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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะยงชิดผลสดเป็นผลิตภัณฑ์

ต้นแบบ 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ไอศกรีมมะยงชิด มะยงชิดลอยแก้ว และมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง     

จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ทั้งหมดไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคให้การ

ยอมรับมะยงชิดลอยแก้วมากที่สุด รองลงมาเป็นมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง และไอศกรีมมะยงชิด     

มะยงชิดลอยแก้วมีคุณภาพทางด้านกายภาพได้แก่ ค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ  52.69  12.72  และ 

58.03 ตามล าดับ คุณภาพทางเคมีได้แก่ค่าพีเอชเท่ากับ 3.51 ปริมาณกรดทั้งหมด(ในรูปกรดซิตริก)

และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าเท่ากับร้อยละ 0.84 และร้อยละ 22.47 ตามล าดับ ปริมาณ

วิตามินซี เท่ากับ 10.76 มิลลิกรัม/100 กรัม  ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  -18           

องศาเซลเซียส ได้ไม่น้อยกว่า 3 เดือน  

ค าส าคัญ  : มะยงชิด แช่อิ่มอบแห้ง  แปรรูป อายุการเก็บรักษา ไอศกรีม 
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ABSTRACT 

The objective of this reseach was to process development of marian plum. 

Tree product model are ice-cream, marain plum in light syrup and osmotic 

dehydrated marain plum product. Then all products were tested for consumer 

acceptance. The 100 consumers found that accepting Higher score in marain plum in 

light syrup. The physical properties of product showed that L* a* b* were 52.69, 

12.72 and 58.03, respectively . Chemical properties of product showed that pH was 

3.54, total acidity (% as citric) and total soluble solid were 0.84 % and 22.47 %, 

respectively. Vitamin C content was 10.76 mg/100 g and stored at -18 ° C for not less 

than 3 months. 

Keyword  : marian plum,  osmotic dehydrated, process, shelife, icre-cream 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 
 

1.1 ความส าคัญและที่มาของปัญหา 
มะยงชิด เป็นผลไม้ที่ปลูกมานานในประเทศไทย โดยมีหลักฐานปรากฏว่าในสมัยราชกาลที่ 5  

เรียกว่า มะปรางเสวย มีแหล่งปลูกอยู่ที่ ต. ท่าอิฐ อ.เมือง จ.นนทบุรี จัดว่าเป็นมะปรางที่มีขนาดผล
ใหญ่ ใกล้เคียงกับไข่ไก่หรือไข่เป็ด บางพันธุ์มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว น่าจะเป็นต้นก าเนิดของมะยงชิด 
ซึ่งต่อมาได้มีการขยายไปปลูกแถวบางขุนนนท์  จึงมีการตั้งชื่อเรียกขานกันว่า มะยงชิดบางขุนนนท์ 
เมื่อมะปรางได้ถูกเผยแพร่กระจายออกไป จึงมีการกลายพันธุ์ ( Mutation ) ส่วนหนึ่งกลายเป็นมะยง 
อันประกอบไปด้วย มะยงชิด มะยงห่าง กาวาง ส่วนอีกสายพันธุ์หนึ่งกลายพันธุ์เป็น มะปรางหวาน 
(วิจิตร  ไกรสรสวัสดิ์, 2554) ปัจจุบันประเทศไทยมีพ้ืนที่การเพาะปลูกมะยงชิดประมาณ 27 จังหวัด 
โดยรวมเป็นพ้ืนที่ 22,327 ไร่ ซึ่งจังหวัดที่มีผลผลิตออกสู่ตลาดมากที่สุด 6 อันดับแรกของประเทศ 
ได้แก่ จังหวัดนครนายก พิจิตร พิษณุโลก สระบุรี ก าแพงเพชร และจันทบุรี นอกจากนี้ยังมีการผลิตที่
กระจายอยู่ในจังหวัดอ่ืนๆ ตัวอย่างเช่น เชียงใหม่ สุโขทัย และอุตรดิตถ์ เป็นต้น (ปัทมา  สังข์เงิน และ
คณะ, 2556)  ผลผลิตออกในช่วงเดือนมีนาคมและเมษายน มีราคาเฉลี่ยเท่ากับ 80-150 บาทต่อ
กิโลกรัม วางจ าหน่ายในท้องตลาด ซึ่งขึ้นอยู่กับคุณภาพและขนาดของผลผลิต (บุศรินทร์  ทองศรีอ้น, 
2554)  
 มะยงชิดในจังหวัดอุตรดิตถ์มีพ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่อยู่ในพ้ืนที่อ าเภอลับแล จ.อุตรดิตถ์ โดยนิยม
ปลูกในสายพันธุ์ทูลเกล้า มีขนาดผลตามน้ าหนักประมาณ 10 – 15 ผล/กิโลกรัม ปัญหาที่ส าคัญอย่าง
หนึ่งคือคุณภาพของมะยงชิด มะยงชิดที่สีผิวสวยสามารถจ าหน่ายผลผลิตได้ในราคาแพง แต่มะยงชิด
ตกเกรดจะจ าหน่ายได้ในราคาที่ถูกหรืออาจถูกคัดทิ้งไม่รับซื้อ เนื่องจากผลมีขนาดเล็ก สีผิวไม่สวย มี
จุดสีด า ท าให้เกษตรกรขาดรายได้จากผลผลิต ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงเห็นว่าควรน ามะยงชิดตกเกรด
ดังกล่าวมา  แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิต โดยมะยงชิดที่สุกซึ่งมีผิวสีเหลืองเข้ม 
เนื้อสัมผัสนิ่มนั้น จะน าเนื้อมาตีป่นและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด ส าหรับมะยงชิดที่ไม่สุก
หรือมีสีผิวเหลืองอ่อนจะพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว และมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งผลิตภัณฑ์
ทั้งหมดจะใช้เทคโนโลยีการผลิตง่ายๆ ไม่ซับซ้อน ต้นทุนการผลิตต่ าเพ่ือให้เกษตรกรหรือกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนที่ปลูกมะยงชิดสามารถน าไปแปรูปเพ่ือเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักต่อไปได้ อีกทั้งสามารถ
ส่งเสริมเป็นผลิตภัณฑ์ที่ส่งขายให้ลูกค้าทั้งในและต่างประเทศได้ 



2 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1.2.1 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากมะยงชิดเป็นไอศกรีมเซอร์เบท มะยงชิดลอยแก้ว และ
มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 
 1.2.2 เพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะยงชิด 
 1.2.3 เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะยงชิด 
  

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
       งานวิจัยนี้มีขอบเขตในการศึกษาโดยใช้มะยงชิดผลสุกตกเกรดซึ่งมีความสุกทางการค้า ที่มีพ้ืนที่
ปลูกในจังหวัดอุตรดิตถ์หรือใกล้เคียง 
 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.4.1 ได้ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะยงชิดทีส่ามารถผลิตและบริโภคนอกฤดูกาลได้ 
 1.4.2 สถาบันการศึกษา หน่วยงานราชการ องค์กรท้องถิ่น กลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่สนใจสามารถ
น าเทคโนโลยีและองค์ความรู้จากการวิจัยไปใช้ในการผลิตสินค้าเชิงพาณิชย์ได้ 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

2.1. มะยงชิด  
 2.1.1 ความหมาย 
 คือ มะปรางพันธุ์หนึ่ง เป็นไม้ผลเมืองร้อนไม่มีการผลัดใบโดยจะมีใบสีเขียวตลอดทั้งปี  มีชื่อ
เรียกแตกต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่น เช่น มะยงชิด, มะยง, มะผางก าปอ (เชียงใหม่), มะผา(เหนือ), 
มะปรางหวาน, มะปรางเปรี้ยว, ปราง(ใต้), โค้ง(เขมร), กาวาง ซึ่งมะปรางเป็นไม้ผลที่มีถิ่นก าเนิดใน
ประเทศพม่า ไทย ลาว เขมร และมาเลเซีย ในประเทศไทยนั้น มีการปลูกมานานแล้ว  

 มะยงชิด มีชื่อสามัญว่า Marian plum ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Bouaebumanica Griff      
มะยงชิดเป็นพืชยืนต้นที่อยู่ในวงศ์ Anacardiaceae มีถิ่นก าเนิดทางเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ได้แก่ 
พม่า ไทย ลาว และมาเลเซีย เป็นมะปรางที่มีรสหวานและเปรี้ยวอยู่ในผลเดียวกัน (รสหวานอม
เปรี้ยว) สามารถจ าแนกได้ 2 พวกคือ พวกที่มีรสหวานมากกว่ารสเปรี้ยวเรียกว่า“มะยงชิด” และพวก
ที่มีรสเปรี้ยวมากกว่ารสหวานเรียกว่า“มะยงห่าง” มะยงชิดนั้นจะมีขนาดผลใหญ่กว่ามะปรางหวานมี
เนื้อมากเสี้ยนน้อยรสชาติหวานอมเปรี้ยว (ชวนชม, 2550) 

พ้ืนที่ปลูกมะยงชิดในประเทศไทยมีการกระจายไปในทุกภาคของประเทศไทย เพราะเป็น   

ไม้ผลที่ปลูกง่าย เจริญเติบโตได้แทบทุกภาคท าให้พ้ืนที่ปลูกกระจายอยู่ทั่วไป จากข้อมูลของกรม

ส่งเสริมการเกษตรพบว่า มีพ้ืนที่ปลูกมะยงชิดเพ่ิมขึ้นทุกปี ซึ่งจะกระจายปลูกอยู่ตามจังหวัดที่มีแหล่ง

น้ าอุดมสมบูรณ์ ภาคกลาง ได้แก่ จังหวัดนนทบุรี จังหวัดนครนายก จังหวัดปราจีนบุรี จังหวัดอ่างทอง

ภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดก าแพงเพชร จังหวัดพิจิตร จังหวัดเพชรบูรณ์ จังหวัดสุโขทัย จังหวัดอุตรดิตถ์

ภาคใต้ ได้แก่ จังหวัดพังงา จังหวัดนครศรีธรรมราช (สมบัติ  ทัพไทย, 2550) 

 

 2.1.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 มะยงชิดเป็นไม้ผลที่มีทรงต้นค่อนข้างแหลมถึงทรงกระบอก มีกิ่งก้านสาขาค่อนข้างทึบ    
ทรงต้นมีขนาดสูงปานกลาง-ใหญ่ ประมาณ 15-30 เมตร มีระบบรากแก้วแข็งแรง จึงทนอยู่ในสภาพที่
แห้งแล้งได้ดีเป็นพืชที่จัดอยู่ในวงศ์  Anacardiaceae (Cashew family) เช่นเดียวกับมะม่วงหิมพานต์
มะม่วง และมะกอก มีถิ่นก าเนิดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ได้แก่  ประเทศพม่า  ไทย ลาว  กัมพูชา 
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และมาเลเซีย มะปรางเป็นไม้ผลเมืองร้อนที่ไม่มีการผลัดใบ มีผลคล้ายไข่ไก่เมื่อดิบมีสีเขียวอ่อนเมื่อสุก
จะมีสีเหลืองมีทั้งรสเปรี้ยว รสหวานและรสเปรี้ยวอมหวาน  จะออกดอกช่วงเดือนพฤศจิกายน-
ธันวาคม  และผลแก่ช่วงมีนาคม-เมษายนโดยมีลักษณะของส่วนต่างๆดังนี้ 

ล าต้น เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง-ใหญ่ เมื่อต้นเจริญเติบโตเต็มที่สูงได้ถึง 15-30 เมตร มีรูปทรง
ต้นค่อนข้างแหลมถึงทรงกระบอกมีก่ิงก้านสาขาค่อนข้างทึบมีรากแก้วแข็งแรง 

ใบ เป็นใบเดี่ยวออกจากกิ่งแบบตรงข้ามเรียงสลับกันรูปใบเรียวแหลมหรือรูปใบหอก กว้าง 
3.5 เซนติเมตรยาว 14 เซนติเมตร  เป็นไม้ผลที่มีใบดกมากในรอบ 1 ปีจะแตกใบอ่อน1-3 ครั้ง 

ดอก ออกเป็นช่อแบบ panicle เกิดบริเวณปลายกิ่งแขนงช่อดอกยาว 8-15 เซนติเมตรดอก
เป็นดอกสมบูรณ์เพศ (เกสรตัวผู้และเกสรตัวเมียอยู่ในดอกเดียวกัน) มีกลีบเลี้ยงสีเขียว 4 กลีบ 
กลีบดอกสีเหลือง 4 กลีบ 

ผล ผลเป็นแบบ Drupe มีลักษณะทรงกลมรูปไข่และกลมปลายเรียวแหลมมีผล 1-15 ผลต่อ
ช่อเปลือกผลเรียบเกลี้ยงเป็นมันผลดิบมีสีเขียวอ่อน-เขียวเข้มตามอายุของผล  ผลสุกมีสีเหลืองหรือ
เหลืองอมส้ม เปลือกผลนิ่มเนื้อสีเหลืองแดง ส้มออกแดงแล้วแต่ชนิดพันธุ์รสชาติหวาน-อมหวานอม
เปรี้ยวหรือเปรี้ยวจัด 

เมล็ด ผลหนึ่งจะมีเพียงเมล็ดเดียวเท่านั้นลักษณะเมล็ดคล้ายเมล็ดมะม่วง ส่วนผิวของกะลา
เมล็ดมีลักษณะเป็นเส้น 

ใย เนื้อของเมล็ดทั้งสีขาวและสีชมพูอมม่วงมีรสขมฝาดและขมใน 1 เมล็ด สามารถเพาะกล้า
ได้ 1 ต้น (ชวนชม. 2550) 

 
 2.1.3 พันธุ์มะยงชิดรับประทานผลที่ปลูกในประเทศไทย 

1) มะยงชิดทูลเกล้า มีข้อเด่นคือ จะติดผลปีหนึ่ง 2-3 รุ่น เวลาติดผลจะดกมาก และผลมี
ขนาดเสมอกันทุกพวง เมล็ดลีบ เนื้อในเยอะ มะยงชิด 1 กิโลกรัม มีจ านวน 10-15 ผล รสชาติหวาน
ปนเปรี้ยว มะยงชิดทูลเกล้า อยู่ในวงศ์ ANACARDIACEAE เป็นไม้ยืนต้น สูง 5-10 เมตร เรือนยอด
เป็นพุ่มทรงกลมหนาแน่น ใบเป็นใบเดี่ยวออกตรงกันข้ามเป็นรูปรีแกมรูปไข่ กลับปลายและโคนใบ
แหลม แต่ใบของ “มะยงชิดทูลเกล้า” จะมีขนาดใหญ่กว่าใบมะยงชิดทั่วไป เนื้อใบค่อนข้างหนา แข็ง 
ผิวใบเรียบเป็นมัน สีเขียวเข้ม เวลาใบดกจะให้ร่มเงาดีมาก ดอกจะออกช่วงต้นฤดูหนาวออกเป็นช่อ
ตามซอกใบใกล้ปลายยอด แต่ละช่อประกอบด้วยดอกย่อยจ านวนมาก ดอกเป็นสีขาวหรือสี
นวล “ผล” รูปกลมรี ติดผลเป็นพวง ผลดิบสีเขียว เมื่อสุกเป็นสีเหลือง ซึ่งถ้าผลแก่ไม่เต็มที่หรือสุกไม่
เต็มที่ บริเวณส่วนหัวผลยังเป็นสีเขียว รสชาติจะหวานปนเปรี้ยว แต่เมื่อผลแก่จัดหรือสุกเต็มที่ สีผล
เป็นสีส้ม บริเวณส่วนหัวผลไม่มีสีเขียวเหลืออยู่จะมีรสหวานกรอบอร่อยไม่มีรสเปรี้ยวปนเลย เนื้อแน่น 
เมล็ดลีบเนื้อหนา ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคทั่วไป ที่ส าคัญขนาดของผลจะใหญ่เสมอกันทั้งพวง

http://prempreegarden.blogspot.com/p/blog-page_5159.html
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เวลามีผลดกเต็มต้น และผลสุกสีเหลืองส้มห้อยเป็นพวง จะดูสวยงามมาก  “มะยงชิดทูลเกล้า” จะติด
ผล 2-3 รุ่น ใน 1 ปี ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด ตอนกิ่งและทาบก่ิง ชาวสวนส่วนมากนิยมใช้การทาบกิ่งมาก
ที่สุด 
 2) มะยงชิด พันธุชิตสงา มีข้อเด่นคือ ตนมะยงชิดไดติดดอกออกผล ซึ่งมีลักษณะผลที่ใหญ
มาก และมีรสชาติอรอย หวานอมเปรี้ยว และมีกลิ่นหอม ลักษณะทางพฤกษศาสตร ไมผลยืนตน ชื่อ
วิทยาศาสตร Boueaspp. วงศ Anacardiaceae ตนอายุประมาณ 16-17 ป ทรงพุมลูลง เสนผาศูนย
กลางทรงพุมประมาณ 7 เมตร ความสูงของตน 6-8 เมตร มีขนาดเสนผาศูนยกลางล าตน ประมาณ 
25-30เซนติเมตร และเปลือกล าตนมีสีเทา ใบเปนใบเดี่ยวออกตรงกันขามใบสีเขียวเขม ใบเปนรูปรี 
โคนใบเปนรูปลิ่มปลายใบเรียวแหลม ขอบใบเรียบแผ่นใบเรียบ ขนาดกวางประมาณ 4 เซนติเมตร 
และยาวประมาณ 10.5 เซนติเมตร กานใบยาวประมาณ 1.56 เซนติเมตร ดอกออกเปนชอตามปลาย
ยอดกิ่งและตามซอกใบ ความยาวชอดอกประมาณ 8.00-18.80 เซนติเมตร ดอกมีสีเหลืองผลรูปราง
ผลเปนแบบยาวเรียวเปนรูปไข ovoid elogated) ขนาดผลกวางประมาณ 4-6 เซนติเมตร ยาว
ประมาณ 5-7 เซนติเมตร ผลดิบสีเขียวออน ผลสุกสีเหลืองอมสม เนื้อมีสีเหลืองสม เนื้อหนาเมล็ดลีบ 
ความกวางของเมล็ดประมาณ 2.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 5 เซนติเมตร สีเปลือกเมล็ดสีน้ าตาลอ่อน 
สีเนื้อของเมล็ดสีมวงออนลักษณะอ่ืน ๆ  ผลสุกแกรสชาติหวานอมเปรี้ยว มีกลิ่นหอมติดในล าคอผลมี
ขนาดใหญ น้ าหนักผลเฉลี่ยประมาณ 80-100กรัมตอผล เมล็ดมีขนาดเล็ก 
 3) มะยงชิดพันธุเพชรกลางดง ใหผลผลิตดก ผลมีขนาดใหญ เมล็ดลีบ ไดตั้งชื่อมะยงชิด
พันธุนี้วา เพชรกลางดง  ลักษณะทางพฤกษศาสตรชนิดไมผลยืนตน  ตนอายุประมาณ 5-6 ป มีขนาด
เสนรอบโคนตนประมาณ 30.0 เซนติเมตร เสนผาศูนยกลางทรงพุมประมาณ 3.0 เมตร ความสูงของ 
ตน 3.0 เมตร สีเปลือกล าตนมีสีน้ าตาล ใบเดี่ยวออกตรงขามมีความกวางประมาณ 3.0 เซนติเมตร 
ความยาว 12.0 เซนติเมตร ใบรูปรีโคนใบแหลมหรือรูปลิ่มปลายใบแหลมไปจนถึงเรียวแหลม ใบสี
เขียวเขม  ดอกออกเปนช่อตามซอกใบ ยาว 7.0-16.0 เซนติเมตร ดอกมีสีเหลือง  ผลมีขนาดกวาง
ประมาณ 5.2 เซนติเมตร ยาวประมาณ 7.2 เซนติเมตร ผลดิบเปลือกผลมีสีเขียวและมีสีเหลืองอมสม 
เมื่อผลสุก  เนื้อมีความหนา 4.1 เซนติเมตร เนื้อมีสีเหลืองอมสม จ านวนผลที่ น้ าหนัก 1 กิโลกรัม    
เทากับ14-18 ผล เมล็ดมีสีมวงออน ขนาดล าตนมีเปลือกสีน้ าตาล  ใบเดี่ยวออกตรงขามมีความกวาง
ประมาณ 3.8 เซนติเมตร ยาวประมาณ 14.0 เซนติเมตร ใบรูปรีโคนใบแหลมปลายใบแหลมไปถึง
เรียวแหลม ใบสีเขียวเขม กานใบมีความยาว 2.0 

4) มะยงชิดพันธุพิณทองนครนายก ลักษณะทางพฤกษศาสตรประเภทไมผลยืนตน ชื่อ
วิทยาศาสตร Bouea spp. วงศ Anacardiaceae  ตนอายุประมาณ 12 ป ทรงพุมแผออก            
เสนผาศูนยกลางประมาณ 0.5 เมตร  สูงประมาณ 6 เมตร  ผิวเปลือกล าตนคอนขางเรียบ     เปลือก
ล าตนสีน้ าตาลเขมใบเปนใบเดี่ยวออกตรงขามกัน ใบสีเขียวเขมใบเปนรูปรีรูปรางฐานใบรูปลิ่ม ปลาย
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ใบเรียวแหลมขอบใบเรียบแผนใบเรียบ การนูนดานบนแผนใบมีเสนกลางใบนูนขึ้นอยางชัดเจนสวน   
ดานลางของแผนใบจะสัมผัสความนูนของเสนแขนงใบได ขนาดกวางประมาณ 4 เซนติเมตร ความ
ยาวของใบประมาณ 12 เซนติเมตร อัตราสวนระหวางความยาวต่อความกวางเท่ากับ 3:1 กานใบยาว
ประมาณ 1 เซนติเมตร  ดอกออกเปนชอตามปลายยอดกิ่งและตามซอกใบคลายดอกสะเดา ความ
ยาวชอดอก ประมาณ 2 นิ้ว ดอกบานประมาณ 3 มิลลิเมตร ดอกมีสีเหลืองออน ภายใน 1 ป จะออก
ดอก ประมาณ 3 ครั้ง ขึ้นกับอากาศถ้าหนาวจะออกดอกเพ่ิมขึ้นผลรูปรางกลมปอม ความยาวผล
ประมาณ 6.5 เซนติเมตร ความกวางผลประมาณ 4.8 เซนติเมตร จะมีผลประมาณ 1-2 ผล/ชอ ผล
ดิบสีเขียวเขม ผลแกสีเหลืองปนสม เนื้อคอนขางแข็ง กรอบ ฉ่ าน้ านอย เนื้อละเอียด ต าแหนงการ
เปลี่ยนสีผลสุกจากปลายผลไปหาขั้วผล รสชาติของผลสุกแกจะมีรสหวานอมเปรี้ยว อายุเก็บเกี่ยวนับ
จากวันดอกบานจนเก็บเกี่ยวประมาณ 75-80 วัน น้ าหนักผลประมาณ 100-125 กรัม/ผล เนื้อหนา
ประมาณ 2.2  ่เซนติเมตร ความกวางของเมล็ดประมาณ 2.2 เซนติเมตร ความยาวประมาณ 4.6 
เซนติเมตร การลีบของเมล็ดมีทั้งลีบและไมลีบขึ้นกับการบ ารุงตนของแตละสวน สีเมล็ดเปนสีมวง 
 
 2.1.3 ความแตกต่างของมะปรางหวานกับมะยงชิด 
         มะปรางกับมะยงนั้นเป็นพืชชนิดเดียวกันแต่เนื่องจากการขยายพันธุ์โดยใช้เมล็ดนั้น มักท าให้
เกิดการกลายพันธุ์ไปจากเดิมส่งผลแสดงให้แสดงลักษณะที่แสดงออกแตกต่างกันออกไป ด้วยเหตุนี้จึง
ถูกเรียงแยกออกเป็นหลายกลุ่ม เช่น มะปรางหวาน  มะยงชิด  มะยงชิดห่าง  มะปรางเปรี้ยว กาวาง
ฯลฯ ซึ่งการแบ่งลักษณะมะปรางออกเป็นกลุ่มนั้นไม่มีกฎเกณฑ์ตายตัว  ส่วนใหญ่จะจ าแนกโดยใช้
ลักษณะรสชาติร่วมกับขนาดของผลเป็นหลัก ส่วนลักษณะอ่ืนๆได้แก่ ทรงพุ่มขนาดของใบ การเรียงตัว
ของใบ เส้นใบสีของยอดอ่อน รสของยอดอ่อน ยังไม่มีการศึกษาลักษณะเหล่านี้เพ่ือคัดแยกกลุ่มของ
มะปรางและมะยงชิด  โดยทั่วไปเกษตรกร นักวิชาการหรือบุคคลทั่วไปก็ไม่นิยมใช้ลักษณะเหล่านี้  
เนื่องจากไม่สามารถแยกได้อย่างเด่นชัดนอกเหนือจากรสชาติและขนาดผลเท่านั้น (ชวนชม, 2550) 
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2.2 ไอศกรีม  
   2.2.1 ความหมายและประเภทของไอศกรีม 
 ไอศกรีม (Ice cream) หรือโดยทั่วไปเรียกกันว่า “ไอติม” เป็นของหวานแช่แข็งชนิดหนึ่ง ได้
จากการผสมส่วนผสม น าไปผ่านการฆ่าเชื้อ แล้วน าไปปั่นในที่เย็นจัด เพ่ือเติมอากาศเข้าไปพร้อมๆ 
กับการลดอุณหภูมิ  โดยอาศัยเครื่องปั่นไอศกรีม ไอศกรีมตักโดยทั่วไปจะต้องผ่านขั้นตอนการแช่เยือก
แข็งอีกครั้งก่อนน ามาขายหรือรับประทาน (เจตนา  พิสุทธิ์, 2555) 

นรินทร์ (2531) ได้จ าแนกประเภทของไอศกรีมออกเป็น 4 ประเภทดังนี้ 
1) ไอศกรีมที่ผลิตจากผลิตภัณฑ์นม ส่วนประกอบส่วนใหญ่ของไอศกรีมชนิดนี้จะเป็น

ผลิตภัณฑ์นม เช่น มันเนย ของแข็งนมไม่รวมมันเนย เป็นต้น 
2) ไอศกรีมที่ใช้น้ ามันพืช เนื่องจากไขมันนมมีราคาแพงและหาได้ยากในบางประเทศ จึงมีผู้

นิยมใช้น้ ามันพืชทดแทนมันเนย แต่ของแข็งนมไม่รวมมันเนยก็ยังใช้อยู่ 
3) ไอศกรีมที่ใช้น้ าผลไม้กับผลิตภัณฑ์นม นิยมเรียกไอศกรีมชนิดนี้ว่าไอศกรีมเชอร์เบท      

ซึ่งแตกต่างเพราะมีน้ าผลไม้เป็นส่วนผสม 
4) น้ าแข็งแท่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช้ผลิตภัณฑ์นมเป็นส่วนผสม แต่โรงงานส่วนใหญ่มักจะมี

การผลิตควบคู่ไปกับการผลิตไอศกรีม มีส่วนประกอบส าคัญคือน้ าตาล น้ าผลไม ้และน้ า 
 

 2.2.2 เชอร์เบท (Sherbet)  
  เป็นผลิตภัณฑ์ขนมหวานแช่เยือกแข็ง มีส่วนประกอบได้แก่ น้ า น้ าตาล หรือสารให้ความ
หวาน ผลไม้หรือกลิ่นผลไม้ กรดผลไม้ สารให้สี สารให้ความคงตัว มีไขมันและส่วนของแข็งที่เป็นนม 
(milk solid) ในปริมาณเล็กน้อย (Marshall และ Arbuckle, 1996) เมื่อเปรียบเทียบองค์ประกอบ
ของผลิตภัณฑ์ และความแตกต่างระหว่างเชอร์เบทกับไอศกรีมนมท่ัวไปพอสรุปได้ดังนี้ 

1) เชอร์เบทมีปริมาณของกรดผลไม้สูงกว่าไอศกรีมนม โดยเชอร์เบทมีปริมาณของกรดที่
ไทเทรตได้ (titratable acidity) ในรูปของกรดแลกติกอย่างน้อยที่สุดร้อยละ 0.35 การที่มีกรดใน
ผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ได้กลิ่นรสฝาด 

2) เชอร์เบทมีค่าโอเวอร์รัน (overrun) ต่ ากว่าไอศกรีมนม โดยมีค่าโอเวอร์รันประมาณ    
ร้อยละ 25-50  

3) เชอร์เบทมีปริมาณน้ าตาลร้อยละ25-35 ซึ่งสูงกว่าไอศกรีม ดังนั้นจึงมีจุดหลอมละลายต่ า
กว่าไอศกรีมนม 

4) เชอร์เบทมีเนื้อสัมผัสหยาบหรือมีลักษณะของผลึกน้ าแข็งมากกว่าไอศกรีมนม และเมื่อ
บริโภคจะรู้สึกเย็นในปากมากกว่าไอศกรีมนม 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%B9%E0%B8%94
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5) เชอร์เบทมีความข้นมันน้อยกว่าไอศกรีมนม เนื่องจากมีปริมาณของแข็งที่เป็นนมน้อยกว่า 
(กนกพร คละวรรณดี และคณะ, 2555) 

 
 2.2.3 โครงสร้างไอศกรีม 

โครงสร้างของไอศกรีมเป็นระบบเคมีกายภาพ (physicochemical system) ที่ซับซ้อน
ไอศกรีมมีลักษณะเป็นอิมัลชัน (Emulsion) แบบไขมันกระจายตัวอยู่ในน้ า (Oil in water Emulsion)
ส่วนผสมทั้งหมดจะท าให้เกิดโครงสร้างของไอศกรีมในระหว่างกระบวนการแช่แข็ง จะเกิดโครงสร้างที่
เรียกว่าโฟมเกิดขึ้น ซึ่งเป็นโครงสร้างของฟองอากาศ โดยบริเวณผิวจะมีชั้นของไขมันบางๆ เกาะติดอยู่
โดยรอบ ซึ่งเป็นมีความส าคัญมากต่อคุณภาพของไอศกรีม โครงสร้างภายในประกอบด้วย
ส่วนประกอบ 3 ส่วนหลัก คือ ของแข็ง ของเหลว และอากาศ อยู่รวมกัน 3 วัฎภาคเรียกว่า Three-
Phase System โดยที่ฟองอากาศกระจายตัวอยู่ในส่วนของของเหลวล้อมรอบผลึกน้ าแข็ง ซึ่งจาก
กระบวนการและวัตถุดิบข้างต้นท าให้เกิดเป็นโครงสร้างที่มีองค์ประกอบ ดังแสดงในภาพที่ 2.1 ซึ่ง

ประกอบด้วยผลึกน้ าแข็ง ฟองอากาศ และเม็ดไขมัน ที่มีขนาดตั้งแต่ 1 μm ถึง 0.1 mm และยัง
ประกอบด้วย สารละลายที่มีความหนืดสูงของสารให้ความหวาน โพลีแซคคาไรด์ และโปรตีนนม ซึ่ง
เรียกรวมกันว่าเป็น matrix (Clarke, 2004) 

 
 

 
 
ภาพที่ 2.1  โครงสร้างภายในของไอศกรีม 
ที่มา :  Clarke, 2004    
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โครงสร้างของไอศกรีมดังกล่าวส่งผลให้ไอศกรีมมีลักษณะปรากฏที่ดี มีความแห้ง ให้
ความรู้สึกทางปาก (mouthfeel) ที่ดี และไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงของโครงสร้างระหว่างการเก็บรักษา
ซึ่งเรียกลักษณะการคงตัวนี้ว่า การคงตัวของรูปร่าง (shape retention) (Clarke, 2004) 

 
 2.2.4 องค์ประกอบของไอศกรีม 

ส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตไอศกรีมโดยทั่วไปแบ่งออกเป็น 3 ส่วนใหญ่ ๆ คือ วัตถุดิบหลัก เช่น
โปรตีนนม น้ าตาล ไขมัน และน้ า วัตถุดิบรอง เช่น สารให้ความคงตัว (stabilizer) อิมัลซิไฟเออร์
(emulsifier)  สี (colors)  สารให้กลิ่นรส และองค์ประกอบอ่ืน ๆ เช่น เวเฟอร์ ช็อกโกแล ชิ้นผลไม้ 
และถั่วต่าง ๆ เป็นต้น ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากนม และผลิตภัณฑ์นม ซึ่งส่วนประกอบต่าง ๆ 
จะมีคุณค่าทางอาหารสูง ดังนั้นจึงจัดว่าเป็นอาหารที่ให้พลังงานต่อร่างกาย ดังตารางที่ 2.1 โดยแต่ละ
ส่วนประกอบในไอศกรีมนั้นมีบทบาทส าคัญต่อเนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความคงตัวของไอศกรีม 
องค์ประกอบหลัก ๆ คือไขมันร้อยละ 8-20 ของแข็งไม่รวมไขมัน (milk solid not fat : MSNF) ร้อย
ละ 8-15 น้ าตาลร้อยละ 13-20 สารให้ความคงตัว อิมัลซิไฟเออร์ร้อยละ 0.0-0.7 และปริมาณ
ของแข็งทั้งหมด ร้อยละ36-43 (Arbuckle, 1986) 
 
