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บทที่ 3 
 

วธีิกำรวจิัย 
 

3.1  วัตถุดบิ  อุปกรณ์และสำรเคมี 
  

3.1.1 วัตถุดบิในกำรผลิตไอศกรีม 
3.1.1.1  กะท ิ 
3.1.1.2  น า้มะพร้าวน า้หอม 
3.1.1.3  น า้ตาลมะพร้าว   
3.1.1.4  น า้ตาลทราย   
3.1.1.5  สารให้ความคงตวั ย่ีห้อ Pre gel  ผลิตในประเทศอิตาลี 
3.1.1.6  อิมลัซิไฟเออร์ 
 

   3.1.2  อุปกรณ์ส ำหรับกำรผลิตไอศกรีม 
      3.1.2.1  เคร่ืองท าไอศกรีมย่ีห้อ Nemox รุ่น Gelato Pro 2500 
    3.1.2.2  เคร่ืองป่ันผสม 
    3.1.2.3  อปุกรณ์เคร่ืองครัว 
 
   3.1.3  อุปกรณ์ส ำหรับกำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

3.1.3.1  เคร่ืองวดัความหนืด Brookfield viscometer รุ่น DV II 
    3.1.3.2  เคร่ือง pH meter ย่ีห้อ Metrohm 

3.1.3.3  เคร่ืองวดัสี Spectrophotometer  ย่ีห้อ  Hunter  Lab  รุ่น  Color Quest XE 
3.1.3.3  เคร่ือง Texture Analyzer ย่ีห้อ LLOYD  รุ่น TAPlus หวัวดั cylinder probe 

ขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง 1 เซนตเิมตร  สงู 5.5 เซนตเิมตร 
    3.1.3.4  อปุกรณ์เคร่ืองแก้ว 
 
 3.1.4  อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัสของไอศกรีม 
     3.1.4.1  อปุกรณ์ทดสอบและแบบสอบถาม 
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3.1.5  อุปกรณ์ส ำหรับกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของไอศกรีม 
             3.1.5.1  อาหารเลีย้งเชือ้  Potato Dextrose Agar (PDA), Plate Count Agar 
(PCA), Lauryl Sulfate Broth 
    3.1.5.2  อปุกรณ์เคร่ืองแก้ว 
 
3.2  กำรพัฒนำสูตรและกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจำกน ำ้ตำล
มะพร้ำว 

3.2.1  กำรพัฒนำสูตรและกระบวนกำรผลิตผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจำกน ำ้ตำล
มะพร้ำว 

         3.2.1.1  คดัเลือกสตูรผลิตภณัฑ์ไอศกรีมต้นแบบ    
                        สตูรผลิตภณัฑ์ไอศกรีมท่ีใช้ในการผลิตมี  2  สตูร  ดงัตารางท่ี 3.1    

คดัเลือกสตูรโดยใช้ผู้ทดสอบ  30  คน  ประเมินความชอบ  (9 point hedonic scale)  คณุลกัษณะ
ด้านสี  กลิ่น  กลิ่นรสกะทิ  รสหวาน  ความมนั  ความเนียน  และความชอบโดยรวม  โดยแบบ
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั  แสดงดงัภาคผนวก  ง   

 
ตำรำงท่ี 3.1  สตูรผลิตภณัฑ์ไอศกรีมต้นแบบ 

สว่นประกอบ สตูรท่ี  1 สตูรท่ี  2 

กะท ิ 70 40 

น า้มะพร้าว 12 43.5 

น า้ตาลทราย 18.5 12 

สารให้ความคงตวั 0.4 0.4 

อิมลัซิไฟล์เออร์ 0.1 0.1 

หางนม - 12 

 

 3.2.1.2  ศกึษาปริมาณกะทิท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไอศกรีม   
                                       ศกึษาปริมาณกะทิในการผลิตไอศกรีมโดยวางแผนการทดลองแบบ  
CRD   (Completely Randomized Design) ปริมาณกะทิ  3  ระดบั  ได้แก่  ร้อยละ  30,  40  และ  
50  ประเมินความชอบ  (9 point hedonic scale) ด้านสี  กลิ่น  กลิ่นรสกะทิ  รสหวาน  ความมนั  
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ความเนียน  และความชอบโดยรวม  โดยแบบประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั  แสดงดงั
ภาคผนวก  ง   
 

