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บทที่ 4 

 
ผลของกำรวจิยั 

 
4.1  กำรพัฒนำสูตรและกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจำกน ำ้ตำล
มะพร้ำว 
 
       4.1.1  คัดเลือกสูตรผลิตภัณฑ์ไอศกรีมต้นแบบ    
 
                 จากการผลิตไอศกรีมจากผลิตภณัฑ์ต้นแบบ  2  สตูร  ผลการประเมินทางด้านประสาท
สมัผสัพบวา่  คณุลกัษณะด้านสี  ความมนั  ความเนียนและความชอบโดยรวมของไอศกรีมสตูรท่ี 
2  ได้รับคะแนนความชอบมากกวา่สตูรท่ี 1  และคณุลกัษณะด้านกลิ่น  กลิ่นรสกะทิและรสหวาน
ได้รับคะแนนความชอบไมแ่ตกตา่งกนัแสดงดงัตารางท่ี 4.1 ดงันัน้จงึเลือกไอศกรีมสตูรท่ี 2  เป็น
ผลิตภณัฑ์ต้นแบบในการผลิตผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว  
 
ตำรำงท่ี 4.1   คะแนนความชอบคณุลกัษณะตา่งๆ  ของไอศกรีม  2  สตูร 

คณุลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

sig 
สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 

สี 6.17  1.31 7.40  1.13 0.042 

กลิ่นns 5.60   1.50 6.53  1.45 0.566 

กลิ่นรสกะทิns 6.40  1.69 7.27  1.25 0.068 

รสหวานns 6.67  1.73 7.17  1.68 0.674 

ความมนั 6.43  1.63 7.73  0.98 0.014 

ความเนียน 6.00  1.66 7.93  0.98 0.041 

ความชอบโดยรวม 6.70  1.68 8.00  1.05 0.004 

หมายเหต ุ ns  หมายถึง  ไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ 
               ร้อยละ 95 
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        4.1.2  ศึกษำปริมำณกะททิี่เหมำะสมต่อกำรผลิตไอศกรีม   
 

      ศกึษาปริมาณกะทิในการผลิตไอศกรีมโดยวางแผนการทดลองแบบ  
CRD   (Completely Randomized Design) ปริมาณกะทิ  3  ระดบั  ได้แก่  ร้อยละ  30,  40  และ  
50  จากการประเมินความชอบพบว่าไอศกรีมทัง้  3  สตูร  มีคณุลกัษณะด้านกลิ่นรสกะทิ  ความ
นุม่  และความชอบรวมแตกตา่งกนั  โดยไอศกรีมท่ีมีปริมาณกะทิร้อยละ  50  ได้รับคะแนนด้าน
กลิ่นรสกะทิและความชอบรวมมากท่ีสดุ  ด้านความเนียนของไอศกรีมไอศกรีมท่ีมีปริมาณกะทิร้อย
ละ  50  และ40  ได้รับคะแนนความชอบท่ีไมแ่ตกตา่งกนัแตแ่ตกตา่งจากสตูรไอศกรีมท่ีมีปริมาณ
กะทิร้อยละ  30  สว่นคณุลกัษณะอ่ืนๆ  ได้แก่  สี  กลิ่นกะทิ  รสหวาน  ความมนั  ของไอศกรีมทัง้  
3  สตูรไมมี่ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิตแิสดงดงัตารางท่ี 4.2  ดงันัน้จงึเลือก
ไอศกรีมสตูรท่ีมีปริมาณกะทิร้อยละ  50  มาพฒันาสตูรตอ่ไป 

 
ตำรำงท่ี 4.2 คะแนนความชอบของไอศกรีมท่ีมีปริมาณกะทิในระดบัตา่งๆ 
 

คณุลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

ปริมาณกะทิร้อยละ 30 ปริมาณกะทิร้อยละ 40 ปริมาณกะทิร้อยละ 50 
สีns 7.21 7.25 7.29 
กลิ่นกะทิns 5.86 6.14 6.00 
กลิ่นรสกะทิ 6.96b 7.11b 8.03a 
รสหวานns 6.89 7.14 6.89 
ความมนัns 6.54 6.89 7.07 
ความเนียน 6.79b 7.36ab 7.89a 
ความชอบรวม 7.32b 7.57b 8.21a 
หมายเหต ุ a-b  หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ 
               ร้อยละ  95 
                 ns  หมายถึง  ไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตท่ีิระดบัความเช่ือมัน่ 
                ร้อยละ  95 
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4.1.3  ศึกษำหำปริมำณน ำ้ตำลมะพร้ำวที่เหมำะสมต่อกำรผลิตไอศกรีม   
 
