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บทที่ 4 

 
ผลของการวิจัย 

 
4.1  การพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสมุนไพร 

 
4.1.1  การเลือกและเตรียมสมุนไพรท่ีจะน ามาผลติไอศกรีมสมุนไพร 

 
สมนุไพรท่ีเลือกมาผลิตไอศกรีม  ได้แก่  กระเจ๊ียบ  พทุราจีน  ตะไคร้  และขิง ซึ่ง

น ามาผลิตเป็นไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  ไอศกรีมตะไคร้  และไอศกรีมขิง  โดยมีปริมาณสมนุไพร  
4 ระดบั  ได้แก่  ร้อยละ 10  20  30  และ 40  ตามล าดบั   

 
4.2  การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสมุนไพร 

  
  4.2.1  การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีม
กระเจีย๊บพุทราจีน 
 

ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพของผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  ผลการวิเคราะห์คณุสมบตัด้ิานความหนืด  คา่ pH   คา่การขึน้ฟ ู
(overrun) และคา่ความแขง็ (Hardness) ของไอศกรีม  ดงัแสดงในตารางท่ี  4.1  และผลการ
วิเคราะห์คณุลกัษณะด้านสี  L*  a *  b*  ของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนก่อนและหลงัแช่เยือกแขง็  
ดงัแสดงในตารางท่ี  4.2  และอตัราการละลายของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนแสดงดงัภาพท่ี 4.1 
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ตารางท่ี 4.1  คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน 
 

ปัจจยัคณุภาพ 
คา่คณุภาพ 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 

ความหนืด (cp) 75.4d 196.2c 3010b 3234a 
คา่ pH 3.28b 3.31a 3.27b 3.23c 
Overrun (ร้อยละ) 16.47a 8.10b 4.08bc 2.74c 
คา่ Hardness (N) 19.32a 8.51ab 5.55b 3.03b 

 
หมายเหตุ :   a - d หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ  
                   สตูรท่ี  1  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  10   สตูรท่ี  2  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  20  

สตูรท่ี  3  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  30   สตูรท่ี  4  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  40
  
จากตารางท่ี  4.1 พบวา่ ไอศกรีมสตูรท่ี 4 ซึ่งมีปริมาณกระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ 40 

มีคา่ความหนืดสงูท่ีสดุ  คือ 3234 cp รองลงมาคือสตูรท่ี 3  2  และ  1  ตามล าดบั  ปริมาณ
กระเจ๊ียบและพทุราจีนท่ีเพ่ิมขึน้ท าให้ความหนืดของไอศกรีมสงูขึน้  คา่ pH ของไอศกรีมสตูรท่ี 4 
มีคา่น้อยท่ีสดุ คือ 3.23 เน่ืองจากมปีริมาณของกระเจ๊ียบและพทุราจีนอยูม่ากจึงท าให้มีความ
เป็นกรดสงู  คา่การขึน้ฟ ู(overrun) ของไอศกรีมสตูรท่ี 1 มีคา่มากท่ีสดุคือ ร้อยละ 16.47
รองลงมาคือสตูรท่ี 2  3 และ 4 ตามล าดบั  ไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่การขึน้ฟนู้อยท่ีสดุเน่ืองมากจาก
มีปริมาณกระเจ๊ียบและพทุราจีนท่ีสงูจึงท าให้เมื่อเวลาป่ันแล้วอากาศเข้าไปแทรกอยู่ในเนือ้
ไอศกรีมได้น้อย  ไอศกรีมสตูรท่ี 1 มีคา่ความแขง็ (Hardness ) มากท่ีสดุ  คือ 19.32 N  
รองลงมาคือ สตูรท่ี 2  3 และ 4 ตามล าดบั  ไอศกรีมสตูรท่ี 4  มีความแขง็น้อยท่ีสดุเน่ืองจากมี
ปริมาณของแขง็ ซึ่งได้แก่ กระเจ๊ียบและพทุราจีนอยู่สงูจึงท าให้จดุเยือกแขง็ของไอศกรีมลดต ่าลง  
ซึ่งเป็นผลให้เนือ้สมัผสัของไอศกรีมไมแ่น่นแขง็ 
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ตารางท่ี 4.2  คณุลกัษณะด้านสีของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนก่อนและหลงัแช่เยือกแขง็ 
 

คา่คณุภาพ 
คา่สี 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 
ก่อนแช่เยือกแขง็     

L* 12.88a 11.44b 10.50c 9.58d 
a* 8.07d 10.33c 11.58b 12.54a 
b* 0.05d 1.90c 2.70b 4.48a 

หลงัแชเ่ยือกแขง็     
L* 42.19a 36.84b 32.31c 28.75c 
a* 16.58c 17.88c 19.83b 23.69a 
b* 5.96d 7.46c 10.07b 11.83a 

