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บทคัดยอ 

 
     การผลิตไอศกรีมแตละครั้ง  จะเกิดการสูญเสียไอศกรีมในชวงแรกของการใชเครื่องจักรและในกรณีที่ผลิตภัณฑไม
ตรงตามขอกําหนด  การทดลองนี้จึงนําของมีตําหนิจากการผลิตไอศกรีม  2 ชนิดคือ วอเตอรไอซ และไอศกรีมเผือก 
กลับมาใชใหมเพื่อลดการสูญเสีย   นําวอเตอรไอซมาผสมทําเปนไอศกรีมช็อกโกแลต  และช็อกโกแลตไซรัป  ซึ่งทดลอง
นําวอเตอรไอซมาปรับลดความเปนกรดโดยใช  โซเดียมไฮดรอกไซด  โซเดียมซิเตรต  และโซเดียมไบคารบอเนต  
พบวาโซเดียมไฮดรอกไซดใชปริมาณนอยที่สุดคือ  0.16%  และไมทําใหรสชาติเปลี่ยน  จากนั้นนําไปผสมในสูตรทํา
เปนไอศกรีมช็อกโกแลตในปริมาณ  20  30 และ 40%  โดยปรับสวนผสมทั้งหมดเทากับไอศกรีมช็อกโกแลตที่ไมได
ผสมวอเตอรไอซ  พบวาปริมาณวอเตอรไอซมีตําหนิที่เหมาะสมนํามาทําเปนไอศกรีมช็อกโกแลต คือ 20 % นอกจากนี้
นําไปผสมทําเปนช็อกโกแลตไซรัป โดยใชแทนที่น้ําในสวนผสมในปริมาณ  25 50 75 และ 100%  โดยปรับสวนผสมให
เทากับช็อกโกแลตไซรัปที่ไมไดผสมวอเตอรไอซ  พบวาปริมาณวอเตอรไอซมีตําหนิที่เหมาะสมในการนํามาทํา
ช็อกโกแลตไซรัป คือ100% (ใชแทนสวนผสมที่เปนน้ําทั้งหมดได )     สวนไอศกรีมเผือกมีตําหนิที่มีกะทิเปนสวนผสม
หลักนําไปทําเปนสังขยาเผือก  เนื่องจากมีรสชาติและสวนผสมของเผือกอยูดวย  โดยผสมกับเนื้อเผือกตมสุกบดใน
ปริมาณ  50 60 และ 70% พบวาปริมาณไอศกรีมเผือกมีตําหนิที่เหมาะสมในการทําสังขยาเผือกคือ 70%  ซึ่งผูบริโภค
สามารถยอมรับคุณลักษณะดานตางๆได 
คําสําคัญ  วอเตอรไอซ(Water Ice)  ไอศกรีมช็อกโกแลต  สังขยาเผือก  ไอศกรีมเผือก 
 
1.  บทนํา      
     การผลิตไอศกรีมในปจจุบัน  จะตองทําใหมีความ
หลากหลายเพื่อที่จะไดรับความนิยมจากผูบริโภค  โดย
อาจมีหลายกลิ่นรส สีในแทงเดียวกัน  หรือมีการเคลือบ
ดวยคูเวอรเจอร  แตในการผลิตอาจเกิดผลิตภัณฑที่ไม
สมบูรณมีตําหนิทางกายภาพ ซึ่งจะถูกคัดแยกออกไม
สงจําหนาย และเนื่องจากมีสวนประกอบหลายอยาง
เมื่อละลายแลวจะมีสี  กลิ่นรส  และองคประกอบ
เปลี่ยนไป  ทําใหไมสามารถนํากลับมาใชทําผลิตภัณฑ
เดิมได  โดยในแตละปจะมีปริมาณการสูญเสียเปน
จํานวนมาก  หากนําของมีตําหนิเหลานี้กลับมาใช
ประโยชนก็จะชวยเพิ่มมูลคาไดมาก  โดยจะตอง
พิจารณาเลือกผลิตภัณฑที่มีสวนประกอบใกลเคียงกัน

กับของมีตําหนิเหลานั้น  หรือตองมีการปรับสภาพของ
มีตําหนินั้นใหเหมาะสมกอน 
     วัตถุประสงคของการวิจัยนี้คือ การศึกษาความ
เปนไปไดในการนําวอเตอรไอซมีตําหนิมาลดความเปน
กรดกอนใชเปนสวนผสมในไอศกรีมช็อกโกแลตและ
ช็อกโกแลตไซรัป  และการใชไอศกรีมเผือกมีตําหนิใน
การทําสังขยาเผือกและทดสอบการยอมรับ 
 
