากับ เอมีน     

และไทอะมีน ในน้ าตาลมะพร้ าวจนข้น เหนียวแล ะเกิดสีน้ าตาลจากปฏิกิ ริ ยา เมลลาร์ ด             

(Maillard reaction) (รสิตา, 2548) ซึ่งเป็นสีธรรมชาติของน้ าตาลเมื่อน าไปเสริมในไอศกรีมแล้วท าให้

มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ไม่แตกต่างกัน  

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 คะแนนความชอบ  

ร้อยละ 50 ร้อยละ 70 ร้อยละ 100 
ลักษณะที่ปรากฏns 7.53±0.98 7.73±1.02 7.68±0.92 
สีns 7.61±0.95 7.76±0.96 7.75±0.87 
กลิ่นns 7.51±1.08 7.41±0.90 7.56±0.99 
รสชาติns 7.58±1.01 7.60±0.99 7.56±1.01 
เนื้อสัมผัสns(ความเรียบเนียน) 7.58±0.97 7.60±0.96 7.66±0.96 
ความชอบโดยรวมns 7.63±0.95 7.63±9.73 7.71±0.99 
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ตารางท่ี 4.6 ลักษณะทางกายภาพของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์       
                 ไอศกรีมกะทิ 
ลักษณะทางกายภาพ ร้อยละ 50 ร้อยละ 70 ร้อยละ 100 
สี เหลืองอ่อน เหลืองเข้มปานกลาง เหลืองเข้ม 

กล่ิน 
มีกลิ่นกะทิและ  

น้ าตาลโตนดน้อย 
มีกลิ่นกะทิและ  

น้ าตาลโตนดปานกลาง 
มีกลิ่นกะทิและ  
น้ าตาลโตนด 

รสชาติ หวานเล็กน้อย หวานปานกลาง หวานมาก 

เนื้อสัมผัส 
มีลักษณะไม่เรียบ

เนียน 
มีลักษณะเรียบเนียน มีลักษณะเรียบเนียน 

                    

 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.2 การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
ต่างกัน 3 ระดับ 

 
            จากตารางที่ 4.6 พบว่าการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมกะทิต่างกัน 3 ระดับ มีลักษณะทางกายภาพที่คล้ายกัน ซึ่งมีเพียงลักษณะเนื้อสัมผัส          
และรสชาติที่แตกต่างกัน เนื่องมาจาก ปริมาณการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิในระดับที่แตกต่างกัน ที่ระดับร้อยละ 100 มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน
ของเนื้อไอศกรีมและมีความเหนียวนุ่มของน้ าตาลโตนด ที่ทดแทนน้ าตาลทรายอยู่ในไอศกรีมเพียง
เล็กน้อย การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ  ที่ระดับร้อยละ 
100 มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียนของเนื้อไอศกรีมและมีความเหนียวนุ่มของน้ าตาลโตนด             
ที่ทดแทนน้ าตาลทรายอยู่ในไอศกรีมปานกลาง และการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วน
ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ ที่ระดับร้อยละ 100 มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียนของเนื้อไอศกรีม    
และมีความเหนียวนุ่มของน้ าตาลโตนด ที่ทดแทนน้ าตาลทรายอยู่ในไอศกรีมในปริมาณท่ีมาก 
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  เมื่อพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทน
น้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ จากตารางที่ 4.5 และลักษณะทางกายภาพของการ   
ใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ ในปริมาณต่างกัน 3 ระดับ      
จากตารางที่ 4.6 ร่วมกันแล้วนั้นการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมกะทิได้ผ่านการทดสอบ จะเห็นได้ว่าผู้ชิมให้การยอมรับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทน         
น้ าตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ  ที่ระดับ ร้อยละ 100 เป็นต ารับที่มีคะแนน             
การยอมรับมากที่สุดในใน 3 ด้าน คือ กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม      
อยู่ในระดับปานกลาง อีกท้ังผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้บริโภค และเป็นการใช้ผลผลิต
ทางการเกษตรให้เกิดมูลค่าประโยชน์มากยิ่งขึ้น 

 

4.3 ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาล
ทรายบางส่วน 
            ผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาล
ทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม 
 
ตารางท่ี 4.7 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วน   
                 ในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

คุณภาพทางกายภาพ ไอศกรีมกะทิต ารับพื้นฐาน ไอศกรีมกะทิเสริมน้ าตาล
โตนด 

ความข้นหนืด (cps.) 584.53 705.86 
ค่าการขึ้นฟู (overun) 20.23 21.56 
การละลายที่ 30 นาที 6.43 11.26 

