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บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาเรื่องผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ต ารับพื้นฐานของไอศกรีมนมจ านวน 3 ต ารับ และศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 20 และ 30 ที่ใช้เสริมลงในไอศกรีมนม โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 และน าไปประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
(ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวมโดยใช้จ านวนผู้ทดสอบชิม 60 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยใช้วิธี DMRT (Duncan's New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทาง
คอมพิวเตอร์ เพื่อหาต ารับพื้นฐานของไอศกรีมนมและปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เหมาะสม จากนั้น
ท าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว โดยใช้ผู้ทดสอบชิม
จ านวน 100 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 - Point Hedonic Scale) 
 ผลการศึกษาพบว่า ต ารับพ้ืนฐานไอศกรีมนม ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับต ารับที่ 2 และการ
ใช้ปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เสริมลงในไอศกรีมนม พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับการเสริมเยื่อ
หุ้มเมล็ดฟักข้าว ที่ร้อยละ 30 มากที่สุดในทุก ๆ ด้าน ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพไอศกรีมนม
เสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ที่ร้อยละ 30 พบว่า มีค่า pH เท่ากับ 6.62 มีค่าสีเท่ากับ (L*) 55.21 (a*) 
35.96 (b*) 33.47 มีค่าโอเวอร์รัน เท่ากับ 19.83 และอัตราการละลายของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวเท่ากับ 27 ผลการทดสอบคุณภาพทางเคมีไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว พบว่า
ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงานทั้งหมด 126.65 กิโลแคลอรี่
พลังงานจากไขมัน 48.33 กิโลแคลอรี่ ความชื้น 74.38 กรัม ไขมัน 5.37 กรัม โปรตีน 2.06 กรัม
คาร์โบไฮเดรต 17.52 กรัม เถ้า 0.67 กรัม และเบต้าแคโรทีน 1,323 ไมโครกรัม ผลการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.50 4.32 4.16 4.47 4.48 และ 4.51 ตามล าดับ และผู้บริโภค
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ร้อยละ 98.00 
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Abstract 
 

The purpose of this research is to study three standard recipes of milk ice 
cream and determine the optimum level of seed membrane gac fruit at 10%, 20% 
and 30% which were added in milk ice cream with planning of experiment in type of 
Randomized Complete Block Design (RCBD). Sensory evaluation was tasted by panels 
with 9-point hedonic scale. Comparison SD value with Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) in SPSS program. 

The result showed that the 30% of seed membrane gac fruit is the optimum 
level because had the highest score in sensory properties. Afterwards, physical 
properties were analyzed that found 6.62 pH value, color as 55.21, 35.96 and 33.47 
according to L*, a* and b*, 19.83% of overrun value together with 27 g/min melting 
rate. Nutrition value of this sample 100 gram, giving total energy 126.65 kilocalories, 
energy from fat 48.33 kilocalories, moisture content 74.38 gram, fat 5.37 gram, 
protein 2.06 gram, carbohydrate 17.52 gram, ash 0.67 gram and beta-carotene 1,323 
microgram. Average score of appearance, color, flavor, taste, texture and overall 
liking are 4.50, 4.32, 4.16, 4.47, 4.48 and 4.51 respectively and 98% of consumer have 
accepted Milk Ice Cream add Seed Membrane Gac Fruit. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keywords : Milk ice cream, Seed Membrane Gac Fruit 
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กิตติกรรมประกาศ 

 
โครงงานพิเศษเรื่อง ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวซึ่งเป็นส่วนหนึ่งตามหลักสูตร

ปริญญาคหกรรมศาสตรบัณฑิต ได้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี คณะผู้จัดท าขอขอบคุณอาจารย์      
ศันสนีย์ ทิมทอง อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ และผู้สอนวิชาโครงงานพิเศษ ซึ่งได้ให้ค าปรึกษา 
ข้อคิดเห็นต่าง ๆ ชี้แนะรูปแบบการจัดท าเล่ม ตลอดจนช่วยเหลือ และตรวจแก้ไขในส่วนที่บกพร่องใน
เล่มรายงาน จนกระทั่งโครงงานเสร็จสมบูรณ์ ขอขอบคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ 
ประธานกรรมการสอบโครงงานพิเศษ และอาจารย์ อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ กรรมการสอบที่เสียสละ
เวลามาเป็นคณะกรรมการสอบโครงงานพิเศษ พร้องทั้งให้ค าแนะน าที่เป็นประโยชน์ ขอขอบคุณ
อาจารย์ นักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ
บุคคลในชุมชนต าบลสวนป่าน อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม ทุกท่านที่มีส่วนร่วมในการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกครั้งที่ท าการทดลอง ท าให้โครงงานพิเศษส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
 การศึกษาครั้งนี้ได้รับทุนอุดหนุนงบประมาณจากโครงการส่งเสริมสิ่งประดิษฐ์ และ
นวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ ประจ าปีงบประมาณ 2560 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 คณะผู้จัดท าขอกราบขอบพระคุณ คุณพ่อ คุณแม่ และบุคคลในครอบครัวทุกท่าน            
ที่ให้การสนับสนุน ทั้งก าลังใจ และก าลังทรัพย์ ตลอดจนความห่วงใยอย่างไม่เคยขาดหาย สุดท้ายนี้         
คณะผู้จัดท า ขอระลึกถึงพระคุณครูบาร์อาจารย์ทุกท่าน ผู้ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ และหาก
โครงงานพิเศษฉบับนี้เป็นประโยชน์แก่ผู้ใดก็ตาม ขอมอบความดีทั้งหมดแด่ทุกท่านที่กล่าวมา 
 
 
 

พิมพ์พิชชา  พันธ์แจ่ม 
      วาสนา  วงศาพูนทรัพย ์

 

 

 

 

 

 

 



(4) 

สารบญั 

หน้า 
บทคัดย่อ            (1) 
Abstract            (2) 
กิตติกรรมประกาศ           (3) 
สารบัญ             (4) 
สารบัญภาพ            (6) 
สารบัญตาราง            (7) 
สารบัญแผนภูมิ            (8) 
บทที่ 1 บทน า              
 1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา         1 
 1.2 วัตถุประสงค ์           2 
 1.3 ขอบเขตการศึกษา           2 
 1.4 นิยามศัพท ์            2 
 1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ          2 
บทที่ 2 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 2.1 น้ านมโค            3 
 2.2 ฟักข้าว            9 
 2.3 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับไอศกรีม         13 
 2.4 กระบวนการผลิตไอศกรมี         18 
 2.5 การค านวณค่าโอเวอร์รัน         21 
 2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง          22 
บทที่ 3 วิธีการด าเนินการทดลอง 
 3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้         25 
 3.2 วิธีด าเนินการทดลอง          26 
 3.3 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์        31 
 3.4 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์      32 
 3.5 สถานที่ท าการทดลอง          32 
 3.6 ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง        32 
บทที่ 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 4.1 ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานไอศกรีมนม        33 
 4.2 ผลการศึกษาปริมาณของเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เหมาะสม      35 
 4.3 ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑไ์อศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว    38 
 4.4 ต้นทุนผลติภัณฑ์          39 
 4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ ์      39 



(5) 

สารบญั (ต่อ) 

หน้า 
บทที่ 5 สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 5.1 สรุปผล           45 
 5.2 ข้อเสนอแนะ           45 
เอกสารอ้างอิง 
ภาคผนวก 
 ภาคผนวก ก   ต ารับที่ใช้ในการศึกษา        49 
 ภาคผนวก ข   เครื่องมือที่ใชใ้นการศึกษา         54 
 ภาคผนวก ค   ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากโปรแกรมส าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์    60  
 ภาคผนวก ง   คุณค่าทางโภชนาการ          71 
 ภาคผนวก จ   การค านวณต้นทุน         74 
ประวัติผู้ศึกษา            77 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(6) 

สารบญัภาพ 

ภาพที ่                   หน้า 
   2.1 ฟาร์ม วิลาวรรณ (ฟารม์โคนมที่ได้การรับรองให้เป็นฟาร์มมาตรฐาน)    3 
   2.2 ส่วนประกอบทางเคมีของน้ านมโค        4 
   2.3 ผลของฟักข้าวเมื่อสุก        10 
   2.4 เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว        10 
   4.1 ไอศกรมีนมต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ      34 
   4.2 ไอศกรมีนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวต่างกัน 3 ระดับ     36 
   จ.1 ฉลากผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสรมิเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว     75 
   จ.2 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว     75 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(7) 

สารบญัตาราง 

ตารางที ่                  หน้า 
   2.1 คุณค่าทางโภชนาการของผลฟักข้าวสุกในส่วนที่กนิได้ 100 กรัม   11 
   2.2 เปรียบเทียบปริมาณไลโคปีนในผักและผลไม ้      12 
   2.3 ปริมาณเบต้าแคโรทีนและไลโคปีนของผลฟักข้าวสุก     12 
   2.4 ตารางการเปรียบเทียบมาตรฐานไอศกรีมทางการค้าระหว่างประเทศอังกฤษและ     14 
        ประเทศไทยของไอศกรีมประเภทไอศกรีมมาตรฐาน 
   2.5 องค์ประกอบของไอศกรีมนม       16 
   2.6 สัดส่วนของปริมาณไขมันนมและของแข็งไม่รวมไขมันนมที่เหมาะสมในไอศกรีม  16 
   2.7 หน้าที่หลักของส่วนผสมต่างๆ ในไอศกรีม      18 
   3.1 แสดงสว่นผสมต ารับพื้นฐานของไอศกรีมนม      26 
   4.1 ค่าเฉลี่ยการประเมินทางประสาทสัมผัสต ารับพ้ืนฐานของไอศกรีมนมจ านวน 3 ต ารับ 33 
   4.2 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ  34 
   4.3 น้ าหนักส่วนผสมของการใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวในไอศกรีมนมที่ตา่งกัน 3 ระดับ  35 
   4.4 ค่าเฉลี่ยของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่แตกต่างกัน 3 ระดับ   36 
   4.5 ลักษณะทางกายภาพของการศึกษาปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เหมาะสมในไอศกรีมนม 36 
        ที่แตกตา่งกัน 3 ระดับ 
   4.6 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว  38 
   4.7 องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 100 กรัม   39 
   4.8 จ านวนและค่าร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค     40 
   4.9 จ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม    42 
   4.10 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อ 44 
          ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
    

 

 

 

 

 

 



(8) 

สารบญัแผนภูม ิ

ตารางที ่                  หน้า 
   3.1 ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมนม        27 
   3.2 ขั้นตอนการเตรียมน้ านมโค        28 
   3.3 ขั้นตอนการเตรียมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว      29 
   3.4 ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว     30 
    
 



 

 

บทที่ 1 

บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ในปัจจุบันคนไทยเริ่มเห็นความส าคัญของการบริโภคนมเพิ่มมากขึ้น รัฐบาลจึงได้ส่งเสริม     
การประกอบอาชีพการเลี้ยงโคนมของเกษตรกรให้แพร่หลายออกไปในทุก ๆ ภาค การเลี้ยงโคนม     
แม้มีรายจ่ายค่อนข้างสูง แต่ผลตอบแทนจากการเลี้ยงโคนมจะสูงกว่าการท าไร่ท านาหลายเท่า        
จึงเป็นการสร้างรายได้ที่ดีของเกษตรกรทั้งที่มีอาชีพเลี้ยงโคนมโดยตรง และที่ท าเป็นอาชีพเสริม ท าให้
เกษตรหลายรายหันมาประกอบอาชีพการเลี้ยงโคนมกันมากขึ้น (ศูนย์สารสนเทศการเกษตร, 2558) 
ฟาร์ม วิลาวรรณ ตั้งอยู่ในต าบล สวนป่าน อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม เป็นอีกต าบลหนึ่งที่มีการ
ประกอบอาชีพการเลี้ยงโคนมเป็นอาชีพหลัก เพื่อจ าหน่ายน้ านมโคให้กับศูนย์รวบรวมน้ านมดิบ คือ 
สหกรณ์โคนมหนองโพราชบุรี จ ากัด (ในพระบรมราชูปถัมภ์) ท าให้ผู้ศึกษาจึงมีแนวคิดในการน าเอา
น้ านมโคบางส่วนจาก ฟาร์ม วิลาวรรณ ซึ่งเป็นฟาร์มของครอบครัวผู้ศึกษา น ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนม ซึ่งส่วนผสมหลักในไอศกรีมนม คือ นมที่อุดมไปด้วยโปรตีน และมีแคลเซียมสูง 
เป็นสารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกาย ซึ่งสามารถสร้างรายได้ให้กับครอบครัว และเป็นอีกทางเลือกหนึ่ง
ให้กับเกษตรกรจากเดิมที่เคยส่งน้ านมโคให้กับ สหกรณ์โคนมหนองโพราชบุรี จ ากัด (ในพระบรม
ราชูปถัมภ์) เท่านั้น 
 ฟักข้าว เป็นพืชผักพื้นบ้านของไทยอยู่ในตระกูลเดียวกับแตงกวาและมะระ เป็นพืชไม้เลื้อย  
ที่ขึ้นได้เองตามธรรมชาติ ผลมีลักษณะเป็นทรงกลมรี มีหนามรอบ ๆ เมื่อผลสุกจะเปลี่ยนสีจากเขียว
เป็นสีส้มอมแดง ผลของฟักข้าวมีประโยชน์มากมาย ได้แก่ วิตามินซี แคลเซียม ธาตุเหล็ก ไฟเบอร์     
แต่สารอาหารที่พบมากที่สุดใน ฟักข้าว คือ เบต้าแคโรทีน และไลโคปีน ซึ่งเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว         
จะมีเบต้าแคโรทีนสูงกว่าแครอท 10 เท่า มีไลโคปีนมากกว่ามะเขือเทศถึง 12 เท่า ทั้งนี้ทางการแพทย์
พิสูจน์แล้วว่า ไลโคปีนจากเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวเป็นสารต้านมะเร็ง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง ช่วยเสริม
ภูมิคุ้มกันให้แก่ร่างกาย (สุธิพงศ์, 2554) ปัจจุบันมีการน าเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวไปใช้ประโยชน์ทางด้าน
อาหารเช่น น้ าฟักข้าว แยมฟักข้าว และคุกกี้ฟักข้าว เป็นต้น 
 จากคุณสมบัติดังกล่าว ผู้ศึกษาได้เห็นคุณประโยชน์ของน้ านมโคและเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ ดังนั้นผู้ศึกษาจึงมีแนวคิดที่จะน าเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมาเสริมลงในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมที่ท าจากน้ านมโค เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้ผู้บริโภค          
และเกษตรกร ซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับน้ านมโคและฟักข้าวที่มีอยู่ในต าบลสวนป่าน อ าเภอเมือง     
จังหวัดนครปฐม อีกทั้งยังช่วยรองรับปัญหาน้ านมดิบล้นตลาดที่อาจเกิดขึ้นได้ในอนาคต 
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1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1 เพื่อศึกษาต ารับพื้นฐานของไอศกรีมนม 
 1.2.2 เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวในผลิตภัณฑไ์อศกรีมนม 
 1.2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในต าบลสวนป่าน อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม            
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 
1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 
 การศึกษาครั้งนี้ผู้ศึกษาท าการศึกษา โดยน าน้ านมโคจากฟาร์ม วิลาวรรณ เลขที่ 50 หมู่ 3 
ต าบลสวนป่าน อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม ซึ่งเป็นสมาชิกสหกรณ์ โคนมหนองโพราชบุรี จ ากัด     
(ในพระบรมราชูปถัมภ์) และท าการศึกษาเฉพาะส่วนเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว โดยใช้ผลฟักข้าวที่มี         
ในต าบลสวนป่าน อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 
 
1.4 นิยำมศัพท์ 
 1.4.1 น้ านมโค หมายถึง น้ านมที่รีดจากแม่โคหลังจากคลอดลูกแล้วไม่น้อยกว่า 3 วัน          
โดยมิได้แยกออก หรือเติมวัตถุอื่นใด และไม่ได้ผ่านกรรมวิธีใด ๆ ยกเว้นการท าให้เย็น 
 1.4.2 เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว หมายถึง ส่วนที่ได้จากการน าเมล็ดในผลของฟักข้าวมากรองด้วย
กระชอน แยกส่วนที่เป็นเยื่อออก 
 1.4.3 ไอศกรีมนม หมายถึง ไอศกรีมที่ท าจากน้ านม หรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
 
1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.5.1 เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากน้ านมโค และการใช้ประโยชน์จากฟักข้าว   
ซึ่งสามารถน ามาสร้างผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าได ้
 1.5.2 เพื่อเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการเพิ่มรายได้แก่เกษตรกรและชุมชน 



บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 น ้านมโค 
 น ้ำนมโค หรือ นม หมำยถึง ของเหลวสีขำวที่ประกอบด้วยสำรอำหำรที่ผลิตออกมำจำกเต้ำ
นมของสัตว์เลี ยงลูกด้วยนม ซึ่งนมจะประกอบไปด้วยสำรอำหำรครบทั ง 5 หมู่ ได้แก่ โปรตีน วิตำมิน 
เกลือแร่ คำร์โบไฮเดรต และไขมัน ซึ่งร่ำงกำยสำมำรถน้ำสำรอำหำรเหล่ำนี ไปใช้ประโยชน์ในกำร
เจริญเติบโต ช่วยซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ ท้ำให้สุขภำพสมบูรณ์แข็งแรง นมยังมีแคลเซียมฟอสฟอรัส 
ช่วยสร้ำงกระดูกและฟัน นอกจำกนี นมยังเป็นวัตถุดิบหลักที่ส้ำคัญในกำรน้ำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
นมชนิดต่ำง ๆ ได้แก่ นมสด นมเปรี ยว ครีม ชีส เนย โยเกิร์ต ไอศกรีม เป็นต้น (โครงกำรปศุสัตว์น้อย
เตือนภัย ใส่ใจผู้บริโภค กรมปศุสัตว์, 2559) 
 น ้ำนมโคที่น้ำมำใช้ในกำรผลิตไอศกรีมนม ได้จำก ฟำร์ม วิลำวรรณ เลขที่ 50 หมู่ 3             
ต้ำบลสวนป่ำน อ้ำเภอเมือง จังหวัดนครปฐม ซึ่งเป็นฟำร์มโคนมมำตรฐำน โดยผ่ำนกำรก้ำกับดูแล
ฟำร์มโคนมให้มีมำตรฐำนในกำรผลิตน ้ำนมดิบที่ดี จำกกรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์     
ตำมประกำศเรื่อง มำตรฐำนฟำร์มโคนมและกำรผลิตน ้ำนมดิบของประเทศไทย พ.ศ. 2542 ซึ่งจะมี
กำรตรวจรับรองทั งหมด 6 องค์ประกอบ คือ องค์ประกอบฟำร์ม กำรจัดกำรฟำร์ม กำรจัดกำรด้ำน
สุขภำพสัตว์ กำรจัดกำรสิ่งแวดล้อม กำรผลิตน ้ำนม และกำรเก็บรักษำกำรขนส่งน ้ำนมดิบ เป็นต้น    
ซึ่งก้ำหนดเป็นมำตรฐำน เพื่อประโยชน์ต่อกำรปรังปรุงคุณภำพฟำร์มให้ได้น ้ำนมที่ถูกสุขลักษณะ
เหมำะสมส้ำหรับผู้บริโภค 
 

 
ภาพที่ 2.1 ฟำร์ม วิลำวรรณ (ฟำร์มโคนมที่ไดก้ำรรับรองให้เป็นฟำร์มมำตรฐำน) 

 
 ปัจจุบันกำรตรวจรับรองฟำร์มโคนมอยู่ในควำมดูแลของส้ำนักงำนมำตรฐำนสินค้ำเกษตร
และอำหำรแห่งชำติ (มกอช.) ตำมประกำศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก้ำหนดมำตรฐำนสินค้ำ
เกษตร กำรปฏิบัติทำงกำรเกษตรที่ดีส้ำหรับฟำร์มโคนม (มกษ.6402-2552) โดยก้ำหนดเกณฑ์กำร
ปฏิบัติทำงเกษตรที่ดีส้ำหรับฟำร์มโคนม ครอบคลุมตั งแต่กำรเลี ยงที่ฟำร์ม จนถึงกำรขนส่งน ้ำนมดิบ
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ไปยังศูนย์รวบรวมน ้ำนมดิบหรือโรงงำนแปรรูป เพื่อให้ได้โคนมที่มีสุขภำพดีผลิตน ้ำนมโคที่ปลอดภัย
และเหมำะสมส้ำหรับผู้บริโภคหรือกำรน้ำไปแปรรูป โดยมีข้อก้ำหนดหลักในกำรตรวจรับรอง คือ 
องค์ประกอบฟำร์ม อำหำรส้ำหรับโคนม น ้ำ กำรจัดกำรฟำร์ม สุขภำพสัตว์ สวัสดิภำพสัตว์ 
สิ่งแวดล้อม กำรผลิตน ้ำนมดิบ กำรบันทึกข้อมูล เป็นต้น 
 2.1.1 องค์ประกอบทางเคมีและสมบัติทางกายภาพของน ้านมโค 
                   องค์ประกอบทำงเคมีของน ้ำนมโค ได้แก่ โปรตีน ไขมันนม น ้ำตำลแล็กโทส วิตำมิน     
แร่ธำตุ และน ้ำ ส่วนประกอบทั งหมดนอกจำกนี  จะเรียกว่ำของแข็งในน ้ำนมทั งหมด (total solids)
องค์ประกอบทำงเคมีของน ้ำนมวัว ผันแปรขึ นอยู่กับปัจจัยต่ำง ๆ ได้แก่ ชนิดของพันธุ์ สัตว์แต่ละตัว 
อำหำร ฤดูกำล สภำวะแวดล้อม อำยุของสัตว์ ระยะกำรให้นม และสภำวะของเต้ำนม ส่วนประกอบ
ทำงเคมีของน ้ำนมโค แสดงดังภำพที่ 2.2 
 
 

  
 

      
        
 

        
        
 

 
 
  

    
             
ภาพที่ 2.2 ส่วนประกอบทำงเคมีของน ้ำนมโค 

ที่มา : สมชำย (2555) 
 
  2.1.1.1 โปรตีน (protein) โปรตีนที่ส้ำคัญในน ้ำนมได้แก่ เคซีน (casein) และเวย์ 
หรือซีรัมโปรตีน (whey or serum protein) เคซีนในน ้ำนมมีอยู่ร้อยละ 80 ของโปรตีนทั งหมดจะอยู่
รวมกับแคลเซียมในรูปแบบแคลเซียมเคซีเนต (calcium caseinate) โมเลกุลของเคซีน ท้ำให้นมทึบ
แสงและมีสีขำว เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่พบในน ้ำนมเท่ำนั น ส่วนเวย์โปรตีน เป็นองค์ประกอบทำงเคมี
ของน ้ำนมทั งหมดที่ไม่รวมโปรตีนเคซีนและไขมัน หรือ ของเหลวที่เหลือภำยหลังกำรตกตะกอนแยก
เอำโปรตีนเคซีนออกจำกน ้ำนม ตะกอนโปรตีนเคซีนที่ได้น้ำไปท้ำเนยแข็ง 
        