2.  อุปกรณและวิธีการทดลอง 
2.1  ชนิดและปรมิาณสารที่ใชลดความเปนกรด
ของวอเตอรไอซ 
     นําวอเตอรไอซมีตําหนิที่ละลายแลวปริมาณ  100 
มล.  ซึ่งมีลักษณะที่สังเกตไดคือ สีแดงสม โปรงแสง รส
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เปรี้ยวอมหวาน  มีกลิ่นและรสสละนํา  มีคา  pH  

ประมาณ  2.8  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดประมาณ  
19.6๐บริกซ  จากนั้นคอยๆเติมสารที่ใชลดความเปน
กรดทั้ง  3  ชนิดในรูปของแข็งคือ  โซเดียมไฮดรอก
ไซด  โซเดียมซิเตรต  โซเดียมไบคารบอเนต  จนไดคา 
pH ของวอเตอรไอซใหประมาณ 6 เปรียบเทียบ
ปริมาณสารที่ใชและรสชาติของวอเตอรไอซโดยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูวิจัย  โดยใชแผนการ
ทดลอง Completely Randomized Design (CRD)  ทํา
การทดลอง  2  ซ้ํา 
2.2  อิทธิพลของปรมิาณวอเตอรไอซมีตาํหนทิี่
ผสมตอคุณภาพไอศกรีมช็อกโกแลต 
     นําวอเตอรไอซมีตําหนิที่ลดความเปนกรดดวยดางที่
เหมาะสมแลวที่ไดจากขอ  2.1  มาผสมกับสวนผสมที่
ใชผลิตไอศกรีมช็อกโกแลตในปริมาณรอยละ  20 30 
และ 40  และปรับสวนผสมในสูตรดังตารางที่ 1  จนได
ปริมาตรรวม  1000 มล.  จากนั้นใหความรอนแก
สวนผสมของเหลวที่อุณหภูมิประมาณ  50๐C  เติม
สวนผสมแหงที่เตรียมไวทีละนอยและคนใหละลายเปน
เนื้อเดียวกัน  อุนใหรอนถึงอุณหภูมิ  65๐C  แลวตีปน
ใหเปนเนื้อเดียวกันในเครื่องปนที่ความเรว็ปานกลาง  2  
นาที  แลวนํามิกซที่ไดไปวัดความหนืดดวยเครื่อง 
Brookfield Viscosimeter Model HB DVII+ ใบพัด
เบอร 21  นําไอศกรีมมิกซไปพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ  
80 ๐C เปนเวลา  30  วินาที  แลวทําใหเย็นลงทันที  
จากนั้นนําไปบมในตูเย็น(4 ๐C) ประมาณ  5  ชม.  กอน
นํามาปนใหเปนไอศกรีม  โดยใชเครื่องปนแบบ Tank 

Freezer ยี่หอ Grace ประมาณ  1  ชม.  และหาคาโอ
เวอรรันจากสูตร 
น้ําหนักไอศกรีมมิกซ – น้ําหนักไอศกรีมหลังปน X 100 

                         น้ําหนักไอศกรีม 
เก็บไอศกรีมที่อุณหภูมิ -18 ๐C  เปนเวลา  48  ชม.  
กอนนําไปทดสอบคุณภาพทางดานสีโดยบรรจุในเพลท
แกว  วัดสีดวยระบบ CIE Lab ดวยเครื่อง Chroma 

meter CR–300 ใชแหลงแสง daylight (D65)  นํา
ไอศกรีมอีกสวนไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
โดยใชผูทดสอบทั่วไปจํานวน  50  คน  เสิรฟตัวอยาง

ที่อุณหภูมิ -15๐C  หรือนําออกจากตูแชแข็งประมาณ  
2  นาที  ทดสอบโดยวิธี Multiple Comparison Test 

เปรียบเทียบไอศกรีมช็อกโกแลตที่ผสมวอเตอรไอซกับ
ตัวอยางมาตรฐานที่ไมไดผสมวอเตอรไอซ  และให
คะแนนตั้งแต 1-9  โดย 9 หมายถึง ดีกวาตัวอยาง
มาตรฐานมากพิเศษ   และ  1 หมายถึง ดอยกวา
ตัวอยางมาตรฐานมากพิเศษ   
 
ตารางที่ 1  ปริมาณสวนผสมไอศกรีมช็อกโกแลตและ
วอเตอรไอซ 
 
สวนผสม   ปริมาณสวนผสม(%) 

