
บทที่  4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 

4.1 ศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน 
  ในการศึกษาสูตรเบ้ืองตนในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง ทําโดยคัดเลือกจากสูตรท่ีใช
ในการผลิตไอศกรีมจากผลไม 2 สูตร (ดังตารางท่ี 3.1) และทําการผลิตไอศกรีมตามสูตร และนํา
ไอศกรีมท่ีผลิตไดมาทดสอบลักษณะทางดานเคมี กายภาพ และทางดานประสาทสัมผัส 
 

  4.1.1 การตรวจสอบทางดานกายภาพ 
  เม่ือนําไอศกรีมท่ีผลิตได ท้ังสองสูตร มาทดสอบลักษณะทางกายภาพ พบวาไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน สูตรซอรเบท และสูตรเชอรเบท มีคาอัตรารอยละการข้ึนฟู เทากับ 
22.0±0.07, 32.8±0.05 สวนความหนืดเทากับ 480±0.55, 720±0.55 เซนติพอยส และคาปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (Total Soluble Solid, %TSS) เทากับ 26.00±0.34, 19.16±0.25 
องศาบริกซ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.1) และเม่ือทดสอบการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงท้ังสอง
สูตร ไดผลดังแสดงในภาพที่ 4.1 
 
ตารางท่ี 4.1 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมจากตะลิงปลิง 

สูตร รอยละการขึ้นฟู 
ความหนืด 

(เซนติพอยส) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 

ท้ังหมด (องศาบริกซ) 

สูตรซอรเบท 22.0±0.07 480±0.55 26.00±0.34 

สูตรเชอรเบท 32.8±0.05 720±0.55 19.16±0.25 

หมายเหต ุ 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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ภาพท่ี 4.1 กราฟแสดงการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงท้ัง 2 สูตรตอเวลา 
 

  เม่ือนํามาวัดคาสีพบวาไอศกรีมสูตรมาตรฐานท้ัง 2 สูตร มีคาความสวาง (L*) 
เทากับ 51.88±0.68, 53.30±0.34 คาสีเขียว (a*) เทากับ -2.67±0.26, -2.76±0.01 และคาสีเหลือง (b*) 
เทากับ16.94±0.56, 18.65±0.11 (ดังแสดงในตารางท่ี 4.2) 
 

ตารางท่ี 4.2 คาสีของไอศกรีมจากตะลิงปลิงท้ัง 2 สูตร 

สูตร L* a* b* 

51.88±0.68 b -2.67±0.26 ns 16.94±0.56 b สูตรซอรเบท 
53.30±0.34 a -2.76±0.01 ns 18.65±0.11 a สูตรเชอรเบท 

หมายเหตุ  
 a,bที่กํากบัตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 nsที่กํากับตัวเลขแนวต้ังเดียวกันหมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.1.2 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิงท้ัง 2 สูตรเพ่ือหาสูตร
ไอศกรีมจากตะลิงปลิงท่ีเหมาะสมที่สุดท่ีจะใชเปนสูตรมาตรฐานในการผลิตเปนไอศกรีมพลังงาน
ต่ําจากตะลิงปลิง และนําตัวอยางไอศกรีม มาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาไอศกรีมท้ังสองสูตร 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในดานกล่ิน และรสชาติ แต มีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในดานสี เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบ
โดยรวม ซ่ึงไอศกรีมสูตรเชอรเบทไดคะแนนสูงกวาสูตรซอรเบท (ดังแสดงในตารางท่ี 4.3) 
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ตารางท่ี 4.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิง 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับคะแนน 

สูตรซอรเบท  สูตรเชอรเบท 
สี 5.27±0.90b 6.40±1.22a 

กล่ินns 5.20±1.16 5.77±1.33 
รสชาติns 5.57±1.07 6.03±1.50 
เนื้อสัมผัส 5.57±0.94 b 6.67±1.32 a 

การละลายในปาก 5.90±0.66 b 6.80±1.22 a 
ความชอบโดยรวม 5.90±1.03 b 6.60±1.07 a 

หมายเหต ุ;  
 a,bที่กํากบัตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน95% 
 nsที่กํากับตัวเลขแนวนอนเดียวกันหมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.1.3 การทดสอบทางดานเคมี 
  จากการศึกษาสมบัติทางเคมี พบวาไอศกรีมสูตรซอรเบทและเชอรเบท มีคารอยละของ
ปริมาณกรด เทากับ 0.22±0.01 และ 0.23±0.033 ตามลําดับ คาความเปนกรดดาง เทากับ 2.20±0.07 

และ 2.28±0.05 (ดังแสดงในตารางท่ี 4.4) 
 