ตารางท่ี 2.1 ปริมาณสารอาหารต่าง ๆ และพลังงานของไอศกรีมชนิดต่าง ๆ 

ส่วนประกอบ 
(ร้อยละ) 

 

ไอศกรีม 
มาตรฐาน 

ไอศกรีมท่ีมี 
ปริมาณไขมัน 

ไอศกรีม 
นม 
 

ไอศกรีมโคน 
 
 

หวานเย็น 
(water ice) 

 10% 12% 16% 
น้ า 61.7 63.2 62.1 62.8 66.7 8.9 66.9 
พลังงาน (แคลอรี) 196.7 193 207 222 152 372 78 

โปรตีน  4.1 4.5 4 2.6 4.8 10 0.4 
ไขมัน  12 10.6 12.5 16.1 5.1 2.4 trace 
คาร์โบไฮเดรต  20.7 20.8 20.6 18 22.4 77.9 32.6 
น้ าหนัก (กรัม) 
ต่อ 100 แคลอรี 

50.8 51.7 48.3 45 65.6 26.5 128.4 

ที่มา : Arbuckle, 1986 
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1) อากาศ (Air) 
ถือเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญของไอศกรีม ซึ่งจะมีผลทั้งต่อลักษณะทางกายภาพและความ   

คงตัวของการเก็บรักษา และส่งผลโดยตรงต่อค่าความแข็ง (hardness) ของไอศกรีม โดยถ้าไอศกรีม
ไม่มีฟองอากาศจะได้ไอศกรีมที่มีเนื้อสัมผัสแข็ง ซึ่งการเพ่ิมค่าโอเวอร์รันให้สูงขึ้นจะท าให้ไอศกรีมมี
เนื้อสัมผัสที่นุ่มกว่าไอศกรีมที่มีค่าโอเวอร์รันต่ ากว่า (Clarke, 2004) โอเวอร์รันจะแสดงออกเป็น      
ร้อยละของปริมาตรอากาศที่เพ่ิมขึ้นของส่วนผสม การที่ปริมาตรเพ่ิมขึ้นเนื่องจากขณะปั่นไอศกรีมมี
การผสมอากาศเข้าไปในเนื้อไอศกรีม การผสมอากาศจะมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับองค์ประกอบของ
ส่วนผสม หากอากาศมากเกินไป ไอศกรีมจะเบา โปร่งไม่น่ารับประทาน แต่ถ้ามีอากาศน้อยเกินไปเนื้อ
จะแน่นหรือหนัก โดยปัจจัยที่มีผลต่อการก าหนดโอเวอร์รัน เช่น ปริมาณของแข็งทั้งหมดในส่วนผสม 
ราคาจ าหน่ายของไอศกรีม และชนิดของไอศกรีม เป็นต้น การผลิตไอศกรีมมีโอเวอร์รันต่างกัน
ประมาณร้อยละ 10 ย่อมท าให้เกิดความเสียหายโดยเฉพาะเรื่องต้นทุนการผลิต และยังส่งผลต่อการ
ยอมรับและความนิยมของผู้บริโภคด้วย (บุญช่วย  มะลิหอม, 2547) ซึ่งโอเวอร์รันของผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมชนิดต่างๆ แสดงดังตารางที่ 2.2 ดังนี้ 

 
ตารางท่ี 2.2 ค่าโอเวอร์รันของผลิตภัณฑ์นมแช่แข็งชนิดต่าง ๆ 
ผลิตภัณฑ์ โอเวอร์รัน (ร้อยละ) 

ไอศกรีม (บรรจุกล่อง) 70-80 

ไอศกรีม (ทั่วไป) 90-100 

เชอร์เบท 30-40 

ไอซ ์ 25-30 

ไอศกรีมชนิดเหลว 30-50 

ไอซ์มิลค ์ 50-80 

มิคล์เชค 10-15 

ที่มา : Clarke, 2004 
 

2) ไขมัน (Fat) 
เป็นดัชนีส าคัญที่บอกถึงคุณภาพของไอศกรีม มีบทบาทส าคัญที่จะช่วยท าให้ฟองอากาศมี

ความคงตัวและยังมีหน้าที่ส าคัญอย่างอ่ืนอีก กล่าวคือ มีผลอย่างมากต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส
เช่น เนื้อสัมผัส หรือการเคลือบเพดานปากให้ความรู้สึกเรียบเนียนของไอศกรีม ดังนั้นจึงเห็นได้ว่า
ไอศกรีมเกรดพรีเมี่ยมจะมีปริมาณไขมันที่สูงกว่าไอศกรีมทั่วไป และเป็นตัวช่วยท าให้เกิดกลิ่นรสที่ดี
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โดยกลิ่นรสบางอย่างสามารถละลายได้ในไขมันแต่ไม่ละลายน้ า และประการสุดท้ายคือเม็ดไขมันจะ
ช่วยเพิ่มความหนืดให้กับส่วนผสมช่วยให้โฟมมีความคงตัว ซึ่งมีผลอย่างมากต่อลักษณะความเป็นครีม
ของไอศกรีมและท าให้อัตราการละลายลดลง (Clarke, 2004) 

3) น้้า (Water) 
น้ าเป็นองค์ประกอบที่มีมากที่สุดในไอศกรีม ไอศกรีมส่วนใหญ่จะประกอบด้วยน้ าอย่างน้อย

ร้อยละ 60-70 โดยน้ าหนัก โดยที่อยู่ในสภาพผลึกน้ าแข็งเกือบทั้งหมดอุณหภูมิที่รับประทานน้ าในรูป
ของผลึกน้ าแข็งเป็นกุญแจส าคัญในการท าให้ไอศกรีมสร้างความสดชื่น  ซึ่งแตกต่างไปจากผลิตภัณฑ์
อาหารพร้อมบริโภคชนิดไม่แช่แข็งอ่ืน ความสมดุลระหว่างผลึกน้ าแข็งกับส่วนที่เป็นของเหลวและ
ขนาดของผลึกน้ าแข็ง มีบทบาทส าคัญต่อการรับประทานไอศกรีม แต่น้ าจะมาจากส่วนผสมต่างๆ
ได้แก่ น้ านม น้ าเชื่อม เป็นต้น ซึ่งส่วนผสมทั้งหลายเหล่านี้จะกระจายหรือแขวนลอยอยู่ในส่วนของน้ า
ของไอศกรีม (ภัทรา  กุลกิจวโรภาส , 2540) 

4) ธาตุน้้านมไม่รวมมันเนย 
ผลิตภัณฑ์ส่วนของนมที่เอาน้ าและไขมันออก ส่วนมากใช้ในรูปของนมผงขาดมันเนย     

(skim milk powder) ในปริมาณร้อยละ 8-15 เป็นตัวให้กลิ่นรส รูปร่าง และปรับปรุงคุณสมบัติด้าน
การละลาย ท าให้อัตราการขึ้นฟูสูงโดยไม่ท าให้เกิดเป็นเกร็ดน้ าแข็ง และปรับปรุงด้านเนื้อสัมผัส 
โปรตีนนมมีความส าคัญต่อการท าให้ฟองอากาศเยือกแข็งคงตัว และท าให้ไขมันกระจายตัวเป็นเนื้อ
เดียวกันอย่างสม่ าเสมอ โดยโปรตีนนมเป็นเสมือนเยื่อหุ้มที่ห่อหุ้มเม็ดไขมันเอาไว้ นอกจากนี้โปรตีนนม
ยังสามารถจับกับน้ าท าให้เพ่ิมความหนืดแก่ไอศกรีมมิกส์ โปรตีนในนมแบ่งออกเป็น 2 ชนิด ได้แก่   
เคซีน (casein) และหางนม (whey) โดยเคซีนเป็นส่วนที่ท าให้เกิดเนื้อสัมผัสส่วนใหญ่ของไอศกรีม
และท าให้มีกลิ่นรสของนม ส่วนของโปรตีนในหางนมที่เหลือจากการท าเนยเป็นสิ่งที่ท าให้ไอศกรีมมี
ความคงตัวเป็นส่วนของแข็งในหางนมประกอบด้วยส่วนประกอบ 3 ส่วนหลัก คือโปรตีน (โปรตีนเวย์) 
ประมาณร้อยละ 37 น้ าตาลแลคโตสร้อยละ 55 และเกลือแร่ร้อยละ 8 ของแข็งไม่รวมไขมันช่วยเพ่ิม
กลิ่นรสให้ไอศกรีม ท าให้ไอศกรีมมีรสชาติอร่อย น้ าตาลแลคโตสเพ่ิมรสหวาน และเกลือแร่ท าให้เกิด   
รสเค็ม ส่วนโปรตีนนมท าให้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสแน่นและเรียบเนียน มีความคงดีและป้องกันเนื้อ
สัมผัสหยาบ การเติมของแข็งไม่รวมไขมันมากเกินไปท าให้ไอศกรีมมีรสเค็ม มีกลิ่นนมผงและเพ่ิมผลึก
แลคโตสในระหว่างการเก็บรักษา เนื่องจากน้ าตาลแลคโตสมีความสามารถในการละลายต่ าของแข็งไม่
รวมไขมันช่วยเพ่ิมความข้นหนืดลดจุดเยือกแข็งให้ต่ าลง ท าให้ไอศกรีมละลายช้าและการขึ้นฟูดีขึ้น 
ปริมาณหางนมผงที่ใช้ในไอศกรีมจะเป็นสัดส่วนผกผันกับไขมันนม เพ่ือรักษาสมดุลของส่วนผสมและ
ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อสัมผัสดีมีคุณภาพในการเก็บรักษาที่ดี การเติมธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยมากเกินไป
จะท าให้ไอศกรีมมีรสเค็มมีกลิ่นไหม้และเสี่ยงต่อการเกิดผลึกแลคโตนในระหว่างการเก็บรักษา ซึ่งมีผล
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ท าให้ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสหยาบคล้ายทรายไม่เรียบเนียน (Marshall และ Arbuckle, 
1996) 

5) สารให้ความหวาน (Sweeteners) 
สารให้ความหวานที่น ามาใช้ในไอศกรีมมีหลายชนิด เช่น ซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส น้ าผึ้งและ

คอร์นไซรัป สารให้ความหวานมีหน้าที่หลายประการในไอศกรีม เพ่ิมความหวานให้ไอศกรีมเสริม  
กลิ่นรส และมีบทบาทในการป้องกันการเป็นน้ าแข็ง การเพ่ิมปริมาณสารให้ความหวานในไอศกรีม    
มีผลท าให้จุดเยือกแข็งลดลง ดังนั้นผลิตภัณฑ์จะมีความนุ่มนวลกว่า และง่ายต่อการตักรับประทาน   
ที่อุณหภูมิเย็นจัด เพราะปริมาณน้ าที่เป็นน้ าแข็งมีน้อย และเป็นตัวช่วยให้ไอศกรีมมีรสอร่อย มีรูปร่าง 
และลักษณะเนื้อที่ดี สารให้ความหวานเป็นตัวเพ่ิมปริมาณของแข็งกับส่วนผสมอีกด้วยมีความส าคัญ
ต่อไอศกรีมคือ ปรับปรุงด้านเนื้อสัมผัสและรสชาติ แต่ก็มีข้อจ ากัดคือ หากใช้มากเกินไปไอศกรีมจะมี
รสหวานจัดเกินไป ลดอัตราการตีขึ้นฟู นอกจากนี้ท าให้ใช้เวลาในการปั่นไอศกรีมนาน และต้องใช้
อุณหภูมิต่ า ๆ ในขั้นตอน Hardening เนื่องจากเป็นตัวลดจุดเยือกแข็งของส่วนผสมให้ต่ าลง ท าให้
ไอศกรีมแข็งตัวที่อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเยือกแข็งของน้ ามาก ดังนั้นปริมาณและชนิดของน้ าตาลใน
ไอศกรีมจึงมีผลต่อจุดเยือกแข็งของไอศกรีม น้ าตาลให้รสหวานแก่ไอศกรีม ให้ปริมาณของแข็งทั้งหมด
แก่ส่วนผสมที่เพ่ิมขึ้น น้ าตาลช่วยเพ่ิมความข้นหนืดให้แก่ส่วนผสมไอศกรีม ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีมให้ดีขึ้น ให้กลิ่นรสที่ดี ช่วยลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเพ่ิมการขึ้นฟู และยืดระยะเวลาในการ
ปั่นไอศกรีม (Marshall และ Arbuckle, 1996) น้ าตาลมีหน้าที่หลักสองอย่างในไอศกรีมคือ ให้   
ความหวานและควบคุมจ านวนของผลึกน้ าแข็งท าให้ไอศกรีมมีความนุ่มขึ้น (ถ้ามีปริมาณผลึกน้ าแข็ง
มากจะท าไอศกรีมมีความแข็งมากขึ้น) ซึ่งน้ าตาลที่มีจุดเยือกแข็งต่ ากว่าจะมีจ านวนของผลึกน้ าแข็ง
ลดลงได้ ยกตัวอย่างเช่น ไอศกรีมสูตรมาตรฐานจะมีผลึกน้ าแข็งประมาณร้อยละ 55 ต่อน้ าหนักที่
อุณหภูมิ  -18 องศาเซลเซียส แต่ถ้าเปลี่ยนชนิดและจ านวนการใช้น้ าตาลแล้ว จะท าให้มีผลึกน้ าแข็ง
เหลือเพียงร้อยละ 45  แต่จะได้ไอศกรีมที่มีเนื้อสัมผัสที่นุ่มกว่า ซึ่งง่ายต่อการตักรับประทานมากขึ้น 
และน้ าตาลยังมีอิทธิผลต่อเนื้อสัมผัสของไอศกรีมในด้านอ่ืนๆ กล่าวคือ เนื่องจากน้ าตาลมีผลความ  
ข้นหนืดของส่วนผสมไอศกรีม โดยน้ าตาลที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูง จะส่งผลให้ความหนืดของส่วนผสม
สูงขึ้น ท าให้ไอศกรีมที่ได้มีลักษณะที่คล้ายครีม (Clarke, 2004) 

6) กลิ่น (Flavors) 
กลิ่นที่ใช้ในไอศกรีมปรกติจะอยู่ในรูปสารละลายของกลิ่น ซึ่งโมเลกุลของสารให้กลิ่นบางชนิด

จะละลายในไขมัน และบางชนิดก็ละลายในน้ าได้ โดยสารให้กลิ่นที่ละลายในน้ าได้จะพบในส่วนของ 
matrix และจะปลดปล่อยกลิ่นอย่างรวดเร็วเมื่อรับประทาน ส่วนกลิ่นที่ละลายในไขมันจะปลดปล่อย
กลิ่นได้น้อยกว่า กลิ่นที่ได้จากธรรมชาติ เช่น สกัดจากพืช หรือจากการสังเคราะห์ขึ้น โดยกลิ่นที่นิยม
ใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม คือ กลิ่นวนิลา ชอคโกแลต และสตอเบอรี ซึ่งกลิ่นวนิลาเป็นกลิ่นที่รับความ
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นิยมมากที่สุดได้จากการสกัดจากฝักวนิลา วานิลินเป็นสารประกอบหลักที่ให้กลิ่นของวนิลา       
กลิ่นวนิลาที่ได้จากธรรมชาติจะมีสารให้กลิ่นและคุณลักษณะที่ดีกว่าวานิลินบริสุทธิ์ แต่เนื่องจากความ
ต้องการสูง จึงได้มีการผลิตกลิ่นวนิลาสังเคราะห์ โดยวิธี biosysthesis หรือการสังเคราะห์จากลิกนิ
นและของเสียจากอุตสาหกรรมการผลิตกระดาษ (Clarke, 2004) 

7) สี (Colors) 
สีจะมีผลต่อผู้บริโภคในด้านของคุณภาพ โดยเติมสีในผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความดึงดูด

ใจ และบ่งบอกถึงกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์ได้ 
8) อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) 
อิมัลซิไฟเออร์เป็นสารที่ช่วยให้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน ท าให้ได้ไอศกรีมที่มีลักษณะ

แห้ง (dryness) ลดระยะเวลาในการตีขึ้นฟูของไอศกรีม ท าให้ฟองอากาศมีขนาดเล็กกระจายตัวอยู่
ทั่วไปในโครงสร้างไอศกรีม ควบคุมความไม่คงตัวของไขมัน (fat destabilization) ป้องกันการหดตัว 
(shrinkage) อิมัลซิไฟเออร์ที่ใช้ทั่วไปในอุตสาหกรรมการผลิตไอศกรีม คือ 1. กลีเซอรอลเอสเทอร์  
เช่น โมโนกลีเซอร์ไรด์ (monoglyceride) หรือโมโนเอซิลกลีเซอรอล (กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต) และ
ไดกลีเซอไรด์ (diglyceride) ซึ่งอาจใช้ชนิดใดชนิดหนึ่ง หรือรวมกันทั้งสองชนิดปริมาณการใช้ไม่เกิน
ร้อยละ 0.2 ต่อน้ าหนัก จะช่วยรักษาอิมัลชัน และเพ่ิมความสามารถในการขึ้นฟู (whipping ability) 
ของไอศกรีม 2. polyoxyethylene derivatives ของ hexahydric alcohols glycol และ glycol 
ester จะช่วยให้ไอศกรีมละลายช้าลง และท าให้ไอศกรีมมีผิวแห้ง เนื้อสัมผัสเรียบเนียนเมื่อน าออกมา
จากตู้ แ ช่ แ ข็ ง  อิ มั ล ซิ ไฟ เออร์ ชนิ ด อ่ืนที่ มี ก า รน า มา ใช้  เ ช่ น  ซอร์ บิ แทน ไตรส เตี ย เ รท 
(sorbitantristearate) และ โมโนโอลิเอท (monooleate) ปริมาณการใช้ไม่เกินร้อยละ 0.1 
(Marshall และ Arbuckle, 1996) อิมัลซิไฟเออร์มีหน้าที่ที่ส าคัญในไอศกรีมหลายประการ เช่น   
การท าให้ไขมันเกิดการกระจายในส่วนของน้ า นอกจากนี้ยังช่วยเพ่ิมความสามารถของส่วนผสม
ไอศกรีมในการจับอากาศได้ดียิ่งขึ้น ดังนั้นจึงลดการยุบตัวของไอศกรีม ท าให้เนื้อสัมผัสของไอศกรีม
เนียน ปรับปรุงคุณลักษณะการละลาย และช่วยลดการแยกตัวของไขมันจากส่วนของน้ าในระหว่าง
ขบวนการแช่แข็งไอศกรีมข้อเสียของการใช้อิมัลซิไฟเออร์ปริมาณที่สูงเกิน มีผลท าให้ไอศกรีมมี
คุณลักษณะการละลายที่ไม่ดี หรือมีกลิ่นรสผิดปกติ 

9) สารให้ความคงตัว (Stabilizer) 
มีความสามารถในการเกิดพันธะกับน้ าได้ดีมีหน้าที่ปรับปรุงเนื้อสัมผัสไอศกรีมให้เรียบเนียน

ป้องกันไม่ให้เกิดผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ขณะแช่แข็งและในระหว่างการเก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิผัน
แปรต่างๆ (heat shock) ซึ่งไม่ท าให้เนื้อไอศกรีมหยาบท าให้ผลิตภัณฑ์มีความคงตัวดีและ            
ยืดระยะเวลาในการละลายของไอศกรีม สารให้ความคงตัวจะไปเพ่ิมความหนืดแต่ไม่มีผลต่อจุด    
เยือกแข็งของไอศกรีม ปริมาณการใช้ประมาณร้อยละ 0.2-0.3 ยังมีการใช้สารให้ความคงตัวหลายๆ 
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ชนิดมาผสมกันเพ่ือปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมให้ดีขึ้น เนื่องจากใช้สารเหล่านี้ในปริมาณน้อยจึงไม่มีผล
ต่อคุณค่าทางอาหารและกลิ่นรส การใช้สารให้ความคงตัวมากเกินไปท าให้ไอศกรีมละลายช้า มีผลท า
ให้เนื้อสัมผัสแข็งไอศกรีมแฉะหรือเหนียวมาก (Marshall และ Arbuckle., 1996) สารให้ความคงตัว
เป็นส่วนผสมของสารจ าพวกไฮโดรคอลลอยด์ เช่น โลคัสบีนกัม คาราจีแนน กัวร์กัม แอลจิเนต       
เพคตินหรือคาร์บอกซี่เมธิลเซลลูโลส หน้าที่ของสารให้ความคงตัวคือเป็นตัวช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ของ   ของหวานแช่แข็งและป้องกันความเค้น เนื่องจากความร้อนในระหว่างการจ าหน่าย สารให้
ความคงตัวยังช่วยเพ่ิมความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม ความหนืดที่เพ่ิมขึ้นจะช่วยให้อากาศเข้ามา
แทรกตัวอยู่ด้วยได้มากขึ้นและช่วยเพ่ิมลักษณะเนื้อซึ่งการจับกันของไฮโดรคอลลอยด์  จะท าให้ความ
หนืดของส่วนผสมมากขึ้น ท าให้มีลักษณะเนื้อ (Body) มากขึ้น และช่วยปรับปรุงคุณภาพด้านการ
ละลายเนื่องจากสารให้ความคงตัวท าปฏิกิริยาสัมพันธ์กับโปรตีนนมและส่วนประกอบอ่ืน ๆ โดยจับยึด
ไว้เป็นโครงสร้างตาข่าย 3 มิติ จึงท าให้ไอศกรีมละลายได้ช้าลงและมีความคงตัวขณะละลาย 
นอกจากนี้   สารให้ความคงตัวช่วยยับยั้งการยุบตัวและปรับปรุงความคงตัว โดยการท าให้ผลึกน้ าแข็ง
โตขึ้นอย่างช้าๆ ชะลอการเกิดผลึกและการเติบโตของผลึกน้ าแข็ง เป็นผลทางตรงที่เกิดจากการจับกัน
ของ   ไฮโดรคอลลอยด์กับส่วนประกอบต่าง ๆ ในไอศกรีม ตัวอย่างสารให้ความคงตัว เช่น เจลลาติน
เป็นส่วนผสมของ high-molecular-weight polypeptide ที่ได้จากคลอลาเจนจากสัตว์และนิยมใช้
เป็น gelling และ thickening agent ในปัจจุบันนิยมใช้ทดแทนการใช้สเตอบิไลน์เซอร์ (Clarke, 
2004) เป็นสารประกอบโปรตีนจึงให้กรดอะมิโนที่มีคุณค่าทางอาหารผลิตจากกระดูกสัตว์ (Arbuckle, 
1986) เมื่อเจลาตินละลายน้ าจะแสดงสมบัติความหนืดเป็นสัดส่วนกับความเข้มข้นพีเอช (pH) ความ
แรงของไอออนและความหนืดจ าเพาะของตัวเจลาตินเองโดยมีความหนืดต่ าสุด  ณ จุดไอโซอิเลคตริค 
(isoelectric point) และความหนืดเพ่ิมขึ้นขณะที่ประจุรวมของโมเลกุลทั้งหมดเพ่ิมขึ้น          
(Harris, 1993) เจลลาตินสามารถเกิดเจลในไอศกรีมมิกซ์ในระหว่างการบ่มการแช่แข็งรวมทั้งการเก็บ
แช่แข็งในช่วง hardening จึงช่วยป้องกันการเกิดผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ในไอศกรีม มีแนวโน้มท าให้ได้
การขึ้นฟูสูง ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน เจลาตินที่วางขายทางการค้ามีค่าความเข็งของเจลอยู่
ในช่วง 125-275 บลูม (Arbuckle, 1986)  

 

 2.2.5 กระบวนการการผลิตไอศกรีม 
กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมชนิดแข็ง (hard ice-cream) แปรผันตามระบบการผลิตออกเป็น

การผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือน (Home made ice-cream) หรือ การผลิตเชิงพานิชย์(Commercial 
ice-cream) โดยมีวิธีการผลิตตามขั้นตอนดังต่อไปนี้ การค านวณส่วนผสม (mix calculations) ผสม
ส่วนผสมไอศกรีม (blending) พาสเจอร์ไรเซซั่น (pasteurization) โฮโมจิไนเซซั่น 
(homogenization) ท าให้ส่วนผสมไอศกรีมเย็นลง (cooling) บ่มส่วนผสม (aging) ปั่นไอศกรีม 
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(aeration and freezing) แช่แข็ง (hardening) และเก็บรักษาไอศกรีม (storage) (Arbuckle, 
1986) มีข้ันตอนดังนี ้

1) การค านวณส่วนผสมไอศกรีม 
ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมเริ่มจากการค านวณส่วนผสมต่าง ๆ ซึ่งนับว่ามีความส าคัญเนื่องจาก

ได้สูตรไอศกรีมที่มีความสมดุล และสามารถควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้มีความสม่ าเสมอ ราคาของ
ไอศกรีมไม่สูงเกินไป และได้ไอศกรีมที่เป็นไปตามมาตรฐานก าหนด (Arbuckle, 1986) 

2) การผสมส่วนผสมไอศกรีม 
น าส่วนผสมที่เป็นของแข็ง ผสมให้เข้ากัน ก่อนเติมลงในส่วนผสมที่เป็นของเหลว เช่น น้ านม

เนย  ให้ความร้อนแล้วกวนส่วนผสมไปเรื่อย ๆ พออุณหภูมิสูงถึง 49 องศาเซลเซียส จึงเติมส่วนผสมที่
เป็นของแข็งเพ่ือป้องกันไม่ให้ส่วนผสมจับตัวกันเป็นก้อน ผสมให้เข้ากันโดยใช้ความร้อนช่วยวิธีป้องกัน
ส่วนผสมที่เป็นของแข็งจับตัวเป็นก้อนท าได้โดยผสมส่วนผสมที่เป็นของแข็งเข้ากับน้ าตาลก่อนน าไป
ผสมกับของเหลวอย่างช้า ๆ พร้อมกับการกวนไปเรื่อย ๆ หรือร่อนส่วนผสมของแห้ง เช่น ของแข็ง    
ไม่รวมมันเนย ด้วยตะแกรงลงไปอย่างช้า ๆ ในของเหลวซึ่งมีอุณหภูมิต่ ากว่า 27 องศาเซลเซียส พร้อม
กับกวนตลอดเวลา ถ้าใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัว ควรผสมเจลาตินเข้ากับน้ าตาลในปริมาณ
เท่ากัน แล้วจึงเติมลงในส่วนผสมของเหลวก่อนที่อุณหภูมิจะสูงถึง 49 องศาเซลเซียส หรือผสม       
เจลาตินกับน้ าอุ่นจนละลายได้หมดก่อนผสมสงในของเหลวที่อุณหภูมิ 38-49 องศาเซลเซียส เนยสด 
ครีมแช่แข็ง หรือผลิตภัณฑ์แช่แข็งที่จะใช้ในส่วนผสมไอศกรีมควรตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ การเติมสี และกลิ่น
จะเติมในขั้นตอนการปั่นไอศกรีมให้แข็งตัว (Arbuckle, 1986) 

3) การพาสเจอร์ไรส์ 
การพาสเจอร์ไรส์ส่วนผสมไอศกรีมเพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค กระบวนการให้   

ความร้อนต้องเพียงพอที่จะท าลายเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค และลดจ านวนแบคทีเรียลงให้ได้มากที่สุด ท า
ให้ส่วนผสมที่เป็นของแห้งละลาย ช่วยให้ไขมันละลาย และลดความหนืด ปรับปรุงเรื่องกลิ่นรสช่วยยืด
อายุการเก็บรักษา วิธีการพาสเจอร์ไรส์ที่เหมาะสมควรให้ความร้อนอย่างรวดเร็วเพ่ือให้ถึงอุณหภูมิ    
ที่ก าหนด และคงไว้ที่ ณ อุณหภูมิที่ก าหนด ตามเวลาที่ต้องการแล้วท าให้เย็นลงอย่างรวดเร็วที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส วิธีการพาสเจอร์ไรส์สามารถเลือกใช้อุณหภูมิและเวลาที่แตกต่างกันตาม
วิธีการดังตารางท่ี 2.3 
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ตารางท่ี 2.3 เวลาและอุณหภูมิส าหรับวิธีการพาสเจอร์ไรส์ไอศกรีมแบบต่าง ๆ 
วิธีการ เวลา อุณหภูมิ(°C/°F) 

Batch (LTLT) 30 นาท ี 69/155 

HTST 25 วินาท ี 80/175 

HHST 1-3 วินาที 90/194 

UHT 2-40 วินาที 138/280 

หมายเหตุ : LTLT คือ low-temperature long-time, HTST คือ high-temperature short-time, 
HHST คือ higher-heat short-time, UHT คือ ultra high temperature 
ที่มา : Marshall และ Arbuckle, 1996 
 

4) การโฮโมจิไนส์ 
ท าให้เม็ดไขมันมีขนาดเล็กกว่า 2 ไมโครเมตร ซึ่งจะป้องกันการแยกชั้นของครีมแล้วยังช่วยให้

ไอศกรีมมีคุณภาพสม่ าเสมอ มีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน ปรับปรุงความสามารถในการขึ้นฟูให้ดีขึ้น ใช้เวลา
ในการบ่มสั้นลงเพื่อให้ได้อิมัลชันที่คงที่ เป็นขบวนการที่ท าให้เม็ดไขมันแตกตัวเป็นเม็ดไขมันขนาดเล็ก 
และกระจายตัวสม่ าเสมอทั่วส่วนผสม และยังช่วยให้ไอศกรีมมีเนื้อนุ่ม และท าให้การปั่นส่วนผสม
เป็นไปได้ง่ายและรวดเร็ว ใช้เวลาในการบ่มไม่นาน(Marshall และ Arbuckle, 1996) ลดโอกาสการ
เกิด chuming ขณะตีปั่นไอศกรีม และลดการใช้สารให้ความคงตัว ในการโฮโมจิไนส์มักจะท าที่
อุณหภูมิ 63-77 องศาเซลเซียส เพราะที่อุณหภูมิต่ า (49-54 องศาเซลเซียส) จะท าให้เกิดการเกาะ
กลุ่มของเม็ดไขมัน ท าให้เม็ดไขมันมีขนาดใหญ่ขึ้น ความหนืดเพ่ิมขึ้น และต้องใช้เวลานานในการตีปั่น
ไอศกรีม (Freezing time) ส่วนผสมที่พาสเจอร์ไรส์แล้วจะถูกท าให้เย็นลงที่อุณหภูมิ 66           
องศาเซลเซียส เพ่ือโฮโมจีไนส์ต่อไปซึ่งสามารถลดการเกิดกลิ่นต้มได้ (Cook flavor) (Arbuckle, 
1986) ความดันที่ใช้ในการโฮโมจีไนส์ขึ้นอยู่กับความหนืด ลักษณะของส่วนผสมความคงตัวของ
ส่วนผสม อุณหภูมิที่ใช้ และเครื่องโฮโมจีไนส์ นอกจากนี้ไขมันในส่วนผสมยังมีผลต่อความดันที่ใช้ใน
การโฮโมจิไนส์ 

Schmidt และ Smith (1988) พบว่าส่วนผสมไอศกรีมที่ไม่ผ่านการโฮโมจีไนส์มีลักษณะไม่
เป็นเนื้อเดียวกันมากกว่า เนื่องจากการโฮโมจีไนส์ท าให้เม็ดไขมันมีขนาดเล็กลงท าให้เนื้อสัมผัส
ไอศกรีมมีความเรียบเนียน การละลายช้าลงกลิ่นรสของไอศกรีมถูกปลดปล่อยออกมาช้ากว่า  และได้
เสนอความดันที่ใช้ในการโฮโมจีไนส์แบบ 2 ขั้นตอนคือความดันวาล์วแรกเท่ากับ 140.74 –175.92 
kg/cm2 (2,000-2,500 psi) และวาล์วที่สองเท่ากับ 35.18 kg/cm2 (500 psi) 
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5) การท้าให้เย็น 
หลังจากการพาสเจอไรส์และโฮโมจีไนส์จะน าส่วนผสมไอศกรีมมาท าให้เย็นทันทีที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เพ่ือลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท าให้ความความข้นหนืดของส่วนผสมไอศกรีม
เพ่ิมข้ึน (Arbuckle, 1986) 