      ไอศกรีมช็อกโกแลต(สูตร 500 ก.)      วอเตอรไอซ 
น้ํา        60-64              80-85 
น้ําตาลทราย       10-15             15-20 
นมผง        1.7-2.7  - 
ผงโกโก        2.8-3.2  - 
สารคงตัว        0.1-0.5              0.1-0.5 
ไขมัน        5.0-5.5  - 
กลูโคสไซรัป       7.3-7.8  - 
กลิ่น        0.1-0.5  - 
เวยโปรตีน        1.8-2.5  - 
เวยพาวเดอร       1.8-2.5  - 
 
2.3  อิทธิพลของปรมิาณวอเตอรไอซมีตาํหนทิี่
ผสมตอคุณภาพช็อกโกแลตไซรัป 
     นําวอเตอรไอซมีตําหนิที่ลดความเปนกรดดวยดางที่
เหมาะสมแลวที่ไดจากขอ  2.1  มาผสมกับสวนผสมที่
ใชผลิตช็อกโกแลตไซรัป โดยใชแทนที่น้ําในปริมาณ
รอยละ  25 50 75 และ 100  และปรับสวนผสมในสูตร
ดังตารางที่ 2 จนไดปริมาตรรวม  1000 มล.  ใหความ
รอนแกสวนผสม  จากนั้นเติมสวนผสมแหงที่เตรียมไว
ทีละนอยและคนใหละลายเปนเนื้อเดียวกันที่อุณหภูมิ
ประมาณ  50 ๐C อุนใหรอนถึงอุณหภูมิประมาณ 75๐C  

นานประมาณ  30  นาที  ทิ้งใหเย็นและถายใสภาชนะ
เก็ บ ไ ว   แล ว แบ ง ไปวั ดความหนืดด ว ย เครื่ อ ง 
Brookfield Viscosimeter Model RVT ใบพัดเบอร 7  
และทดสอบคุณภาพทางดานสีโดยบรรจุในเพลทแกว  
วัดสีดวยระบบ CIE Lab ดวยเครื่อง Chroma meter 

CR – 300 ใชแหลงแสง daylight (D 65) และนําสวนที่



เหลือไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดยใชผู
ทดสอบทั่ วไปจํานวน   24  คน   ทดสอบโดยวิธี 
Multiple Comparison Test เปรียบเทียบกับตัวอยาง
มาตรฐานที่ไมไดผสมวอเตอรไอซ  และใหคะแนน
ตั้งแต 1-4  โดย 1 หมายถึง ไมแตกตางจากตัวอยาง
มาตรฐาน  และ 4 หมายถึง แตกตางจากตัวอยาง
มาตรฐานมาก   

 
ตารางที่ 2  ปริมาณของสวนผสมช็อกโกแลตไซรัป 
 
   สวนผสม          ปริมาณ(%) 
 
      น้ํา           20-20.8 
      น้ําตาล           37.5-40 
      กลูโคสไซรัป          33-33.5 
      ผงโกโก          7.8-8.3           
     กลิ่น           0.1-0.5 
 
2.4  อิทธิพลของปริมาณไอศกรีมเผือกมีตําหนิที่
ผสมตอคุณภาพสังขยาเผือก 
     นําไอศกรีมเผือกมีตําหนิหลอมละลายที่มีสวนผสม
หลักคือ กะทิ  เผือกและอื่นๆ ดังตารางที่ 3  ผสมเนื้อ
เผือกตมบดลงไปใหไดปริมาณ  1000  ก.  โดยผสม
ไอศกรีมเผือกลงไปในปริมาณ 50 60 และ 70%   
จากนั้นนําไปปนผสมเพื่อใหเขากันเปนเนื้อเดียว  
นําไปตั้งไฟใหความรอนแบบหมอสองชั้น  พรอมกวน
ตลอดเวลาประมาณ 30 นาที  เพื่อใหไดความหนืด
ตามที่ตองการ  ตั้งทิ้งไวใหเย็นแลวแบงไปวัดความ
หนืดดวยเครื่อง Brookfield Viscosimeter Model HB 

DV II+ใบพัดเบอร 7  และทดสอบคุณภาพทางดานสี
โดยบรรจุในเพลทแกว  วัดสีดวยระบบ CIE Lab ดวย
เครื่อง Chroma meter CR – 300 ใชแหลงแสง 
daylight (D 65) และนําสวนที่เหลือไปทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส  โดยใชผูทดสอบทั่วไปจํานวน  50  
คน  และถายใสภาชนะเก็บไว  แลวแบงไปวัดความ
หนืดดวยเครื่อง Brookfield Viscosimeter Model 

RVT ใบพัดเบอร 7  และทดสอบคุณภาพทางดานสี
โดยบรรจุในเพลทแกว  วัดสีดวยระบบ CIE Lab ดวย
เครื่อง Chroma meter CR– 300 ใชแหลงแสง daylight 