ตารางท่ี 4.4 ปริมาณกรด และคาความเปนกรดดางของไอศกรีมจากตะลิงปลิง  

สูตร ปริมาณกรด (รอยละ) ความเปนกรดดาง 

สูตรซอรเบท 0.22±0.01 2.20±0.07 
สูตรเชอรเบท 0.23±0.03 2.28±0.05 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

4.2 ศึกษาปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  นําสูตรไอศกรีมจากตะลิงปลิงท่ีไดจากการทดลองท่ี 4.1 มาทําการแปรผลสดตะลิงปลิงปน
ละเอียดท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงโดยแปรปริมาณผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด
เปน 3 ระดับ คือ รอยละ 20 (สูตรท่ี 1) รอยละ 30 (สูตรท่ี 2) และรอยละ 40 (สูตรท่ี 3) โดยนํ้าหนัก 
ตามลําดับ และสวนผสมอ่ืนๆ (ดังแสดงในตารางที่ 3.3) แลวนําไอศกรีมท่ีไดไปทดสอบทางดาน
เคมี กายภาพและทางดานประสาทสัมผัส 
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  4.2.1 การตรวจสอบทางดานกายภาพ 
  จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 1 (รอยละ 20), สูตรท่ี 2 (รอยละ 
30) และสูตรท่ี 3 (รอยละ 40) มีคารอยละการข้ึนฟูใกลเคียงกัน อยูระหวาง 36.06 และ36.90 สวนคา
ความหนืดเทากับ 853.33±0.50, 1033.33±0.35 และ 1200.00±0.20 เซนติพอยส ตามลําดับ และคา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดอยูระหวาง 18.33 และ 20.07 องศาบริกซ ตามลําดับ (ดัง
แสดงในตารางท่ี 4.5) และเม่ือทดสอบการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงไดผลดังแสดงในภาพ
ท่ี 4.2 
 

ตารางท่ี 4.5 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณของผลสด
ตะลิงปลิงปนละเอียดเปน 3 ระดับ 

ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น้ําไดท้ังหมด (องศาบ

ริกซ) 

สูตร 
รอยละ ความหนืด 

(รอยละของผลสดตะลิงปลิงปน
ละเอียด) 

การขึ้นฟ ู (เซนติพอยส) 

สูตรท่ี 1 (รอยละ 20) 36.90±0.00 853.33±0.50 18.33±0.05 
สูตรท่ี 2 (รอยละ 30) 36.66±0.00 1033.33±0.35 19.13±0.12 

36.06±0.00 1200.00±0.20 20.07±0.12 สูตรท่ี 3 (รอยละ 40) 
หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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ภาพท่ี 4.2 กราฟแสดงการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณของผลสด
ตะลิงปลิงปนละเอียดเปน 3 ระดับกับเวลา 



 45

 เม่ือนํามาวัดคาสีพบวาไอศกรีมท้ัง 3 สูตร มีคาความสวาง (L*) เทากับ 53.98±0.49, 

53.04±0.03 และ 53.23±0.01 คาสีเขียว (a*) เทากับ -3.30±0.28, -3.56±0.01 และ -2.90±0.01 คาสี
เหลือง (b*) เทากับ 18.27±0.02, 18.72±0.02 และ 20.92±0.52 ตามลําดับ (ดังแสดงในตารางท่ี 4.6) 
 

ตารางท่ี 4.6 คาสีของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปน
ละเอียดเปน 3 ระดับ 

สูตร 
(รอยละของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด) 

L* a* b* 

สูตรท่ี 1 (รอยละ 20) 53.98±0.49a -3.30±0.30a 18.27±0.02b 
สูตรท่ี 2 (รอยละ 30) 53.04±0.03b -3.56±0.01a 18.72±0.02b 
สูตรท่ี 3 (รอยละ 40) 53.23±0.01b -2.90±0.02b 20.92±0.52a 

หมายเหต ุ;  
 a,bที่กํากบัตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 nsที่กํากับตัวเลขแนวต้ังเดียวกันหมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.2.2 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโดยนําสูตรมาตรฐานท่ีไดทําการ
แปรปริมาณของผลตะลิงปลิงสดปนละเอียดในการผลิตไอศกรีม เปน 3 ระดับ คือ รอยละ 20, 30 
และ 40 ตามลําดับ และใหสวนผสมอ่ืนๆ คงท่ี (ดังแสดงในตารางท่ี 3.3) เพ่ือหาอัตราสวนของ
ปริมาณของผลตะลิงปลิงสดปนละเอียดท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีจะใชในการผลิตเปนไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิง และนําไอศกรีมท่ีผลิตได มาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 1 มีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรท่ี 2 และ 3 ในดานทุกดาน สวนสูตรท่ี 2 มีคาสูง
มากกวาสูตรท่ี 3 ในดานกล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณของ
ผลตะลิงปลิงสดปนละเอียดเปน 3 ระดับ 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับคะแนน 