6) การบ่ม (ageing) ส่วนผสมไอศกรีม 
ท าการบ่มที่อุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส ณ อุณหภูมินี้เชื้อจุลินทรีย์จะไม่เพ่ิมปริมาณซึ่ง

ขณะบ่มส่วนผสมไอศกรีมจะมีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ เม็ดไขมันในส่วนผสมจะกลายเป็นไขมันแข็ง ถ้าใช้
เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวจะพองตัวและรวมตัวกับน้ า โปรตีนของส่วนผสมเปลี่ยนแปลงน้อยมาก 
ความหนืดของส่วนผสมเพ่ิมขึ้น ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนละลายช้าและคุณสมบัติการขึ้นฟูดีขึ้น 
เวลาที่ใช้ในการบ่มโดยทั่วไปคือ 24 ชั่วโมง แต่ในทางการค้าจะใช้เวลา 3-4 ชั่วโมง การใช้เวลาบ่มนาน
ก็จะยิ่งให้ผลดีกับของผสมที่มีไขมันสูง (Arbuckle, 1986) 

7) การปั่นไอศกรีม (aeration and freezing) 
ขั้นตอนนี้ถือว่าเป็นขั้นตอนที่ส าคัญยิ่งในกระบวนการผลิตไอศกรีมเพราะมีผลต่อคุณภาพและ

ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่ได้ การปั่นไอศกรีมมีข้ันตอนดังนี้ ส่วนผสมของไอศกรีมผ่านการบ่ม เติมสีและกลิ่น
รสตามต้องการแล้วจะถูกท าให้แข็งตัวอย่างรวดเร็ว พร้อมกับการกวนเติมอากาศตลอดเวลาเพ่ือ ท าให้
น้ ากลายเป็นน้ าแข็งขนาดเล็ก จะได้เนื้อสัมผัสเรียบเนียน สามารถอุ้มอากาศได้ดี เมื่อส่วนผสมถูกท า
ให้แข็งตัวบางส่วนที่อุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส น้ าในส่วนผสมจะกลายเป็นผลึกน้ าแข็งคิดเป็นร้อยละ
47 ของส่วนผสมทั้งหมด ดังตารางที่ 2.4 (Arbuckle, 1996) 

 
ตารางท่ี 2.4 ร้อยละของน้ าที่แข็งตัวในไอศกรีมท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ 
อุณหภูมิ(°C/°F) น้ าแข็งตัว (ร้อยละ) อุณหภูมิ(°C/°F) น้ าแข็งตัว (ร้อยละ) 

25/-3.5 33 20/-6.7 59 

24/-4.4 41 19/-6.7 62 

23/-5.0 47 18/-7.8 64 

22/-5.6 52 17/-8.3 67 

21/-6.1 56 15/-9.4 90 

ที่มา : Marshall และ Arbuckle, 1996 
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จากตารางที่ 2.5 ถ้าอุณหภูมิของไอศกรีมขณะตีปั่นอยู่ในช่วง -3.9 ถึง -8.3 องศาเซลเซียส
ปริมาณน้ าที่แข็งตัวในไอศกรีมจะอยู่ในช่วงร้อยละ 33-67 ท าให้ได้ไอศกรีมที่มีปริมาณอากาศตาม
ต้องการ แต่ปริมาณผลึกน้ าแข็งยังไม่เพียงพอต้องน าไปแช่แข็งต่อไป (Marshall และ Arbuckle, 
1996) ในช่วงการตีปั่นไอศกรีมนอกจากเพ่ือให้เกิดผลึกน้ าแข็ง ยังเป็นขั้นตอนให้อากาศเข้าไปผสมใน
ผลิตภัณฑ์ด้วย การตีปั่นจะสิ้นสุดลงเมื่อได้ไอศกรีมมีปริมาณอากาศ และผลึกน้ าแข็ งที่มากเพียงพอ 
(Marshall และ Arbuckle, 1996) 

การตีปั่นไอศกรีมหากใช้เวลาเร็วเท่าไรจะได้ผลิตภัณฑ์เรียบเนียนเพราะผลึกน้ าแข็งมีขนาด
เล็กและเกิดขึ้นได้เร็วเวลาการตีปั่นและอุณหภูมิข้ึนอยู่กับชนิดของเครื่องปั่นไอศกรีม 

 
ตารางท่ี 2.5 อุณหภูมิและเวลาการปั่นไอศกรีม 

เครื่องปั่นไอศกรีม 
เวลาการตีปั่นส าหรับโอเวอร์รัน 

90 % 

อุณหภูมิ  

(°F) 

Batch freezer 7 นาท ี 24-26 

Continuous freezer 24 วินาที 21-22 

Low-temperature continuous 

freezer 
26-36 วินาที 16-18 

Soft-serve freezer 3 นาท ี 18-20 

Counter freezer 10 นาท ี 26 

ที่มา : Arbuckle, 1986 
 
การท าให้ไอศกรีมแข็งตัว (hardening) เมื่อไอศกรีมออกจากเครื่องตีปั่นไอศกรีมแล้วบรรจุลง

ภาชนะ ไอศกรีมจะมีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลวไม่สามารถคงรูปร่างได้ ดังนั้นจึงต้องท าให้ไอศกรีมแข็ง
ตัวอย่างรวดเร็วเพ่ือป้องกันการเกิดผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ในไอศกรีม ในระหว่างการท าให้ไอศกรีม
แข็งตัว ปริมาณน้ าในไอศกรีม จะกลายเป็นน้ าแข็งมากขึ้น โดยเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 47 ในช่วงไอศกรีม
ออกจากเครื่องปั่นไอศกรีมเป็นร้อยละ 75-80 ในช่วงการท าให้ไอศกรีมแข็งตัว อุณหภูมิที่ท าให้แข็งตัว 
คือที่อุณหภูมิใจกลางของไอศกรีมในภาชนะบรรจุที่ -18 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า ที่นิยมใช้คือ
อุณหภูมิใจกลางของไอศกรีมอยู่ที่ -25 องศาเซลเซียส ถึง -30 องศาเซลเซียส ยิ่งเวลาของการท าให้
ไอศกรีมแข็งตัวเร็วขึ้น ไอศกรีมที่ได้จะมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน (Marshall และ Arbuckle, 1996) 
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8) การเก็บรักษา 
หลังจากไอศกรีมผ่านขั้นตอนการท าให้ไอศกรีมแข็งตัว ใช้เวลาอย่างน้อย 12 ชั่วโมง ไอศกรีม

สามารถออกจ าหน่ายได้ทันที หรือเก็บรักษาไว้ 1-2 อาทิตย์ โดยอุณหภูมิห้องเก็บรักษาอยู่ในช่วง -18 
ถึง -23 องศาเซลเซียส (Arbuckle, 1986) 

 

2.3 ผลไม้ลอยแก้ว  
 2.3.1 ความหมายของผลไม้ลอยแก้ว 
  ผลไมลอยแกว หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการน าผลไม้มาตัดแต่ง มีลักษณะที่ดีตามชนิดของ
ผลไมที่ใช ลักษณะของสี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไมลอยแกว ไมคล้ า  กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่
ดีตามธรรมชาติของผลไมลอยแกว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นหมัก ลักษณะเนื้อ
สัมผัส ตองมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีตามธรรมชาติของผลไมลอยแกว ไมนิ่มเละ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให
คะแนนแลวตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนน  และ
ไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอม
ที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว วัตถุเจือปน
อาหาร หามใชสารใหความหวานแทนน้ าตาลทุกชนิด หากมีการใชวัตถุกันเสียใหใชไดตามชนิดและ
ปริมาณที่กฎหมายก าหนด (มผช.ผลไมลอยแกว 715/2547) 

    
 2.3.2  ขัน้ตอนการแปรรูปผลไม้ลอยแก้ว 
  1) การเตรียมวัตถุดิบผักและผลไม้เพื่อการแปรรูป 
  ผลิตภัณฑ์จะมีลักษณะและคุณภาพตรงตามความต้องการขึ้นอยู่กับการเตรียมวัตถุดิบให้
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ก่อนที่จะน าไปแปรรูปเพ่ือการปัองกันความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นได้ในภายหลัง 
ดังนั้นจึงควรระวังเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพได้มาตรฐาน ต้นทุนต่ า มีการเสียหายน้อยที่สุด 
ลักษณะของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดจะมีรูปร่าง ขนาดที่แตกต่างกัน แล้วแต่ความเหมาะสมของผักและ
ผลไม้ชนิดนั้นๆ และตามความนิยมของผู้บริโภคด้วย ดังนั้นการคัดเลือกวัตถุดิบ จึงเป็นปัจจัยที่คว ร
ค านึง                                           
  2) การท้าความสะอาด 
 วัตถุดิบที่จะน ามาแปรรูปจะต้องผ่านการท าความสะอาด โดยมีวัตถุประสงค์ของการท าความ
สะอาด เพ่ือช าระสิ่งสกปรก และลดปริมาณจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ และเป็นการชะล้าง
สารเคมีที่ปนเปื้อนวัตถุดิบ  
 
 



20 
 

 3) การปอกเปลือก  
 เป็นสิ่งจ าเป็น เพราะเป็นการก าจัดส่วนที่บริโภคไม่ได้ ขณะเดียวกันการปอกเปลือกบาง     
วิธีจะสามารถตัดแต่งให้ผักและผลไม้มีรูปร่างตามต้องการ วิธีการปอกเปลือกผักผลไม้ในทาง
อุตสาหกรรมสามารถท าได้หลายวิธี เช่น การใช้แรงงาน เครื่องจักร การใช้ด่าง การใช้ความร้อนในรูป
ของไอน้ า น้ าร้อน หรือรังสีอินฟราเรด เป็นต้น 

4) การตัดแต่งให้มีขนาดตามต้องการ  
 ก่อนน าผักและผลไม้ไปแปรรูป ควรเตรียมผักและผลไม้ให้มีขนาดและรูปร่างตามความ
ต้องการ เช่น ตัดเป็นรูปร่างท่อน หั่นเป็นแว่น หั่นเป็นรูปสี่เหลี่ยม ฯลฯ สิ่งที่ค วรระวังคือการ
เกิดปฏิกิริยาของเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส ท าให้บริเวณที่ถูกหั่นหรือผ่านั้นมีสีน้ าตาลคล้ าเกิดขึ้น 
ดังนั้นจึงควรชะลอหรือระงับกิจกรรมของเอนไซม์กลุ่มโพลีฟีนอลออกซิเดสให้เร็วที่สุด ซึ่งมีวิธี       
การหลายวิธี เช่น การลดอุณหภูมิให้ต่ าลง การลวกผักผลไม้ การปรับค่าพีเอช การเติมสารต้าน        
ออกซิเดชั่น เช่น กรดแอสคอร์บิก กรดซิตริกหรือใช้ร่วมกัน 

5) การบรรจุ 
 โดยเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมเช่นกระป๋อง ขวด พลาสติก ทั้งนี้ต้องค านึงถึง
ปริมาตรการบรรจุที่ต้องระบุแสดงขนาดน้ าหนักของอาหารที่บรรจุภายใน ในขั้นตอนนี้มีการเติม
น้ าเชื่อมในบรรจุภัณฑ์ เพ่ือท าหน้าที่เป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อน ช่วยควบคุมแรงดันออสโมติกให้
เหมาะสม เป็นผลให้ผลไม้นั้นๆ สามารถคงรูปร่างที่ดีไว้ได้ และเป็นการปรุงแต่งรสชาติ รวมทั้ งคุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ น้ าตาลที่นิยมใช้ในการเตรียมน้ าเชื่อม ได้แก่ น้ าตาลซูโครส กลูโคส 
ฟรุกโตส น้ าตาลอินเวิรท์ และแบะแซ ฯลฯ อย่างไรก็ตามโดยมากน้ าตาลซูโครสเป็นน้ าตาลที่นิยมใช้
ในการเตรียมน้ าเชื่อมเนื่องจากหาได้ง่าย ราคาถูก แม้ว่าน้ าตาลซูโครสจะเป็นน้ าตาลโมเลกุลคู่ซึ่งมี
ประสิทธิภาพการแทรกผ่านเนื้อเยื่อผลไม้ต่ ากว่าน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว เช่น กลูโคส ฟรุกโตส แต่เมื่อ
ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนประกอบกับกรดที่มีในผลไม้ จะท าให้เกิดการสลายตัวของ
น้ าตาลซูโครสบางส่วนเป็นน้ าตาลกลูโคสและน้ าตาลฟรุกโตส ดังนั้นประสิทธิภาพในการควบคุม
แรงดันออสโมติกและสีของผลไม้ยังคงเกิดขึ้นได้ แต่น้ าตาลที่ใช้ควรเป็นน้ าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 
เพ่ือให้ได้น้ าเชื่อมที่ใสและปราศจากตะกอนและกลิ่นของกากน้ าตาล 
 6) การไล่อากาศ 
 เพ่ือป้องกันปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่อาจเกิดขึ้น สามารถท าได้หลายวิธีขึ้นอยู่กับชนิดผลิตภัณฑ์ 
ถ้าหากผลิตภัณฑ์มีส่วนของน้ าที่มีความหนืดน้อย อาจไม่จ าเป็นต้องก าจัดอากาศที่อยู่ใต้ผิวหน้าของ
ผลิตภัณฑ์ออก แต่ต้องมีการก าจัดอากาศที่อยู่ในช่องว่างเหนือของเหลวเท่านั้น ผลิตภัณฑ์ที่มีความ
หนืดสูงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณอากาศที่เก็บกักในผลิตภัณฑ์มาก เมื่อมีการบรรจุลงในกระป๋องแล้ว
เนื้อเยื่อผลไมอ้าจผลิตคาร์บอนไดออกไซด์จากกระบวนการหายใจ น้ าเชื่อมที่ใช้เติมลงในกระป๋องควร
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บรรจุขณะร้อนที่เท่าที่จะเป็นไปได้ (เกินกว่า 80 องศาเซลเซียส) เพ่ือท าให้อากาศที่อยู่ในช่องว่างเหนือ
ของเหลวถูกแทนที่ด้วยไอน้ าจากของเหลวร้อนที่เติมเข้าไป   
 7) การปิดฝา 
 เมื่อบรรจุขณะร้อนเสร็จแล้ว ให้ท าการปิดฝาทันที เพ่ือป้องกันมิให้อากาศย้อนกลับเข้า  
บรรจุภัณฑ์ และต้องผิดให้สนิท เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 
 8) การท้าให้เย็น 
 ควรท าให้เย็นอย่างรวดเร็ว และเมื่อลดอุณหภูมิผลิตภัณฑ์อยู่ระหว่าง 35-40 องศาเซลเซียส
แล้วจึงยกขึ้นผึ่งให้แห้ง ถ้าท าให้เย็นช้าเกินไปจะท าให้เนื้อสัมผัสของอาหารนิ่ม เละ และอาจท าให้
เชื้อจุลินทรีย์เจริญได้ (สินธนา  ลีนานุรักษ,์ 2552 ) 
 

 2.3.3 การแช่แข็งผลไม้ 
  การเก็บรักษาผลไม้ โดยวิธีการแช่แข็งมีวัตถุประสงค์เพ่ือรักษาคุณภาพของผลไม้ไว้ให้
ใกล้เคียงของสดมากที่สุดก่อนน าไปใช้เพ่ือการบริโภคหรือเพ่ือการแปรรูป การแช่แข็งไม่สามารถ
ท าลายจุลินทรีย์ได้เหมือนกับการสเตอริไรซ์หรือพาสเจอร์ไรซ์ แต่การแช่แข็งจะไปยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ สปอร์ของจุลินทรีย์อาจจะยังมีชีวิตอยู่ระหว่างการเก็บรักษาและจุลินทรีย์ที่บาดเจ็บอยู่อาจ
เจริญได้ หากน าผลไม้มาละลายน้ าแข็งหรืออุณหภูมิการเก็บรักษาสูงกว่าที่ควรเป็น อาจท าให้เกิดการ  
เสื่อมเสียของผลไม้ข้ึน (วรัญญา  โนนม่วง, 2545) 
 

 2.3.4 ความเสียหายในผลไม้เนื่องจากการแช่แข็ง 
  ความเสียหายเนื่องจากการแช่แข็ง หมายถึง การเปลี่ยนแปลงแบบไม่ผันกลับในเนื้อเยื่อพืช
อันเนื่องจากกระบวนการแช่แข็ง ซึ่งสามารถแบง่ความเสียหายเนื่องจากการแช่แข็งได้ 3 แบบ ดังนี้ 

1) ความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมิต่้า 
  เนื่อเยื่อพืชที่ผ่านการแช่แข็ง เมื่อน ามาละลายน้ าแข็งเซลล์เมมเบรนจะเสียคุณสมบัตหน้าที่ไป 
เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนและไขมันที่เป็นองค์ประกอบของเซลล์เมมเบรนในระหว่าง
การแช่แข็ง นอกจากนี้เอนไซม์ต่างๆ ซึ่งเป็นโปรตีนอาจเสียสภาพไปเนื่องจากการลดลงของอุณหภูมิ 
ซึ่งในกรณีของผลไม้แช่แข็งท่ีต้องการท าลายเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส เพ่ือป้องกันปฏิกิริยาการเกิด
สีน้ าตาล นับว่าเป็นผลดี 

2) ความเสียหายเนื่องจากความเข้มข้นของตัวถูกละลาย 
  ในระหว่างการแช่แข็งอาหาร น้ าในอาหารจะถูกเปลี่ยนไปเป็นผลึกน้ าแข็ง ท าให้ของเหลว
ส่วนที่ยังไม่แข็งตัวนั้นเข้มข้นขึ้น เป็นผลให้ของเหลวส่วนที่ยังไม่แข็งตัวนั้นมีคุณสมบัติเปลี่ยนไป เช่น 
พีเอช ปริมาณกรด ความเข้มข้นของไอออน ความหนืด จุดเยือกแข็ง แรงตึงผิว โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อ
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ความเข้มข้นของไอออนในสารละลายที่ยังไม่แข็งตัวเพิ่มข้ึน ชีวโมเลกุลต่างๆ ได้รับผลกระทบ โดยอาจ
มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง รูปร่าง การจัดเรียงตัวของโมเลกุล รวมทั้งประจุโมเลกุล  เกิดปฏิกิริยา
ระหว่างโมเลกุลของสารต่างๆ กับไอออน เกิดการรวมตัวกันหรือตกตะกอนลงมาได้ ระบบที่เกิดการ
เปลี่ยนแปลงความแรงของไอออน ส่วนมากเป็นระบบที่ไม่ย้อนกลับ ดังนั้นระบบจะเกิดการ
เปลี่ยนแปลงอย่างถาวร ท าให้ผลไม้ท่ีผ่านการแช่แข็งอาจมีคุณสมบัติเปลี่ยนไปจากเดิมซึ่งอาจไม่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคได้ 

3) ความเสียหายเนื่องจากการขยายปริมาตรของน้้า  
 ในขั้นตอนการแช่แข็งการขยายปริมาตรของน้ าที่เปลี่ยนสถานะไปเป็นน้ าแข็งจะมีผลต่อ
รูปร่างของเซลล์ คือขณะที่ผลึกน้ าแข็งซึ่งมีความแข็งและแหลมคมก าลังเพ่ิมขนาด จะมีแรงดันท าลาย
โครงสร้างในส่วนที่เปราะบางของเซลล์เมมเบรนและผนังเซลล์ท าให้เซลล์ฉีกขาด ผลไม้แช่แข็งหลัง
ผ่านการละลาย น้ าแข็งจึงเกิดการสูญเสียของเหลวออกนอกเซลล์และหดตัว ท าให้เกิดช่องว่างขนาด
ใหญ่ภายในเนื้อเยื่อพืช นอกจากนี้ความแน่นเนื้อจะลดลงเนื่องจากเซลล์พืชสูญเสียแรงดันเต่งไป     
(วรัญญา โนนม่วง, 2545) 
 

2.4 ผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง 
     2.4.1 ความหมาย และประเภทของการแช่อ่ิมอบแห้ง 

หลักการแช่อ่ิมผักและผลไม้ คือการท าให้น้ าตาลแพร่เข้าไปในเนื้อเยื่อของผักหรือผลไม้
จนกระทั่งมีความเข้มข้นมากพอที่จะป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ น้ าตาลจะช่วยดึงน้ าออกจากผัก
และผลไม้ ขณะเดียวกันน้ าตาลก็ซึมเข้าไปในเนื้อเยื่อของผักหรือผลไม้แทนอณูของน้ าจนอ่ิมตัว      
ท าให้ผักหรือผลไม้นั้นมีรสหวานขึ้น เช่น มะละกอแช่อ่ิม ฟักแช่อ่ิม เปลือกส้มแช่อ่ิม เป็นต้น           
(บุหลัน  พิทักษ์พล, 2538) 
การแช่อิ่มแบ่งออกเป็น 2 วิธี คือ 

1. การแช่อ่ิมแบบเร็ว การแช่อ่ิมแบบนี้ เป็นการเชื่อมให้แห้ง ลักษณะของที่ได้จะไม่สวย  
บางครั้งผลิตภัณฑ์ที่ด้จะมีความเหนียวและแข็ง เพราะน้ าเชื่อมที่ใช้มีความเข้มข้นสูง เช่น มะเขือเทศ 
ฟักเชื่อม เปลือกส้มโอ เป็นต้น ฯลฯ 

2. การแช่อ่ิมแบบช้า เป็นการแช่อ่ิมแบบค่อยเป็นค่อยไป เป็นวิธีการที่ดีที่สุด จะท าให้ผัก
หรือผลไม้ไม่หดตัวมาก ลักษณะที่ได้จะสวย เก็บได้นาน วิธีการท าคือน้ าเชื่อมที่ใช้ครั้งแรกจะเข้มข้น
ปานกลางประมาณร้อยละ 30 ถ้ามากกว่านั้นอาจท าให้ผักหรือผลไม้เหี่ยวย่น ควรเพ่ิมน้ าตาลลงไป   
ทีละน้อย ประมาณร้อยละ 10 ท าซ้ ากันทุกวัน จนกระทั่งน้ าเชื่อมเข้มข้น แต่ไม่เกินร้อยละ 65 และ
ควรกรดซิตริกลงไปเพ่ือไม่ให้น้ าเชื่อมตกผลึกเม่ือผลไม้หรือผักอ่ิมตัวแล้วให้น าไปผึ่งแดดหรืออบให้แห้ง 
 



23 
 

2.4.2 หลักในการแช่อ่ิม 
การผลิตผลไม้แช่อิ่มอบแห้งอาศัยหลักการของการออสโมซีส ท าให้น้ าตาลในรูปของน้ าเชื่อม

ค่อยๆ ซึมเข้าไปในเนื้อของผลไม้ ความเข้มข้นของสารละลายมีผลต่อปริมาณการถ่ายเทมวลสารใน
ระหว่างการออสโมซีส และยังส่งผลต่อค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ในผลิตภัณฑ์ โดยความเข้มข้น            
ของสารละลายออสโมซีสที่ใช้ส่วนใหญ่จะอยู่ช่วงร้อยละ 30 ถึง 70 แตกต่างกันตามชนิดผลไม้    
(นันทวัน, 2551) แต่ในการออสโมซีสผลไม้ไม่ควรใช้สารละลายที่มีความเข้มข้นมากกว่าร้อยละ 70 
โดยมวลต่อปริมาตร เนื่องจากสารละลายจะมีความหนืดสูงเกินไปท าให้การถ่ายเทมวลสารลดลง 
(คณิตตา  พัฒนาภา, 2553) จากนั้นน ามาผ่านขั้นตอนการอบแห้งด้วยวิธีการอบแห้งแบบลมร้อนเพ่ือ
ลดปริมาณน้ าให้ต่ าจนถึงระดับที่จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ โดยการใช้อุณหภูมิในช่วง 55 ถึง 70 
องศาเซลเซียส เพ่ือลดปริมาณน้ าภายในวัตถุดิบและป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ การผลิตผลไม้
แช่อ่ิมอบแห้งสามารถท าได้ทั้งในระดับครัวเรือนเพราะเป็นวิธีการท าแห้งที่ง่ายและไม่ต้องอาศัย
เครื่องมือที่มีราคาแพง นอกจากนี้ยังสามารถพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมระดับท้องถิ่นและระดับประเทศ
เพ่ือการส่งออกผลไม้แปรรูปในรูปผลไม้แช่อ่ิมหรือผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง  (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2539) 
ลดาวัลย์ ช่างชุบและ  เสาวณีย์ เลิศวรสิริกุล (2554) ได้พัฒนาเปลือกมะนาวแช่อ่ิมอบแห้งและศึกษา
กระบวนการออสโมซีส และกระบวนการอบแห้งเปลือกมะนาวที่เหมาะสม ในระหว่างการออสโมซีส
เปลือกมะนาวในสารละลายซูโครสความเข้มข้นร้อยละ 70 พบว่าเมื่อเวลาการแช่อ่ิมนานขึ้น ความชื้น
จะลดลงจนถึงจุดสมดุล ปริมาณของแข็งและการสูญเสียน้ าเพ่ิมขึ้นตามเวลาการแช่อ่ิม และการ
ทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์ ยังพบว่าเปลือกมะนาวแช่อ่ิมอบแห้งที่มีของแข็งที่เพ่ิมขึ้นร้อยละ 70 
และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 90 นาที มีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะสูงที่สุด โดย
มีหลักการแช่อิ่มดังนี้ (สิรินทัศน์  เลี่ยมแหลม, 2551) 

1) ผักหรือผลไม้ที่จะท าการแช่อ่ิมต้องท าให้ผักหรือผลไม้นั้นมีรสขม ขื่นหรือเปรี้ยวลดลง 
เหลือแต่รสจืด โดยวิธีการต่างๆ เช่น แช่ในน้ าเกลือ น้ าปูนใสหรือสารละลายแคลเซียมคลอไรด์  ผัก
และผลไม้ท่ีจะใช้การแช่อิ่ม ต้องมีลักษณะห่าม ยังไม่สุก เพราะถ้าสุกจะท าให้นิ่ม ผักและผลไม้ต้องสด 
ใหม่ ไม่ช้ า หรือมีต าหนิ 

2) การแช่อ่ิมต้องรักษาสีของผักและผลไม้ให้คงเดิมมากที่สุด เพ่ือให้เกิดความน่ารับประทาน 
บางครั้งอาจมีการใช้สีผสมอาหารช่วยเพิ่มความสวยงาม 

3) การแช่อิ่มจะเพ่ิมความหวานโดยการถ่ายน้ าเชื่อมท่ีแช่ออกมาเคี่ยวใหม่ เติมน้ าตาลกลับไป
แช่อีก จนกว่าน้ าตาลจะซึมเข้าไปในเนื้อผลไม้ 

4) เวลาแช่ควรให้ผักหรือผลไม้จมอยู่ในน้ าเชื่อมเพ่ือจะท าให้ดูดซึมดีข้ึน 
5) ผักและผลไม้ท่ีน ามาแช่อิ่ม 
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 2.4.3 ขั้นตอนในการแช่อ่ิมผักผลไม้ 
1) เลือกผักและผลไม้ท่ีใช้ 
2) ล้างท าความสะอาด ตัดแต่ง ในกรณีที่มีเมล็ดให้คว้านออก หั่นหรือแกะสลักให้ได้ขนาด

ตามท่ีต้องการ ถ้ามีเนื้อหนามากให้ใช้ของแหลมแทงตามผิวให้ทั่ว เพ่ือให้น้ าตาลซึมเข้าเนื้อได้ง่าย 
3) ก าจัดความขมหรือเผ็ดโดยการลวกหรือเปลี่ยนน้ าทิ้งหลายๆครั้ง เช่น มะระขี้นก เปลือก  

ส้มโอ  ในน้ าเกลือเพ่ือลดความเปรี้ยว ขื่น เช่น มะยม มะดัน มะกอก มะม่วง แช่น้ าปูนใสเพ่ือให้กรอบ
ขึ้น เช่น มะละกอ สับปะรด มะม่วง แช่น้ าเชื่อมโดยเริ่มที่น้ าตาลความเข้มข้นประมาณร้อยละ 30
เพ่ิมข้ึนร้อยละ 10 และไม่ควรเกินร้อยละ 65 

4) ถ้าต้องการให้แห้งอาจน าไปผึ่งแดดหรืออบแห้ง 
5) น าไปบรรจุในภาชนะท่ีแห้งมีฝาปิดสนิท อย่าเก็บในท่ีชื้นหรือถูกแสงแดด 

 
 2.4.4 น้ าตาล 
 น้ าตาลหรือซูโครส (sugar or sucrose) จัดเป็นสารให้ความหวานและเพ่ิมมวลแก่ผลิตภัณฑ์ 
(bulk sweetener) ที่มีราคาถูกและคุณภาพสูง โดยส่งผลต่อความชื่นชอบทางประสาทสัมผัสหรือให้
ความรู้สึกเป็นที่ถูกใจ (palatability) นิยมใช้โดยทั่วไปในอาหารชนิดต่างๆ นอกจากนี้ยังมีสมบัติทาง
หน้าที่ (functional property) และมีประโยชน์ในด้านอ่ืนๆ เช่น สามารถท าปฏิกิริยากับโปรตีนและ
แป้งให้ลักษณะโครงสร้างแก่อาหาร รวมทั้งเมื่อให้ความร้อนจะเกิดสีน้ าตาล มีกลิ่นรสและรสชาติ
เฉพาะ เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค โครงสร้างน้ าตาลซูโครสดังภาพที่ 2.2 น้ าตาลนิยมใช้เป็น
สารละลายออสโมติก ซึ่งเป็นสารที่ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (water activity, aw) ต่ าให้แรงดันออสโมติก 
ให้รสหวานและมีราคาถูกกว่าน้ าตาลชนิดอ่ืนๆ (สุธีรา, 2540) สมบัติของน้ าตาลจะแตกต่างกันไป
ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ าตาล ซึ่งแบ่งเป็น 2 กลุ่มคือ น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว ได้แก่ กลูโคส ฟรุคโตส และกา
แลคโตส  น้ าตาลโมเลกุลคู่ ได้แก่ ซูโครสหรือน้ าตาลทราย มอลโตสและแลคโตส น้ าตาลเหล่านี้อาจ
อยู่ในรูปที่สังเคราะห์ทางเคมี มีความบริสุทธิ์สูงหรืออยู่ในรูปที่องค์ประกอบของสารที่ให้ความหวาน
ตามธรรมชาติ เช่น น้ าผึ้ง น้ าอ้อย เป็นต้น สามารถผลิตได้ทั้งในลักษณะผงละเอียด เป็นเกล็ด เป็น
ผลึกและเป็นของเหลวหรือน้ าเชื่อม (อดิศักดิ์เอกโสวรรณ, 2548) 
 
 
 
 
 
 



25 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 ภาพที่ 2.2 โครงสร้างน้ าตาลซูโครส 

 ที่มา : อดิศักดิ ์ เอกโสวรรณ, 2548 
 

สมบัติของน้ าตาล 
1) สมบัติทางประสาทสัมผัส 

 ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความคุ้นเคยกับรสหวานของน้ าตาลเป็นอย่างดี ความหวานสามารถ
ประเมินโดยใช้การวัดค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส (sensory measurement) ที่ต้องใช้บุคคลเป็น 
ผู้ประเมินทางประสาทสัมผัส โดยความหวานแปรเปลี่ยนไปได้ขึ้นกับปัจจัยหลายๆอย่าง  เช่น      
ความเข้มข้น อุณหภูมิ พีเอช ชนิดของตัวกลางที่ใช้ และความไวต่อรสชาติ (taste sensitivity) ของ   
ผู้ทดสอบ การประเมินความหวานของสารทดแทนน้ าตาลชนิดต่างๆ นิยมใช้น้ าตาลซูโครสเป็นตัว
มาตรฐานอ้างอิงเพ่ือเปรียบเทียบว่า สารทดแทนน้ าตาลชนิดนั้นมีความหวานเป็นกี่เท่าของน้ าตาล 
อย่างเช่น ซอร์บิทอล ซึ่งเป็นน้ าตาลแอลกอฮอล์ (sugar alcohol) ชนิดหนึ่งมีความหวาน 0.5-0.7 
เท่าของน้ าตาล ปริมาณความหวานของสารทดแทนน้ าตาลชนิดต่างๆ คิดเทียบกับน้ าตาลซึ่งก าหนด
ระดับความหวานเท่ากับ 1 
 