 
หมายเหตุ :   a -d หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  
                     คา่  L* แสดงถึงคา่ความสวา่ง  0  ถึง  100 
          (+ a*)  แสดงถึงคา่สีแดง  (- a*)  แสดงถึงคา่สีเขียว 
          (+ b*)  แสดงถึงคา่สีเหลือง  (- b*)  แสดงถึงคา่สนี า้เงิน 
    สตูรท่ี  1  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  20  
    สตูรท่ี  3  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  30  สตูรท่ี  4  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  40 

 
จากผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะด้านสี  ของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  ในตาราง

ท่ี 4.2 ซึ่งแสดงผลเป็นคา่  L* (คา่ความสวา่ง)   คา่  a*  (คา่ความเป็นสีแดง)  และคา่  b* (คา่ความ
เป็นสนี า้เงิน)   ของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนก่อนและหลงัแช่เยือกแขง็ พบวา่ ไอศกรีมสตูรท่ี 1 มี
คา่ความสวา่งท่ีมากท่ีสดุ  คือ 12.88  รองลงมาคือสตูรท่ี  2  3  และ 4 ตามล าดบั  ไอศกรีมสตูรท่ี 
4 มีคา่ความเป็นสีแดง และความเป็นเหลืองมากท่ีสดุ  คือ   12.54  และ 4.48  ตามล าดบั  
ไอศกรีมสตูรท่ีมีปริมาณกระเจ๊ียบและพทุราจีนสงูจะมคีา่ความเป็นสีแดงและสีเหลืองท่ีสงู  แตม่ีคา่
ความสวา่งต ่า  ไอศกรีมหลงัจากป่ันเสร็จแล้วทกุสตูรจะมคีา่ความสวา่ง  คา่ความเป็นสีแดง  และสี
เหลืองสงูขึน้  เน่ืองมาจากอากาศท่ีเข้าไปในไอศกรีมท าให้การหกัเหของแสงเปลี่ยนแปลงไป 
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การศกึษาอตัราการละลาย (Melt-down rate)  ของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน
พบวา่ ไอศกรีมสตูรท่ี 1 มีอตัราการละลายสงูท่ีสดุ  รองลงมาคือ  ไอศกรีมสตูรท่ี 2 และ 3 
ตามล าดบั  สว่นไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีอตัราการละลายต ่าท่ีสดุ แสดงดงัภาพท่ี 4.1  เน่ืองจากไอศกรีม
สตูรท่ี 4 มีคา่ความหนืดสงูท่ีสดุ  และมีปริมาณกระเจ๊ียบพทุราจีนท่ีสงูจึงท าให้ไอศกรีมมีการอตัรา
การละลายท่ีช้าลง 
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ภาพท่ี  4.1  อตัราการละลายของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนสตูรตา่ง ๆ  
 
หมายเหตุ :   สตูรท่ี  1  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  10     สตูรท่ี  2  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  20 
           สตูรท่ี  3  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  30     สตูรท่ี  4  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  40 

 
4.2.1  การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมตะไคร้ 

 
 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ไอศกรีม

ตะไคร้  ผลการวิเคราะห์คณุสมบตัิด้านความหนืด  คา่ pH   คา่การขึน้ฟ ู(overrun) และคา่ความ
แขง็ (Hardness ) ของไอศกรีม  ดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 และผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะด้านสี  

สตูรที่ 1 

สตูรที่ 2 

สตูรที่ 3 

สตูรที่ 4 

     เวลา (นาที)       เวลา (นาที) 
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.) 
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L* a * b*  ของไอศกรีมตะไคร้ก่อนและหลงัแชเ่ยือกแขง็  ดงัแสดงในตารางท่ี 4.4  และอตัราการ
ละลายของไอศกรีมตะไคร้แสดงดงัภาพท่ี 4.2 

 
ตารางท่ี 4.3  คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพของไอศกรีมตะไคร้ 

 

ปัจจยัคณุภาพ 
คา่คณุภาพ 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 
ความหนืด (cp) 31.60c  32.20b 32.40b 34.60a 
คา่ pH 3.16d 3.23c 3.29b 3.37a 
Overrun (ร้อยละ) 38.00a 32.83b 26.87c 19.66d 
คา่ Hardness (N) 297.04a 258.41a 193.50ab 90.79b 