(D 65) และนําสวนที่เหลือไปทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี Hedonic Test  โดยใชผูทดสอบ
ทั่วไปจํานวน  50  คน  และใหคะแนนตั้งแต 1-9 โดย 
1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด และ 9 หมายถึง ชอบมาก
ที่สุด   การทดลองวัดคุณลักษณะทางดานตางๆของ
ตัวอยางทั้ งหมดใชแผนการทดลอง  Randomized 

Completely Block Design (RCBD)  ทําการทดลอง  
2 ซ้ํา 
 
ตารางที่ 3  ปริมาณของสวนผสมไอศกรีมเผือก 
 
     สวนผสม  ปริมาณ(%) 
 
    ไสเผือกบด    20-25 
    ชิ้นเผือก         9-12 
    น้ําตาล     6-10 
   กะทิ     7-10    
    เวยโปรตีน    3-5   
    น้ํามันพืช    1-4 
 
3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
3.1  การนําวอเตอรไอซมีตําหนิมาเปนสวนผสม
ไอศกรีมช็อกโกแลต   
     วอเตอรไอซมีตําหนิที่นํามาใชตองเก็บไวที่อุณหภูมิ
ต่ํา (4๐ C) กอนนํามาใช เก็บไดประมาณ 7 วัน (ยังไม
พบการเสื่อมเสียทางจุลินทรีย) ลักษณะของวอเตอร
ไอซที่นํามาทดลองมีสีแดงสม โปรงแสง รสเปรี้ยวอม
หวาน มีกลิ่นและรสสละนํา มีคา pH ประมาณ  2.8  
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดประมาณ  19.6 ๐Brix  และ
การลดความเปนกรดแสดงดังตารางที่  4  พบวา
โซเดียมไบคารบอเนต  โซเดียมซิเตรตจะทําใหเกิด
ฟองแกส  เนื่องจากดางทั้ง 2 ชนิดเปนพวกบัฟเฟอรซึ่ง
เมื่อเกิดปฏิกิริยาแลวก็จะใหกาซคารบอนไดออกไซด
(เทวี,2536)  และทําใหรสชาติของวอเตอรไอซเปลี่ยน
คือ โซเดียมไบคารบอเนตทําใหเกิดรสเค็ม เฝอน 
เปรี้ยวเล็กนอย  โซเดียมซิเตรตทําใหเกิดรสเค็มมาก  
เนื่องจากบัฟเฟอรเกิดปฏิกิริยาแลวจะเกิดเกลือ  สวน
โซเดียมไฮดรอกไซดใชปริมาณนอยที่สุด (0.16%)และ
ไมทําใหรสชาติเปลี่ยน  และจากการทดสอบทางสถิติที่



ระดับนัยสําคัญ 0.05  ปริมาณการใชโซเดียมไบ
คารบอเนตกับโซเดียมไฮดรอกไซดนั้นไมแตกตางกัน 
แตใหลักษณะทางประสาทสัมผัสที่แตกตางอยางชดัเจน  
จึงเลือกใชโซเดียมไฮดรอกไซดในการปรับกรด  โดย
เทวี(2536) อธิบายไววาโซเดียมไฮดรอกไซดเปนสาร
ประเภทดางที่อนุญาตใหใชเปนวัตถุเจือปนอาหารได  
แตตองมีการตรวจสอบความเปนกรดดางไมใหมากกวา 
7  เพื่อไมใหอาหารมีสภาพเปนดางซึ่งจะทําใหเกิดรส
เฝอนคอนขางขม 
 
ตารางที่ 4  ปริมาณของสารที่ใชลดความเปนกรด 
 
     ชนดิสาร         ปริมาณ(%) pH 
   โซเดียมซิเตรต         4.837a 6.03 
   โซเดียมไบคารบอเนต        0.703b 6.11 
   โซเดียมไฮดรอกไซด         0.163b 5.75 
คาตวัเลขในแนวตั้งที่ตามดวยตวัอักษรตางกันแสดงความแตกตางที่
ระดับนยัสาํคญั 0.05 
      