สูตรท่ี 1 (รอยละ 20) สูตรท่ี 2 (รอยละ 30) สูตรท่ี 3 (รอยละ 40) 
สี 5.17±1.88b 6.70±1.88a 6.63±2.13a 

กล่ิน 4.73±1.84b 6.07±1.36a 6.03±1.40a 
รสชาติ 4.87±1.87b 6.33±1.81a 6.13±2.30a 

เนื้อสัมผัส 5.57±1.25b 6.60±1.67a 6.20±1.65ab 
การละลายในปาก 5.73±1.05b 6.47±1.59a 6.67±1.21a 
ความชอบโดยรวม 5.23±1.41b 6.57±1.59a 6.43±1.65a 

หมายเหต ุ;  
 a,bที่กํากบัตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
 nsที่กํากับตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.2.3 การทดสอบทางดานเคมี 
  จากการศึกษาสมบัติทางเคมี พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีคารอยละของปริมาณกรด 
เทากับ 0.23±0.01, 0.35±0.03 และ 0.39±0.12 ตามลําดับ คาความเปนกรดดาง เทากับ 2.54±0.03, 
2.35±0.01 และ 2.35±0.01 ดังแสดงในตารางท่ี 4.8 
 

ตารางท่ี 4.8 ปริมาณกรด และคาความเปนกรดดางของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปร
ปริมาณของผลตะลิงปลิงสดปนละเอียดเปน 3 ระดับ 

สูตร 
(รอยละของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด) 

ปริมาณกรด (รอยละ) ความเปนกรดดาง 

สูตรท่ี 1 (รอยละ 20) 0.23±0.01 2.54±0.03 
สูตรท่ี 2 (รอยละ 30) 0.35±0.03 2.35±0.01 
สูตรท่ี 3 (รอยละ 40) 0.39±0.12 2.19±0.12 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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4.3 ศึกษาการใชสารใหความหวานในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  โดยนําสูตรท่ีไดจากการทดสอบทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส ท่ีไดรับการยอมรับ
และมีคุณสมบัติท่ีดี จากขอ 4.2.1 และ 4.2.2 นํามาทําการแปรชนิดของสารใหความหวาน 2 ชนิด 
ไดแก มอลทิทอล และซูคราโลส ดังแสดงในตารางท่ี 3.4 โดยมีความหวานเทากับน้ําตาลซูโครสท่ี
ใชในสูตรมาตรฐาน และทําการตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมี กายภาพและทางประสาทสัมผัส 
เชนเดียวกับการทดลองท่ี 4.2.2 
 

  4.3.1 ศึกษาชนิดของสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  จากการทดลองที่ 4.2 จะไดปริมาณของผลตะลิงปลิงสดปนละเอียดท่ีเหมาะสมท่ีใชในการ
ผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน คือ รอยละ 30 ซ่ึงจากไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตร
มาตรฐาน นํามาศึกษาชนิดของสารใหความหวานที่เหมาะสมในการผลิต โดยเลือกสารใหความ
หวาน 2 ชนิด ไดแก มอลทิทอล และซูคราโลส ทดแทนน้ําตาลซูโครส โดยมีสวนผสม (ดังแสดงใน
ตารางท่ี 3.4) โดยมีการคํานวณความหวานเทากับน้ําตาลซูโครสท่ีใชในสูตรมาตรฐาน จากนั้นทํา
การตรวจสอบสมบัติทางดานเคมี กายภาพของไอศกรีมท่ีผลิตได 
 

   4.3.1.1 การตรวจสอบทางดานกายภาพ 
   จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 1 (ใชซูโครส เปนสารให
ความหวาน), สูตรท่ี 2 (ใชมอลทิทอล สารใหความหวาน) และสูตรท่ี 3 (ใชซูคราโลส เปนสารให
ความหวาน) มีคารอยละการข้ึนฟู เทากับ 36.05±0.00, 59.17±0.00 และ 7.01±0.00 ตามลําดับ คา
ความหนืดของไอศกรีมเทากับ 782.80±3.27, 816.20±3.42และ 653.20±3.42 เซนติพอยส ตามลําดับ 
และคาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด เทากับ 19.34±0.42, 26.90±0.42 และ 4.26±0.34 
องศาบริกซ ตามลําดับ (ดังแสดงในตารางท่ี 4.9) และเม่ือทดสอบการละลายของไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิงท้ัง 3 สูตรไดผลการทดลองดังแสดงในภาพท่ี 4.3 
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ตารางท่ี 4.9 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรชนิดของสารใหความ
หวาน 

ความหนืด สูตร 
รอยละการขึ้นฟู 

(เซนติพอยส) (ชนิดของสารใหความหวาน) 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ไดท้ังหมด (องศาบริกซ) 