             
            จากตารางที่ 4.7 ไอศกรีมกะทิต ารับพ้ืนฐาน มีค่าความข้นหนืดที่ 584.53 cps. และเม่ือเติม
น้ าตาลโตนดลงไปในไอศกรีมกะทิต าหรับพ้ืนฐานแล้วค่าความหนืดเพ่ิมขึ้น 705.86 cps. เนื่องจาก
น้ าตาลโตนดเป็นน้ าตาลที่ได้จากการน้ าตาลโตนดมาเคี่ยวจนงวด เนื่องจากมีคุณสมบัติลักษณะเป็น
ก้อนเหนียวสีน้ าตาลอ่อนถึงเข้ม มีความชื้นประมาณ 7-8 % มีองค์ประกอบของน้ าตาลซูโครสมากกว่า 
70 % และน้ าตาลอินเวิร์ทไม่มากกว่า 7 % (ปรัชญา, 2550) เมื่อน ามาทดแทนปริมาณน้ าตาลทราย
บางส่วนในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมส่งผลให้ในการผสมผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมีความข้นหนืดขึ้นและเมื่อน าไป
พาสเจอร์ไรส์ปริมาณไขมันและน้ าตาลท าให้ความหนืดสูงกว่าต ารับพ้ืนฐาน และในขั้นตอนการบ่ม 
(Crytallization of fat) ปริมาณไขมันของน้ าตาลโตนดมีผลต่อการตกผลึกของไขมันซึ่งไขมัน            
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มีจุดหลอมเหลวสูงจะเกิดเป็นผลึกที่ผิวของไอศกรีม (ชมภูนุช, 2558) สอดคล้องกับ (ปิยพันธุ์, 2556)       
ได้ศึกษาใยอาหารจากวุ้นมะพร้าวที่เหมาะสมในการท าไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าว        
พบว่า ค่าความข้นหนืดของไอศกรีมน้ าตาลโตนดเสริมวุ้นมะพร้าวเพ่ิมขึ้น 6.50 cPs. สอดคล้องกับ         
(กนกกาญ และขวัญชนิตร, 2551) ได้ศึกษาเรื่องไอศกรีมน้ าอ้อย มีค่าความหนืดเท่ากับ 81.28       
เซนติพ็อยต์ (cp) ส่งผลให้ให้ไอศกรีมเกิดการคงตัวมากข้ึน 
            จากการวิเคราะห์ค่าโอเวอร์รันที่ ได้จากการพาสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมกะทิ และการใช้         
น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ  มีค่าอยู่ที่ช่วงร้อยละ 
20.23 และ 21.56 ทั้งนี้ค่าโอเวอร์รันจะขึ้นอยู่กับความหนืดของไอศกรีม โดยความหนืดสูงจะขัดขวาง      
การเคลื่อนที่ของใบพัดขณะตีอากาศจึงมีผลท าให้ความสามารถในการตีอากาศเข้าไปในเนื้อไอศกรีม
ลดลงค่าโอเวอร์รันก็ลดลง สอดคล้องกับ (นฤมล และคณะ, 2555) ได้ศึกษาไอศกรีมจาก             
น้ าตาลมะพร้าวมีค่าความหนืดก่อนปั่นไอศกรีมเท่ากับ 45.10 cP ร้อยละของการขึ้นฟูเท่ากับ 16.52          
ค่าความสว่างของไอศกรีมหลังปั่นจะสว่างกว่าไอศกรีมก่อนปั่น ค่าสีแดงของไอศกรีมหลังปั่นจะลดลง
กว่าไอศกรีมก่อนปั่น ค่าสีเหลืองของไอศกรีมหลังปั่นจะลดลงกว่าไอศกรีมก่อนปั่น เนื่องจากอากาศใน
ระหว่างการปั่นไอศกรีมแทรกตัวอยู่ในเนื้อไอศกรีม ค่าความแข็งของเนื้อไอศกรีมเท่ากับ 37.48 นิวตัน 
            การละลายของไอศกรีม ได้จากการพาสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมอยู่ในช่วงร้อยละ 6.43 – 11.26 
ทั้งนี้ค่าร้อยละของการละลายของไอศกรีม จะขึ้นอยู่กับการถ่ายเทความร้อนจากสิ่งแวดล้อมเข้าไปใน
ไอศกรีมท าให้ผลึกน้ าแข็งละลาย โดยในช่วงแรกอัตราการละลายจะต่ าแล้วจึงเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อเวลาผ่าน
ไปนานขึ้น (Muse and Hartel, 2004) สอดคล้องกับ (นฤมล และคณะ, 2555) ได้ศึกษาไอศกรีมจาก
น้ าตาลมะพร้าว พบว่าอัตราการละลายที่แสดงเป็นค่าร้อยละของน้ าหนักไอศกรีมที่ละลายต่อน้ าหนัก
เริ่มต้น ในช่วง 25 นาทีแรกไอศกรีมจะยังไม่ละลาย เมื่อถึงเวลา 30-35 นาที ไอศกรีมจะเริ่มละลาย
เพียงเล็กน้อย และเม่ือเวลาที่ 40 นาทีเป็นต้นไป ไอศกรีมจะมีอัตราการละลายที่สูงขึ้นจนถึงนาทีที่ 60 

 
4.4 ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทน
น้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
            ผลการศึกษาการยอมรับของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท า
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ  โดยมีวัตถุประสงค์ช่วยเหลือผลผลิตทางการเกษตร และเกิดผลิตภัณฑ์ใหม่
ให้แก่ชุมชน ผู้วิจัยได้จัดแบ่งการศึกษาวิจัยเป็น 3 ส่วน 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม 
ส่วนที่ 3 การทดสอบชิมตัวอย่างไอศกรีมกะทิ 
4.4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภค  
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                     ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภค ลักษณะ
แบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบรายการ (check list) ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ      
และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
ตารางท่ี 4.8 จ านวน และค่าร้อยละสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภคถามในด้านเพศ อายุ ระดับ    
                 การศึกษา อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภค 

(n=100) 
ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 

เพศ   
ชาย 34 34.0 
หญิง 66 66.0 

รวม 100 100.0 
อายุ   

18-25 ปี 99 99.0 
26-33 ปี - - 
34-41 ปี 1 1.0 
42 ปีขึ้นไป - - 

รวม 100 100.0 
อาชีพ   
      นักศึกษา 95 95.0 
      อาจารย์ 5 5.0 
      บุคลากร - - 

รวม 100 100.0 
อาชีพ   

นักศึกษา 95 95.0 
อาจารย์ 5 5.0 
บุคลากร - - 

รวม 100 100.0 
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ตารางท่ี 4.8 (ต่อ) จ านวน และค่าร้อยละสถานภาพส่วนบุคคลของผู้บริโภคถามในด้านเพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภค 

(n=100) 
ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
      น้อยกว่า 5,000 บาท 43 43.0 
      5,001 – 10,000 บาท 38 38.0 
      10,001 – 15,000 บาท 14 14.0 
      มากกว่า 15,001 บาท 5 5.0 

รวม 100 100.0 
 
            จากตารางที่ 4.8 ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 66 คน คิดเป็นร้อยละ 66.0       
และเพศชายจ านวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 34.0 
            ด้านอายุ 18-25 ปี จ านวน 99 คน คิดเป็นร้อยละ 99.0 รองลงมา อายุ34-41 ปี จ านวน    
1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.00 
            ด้านระดับการศึกษาปริญญาตรี จ านวน 99 คน คิดเป็นร้อยละ 99.0 รองลงมาปริญญาโท
จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.0  
            ด้านอาชีพนักศึกษาจ านวน 95 คน คิดเป็นร้อยละ 95.0 รองลงมาอาจารย์จ านวน 5 คน      
คิดเป็นร้อยละ 5.0 
            ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือนน้อยกว่า 5,000 บาท จ านวน 43 คน คิดเป็นร้อยละ 43.0 
รองลงมารายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,001-10,000 บาท จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 38.0 รายได้เฉลี่ย
ต่อเดือน 10,001-15,000 บาท จ านวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 14.0 รายได้เฉลี่ยต่อเดือนมากกว่า 
15,001 จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 5.09 ตามล าดับ  