     หลังจากทําการปรับกรดของวอเตอรไอซแลว จึง
นํามาศึกษาหาปริมาณวอเตอรไอซที่เหมาะสมที่จะใช
ทําไอศกรีมช็อกโกแลต ซึ่งวอเตอรไอซที่เติมลงไปนั้นมี
สวนผสมสําคัญคือ น้ํา น้ําตาล และมีสารคงตัวเพียง
เล็กนอย โดยในการทดลองไดมีการปรับสวนผสมตางๆ
ใหมีปริมาณเทากับปริมาณในสูตรไอศกรีมช็อกโกแลต
ที่ไมไดผสมวอเตอรไอซ จากผลการทดลองพบวา 
ปริมาณวอเตอรไอซที่ใชผสมไมมีผลตอคุณลักษณะ
ทางกายภาพของไอศกรีมดังตารางที่ 5 โดยลักษณะ
ของไอศกรีมมิกซ เมื่อผสมวอเตอรไอซที่ปริมาณ
แตกตางกันจะมีความหนืดไมแตกตางกันทางสถิติและ
ไมแตกตางจากไอศกรีมมิกซที่ไมไดผสมวอเตอรไอซ 
เนื่องจากมีการปรับสวนผสมอื่นใหเทากัน เมื่อนาํมาปน
เปนไอศกรีมจะไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะเบาฟูขึ้น ซึ่ง
วัดเปนคาเปอรเซ็นตโอเวอรรัน พบวาคาเปอรเซ็นโอ
เวอรรันที่ไดไมแตกตางกันทางสถิติ เนื่องจากคาความ
หนืดไมแตกตางกันและระยะเวลาที่ใชในการปนเทากัน 
ซึ่งความหนืดสูงจะทําใหคาโอเวอรรันสูงขึ้น (นิธิยา, 
2527) 
 

ตารางที ่ 5   คุณลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม
ช็อกโกแลตทีม่ีปรมิาณวอเตอรไอซมีตําหนติางกัน 

คุณลักษณะทางกายภาพ             ปริมาณวอเตอรไอซ 
              0%      20%      30%     40% 

ความหนืดของมิกซ(cp)           61.00a   61.25a   61.50a     59.50a 

คาโอเวอรรัน(%)                    59.36a   37.02b    38.94b   45.46ab 

คาตัวเลขในแนวนอนที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันแสดงความแตกตาง
ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 
     ไอศกรีมช็อคโกแลตทุกตัวอยางมีสีน้ําตาลเขม และ
เมื่อนําผลิตภัณฑที่ไดมาตรวจสอบคุณลักษณะทาง
กายภาพดานสี ดังแสดงในตารางที่ 6 พบวา คาสีของ
ไอศกรีมช็อคโกแลตที่วัดไดไมมีความแตกตางกัน 
 
ตารางที่ 6 คาสีของไอศกรีมช็อคโกแลตที่มีปริมาณ 
วอเตอรไอซมีตําหนิแตกตางกัน 
ปริมาณวอเตอรไอซ                L              a            b 

        0%   49.83       5.88       8.07     
       20%   50.69       5.39     8.44 
       30%   49.38       5.67       7.92 
       40%   50.64       5.78       8.07 
 
     ก า ร ท ด ส อบ คุ ณภ าพท า ง ป ร ะ ส า ท สั ม ผั ส
เปรียบเทียบกับไอศกรีมช็อกโกแลตที่ไมผสมวอเตอร
ไอซโดยผูทดสอบ  30  คน  ไดผลดังตารางที่  7  คือ 
ในดานสีผูทดสอบใหคะแนนอยูที่ระดับ 5-6 หมายถึง 
ไมมีความแตกตางถึงดีกวาตัวอยางมาตรฐานเล็กนอย 
ไอศกรีมที่มีการผสมวอเตอรไอซลงไปทั้ง 3  อัตราสวน
ใหผลทางดานสไีมแตกตางกันทางสถิติ   ดานกลิ่นรสผู
ทดสอบใหคะแนนตัวอยางที่มีการผสมวอเตอรไอซ  20

และ 30%ไมแตกตางจากตัวอยางมาตรฐาน  สวน 40% 
จะดอยกวาตัวอยางมาตรฐานเล็กนอย  แตพบวาไม
แตกตางกันทางสถิติ 
     ไอศกรีมที่ผสมวอเตอรไอซ  20% ผูทดสอบให
คะแนนดานเนื้ อสัมผัสไมแตกตางจากตั วอยาง
มาตรฐาน สวนปริมาณการผสมระดับอื่น จะดอยกวา
ตัวอยางมาตรฐาน  และพบวาไอศกรีมที่มีการผสมวอ