สูตรท่ี 1 (ซูโครส) 36.05±0.00 782.80±3.27 19.34±0.42 
สูตรท่ี 2 (มอลทิทอล) 59.17±0.00 816.20±3.42 26.90±0.42 

7.012±0.00 653.20±3.42 4.26±0.34 สูตรท่ี 3 (ซูคราโลส) 
หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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เวลา (นาที)  
ภาพท่ี 4.3 กราฟแสดงการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรชนิดของสารใหความ
หวานกับเวลา 
 

   เม่ือนํามาวัดคาสีพบวาไอศกรีมสูตรมาตรฐานท้ัง 3 สูตร มีคาความสวาง (L*) 
เทากับ 52.35 ± 0.26, 58.70 ± 0.29 และ 48.64 ± 0.07 คาสีเขียว (a*) เทากับ -1.88 ± 0.02, -1.99 ± 
0.030 และ -1.88 ± 0.36  คาสีเหลือง (b*) เทากับ 19.80 ± 0.09, 21.01 ± 0.02 และ 17.53 ± 0.04 
ตามลําดับ (ดังแสดงในตารางท่ี 4.10) 
 

 
 
 



 49

ตารางท่ี 4.10 คาสีของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรชนิดของสารใหความหวาน 

สูตร 
(ชนดิของสารใหความหวาน) 

L* a* b* 

สูตรท่ี 1 (ซูโครส) 52.35±0.26b -1.88±0.02 ns 19.80±0.09b 
สูตรท่ี 2 (มอลทิทอล) 58.70±0.29a -1.99±0.03 ns 21.01±0.02 a 
สูตรท่ี 3 (ซูคราโลส) 48.64±0.07c -1.88±0.36 ns 17.53±0.04c 

หมายเหต ุ;  
 a,bที่กํากบัตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
  nsที่กํากับตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 

 
  4.3.1.2 การทดสอบทางดานเคมี 
   จากการศึกษาสมบัติทางเคมี พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีคารอยละของ
ปริมาณกรด เทากับ 0.42±0.01, 0.41±0.00 และ 0.50±0.08 ตามลําดับ คาความเปนกรดดาง เทากับ 
2.26±0.01, 2.36±0.01และ 2.36±0.01 (ดังแสดงในตารางท่ี 4.11) 
 

ตารางท่ี 4.11 ปริมาณกรด และคาความเปนกรดดางของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปร
ชนิดของสารใหความหวาน 

สูตร 
(ชนดิของสารใหความหวาน) 

ปริมาณกรด (รอยละ) ความเปนกรดดาง 

สูตรท่ี 1 (ซูโครส) 0.42±0.01 2.26±0.01 
สูตรท่ี 2 (มอลทิทอล) 0.41±0.00 2.36±0.01 
สูตรท่ี 3 (ซูคราโลส) 0.50±0.08 2.36±0.01 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.3.2 ศึกษาปริมาณสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  จากการทดลองนําไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณซูคราโลสเปน 3 ระดับ 
คือ รอยละ 0.1 (สูตรท่ี 1A), รอยละ 0.2 (สูตรท่ี 2A) และรอยละ 0.3 (สูตรท่ี 3A) และใชมอลทิทอล
เปนสารใหความหวานและสารใหเนื้อ โดยกําหนดปริมาณเทากับซูโครส คือ รอยละ 13.50 มา
ตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมี กายภาพ ทางประสาทสัมผัส 
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  4.3.2.1 การตรวจสอบทางดานกายภาพ 
   จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวาไอศกรีมท้ัง 3 สูตร พบวา มีคารอยละการ
ข้ึนฟู เทากับ 39.08±0.00, 39.35±0.00 และ 39.76±0.00 ตามลําดับ คาความหนืดของไอศกรีม เทากับ 
766.60±8.53, 782.60±8.26 และ 789.20±2.59 เซนติพอยส ตามลําดับ และคาปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ําไดท้ังหมดเทากับ 15.32±0.08, 15.86±0.26 และ 16.24±0.23 องศาบริกซ ตามลําดับ (ดัง
แสดงในตารางท่ี 4.12) และเม่ือทดสอบการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงท้ัง 3 สูตร ไดผลการ
ทดลองดังแสดงในภาพที่ 4.4 
 

ตารางท่ี 4.12 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณซูคราโลส
เปน 3 ระดับ 

สูตร ความหนืด ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
รอยละการขึ้นฟู 

(รอยละของซูคราโลส) (เซนติพอยส) ท้ังหมด (องศาบริกซ) 

สูตรท่ี 1A (รอยละ 0.1) 39.08±0.00 766.60±8.53 15.32±0.08 

สูตรท่ี 2A (รอยละ 0.2) 39.35±0.00 782.60±8.26 15.86±0.26 

39.76±0.00 789.20±2.59 16.24±0.23 สูตรท่ี 3A (รอยละ 0.3) 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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 เวลา (นาที) 
 