  4.4.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภค 
                    ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวพฤติกรรมของผู้บริโภค ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบ
ตรวจรายการ (check list) ได้แก่ ท่านรับประทานไอศกรีมบ่อยแค่ไหน เหตุผลส าคัญท่ีค านึงถึงในการ
เลือกบริโภคไอศกรีม ช่วงเวลาใดของวันที่ท่านมักซื้อไอศกรีมรับประทาน ท่านมักชอบทานไอศกรีม
หลังจากท ากิจกรรมใด 
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ตารางท่ี 4.9 จ านวน และค่าร้อยละพฤติกรรมของผู้บริโภค 
(n=100) 

พฤติกรรมผู้บริโภค จ านวน (คน) ร้อยละ 
ท่านรับประทานไอศกรีมบ่อยแค่ไหน   

1-2 ครั้ง/เดือน 27 27.0 
2-3 ครั้ง/เดือน 40 40.0 
มากกว่า 4 ครั้ง/เดือน 33 33.0 

รวม 100 100.0 
เหตุผลส าคัญท่ีคุณค านึงถึงในการเลือกบริโภคไอศกรีม   

รสชาติอร่อย 89 51.0 
    สะดวกต่อการรับประทาน 45 26.0 
    มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 15 9.0 
    ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 25 14.3 

รวม 174 100.0 
*เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ   
    ช่วงเวลาใดของวัน ที่ท่านมักซื้อไอศกรีมรับประทาน   

ช่วงเช้า (06.00 – 12.00 น.) 8 8.0 
ช่วงเที่ยง (12.01 – 13.00 น.) 49 49.0 
ช่วงบ่าย (13.01 – 17.00 น.) 25 25.0 
ช่วงเย็น (17.01 – 21.00 น.) 18 18.0 

รวม 100 100.0 
ท่านมักชอบทานไอศกรีมหลังจากท ากิจกรรมใด   
    ทานอาหาร 67 44.0 
    เล่นกีฬา 19 12.5 
    ท างาน 45 22.5 
    อ่านหนังสือ 21 14.0 

รวม 152 100.0 
*เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ   
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            จากตารางที่ 4.9 ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกค านึงในด้านรสชาติอร่อย จ านวน 89 คน           
คิดเป็นร้อยละ 89.0 รองลงมา สะดวกต่อการรับประทาน จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 45.0      
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 25 คน คิดเป็นร้อยละ 25.0 มีประโยชน์ต่อสุขภาพ จ านวน 15 คน                
คิดเป็นร้อยละ 15.0 
            ช่วงเวลารับประทานไอศกรีม ช่วงเที่ยง (12.01 – 13.00 น.) จ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 
49.0 รองลงมา ช่วงบ่าย (13.01 – 17.00 น.) จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 25.0 ช่วงเย็น        
(17.01 – 21.00 น.) จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 18.0 ช่วงเช้า (06.00 – 12.00 น.) จ านวน 8 คน 
คิดเป็นร้อยละ 8.0  
            ชอบรับประทานไอศกรีมหลังจากทานอาหาร จ านวน 67 คน คิดเป็นร้อยละ 67.0 รองลงมา
ท างาน จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 45.0 อ่านหนังสือ จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 21.0            
เล่นกีฬา 19 คน คิดเป็นร้อยละ 19.0 

  4.4.3 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนด
ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
                     ผลการวิเคราะห์เกี่ยวกับความพึงพอใจของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนด
ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ ทางด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะ
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) ความชอบโดยรวม ลักษณะแบบสอบถามเป็น
แบบมาตรฐานส่วนประมาณค่า (rating scale) วิเคราะห์ค่าคะแนนเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 
ตารางท่ี 4.10 ผลการทดสอบค่าเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาล    
                  โตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ย±ค่าเฉลี่ยเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ลักษณะที่ปรากฏ 4.45±0.65 
สี 4.41±0.58 
กลิ่น 4.33±0.71 
รสชาติ 4.37±0.72 
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 4.46±0.70 
ความชอบโดยรวม 4.51±0.57 
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            จากตารางที่ 4.10 พบว่าผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนใน    

การท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ       

เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) ผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนใน           

การท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ ลักษณะเนื้อไอศกรีมเหลืองเข้ม มีกลิ่นกะทิและน้ าตาลโตนด             

มีรสหวานมากมีเนื้อไอศกรีมลักษณะเรียบเนียน ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทน

น้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ จ านวน 100 คน คิดเป็นร้อยละ 100 

 

ตารางท่ี 4.11 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น้ าตาลโตนด 

                  ทดแทนน้ าตาลบางส่วน 

 (n=100) 

  

 

ความพึงพอใจ จ านวน  ร้อยละ 
ท่านคิดว่าราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์การใช้

น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท า

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ แบบบรรจุถ้วยไอศกรีม 

ปริมาณบรรจุ 85 กรัม ควรราคาเท่าไหร่  

  

20 บาท 37 37.0 
25 บาท 40 40.0 
30 บาท 10 10.0 
35 บาท 7  7.0 
40 บาท 5  5.0 
45 บาท 1  1.0 

รวม 100 100.0 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทนิี้หรือไม่   

ยอมรับ 98 98.0 
ไม่ยอมรับ 2   2.0 

รวม 100 100.0 
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ตารางท่ี 4.11 (ต่อ) ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิที่ใช้น้ าตาล

โตนดทดแทนน้ าตาลบางส่วน 

 (n=100) 

ความพึงพอใจ จ านวน ร้อยละ 
หากผลิตภัณฑ์จ าหน่ายในท้องตลาดท่านจะซื้อ
หรือไม่ 

  

ซ้ือ 94 94.0 
ไม่แน่ใจ 4 4.0 
ไม่ซื้อ 2 2.0 
รวม 100 100.0 

เหตุหลักในการยอมรับผลิตภัณฑ์   
รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย 85 42.5 
มีความสะดวกในการบริโภค 38 19.0 

ได้ลักษณะไอศกรีมที่เรียบเนียน 50 25.0 
ราคาเหมาะสม 27 13.5 

รวม 200 100.0 
*เลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ   

 

            จากตารางที่ 4.11 พบว่าราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาล

ทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนาดบรรจุ 85 กรัม จะเห็นได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถาม

เลือกตอบมากที่สุดได้แก่ ราคา 25 บาท จ านวน 40 บาท คิดเป็นร้อยละ 40.0 รองลงมาคือ ราคา 20 