เตอรไอซลงไป 20 และ 30% ใหผลไมแตกตางกัน แต
จะแตกตางจากที่ผสมในปริมาณ  40% 
     สวนลักษณะโดยรวมพบวาไอศกรีมที่ผสมวอเตอร
ไอซ 20 และ 30% ผูทดสอบใหคะแนนระดับ 5 
หมายถึงไมแตกตางจากตัวอยางมาตรฐาน   สวนที่
ผสมวอเตอรไอซ  40%  จะแตกตางจากอัตราสวนอื่น
โดยจะดอยกวาตัวอยางมาตรฐานเล็กนอย จากการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผูทดสอบเห็นวา
ไอศกรีมที่ผสมวอเตอรไอซ 20% ไมแตกตางจาก
ไอศกรีมช็อกโกแลตมาตรฐาน 
 
ตารางที ่ 7   ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
ของไอศกรมีช็อกโกแลตทีม่ีปรมิาณวอเตอรไอซตางกนั 

ลักษณะคุณภาพ*                      ปริมาณวอเตอรไอซ 
                                        20%       30%        40% 
 สี            5.73a       5.36a           5.60a 

 กลิ่นรส                          5.60a       5.33a     4.40a 
 เนื้อสัมผัส            5.20a          4.20a            3.83b 

 ลักษณะโดยรวม           5.46 a         5.00a        4.03b 

 

คาตัวเลขในแนวนอนที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันแสดงความแตกตาง
ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05  
*   คะแนนตั้งแต 1-9 โดย 1 หมายถึงดอยกวาตัวอยางมาตรฐาน
มากพิเศษ  และ 9 หมายถงึดกีวาตัวอยางมาตรฐานมากพิเศษ  
 
3.2  การนําวอเตอรไอซมีตําหนิมาเปนสวนผสมใน
การทําช็อกโกแลตไซรัป 
     นําวอเตอรไอซที่ปรับกรดแลวมาศึกษาหาปริมาณ
วอเตอรไอซที่เหมาะสมที่จะใชผสมในช็อกโกแลตไซรัป  
และมีการปรับสวนผสมใหเทากับช็อกโกแลตไซรัปที่
ไมไดผสมวอเตอรไอซ  พบวา  ปริมาณวอเตอรไอซที่
ใชผสมมีผลตอคุณลักษณะทางกายภาพ ดังตารางที่ 8  
พบวา การใชปริมาณวอเตอรไอซแตกตางกันไดคา
ความหนืดแตกตางกันทางสถิติ  แตคาที่ไดไมไดขึ้นกับ
ปริมาณวอเตอรไอซ อาจเนื่องจากแรงที่ใชในการกวน
และความรอนที่ใชแตกตางกัน นอกจากนี้ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเมื่อใชวอเตอรไอซใหคา
แตกตางกันทางสถิติเมื่อเทียบกับไมไดใชวอเตอรไอซ

อาจเนื่องจากมีปริมาณของแข็งอื่นในวอเตอรไอซ เชน 
สารคงตัว กรดซิตริก เปนตน 
ตารางที ่ 8  คุณลักษณะทางกายภาพของช็อกโกแลต
ไซรปัที่มีปรมิาณวอเตอรไอซมีตาํหนิตางกัน 

คุณลักษณะ               ปริมาณวอเตอรไอซ 
ทางกายภาพ            0%       25%      50%      75%     100% 

 ความหนืด(cp)     28500d   35300b   36250b   44150a    30450c  
  TSS                   76.70b    78.95a    79.45a    79.45a     79.20a 

    คาตัวเลขในแนวนอนที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันแสดงความ
แตกตางที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 
     เมื่อนําผลิตภัณฑที่ไดมาตรวจสอบคุณลักษณะทาง
กายภาพดานสี พบวาคาสีที่วัดไดดังตารางที่ 9 โดยสี
ของช็อคโกแลตไซรัปมีสีน้ําตาลเขมเกือบดํา และจาก
การหาความแตกตางทางสถิติพบวา คา L และคา a 
แตกตางกันแตไมไดขึ้นกับปริมาณวอเตอรไอซ แต
พบวาช็อคโกแลตไซรัปที่มีการใชวอเตอรไอซใหคา  b 
แตกตางจากช็อคโกแลตไซรัปที่ไมไดใชวอเตอรไอซ 
เนื่องจากสีของวอเตอรไอซมีสีแดงและคา b เปนคาที่
แสดงถึงสีแดง จึงมีผลตอคา b อยางไรก็ตามจากการ
สังเกตดวยสายตาไมสามารถบอกความแตกตางได 
 
ตารางที่ 9 คาสีของช็อกโกแลตไซรัปที่มีปริมาณ 
วอเตอรไอซมีตําหนิแตกตางกัน 

ปริมาณวอเตอรไอซ                L             a           b 
      0  %         40.66ab      0.62bc     -0.48a    
     25 %            40.73ab      0.64 b     -0.69b 