2) สมบัติทางกายภาพ 
 ก. การละลาย น้ าตาลทรายมีสมบัติการละลายน้ าได้ดีมากจนกระทั่งได้สารละลายอ่ิมตัว โดย
ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส น้ า 1 ส่วน จะละลายน้ าตาลได้ 3 ส่วน โดยน้ าตาลจะละลายได้สูงสุด
หรืออ่ิมตัวที่ความเข้มข้นร้อยละ 67  โดยน้ าหนัก ถ้าอุณหภูมิสูง 100 องศาเซลเซียส จะละลายได้ถึง
ร้อยละ 82 แต่เวลาที่น้ าตาลละลายน้ า ความเร็วในการละลาย จะลดลงที่ความเข้มข้นของน้ าต าล
เพ่ิมข้ึน  
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 ข. ความหนืดหรือมวลแก่ผลิตภัณฑ์ ความหนืดของสารละลายน้ าตาลมีความจ าเพาะเป็น
อย่างมากในผลิตภัณฑ์ที่มีน้ าเป็นองค์ประกอบและผลิตภัณฑ์ของแข็งที่ละลายได้ในปาก ซึ่งพบว่า
ความหนืดของสารละลายน้ าตาลจัดเป็นตัวให้ความรู้สึกในปาก (mouthfeel) ที่มีลักษณะเฉพาะตัว 
(แสดงลักษณะมวลของผลิตภัณฑ์) และน้ าตาลมีค่าความร้อนของสารละลาย (heat of solution) 
เป็นลบเล็กน้อยคือ -2 กิโลแคลอรีต่อกรัม จึงท าให้น้ าตาลไม่ให้ความรู้สึกเย็นในปาก น้ าตาลสามารถ
เป็นสารเจือจาง (diluent) คือ ตัวพา (carrier) ส าหรับสารบางชนิดที่มีปริมาณน้อย เช่น สารให้สีหรือ
สารให้กลิ่น เนื่องจากน้ าตาลมีขนาดอนุภาคใหญ่จึงท าให้มีพ้ืนที่ผิวมากพอที่น าสารต่างๆ ไปส่งผลให้
เกิดการละลายได้ดีขึ้น ขนาดของอนุภาคที่ใหญ่ขึ้นนี้ยังช่วยในการกระจายและเปียกน้ า (wetting) 
ของน้ าตาล 
 ค. ความดันออสโมติก (osmotic pressure) สารละลายน้ าตาลมีค่าความดันออสโมติกสูง
มากจึงสามารถใช้ถนอมอาหารได้เป็นอย่างดี น้ าตาลมีสมบัติในการรวมน้ าได้ดีจึงท าให้ลดแอคติวิตี 
(activity) ในอาหาร รวมทั้งลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ สารละลายน้ าตาลเข้มข้นร้อยละ 65 
เป็นความเข้มข้นที่นิยมใช้ส าหรับการถนอมอาหาร เช่น ผลไม้แช่อ่ิม 
 ง. ความบริสุทธิ์ น้ าตาลที่ได้ตามมาตรฐานจะมีสารมลทิน ( impurity) น้อยกว่าร้อยละ 0.1 
และผ่านการตรวจสอบอย่างเข้มงวดเพ่ือให้เกิดความมั่นใจว่าปลอดภัยจากจุลินทรีย์หรือสารพิษที่ท า
ให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ เมื่อละลายน้ าจะได้สารละลายใส ไม่มีสี จึงเหมาะส าหรับการประยุกต์ใช้ใน
เครื่องดื่มน้ าอัดลม 
 จ. ความสามารถการรวมตัวกับน้ า (water affinity) การเปลี่ยนแปลงความชื้นสัมพัทธ์ 
(relative humidity) มักมีผลต่อความชื้นในอาหาร เช่น ขนมปังและเค้กมักเกิดลักษณะเก่า (staling) 
ภาวะบรรยากาศที่แห้ง ลักษณะส าคัญประการหนึ่งของผลึกน้ าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ คือ ในช่วงความ
สัมพัทธ์ร้อยละ 20-70 น้ าตาลจะมีปริมาณความชื้นสมดุลค่อนข้างคงที่ แต่ถ้าความชื้นสัมพัทธ์
มากกว่าร้อยละ 80 พบว่าปริมาณความชื้นของน้ าตาลจะเพ่ิมขึ้นอย่างมาก แสดงว่าน้ าตาลเกิดการดูด
ซับน้ าจากบรรยากาศไว้เกิดเป็นฟิล์มหรือชั้นบางๆ ที่ อ่ิมตัวของน้ าเชื่อม (thin saturated layer of 
syrup) เคลือบผิวของผลึกไว้ เมื่อความชื้นสัมพัทธ์ลดลงจนต่ ากว่าร้อยละ 70 ฟิล์มที่เกิดขึ้นจะเริ่มเป็น
ผลึกและรวมกับผลึกอ่ืนๆ เข้าด้วยกันจนท าให้น้ าตาลเกิดจับตัวเป็นก้อน 
 ฉ. เป็นแหล่งอาหารส าหรับการหมัก น้ าตาลจัดเป็นสับสเตรท (substrate) ที่ดีเยี่ยมส าหรับ
จุลินทรีย์หลายๆชนิดเพ่ือใช้ในการเจริญเติบโต การใช้น้ าตาลในกระบวนการหมัก การผลิต
แอลกอฮอล์ การผลิตไวน์ในบางกรณีที่น้ าตาลจากธรรมชาติในน้ าองุ่นมีปริมาณต่ ามักเติมน้ าตาลทราย
ลงไปค่อนข้างมาก ในอเมริกาเหนือนิยมเติมน้ าตาลในการท าขนมปัง เพ่ือเสริมกับน้ าตาลธรรมชาติ
ส่งผลให้ยีสต์สามารถท างานได้ดี จึงท าให้ขนมปังขึ้นฟูได้ดีขึ้น (อดิศักดิ์  เอกโสวรรณ, 2548) 
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 2.4.4 การอบแห้ง 
 การอบแห้ง หรือการท าแห้ง (drying หรือ dehydration) คือการก าจัดความชื้นออกจาก
อาหาร โดยการลดปริมาณความชื้นผลิตภัณฑ์จนถึงระดับที่สามารถป้องกันการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์และปฏิกิริยาอ่ืนๆ เพ่ือเก็บรักษาถนอมผลิตภัณฑ์ระหว่างการยืดอายุการเก็บรักษา การ
ลดปริมาณความชื้นยังมีผลต่อการเก็บรักษากลิ่นรสและคุณค่าทางอาหารอีกด้วย การท าแห้งอาหารนี้
ยังเป็นการลดปริมาตรของผลิตภัณฑ์ ซึ่งช่วยในการขนส่งและการเก็บรักษาองค์ประกอบที่ส าคัญของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร และสะดวกต่อผู้บริโภค (รุ่งนภา  พงศ์สวัสดิ์มานิต, 2535) วิธีการท าแห้งที่ง่ายที่สุด 
คือ การตากแห้ง ซึ่งมีข้อด้อยคือพลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์ให้อุณหภูมิที่ ไม่สูงมาก กระแสลม
ธรรมชาติไม่แรงพอ ท าให้การตากแห้งต้องใช้เวลานาน เปลืองพ้ืนที่มากและมักท าในที่เปิดโล่ง จึงมักมี
โอกาสปนเปื้อน ดังนั้นเครื่องอบแห้งจึงได้มีการพัฒนาขึ้นอย่างมากเพ่ือให้เหมาะสมกับวัตถุดิบแต่ละ
ชนิด (ลดาวัลย์  ช่างชุบ, 2553) 
 การท าแห้งผักและผลไม้ เป็นการก าจัดน้ าออกจากผักและผลไม้จนกระทั่งลดลงอยู่ในระดับที่
ไม่เกิดการเน่าเสีย มีผลท าให้น้ าหนักและปริมาตรลดลง อีกทั้งยังเพ่ิมความสะดวกในการบรรจุ การ
ขนส่ง และเพ่ิมอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ให้นานขึ้น เนื่องจากผักและผลไม้ที่ผ่านการอบแห้ง
แล้วมีความเข้มข้นของของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเพ่ิมมากขึ้นและปริมาณน้ าลดลงเพียงพอที่จะ
ป้องกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้ การท าแห้งผักและผลไม้นั้นสามารถท าได้หลายวิธี       
ในแต่ละวิธีจะมีผลต่อคุณสมบัติและคุณภาพของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันออกไป การเลือกใช้วิธีการ
อบแห้งนั้นต้องค านึงถึงค่าใช้จ่ายในการอบแห้งที่ต้องใช้ต้นทุนน้อยที่สุด แต่สามารถได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณภาพและปริมาณตามท่ีต้องการ (รุ่งนภา  พงศ์สวัสดิ์มานิต, 2535) 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อการอบแห้งโดยใช้ลมร้อน 
1) ขนาดและรูปร่าง 

 ขนาดและรูปร่างของอาหารมีผลต่อพ้ืนที่ผิว โดยอาหารที่มีพ้ืนที่ผิวมากจะมีการถ่ายเทความ
ร้อนและมวลได้รวดเร็วเนื่องจากอาหารมีพ้ืนที่ผิวในการสัมผัสกับความร้อนมากขึ้น ท าให้ มีพ้ืนที่
สูญเสียความชื้นมากขึ้น และเป็นการลดระยะทางที่ความร้อนจะซึมผ่านเข้าสู่บริเวณจุดกึ่งกลางของ
อาหารและเป็นการลดระยะทางที่ความชื้นบริเวณก่ึงกลางของอาหารเคลื่อนที่ออกไปยังผิวของอาหาร
เพ่ือจะสัมผัสกับความร้อนแล้วระเหยออกไป (สุคนชื่น ศรีงาม, 2546) 

2) ปริมาณอาหาร 
 ปริมาณอาหารที่ใช้ในการอบแห้งและการจัดเรียงเป็นปัจจัยส าคัญอย่างหนึ่งส าหรับการ
อบแห้ง โดยการใส่อาหารปริมาณมากเกินไปจะท าให้การอบแห้งมีประสิทธิภาพต่ าลง เนื่องจาก
บรรยากาศจะอ่ิมตัวไปด้วยไอน้ าส่งผลให้อัตราการอบแห้งเกิดได้ช้าลง  
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3) อุณหภูมิ 
 ความแตกต่างของอุณหภูมิระหว่างอาหารกับสื่อความร้อนแปรผันตรงกับอัตราการส่งถ่าย
ความร้อนเข้าภายอาหาร โดยถ้าผลต่างของอุณหภูมิมีค่าสูงจะท าให้อัตราการส่งถ่ายความร้อนเข้าไป
ภายในชิ้นอาหารเกิดได้เร็วขึ้นและช่วยให้เกิดแรงขับในการเคลื่อนที่ออกของน้ า  
  
    2.4.5 การบรรจุผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง 

ผลไม้แช่อ่ิมแห้งหรือแช่อ่ิมเคลือบน้ าตาลอบแห้ง จะต้องแห้งและบรรจุในภาชนะที่ไม่ให้
ความชื้นซึมผ่านเข้าไป เช่น บรรจุกระป๋อง เพราะว่าถ้าความชื้นซึมผ่านเข้าไปได้  จะท าให้มีเชื้อรา
เกิดขึ้น พวกหีบไม้หรือหีบ กระดาษไม่สามารถป้องกันความชื้นและป้องกันแมลงได้ นอกจากจะปิด
ผนึกด้านในด้วยกระดาษไขและผนึกฝาให้แน่น ตัวอย่างของวัสดุที่ใช้ท าภาชนะบรรจุผลไม้แช่อ่ิมแห้ง
หรือแช่อ่ิมเคลือบน้ าตาลอบแห้ง ได้แก่ โพลีเอทธิลีน โพลีโพพิลีน ซึ่งมีความหนาเท่ากับ 0.03 
มิลลิเมตร  

ปัจจัยท่ีควรค านึงในการเลือกบรรจุภัณฑ์ 
1. ป้องกันผลิตภัณฑ์จากความชื้น แสง อากาศ ฝุ่นละออง เชื้อจุลินทรีย์ กลิ่นแปลกปลอม 

แมลง และสัตว์แทะ 
2. จะต้องมีความแข็งแรงและทนทานต่อการเก็บ การจับต้อง และจ าหน่ายในท้องตลาด 
3. ขนาด รูปร่างและลักษณะปรากฏของภาชนะบรรจุจะต้องดึงดูดผู้บริโภค 
4. ราคาของภาชนะบรรจุต้องไม่แพงจนเกินไปถ้าบรรจุใน ภาชนะบรรจุที่มีขนาดใหญ่ เช่น     

ถุง ถังขนาดใหญ่ กล่องกระดาษ และกระป๋อง จะต้องผนึกหรือเคลือบพ้ืนผิว ภายในด้วย 
โพลีเอทธิลีนในภาชนะบรรจุที่มีขนาดใหญ่ แต่ในกรณีที่จ าหน่ายในตลาดขายปลีกที่มี
ขนาดเล็กลงมา มักบรรจุในกระป๋องโลหะซึ่งเคลือบด้านในด้วยพวกอลูมินัมฟอยล์ และ
ถุงกระดาษที่หักหรืองอได้ แต่ถ้าผลิตภัณฑ์นั้นมีราคาสูง ให้ใช้ภาชนะบรรจุขนาดเล็กที่
หักงอได้ ซึ่งท าจากพลาสติก 3 ชั้น ได้แก่ โพลีโพรพิลีน ฟอยล์ ไมล่าร์ 
 

      ผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งหรือเคลือบน้ าตาลอบแห้ง จะมีแมลงมาปนเปื้อนได้ แม้ว่าจะท า
ให้แห้ง และเก็บไว้อย่างเหมาะสม แมลงไม่ใช่แต่จะกัดกินผลิตภัณฑ์ แต่ยังทิ้งของเสียไว้ท าให้ลักษณะ
ปรากฏที่ดีของผลิตภัณฑ์สูญเสียไป เพ่ือหลีกเลี่ยงจากการท าลายของแมลง ควรจะต้องสร้างที่จัดเก็บ
เพ่ือป้องกับแมลงปีกแข็ง และมอด วิธีที่ดีที่สุดเพ่ือหลีกเลี่ยงการท าลายของแมลงคือการใช้ความร้อน 
โดยการจุ่มผลิตภัณฑ์ลงในน้ าเดือด ในขั้นตอนสุดท้ายของการผลิตแล้วท าการตากแห้ง ซึ่งจะท าให้
แมลงถูกท าลาย (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2549)  



 
บทท่ี 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 

 
งานวิจัยนี้ใช้มะยงชิดสายพันธุ์ทูลเกล้า จากชาวสวนในเขตพ้ืนที่ จ.อุตรดิตถ์  โดยได้แบ่งการ

ทดลองเป็นทั้งหมด  4  การทดลอง ดังนี้ 
     1.  การศึกษาคุณภาพมะยงชิด 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิด มีผลิตภัณฑ์ที่ได้ศึกษาเพ่ือพัฒนาสูตร และกระบวนการผลิต  
จ านวน 3  ผลิตภัณฑ์ ได้แก่  

2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด แบ่งการทดลองเป็น 3 การทดลองย่อย ได้แก่ 
2.1.1 การศึกษาปริมาณของเนื้อมะยงชิดที่เหมาะสมในสูตรผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด  
2.1.2 การศึกษาปริมาณน้ าตาลซูโครส นมสด และวิบปิ้งครีมที่เหมาะสมในสูตร
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด  
2.1.3 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด 

2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว แบ่งการทดลองเป็น 2 การทดลองย่อย ได้แก่  
      2.2.1 การศึกษาสูตรน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว   
 2.2.2 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว   
2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง แบ่งการทดลองเป็น 2 การทดลองย่อย 

ได้แก่  
2.3.1 การศึกษาสูตรน้ าเชื่อมทีเ่หมาะสมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง   
2.3.2 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง  

 3. การศึกษาเพ่ือทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะยงชิด 
 4. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะยงชิดลอยแก้วในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็ง 
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3.1 วิธีการด าเนินงานวิจัย 
การทดลองที่ 1 การศึกษาคุณภาพมะยงชิด 

ใช้มะยงชิดซึ่งมีระดับความแก่ทางการค้า สายพันธุ์ทูลเกล้าซึ่งมีแหล่งปลูกในพ้ืนที่         
จ.อุตรดิตถ์ น ามาเด็ดใบและขั้วออกให้หมด  น าวัตถุดิบไปล้างท าความสะอาดผึ่งให้แห้ง จากนั้นแบ่ง
วัตถุดิบเป็น 2 ส่วน ดังนี้ส่วนที่ 1 ใช้ส าหรับเป็นวัตถุดิบในการท าผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว และ
มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง  ส่วนที่ 2ใช้ส าหรับเป็นวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด โดยน ามะยงชิด
มาปอกเปลือก คว้านเอาเมล็ดออก ฝานเอาเฉพาะส่วนของเนื้อบรรจุถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทีลีน    
ปิดปากถุงให้สนิท น าไปเก็บในตู้แช่แข็งที่อุณหภูมิ -18±2 องศาเซลเซียส  

ส าหรับวัตถุดิบที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จะน ามาวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ดังนี้ 
- วัดค่าสี L* a* b* ของเนื้อด้วยเครื่อง Miniscan  ในระบบ Hunter Lab 
- พีเอช โดยใช้เครื่อง pH meter ยี่ห้อ CONSORT รุ่น C 832 
- ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ ด้วยเครื่องHand Refractometer ยี่ห้อ 

Mettler Toledo รุ่น  Re 40 Refractometer 
- ปริมาณกรดทั้งหมด (AOAC, 2002) 
- ปริมาณแคโรทีนอยด์ (AOAC, 2002) 
- ปริมาณวิตามินซี (AOAC, 2002) 

การทดลองที่ 2 พัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิด 
การทดลองที่ 2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด 
 งานวิจัยนี้ศึกษา 3 การทดลองดังนี้ 
 การทดลองที่ 2.1.1 การศึกษาปริมาณของเนื้อมะยงชิดที่เหมาะสมในสูตรไอศกรีมมะยงชิด 

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) โดยใช้ส่วนผสมต่างๆ 
ตามสูตรพ้ืนฐานซึ่งมีรายละเอียดของวัตถุดิบ และส่วนผสมต่างๆ ตามตารางที่ 3.1 การท าไอศกรีม
มะยงชิดมีขั้นตอนโดยน าเนื้อมะยงชิดแช่เยือกแข็ง มาท าการละลายน้ าแข็งที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นชั่ง
เนื้อมะยงชิดโดยแปรผันปริมาณเป็นร้อยละ 25-45 ดังรายละเอียดในตารางที่ 3.2 จากนั้นท าการ
เตรียมวัตถุดิบ และส่วนผสมต่างๆ เพ่ือท าไอศกรีม ตามรายละเอียดในภาพที่ 3.1 ภายหลังจากครบ
ระยะเวลาการบ่มไอศกรีมในตู้แช่แข็งแล้ว น าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิดทั้ง 5 สูตร ไปวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ เคมี ได้แก่ ค่าสี L* a* b* ในระบบ Hunter lab ค่าโอเวอร์รัน อัตราการ
ละลาย ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ (Total soluble solid : TSS) ค่าพีเอช และประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี Hedonic scale 9 point ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 20 คน 
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ตารางท่ี 3.1 สูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมมะยงชิด 
    ส่วนผสม  ร้อยละ  
มะยงชิดตีป่น  30.0 
น้ า  32.4 
น้ าตาลซูโครส  17.0 
นมสดพาสเจอร์ไรส์  15.0 
วิปปิ้งครีม  5.0 
สารให้ความคงตัว  0.3 
กรดซิตริก  0.1 
เกลือ  0.2 

ดัดแปลงจาก : ชาติชาย วิลัยลักษณ์, 2555 
 

ตารางท่ี 3.2 การศึกษาปริมาณเนื้อมะยงชิดที่เหมาะสมในสูตรไอศกรีมมะยงชิด 
สูตรที่ ปริมาณมะยงชิดตีป่น (ร้อยละ) 

1 15 
2 20 
3 25 
4 30 
5 35 
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ภาพที่ 3.1 กระบวนการผลิตไอศกรีมมะยงชิด 
ดัดแปลงจากวิธีการของ : ชาติชาย วิลัยลักษณ์, 2555 

มะยงชิดแช่แช็ง 
 

ท าละลาย 
 

ผสมน้ าตาลทราย 
 

ปั่นละเอียด 
 

เติมเกลือและกรดซิตริก 
 

พาสเจอร์ไรซ์อุณหภูมิ 80๐C นาน 3 นาที 
 

ท าให้เย็นทันที 
 
 

บ่มอุณหภูมิที่ 4๐C นาน 4 ชั่วโมง 

ผสมนมและวิบปิ้งครีมเข้าด้วยกัน 
 

เติมสารให้ความคงตัว 
 

ผสมให้เข้ากัน 
 

พาสเจอร์ไรซ์อุณหภูมิ 80๐C นาน 5 นาที 
 

ท าให้เย็นทันที 
 

บ่มที่ 4๐C เวลา 4 ชั่วโมง 

ปั่นผสมให้เข้ากัน 
 

ปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม 15-20 นาที 
 

บรรจุในภาชนะ 
 

บ่มในตู้แช่แข็ง (อุณหภูมิ -18±2 ◌C) นาน 24 ชั่วโมง  
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 การทดลองท่ี 2.1.2 การศึกษาปริมาณน้ าตาลซูโครส นมสด และวิบปิ้งครีมที่เหมาะสมใน 
                            สูตรไอศกรีมมะยงชิด 

น าสูตรที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 2.1.1 มาศึกษาไอศกรีมมะยงชิดโดยวางแผนการทดลอง
แบบ 3x2 factorial in CRD ศึกษา 3 ปัจจัย ได้แก่ น้ าตาลซูโครส นมสด และวิปปิ้งครีม โดยแปรผัน
ปริมาณเป็น 2 ระดับ ดังนี้ 

ปัจจัยท่ีศึกษา  ระดับต่ า ระดับสูง 
น้ าตาลซูโครส (ร้อยละ)  15 17 
นมสด (ร้อยละ)  15 18 
วิปปิ้งครีม (ร้อยละ)  6 8 

 

การทดลองนี้มีไอศกรีมทั้งหมด  8 สูตร ซึ่งแปรผันปริมาณน้ าตาลซูโครส นมสด และวิปปิ้ง
ครีม รายละเอียดแสดงดังตารางที่  3.3 โดยให้ส่วนผสมอ่ืนๆ คงที่  มีขั้นตอนการท าไอศกรีม
เช่นเดียวกับการทดลองท่ี 1 (ภาพที่ 3.1) จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมทั้ง 8 สูตร ไปวิเคราะห์คุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี ได้แก่ ค่าสี L* a* b* ในระบบ Hunter lab ค่าโอเวอร์รัน อัตราการละลาย 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ ค่าพีเอช และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 
Hedonic scale 9 point ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 20 คน เช่นเดียวกับการทดลองท่ี 2.1.1 
 

ตารางท่ี 3.3 การศึกษาปริมาณน้ าตาลซูโครส นมสด และวิบปิ้งครีมที่เหมาะสมในสูตรไอศกรีมมะยงชิด 

สูตรที่ 
ปริมาณที่ใช้ (ร้อยละ) 

น้ าตาลซูโครส นมสด วิบปิ้งครีม 

1 15 15 6 

2 15 15 8 

3 15 18 6 

4 15 18 8 

5 17 15 6 

6 17 15 8 

7 17 18 6 

8 17 18 8 
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การทดลองท่ี 2.1.3 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด 
 น าผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 2.1.2 มาท าการตรวจสอบท าการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางด้านกายภาพ ทางด้านเคมี  ได้แก่ ค่าสี L a* b* ในระบบ Hunter lab ค่าโอเวอร์รัน ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ (Total soluble solid : TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด ค่าพีเอชและ 
ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด ทางด้านจุลินทรีย์วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา และ      
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย   
  

2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว  
 แบ่งการทดลองเป็น 2 การทดลองย่อย ได้แก่ 
 การทดลองที่ 2.3.1 การศึกษาสูตรน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว   
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) โดยศึกษาสูตร
น้ าเชื่อมเหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว โดยขั้นตอนการท ามะยงชิดลอยแก้ว จะใช้
มะยงชิดที่มีความสุกทางการค้าร้อยละ 70 ซึ่งเป็นผลมะยงชิดที่มีสีผิวเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสี
เหลืองร้อยละ 70 ของพ้ืนที่บริเวณผิวทั้งหมด  น ามาล้างน้ า ปอกเปลือก คว้านเมล็ดออก แช่ใน
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 2 นาน 10 นาที ล้างน้ าให้สะอาด ช้อนเนื้อมะยงชิด
ใส่ภาชนะพักไว้ให้สะเด็ดน้ า ชั่งเนื้อมะยงชิดใส่กระปุกพลาสติก กระปุกๆละ 40-45 กรัม (ประมาณ 
1-2 ลูก/กระปุก) ใช้วิธีบรรจุแบบ Hot fill โดยการเติมน้ าเชื่อมขณะร้อน  (อุณหภูมิน้ าเชื่อม 80-85 
องศาเซลเซียส) โดยแปรผันสูตรน้ าเชื่อมตามตารางที่ 3.4 ปิดฝา และท าให้เย็นอย่างรวดเร็ว เก็บ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไว้ที่ตู้แช่แข็ง ซึ่งมีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เก็บตัวอย่างไว้ในตู้แช่แข็งอย่างน้อย 
48 ชั่วโมง เพ่ือให้เกิดความคงตัวของผลิตภัณฑ์ลอยแก้วระหว่างเนื้อมะยงชิดและน้ าเชื่อม   เมื่อครบ
ก าหนดระยะเวลาจึงน าตัวอย่างไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี ได้แก่ค่าสี L* a* b* ใน
ระบบ Hunter lab ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ ค่าพีเอช และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี Hedonic scale 9 point ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 20 คน 
 
ตารางท่ี 3.4  สูตรน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว  

สุตรที่  น้ า น้ าตาลซูโครส น้ าเชื่อมฟรุกโตส เกลือ กรดซิตริก 
1 800 200 0 5 5 
2 750 250 0 3 2 
3 700 200 100 5 5 
4 720 100 180 3 2 
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ภาพที่ 3.2 กระบวนการผลิตมะยงชิดลอยแก้ว 
ที่มา: ดัดแปลงมาจากดรุณี  มูลโรจน์,ชาติชาย  วลัยลักษณ์, 2556 

มะยงชิดที่สุกตามระยะแก่ทางการค้า 
 

ล้างน้ าให้สะอาด 
 

ปอกเปลือก 
 

เจาะแกน เอาเมล็ดในออก 
 

แช่ใน 2 % CaCl2 10 นาท ี

 
ล้างน้ าให้สะอาด  

 

ยกข้ึนพักไว้ 
 

ชั่งเนื้อมะยงชิดใส่ภาชนะ 

น้ าใส่หม้อส าหรับต้มท าน้ าเชื่อม 
 

ให้ความร้อนเติมน้ าตาลซูโครส  
 

        เติมน้ าเชื่อมไฮฟรุกโตสไซรัป 
 

ให้ความร้อนจนน้ าเชื่อมมีอุณหภูมิ 85 ๐C 

 
เติมเกลือและกรดซิตริก 

 

เทน้ าเชื่อมใส่ในภาชนะท่ีมีมะยงชิดขณะร้อน 
 
 

ปิดฝา 
 

ท าให้เย็นอย่างรวดเร็ว 
 

เก็บผลิตภัณฑ์ไว้ในตู้แช่แข็ง ที่อุณหภูมิ -18±2 ๐C 
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 การทดลองท่ี 2.2.2 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 
 น าผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 2.2.1 มาวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ และ
ด้านเคมี  ได้แก่ ค่าสี L* a* b* ในระบบ Hunter lab ค่าพีเอช ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ 
ปริมาณกรดทั้งหมดและปริมาณวิตามินซี ทางด้านจุลินทรีย์วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์
และรา  
  

2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง  
 แบ่งการทดลองเป็น 2 การทดลองย่อย ได้แก่ 
 การทดลองที่ 2.3.1 การศึกษาสูตรน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง   
 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) โดยศึกษาสูตร
น้ าเชื่อมเหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง โดยขั้นตอนการท ามะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง 
จะใช้มะยงชิดที่มีความสุกทางการค้าร้อยละ 80 ซึ่งเป็นผลมะยงชิดที่มีสีผิวเหลืองทั้งผล (กระบวนการ
ผลิตมะยงชิดแช่อิ่มอบแห้งดังภาพที่ 3.3)  น ามาล้างน้ า ปอกเปลือก คว้านเมล็ดออก แช่ในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 1 นาน 10 นาที ล้างน้ าให้สะอาด ตักเนื้อมะยงชิดใส่ภาชนะพัก
ไว้ให้สะเด็ดน้ า น าไปลวกน้ าร้อนนาน 1 นาที น าเนื้อมะยงชิดใส่ในขวดแก้วที่ผ่านการลวกน้ าร้อน 
จากนั้นเติมน้ าเชื่อมให้ท่วมเนื้อมะยงชิด อัตราส่วนของเนื้อมะยงชิดต่อน้ าเชื่อมเท่ากับ 1:1.5 โดยแปร
ผันชนิดของสารให้ความหวานส าหรับท าน้ าเชื่อมตามตารางที่ 3.5  และเติมสารละลายกรดซิตริก  
ร้อยละ 2 ในครั้งแรกของการท าน้ าเชื่อม โดยให้ความเข้มข้นของน้ าเชื่อมเริ่มต้นเท่ากับ 40 องศาบ
ริกซ์ ปิดฝาขวดให้แน่น แช่เป็นเวลานาน 24 ชั่วโมง จากนั้นเพิ่มความเข้มข้นเป็น 50 องศาบริกซ์ ด้วย
น้ าตาลซูโครส  แช่เนื้อมะยงชิดนาน 24 ชั่วโมง และปรับน้ าเชื่อมครั้งสุดท้ายเป็น 60 องศาบริกซ์ ด้วย
น้ าตาลซูโครสและเติมสารละลายกรดซิตริกความเข้มข้นร้อยละ 2 ลงในน้ าเชื่อมที่ปรับครั้งสุดท้ายด้วย 
จากนั้นแช่เนื้อมะยงชิดนาน 24 ชั่วโมง เมื่อครบตามก าหนดระยะเวลา ตักเนื้อมะยงชิดออก ล้างเนื้อ
มะยงชิดด้วยน้ าอุ่นเพ่ือล้างคราบน้ าตาลออก น ามาเรียงบนตะแกรง น าไปอบที่ อุณหภูมิ 55        
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั่วโมง  น ามากลับด้าน แล้วอบต่อเป็นเวลา 16  ชั่วโมง จะได้ผลิตภัณฑ์
มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง จากนั้นทิ้งให้เย็นที่ อุณหภูมิห้อง บรรจุใส่ภาชนะที่เหมาะสม เก็บตัวอย่าง
ส าหรับการวิเคราะห์ค่าสี L* a* b* ในระบบ Hunter lab ปริมาณน้ าอิสระ ปริมาณความชื้น และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี Hedonic scale 9 point ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 20 คน 
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เพ่ิมความเข้มข้นน้ าเชื่อมเป็น 60 องศาบริกซ์ นาน 24 ชั่วโมง 
 

     ตักออก ลวกเนื้อมะยงชิดด้วยน้ าอุ่น 
 
อบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 
 
 

       ทิ้งไว้ให้เย็น บรรจุในภาชนะ 
 
 

 
ภาพที่ 3.3 กระบวนการผลิตมะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 

 
 
 

    มะยงชิดที่สุกตามระยะแก่ทางการค้า 
 

              ล้างน้ าให้สะอาด 

 
                 ปอกเปลือก 

 

     เจาะแกน เอาเมล็ดในออก แช่ใน 1 % CaCl2 10 นาท ี
 

            ล้างน้ าให้สะอาด  
 

       ลวกด้วยน้ าร้อนนาน 1 นาที  
 

แช่ในน้ าเชื่อมความเข้มข้น 40 องศาบริกซ์ แช่นาน 24 ชั่วโมง 
 

เพิเ  เพ่ิมความเข้มข้นน้ าเชื่อมเป็น 50 องศาบริกซ์ นาน 24 ชั่วโมง 
 

น้ าใส่หม้อส าหรับต้มท าน้ าเชื่อม 
 

ให้ความร้อนเติมน้ าตาลซูโครส  
 
 

     เติมน้ าเชื่อมกลูโคส/ไฮฟรุกโตสไซรัป 
 

ให้ความร้อนจนน้ าเชื่อมมีอุณหภูมิ 85 ๐C 

 
  เติมกรดซิตริก 0.2 % 
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ตารางท่ี 3.5  สูตรน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 
สูตรที ่ น้ าตาลซูโครส 

