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1.5  การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 

 ขอมูลผลการตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสนํามา
วิเคราะหผลทางสถิติโดยหาคาความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางระหวางทรีทเมนตโดย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95  

 

2.  การศึกษาปริมาณสารใหความคงตัวตอคณุภาพของไอศกรีมวานิลลาลดไขมัน 
 
 ผลิตไอศกรีมวานิลลาลดไขมันโดยใชปริมาณและขนาดของอินูลินที่เลือกตามขอ 1 แปรผัน
ปริมาณสารใหความคงตวั คือรอยละ 0, 0.25, 0.5 และ 0.6 (โดยน้ําหนกั) ไอศกรีมทุกทรีทเมนต
นําไปตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 
 
 2.1  การตรวจสอบคุณสมบตัิทางกายภาพ  
 
 วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด CRD (Complete Randomized Design) ตรวจสอบ
คุณสมบัติทางกายภาพตามขอ 1.3 
 

2.2  การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัส  
 
 วางแผนทดลองแบบสุมตลอดในบล็อกแบบสมบูรณ RCBD (Randomized Complete 
Block Design ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามขอ 1.4  

 
2.3  การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 
 ขอมูลผลการตรวจสอบตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและคุณภาพทางประสาท
สัมผัสนํามาวิเคราะหผลทางสถิติตามขอ 1.5 เพื่อเลือกสูตรที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด 
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3.  การศึกษาคุณภาพของไอศกรีมวานิลลาลดไขมันท่ีใชกลูโคสไซรัปรวมกับน้ําตาลทรายเปนสาร
 ใหความหวาน 
 
 ผลิตไอศกรีมวานิลลาลดไขมันโดยใชอินูลินเปนสารทดแทนไขมันและใชสารใหความคง
ตัวในปริมาณที่เลือกตามขอ 2 ซ่ึงมีน้ําตาลทรายรอยละ 12 (โดยน้ําหนกั) เปนสูตรควบคุม และผลิต
ไอศกรีมวานิลลาลดไขมันลดน้ําตาลทรายจากรอยละ 12 เปนรอยละ 9 (โดยน้ําหนกั) หรือลดน้ําตาล
ทรายลง 1 ใน 4 ของปริมาณน้ําตาลทรายทัง้หมด โดยใชกลูโคสไซรัปที่มี Dextrose Equivalent 
ตางกัน (DE ต่ํา, DE กลาง และ DE สูง) เปนสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทราย กาํหนดใหมี
ปริมาณกลูโคสเปนรอยละ 3 (โดยน้ําหนกั) หรือ 1 ใน 4 ของปริมาณน้ําตาลทรายทัง้หมด 
เปรียบเทียบคณุสมบัติทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสกับสูตรควบคุม   

 
 3.1  การตรวจสอบคุณสมบตัิทางกายภาพ  
  
 วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด CRD (Complete Randomized Design) ตรวจสอบ
คุณสมบัติทางกายภาพตามขอ 1.3 
 

3.2  การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัส  
 
 วางแผนทดลองแบบสุมตลอดในบล็อกแบบสมบูรณ RCBD (Randomized Complete 
Block Design) ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามขอ 1.4 แตเพิ่มการตรวจสอบระดับความ
เขมและการยอมรับดานความหวานของไอศกรีม  

 
3.3  การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 

 ขอมูลผลการตรวจสอบตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและคุณภาพทางประสาท
สัมผัสนํามาวิเคราะหผลทางสถิติตามขอ 1.5 เพื่อเลือกสูตรที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด และนํา
ขอมูลที่ไดจากการทดสอบโดยวิธีเชิงพรรณนาแบบสากล (Descriptive Analysis) มาวิเคราะห
ความสัมพันธโดยวิธี Pearson ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  

 



 29

4.  การศึกษาการตาน heat shock ของไอศกรีมวานิลลาลดไขมันท่ีใชอินูลินเปนสารทดแทนไขมนั 
 
 ผลิตไอศกรีม 3 ทรีทเมนต คือไอศกรีมวานลิลาที่มีไขมันรอยละ 9 (โดยน้ําหนกั) ไอศกรีม
วานิลลาลดไขมันโดยใชอินลิูนเปนสารทดแทนไขมนัและใชสารใหความคงตัวในปริมาณที่เลือก
ตามขอ 2 ซ่ึงมีน้ําตาลทรายรอยละ 12 (โดยน้ําหนกั) และไอศกรีมวานิลลาลดไขมันลดน้ําตาลทราย
จากรอยละ 12 เปนรอยละ 9 (โดยน้ําหนกั) ใชกลูโคสไซรัปที่เลือกตามขอ 3 เปนสารใหความหวาน
ทดแทนน้ําตาลทราย  ไอศกรีมทั้ง 3 ทรีทเมนตถูกเก็บในสภาวะที่อุณหภูมิเปลี่ยนแปลง (heat 
shock) 0, 1, 2 และ 3 รอบ โดยแตละรอบไอศกรีมถูกแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ –25+1 เปนเวลา 24 
ช่ัวโมง และยายไอศกรีมมาแชที่อุณหภูม ิ–8+1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง เพื่อใหโครงสราง
ของไอศกรีมออนตัวลง  หลังจากนั้นไอศกรมีถูกแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ –25+1 เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
เพื่อใหไอศกรมีแข็งตัวอีกครัง้กอนนําไปตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 

4.1  การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัส  
  
 วางแผนทดลองแบบสุมตลอดในบล็อกแบบสมบูรณ RCBD (Randomized Complete 

Block Design) ตรวจสอบความเรียบเนยีน การยอมรับดานเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมของ
ไอศกรีมตามขอ 1.4 และหาความสามารถในการตานการเกิด heat shock โดยเปรียบเทยีบอัตราสวน
ความเรียบเนียนที่ลดลง 

 
อัตราสวนความเรียบเนยีนทีล่ดลง   =      ความเรียบเนียนของไอศกรีมหลังเกิด heat shock  

                 ความเรียบเนยีนของไอศกรีมเริ่มตน(Cycle0) 
 
 4.2  การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 
 ขอมูลผลการตรวจสอบตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสนํามาวิเคราะหผลทาง
สถิติตามขอ 1.5 เปรียบเทียบความสามารถในการตานการเกิด heat shock ของไอศกรีมทั้ง 3 สูตร 
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5.  สถานที่ทําการทดลอง 
 ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 
 
6.  ระยะเวลาในการทดลอง 
 การทดลองเริ่มตั้งแตเดือนมถุินายน 2548 ส้ินสุดเมื่อเดือนกุมภาพันธ 2549 
 


