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บทคัดยอ 

        การศึกษากระบวนการผลิตไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง หาปริมาณนํ้าชะมวงตอนํ้าเปลาที่

เหมาะสม ที่ระดับ 40:60 50:50 และ 60:40 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส พบวาไอศกรีมที่มี

ปริมาณนํ้าใบชะมวงตอนํ้า 60:40 มีคะแนน มีคะแนนความชอบดาน สีและความชอบรวม แตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ 40:60 และ 50:50 ที่ระดับคะแนน 7.50 ±9.37 และ 7.16 ± 1.34 

ตามลําดับ คาสีพบวาคาความสวาง (L) และคาสีแดง 50:50 และ 60:40 แตกตางจากปริมาณ 40:60 

อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) คาสีเหลือง (b) ทั้ง 3 ชุดการทอดลองไมแตกตางกัน(p>0.05) คาโอเวอร

รัน 60:40 เทากับ 2.58±1.05 แตกตางกับชุดการทดลอง 40:60 และ50:50 (p≤0.05) จากน้ันนําไอศกรีม

เชอรเบทนํ้าใบชะมวงมาศึกษาสารใหความคงตัว 3 ชนิด คือ เจลาติน CMC และ Keppa cargeenan  

โดยพบวาคะแนนการยอมรับดาน สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัสและความชอบรวม โดยการใช 

CMC ไดรับคะแนนสูงสุดในทุกดานแตกตางจากการใชเจลาตินและKeppacarageena (p≤0.05) 

คะแนน 7.07 ± 1.40, 6.80±1.41, 7.80±1.01, 7.55±1.01 และ 7.97±1.12 ตามลําดับ การวัดคาโอเวอรรัน

พบวา CMC เทากับรอยละ 10.6 (p≤0.05)  คาสีพบวาคาความสวาง (L)และคาสีแดง CMC  แตกตาง

จาก เจลาตินและKeppa carageenan อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) คาสีเหลือง (b) ทั้ง 3 ชุดการทดลอง

ไมแตกตางกัน(p>0.05)  ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปจํานวน 150 คน โดยใช

แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 5 point hedonic scale พบวา ดานสีมีความชอบปาน 

กลิ่นรสชอบมาก รสชาติชอบมาก เน้ือสัมผัสชอบมากและความชอบรวมชอบมาก รอยละ 

51.33,48.66, 65.33, 57.33 และ 66 ตามลําดับ กลุมผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 99  ตนทุนใน

การผลิตตอสูตร เทากับ107.7 บาท คุณคาทางโภชนาการตอหนวยบริโภค คือ ปริมาณ 80 กรัม 

พลังงาน 119.70 กิโลแคลอรี โปรตีน 0.29 กรัม ไขมัน 1.86 กรัม และคารโบไฮเดรตเทากับ 26.36 กรัม 

คําสําคัญ  : ใบชะมวง, ไอศรีมเชอรเบท 
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Study on Optimum Quality of Garcinia Cowa and methods 

 for Garcinia Cowa Sherbet Ice Cream 

 Wanida  Bureepakdee1    Lear tsir i  Phoungkaew 1 and  Nar inphop  Chouykarn 1    

 

Abstract 

 

Study on the production process of Garcinia Cowa sherbet Determine the appropriate 

amount of Garcinia Cowa juice per water at ratio 40:60, 50:50 and 60:40. The sensory 

acceptability was found on the color, odor, taste, texture and overall. It was found that ice cream 

with a water content of 60:40 had a higher score of flavor. Color and inclination Differences were 

statistically significant at 40:60 and 50:50 at the score of 7.50 ± 9.37 and 7.16 ± 1.34, 

respectively. The odor content, flavor, texture, Garcinia Cowa juice per water at 40:60 and 60:40 

did not significantly different (p> 0.05). Lightness (L) and redness (a) 50:50 and 60:40 were 

significantly different (p≤0.05) from the 40:60 values (p≤ 0.05). The overrun 60:40 percentage at 

2.58 ± 1.05  difference with the 40:60 and 50:50  (p≤0.05).  Garcinia Cowa Sherbet ice cream 

was studied for 3 stabilizers, namely gelatin, CMC and Keppa cargeenan. The scores of color, 

flavor, taste, texture, and taste were evaluated by using CMC. All sides differed from gelatin and 

Keppa carageenan scores (p≤0.05) 7.07 ± 1.40, 6.80 ± 1.41, 7.80 ± 1.01, 7.55 ± 1.01 and 7.97 ± 

1.12 respectively. 10.6 (p≤0.05) color values, the lightness value (L) and CMC values were 

significantly different from gelatin and Keppa carageenan (p≤0.05). When applying Garcinia 

Cowa Sherbet ice cream, central location test  by 150 consumers, using the 5 point hedonic scale, 

Color, odor, the texture and the overall liking were 51.33,48.66 , 65.33 , 57.33  and 66 percent, 

respectively. The consumers decided to buy 99 percent of the product. The cost of production per 

formula was 107.7 baht. Per serving intake is 80 grams, energy is 119.70 kilocalories, protein is 

0.29 grams, fat is 1.86 grams and carbohydrate is 26.36 grams. 

Keyword : Garcinia Cowa, Sherbet Ice Cream  

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
1
Faculty of  Liberal Arts. Rajamangala University of Technology Srivijaya, Muang distric, Songkhla. 

 



ง 
 

 

สารบัญ 

 

   หนา 

กิตติกรรมประกาศ   ก 

บทคัดยอ   ข 

Abstract   ค 

สารบัญ   ง 

สารบัญตาราง   จ 

สารบัญภาพ   ฉ 

บทที่  1    บทนํา  1 

               ที่มาและความสําคัญของปญหา  1 

 วัตถุประสงค  1 

 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ      

นิยามศัพท                                                                              

 2 

2 

บทที่  2   เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ                                                                                3 

บทที่  3   วิธีดําเนินการ  9 

 วัตถุดิบและอุปกรณ  9 

 วิธีการดําเนินการทดลอง  9 

บทที่  4   ผลการทดลองและวิจารณ  13 

บทที่  5   สรุปผลและขอเสนอแนะ  25 

เอกสารอางอิง  26 

ภาคผนวก  28 

 

 

 

 

 

 



จ 
 

 

สารบัญตาราง 

 

ตารางท่ี  หนา 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 

7 

สวนผสมไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง ปริมาณนํ้าใบชะมวงตอนํ้า 

สวนผสมไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงและสารใหความคงตัว 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไอศกรีมเชอรเบท ปริมาณนํ้าชะมวง : นํ้า 

คาโอเวอรรันไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง นํ้าใบชะมวง :  ปริมาณนํ้า 

ผลการวัดคาสี ไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง นํ้าใบชะมวง: ปริมาณนํ้า 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงที่ใชสารให 

ความคงตัว 

ผลการวัดคาสี ไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงในการใชสารใหความคงตัว 

10 

11 

14 

15 

15 

17 

 

18 

8 

9 

 

10 

แบบสอบถามขอมูลเกี่ยวกับผูบริโภคเปาหมายจํานวน 150การคํานวณตนทุน

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบท

นํ้าใบชะมวง 

ตนทุนวัตถุดิบที่ใชในการทําไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

19 

20 

11 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คุณคาทางโภชนาการไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง ปริมาณนํ้าใบชะมวงตอ

นํ้า 60 :40 

คุณคาทางโภชนาการไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงใชสารใหความคงตัว 

CMC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

23 

 

 

24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ฉ 
 

 

 

ภาพ 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

 

 

 

 

 

 

สารบัญภาพ 

 

ใบชะมวงสด-ลวก 

นํ้าใบชะมวง 

อัตราการละลายของไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง นํ้าใบชะมวง : นํ้าเปลา

อัตราการละลาย ไอศกรีมเชอรเบทชะมวงในการใชสารใหความคงตัวการ

ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

การถายทอดเทคโนโลยีไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

 

