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องคประกอบของวัตถดุิบท่ีใชในการทดลอง 
 

1.  องคประกอบของสารใหความคงตัวทางการคา(PALSGAARD®  5924) 
  
 1.1  โมโน – กลีเซอรไรด (Mono – glyceride) 
 1.2  ได – กลีเซอรไรด (Di – glyceride) 
 1.3  โซเดียมคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Sodium  carboxymethyl cellulose) 
 1.4  กัวกัม (Guar gum) 
 1.5  คาราจีแนน (carrageenan) 
 
2.  องคประกอบของวิปปงครีม  
 
 2.1 ปริมาณเนือ้นมทั้งหมด (Total solid) ในวิปปงครีม (AOAC 941.08, 1995) 
 นําถวยอลูมิเนยีมที่มีฝาปดขนาดเสนผาศูนยกลาง 5 เซนติเมตร  อบที่อุณหภูมิ 105 
องศาเซลเซียส  เปนเวลา 3.5 ช่ังโมง ทิ้งใหเย็นในเดสิเคเตอรที่อุณหภูมหิอง  ช่ังน้ําหนักถวย
อลูมิเนียมที่ได  และบันทึกน้าํหนักทีแ่นนอน  ปเปตตัวอยางวิปปงครีมที่มีอุณภูมิ 25 + 1 องศา
เซลเซียส  ปริมาณ 2 มิลลิลิตร ใสลงในถวยอลูมิเนยีมและจดน้ําหนกัตัวอยางทีใ่ชจริง  จากนั้นนําไป
ระเหยบนอางอังไอน้ําเปนเวลา 30 นาที และอบที่ตูอบลมรอน  อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 3 ช่ัวโมง ช่ังน้ําหนกัและบันทึกน้ําหนกัที่แนนอน อบซ้ําจนน้ําหนกัคงที่  
  
 ปริมาณเนื้อนมทั้งหมดโดยเฉลี่ย  = 41.3240 
 

 2.2  ปริมาณไขมันนม 35.5 % (จากฉลากบนกลอง) 

 2.3  ปริมาณเนือ้นมไมรวมมนัเนย  
 

  (%) เนื้อนมไมรวมมันเนย =  (%) เนื้อนมทั้งหมด –  (%) ไขมันนม  
 
   =  41.3240 – 35.5 = 5.824 % 
  

Administrator
82



 

83 

3.  องคประกอบของอินูลินทางการคา 
 
ตารางผนวกที ่ก1  องคประกอบของอินูลินทางการคา 
 
 

Inulin 
Glucose Fructose 

Sucrose 
Average 

DP 
 

RAFTILINE®ST Standard 
RAFTILINE®ST – Gel Instant 
RAFTILINE®GR 

~ 92% ~ 8% 10 
Granulated 

RAFTILINE®HP High Performance 

RAFTILINE®HP – Gel 
Instant High 
Performance 

RAFTILINE®HPX 

100% 0% >23 
High Performance at 
high temperature 

 
4.  องคประกอบของกลูโคสไซรัป 
 
 4.1  กลูโคสไซรัป (Low DE) 
 
ตารางผนวกที ่ก2  คุณสมบตัิทางกายภาพของกลูโคสไซรัป (Low DE) 
 
Degree  Brix 81.6 
Dry Solid (%) 80.7 
Dextrose  Equivalent (%) 29.7 
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 4.2  กลูโคสไซรัป (Medium DE) 
 
ตารางผนวกที ่ก3  คุณสมบตัิกายทางภาพของกลูโคสไซรัป (Medium DE) 
 
Degree  Brix 82.0 
Dry Solid (%) 81.1 
Dextrose  Equivalent (%) 38.1 
 
 4.3  กลูโคสไซรัป (High DE) 
 
ตารางผนวกที ่ก4  คุณสมบตัิทางกายภาพของกลูโคสไซรัป (High DE) 
 
Degree  Brix 82.0 
Dry Solid (%) 81.1 
Dextrose  Equivalent (%) 40.3 
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ภาคผนวก ข 

การคํานวณสวนผสมในไอศกรีมวานิลลา 
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การคํานวณสวนผสมในไอศกรีมวานิลลา 
 
1.  ตัวอยางการคํานวณสวนผสมในการผลติไอศกรีมวานลิลาสูตรพื้นฐาน 
 
 สวนผสมที่ใชในการผลิตไอศกรีมประกอบดวย วิปปงครีม (ไขมันรอยละ 35.5 เนื้อนมรอย
ละ 6 น้ํารอยละ 58.50) หางนม (ปริมาณของแข็งทั้งหมดรอยละ 97 ) น้ําตาลทราย สารใหความคง
ตัวทางการคา (PALSGAARD®  5924) กล่ินวานิลลา  
 
