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บทที่  5 
 

สรุปผลกำรศึกษำและข้อเสนอแนะ 
 

1.  การผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว มีการการพฒันาสตูรและกระบวนการผลิต
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว โดยคดัเลือกสตูรผลิตภณัฑ์ไอศกรีมท่ีเป็นต้นแบบ    
และศกึษาปริมาณกะทิท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไอศกรีม คือ ปริมาณกะทิร้อยละ 50 
          2.  ศกึษาปริมาณน า้ตาลมะพร้าวท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไอศกรีม  อตัราส่วนของปริมาณ
น า้ตาลทรายตอ่ปริมาณน า้ตาลมะพร้าวท่ีเหมาะสมคือ 50:50  ซึง่เป็นสตูรไอศกรีมท่ีได้รับคะแนน
ความชอบด้านตา่ง ๆ ไมแ่ตกตา่งกบัสตูรไอศกรีมท่ีไมใ่สน่ า้ตาลมะพร้าว  
          3.  สตูรผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวประกอบไปด้วยกะทร้ิอยละ  50  น า้มะพร้าว
ร้อยละ  33.5  น า้ตาลทรายร้อยละ  6  น า้ตาลมะพร้าวร้อยละ  6  หางนมร้อยละ  4  สารให้ความ
คงตวัร้อยละ  0.4  และอิมลัซิไฟล์เออร์ร้อยละ  0.1  ตามล าดบั 
          3.  คณุภาพด้านเคมีของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว พบวา่คา่ความเป็นกรด
ดา่งเทา่กบั  6.62  ปริมาณความชืน้ร้อยละ  63.93  ปริมาณไขมนัร้อยละ  13.49  ปริมาณโปรตีน
ร้อยละ  4.37  ปริมาณเถ้าร้อยละ  0.95  และปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ  17.26  ซึง่จาก
องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว  100  กรัมจะให้พลงังานเทา่กบั  207.93  
กิโลแคลอรี 
         4.  คณุภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวพบวา่มีคา่ความหนืด
ก่อนป่ันไอศกรีมเทา่กบั 45.10  cP  ร้อยละของการขึน้ฟเูทา่กบั  16.52  คา่  L* a* b* ของไอศกรีม
เทา่กบั  89.10  0.16  และ  10.86  ตามล าดบั  คา่ความแข็งของเนือ้ไอศกรีมเท่ากบั  37.48  นิว
ตนั  อตัราการละลาย ในชว่ง 25 นาทีแรกไอศกรีมจะยงัไมล่ะลาย  เม่ือถึงเวลาท่ี 30 -35 นาที 
ไอศกรีม จะเร่ิมละลายเพียงเล็กน้อย   และเม่ือเวลาท่ี  40 นาทีเป็นต้นไป  ไอศกรีมจะมีอตัราการ
ละลายท่ีสงูขึน้ จนถึงนาทีท่ี 60 
         5.  คณุภาพทางจลุชีววิทยาของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวพบว่าไมพ่บยีสต์รา
และ E.coli   พบจลุินทรีย์ทัง้หมด  330 cfu/กรัมและ MPN coliform  น้อยกว่า 3  ไอศกรีมจาก
น า้ตาลมะพร้าวมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง 
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ข้อเสนอแนะ 
 
        1.  ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวท่ีได้จากการพฒันาสตูรมีปริมาณไขมนัจ านวน
มาก  ดงันัน้ควรมีการผลิตไอศกรีมท่ีลดไขมนัลง  โดยใช้สารทดแทนไขมนัในไอศกรีมเพ่ือให้เป็น
ไอศกรีมเพ่ือสขุภาพ 
        2.  ควรศกึษาอายกุารเก็บและภาชนะบรรจขุองไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวเพ่ือก าหนด
ระยะเวลาในการขายและต้นทนุในการผลิตได้อยา่งถกูต้อง 
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