 

หนา 

13 

13 

16 

18 

21 

24 

                       

   

 

                                 

   

   

   

 

     

    



บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ไอศกรีม เปนของหวานแชแข็ง สวนผสมหลักๆ คือ นํ้าตาล นมสด วิปปงครีม   ใหพลังงานและมี

คุณคาทางโภชนาการ การบริโภคไอศกรีมทั่วโลกคิดเปน 70%ของปริมาณของหวาน แชแข็ง

ทั้งหมดไอศกรีมเชอรเบท เปนไอศกรีมที่มีผลไมเปนสวนประกอบ การทานไอศกรีมเชอรเบทจะ

ชวยดับความกระหายไดดีกวานํ้าในหนารอน เพราะมีนํ้าแข็งอยูถึง 65% คุณคาทางโภชนาการที่เกิด

จากผลไมที่ใชทําไอศกรีมและชวยคลายเครียดไอศกรีมเปนอีกผลิตภัณฑหน่ึงที่ใชสารใหความคง

ตัว เพื่อชวยใหไอศกรีมมีเน้ือเนียนเปนเน้ือเดียวกัน (นันทวันและคณะ,2554) ชวยเพิ่มการตานการ

ละลายของไอศกรีม หรือละชอการเกิดเกล็ดนํ้าแข็งในไอศกรีม เปนสารในกลุมไฮโดรคอลลอยด 

เชน โซดียมอาจิเนต คาราจีแนนกัวรกัมคารบอกซิลเมทิลเซลลูโลส  จึงมีความสนใจศึกษาสารให

ความคงตัวชนิดตางๆตอคุณภาพของไอศกรีมเชอรเบท ในการวิจัยน้ีเลือกพัฒนาไอศกรีมเชอรเบ

ทจากนํ้าใบชะมวง อีกทั้งชะมวงเปนพืชที่พบโดยทั่วไปในภาคใต ซึ่งสวนใหญ นิยมนํามา ประกอบ

อาหารคาว มีสรรพคุณที่หลากหลาย ในดานการรักษาโรคและ คุณคาทางอาหาร ครบถวน และ

เพื่อใหชะมวงเปนที่รูจักกันอยางแพรหลาย  

ผูวิจัยจึงมีความสนใจใชใบชะมวงในการผลิตไอศกรีมเชอรเบทเพื่อศึกษาสารใหความคง

ตัวอีกทั้งเพิ่มผลิตภัณฑที่นาสนใจใหแกผูบริโภค 

1.2  วัตถุประสงค         

        1.2.1  เพื่อศึกษากระบวนการผลิตไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

        1.2.2  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ 

        1.2.3  เพื่อศึกษาตนทุนวัตถุดิบ  

        1.2.4 เพื่อคํานวณคุณคาทางโภชนาการ 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 1.3.1 เพิ่มมูลคาใหกับขาวสังขหยด เพื่อใหเกิดประโยชนในเชิงอุตสาหกรรมอาหารตอไป 

 1.3.2 ไดผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ 

 1.3.3  นําไปถายทอดความรูใหกับกลุมแมบานเกษตรกรเพื่อผลิตเปนสินคาเพิ่มรายได 

 1.3.4  เปนแนวทางในการศึกษาวิจัยใหกับผูที่สนใจตอไป 
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1.4  นิยามศัพท 

 ไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง คือ ไอศกรีมที่มีสวนผสมนํ้าใบชะมวง รสชาติ หวาน อม

เปร้ียว สีเขียวออน 

1.5  ขอบเขตงานวิจัย 

 การทําวิจัยใชใบชะมวงแกจัด และใชสารใหความคงตัว 3 ชนิด คือ เจลาติน CMC และ 

Keppa carrageenan 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 

การวิจัยในคร้ังน้ี ผูวิจัยไดศึกษาแนวคิด ทฤษฎี เอกสารตํารา ขอมูลจากระบบสารสนเทศ 

และงานวิจัยที่เกี่ยวของเพื่อเปนพื้นฐานและแนวทางในการวิจัย  ดังตอไปน้ี 

2.1  ไอศกรีม 

 

ไอศกรีม (อังกฤษ: ice cream) หรือภาษาปากวา ไอติม เปนของหวานแชแข็งชนิดหน่ึง ได

จากการผสมสวนผสม นําไปผานการฆาเชื้อ แลวน้ันนําไปปนในที่เย็นจัด เพื่อเติมอากาศเขาไป

พรอม ๆ กับการลดอุณหภูมิ โดยอาศัยเคร่ืองปนไอศกรีม ไอศกรีมตักโดยทั่วไปจะตองผานขั้นตอน

การแชเยือกแข็งอีกคร้ังกอนนํามาขายหรือรับประทาน (วรรณา และวิบูลยศักด์ิ, 2531) 

2.1.1  ประเภทของไอศกรีม 

 1.ไอศกรีมแตงรส (Plain Ice Cream) คือ ไอศกรีมที่เติมสีและกลิ่นในปริมาณนอย

กวา 5% เชน ไอศกรีมวานิลลา ไอศกรีมชาเขียว 

 2.ไอศกรีมช็อกโกแล็ต (Chocolate Ice Cream) คือ ไอศกรีมที่ผสมผงโกโก หรือ 

ช็อกโกแล็ต อาจเจือสี แตงกลิ่น 

 3.ไอศกรีมผลไม (Fruit Ice Cream) คือ ไอศกรีมที่ผสมผลไมตางๆ เชน ไอศกรีม

สตรอเบอร่ี ไอศกรีมมะมวง ไอศกรีมทุเรียน 

 4.ไอศกรีมหวานเย็น (Water Ice) คือ ไอศกรีมที่ทําจาก นํ้าตาล อาจมี สารทําใหคง

ตัว และแตงสี กลิ่น รสชาติ เชน ไอศกรีมหวานเย็นกลิ่นโคลา ไอศกรีมหวานเย็นกลิ่นสละ ไอศกรีม

หวานเย็นกลิ่นแตงโม 

 5.เชอรเบท (Sherbet) คือ ไอศกรีมที่ทําจาก นํ้าตาล กรดหรือนํ้าผลไม สารทําใหคง

ตัว ไขมัน 1-2 % แตงสีและกลิ่น มีรสเปร้ียวหวาน เน้ือเหนียว เนียน สีสวย เชน ไอศกรีมเชอรเบ

ทสม ไอศกรีมเชอรเบทมะนาว ไอศกรีมเชอรเบทฝร่ัง ไอศกรีมเชอรเบทองุน 

 6.ซอรเบท (Sorbet) คือ ไอศกรีมที่ทําจากนํ้า นํ้าตาล กรดหรือนํ้าผลไม ไมมีไขมัน 

แตงสีและกลิ่น มีนํ้าตาลมากกวาเชอรเบท เน้ือเปนเกล็ดและนุม เชน ไอศกรีมซอรเบทลิ้นจ่ี 

ไอศกรีมซอรเบทสตรอเบอร่ี ไอศกรีมซอรเบทสม (สุดารัตน, 2011) 
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2.2  สารใหความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร (S/E)(สารใหความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร, 2557) 

Stabilizer and Emulsifier หรือ สารใหความคงตัวและอีมัลซิไฟเออร เขียนยอ ๆ วา S/E 

หรือบางที่ผสมเหลาก็จะเขียนวา SE ในอุตสาหกรรมไอศกรีม มักจะใชสารใหความคงตัวรวมกับ

อีมัลซิไฟลเออรในรูปของ Blends คือ เปนผงที่มีทั้ง Stabilizer หลาย ๆ ชนิด และ Emulsifier หลาย 

ๆ ชนิด ผสมรวมกัน ซึ่งจะทําใหไดผลดีกวาการใช Stabilizer หรือ Emulsifier เด่ียว ๆ เพียงตัวเดียว  