น ้ำนมโค 

น ำ้ ของแข็งทั งหมดในน ้ำนม 

ไขมันนมหรือมนัเนย ของแข็งไม่รวมไขมัน 

โปรตีน แล็กโทส แร่ธำตุ 

เคซีน เวย ์
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  2.1.1.2 ไขมันนม หรือ มันเนย (milk fat or butter fat) เป็นไขมันซึ่งอยู่ในรูปแบบ
ของอนุภำคเม็ดไขมัน (fat globule) แขวนลอยอยู่ในน ้ำนมในสภำพอิมัลชั่น ปริมำณไขมันนมแปรผัน
ตำมชนิดของสัตว์ เช่น น ้ำนมโค จะมีระดับไขมัน 33-37 กรัมต่อลิตร นอกจำกนี ไขมันนมในน ้ำนมโค 
ยังมีควำมส้ำคัญในหลำย ๆ ด้ำน เช่น ใช้เป็นตัวก้ำหนดรำคำของนมและผลิตภัณฑ์นม เป็นตัวพำ
วิตำมินที่ละลำยได้ในไขมัน ช่วยให้กลิ่นรส และลักษณะเนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์นมดีขึ น 
  2.1.1.3 คำร์โบไฮเดรต (carbohydrate) อยู่ในรูปของน ้ำตำลแลคโตส (lactose)   
ที่เป็นองค์ประกอบของนม และเป็นน ้ำตำลชนิดเดียวที่พบในน ้ำนม น ้ำตำลชนิดนี  มีสมบัติในกำร
ควบคุมปริมำณของจุลินทรีย์ในระบบทำงเดินอำหำรจึงมีส่วนช่วยในระบบกำรขับถ่ำยได้เป็นอย่ำงดี
  2.1.1.4 แร่ธำตุต่ำง ๆ ในน ้ำนมมีแร่ธำตุต่ำง ๆ จ้ำนวนมำก ซึ่งเป็นสำรอำหำรที่
ส้ำคัญและจ้ำเป็นต่อร่ำงกำย แร่ธำตุที่มีปริมำณค่อนข้ำงมำกในน ้ำนม ได้แก่ แคลเซียม แมกนีเซียม 
โซเดียม โพแทสเซียม ซิเตรท ฟอสฟอรัส และคลอไรด์ มีควำมผันแปรขึ นอยู่กับปัจจัยต่ ำง ๆ เช่น 
ระยะเวลำกำรหลั่งน ้ำนม อำหำรสัตว์ ฤดูกำล พันธุ์สัตว์ และกำรปนเปื้อนของแร่ธำตุจำกสิ่งแวดล้อม
ภำยนอก 
  2.1.1.5 น ้ำ (water) เป็นส่วนประกอบที่มีมำกที่สุดในน ้ำนม เช่น น ้ำนม 1 ลิตร มีน ้ำ
อยู่ประมำณร้อยละ 87.4 ของน ้ำนม น ้ำท้ำหน้ำที่เป็นตัวกลำงให้โปรตีนและไขมันนม กระจำยตัวอยู่
เกิดลักษณะเป็นอิมัลชั่น (emulsion) และน ้ำเป็นตัวท้ำละลำยน ้ำตำลในนม วิตำมินที่ละลำยได้ในน ้ำ
และแร่ธำตุต่ำง ๆ ในนม 
  2.1.1.6 เอนไซม์ (enzyme) ในนมมีเอนไซม์หลำยชนิด นอกจำกเอนไซม์จะย่อย
โปรตีน คำร์โบไฮเดรต และไขมัน ยังมีเอนไซม์ซึ่งช่วยกระตุ้นปฏิกิริยำทำงเคมีอื่น ๆ ได้แก่ ออกซิเดส           
คะตำเลส เปอร์ออกซิเดส (oxidase catalase peroxidase) และฟอสฟำเทส (phosphatase) ปกติ
เอนไซม์พวกนี จะถูกท้ำลำยในกระบวนกำรพำสเจอไรซ์ 
 2.1.2 คุณสมบัติทางกายภาพของน ้านมโค 
  สมบัติทำงกำยภำพของน ้ำนมโค จะขึ นอยู่กับปริมำณและชนิดของสำรประกอบ  
ต่ำง ๆ ในน ้ำนมสมบัติทำงกำยภำพ สำมำรถน้ำมำใช้ตรวจสอบคุณภำพของน ้ำนมได้ โดยเฉพำะเมื่อ
น้ำน ้ำนมไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่ำง ๆ สมบัติทำงกำยภำพที่ส้ำคัญ ได้แก่ 
  2.1.2.1 ควำมหนืด (viscosity) เป็นปัจจัยส้ำคัญในกำรหำอัตรำกำรแยกชั นของครีม
นมอัตรำกำรถ่ำยเทมวลควำมร้อนและสภำพต่ำง ๆ ของกำรไหลในกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์นม   
ควำมหนืด หมำยถึง กำรต้ำนกำรไหลของของเหลว ซึ่งเกิดจำกกำรดึงดูดของโมเลกุล มีหน่วยเป็น
พอยด์ (poise) ส้ำหรับนมและผลิตภัณฑ์นมมักจะใช้หน่วยที่เล็กกว่ำ คือ เซนติพอยด์ (centipoise) 
ควำมหนืดของนมและผลิตภัณฑข์ึ นอยู่กับอุณหภูมิและปริมำณของของแข็งในน ้ำนม 
  2.1.2.2 ควำมหนำแน่น (density) คือน ้ำหนักต่อหน่วยปริมำตรในน ้ำนม ปกติควำม
หนำแน่นของสำรใด ๆ จะวัดในรูปของค่ำควำมถ่วงจ้ำเพำะ (specific gravity) โดยทั่วไปน ้ำนมโคจะมี
ควำมถ่วงจ้ำเพำะอยู่ในช่วง 1.030-1.035 เฉลี่ย 1.032 ที่อุณหภูมิ 15.5 องศำเซลเซียส 
  2.1.2.3 จุดเยือกแข็ง (freezing point) ปกติมีค่ำระหว่ำง -0.512 องศำเซลเซียส ถึง 
0.550 องศำเซลเซียส เฉลี่ย -0.522 องศำเซลเซียส ขึ นอยู่กับปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ในน ้ำนม
โดยทั่วไปจดุเยือกแข็งของน ้ำนมค่อนข้ำงคงที่หรือแปรผันเพียงเล็กน้อยเท่ำนั น 
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  2.1.2.4 ดัชนีหักเหของแสง (refractive index) ค่ำดชันีหักเหของแสงในน ้ำนม ปกติ
มีค่ำอยู่ในช่วง 1.3440-1.3485 ค่ำดัชนีหักเหของแสงจะขึ นอยู่กับปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ทั งหมด
ในน ้ำนม ถ้ำหำกมีกำรเติมสำรที่ละลำยได้ลงไป จะท้ำให้ค่ำดัชนีหักเหของแสงเพิ่มขึ น ดังนั นจึง
สำมำรถใช้ค่ำดัชนีหักเหของแสงหำปริมำณของแข็งทั งหมด 
  2.1.2.5 สี (color) สีขำวของน ้ำนม เกิดจำกกำรสะท้อนแสงของอนุภำคคอลลอยด์
ของไขมันนม เคซีนไมเซลล์ และแคลเซียมฟอสเฟต นอกจำกนั นกำรท้ำให้เม็ดไขมันมีขนำดเล็กลง 
และกำรเพ่ิมของแข็งลงในน ้ำนมจะช่วยท้ำให้น ้ำนมมีขำวขึ น 
  2.1.2.6 กลิ่น (odor) น ้ำนมที่รีดใหม่ จะมีกลิ่นหอม ซึ่งบ่งบอกถึงควำมสดของน ้ำนม 
แต่หลังจำกกำรรีดไปนำน ๆ กลิ่นนมสดจะหำยไป แต่ถ้ำน้ำนมไปต้มจะท้ำให้มีกลิ่นนมต้ม และรสนม
ต้มอยู่ด้วย (cooked flavor) 
  2.1.2.7 ควำมเป็นกรด (acidity) พีเอช (pH) ในน ้ำนมปกติอยู่ในช่วง 6.5-6.7 เฉลี่ย 
6.6 น ้ำนม มีสมบัติต้ำนกำรเปลี่ยน pH ได้ดี ทั่วไปน ้ำนมน ้ำเหลืองจะมี pH ต่้ำกว่ำน ้ำนมปกติ อำจต่้ำ
ถึง 6.0 ส่วนน ้ำนมจำกวัวที่เป็นโรคเต้ำนมอักเสบจะมี pH สูง อำจสูงถึง 7.5 (นิธิยำ, 2557) 
 2.1.3 การตรวจสอบคุณภาพของน ้านมโค 
  น ้ำนมโค (raw milk) เป็นวัตถุดิบหลักที่ส้ำคัญในกำรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์นมต่ำง ๆ
เช่น นมสดพำสเจอไรซ์ นมเปรี ยว โยเกิร์ต นมผง เนยแข็ง เป็นต้น คุณภำพน ้ำนมดิบจะมีผลโดยตรง
ต่อคุณภำพของผลิตภัณฑ์ ดั งนั นกำรตรวจสอบคุณภำพของน ้ำนมดิบจึงเป็นขั นตอนที่ส้ำคัญ ได้แก ่
  2.1.3.1 สี ปกติ สีของน ้ำนม มีสีขำวหรือสีขำวนวล 
  2.1.3.2 ค่ำ pH น ้ำนมวัวในธรรมชำติ เป็นกรดเล็กน้อย หรือ ที่ระดับค่อนข้ำงเป็น
กลำง คือที่ pH 6.6-6.8 อันเนื่องจำกองค์ประกอบ เช่น เคซีน (casein), ธำตุโปรตีน (albumin), 
โกลบูลิ (globulin), ซิทริท (citrate), ฟอสฟำเทส (phosphate) และคำร์บอนไดออกไซด์ (co2) 
รวมทั งเกลือแร่ต่ำง ๆ ที่ละลำยอยู่ ควำมเป็นกรดดังกล่ำว คือ ควำมเป็นกรดธรรมชำติ ดังนั นน ้ำนม
จำกโคนมที่ เป็นโรคเต้ำนมอักเสบ จะมีฤทธิ์ เป็นด่ ำงเพื่อตรวจสอบวัดค่ำควำมเป็นกรดด่ำง           
โดยใช้เครื่องวัดค่ำพีเอช (pH meter) 
  2.1.3.3 องค์ประกอบ มกอช. ได้ก้ำหนดให้น ้ำนมดิบคุณภำพดีควรมีองค์ประกอบ
น ้ำนม คือ ไขมัน (fat) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 3.2 โปรตีน (protein) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 2.8 ธำตุน ้ำนม 
ไม่รวมไขมัน (solids not fat) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.25 ธำตุน ้ำนมทั งหมด (total solids) ไม่น้อยกว่ำ
ร้อยละ 12 และกำรตรวจนับจ้ำนวนเซลล์เม็ดเลือดขำวในน ้ำนมดิบ (somatic cell count) ต้องไม่
มำกกว่ำ 500,000 เซลล์ต่อมิลลิลิตร 
  2.1.3.4 จุดเยือกแข็ง (freezing point) เพื่อตรวจกำรปลอมปนน ้ำในน ้ำนม โดยใช้
เครื่องหำจุดเยือกแข็ง (cryoscope) น ้ำนมดิบคุณภำพดี ควรมีค่ำจุดเยือกแข็งระหว่ำง -0.520 ถึง 
0.525 องศำเซลเซียส 
  2.1.3.5 ค่ำควำมถ่วงจ้ำเพำะ (specific gravity) โดยจะใช้เครื่องมือแลคโตมิเตอร์
(lactometer) ซึ่งปกติค่ำควำมถ่วงจ้ำเพำะของน ้ำนม อยู่ระหว่ำง 1.028 ถึง 1.034 กรัมต่อมิลลิลิตร 
และอุณหภูมิที่ 20 องศำเซลเซียส น ้ำนมดิบตำมมำตรฐำน จะมีค่ำควำมถ่วงจ้ำเพำะไม่ต่้ำกว่ำ 1.028 
กรัมต่อมิลลิกรัม (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยำ, 2559) 
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 2.1.4 กระบวนการผลิตนมพร้อมดื่ม 
  น ้ำนมสดที่รีดมำจำกโค ต้องผ่ำนกระบวนกำรให้ควำมร้อน เพื่อฆ่ำจุลินทรีย์ก่อนจะ
น้ำไปจ้ำหน่ำยแก่ผู้บริโภค จึงเป็นขั นตอนที่ส้ำคัญในกระบวนกำรผลิตนมพร้อมดื่ม มีดังนี  
  2.1.4.1 ขั นตอนกำรรับน ้ำนมดิบ (raw milk reception) น ้ำนมดิบที่เข้ำสู่โรงงำนจะ
ถูกเก็บตัวอย่ำงไปตรวจสอบคุณภำพทำงด้ำนกำยภำพ เคมี และจุลินทรีย์ หลังจำกนั นน ้ำนมดิบที่ได้
คุณภำพตำมมำตรฐำนที่ก้ำหนดไว้ จะถูกน้ำเข้ำไปเก็บไว้ในแท็งค์ โดยผ่ำนแผ่นท้ำควำมเย็น     
(cooling plate) เพื่อลดอุณหภูมิน ้ำนมดิบลงเหลือ 4-8 องศำเซลเซียส ก่อนน้ำเข้ำสู่ขั นตอนกำรผลิต 
  2.1.4.2 ขั นตอนกำรเทอร์ไมเซชั่น (thermization process) ก่อนที่จะน้ำน ้ำนมดิบ
เข้ำสู่กระบวนกำรผลิตจะถูกน้ำไปฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อนเบื องต้น โดยเพิ่มอุณหภูมิที่ 75 องศำเซลเซียส 
เป็นเวลำ 15 วินำที จำกนั นจะถูกท้ำให้เย็นลงอีกครั ง ที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส โดยอำศัยหลักกำร
แลก เปลี่ ยนควำมร้อนกับน ้ ำร้อน  และน ้ ำ เย็ นที่ เค รื่ อ งแลก เปลี่ ยนควำมร้อนแบบแผ่น               
(plate heat exchanger) จำกนั นน ้ำนมจะถูกเก็บไว้ในถังพักก่อน เพื่อรอเข้ำสู่ขั นตอนต่อไป 
  2.1.4.3 ขั นตอนกำรโฮโมจีไนส์เซชั่น (homogenization) น ้ำนมที่ผ่ำนกระบวนกำร
เทอร์ไมเซชั่นแล้ว จะไหลเข้ำสู่เครื่องโฮโมจีไนส์ เพื่อท้ำให้ขนำดอนุภำคของไขมันในนมมีขนำดเล็กลง
ไม่เกิดกำรแยกชั นกันเมื่อตั งทิ งไว้โดยใช้ควำมดันที่ 200 กิโลปำสคำลต่อตำรำงเซนติเมตร เพื่อท้ำให้
นมไหลผ่ำนช่องขนำดเล็ก 
  2.1.4.4 ขั นตอนกำรฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อน (heat treatment process) สำมำรถ
แบ่งได้เป็น 2 ลักษณะ มีดังนี  
   1) กำรฆ่ำเชื อแบบพำสเจอไรซ์ เป็นน ้ำนมดิบที่ผ่ำนกำรเทอร์ไมส์จะถูก
น้ำเข้ำสู่เครื่องพำสเจอไรซ์ เพื่อท้ำกำรแลกเปลี่ยนควำมร้อน โดยเพิ่มอุณหภูมิที่ 80 องศำเซลเซียส 
เป็นเวลำ 15 วินำที จำกนั นนมที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื อจะไหลไปพักไว้ในถังเก็บนมพำสเจอไรซ์  ซึ่งรักษำ
อุณหภูมิไว้ที่ 4 องศำเซลเซียส เพื่อรอกำรบรรจุ 
   2) กำรฆ่ำเชื อแบบยูเอชที เป็นน ้ำนมดิบที่ผ่ำนกำรเทอร์ไมส์จะถูกน้ำเข้ำสู่
ขั นตอนกำรฆ่ำเชื อขั นสุดท้ำยด้วยเครื่องยูเอชที (ultra high temperature) และเครื่องแลกเปลี่ยน
ควำมร้อนแบบท่อ (tubular heat exchanger) โดยกำรแลกเปลี่ยนควำมร้อนกับไอน ้ำ โดยค่อยเพิ่ม
อุณหภูมิจำก 4 องศำเซลเซียส เป็น 30 70 และ 95 องศำเซลเซียส ตำมล้ำดับจนน ้ำนมมีอุณหภูมิสูง
ถึง 139 องศำเซลเซียส นำน 3 วินำที 
  2.1.4.5 ขั นตอนกำรบรรจุ (filling process) 
   1) กำรบรรจุนมพำสเจอไรซ์ (pasteurization process) เริ่มจำกกำรป้อน
นมที่ผลิตได้เข้ำสู่เครื่องบรรจุอัตโนมัติ จำกนั นน้ำฟิล์มพลำสติกมำผ่ำนกำรซีลให้เป็นถุงโดยใช้ควำม
ร้อน จำกนั นจะป้อนนมลงไปในถุงก่อนที่จะฆ่ำเชื อแบคทีเรียที่ปำกถุงด้วยรังสี (ultra violet) ก่อนที่
จะซีลปิดถุงและท้ำกำรตัดออกเป็นถุง ก่อนที่จะน้ำผลิตภัณฑ์ไปเก็บรักษำไว้ในห้องเย็นอุณหภูมิ 4 
องศำเซลเซียส เพื่อรอกำรจ้ำหน่ำยต่อไป 
   2) กำรบรรจุแบบปลอดเชื อ (aseptic filling) กำรบรรจุนมยูเอชทีนั นจะท้ำ
กำรบรรจุที่สภำวะปลอดเชื อด้วยเครื่องบรรจุแบบอัตโนมัติด้วยเครื่องบรรจุ 2 เทคโนโลยีด้วยกัน คือ
ระบบบรรจุภัณฑ์แบบปลอดเชื อ (sig combibloc) และระบบบรรจุภัณฑ์เพื่อควำมปลอดภัยของ
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อำหำร (tetra Pak) แตกต่ำงที่กล่องบรรจุเป็นแบบสวม (sleeve) และแบบฟิล์มม้วนกล่องนมที่บรรจุ
จะถูกน้ำไปฆ่ำเชื อด้วยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ ท้ำกำรบรรจุภำยใต้สภำวะปลอดเชื อ (aseptic zone)
และถูกล้ำเลียงตำมสำยพำนเพื่อพิมพ์วันที่ หมดอำยุ กำรจัดลงลัง และขนย้ำยเข้ำสู่โกดังเพื่อรอ
ตรวจสอบคุณภำพต่อไป 
  2.1.4.6 ขั นตอนกำรเก็บรักษำนม (storage) หลังจำกผ่ำนขั นตอนกำรบรรจุนมแล้ว
ผลิตภัณฑ์ทั งหมดจะต้องถูกน้ำไปเก็บรักษำเพื่อรอกำรจ้ำหน่ำย โดยผลิตภัณฑ์นมพำสเจอไรซ์จะถูก
น้ำไปเก็บไว้ในห้องเย็นอุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส ส่วนผลิตภัณฑ์นมยูเอชทีสำมำรถเก็บรักษำไว้ได้ที่
อุณหภูมิปกติภำยในโกดังสินค้ำ 
  2.1.4.7 ขั นตอนกำรขนส่งผลิตภัณฑ์ (transportation) ในส่วนของผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำน
กำรตรวจสอบคุณภำพแล้วจะถูกขนย้ำยไปยังคลังสินค้ำเพื่อรอกำรจ้ำหน่ำย (องค์กำรส่งเสริมกิจกำร
โคนมแห่งประเทศไทย, 2559) 
 2.1.5 การแบ่งประเภทของนมสดที่มีจ้าหน่ายในท้องตลาด สามารถแบ่งได้เป็น           
2 ประเภท มีดังนี  
  2.1.5.1 ประเภทของนมสดแบ่งตำมกระบวนกำรท้ำลำยจุลินทรีย์ 
   1) นมสดพำสเจอไรซ์ (pasteurized fresh milk) คือ น ้ำนมดิบที่ผ่ำน
กรรมวิธีฆ่ำเชื อโรคโดยกระบวนกำรใช้ควำมร้อนระดับต่้ำ เพื่อท้ำลำยจุลินทรีย์ที่ท้ำให้เกิดโรค ซึ่งอำจ
ติดมำในน ้ำนมดิบ กำรพำสเจอไรซ์ท้ำได้ 2 วิธี  คือ ใช้อุณหภูมิต่้ำประมำณ 62 องศำเซลเซียส 
เวลำนำน 30 นำที และกำรใช้อุณหภูมิสูงประมำณ 72 องศำเซลเซียส เวลำสั นเพียง 15 วินำที น ้ำนม
ชนิดนี  มักเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่้ำกว่ำ 8 องศำเซลเซียส เก็บได้ 3-7 วัน นมสดพำสเจอไรซ์จะมีกลิ่นรส
เหมือนนมสด วิตำมินต่ำง ๆ ยังอยู่ครบ 
   2) นมสดสเตอริไลส์ (sterilized milk) คือ น ้ำนมดิบที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื อ
โรคโดยกระบวนกำรสเตอริไลส์ ซึ่งจะให้ควำมร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่้ำกว่ำ 100 องศำเซลเซียส ในเวลำที่
เหมำะสมสำมำรถเก็บไว้ได้นำนอย่ำงน้อย 3 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง สี กลิ่น และรสของนมชนิดนี       
จะเปลี่ยนแปลงไปจำกธรรมชำติ คือ เกิดกลิ่นนมต้ม คุณค่ำทำงโภชนำกำรจะด้อยกว่ำนมสด        
พำสเจอไรซ์ เพรำะวิตำมินบีหนึ่ง บีหก และบีสิบสอง กรดแพนโททินิก ไอนำซิน และแคลเซียมจะถูก
ท้ำลำยไปบ้ำงด้วยควำมร้อน 
   3) นมสดยูเอชที (ultra high temperature หรือ U.H.T milk) คือ น ้ำนม
ดิบที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรฆ่ำเชื อโรคด้วยระบบยูเอชที ซึ่งเป็นกระบวนกำรให้ควำมร้อนสูงในเวลำสั น คือ     
กำรใช้อุณหภูมิที่ 135-150 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2-3 นำที จะท้ำให้เกิดกลิ่นนมต้มเหมือน       
กำรสเตอริไลส์ สำมำรถเก็บไว้ได้ 3-6 เดือน โดยไม่ต้องเก็บในตู้เย็น แต่ทันทีที่เปิดกล่องดื่มต้องเก็บไว้
ในตู้เย็น 
  2.1.5.2 ประเภทของนมสดแบ่งตำมปริมำณของไขมัน 
   1) นมสดธรรมดำ (whole milk หรือ full-cream milk) เป็นนมสดที่มิได้
แยกหรือเติมวัตถุอื่นใด มีธำตุน ้ำนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.5 และมีมันเนยไม่น้อยกว่ำ 
ร้อยละ 3.2 ของน ้ำหนัก 
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   2) นมสดพร่องมันเนย (low-fat milk) เป็นนมสดที่ได้แยกมันเนยบำงส่วน
ออกจำกนมสด มีธำตุน ้ำนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.5 และมีมันเนยไม่น้อยกว่ำ 0.1 และถึง
ร้อยละ 3.2 ของน ้ำหนัก 
   3) นมสดขำดมันเนย (skimmed milk) เป็นนมสดทีไ่ด้แยกมันเนยออกแล้ว
เกือบหมดจำกนมสด มีธำตุน ้ำนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.8 และมีมันเนยไม่ถึงร้อยละ 0.1
ของน ้ำหนัก ไขมันเป็นส่วนผสมที่ช่วยเพิ่มรสชำติ มีเนื อนุ่ม แต่รำคำรวมทั งปริมำณแคลอรี่สูงก็เป็น
ขีดจ้ำกัดของกำรใช้ไขมันในปริมำณมำก นอกจำกนี ส่วนผสมที่ใช้ไขมันมำกเกินไปท้ำให้อัตรำกำรตีขึ น
ฟูต่้ำ 
 2.1.6 หน้าที่ของนมที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
  2.1.6.1 ช่วยละลำยน ้ำตำลซึ่งเป็นตัวท้ำให้ผลิตภัณฑ์อ่อนนุ่ม 
  2.1.6.2 ช่วยให้แป้งเกิดเป็นโครงสร้ำงของผลิตภัณฑ์เมื่อรวมกับน ้ำ 
  2.1.6.3 ช่วยรวมส่วนผสมอื่นๆเข้ำด้วยกันและช่วยให้เกิดโครงสร้ำงของผลิตภัณฑ์
  2.1.6.4 ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีควำมน่ำรับประทำนและมีคุณค่ำทำงอำหำรเพิ่มมำกขึ น 
  2.1.6.5 เมื่อนมรวมกบัส่วนผสมอื่นแล้วจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีทั งควำมแข็งและนุ่มได้ 
 