ภาพท่ี 4.4 กราฟแสดงการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณซูคราโลสตอ
เวลา 
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   เม่ือนํามาวัดคาสี พบวาไอศกรีมสูตรมาตรฐานท้ัง 3 สูตร มีคาความสวาง (L*) 
เทากับ 53.73±0.18, 53.35±0.79 และ 53.08±0.02 คาสีเขียว (a*) เทากับ -2.38±0.25, -2.47± 0.08 
และ -2.54±0.06   คาสีเหลือง (b*) เทากับ 18.29 ±0.34, 19.31±0.24 และ 19.01±0.20 ตามลําดับ ดัง
แสดงในตารางท่ี 4.13 
 

ตารางท่ี 4.13 คาสีของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณซูคราโลสเปน 3 ระดับ 

สูตร (รอยละของซูคราโลส) L* a* b* 

สูตรท่ี 1A (รอยละ 0.1) 53.73±0.18 ns -2.38±0.25ns 18.29±0.34b 

สูตรท่ี 2A (รอยละ 0.2) 53.35±0.79 ns -2.47±0.08ns 19.31±0.24a 

สูตรท่ี 3A (รอยละ 0.3) 53.08±0.02 ns -2.54±0.06 ns 19.01±0.20a 

หมายเหต ุ;  
  a,bที่กํากบัตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
  nsที่กํากับตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.3.2.2 การทดสอบทางดานเคมี 
   จากการศึกษาสมบัติทางเคมี พบวาไอศกรีมสูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีคารอยละของ
ปริมาณกรด เทากับ 0.36±0.01, 0.36±0.01 และ 0.36±0.01 ตามลําดับ คาความเปนกรด ดาง เทากับ 
2.68±0.02, 2.67±0.01 และ 2.69±0.00 ดังแสดงในตารางท่ี 4.14 
 

ตารางท่ี 4.14 ปริมาณกรด และคาความเปนกรด ดางของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปร
ปริมาณของซูคราโลส 

สูตร (รอยละของซูคราโลส) ปริมาณกรด (รอยละ) ความเปนกรดดาง 

สูตรท่ี 1A (รอยละ 0.1) 0.36±0.01 2.68±0.02 
สูตรท่ี 2A (รอยละ 0.2) 0.36±0.01 2.67±0.01 
สูตรท่ี 3A (รอยละ 0.3) 0.36±0.01 2.69±0.00 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

   4.3.2.3 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
  ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตร
มาตรฐานท่ีแปรปริมาณของสารใหความหวาน ระหวางมอลทิทอลกับซูคราโลส ท้ัง 3 สูตร เพื่อหา
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ตารางท่ี 4.15 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปร
ปริมาณซูคราโลสเปน 3 ระดับ 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับคะแนน  

สูตรที่ 1A (รอยละ 0.1) สูตรที่ 2A (รอยละ 0.2) สูตรที่ 3A (รอยละ 0.3)  

สี 6.20±1.58b 7.20±0.48a 6.67±0.95ab 
กล่ิน 5.83±1.17b 6.93±0.90a 6.27±0.90b 
รสชาติ 4.63±1.13c 7.57±0.72a 6.27±1.36b 

เนื้อสัมผัส 5.90±1.29b 6.90±1.09a 6.46±1.22ab 
การละลายในปาก 5.60±1.61b 7.10±0.88a 6.80±1.12a 
ความชอบโดยรวม 5.40±1.47c 7.86±0.73a 6.73±1.23b 

หมายเหต ุ;  
  a,bที่กํากบัตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
  nsที่กํากับตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

4.4 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีใชเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑ
ไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
  ทําการสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก แลวนํามาใชเปนสารใหความคงตัวในการผลิต
ไอศกรีมโดยใชไอศกรีมสูตรท่ีไดจากการทดสอบทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส ท่ีไดรับการ
ยอมรับและมีคุณสมบัติท่ีดี จากขอ 4.3.2 ซ่ึงแปรปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปน 3 ระดับ คือ 
รอยละ 0.1 (สูตรท่ี 1B), 0.3 (สูตรท่ี 2B) และ 0.5 (สูตรท่ี 3B) โดยนํ้าหนัก ตามลําดับ และทําการ
ตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพและทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมท่ีผลิตได 
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 4.4.1 การตรวจสอบทางดานกายภาพ 
  จากการศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวาไอศกรีมท่ีใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก รอยละ 0.1, 
0.3 และ 0.5 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ มีคารอยละการขึ้นฟู เทากับ 15.06±0.00, 30.92±0.00 และ 
7.68±0.00 ตามลําดับ สวนคาความหนืดเทากับ 463.00±2.55, 759.60±4.10 และ 793.20±4.97 เซนติ
พอยส ตามลําดับ และคาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดเทากับ 13.50±0.35, 14.90±0.42 และ 
14.00±0.38 องศาบริกซ ตามลําดับ (ดังแสดงในตารางที่ 4.16) และเม่ือทดสอบการละลายของ
ไอศกรีมจากตะลิงปลิงไดผลดังแสดงในภาพท่ี 4.5 
 