Stabilizer หรือ สารใหความคงตัว 

 คือสวนประกอบซึ่งโดยสวนใหญแลวเปนสารพวก polysaccharide food gum ที่ชวยให

ความคงตัวกับผลิตภัณฑ โดยเพิ่มความหนืดใหกับไอศกรีมมิกซและไอศกรีมในสวนที่ไมเปน

นํ้าแข็ง (นํ้าประมาณ 20% ในไอศกรีมจะอยูในสภาพที่ไมเปนนํ้าแข็ง) สารที่มักจะนํามาใชเปนสาร

ใหความคงตัวในไอศกรีมเชน Locust bean gum (Carob bean gum), Guar gum, Carboxymethyl 

cellulose (CMC), Xanthan gum, Sodium alginate, และ Carrageenan 

Marshall ไดแบงสารใหความคงตัวสําหรับผลิตภัณฑประเภทของหวานแชแข็งไว 7 ประเภท คือ 

- ประเภทโปรตีน เชน gelatin 

- ประเภทยางพืช เชน arabic gum, ghatti gum, karaya gum, และ tragacant gums 

- ประเภทยางจากเมล็ด หัว และรากพืช เชน locust bean gum (carob bean gum), 

psyllium, 

- ยางที่ผลิตโดยจุลินทรีย เชน xanthan gum 

- สารสกัดจากสาหราย เชน agar, alginates, carrageenan 

- สารพวก pectin ไดแก low methoxyl pectin และ high methoxyl pectin 

- สารพวก cellulose เชน sodium carboxymethyl cellulose, microcrystalline cellulose, 

methyl cellulose, methylethyl cellulose, hydroxypropyl cellulose และ 

hydroxypropylmethyl cellulose 

 ขอดีของการใสสารใหความคงตัวในไอศกรีมคือ ปรับปรุงเน้ือสัมผัสของไอศกรีม เพิ่ม

ความขนหนืดใหกับไอศกรีม ทําใหไอศกรีมเน้ือไมหยาบเปนผลึกนํ้าแข็งขนาดใหญ ลดปญหาเน้ือ

ไอศกรีมแตก ทําใหสามารถตักไอศกรีมเปนลูกกลม ๆ ไดโดยเน้ือไมแตกและหลุดออกจากกัน ชวย

ใหเกิดความลื่นคอ ชวยในการปลอย (release) กลิ่นรสของไอศกรีมเมื่อรับประทาน ทําใหไดกลิ่น

รสที่ชัดเจนขึ้น ไอศกรีมละลายแลวไมเสียรูปทรง ลดและชะลอการเกิดผลึกนํ้าแข็งในไอศกรีม ชวย

ใหอายกุารเก็บรักษาของไอศกรีมขึ้นกับการเลือกชนิดของสารใหความคงตัวที่เหมาะสมในปริมาณ

ที่เหมาะสมดวย หากใชสารใหความคงตัวมากเกินไป อาจจะทําใหไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสที่ไม

ตองการ เชนเหนียวหนืดมากเกินไป ละลายชาหรือไมละลาย เน้ือแนนเกินไปเปนตน 
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Emulsifier หรือ อิมัลซิไฟเออร(พรหลา , 2557), Marshall และ Arbuckle (1996) 

 อิมัลซิไฟเออรเปนสารที่มีดานที่ชอบนํ้า (hydrophilic) และดานที่ชอบไขมัน lipophilic) จึง

สามารถจับไดทั้งนํ้าและอีกดานหน่ึงก็จะจับกับไขมัน จึงเปนสารที่จะแทรกอยูที่ผิวระหวางเม็ด

ไขมันและนํ้าในเน้ือไอศกรีม ชวยลดแรงตึงที่ผิวระหวางผิวของนํ้าและผิวของไขมัน ทําใหไอศกรีม

คงลักษณะอิมัลชันไวได ไมเกิดการแยกชั้นเปนชั้นไขมันกับชั้นนํ้า ซึ่งสงผลตอความสามารถในการ

ดักอากาศและขึ้นฟูของไอศกรีม ทําใหไอศกรีมขึ้นฟูมากขึ้นโดยมีฟองอากาศขนาดเล็กละเอียด

แทรกในเน้ือ ไอศกรีมละลายชาลง ความนุมเนียนของไอศกรีม ผิวที่แหงสวย การละลายที่เหมาะสม

ของไอศกรีม  

 Emulsifier ที่ใชกันปกติจะเปนสารพวก mono- และ di-glycerides และ Polysorbate 80S/E 

นับวาเปนองคประกอบที่มีความสําคัญตอเน้ือสัมผัสของไอศกรีมเปนอยางมาก ในประเทศไทยก็มี

ผูผลิตและผูจําหนาย S/E หลายราย ซึ่งจะแตกตางกันไปในชนิดและปริมาณของ Stabilizer และ 

Emulsifier รวมถึงเทคโนโลยีที่เกี่ยวของที่จะทําใหเกิดการทํางานของ Stabilizer และ Emulsifier ที่

ตางกันเมื่อเติมลงในไอศกรีม ราคาของ S/E จึงมีหลายระดับ ควรปรึกษาตัวแทนจําหนายเพื่อขอ

ขอมูลเกี่ยวกับคุณสมบัติ และการใชงาน S/E แตละตัว และทดลองใชกับผลิตภัณฑเพื่อหาชนิดที่ให

คุณสมบัติ เน้ือสัมผัส และราคา ที่ตองการและเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑมากที่สุด 

  

2.3  ชะมวง 

 ชื่ออ่ืน : ภาคใตเรียกวา สมมวง หมากโมก มวงกะมวง อีสานเรียกวา สมโมง ภาคกลาง

เรียกวา ชะมวง เขมรเรียกวา ตระมูง 

ถิ่นกําเนิด : ชะมวงเปนไมพื้นถิ่นของ จ.จันทบุรี ลักษณะทางพฤกษศาสตร : ชะมวงเปนไมยืนตน

ขนาดกลาง สูงประมาณ 10 เมตร ลําตนเกลี้ยงและแตกกิ่งใบตอนบนของลําตน เปลือกตนสีดํา

นํ้าตาลขรุขระ กิ่งยอยผิวเรียบ ใบเปนใบเด่ียว ใบออนสีเขียวออนหรือเขียวอมมวง ใบแกสีเขียวเขม 

ใบออกเปนคูตรงขามกัน บริเวณปลายกิ่งมักแตกเปน 1-3 ยอด ตัวใบคอนขางหนาและแข็งกานใบสี

เขียว ขอบใบเรียบ มีกลิ่นเล็กนอย เสนใบไมขัด แตดานหลังของใบเห็นเสนเสนกลาง ดอกสีนวล

เหลือง มีกลิ่นหอม ออกดอกเปนจํานวนมากตามกิ่ง ผลมีลักษณะคลายมั่งคุด ขางผลเวาเปนพู เมื่อ

สุกมีสีเหลืองสม เน้ือหนา สีเหลือง รสฝาด มีเมล็ดอยูภายใน 4-6 เมล็ด 

ฤดูกาล : ยอดออนมีตลอดป แตจะแตกมากในฤดูฝน 

แหลงปลูก : ชะมวงเกิดตามชายปาแถบ จ.จันทบุรี ตราด และจังหวัดทางภาคใตและภาค

อีสาน มักปลุกไวตามหลังบานเพื่อสะดวกในการเก็บมาปรุงอาหาร 
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การกิน : ใบชะมวงมีรสเปร้ียว คนภาคใตและคนภาคตะวันออกมักจะนําใบชะมวงมาปรุงอาหาร

ประเภทตมสม ตมยํา และยําตางๆ ภาคใตใชทําแกงสมกับปลาทะเล คนเมืองจันทนนํามาทําหมู

ชะมวงและตมเน้ือใบชะมวง สวนคนอีสานจะนํายอดออนของใบชะมวงมาใสแกงออมหรือกินผัก

สดรวมกับปนหรือแจม (นิดดาและคณะ, 2548) 

