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ภาพที่ 8 ลักษณะของใบบัวบก 33 
ภาพที่ 9 ลักษณะของขมิ้นชัน 35 
ภาพที่ 10 ลักษณะของฟักข้าว 37 
ภาพที่ 11 ลักษณะของเสาวรส 38 
ภาพที่ 12 ลักษณะของรางจืด 39 
ภาพที่ 13 ขั้นตอนการผลติไอศกรีมเชอร์เบทสูตรปรับปรุง 50 
ภาพที่ 14 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ unstructured line 10-point scale  54 

 ของไอศกรีมเชอร์เบททดแทนน้ําตาลด้วยซูคราโลส 
ภาพที่ 15 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลส 57 

 ที่ระดับต่างกัน ภาพ (a) ค่าความหนืด  (b) ความแน่นแข็ง (hardness) (c) 
 ค่าการขึ้นฟู (over run) และ (d) การละลายของไอศกรีม 

ภาพที่ 16 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ unstructured line 10-point scale     59 
 ของการใช้มอลทิทอลทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีเชอร์เบท 

ภาพที่ 17  ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล 61 
 ที่ระดับต่างกัน  ภาพ (a) ค่าความหนืด  (b) ความแน่นแขง็ (hardness)   
 (c) ค่าการขึ้นฟู (over run)  และ (d) การละลายของไอศกรีม 

ภาพที่ 18 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ unstructured line 10-point scale 63 
 ของการใช้ซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีมเชอร์เบท 
ภาพที่ 19 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลส 65 

 ร่วมกับมอลททิอลที่ระดับต่างกัน ภาพ (a) ค่าความหนืด (b) ความแน่นแข็ง  
 (hardness) (c) ค่าการขึ้นฟู (over run) และ (d) การละลายของไอศกรีม 

ภาพที่ 20 ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลด้วยซูคราโลส 66 
ภาพที่ 21 เปรียบเทียบลักษณะภายนอกของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล 67 

 สูตรพ้ืนฐานและสูตรผสมนํ้าดอกอัญชัน 
ภาพที่ 22 เปรียบเทียบลักษณะภายนอกของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล 68 

 ผสมด้วยกลีบดอกอัญชันที่ระดับต่างกัน 
  



  

 หน้า 
 

ภาพที่ 23 การทดสอบการยอมรับไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล 80 
สูตรอัญชันผสมมะนาวในการสัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์ ครั้งที่ 5  
ณ อาคารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ณ วันที่ 31 สิงหาคม 2556  

ภาพที่ 24 ข้อเสนอแนะของชนิดสมุนไพรที่น่าจะทดลองใช้เป็นส่วนผสมไอศกรีม 81 
ภาพที่ 25 ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสมด้วยสมุนไพรต่างชนิดกัน 83 
ภาพที่ 26 ลักษณะภายนอกของไอศกรีมนมปราศจากนํ้าตาลและลดไขมัน 35% 89 

สูตรผสมสมุนไพร 