ตารางท่ี 4.16 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณของมิวซิเลจ 
จากเมล็ดแมงลัก 

สูตร ความหนืด ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
รอยละการขึ้นฟู 

(รอยละของมิวซิเลจ) (เซนติพอยส) ท้ังหมด (องศาบริกซ) 

สูตรท่ี 1B (รอยละ 0.1) 15.06±0.00 463.00±2.55 13.50±0.35 

30.92±0.00 759.60±4.10 14.90±0.42 สูตรท่ี 2B (รอยละ 0.3) 

7.68±0.00 793.20±4.97 14.00±0.38 สูตรท่ี 3B (รอยละ 0.5) 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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ภาพท่ี 4.5 กราฟแสดงการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณของมิวซิเลจ 
จากเมล็ดแมงลัก 
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 เม่ือนํามาวัดคาสี พบวาไอศกรีมท้ัง 3 สูตร มีคาความสวาง (L*) เพ่ิมสูงข้ึน สวนคาสีเขียว 
(a*) อยูระหวาง -1.54±0.06  และ -1.67±0.11  และคาสีเหลือง (b*) ลดลง ดังแสดงในตารางท่ี 4.17 
 

ตารางท่ี 4.17 คาสีของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปรปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

สูตร (รอยละของมิวซิเลจ) L* a* b* 

สูตรท่ี 1B (รอยละ 0.1) 53.08±0.02b -1.54±0.06 ab 15.68±0.37 a 

สูตรท่ี 2B (รอยละ 0.3) 65.20±0.26ab -1.64±0.51b 15.51±0.24a 

สูตรท่ี 3B (รอยละ 0.5) 71.48±0.61a -1.67±0.11 b 14.63±0.28b 

หมายเหต ุ;  
  a,bที่กํากบัตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
  nsที่กํากับตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

 4.4.2 การทดสอบทางดานเคมี 
  จากการศึกษาสมบัติทางเคมี พบวาไอศกรีมท้ัง 3 สูตร มีคารอยละของปริมาณกรด เทากับ 
0.35 และคาความเปนกรด ดาง อยูระหวาง 2.66±0.01 และ 2.70±0.01 ดังแสดงในตารางท่ี 4.18 
 

ตารางท่ี 4.18 ปริมาณกรด และคาความเปนกรด ดางของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปร
ปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 

สูตร (รอยละของซูคราโลส) ปริมาณกรด (รอยละ) ความเปนกรดดาง 

สูตรท่ี 1B (รอยละ 0.1) 0.35±0.003 2.66±0.01 
สูตรท่ี 2B (รอยละ 0.3) 0.35±0.003 2.69±0.01 
สูตรท่ี 3B (รอยละ 0.5) 0.35±0.003 2.70±0.01 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 

 
 4.4.3 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีแปรปริมาณ
ของมิวซิเลจจากเมล็ดแลงลักเปนสารใหความคงตัว เม่ือนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา
ไอศกรีมสูตรท่ี 2B และ 3B ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในทุกดาน และ
ทุกสูตรไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในดานกล่ินและรสชาติ ในดานสี 
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ตารางท่ี 4.19 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรท่ีมีการแปร
ปริมาณของซูคราโลส 

ลักษณะคุณภาพ 
ระดับคะแนน  

สูตรท่ี 1B (รอยละ 0.1) สูตรท่ี 2B (รอยละ 0.3) สูตรท่ี 3B (รอยละ 0.5)  
สี 7.00±0.94a 5.86±0.77b 6.00±0.83b 

กล่ินns 6.36±0.71 6.60±0.49 6.23±0.77 
รสชาติns 7.26±1.06 7.17±1.02 7.32±1.49 
เนื้อสัมผัส 6.10±1.25b 7.46±1.18a 7.33±0.832a 

การละลายในปาก 6.30±0.98b 7.13±0.97a 7.06±0.90a 
ความชอบโดยรวม 5.93±1.08b 7.80±0.66a 7.43±0.81a 

หมายเหต ุ;  
  a,bที่กํากบัตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
  nsที่กํากับตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 

 
  จากผลการทดสอบในดานทางประสาทสัมผัส จะเห็นวาไอศกรีมสูตร2B และ 3B ไมมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในทุกดาน แตไอศกรีมสูตรท่ี 2B มีคารอยละการ
ข้ึนฟูท่ีสูงกวาสูตรอ่ืนๆ และสามารถตานทานการละลายไดดี ดังนั้นจึงเลือกไอศกรีมสูตร 2B ใน
การศึกษาตอไป 
 