 2.3.1  ความรูเกี่ยวกับชะมวง (มโนและเพ็ญณภา, 2545) 

  ชะมวงเปนพรรณที่พบในปาธรรมชาติในเขตรอนชื้นและตามเนินเขาพบใน

ภาคใต ภาคตะวันออกและภาคอีสานของเมืองไทยและมีการปลูกไวตามบานแถบภาคกลาง ชาวใต

ใชประโยชนจากชะมวงในงานหัตถกรรม โดยนําผลและใบแกมาหมักเปนนํ้ากรดสําหรับฟอกหนัง

วัว-ควาย เพื่อใชในการแกะฉลุรูปหนังตะลุง ใชเปนสียอมผา และชะมวงยังเปนพืชที่ใชเปนอาหาร

และยาสมุนไพรในหลายทองถิ่น 

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 

ชะมวงเปนไมยืนตนขนาดกลางสูงประมาณ 10 เมตร ลําตนเกลี้ยงและแตกกิ่งใบตอนบนของลําตน

เปลือกตนสีนํ้าตาล ขรุขระ กิ่งยอยผิวเรียบ ใบเปนใบเดียว ใบออนสีเขียวออนหรือเขียวอมมวงแดง 

ใบแกสีเขียวเขม(สีนํ้าเงินเขม)ใบออกเปนคูตรงขามกัน บริเวณปลายกิ่งมักแตกเปน 1-3 ยอด ตัวใบ

คอนขางหนาและแข็งกานใบสีเขียวและยาว 1.2-1.9 ซม. ตัวใบยาว 18-20 ซม. ขอบใบเรียบมีกลิ่น

เล็กนอย เสนใบไมชัด แตดานหลังของใบเห็นเสนกลางใบชัดเจน ดอกมีขนาดเล็กกลีบแข็งคลาย

คลายดอกมะดัน สีนวลเหลือง มีกลิ่นหอมและออกจํานวนมาก ใหญประมาณ 10-15มิลลิเมตร ดอก

ออกตามกิ่งผลคลายมั่งคุด 

ประโยชนทางยา 

 ใบและผลรสเปร้ียว สรรพคุณ ระบายทอง แกไข กัดฟอกเสมหะ แกธาตุพิการและใบผสม

กับยาชนิดอ่ืนปรุงยาขับเลือดเสียราก สรรพคุณแกไข 

ประโยชนทางอาหาร 

 สวนที่เปนผัก/ฤดูกาล ยอดออนรับประทานเปนผัก ออกในฤดูฝน สวนลูกของชะมวงมีรส

เปร้ียว เปนผลไมปาที่รับประทานเลน 

 การปรุงอาหาร ชาวใตและตะวันออกรับประทานชะมวง โดยนํามาปรุงอาหารใหสุกกอน 

เชน แกงหมูใบชะมวง แกงใบชะมวงกับเน้ือวัว และอาหารประเภทตมสม(ตมสมปลาไหล ตมสม

ปลาแหง)เปนตนสวนชาวอีสานยอดออนของใบชะมวงมาใสแกงออมหรืออาจรับประทานเปนผัก

สดรวมกับปนแจว (มปป,2553) 
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2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

  

  สุนทรณ ฟกเฟอง (2556) การศึกษาปริมาณเน้ือสละและเจลาตินที่เหมาะสมในการผลิต

ไอศกรีมเชอรเบทสละ โดยศึกษาปริมาณเน้ือสละ 4 ระดับ คือ รอยละ 65, 75, 85 และ 95 เมื่อนาไป

ทดสอบความชอบของผูบริโภค ดานส ีกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม พบวาไอศกรีมที่

มีเน้ือสละรอยละ 65 มีคะแนนดานรสชาติและความชอบรวม แตกตางกันอยางมีนัยสาคัญทางสถิติ

กับรอยละ 75, 85 และ 95 ที่ระดับคะแนน 6.23 ± 1.72 และ 6.37 ± 1.54 ตามลาดับ สวนคะแนน

ความชอบดานสีและเน้ือสัมผัสพบวาไอศกรีมที่มีปริมาณเน้ือสละรอยละ 65 มีคะแนนความชอบสูง

ที่สุด แตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ที่ระดับคะแนน 6.50 ± 1.36 และ 6.00 ± 1.76 ตามลาดับ สา

หรับคะแนนความชอบดานกลิ่น พบวา ไอศกรีมทุกสิ่งทดลองไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

จากน้ันนาไอศกรีมที่มีปริมาณเน้ือสละรอยละ 65 มาศึกษาปริมาณเจลาติน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 

0.3, 0.4 และ 0.5 โดยพบวาคะแนนความชอบดานเน้ือสัมผัสและความชอบรวมของไอศกรีมที่มี

ปริมาณเจลาตินรอยละ 0.5 มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสาคัญกับรอยละ 0, 0.3 และ 0.4 ที่

ระดับคะแนน 6.87 ± 1.28 และ 7.07 ± 1.14 ตามลาดับ สวนคะแนนความชอบดานสี กลิ่น และ

รสชาติพบวา ไอศกรีมที่มีปริมาณ เจลาตินรอยละ 0.5 มีคะแนนสูงสุดแตไมมีความแตกตางกันทาง

สถิติ ที่ระดับคะแนน 6.93 ± 0.79, 6.43 ± 0.97 และ 6.50 ± 1.00 ตามลาดับ 

นันทวรรณ ฉวีวรรณ (2556) ดอกโสนหรือโสนจัดเปนไมสกุลเดียวกับแค ซึ่งมักเกิดขึ้นเอง

ตามธรรมชาติ โสนจัดเปนพืชพื้นบานของจังหวัดพระนครศรีอยุธยา และเปนพืชผักที่คุณคาทาง

โภชนาการ ดอกโสนพบมากในแถบเอเชียโดยเฉพาะประเทศไทยมาอยางยาวนาน ซึ่งสวนใหญใช

ในการประกอบอาหารและใชเปนสมุนไพรไทยไดอีกทางหน่ึง นอกจากน้ีดอกโสนยังสามารถนามา

พัฒนาในรูปของไอศกรีม ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดอกโสนมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา

ปริมาณการเสริมดอกโสนที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีม โดยศึกษาคุณภาพทางดานประสาท

สัมผัส คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย โดยแปรปริมาณการเสริม

ดอกโสน เปน 3 ระดับ ดังน้ี รอยละ 10 20 และ 30 ผลการทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 

โดยวิธี 9-Point Hedonic Scale ดานสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวม พบวา ผูบริโภค

ใหคะแนนการยอมรับไอศกรีมดอกโสนรอยละ 10 มากที่สุด ในดานส ีกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ

ความชอบรวม ซึ่งอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง คุณภาพทางกายภาพ พบวา ไอศกรีมดอก

โสนมีคาโอเวอรรันรอยละ 51.51 มีอัตราการละลายเทากับ 0.76 กรัม/นาที ซึ่งไมแตกตางกับ

ไอศกรีมสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (p ≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบคาสีของไอศกรีมดอกโสน พบวา 

คาความสวาง (L*) คาที่แสดงความเปนสีแดง (a*) และคาที่แสดงความเปนสีเหลือง (b*) มีคาเทากับ 
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82.10 0.74 และ 17.82 ตามลาดับ ซึ่งมีความแตกตางกับไอศกรีมสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิต (p≤0.05) คุณภาพทางเคมี พบวา ไอศกรีมดอกโสนมีปริมาณโปรตีนรอยละ 0.12 ไขมันรอย

ละ 3.75 และเสนใยรอยละ 3.21 ตามลาดับ คุณภาพทางจุลินทรีย ไอศกรีมดอกโสน พบวา มีจานวน

จุลินทรียทั้งหมดเทากับ 78 10-2CFU/ml ซึ่งไมเกินตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 222 