            3.2.1.3  ศกึษาหาปริมาณน า้ตาลมะพร้าวท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไอศกรีม   
                                     ศกึษาปริมาณน า้ตาลมะพร้าวโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD 
(Completely Randomized Design)  ศกึษาอตัราสว่นของน า้ตาลมะพร้าวตอ่น า้ตาลทราย  5  
อตัราสว่น  ได้แก่  0 : 100,  25 : 75,  50 : 50,  75 : 25 และ 100 : 0  โดยมีสว่นประกอบดงัตาราง
ท่ี 3.2 คดัเลือกผลิตภณัฑ์โดยประเมินความชอบ  (9 point hedonic scale) ด้านสี  กลิ่น  กลิ่นรส
กะทิ  รสหวาน  ความมนั  ความเนียน  และความชอบโดยรวม  โดยแบบประเมินคณุภาพทาง
ประสาทสมัผสั  แสดงดงัภาคผนวก  ง   

 
ตำรำงท่ี 3.2  สว่นประกอบของไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าวสตูรตา่ง ๆ 

 

สว่นผสม 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 สตูรท่ี 5 

กะท ิ 50 50 50 50 50 

น า้มะพร้าว 33.5 33.5 33.5 33.5 33.5 

น า้ตาลทราย 12 9 6 3 0 

น า้ตาลมะพร้าว 0 3 6 9 12 

หางนมผง 4 4 4 4 4 

สารให้ความคงตวั 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 

อิมลัซิไฟล์เออร์ 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
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3.2.3  กำรผลิตไอศกรีมจำกน ำ้ตำลมะพร้ำว 
 

โดยวิธีการผลิตไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว  มีวิธีการดงันี ้ ชัง่สว่นผสม แล้วน าเอา
สว่นผสมท่ีเป็นของแห้ง  ได้แก่  น า้ตาลทราย  น า้ตาลมะพร้าว  หางนมผง  และสารให้ความคงตวั
ผสมกนั  อุน่ของเหลว  ได้แก่ กะทิ  น า้มะพร้าว และอิมลัซิไฟล์เออร์  หลงัจากนัน้เตมิ สว่นผสมท่ี
เป็นของแห้ง  ท าการพาสเจอไรซ์ท่ีอณุหภมูิ 85 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 5 นาที  น ามาผา่น
กระบวนการโฮโมจีไนซ์ด้วยเคร่ืองป่ันผสม  ด้วยความเร็วสงูสดุ  เป็นเวลา 2 นาที  หลงัจากนัน้
น ามาลดอณุหภมูิลงอยา่งรวดเร็ว  และบม่ท่ีอณุหภมูิ  4 - 8 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  8 ชัว่โมง  
น าเอาสว่นผสมท่ีได้มาแชเ่ยือกแข็งด้วยเคร่ืองท าไอศกรีม  เป็นเวลา 15 นาที  บรรจลุงในถ้วย
พลาสตกิแล้วน าไปบม่แข็งท่ีอณุหภมูิ  - 20 องศาเซลเซียส 
 
3.3  กำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจำกน ำ้ตำลมะพร้ำว 

 
3.2.1 กำรวัดควำมหนืด  
 

  วดัความหนืดของสว่นผสมไอศกรีมท่ีผ่านการบม่ ท่ีอณุหภมูิ 4 - 8 องศาเซลเซียส 
ปริมาตร  600  มิลลิลิตร  มาวดัความหนืดด้วยเคร่ือง Brookfield viscometer  โดยใช้  หวัเข็ม
เบอร์ (spindle number)  1  ความเร็วรอบ 70 rpm  วิธีการดงัภาคผนวก ก 
 

3.2.2  กำรวัดค่ำควำมเป็นกรดด่ำง (pH) 
 

น าเอาสว่นผสมท่ีได้ก่อนน าไปบม่  มาวดัคา่ความเป็นกรดดา่งด้วยเคร่ือง pH meter  
 

3.2.3  กำรวัดค่ำกำรขึน้ฟู (overrun)  
 