                  ศกึษาปริมาณน า้ตาลมะพร้าวโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD  (Completely 
Randomized Design)  ศกึษาอตัราสว่นของน า้ตาลมะพร้าวตอ่น า้ตาลทราย  5  อตัราสว่น  ได้แก่  
0 : 100,  25 : 75,  50 : 50,  75 : 25 และ 100 : 0  ผลการประเมินความชอบดงัตารางท่ี 4.3 
 
ตำรำงท่ี 4.3  คะแนนความชอบคณุลกัษณะตา่งๆ  ของไอศกรีมท่ีมีสว่นผสมของน า้ตาลมะพร้าว
ตอ่น า้ตาลทราย  5  อตัราสว่น   
 

คณุลกัษณะ อตัราสว่นของน า้ตาลมะพร้าวตอ่น า้ตาลทราย 
 0 : 100 25 : 75 50 : 50 75 : 25 100 : 0 

สี 7.53a 7.33a 6.97ab 6.87ab 6.57b 
กลิ่นน า้ตาลมะพร้าว
ns 

6.53 6.43 6.40 6.13 5.90 

กลิ่นรสน า้ตาล
มะพร้าว 

7.20a 6.97ab 6.73abc 6.43bc 6.27c 

รสหวาน 6.87ab 7.27a 6.70ab 6.53b 6.37b 
ความมนั 7.33a 7.30a 6.77ab 6.70ab 6.43b 
ความนุม่เนียน 7.76a 7.67a 7.17ab 6.90b 5.57c 
ความชอบรวม 7.73a 7.57ab 7.13bc 6.77cd 6.37d 
หมายเหต ุ a - d หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
                                    ร้อยละ 95 
           ns  หมายถึง   ไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
                                      ร้อยละ 95 
 

จากตารางท่ี 4.3  พบวา่คณุลกัษณะด้านสี  กลิ่นน า้ตาลมะพร้าว  กลิ่นรสน า้ตาล
มะพร้าว  ความมนั  ความนุ่มเนียน  และความชอบโดยรวม  ผู้ประเมินให้คะแนนความชอบลดลง
เม่ือใสน่ า้ตาลมะพร้าวเพิ่มขึน้  เม่ือพิจารณาสตูรท่ีมีคะแนนความชอบใกล้เคียงกบัสตูรท่ีไมใ่ส่
น า้ตาลมะพร้าว  พบว่าสตูรไอศกรีมท่ีมีสว่นผสมของน า้ตาลมะพร้าวตอ่น า้ตาลทราย  50:50  
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ได้รับคะแนนความชอบด้านสี  กลิ่นน า้ตาลมะพร้าว  กลิ่นรสน า้ตาลมะพร้าว  รสหวาน  ความมนั
และความนุม่เนียน  ไมแ่ตกตา่งกบัสตูรไอศกรีมท่ีไมใ่สน่ า้ตาลมะพร้าว  (0:100)  จงึเลือกสตูร
ไอศกรีมท่ีมีส่วนผสมของน า้ตาลมะพร้าวตอ่น า้ตาลทราย 50:50  เป็นสตูรท่ีเหมาะสม 

 
4.2  กำรศึกษำคุณภำพและกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์ไอศกรีม
จำกน ำ้ตำลมะพร้ำว 
 
       ศกึษาคณุภาพและการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว  
โดยน าไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวท่ีได้รับการคดัเลือกสตูรในข้อ 4.1  มาวิเคราะห์คณุภาพทาง
เคมี  คณุภาพทางกายภาพ  คณุภาพทางประสาทสมัผสั และคณุภาพทางจลุชีววิทยา   
 
ตำรำงท่ี 4.4  คณุภาพทางเคมีของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว 
 
คณุภาพทางเคมี                            คา่คณุภาพ 
   คา่ความเป็นกรดดา่ง 6.62 
   ความชืน้  (ร้อยละ) 63.93 
   ไขมนั   (ร้อยละ) 13.49 
   โปรตีน  (ร้อยละ) 4.37 
   เถ้า  (ร้อยละ) 0.95 
   คาร์โบไฮเดรต  (ร้อยละ) 17.26 

 
 จากตารางท่ี 4.4 พบว่าไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวมีคา่ความเป็นกรดดา่งเทา่กบั  6.62  
ปริมาณความชืน้ร้อยละ  63.93  ปริมาณไขมนัร้อยละ  13.49  ปริมาณโปรตีนร้อยละ  4.37  
ปริมาณเถ้าร้อยละ  0.95  และปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ  17.26  ซึง่จากองค์ประกอบทางเคมี
ของไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว  100  กรัมจะให้พลงังานเทา่กบั  207.93  กิโลแคลอรี 
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ตำรำงท่ี 4.5  คณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว 
 