(พ.ศ. 2544) จากการประเมินตนทุนการผลิต พบวา ไอศกรีมดอกโสนมีตนทุนการผลิตตอ 1 

กิโลกรัม เทากับ 12 บาท ซึ่งมีตนทุนการผลิตเทากับไอศกรีมสูตรควบคุม การพัฒนาผลิตภัณฑ

ไอศกรีมดอกโสนจึงแนวทางหน่ึงเพื่อใหไดผลิตภัณฑใหมที่มีคุณคาทางโภชนาการที่ดีตอสุขภาพ 

โดยเฉพาะเสนใยอาหารที่ไดจากการนาดอกโสนมาใชประโยชน รวมทั้งเปนการเพิ่มมูลคาใหกับ

พืชผักทองถิ่นและสามารถเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพมากขึ้น 
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บทท่ี  3 

วิธีดําเนินการ 

 

3.1  วัสดุอุปกรณ 

3.1.1 วัสดุ  

 3.1.1.1 วิปปงครีม วิปปงครีม แบบผง ยี่หอยูเอฟเอ็ม ชนิดจืด  

3.1.1.2  หางนมผง skimmed milk powder  

 3.1.1.3  นํ้าตาลทรายขาว ผลิตโดยบริษัทมิตรผล จํากัด 

 3.1.1.4  ใบชะมวงแก 

 3.1.1.5  เจลาตินผง 

3.1.1.6  คารบอกซิลเมททิลเซลลูโลส (CMC) 

 3.1.1.7  Keppa Carrageenan 

3.1.2  อุปกรณ 

3.1.2.1  เคร่ืองทําไอศกรีม 

3.1.2.2  เคร่ืองสกัดนํ้าผักและผลไม 

3.1.2.3  เทอรโมคัปเปล 

3.1.2.4  เคร่ืองชั่งทศนิยม 2 และ 3 ตําแหนง 

3.1.2.5  ตูแชแข็ง -18 องศาเซลเซียส 

 3.1.3  อุปกรณและเคร่ืองมือสําหรับวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 

  3.1.3.1  เคร่ืองวัดคาสี (Hunter Lab/ColorFlex/USA) 

  3.1.3.2  ชุดทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 

3.2 ศึกษากระบวนการผลิตไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

 

3.2.1 ปริมาณของนํ้าใบชะมวงในการผลิตเชอรเบทชะมวง 

 การหาปริมาณนํ้าใบชะมวงที่เหมาะสม โดยการการดัดแปลงสูตรไอศกรีมเชอเบท

มะนาว ซึ่งมีรสชาติเปร้ียว กลิ่นหอมมะนาว  โดยการใชอัตรานํ้าชะมวงตอนํ้า  สูตรที่  1  40 : 60  

สูตรที่  2   50  :  50  และสูตรที่  3  60 :  40    จากน้ันนําผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทชะมวง  ที่ผลิต

ไดมาทดสอบทางกายภาพ  (การวัดการขึ้นฟู  อัตราการละลาย )  และการประเมินทางประสาท

สัมผัสดวยวิธีการทดสอบความชอบแบบการใชสเกล  9  ระดับ  (9-point hedonic scale) ในดานสี
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และลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 

คน  จากน้ันนําคะแนนมาวิเคราะหผลทางสถิติดวยการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

variance, ANOVA)และเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multiple 

Range Test เพื่อนําผลที่ไดมาไปทําการทดลองในหัวขอตอไป 

 

ตารางท่ี1 สวนผสมไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง ปริมาณนํ้าใบชะมวงตอนํ้า 

ปริมาณ (กรัม) 

สวนผสม นํ้าใบชะมวง : นํ้า 

40:60 

นํ้าใบชะมวง : นํ้า 

50:50 

นํ้าใบชะมวง : นํ้า 

60:40 

วิปปงครีม 100 100 100 

หางนมผง 50 50 50 

นํ้าตาลทราย 300 300 300 

นํ้าใบชะมวง 336 420 504 

นํ้าตมสกุ 504 420 336 

แปงขาวโพด 5 5 5 

ท่ีมา สามารถ เศรษฐวิทยา.2555. ศูนยวิจัยและพัฒนาไมผลเขตรอน 

 

วัดคาโอเวอรรัน (Overrun) (ปยนุสร, 2551 ดัดแปลงจากวรรณาและวิบูลยศักด์ิ, 2531) 

  ชั่งนํ้าหนักไอศกรีมมิกซที่บรรจุเต็มในถวยพลาสติก ชั่งกอนปนใหเปนไอศกรีม

และเมื่อปนใหแข็งตัวแลวตักใสไอศกรีมที่ไดลงในถวยพลาสติกใบเดิมชั่งนํ้าหนักอีกคร้ังคํานวณคา

รอยละโอเวอรรันไดดังน้ี  

คารอยละโอเวอรรัน = นํ้าหนักไอศกรีมมิกซ - นํ้าหนักไอศกรีม x 100 

i. นํ้าหนักไอศกรีม 

 

การวัดอัตราการละลาย (ปยนุสร, 2551 ดัดแปลงจาก Geilmanและ Schmidt, 1992)  

นําตัวอยางไอศกรีมที่บรรจุถวยพลาสติกหลังผานการแชเยือกแข็ง24 ชั่วโมง นํามาปลอยใหละลาย

บนตะแกรงลวดที่มีขนาด 272 ชอง/ตารางน้ิว วางลงบนกรวยที่รองรับดวยบีกเกอร28เร่ิมจับเวลา

การละลายเมื่อวัดอุณหภูมิตัวอยางได -15 องศาเซลเซียส ชั่งนํ้าหนักของเหลวที่ละลายออกมาทุกๆ 
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10 นาที นําผลที่ไดไปเขียนกราฟระหวางนํ้าหนักของของเหลวที่ไดตอระยะเวลาที่ผานไป (นาที) 

ทดลองที่อุณหภูมิ 30 + 1 องศาเซลเซียส ตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

 

3.2.2  ศึกษาชนิดสารใหความคงตัวตอไอศกรีมเชอเบทชะมวง 

นําสูตรที่ไดรับจากการยอมรับมา 1 สูตร จากขอที่ 3.1.1 เติมสารใหความคงตัวสาร เจลาตินผง cmc 

และ kappa  carrageenan ประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบความชอบแบบการใชสเกล  

9  ระดับ  (9-point hedonic scale) ในดานสีและลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน  จากน้ันนําคะแนนมาวิเคราะหผลทางสถิติ

ดวยการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA)และเปรียบเทียบความแตกตาง

ของคะแนนเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multiple Range Test 

 

ตารางท่ี 2 สวนผสมไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงและสารใหความคงตัว 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) 

 ชุดทดลอง 1 ชุดทดลอง 2 ชุดทดลอง 3 

วิปปงครีม 100 100 100 

หางนมผง 50 50 50 

นํ้าตาลทราย 300 300 300 

นํ้าใบชะมวง 504 504 504 

นํ้าตมสุก 336 336 336 

เจลาติน 8.4 - - 

CMC  4.8 - 

Keppa Carrageenan  - 2.4 

 

วัดคาโอเวอรรัน (Overrun) (ปยนุสร, 2551 ดัดแปลงจากวรรณาและวิบูลยศักด์ิ, 2531) 

 ชั่งนํ้าหนักไอศกรีมมิกซที่บรรจุเต็มในถวยพลาสติก ชั่งกอนปนใหเปนไอศกรีม

และเมื่อปนใหแข็งตัวแลวตักใสไอศกรีมที่ไดลงในถวยพลาสติกใบเดิมชั่งนํ้าหนักอีกคร้ังคํานวณคา

รอยละโอเวอรรันไดดังน้ี  

คารอยละโอเวอรรัน = นํ้าหนักไอศกรีมมิกซ - นํ้าหนักไอศกรีม x 100 

i. นํ้าหนักไอศกรีม 
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การวัดอัตราการละลาย (ปยนุสร, 2551 ดัดแปลงจาก Geilmanและ Schmidt, 1992)  