2.2 ฟักข้าว 
 2.2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
  ฟักข้ำวมีชื่อสำมัญ : CochinchinGourdCochinchinensisGac. 
  ชื่อทำงวิทยำศำสตร์ : MomordicacochinchinensisSpreng. 
  วงศ์ CUCURBITACEAE ชื่อพื นเมือง : ฟักข้ำว (ภำคกลำง) ผักข้ำว (ภำคเหนือ)     
ขี พร้ำไฟ (ภำคใต้) มะข้ำว (แพร่) ขี กำเครือ (ปัตตำนี) แก็ก (เวยีดนำม) 
  ถิ่นก้ำเนิดในประเทศจีนตอนใต้ พม่ำ ไทย ลำว บังกลำเทศ มำเลเซีย ฟิลิปปินส์ และ
ตอนบนของออสเตรเลีย 
  ฟักข้ำว เป็นพืชไม้เลื อยอยู่ในวงศ์แตงกวำ และมะระ เป็นพืชที่ขึ นตำมรั วบ้ำน หรือ
ตำมต้นไม้ต่ำง ๆ ใบเป็นรูปหัวใจคล้ำยใบโพธิ์ ขอบใบหยักเว้ำลึกเป็นแฉก 3-5 แฉก ดอกจะมีสีขำว
แกมเหลือง และผลของฟักข้ำวมี 2 ลักษณะ คือ ทรงกลม และทรงรี ผลกลม เมื่อเป็นผลอ่อนอยู่จะมีสี
เขียวอมเหลือง มีหนำมถี่ ๆ อยู่รอบผล แต่เมื่อสุกแล้ว ผลจะมีสีแดง หรือแดงอมส้ม หำกผ่ำผลฟักข้ำว
ออกดูข้ำงในก็จะเห็นเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดงจ้ำนวนมำกเรียงตัวกันคล้ำยเมล็ดแตง (ภำพที่ 2.3) และ           
(ภำพที่ 2.4) ส่วนเมล็ดจะมีสีน ้ำตำล ด้ำนในของเมล็ดจะมีเนื อสีขำว แต่ละผลจะหนักประมำณ 0.5-2 
กิโลกรัม 
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ภาพที่ 2.3 ผลของฟักข้ำวเมื่อสุก     ภาพที่ 2.4 เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 

 
 2.2.2 การปลูกฟักข้าวในประเทศไทย 
  ฟักข้ำวมีถิ่นก้ำเนิดแถบเอเชียเขตร้อน ในเมืองไทยมีมำกในเขตภำคเหนือสำมำรถ
ขยำยพันธุ์โดยใช้เมล็ด หรือแยกรำกปลูกในพื นที่ชุ่มน ้ำ เนื่องจำกเป็นไม้เถำที่ค่อนข้ำงต้องกำรน ้ำมำก 
ฟักข้ำวจะมีเริ่มมีดอกหลักจำกปลูกแล้วประมำณ 2-3 เดือน หลังจำกนั น ประมำณ 30-40 วัน หลังติด
ผล ผลก็จะเริ่มสุก แล้วจะเก็บเกี่ยวได้ในช่วงเดือนกรกฎำคมถึงเดือนกุมภำพันธุ์ และสำมำรถเก็บเกี่ยว
ได้ผลฟักข้ำวมำกถึง 30-60 ผล ฟักข้ำวในประเทศไทยมีอยู่หลำยสำยพันธุ์ หลักกำรดู เช่น ควำมหนำ
ของเยื่อหุ้มเมล็ด ขนำดของผล และรูปทรงของผล กำรเก็บรักษำผลฟักข้ำวในตู้เย็นสำมำรถชะลอกำร
สุกได้ประมำณ 2-4 สัปดำห์ กำรเก็บในตู้เย็นควรห่อกระดำษเพื่อลดกำรคำยควำมชื น 
 2.2.3 ลักษณะทางกายภาพ และเคมีของฟักข้าว 
  เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวจะมีสีแดง และมีสำรชื่อ “ไลโคปีน” ซึ่งไลโคปีนจะมีอยู่ปริมำณ 
380 ไมโครกรัมต่อกรัม จะเห็นได้ว่ำเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวจะมีไลโคปีน มำกกว่ำผลไม้ชนิดอื่นๆ ทุกชนิด 
(ตำรำงที่ 2.2) ไลโคปีนจำกเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวเป็นสำรต้ำนมะเร็ง มีฤทธิ์ต้ำนอนุมูลอิสระสูง ช่วยเสริม
ภูมิคุ้มกันให้ร่ำงกำย มีส่วนช่วยลดควำมเสี่ยงของกำรเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็งต่อม
ลูกหมำก มะเร็งปอด และมะเร็งกระเพำะอำหำร จึงถือว่ำเป็นอำหำรต้ำนมะเร็งที่ดีที่สุดชนิดหนึ่งจำก
ฤทธิ์ของไลโคปีน และในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวมีปริมำณเบต้ำแคโรทีนสูงกว่ำแครอทถึง 10 เท่ำ ซึ่งเป็น
สำรตั งตนของวิตำมินเอ ช่วยบ้ำรุงสำยตำ และยังท้ำหน้ำที่เป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ กำรรับประทำน
เบต้ำแคโรทีนจำกฟักข้ำว พบว่ำดูดซึมในร่ำงกำยได้ดี (ฉวีวรรณ, 2555) 
 2.2.4 สรรพคุณของฟักข้าว 
  2.1.4.1 ผลอ่อนฟักข้ำว สำมำรถน้ำไปใช้ประโยชน์ทำงด้ำนอำหำร เช่น น้ำไปต้ม 
หรือนึ่ง จิ มน ้ำพริกใส่แกงต่ำง ๆ ลักษณะคล้ำยเนื อของมะละกอดิบแต่เนียนและแน่นกว่ำ 
  2.1.4.2 ใบฟักข้ำว มีรสขมเย็น สำมำรถแก้ไข้ตัวร้อน ถอนพิษ หรือกำรอักเสบได้ 
โดยน้ำไปต้มหรือต้ำ แล้วพอกที่บริเวณนั น ช่วยแก้อำกำรปวดหลัง กระดูกเดำะ แก้ฝี แก้พิษ เป็นต้น
  2.1.4.3 เมล็ดฝักข้ำว มีรสมัน เมำ และเย็น ถ้ำเมล็ดดิบจะเป็นพิษ ควรน้ำไปคั่วให้
กรอบก่อนรับประทำน ช่วยบ้ำรุงปอด แก้ฝีในปอด แก้ไอ ขับปัสสำวะ แก้ท่อน ้ำดีอุดตัน เป็นต้น 
  2.1.4.4 รำก มีรสเย็น ใช้ต้มดื่ม หรือตำกแห้ง บดเป็นผงแล้วปั้นขนำด 0.5 กรัม กิน
ครั งละ 3-5 เมล็ด ก่อนอำหำรเช้ำและเย็น ช่วยขับเสมหะ ดับพิษไข้ แก้เข้ำข้อ ปวดตำมข้อ ถอนพิษไข้ 
นอกจำกนี  หำกน้ำส่วนของรำกแช่น ้ำ แล้วใช้น ้ำสระผม จะช่วยแก้ผมร่วง และฆ่ำเหำได้ 
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 2.2.5 ประโยชน์ของฟักข้าว 
  2.2.5.1 ช่วยป้องกันโรคหัวใจ หลอดเลือดหัวใจ โรคหัวใจขำดเลือด 
  2.2.5.2 มีสำรต่อต้ำนอนุมูลอิสระสูง ช่วยเสริมสร้ำงภูมิคุ้มกันให้กับร่ำงกำย 
  2.2.5.3 สำมำรถน้ำมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้ เช่น น ้ำฟักข้ำว ฟักข้ำวแคปซูล ฯลฯ
  2.2.5.4 เยื่อหุ้มเมล็ด ช่วยบ้ำรุงและรักษำสำยตำ ช่วยป้องกันโรคเกี่ยวกับดวงตำ 
เช่นโรคต้อกระจก ประสำทตำเสื่อม ตำบอดตอนกลำงคืน                            
  2.2.5.5 ช่วยในกำรชะลอวัย ป้องกันกำรเกิดริ วรอย ปัญหำผิวแห้งกร้ำน ช่วยปกป้อง
ผิวจำกแสงแดดมีฤทธิ์ในกำรต่อต้ำนมะเร็ง ไวรัส ช่วยยับยั งระดับน ้ำตำลในเลือด และยับยั งกำร
สังเครำะห์โปรตีน 
 2.2.6 คุณค่าทางโภชนาการ 
  เยื่อหุ้มเมล็ดของฟักข้ำวมีปริมำณเบต้ำแคโรทีน มำกกว่ำแครอท 10 เท่ำ และมีไลโค
ปีนมำกกว่ำมะเขือเทศ 12 เท่ำ และมีกรดไขมันขนำดยำวประมำณร้อยละ 10 ของมวล กำรทดสอบ
ในห้องทดลองพบว่ำ ผลฟักข้ำวมีสำรไลโคปีนมำกกว่ำในมะเขือเทศ 70 เท่ำ มีเบต้ำแคโรทีนมำกกว่ำ   
แครอท 20 เท่ำ มีวิตำมินมำกกว่ำส้ม 40 เท่ำ และมีชื่อซีอำแทนทินมำกกว่ำข้ำวโพด 40 เท่ำ กำร
รับประทำนเบต้ำแคโรทีนจำกฟักข้ำว พบว่ำ ช่วยดูดซึมในร่ำงกำยได้ดี เพรำะสำมำรถละลำยได้       
ในกรดไขมันดังกล่ำว และเชื่อว่ำฟักข้ำวนั น ช่วยในกำรบ้ำรุงสำยตำแต่ต้องรับประทำนส่วนที่มำจำก
เยื่อหุ้มเมล็ดเท่ำนั น เพรำะมีสำรกลุ่มแคโรทีนอยด์ และไลโคปีน แสดงดังตำรำงที่ 2.1 
 
ตารางที่ 2.1 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของผลฟักข้ำวสุกในส่วนที่กินได้ 100 กรัม 
 

คุณคา่ทางโภชนาการของฟักข้าวสุก ปริมาณ หน่วย 
                  โปรตีน 
                  ไขมัน 
                  คำร์โบไฮเดรต 
                  ใยอำหำร 
                  เถ้ำ 
                  แคลเซียม 
                  ฟอสฟอรัส 
                  เหล็ก 
                  วิตำมินบี 1 
                  วิตำมินบี 2 
                  ไนซิน 
                  วิตำมินซ ี
                  วิตำมินเอ 

         0.9 
         0.1 
         5.8 
         0.8 
         0.6 
         50 
           9 
         0.4 
        0.11 
        0.14 
         0.6 
        176 
        202 

            กรัม 
            กรัม 

            กรัม 

            กรัม 

            กรัม 

            มิลลกิรัม 

            มิลลกิรัม 

            มิลลกิรัม 
            มิลลกิรัม         
            มิลลกิรัม 
            มิลลกิรัม 

            มิลลกิรัม 

            I.U. 
ที่มา : สุธำทิพย์ (2550) 
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 ไลโคปีนเป็นสำรกลุ่มแคโรทีนอยด์ พบได้ในผักและผลไม้บำงชนิด ท้ำหน้ำที่เป็นรงควัตถุ
รวบรวมแสงให้แก่พืช และป้องกันพืชผักจำกออกซิเจนโมเลกุล (อนุมูลอิสระ) และแสงที่จ้ำเกินไป    
กำรกินไลโคปีนที่มีฤทธิ์ต้ำนออกซิเดชันได้รับกำรพิสูจน์จำกวงศ์กำรแพทย์ว่ำ มีผลลดควำมเสี่ยงของ
กำรเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็งต่อลูกหมำก พบว่ำไลโคปีนมักจะไปสะสมบริเวณต่อมลูกหมำก
และผิวหนัง 
 
ตารางที่ 2.2 เปรียบเทียบปริมำณไลโคปีนในผักและผลไม้ 
 

ผลไม ้ ปริมาณไลโคปีน (ไมโครกรัม/กรัม น ้าหนักผล) 
            มะเขือเทศสุก 
            แตงโม 

            ฝรั่ง 
            ส้มโอ 
            เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 

31 
41 
54 

33.6 
380 

ที่มา : กรณ์กำญจน ์(2556) 
 
 เบต้ำแคโรทีน (beta carotene) ถือเป็นสำรตั งต้นในกำรสังเครำะห์วิตำมินเอที่มีบทบำท
ส้ำคัญในกำรบ้ำรุงร่ำงกำย ช่วยเสริมระบบภูมิคุ้มกัน เป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ และลดอัตรำเสี่ยงต่อ
กำรเกิดโรคมะเร็ง ป้องกันโรคหัวใจ เป็นต้น โดยที่ร่ำงกำยสำมำรถเปลี่ยนเบต้ำแคทีนเป็นวิตำมินเอได้
ตำมปริมำณที่ร่ำงกำยต้องกำร ส้ำหรับกำรรับประทำนวิตำมินเอเพื่อรักษำสุขภำพจะอยู่ที่ประมำณ 
5,000 หน่วยสำกล (I.U.) หรือเทียบเท่ำกับเบต้ำแคโรทีน 3 มิลลิกรัมต่อวัน ส่วนปริมำณเบต้ำแคโรทีน
ที่รับประทำนเพื่อรักษำสุขภำพให้แข็งแรงจะอยู่ที่ประมำณ 15 มิลลิกรัมต่อวัน 
 
ตารางที่ 2.3 ปริมำณเบต้ำแคโรทีนและไลโคปีนของผลฟักข้ำวสุก 
 

ไมโครกรัม/กรัมทั งหมด เนื อผล เยื่อหุ้มเมล็ด 
             เบต้ำแคโรทีน 
             ไลโคปีน 

22.1 
0.9 

101 
380 

ที่มา : สุธำทิพ (2550) 
 
 นอกจำกนี  ยังพบว่ำผู้ป่วยที่ได้รับสำรไลโคปีนมีปริมำณของสำรที่ เป็นตัวชี วัดสุขภำพของ
ต่อมลูกหมำก ซึ่งหมำยถึงสุขภำพของต่อมลูกมำกดีขึ นในขณะที่กลุ่มควบคุมไม่มีกำรเปลี่ยนแปลง 
ดังนั น กำรกินพืชผักที่มีสำรไลโคปีนสูงจึงมีประโยชน์ต่อผู้ชำย ซึ่งมักจะมีปัญหำของต่อมลูกหมำกเมื่อ
สูงวัยขึ น 
 
 



13 
 

2.3 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับไอศกรีม 
 ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์นมชนิดหนึ่งที่มีกำรผลิตจ้ำหน่ำยในประเทศอังกฤษตั งแต่ช่วงต้นปี 
ค.ศ 1700 ส่วนผสมของไอศกรีมที่เป็นน ้ำนมหรือผลิตภัณฑ์นม ได้แก่ น ้ำนมสด น ้ำนมปรำศจำกไขมัน 
ครีม เนย น ้ ำมันเนย นมข้น หรือนมผงก็ได้  ผลิตภัณฑ์นม  หรือน ้ ำนมสดที่ ใช้ เป็นส่วนผสม             
จะให้ไขมันนมและของแข็งปรำศจำกไขมัน (milk solid-not-fat, MSNF) ส่วนประกอบหลักที่ส้ำคัญ
ของไอศกรีม จะประกอบด้วย ไขมันนม ของแข็งปรำศจำกไขมัน (โปรตีน เกลือแร่ แล็กโทส) น ้ำตำล
สำรให้ควำมคงตัว (stabilizer) อิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) สำรให้กลิ่น น ้ำ และอำกำศ ส่วนผสมของ
ไอศกรีมก่อนจะเติมอำกำศลงไปเมือ่รวมกันแล้วท้ำให้เย็นจัดเรียกว่ำ ไอศกรีมมิกซ์ (ice cream mix) 
 2.3.1 ไอศกรีมในประเทศไทย 
  ในประเทศไทยนั น ไอศกรีมเริ่มเข้ำมำในช่วงสมัยรัชกำลที่ 5 เป็นหนึ่งในวัฒนธรรม
ตะวันตก ที่พระบำทสมเด็จพระจุลจอมเกล้ำเจ้ำอยู่หัว ทรงน้ำมำเผยแพร่ในสยำมหลังเสด็จประพำส 
อินเดียชวำและสิงค์โปรในตอนแรกน ้ำแข็งยังไม่สำมำรถผลิตในประเทศได้ จึงต้องน้ำเข้ำจำกประเทศ
สิงค์โปร เมืองไทยสั่งท้ำน ้ำแข็งเข้ำมำก็เริ่มมีกำรท้ำไอศกรีมกินกันมำกขึ น ถือว่ำไอศกรีมเป็นของเสวย
เฉพำะส้ำหรับเจ้ำขุนมูลนำยเท่ำนั น ซึ่งพระบำทสมเด็จบรมวงศ์เทอกรมพระยำด้ำรงรำชำนุภำพ 
บันทึกไว้ว่ำไอศกรีมเป็นของที่วิเศษในเวลำนั น เพรำะเพิ่งได้เครื่องท้ำน ้ำแข็งอย่ำงเล็กที่เขำท้ำกันตำม
บ้ำน เข้ำมำท้ำบำงวัน น ้ำก็แข็ง บำงวันก็ไม่แข็ง มีไอศกรีมบ้ำงบำงวันก็ไม่มี จึงเห็นเป็นของวิเศษโดย
ไอศกรีมในพระรำชวังนั นจะท้ำจำกน ้ำมะพร้ำวอ่อนใส่เม็ดมะขำมคั่ว จนต่อมำเมืองไทยได้มี โรงงำน
น ้ำแข็ง แต่ก็ยังถือเป็นของชั นดีโดยมีไอศกรีมระดับชำวบ้ำนท้ำเองด้วยในช่วงแรก  ๆ นั นไอศกรีม      
มีลักษณะเป็นน ้ำแข็งละเอียดใส รสหวำนไม่มำกและมีกลิ่นหอมของดอกนมแมว ในสมัยนั นวิถีกำรกิน
ของผู้คนจะนิยมกินกันในเรือนแพ 
 ส่วนไอศกรีมหลอดหรือไอศกรีมแท่งนั นก็เกิดขึ นในสมัยรัชกำลที่ 7 โดยใช้น ้ำหวำนใส่หลอด
สังกะสี และเขย่ำให้แข็ง มีก้ำนไม้เสียบโดยจะใส่ถังขับไปขำยตำมถนน สั่นกระดิ่งเป็นสัญญำณเพื่อ
เรียกลูกค้ำซึ่งไอศกรีมแบบหลอดก็มีกำรพัฒนำจนมำเป็นไอศกรีมโบรำณที่มีส่วนผสมของนม โดยมี
ลักษณะเป็นแท่งสี่เหลี่ยมอำจทำนเป็นแท่งหรือตัดใส่ถ้วยรับประทำนก็ได้ จำกนั นมำก็เป็นยุคของ
ไอศกรีมแบบวัฒนธรรมตะวันตกแท้ ๆ จนถึงปัจจุบัน (สมใจ, 2549) 
 2.3.2 การแบ่งชนิดไอศกรีมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมทางการค้า สามารถแบ่งตามคุณภาพ
ได้เป็น 3 ประเภท คือ 
  2.3.2.1 ไอศกรีมมำตรฐำน (standard ice cream) ประกอบด้วยไขมันร้อยละ 10 
ของน ้ำหนัก ของแข็งนมไม่รวมมันเนย (MSNF) ร้อยละ 11 ของน ้ำหนัก และน ้ำตำลร้อยละ 14 ของ
น ้ำหนัก จะมีค่ำโอเวอร์รัน (overrun) ไม่เกินร้อยละ 120 ของน ้ำหนัก มีกำรใช้อิมัลซิไฟเออร์และ  
สำรให้ควำมคงตัว 
  2.3.2.2 ไอศกรีมพรีเมี่ยม (premium ice cream) ประกอบด้วยไขมันร้อยละ 14-
16 ของน ้ำหนัก (เฉลี่ยร้อยละ 15) MSNF ร้อยละ 10 ของน ้ำหนัก น ้ำตำลร้อยละ 17 มีค่ำโอเวอร์รัน 
(overrun) ไม่เกินร้อยละ 70 ของน ้ำหนัก และมีกำรใช้สำรให้ควำมคงตัว 
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 2.3.2.3 ไอศกรีมซุปเปอร์พรีเมี่ยม (super premium ice cream) ที่ประกอบด้วยไขมัน
ร้อยละ 14-16 ของน ้ำหนัก (เฉลี่ยร้อยละ 15) MSNF ร้อยละ 10 และน ้ำตำลร้อยละ 17 ของน ้ำหนัก 
มีค่ำโอเวอร์รัน (overrun) ไม่เกินร้อยละ 70 และมีกำรใช้สำรให้ควำมคงตัว 
 2.3.2.4 กำรเปรียบเทียบมำตรฐำนไอศกรีมทำงกำรค้ำระหว่ำงประเทศอังกฤษและประเทศ
ไทยของไอศกรีมประเภทไอศกรีมมำตรฐำน (standard ice cream) แสดงดังตำรำงที่ 2.4 
 
ตารางที่ 2.4 ตำรำงกำรเปรียบเทียบมำตรฐำนไอศกรมีทำงกำรค้ำระหว่ำงประเทศอังกฤษและ     
                ประเทศไทยของไอศกรีมประเภทไอศกรีมมำตรฐำน 
 
     ส่วนประกอบ ประเทศไทย (ร้อยละ) ประเทศอังกฤษ (ร้อยละ) 
     ไขมัน  
     ของแข็งในน ้ำนมที่ไมร่วมไขมัน  
     น ้ำตำล                                              

            5 
          7.5 
           - 

10 
11 
14 

ที่มา : ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (2544) 
 