(%) 
น้ าเชื่อมกลูโคส 

(%) 
น้ าเชื่อมฟรุกโตส 

(%) 

1 100 0 0 

2 95 5 0 

3 95 0 5 

4 90 10 0 

5 90 0 10 

6 90 5 5 

 
 การทดลองท่ี 2.3.2 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง 
 น าผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 2.2.2 มาวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ และ
ด้านเคมี  ได้แก่ ค่าสี L* a* b* ในระบบ Hunter lab ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ าอิสระ ค่าพีเอช 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ าได้ ทางด้านจุลินทรีย์วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณ
ยีสต์และรา ปริมาณสตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไล 
 

การทดลองที่ 3 การศึกษาเพ่ือทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค 
 น าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านพัฒนาผลิตภัณฑ์แล้วจากการทดลองที่ 2 แล้ว จ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ ไอศกรีมมะยงชิด มะยงชิดลอยแก้ว และมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง มาทดสอบการยอมรับจาก
ผู้บริโภค จ านวน 100 คน  
 

การทดลองที่ 4 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะยงชิดลอยแก้วในระหว่าง
การเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิแช่แข็ง 
 น าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการคัดเลือกจากการทดลองที่ 3 จ านวน 1 ผลิตภัณฑ์ มาศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพ ทางด้านกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ ได้แก่ ค่าสี L* a* b* ในระบบ Hunter 
lab  ค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้และปริมาณวิตามินซี 
ทางด้านจุลินทรีย์วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา โดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ เดือน 
เป็นระยะเวลา 3 เดือน  
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3.2  สถานที่ท าการวิจัย 
  3.2.1   อาคารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุตรดิตถ์ 
  3.2.2   สวนมะยงชิดของเกษตรกรในพ้ืนที่นานกกก อ.ลับแล จ.อุตรดิตถ์ 
 

3.3  ระยะเวลาการด าเนินงานวิจัย 
 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2557  ถึง  เดือน เมษายน พ.ศ. 2560 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
 
4.1 ผลการศึกษาคุณภาพมะยงชิด 

เมื่อน ามะยงชิดซึ่งมีระดับความแก่ทางการค้า สายพันธุ์ทูลเกล้าซึ่งมีแหล่งปลูกในพ้ืนที่    
จ.อุตรดิตถ์ น ามาเด็ดใบและข้ัวออกให้หมด  น าวัตถุดิบไปล้างท าความสะอาดผึ่งให้แห้ง จากนั้นน ามา
ปอกเปลือก คว้านเอาเมล็ดออก ฝานเอาเฉพาะส่วนของเนื้อแล้วน าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
และเคมี ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 4.1  
 

ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพและทางเคมีของมะยงชิดสายพันธุ์ทูลเกล้า 
การวิเคราะห์คุณภาพ ค่าวิเคราะห์ 

ค่าสี L* 52.24±1.26 
ค่าสี a* 18.91±0.61 
ค่าสี b* 57.72±1.57 
ค่าพีเอช 3.64±0.70 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ าได้ (ร้อยละ) 15.79±0.99 
ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละในรูปกรดซิตริก) 0.95±0.07 
ปริมาณแคโรทีนอยด์ (มิลลิกรัม/100 กรัม)                                                                  3.28±0.12 
ปริมาณวิตามินซี  (มิลลิกรัม/100 กรัม)                                                                  12.88±0.92 
หมายเหตุ ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

 ผลการวิเคราะห์คุณภาพมะยงชิด พบว่าค่าสีเนื้อของมะยงชิดพันธุ์ทูลเกล้ามีค่าสี L* a* และ 
b* เท่ากับ 52.24±1.26  18.91±0.61 และ 57.72±1.57 ตามล าดับ ผลการวิเคราะห์คุณภาพ
ทางด้านเคมีพบว่าเนื้อมะยงชิดมีค่าพีเอชเท่ากับ 3.64±0.70 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ 
ร้อยละ 15.79±0.99 ปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละในรูปกรดซิตริก 0.95±0.07  ปริมาณแคโรทีนอยด์  
3.28±0.12  (มิลลิกรัม/100 กรัม) และปริมาณวิตามินซี 12.88±0.92  มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดับ  
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4.2 ผลการศึกษาเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดแปรรูป 
 เมื่อน ามะยงชิดสายพันธุ์ทูลเกล้าซึ่งมีระยการสุกทางการค้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จ านวน   
3 ผลิตภัณฑ์ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด ผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว และผลิตภัณฑ์มะยงชิด 
แช่อิ่มอบแห้ง ได้ผลการทดลองดังนี้ 
 
   4.2.1 ผลการศึกษาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด 
 1) ผลการศึกษาปริมาณของเนื้อมะยงชิดที่เหมาะสมในสูตรไอศกรีมมะยงชิด 

เมื่อน ามะยงชิดมาแปรรูปเป็นไอศกรีม โดยแปรผันปริมาณมะยงชิดตีป่นที่ปริมาณร้อยละ 

25-45 ในสูตรการทดลอง น าไปปั่นผสมในเครื่องปั่นไอศกรีม บรรจุผลิตภัณฑ์ใส่ภาชนะ แล้วน า

ผลิตภัณฑ์ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±2 องศาเซลเซียส ในตู้แช่แข็งเป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือให้

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแข็งตัว  จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี และ

ทางด้านประสาทสัมผัส ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 4.2-4.4 

 

ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพของไอศกรีมมะยงชิดที่แปรผันเนื้อมะยงชิด  

                ตีป่นในปริมาณที่แตกต่างกัน 

ปริมาณเนื้อ
มะยงชิด 
(ร้อยละ) 

ค่าสี 
อัตราการขึ้นฟู 

(ร้อยละ) 

อัตราการ
ละลาย 

(กรัม/นาที) 
L* a* b* 

15 67.78±0.88b 6.05±0.33d 22.38±1.05e 48.73±0.81a 0.21±0.03c 

20 65.16±1.28ab 7.28±0.15c 25.74±0.85d 41.88±0.31b 0.23±0.04c 

25 65.98±4.14a 8.42±0.79b 28.12±1.75c 39.25±1.55b 0.33±0.03b 

30 63.59±1.06ab 9.08±0.41b 30.48±0.45b 39.53±3.36b 0.42±0.05ab 

35 54.78±3.10c 10.28±0.51a 32.68±1.39a 33.28±1.24c 0.49±0.02a 

หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
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ผลการวิเคราะห์ค่าสีของไอศกรีมมะยงชิดดังตารางที่ 4.2 โดยพบว่าไอศกรีมที่แปรผัน

ปริมาณมะยงชิดตีป่นเป็นร้อยละ 15-35  ให้ค่าความสว่าง(L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไอศกรีมที่เติมมะยงชิดตีป่นปริมาณน้อยที่สุด

เท่ากับร้อยละ 25 ให้ค่าความสว่างสูงที่สุดเท่ากับ 67.78±0.88 และเม่ือเพ่ิมปริมาณมะยงชิดตีป่นเป็น

ร้อยละ 35 ส่งผลให้ค่าสี L* ลดลงเป็น 54.78±3.11 ดังนั้นการเพ่ิมปริมาณมะยงชิดจะส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมีสีเข้มข้ึน เมื่อพิจารณาค่าสี a* พบว่าการเพ่ิมปริมาณเนื้อมะยงชิดตีป่นส่งผลให้ค่า

สี a* มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เช่นเดียวกับค่าสี b* ที่มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามปริมาณเนื้อมะยงชิดตีป่น ส่งผล

ให้ไอศกรีมที่เติมเนื้อมะยงชิดร้อยละ 35 มีสีเหลืองมากที่สุด โดยมีค่าสี b* สูงที่สุดเท่ากับ 32.68 

±1.39 เนื่องจากมะยงชิดเป็นผลไม้ที่มีรงควัตถุสีเหลืองจากสารแคโรทีนอยด์ ดังนั้นการเพ่ิมปริมาณ

เนื้อมะยงชิดจึงส่งผลให้ไอศกรีมมีสีเหลืองเพ่ิมมากขึ้น 

จากผลการวัดค่าอัตราการขึ้นฟู (Overrun) ในไอศกรีมมะยงชิด พบว่าเนื้อมะยงชิดตีป่นที่

แปรผันปริมาณเป็นร้อยละ 25-45 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบว่า

ค่าอัตราการขึ้นฟู มีแนวโน้มลดลงเมื่อเนื้อมะยงชิดตีป่นในไอศกรีมมีปริมาณเพ่ิมขึ้น เนื่องจากปริมาณ

ของแข็งมีปริมาณเพ่ิมข้ึน ท าให้การตีปั่นอากาศเข้าไปในโครงสร้างไอศกรีมลดลง ส่งผลให้ค่าอัตราการ

ขึ้นฟูของไอศกรีมลดลง (Marshall และ Arbuckle, 1996) 

 เมื่อพิจารณาอัตราการละลายของไอศกรีมมะยงชิดพบว่าปริมาณมะยงชิดตีป่นที่เพ่ิมขึ้นมีผล

ต่อการละลายของไอศกรีมมะยงชิดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยอัตราการละลายของ

ไอศกรีมมีแนวโน้มลดลง เมื่อปริมาณมะยงชิดตีป่นในไอศกรีมเพ่ิมข้ึน เนื่องจากปริมาณมะยงชิดตีป่นที่

เพ่ิมขึ้นท าให้ของแข็งในนมไม่รวมไขมันมากขึ้น ความหนืดจึงเพ่ิมขึ้นและอัตราการละลายจึงช้าลง 

(Marshall และ Arbuckle, 1996) 
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ตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของไอศกรีมมะยงชิดที่แปรผันเนื้อมะยงชิดตีป่นใน

ปริมาณที่แตกต่างกัน 

ปริมาณเนื้อมะยงชิด 

 (ร้อยละ) 
พีเอช 

ปริมาณกรดทั้งหมดns 
(ร้อยละ) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
(ร้อยละ) 

15 4.11±0.01a 0.49±0.07 43.65±0.51a 

20 4.06±0.01b 0.53±0.04 41.94±0.40b 

25 4.01±0.01c 0.56±0.07 39.33±0.46c 

30 3.96±0.02d 0.56±0.07 37.80±0.56d 

35 3.90±0.01e 0.60±0.04 38.38±0.57d 

หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

3. ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของไอศกรีมมะยงชิดดังตารางที่ 4.3 ผลการทดลองพบว่า
ปริมาณมะยงชิดตีป่นมีผลต่อค่าพีเอช ปริมาณของแข็งละลายได้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
แต่ไม่มีผลต่อปริมาณกรดทั้งหมด (p>0.05)  โดยพบว่าการเพ่ิมปริมาณเนื้อมะยงชิดตีป่นในสูตร
ไอศกรีมส่งผลให้ค่าพีเอชและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มีแนวโน้มลดลง ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มี
การใช้เนื้อมะยงชิดในสูตร ร้อยละ 15 มีค่าพีเอชเท่ากับ 4.11±0.01 และลดลงเป็น 3.90±0.01 เมื่อ
เพ่ิมปริมาณเนื้อมะยงชิดในสูตรเป็นร้อยละ 35 เช่นเดียวกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ที่มี
ค่าเท่ากับร้อยละ 43.65±0.51 และลดลงเป็น 38.38±0.57  เนื่องจากมะยงชิดเป็นผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว 
ดังนั้นการเพ่ิมปริมาณเนื้อมะยงชิดจึงส่งผลให้ไอศกรีมสูตรที่มีการใช้เนื้อมะยงชิดในปริมาณมากมี
รสชาติที่เปรี้ยวและหวานน้อยกว่าไอศกรีมที่ใช้เนื้อมะยงชิดในปริมาณที่น้อย  
 

ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมมะยงชิดที่แปรผันเนื้อมะยงชิด 

ตีป่นในปริมาณที่แตกต่างกัน 

ปริมาณมะยง
ชิดตีป่น  
(ร้อยละ) 

ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส (คะแนน) 

ลักษณะที่
ปรากฏ 

สีns กล่ิน รสชาต ิ
การยอมรับ

รวม 

15 6.40±0.97c 6.30±1.12 6.30±0.94c 6.40±0.83c 6.72±0.90b 

20 6.50±0.85bc 6.65±1.04 6.35±0.96c 6.62±0.91c 6.82±1.22b 

25 7.05±1.21a 6.85±1.09 6.45±1.13b 7.12±0.99b 7.30±1.19a 

30 6.90±0.89ab 7.17±0.98 6.50±0.86a 7.62±1.27a 7.72±0.88 a 

35 6.59±0.91abc 7.17±0.85 6.75±0.89b 7.10±0.80b 6.70±0.81c 

หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

3. ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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เมื่อน าไอศกรีมมะยงชิดทั้ง 5 สูตรมาให้ผู้ทดสอบชิมประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส

ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 4.4 โดยพบว่าปริมาณเนื้อมะยงชิด    

ตีป่นส่งผลต่อการยอมรับด้านลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติและการยอมรับรวม อย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (p<0.05) แต่ไม่ส่งผลต่อการยอมรับด้านค่าสีของผู้ทดสอบชิมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p>0.05)  โดยไอศกรีมที่เติมเนื้อมะยงชิดในปริมาณร้อยละ 25-30 ได้คะแนนการยอมรับด้าน

ลักษณะปรากฏ และการยอมรับรวมสูงที่สุด ขณะที่ไอศกรีมที่มีการเติมเนื้อมะยงชิดตีป่นในปริมาณ

ร้อยละ 15-20 ไดค้ะแนนการยอมรับรวมในระดับท่ีลดลงมา และไอศกรีมสูตรที่มีการเติมเนื้อมะยงชิด

ในปริมาณสูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 35 ได้รับคะแนนการยอมรับรวมในระดับต่ าที่สุด เนื่องจากการเพ่ิม

ปริมาณเนื้อมะยงชิดในระดับสูงจะส่งผลต่อคุณลักษณะที่ปรากฏท าให้ได้ไอศกรีมที่ ได้มีเนื้อสัมผัส

ค่อนข้างเหลว ละลายเร็ว ถึงแม้จะมีกลิ่นและรสชาติของมะยงชิดอยู่มากก็ตาม เมื่อพิจารณาไอศกรีม

ที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับรวมสูงที่สุดคือสูตรที่มีการเติมเนื้อมะยงชิดในปริมาณร้อยละ   

25-30 นั้น พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับในลักษณะที่ปรากฏของไอศกรีมสูงที่สุด เช่นกัน 

ทั้งนี้เนื่องจากปริมาณของเนื้อมะยงชิดที่เติมเป็นสัดส่วนที่เหมาะสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ ในสูตรท าให้ได้

ลักษณะของไอศกรีมที่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ  

 ดังนั้นเมื่อพิจารณาคุณภาพทางด้านกายภาพ ด้านเคมี และด้านประสาทสัมผัสของไอศกรีม

มะยงชิดทั้ง 5 สูตร จะพบว่าไอศกรีมที่มีการใช้เนื้อมะยงชิดในปริมาณร้อยละ 25 และร้อยละ 30 ที่ให้

คุณลักษณะของไอศกรีมที่ดีและได้รับคะแนนการยอมรับรวมสูงสุดและไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณาถึง

ความคุ้มค่าและความประหยัดในด้านการใช้วัตถุดิบ ดังนั้นการทดลองนี้จึงเลือกไอศกรีมสูตรที่มีการใช้

เนื้อมะยงชิดในปริมาณร้อยละ 25 ในแผนการทดลองต่อไป  

 

    2) ผลการศึกษาปริมาณน้้าตาลซูโครส นมสด และวิบปิ้งครีมที่เหมาะสมในสูตรไอศกรีม    

มะยงชิด 

การทดลองนี้ได้ศึกษาปริมาณน้ าตาลซูโครส นมสด และวิบปิ้งครีมที่เหมาะสมในสูตรไอศกรีม

มะยงชิด โดยใช้การวางแผนการทดลองแบบ 3x2 Factorial in CRD ได้สูตรการทดลองทั้งหมด 8 

สูตรจากนั้นน าส่วนผสมทั้งหมดไปปั่นผสมในเครื่องปั่นไอศกรีม บรรจุผลิตภัณฑ์ใส่ภาชนะ แล้วน า

ผลิตภัณฑ์ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18±2 องศาเซลเซียส ในตู้แช่แข็งเป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือให้
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ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแข็งตัว  จากนั้นจึงน าผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ ด้านเคมี 

และด้านประสาทสัมผัส ได้ผลการทดลองในตารางที่ 4.5-4.7 ดังนี้ 

ผลการวิเคราะห์ค่าสีของไอศกรีมมะยงชิดดังตารางที่ 4.5 พบว่าการแปรผันปริมาณน้ าตาล

ซูโครส นมสด และวิปปิ้งครีมส่งผลให้สี L* a* และ b* มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p<0.05) โดยพบว่าไอศกรีมสูตรที่ 1 และสูตรที่ 6 มีค่าสี L* ในระดับสูงสุดและไม่แตกต่างกัน 

เนื่องจากนมสดและวิปปิ้งครีมมีสีขาวดังนั้นการเพ่ิมสัดส่วนนมและวิปปิ้งครีมในระดับสูงจึงส่งผลให้

ไอศกรีมมีสีขาวสว่าง เมื่อพิจารณาค่าสี a* และค่าสี b* พบว่าสูตรที่ 6 ซึ่งใช้นมสดในระดับต่ าเท่ากับ

ร้อยละ 15 และวิปปิ้งครีมในระดับสูงเท่ากับร้อยละ 8 มีค่าสี  a* และ b* สูงที่สุดเท่ากับ 

12.56±0.12 และ 39.04±0.35 ตามล าดับ  

ผลการวัดค่าโอเวอร์รันในไอศกรีมมะยงชิดดังตารางที่ 4.5 ซึ่งพบว่าการแปรผันปริมาณ

น้ าตาลซูโครส นมสด และวิปปิ้งครีมส่งผลให้ค่าอัตราการขึ้นฟูและอัตราการละลายมีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยไอศกรีมสูตรที่มีการใช้นมสดและวิปปิ้งครีมในระดับสูงจะมี

ค่าอัตราการขึ้นฟูที่สูงมากกว่าสูตรอ่ืนๆ เนื่องจากไขมันนมในวิปปิ้งครีมจะท าหน้าที่จับอากาศไว้

ภายในโครงสร้างของไอศกรีม ส่วนโปรตีนในนมสดที่เติมไปจะช่วยเพิ่มความหนืด และได้เนื้อสัมผัสที่มี

ลักษณะที่เป็นครีมแก่ผลิตภัณฑ์ (อุษา  นาคจิรังกุล, 2541) ขณะเดียวกันไอศกรีมมะยงชิดที่มีการใช้

น้ าตาลซูโครสในระดับที่สูงจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืดและอัตราการขึ้นฟูต่ า และมีอัตราการ

ละลายที่สูง ดังนั้นไอศกรีมมะยงชิดสูตรที่มีการใช้น้ าตาลซูโครส นมสด และวิปปิ้งครีมที่ระดับสูง จึงมี

อัตราการละลายสูงที่สุดเท่ากับ 0.42 ±0.04 กรัม/นาที เนื่องจากน้ าตาลซูโครสจะส่งผลให้จุดเยือก

แข็งของไอศกรีมลดลง ท าให้ไอศกรีมสูตรที่มีการใช้น้ าตาลซูโครสในระดับที่สูงจึงมีการละลายเร็วกว่า

สูตรอ่ืนๆ  
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ตารางที่ 4.5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพของไอศกรีมมะยงชิดที่แปรผันน้ าตาลซูโครส

นมสด และวิบปิ้งครีม ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 

สูตรที ่
 

ค่าสี 
อัตราการขึ้นฟู 

 (ร้อยละ) 

อัตราการ
ละลาย 

(กรัม/นาที) 
L* a* b* 

1 69.77±2.23a 12.39±0.54ab 38.34±2.23ab  45.99±7.23abc  0.23±0.04c 

2 57.68±0.47c 10.36±0.48cd 31.33±1.17c   49.47±1.03ab  0.26±0.01bc 

3 68.83±5.19a 11.61±0.93abc 36.77±2.30ab   41.70±1.46cd  0.23±0.06c 

4 63.80±11.69abc 10.96±1.49bcd 34.69±4.47bc   52.21±0.68a 0.34±0.02abc 

5 68.62±4.06ab 12.23±0.40ab 37.08±0.91ab   40.03±2.65cd 0.34±0.07abc 

6 68.90±0.82a 12.56±0.12a 39.04±0.35a   43.53±1.23bc 0.37±0.03ab 

7 58.46±4.50bc 9.77±0.74d 31.09±2.15c   35.43±1.80de 0.38±0.06a 

8 67.67±3.27ab 11.88±0.59ab 37.46±1.70ab   32.24±1.15e 0.42±0.04a 
หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
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ตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของไอศกรีมมะยงชิดที่แปรผันน้ าตาลซูโครส     

นมสด และวิบปิ้งครีม ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 

สูตรที ่
ปริมาณกรดทั้งหมด 

(%) 
พีเอช 

 

ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได้ 
(ร้อยละ) 

1 0.49±0.00a 4.05±0.01e 34.74±0.80d 

2   0.44±0.04abc 4.10±0.01d 35.38±0.82d 

3 0.46±0.04ab 4.14±0.01c 35.46±0.69d 

4 0.42±0.00bc 4.16±0.00b 37.05±0.37c 

5 0.39±0.04c 4.02±0.00f 37.68±0.75c 

6 0.32±0.04d 4.10±0.01d 38.13±0.66bc 

7 0.39±0.02c 4.14±0.01c 38.95±0.39ab 

8 0.39±0.05c 4.18±0.00a 39.54±0.60a 
หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 

การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของไอศกรีมมะยงชิดดังตารางที่ 4.6 ผลการทดลองพบว่า

การแปรผันปริมาณน้ าตาลซูโครส นมสด และวิปปิ้งครีมส่งผลต่อปริมาณกรดทั้งหมด ค่าพีเอช 

ปริมาณของแข็งละลายได้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบว่าสูตรที่ 1 ซึ่งใช้น้ าตาลซูโครส 

ร้อยละ 15 นมสดร้อยละ 15  และวิปปิ้งครีมร้อยละ 6 ซึ่งเป็นการใช้ที่ระดับต่ าทั้งหมด พบว่ามี

ปริมาณกรดทั้งหมดในปริมาณสูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 0.49±0.00 มีค่าพีเอชเท่ากับ 4.05±0.01 และมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้เท่ากับร้อยละ 34.74±0.80 จึงเป็นสูตรไอศกรีมที่มีรสเปรี้ยว

มากกว่าสูตรอ่ืนๆ และรสชาติหวานน้อยที่สุด ขณะเดียวกันสูตรที่ 8 ซึ่งใช้น้ าตาลซูโครส ร้อยละ 17 

นมสดร้อยละ 18  และวิปปิ้งครีมร้อยละ 8 จะรสชาติหวานมัน มากกว่าสูตรอ่ืนๆ เนื่องจากใช้น้ าตาล

ซูโครส นมสด และวิปปิ้งครีในระดับสูงทั้งหมด ทั้งนี้ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งทั้งหมด

ที่ละลายน้ าได้ในไอศกรีมมะยงชิดจะมีแนวโน้มลดลงขณะที่มีค่าพีเอชเพ่ิมขึ้นตามปริมาณส่วนผสมที่

เติมในสูตร  
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ตารางที่ 4.7 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของไอศกรีมมะยงชิดที่แปรผันน้ าตาล

ซูโครส นมสด และวิบปิ้งครีม ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 

สูตรที่ 
 

ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส (คะแนน) 

ลักษณะที่
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ 
การยอมรับ

รวม 

1   6.86±0.97a 6.73±1.08b 6.03±1.12a 6.63±0.80ab 6.93±0.86ab 

2 6.60±1.22ab 6.93±0.82ab 5.46±1.14b 5.96±1.33c 6.26±1.14cd 

3   6.00±1.14c 6.63±0.96b 6.06±1.22a 6.00±0.88c 6.00±0.98d 

4 6.23±1.07bc 6.63±0.99b 6.06±1.11a 6.46±0.97abc 6.70±0.87abc 

5   6.10±1.51bc 7.03±1.15ab 6.30±1.30a 6.73±1.41ab 7.06±1.35a 

6  6.46±1.33abc 6.73±1.22b 6.03±0.92a 6.30±0.91bc 6.46±0.86bc 

7  6.46±0.89abc 7.03±0.88ab 6.46±0.97a 6.96±1.03a 7.06±0.94a 

8 6.26±1.11bc 7.20±0.96a 6.30±0.91a 6.36±0.85bc 6.76±0.89ab 
หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 

ผลการประเมินผลคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point Hedonic scale พบว่า

ปริมาณน้ าตาลซูโครส นมสด และวิบปิ้งครีมส่งผลต่อการยอมรับด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติและการยอมรับรวมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบว่าสูตรที่  1 และสูตรที่ 4 ซึ่งใช้

น้ าตาลซูโครสที่ระดับต่ าเหมือนกัน มีคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น และการยอมรับรวมที่ระดับสูง 

อย่างไรก็ตามไอศกรีมสูตรที่ 5  สูตรที่ 7 และสูตรที่ 8 ซึ่งใช้น้ าตาลซูโครสที่ระดับสูงนั้น ผู้ทดสอบชิม

ให้คะแนนการยอมรับด้านสี กลิ่น และการยอมรับรวมที่ระดับสูงเช่นเดียวกัน ซึ่งนอกจากปัจจัยด้าน

น้ าตาลที่ใช้ในระดับสูงแล้ว การเติมนมสดในสูตรที่ 5 สูตรที่ 7 และสูตรที่ 8 ในระดับสูงนั้นจะช่วยให้

เนื้อสัมผัสของไอศกรีมมีลักษณะที่ดี หนืด และมีลักษณะเป็นครีม ส่งผลให้เกิดลักษณะที่ดีใน

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม แต่ไอศกรีมสูตรที่ 8 นั้น   ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับด้านรสชาติน้อยกว่า

สูตรที่ 5 และสูตรที่ 7 ดังนั้นเมื่อพิจารณาไอศกรีมสูตรที่ 5 และสูตรที่ 7 แล้ว จะพบว่าได้คะแนนการ

ยอมรับรวมในระดับที่สูงกว่าสูตรอื่นๆ เมื่อพิจารณาร่วมกับคุณภาพด้านอ่ืนๆ จะพบว่าไอศกรีมทั้งสอง
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สูตรมีอัตราการละลายไม่แตกต่าง แต่ไอศกรีมสูตรที่ 5 มีอัตราการขึ้นฟูที่ดีกว่าสูตรที่ 7  ประกอบกับ

เมื่อพิจารณาร่วมกับต้นทุนในการท าไอศกรีมจะพบว่าสูตรที่ 5 ใช้ นมสดและวิปปิ้งครีมน้อยกว่าสูตรที่ 

7 จึงเลือกใช้สูตรที่ 5 ซึ่งในสูตรที่ 5 นั้น มีการใช้น้ าตาลซูโครสร้อยละ 17 นมสดร้อยละ 15 และ      

วิปปิ้งครีมร้อยละ 6 ของสูตรส่วนผสมในแผนการทดลองที่ 3 เพื่อวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ 

 

 3) การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด 

 น าสูตรไอศกรีมมะยงชิดจากการทดลองที่ 2.1.2 มาวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ 

คุณภาพทางด้านเคมี และคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ได้ผลดังตารางที่ 4.8 

 

ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด 

การวิเคราะห์คุณภาพ ค่าวิเคราะห์ 
ค่าสี L* 64.29±0.34 
ค่าสี a* 12.19±0.16 
ค่าสี b* 34.49±0.55 

ค่าพีเอช 3.61±0.01 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ าได้ (ร้อยละ) 42.19±0.16 
ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละในรูปกรดซิตริก) 0.37±0.02 
ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (ร้อยละ) 18.38±0.17 
ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) 4.64±0.09 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) < 1x102 
ปริมาณยีสต์และรา  (โคโลนี/กรัม) < 1x102 
ปริมาณโคลิฟอร์ม (โคโลนี/กรัม) ไม่พบ 
หมายเหตุ ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

 

 

 

 

 



51 
 

ผลการวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิดพบว่ามีค่าสี L* เท่ากับ 

64.29±0.34 ค่าสี a* เท่ากับ 12.19±0.16 และค่าสี b* เท่ากับ 34.49±0.55 ตามล าดับ เมื่อพิจารณา

คุณภาพด้านเคมี พบว่าไอศกรีมมะยงชิด มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับร้อยละ 42.19±0.16   

มีค่าพีเอชเท่ากับ 3.61±0.01 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเท่ากับร้อยละ 0.37±0.02ปริมาณ

น้ าตาลทั้งหมดเท่ากับร้อยละ 18.38±0.17 และไขมันเท่ากับร้อยละ 4.64±0.09 ผลการตรวจสอบ

คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา พบว่ามี

ปริมาณน้อยกว่า 1x102 โคโลนี/กรัม ตรวจไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิดจึง

เป็นไปตามเกณฑ์ของมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354 (2556) ตามภาคผนวก 

ง ทีก่ าหนดไว้ให้มปีริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั่วไปในไอศกรีมไม่เกิน 6x106 โคโลนีต่อกรัม  
 

 4.2.2 ผลการศึกษาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 
  1) ผลการศึกษาสูตรน้้าเชื่อมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว   

เมื่อน ามะยงชิดมาแปรรูปเป็นมะยงชิดลอยแก้ว โดยแปรผันปริมาณน้ า น้ าตาลซูโครส 

น้ าเชื่อมฟรุกโตส เกลือ และกรดซิตริกในสูตรส าหรับการท าน้ าเชื่อมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว ซึ่ง

มีข้ันตอนการเตรียมโดย ภายหลังจากล้างท าความสะอาดมะยงชิดแล้ว ท าการปอกเปลือก เจาะแกน 

แล้วน ามะยงชิดใส่ภาชนะ บรรจุน้ าเชื่อมขณะร้อน ปิดฝา แล้วน าผลิตภัณฑ์ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ     

-18±2 องศาเซลเซียส ในตู้แช่แข็งเป็นเวลา 48 ชั่วโมง ก่อนจึงน าผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพ

ทางด้านกายภาพ เคมี และทางด้านประสาทสัมผัส ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 4.9-4.10 
 

ตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพและเคมีในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 

สูตรที ่    
ค่าส ี พีเอช ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายน้้าได้ (%) L* a* b*ns 

1 43.11±1.02b 16.51±1.54bc 53.38±3.65          3.55±0.01b 25.20±0.28c 

2 44.47±1.48b 15.01±2.04c 54.93±2.06          3.65±0.01b 29.50±0.71b 
3 46.98±0.69a                18.79±1.70a                 51.42±2.60               3.68±0.01b 32.75±1.06a                 
4 47.95±1.44a                  17.88±1.85ab                  54.78±1.25           4.21±0.02a   22.25±0.35d                 

หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

3. ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ผลการวิเคราะห์ค่าสีของมะยงชิดลอยแก้วดังตารางที่ 4.9 ซึ่งพบว่าสูตรน้ าเชื่อมที่แตกต่างกัน

ส่งผลให้สี L* และ a* มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  แต่ไม่มีผลต่อค่าสี b* 

โดยพบว่ามะยงชิดลอยแก้วที่มีสัดส่วนของน้ าเชื่อมฟรุกโตสในสูตร จะให้ค่าสี L* ทีสู่งกว่าเนื้อมะยงชิด

ลอยแก้วที่ไม่ได้มีการใช้น้ าเชื่อมฟรุกโตสในสูตร เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณฟรุกโตสในสูตรจะให้

น้ าเชื่อมที่มีความใสมากกว่าสูตรที่ไม่ได้ใช้ เช่นเดียวกับค่าสี a* ที่พบว่าการใช้น้ าเชื่อมฟรุกโตสจะท า

ให้สีของเนื้อมะยงชิดมีสีโทนน้ าตาลมากกว่า เนื่องจากในน้ าเชื่อมมีฟรุกโตสเป็นองค์ประกอบสูงซึ่ง  

ฟรุกโตสจะส่งเสริมให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลได้มากกว่าน้ าตาลซูโครส (นิธิยา  รัตนาปนนท์, 2543) 

ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้น้ าเชื่อมฟรุกโตส มีค่าสี a* สูงมากกว่าผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีการใช้น้ าเชื่อม 

ฟรุกโตส แต่ไม่ส่งผลต่อค่าสี b* โดยผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วมีค่าสี b* อยู่ในช่วง 51.42-54.93  