 

นําตัวอยางไอศกรีมที่บรรจุถวยพลาสติกหลังผานการแชเยือกแข็ง24 ชั่วโมง นํามา

ปลอยใหละลายบนตะแกรงลวดที่มีขนาด 272 ชอง/ตารางน้ิว วางลงบนกรวยที่รองรับดวยบีกเกอร

28เร่ิมจับเวลาการละลายเมื่อวัดอุณหภูมิตัวอยางได -15 องศาเซลเซียส ชั่งนํ้าหนักของเหลวที่ละลาย

ออกมาทุกๆ 10 นาที นําผลที่ไดไปเขียนกราฟระหวางนํ้าหนักของของเหลวที่ไดตอระยะเวลาที่ผาน

ไป (นาที) ทดลองที่อุณหภูมิ 30 + 1 องศาเซลเซียส ตัวอยางละ 3 ซ้ํา 

 

3.2.3   การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทชะมวง ที่ผาน

การพัฒนาแลว โดยทําการทดสอบแบบ CLT (Central Location Test) กับกลุมผูบริโภคเปาหมายคือ

บุคคลทั่วไปใน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัยสงขลา จํานวน 150 คน ซึ่งผูบริโภคแตละ

คนจะไดรับ ผลิตภัณฑตัวอยางคนละ 1 ถวย พรอมแบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภคคนละ 1 

ชุด เพื่อใชเก็บ ขอมูลที่มีตอผลิตภัณฑดังกลาว 

 

 3.2.4  ศึกษาตนทุนที่ใชทําไอศกรีม 

  ใชแนวทางขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโดยศูนยวิจัยกสิกรไทย

(อางอิงถึง สายใจ ,2547) ซึ่งแบงสัดสวนทุนทั้งหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6 

คาแรงงานรอยละ 5.6 คาใชจายพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเคร่ืองจักรรอยละ 4.5 คาใชจาย

อ่ืนๆรอยละ 9.2 ในการคํานวณตนทุนทั้งหมดของผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

 

 3.2.5 การคํานวนคุณคาทางโภชนาการของไอศรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

  การคํานวณคุณคาทางโภชนาการโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป ปริมาณตอหนวย

บริโภคของผลิตภัณฑ และถายทอดผลิตภัณฑสูชุมชน 
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บทท่ี  4 

ผลการทดลองและวิจารณ 

 

 

4.1 ผลการศึกษากระบวนการผลิตไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง  

การเตรียมนํ้าใบชะมวง  

จากการสกัดนํ้าใบชะมวง  ใชใบแกจัดมีลักษณะใบเงามัน นําใบชะมวงไปลวกในนํ้าเดือด

ประมาน 5 นาที เพื่อจํากัดกลิ่นเอนไซด สีที่ไดจะมีลักษณะสีนํ้าตาลออน  ซึ่งเกิดจากคลอโรฟลลมี

โครงสรางเปนวงโพรไพริน (prophyrin) ประกอบดวยวงแหวนไพรโรล (pyrrole) 4 วง เรียงติดกัน 

มี Mg+2 อยูตรงกลางคลอโรฟลลไมคงตัวตอความรอน เมื่อไดรับความรอนจะเปลี่ยนเปนฟโอไฟติน 

(pheophytin) ทําใหสีเขียวเปลี่ยนเปนสีเขียวนํ้าตาล   (นิธิยาและคณะ,2559) จากน้ันนํ้าใบไปสกัด

ดวยเคร่ืองสกัดนํ้าผักและผลไม จะไดนํ้าชะมวงที่เขมขน และมีรสชาติที่เปร้ียว  

 

 

   
 

ภาพท่ี 1  ใบชะมวงสด-ลวก 

  
 

ภาพท่ี 2 นํ้าใบชะมวง 
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4.1.1 ผลการศึกษาอัตราสวนของนํ้าใบชะมวงที่เหมาะสมตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบท

นํ้าใบชะมวง  

 

4.1.1.1  การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส จากการศึกษานํ้าชะมวงในการผลิต

ไอศกรีมเชอรเบทชะมวง นํ้าชะมวงตอนํ้าเปลาใน อัตราสวน 40:60  50:50 และ 60:40  พบวา การ

ใชนํ้าใบชะมวง 60 : 40 ไดรับคะแนนความชอบดาน สี และความชอบรวม ที่ระดับคะแนน

ความชอบ 7.50 ± 9.37 และ 7.16 ± 1.34 ตามลําดับ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณ 40:60 และ 

50:50  ดานกลิ่นรส รสชาติ และเน้ือสัมผัสพบวา ปริมาณนํ้าใบชะมวง 50 :50 และ 60:40 ไมตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)  ทั้งน้ีพบวาปริมาณความเขมขนของนํ้าใบชะมวงมีผลตอการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสในดานสี อัตราสวนของนํ้าใบชะมวงที่เพิ่มขึ้น มีผลตอคะแนนความชอบดานอ่ืนๆ 

ซึ่งลักษณะเฉพาะของไอศกรีมเชอรเบทใบชะมวงน้ันจะมีรสชาติคอนขางเปร้ียวเล็กนอย มีสีเขียว

ออน จึงทําใหอัตราสวน 60 :40 ไดรับคะแนนความชอบสูงสุด 

ตารางท่ี 3  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสอัตราสวนของนํ้าชะมวง : นํ้าในไอศกรีมเชอรเบท  

คุณลักษณะ  สูตรที่1   

40:60 

สูตรที่2  

50:50 

 

สูตรที่3  

60:40  

ส ี 5.73 ± 1.28c  6.70±1.53 b 7.50 ± 9.37a  

กลิ่นรส  5.66 ± 1.60b  6.20± 1.54ab 6.73 ± 1.36a  

รสชาติ  5.63 ± 1.60b  6.6 ± 1.30a 7.16 ± 1.57a  

เน้ือสัมผัส  5.43 ± 1.56b  6.53 ± 1.54a 6.83 ± 1.57a  

ความชอบโดยรวม  5.46 ± 1.40c  6.43± 1.10b 7.16 ± 1.34a  

*หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คาที่ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
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4.1.1.2  การตรวจสอบคาโอเวอรรัน 

  จากการตรวจสอบทางกายภาพไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงที่ ชุดการ

ทดลอง นํ้าใบชะมวงเขมขน: ปริมาณนํ้า 40:60 และ 60:40 พบวา โอเวอรรันที่ดีที่สุด ในชุดการ

ทดลอง 60:40 เทากับ 2.58 ± 1.05 รองลงมา คือ 50:50  เทากับ 1.63 ± 1.10 และ 1.41 ± 1.02  ปริมาณ

คงความเขมขนของนํ้าใบชะมวง มีผลตอการปริมาณอากาศที่ถูกเติมเขาไปในไอศกรีม ดังแสดงใน

ตาราง 

ตารางท่ี 4  คาโอเวรรันไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง นํ้าใบชะมวง :  ปริมาณนํ้า 

ลักษณะทางกาย  นํ้าใบชะมวงเขมขน: ปริมาณนํ้า 

 

40:60 

 

50:50 

 

60:40 

รอยละโอเวอรรัน  1.41 ± 1.02b 1.63 ± 1.10b 2.58 ± 1.05a 

*หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คาที่ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

4.1.1.3  คาสี 

ผลการวิเคราะหคาสีในการผลิตไอศกรีมเชอรเบทชะมวงในระดับนํ้า

ชะมวงตอปริมาณนํ้า40:60,50:50  และ60:60 พบวา พบวาคาความสวาง (L) และ คาสีแดง (a) ของ 

50:50  และ60:60  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p >0.05) คาสีเหลือง (b) ทั้ง 3 ชุดการทดลอง ไม

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 0.05)  

 