คุณภำพทำงกำยภำพ  
   ความหนืด  (cP) 45.10 
   การขึน้ฟ(ูร้อยละ) 16.52 
   คา่สี  (ก่อนป่ัน)  
        L* 80.18 
        a* 0.40 
        b* 12.46 
   คา่สี  (หลงัป่ัน)  
        L* 89.10 
        a* 0.16 
        b* 10.86 
    คา่เนือ้สมัผสั  (N) 37.48 
หมำยเหตุ   คา่  L*  แสดงถึง  คา่ความสว่าง  0  ถึง  100                                                                                           

คา่  (+a*)  แสดงถึง  คา่สีแดง   (-a*)  แสดงถึง  คา่สีเขียว                 
คา่  (+b*)  แสดงถึง  คา่สีเหลือง              (-b*)  แสดงถึง  คา่สีน า้เงิน 

 
 จากตารางท่ี 4.5  พบวา่ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวมีคา่ความหนืดก่อนป่ันไอศกรีม
เทา่กบั 45.10  cP  ร้อยละของการขึน้ฟเูทา่กบั  16.52  คา่ความสวา่งของไอศกรีมหลงัป่ันจะสวา่ง
กวา่ไอศกรีมก่อนป่ัน  คา่สีแดงของไอศกรีมหลงัป่ันจะลดลงกวา่ไอศกรีมก่อนป่ัน  คา่สีเหลือง
ไอศกรีมหลงัป่ันจะลดลงกวา่ไอศกรีมก่อนป่ัน  ทัง้นีเ้น่ืองจากอากาศในระหว่างการป่ันไอศกรีม
แทรกตวัอยูใ่นเนือ้ไอศกรีม  คา่ความแข็งของเนือ้ไอศกรีมเทา่กบั  37.48  นิวตนั 
 

การศกึษาอตัราการละลาย (Melting rate)  ของไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว แสดง
ดงัภาพท่ี 4.1 พบวา่ อตัราการละลายท่ีแสดงเป็นคา่ร้อยละของน า้หนกัไอศกรีมท่ีละลายตอ่
น า้หนกัเร่ิมต้น  ในชว่ง 25 นาทีแรกไอศกรีมจะยงัไมล่ะลาย  เม่ือถึงเวลาท่ี 30 -35 นาที ไอศกรีม 
จะเร่ิมละลายเพียงเล็กน้อย   และเม่ือเวลาท่ี  40 นาทีเป็นต้นไป  ไอศกรีมจะมีอตัราการละลายท่ี
สงูขึน้ จนถึงนาทีท่ี 60  
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ภำพท่ี  4.1  อตัราการละลายของไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว  
 

การศกึษาคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว แสดง
ดงัตารางท่ี 4.6 พบวา่ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัปาน
กลาง  โดยคณุลกัษณะด้านสีมีคะแนนความชอบเทา่กบั  6.97  คะแนน  กลิ่นน า้ตาลมะพร้าว
เทา่กบั  6.40  คะแนน  กลิ่นรสน า้ตาลมะพร้าวเทา่กบั  6.73  คะแนน  รสหวานเทา่กบั  6.70  
คะแนน  ความมนัเทา่กบั  6.77  คะแนน  ความนุม่เนียนเทา่กบั  7.17  คะแนนและความชอบ
โดยรวมเทา่กบั  7.13  คะแนน 
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ตำรำงท่ี 4.6 คณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว 
 
คณุลกัษณะ คะแนนความชอบ 
สี 6.97 
กลิ่นน า้ตาลมะพร้าว 6.40 
กลิ่นรสน า้ตาลมะพร้าว 6.73 
รสหวาน 6.70 
ความมนั 6.77 
ความนุม่เนียน 7.17 
ความชอบรวม 7.13 

  
ผลการตรวจวิเคราะห์คณุภาพทางจลุชีววิทยาของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว  

ได้แก่ จ านวนจลุินทรีย์ทัง้หมด จ านวนยีสต์และรา บกัเตรีชนิดโคลิฟอร์ม และ E. coli  (ตารางท่ี 
4.7) แสดงให้เห็นวา่ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวท่ีผลิตได้มีคณุภาพทางจลุชีววิทยาตรงตาม
มาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี 222  พ.ศ. 2544  เร่ือง ไอศกรีม จงึสามารถ
บริโภคได้โดยไมเ่ป็นอนัตราย 

 
ตำรำงท่ี 4.7  ผลการตรวจวิเคราะห์คณุภาพทางจลุชีววิทยาของผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  
 
การตรวจเชือ้ ปริมาณท่ีพบ  มาตรฐานประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ 
จลุินทรีย์ทัง้หมด/ กรัม 330 cfu/กรัม 600,000 cfu/กรัม 
ยีสต์และรา/กรัม ไมพ่บ - 
MPN coliform/กรัม น้อยกวา่ 3 - 
E.coli / 0.01 กรัม ไมพ่บ ไมพ่บ 

 
หมำยเหตุ      เคร่ืองหมาย – หมายถึง มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ไมไ่ด้ระบไุว้ 
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