     50 %            41.31a       0.57c      -0.66b 

     75 %            41.06ab  0.76a      -0.66b 

    100%            40.50b       0.63bc     -0.66b 

คาตวัเลขที่ตามดวยตวัอักษรที่ตางกนั แสดงความแตกตางที่ระดบั
นยัสาํคญั 0.05 
 
     จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยให
เปรียบเทียบกับช็อกโกแลตไซรัปที่ไมไดผสมวอเตอร
ไอซเลยจากผูทดสอบ 24 คน ไดผลดังตารางที่ 10 คือ 
ในดานกลิ่นรสและรสหวาน ผูทดสอบใหคะแนนอยูใน
ระดับ 2-3 หมายถึง แตกตางจากตัวอยางมาตรฐาน



ปานกลางและช็อกโกแลตไซรัปที่มีการใชวอเตอรไอซ 
100% จะมีคะแนนรสหวานนอยสุดแสดงวามีความ
แตกตางจากตัวอยางมาตรฐานมากกวาปริมาณอื่น 
เนื่องจากผลของกลิ่นสละจากวอเตอรไอซ สวนในดาน
ความหนืดผูทดสอบใหคะแนนอยูที่ระดับ 2-3 
เชนเดียวกันคือแตกตางจากตัวอยางมาตรฐานปาน
กลางแตการใชวอเตอรไอซทั้ง 4 อัตราสวนใหผลดาน
ความหนืดเหมือนกัน ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
สําหรับลักษณะโดยรวมของช็อกโกแลตไซรัปที่มี
ปริมาณวอเตอรไอซแตกตางกันผูทดสอบใหคะแนนอยู
ที่ระดับ 2-3 และคะแนนที่ใหไมมีความแตกตางกันทาง
สถิต ิ 
 
ตารางที ่ 10   ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
ของไอศกรีมช็อกโกแลตที่มีปริมาณวอเตอรไอซตางกัน 

ลักษณะคุณภาพ*  ปริมาณวอเตอรไอซ 
                         25%       50%      75%     100% 

 กลิ่นรส       2.79ab     3.13 a        2.79ab       2.58b  
 รสหวาน       2.62ab     2.46 ab       2.21b        2.84a 
 ความหนืด        2.42a      2.59 a        2.63a        2.13a 
 ลักษณะโดยรวม     2.33a      2.67 a        2.80a        2.54a 

คาตัวเลขในแนวนอนที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันแสดงความแตกตาง
ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
*  คะแนนตั้งแต 1-4 โดย 1 หมายถึงไมแตกตางจากตวัอยาง
มาตรฐาน และ 4 หมายถึงแตกตางจากตวัอยางมาตรฐานมาก 
 
3.3  การนําไอศกรีมเผือกมีตําหนมิาผลิตเปน
สังขยาเผือก 
      ไอศกรีมเผือกมีตําหนิที่นํามาใชตองเก็บไวที่
อุณหภูมิต่ํา (4๐C) กอนนํามาใช เก็บไดประมาณ 3 วัน 
(ยังไมพบการเสื่อมเสียทางจุลินทรีย คือ ปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมดไมเกิน 600,000 โคโลนีตออาหาร 1 
กรัม)  ลักษณะของไอศกรีมเผือกที่สังเกตไดคือ  มีสี
มวงเขมเล็กนอย  วัดคาสีได L=65.23 a=+7.31 b= -2.66  
มีชิ้นเผือกขนาดเล็กปนอยูดวย  ปริมาณของแข็งที่
ละลายได 31 ๐บริกซและมีคา pH ประมาณ 5.88  จาก
การทดลองใชไอศกรีมเผือกเปนสวนผสมในการทํา
สังขยาเผือก  พบวาปริมาณไอศกรีมเผือกมีผลตอ

ลักษณะทางกายภาพของสังขยาเผือก ดังตารางที่ 11 
โดยลักษณะความหนืดที่ไดมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ 
แตระยะเวลาที่ใชในการกวนสังขยาเผือกแตกตางกัน 
คือ เมื่อใชปริมาณไอศกรีมกะทิ 50 60 และ 70% ใช
เวลาในการกวน 45 60 และ 75 นาที ตามลําดับ และ
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้ งหมดของทั้ งสาม
อัตราสวนใหคาแตกตางกันทางสถิติ โดยถาใชปริมาณ
ไอศกรีมมากจะใหคาของแข็งที่ละลายไดสูงขึ้น 

 
ตารางที ่  11   คุณลักษณะทางกายภาพของสังขยา
เผือกที่มีปริมาณไอศกรีมเผือกมีตําหนิแตกตางกัน 
คุณลักษณะ ทางกายภาพ ปริมาณไอศกรีมเผือก 
                           50 %           60%             70% 