ตารางท่ี  5 ผลการวัดคาสี ไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง นํ้าใบชะมวง: ปริมาณนํ้า 

นํ้าใบชะมวง: ปริมาณนํ้า 

คาส ี 40:60 50:50  60:40 

L 56.91 ± 1.14b 58.75 ± 0.98a 58.3 ± 0.68a  

a -1.56 ± 0.19b  1.75 ± 0.30a  1.31 ±0.16a  

b 25.45 ± 0.10a  25.70 ± 0.27a  26.83 ± 0.17a  

*หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คาที่ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.1.1.4  การศึกษาอัตราการละลาย 

   พบวา นํ้าชะมวงเขมขนตอนํ้าเปลา 40:60 มีอัตราการละลายที่เวลา 10 

นาทีชั่งนํ้าหนักได 14 เมื่อเวลา 20 นาที ชั่งนํ้าหนักได 7 และเมื่อเวลา 30 นาที ชั่งนํ้าหนักได 9 

จากน้ันเมื่อเวลาผานไป มีการละลายที่สูงขึ้นและตํ่าลงเร่ือยๆ นํ้าชะมวงเขมขนตอนํ้าเปลา 50:50 มี

อัตราการละลายที่เวลา 10 นาที ชั่งนํ้าหนักได 28 กรัม เมื่อเวลา 20 นาที ชั่งนํ้าหนักได 26.5กรัม และ

เมื่อเวลาผานไปมีอัตราการละลายตํ่าลง นํ้าชะมวงเขมขนตอนํ้าเปลา 60:40 มีอัตราการละลายที่เวลา 

10 นาที ชั่งนํ้าหนักได 15 กรัม เมื่อเวลา 20 นาที ชั่งนํ้าหนักได 18 กรัม และเมื่อเวลาผานไปมีอัตรา

การละลายที่สูงและตํ่าลงเร่ือยๆ นํ้าหนักการละลายทั้งหมด 40:60 อัตราการละลาย เทากับ 83% 

50:50 อัตราการการละลาย เทากับ97% 60:60 อัตราการละลาย เทากับ 67% 

 

 
ภาพท่ี 3 อัตราการละลายของไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง นํ้าใบชะมวง : นํ้าเปลา 

 

4.2.2   ผลการผลิตไอศกรีมเชอรเบทชะมวงสูตรมาตรฐานที่ใชสารใหความคงตัวชนิดตางๆ  

4.2.2.1  การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณนํ้าชะมวงในการผลิตไอศกรีมโดยมีการแปรสวนผสมตางๆ และ

ปริมาณนํ้าชะมวงเขมขน 3 ระดับ ไดแก 40:60,50:50,60:40 คัดเลือกผลิตภัณฑโดยใชแบบทดสอบ

ที่ใหคะแนนความชอบแบบใชสเกล 9 ระดับ (9 point handonic scale) ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น

รส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยสูตรที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด คือ มีปริมาณ

นํ้าชะมวง : นํ้า เทากับ  60 : 40 

   ผลการทดสอบพบวา การทดสอบโดยการแปลสวนผสมสารใหความคง

ตัว 3 ชนิด ไดแก เจลาติน CMC และ Kappa Carrageenan จากการทดลองและประเมินผล พบวา 

การใช CMC มีความแตกตาง ดานสี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม อยางมี



17 

 

นัยสําคัญ (p≤0.05) ลักษณะของ CMC มีเน้ือสัมผัสเนียนละเอียด แตกตางจาก เจลาติน และ Kappa 

Carrageenan มีเน้ือสัมผัสลักษณะเปนเกล็ดนํ้าแข็ง 

 

ตารางท่ี 6  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงที่ใชสารใหความ

คงตัว 

 

คุณลักษณะ  สูตรที่1   

เจลาติน 

สูตรที่2  

CMC 

 

สูตรที่3  

KappaCarrageenan  

ส ี 6.30 ±1.36 b 7.07 ± 1.40a  6.50 ± 1.30b  

กลิ่นรส  6.30 ± 1.01b  6.80 ± 1.41a  6.30 ± 1.22b 

รสชาติ  6.75 ± 1.21b  7.80 ± 1.01a  6.87 ± 1.01a  

เน้ือสัมผัส  6.77 ± 1.02b  7.55 ± 1.01a  6.70 ± 1.36b  

ความชอบโดยรวม  6.82 ± 0.95b 7.97 ± 1.12a  6.95 ± 1.03b  

*หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คาที่ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 

  4.2.2.2  การวัดคาโอเวอรรัน 

 

จากการตรวจสอบทางกายภาพไอศกรีมเชอรเบทชะมวงที่มีการใชสารให

ความคงตัว 3 ชนิดที่ความเขมขน รอยละ 0.4 โดยนํ้าหนัก พบวา โซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส 

(Sodium carboxy methyl cellulose, CMC) มีรอยละโอเวอรรันที่ดีที่สุด เทากับ 10.63  รองลงมา คือ 

เจลาติน (Gelatin) เทากับ 6.59 Kappa Carrageenan เทากับ 1.51 และนอยที่สุด 

 

  4.2.2.3  การวัดคาสี 

   ผลการวิเคราะหคาสีในการผลิตไอศกรีมเชอรเบทชะมวงในการใชสารให

ความคงตัว3 ชนิดไดแก เจลาติน  CMC และ Kappa Carrageenan ในการทําไอศกรีมเชอรเบทชะม

วง พบวาลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอรเบทเปนสีเขียวออน เน่ืองจากสีของนํ้าใบชะมวง คา

ความสวาง (L) และ คาสีแดง (a) เมื่อเติมสารใหความคงตัวทั้ง 3 ชนิด พบวามีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) คาสีเหลือง (b) การใช CMC และ Kappa Carrageenan ไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
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ตารางท่ี 7  ผลการวัดคาสี ไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงในการใชสารใหความคงตัว 

 สารใหความคงตัว  

คาส ี Gelatin  CMC  Kappa Carrageenan  

L  53.75 ± 0.98c  60.91 ± 1.14a 58.3 ± 0.68b 

a 1.75 ± 0.30b -2.56 ± 0.19a 1.31 ±0.16b 

b  27.70 ± 0.97a  28.52 ± 0.10a 27.83 ± 0.71a  

*หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนตางกัน หมายถึง คาที่ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 

  4.2.2.4  ผลการวัดอัตราการละลาย  

   การศึกษาอัตราการละลายพบวาเจลาตินมีอัตราการละลายที่เวลา 10 นาที

ชั่งนํ้าหนักได 18.5 เมื่อเวลา 20 นาที ชั่งนํ้าหนักได 16 และเมื่อเวลา 30 นาที ชั่งนํ้าหนักได 19.5 

จากน้ันเมื่อเวลาผานไป มีการละลายที่ตํ่าลงเร่ือยๆ CMC มีอัตราการละลายที่เวลา 10 นาที ชั่ง

นํ้าหนักได 10 กรัม เมื่อเวลา 20 นาที ชั่งนํ้าหนักได 13 กรัม และเมื่อเวลาผานไปมีอัตราการละลาย

สูงขึ้น Keppa Carrageenan มีอัตราการละลายที่เวลา 10 นาที ชั่งนํ้าหนักได 7 กรัม เมื่อเวลา 20 นาที 

ชั่งนํ้าหนักได 8.5 กรัม และเมื่อเวลาผานไปมีอัตราการละลายที่สูงขึ้น นํ้าหนักการละลายทั้งหมด เจ

ลาติน 88 % CMC 80.5 % และ  Kappa Carrageenan 77% 

 

 
ภาพท่ี 4 อัตราการละลาย ไอศกรีมเชอรเบทชะมวงในการใชสารใหความคงตัว 

 

 

