
 

บทคัดย่อ 

 
ช่ือรายงานการวิจยั   :  การพฒันาผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสมนุไพร 
ช่ือผู้ วิจยั     :  นางสาวนนัทพร  อคันิจ 
ปีท่ีท าการวิจยั         :  2554 

………………………………………………………………………………… 
 

งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสมนุไพร  และศกึษาคณุภาพของ

ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสมนุไพรท่ีผลิตได้  โดยสมนุไพรท่ีเลือกมาผลิตไอศกรีม  ได้แก่  กระเจ๊ียบ  พทุรา

จีน  ตะไคร้  และขิง ซึ่งน ามาผลิตเป็นไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  ไอศกรีมตะไคร้  และไอศกรีมขิง  

โดยมีปริมาณสมนุไพร  4 ระดบั  ได้แก่  ร้อยละ 10  20  30  และ 40   พบวา่ สตูรท่ีเหมาะสมท่ีสดุ

ในการผลิตไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  ตะไคร้  และขิง  คือ สตูรท่ี 1 ซึ่งมีปริมาณสมนุไพรร้อยละ 

10  ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมสงูสดุ  ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนมีคณุภาพทางเคมีและ

คณุสมบตัทิางกายภาพดงันี ้ คือ ความหนืด 75.4 cp  คา่ความเป็นกรดดา่ง 3.28  คา่การขึน้ฟ ู

ร้อยละ16.47 คา่ความแขง็ 19.32 N  มีคา่ความสวา่ง (L*)  คา่ความเป็นสีแดง (a*) และสีเหลือง 

(b*) คือ 12.88   8.07   และ 0.05 ตามล าดบั และมีอตัราการละลายท่ีสงูท่ีสดุ  ไอศกรีมตะไคร้  มี

คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพ  ดงันี ้ มีคา่ความหนืด 31.60 cp  คา่ความเป็นกรด

ดา่ง 3.16  คา่การขึน้ฟ ูร้อยละ 38.0 คา่ความแขง็ 297.04 N  มีคา่ความสวา่ง (L*)  คา่ความเป็นสี

แดง (a*) และสีเหลือง (b*) คือ 96.66  1.55  และ 9.80 ตามล าดบั  และมีอตัราการละลายท่ีสงู

ท่ีสดุ  ไอศกรีมขิง ให้คณุภาพทางเคมีและคณุสมบตัิทางกายภาพ  ดงันี ้ มีคา่ความหนืด 42.40 cp  

คา่ความเป็นกรดดา่ง 6.65  คา่การขึน้ฟ ู ร้อยละ 45.48 ค่าความแขง็ 152.56 N  มีคา่ความสวา่ง 

(L*)  คา่ความเป็นสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) คือ 92.74   5.97  และ23.27  ตามล าดบั  และมี

อตัราการละลายท่ีสงูท่ีสดุ  เชน่เดยีวกบัไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน และไอศกรีมตะไคร้  ปริมาณ

จลุินทรีย์ทัง้หมดท่ีพบในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  ไอศกรีมตะไคร้  และ ไอศกรีมขิง  

พบวา่มีน้อยกวา่ 10  10 และ  2.5x102  cfu/g  ตามล าดบั 
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