บาท จ านวน 37 คิดเป็นร้อยละ 37.0 ราคา 30 บาท จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 10.0 ราคา 35 

บาท จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 7.0 ราคา 40 บาท คิดเป็นร้อยละ 5.0 ราคา 45 บาท จ านวน      

1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.0 ตามล าดับ 

            ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมกะทินี้หรือไม่ จะเห็นได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถาม ยอมรับ จ านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 98.0 

และไม่ยอมรับ จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.0 
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            เหตุผลหลักในการยอมรับผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการ

ท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย จ านวน  85 คน คิดเป็นร้อยละ 42.5 

รองลงมาคือ ได้ลักษณะไอศกรีมที่เรียบเนียน จ านวน 50 คิดเป็นร้อยละ 25.0 มีความสะดวกในการ

บริโภค จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 19 ราคาที่เหมาะสม จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 13.5 

            หากมีผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมกะทิจ าหน่ายในท้องตลาดท่านจะซื้อหรือไม่ ซื้อ จ านวน 94 คิดเป็นร้อยละ 94.0 ไม่แน่ใจ 
จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 4.0 ไม่ซื้อ จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.0     
 
ตารางท่ี 4.12 ปริมาณส่วนประกอบของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท า  
                  ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

ส่วนผสม ปริมาณ ร้อยละ รวม (บาท) 
กะทิ 1800 กรัม 85.52 153.00 
น้ าตาลโตนด   300 กรัม 14.25   45.00 
สารให้ความคงตัว      5 กรัม   0.23     2.70 

รวม 2105 กรัม 100 200.70 
ราคาต่อหน่วย      8.33 

 
            จากตารางที่ 4.12 พบว่าอัตราส่วนปริมาณส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนด
ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่ วน ในการท าผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมกะทิ  คือ กะทิ  น้ าตาลโตนด                    
และสารให้ความคงตัว คิดเป็นร้อยละ 85.52 14.25 และ 0.23 ตามล าดับ เมื่อศึกษาต้นทุนผลิต      
ต่อ 1 หน่วย พบว่าปริมาณท่ีได้คือ 2,105 กรัม คิดเป็นต้นทุนจ านวน 200.70 บาท ซึ่งสามารถบริโภค
ต่อ 1 หน่วย คือ 24 ที่ (85 กรัม / 1 ที่) คิดเป็นเงิน 8.33 บาท 

 



 
 

บทท่ี 5 

สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผล 
            5.1.1 การศึกษาต ารับพ้ืนฐานไอศกรีมกะทิ โดยท าการศึกษาพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ พบว่า 
ไอศกรีมกะทิต ารับพ้ืนฐานต ารับที่ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยคือ 8.26 7.86 7.41 7.71 และ7.71 ตามล าดับ 
โดยต ารับที่ 2 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดด้านเนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) โดยมีค่าเฉลี่ย   
คือ 7.48 เมื่อน าไปวิเคราะห์ความแปรปรวนและวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติพบว่า ในด้าน
กลิ่น และเนื้อสัมผัส(ความเรียบเนียน) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมัน 95% และพบว่าในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี รสชาติ ความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกต ารับที่ 3            
มาท าการศึกษาปริมาณน้ าตาลโตนดที่เหมาะสมในการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนใน
การท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
            5.1.2 การศึกษาปริมาณการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการ               
ท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ ใช้อัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 50 70 100 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมดพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านกลิ่น เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน)          
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.56 7.66 และ 7.71 ตามล าดับ และพบว่าปริมาณการใช้
น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิร้อยละ 70 ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี และรสชาติ โดยมีค่าเฉลี่ย 7.73 7.76 และ 7.60 และเมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ    
ที่ระดับความเชื่อมั่น  95 % 
            5.1.3 การศึกษาคุณภาพของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท า
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ ทางด้านคุณภาพกายภาพ พบว่า การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทราย
บางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ มีค่าความหนืดเพ่ิมขึ้นเป็น 705.86 cps. และมีรสชาติเป็น
ที่ยอมรับของผู้บริโภค อัตราการละลายของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท า
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 11.26 และค่าโอเวอร์รัน 21.56  
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            5.1.4 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์การใช้น้ าตาลโตนด

ทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ พบว่า ผู้ทดสอบชิม ซึ่งเป็น อาจารย์ 

นักศึกษา และบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ซึ่งได้จากการสุ่มแบบบล็อกสมบรูณ์ ได้ให้คะแนนในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 ควรศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วน

ในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
5.2.2 ควรศึกษาการน าน้ าตาลโตนดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมไทย        

เบเกอรี่ อ่ืนๆ ฯลฯ 
5.2.3 หากต้องการน าไปประกอบในอุตสาหกรรมควรใส่สารให้ ความคงตัวและ              

อิมัลซิไฟเออร์เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณภาพให้กับไอศกรีมและเพ่ิมระยะเวลาการเก็บรักษาให้นานมาก
ยิ่งขึ้น 



เอกสารอ้างอิง 
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ไอศกรีมกะทิ ต ารับที่ 1 
ส่วนผสม 
หัวกะทิ 1500 กรัม 
น ้ำตำลทรำย 270 กรัม 
หำงนมผง 60 กรัม 
แป้งข้ำวโพด 90 กรัม 

วิธีท า 
1.คั นมะพร้ำวเอำแต่หัวกะทิสด 
2.ใส่น ้ำตำลทรำย หำงนมผง แป้งข้ำวโพดลงในหัวกะทิ ตั งไฟคนจนเดือด กรองด้วยผ้ำขำวบำงปล่อย
ให้เย็น 
3.เตรียมเครื่องปั่น ล้ำงให้สะอำด และเช็ดให้แห้ง ใส่ส่วนผสมลงในถังปั่น ปั่นจนส่วนผสมเป็นเนื อ
ไอศกรีม 
4.รับประทำนหรือน้ำไปแช่ในตู้เย็นให้แข็งขึ นอีกได้  

 
ที่มา : ศรีสมร และมณี (2531) 
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ไอศกรีมกะทิ ต ารับที่ 2 
ส่วนผสม 
หัวกะทิ 1000 กรัม 
น ้ำตำลทรำย 278 กรัม 
เกลือ 3 กรัม 
หำงนมผง 100 กรัม 
แป้งข้ำวโพด 4 กรัม 