 
หมายเหตุ :   a - d หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ  

      สตูรท่ี  1  ตะไคร้ร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  ตะไคร้ร้อยละ  20  
        สตูรท่ี  3  ตะไคร้ร้อยละ  30   สตูรท่ี  4  ตะไคร้ร้อยละ  40 
 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ ไอศกรีมสตูรท่ี 4 ซึ่งมีปริมาณตะไคร้ร้อยละ 40 มีคา่ความ
หนืดสงูท่ีสดุ  คือ 34.60 cp รองลงมาคือสตูรท่ี 3  2  และ  1  ตามล าดบั  ปริมาณของตะไคร้ท่ี
เพ่ิมขึน้ท าให้ความหนืดของไอศกรีมสงูขึน้  คา่ pH ของไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่สงูท่ีสดุ คือ 3.37 
เน่ืองจากมีปริมาณของตะไคร้อยู่มากจึงท าให้มคีวามเป็นกรดท่ีต ่า  คา่การขึน้ฟ ู(overrun) ของ
ไอศกรีมสตูรท่ี 1 มีคา่มากท่ีสดุคือ ร้อยละ 38.0  รองลงมาคือสตูรท่ี 2  3 และ 4 ตามล าดบั  
ไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่การขึน้ฟนู้อยท่ีสดุเน่ืองมากจากมีปริมาณตะไคร้ท่ีสงูจึงท าให้เมื่อเวลาป่ัน
แล้วอากาศเข้าไปแทรกอยู่ในเนือ้ไอศกรีมได้น้อย  ไอศกรีมสตูรท่ี 1 และ 2  มีคา่ความแขง็ 
(Hardness ) มากท่ีสดุ  คือ 297.04  และ 258.41 N  รองลงมาคือ สตูรท่ี  3  และ 4 ตามล าดบั  
ไอศกรีมสตูรท่ี 4  มีความแขง็น้อยท่ีสดุเน่ืองจากมีปริมาณของแขง็และน า้มนัหอมระเหยท่ีได้จาก
ตะไคร้อยู่สงูจึงท าให้จดุเยือกแขง็ของไอศกรีมลดต ่าลง  ซึง่เป็นผลให้เนือ้สมัผสัของไอศกรีมไมแ่น่น
แขง็ 
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ตารางท่ี 4.4  คณุลกัษณะด้านสีของไอศกรีมตะไคร้ก่อนและหลงัแชเ่ยือกแขง็ 
 

คา่คณุภาพ 
คา่สี 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 
ก่อนแช่เยือกแขง็     

L* 96.66a 94.79b 93.34c 89.75d 
a* 1.55d 1.90c 2.31b 3.53a 
b* 9.80d 11.31c 11.60b 15.50a 

หลงัแชเ่ยือกแขง็     
L* 84.78a 80.85a 79.75a 64.46b 
a* 1.33b 1.50b 1.90b 2.98a 
b* 5.10c 5.83bc 6.66b 7.67a 

 
หมายเหตุ :   a - d หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ  
             คา่  L*  แสดงถึงคา่ความสวา่ง  0  ถึง  100 
         (+ a*)  แสดงถึงคา่สีแดง  (- a*)  แสดงถึงคา่สีเขียว 
         (+ b*)  แสดงถึงคา่สีเหลือง  (- b*)  แสดงถึงคา่สนี า้เงิน 

        สตูรท่ี  1  ตะไคร้ร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  ตะไคร้ร้อยละ  20  
        สตูรท่ี  3  ตะไคร้ร้อยละ  30  สตูรท่ี  4  ตะไคร้ร้อยละ  40 
 

จากผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะด้านสี  ของไอศกรีมตะไคร้ในตารางท่ี 4.4 ซึ่ง
แสดงผลเป็นคา่  L*    คา่  a*  และคา่  b* ของไอศกรีมตะไคร้ก่อนและหลงัแชเ่ยือกแขง็ พบวา่ 
ไอศกรีมสตูรท่ี 1 มีคา่  L*  มากท่ีสดุ  คือ 96.66 รองลงมาคือสตูรท่ี  2  3  และ 4 ตามล าดบั  
ไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่ความเป็นสีแดง และความเป็นเหลืองมากท่ีสดุ  คือ   3.53  และ 15.50  
ตามล าดบั  ไอศกรีมสตูรท่ีมีปริมาณตะไคร้สงูจะมคีา่ความเป็นสีแดงและสีเหลืองท่ีสงู  แตม่ีคา่
ความสวา่งต ่า  ไอศกรีมหลงัจากป่ันเสร็จแล้วทกุสตูรจะมคีา่ความสวา่ง  คา่ความเป็นสีแดง  และสี
เหลืองต ่าลง   
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การศกึษาอตัราการละลาย (Melt-down rate)  ของไอศกรีมตะไคร้  พบวา่ ไอศกรีม
สตูรท่ี 1  2  และ 3 มีอตัราการละลายสงูใกล้เคียงกนั  สว่นไอศกรีมสตูรท่ี 4  มีอตัราการละลายต ่า
ท่ีสดุ แสดงดงัภาพท่ี 4.2  เน่ืองจากไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่ความหนืดสงูท่ีสดุ  และมีปริมาณตะไคร้
ท่ีสงูจึงท าให้ไอศกรีมมีอตัราการละลายท่ีช้าลง  ซึ่งผลการทดลองท่ีได้สอดคล้องกบัผลอตัราการ
ละลายของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน 
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ภาพท่ี  4.2  อตัราการละลายของไอศกรีมตะไคร้สตูรตา่ง ๆ  
 
