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ช่ือรายงานการวิจยั   :  การผลิตไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว 
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การพฒันาผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวมีจดุมุ่งหมายเพ่ือเพิ่มอตัราการใช้

น า้ตาลมะพร้าวของเกษตรกรผู้ผลิตน า้ตาลมะพร้าว  การวิจยัครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาสตูร

ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว  โดยศกึษาปริมาณกะทิและปริมาณน า้ตาลมะพร้าวท่ี

เหมาะสม วางแผนการทดลองแบบ CRD   (Completely Randomized Design)  พบวา่ปริมาณ

กะทท่ีิเหมาะสมคือ  ร้อยละ 50  ของสว่นผสมทัง้หมด  และปริมาณน า้ตาลมะพร้าวท่ีเหมาะสมคือ  

50:50  (น า้ตาลทราย:น า้ตาลมะพร้าว)  การพฒันาสตูรผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวได้

สตูรท่ีมีสว่นประกอบดงันี ้ คือ  กะทิร้อยละ  50  น า้มะพร้าวร้อยละ  33.5  น า้ตาลทรายร้อยละ  6  

น า้ตาลมะพร้าวร้อยละ  6  หางนมร้อยละ  4  สารให้ความคงตวัร้อยละ  0.4  และอิมลัซิไฟล์เออร์

ร้อยละ  0.1  ตามล าดบั  มีคา่ความหนืดก่อนป่ันไอศกรีมเทา่กบั 45.10  cP  ร้อยละของการขึน้ฟู

เทา่กบั  16.52  คา่  L* a* b* ของไอศกรีมเทา่กบั  89.10  0.16  และ  10.86  ตามล าดบั  คา่ความ

แข็งของเนือ้ไอศกรีมเท่ากบั  37.48  นิวตนั  อตัราการละลาย ในชว่ง 25 นาทีแรกไอศกรีมจะยงัไม่

ละลาย  เม่ือถึงเวลาท่ี 30 -35 นาที ไอศกรีม จะเร่ิมละลายเพียงเล็กน้อย   และเม่ือเวลาท่ี  40 นาที

เป็นต้นไป  ไอศกรีมจะมีอตัราการละลายท่ีสงูขึน้ จนถึงนาทีท่ี 60  จ านวนจลุินทรีย์ทัง้หมดเทา่กบั  

330 cfu/กรัม  และ MPN coliform  น้อยกว่า 3  ไมพ่บยีสต์ราและ E.coli  ผลิตภณัฑ์มีคะแนน

ความชอบโดยรวมอยู่ในระดบัชอบปานกลาง 
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