 สูตรไอศกรีมที่ตองการประกอบดวย 
  
ไขมัน   9.0      % 
เนื้อนมไมรวมมันเนย 11.0    % 
น้ําตาลทราย 12 .0   % 
สารใหความคงตัว    0.5   % 
น้ํา 67.5  % 
กล่ินวานิลลา   0.05 % 
 
เมื่อผลิตเปนไอศกรีมเหลว 1300 กรัม  ตองใชสวนผสมดงันี้ 
  
1)  คํานวณปรมิาณวิปปงครมี 
  
 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม ไขมันนม 9 กรัม    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม ตองการไขมันนม = 9 X 1300  =  117 กรัม 
   100 
 
 ไขมันนม 35.5  กรัม จากวิปปงครีม 100 กรัม 
 ไขมันนม 117 กรัม ตองใชวิปปงครีม = 100 X 117 =  329.58  กรัม 
  35.5 
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2)  คํานวณปรมิาณหางนมผง 
 
 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม เนื้อนมไมรวมมันเนย 11 กรัม    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม ตองการเนื้อนมไมรวมมันเนย  = 11 X 1300  =  143 กรัม 
    100 
 เนื่องจากวิปปงครีมมีเนื้อนมไมรวมมันเนยประมาณ 5.824 %  
 
 ดังนั้นตองการเนื้อนมไมรวมมันเนย =  143 – (5.824 X 329.58)  = 123.81  กรัม 
   100 
  
 เนื้อนมไมรวมมันเนย  97 กรัม ตองใชหางนมผง 100 กรัม 
 เนื้อนมไมรวมมันเนย 123.81 กรัม ตองใชหางนมผง = 100 X 123.81  =  127.64 กรัม
        97 
  
3)  คํานวณปรมิาณน้ําตาลทราย 
  
 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม น้ําตาลทราย 12 กรัม    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม ตองใชน้ําตาลทราย = 12 X 1300  =  156 กรัม 
    100 
  
4)  คํานวณปรมิาณสารใหความคงตัว  
 
 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม สารใหความคงตัว 0.5 กรัม    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม ตองใชสารใหความคงตัว = 0.5 X 1300  =  6.5 กรัม 
    100 
5)  คํานวณปรมิาณน้ํา  
 
 เติมน้ํา 1300 – (329.58 + 127.64 + 156 + 6.5) =  684.69 กรัม  
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6)  คํานวณปรมิาณกลิ่นวานลิลา  
 
 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม กล่ินวานิลลา 0.05 มิลลิลิตร    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม ตองใชกล่ินวานิลลา  =  0.05 X 1300  = 0.65 มิลลิลิตร 
    100 
  
2.  ตัวอยางการคํานวณสวนผสมในการผลติไอศกรีมวานลิลาลดไขมันโดยใชอินูลินทดแทนไขมนั 
 
 สวนผสมที่ใชในการผลิตไอศกรีมประกอบดวย วิปปงครีม(ไขมันรอยละ 35.5 เนื้อนมรอย
ละ 6 น้ํารอยละ 58.50) หางนม (ปริมาณของแข็งทั้งหมดรอยละ 97) น้ําตาลทราย อินูลินทางการคา
สายสั้น (RAFTILINE® GR, มีอินูลินสายสั้นรอยละ 92 และน้ําตาลรอยละ 8 ) อินูลินทางการคาสาย
ยาว (RAFTILINE® HP, มีอินูลินสายยาวรอยละ 100) สารใหความคงตวัทางการคา(PALSGAARD® 

 5924) กล่ินวานิลลา 
 
 สูตรไอศกรีมที่ตองการประกอบดวย 
  
ไขมัน   3.0      % 
เนื้อนมไมรวมมันเนย 11.0    % 
น้ําตาลทราย 12.0    % 
อินูลินสายสั้น(GR)   3.0 % 
อินูลินสายยาว(HP)   3.0 % 
สารใหความคงตัว   0.5   % 
น้ํา 67.5  % 
กล่ินวานิลลา   0.05 % 
 
เมื่อผลิตเปนไอศกรีมเหลว 1300 กรัม  ตองใชสวนผสมดงันี้ 
  
1)  คํานวณปรมิาณวิปปงครมี  หางนม สารใหความคงตวั กล่ินวานิลลา น้ํา ตามตัวอยางขอ 1. 
  