  หมายเหตุ :   สตูรท่ี  1  ตะไคร้ร้อยละ  10 สตูรท่ี  2  ตะไคร้ร้อยละ  20  
           สตูรท่ี  3  ตะไคร้ร้อยละ  30  สตูรท่ี  4  ตะไคร้ร้อยละ  40 
 

4.2.3  การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมขงิ 
 

ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพของผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมขิง  ผลการวิเคราะห์คณุสมบตัิด้านความหนืด  คา่ pH   คา่การขึน้ฟ ู(overrun) และคา่
ความแขง็ (Hardness ) ของไอศกรีม  ดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 และผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะ

สตูรที่ 1 

สตูรที่ 2 

สตูรที่ 3 

สตูรที่ 4 

      เวลา (นาที) 

    
    
    
  ป
ริม
าต
ร (
มล
.) 
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ด้านสี  L* a * b*  ของไอศกรีมตะไคร้ก่อนและหลงัแช่เยือกแขง็  ดงัแสดงในตารางท่ี  4.6  และ
อตัราการละลายของไอศกรีมขิงแสดงดงัภาพท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี 4.5  คุณภาพทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมขงิ 

 

ปัจจยัคณุภาพ 
คา่คณุภาพ 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 
ความหนืด (cp) 42.40b 42.20b  47.80a 48.20a 
 คา่ pH 6.65a 6.41b 6.18c 6.08d 
Overrun (ร้อยละ) 45.48a 42.93b 42.62c 41.25d 
คา่ Hardness (N) 152.56a 132.52ab 111.76ab 78.41b 
หมายเหตุ :   a - d หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ  

      สตูรท่ี  1  ขิงร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  ขิงร้อยละ  20  
        สตูรท่ี  3  ขิงร้อยละ  30   สตูรท่ี  4  ขิงร้อยละ  40 
 

จากตารางท่ี 4.5  พบวา่ ไอศกรีมสตูรท่ี 3 และ 4 ซึ่งมีปริมาณขิงร้อยละ30 และ 40 
มีคา่ความหนืดสงูท่ีสดุ  คือ 47.80 และ 48.20 cp ตามล าดบั รองลงมาคือสตูรท่ี  2 และ  สตูรท่ี  1   
ปริมาณของขิงท่ีเพ่ิมขึน้ท าให้ความหนืดของไอศกรีมสงูขึน้  คา่ pH ของไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่ต ่า
ท่ีสดุ คือ 6.08  เน่ืองจากมีปริมาณของขิงอยู่สงูจึงท าให้มคีวามเป็นกรดท่ีสงู  คา่การขึน้ฟ ู
(overrun) ของไอศกรีมสตูรท่ี 1 มีคา่มากท่ีสดุคือ ร้อยละ 38.0  รองลงมาคือสตูรท่ี 2  3 และ 4 
ตามล าดบั  ไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่การขึน้ฟนู้อยท่ีสดุเน่ืองมากจากมีปริมาณขิงท่ีสงูจึงท าให้เมื่อ
เวลาป่ันแล้วอากาศเข้าไปแทรกอยู่ในเนือ้ไอศกรีมได้น้อย  ไอศกรีมสตูรท่ี 1  มีคา่ความแขง็ 
(Hardness ) มากท่ีสดุ คือ 152.56 N  ไอศกรีมสตูรท่ี 4  มีความแขง็น้อยท่ีสดุเน่ืองจากมีปริมาณ
ของแขง็และน า้มนัหอมระเหยท่ีได้จากขิงมาก จึงท าให้จดุเยือกแขง็ของไอศกรีมลดต ่าลง  ซึ่งเป็น
ผลให้เนือ้สมัผสัของไอศกรีมไมแ่น่นแขง็ เช่นเดียวกบัไอศกรีมตะไคร้ 
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ตารางท่ี 4.6  คณุลกัษณะด้านสีของไอศกรีมขิงก่อนและหลงัแชเ่ยือกแขง็ 

 

คา่คณุภาพ 
คา่สี 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 
ก่อนแช่เยือกแขง็     

L* 92.74a 85.77b 82.55c 78.50d 
a* 5.97d 10.11c 11.01b 12.57a 
b* 23.27d 35.09c 39.78b 45.32a 

หลงัแชเ่ยือกแขง็     
L* 76.78a 73.89a 70.09ab 63.63b 
a* 3.22c 3.44bc 3.65b 4.43a 
b* 8.67b 11.43ab 11.24ab 12.80a 

 
หมายเหตุ :   a - d หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ  

        คา่  L* แสดงถึงคา่ความสวา่ง  0  ถึง  100 
          (+ a*)  แสดงถึงคา่สีแดง  (- a*)  แสดงถึงคา่สีเขียว 
          (+ b*)  แสดงถึงคา่สีเหลือง  (- b*)  แสดงถึงคา่สนี า้เงิน 