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีของมะยงชิดลอยแก้วดังตารางที่ 4.9 ซึ่งพบว่าสูตร
น้ าเชื่อมที่แตกต่างกันส่งผลให้ค่าพีเอช และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบว่ามะยงชิดลอยแก้วสูตรที่ 4 ที่มีปริมาณน้ าตาลในสูตร
เท่ากับร้อยละ 15 นมสดร้อยละ 18 และวิปปิ้งครีมเท่ากับร้อยละ 8  มีค่าพีเอชสูงที่สุดเท่ากับ 
22.25±0.35 แต่มีปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ าได้ต่ าที่สุดเท่ากับร้อยละ 22.25±0.35 เนื่องจาก
ในสูตรนี้มีการลดปริมาณน้ าตาลซูโครสมากกว่าครี่งหนึ่งของสูตรอื่นๆ แต่เพิ่มปริมาณน้ าเชื่อมฟรุกโตส
เข้าไปแทนที่ ขณะที่มะยงชิดสูตรที่ 1 สูตรที่ 2  และสูตรที่ 3 มีค่าพีเอชไม่แตกต่างกันโดยมีค่าอยู่
ในช่วง 3.55-3.68  แต่ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามน้ าเชื่อมสูตรที่
3 ซึ่งใช้ปริมาณน้ าตาลซูโครสเท่ากับสูตรที่ 1 และมีการเพ่ิมน้ าเชื่อมฟรุกโตสเข้าไปในสูตร เป็นสูตรที่
เนื้อมะยงชิดลอยแก้วมีความหวานมากที่สุด โดยมีปริมาณของแข็งทั้ งหมดที่ละลายน้ าได้เท่ากับ    
ร้อยละ 32.75±1.06  ขณะที่มะยงชิดสูตรที่ 2 และสูตรที่ 1 มีระดับความหวานลดลงมาเท่ากับร้อย
ละ 29.50±0.71 และ 25.20±0.28 ตามล าดับ                   

ผลการประเมินผลคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point Hedonic scale ดัง

ตารางที่ 4.10 ซึ่งพบว่าการแปรผันสูตรน้ าเชื่อมส่งผลต่อการยอมรับด้านสี  รสชาติและการยอมรับ

รวมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่ไม่มีผลต่อคะแนนการยอมรับด้านกลิ่นและเนื้อสัมผัส

(p>0.05)  ในผลิตภัณฑ์ มะยงชิดลอยแก้ว โดยพบว่ามะยงชิดลอยแก้วที่ใช้น้ าเชื่อมสูตรที่ 3 และสูตร

ที่ 4 ซึ่งมีการเติมน้ าเชื่อมฟรุกโตส จะได้รับคะแนนการยอมรับด้านค่าสีที่ดีกว่าสูตรที่ไม่มีการเติม

น้ าเชื่อมฟรุกโตส เนื่องจากน้ าเชื่อมฟรุกโตสจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความใส และมีความมันวาวที่เนื้อ

ของมะยงชิด อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาร่วมกับคุณลักษณะด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอย

แก้วจะพบว่าน้ าเชื่อมสูตรที่ 3 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับลดลง และน้อยกว่าสูตรที่ 1 และ
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สูตรที่ 2 เนื่องจากสูตรที่ 3 มีรสชาติหวานมากกว่าทุกสูตร โดยมีความหวานในผลิตภัณฑ์สูงถึงร้อยละ 

32.75±1.06 เช่นเดียวกับคะแนนการยอมรับรวมที่พบว่าสูตรที่ 3 ซึ่งมีการใช้น้ าตาลซูโครสในสัดส่วน

ที่สูงร่วมกับน้ าเชื่อมฟรุกโตสได้คะแนนการยอมรับน้อยกว่าสูตรอ่ืนๆ  แต่กลับพบว่ามะยงชิดลอยแก้ว

ที่ใช้น้ าเชื่อมสูตรที่ 4 นั้นมีคะแนนการยอมรับรวมสูงกว่าทุกสูตร เนื่องจากใช้สัดส่วนของน้ าตาล

ซูโครส น้ าเชื่อมฟรุกโตส เกลือ และกรดซิตริกในปริมาณที่เหมาะสม ประกอบกับเป็นสูตรที่มีความ

หวานน้อยกว่าทุกสูตรโดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เท่ากับ 22.25±0.35  อย่างไรก็ตาม    

มะยงชิดลอยแก้วสูตรที่ 1 ซึ่งใช้น้ าเชื่อมที่ประกอบด้วยใช้น้ าตาลซูโครสเพียงชนิดเดียวนั้น ได้รับ

คะแนนการยอมรับรวมในระดับที่ต่ ากว่าการใช้น้ าตาลซูโครสร่วมกับน้ าเชื่อมฟรุกโตสในสูตรที่ 4 

เนื่องจากการเพ่ิมน้ าเชื่อมฟรุกโตสในระดับที่เหมาะสมจะท าให้มะยงชิดลอยแก้วมีรสชาติหวานฉ่ า 

น้ าเชื่อมมีสีใส ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ  
 

ตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 
สูตรที ่  ผลการทดลองสอบทางประสาทสัมผัส (คะแนน) 

สี  กลิ่นns  เนื้อสัมผัส ns  รสชาติ  การยอมรับโดยรวม  
1 5.60±0.07b      6.90±1.60       6.70±1.16        6.90±0.57b      6.80±0.63b 

2 5.40±0.77b      7.20±1.75       7.20±1.62       6.40±0.97bc      5.70±0.95c 

3 7.10±0.74a      6.80±1.32       7.10±1.52       5.70±1.05c     5.10±0.57c 

4 7.80±0.83a      6.70c±1.49       7.00±1.15       8.00±0.66a      7.90±0.88a 

หมายเหตุ 1. ค่าของขอ้มูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

3. ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

ดังนั้นในการทดลองนี้จึงเลือกใช้น้ าเชื่อมสูตรที่ 4 ซึ่งในน้ าเชื่อม 1000 กรัม ประกอบด้วย

น้ าเปล่า 720 กรัม น้ าตาลซูโครส 100 กรัม น้ าเชื่อมฟรุกโตส 180 กรัม เกลือ 3 กรัม และกรดซิตริก 

2 กรัม ในการเตรียมน้ าเชื่อมส าหรับแปรรูปผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วในการวิเคราะห์คุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ส าหรับการทดลองต่อไป 

 

 



54 
 

  2) ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 

 น าสูตรมะยงชิดจากการทดลองที่ 4.2.2(1) มาวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ ทางด้าน

เคมี และคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ได้ผลดังตารางที่ 4.11 

 

ตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 

การวิเคราะห์คุณภาพ ค่าวิเคราะห์ 
ค่าสี L* 52.69±0.23 
ค่าสี a* 12.72±0.71 
ค่าสี b* 58.03±1.13 

ค่าพีเอช 3.51±0.01 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ าได้ (ร้อยละ) 22.47±0.64 
ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละในรูปกรดซิตริก) 0.84±0.12 
ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัม) 10.76±0.78 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) < 1x102 
ปริมาณยีสต์และรา  (โคโลนี/กรัม) < 1x102 
สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส ไม่พบ 
เอสเชอริเชีย โคไล ไม่พบ 
หมายเหตุ ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ผลการวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* ในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว พบว่ามีค่าสี L* เท่ากับ 

52.69±0.23 ค่าสี a* เท่ากับ 12.72±0.71 และค่าสี b* เท่ากับ 58.03±1.13 ตามล าดับ เมื่อพิจารณา

คุณภาพด้านเคมี พบว่ามีค่าพีเอชเท่ากับ 3.51±0.01 มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับร้อยละ 

22.47±0.64 มีปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเท่ากับร้อยละ 0.84±0.12 ปริมาณวิตามินซีเท่ากับ 

0.84±0.12 มิลลิกรัม/100 กรัม  เมื่อน าไปตรวจสอบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราพบว่ามี

ปริมาณน้อยกว่า 1x102 โคโลนี/กรัม ไม่พบเชื้อสตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไล ใน

ผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วจึงเป็นไปตามที่ก าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้ลอยแก้ว     

มผช.เลขที่ 715/2547  
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  4.2.3 ผลการศึกษาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง 
  1) ผลการศึกษาสูตรน้้าเชื่อมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง   

เมื่อน ามะยงชิดมาแปรรูปเป็นมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง โดยแปรผันปริมาณน้ าตาลซูโครส 

น้ าเชื่อมกลูโคส น้ าเชื่อมฟรุกโตส ในสูตรส าหรับการท าน้ าเชื่อมในผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีขั้นตอนการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์โดยเริ่มจากการล้างท าความสะอาดมะยงชิดแล้ว ท าการปอกเปลือก เจาะแกน แล้วน า

มะยงชิดไปลวก แล้วแช่น้ าเชื่อมที่ระดับความเข้มข้น 40 50 และ 60 องศาบริกซ์ โดยแต่ละความ

เข้มข้นใช้เวลาในแช่เนื้อมะยงชิดนาน 24 ชั่วโมง จากนั้นน าไปอบแห้ง จนครบเวลาที่ก าหนด ทิ้งให้

เย็น เก็บผลิตภัณฑ์ในภาชนะ ปิดผนึก  แล้วจึงน าผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี 

และทางด้านประสาทสัมผัส ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 4.12-4.13 

 
ตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ และเคมใีนผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 

สูตรที ่    
ค่าส ี Water activity 

 
ความชื้น 
(ร้อยละ) L* a* b* 

1 52.72±3.24a 15.77±1.82ab 51.00±5.18a 0.47±0.01d 10.88±0.35c 

2 48.86±3.68b 16.04±1.15ab 43.84±5.93b 0.52±0.02c 11.92±0.06b 
3 49.99±3.71ab                16.98±1.23a                43.84±6.40b                 0.50±0.00c 11.50±0.13b                 
4 52.94±1.46a                  14.89±1.91b                 45.10±1.36b                 0.53±0.01c 12.17±0.22b                 
5 38.37±1.40c                11.02±0.79c                24.37±4.21c                 0.64±0.01a 14.11±0.06a                 
6 48.89±1.73b                  16.82±1.27a                 40.13±1.64b                 0.60±0.01b 13.62±0.16a                 

หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง ดังตารางที่ 4.12 ผลการทดลอง

พบว่าการใช้น้ าตาลซูโครส น้ าเชื่อมกลูโคส และน้ าเชื่อมฟรุกโตสที่ใช้ในสัดส่วนที่แตกต่างกัน ส่งผลให้

สี  L* a* และ b* มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยพบว่ามะยงชิดแช่อ่ิม

อบแห้งในสูตรที่ 1 ซึ่งใช้น้ าตาลซูโครสเพียงชนิดเดียวกับสูตรที่ 4 ซึ่งใช้น้ าตาลซูโครสร้อยละ 90 

ร่วมกับน้ าเชื่อมกลูโคสร้อยละ 10 ให้ผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งที่มีความสว่างสูงสุด โดยมีค่า

เท่ากับ 52.72±3.24 และ 52.72±3.24 ตามล าดับ ขณะที่การใช้น้ าตาลซูโครสร้อยละ 90 ร่วมกับ

น้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ 10 กลับให้ค่าสี L* (ความสว่าง) น้อยที่สุดเนื่องจากน้ าเชื่อมฟรุกโตสส่งผลต่อ
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การเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลในผลิตภัณฑ์ได้สูง ในสูตรที่ 5 ซึ่งมีการใช้น้ าเชื่อมฟรุกโตสในปริมาณสูง

มากกว่าสูตรอื่นๆ จะส่งผลให้เนื้อของมะยงชิดแช่อิ่มอบแห้งมีลักษณะสีเข้ม และฉ่ ามากกว่าผลิตภัณฑ์

ในสูตรอ่ืนๆ ท าให้มีค่าสี a* และค่าสี b* ต่ ากว่าผลิตภัณฑ์ในสูตรอ่ืนๆ โดยมีค่าเท่ากับ 52.72±3.24 

และ 52.72±3.24 และเมื่อพิจารณาผลิตภัณฑ์สูตรที่ 1 ซึ่งใช้น้ าตาลซูโครสเพียงชนิดเดียวในสูตร

น้ าเชื่อมส าหรับแช่เนื้อมะยงชิดกลับพบว่ามีค่าสี L*  a*  และ b*สูง เช่นเดียวกับสูตรที่ 3 และสูตรที่ 

4 ซึ่งมีการลดสัดส่วนของน้ าตาลซูโครสและใช้ร่วมกับน้ าตาลชนิดอ่ืนๆ โดยในสูตรที่ 3 ซึ่งมีการ ใช้

น้ าตาลซูโครสร้อยละ 95 ร่วมกับน้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ 5  และสูตรที่ 4  ซึ่งมีการใช้น้ าตาลซูโครส

รอ้ยละ 90 ร่วมกับน้ าเชื่อมกลูโคสร้อยละ 10 นั้นได้ผลิตภัณฑ์ที่มีค่าสี L* สูงเช่นเดียวกับสูตรที่ 1 แต่

ให้ค่าสี b* น้อยกว่าสูตรที่ 1 ดังนั้นผลิตภัณฑ์ในสูตรที่ 1 จึงมีค่าความสว่างและมีสีเหลืองมากกว่า

ผลิตภัณฑ์ในสูตรอ่ืนๆ  

ผลการวิเคราะห์ปริมาณน้ าอิสระ (water activity) และปริมาณความชื้นของมะยงชิดแช่อ่ิม

อบแห้งได้ผลดังตารางที่ 4.13 ซึ่งพบว่าสูตรน้ าเชื่อมที่แตกต่างกันส่งผลให้ปริมาณน้ าอิสระและ

ปริมาณความชื้นในมะยงชิดแช่อิ่มอบแห้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดย

พบว่าสูตรที่ 1 ที่มีการใช้น้ าตาลซูโครสเพียงชนิดเดียวในการท าน้ าเชื่อม ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณ    

น้ าอิสระและปริมาณความชื้นต่ ากว่าผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้น้ าตาลซูโครสร่วมกับน้ าเชื่อมกลูโคสและ

น้ าเชื่อมฟรุกโตส โดยมีค่าเท่ากับ 0.47±0.01 และร้อยละ 10.88±0.35  เช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ในสูตร

ที่ 2  และสูตรที่ 3 ซึ่งมีการใช้น้ าเชื่อมกลูโคสและน้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ 5 ในสูตร พบว่ามีปริมาณ

น้ าอิสระเท่ากับ 0.52±0.02 และ 0.50±0.00 ปริมาณความชื้นเท่ากับ 11.92±0.06 และ 11.50±0.13  

ตามล าดับ ซึ่งอยูในเกณฑ์ที่ก าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้เลขที่ 136/2558 

เช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตามสูตรที่ 4 และสูตรที ่5 ซึ่งมีการน าน้ าเชื่อมกลูโคสและน้ าเชื่อมฟรุกโตสมาใช้

ร่วมกับน้ าตาลซูโครส ร้อยละ 10  และสูตรที่ 6 ที่ใช้ทั้งน้ าเชื่อมกลูโคสและน้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ 5 

นั้น มีปริมาณน้ าอิสระในผลิตภัณฑ์ที่สูงขึ้น โดยมีค่าเท่ากับ 0.53±0.01, 0.64±0.0.01 และ 

0.60±0.01 ตามล าดับ เช่นเดียวกับปริมาณความชื้นที่พบว่าสูตรที่ 5 และสูตรที่ 6 มีปริมาณความชื้น

สูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 14.11±0.06 และ 13.62±0.16 ตามล าดับ รองลงมาเป็นผลิตภัณฑ์ในสูตรที่ 4 

มีปริมาณความชื้นเท่ากับร้อยละ 12.17±0.22 เมื่อเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้ในผลิตภัณฑ์

ชุมชนผักและผลไม้แห้ง เลขที่ 136/2558 ซึ่งก าหนดให้มีปริมาณน้ าอิสระไม่เกิน 0.60 และปริมาณ

ความชื้นไม่เกินร้อยละ 12 จะพบว่าผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งในสูตรที่ 5 สูตรที่ 6 มีปริมาณ 
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น้ าอิสระเกินกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในมาตราฐานเช่นเดียวกับปริมาณความชื้นที่พบว่าสูตรที่ 4 สูตรที่ 

5 และสูตรที่ 6 เกินกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในมาตรฐานเช่นเดียวกัน 

 

ตารางท่ี 4.13 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 
สูตรที ่  ผลการทดลองสอบทางประสาทสัมผัส (คะแนน) 

สี  กล่ิน เนื้อสัมผัส   รสชาติ  การยอมรับโดยรวม  
1  7.40±0.84a      6.40±0.84ab      6.10±1.10b      6.50±0.52ab           6.60±0.51b 

2 5.50±0.97bc       5.80±0.97b       5.10±0.87cd      5.30±0.82c     5.70±0.82cd 

3 6.90±0.73b       6.90±0.73a      7.20±0.92a      7.20±0.79a          7.40±0.84a 

4 5.00±0.82c       5.70±0.82b      4.80±0.79d      6.50±1.35ab           5.40±0.70d 

5 6.00±0.47b      6.00±0.47ab       5.90±0.99bc       5.20±0.91c    6.10±0.74bc 

6 6.10±0.88b      6.30±0.88ab      6.20±0.78b     6.00±1.76bc           6.50±0.53b 

หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 

ผลการประเมินผลคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point Hedonic scale พบว่า

สูตรน้ าเชื่อมที่แตกต่างกันส่งผลต่อคะแนนการยอมรับของผู้ทดสอบชิมด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ 

และการยอมรับรวมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยพบว่าสูตรที่ 4 ซึ่งใช้น้ าตาลซูโครส   

ร้อยละ 90 ร่วมกับน้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ 10 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับด้านสีน้อยกว่าสูตร

อ่ืนๆ เนื่องจากสีของมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งที่ใช้น้ าเชื่อมสูตรนี้จะมีสีน้ าตาลเข้มมากกว่าน้ าเชื่อมสูตร

อ่ืนๆ อันเนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่ไม่อาศัยเอนไซม์ เนื่องจากน้ าตาลกลูโคสเป็นน้ าตาล

โมเลกุลเดียวที่สามารถเกิดปฏิกิริยาได้เร็วกว่าน้ าตาลโมเลกุลคู่ เช่น น้ าตาลซูโครส เมื่อเปรียบเทียบ

กับสูตรที่ 1 ซึ่งไม่มีการใช้น้ าเชื่อมกลูโคสและฟรุกโตสในสูตร คะแนนการยอมรับด้านค่าสีจึงสูงกว่า

สูตรอ่ืนๆ ที่มีการเติมน้ าเชื่อมกลูโคสและฟรุกโตส เมื่อพิจารณาคะแนนการยอมรับด้านกลิ่นพบว่าสูตร

ที่ 3 ซึ่งเติมน้ าตาลซูโครสร้อยละ 95 น้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ 5 มีคะแนนการยอมรับด้านกลิ่นสูงที่สุด 

ขณะที่สูตรที่ 2 และสูตรที่ 4 ที่มีการใช้น้ าเชื่อมกลูโคสร้อยละ 5 และร้อยละ 10 ได้คะแนนการ

ยอมรับด้านกลิ่นน้อยกว่าสูตรอ่ืนๆ เนื่องจากมะยงชิดที่ใช้น้ าเชื่อมในสูตรดังกล่าวมีกลิ่นหมักเล็กน้อยที่

อาจเกิดเนื่องจากปฏิกิริยาของแบคทีเรียที่เปลี่ยนน้ าตาลให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ ในระหว่างการแช่
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มะยงชิดในน้ าเชื่อม ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของทั้งสองสูตรมีลักษณะนิ่มมากกว่าสูตรอ่ืนๆ เมื่อพิจารณา

ด้านรสชาติพบว่าสูตรที่ 3 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับด้านรสชาติมากที่สุดเท่ากับ 7.20±0.79 

คะแนน และไม่แตกต่างจากสูตรที่ 1 และสูตรที่ 4 ที่มีคะแนนการยอมรับด้านรสชาติเท่ากัน 

6.50±0.52 และ 6.50±1.35 คะแนน ตามล าดับ เช่นเดียวกับคะแนนการยอมรับรวมที่พบว่าสูตรที่ 3 

ซึ่งมีการใช้น้ าตาลซูโครสร้อยละ 95 ร่วมกับน้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ 5 มีคะแนนการยอมรับรวมสูง

ที่สุด ขณะที่สูตรที่ 4 ถึงแม้คะแนนการยอมรับด้านรสชาติผู้ทดสอบชิมจะให้คะแนนในระดับสูงแต่

เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีสีคล้ า เนื้อสัมผัสนิ่มมากเกินไป ไปส่งผลให้คะแนนการยอมรับรวมน้อยกว่าสูตร

อ่ืนๆ ทั้งนี้สูตรที่ 1 ซึ่งเป็นสูตรที่ตามปกตินิยมน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เนื่องจากใช้น้ าตาลซูโครส

เพียงชนิดเดียวนั้นให้ผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งที่มีสีเหลืองสวย แต่ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัส

ค่อนข้างแข็ง ดังนั้นคะแนนการยอมรับรวมจึงน้อยกว่าสูตรที่ 3 ที่มีการใช้น้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ 5 

ร่วมกับน้ าตาลซูโครสร้อยละ 95 เนื่องจากน้ าเชื่อมฟรุกโตสช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัสของมะยงชิดแช่อ่ิม

อบแห้งให้นิ่มพอดี ไม่แข็ง และมีรสชาติที่ดี เมื่อพิจารณาร่วมกับปริมาณน้ าอิสระและปริมาณความชื้น

ในอาหารจึงพบว่าผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งในสูตรที่ 3 อยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดในมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนผักผลไม้แห้ง เลขที่ 136/2558 ที่ก าหนดให้มีปริมาณน้ าอิสระไม่เกิน 0.60 และ

ปริมาณความชื้นไม่เกินร้อยละ 12 ดังนั้นจึงเลือกใช้น้ าเชื่อมในสูตรดังกล่าวส าหรับการศึกษาคุณภาพ

ผลิตตภัณฑ์ในการทดลองต่อไป 

 

 2) ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง 

 น าสูตรผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งจากการทดลองที่ 4.2.3(1) มาวิเคราะห์คุณภาพ

ทางด้านกายภาพ คุณภาพทางด้านเคมี และคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ได้ผลดังตารางที่ 4.14 

ผลการวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* ในผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่าผลิตภัณฑ์มี

ค่าสี L* เท่ากับ 50.61±2.37 ค่าสี a* เท่ากับ 15.30±2.25 และค่าสี b* เท่ากับ 46.51±2.99 

ตามล าดับ เมื่อพิจารณาปริมาณน้ าอิสระและปริมาณความชื้น พบว่ามีค่าเท่ากับ 0.53±0.02  และ

ร้อยละ 11.63±0.74 ตามล าดับ คุณภาพด้านเคมีพบว่ามีค่าพีเอช 2.74±0.43 มีปริมาณของแข็งที่

ละลายได้เท่ากับร้อยละ 55.27±0.46 เมื่อน าไปตรวจสอบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา 

พบว่ามีปริมาณน้อยกว่า 1x102 โคโลนี/กรัม ในผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งจึงเป็นไปตามที่

ก าหนดไว้ในมาตราฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้แห้ง มผช.เลขที่ 136/2558 
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ตารางที่ 4.14 ผลการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิม

อบแห้ง 

คุณภาพ ค่าวิเคราะห์ 
ค่าสี L* 50.61±2.37 
ค่าสี a* 15.30±2.25 
ค่าสี b* 46.51±2.99 

ปริมาณน้ าอิสระ (water activity)  0.53±0.02 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)           11.63±0.74 
ค่าพีเอช             2.74±0.43 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ าได้ (ร้อยละ)           55.27±0.46 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) < 1x102 
ปริมาณยีสต์และรา  (โคโลนี/กรัม) < 1x102 
หมายเหตุ ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

4.3 ผลการศึกษาเพื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 จากการทดลองที่ 4.2 ได้เลือกผลิตภัณฑ์ให้ผู้บริโภคทดสอบจ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
ไอศกรีมมะยงชิด  มะยงชิดลอยแก้ว และมะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง เพ่ือทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์
ของผู้บริโภค จ านวน 100 คน  

 
4.3.1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจากผลิตภัณฑ์มะยงชิดที่ได้รับการพัฒนาสูตรและ
กระบวนการผลิตจ านวน 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ไอศกรีมมะยงชิด มะยงชิดลอยแก้ว และมะยงชิดแช่อ่ิม
อบแห้ง โดยใช้ผู้ทดสอบชิมทั่วไป ส่วนใหญ่เป็นบุคลากรและนักศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
จ านวน 100 คน ได้ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 4.15 

ผลการส ารวจข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภคจ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 62 
เป็นเพศหญิง ร้อยละ 38 เป็นเพศชายช่วงอายุของผู้บริโภคร้อยละ 38 อยู่ในช่วงอายุ 15 -30 ปี ซึ่ง
เป็นนักศึกษาและบุคลากรวัยท างานในมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ รองลงมาร้อยละ 27 ผู้บริโภคมี
อายุอยู่ในช่วง 31-45 ปี และร้อยละ 22 เป็นกลุ่มผู้บริโภควัย 46-60 ปี มีผู้บริโภคเพียงร้อยละ 6 ที่อยู่
ในวัยผู้สูงอายุที่มีอายุตั้งแต่ 60 ปี ขึ้นไป ด้านการศึกษาพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่ระหว่างหรือจบ
การศึกษาระดับปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 45  รองลงมาร้อยละ 20 มีการศึกษาในระดับอนุปริญญา
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ตรี และร้อยละ 19 มีการศึกษาสูงกว่าระดับปริญญาตรี ผู้บริโภคร้อยละ 38 มีอาชีพเป็นนักเรียนและ
นักศึกษา รองลงมาร้อยละ 30 เป็นข้าราชการหรือพนักงานมหาวิทยาลัย ร้อยละ 14 เป็นพนักงาน
บริษัทและประกอบธุรกิจส่วนตัว อีกร้อยละ 11 ประกอบธุรกิจอ่ืนๆ เช่น เกษตรกร รับจ้าง แม่บ้าน 
ฯลฯ 
 
ตารางท่ี 4.15 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ ร้อยละ 
 

1. เพศ 
   เพศชาย 
   เพศหญิง 
2. อายุ 

 
             38 
             62 

 ต่ ากว่า 15 ปี  7 
 15-30 ปี 38 
 31-45 ปี 27 
 46-60 ปี 22 
 มากกว่า 60 ปี 6 
3. การศึกษา  
 ประถมศึกษา 6 
 มัธยมศึกษา 10 
 อนุปริญญา 20 
 ปริญญาตรี 45 
 สูงกว่าปริญญาตรี 19 
3. อาชีพ  
 นักเรียน/นักศึกษา 38 
 ข้าราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย 30 
 พนักงานบริษัท 14 
 ธุรกิจส่วนตัว  7 
 อ่ืนๆได้แก่ เกษตรกร รับจ้าง แม่บ้าน 11 
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4.3.2 ข้อมูลเกี่ยวกับทิศทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิด 
เมื่อน าผลิตภัณฑ์มะยงชิดทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ให้ผู้บริโภคได้ทดสอบชิม ได้ผลการตัดสินใจเลือก

ซื้อตามล าดับที่ผู้บริโภคให้ความสนใจ ดังตารางที่ 4.16 ผลการส ารวพบว่าผู้บริโภคให้ความสนใจเลือก
ซื้อผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว เป็นอันดับ 1 คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงอันดับ 2 เป็นผลิตภัณฑ์มะยง
ชิดแช่อ่ิมอบแห้ง  คิดเป็นร้อยละ 33 และไอศกรีมมะยงชิดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคให้ความสนใจ
เลือกซื้อน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 25 ทั้งนี้เหตุผลที่ตัดสินใจเลือกซื้อส่วนใหญ่จะน าไปรับประทานเอง 
รองลงมาจะซื้อเป็นของฝาก และอ่ืนๆ ได้แก่ จัดเป็นอาหารว่าง ขายในร้านค้า ฯลฯ  

 

ตารางท่ี 4.16 ล าดับในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากมะยงชิดของผู้บริโภค 
ล้าดับในการเลือกซ้ือ ผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 

1 มะยงชิดลอยแก้ว 42 
2 มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 33 
3 ไอศกรีมมะยงชิด 25 

 

4.4 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะยงชิดลอยแก้วในระหว่างการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิแช่แข็ง  

น าผลิตภัณฑม์ะยงชิดลอยแก้วที่ผู้บริโภคสนใจเลือกซ้ือเป็นอันดับ 1 มาศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็ง (-18±2 องศาเซลเซียส) โดยสุ่มตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์คุณภาพ
ทางด้านกายภาพ ทางด้านเคมี และทางด้านจุลินทรีย์ทุกเดือน เป็นเวลา 3 เดือน ได้ผลการทดลองดัง
ตารางที ่4.17- 4.19 
 

ตารางท่ี 4.17  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านค่าสี L* a* b*  ของผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วใน
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็ง เป็นระยะเวลา 3 เดือน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(เดือน) 

ค่าสี 
L* a* b* 

0 51.28±0.82a 12.79±0.66c 56.09±0.97a 

1 48.26±1.45b 13.60±0.21b 55.10±0.56ab 

2 45.22±1.74c 14.19±0.93b 53.78±0.90b 

3 43.07±2.07d 16.40±038a 47.61±2.12c 

หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
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ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่าระยะเวลาการเก็บรักษาส่งผลให้ค่าสี L* a* b* 

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยพบว่าค่าสี L* มีแนวโน้มลดลงตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นโดยในช่วงเริ่มต้นของการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์มีค่าสี L* เท่ากับ 

51.28±0.82 และลดลงเป็น51.28±0.82  ในเดือนที่ 3 ของการเก็บรักษา ส่งผลให้สีของมะยงชิด  

ลอยแก้วมีสีคล้ าลงเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ไว้นานยิ่งขึ้นเนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลโดยไม่อาศัย

เอนไซม์ (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2543) สอดคล้องกับค่าสี b* ของผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วที่มี

แนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ส่งผลให้สีของมะยงชิดลอยแก้วมีสีซีดลง เมื่อเก็บ

ผลิตภัณฑ์ไว้นานขึ้น เนื่องจากปริมาณแคโรทีนอยด์ในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วสลายตัว ขณะที่ค่า 

สี a* ของผลิตภัณฑ์กลับมาแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในช่วงเริ่มต้นของการ

เก็บรักษามีค่าสี a* เท่ากับ 12.79±0.66 และเพ่ิมขึ้นเป็น 16.40±038 เมื่อเก็บผลิตภัณฑ์ไว้นาน       

3 เดือน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้นานมีสีน้ าตาล-แดงมากยิ่งข้ึน 

 

ตารางท่ี 4.18  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านเคมีของผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วในระหว่างการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็งเป็นระยะเวลา 3 เดือน 

ระยะเวลาการ
เก็บรักษา 
(เดือน) 

พีเอช ปริมาณกรด
ทั้งหมดns  

(ร้อยละ)  

ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้้าns 

(ร้อยละ) 

วิตามินซี 
(มิลลิกรัม/100 กรัม) 

0 3.67±0.02b 0.53±0.05 21.60±0.53 6.74±0.13a 

1 3.64±0.06b 0.45±0.07 21.67±0.64 5.60±1.05ab 

2 3.80±0.07a 0.42±0.02 22.23±0.60 5.02±0.68b 

3 3.77±0.03a 0.45±0.03 21.20±0.10 3.18±0.33c 

หมายเหตุ 1. ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. ตัวเลขท่ีมีอักษรภาษาอังกฤษก ากับแตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่าค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี 

   นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  

3. ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมพีบว่าระยะเวลาการเก็บรักษาส่งผลให้ค่าพีเอช และปริมาณ
วิตามินซีในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  แต่ไม่
มีผลต่อปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ (p>0.05) โดยพบว่าค่าพีเอช
ของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา ในช่วงเริ่มต้นของการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์มีค่าพีเอชเท่ากับ 3.67±0.02 และเพ่ิมขึ้นเป็น 3.77±0.03 ในเดือนที่ 3 ของการเก็บรักษา
ขณะที่ปริมาณวิตามินซีกลับมีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยในวันที่ 0 ของการเก็บ
รักษามะยงชิดลอยแก้วมีปริมาณวิตามินซี เท่ากับ 6.74 มิลลิกรัม/100 กรัม และลดลงเป็น 3.18 
มิลลิกรัม/100 กรัม เมื่อเก็บไว้นาน 3 เดือน ทั้งนี้ไม่พบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านปริมาณกรด
ทั้งหมด(ในรูปกรดซิตริก) ของผลิตภัณฑ์ โดยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.42-0.53 เช่นเดียวกับปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ าได้ท่ีพบว่ามีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 21.20-22.23  
 