 2.3.3 ประเภทของไอศกรีม 
  กำรแบ่งประเภทของไอศกรีมแบ่งได้ 2 ลักษณะ คือ แบ่งตำมประกำรกระทรวง
สำธำรณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544 และกำรแบ่งตำมลักษณะพิเศษของไอศกรีม 
  2.3.3.1 ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544 ได้แบ่งไอศกรีม
เป็น 5 ชนิด และได้ก้ำหนดคุณภำพมำตรฐำนของไอศกรีมแต่ละชนิดไว้ดังนี  
   1) ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมที่ท้ำขึ นโดยใช้นม หรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกนม      
โดยต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน ้ำหนัก และมีธำตุน ้ำนมไม่รวมน ้ำนมไม่รวม
มันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ 7.5 ของน ้ำหนัก 
   2) ไอศกรีมดัดแปลง ได้แก่ ไอศกรีมนมที่ท้ำขึ นโดยใช้ไขมันชนิดอื่นแทนมัน
เนยทั งหมดหรือบำงส่วน หรือไอศกรีมที่ท้ำขึ นโดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมัน  แต่ผลิตภัณฑ์นั นมิใช่
ผลิตภัณฑท์ี่ได้จำกนม และต้องมีไขมันทั งหมดไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน ้ำหนัก 
   3) ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดัดแปลง ซึ่งมีผลไม้ เช่น 
ขนุน ถั่วด้ำ ทุเรียน เผือก เป็นต้น หรือวัตถุอื่นที่เป็นอำหำรเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย โดยต้องมีมำตรฐำน
เช่นเดียวกับไอศกรีมนมหรือไอศกรีมดัดแปลง ทั งนี ไม่นับรวมน ้ำหนักของผลไม้หรือวัตถุที่เป็นอำหำร
อื่นผสมอยู่ด้วย 
   4) ไอศกรีมหวำนเย็น ได้แก่ ไอศกรีมที่ท้ำขึ นโดยใช้น ้ำ และน ้ำตำล หรือ
อำจมีวัตถุอื่นที่เป็นอำหำรเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย และอำจใส่วัตถุแต่งกลิ่น รส และสี 
   5) ไอศกรีมชนิดเหลวหรือชนิดผง ได้แก่ ไอศกรีมนม หรือ ไอศกรีมดัดแปลง
หรือไอศกรีมผสมที่เป็นชนิดเหลว ซึ่งต้องไม่มีกลิ่นหืน มีกลิ่นตำมลักษณะเฉพำะของไอศกรีมชนิดนั น        
มีลักษณะไม่เกำะเป็นก้อน ไม่มีวัตถุกันเสีย มีควำมชื นไม่เกินร้อยละ 5 ของน ้ำหนัก ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท้ำ
ให้เกิดโรค และไม่มีสำรพิษจำกจุลินทรีย์ในปริมำณที่อำจเป็นอันตรำยต่อสุขภำพ 
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 2.3.3.2 กำรแบ่งตำมลักษณะพิเศษของไอศกรีม 
   ไอศกรีมที่จ้ำหน่ำยมีหลำยประเภทแตกต่ำงกันไปตำมส่วนผสมในประเทศที่มี    
กำรบริโภคไอศกรีมมำก โดยเฉพำะประเทศในซีกโลกตะวันตก นิยมจ้ำแนกและให้ชื่อผลิตภัณฑ์ที่
สอดคล้องกับลักษณะพิเศษของไอศกรีม ซึ่งปัจจุบันมีกำรน้ำเข้ำไอศกรีมจำกต่ำงประเทศ รวมทั ง      
มีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ไอศกรีมภำยในประเทศอีกด้วย ตัวอย่ำงชนิดของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม มีดังนี  
(วรรณำ และวิบูลย์ศักด์ิ, 2531) 
   1) ไอศกรีมแต่งรส (plain ice cream) เป็นไอศกรีมที่ใช้สำรในกำรปรุงแต่งกลิ่น สี 
ปริมำณไม่เกินร้อยละ 5 ของส่วนผสมทั งหมด เช่น ไอศกรีมวำนิลำ ไอศกรีมกำแฟ ไอศกรีมสตรอเบอรี่
เป็นต้น สำมำรถใช้เสิร์ฟกับส่วนประกอบที่ปรุงแต่งลักษณะ เช่น วิปปิ้งครีม ทั งนี นอกจำกท้ำให้ดูน่ำ
รับประทำนแล้วยังเป็นกำรเพิ่มมูลค่ำอีกด้วย 
   2) ไอศกรีมผลไม้ (fruit ice cream) เป็นไอศกรีมที่ประกอบด้วยผลไม้ มีกำรเติมสี
หรือกลิ่นของผลไม้ อำจใช้ผลไม้สด แช่แข็ง หรือผลไม้กระป๋อง หรือผลไม้เชื่อมในส่วนผสม 
   3) ไอศกรีมผสมลูกนัท (nut ice cream) เป็นไอศกรีมที่ประกอบด้วยพวกถั่วต่ำง ๆ 
เช่น ถั่วอัลมอนด์ ถั่ววอลนัท ถั่วลิสง เป็นต้น อำจเติมสีหรือกลิ่นเพิ่มเติม 
   4) ไอศกรีมโยเกิร์ต (yogurt ice cream) มีส่วนผสมหลักคือไอศกรีมและโยเกิร์ต 
ซี่งจะให้รสชำติหวำนกลมกล่อมแบบไอศกรีมและเปรี ยวเล็กน้อยแบบโยเกิร์ต โดยมีรสชำติผลไม้เป็น
หลักอำจแต่งสี กลิ่นและแต่งรสเปรี ยวด้วยกรดแลคติก 
   5) เจลำโต้ (gelato) เป็นไอศกรีมสไตล์อิตำเลี่ยน (“เจลำโต้" ในภำษำอิตำลี่ แปลว่ำ
ไอศกรีม) มีส่วนประกอบส้ำคัญคือ ไข่ โดยมีของแข็งจำกไข่สูงถึงประมำณร้อยละ 4 ต่อไอศกรีม       
1 กิโลกรัม สังเกตได้จำกเนื อไอศกรีมที่มีลักษณะแน่นและเนียนมำก 
 2.3.4 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนม 
  ไอศกรีมนม โดยทั่วไปประกอบด้วย ไขมันนม เนื อนมไม่รวมมันเนย น ้ำตำล สำรให้
ควำมคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์ ซึ่งมีปริมำณแตกต่ำงกันไปตำมควำมต้องกำร โดยเฉพำะส่วนของไขมัน 
และเนื อนมไม่รวมมันเนย ซึ่งจะมีผลต่อคุณภำพของไอศกรีมมำก ส่วนผสมที่มำจำกผลิตภัณฑ์นมจึงมี
ควำมส้ำคัญมำกเพรำะเป็นส่วนผสมพื นฐำนส้ำหรับกำรท้ำไอศกรีมที่ดี มีดังนี  
  2.3.4.1 ไขมันนม (milk butter fat) ช่วยท้ำให้เกิดควำมนุ่มเรียบเนียน ให้กลิ่นรส
ลักษณะเนื อสัมผัสที่ดี และเพิ่มคุณค่ำทำงอำหำร แหล่งของไขมันนมได้แก่ ครีม นอกนั นอำจจะได้
ไขมันจำกนมสด นมเข้มข้น หรือเนยเหลว  
  2.3.4.2 เนื อนมไม่รวมมันเนย (milk solid not fat, MSNF) เป็นส่วนที่ท้ำให้เกิด
ลักษณะเนื อที่ดีให้มีน ้ำหนัก เพิ่มคุณค่ำทำงอำหำร แต่ไม่ควรใช้มำกจนเกินไป เพรำะอำจจะท้ำให้เกิด
กลิ่น ไหม้เล็กน้อย เค็ม และเนื อไอศกรีมจะหยำบเหลว เนื อนมไม่รวมมันเนยนี ได้มำจำกนมสด     
หำงนมผง หำงนมข้นจืด 
  สูตรทั่วไปของไอศกรีมนม ไอศกรีมนมมีสัดส่วนขององค์ประกอบของไขมันนม 
MSNF น ้ำตำลและสำรต่ำง ๆ ทั่วไป (เป็นร้อยละ) แสดงดังตำรำงที่ 2.5 ดังนี  
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ตารางที่ 2.5 องค์ประกอบของไอศกรีมนม 
 

ไขมันนม MSNF น ้าตาล สารให้ความคงตัว อิมัลซิไฟเออร ์
10 
12 
14 
16 

10-11 
11 

10-11                         
8-9.5 

13-15 
13-15 
14-15 
15-16                                               

0.3-0.5 
0.3-0.4 
0.25-0.3 
0.2-0.3 

0.1 
0.1 

          0.05 
- 

ที่มา : สมจิต (2555) 
 
 2.3.5 หน้าที่ของส่วนประกอบแต่ละชนิดในไอศกรีม 
  ส่วนผสมแต่ละชนิดในไอศกรีมมีบทบำทและหน้ำที่แตกต่ำงกัน มีดังนี  
  2.3.5.1 ไขมัน (butter fat) 
   ไขมันจัดเป็นองค์ประกอบหลักที่มีควำมส้ำคัญในกำรผลิตไอศกรีม กำรใช้
ไขมันในปริมำณที่เหมำะสม ช่วยให้ส่วนผสมมีควำมสมดุล ได้ไอศกรีมที่มีรสมันอร่อย เนื อสัมผัสเรียบ
เนียน กลิ่น รสดี และมีปริมำณไขมันตำมมำตรฐำนก้ำหนด นอกจำกนี ไขมันยังไม่มีผลในกำรลดจุด
เยือกแข็ง แต่กำรใช้ไขมันในปริมำณมำกขึ นท้ำให้ผลึกน ้ำแข็งมีขนำดเล็กลง เนื่องจำกปริมำณไขมันที่
มำกขึ น ท้ำให้ปริมำณน ้ำในสูตรลดลง ไขมันนมจัดเป็นแหล่งไขมันหลักที่ใช้ในกำรผลิตไอศกรีม เช่น 
นมสด ครีม เนย น ้ำมันเนย หำงนมผง และนมระเหยต่ำง ๆ (จิตติมำ และคณะ, 2549) 
  2.3.5.2 ของแข็งในน ้ำนมที่ไม่รวมไขมัน (milk solid-not-fat, MSNF) 
   ปริมำณไขมันนมในไอศกรีมจะต้องสมดุลกับปริมำณของแข็งในน ้ำนมที่ไม่
รวมไขมันด้วย หำกมีปริมำณไขมันนมเพิ่มขึ นปริมำณของของแข็งในน ้ำนมที่ไม่รวมไขมันจะต้องลดลง   
กำรมีปริมำณของแข็งในน ้ำนมที่ไม่รวมไขมัน สูงเกินไปจะท้ำให้น ้ำตำลแล็กโทสเกิดกำรตกผลึก ส่งผล
ให้เนื อไอศกรีมมีลักษณะหยำบคล้ำยเม็ดทรำย ปริมำณไขมันนม และของแข็งในน ้ำนมที่ไม่รวมไขมัน
ในไอศกรีมที่เหมำะสมเพื่อไม่ให้เกิดลักษณะดังกล่ำวควรมีสัดส่วน ดังตำรำงที่ 2.6 
 
ตารางที่ 2.6 สัดส่วนของปริมำณไขมันนมและของแข็งไม่รวมไขมันนมที่เหมำะสมในไอศกรีม 
 

ไขมันนม (ร้อยละ) MSNF (ร้อยละ) 
10 
12 
14 
16 

10-11 
11 

10-11 
8-9.5 

ที่มา : สมจิต (2555) 
 
               กำรใช้ครีมหรือน ้ำนมสดเป็นส่วนผสมของไอศกรีมจะท้ำให้ของแข็งในน ้ำนมที่ไม่รวม
ไขมันนมต่้ำเกินไป จึงนิยมใช้นมผง นมข้น หรือเวย์ผง เติมลงไปช่วยเพิ่มปริมำณของแข็งในน ้ำนมที่ไม่
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รวมไขมันนม ท้ำให้ได้เนื อไอศกรีมมำกขึ นในของแข็งในน ้ำนมที่ไม่รวมไขมันนม มีโปรตีนนมซึ่งมีสมบัติ  
ช่วยอุ้มน ้ำ ท้ำให้ลักษณะเนื อของไอศกรีมดีขึ น ของแข็งในน ้ำนมที่ไม่รวมไขมันนมยังช่วยเพิ่ม      
ควำมหนืดของส่วนผสม ท้ำให้มีค่ำโอเวอร์รันสูงขึ น โดยไม่ท้ำให้ลักษณะเนื อสัมผัสของไอศกรีม     
เสีย และช่วยท้ำให้ไอศกรีมละลำยช้ำลงด้วย 
  2.3.5.3 น ้ำตำล (sugar) 
   ในไอศกรีมจะมีน ้ำตำลปริมำณร้อยละ 10-18 ของน ้ำหนักทั งหมด รสหวำน
ของไอศกรีมขึ นอยู่กับควำมต้องกำรของผู้บริโภค กำรเติมน ้ำตำลลงไปจะช่วยเพิ่ มปริมำณของแข็ง
ทั งหมดให้สูงขึ น น ้ำตำลที่นิยมใช้ ได้แก่ น ้ำตำลทรำย เดกซ์โทรส กลูโคส ไซรัปจำกข้ำวโพดหรือมอลต์ 
มอสโทสไซรัป น ้ำตำลอินเวิร์ต น ้ำผึ ง หรือซอร์บิทอล ไอศกรีมที่ใช้น ้ำตำลทรำยจะมีน ้ำตำลซูโครส
ประมำณร้อยละ 80 ของน ้ำตำลทั งหมด น ้ำตำลกลูโคสจะเติมได้ไม่เกินร้อยละ 25 ของน ้ำตำลทั งหมด
ส่วนซอร์บิทอลเป็นสำรให้รสหวำน ใช้เป็นส่วนผสมในกำรท้ำไอศกรีมส้ำหรับคนที่เป็นโรคเบำหวำน 
นอกจำกน ้ำตำลจะให้รสหวำนแล้วยังช่วยเพิ่มควำมหนืด ช่วยลดจุดเยือกแข็งของส่วนผสมให้ต่้ำลง ท้ำ
ให้ไอศกรีมแข็งตัวที่อุณหภูมิต่้ำกว่ำจุดเยือกแข็งของน ้ำมำก ปริมำณร้อยละชนิดของน ้ำตำลในไอศกรีม
มีผลต่อจุดเยือกแข็งของไอศกรีม 
  2.3.5.4 สำรให้ควำมคงตัว (stabilizer) 
   สำรให้ควำมคงตัวช่วยป้องกันกำรเกิดผลึกน ้ำแข็งขนำดใหญ่ในไอศกรีม 
โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งภำยใต้สภำวะกำรเก็บที่อุณหภูมิไม่คงที่ กำรผลิตไอศกรีมโดยปกติแล้วใช้สำรให้
ควำมคงตัวในปริมำณน้อยจึงมีผลต่อคุณค่ำทำงอำหำรและกลิ่นรสเล็กน้อย สำรให้ควำมคงตัวทุกชนิด 
มีสมบัติในกำรอุ้มน ้ำสูง ซึ่งมีผลท้ำให้เนื อสัมผัสเรียบเนียน และให้รูปร่ำงต่อไอศกรีม ช่วยให้ไอศกรีม
ละลำยช้ำลง แต่ไม่มีผลต่อจุดเยือกแข็ง นอกจำกนี สำรให้ควำมคงตัวยังท้ำให้ร้อยละกำรขึ นฟูของ
ไอศกรีมลดลง กำรใช้สำรให้ควำมคงตัวมำกเกินไปท้ำให้ได้ไอศกรีมมีสมบัติกำรละลำยไม่ดี ไอศกรีม
เหนียวแฉะ มีเนื อหยำบ และหลอมละลำยยำก ปริมำณและชนิดของสำรให้ควำมคงตัวที่ใช้ขึ นกับ
องค์ประกอบ หรือชนิดของไอศกรีมมิกซ์ เวลำในใช้กำรแปรรูป ควำมดัน อุณหภูมิ กำรเก็บรักษำและ
อำจมีปัจจัยอื่นร่วมด้วย 
  2.3.5.5 อิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) 
   อิมัลซิไฟเออร์เป็นสำรที่มีด้ำนที่ชอบน ้ำ (hydrophilic) และจะมีด้ำนที่ชอบ
ไขมัน (lipophilic) จึงสำมำรถจับได้ทั งน ้ำและอีกด้ำนหนึ่งก็จะจับกับไขมัน จึงเป็นสำรที่จะแทรกอยู่ที่
ผิวระหว่ำงเม็ดไขมันและน ้ำในเนื อไอศกรีม ช่วยลดแรงตึงที่ผิวระหว่ำงผิวของน ้ำและผิวของไขมัน       
ท้ำให้ไอศกรีมคงลักษณะอิมัลชั่นไว้ได้ ไม่เกิดกำรแยกชั นเป็นชั นไขมันกับชั นน ้ำ ซึ่งส่งผลต่อ
ควำมสำมำรถในกำรดักอำกำศและขึ นฟูของไอศกรีม ท้ำให้ไอศกรีมขึ นฟูมำกขึ นโดยมีฟองอำกำศ
ขนำดเล็กละเอียดแทรกในเนื อ ไอศกรีมละลำยช้ำลง ควำมนุ่มเนียนของไอศกรีม ผิวที่แห้งสวย      
กำรละลำยที่เหมำะ 
  2.3.5.6 สีและสำรให้กลิ่นรส (color and flavor) 
   สีและกลิ่นสังเครำะห์ใช้กันอย่ำงแพร่หลำยในอดีต แต่ในปัจจุบันมีแนวโน้ม
จะใช้สำรจำกธรรมชำติมำกขึ น ไอศกรีมรสธรรมชำติไม่มีกำรปรุงแต่ง โดยทั่วไปมีน ้ำตำลร้อยละ 15
ไอศกรีมผลไม้ มีน ้ำตำลร้อยละ 17-18 สำรให้รสเปรี ยว เช่น กรดซิตริก จะใช้เป็นส่วนผสมในไอศกรีม 
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ให้ได้กลิ่นรสโดยกำรเติมผลไม้ที่เป็นกรด ไอศกรีมช็อกโกแลต ใช้สีและกลิ่นจำกผงโกโก้ร้อยละ 2-3 
อุณหภูมิในกำรบริโภคมีผลต่อกลิ่นรส ที่อุณหภูมิต่้ำกลิ่นรสจะอ่อนลง กำรเพิ่มมูลค่ำให้กับผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมโดยกำรเติมชิ นผลไม้ จะเติมลงไปก่อนหรือหลังกำรแช่เยือกแข็ง 
  2.3.5.7 อำกำศ (air) 
   อำกำศเป็นองค์ประกอบที่ส้ำคัญซึ่งมีผลต่อลักษณะทำงกำยภำพ และควำม
คงตัวของกำรเก็บรักษำและมีผลโดยตรงต่อค่ำควำมแข็ง (hardness) ของไอศกรีม ถ้ำไม่มีฟองอำกำศ    
จะได้ไอศกรีมที่มีเนื อสัมผัสที่แข็ง กำรเพิ่มค่ำกำรขึ นฟูให้สูงขึ นจะท้ำให้ไอศกรีมมีเนื อสัมผัสที่นุ่มกว่ำ
ไอศกรีมที่มีค่ำกำรขึ นฟูต่้ำ ค่ำกำรขึ นฟูจะแสดงออกเป็นเปอร์เซ็นต์ของปริมำตรอำกำศที่เพิ่มขึ นของ
ส่วนผสมเป็นผลจำกกำรน้ำเอำอำกำศเข้ำไปในเนื อไอศกรีมอำกำศจะมำก หรือน้อยขึ นอยู่กับ
องค์ประกอบของส่วนผสม ถ้ำมำกเกินไปจะโปร่งเบำไม่น่ำรับประทำน ถ้ำน้อยเกินไปเนื อจะแน่นหรือ
หนัก ปัจจัยที่มีผลต่อกำรขึ นฟูได้แก่ ปริมำณของแข็งทั งหมดในส่วนผสม รำคำจ้ำหน่ำย และชนิดของ
ไอศกรีม (บวรศักด์ิ, 2548) 
  2.3.5.8 หน้ำที่หลักของส่วนผสมต่ำง ๆ ในไอศกรมี แสดงดังตำรำงที่ 2.7 
 

ตารางที่ 2.7 หน้ำที่หลักของส่วนผสมต่ำงๆ ในไอศกรีม 
 
ส่วนผสม     หน้าที่หลัก 
ไขมัน     ท้ำให้มีกลิ่นดี เพิ่มปริมำณเนื อ มีเนื อสัมผัสและควำมรู้สึกดีเมื่ออยู่ในปำก 
ของแข็งไม่รวมไขมัน เพิ่มปริมำณเนื อ มีเนื อสัมผัสดี ให้รสหวำน และฟองอำกำศแทรกตัวได้ดี 
น ้ำตำล      ให้รสหวำนและลักษณะเนื อสัมผัส 
สำรให้กลิ่นและส ี ท้ำให้มีกลิ่นและสีได้มำกมำยหลำยชนิด และดึงดูดควำมสนใจของผู้บริโภค 
อิมัลซิไฟเออร ์     ท้ำให้ฟองอำกำศแทรกตัวได้ดี มีควำมคงตัว และมีลักษณะเนื อสัมผัสดี 
สำรเพิ่มควำมคงตัว ท้ำให้ส่วนผสมข้นหนืด มีเนื อสัมผัสไม่หยำบ ไม่ละลำยเร็วและมีควำมคงตัว 
อำกำศ   เพิ่มปริมำตร ลักษณะเนื อสัมผัสนุ่ม และไม่เย็นจัดเมื่ออยู่ในปำก 
ที่มา : Varnam & Sutherland (1994) 
 