      สตูรท่ี  1  ขิงร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  ขิงร้อยละ  20  
        สตูรท่ี  3  ขิงร้อยละ  30  สตูรท่ี  4  ขิงร้อยละ  40 

 
จากผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะด้านสี  ของไอศกรีมขิงในตารางท่ี 4.6  ซึ่งแสดงผล

เป็นคา่  L*    คา่  a*  และคา่  b* ของไอศกรีมขิงก่อนและหลงัแชเ่ยือกแขง็ พบวา่ ไอศกรีมสตูรท่ี 1 
มีคา่  L*  มากท่ีสดุ  คือ 92.74 รองลงมาคือสตูรท่ี  2  3  และ 4 ตามล าดบั  ไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่
ความเป็นสีแดง และความเป็นเหลืองมากท่ีสดุ  คือ   3.53  และ 15.50  ตามล าดบั  ไอศกรีมสตูรท่ี
มีปริมาณ-ขิงสงูจะมีคา่ความเป็นสีแดงและสีเหลืองท่ีสงู  แตม่ีคา่ความสวา่งต ่า  ไอศกรีมหลงัจาก
ป่ันเสร็จแล้วทกุสตูรจะมีคา่ความสวา่ง  คา่ความเป็นสีแดง  และสีเหลืองต ่าลง  ซึ่งให้ผลสอดคล้อง
เช่นเดยีวกบัไอศกรีมตะไคร้ 
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การศกึษาอตัราการละลาย (Melt-down rate)  ของไอศกรีมขิง  พบวา่ ไอศกรีมสตูร
ท่ี 1  2  และ 3 มีอตัราการละลายสงูใกล้เคียงกนั  สว่นไอศกรีมสตูรท่ี 4  มีอตัราการละลายต ่าท่ีสดุ 
แสดงดงัภาพท่ี 4.3  เน่ืองจากไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่ความหนืดสงูท่ีสดุ  และมีปริมาณขิงท่ีสงูจึงท า
ให้ไอศกรีมมีอตัราการละลายท่ีช้าลง  ซึ่งผลการทดลองท่ีได้สอดคล้องเชน่เดยีวกบัผลอตัราการ
ละลายของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน และไอศกรีมตะไคร้ 
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ภาพท่ี  4.3  อตัราการละลายของไอศกรีมขิงสตูรตา่ง ๆ  
 
หมายเหตุ :   สตูรท่ี  1  ขิงร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  ขิงร้อยละ  20  
         สตูรท่ี  3  ขิงร้อยละ  30  สตูรท่ี  4  ขิงร้อยละ  40 

 
 
 
 
 
 

 

สตูรที่ 1 

สตูรที่ 2 

สตูรที่ 3 

สตูรที่ 4 

      เวลา (นาที) 
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ริม
าต
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4.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมสมุนไพร 
 

4.3.1  การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกระเจีย๊บพุทราจีน 
 

 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน ด้วยวิธี  
9 – point  hedonic  scale  ด้านสี  กลิ่นกระเจ๊ียบ  กลิ่นพทุราจีน  รสหวาน  รสเปรีย้ว เนือ้สมัผสั 
และความชอบรวม  แสดงดงัตารางท่ี  4.7  
 
ตารางท่ี 4.7  คะแนนความชอบเฉล่ียการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์

ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน 
 

คณุลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 
สี 7.83a 6.70b 5.70c 5.57c 
กลิ่นกระเจ๊ียบ 6.20a 5.50ab 5.33b 5.13b 
กลิ่นพทุราจีน 6.27a 5.67ab 5.57ab 5.43b 
รสหวาน 7.27a 5.93b 5.57b 5.30b 
รสเปรีย้ว 6.90a 5.83b 5.40b 5.40b 
เนือ้สมัผสั 6.97a 5.97b 5.77b 5.87b 
ความชอบรวม 7.73a 6.50b 5.93bc 5.67c 

 
หมายเหตุ :   a - b หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ  
    สตูรท่ี  1  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  20  
    สตูรท่ี  3  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  30  สตูรท่ี  4  กระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ  40 
 

 จากตารางท่ี 4.7 การวิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมกระเจ๊ียบ
พทุราจีน  ทางด้านคณุลกัษณะด้านสีของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  พบวา่ไอศกรีมกระเจ๊ียบ
พทุราจีนสตูรท่ี  1  มีคา่คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ คือ 7.83 รองลงมาคือไอศกรีมสตูรท่ี 2 ได้คา่
คะแนนความชอบ  6.70   สว่นไอศกรีมสตูรท่ี 3 และ 4 มีค่าคะแนนความชอบด้านสีต ่าท่ีสดุคือ 
5.70  และ 5.57  ตามล าดบั  
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 คณุลกัษณะด้านกลิ่นกระเจ๊ียบ  พบวา่ ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนสตูรท่ี 1 มีคา่
คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ  คือ 6.20  โดยไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิตกิบัสตูรท่ี 2 
ซึ่งมีคา่คะแนนความชอบ คือ 5.50  แตม่ีความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตกิบัสตูรท่ี 3  และ 
4  ซึ่งมีคะแนนความชอบ  คือ 5.33 และ 5.13  ตามล าดบั  อย่างไรก็ตามไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุรา
จีนสตูรท่ี 2  3 และ 4  ไมม่ีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  
 