2)  คํานวณปรมิาณอินลิูนสายสั้นจาก RAFTILINE® GR 
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 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม อินูลินสายสั้น 3 กรัม    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม อินูลินสายสั้น = 3 X 1300  =  39 กรัม 
   100 
 
 อินูลินสายสั้น 92  กรัม RAFTILINE® GR 100 กรัม 
 อินูลินสายสั้น 39 กรัม RAFTILINE® GR = 100 X 39 =  42.39  กรัม 
  42.39 
 
3)  คํานวณปรมิาณอินูลินสายยาวจาก RAFTILINE® HP 
  
 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม RAFTILINE® HP 3 กรัม    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม RAFTILINE® HP = 3 X 1300  =  39 กรัม 
   100 
4)  คํานวณปรมิาณน้ําตาลทราย 
  
 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม น้ําตาลทราย 12 กรัม    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม น้ําตาลทราย = 12 X 1300  =  156 กรัม 
    100 
 
 เนื่องจากอนิูลินสายสั้นมีน้ําตาลประมาณ 8 % 
 
 ดังนั้นตองใชน้ําตาลทราย =  156 – (8 X 42.39)  = 152.61  กรัม 
     100 
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3.  ตัวอยางการคํานวณสวนผสมในการผลติไอศกรีมวานลิลาลดไขมันโดยใชอินูลินทดแทนไขมนั
   และใชกลูโคสไซรัปรวมกับน้ําตาลทรายเปนสารใหความหวาน 
 
 สวนผสมที่ใชในการผลิตไอศกรีมประกอบดวย วิปปงครีม(ไขมันรอยละ 35.5 เนื้อนมรอย
ละ 6 น้ํารอยละ 58.50) หางนม (ปริมาณของแข็งทั้งหมดรอยละ 97)  น้ําตาลทราย กลูโคสไซรัป 
(DE 38.1; ปริมาณของแข็งรอยละ 81.10) อินูลินทางการคาสายสั้น (RAFTILINE® GR; มีอินูลิน
สายสั้นรอยละ 92 และน้ําตาลรอยละ 8 ) อินูลินทางการคาสายยาว (RAFTILINE® HP; มีอินูลินสาย
ยาวรอยละ 100)  สารใหความคงตัวทางการคา (PALSGAARD®  5924) กล่ินวานิลลา 
 
 สูตรไอศกรีมที่ตองการประกอบดวย 
  
ไขมัน   3.0      % 
เนื้อนมไมรวมมันเนย 11.0    % 
น้ําตาลทราย   9.0    % 
น้ําตาลกลูโคสจากกลูโคสไซรัป DE 38.10   3.0 % 
อินูลินสายสั้น(GR)   3.0  % 
อินูลินสายยาว(HP)   3.0 % 
สารใหความคงตัว   0.5   % 
กล่ินวานิลลา   0.05 % 
 
เมื่อผลิตเปนไอศกรีมเหลว 1300 กรัม  ตองใชสวนผสมดงันี้ 
  
1)  คํานวณปรมิาณวิปปงครมี  หางนม  สารใหความคงตวั กล่ินวานิลลา น้ํา ตามตัวอยางขอ 1. 
2)  คํานวณปรมิาณอินูลินสายสั้น  อินูลินสายยาว  น้ําตาลทราย ตามตัวอยางขอ 2. 
3)  คํานวณปรมิาณกลูโคสไซรัป 
  
 ไอศกรีมเหลว  100  กรัม น้ําตาลกลูโคส 3 กรัม    
 ไอศกรีมเหลว 1300 กรัม น้ําตาลกลูโคส = 3 X 1300  =  39 กรัม 
   100 
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 น้ําตาลกลูโคส 38.1  กรัม กลูโคสไซรัป 100 กรัม 
 น้ําตาลกลูโคส 39 กรัม กลูโคสไซรัป = 100 X 39 =  102.36  กรัม 
  38.1 
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ภาคผนวก ค 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี   Descriptive Analysis 
 

วัตถุประสงค : เพื่อทราบความเขมของคุณภาพของไอศกรีมวานิลลา 
คําแนะนําในการชิม : นําไอศกรีมออกมาตัง้ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 3 นาที กอนชิม  กล้ัวปากดวย
น้ําดื่มทุกครั้งกอนตักชอนตอไป 
 
คําจํากัดความลักษณะเนื้อสัมผัส  (ดัดแปลงจาก อุษา, 2541; Aime et al., 2001) 
ความเรียบเนียน  (Smoothness) 
 หมายถึง    ความเนียนหรือหยาบเนื่องจากผลึกน้ําแข็งหรอืความสากขณะไอศกรีมกระทบ
ล้ินหรือเพดานปาก   ถาผลึกน้ําแข็งละเอยีดไมมีความสากเนื้อสัมผัสจะเนียน 