ตารางท่ี 4.19  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วในระหว่าง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่แข็งเป็นระยะเวลา 3 เดือน 
ระยะเวลาการเก็บรักษา 

(เดือน) 
จุลินทรีย์ท้ังหมด 
 (โคโลน/ีกรัม) 

ยีสต์และรา 
(โคโลนี/กรัม)  

0 < 1x102 < 1x102 

1 < 1x102 < 1x102 

2 < 1x102 < 1x102 

3 < 1x102 < 1x102 

หมายเหตุ ค่าของข้อมูลในตารางแสดงค่าเฉลี่ย  

 
เมื่อวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์พบว่ามะยงชิดลอยแก้วที่เก็บไว้นาน 3 เดือน มีปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 1x102 โคโลนีต่อกรัม ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 1x102  โคโลนีต่อกรัม 
ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้ลอยแก้ว เลขที่ 715/2547  ดังนั้น
ผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว จึงสามารถเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิแช่แข็ง (-18±2 องศาเซลเซียส) หรือใน
ตู้แช่แข็งได้ไม่น้อยกว่า 3 เดือน โดยมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพและเคมีเพียงเล็กน้อย 



 
บทท่ี 5 

สรุปผลการวิจัยและขอ้เสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

   5.1.1 การวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ 

 ผลการวิเคราะห์คุณภาพมะยงชิด พบว่ามะยงชิดพันธุ์ทูลเกล้ามีค่าสีเนื้อ L* a* และ b* 
เท่ากับ 52.24±1.26  18.91±0.61 และ 57.72±1.57ตามล าดับ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้าน
เคมีพบว่าเนื้อมะยงชิดมีค่าพีเอชเท่ากับ 3.64±0.70 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ร้อยละ 
15.79±0.99 ปริมาณกรดทั้ งหมดในรูปกรดซิตริกร้อยละ 0.95±0.07  ปริมาณแคโรทีนอยด์ 
3.28±0.12 มิลลิกรัม/100 กรัม และปริมาณวิตามินซี  12.88±0.92 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดับ 
 

   5.1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิด 

       1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด 

ผลการทดลองพบว่าสูตรไอศกรีมทีใ่ห้ลักษณะไอศกรีมที่ดี อัตราการขึ้นฟูสูง อัตราการละลาย

ต่ า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุด ประกอบด้วยเนื้อมะยงชิดตีป่นร้อยละ 25 น้ าตาลซูโครส  

ร้อยละ 17 นมสดร้อยละ  15 วิปปิ้งครีมร้อยละ 6  เมื่อน าผลิตภัณฑ์ตามสูตรดังกล่าวไปวิเคราะห์

คุณภาพพบว่ามีค่าสี L* เท่ากับ 64.29±0.34 ค่าสี a*เท่ากับ 12.19±0.16 และค่าสี b* เท่ากับ 

34.49±0.55 ตามล าดับ เมื่อพิจารณาคุณภาพด้านเคมี พบว่าไอศกรีมมะยงชิดมีปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ าได้เท่ากับร้อยละ 42.19±0.16 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเท่ากับร้อยละ 

0.37±0.02 ปริมาณน้ าตาลทั้งหมดเท่ากับร้อยละ 18.38±0.17 และไขมันเท่ากับร้อยละ 4.64±0.09 

ผลิตภัณฑ์มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 1x102 โคโลนี/กรัม ตรวจไม่พบ        

โคลิฟอร์มแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด จึงเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในมาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354 (2556) ที่ก าหนดไว้ให้มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั่วไปใน

ไอศกรีมไม่เกิน 6x106 โคโลนีต่อกรัม  
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    2)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 

ผลการทดลองพบว่าสูตรน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในการท ามะยงชิดลอยแก้ว ซึ่งให้คุณลักษณะ

ของมะยงชิดลอยแก้วที่ดี น้ าเชื่อมใส มะยงชิดมีเนื้อสัมผัสที่ดี ประกอบด้วยน้ า 720 กรัม น้ าตาล

ซูโครส 100 กรัม น้ าเชื่อมฟรุกโตส 180 กรัม  เกลือ 3 กรัม กรดซิตริก 2 กรัม และเมื่อน าผลิตภัณฑ์

มะยงชิดลอยแก้วตามสูตรดังกล่าวไปวิเคราะห์คุณภาพพบว่ามีค่าสี L* เท่ากับ 52.69±0.23 ค่าสี a*

เท่ากับ 12.72±0.71 และค่าสี b* เท่ากับ 58.03±1.13 ตามล าดับ เมื่อพิจารณาคุณภาพด้านเคมี 

พบว่ามีค่าพีเอชเท่ากับ 3.51±0.01 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับร้อยละ 22.47±0.64 ปริมาณ

กรดทั้ ง หมด ใน รู ปก รดซิ ต ริ ก เ ท่ า กั บ ร้ อยละ  0.84±0.12 และปริ ม าณวิ ต ามิ นซี เ ท่ า กั บ          

10.76±0.78 มิลลิกรัม/100 กรัม  พบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราน้อยกว่า 1x102 

โคโลนี/กรัม ไม่พบเชื้อสตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไล ในผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอย

แก้วจึงเป็นไปตามท่ีก าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้ลอยแก้วมผช.เลขที่ 715/2547  

 

 3)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง 

ผลการทดลองพบว่าสูตรน้ าเชื่อมที่เหมาะสมในการแช่เนื้อมะยงชิดเพ่ือแปรรูปผลิตภัณฑ์

มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง ซึ่งให้ลักษณะมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้งที่ดี ผลิตภัณฑ์มีสีเหลือง ใส เนื้อสัมผัสดี มี

รสชาติที่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุด  เป็นสูตรน้ าเชื่อมที่ได้จากน้ าตาลซูโครสร้อยละ 95 

น้ าเชื่อมฟรุกโตสร้อยละ และกรดซิตริกร้อยละ 0.2 จากนั้นปรับความเข้มข้นของน้ าเชื่อมตามขั้นตอน

การแปรรูปมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวเมื่อผ่านการแช่อ่ิมอบแห้ง จะมีค่าสี L* เท่ากับ 

50.61±2.37 ค่าสี a* เท่ากับ 15.30±2.25 และค่าสี b* เท่ากับ 46.51±2.99 ตามล าดับ คุณภาพ

ทางด้านเคมีพบว่าผลิตภัณฑ์มีปริมาณน้ าอิสระเท่ากับ 0.53±0.02  ปริมาณความชื้นเท่ากับร้อยละ 

11.63±0.74 ค่าพีเอชเท่ากับ 2.74±0.43 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับร้อยละ 55.27±0.46  

พบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราน้อยกว่า 1x102 โคโลนี/กรัม ผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิม

อบแห้งจึงมีคุณภาพเป็นไปตามที่ก าหนดไว้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้แห้ง มผช.เลขที่ 

136/2558 

 

 

 



66 
 

   5.1.3 การศึกษาเพื่อทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค 
 เมื่อน าผลิตภัณฑ์มะยงชิดทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ ไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 
คน ผลการส ารวจพบว่าผู้บริโภคสนใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว เป็นอันดับ 1 รองลงมาเป็น
ผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง และผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิดเป็นอันดับ 3  
 
 5.1.4 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะยงชิดลอยแก้วในระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิแช่แข็ง  

ผลการทดลองพบว่าผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้วมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านค่าสีใน
ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่แข็งนาน 3 เดือน โดยพบว่าค่าสี a* มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น ขณะที่ค่าสี 
L* และค่าสี b* มีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา (p<0.05)  ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ที่เก็บ
รักษาไว้นานมีสีคล้ าลง ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีพบว่าค่าพีเอชของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้ม
เพ่ิมขึ้นขณะที่ปริมาณวิตามินซีที่มีแนวโน้มลดลงตามระยะเวลาการเก็บ ไม่พบการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพด้านปริมาณกรดทั้งหมดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ อย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
ผลิตภัณฑ์มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราน้อยกว่า 1x102  โคโลนีต่อกรัม เป็นไปตามเกณฑ์ที่
ก าหนดไว้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลไม้ลอยแก้ว เลขที่ 715/2547  ดังนั้นผลิตภัณฑ์มะยงชิด
ลอยแก้ว จึงสามารถเก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิแช่แข็ง (-18±2 องศาเซลเซียส) ได้ไม่น้อยกว่า  3  เดือน  
 

5.2 ข้อเสนอแนะในงานวิจัย 
 5.2.1 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาไม่น้อยกว่า  1 ปี 
 5.2.2 มะยงชิดเป็นผลไม้ที่มีอายุการเก็บเกี่ยวสั้น ดังนั้นจึงควรเตรียมความพร้อมก่อนเริ่มฤดูกาล
เก็บเก่ียว  
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สูตรไอศกรีมมะยงชิดที่พัฒนาแล้ว 

ส่วนผสม  ร้อยละ  
มะยงชิดตีป่น 
น้้า 

 26.0 
34.0 

น้้าตาลซูโครส  18.0 
นมสดพาสเจอร์ไรส์  16.0 
วิปปิ้งครีม   6.0 
สารให้ความคงตัว   0.3 
กรดซิตริก           0.1 
เกลือ  0.2 

       

      สูตรน้้าเชื่อมมะยงชิดลอยแก้วที่พัฒนาแล้ว   

ส่วนผสม  ร้อยละ  
น้้า 
น้้าตาลซูโครส 

 72.0 
95 

น้้าเชื่อมฟรุกโตส  5 
เกลือ    0.3 
กรดซิตริก    0.2 

 

สูตรน้้าเชื่อมมะยงชิดแช่อิ่มอบแห้งที่พัฒนาแล้ว     

ส่วนผสม  ร้อยละ 
น้้าตาลซูโครส  95 
น้้าเชื่อมฟรุกโตส  5 
กรดซิตริก    0.2 
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 ภาพที่ ก-1 แผนผังขั้นตอนการแปรรูปไอศกรีมมะยงชิด 

มะยงชิดแช่แข็ง 
 

ท้าการละลาย 
 

ผสมน้้าตาลทราย 
 

ปั่นละเอียด 
 

เติมเกลือและกรดซิตริก 
 

Pasteurized 80๐C เวลา 3 นาที 
 

ท้าให้เย็นทันที 
 

บ่มที่ 4๐C นาน 4 ชั่วโมง 

ผสมนมและวิบปิ้งครีมเข้าด้วยกัน 
 

เติมสารให้ความคงตัว 
 

Pasteurized 80๐C เวลา 5 นาที 
 
 

ท้าให้เย็นทันที 
 

บ่มท่ี 4๐C เวลา 4 ชั่วโมง 

ปั่นผสมให้เข้ากัน 
 

ปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม 15-20 นาที 
 

บรรจุในภาชนะ 
 

บ่มในตู้แช่แข็ง (18±2 ◌C) นาน 24 ชั่วโมง 
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1. ละลายมะยงชิดแช่แข็ง 2. ปั่นเนื้อมะยงชิดให้ละเอียด 

  

  

3. พาสเจอร์ไรส์ส่วนผสมมะยงชิด 4. พาสเจอร์ไรส์ส่วนผสมนม 

  

  

5. ปั่นไอศกรีมด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม 6. บรรจุใส่ถ้วยพลาสติก 

  
 

ภาพที่ ก-2  การแปรรูปไอศกรีมมะยงชิด 
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มะยงชิด                 น้้าตาลทราย 

    

                                เกลือ                          กรดซิตริก 

 

  

   น้้าเชื่อมฟรุกโตส 

 

ภาพที่ ก-3  วัตถุดิบและสว่นผสมมะยงชิดลอยแก้ว 
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มะยงชิดความอ่อน – แก่ 70-80 %                           เตรียมน้้าเชื่อมประมาณ 28 °Brix 
อุณหภูมิไม่ต่้ากว่า 85 °C 

เด็ดขั้วเอาใบออก          

 

   ล้างน้้า 

 

ปอกเปลือก  

  

คว้านแกน  แช่สารละลายแคลเซียม 2 % นาน 10 นาที 

 

ใส่ตะกร้าล้างด้วยน้้าสะอาด 

 

พักให้สะเด็ดน้้า 

 

น้ามะยงชิดใส่กระปุก 

 

ใส่น้้าเชื่อมขณะร้อน 

 

ปิดฝา และ Cooling (เก็บตู้แช่แข็งที่ อุณหภูมิ -18±2 °C) 

 

ภาพที่ ก-4  แผนผังขั้นตอนการแปรรูปมะยงชิดลอยแก้ว 
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1. หม้อใส่น้้าตั้งไฟ                             2.  ใสน่้้าตาลลงไปรอให้น้้าเชื่อมเดือด 

     

 

 

 

 

 

 

  3. วัดอุณหภูมิน้้าเดือดไม่ต่้ากว่า 85 °C      4. เติมกรดวัดอุณหภูมิเพ่ือเตรียมบรรจุขณะร้อน 

 

ภาพที่ ก-5 ขั้นตอนการเตรียมน้้าเชื่อม 
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การแปรรูปมะยงชิดลอยแก้ว 

 

  

1. คัดขนาดมะยงชิด             2. ปอกเปลือก 

  

             3.  เจาะคว้านเมล็ด      4. ล้างน้้า 

 

  

5. แช่แคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 2                  6. ล้างน้้าให้สะอาด ยกใหส้ะเด็ดน้้า
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การแปรรูปมะยงชิดลอยแก้ว (ต่อ) 
 

            

 

 

 
 

4. บรรจุใส่กระปุก                5. เตรียมใส่น้้าเชื่อม  

       

          

 

 

 

       6. ปิดฝา                  7. ท้าการ cooling 

 

 

 

 

 

 

8. ผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 

ภาพที่ ก-6  การแปรรูปมะยงชิดลอยแก้ว 
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      ตักออก ลวกเนื้อมะยงชิดด้วยน้้าอุ่น 

 
อบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 

 
                 ทิ้งไว้ให้เย็น บรรจุในภาชนะ 
 
 
 
         

ภาพที่ ก-7 แผนผังขั้นตอนการแปรรูปมะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 
 
 
 

 

 

    มะยงชิดที่สุกตามระยะแก่ทางการค้า 
 

              ล้างน้้าให้สะอาด 

                  ปอกเปลือก 

           เจาะแกน เอาเมล็ดในออก 
       

        แช่ใน 1 % CaCl2 10 นาท ี

   เ ความเข้มข้นน้้าเชื่อมเริ่มต้น 40 องศาบริกซ์ นาน 24 ชั่วโมง 
 

เพ่ิมความเข้มข้นน้้าเชื่อมเป็น 50 องศาบริกซ์ นาน 24 ชั่วโมง 

 เพ่ิมความเข้มข้นน้้าเชื่อมเป็น 60 องศาบริกซ์ นาน 24 ชั่วโมง 

 

น้้าใส่หม้อส้าหรับต้มท้าน้้าเชื่อม 

        ให้ความร้อนเติมน้้าตาลซูโครส  

เติมน้้าเชื่อมฟรุกโตสไซรัป 

ให้ความร้อนจนน้้าเชื่อมมีอุณหภูมิ 85 ๐C 

   

เติมกรดซิตริก 0.2 % 
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การแปรรูปมะยงชิดแชอ่ิ่มอบแห้ง 

 

  

               1.คัดขนาดมะยงชิด        2. ปอกเปลือก 

  

             3.  เจาะคว้านเมล็ด      4. ล้างน้้า 

  

     5. แช่แคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 2             6. ล้างน้้าให้สะอาด ยกให้สะเด็ดน้้า 
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         7. แช่น้้าเชื่อม                     8.ยกขึ้นผึ่งในถาด 

       

 

 

 

 

        9.อบแห้งในตู้อบลมร้อน                         10. ผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 

 

 

ภาพที่ ก-8  การแปรรูปมะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 
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ภาพที่ ก-9  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์มะยงชิดแปรรูป 

 

  

 

 

 

 



84 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

วิธีการตรวจวเิคราะห์คุณภาพ 
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วิธีการตรวจวิเคราะห์คณุภาพด้านกายภาพ 
 

1. การตรวจวัดค่าสี L* a* b* 
การใช้เครื่องวัดสี Hunter Lab รุ่น MiniScan XE Plus 
 1. ขั้นตอนการต่อเครื่อง 
  1.1 เสียบสายอุปกรณ์ต่อกับเครื่องให้เรียบร้อย ก่อนที่จะท้าการเสียบสายเข้ากับปลั๊กไฟ 
 2. ท้าการ STADARDIZE 
  2.1 เมื่อหน้าจออยู่ในส่วน Display Menu กดเลือก STADARDIZE โดยกดลูกศรขึ้นหรือ
ลงจนแถบเข้มอยู่ที่ STADARDIZE แล้วกดปุ๋มสายฟ้า 1 ครั้ง 
  2.2 เครื่องจะถามหาแผ่น BLACK GLASS ให้ท้าการวัดแผ่น BLACK GLASS 
  2.3 เครื่องจะถามหาแผ่น WHITE TILE ให้ท้าการวัด WHITE TILE 
  2.4 ท้าการเช็คค่าแผ่น WHITE TILE โดยกดลงศรลง 1 ครั้ง เพื่อเข้า DISPLAY MENU 
  2.5 เลือก MANU DIAGNOSTIC แล้วเลือก WHITE TILE 
  2.6 น้าแผ่น WHITE TILE มาท้าการวัดเทียบค่า ค่าจากการเช็คความต่างของ SCALE 
XYZ ต้องมีค่าไม่เกิน 0.3 UNIT ถ้าเกินให้ท้าความสะอาดแผ่น  BLACK GLASS และ WHITE TILE แล้วท้า
การ STADARDIZE ใหม่อีกครั้ง 
 3. การตั้งค่า  SETUP NUMBER 
  3.1 SETUP NUMBER ใหม ่
   3.1.1 เขา้ DISPLAY MENU เลือก SELECT SETUP 
   3.1.2 เลือก SETUP NUMBER ที่จะตั้งค่าใช้งาน 
   3.1.3 ความหมายของปุ่มใช้งาน 
    ปุ่มขึ้น   และปุ่มลง    ใช้ส้าหรับเลื่อนไปในส่วนต่อไป 
    ปุ่มซ้าย           และปุ่มขวา        ใช้ส้าหรับการปรับเปลี่ยนค่า 
 

2. การวัดค่าโอเวอร์รัน 
 ท้าการวัดปริมาตรไอศกรีมก่อนปั่น และหลังปั่นไอศกรีม โดยการวัดระดับความสูงของไอศกรีม ค่า
โอเวอร์รันค้านวณได้จาก 
 

ค่าโอเวอร์รัน(ร้อยละ) = ปริมาตรของไอศกรีม – ปริมาตรของส่วนผสม  ×  100 
           ปริมาตรของส่วนผสม 
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3. วัดอัตราการละลาย 
 น้าตัวอย่างไอศกรีมที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 24 ชั่วโมง ซึ่งบรรจุเต็มถ้วยพลาสติก มาวางบน
ตะแกรงลวด ซึ่งอยู่บนจานเพาะเชื้อ ที่ผ่านการชั่งน้้าหนักแล้ว ปล่อยให้ตัวอย่างไอศกรีมละลายโดยควบคุม
อุณหภูมิที่ 25องศาเซลเซียส จับเวลาการละลาย 30 นาที ชั่งน้้าหนักของเหลวที่ละลายออกมา ท้าการ
ทดลอง 3 ซ้้า อัตราการละลายค้านวณได้จาก 
 
 อัตราการละลาย(กรัม/นาท)ี = น้้าหนักไอศกรีมที่ละลาย (กรัม) 
          เวลา(นาที) 
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วิธีการตรวจวิเคราะห์คณุภาพด้านเคม ี
 

1. การวิเคราะห์หาความชื้นทั้งหมด 
1.1 อบ moisture can พร้อมฝา ในตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส นาน 2    

ชั่วโมงจากนั้นน้าออกจากตู้อบ ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้นประมาณ  30 นาที ชั่งน้้าหนักที่แน่นอน (มี
ความละเอียด 0.0001 กรัม = W1) 

1.2 เตรียมตัวอย่าง ชั่งตัวอย่างประมาณ 1-2  กรัม (มีความละเอียด 0.0001 กรัม = W2) ใส่ใน 
moisture can ที่ผ่านการอบแห้งและทราบน้้าหนักแล้ว แผ่ตัวอย่างให้กระจายสม่้าเสมอทั่วภาชนะ 
ท้าการชั่งตัวอย่างละ 2 ซ้้า 

1.3 น้าตัวอย่างในข้อ 2 ไปอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ  105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 
3  ชั่วโมง ในขณะอบให้เปิดฝา เพ่ือให้ตัวอย่างสัมผัสกับความร้อนโดยตรงและท่ัวถึง  

1.4 หลังอบเสร็จ ปิดฝา moisture can เอาออกจากตู้อบ ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น
ประมาณ  30 นาที ชั่งน้้าหนัก (มีความละเอียด 0.0001 กรัม = W3) น้าไปอบซ้้าหลายๆ ครั้ง จนได้
น้้าหนักคงท่ี 

1.5 ค้านวณหาปริมาณความชื้น 
ความชื้น  (ร้อยละ)       =     น้้าหนักน้้าท่ีระเหยไป (กรัม ) x 100 
                             น้้าหนักตัวอย่าง (กรัม ) 
     =    (W2-W3)  x 100 
                  (W2-W1) 

 

2. ค่าพีเอช 
 2.1 เปิดเครื่องพีเอชมิเตอร์ (pH meter) ตรวจสอบความถูกต้องโดยน้าอิเล็กโทรดมาจุ่มลงใน
สารลายบัฟเฟอร์มาตรฐาน 
 2.2 น้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตร จากนั้นน้าอิเล็กโทรดมาจุ่มลงใน
ตัวอย่าง เครื่องจะท้าการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง และอุณหภูมิของตัวอย่างอาหาร บันทึกค่าที่
ปรากฏที่หน้าจอ ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
 2.3 น้าอิเล็กโทรดออกจากตัวอย่างอาหาร ล้างด้วยน้้ากลั่น ท้าความสะอาดและเช็ดให้แห้ง
ทุกครั้ง และน้าไปแช่ในสารลายบัฟเฟอร์มาตรฐานหรือน้้ากลั่น 
หมายเหตุ   ก่อนใช้เครื่องพีเอชมิเตอร์ทุกครั้ง ต้องท้าการปรับค่ามาตรฐานของเครื่อง โดยใช้สารลาย
บัฟเฟอร์มาตรฐานพีเอช 4.0, 7.0 และ 10.0 ตามล้าดับ 
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3. การวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ (Total titratable acidity) 

ชั่งตัวอย่าง 10 กรัม ด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ต้าแหน่ง ท้าการปรับปริมาตรด้วยน้้ากลั่น ให้
ครบ 100 มิลลิลิตร น้าไปกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 น้าตัวอย่างที่กรองใส่ลงในขวดรูปชมพู่
ขนาด 250 มิลลิลิตร หยดฟีนอล์ฟาลีน 2-3 หยด เขย่าให้เข้ากันน้าไปไทเทรตด้วยสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความเข้มข้น 0.1 นอร์มัล จนได้จุดยุติเป็นสีชมพูอ่อน จดปริมาตรของ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ในการไทเทรต ท้าการวิเคราะห์ตัวอย่าง 3 ซ้้า จากนั้นน้าค่าที่ได้ไป
ค้านวณหาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริก แล้วหาค่าเฉลี่ย 

วิธีการค้านวณ   

ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละในรูกรดซิตริก) =  0.1 NaOH x ความเข้มข้น NaOH (N) x0.07 x100 

น้้าหนักของตัวอย่าง (กรัม) 

 

4. การวิเคราะห์หาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้ (Total soluble Solids) 
 ใช้เครื่องวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้ (Hand refractometer, ATAGO N-50E) 
ท้าการวัดตัวอย่าง 
 

5.การวิเคราะห์ปริมาณน้้าตาลตามวิธีของ Lane and Eynon 
 การวิเคราะห์ปริมาณน้้าตาลรีดิวซิงก่อนการท้าอินเวอร์ชัน (D1) 

น้าสารละลายตัวอย่างที่เตรียมไว้ใส่ในบิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร ปิเปตสารละลาย Fehling 
NO.1 และ Fehling NO.2 จ้านวน 10 หรือ 25 มิลลิลิตร ในฟลาสต์ขนาด 250 มิลลิลิตร ใส่ลูกแก้ว 
2-3 เม็ด น้าไปต้มให้เดือดบนเตาความร้อน (Hot plate) หยดสารละลายเมทิลีนบลูลงไป 1-2 หยด 
ไทเทรตจนเปลี่ยนสีฟ้าไปเป็นสีส้มแดง จดปริมาตรของสารละลายน้้าตาลที่ใช้ ถ้าปริมาตรของ
สารละลายน้้าตาลที่ใช้อยู่ในช่วง 15-50 มิลลิลิตร แสดงว่าสารละลายตัวอย่างมีความเข้มข้นเหมาะสม 
ท้าการไทเทรตสารละลายตัวอย่างกับสารละลาย Fehling อีกครั้ง เพ่ือให้ได้ค่าที่ถูกต้อง โดยปล่อย
สารละลายน้้าตาลจากบิวเรตลงไปทันทีเป็นจ้านวนน้อยกว่าที่ใช้ไทเทรตครั้งแรก ประมาณ 1-2 
มิลลิลิตร ปล่อยให้เดือดนาน 2 นาที หยดสารละลายเมทิลีนบลูลงไป 1-2 หยด แล้วไทเทรตไปจน
เปลี่ยนสีจากสีฟ้าไปเป็นสีส้มแดง ทั้งนี้ต้องไทเทรตให้เสร็จภายในเวลา 3 นาที ตั้งแต่เริ่มเดือด บันทึก
ปริมาตรของสารละลายน้้าตาลที่ใช้ ท้าการทดลองอีก 2 ซ้้า น้าปริมาตรของสารละลายน้้าตาลที่ใช้มา
หาค่าเฉลี่ย  
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การวิเคราะห์น้้าตาลรีดิวซิงภายหลังการท้าอินเวอร์ชัน (D2) 
ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 50 มิลลิลตร ใส่ลงในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร เติม

สารละลายกรดเกลือเข้มข้น 6.34 นอร์มัล จ้านวน 10 มิลลิลิตร แล้วน้าไปไฮโดรไลซ์ในอ่างน้้าควบคุม
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที น้ามาท้าให้เย็น จากนั้น ปรับค่าพีเอสให้เป็นกลาง ด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 5 นอร์มัล แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร ด้วย
น้้ากลั่น น้าสารละลายตัวอย่างนี้ใส่ลงในบิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร ท้าการไทเทรตกับสารละลาย 
Fehling เช่นเดียวกับการหาปริมาณน้้าตาลรีดิวซิงก่อนการท้าอินเวอร์ชัน 

 

การค้านวณหาปริมาณน้้าตาลซูโครส (Sucrose) และปริมาณน้้าตาลทั้งหมด 
น้้าตาลซูโครส (ร้อยละ)  =  (D2-D1)× 0.95 
น้้าตาลทั้งหมด (ร้อยละ)  =  น้้าตาลซูโครส (ร้อยละ) + D1 
 เมื่อ            D1   = ปริมาณน้้าตาลรีดิวซิงก่อนท้าการอินเวอร์ชัน (ร้อยละ) 
              D2  = น้้าตาลรีดิวซิงภายหลังท้าการอินเวอร์ชัน (ร้อยละ) 
         

6. การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน 
 6.1 น้าตัวอย่างอาหารที่ทราบน้้าหนักแน่นอน มาเติมเอธิลแอลกอฮอล์ 10 มิลลิลิตร (เพ่ือ
ป้องกันการเกิดอิมัลชั่น) กรดเกลือเข้มข้น 7 มิลลิลิตร และน้้ากลั่น 3 มิลลิลิตร คนผสมด้วยแท่งแก้ว
จากนั้นน้าไปอุ่นใน Water bath ที่ 80 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ท้าให้เย็นลงแล้วเทส่วนผสม
ทั้งหมดลงในกรวย 
 6.2 เติมเอธิลแอลกอฮอล์จ้านวน 10 มิลลิลิตร และเขย่าให้เข้ากัน เติมไดเอธิลอีเทอร์จ้านวน 
25 มิลลิลิตร เขย่าอีกครั้ง แล้วเปิดจุกตั้งทิ้งไว้ให้แยกชั้น 
 6.3 ปิเปตเอาส่วนบนใสลงในถ้วยระเหยที่ผ่านการอบแห้ง และทราบน้้าหนักแน่นอน 
 6.4 ท้าการสกัดซ้้าอย่างน้อย 2 ซ้้า (ข้อ 6.2-6.3) 
 6.5 น้าเอาสารสกัดได้มารวมกัน น้าไประเหยเอาตัวท้าละลายออกด้วย hot plate  แล้ว
น้าไปอบที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  นาน 2 ชั่วโมง ปล่อยทิ้งไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 
นาที แล้วชั่งน้้าหนักน้้าหนัก 
 

ปริมาณไขมัน (ร้อยละ)      =   

 

น้้าหนักไขมันที่สกัดได้ (กรัม)  × 100 

น้้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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วิธีการตรวจวิเคราะห์คณุภาพด้านจุลินทรีย์ 

 

1. การวิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plat count) 

 1.1 ชั่งตัวอย่างอาหาร 25 กรัม เติมสารละลาย peptone 0.1 % จ้านวน 225 มิลลิลิตร ที่
เตรียมไว้ เขย่าให้เข้ากัน จะได้ตัวอย่างอาหาร dilution 10-1 
 1.2 น้าปิเปตมาดูดสารละลายตัวอย่างที่ได้จากขั้นตอนที่ 1 จ้านวน 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอด
ทดลองที่มีสารละลาย peptone ความเข้มข้น 0.1% ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน จะได้
ตัวอย่างอาหาร dilution  10-2 

 1.3 เตรียมตัวอย่างอาหาร dilution 10-3 จากตัวอย่างอาหาร dilution 10-2  โดยวิธีเดียวกัน
กับข้อ 1.2 โดยใช้ปิเปตอันใหม่ 
 1.4 ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างจากหลอดทดลองที่ dilution 10-1  10-2  และ 10-3 ใส่ลง
ในจานเพาะเชื้อ (Plate) อย่างละ 1 มิลลิลิตร แต่ละ dilution ท้าการทดลอง 2 ซ้้า 
 1.5 เทอาหารเลี้ยงเชื้อลงในจานเพาะเชื้อ ประมาณ 14 มิลลิลิตร แล้วหมุนจานเพาะเชื้อ 
เบาๆ ให้ตัวอย่างอาหารและอาหารเลี้ยงเชื้อผสมให้เข้ากัน 
 1.6 ตั้งทิ้งไว้ให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว 
 1.7 น้าไปบ่มในอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั่วโมง อ่านผลโดยนับจ้านวนโคโลนีที่
นับได้ แล้วน้าไปค้านวณเป็นจ้านวนโคโลนีต่อกรัม (CFU/g) 
 

วิธีการค้านวณ 

   จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (โคโลนี/กรัม) = จ้านวนโคโลนีที่นับได้ × dilution factor 
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2. การวิเคราะห์หายีสต์และรา  

2.1 ชั่งตัวอย่างอาหาร 25 กรัม เติมสารละลาย peptone 0.1% 225 มิลลิลิตร ที่เตรยีมไว้ 
เขย่าให้เข้ากัน จะได้ตัวอย่างอาหาร dilution 10-1 

 2.2 น้าปิเปตมาดูดสารละลายตัวอย่างที่ได้จากขั้นตอนที่ 1 จ้านวน 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอด
ทดลองที่มีสารละลาย peptone ความเข้มข้น 0.1% ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน จะได้
ตัวอย่างอาหาร dilution  10-2 

 2.3 เตรียมตัวอย่างอาหาร dilution 10-3 จากตัวอย่างอาหาร dilution 10-2  โดยวิธีเดียวกัน
กับข้อ 2 โดยใช้ปิเปตอันใหม่ 
 2.4 เทอาหารเลี้ยงเชื้อลงในจานเพาะเชื้อ ประมาณ 14 มิลลิลิตร และทิ้งไว้ให้อาหารเลี้ยง
เชื้อแข็งตัว 
 2.5 ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างจากหลอดทดลองที่ dilution 10-1  10-2  และ 10-3  ใส่ลง
ในจานเพาะเชื้ออย่างละ 0.3 , 0.3 และ 0.4  มิลลิลิตร แต่ละ dilution ท้า 2 ซ้้า 
 2.6 น้าแท่งแก้วเกลี่ยเชื้อ มาเกลี่ยตัวอย่างอาหารที่ใส่ไปให้แห้ง 
 2.7 น้าไปบ่มในอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั่วโมง อ่านผลโดยนับจ้านวนโคโลนีที่
นับได้ แล้วน้าไปค้านวณเป็นจ้านวนโคโลนีต่อกรัม (CFU/g) 
 
วิธีการค้านวณ 

จ้านวนยีสต์และรา (โคโลนี/กรัม)   = จ้านวนโคโลนีที่นับได้ × dilution factor 

 

3. การวิเคราะห์หาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

 1. ชั่งตัวอย่างอาหาร 25 กรัม เติมสารละลาย peptone 0.1% จ้านวน 225 มิลลิลิตร ที่
เตรียมไว้ เขย่าให้เข้ากัน จะได้ตัวอย่างอาหาร dilution 10-1 
 2. ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างจากหลอดทดลองที่ dilution 10-1 ใส่ลงในจานเพาะเชื้อ 
อย่างละ 1 มิลลิลิตร แต่ละ dilution ท้า 2 ซ้้า 
 5. เทอาหารเลี้ยงเชื้อลงในจานเพาะเชื้อ ประมาณ 14 มิลลิลิตร แล้วหมุนจานเพาะเชื้อเบาๆ 
ให้ตัวอย่างอาหารและอาหารเลี้ยงเชื้อเข้ากัน 
 6. ตั้งทิ้งไว้ให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว และเทอาหารอีกรอบ รอให้แข็งตัว 
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 7. น้าไปบ่มในอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั่วโมง อ่านผลโดยนับจ้านวนโคโลนีที่นับ
ได้ แล้วน้าไปค้านวณเป็นจ้านวนโคโลนีต่อกรัม (CFU/g) 
 
วิธีการค้านวณ 
      จ้านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (โคโลนี/กรัม)  = จ้านวนโคโลนีที่นับได้ × dilution factor 
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ภาคผนวก ค 

แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์มะยงชิด 

 

ชุดที.่.......           วันท่ี………………………………… 

ค้าแนะน้า           

 โปรดระบุระดับความรู้สึกของท่านท่ีมีต่อคุณลักษณะด้านสี  กลิ่น   รสชาติและ

การยอมรับรวมของผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว  โดยชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์จากซ้ายไปขวา  

และขอความกรุณาดื่มน้้าระหว่างการทดสอบแต่ละตัวอย่าง โดยใส่ระดับความรู้สึกต่อ

ผลิตภัณฑ์ลงในตารางผลการยอมรับดังนี้ 

1 ไม่ชอบมากที่สุด 6 ชอบเล็กน้อย 
2 ไม่ชอบมาก 7 ชอบปานกลาง 
3 ไม่ชอบปานกลาง 8 ชอบมาก 
4 ไม่ชอบเล็กน้อย 9 ชอบมากท่ีสุด 
5 เฉยๆ 

 
  

      มะยงชิดลอยแก้ว 
 
คุณลักษณะ 

 
...................... 