คณุลกัษณะด้านกลิ่นกลิ่นพทุราจีน  พบวา่  ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนสตูรท่ี 1 มีคา่
คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ  คือ  6.27  โดยไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิตกิบัสตูรท่ี 2 
และ สตูรท่ี 3  ซึ่งมีคา่คะแนนความชอบ คือ 5.67 และ 5.57 ตามล าดบั แตม่ีความแตกตา่งอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิตกิบัสตูรท่ี 4  ซึ่งมคีะแนนความชอบ  คือ 5.43 อย่างไรก็ตามไอศกรีมกระเจ๊ียบ
พทุราจีนสตูรท่ี 2  3 และ 4  ไมม่ีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  
 
 คณุลกัษณะด้านรสหวาน  พบวา่  ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนสตูรท่ี 1 มีคา่คะแนน
ความชอบสงูท่ีสดุ  คือ 7.27  รองลงมาคือสตูรท่ี 2  3 และ 4  คือ 5.93  5.57 และ 5.30 ตามล าดบั  
 
 คณุลกัษณะด้านรสเปรีย้ว  พบวา่  ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนสตูรท่ี 1 มีคา่คะแนน
ความชอบสงูท่ีสดุ  คือ 6.90  รองลงมาคือสตูรท่ี 2  3 และ 4  คือ 5.83  5.40 และ 5.40 ตามล าดบั  
 

คณุลกัษณะด้านเนือ้สมัผสั  พบวา่  ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนสตูรท่ี 1 มีคา่คะแนน
ความชอบสงูท่ีสดุ  คือ 6.97  รองลงมาคือสตูรท่ี 2  3 และ 4  คือ 5.97  5.77 และ 5.87 ตามล าดบั 

 
 คณุลกัษณะความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์  พบวา่  ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนสตูรท่ี 1 
มีคา่คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ  คือ 7.73  รองลงมาคือสตูรท่ี 2  คือ 6.50  สตูรท่ีมีคา่คะแนน
ความชอบต ่าท่ีสดุคือ สตูรท่ี 4   มีคา่คะแนนความชอบ 5.67  ซึ่งมีคา่คะแนนความชอบไมแ่ตกตา่ง
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิตกิบัสตูรท่ี 3 
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 จากคะแนนการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  พบวา่  
คณุลกัษณะด้านสี  กลิน่กระเจ๊ียบ  กลิ่นพทุราจีน  รสหวาน  รสเปรีย้ว  เนือ้สมัผสั  และความชอบ
รวม  ของไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนสตูรท่ี  1 มีคา่คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ จึงเป็นสตูรท่ี
เหมาะสมจะน ามาผลิตไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนมากท่ีสดุ 
 

4.3.2  การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมตะไคร้ 
 

ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมตะไคร้  ด้วยวิธี  9 – point  
hedonic  scale  ด้านสี  กลิ่นตะไคร้  กลิ่นมะนาว  รสหวาน  รสเปรีย้ว เนือ้สมัผสั และความชอบ
รวม  แสดงดงัตารางท่ี  4.8  
 
ตารางท่ี 4.8  คะแนนความชอบเฉล่ียการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์

ไอศกรีมตะไคร้ 
 

คณุลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 
สี 5.93b 6.40ab 6.90a 7.20a 
กลิ่นตะไคร้ns 5.23 5.83 5.43 5.23 
กลิ่นมะนาวns 5.97 5.93 6.10 5.83 
รสหวานns 5.97 6.13 5.97 6.07 
รสเปรีย้วns 6.40 6.40 6.33 6.37 
เนือ้สมัผสัns 6.27 6.53 6.60 6.77 
ความชอบรวมns 6.53 6.63 6.80 6.87 

  
หมายเหตุ :   a - b หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ  
                    ns  หมายถึง  ไมม่ีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  

        สตูรท่ี  1  ตะไคร้ร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  ตะไคร้ร้อยละ  20  
        สตูรท่ี  3  ตะไคร้ร้อยละ  30  สตูรท่ี  4  ตะไคร้ร้อยละ  40 
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ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมทางด้าน
คณุลกัษณะด้านสีของไอศกรีมตะไคร้  สตูรท่ี  3 และ 4  มีคา่คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ คือ 6.90 
และ 7.20 ตามล าดบั  รองลงมาคือไอศกรีมสตูรท่ี 2 ได้คา่คะแนนความชอบ  6.40   ไมม่ีความ
แตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัไอศกรีมสตูรท่ี 1 ซึ่งมีคา่คะแนนความชอบคือ 5.93 
 