2.4 กระบวนการผลิตไอศกรีมประกอบด้วยขั นตอนต่าง ๆ ดังนี  
 กำรผลิตไอศกรีมมีขั นตอนอยู่หลำยอย่ำงด้วยกัน ซึ่งไอศกรีมทุกชนิดไม่ว่ำจะเป็นไอศกรีม
ชนิดใดก็ตำมจะมีกรรมวิธีกำรผลิตที่เหมือนกันดังนี  
 2.4.1 การค้านวณส่วนผสมของไอศกรีม 
  กำรค้ำนวณส่วนผสมของไอศกรีมนั นจะต้องก้ำหนดสูตรไอศกรีมที่ต้องกำรขึ นมำโดย
ต้องก้ำหนดองค์ประกอบของไอศกรีม ปริมำณที่ต้องกำรผลิต วัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิต องค์ประกอบ
ของสำรอำหำรในวัตถุดิบ แล้วจึงค้ำนวณหำน ้ำหนักของส่วนผสมต่ำง ๆ ในไอศกรีม 
 2.4.2 การเตรียมส่วนผสมของไอศกรีม 
  เมื่อค้ำนวณหำน ้ำหนักของส่วนผสมต่ำง ๆ ที่จะใช้ แล้วน้ำส่วนผสมทั งหมดมำผสม
เข้ำด้วยกันขั นตอนกำรผสมนั น จะใส่ส่วนที่เป็นของเหลวก่อน เช่น ครีม นม นมข้น น ้ำเชื่อม และ 
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จำกนั น ค่อย ๆ ให้ควำมร้อนพร้อมทั งคนส่วนผสมไปเรื่อย ๆ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ นถึง 50 องศำเซลเซียส     
จึงเตรียมวัตถุดิบแห้ง เช่น ธำตุน ้ำนมไม่รวมมันเนย น ้ำตำล และสำรให้ควำมคงตัว ในขั นตอนต่อไปนี 
อำจเกิดปัญหำเรื่องกำรจับตัวเป็นก้อนของสำรให้ควำมคงตัว สำมำรถแก้ไขได้โดยแบ่งน ้ำ และน ้ำตำล
มำเตรียมน ้ำเช่ือมที่มีควำมเข้มข้นของน ้ำตำลร้อยละ 66-68 อัตรำส่วนปริมำณน ้ำเชื่อมต่อสำรให้ควำม
คงตัว คือ 11.26 กิโลกรัม ต่อ 0.45 กิโลกรัม แล้วจึงเติมสำรให้ควำมคงตัวคนให้เข้ำกันภำยใน 1 นำที 
ไม่ควรเติมสีและกลิ่นในขึ นตอนนั น เพรำะเมื่อน้ำส่วนผสมไปผ่ำนกำรให้ควำมร้อน อำจเกิดกำร
สลำยตัวได ้
 2.4.3 การพาสเจอไรซ์ (pasteurization) 
  น้ำส่วนผสมทั งหมดไปพำสเจอไรซ์โดยใช้กระบวนกำรให้ควำมร้อนเพื่อท้ำลำย
แบคทีเรีย (continuous heating process) ไอศกรีมนมที่มีไขมันนมและน ้ำตำลสูง ต้องใช้อุณหภูมิ
ในกำรพำสเจอไรซ์สูงขึ นด้วย เพรำะไขมันและน ้ำตำลจะช่วยป้องกันไม่ให้แบคทีเรียถูกท้ำลำยได้ด้วย     
ควำมร้อน กำรพำสเจอไรซ์ จะใช้อุณหภูมิที่ 71 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 นำที กำรท้ำกำรแปรรูป
อำหำรด้วยควำมร้อน (continuous HTST pasteurization) จะใช้อุณหภูมิที่ 80 องศำเซลเซียสเป็น
เวลำ 25 วินำที จุดประสงค์หลักของกำรพำสเจอไรซ์เพื่อท้ำลำยแบคทีเรียที่ท้ำให้เกิดโรค 
 2.4.4 การโฮโมจีไนซ์ (homogenization) 
  จุดประสงค์ของกำรโฮโมจีไนซ์ เพื่อกระจำยไขมันที่เป็นเม็ดไขมันขนำดเล็กลงจ้ำนวน
มำก เมื่อใช้อิมัลซิไฟเออร์ควรกระจำยอย่ำงสม่้ำเสมอบนพื นผิวของไขมันเม็ดเล็ก ๆ นั น โดยท้ำให้เม็ด
ไขมันลดขนำดลงเหลือไม่เกิน 2 ไมครอน จึงไม่เกิดกำรแยกชั นของครีม ไอศกรีมมีคุณภำพสม่้ำเสมอ     
เนื อสัมผัสเรียบเนียน ปรับปรุงคุณสมบัติกำรขึ นฟู ลดเวลำกำรบ่มให้สั นลง ลดโอกำสกำรเกิดกำรกวน
(churning) ของไขมันขณะอยู่ในถังปั่นไอศกรีม (ชมพู,่ 2550) 
  กำรโฮโมจีไนซ์จะมีประสิทธิภำพสูงขึ นเมื่ออุณหภูมิของไอศกรีมขึ นจนถึงประมำณ        
80 องศำเซลเซียส ภำยใต้ควำมดันที่เหมำะสมแล้วส่วนผสมจะถูกท้ำให้เย็นลงทันทีหลังจำกโฮโมจีไนซ์ 
เพื่อป้องกันกำรจับตัวเป็นก้อนของเม็ดไขมันโดยกำรผ่ำนแผ่นแลกเปลี่ยนควำมร้อนที่อุณหภูมิ 0-5 
องศำเซลเซียส (สมใจ, 2549) 
 2.4.5 การบ่มส่วนผสม (aging) 
  กำรบ่มเป็นกรรมวิธีกำรเก็บรักษำอิมัลชัน่ โดยจะใช้อุณหภูมิต่้ำที่ 2-4 องศำเซลเซียส
ช่วงเวลำในกำรบ่มนำนเพียงใด ขึ นอยู่กับสำรให้ควำมคงตัวและอิมัลซิไฟเออร์ที่ใช้  กำรบ่มต้องใช้
ระยะเวลำหนึ่ง เพื่อท้ำให้ไขมันละลำยจับตัวเป็นของแข็งเกิดกำรดูดซับของโปรตีน และอิมัลซิไฟเออร์
ล้อมรอบที่ผิวเม็ดไขมัน รวมทั งเกิดกำรอุ้มน ้ำของโปรตีน และสำรให้ควำมคงตัว ต้องใช้เวลำ 2-3 
ชั่วโมง กำรบ่มส่งผลให้ควำมหนืดของส่วนผสมเพิ่มขึ น 
 2.4.6 การปั่นไอศกรีม (freezing ice cream) 
  ขั นตอนนี ถือเป็นขั นตอนที่ส้ำคัญยิ่งในกระบวนกำรผลิตไอศกรีม เพรำะส่งผลถึง
คุณภำพและควำมอร่อยของผลิตภัณฑ ์กำรปั่นไอศกรีมนี จะแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะ คือ 
  2.4.6.1 กำรเติมสีและกลิ่น ผสมลงไปในไอศกรีมมิกซ์ที่ผ่ำนกำรบ่มแล้วลดอุณหภูมิ
อย่ำงรวดเร็ว เพื่อท้ำให้น ้ำในไอศกรีมมิกซ์ กลำยเป็นผลึกน ้ำแข็งที่มีขนำดเล็กและสม่้ำเสมอ ส่งผลให้
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ไอศกรีมมีเนื อเรียบเนียนสำมำรถอุ้มอำกำศได้ดี ขณะเดียวกันก็มีกำรกวนไอศกรีมมิกซ์ตลอดเวลำ
อย่ำงรวดเร็ว เป็นผลให้ควำมหนืดลดลง 
  2.4.6.2 ไอศกรีมมิกซ์จะถูกท้ำให้แข็งตัว ปริมำณน ้ำบำงส่วนเท่ำนั นที่จะตกเป็นผลึก    
เมื่อไอศกรีมมีควำมข้นหนืดเพิ่มขึ นหรือมีปริมำณอำกำศตำมต้องกำร แต่ปริมำณผลึกน ้ำแข็งยังไม่
เพียงพอ จึงต้องน้ำไปแช่แข็งเพื่อท้ำให้น ้ำทั งหมดแข็งตัวโดยไม่ต้องมีกำรกวน 
 2.4.7 การท้าให้แข็ง (hardening) 
  คือกำรแช่แข็งไอศกรีมที่ผ่ำนขั นตอนกำรปั่นแล้วโดยไม่มีกำรเติมอำกำศเข้ำไปอีก 
เนื่องจำกไอศกรีมที่ออกจำกถังปั่นมีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว ไม่สำมำรถคงรูปร่ำงได้ กำรแช่แข็งควรท้ำ
อย่ำงรวดเร็ว เพื่อป้องกันกำรเกิดผลึกน ้ำแข็งขนำดใหญ่ ท้ำให้ได้ไอศกรีมมีเนื อเรียบเนียน เวลำที่ใช้  
ในกำรแช่แข็งโดยทั่วไปจะใช้เวลำที่ท้ำให้อุณหภูมิ ณ จุดกึ่งกลำงของไอศกรีมในภำชนะบรรจุลดลง
เหลือ -18 องศำเซลเซียสหรือต่้ำกว่ำ นิยมท้ำที่อุณหภูมิ -25 ถึง -30 องศำเซลเซียส ในขั นตอนกำร  
แช่แข็งนี จะท้ำให้ไอศกรีมมีปริมำณน ้ำที่แข็งตัวเพิ่มขึ น ท้ำให้ควำมเข้มข้นของสำรละลำยในน ้ำเพิ่มขึ น    
จุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ์จึงลดลงอีกจนถึงจุดหนึ่งไม่มีผลึกน ้ำแข็งเกิดขึ นอีก ดังนั นน ้ำในไอศกรีม
จึงไม่สำมำรถแข็งตัวได้หมด 
 2.4.8 การเก็บรักษา (storage) 
  ระหว่ำงขั นตอนกำรแช่แข็ง ควรใช้อุณหภูมิ -15 องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ อย่ำงไร
ก็ตำมระหว่ำงเก็บผลิตภัณฑ์ควรใช้อุณหภูมิ -25 ถึง -30 องศำเซลเซียส ณ สภำวะดังกล่ำว น ้ำร้อยละ 
90 ในไอศกรีมกลำยเป็นผลึกน ้ำแข็ง ท้ำให้ไอศกรีมมีควำมคงตัวดี แต่ต้องหลีกเลี่ยงกำรเปิดประตูห้อง
เก็บบ่อย ๆ กำรเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิขณะเก็บมีผลท้ำให้ผลึกน ้ำแข็งละลำยได้ 
 2.4.9 คุณลักษณะของไอศกรีมที่ดี 
  ไอศกรีมที่มีคุณภำพดี ต้องมีคุณสมบัติเหมำะสมตำมชนิดที่ผลิตขึ น ทั งด้ำนรสชำติ สี 
กลิ่น และเนื อสัมผัส รวมทั งต้องปรำศจำกจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภคอีกด้วย ไอศกรีมที่ผลิต
จำกนม ต้องมีส่วนที่พอเหมำะมีควำมสม่้ำเสมอเมื่อเวลำบริโภค มีรสชำติเฉพำะตัว ไอศกรีมที่ดีควร    
มีลักษณะดังต่อไปนี  
  2.4.9.1 สี (color) ไอศกรีมที่ดีต้องมีสีที่ดูน่ำรับประทำน ไม่ซีดและไม่เข้มจนเกินไป 
ควรมีสีที่ใกล้เคียงกับธรรมชำติตำมชนิดของไอศกรีม มีผลต่อกำรยอมรับควำมรู้สึกของผู้บริโภคต่อ
กลิ่น และคุณภำพของไอศกรีมอย่ำงมำก 
  2.4.9.2 ภำชนะบรรจุ (package) ภำชนะที่ใช้บรรจุไอศกรีมจะต้องสะอำดปลอดภัย 
สำมำรถใช้กับอำหำรได้ ทนต่ออุณหภูมิต่้ำขณะเก็บรักษำได้ ไม่เกิดกำรปนเปื้อนของสำรเคมีและ
เชื อจุลินทรีย์ มีควำมคงทนสวยงำม 
  2.4.9.3 มีคุณสมบัติกำรละลำย (melting characteristic) ไอศกรีมที่มีคุณภำพที่ดี
ควรมีคุณสมบัติต้ำนกำรละลำยได้เล็กน้อย เมื่อวำงในจำนแก้วที่อุณหภูมิประมำณ 20 องศำเซลเซียส
นำน 10-15 นำที ควรละลำย 
  2.4.9.4 เนื อและเนื อสัมผัส (body and texture) ควรมีลักษณะที่ละเอียด มีควำม
เรียบเนียน มีลักษณะที่นุ่ม มีควำมสม่้ำเสมอของเนื อไอศกรีม ไม่เกิดผลึกน ้ำแข็งที่เป็นเกล็ด และง่ำย
ต่อกำรตักรับประทำน 



21 
 

  2.4.9.5 กลิ่นรส (flavor) ไอศกรีมที่ดีจะต้องไม่มีกลิ่นหรือรส เช่น กลิ่นสุก (cooked 
flavor) กลิ่นรสไม่เป็นธรรมชำติ (unnatural flavor) กลิ่นควำมเป็นกรดสูง (high acid) กำรขำด
กลิ่นรสที่ดี กลิ่นอับ และกลิ่นโลหะ 
  2.4.9.6 จุลินทรีย์ (microbiological) ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 222) 
พ.ศ. 2544 เรื่องไอศกรีมก้ำหนดให้มีแบคทีเรียได้ไม่เกิน 600,000 ในอำหำรต่อ 1 กรัม ตรวจไม่พบ
แบคทีเรียชนิดอีโคไล (escherichia coli) ในอำหำร 0.01 กรัม และไม่มีจุลินทรีย์ที่ท้ำให้เกิดโรคไม่มี
สำรพิษจำกจุลินทรีย์ในปริมำณที่อำจเป็นอันตรำยต่อสุขภำพ 
 
2.5 การค้านวณค่าโอเวอร์รัน (overrun) 
 โอเวอร์รัน หมำยถึง ปริมำณที่เพิ่มขึ นของส่วนผสมของไอศกรีม หลังจำกมีกำรอัดอำกำศ
เข้ำไปในส่วนผสมแล้วท้ำให้แข็งตัว ค่ำโอเวอร์รันยิ่งสูงแสดงว่ำกำรผลิตไอศกรีมมีประสิทธิภำพสูงในแง่
ของผู้ผลิตจะได้ก้ำไรสูงขึ นถ้ำค่ำโอเวอร์รันสูง ดังนั นค่ำโอเวอร์รันจึงมีควำมส้ำคัญมำกในกำรผลิต
ไอศกรีม (นรินทร์, 2528) กำรค้ำนวณหำค่ำโอเวอร์รันสำมำรถท้ำได้ 2 แบบ คือ อำศัยน ้ำหนักและ
อำศัยปริมำตร มีวิธีค้ำนวณดังนี  
 1) กำรค้ำนวณโดยอำศัยน ้ำหนัก 
ค่ำโอเวอร์รัน = (น ้ำหนักส่วนผสมหนึ่งหนว่ยปริมำตร - น ้ำหนักของปริมำตรไอศกรีมหนึ่งหน่วย)  
                                        น ้ำหนักของไอศกรีมหนึ่งหน่วยปริมำตร 
 2) กำรค้ำนวณโดยปริมำตร 
ค่ำโอเวอร์รัน = (ปรมิำตรของไอศกรีม - ปริมำตรของส่วนผสม)  
                                  ปริมำตรของส่วนผสม 
 
 2.5.1 ตัวอย่างการค้านวณค่าโอเวอร์รัน (overrun) 
  กรณีไม่มีเนื อผลไม้ ถั่ว หรือชิ นอำหำรอื่น ๆ 
น ำ้หนักส่วนผสมไอศกรีมมิกซ์ก่อนปั่น       (A) = 70 กรัม 
น ำ้หนักไอศกรีมหลังปั่นที่มีปริมำตรเท่ำกัน  (B) = 50 กรัม 
 
ค่ำโอเวอร์รัน (ร้อยละ) = น ้ำหนักของไอศกรีมมิกซ์ก่อนป่ัน - น ้ำหนักของไอศกรีมหลังปั่น 
                                                 น ้ำหนักของไอศกรีมหลังปั่น 
                              (A - B)  
         =              B 
 
                                     (70 - 50) 
         =             50     = 40 
 
 
 

×100 

×100 

×100 

×100 



22 
 

 กรณีมีเนื อผลไม้ ถั่ว หรือชิ นอำหำรอ่ืน ๆ (ไม่มีผลต่อกำรขึ นฟู) 
ปริมำตรส่วนผสมไอศกรีมก่อนปั่น   = 40 ลิตร 
ถั่ว (pecan)     = 28 ลิตร 
ปริมำตรไอศกรีมหลังปั่น + ถั่ว (pecan)  = 110 ลิตร 
ปริมำตรไอศกรีมหลังปั่น (เฉพำะเนื อไอศกรีม) = 110 - 28 ลิตร 

= 82 ลิตร 
 
ค่ำโอเวอร์รัน (ร้อยละ) = น ้ำหนักของไอศกรีมหลังปั่น – ปริมำตรของไอศกรีมมิกซ์ก่อนปั่น 

       ปริมำตรของไอศกรีมมิกซ์ก่อนปั่น                                       
 (82 - 40) 

  =                40   = 105 
           
 ไอศกรีมที่มีค่ำโอเวอร์รันต่้ำ จะให้เนื อสัมผัสที่แฉะ ในขณะที่ค่ำโอเวอร์รันสูง จะมีควำมฟูซึ่ง
โดยทั่วไปนิยมให้มีค่ำโอเวอร์รันในระดับปำนกลำงถึงสูง ยกเว้นไอศกรีมเกรดพรีเมี่ยมที่มีไขมันสูงจะมี
ค่ำโอเวอร์รันต่้ำ นอกเหนือจำกปริมำณแล้ว ขนำดของฟองอำกำศยังมีผลต่อคุณภำพของไอศกรีมด้วย 
ฟองอำกำศขนำดเล็กจะให้เนื อไอศกรีมที่มีควำมมัน ควำมเข้มข้น ขณะที่ฟองอำกำศขนำดใหญ่ จะให้
เนื อสัมผัสหยำบ ขำดควำมแข็งแรง และยุบตัวไดง่้ำย 
 
2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ปิยนุสร์ และปวีณำ (2557) ท้ำกำรศึกษำเรื่อง กำรผลิตไอศกรีมจำกน ้ ำนมธัญพืช             
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำอัตรำส่วนของน ้ำนมธัญพืชที่เหมำะสมที่ใช้ในกำรผลิตไอศกรีมน ้ำนมธัญพืช 
พบว่ำสูตรที่ 3 มีค่ำร้อยละกำรขึ นฟูสูงที่สุดและมีค่ำใกล้เคียงกับสูตรที่ 2 รองลงมำเป็นสูตรที่ 4 และ
สูตรที่ 1 ตำมล้ำดับ ส่วนควำมหนืดของไอศกรีมมิกซ์ พบว่ำสูตรที่ 2 มีควำมหนืดสูงที่สุด รองลงมำ
เป็นสูตรที่ 4 สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 ตำมล้ำดับ ส่วนควำมหนืดของไอศกรีมมิกซ์ พบว่ำสูตรที่ 2 มี
ควำมหนืดสูงที่สุด รองลงมำเป็นสูตรที่ 4 สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 ตำมล้ำดับ ส่วนค่ำสีและปริมำณ
ของแข็งที่สำมำรถละลำยน ้ำได้ของไอศกรีมทั ง 4 สูตร มีค่ำใกล้เคียงกัน และท้ำกำรทดสอบอัตรำกำร
ละลำย พบว่ำไอศกรีมทั ง 4 สูตร ละลำยได้ช้ำมำกในช่วงเวลำ 20 นำทีแรก และไอศกรีมสูตรที่ 4 
ละลำยช้ำที่สุด และเมื่อน้ำมำทดสอบทำงด้ำน ประสำทสัมผัส พบว่ำไอศกรีมน ้ำนมธัญพืชสูตรที่ 3 ได้
คะแนนกำรยอมรับในด้ำนสี กลิ่น รสชำติ และควำมชอบโดยรวมสูงที่สุด ส่วนด้ำนเนื อสัมผัสและกำร
ละลำยในปำก พบว่ำไอศกรีมน ้ำนมธัญพืชทั ง 4 สูตร ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p>0.05)
จำกนั นน้ำไอศกรีมสูตรที่ 3 มำวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี พบว่ำ มีปริมำณโปรตีน ร้อยละ 1.32
ไขมัน ร้อยละ 25.93 เถ้ำ ร้อยละ 3.32 เส้นใย ร้อยละ 5.54 และคำร์โบไฮเดรต ร้อยละ 64.08 โดย
น ำ้หนักแห้งและเมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมนมสูตรควบคุม พบว่ำไอศกรีมน ้ำนมธัญพืช มีปริมำณเส้น
ใยและไขมันสูงกว่ำ แต่มีปริมำณคำร์โบไฮเดรตและโปรตีนต่้ำกว่ำ 
 