 การวดัคา่การขึน้ฟ ู วดัโดยใช้วิธีของ Arbuckle (1986) คือ  ชัง่น า้หนกัไอศกรีมในถ้วย
ท่ีทราบน า้หนกั  บนัทกึน า้หนกัไอศกรีมเหลว  และเม่ือแชเ่ยือกแข็งด้วยเคร่ืองท าไอศกรีมจนแข็งตวั  
ตกัไอศกรีมท่ีได้ในถ้วยพลาสตกิใบเดมิ  ชัง่น า้หนกัอีกครัง้  โดยคา่การขึน้ฟสูามารถหาได้จาก
สมการตอ่ไปนี ้
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คา่การขึน้ฟ ู(ร้อยละ) = (น า้หนกัไอศกรีมเหลว – น า้หนกัไอศกรีม)  x 100 
                                                   น า้หนกัไอศกรีม   

3.2.4  กำรวัดค่ำเนือ้สัมผัส  
 

 ด้วยเคร่ือง Texture Analyzer ใช้หวัวดั cylinder probe ขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง   1
เซนตเิมตร  ความสงู 5.5  เซนตเิมตร  ใช้โหลดเซลล์ 1kN ความเร็วในการทดสอบ (speed test) 2 
mm/s  วดัคา่ความแข็ง (hardness)  วิธีการดงัภาคผนวก ข 
 

 

3.2.5  กำรวัดค่ำสี  
 

วดัคา่สี  L*  a*  b*  ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer ใช้แหลง่ก าเนิดแสดง Day light 
65  มมุท่ีใช้ในการวดัคือ 10º โดยท าการวดัก่อนและหลงัท าการแชเ่ยือกแข็งด้วยเคร่ืองท าไอศกรีม 
วิธีการดงัภาคผนวก ค 

 
3.2.6  กำรวัดอัตรำกำรละลำย (Melting rate)   
 

 วิธีการวดัอตัราการละลาย (Melting rate) ของไอศกรีม ดดัแปลงจากวิธีของ Garcia 
และคณะ (1995) โดยท าการวดัท่ีอณุหภมูิควบคมุ (25 องศาเซลเซียส)   ก่อนการวิเคราะห์  
ตวัอยา่งไอศกรีมต้องผา่นกระบวนการบม่แข็งท่ีอณุหภมูิ  -20 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง   
วางไอศกรีมน า้หนกั  100  กรัม ไว้บนตะแกรง ปล่อยให้ไอศกรีมละลาย และท าการชัง่น า้หนกัของ
ไอศกรีมท่ีละลายทกุ ๆ 5 นาที จนกวา่ไอศกรีมจะละลายหมด  คา่ท่ีได้แสดงเป็นร้อยละของน า้หนกั
ไอศกรีมท่ีละลายตอ่น า้หนกัเร่ิมต้น 

 
3.4  กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัสของไอศกรีมจำกน ำ้ตำลมะพร้ำว 
 

การวิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมสมนุไพรด้วยวิธี การทดสอบแบบให้
คะแนนความชอบ  1  ถึง  9  คะแนน  (9 - Point Hedonic Scale) ตอ่คณุลกัษณะทางประสาท
สมัผสัด้านลกัษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาต ิ และความชอบรวม โดยใช้แบบสอบถามกบัผู้บริโภค
ทัว่ไปจ านวน 30 คน  เพ่ือหาคา่คะแนนความชอบเฉล่ีย จากปัจจยัคณุภาพท่ีก าหนดในการ
ทดสอบ  โดยแบบประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั  แสดงดงัภาคผนวก  ง   
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3.5  กำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของไอศกรีมจำกน ำ้ตำลมะพร้ำว 
       การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมจากน า้ตาลมะพร้าว มีดงัตอ่ไปนี  ้

3.5.1  ปริมาณความชืน้ (A.O.A.C., 2005) 
3.5.2  ปริมาณไขมนั  (A.O.A.C., 2005) 
3.5.3  ปริมาณโปรตีน  (A.O.A.C., 2005) 
3.5.4  ปริมาณเถ้า  (A.O.A.C., 2005) 
3.5.5  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  (A.O.A.C., 2005) 

      ซึง่วิธีการวิเคราะห์แสดงดงัภาคผนวก จ 
 
3.6  กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของไอศกรีมจำกน ำ้ตำลมะพร้ำว 
 
 ท าการตรวจสอบคณุภาพทางจลุินทรีย์  ได้แก่  การตรวจสอบหาปริมาณเชือ้จลุินทรีย์

ทัง้หมด ยีสต์และรา  และ Coliform bacteria  ในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม วิธีการดงัภาคผนวก  ฉ 
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