คามาก  หมายถึง  เนื้อไอศกรีมเนียนมาก 
ความแนนเนื้อ (Firmness) 
 หมายถึง    แรงที่ตองใชล้ินกดไอศกรีมกับเพดานปาก  หากใชแรงมากแสดงวาไอศกรมีเนื้อ
แนนมาก 
  คามาก  หมายถึง  ไอศกรีมเนื้อแนนมาก 
การละลายในปาก (Meltdown) 
 หมายถึง    การที่ไอศกรีมละลายเปนของเหลวจนหมดในปาก  หากไอศกรีมละลายเปน
ของเหลวเร็วแสดงวาไอศกรมีละลายในปากไดเร็ว 
  คามาก  หมายถึง   ไอศกรีมละลายเร็ว 
การรับรูกล่ินรสในปาก(Flavour) 
 หมายถึง    ความแรงของการรับรูกล่ินรสขณะที่ไอศกรมีอยูในปาก  หากไดรับกลิ่นมาก
แสดงวาไอศกรีมปลดปลอยกล่ินรสออกมามากขณะที่ไอศกรีมอยูในปาก  
 คามาก  หมายถึง   การรับรูกลิ่นรสมาก  
ความเคลือบมันในปาก (Mouth Coating) 
 หมายถึง    ความรูสึกมีไขมันเคลือบในปากขณะรับประทานไอศกรีมจนละลายหมด
กลายเปนของเหลวในปาก 

คามาก  หมายถึง  ไอศกรีมใหความรูสึกเคลือบมันในปากมาก 
ความเหนียวหนืดในปาก  (Viscosity)  
 หมายถึง    การรับรูถึงลักษณะเหนยีวคลายแปงเปยกหลังจากไอศกรีมละลายในปาก 

คามาก  หมายถึง  ไอศกรีมใหความรูสึกเหนียวหนดืในปากมาก 

Administrator
93



 

94 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธีสเกลบอกระดับความเขม 

 ช่ือผูทดสอบชิม................................................................... วันที่................................................ 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางไอศกรีมกลิน่วานิลลาแลวใหทําเครื่องหมาย  (    )  พรอมทั้งเขียนรหสั
ของตัวอยางกาํกับไวเพื่อแสดงลักษณะความเขมของเนื้อสัมผัสไอศกรีม 
 

รหัสตัวอยาง        ..................       ..................        .................       ..................       .................. 

1. ความเรียบเนียน (Smoothness)  

 
 
 

2. ความแนนเนื้อ (Firmness) 
 
 
 

3. การละลายในปาก (Meltdown) 

เร็ว ชา

นอย มาก

นอย มาก

 

 

4. การรับรูกลิ่นรสในปาก (Flavour) 

 

นอย มาก 
 
5. ความเคลือบมันในปาก (Mouth Coating) 

 

นอย มาก 
 
6. ความเหนียวหนืดในปาก (Viscosity)

นอย มาก
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส  Acceptance Test ดวยวธีิ Hedonic scale 
 
ช่ือผูทดสอบ…………………………………..……วันที…่………………..………… 

ชื่อผลิตภัณฑ : ไอศกรีมวานลิลา 

คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางแตละรหัสแลวใหคะแนนตามลักษณะตาง ๆ ที่กําหนดใหแลวให
คะแนนความชอบตรงกับความรูสึกโดยใหคะแนนตามระดับความชอบดังนี ้
 
คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด   คะแนน 6 หมายถึง ชอบเล็กนอย 
คะแนน 2 หมายถึง ไมชอบมาก   คะแนน 7 หมายถึง ชอบปานกลาง 
คะแนน 3 หมายถึง ไมชอบปานกลาง   คะแนน 8 หมายถึง ชอบมาก 
คะแนน 4 หมายถึง ไมชอบเล็กนอย   คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด 
คะแนน 5 หมายถึง เฉย ๆ 
 
             รหัสตัวอยาง   ….……....       ……….….      ……..…....      ………….      ………….
  
คุณภาพของไอศกรีม  
  
1. ลักษณะเนื้อสัมผัส         ….……....       ……….….      ……..…....      ………….      …………. 
 
2. การรับรูกลิ่นรส ….……....       ……….….      ……..…....      ………….      …………. 
 
3. ความรูสึกในปาก ….……....       ……….….      ……..…....      ………….      …………. 
 
4. ความชอบโดยรวม ….……....       ……….….      ……..…....      ………….      …………. 
 
ขอเสนอแนะ   
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 
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ภาคผนวก ง 

เครื่องวัดเนื้อสัมผัสของไอศกรีม 
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ภาพผนวกที่ ง1  เครื่องวัดเนือ้สัมผัสไอศกรีม 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล น.ส.จุฑารัตน   โกวิทยา 
วัน เดือน ป ที่เกิด 9  สิงหาคม  2524 
สถานที่เกิด  อําเภอสุไหงโก–ลก จังหวัดนราธิวาส 
ประวัติการศึกษา – ปการศึกษา 2546 สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีจาก

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร          
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
– ปการศึกษา 2547 – ปจจุบันกําลังศึกษาระดับปริญญาโท
สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร  คณะบัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน – 
สถานที่ทํางานปจจุบัน – 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  – 
ทุนการศึกษาที่ไดรับ ทุนผูชวยสอนภาคตน – ภาคปลาย  ปการศึกษา 2548  
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