×100 

×100 
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 นุชนำฏ (2555) ท้ำกำรศึกษำเรื่อง ไอศกรีมนมเสริมมะละกอ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำสูตร
พื นฐำนของไอศกรีมนม ปริมำณเนื อมะละกอที่เหมำะสมในกำรท้ำไอศกรีมนมเสริมมะละกอและกำร
ยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมมะละกอของผู้บริโภค เพื่อน้ำไปใช้ในกำรแปรรูปนมโรงเรียนเป็น
อำหำรสุขภำพส้ำหรับนักเรียน และน้ำผลผลิตทำงกำรเกษตรในท้องถิ่นมำใช้ให้เป็นประโยชน์ในเชิง
พำณิชย์ พบว่ำผู้ชิมทดสอบกำรยอมรับไอศกครีมนมเสริมมะละกอที่ร้อยละ 50 และเมื่อน้ำไอศกรีม
นมสูตรมำตรฐำน และไอศกรีมนมเสริมมะละกอไปหำค่ำโอเวอร์รันพบว่ำไอศกรีมนมสูตรมำตรฐำนมี
ค่ำโอเวอร์รันร้อยละ 46.38 ค่ำสี L* a* และ b* 87.93 4.27 และ 22.00 ควำมเหนอะ (Stickiness) 
6.47 นิวตัน ควำมแน่นเนื อ (firmness) -5.96 นิวตัน ปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ 40.50 องศำบริกซ์ 
ไอศกรีมนมเสริมมะละกอร้อยละ 50 มีค่ำโอเวอร์รันร้อยละ 42.19 มีค่ำสี L* 77.26 ค่ำสี a* 15.57 
และค่ำสี b* 27 มีควำมเหนอะ 9.16 มีควำมแน่นเนื อ -4.57 มีปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ 28.83  
องศำบริกซ์ และกำรศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคพบว่ำส่วนใหญ่เป็นหญิง มีรำยได้ได้น้อย
กว่ำ 50 บำท อำยุ 12 ปี ยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแบบถ้วย รำคำจ้ำหน่ำยอยู่ที่ถ้วยละ 7-10 บำท  
จุดวำงจ้ำหน่ำยที่โรงอำหำร มีควำมเชื่อว่ำไอศกรีมนมเสริมมะละกอมีประโยชน์ต่อร่ำงกำยและจะซื อ
ไอศกรีมนมเสริมมะละกอมำรับประทำน เนื่องจำกไอศกรีมนมเสริมมะละกอมีรำคำต้นทุน 51.13 
บำทต่อไอศกรีม 1,000 กรัมไอศกรีมนมเสริมมะละกอมีรำคำต้นทุนลดลงคิดเป็นร้อยละ 7.14 จำก
ไอศกรมีนมสูตรมำตรฐำน 
 ณัฐพร และธนภรณ์ (2551) ท้ำกำรศึกษำเรื่อง ไอศกรีมนมสดเสริมน ้ำขิง มีวัตถุประสงค์
เพือ่ศึกษำสูตรพื นฐำนของไอศกรีมนมและเพื่อศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของน ้ำขิงที่เสริมลงในไอศกรีม
นมสดโดยท้ำกำรคัดเลือกไอศกรีมนมสดสูตรพื นฐำนสำมสูตรและน้ำมำศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของ
น ้ำขิงที่เสริมลงในไอศกรีมนมสด 3 ระดับ คือ ร้อยละ 15 20 และ 25 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด 
โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
และน้ำไปทดสอบปริมำณคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของไอศกรีมนมสดเสริมน ้ำขิงในด้ำนควำมชอบ
โดยรวม สี กลิ่น รสชำติ และเนื อสัมผัส (ควำมเนียน) โดยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ 
(9 – Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ้ำนวน 60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์และนักศึกษำ สำขำวิชำ
อำหำรและโภชนำกำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
จำกกำรศึกษำพบว่ำ ปริมำณน ้ำขิงที่ร้อยละ 25 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมดได้รับกำรยอมรับสูงที่สุด
ในด้ำนควำมชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชำติ และเนื อสัมผัส (ควำมเนียน) ซึ่งมีค่ำเฉลี่ย 7.90 7.70 7.50 
8.20 และ 7.90 ตำมล้ำดับ เมื่อน้ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวน และหำควำมแตกต่ำงทำงสถิติพบว่ำ 
ด้ำนกลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเนียน) มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
ส่วนทำงด้ำนควำมชอบโดยรวมและสี ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
 ณัฐพร และวรรณภำ (2557) ท้ำกำรศึกษำเรื่อง เครื่องดื่มมะนำวเข้มข้นผสมเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้ำว มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวใน เครื่องดื่มมะนำว
เข้มข้น และศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของเครื่องดื่มมะนำวเข้มข้นผสมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว ท้ำกำร
ทดลอง โดยน้ำต้ำรับพื นฐำนของน ้ำมะนำวเข้มข้นมำเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว ในปริมำณที่แตกต่ำง
กัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 40 50 และ 60 น้ำตัวอย่ำงที่ได้ไปทดสอบทำงประสำทสัมผัสลักษณะของ
เครื่องดื่มแบบเข้มข้น และเครื่องดื่มผสมพร้อมดื่ม ในด้ำนสี กลิ่น เนื อสัมผัส  (ควำมเข้มข้น) รสชำติ 
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และควำมชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบจ้ำนวน 60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์ นักศึกษำ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และบุคคลภำยนอก พบว่ำปริมำณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวที่เสริมลงไปใน  
น ้ำมะนำวเข้มข้น ร้อยละ 50 ได้รับกำรยอมรับมำกที่สุด และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของปริมำณ
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวทั ง 3 ระดับ พบว่ำ ทุกด้ำนไม่แตกต่ำงกัน ดังนั นกำรเจือจำงในระดับที่  2 
เหมำะสมที่สุด คุณค่ำทำงโภชนำกำรของเครื่องดื่มมะนำวเข้มข้นผสมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว ปริมำณ 
100 กรัม ให้พลังงำน 204 กิโลแคลอรี ไขมันทั งหมด 0.9 กรัม โปรตีน 0.3 กรัม คำร์โบไฮเดรต 48.6 
กรัม ควำมชื น/น ้ำ 49.7 กรัม เถ้ำ 0.4 กรัม และเบต้ำแคโรทีน 1,683 ไมโครกรัม 
 ศศิกำนต์ และบวรศักดิ์ (2555) ท้ำกำรศึกษำเรื่อง กำรผลิตไอศกรีมฟักข้ำวเสริมโปรไบโอ
ติก มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษำคุณภำพของฟักข้ำวทำงด้ำนกำยภำพ เคมี และจุลินทรีย์ ตลอดจนมีกำร
น้ำฟักข้ำวมำใช้ร่วมในกำรผลิตไอศกรีม โดยศึกษำคุณภำพของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว ทำงด้ำนกำยภำพ 
ได้แก่ ค่ำสี พบว่ำมีค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำควำมเป็นสีแดง (a*) และค่ำควำมเป็นสีเหลือง (b*) เท่ำกับ 
43.51, +26.56 และ +18.15 ตำมล้ำดับทำงด้ำนเคมี ได้แก่ ค่ำพีเอช ปริมำณ โปรตีน ปริมำณไขมัน 
และปริมำณเถ้ำ พร้อมทั งปริมำณไลโคปีน พบว่ำมีค่ำพีเอช 4.78 ปริมำณโปรตีน ปริมำณไขมัน และ
ปริมำณเถ้ำ อยู่ร้อยละ 7.92, 17.20 และ1.01 ตำมล้ำดับ จำกนั นศึกษำกำรผลิตไอศกรีมฟักข้ำวโดย
ใช้ปริมำณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวที่แตกต่ำงกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 60, 70, 80 และ 90 แล้วประเมิน
ควำมชอบของผู้ทดสอบชิมต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้ พบว่ำมีค่ำคะแนนควำมชอบโดยรวมเฉลี่ยไม่แตกต่ำงกัน
อย่ำงมีนัยส้ำคัญทำงสถิติ (P>0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ำกับ 5.48 - 5.70 ดังนั น จึงเลือกเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักขำ้วที่ระดับปริมำณ ร้อยละ 90 มำใช้ในกำรผลิตไอศกรีม 
 อินดรำริณี  (2554) ท้ำกำรศึกษำเรื่อง เทคโนโลยีกำรผลิตไอศกรีมนมจำกน ้ำนมสด          
มีวัตถุประสงค์เพื่อช่วยเหลือเกษตรกรผู้เลี ยงโคนม โดยเฉพำะเกษตรกรในเขตภำคเหนือของประเทศ
ไทย ในกำรพยุงรำคำน ้ำนมดิบในช่วงฤดูร้อน จำกกำรน้ำไปแปรรูปเป็นไอศกรีมนมสดพบว่ำ น ้ำนมดิบ
จำกสหกรณ์โคนมในจังหวัดเชียงใหม่ 3 แห่ง มีจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั งหมด 5.33±0.22 โคโลนี/มิลลิลิตร 
เป็นผลให้ไอศกรีมนมสดที่ผลิตได้มีจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั งหมด 3.05±0.05 โคโลนี/ มิลลิลิตร ส้ำหรับสูตร
พื นฐำนที่เหมำะสมในกำรผลิตไอศกรีมนมสด ประกอบด้วย น ้ำนมดิบ ร้อยละ 72.66 ของน ้ำหนัก
ทั งหมด น ้ำตำล ร้อยละ 15.30 ของน ้ำหนักทั งหมด เนยเหลว ร้อยละ 7.65 ของน ้ำหนักทั งหมด    
นมผงขำดมันเนย ร้อยละ 3.82 ของน ้ำหนักทั งหมด เจลำติน ร้อยละ 0.19 ของน ้ำหนักทั งหมด     
แป้งข้ำวโพด ร้อยละ 0.19 ของน ้ำหนักทั งหมด กลิ่นวำนิลลำ ร้อยละ 0.19 ของน ้ำหนักทั งหมด      
ซึ่งไอศกรีมที่ผลิตจำกสูตรพื นฐำนดังกล่ำว ได้รับคะแนนกำรยอมรับรวม 8.00±1.04 และมีคุณภำพ
กำรขึ นฟูดี คือ มีค่ำร้อยละ 38.52±0.50 นอกจำกนี ยังได้ท้ำกำรศึกษำสูตรในกำรผลิตไอศกรีมผสม
ชนิดต่ำง ๆ พบว่ำ ไอศกรีมกำแฟไดร้ับคะแนนกำรยอมรับสูงที่สดุ คือ 8.08±0.95 



 
 

 

บทที่ 3 
 

วิธีการด าเนินการทดลอง 
 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการผลติไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
  3.1.1.1 น ้ำนมดิบ      จำก ฟำร์ม วิลำวรรณ 
  3.1.1.2 น ้ำตำลทรำยขำว      ตรำ มิตรผล 
  3.1.1.3 วิปป้ิงครีม      ตรำ โฟรโมสต์ 
  3.1.1.4 สำรให้ควำมคงตัว      ตรำ Palsgaard 
               3.1.1.5 ฟักข้ำว       พันธ์ุไทยจำกจังหวัดนครปฐม 
  3.1.1.5 น ำ้เปล่ำ 
 
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
  3.1.2.1 เครื่องชั่งดิจิตอล 2 ต้ำแหน่ง    ย่ีห้อ UWF 
  3.1.2.2 เตำไฟฟ้ำเดี่ยว      ย่ีห้อ ROM THS2022/E 
  3.1.2.3 เครื่องปั่นไอศกรีมขนำด 2.5 ลิตร    ยี่ห้อ GELATO CHEF 2500 
  3.1.2.4 ตู้เย็นแช่แข็ง      ยี่ห้อ MALLORY   
  3.1.2.5 ตู้เย็น       ย่ีห้อ MALLORY 
  3.1.2.6 เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมินม    ย่ีห้อ KITCHEN CRAFT 
  3.1.2.7 ชำมสแตนเลส ขนำด 24 ซม.    ยี่ห้อ Happyware Stainless 
  3.1.2.8 ตะกร้อมือ 
  3.1.2.9 พำยยำง 
  3.1.2.10 กระชอนสแตน 
  3.1.2.11 หม้อ 
  3.1.2.12 ทัพพ ี
  3.1.2.13 ช้อน 
  3.1.2.14 ที่ตักไอศกรีม เบอร์ 7 
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3.2 วิธีด าเนินการทดลอง 
 
 3.2.1 การศึกษาต ารับพื้นฐานของไอศกรีมนม 
  กำรศึกษำในครั งนี ได้ท้ำกำรทดลองต้ำรับพื นฐำนของไอศกรีมนม จ้ำนวน 3 ต้ำรับ 
แสดงดังตำรำงที่ 3.1 และมีกรรมวิธีกำรผลิต แสดงดังแผนภูมิที่ 3.1 โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) ที่ระดับควำม
เชื่อมั่นร้อยละ 95 และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนสี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส           
(ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวมโดยใช้จ้ำนวนผู้ทดสอบชิม 60 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์         
และนักศึกษำ สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์            
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ                               
(9 - Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
DMRT (Duncan's New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ 
 
ตารางที่ 3.1 แสดงส่วนผสมต้ำรับพื นฐำนของไอศกรีมนม 
 

ส่วนผสม  ปริมาณ (ร้อยละ)  
 ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
นมสดพำสเจอไรซ ์
วิปป้ิงครีม 
น ้ำตำลทรำยขำว 
ไขข่ำวของไขไ่ก่ 
กลูโคส 
สำรให้ควำมคงตัว 
มอลโตเดกซ์ตริน 
น ้ำเปล่ำ 
เกลือ 

47.62 
23.81 
17.62 
 6.67 
 4.28 

- 
- 

 2.86 
 0.05 

60.00 
 7.50 
13.00 
 2.50 

 - 
3.00 
 - 

13.95 
 - 

57.14 

19.05 
14.28 

 - 
 - 
 - 

 2.86 
 6.67 

 - 
ที่มา : ต้ำรับที่ 1 ฟู๊ดทรำเวล ออนไลน์ (2559) 
        ต้ำรับที่ 2 ปิยนุสร์ และปวีณำ (2557) 
        ต้ำรับที่ 3 นิรนำม2 (2551) 
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ละลำยส่วนผสมที่เป็นของแห้ง (น ้ำตำล สำรให้ควำมคงตัว)  
ใส่น ้ำเดือดจัดคนให้เข้ำกัน ตั งไฟที่อุณหภูมิ 40-50 องศำเซลเซียส เวลำ 3 นำท ี

 
 
 

ใส่ส่วนผสมที่เป็นของเหลว (นมสดพำสเจอไรส์ วิปปิ้งครีม) คนต่อใช้อุณหภูมิที่ 75 องศำเซลเซียสเป็น
เวลำ 15 นำท ี

 
 
 

ยกลงแล้วลดอณุหภูมิทันที พกัไว้ประมำณ 5 นำที 
 
 
 

น้ำส่วนผสมทีพ่ักไว้ เทใส่กลอ่งปิดฝำ น้ำเข้ำตู้เย็นช่องธรรมดำ ที่ระดับอุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส  
เป็นเวลำ 4 ชั่วโมง 

 
 
 

น้ำส่วนผสมไอศกรีมทีแ่ช่ไว้ เทใส่เครื่องปั่นไอศกรีม ใช้เวลำปั่นประมำณ 30 นำที ตักใส่ภำชนะปิดฝำ 
 
 
 

น้ำเข้ำช่องแช่แข็ง ที่อุณหภูมิ -18 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั นตอนกำรผลิตไอศกรีมนม 
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 3.2.2 การศึกษาปริมาณของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวทีเ่สริมลงในไอศกรีมนม 
  น้ำผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมที่ได้รับกำรยอมรับจำกข้อที่ 3.2.1 มำท้ำกำรทดลองเปลี่ยน
จำกนมสดพำสเจอไรซ์ตำมท้องตลำดเป็นน ้ำนมโคที่ผ่ำนกระบวนกำรพำสเจอไรซ์ แสดงดังแผนภูมิที่ 
3.2 และศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวที่ เสริมลงในไอศกรีมนม ในปริมำณ         
ที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 20 และ 30 ของน ้ำหนักส่วนผสมทั งหมด โดยวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์(Randomized Complete Block Design, RCBD) (สำยชล, 2546) 
ที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำน สี กลิ่น รสชำติ 
เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้จ้ำนวนผู้ทดสอบชิม 60 คน ซึ่งเป็น
อำจำรย์และนักศึกษำ สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ          
(9 - Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
DMRT (Duncan's New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ     
เพื่อเลือกปริมำณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวที่เหมำะสม 
 
 

น ้ำนมโค จำกฟำร์ม วิลำวรรณ 
 
 
 

ต้มนมที่อุณหภมูิไม่ต่้ำกว่ำ 72 องศำเซลเซียสและคงอยู่ที่อณุหภูมินี ไม่น้อยกว่ำ 15 วินำที 
 
 
 

แล้วท้ำให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ 
 
 
 

นมสดพำสเจอไรซ ์
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั นตอนกำรเตรียมน ้ำนมโค 
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เลือกฟักข้ำวสุกที่มีผลสีแดง หรือสสี้มอมแดง 
 
 
 

ล้ำงฟักข้ำวให้สะอำด 
 
 
 

ผ่ำฟักข้ำว และคว้ำนเฉพำะเมล็ดฟักข้ำว จำกนั นแยกเมลด็ฟักข้ำว 
กับเยื่อหุ้มฟักข้ำวออกจำกกัน 

 
 
 

กรองด้วยกระชอนให้เหลือแต่เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
 
 
 

เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวที่ได้ น้ำมำท้ำกำรต้ม 15 วินำที 
เพื่อฆ่ำเชื อแบคทีเรียที่อำจทำ้ให้เกิดโรค 

 
 
 

เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.3 ขั นตอนกำรเตรียมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
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ละลำยส่วนผสมที่เป็นของแห้ง (น ้ำตำล สำรให้ควำมคงตัว)  
ใส่น ้ำเดือดจัดคนให้เข้ำกัน ตั งไฟที่อุณหภูมิ 40-50 องศำเซลเซียส เวลำ 3 นำท ี

 
 
 

ใส่ส่วนผสมที่เป็นของเหลว (นมสดพำสเจอไรส์ วิปปิ้งครีม) คนต่อใช้อุณหภูมิที่ 75 องศำเซลเซียสเป็น
เวลำ 15 นำท ี

 
 
 

ยกลงแล้วลดอณุหภูมิทันที พกัไว้ประมำณ 5 นำที 
 
 
 

น้ำเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้ำว (ร้อยละ 10 20 และ 30 ของน ้ำหนักทั งหมด) ในแต่ละสูตร  
ใส่ลงในส่วนผสม คนให้เป็นเนื อเดียวกัน แล้วกรองส่วนผสมทั งหมด 

 
 
 

น้ำส่วนผสม เทใส่กล่องปิดฝำ น้ำเข้ำตูเ้ย็นช่องธรรมดำ ที่ระดับอุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส  
เป็นเวลำ 4 ชั่วโมง 

 
 
 

น้ำส่วนผสมไอศกรีมทีแ่ช่ไว้ เทใส่เครื่องปั่นไอศกรีม ใช้เวลำปั่นประมำณ 30 นำที  
ตักใส่ภำชนะปิดฝำ 

 
 
 

น้ำเข้ำช่องแช่แข็ง ที่อุณหภูมิ -18 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.4 ขั นตอนกำรผลิตไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
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3.3 การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 น้ำตัวอย่ำงไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวที่ผ่ำนกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบชิมมำ
วิเครำะห์คุณภำพดังนี  
 3.3.1 ตรวจสอบคุณลักษณะทำงกำยภำพของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
  1) กำรวัดค่ำส ี
     วัดค่ำสี โดยน้ำไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว มำท้ำกำรทดสอบหำค่ำสี 
โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer รุ่น CM-3500d 
  2) กำรวัดค่ำกำรขึ นฟู (overrun) 
     โดยชั่งน ้ำหนักไอศกรีมมิกซที่บรรจุเต็มถ้วยพลำสติกชั่งก่อนจะน้ำไปปั่นเป็น 
ไอศกรีม และเมื่อปั่นเป็นไอศกรีมจนแข็งตัวแลว ตักใสไอศกรีมที่ได้ลงในถวยพลำสติกใบเดิมจนเต็ม 
แล้วชั่งน ้ำหนักไอศกรีมที่ได้ เพื่อน้ำมำค้ำนวณค่ำโอเวอร์รัน 
     ค่ำกำรขึ นฟู (ร้อยละ) = (น ้ำหนักไอศกรีมมิกซ์ – น ำ้หนักไอศกรีม)  
             น ำ้หนักไอศกรีม 
  3) วัดอัตรำกำรละลำยของไอศกรีม (melt-down rate) 
      วิธีกำรวัดอัตรำกำรละลำย (Melt-down rate) ของไอศกรีม โดยน้ำตัวอย่ำง
ไอศกรีม ปริมำตร 60 มิลลิมิตร ที่อุณหภูมิ -15 องศำเซลเซียส วำงบนตะแกรงลวด และให้กรวยใส่ลง
ในกระบอกตวง เป็นเวลำ 30 นำที ที่อุณหภูมิห้อง วัดปริมำตรไอศกรีมที่ละลำยลงในกระบอกตวง   
น้ำไปชั่ง 
      กำรละลำย (ร้อยละ) = น ้ำหนักไอศกรีมที่ละลำย  
         น ำ้หนักไอศกรีมเริ่มต้น 
  4) กำรวัดค่ำ pH 
     น้ำไอศกรีมเหลวหลังผำนกำรบมที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เปนเวลำ 24 ชั่วโมง 
โดยเครื่อง pH meter อุณหภูมิไอศกรีมเหลวขณะวัดอยูที่ 25 + 0.5 องศำเซลเซียส จุ่มอิเล็กโทรดลง
ในไอศกรีมที่เหลวคนเพียงเล็กน้อยให้ค่ำ pH ขึ น จำกนั นผลก็จะแสดงขึ นมำที่หน้ำจอของเครื่อง pH 
meter วัดตัวอยำงละ 3 ซ ้ำ 
 3.3.2 ตรวจสอบคุณลักษณะทำงเคมีของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว ส่งวิเครำะห์ 
ณ กรมอนำมัย กระทรวงสำธำรณสุข ได้แก่ 
  1) ปริมำณโปรตีน ด้วยวิธีวิเครำะห ์Kjeldahl Method 
  2) ปริมำณไขมัน ด้วยวิธีวิเครำะห ์Extraction 
  3) ปริมำณเถ้ำ ด้วยวิธีวิเครำะห์ AOAC 
  4) ปริมำณควำมชื น/น ้ำ ด้วยวิธีวิเครำะห ์AOAC 
  5) ปริมำณคำร์โบไฮเดรตทั งหมด ด้วยวิธีวิเครำะห ์Calculation 
  6) ปริมำณพลังงำน ด้วยวิธีวิเครำะห ์AOAC 
  7) ปริมำณเบต้ำแคโรทีน HPLC ด้วยวิธีวิเครำะห ์HPLC 
 

×100 

 

×100 

 



32 
 

 

3.4 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าว 
 น้ำต้ำรับไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวที่ได้รับกำรยอมรับมำท้ำกำรศึกษำกำรยอมรับ
ของผู้บริโภคที่ มีผลต่อไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้ ม เมล็ดฟักข้ำว โดยกำรทดสอบกับผู้บริโภค   
(Consumer Test) และน้ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำนลักษณะที่ปรำกฏ สี กลิ่น 
รสชำติ เนื อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน) และควำมชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ้ำนวน 100 คน คือ
บุคคลในชุมชนต้ำบลสวนป่ำน อ้ำเภอเมือง จังหวัดนครปฐม ซึ่งได้จำกกำรสุ่มแบบไม่เจำะจง โดยให้
คะแนนควำมชอบ 5 ระดับ (5 - Point Hedonic Scale) (ธำนินทร์, 2557) และน้ำคะแนนมำหำ
ค่ำเฉลี่ยโดยใช้วิธีส้ำเร็จรูป แบบสอบถำมทั งหมดมี 4 ส่วน มีดังนี  
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคไอศกรีม 
 ส่วนที่ 3 กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
 ส่วนที่ 4 ข้อมูลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
 
3.5 สถานที่ท าการทดลอง 
 3.5.1 ห้องปฏิบัติกำรอำหำร 612 สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศำสตร ์มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 3.5.2 ห้องปฏิบัติกำรอำหำร 521 สำขำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำร คณะเทค 
โนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 3.5.3 ทดสอบทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 3.5.4 ทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ ์ณ ชุมชนต้ำบลสวนป่ำน อ้ำเภอเมือง จังหวดันครปฐม 
 
3.6 ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง 
 กำรทดลองครั งนี เริ่มตั งแต่เดือนตุลำคม พ.ศ. 2559 – เมษำยน พ.ศ. 2560 



บทที่ 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 

4.1 ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานไอศกรีมนม 
 การศึกษาต ารับพื้นฐานไอศกรีมนมจ านวน 3 ต ารับ (ภาคผนวก ก) โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD) (สายชล, 
2546) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และน าไปประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้าน สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 60 คน 
ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อ
หาต ารับที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดเป็นต ารับพื้นฐานในการท าไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
แสดงดังตารางที่ 4.1 และลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมนมต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ แสดง
ดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.1 ค่าเฉลี่ยการประเมินทางประสาทสัมผัสต ารับพื้นฐานของไอศกรีมนมจ านวน 3 ต ารับ 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ค่าเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส  
 
ส ี
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
ความชอบโดยรวม 

ต ารับที่ 1 
6.88±1.18b 
6.25±1.42b 
6.86±1.50b 
6.81±1.23b 

7.00±1.22b 

ต ารับที่ 2 
7.85±1.09a 
6.90±1.36a 
7.61±1.46a 
7.86±1.07a 
7.90±1.10a 

ต ารับที่ 3 
7.05±1.32b 
6.30±1.37b 
6.61±1.38b 
6.75±1.48b 
6.80±1.05b 

หมายเหตุ : 1. ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   2. ตัวอักษร a b ที่ก ากับในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 
 

 จากตารางที่ 4.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต ารับพื้นฐานของไอศกรีมนม 
พบว่า ในต ารับที่  2 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส        
(ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยคือ 7.85 6.90 7.61 7.86 และ 7.90 ตามล าดับ
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อยู่ในระดับปานกลาง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95
เนื่องจากต ารับที่ 1 และต ารับที่ 3 ไม่มีความแตกต่างกัน ดังนั้นผู้ศึกษาจึงเลือกต ารับที่ 2 เพื่อใช้เป็น
ต ารับศึกษาปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมต่อไป 
 
ตารางที่ 4.2 ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมต ารับพ้ืนฐานจ านวน 3 ต ารับ 
 
ลักษณะทางกายภาพ ต ารับที ่1 ต ารับที ่2 ต ารับที ่3 
ส ี
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส  
(ความเรียบเนียน) 

ขาวอมเหลือง 
ไม่มีกลิ่นของนม 

หวานมาก 
ลักษณะมีเกลด็
น้ าแข็งเล็กน้อย 

ขาว 
มีกลิ่นหอมของนม 
หวานกลมกล่อม 

มีลักษณะเรียบเนียน 

ขาวอมเหลือง 
มีกลิ่นหอมของนมเล็กน้อย 

หวานน้อย 
ลักษณะมีเกลด็น้ าแข็ง 

 

