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บทที่  5 

 
สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 

 
การพฒันาผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสมนุไพร  โดยสมนุไพรท่ีได้ท าการเลือกเพ่ือน ามาผลิต

ไอศกรีมสมนุไพร  ได้แก่  กระเจ๊ียบ  พทุราจีน  ตะไคร้  และขิง  ซึ่งปริมาณสมนุไพรท่ีใช้ในการผลิต  
ซึ่งให้คณุภาพทางเคมี  คณุสมบตัทิางกายภาพ และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีม
สมนุไพรแตล่ะชนิด  เป็นดงันี ้

 
 ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  สตูรท่ี 1 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมสงูสดุ  คือ 7.73  

ซึ่งมีปริมาณกระเจ๊ียบพทุราจีนร้อยละ 10 ให้คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพ  ดงันี ้ มี
คา่ความหนืดต ่าท่ีสดุ  คือ 75.4 cp  คา่ความเป็นกรดดา่ง 3.28  คา่การขึน้ฟสูงูท่ีสดุ คือ ร้อยละ
16.47 คา่ความแขง็สงูท่ีสดุ คือ 19.32 N  มีคา่ความสวา่ง (L*) ท่ีมากท่ีสดุ  คือ 12.88  และ
เน่ืองจากมีปริมาณกระเจ๊ียบพทุราจีนต ่าท่ีสดุจึงท าให้มีอตัราการละลายท่ีสงูท่ีสดุ 
 

ไอศกรีมตะไคร้  ทัง้ 4 สตูร คา่คะแนนความชอบรวมของผลิตภณัฑ์ไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ  ดงันัน้  เพ่ือให้คุ้มคา่ในการผลิตมากท่ีสดุ  จึงควรเลือกผลิตไอศกรีมตะไคร้สตูร
ท่ี 1 ซึ่งมีปริมาณตะไคร้น้อยท่ีสดุ  คือ   ร้อยละ10 ให้คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัทิางกายภาพ  
ดงันี ้ มีคา่ความหนืดต ่าท่ีสดุ คือ 31.60 cp คา่ความเป็นกรดดา่งต ่าท่ีสดุ คือ 3.16  คา่การขึน้ฟสูงู
ท่ีสดุ คือ ร้อยละ 38.0 คา่ความแขง็สงูท่ีสดุ คือ 297.04 N  มีคา่ความสวา่ง (L*) ท่ีมากท่ีสดุ คือ 
96.66  และมีอตัราการละลายท่ีสงูท่ีสดุ  เช่นเดียวกบัไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน 

 
ไอศกรีมขิง ทัง้ 4 สตูร คา่คะแนนความชอบรวมของผลิตภณัฑ์ไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมี

นยัส าคญัทางสถิติ  ดงันัน้  เพ่ือให้คุ้มคา่ในการผลิตมากท่ีสดุ  จึงควรเลือกผลิตไอศกรีมขิงสตูรท่ี 1 
ซึ่งมีปริมาณขิงน้อยท่ีสดุ  คือ   ร้อยละ10  ให้คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพ  ดงันี ้ มี
คา่ความหนืดต ่าท่ีสดุ คือ 42.40 cp คา่ความเป็นกรดดา่งสงูท่ีสดุ คือ 6.65  คา่การขึน้ฟสูงูท่ีสดุ คือ 
ร้อยละ 45.48 คา่ความแขง็สงูท่ีสดุ คือ 152.56 N  มีคา่ความสวา่ง (L*) ท่ีมากท่ีสดุ คือ 92.74  
และมีอตัราการละลายท่ีสงูท่ีสดุ  เชน่เดยีวกบัไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน และไอศกรีมตะไคร้ 
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ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดท่ีพบในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  ไอศกรีมตะไคร้  
และ ไอศกรีมขิง  พบวา่มีน้อยกวา่ 10  10 และ  2.5x102  cfu/g  ตามล าดบั  ซึ่งมีเชือ้จลุนิทรีย์ไม่
เกินท่ีกฎหมายก าหนดไว้ คือ 600,000 ในอาหาร 1 กรัม   
 
ข้อเสนอแนะ 
 

เพ่ือให้ได้ไอศกรีมท่ีดีตอ่สขุภาพมากย่ิงขึน้  การผลิตไอศกรีมสมนุไพรควรท าการลด
ปริมาณน า้ตาล  หรือเปลี่ยนชนิดของน า้ตาลจากน า้ตาลซโูครสมาใช้น า้ตาลฟรุกโทสแทน ซึ่ง
เหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน  
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