 ความหนืด(cp)             95615a         78382a            103531a 
 TSS           34.5c                39.5b             43.5a 

 คาตัวเลขในแนวนอนที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกัน  แสดงความ
แตกตางที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

 
     จากการตรวจสอบดานส ี พบวาสังขยาเผือกมีสี
มวงออน โดยคาสีที่วัดไดแสดงตารางที่ 12  เมื่อใช
ปริมาณไอศกรีมมากขึ้นคา L ซึ่งเปนคาที่แสดงความ
สวางจะนอยลง จนมีความแตกตางทางสถิติเมื่อใชใน
ปริมาณ 70%  เนื่องจากของเสียไอศกรีมมีสีมวง
คอนขางเขมเมื่อใสปริมาณมากจึงสงผลใหสังขยาเผือก
มีสีเขมขึ้น  สวนคา a พบวาเมื่อใชปริมาณไอศกรีม
เพิ่มขึ้นคา a เพิ่มขึ้น  สวนคา b พบวาคาที่ไดไม
แตกตางการทางสถิติ 
 
ตารางที ่12 คาสีของสังขยาเผือกที่มีปริมาณไอศกรีม
เผือกมีตําหนิแตกตางกัน 

ปริมาณไอศกรีม                 L           a           b 
     50 %                      60.95a      6.39a       0.79a   
     60 %                                  59.83a      7.30b       0.01a 

     70 %                                  56.71b      8.34c       0.48a 

คาตัวเลขในแนวตั้งที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกัน  แสดงความแตกตางที่
ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 



      จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ทดสอบความชอบของสังขยาเผือกจากผูทดสอบ
จํานวน 50 คน ไดผลดังตารางที่ 13 พบวาในดานสี 
กลิ่นเผือก ความหนืด เนื้อสัมผัสและความชอบ
โดยรวมผูทดสอบใหคะแนนอยูที่ระดับ 6-7หมายถึง
ชอบมากเล็กนอยจนถึงชอบมากปานกลางและทั้งสาม
อัตราสวนไดคะแนนไมแตกตางกันทางสถิติ  สําหรับ
ความหวานพบวาผูทดสอบใหคะแนนอยูที่ระดับ 6-7 
เชนเดียวกันแตทั้งสามอัตราสวนไดคะแนนแตกตางกัน
ทางสถิติ โดยเมื่อมีปริมาณไอศกรีมเผือก 70% ผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบมากที่สุดขณะที่เมื่อมี
ปริมาณไอศกรีมเผือก 50% ผูทดสอบใหคะแนน
ความชอบนอยที่สุด  ดังนั้นในการนําไอศกรีมเผือกต่ํา
กวามาตรฐานมาทําสังขยาเผือกสามารถใชไดใน
ปริมาณ 70% ซึ่งผูทดสอบจะยอมรับมากที่สุด 
 
ตารางที ่ 13   ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
ของสงัขยาเผอืกที่มปีรมิาณไอศกรมีเผือกตางกัน 

ลักษณะคุณภาพ*                     ปริมาณไอศกรีมเผือก 
                                           50% 60% 70% 

 ส ี   6.02a 6.36a 6.74a 

 กลิ่นเผือก   5.99a 6.38a 6.26a 
 ความหนืด   6.20a 6.38a 6.16a 
 เนื้อสัมผสั   5.94a 6.46a 6.26a 
 รสหวาน   5.92b 6.32ab 6.62a 

 ลักษณะโดยรวม  6.04 a 6.42a 6.76a 

คาตัวเลขในแนวนอนที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันแสดงความแตกตาง
ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
 *   คะแนนตั้งแต 1-9โดย 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด และ 9 
หมายถึงชอบมากที่สุด 

4.สรุปผลการทดลอง 
   1. ในการนําวอเตอรไอซมีตําหนิมาทําเปนไอศกรีม
ช็อกโกแลตหรือช็อกโกแลตไซรัปจะตองทําวอเตอรไอซ
มาลดความเปนกรดโดยใชโซเดียมไฮดรอกไซดกอน 
ประมาณ 0.16%  
   2. ปริมาณวอเตอรไอซที่เหมาะสมในการนํามาทํา
เปนไอศกรีมช็อกโกแลต คือ  20% 

   3. ปริมาณวอเตอรไอซที่เหมาะสมในการนํามาทํา
ช็อกโกแลตไซรัป คือใชแทนสวนผสมน้ํา 100% 
   4. ปริมาณไอศกรีมเผือกมีตําหนิที่เหมาะสม  ในการ
ทําสังขยาเผือกคือ 70% 
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