       
                 ต ารับที่ 1                     ต ารับที่ 2                     ต ารับที่ 3 
 

ภาพที่ 4.1 ไอศกรีมนมต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ 
 
 จากตารางที่ 4.2 พบว่าลักษณะทางกายภาพของต ารับที่ 1 ลักษณะเป็นสีขาวอมเหลืองไม่มี
กลิ่นของนม มีรสชาติหวานมาก ลักษณะเนื้อสัมผัสมีเกล็ดน้ าแข็งเล็กน้อย ต ารับที่ 2 พบว่าลักษณะ  
สีขาว มีกลิ่นหอมของนม มีรสชาติหวานกลมกล่อม ลักษณะเนื้อสัมผัส  มีความเรียบเนียน และต ารับ
ที่ 3 พบว่าลักษณะสีขาวอมเหลือง มีกลิ่นหอมของนมเพียงเล็กน้อย มีรสชาติหวานน้อย ลักษณะเนื้อ
สัมผัสมีเกล็ดน้ าแข็ง ดังนั้นเมื่อพิจารณาลักษณะทางกายภาพประกอบกับคะแนนทดสอบทางประสาท
สัมผัส ผู้ศึกษาจึงคัดเลือกไอศกรีมนมต ารับที่ 2 เพื่อใช้เป็นต ารับพื้นฐาน โดยมีความสอดคล้องกับ
คะแนนยอมรับจากผู้ทดสอบชิม 
 เมื่อพิจารณาลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมนมต ารับพื้นฐานจ านวน 3 ต ารับ พบว่า
ไอศกรีมนมต ารับที่ 1 และต ารับที่ 3 มีความแตกต่างจากไอศกรีมนมต ารับที่ 2 ซึ่งความแตกต่าง
ดังกล่าวอาจเกิดขึ้นได้จาก ข้อบกพร่องทางเนื้อสัมผัส ซึ่งเป็นข้อบกพร่องที่เกิดขึ้นบ่อยในไอศกรีม คือ          
มีผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ ปัจจัยที่มีผล ได้แก่ ปริมาณของแข็งต่ าปริมาณไขมันในส่วนผสม จุดเยือกแข็ง
ของส่วนผสมต่ า อุณหภูมิขณะออกจากเครื่องปั่นไอศกรีมสูง ส่วนลักษณะที่ดีของไอศกรีมที่เกิดขึ้น
ไอศกรีมนมต ารับที่ 2 นั้นได้จากองค์ประกอบที่ส าคัญในไอศกรีมประกอบด้วยไขมัน หากมีการน า
ไขมันมาใช้ในปริมาณที่เหมาะสมก็จะท าให้ส่วนผสมมคีวามสมดุล ส่งผลให้ไอศกรีมมีรสชาติที่มันอร่อย  
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มีเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน และมีกลิ่นรสที่ดี (อ้างในจิตติมา และคณะ, 2549) สารให้ความคงตัวมีสมบัติ
ในการอุ้มน้ าสูง ซึ่งมีผลท าให้เนื้อสัมผัสเรียบเนียนให้รูปร่างต่อไอศกรีม และช่วยให้ไอศกรีมละลายช้า 
การใช้สารให้ความคงตัวมากเกินไปจะส่งผลให้ไอศกรีมมีการละลายไม่ดี ไอศกรีมเหนียวแฉะ มีเนื้อ
หยาบและหลอมละลายยาก ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมที่ได้ผ่านการทดสอบจะเห็นได้ว่าผู้ทดสอบชิมให้
การยอมรับในด้านต่าง ๆ อยู่ในระดับปานกลาง ซึ่งในไอศกรีมนมต ารับที่ 2 มีคะแนนการยอมรับมาก
ที่สุดใน 5 ด้าน คือ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม น ามาใช้ใน
การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เสริมลงในไอศกรีมนมต่อไป 
 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เหมาะสม 
 จากการศึกษาต ารับพื้นฐานไอศกรีมนมต ารับพื้นฐานต ารับที่ 2 ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด   
มาท าการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เสริมลงในไอศกรีมนมที่แตกต่างกัน      
3 ระดับ คือ ร้อยละ 10 20 และ 30 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด แสดงดังตารางที่ 4.3 โดยการ   
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desingn, RCBD)  
(สายชล, 2546) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และน าไปประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิม
จ านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และการเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดย ใช้วิธี DMRT (Duncan's New Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางสถิต ิ เพื่อเลือกปริมาณทีเ่หมาะสมของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว แสดงดังตารางที่ 4.4  
 
ตารางที่ 4.3 น้ าหนักส่วนผสมของการใช้เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวในไอศกรีมนมที่ต่างกัน 3 ระดับ 
 

ส่วนผสม  ปริมาณ  
 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 
นมสดพาสเจอไรซ ์
วิปป้ิงครีม 
น้ าตาลทรายขาว 
สารให้ความคงตัว 
น้ าเปล่า 
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

68.57 
 8.57 
14.86 
0.3 
7.7 
9.10 

68.57 
 8.57 
14.86 
0.3 
7.7 

16.67 

68.57 
 8.57 
14.86 
0.3 
7.7 

23.08 



36 

 

ตารางที่ 4.4 ค่าเฉลี่ยของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ค่าเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส   
 ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 
ส ี
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
ความชอบโดยรวม 

7.03±1.18c 
6.92±1.12b 
6.87±1.17c 
7.52±1.14b 

7.12±0.99c 

7.45±1.08b 
7.15±1.04b 
7.45±0.98b 
7.72±0.96b 
7.52±1.02b 

8.43±0.77a 
8.03±0.90a 
8.22±0.80a 
8.13±0.75a 
8.38±0.74a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a b c ที่ก ากับในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความ 
               เชื่อมั่น ร้อยละ 95 
 
 จากตารางที่ 4.4 พบว่าเมื่อเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวในปริมาณที่เพิ่มขึ้น ผู้ทดสอบชิม     
ให้การยอมรับทั้ง 3 ระดับ ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ใน  
ทุกด้าน โดยให้การยอมรับการเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ที่ร้อยละ 30 มากที่สุด รอมลงมาคือ ร้อยละ 
20 และร้อยละ 10 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4.5 ลักษณะทางกายภาพของการศึกษาปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เหมาะสมในไอศกรีม 
       นมที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
 
ลักษณะทางกายภาพ  ปริมาณเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว   
 
ส ี
กลิ่น 
 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส  
(ความเรียบเนียน) 

ร้อยละ 10 
สีส้มอ่อน 

ไม่มีกลิ่นหอมของ
ฟักข้าว 

หวานปานกลาง 
มีลักษณะเรียบ

เนียน 

ร้อยละ 20 
สีส้มปานกลาง 

มีกลิ่นหอมของฟักข้าว
เล็กน้อย 

หวานปานกลาง 
มีลักษณะเรียบเนียน 

ร้อยละ 30 
สีส้มเข้ม 

มีกลิ่นหอมของฟัก
ข้าวอย่างชัดเจน 
หวานเล็กน้อย 

มีลักษณะเรียบเนียน 
และมีความนุ่ม 

 

       
                    ร้อยละ 10                   ร้อยละ 20                  ร้อยละ 30 

 
รูปภาพที่ 4.2 ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักข้าวต่างกัน 3 ระดับ 
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 จากตารางที่ 4.5 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ทั้ง 3 
ระดับที่ ร้อยละ 10 20 และ 30 พบว่า มีลักษณะทางกายภาพที่คล้ายกัน ซึ่งมีเพียงลักษณะสีและ
กลิ่นที่แตกต่างกัน เนื่องมาจากปริมาณการเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวในระดับที่แตกต่างกัน ไอศกรีม
นมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ที่ร้อยละ 10 มีสีส้มอ่อนและมีปริมาณของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เสริมอยู่
ในไอศกรีมเพียงเล็กน้อย จึงท าให้ไม่มีกลิ่นของฟักข้าว ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่ร้อยละ 
20 มีสีส้มปานกลางและมีปริมาณของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เสริมอยู่ในไอศกรีมเพียงปานกลาง จึงท า
ให้ได้กลิ่นของฟักข้าวเพียงเล็กน้อย และไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่ร้อยละ 30 มีสีส้มเข้ม
และมีปริมาณของเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เสริมอยู่ในไอศกรีมในปริมาณที่มาก จึงท าให้ได้กลิ่นของ    
ฟักข้าวอย่างชัดเจน 
 เมื่อพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริม  
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว จากตารางที่ 4.4 และลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด  
ฟักข้าว ในปริมาณต่างกัน 3 ระดับ จากตารางที่ 4.5 ร่วมกันแล้วนั้น ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด 
ฟักข้าว ได้ผ่านการทดสอบจะเห็นได้ว่าผู้ชิมให้การยอมรับไอศกรีมนม ที่ระดับร้อยละ 30 เป็นต ารับที่
มีคะแนนการยอมรับมากที่สุดใน 5 ด้าน คือ ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และ
ความชอบโดยรวม อยู่ในความชอบระดับมาก นอกจากนี้การเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมนมเป็นการเสริมคุณค่าทางโภชนาการอาหารให้แก่ผลิตภัณฑ์ โดยพบว่าในเยื่อหุ้มเมล็ดฟัก
ข้าว มีสารเบต้าแคโรทีน และไลโคปีนในปริมาณที่สูง สุธาทิพย์ (2550) ได้รายงานว่าในเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าว มีปริมาณเบต้าแคโรทีนมากกว่าแครอท 10 เท่า มีไลโคปีนมากกว่ามะเขือเทศ 12 เท่า และ  
มีกรดไขมันขนาดยาวประมาณร้อยละ 10 ของมวล ไลโคปีนเป็นสารกลุ่มแคโรทีนอยด์ ท าหน้าที่เป็น      
รงควัตถุ รวมแสงให้ แก่พื ชและป้องกั น พืชผักจากออกซิ เจนโมเลกุล เดี่ ยว (อนุมูลอิสระ)                
การรับประทานไลโคปีนที่มีฤทธิต้์านออกซิเดชั่นได้รับการพิสูจน์จากวงการแพทย์ว่ามีผลลดความเสี่ยง
ของการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ บ ารุงสายตา เสริมสร้างภูมิคุ้มกันโรค ลดอัตราเสี่ยงการเป็นมะเร็ง  
หลายชนิด เช่น โรคมะเร็งต่อมลูกหมาก มะเร็งปอด และมะเร็งกระเพาะอาหาร กรณ์กาญจน์ (2556) 
เนื่องจากเยื่อหุ้มเมล็ด ฟักข้าว มีไลโคปีนมากกว่าผลไม้อื่น ๆ ทุกชนิด จึงถือว่าเป็นอาหารต้านมะเร็ง 
ที่ ดีที่สดุชนิดหนึง่จากฤทธิข์องไลโคปีน 
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4.3 ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่
ได้จากการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม 
 
ตารางที่ 4.6 คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 

คุณภาพทางกายภาพ ไอศกรีมนม ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟกัข้าว 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
ค่าส ี  ( L* ) 
        ( a* ) 
        ( b* ) 
ค่าการขึ้นฟู (Overrun) 
การละลายที่ 30 นาท ี

 6.68 
91.20 
-1.10 
 8.69 
10.06 

34 

6.62 
55.21 
35.96 
33.47 
19.83 

27 
หมายเหตุ : L* แสดงว่า ความสว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100 

    a* แสดงว่า สีแดง เมื่อ a* มีค่าเป็น + 
สีเขียว เมื่อ a* มีค่าเป็น  ­ 

               b* แสดงว่า สีเหลือง เมื่อ b* มีค่าเป็น + 
สีน้ าเงิน เมื่อ b* มีค่าเป็น  ­ 
 

 จากตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์ค่า pH ของไอศกรีมนม พบว่า มีค่า pH ที่ 6.68 และเมื่อ
เติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวลงไปในไอศกรีมนม มีค่า pH ลดลง คือ มีค่า pH ที่ 6.62 การเสริมเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าวท าให้มีค่า pH ลดลง เนื่องจากในเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีความเป็นกรด-ด่าง มีค่า pH ที่ 
4.17±0.02 จึงจัดเป็นผลไม้ที่เป็นกรด (ฉันทจิต ณัฐิณา และดิษฐวัฒน์, 2559) ผลการวิเคราะห์ค่าสี
ของไอศกรีมนม พบว่า มีค่าความสว่าง (L*) 91.20 มีค่าสีแดง (a*) -1.10 และมีค่าสีเหลือง (b*) 8.69 
เมื่อเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวลงไปในไอศกรีม พบว่า มีค่าความสว่าง (L*) 55.21 มีค่าสีแดง (a*) 35.96  
และมีค่าสีเหลือง (b*) 33.47 การเติมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวลงไป ในไอศกรีมนมท าให้มีสีสว่างลดลง 
เนื่องจาก เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีลักษณะเป็นสีแดงและมีปริมาณความเข้มข้นมาก ผลการวิเคราะห์ค่า
โอเวอร์รันของไอศกรีมนม และไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว พบว่า มีค่าอยู่ที่ช่วงร้อยละ 
10.06 และ 19.83 ผลการวิเคราะห์อัตราการละลายของไอศกรีมนม และไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าว พบว่า ไอศกรีมนมที่เสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว มีอัตราการละลายช้าที่สุด เนื่องจากใน 
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีปริมาณไขมันอยู่ ซึ่งจะช่วยลดแรงตึงผิว ท าให้ไอศกรีมมีลักษณะเป็นเนือ้เดียวกัน
และมีความข้นหนืดที่ดี จึงละลายได้ช้าลง (วันเพ็ญ และมาลี, 2546) และมีอัตราการละลายที่ต่ ากว่า
เมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมนม ผลการศึกษาคุณลักษณะคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนม
เสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ได้แก่ ปริมาณพลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมัน ความชื้น ไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และเถ้า แสดงดังตารางที่ 4.7 
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ตารางที่ 4.7 องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 100 กรัม 
 

องค์ประกอบทางเคม ี ปริมาณ หน่วย 
พลังงานทั้งหมด  
พลังงานจากไขมัน  
ความช้ืน 
ไขมัน 
โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต 
เถ้า 
เบต้าแคโรทีน 

        126.65 
          48.33 
          74.38 
            5.37 
            2.06 
          17.52 
            0.67 
          1,323 

          กิโลแคลอรี ่
          กิโลแคลอรี ่
          กรมั 
          กรมั 
          กรมั 
          กรมั 
          กรมั 
          ไมโครกรัม 

 
 จากตารางที่ 4.7 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด   
ฟักข้าว พบว่า ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงานทั้งหมด 126.65 
กิโลแคลอรี่  พลังงานจากไขมัน 48.33 มีปริมาณความชื้น 74.38 กรัม ให้โปรตีน 2.06 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 17.52 กรัม มีเถ้า 0.67 กรัม และมีปริมาณเบต้าแคโรทีน 1,323 ไมโครกรัม 
 
4.4 ต้นทุนผลิตภัณฑ์ 
 จากการค านวณต้นทุนของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว (ภาคผนวก จ) ต้นทุน    
การผลิตต่อ 1 หน่วย พบว่า ปริมาณที่ได้ คือ 1,137 กรัม ราคาต้นทุนของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้ม
เมล็ดฟักข้าว คือ 92.68 บาท จ านวนที่ผลิตได้ คือ 13 ถ้วย (85 กรัม/1 ถ้วย) ราคาต้นทุนต่อ 1 ถ้วย 
คือ 7.13 บาท 
 
4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด      
ฟักข้าว 
 ผลการศึกษาการยอมรับของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวให้มีคุณประโยชน์มากขึ้น แล้วยังเป็นการ
ช่วยเหลือผลผลิตทางการเกษตร ผู้วจิัยได้จัดแบ่งการศึกษาวิจัยเป็น 4 ส่วน 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม 
 ส่วนที่ 3 การทดสอบชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 ส่วนที่ 4 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
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 4.5.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบ
รายการ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน แสดงดังตรารางที่ 4.8 
 
ตารางที่ 4.8 จ านวนและค่าร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 

(n = 100) 
ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค จ านวน ร้อยละ 

เพศ 
          ชาย 
          หญิง 

 
36 
64 

 
36.00 
64.00 

รวม 100 100.00 
อายุ 
          ต่ ากว่า 20 ป ี
          21 - 30 ป ี
          31 - 40 ป ี
          41 ปี ขึ้นไป 

 
5 
21 
23 
51 

 
  5.00 
21.00 
23.00 
51.00 

รวม 100 100.00 
ระดับการศึกษา 
          ต่ ากว่ามัธยมศึกษา 
          มัธยมศึกษา/ปวช. 
          อนุปรญิญา/ปวส.  
          ปรญิญาตร ี

 
46 
20 
3 
31 

 
46.00 
20.00 
  3.00 
31.00 

รวม 100 100.00 
อาชีพ 
          นักเรยีน/นักศึกษา 
          ข้าราชการ 
          ธุรกิจส่วนตัว 
          เกษตรกร 
          รับจ้างทั่วไป 
          ไม่ไดป้ระกอบอาชีพ 
          อื่น ๆ ระบุ แม่บ้าน 

 
19 
15 
12 
37 
13 
2 
2 

 
19.00 
14.00 
12.00 
37.00 
13.00 
  2.00 
  2.00 

รวม 100 100.00 
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ตารางที่ 4.8 (ต่อ) จ านวนและค่าร้อยละของข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
(n = 100) 

รายได้เฉลี่ยตอ่เดือน จ านวน ค่าร้อยละ 
          น้อยกว่า 5,000 บาท 
          5,001 - 10,000 บาท 
          10,001 - 15,000 บาท 
          มากกว่า 15,001 บาท 

27 
22 
35 
16 

27.00 
22.00 
35.00 
16.00 

รวม 100 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.8 จ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิง จ านวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 64.00 และเป็นเพศชาย จ านวน 36 คน คิดเป็นร้อยละ
36.00 มีอายุ 41 ปี ขึ้นไป จ านวน 51 คน คิดเป็นร้อยละ 51.00 รองลงมา คือ มีอายุระหว่าง       
31-40 ปี จ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 23.00 และมีอายุระหว่าง 21-30 ปี จ านวน 21 คน คิดเป็น
ร้อยละ 21.00 ด้านการศึกษา พบว่า ส่วนใหญ่มีการศึกษาต่ ากว่ามัธยมศึกษา จ านวน 46 คน คิดเป็น
ร้อยละ 46.00 รองลงมา คือ ระดับปริญญาตรี จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 31.00 และระดับ
มัธยมศึกษา/ปวช. จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 ด้านอาชีพ พบว่า ส่วนใหญ่มีอาชีพเกษตรกร 
จ านวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 37.00 รองลงมา คือ นักเรียน/นักศึกษา จ านวน 19 คน คิดเป็นร้อย
ละ 19.00 และอาชีพรับจ้างทั่วไป จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 13.00 ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
พบว่า ส่วนใหญ่มีรายได้ 10,001-15,000 บาท จ านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 35.00 รองลงมา คือ 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือนน้อยกว่า 5,000 บาท จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 27.00 และรายได้เฉลี่ยต่อ
เดือน 5,001-10,000 บาท จ านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 22.00 ตามล าดับ 
 
 4.5.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม 
  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม ได้แก่ ความถี่ในการ
รับประทานไอศกรีม จ านวนเงินที่ซื้อไอศกรีมแต่ละครั้ง ความสนใจในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีประโยชน์
ต่อสุขภาพ ข้อคิดเห็นในการน าผลผลิตทางการเกษตรในชุมชนมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว แสดงดังตารางที่ 4.9 
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ตารางที่ 4.9 จ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม 
(n = 100) 

พฤติกรรมการบริโภคไอศกรมี         จ านวน ค่าร้อยละ 
1. ความถี่ในการรับประทานไอศกรีม 
          จ านวน 1 ครั้ง/สัปดาห ์
          จ านวน 3 - 4 ครั้ง/สัปดาห ์
          จ านวน 1 ครั้ง/เดือน 
          จ านวน 2 - 3 ครั้ง/เดือน 
          ทุกวัน 

 
40 
28 
5 
22 
5 

 
40.00 
28.00 
  5.00 
22.00 
  5.00 

รวม 100 100.00 
2. การซ้ือไอศกรีมในแต่ละครั้งเปน็จ านวนเงิน 
          จ านวน 5 - 50 บาท 
          จ านวน 51 - 100 บาท 
          จ านวน 101 - 150 บาท 
          จ านวน 151 บาทขึน้ไป 

 
81 
13 
4 
2 

 
81.00 
13.00 
  4.00 
  2.00 

รวม 100 100.00 
3. ความสนใจในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีประโยชน ์
ต่อสุขภาพ 
          สนใจ 
          ไมส่นใจ 

 
 

100 
0 

 
 

100.00 
   0.00 

รวม 100 100.00 
4. ข้อคิดเห็นในการน าผลผลิตทางการเกษตร         
ในชุมชนมาพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์ 
          เห็นดว้ย 
          ไม่เหน็ด้วย 

 
 

100 
0 

 
 

100.00 
   0.00 

รวม 100 100.00 
5. การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริม           
เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
          ยอมรบั 
          ไม่ยอมรับ 

 
 

98 
2 

 
 

98.00 
2.00 

รวม 100 100.00 
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ตารางที่ 4.9 (ต่อ) จ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม 
(n = 100) 

พฤติกรรมการบริโภคไอศกรมี จ านวน ค่าร้อยละ 
6. เหตุผลในการยอมรับผลติภัณฑ์ไอศกรีมนม    
เสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
          รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย 
          สีสันสวยงาม 
          มีความสะดวกในการบริโภค 
          มีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
          ราคาเหมาะสมกับคณุภาพ 
*ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 

 
78 
52 
47 
82 
63 
 

 
78.00 
52.00 
47.00 
82.00 
63.00 

 
 จากตารางที่ 4.9 จ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีม พบว่า ความถี่ใน  
การรับประทานไอศกรีมของผู้บริโภคมากที่สุด จ านวน 1 ครั้ง/สัปดาห์ จ านวน 40 คน คิดเป็นร้อย  
ละ 40.00 รองลงมา คือ จ านวน 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00 และจ านวน 
2-3 ครั้ง/เดือน จ านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 22.00 ตามล าดับ จ านวนเงินที่ซื้อไอศกรีมในแต่ละครั้ง
พบว่า ส่วนใหญ่เป็นจ านวน 5-50 บาท จ านวน 81 คน คิดเป็นร้อยละ 81.00 รองลงมา คือ จ านวน
51-100 บาท จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 13.00 และจ านวน 101-150 บาท จ านวน 4 คน      
คิดเป็นร้อยละ 4.00 ตามล าดับ มีความสนใจในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ พบว่า
ผู้บริโภคมีความสนใจผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ จ านวน 100 คน คิดเป็นร้อยละ 100 
ข้อคิดเห็นในการน าผลผลิตทางการเกษตรในชุมชนมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภคเห็นด้วย
ในการน าผลผลิตทางการเกษตรในชุมชนมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ จ านวน 100 คน คิดเป็นร้อย      
ละ 100 การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว พบว่า ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว จ านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 และไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 เนื่องจากผู้บริโภคต้องการ 
ให้มีกลิ่นของฟักข้าวเพิ่มขึ้น เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกมีประโยชน์ต่อสุขภาพ จ านวน 82 คน คิดเป็นร้อยละ 82.00 รองลงมา 
คือ รสชาติกลมกล่อม/ความอร่อย จ านวน 78 คน คิดเป็นร้อยละ 78.00 และมีราคาเหมาะสมกับ
คุณภาพ จ านวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ 63.00 ตามล าดับ 
 
 4.5.3 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อ
หุ้มเมล็ดฟักข้าว 
  ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้ บริโภคผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด     
ฟักข้าว ด้านทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
และความชอบโดยรวม ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว แสดงดังตารางที่ 4.10 
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ตารางที่ 4.10 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อ 
                 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ลักษณะที่ปรากฏ 
ส ี
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
ความชอบโดยรวม 