วิธีท า 
1.คั นมะพร้ำวขูดขำวกับน ้ำ 800 กรัม ให้ได้น ้ำกะทิประมำณ 1,000 กรัม ผสมน ้ำกะทิกับน ้ำ 150 กรัม 
ลงในหม้อสเตนเลส แล้วตั งไฟให้ได้ อุณหภูมิประมำณ 55 องศำเซลเซียส 
2.ผสมส่วนผสมที่ เหลือทั งหมดเข้ำด้วยกัน แล้วค่อยๆ โรยลงบนน ้ำกะทิ คนให้ทั่วๆ ขณะโรย          
จนส่วนผสมลงหมด อุ่นให้ได้อุณหภูมิ 65 องศำเซลเซียส 
3.น้ำเข้ำเครื่องปั่นด้วยควำมเร็วสูงสุดนำน 1 นำที เพื่อให้เป็นเนื อเดียวกัน หลังจำกนั นเทใส่หม้อสเตน
เลส ยกตั งไฟ พำสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส นำน 2 นำที เสร็จแล้วน้ำไปแช่น ้ำเย็นให้เย็น
ทันท ี
4.จำกนั นน้ำไปแช่ในตู้เย็นนำนอย่ำงน้อย 2 ชั่วโมง หรือข้ำมคืนแล้วน้ำมำปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีมอีก
ครั ง จำกนั นเทใส่ภำชนะ น้ำไปแช่ช่องแข็งให้ไอศกรีมแข็งตัวอีกครั ง ก่อนตักรับประทน 

 
ที่มา : เบญจพร (2553) 
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ไอศกรีมกะทิ ต ารับที ่3 
ส่วนผสม 
หัวกะทิ 1800 กรัม 
น ้ำตำลทรำย 300 กรัม 

วิธีท า 
1.ใส่น ้ำตำลทรำยลงในกะทิ ตั งไฟหมั่นคนจนเดือด กรองด้วยผ้ำขำวบำงปล่อยให้เย็น 
2.เตรียมเครื่องปั่น เทส่วนผสมลงในถังปั่น ใส่น ้ ำแข็งทุบสลับกับเกลือประมำณ ¾ ของถัง              
แช่ไว้ประมำณ 10 นำที แล้วจึงปั่น ขณะที่ปั่นเติมน ้ำแข็งและเกลือให้เต็มถังอยู่เสมอ 
3.ตักใส่ถ้วยเสิร์ฟ 
 

ที่มา : ศรีสมร (2537) 
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การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

ส่วนผสม 
หัวกะทิ 1800 กรัม 
น ้ำตำลโตนด 300 กรัม 
สำรให้ควำมคงตัว 5 กรัม 

วิธีท า 

1.ชั่งส่วนผสมในกำรท้ำไอศกรีมกะทิ 
2.น้ำส่วนผสมทั งหมดเทใส่ภำชนะเคล้ำส่วนผสมให้เข้ำกันพักไว้ 
3.น้ำกะทิตั งไฟเป็นเวลำ 3 นำที ใส่ส่วนผสมของไอศกรีมกะทิที่เตรียมไว้ ใส่น ้ำตำลโตนดคนส่วนผสม
ให้ละลำยเข้ำกันเป็นเวลำ 5 นำที ให้ควำมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศำเซลเซียส นำน 1 นำที 
4.น้ำมำผ่ำนกระบวนกำรโฮโมจีไนซ์ด้วยเครื่องปั่นผสม ด้วยควำมเร็วสูงสุด เป็นเวลำ 1 นำท ี
5.จำกนั นเทใส่หม้อสแตนเลสตั งไฟ ท้ำกำรพำสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ        
2 นำท ี
6.หลังจำกนั นน้ำมำลดอุณหภูมิให้เร็วที่สุดด้วยกำรหล่อน ้ำเย็น พักไว้ 5 นำที และบ่มที่อุณหภูมิ 4-8 
องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 
7.น้ำส่วนผสมไอศกรีมที่บ่มไว้ เทใส่ถังปั่นไอศกรีม ปั่น 50 นำที จนไอศกรีมแข็งตัว ตักใส่ภำชนะ      
และปิดฝำ น้ำมำแช่ช่องแข็ง ที่อุณหภูมิ -18 องศำเซลเซียสนำน 2 ชั่วโมง 
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ภาคผนวก ข 
วัตถุดิบ 
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ภำพที่ ข-1 น ้ำตำลโตนด ภำพที่ ข-2 น ้ำตำลทรำย 

ภำพที่ ข-3 เกลือ             ภำพที ่ข-4 สำรให้ควำมคงตัว 

 
 

     ภำพที่ ข-5 แป้งข้ำวโพด 

 
 

            ภำพที ่ข-6 กะทิ 
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ภาคผนวก ค 
ขั้นตอนท าการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วน 

ในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 
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ภำพที่ ค-1 ชั่งส่วนผสมในกำรท้ำไอศกรีมกะทิ 

 
ภำพที่ ค-2 น้ำกะทิน ้ำตำลทรำย และน ้ำตำล
โตนดตั งไฟให้มอุีณหภูมิ 65°c  

ค-3 น้ำมำผ่ำนกระบวนกำรโฮโมจีไนซ์ด้วย 
เครื่องปั่นผสมด้วยควำมเร็วสูงสุดเป็นเวลำ 1 นำท ี
 

ค-4 ท้ำกำรพำสเจอร์ไรซ์ที่ อุณหภูมิ 
80°c  เป็นเวลำ 20 วินำที 

ภำพที่ ค-5 น้ำมำลดอุณหภูมิให้ด้วยกำรหล่อน ้ำเย็น  
พักไว้ 5 นำที และบ่มที่อุณหภูมิ 4-8°c  เป็นเวลำ        
2 ชั่วโมง 
 

ภำพที่ ค-6 น้ำส่วนผสมที่บ่มไว้ เทใส่ถัง
ปั่นไอศกรีม ปั่น 50 นำที น้ำแช่ช่องแข็ง 
ที่อุณหภูมิ -18 °c นำน 2 ชั่วโมง 
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ภาคผนวก ง 

เครื่องมือและอุปกรณ์ 
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ภำพที่ ง-1 เครื่องชั่งดิจิตอล                                ภำพที่ ง-2 เครื่องปั่นไอศกรีม 

 

 

 

 

                 ภำพที่ ง-3 ตู้แช่เย็น                                     ภำพที ่ง-4 ตู้เย็น 

 

 

 

 

 