 คณุลกัษณะด้านกลิ่นตะไคร้  พบวา่ ไอศกรีมตะไคร้สตูรท่ี 1  2  3  และ 4  ไมม่ีความ
แตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ สตูรท่ี 1  2  3 และ 4 คือ 
5.23  5.83  5.43  และ  5.23  ตามล าดบั 

 
คณุลกัษณะด้านกลิ่นมะนาว  พบวา่ ไอศกรีมตะไคร้สตูรท่ี 1  2  3  และ 4  ไมม่ี

ความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ สตูรท่ี 1  2  3 และ 4 
คือ 5.97  5.93  6.10  และ  5.83  ตามล าดบั 
 

คณุลกัษณะด้านรสหวาน  พบวา่ ไอศกรีมตะไคร้สตูรท่ี 1  2  3  และ 4  ไมม่ีความ
แตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ สตูรท่ี 1  2  3 และ 4 คือ 
5.97  6.13  5.97 และ 6.07  ตามล าดบั 

 
คณุลกัษณะด้านรสเปรีย้ว  พบวา่ ไอศกรีมตะไคร้สตูรท่ี 1  2  3  และ 4  ไมม่ีความ

แตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ สตูรท่ี 1  2  3 และ 4 คือ 
6.40  6.40  6.33 และ 6.37  ตามล าดบั 

 
คณุลกัษณะด้านเนือ้สมัผสั  พบวา่ ไอศกรีมตะไคร้สตูรท่ี 1  2  3  และ 4  ไมม่ีความ

แตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึ่งผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ สตูรท่ี 1  2  3 และ 4 คือ 
6.27  6.53  6.60  และ  6.77  ตามล าดบั 
 

 คณุลกัษณะความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์  พบวา่  ไอศกรีมตะไคร้สตูรท่ี 1  2  
3  และ 4  ไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึง่ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ สตูรท่ี 1  
2  3 และ 4 คือ 6.53  6.63  6.80 และ 6.87  ตามล าดบั 
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จากคะแนนการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมตะไคร้  พบวา่  
คณุลกัษณะด้านสีของไอศกรีมตะไคร้สตูรท่ี 4 มีคา่คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ  สว่นคณุลกัษณะ
ด้านกลิ่นตะไคร้  กลิ่นมะนาว  รสหวาน  รสเปรีย้ว  เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม  ของไอศกรีม
ตะไคร้สตูรท่ี 1  2  3  และ 4  ไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  ดงันัน้จึงควรเลือกผลิต
ไอศกรีมตะไคร้สตูรท่ี 1 ซึ่งมีปริมาณตะไคร้น้อยท่ีสดุ  คือ   ร้อยละ10 ซึ่งให้ความคุ้มคา่ในการผลิต
เชิงการค้ามากท่ีสดุ   
 

4.3.3  การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขงิ 
 
ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมขิง  ด้วยวิธี  9 – point  

hedonic  scale  ด้านสี  กลิ่นขิง  รสหวาน  รสเผด็  เนือ้สมัผสั และความชอบรวม  แสดงดงัตาราง
ท่ี  4.9 
 
ตารางท่ี 4.9  คะแนนความชอบเฉล่ียการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์

ไอศกรีมขิง 
 

คณุลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 
สี 6.83a 6.30ab 5.77bc 5.23c 
กลิ่นขิง 5.27a 4.73a 4.53a 3.60b 
รสหวาน 4.70a 4.33ab 4.10ab 3.60b 
รสเผด็ 4.30a 3.60ab 3.30b 1.87c 
เนือ้สมัผสั 6.27a 5.80a 5.57ab 4.87b 
ความชอบรวม 5.43a 4.77ab 4.03bc 3.27c 

 
หมายเหตุ :   a – c หมายถึง  มีความแตกตา่งกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถิติ  

สตูรท่ี  1  ขิงร้อยละ  10  สตูรท่ี  2  ขิงร้อยละ  20  
        สตูรท่ี  3  ขิงร้อยละ  30  สตูรท่ี  4  ขิงร้อยละ  40 
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ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมขิง ทางด้าน
คณุลกัษณะด้านสีของไอศกรีมขิง  พบวา่ไอศกรีมขิงสตูรท่ี  1  มีคา่คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ คือ 
6.83  แตไ่มม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัไอศกรีมขิงสตูรท่ี 2 ซึ่งมีคา่คะแนน
ความชอบคือ 6.30   สว่นไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่คะแนนความชอบด้านสีต ่าท่ีสดุคือ 5.23  ซึ่งไมม่ี
แตกตา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัไอศกรีมขิงสตูรท่ี 3 ซึ่งมคีา่คะแนนความชอบคือ  5.77  
 