4.50 
4.32 
4.16 
4.47 
4.48 
4.51 

0.50 
0.53 
0.68 
0.59 
0.54 
0.54 

 
 จากตารางที่ 4.10 พบว่าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ผู้ทดสอบชิมให้
การยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบ
โดยรวม มีค่าเฉลี่ย 4.50 4.32 4.16 4.47 4.48 และ 4.51 ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อ
หุ้มเมล็ดฟักข้าว มีลักษณะเนื้อไอศกรีมมีสีส้มปานกลาง มีกลิ่นของนมและฟักข้าว มีรสหวานเล็กน้อย
และมีเนื้อไอศกรีมลักษณะเรียบเนียน 
 
 



 

บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผล 
 5.1.1 การศึกษาต ารับพื้นฐานของไอศกรีมนมโดยศึกษาต ารับพื้นฐานที่มีความเหมาะสมต่อ
ปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เสริมลงในไอศกรีมนม ได้ท าการศึกษาต ารับพื้นฐาน จ านวน 3 ต ารับ 
พบว่าไอศกรีมต ารับพื้นฐานต ารับที่ 2 ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยคือ 7.85 6.90 7.61 7.86 และ 7.90 ตามล าดับ อยู่ในระดับ
ปานกลาง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ดังนั้นผู้ท าการ
ทดลองจึงเลือกต ารับที่ 2 เพื่อใช้เป็นต ารับศึกษาปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมนมต่อไป 
 5.1.2 การศึกษาปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เสริมลงในไอศกรีมนมที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 20 และร้อยละ 30 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด และน าไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม 
พบว่า ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่ระดับร้อยละ 30 ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุด ในด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยคือ 8.43 8.03 8.22 
8.13 และ 8.38 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบมาก มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 5.1.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด   
ฟักข้าว และน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสั มผัสทางด้านสี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส          
(ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม ลักษณะแบบสอบถามแบบมาตรฐานส่วนประมาณค่า 
(Rating Scale) โดยมีค่าเฉลี่ยคือ 4.50 4.32 4.16 4.47 4.48 และ 4.51 ตามล าดับ และเมื่อน าไป
วิเคราะห์ค่าคะแนนความเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว จ านวน 98 คน คิดเป็นร้อยละ 98.00 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 จากการทดลองในครั้งนี้ ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของไอศกรีม 
 5.2.2 ในการศึกษาครั้งต่อไป การน าพืชผักพื้นบ้านชนิดอื่นมาเสริมลงในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
นม เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีมนม ทั้งนี้ยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับพืชผักพื้นบ้านชนิด
อื่น ๆ อีกด้วย และการน าน้ านมโคที่มีอยู่ในฟาร์มมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอื่น ๆ  
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ภาคผนวก ก 

ต ารบัที่ใช้ในการศึกษา 
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ก-1 ไอศกรีมนมต ำรับพื้นฐำน  

ไอศกรีมนม ต ารับที่ 1 

 
ส่วนผสม 
 นมสดพำสเจอร์ไรซ ์   500    กรัม 
 วิปป้ิงครีม    250    กรัม 
 น้ ำตำลทรำยขำว    185    กรัม 
 ไข่ขำวของไข่ไก่      70     กรัม 
 กลูโคส       45     กรัม 
 เกลือ      0.5    กรัม 
  
 
วิธีท า 
 1. ผสมไข่ขำวของไข่ไก่ น้ ำตำลทรำย กลูโคส และเกลือ ให้เข้ำกัน ตีให้น้ ำตำลละลำย 
 2. เทนมและครีม ผสมรวมกับส่วนผสมไข่ คนให้เข้ำกันดี ใส่กลิ่นนมสด คนให้เข้ำกันอีกครั้ง
 3. น ำส่วนผสมใส่กล่องปิดฝำ แช่ในช่องแช่แข็ง แล้วคอยน ำส่วนผสมออกมำคนทุก 30 นำที 
ถึง 1 ชั่วโมง ให้คอยคนให้ทั่ว และแช่แข็งประมำณ 6 ชั่วโมง จนกระทั่งส่วนผสมแข็งตัวดี 
 
 
ที่มา : food travel (ออนไลน์) (2559)
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ไอศกรีมนม ต ารับที่ 2 

 
ส่วนผสม 
 นมสดพำสเจอร์ไรซ ์   600    กรัม  
 วิปป้ิงครีม      75    กรัม  
 น้ ำตำลทรำยขำว   130    กรัม 
 สำรให้ควำมคงตัว          3    กรัม 
 น้ ำเปล่ำ      67    กรัม 
 
 
วิธีท า 
 1. ผสมส่วนผสมทุกอย่ำงให้เป็นเนื้อเดียวกัน ผ่ำนเครื่องโฮโมจิไนซ์เซอร์ เป็นเวลำ 5 นำท ี
 2. แล้วน ำไปพำสเจอไรซ์ที่อณุหภูมิ 70 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 นำท ี
 3. จำกนั้นทิ้งให้เย็น และน ำไปบ่มที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 
 4. ปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม นำน 15 นำที บรรจุใส่กล่องพลำสติกแช่ในตู้แช่แข็งที่อุณหภูมิ 
-18 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง 
 
 
ที่มา : ปิยนุสร ์และปวีณำ (2557) 
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ไอศกรีมนม ต ารับที่ 3 

 
ส่วนผสม 
 นมสดพำสเจอร์ไรซ ์   600    กรัม 
 วิปป้ิงครีม    200    กรัม 
 น้ ำตำลทรำยขำว   100    กรัม 
 มอลโตเดกซ์ตริน     30    กรัม 
 น้ ำเปล่ำ      90    กรัม 
 
 
วิธีท า 
 1. คลุกผสมน้ ำตำลทรำยขำว มอลโตเดกซ์ตริน ด้วยตะกร้อมือในชำมผสมให้ทั่ว 
 2. เทน้ ำเดือดจัด คนผสมด้วยตะกร้อมืออย่ำงรวดเร็วให้ส่วนผสมในข้อที ่1 ละลำยหมด 
 3. เติมนมสด และวิปปิ้งครีม คนผสมให้เข้ำกัน 
 4. น ำส่วนผสมไปบ่มที่อุณหภูมิ 0-4 องศำเซลเซียส ในตู้เยน็ช่องธรรมดำเป็นเวลำ 4 ชั่วโมง 
 5. หลังจำกบ่มแล้วน ำมำปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม ใช้เวลำ 45 นำท ี
 6. น ำไปแช่ช่องแข็งไว้ 1 คืน แล้วจึงน ำมำรับประทำน 
 
 
ที่มา : นิรนำม 2 (2551) 
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ก-2 ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 

ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

 
ส่วนผสม 
 นมสดพำสเจอร์ไรซ ์   600    กรัม  
 วิปป้ิงครีม      75    กรัม  
 น้ ำตำลทรำยขำว   130    กรัม 
 สำรให้ควำมคงตัว          3    กรัม 
 น้ ำเปล่ำ      67    กรัม 
 เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว    262    กรัม 
 
 
วิธีท า 
 1. ละลำยส่วนผสมให้เข้ำกัน ตั้งไฟที่อุณหภูมิที่ 75 องศำเซลเซียสเป็นเวลำ 15 นำท ี
 2. ยกลงแล้วลดอุณหภูมิทันที พักไว้ประมำณ 5 นำท ี
 3. น ำเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้ำวใส่ลงในส่วนผสมคนให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วกรองส่วนผสม 
 4. เทใส่กล่องปิดฝำ น ำส่วนผสมไปบ่มที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เปน็เวลำ 4 ชั่วโมง 
 5. น ำส่วนผสมไอศกรีมที่แช่ไว้ เทใส่เครื่องปัน่ไอศกรีม ใช้เวลำป่ันประมำณ 30 นำท ี
 6. ตักใส่ภำชนะปิดฝำ น ำเข้ำช่องแช่แข็ง ที่อุณหภูมิ -18 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 2 ชั่วโมง 
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ภาคผนวก ข 

เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษา 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 



55 
 

ข-1 แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของไอศกรีมนม ต ำรับพื้นฐำน 3 ต ำรับ 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ชุดที…่……. 
วันที…่……………….. 

 
ผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมนม (ต ารับพื้นฐาน) 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอ จำกซ้ำยไปขวำตำมล ำดับ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละ
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด โดยก ำหนดให้ 
 

9 = ชอบมำกที่สุด   8 = ชอบมำก 
7 = ชอบปำนกลำง   6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 = ไม่ชอบปำนกลำง   2 = ไม่ชอบมำก 
1 = ไม่ชอบมำกที่สุด 

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

 
รหัส……………….. 

ส ี    
กลิ่น    

รสชาต ิ    
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน)    

ความชอบโดยรวม    
 
 ข้อเสนอแนะ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
 ……………………………………………………………………………………………………………………......... 
 
    ขอขอบคุณทุกท่ำนที่ให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบประเมิน 

คณะผู้จัดท ำ 
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ข-2 แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของไอศกรีมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 3 ระดับ 

แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

ชุดที…่……. 
วันที…่……………….. 

 
ผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมนม (ศึกษาปริมาณเยือ่หุ้มเมล็ดฟักข้าวที่เหมาะสม) 
ค าแนะน า : กรุณำชิมตัวอย่ำงที่เสนอ จำกซ้ำยไปขวำตำมล ำดับ แล้วให้คะแนนควำมชอบในแต่ละ
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ที่ใกล้เคียงกับควำมรู้สึกของท่ำนมำกที่สุด โดยก ำหนดให้ 
 

9 = ชอบมำกที่สุด   8 = ชอบมำก 
7 = ชอบปำนกลำง   6 = ชอบเล็กน้อย 
5 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 = ไม่ชอบปำนกลำง   2 = ไม่ชอบมำก 
1 = ไม่ชอบมำกที่สุด 

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

 
รหัส……………….. 

ส ี    
กลิ่น    

รสชาต ิ    
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน)    

ความชอบโดยรวม    
 
 ข้อเสนอแนะ 
 …………………………………………………………………………………………………………………………… 
 ……………………………………………………………………………………………………………………......... 
 
    ขอขอบคุณทุกท่ำนที่ให้ควำมร่วมมือในกำรตอบแบบประเมิน 

คณะผู้จัดท ำ 
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ข-3 แบบสอบถำมกำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑไ์อศกรีมนมเสรมิเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 

แบบสอบถาม  
การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑไ์อศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

 
ค าอธิบาย  
 แบบสอบถำมนี้เป็นส่วนหนึ่งของวิชำโครงงำนพิเศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร    
เพื่อทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว จึงใคร่ขอควำมกรุณำ       
จำกท่ำนตอบแบบสอบถำมฉบับนี้ให้ครบถ้วนตำมควำมเป็นจริง และขอควำมคิดเห็นของท่ำน      
เพื่อน ำไปเป็นประโยชน์ และในกรณีท ำกำรศึกษำดังกล่ำว ผู้ศึกษำโครงงำนพิเศษจะน ำข้อมูลที่ท่ำนได้
ตอบแบบสอบถำมทั้งหมดไปใชป้ระโยชน์เพื่อกำรศึกษำเท่ำน้ัน  
 
ค าชี้แจง 
 แบบสอบถำมทั้งหมดมี 4 ส่วน ซึ่งประกอบด้วย    
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค    

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมกำรบริโภคไอศกรีม 
ส่วนที่ 3 กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำ 

  ส่วนที่ 4 ข้อมูลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
 ผู้ศึกษำโครงงำนพิ เศษทำงอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร ขอขอบพระคุณผู้ตอบ
แบบสอบถำมที่ ให้ควำมร่วมมือ และสละเวลำในกำรตอบแบบสอบถำมเพื่อกำรศึกษำครั้งนี้          
เป็นอย่ำงยิ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      ขอขอบพระคุณอย่ำงสูงที่ให้ควำมร่วมมือ 
           นำงสำวพิมพ์พิชชำ  พันธ์แจ่ม 
           นำงสำววำสนำ       วงศำพูนทรัพย์ 
      สำขำวิชำ  อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร 
      มหำวิทยำลัยเทคโนโลยรีำชมงคลพระนคร 
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ค าแนะน า กรุณำท ำเครื่องหมำย √ หน้ำค ำตอบที่ท่ำนเห็นว่ำเหมำะสม และตรงตำมควำมคิดของ
ท่ำนมำกที่สุด 
 
ส่วนที่ 1 : ขอ้มูลทั่วไป 
1. เพศ 

   1) ชำย      2) หญิง 
2. อำยุ 

   1) ต่ ำกว่ำ 20 ปี     2) 21-30 ปี 
   3) 31-40 ปี     4) 41 ปีขึ้นไป 

3. ระดับกำรศึกษำ 
   1) ต่ ำกว่ำมัธยมศึกษำ    2) มัธยมศึกษำ/ปวช. 
   3) อนุปริญญำ/ปวส.     4) ปริญญำตร ี 

4. อำชีพ 
   1) นักเรยีน/นักศึกษำ    2) ข้ำรำชกำร    3) ธุรกิจส่วนตัว 
   4) เกษตรกร     5) รับจ้ำงทั่วไป    6) ไม่ไดป้ระกอบอำชีพ 
   7) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ……… 

5. รำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 
   1) น้อยกว่ำ 5,000 บำท         2) 5,001-10,000 บำท 
   3) 10,001 - 15,000 บำท    4) มำกกว่ำ 15,001 บำท 

 
ส่วนที่ 2 : ข้อมูลเกี่ยวกับกำรพฤติกรรมกำรบริโภคไอศกรีม 
1. ท่ำนรับประทำนไอศกรีมบ่อยแค่ไหน 
    1) จ ำนวน 1 ครั้ง/สัปดำห ์     2) จ ำนวน 3-4 ครั้ง/สัปดำห ์  

   3) จ ำนวน 1 ครั้ง/เดือน     4) จ ำนวน 2-3 ครั้ง/เดือน   
   5) ทุกวัน 

2. ท่ำนซื้อไอศกรีมในแต่ละครั้งเป็นจ ำนวนเงินเท่ำไหร ่
    1) จ ำนวน 5-50 บำท     2) จ ำนวน 51-100 บำท   

   3) จ ำนวน 101-150 บำท     4) จ ำนวน 151 บำทขึ้นไป 
3. ถ้ำมีผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มีประโยชน์ต่อสุขภำพ ท่ำนสนใจหรือไม่ 
    1) สนใจ       2) ไม่สนใจ 
4. ท่ำนเห็นด้วยหรือไม่ ในกำรน ำผลผลิตทำงกำรเกษตรในชุมชนมำพัฒนำเป็นผลิตภัณฑ์ 
    1) เห็นด้วย       2) ไม่เห็นด้วย 
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ส่วนที่ 3 : กำรทดสอบชิมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว กรุณำทดสอบ
ผลิตภัณฑ์โดยท ำเครื่องหมำย √ ลงในคะแนนที่ตรงตำมควำมรู้สึกของท่ำน 

 
 
 

คุณลักษณะ 

ระดับความชอบ 
ชอบมำก

ที่สุด 
(5) 

ชอบ 
 

(4) 

ไม่แน่ใจ 
 

(3) 

ไม่ชอบ 
 

(2) 

ไม่ชอบ 
ที่สุด 
(1) 

ลักษณะที่ปรำกฏ      
ส ี      
กลิ่น      
รสชำติ      
เนื้อสัมผัส (ควำมเรียบเนียน)      
ควำมชอบโดยรวม      

 
ส่วนที่ 4 : ข้อมูลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
 
1. ท่ำนคิดว่ำรำคำที่เหมำะสมของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำวนี้ ขนำดบรรจุ 85 
กรัม รำคำ 25 บำท มีควำมเหมำะสมหรือไม่ 

   1) เหมำะสม      2) ไม่เหมำะเพรำะ................................. 
2. ท่ำนยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยือ่หุ้มเมล็ดฟักขำ้วนี้หรือไม ่

   1) ยอมรบั       2) ไม่ยอมรับเพรำะ…….………………....... 
3. เหตุผลในกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว (ในกรณียอมรับจำกค ำถำมข้อ
ที่ 2) ตอบได้มำกกว่ำ 1 ข้อ 

   รสชำติกลมกล่อม / ควำมอร่อย    สีสันสวยงำม 
   มีควำมสะดวกในกำรบริโภค     มีประโยชน์ต่อสุขภำพ   
   รำคำเหมำะสมกับคุณภำพ 
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ภาคผนวก ค 

ผลการวิเคราะหข์้อมูลจากโปรแกรมส าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์ 
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ค-1 ผลกำรศึกษำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของไอศกรีมนมต ำรับพ้ืนฐำน 

ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนมต ารับพื้นฐาน 

 
 

Dependent Variable : ด้านส ี
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

6.8833 
7.8500 
7.0500 
7.2611 

1.18023 
1.08651 
1.32031 
1.26563 

60 
60 
60 
180 

 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านส ี
 

 

 
 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Duncana,b   

trement N 

Subset 

1 2 

1.00 60 6.8833  

3.00 60 7.0500  

2.00 60  7.8500 

Sig.  .401 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.175. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Dependent Variable : ด้านกลิ่น 
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

6.2500 
6.9000 
6.3000 
6.4833 

1.42168 
1.36170 
1.36915 
1.40818 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านกลิ่น 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Duncana,b   

trement N 

Subset 

1 2 

1.00 60 6.2500  

3.00 60 6.3000  

2.00 60  6.9000 

Sig.  .783 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .986. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Dependent Variable : ด้านรสชาต ิ
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

6.8667 
7.6167 
6.6167 
7.0333 

1.50104 
1.46243 
1.37892 
1.50195 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านรสชาต ิ
 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Duncana,b   

trement N 

Subset 

1 2 

3.00 60 6.6167  

1.00 60 6.8667  

2.00 60  7.6167 

Sig.  .336 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 2.007. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Dependent Variable : ด้านเนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

6.8167 
7.8667 
6.7500 
7.1444 

1.22808 
1.06511 
1.48009 
1.36239 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านเนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Duncana,b 

trement N 

Subset 

1 2 

3.00 60 6.7500  

1.00 60 6.8167  

2.00 60  7.8667 

Sig.  .744 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.239. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Dependent Variable : ด้านความชอบโดยรวม 
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

7.0000 
7.9000 
6.8000 
7.2333 

1.22128 
1.10008 
1.05445 
1.21949 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านความชอบโดยรวม 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

Duncana,b   

trement N 

Subset 

1 2 

3.00 60 6.8000  

1.00 60 7.0000  

2.00 60  7.9000 

Sig.  .323 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = 1.216. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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ค-2 ผลกำรศึกษำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 3 ระดับ 

ผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

 
 

Dependent Variable : ด้านส ี
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

7.0333 
7.4500 
8.4333 
7.6389 

1.17843 
1.08025 
 .76727 
1.17594 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านส ี
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 3 

1.00 60 7.0333   

2.00 60  7.4500  

3.00 60   8.4333 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .667. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Dependent Variable : ด้านกลิ่น 
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

6.9167 
7.1500 
8.0333 
7.3667 

1.12433 
1.03866 
  .90135 
1.12811 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านกลิ่น 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 

1.00 60 6.9167  

2.00 60 7.1500  

3.00 60  8.0333 

Sig.  .120 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .664. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Dependent Variable : ด้านรสชาต ิ
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

6.8667 
7.4500 
8.2167 
7.5111 

1.17122 
  .98161 
  .80447 
1.13595 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านรสชาต ิ
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 3 

1.00 60 6.8667   

2.00 60  7.4500  

3.00 60   8.2167 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .765. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Dependent Variable : ด้านเนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Std. Deviation 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

7.5167 
7.7167 
8.1333 
7.7889 

1.14228 
  .95831 
  .74712 
  .99152 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านเนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 

1.00 60 7.5167  

2.00 60 7.7167  

3.00 60  8.1333 

Sig.  .154 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .583. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 
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Dependent Variable : ด้านความชอบโดยรวม 
 
Treatment 

 
Mean 

 
Std. Error 

 
N 

1.00 
2.00 
3.00 
Total 

7.1167 
7.5167 
8.3833 
7.6722 

  .99305 
1.01667 
  .73857 
1.06141 

60 
60 
60 
180 

 
 
 

Post Hoc Teste 
Homogeneous Subsets 

ด้านความชอบโดยรวม 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Duncana,b   

treatment N 

Subset 

1 2 

1.00 60 7.5167  

2.00 60 7.7167  

3.00 60  8.1333 

Sig.  .154 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .583. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60.000. 

b. Alpha = .05. 



71 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

คุณค่าทางโภชนาการ 

 

  
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



72 
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ภาคผนวก จ 

การค านวณต้นทุน  
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จ-1 กำรค ำนวณต้นทุนของไอศกรีมนมเสรมิเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
 

STANDARD RECIPE CARD 
 

Recipe : ไอศกรีมนมเสรมิเยือ่หุ้มเมล็ดฟักขำ้ว 
Portions : 13 (85 กรัม) 
Total cost : 92.68 
Cost p.portion : 7.13 
 

ITEM 
CODE 

ITEM 
DESCRIPTION 

ITEM 
QTY 

ITEM 
UNIT 

ITEM 
PRICE 

COST 
(Bht.) 

 นมสดพำสเจอร์ไรซ์ (น้ ำนมโคดิบ) 600 กรัม 0.020 12 
 วิปป้ิงครีม 75 กรัม 0.159 11.93 
 น้ ำตำลทรำย 130 กรัม 0.023 2.99 
 สำรให้ควำมคงตัว 3 กรัม 0.085 0.26 
 เยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 262 กรัม 0.250 65.50 
 น้ ำเปล่ำ 67 กรัม -  
  1,137 กรัม รวม 92.68 
 TOTAL COST, INCL. 5% ADDITIONAL COST :   
 

ต้นทุนไอศกรีมนมเสริมเยื่อหุม้เมล็ดฟักข้ำวต่อ 13 ถ้วย 
ต้นทุนวัตถุดิบ    = 92.68 บำท 
จ ำนวนผลิตภัณฑ์ที่ได้   = 13 ถ้วย 
รำคำต้นทุน/ถ้วย  97.31/13  = 7.13 บำท 
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จ-2 ฉลำกและบรรจุภัณฑ ์
 

 
ภาพที่ จ-1 ฉลำกผลิตภัณฑไ์อศกรีมนมเสริมเยื่อหุ้มเมลด็ฟักข้ำว 

 
 

 
 
 

ภาพที่ จ-2 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนมเสรมิเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้ำว 
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ประวัติผู้ศึกษา 
 

 
ชื่อ – นามสกุล นางสาวพิมพ์พิชชา พันธ์แจ่ม 
วันเดือนปีเกิด  6 ตุลาคม 2537 
ที่อยู่ปัจจุบัน 50 หมู่ 3  ต าบลสวนป่าน อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 73000 
 
 

 

      
ประวัติการท างาน 
       ได้ฝึกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2559 ในต าแหน่ง
นักศึกษาฝึกงาน ณ Thai catering ฝ่ายครัวการบินไทย (ดอนเมือง) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา 

 
ชื่อสถาบัน 

 
ปีที่ส าเร็จ 
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ชื่อ – นามสกุล นางสาววาสนา วงศาพูนทรัพย์ 
วันเดือนปีเกิด  20  พฤศจิกายน  2537 
ที่อยู่ปัจจุบัน 606/2 ถนนราชมรรคา ต าบลสนามจันทร์ อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 
 73000 
 
 

 

      
ประวัติการท างาน 
       ได้ฝึกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2559 ในต าแหน่ง
นักศึกษาฝึกงาน ณ Thai catering ฝ่ายครัวการบินไทย (ดอนเมือง) 
 
 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา 

 
ชื่อสถาบัน 

 
ปีที่ส าเร็จ 

มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนราชินี บูรณะ 2555 
มัธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนราชินี บูรณะ 2552 
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