4.5 ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิง
สูตรมาตรฐานกับสูตรพลังงานต่ํา 
  จากการทดลองที่ 4.4 ไดไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรพลังงานตํ่าท่ีใชมอลทิทอลและ           
ซูคราโลสเปนสารใหความหวานและใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความคงตัว จึงนํามา
ทดสอบลักษณะในดานตางๆ เปรียบเทียบกับไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานท่ีใชซูโครสเปน
สารใหความหวานและใชกัวรกัมเปนสารใหความคงตัว 
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  4.5.1 การตรวจสอบทางดานกายภาพ 
  การทดสอบคุณภาพทางดานกายภาพ ของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานท่ีใช
ซูโครสเปนสารใหความหวานและใชกัวรกัมเปนสารใหความคงตัว และไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตร
พลังงานตํ่าท่ีใชมอลทิทอลและซูคราโลสเปนสารใหความหวาน และใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก
เปนสารใหความคงตัว พบวา มีคาอัตรารอยละการข้ึนฟู เทากับ 36.05±0.00 และ 30.92±0.00 คา
ความหนืดเทากับ 782.80±3.27 และ 759.60±4.10 เซนติพอยส, คาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได
ท้ังหมด (Total Soluble Solid, %TSS) เทากับ 19.34±0.42 และ 14.90±0.42 องศาบริกซ ตามลําดับ 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.20 และผลการละลายของไอศกรีมท้ังสองสูตร แสดงในภาพท่ี 4.6 
 

ตารางท่ี 4.20 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานและสูตรพลังงานตํ่า 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ได 

ความหนืด 
สูตรไอศกรีม รอยละการขึ้นฟู 

(เซนติพอยส) 
ท้ังหมด (องศาบริกซ) 

สูตรมาตรฐาน  39.39±0.00 677.40±4.72 14.48±0.84 
สูตรพลังงานตํ่า  30.92±0.00 759.60±4.10 14.90±0.42 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
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ภาพท่ี 4.6 กราฟแสดงการละลายของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานและสูตรพลังงานตํ่ากับ
เวลา 
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  เม่ือนํามาวัดคาสีพบวาไอศกรีมสูตรพลังงานต่ํา มีคาความสวาง (L*) มากกวาสูตร
มาตรฐาน สวนคาสีเขียว (a*) ไมแตกตางกัน และคาสีเหลือง (b*) พบวาสูตรมาตรฐานมีคามากกวา
สูตรพลังงานตํ่า ดังแสดงในตารางท่ี 4.21 
 

ตารางท่ี 4.21 คาสีของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานและสูตรพลังงานตํ่า 

สูตรไอศกรีม L* a* b* 

สูตรมาตรฐาน 54.99±0.57b -1.64±0.15ns 21.98±0.72a 
สูตรพลังงานตํ่า 65.20±0.26a -1.64±0.51ns 15.51±0.24b 

หมายเหต ุ;  
  a,bที่กํากบัตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
  nsที่กํากับตัวเลขแนวต้ังเดียวกัน หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.5.2 การทดสอบทางดานเคมี 
  จากการศึกษาคุณลักษณะเคมี พบวาไอศกรีมสูตรมาตรฐาน และสูตรพลังงานตํ่า มีคารอย
ละของปริมาณกรด เทากับ 0.37±0.01 และ 0.35±0.01 ตามลําดับ คาความเปนกรดดาง เทากับ 
2.65±0.01 และ 2.70±0.01 ตามลําดับ (ดังแสดงในตารางท่ี 4.22) 
 

ตารางท่ี 4.22 ปริมาณกรด และคาความเปนกรดดางของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานและ
สูตรพลังงานตํ่า 

สูตรไอศกรีม ปริมาณกรด (รอยละ) ความเปนกรดดาง 

สูตรมาตรฐาน 0.37±0.01 2.65±0.01 
สูตรพลังงานตํ่า 0.35±0.01 2.70±0.01 

หมายเหต ุ;  
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.5.3 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
   4.5.3.1 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ดวยวิธี Tri angles test 
   จากการทดสอบแบบ Tri angles พบวา จากผูทดสอบท้ังหมด 30 คนมีผูท่ีสามารถ
แยกความแตกตางออกจํานวน 6 คน นําคาท่ีไดทําการตรวจสอบจากตาราง Triangle test, difference 
analysis (ดังแสดงในภาคผนวก ค.) พบวาจากจํานวนผูทดสอบ 30 คน จะตองมีผูทดสอบอยางนอย 