              ภำพที่ ง-5 เทอร์โมมิเตอร์                            ภำพที่ ง-6 เครื่องปั่นผสม 
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ภำพที่ ง-7 เตำแก๊ส 4 หัว                           ภำพที่ ง-8 อ่ำงผสมแสตนเลส 

 

 

 

 

 

ภำพที่ ง-9 ตะกร้อมือ                                ภำพที่ ง-10 กระทะทองเหลือง 

 

 

 

 

 

            ภำพที่ ง-11 ที่ตักไอศกรีม                                   ภำพที่ ง-12 ช้อนตวง 
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ภาคผนวก จ 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสมัผัส 
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ชุดที่………. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ : ไอศกรีมกะทิ (ต ารับพื้นฐาน) 
วันที่………………………………………… 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล้ำดับของรหัสในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำ แล้วให้คะแนน 
แต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด โดยก้ำหนดให้ 
 
เกณฑ์การประเมิน 

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

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบคุณทุกท่ำนที่ให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบประเมิน 
                                                 คณะผู้จัดท้ำ 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส……………………. รหัส…………………… รหัส………………….. 

สี    
กล่ิน    

รสชาติ    
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน)    

ความชอบโดยรวม    
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ชุดที่………. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ : การใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ

(ศึกษาปริมาณน้ าตาลโตนด) 
วันที่………………………………………… 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอให้ตำมล้ำดับของรหัสในตำรำงจำกซ้ำยไปขวำ แล้วให้คะแนน 
แต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด โดยก้ำหนดให้ 

 
เกณฑ์การประเมิน 
 9 = ชอบมากที่สุด   8 = ชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง   6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 = ไม่ชอบปานกลาง  2 = ไม่ชอบมาก 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส……………………. รหัส…………………… รหัส………………….. 

สี    
กล่ิน    

รสชาติ    
เนื้อสัมผัส(ความเรียบเนียน)    

ความชอบโดยรวม    
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ขอขอบคุณทุกท่ำนที่ให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบประเมิน 

                                                                               คณะผู้จัดท้ำ 
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แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทนน้ าตาลทรายบางส่วนในการท า
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะท ิ 
 
ค าอธิบาย  
 แบบสอบถำมนี เป็นส่วนหนึ่งของวิชำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร    
เพ่ือทดสอบกำรยอมรับกำรใช้น ้ำตำลโตนดทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วนในกำรท้ำผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
กะทิ  จึงใคร่ขอควำมกรุณำจำกท่ำนตอบแบบสอบถำมฉบับนี ให้ครบถ้วนตำมควำมเป็นจริง และขอ
ควำมคิดเห็นของท่ำนเพ่ือน้ำไปเป็น ประโยชน์และในกรณีท้ำกำรศึกษำดังกล่ำว ผู้ศึกษำโครงงำน
พิเศษจะน้ำข้อมูลที่ท่ำนได้ตอบ แบบสอบถำมทั งหมดไปใช้ประโยชน์เพื่อกำรศึกษำเท่ำนั น  
 

ค าชี้แจง    
แบบสอบถำมทั งหมดมี 3 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย    

  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค    
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคไอศกรีม           
ส่วนที่ 3 กำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์กำรใช้น ้ำตำลโตนดทดแทนน ้ำตำลทรำย

บำงส่วนในกำรท้ำผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะท ิ
ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร ขอขอบพระคุณผู้ตอบ 

แบบสอบถำม ที่ ให้ควำมร่วมมือ และสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำมเพ่ือกำรศึกษำครั งนี         
เป็นอย่ำงยิ่ง  
 
                                                                      ขอขอบพระคุณอย่ำงสูงที่ให้ควำมร่วมมือ                           
                                     นำย ปัฐวี ข้ำเกิด 
                                                                                    นำย วิศรุต ศรีผำ                    

                                                              สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 
                                                               มหำวทิยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
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ค าแนะน า กรุณำท้ำเครื่องหมำย √ หน้ำค้ำตอบที่ท่ำนเห็นว่ำเหมำะสม และตรงตำมควำมคิดของ
ท่ำนมำกที่สุด 
 

ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 

            1) ชำย               2) หญิง 

2. อำยุ 

 1) 18-25 ปี                       2) 26-33 ป ี

 3) 34-41 ปี                       4) 42 ปีขึ นไป 

3. ระดับกำรศึกษำ 

 1) ต่้ำกว่ำปริญญำตรี                 2) ปริญญำตรี 

                 3) ปริญญำโท       4) ปริญญำเอก 

4. อำชีพ 

   1) นักศึกษำ               2) อำจำรย์     3) เจ้ำหน้ำที่ 

5. รำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 

   1) น้อยกว่ำ 5,000 บำท         2) 5,001-10,000 บำท 

   3) 10,001 - 15,000 บำท      4) มำกกว่ำ 15,001 บำท  
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ส่วนที่ 2 : ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคไอศกรีม กรุณำทดสอบผลิตภัณฑ์โดยท้ำเครื่องหมำย 
√ ลงในคะแนนที่ตรงตำมควำมรู้สึกของท่ำน 
 
5. ท่ำนรับประทำนไอศกรีมบ่อยแค่ไหน 
             1) 1-2 ครั ง/เดือน                2) 2-3ครั ง/เดือน                3) มำกกว่ำ 4ครั ง/เดือน 
 
6. เหตุผลส้ำคัญท่ีคุณค้ำนึงถึงในกำรเลือกบริโภคไอศกรีม *เลือกตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 
 1) รสชำติอร่อย                  2) สะดวกต่อกำรรับประทำน 
    3) มีประโยชน์ต่อสุขภำพ       4) รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ 
 
7. ช่วงเวลำใดของวัน ที่ท่ำนมักซื อไอศกรีมรับประทำน 
     1) ช่วงเช้ำ (06.00 - 12.00น.)            2) ช่วงเที่ยง (12.01 – 13.00น.) 
     2) ช่วงบ่ำย (13.01 – 17.00น.)  4) ช่วงเย็น (17.01 – 21.00น.) 
 