 
...................... 

.       
..................... 

 
...................... 

สี     
กลิ่นมะยงชิด     
รสชาติ      
เนื้อสัมผัส      
การยอมรับโดยรวม     
 

ข้อเสนอแนะ: ขอความกรุณาจากท่านให้ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดต่อไป 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์มะยงชิดแปรรูป 
 

เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์มะยงชิดแปรรูป 

 

ค้าช้ีแจง  แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นการส้ารวจการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
มะยงชิดแปรรูป จึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านช่วยทดสอบผลิตภัณฑ์และตอบแบบสอบถามขอ 
รับรองว่าผลิตภัณฑ์ที่ท่านทดสอบนี้ได้ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ มีความปลอดภัยในการ
บริโภค ข้อมูลที่ได้นี้จะเป็นประโยชน์ต่องานวิจัย และขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบ
แบบสอบถามเป็นอย่างดี  
…………………....................................................................................................................................... 
 

ค้าแนะน้า :  กรุณาใส่เครื่องหมาย  ในวงเล็บ (      )  ที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกับความ
คิดเห็นของท่าน 

 

ส่วนที่  1 ข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ  (     )  ชาย  (     )  หญิง 
2. อายุ 

(     )  ต่้ากว่า 15 ปี (     )  15-30 ปี  (     )  31-45 ปี 
(     )  46-60  ปี  (     )  มากกว่า 60 ปี   
 

3. การศึกษา 
(     )  ประถมศึกษา  (     )  มัธยมศึกษา/ปวช  
(     )  อนุปริญญา/ปวส  (     )  ปริญญาตรี  

 (     )  สูงกว่าปริญญาตรี 
 

4. อาชีพ 
(     )  นักเรียน/นักศึกษา  (     )  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ/พนักงานมหาวิทยาลัย 
(     )  พนักงานบริษัทเอกชน (     )  ธุรกิจส่วนตัว 
(     )  อ่ืนๆ โปรดระบุ ................................................. 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะยงชิดแปรรูป 
ค้าชี้แจง  กรุณากรอกข้อมูลในแบบสอบถาม โดยท้าเครื่องหมาย  หน้าช่องว่างที่ตรงกับความรู้สึก
ของท่าน 
 
1. กรุณาแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ “ไอศกรีมมะยงชิด” 
 

คุณลักษณะ ทิศทางการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ปรับลดลงให้

มาก 
ปรับลดลง
เล็กน้อย 

พอดี ปรับเพิ่มขึ้น
เล็กน้อย 

ปรับเพิ่มขึ้นให้
มาก 

สีไอศกรมีมะยงชิด      
กลิ่นมะยงชิด      
รสเปรี้ยว      
รสหวาน      
เนื้อสัมผัส (ความเนียน)      

 
ค้าแนะน้า : กรุณาท้าเครื่องหมาย  ตามความเห็นของท่านตอ่ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด 
 การยอมรับ        : (     )  ยอมรับ  (     )  ไม่ยอมรับ 
 การตัดสินใจซื้อ   :  (     )  ซื้อ  (     )  ไม่ซื้อ 
 
กรุณาแสดงความคิดเห็นเพื่อน้าไปใช้ในการปรับปรุง “ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะยงชิด” 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
2. กรุณาแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ “มะยงชิดลอยแก้ว” 

 

คุณลักษณะ ทิศทางการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ปรับลดลงให้

มาก 
ปรับลดลง
เล็กน้อย 

พอดี ปรับเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อย 

ปรับเพ่ิมขึ้นให้
มาก 

สีมะยงชิดลอยแก้ว      
กลิ่นมะยงชิด      
รสเปรี้ยว      
รสหวาน      
เนื้อสัมผัส      
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ค้าแนะน้า : กรุณาท้าเครื่องหมาย  ตามความเห็นของท่านตอ่ผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว 
 การยอมรับ        : (     )  ยอมรับ  (     )  ไม่ยอมรับ 
 การตัดสินใจซื้อ   :  (     )  ซื้อ  (     )  ไม่ซื้อ 
 
กรุณาแสดงความคิดเห็นเพื่อน้าไปใช้ในการปรับปรุง “ผลิตภัณฑ์มะยงชิดลอยแก้ว” 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
3. กรุณาแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ “มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง” 

 

คุณลักษณะ ทิศทางการปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ปรับลดลงให้

มาก 
ปรับลดลง
เล็กน้อย 

พอดี ปรับเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อย 

ปรับเพ่ิมขึ้นให้
มาก 

สีมะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง      
กลิ่นมะยงชิด      
รสเปรี้ยว      
รสหวาน      
เนื้อสัมผัส      
 

ค้าแนะน้า : กรุณาท้าเครื่องหมาย  ตามความเห็นของท่านตอ่ผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง 
 การยอมรับ        : (     )  ยอมรับ  (     )  ไม่ยอมรับ 
 การตัดสินใจซื้อ   :  (     )  ซื้อ  (     )  ไม่ซื้อ 
 
กรุณาแสดงความคิดเห็นเพื่อน้าไปใช้ในการปรับปรุง “ผลิตภัณฑ์มะยงชิดแช่อ่ิมอบแห้ง” 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
4. ผลิตภัณฑ์มะยงชิดแปรรูปทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์นี้ ถ้าให้ท่านเลือกซื้อท่านจะซื้อผลิตภัณฑ์ใด โดยล้าดับ
ความส้าคัญ 1 คือ ซื้ออันดับแรก 
 

       ล้าดับการซื้อ 
ไอศกรีมมะยงชิด          ……………………….. 

    มะยงชิดลอยแก้ว          ………………………. 
    มะยงชิดแช่อิ่มอบแห้ง          ………………………. 
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5. เหตุผลที่ตัดสินใจซื้อ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 รับประทานเอง 
 เป็นของฝาก 
 อ่ืนๆ โปรดระบุ .................................................................. 
 
 
 

 ขอขอบคุณที่ท่านให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม   
 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที ่354) พ.ศ. 2556 

เร่ือง ไอศกรีม 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ไอศกรีมอาศัย
อ้านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ้ากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 
ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท้าได้โดยอาศัยอ้านาจตามบทบัญญัติแห่ง
กฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิก 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ. 2544 เรื่อง ไอศกรีม ลงวันที่ 24   
กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 257) พ.ศ. 2545 เรื่อง ไอศกรีม (ฉบับที่ 2) ลง
วันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ. 2545 

ข้อ 2 ให้ไอศกรีมเป็นอาหารที่ก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3 ไอศกรีมตามข้อ 2 แบ่งเป็น 5 ชนิด 

(1) ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมที่ท้าขึ้นโดยใช้นมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
(2) ไอศกรีมดัดแปลง ได้แก่ ไอศกรีมตาม (1) ที่ท้าขึ้นโดยใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทนมันเนยทั้งหมด

หรือแต่บางส่วน หรือไอศกรีมที่ท้าขึ้นโดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันแต่ผลิตภัณฑ์นั้นมิใช่
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 

(3) ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมตาม (1) หรือ (2) แล้วแต่กรณีซึ่งมีผลไม้หรือวัตถุอ่ืนที่เป็น
อาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 

(4) ไอศกรีมตาม (1) (2) หรือ (3) ชนิดเหลว หรือแห้ง หรือผง 
(5) ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมที่ท้าขึ้นโดยใช้น้้าและน้้าตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนที่เป็น

อาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วยไอศกรีมดังกล่าวอาจใส่วัตถุแต่งกลิ่น รส และสีด้วยก็ได้ 
ข้อ 4 ไอศกรีมทุกชนิด ยกเว้นไอศกรีมตามข้อ 3 (4) ต้องผ่านกรรมวิธีตามล้าดับดังต่อไปนี้ 

(1) การผ่านความร้อน ต้องผ่านกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด ดังนี้ 
       (1.1) ท้าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่้ากว่า 68.5 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ไม่

น้อยกว่า 30 นาทีหรือหน้า 86 เล่ม 130 ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 
กรกฎาคม 2556 
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 (1.2) ท้าให้ร้อนข้ึนถึงอุณหภูมิไม่ต่้ากว่า 80 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ไม่
น้อยกว่า 25 วินาทีและจะต้องมีเครื่องวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื่องบันทึก
อัตโนมัติแสดงอุณหภูมิเวลาที่ใช้จริง หรือ 

 (1.3) ท้าให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามที่ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบด้วย 

(2) ท้าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ 
(3) ปั่น กวน หรือผสม แล้วแต่กรณีและท้าให้ เยื อกแข็งที่ อุณหภูมิไม่สู งกว่า -2.2          

องศาเซลเซียส ก่อนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพ่ือจ้าหน่าย และต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิไม่สูง
กว่า   - 2.2 องศาเซลเซียส นี้จนกว่าจะจ้าหน่าย 

ข้อ 5 ไอศกรีม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1) ไอศกรีมนม ต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้้าหนัก และมีธาตุน้้านม 

ไม่รวมมันเนยไม่น้อยกวาร้อยละ 7.5 ของน้้าหนัก 
(2) ไอศกรีมดัดแปลง ต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้้าหนัก 
(3) ไอศกรีมผสม ต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกับ (1) หรือ (2) แล้วแต่กรณีทั้งนี้โดยไม่นับรวม

น้้าหนักของผลไม้หรือวัตถุที่เป็นอาหารอื่นผสมอยู่ 
(4) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามข้อ 3 (1) (2) หรือ (3) ต้อง 

   (4.1) ไม่มีกลิ่นหืน 
(4.2) ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้้าตาลหรือใช้ร่วมกับน้้าตาล นอกจากการใช้

น้้าตาลไดโ้ดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้้าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ 
เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติมในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก้าหนด
ไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ประกาศก้าหนด
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

 (4.3) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
 (4.4) มีบักเตรีได้ไม่เกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
 (4.5) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม 
(4.6) จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค 
 (4.7) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(5) ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1) (2) หรือ (3) แล้วแต่กรณี
และตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ด้วย 
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ข้อ 6 ไอศกรีมชนิดแห้ง หรือผง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1) ไม่มีกลิ่นหืนหน้า 87เล่ม 130 ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานุเบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
(2) มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 
(3) มีลักษณะไม่เกาะเป็นก้อน ผิดไปจากลักษณะที่ท้าขึ้น 
(4) ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้้าตาลหรือใช้ร่วมกับน้้าตาล นอกจากการใช้น้้าตาลได้ โดยให้

ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้้าาตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, 
โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้
แก้ ไขเ พ่ิมเติมในกรณีที่ ไม่มีมาตรฐานก้าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ ง  ให้ส้ านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก้าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ
อาหาร 

(5) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(6) มคีวามชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้้าหนัก 
(7) มีบักเตรีได้ไม่เกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(8) จุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่ อง 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค 
(9) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 7 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ 8 ผู้ผลิตหรือผู้น้าเข้าไอศกรีมเพ่ือจ้าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 9 การใช้ภาชนะบรรจุไอศกรีม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะ
บรรจุ 

ข้อ 10 การแสดงฉลากของไอศกรีม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก
กรณีฉลากที่ปิด ติด หรือแสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหน่วยบริโภค ให้แสดง
ข้อความตาม ข้อ 3 (11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 เรื่อง 
ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 โดยจะแสดงไว้ที่ฉลากดังกล่าวหรือไว้ที่หีบห่อของ
ภาชนะท่ีบรรจุไอศกรีมนั้นก็ได้ 

ข้อ 11 ให้ผู้ผลิตหรือน้าเข้าไอศกรีมที่ได้รับใบส้าคัญการขึ้นทะเบียนต้ารับอาหาร หรือใบส้าคัญการใช้
ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ. 2544 เรื่อง ไอศกรีม ลง
วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 257) พ.ศ. 2545 
เรื่อง ไอศกรีม (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ. 2545 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้
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บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้
แล้ว 

ข้อ 12 ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก้าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

 
ประกาศ ณ วันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ. 2556 

ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน 
ฉบับที่ 715 พ.ศ.2547 
เรื่อง ผลไมล้อยแก้ว 

 
1. ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะผลไม้ลอยแก้วบรรจุในภาชนะบรรจุ ไม่ครอบคลุมถึง
ผลไม้ลอยแก้วที่บรรจุในกระป๋องโลหะ 
 

2. บทนิยาม 
ความหมายของค้าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
2.1 ผลไม้ลอยแก้ว หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าผลไม้มาตัดแต่ง เช่น ปอกเปลือก คว้านเมล็ด    
     หั่นเป็นชิ้นอาจล้างน้้าหรือแช่ในน้้าเกลือ แล้วแช่ในน้้าเชื่อมที่มีความเข้มข้นเหมาะสม 
 

3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
3.1  ลักษณะทั่วไป  ต้องมีสัดส่วนของเนื้อผลไม้และน้้าเชื่อมในปริมาณที่เหมาะสม มีลักษณะที่ดีตาม 
      ชนิดของผลไม้ที่ใช้ 
3.2  สี   ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไม้ลอยแก้ว ไม่คล้้า 
3.3  กลิ่นรส  ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผลไม้ลอยแก้ว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์    
      เช่น กลิ่นหมัก 
3.4  ลักษณะเนื้อสัมผัส  ต้องมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีตามธรรมชาติของผลไม้ลอยแก้ว ไม่นิ่มเละเมื่อ 

ตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจาก            
ผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใด
คนหนึ่ง 

3.5  สิ่งแปลกปลอม  ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด  
ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

3.6  วัตถุเจือปนอาหาร 
  3.6.1 ห้ามใช้สารให้ความหวานแทนน้้าตาลทุกชนิด 
  3.6.2 หากมีการใช้วัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก้าหนด 
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3.7 จุลินทรีย์ 
  3.7.1  จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
  3.7.2  สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม 
  3.7.3  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
  3.7.4  ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

 
4. สุขลักษณะ 

4.1 สุขลักษณะในการท้าผลไม้ลอยแก้ว ให้เป็นไปตามค้าแนะน้าตามภาคผนวก ก. 
 

5. การบรรจุ 
5.1  ให้บรรจุผลไม้ลอยแก้วในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการปนเปื้อน 
      จากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 
5.2  น้้าหนักสุทธิและน้้าหนักเนื้อของผลไม้ลอยแก้วในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ 
      ฉลาก 
 

6. เครื่องหมายและฉลาก 
6.1  ที่ภาชนะบรรจุผลไม้ลอยแก้วทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง 
      รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
      (1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น กระท้อนลอยแก้ว ส้มลอยแก้ว 
      (2) ส่วนประกอบที่ส้าคัญ 
      (3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
      (4) น้้าหนักสุทธิและน้้าหนักเนื้อ 
      (5) วัน เดือน ปีที่ท้า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 
      (6) ชื่อผู้ท้า หรือสถานที่ท้า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียนในกรณีท่ีใช้ 
           ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก้าหนดไว้ข้างต้น 

 
7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

7.1  รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ผลไม้ลอยแก้วที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ท้าในระยะเวลาเดียวกัน 
7.2  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีก้าหนดต่อไปนี้ 
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  7.2.1  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ 
เครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน 3 หน่วยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.5 ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่า
ผลไม้ลอยแก้วรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 

  7.2.2  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และลักษณะ 
เนื้อสัมผัสให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ 7.2.1แล้ว จ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ 
เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1ถึงข้อ 3.4 จึงจะถือว่าผลไม้ลอยแก้วรุ่น
นั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 

7.2.3  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดย วิธี
สุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้้าหนักรวม
ไม่น้อยกว่า300 กรัม    

           กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้้าหนัก 
          รวมตามที่ก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.6 จึงจะถือว่าผลไม้      
          ลอยแก้วรุ่นนั้น เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 
7.2.4   การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น 

เดียวกันจ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้้าหนักรวมไม่น้อยกว่า
200 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มี
น้้าหนักรวมตามที่ก้าหนด   
เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.7 จึงจะถือว่าผลไม้ลอยแก้วรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ที่ก้าหนด 

7.3  เกณฑ์ตัดสิน 
      ตัวอย่างผลไม้ลอยแก้วต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 ข้อ 7.2.3 และข้อ 7.2.4 ทุกข้อ จึงจะ

ถือว่าผลไม้ลอยแก้วรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
 

8. การทดสอบ 
8.1  การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 

8.1.1  ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช้านาญในการตรวจสอบผลไม้ลอยแก้ว
อย่างน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

   8.1.2  เทตัวอย่างผลไม้ลอยแก้วลงในถ้วยกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
   8.1.3  หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
(ข้อ 8.1.3) 

 
8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ 
8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
8.4 การทดสอบจุลินทรีย์ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
8.5 การทดสอบน้้าหนักสุทธิและน้้าหนักเนื้อให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

 
เกณฑ์ที่ก้าหนด 

ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ด ี พอใช้ ต้อง
ปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ต้องมีสัดส่วนของเนื้อผลไม้และ
น้้าเชื่อมในปริมาณท่ีเหมาะสม มี
ลักษณะที่ดีตามชนิดของผลไม้ที่ใช้ 

4 3 2 1 

สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของผลไม้ 
ลอยแก้วไม่คล้้า 

4 3 2 1 

กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
ผลไม้ลอยแก้ว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่
ไม่พึงประสงค์เช่น กลิ่นหมัก 

4 3 2 1 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ 4.1) 

ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ท้า 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ท่ีจะไม่ท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท้าเกิดการปนเปื้อนได้

ง่าย โดย 
  ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้้าขังแฉะและสกปรก 

       ก.1.1.2  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
       ก.1.1.3  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือก้าจัดขยะ 

ก.1.2  อาคารที่ท้ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ
บ้ารุงรักษา การท้าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

       ก.1.2.1  พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท้า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท้าความ   
                 สะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา     
 ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ท้าออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่ 
                  เกี่ยวข้องกับการท้าอยู่ในบริเวณท่ีท้า 

ก.1.2.3   พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการท้า 

ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท้าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท้าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้าง
ท้าความสะอาดได้ง่าย 

ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ  
        ปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถท้าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง 

ก.3 การควบคุมกระบวนการท้า 
ก.3.1  วัตถุดิบและส่วนผสมในการท้า สะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท้าความสะอาดก่อน 
         น้าไปใช้ 
ก.3.2  การท้า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการ 

     เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ 
ก.4  การสุขาภิบาล การบ้ารุงรักษา และการท้าความสะอาด 
   ก.4.1 น้้าที่ใช้ล้างท้าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท้า เป็นน้้าสะอาดและ  
           มีปริมาณเพียงพอ 
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ก.4.2  มีวิธีการป้องกันและก้าจัดสัตว์น้าเชื้อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีท้าตามความ  
เหมาะสม 

ก.4.3  มีการก้าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้้าทิ้ง อย่างเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลง
สู่ผลิตภัณฑ์ 

ก.4.4  สารเคมีที่ใช้ล้างท้าความสะอาด และใช้ก้าจัดสัตว์น้าเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม  
และเก็บแยกจากบริเวณที่ท้า เพื่อไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 

ก.5  บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท้า 
      ผู้ท้าทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือ 
      ป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน   
      หลังการใช้ห้องสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ฉบับที่ 136 พ.ศ. 2558 
เร่ือง ผักและผลไม้แห้ง 

 
1. ขอบข่าย 

1.1  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมผัก ผลไม ้รวมถึงผักและผลไม้ที่เป็นสมุนไพรที่ใช้เป็น    
      อาหาร น้ามาท้าให้แห้ง มีลักษณะเป็นผลหรือชิ้นแห้ง บรรจุในภาชนะบรรจุปิดได้สนิท ไม่ 
      ครอบคลุมกล้วยอบ เนื้อมะพร้าวอบ เนื้อล้าไยอบแห้ง ที่ได้ประกาศเป็นมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
      ชุมชนแล้ว 
 

2. บทนิยาม 
 ความหมายของค้าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้มีดังต่อไปนี้ 
2.1  ผักและผลไม้แห้ง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าผักหรือผลไม้อย่างใดอย่างหนึ่ง หรือ  
      มากกว่า ที่อยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย อาจใช้ทั้งผลหรือน้ามาตัดแต่ง เช่น ปอกเปลือก คว้านเมล็ด  
      หั่นเป็นชิ้น อาจน้าไปให้ความร้อนโดยการต้ม ลวก นึ่ง แล้วน้ามาท้าให้แห้งโดยใช้ความร้อนจาก

แสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอื่น 
 

3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
3.1  ลักษณะทั่วไป 

ต้องคงลักษณะเนื้อที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้แห้ง ไม่เกาะติดกัน 
การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ 

3.2  สี 
ต้องมีสีดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้แห้ง 

3.3  กลิ่น 
      ต้องมีกลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้แห้ง ไม่มีกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ   
      กลิ่นหืน กลิ่นไหม้ 
3.4  กลิ่นรส 
      ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้แห้ง ไม่มีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
      เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จาก        
      ผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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3.5  สิ่งแปลกปลอม 
  ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่ง 
      ปฏิกูลจากสัตว์การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ 
3.6  ความชื้น 
  ต้องไม่เกินร้อยละ 12 โดยน้้าหนัก  
      การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
3.7  วอเตอร์แอกทิวิตี 
 ต้องไม่เกิน 0.6 
 การทดสอบให้ใช้เครื่องวัดวอเตอร์แอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิที่ (25 ± 2) องศาเซลเซียส 
 

หมายเหตุ วอเตอร์แอกทิวิตี เป็นปัจจัยส าคัญในการควบคุมและป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ 
อาหาร ซึ่งมีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เนื่องจากค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเป็น 
ปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ าอิสระท่ีเชื้อจุลินทรีย์ใช้ในการเจริญเติบโต 
 
3.8  วัตถุเจือปนอาหาร 
   3.8.1  ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด 
   3.8.2  หากมีการใช้สีและสารฟอกสี ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก้าหนด 
            การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
3.9  จุลินทรีย์ 
   3.9.1  จุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า 1 x 106 โคโลนีตอ่ตัวอย่าง 1 กรัม 
   3.9.2  แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
   3.9.3  สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนตี่อตัวอย่าง 1 กรัม 
   3.9.4  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
   3.9.5  ยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 1 x 103  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
          การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เทียบเท่า 
 

4. สุขลักษณะ 
4.1  สุขลักษณะในการท้าผักและผลไม้แห้งให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการต้อง 
      ได้รับอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข 
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5. การบรรจุ 
5.1  ให้บรรจุผักและผลไม้แห้งในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อน 
      จากภายนอกได้ การทดสอบให้ท้าโดยการตรวจพินิจ 
5.2  น้้าหนักสุทธิของผักและผลไม้แห้งในแต่ละภาชนะบรรจุต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
      การทดสอบให้ใช้เครื่องชั่งที่เหมาะสม 
 

6. เครื่องหมายและฉลาก 
6.1  ที่ภาชนะบรรจุผักและผลไม้แห้งทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง

รายละเอียดต่อไปนี้ ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
      (1) ชื่อผลิตภัณฑ์ (ตาม มผช.) หรือชื่อที่สื่อความหมายตาม มผช. เช่น สะเดาแห้ง สับปะรด

อบแห้ง 
      (2) ส่วนประกอบที่ส้าคัญ เป็นร้อยละของน้้าหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย 
      (3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
      (4) น้้าหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 

 (5) วัน เดือน ปีที่ท้า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน         
     (วัน เดือน ปี)” 

      (6) ข้อแนะน้าในการบริโภคและการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
      (7) กรณีท่ีมีการใช้ส่วนประกอบของอาหาร ซึ่งเป็นสารก่อภูมิแพ้ เช่น มีการใช้ซัลเฟอร์ 
          ไดออกไซด์ให้แสดงข้อความว่า “ข้อมูลส้าหรับผู้แพ้อาหาร : มีซัลไฟต์” 
      (8) เลขสารบบอาหาร 
      (9) ชื่อผู้ท้าหรือสถานที่ท้า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียน 
         ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก้าหนดไว้ข้างต้น 
 

7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
7.1  รุ่น ในที่นี้ หมายถึง ผักและผลไม้แห้งที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ท้าโดยกรรมวิธีเดียวกัน ใน

ระยะเวลาเดียวกัน 
7.2  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีก้าหนดต่อไปนี้ 
   7.2.1  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่น กลิ่นรส        

สิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกัน จ้านวน 3 หน่วย ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 
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3.1 ถึงข้อ 3.5 ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่าผักและผลไม้แห้งรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ี
ก้าหนด 

   7.2.2  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบความชื้น วอเตอร์แอกทิวิตี และวัตถ ุ
           เจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท้า 

เป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้้าหนักรวมไม่น้อยกว่า 300 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่าง
เพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้้าหนักรวมตามที่ก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้ว
ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.6 ถึงข้อ 3.8 จึงจะถือว่าผักและผลไม้แห้งรุ่นนั้นเป็นไปตาม
เกณฑ์ท่ีก้าหนด 

   7.2.3  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น 
เดียวกัน จ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน้้าหนักรวมไม่น้อย
กว่า 300 กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่าง
ที่มีน้้าหนักรวมตามที่ก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.9 จึงจะถือว่า
ผักและผลไม้แห้งรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 

7.3  เกณฑ์ตัดสิน 
      ตัวอย่างผักและผลไม้แห้งต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 และข้อ 7.2.3 ทุกข้อ จึงจะถือว่า 
 ผักและผลไม้แห้งรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
 

8. การทดสอบ 
8.1  การทดสอบสีกลิ่น และกลิ่นรส 

8.1.1  ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช้านาญในการตรวจสอบผักและผลไม้
แห้งอย่างน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

8.1.2  เทตัวอย่างผักและผลไม้แห้งลงในจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และ
ชิม 

   8.1.3  หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสี กลิ่น และกลิ่นรส 
(ข้อ 8.1.3) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ  ระดับการตัดสิน คะแนนที่ได้รับ 
สี สีดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้แห้ง 

สีพอใช้ใกล้เคียงกับสีตามธรรมชาติของผักและผลไม้
แห้ง 
สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 
2 
1 

กลิ่น กลิ่นที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้แห้ง 
กลิ่นพอใช้ใกล้เคียงกับกลิ่นตามธรรมชาติของผักและ 
ผลไม้แห้ง 
กลิ่นผิดปกติหรือมีกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น  
กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นไหม้ 

3 
2 
 
1 

กลิ่นรส กลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของผักและผลไม้แห้ง 
กลิ่นรสพอใช้ใกล้เคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของ 
ผักและผลไม้แห้ง 
กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น 
กลิ่นรสเปรี้ยวบูด 

3 
2 
 
1 
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ภาคผนวก ก 
สุขลักษณะ 
(ข้อ 4.1) 

ก.1  สถานที่ตั้งและอาคารที่ท้า 
ก.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท้าเกิดการปนเปื้อนได้

ง่าย โดย 
      ก.1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน้้าขัง แฉะ และสกปรก 
      ก.1.1.2  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่น เขม่า ควัน 
      ก.1.1.3  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือก้าจัด 
                 ขยะ 
   ก.1.2  อาคารที่ท้ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ้ารุงรักษา  
           การท้าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
      ก.1.2.1  พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท้า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท้าความสะอาด  
                 และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
      ก.1.2.2  แยกบริเวณที่ท้าออกเป็นสัดส่วน ส้าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจ ุผลิตภัณฑ์รอการบรรจุ  
                 และผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซึ่งเปิดสู่บริเวณท้าโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้ 
                 แลว้หรือไม่เก่ียวข้องกับการท้าอยู่ในบริเวณที่ท้า 
      ก.1.2.3  พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 
      ก.1.2.4  ห้องสุขา อ่างล้างมือมีจ้านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เครื่องใช้ส้าหรับท้าความสะอาด หรือฆ่า 
                   เชื้อโรค 
ก.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการท้า 
  ก.2.1  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท้าท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ท้าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท้า 
          ความสะอาดได้ง่าย 
  ก.2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด ก่อนและหลังการใช้งานต้องท้าความสะอาด 
           เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้ง 
           สามารถท้าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง และเก็บไว้ในที่เหมาะสม 
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ก.3  การควบคุมกระบวนการท้า 
   ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการท้า ต้องสะอาด มีคุณภาพดี ได้จากแหล่งที่เชื่อถือได้ ปลอดภัย 
           จัดเก็บในภาชนะสะอาด ป้องกันการปนเปื้อนได้ แยกเก็บเป็นสัดส่วน 
   ก.3.2 การท้า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อม 
          เสียของผลิตภัณฑ์ 
   ก.3.3 เครื่องชั่งที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เท่ียงตรง 
ก.4 การสุขาภิบาล การบ้ารุงรักษา และการท้าความสะอาด 
   ก.4.1 น้้าที่ใช้ล้างท้าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท้า เป็นน้้าสะอาดและ 
           มีปริมาณเพียงพอ 
   ก.4.2  มีวิธีการป้องกันและก้าจัดสัตว์น้าเชื้อ แมลง และฝุ่นผงในบริเวณท่ีท้าตามความเหมาะสม 
   ก.4.3  มีวิธีการป้องกันไม่ให้สัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว เข้าไปในบริเวณท่ีท้า 
   ก.4.4  มีการก้าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้้าทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลง 
           สูผ่ลิตภัณฑ์ 
   ก.4.5  สารเคมีที่ใช้ล้างท้าความสะอาด และใช้ก้าจัดสัตว์น้าเชื้อและแมลง ใช้ในปริมาณท่ีเหมาะสม  
            และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท้า เพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
ก.5  บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท้า 
   ก.5.1  ผู้ท้าทุกคน ต้องมีสุขภาพดีท้ังร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวม 
           เสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมผมเพื่อป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้าง 
           มือให้สะอาด ทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลังการใช้ห้องสุขา และเม่ือมือสกปรก 
   ก.5.2  ผู้ท้าทุกคน ต้องไม่กระท้าการใดๆ ที่ไม่ถูกสุขลักษณะในสถานที่ท้า เช่น รับประทานอาหาร  
            สูบบุหรี่ 

 
 