 58

   ดังนั้น จึงปฏิเสธสมมติฐาน Ha ท่ีตั้งไววาตัวอยางไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตร
มาตรฐานกับไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรพลังงานตํ่า มีความแตกตางกัน และยอมรับ H0 นั่นคือ 
ตัวอยางตัวอยางไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานกับไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรพลังงานตํ่า ไม
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน (p>0.05) 
 

   4.5.3.2 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point hedonic scale 
   ทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตร
มาตรฐานกับไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรพลังงานตํ่า พบวาไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน
และสูตรพลังงานต่ําท่ีใชมอลทิทอลและซูคราโลสเปนสารใหความหวาน ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในดานสี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการละลายในปาก 
รวมท้ังความชอบโดยรวม ดังแสดงในตารางท่ี 4.23 
 

ตารางท่ี 4.23 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานและสูตร
พลังงานตํ่า 

ลักษณะคุณภาพลักษณะคุณภาพ  
ระดับคะแนน 

สูตรมาตรฐาน สูตรพลังงานต่ํา 
สีns 6.36±1.30 6.21±1.38 

กล่ินns 6.13±1.29 6.15±1.57 
รสชาติns 6.50±1.21 6.45±1.48 

เนื้อสัมผัส
 
ns 6.58±1.33 6.36±1.46 

การละลายในปากns 6.55±1.32 6.53±1.52 
ความชอบโดยรวมns 6.76±1.14 6.55±1.38 

หมายเหต ุ;  
  a,bที่กํากบัตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
  nsที่กํากับตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.5.4 การวิเคราะหองคประกอบทางเคม ี
 นําไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานและสูตรพลังงานตํ่า มาวิเคราะหองคประกอบทาง
เคมี พบวาปริมาณไขมัน โปรตีน เถาใกลเคียงกัน ยกเวนปริมาณความช้ืน เสนใยและคารโบไฮเดรต 
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ตารางท่ี 4.24 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานและสูตร
พลังงานตํ่า 

องคประกอบทางเคมี (รอยละ) ไอศกรีมสูตรมาตรฐาน  ไอศกรีมสูตรพลังงานต่ํา 

ปริมาณไขมัน 0.43±0.12 0.34±0.12 
ปริมาณโปรตีน 0.58±0.01 0.60±0.02 
ปริมาณเสนใย 0.30±0.10 1.40±0.10 
ปริมาณเถา 0.87±0.31 0.91±0.02 

ปริมาณความชื้น 76.07±0.55 81.92±0.07 
ปริมาณคารโบไฮเดรต 21.75±0.57  14.83±0.24 

หมายเหต:ุ คาพลงังาน (Kcal/100g)* ของสูตรมาตรฐานที่ใชซูโครสเปนสารใหความหวาน โดยคิดพลังงานจาก
คารโบไฮเดรต เทากับ 4 kcal/g สวนสูตรพลังงานตํ่าที่ใชมอลทิทอลและซูคราโลส เปนสารใหความหวาน ใหคิดพลังงาน
จากคารโบไฮเดรตใชคา 2.4 kcal/g ซ่ึงใชในการคํานวณ (ภาคผนวก ก) 
 a,bที่กํากบัตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชือ่ม่ัน 95% 
  nsที่กํากับตัวเลขแนวนอนเดียวกัน หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 คา ± หมายถึง คาเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเปนคาที่บงบอกถึงการกระจายของขอมูล 
 

  4.5.5 การทดสอบทางจุลชีววิทยา 
 นําไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรพลังงานตํ่าท่ีใชมอลทิทอลและซูคราโลสเปนสารใหความ
หวานมาตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด และแบคทีเรียพวกโคลิฟอรม โดยวิธี Standard Plate 
Count (SPC) และ Coliform Count เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรมาตรฐานท่ีใชซูโครสเปนสารให
ความหวาน พบวามีปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด เทากับ 1.0×103 และ  2.5×103 โคโลนีตอกรัม 
ตามลําดับ และไมพบการเจริญของเช้ือแบคทีเรียพวกโคลิฟอรม เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณ
จุลินทรียท่ี International Commission on Microbiological Specification for Food (ICMSF) เสนอ
เกณฑกําหนดไวในผลิตภัณฑไอศกรีม [38] ดังแสดงในตารางท่ี 4.25 
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ตารางท่ี 4.25 ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด และปริมาณแบคทีเรียพวกโคลิฟอรมของไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิงสูตรมาตรฐานและสูตรพลังงานตํ่า  

การทดสอบ 
ไอศกรีมสูตรมาตรฐาน 

(CFU/g) 
ไอศกรีมสูตรพลังงานต่ํา 

(CFU/g) 
ICMSF 
(CFU/g) 

Standard Plate Count 2.5×103 1.0×103 ไมเกิน 2.5×105 
Coliform Count 0 0 ไมเกิน 103 
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