8. ท่ำนมักชอบทำนไอศกรีมหลังจำกท้ำกิจกรรมใด *เลือกตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 
    1) ทำนอำหำร                               2) เล่นกีฬำ 
 3) ท้ำงำน                                    4) อ่ำนหนังสือ  
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ส่วนที่  3 ข้อมูลเกี่ยวกับกำรทดสอบควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมกะทิ กรุณำทดสอบ

ผลิตภัณฑ์โดยท้ำเครื่องหมำย √ ลงในคะแนนที่ตรงตำมควำมรู้สึกของท่ำน 

 

9. ท่ำนคิดว่ำรำคำที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์กำรใช้น ้ำตำลโตนดทดแทนน ้ำตำลทรำยบำงส่วนในกำร

ท้ำผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ แบบบรรจุถ้วยไอศกรีม ปริมำณบรรจุ 85 กรัม ควรรำคำเท่ำไหร่  

   1) 20 บำท                            2) 25 บำท 

   3) 30 บำท                       4) 35 บำท 

   5) 40 บำท                       6) 45 บำท 

10.ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทินี หรือไม่ 

   1) ยอมรับ                   2) ไม่ยอมรับเพรำะ…….………………...... 

11. เหตุหลักในกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ (ในกรณียอมรับจำกค้ำถำมข้อที่  10) *ตอบได้

มำกกว่ำ 1 ข้อ 

   รสชำติกลมกล่อม / ควำมอร่อย             มีควำมสะดวกในกำรบริโภค 

   ไดล้ักษณะไอศกรีมท่ีเรียบเนียน             รำคำเหมำะสม 

   อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................ 

 

 

 

 

คุณลักษณะ 

 

ระดับความชอบ 
ชอบมำกที่สุด

(5) 
ชอบ 
(4) 

ไม่แน่ใจ 
(3) 

ไม่ชอบ 
(2) 

ไม่ชอบที่สุด 
(1) 

ลักษณะทีป่รำกฏ      
สี      
กลิ่น      
รสชำติ      
เนื อสัมผัส      
ควำมชอบโดยรวม      
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12. หำกมีผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิจ้ำหน่ำยในท้องตลำดท่ำนจะซื อหรือไม่ 

   ซื อ 

   ไม่แน่ใจ เพรำะ ....................................................................................... ........................ 

             ไม่ซื อ    เพรำะ ................................................................. .............................................. 
 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ขอขอบคุณทุกท่ำนที่ให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบประเมิน 

                                                                            คณะผู้จัดท้ำ 
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ภาคผนวก ฉ 
ผลวิเคราะห์ทางสถิติ 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับพื้นฐาน 
 

ลักษณะท่ีปรากฏ 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 2 

ต้ำรับที่1 60 6.4167  
ต้ำรับที่2 60 6.4167  
ต้ำรับที่3 60  8.2667 
Sig.  1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
.699. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับพื้นฐาน 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สี 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 2 

ต้ำรับที่2 60 7.5167  
ต้ำรับที่1 60 7.5667  
ต้ำรับที่3 60  7.8667 
Sig.  .713 1.000 

Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
.551. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับพื้นฐาน 

 

กล่ิน 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 

ต้ำรับที่1 60 7.2500 
ต้ำรับที่3 60 7.4167 
ต้ำรับที่2 60 7.4167 
Sig.  .339 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .793. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับพื้นฐาน 

 

รสชาติ 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 2 

ต้ำรับที่1 60 6.9333  
ต้ำรับที่2 60 7.2333  
ต้ำรับที่3 60  7.7167 
Sig.  .150 1.000 

Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
1.287. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
60.000. 
b. Alpha = .05. 

 

 

 

 

 

 

 

 



87 
 

ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับพื้นฐาน 

 

เนื้อสัมผัส 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 

ต้ำรับที่1 60 7.3167 
ต้ำรับที่3 60 7.4667 
ต้ำรับที่2 60 7.4833 
Sig.  .374 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .918. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับพื้นฐาน 

 

ลักษณะโดยรวม 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 2 

ต้ำรับที่1 60 7.2500  
ต้ำรับที่2 60 7.3500  
ต้ำรับที่3 60  7.7167 
Sig.  .583 1.000 

Means for groups in homogeneous 
subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
.989. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 
60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทน

น้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

 

ลักษณะท่ีปรากฏ 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 

ต้ำรับที่1 60 7.5333 
ต้ำรับที่3 60 7.6833 
ต้ำรับที่2 60 7.7333 
Sig.  .180 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .586. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทน

น้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

 

สี 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 

ต้ำรับที่1 60 7.6167 
ต้ำรับที่3 60 7.7500 
ต้ำรับที่2 60 7.7667 
Sig.  .301 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .550. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทน

น้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

 

กล่ิน 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 

ต้ำรับที่2 60 7.4167 
ต้ำรับที่1 60 7.5167 
ต้ำรับที่3 60 7.5667 
Sig.  .307 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .565. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทน

น้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

 

รสชาติ 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 

ต้ำรับที่3 60 7.5667 
ต้ำรับที่1 60 7.5833 
ต้ำรับที่2 60 7.6000 
Sig.  .839 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .699. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทน

น้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

 

เนื้อสัมผัส 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 

ต้ำรับที่1 60 7.5833 
ต้ำรับที่2 60 7.6000 
ต้ำรับที่3 60 7.6667 
Sig.  .571 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .562. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต ารับการใช้น้ าตาลโตนดทดแทน

น้ าตาลทรายบางส่วนในการท าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิ 

 

ลักษณะโดยรวม 
Duncana,b   

ต้ำรับ N 

Subset 

1 

ต้ำรับที่1 60 7.6333 
ต้ำรับที่2 60 7.6333 
ต้ำรับที่3 60 7.7167 
Sig.  .592 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean 
Square(Error) = .628. 
a. Uses Harmonic Mean 
Sample Size = 60.000. 
b. Alpha = .05. 
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ภาคผนวก ช 

บรรยากาศการท าแบบทดสอบทางประสาทสมัผัส 
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ภำพ ช-1 ภำพบรรยำกำศกำรท้ำแบบทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
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ภาคผนวก ซ 

ขั้นตอนวิเคราะห์ทางกายภาพ 
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วิธีวัดความหนืด 
วิธีใช้เครื่องวัความหนืด Brookfield viscometer 

1.ปรับลูกน ้ำให้อยู่ที่จุดกึ่งกลำงของกรอบ เพ่ือปรับตั งเครื่องให้สมดุล 
2.ก่อนเปิดเครื่องให้ใส่ guard 
3.เปิด switch ซึ่งอยู่ด้ำนหลังฐำนของเครื่องทำงขวำมือ จอปรำกฏ remove spindle press 

any key 
4.กดปุ่มอะไรก็ได้ 1 ครั ง รอจนหน้ำจบปรำกฏ replace spindle press any key (ใช้เวลำ