 คณุลกัษณะด้านกลิ่นขิง  พบวา่ ไอศกรีมขิงสตูรท่ี 1  2  และ  3มีคา่คะแนน
ความชอบสงูท่ีสดุ  คือ 5.27  4.73  และ 4.53  ตามล าดบั  สว่นไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่คะแนน
ความชอบต ่าท่ีสดุคือ 3.60 
 
 คณุลกัษณะด้านรสหวาน  พบวา่  ไอศกรีมขิงสตูรท่ี 1 มีคา่คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ  คือ 
4.70  โดยไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัไอศกรีมขิงสตูรท่ี 2  และ  3 ซึ่งมีคา่
คะแนนความชอบ  คือ 4.33  และ 4.10 ตามล าดบั  สว่นไอศกรีมขิงสตูรท่ี 4  มีคา่คะแนน
ความชอบต ่าท่ีสดุคือ 3.60  
 
 คณุลกัษณะด้านรสเผด็ พบวา่  ไอศกรีมขิงสตูรท่ี 1 มีคา่คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ  คือ 
4.30  โดยไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัไอศกรีมขิงสตูรท่ี 2   รองลงมาคือสตูรท่ี  
3  มีคะแนนความชอบ คือ 3.30  สว่นไอศกรีมขิงสตูรท่ี 4  มีคา่คะแนนความชอบต ่าท่ีสดุคือ 1.87 
 

คณุลกัษณะด้านเนือ้สมัผสั  พบวา่  ไอศกรีมขิงสตูรท่ี 1 และ 2 มีคา่คะแนนความชอบสงู
ท่ีสดุ  คือ 6.27 และ 5.80 ตามล าดบั  โดยไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัไอศกรีม
ขิงสตูรท่ี 3 ซึ่งมีคา่คะแนนความชอบ คือ 5.57 สว่นไอศกรีมขิงสตูรท่ี 4 มีคา่คะแนนความชอบต ่า
ท่ีสดุคือ 4.87  แตอ่ย่างไรก็ตามไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิตกิบัไอศกรีมขิงสตูรท่ี 3 

 
 คณุลกัษณะความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์  พบวา่  ไอศกรีมขิงสตูรท่ี 1 มีคา่คะแนน
ความชอบสงูท่ีสดุ  คือ  5.43  โดยไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิตกิบัไอศกรีมสตูรท่ี 2
ซึ่งมีคา่คะแนนความชอบ คือ 4.77  สว่นไอศกรีมสตูรท่ี 4 มีคา่คะแนนความชอบต ่าท่ีสดุ คือ 3.27  
แตอ่ย่างไรก็ตามไมม่ีความแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติกบัไอศกรีมขิงสตูรท่ี 3 ท่ีมีคะแนน
ความชอบ คือ 4.03 
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 จากคะแนนการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมขิง  พบวา่  คณุลกัษณะ
ด้านสี  กลิ่นขิง  รสหวาน  รสเผด็  เนือ้สมัผสั  และความชอบรวม  ของไอศกรีมขิงสตูรท่ี  1 มีคา่
คะแนนความชอบสงูท่ีสดุ  จึงเป็นสตูรท่ีเหมาะสมจะน ามาผลิตไอศกรีมขิงมากท่ีสดุ 
 
 
4.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของไอศกรีมสมุนไพร 
 

การวิเคราะห์คณุภาพทางจลุชีิววิทยาของไอศกรีมสมนุไพร  โดยการตรวจสอบหาปริมาณ
เชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมด  พบวา่  ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดท่ีพบในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุรา
จีนและไอศกรีมตะไคร้  ตรวจพบน้อยกวา่ 10 cfu/g    สว่นไอศกรีมขิงตรวจพบเชือ้จลุินทรีย์
ทัง้หมด น้อยกวา่  2.5x102  cfu/g  แสดงดงัตารางท่ี 4.10  จากประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  
ฉบบัท่ี 222  พ.ศ. 2544  เร่ือง ไอศกรีม อนญุาตให้ไอศกรีมมีบกัเตรีได้ไมเ่กิน 600,000 ในอาหาร 1 
กรัม  ซึ่งแสดงวา่ไอศกรีมสมนุไพรท่ีผลิตได้มีคณุภาพตามมาตรฐานท่ีก าหนด  สามารถบริโภคโดย
ไมเ่ป็นอนัตราย 
 
ตารางท่ี 4.10  ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดท่ีพบในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม 
 
ไอศกรีม     ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมดท่ีพบ (cfu/g) 

 
กระเจ๊ียบพทุราจีน < 10 

ตะไคร้ < 10 
ขิง < 2.5x102 
 

หมายเหตุ : cfu/g หมายถงึ colony-forming unit ตอ่ตวัอย่างอาหาร 1 กรัม 
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