ประมำณ 15 วินำที) กดปุ่มอะไรก็ได้ 1 ครั ง หน้ำจอจะปรำกฏ 
cP 0.00 -------------- C 

5. ใส่ตัวอย่ำงให้เรียบร้อย (กำรเตรียมตัวอย่ำงใช้บีกเกอร์ขนำด 600 ml. ใส่ตัวอย่ำงปริมำตร 
500 ml. จุ่มเข็มลงในตัวอย่ำงจนถึงระดับขีด Mark ที่ก่ึงกลำงเข็ม โดยใช้มือด้ำนหนึ่งจับแกนของ
มอเตอร์ให้นิ่ง ต่อเข็มเข้ำกับแกนของมอเตอร์ หมุนตำมเข็มนำฬิกำจนแน่น) 

6.กด Select spindle เพ่ือเลือกเบอร์ของเข็มให้ตรงกับเข็มที่น้ำมำใช้ เช่น 01, 02, 03 แล้ว 
กด Select Spindle อีกครั งเพ่ือให้เครื่องบันทึก จำกนั นกดปุ่ม Motor on/off เพ่ือเปิดเครื่อง 

7.กดปุ่ม Set speed เพ่ือก้ำหนดควำมเร็วรอบในกำรหมุน โดยจะต้องก้ำหนดค่ำเริ่มต้นที่ค่ำ
น้อยๆ ก่อน เช่น 10 rmp แล้วกด Set speed อีกครั งเพ่ือให้เครื่องบันทึก กำรเลือกควำมเร็วรอบใน
กำรหมุนควรจะให้มีค่ำใกล้ 100% TORQUE (ควำมเร็วรอบสูงสุดที่ใช้จะมีค่ำไม่เกิน 200 rmp) 

8.กำรเปลี่ยนควำมเร็วรอบ ให้กลับท้ำตำมข้อ 8 ใหม่ กำรเปลี่ยนควำมเร็วรอบจะต้องเพ่ิมค่ำ
ครั งละน้อยๆ เช่น 10 rmp จนกว่ำค่ำ torque จะมีค่ำเข้ำใกล้หรือเท่ำกับ 100% 
-ถ้ำค่ำ TORQUE ขึ นว่ำ error แสดงว่ำใช้ควำมเร็วรอบมำกเกินไปต้องลดควำมเร็วลง 
-ถ้ำค่ำ TORQUE มีค่ำต่้ำ ทั งที่ตั งค่ำควำมเร็วรอบ (rmp) สูงสุดแล้ว แสดงว่ำเข็มที่ใช้ไม่เหมำะสม ให้
เปลี่ยนหัวเข็มใหม่ โดยท้ำกำรลดค่ำควำมเร็วรอบลงทีละน้อย จนมีค่ำควำมเร็วรอบถึง 0 แล้วท้ำกำร
กดปุ่ม motor on/off เพ่ือให้ motor off แล้วจึงท้ำกำรเปลี่ยนหัวเข็มหลังจำกนั นท้ำกำรลด motor 
on อีกครั ง และท้ำตำมขั นตอนที่ 7 ใหม่ต่อไป 
            เมื่อวัดค่ำเสร็จ ก็ลดควำมเร็วรอบลงครั งละน้อยๆ ให้ค่ำศูนย์ แล้วกดปุ่ม motor off ให้ 
motor หยุดท้ำงำน และปิด switch ท้ำควำมสะอำดเครื่องมือและอุปกรณ์ให้เป็นระเบียบและถูกต้อง 
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วิธีการวัดความหนืด 
วิธีกำรวัดควำมหนืดของไอศกรีมมิกซ์ น้ำไอศกรีมที่ผ่ำนกำรบ่มแล้ว ที่อุณหภูมิ 4 องศำ

เซลเซียส ปริมำตร 500 มิลลิลิตร ใส่ในบีกเกอร์ขนำด 600 มิลลิลิตร วัดควำมหนืดด้วยเครื่อง 
Brookfield Viscometer ใช้หัววัดเบอร์ 3 ควำมเร็วรอบ 100 rpm อ่ำนค่ำหลังจำกมอเตอร์หมุนเป็น
เวลำ 30 วินำที 
 

วิธีการวัดค่าโอเวอร์รัน 
วิธีกำรหำค่ำโอเวอร์รัน ชั่งน ้ำหนักไอศกรีมมิกซ์ที่บรรจุเต็มถ้วยพลำสติก และเมื่อปั่นไอศกรีม

จนแข็งตัวแล้ว บรรจุไอศกรีมที่ได้ลงในถ้วยพลำสติกใบเดิมจนเต็ม ชั่งน ้ำหนักไอศกรีมท่ีได้ เพื่อน้ำมำ
ค้ำนวณหำค่ำโอเวอร์รัน (ปริมำตรเท่ำกัน) 
สูตรค้ำนวณหำค่ำโอเวอร์รัน  

ค่ำโอเวอร์รัน % = ( น ้ำหนักไอศกรีมมิกซ์-น ้ำหนักไอศกรีม ) x 100 
                                                                         น ้ำหนักไอศกรีม 

วิธีการวัดค่าร้อยละการละลาย 
วิธีกำรค้ำนวณกำรละลำย น้ำตัวอย่ำงไอศกรีม ปริมำตร 60 มิลลิลิตร อุณหภูมิ -15 องศำ

เซลเซียส วำงบนตะแกรงลวด ขนำด 274 ต่อตำรำงนิ วและให้ด้ำนกรวย ใส่ลงในกระบอก    ตวงเป็น
เวลำ 30 นำที ที่อุณหภูมิห้อง วัดปริมำตรไอศกรีมที่ละลำยลงในกระบอกตวง น้ำไปชั่ง 
สูตรค้ำนวณกำรละลำย 

ค่ำกำรละลำย (%) = น ้ำหนักไอศกรีมที่ละลำย x 100 
        น ้ำหนักไอศกรีมเริ่มต้น 
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ภาคผนวก ฌ 
ภาพกิจกรรมการน าผลในโครงงานพิเศษไปใช้ประโยชน์ 
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ภำพที่ ฌ-1 กำรลงพื นที่ส้ำรวจข้อมูล 
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ภำพที่ ฌ-2 กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีให้แก่ชุมชน 
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ภำพที่ ฌ-3 ผลิตภัณฑ์ 
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