4.2   ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทใบชะมวง ที่ผานการ

พัฒนาแลวโดยทําการทดสอบแบบ CLT (Central Location Test) กับกลุมผูบริโภคเปาหมายคือ

บุคคลทั่วไปในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัยสงขลา จํานวน 150 คน ซึ่งผูบริโภคแตละ
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คนจะไดรับผลิตภัณฑตัวอยางคนละ 1 ถวย พรอมแบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภคคนละ 1 ชุด 

เพื่อใชเก็บขอมูลที่มีตอผลิตภัณฑดังกลาว 

 

 4.2.1 ขอมูลผูบริโภคเปาหมาย  

  จากการทดสอบแบบสอบถามจากผูบริโภคจํานวน 150 คน พบวากลุมผูบริโภค

เปาหมายสวนใหญรอยละ 66 เปนเพศหญิงมีอายุในชวง 22-34 ป คิดเปนรอยละ 86.67 การศึกษา

สวนใหญอยูในชวงปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 86.67 อาชีพทั้งหมดเปนนักศึกษาคิดเปนรอยละ 71.33 

มีรายไดสวนใหญอยูชวงนอยกวา 5,000 บาท ดังแสดงในตารางที่ 8 

 

ตารางท่ี 8  แบบสอบถามขอมูลเกี่ยวกับผูบริโภคเปาหมายจํานวน 150 

ขอมูลท่ัวไป  จํานวนคน(n=150)  รอยละ  

เพศ  

- หญิง  85  56.67  

- ชาย  65  43.33  

อายุ  

- 15-21  42  28  

- 22-34  99  66  

- 35-39  3  2  

- มากกวา 40 ป  6  4  

รายได  

- นอยกวา 5000 บาท  107  71.33  

- 5001-10000 บาท  23  15.33  

- 10001-15000 บาท  10  6.67  

- 15001-20000 บาท  5  3.33  

- มากกวา 20000 บาท  5  3.33  

ระดับการศึกษา  

- ประถมศึกษา  -  -  

- มัธยมตน  2  1.33  

- มัธยมปลาย/ปวช.  5  3.33  

- อนุปริญญา/ปวส.  12  8  

- ปริญญาตรี  130  86.67  

- อ่ืนๆ  1  0.67  
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4.2.2 การยอมรับของผูบริโภคภายหลังการทดสอบชิมผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทชะมวง  

  การการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้า

ใบชะมวง จํานวน 150 คน พบวา ดานสีมีความชอบปานกลาง 51.33%  กลิ่นรสชอบมาก 48.66% 

รสชาติชอบมาก 65.33% เน้ือสัมผัสชอบมาก 57.33 และความชอบรวม 66% 

 

ตารางท่ี 9 ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบ

ชะมวง 

คุณลักษณะ การยอมรับ(% ) 

 

ชอ
บ

มา
ก 

ชอ
บ

ป
าน

กล
าง

 

ชอ
บ

 

ไม
ชอ

บ
ป

าน
กล

าง
 

ไม
ชอ

บ
มา

ก 

ส ี 32 51.33 13.33 3.33 0 

กลิ่นรส 48.66 41.33 7.33 2 0.66 

รสชาติ 65.33 31.33 2.66 0 0.60 

เน้ือสัมผัส 57.33 38 4.66 0 0 

ความชอบรวม 66 30.66 1.33 2 0 

      

 

 

4.2.3 การยอมรับของผูบริโภคตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง  

  ผลการสํารวจพบวา ผูบริโภค 99 % ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไอศกรีม และ 1% ไม

สนใจตอผลิตภัณฑ ดังน้ันแนวโนมของการพัฒนาดานการคา สามารถดําเนินการได เน่ืองจากกลุม

ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับและตัดสินใจซื้อสูงมาก เน่ืองจากผลิตภัณฑมีความแปลกใหมใน

รสชาติ อีกทั้งผลิตโดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่น และแนวโนมตลาดกลุมคนรักสุขภาพ  
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ภาพท่ี  5 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

 

4.3   ตนทุนวัตถุดิบที่ใชในการทําไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง  

 ใชแนวทางขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโดยศูนยวิจัยกสิกรไทย(อางอิงถึง 

สายใจ ,2547) ซึ่งแบงสัดสวนทุนทั้งหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6 คาแรงงานรอยละ 

5.6 คาใชจายพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเคร่ืองจักรรอยละ 4.5 คาใชจายอ่ืนๆรอยละ 9.2 ใน

การคํานวณตนทุนทั้งหมดของผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

 

ตารางท่ี 10 ตนทุนวัตถุดิบที่ใชในการทําไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

วัตถุดิบ  ปริมาณท่ีใชตอ 1 

สูตร(กรัม)  

รอยละของนํ้าหนัก

ท้ังหมด 

ราคา  

วิปปงครีม  100  7.72  31.25  

หัวนมผง  50  3.86  15  

นํ้าตาลทราย  300  23.17  6.9  

CMC  4.8  0.37  2.64  

นํ้าชะมวง  504  38.92  16.8  

นํ้าตมสุก  336  0  0  

ราคาวัตถุดิบไอศกรีมเชอรเบทชะมวง  72.59 บาท  
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4.3.1 การคํานวณตนทุนแรงงาน  

4.3.1.1  การคํานวณตนทุนแรงงาน  

  คาแรงรอยละ5.6 ×ตนทุนวัตถุดิบ     = 5.6×72.59  

     คาวัตถุดิบรอยละ 68.6                   68.6  

         = 5.93  

 

4.3.1.2 การคํานวณตนทุนพลังงาน  

  คาใชจายพลังงานรอยละ 12.1 ×ตนทุนวัตถุดิบ   = 12.1×72.59  

                   คาวัตถุดิบรอยละ 68.6                          68.6  

         = 12.80  

4.3.1.3 การคํานวณคาเสื่อมราคาเคร่ืองจักร  

  คาเสื่อมราคาเคร่ืองรอยละ 4.5 × ตนทุนวัตถุดิบ   = 4.5×72.59  

          คาวัตถุดิบรอยละ 68.6            68.6   

         = 4.76  

4.3.1.4  การคํานวณคาใชจายอ่ืนๆ  

  คาใชจายอ่ืนๆรอยละ 7.2 × ตนทุนวัตถุดิบ    = 7.2×72.59  

           คาวัตถุดิบรอยละ 68.6            68.6   

         = 7.62  

  คาวัตถุดิบ + ตนทุนแรงงาน + คาพลังงาน + คาเสื่อมราคาเคร่ืองจักร +คาใชจายอ่ืนๆ 

= 72.59+5.93+12.80 

+8.76+7.62  

ดังน้ันตนทุนของไอศกรีมเชอรเบทชะมวง 1 สูตร    = 107.7 บาท  

การคํานวณตนทุนไอศกรีมเชอรเบทชะมวงตอ 1 หนวยบริโภค 1 ถวย  

ไอศกรีมเชอรเบทชะมวง 12 ถวย (1200 กรัม)    = 107.7  กรัม 

ไอศกรีม 1 ถวย        = 107.7 ×1   

                 12  

ดังน้ันตนทุนของไอศกรีมเชอรเบทชะมวง 1 หนวยบริโภค   = 8.98บาท  
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4.4  คํานวณคุณคาทางโภชนาการของไอศกรีมเชอรเบทใบชะมวง 

 เปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของไอศกรีมเชอรเบทสูตรมาตรฐานกับไอศกรีมเชอร

เบทสูตรที่พัฒนาแลวโดยใชตารางคุณคาอาหารไทยในสวนที่กินได 100 กรัม ไอศกรีมจัดอยูใน

กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน อางอิงตาม บัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 ปริมาณ ตอหนวยบริโภค คือ 80 กรัม ไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบ

ชะมวง 1 สูตร นํ้าหนัก 1200 กรัม ได 15 หนวยบริโภค คุณคาทางโภชนาการดังน้ี ไอศกรีมเชอร

เบทนํ้าใบชะมวง ปริมาณนํ้าใบชะมวงตอนํ้า 60 :40 ใหพลังงานดังตารางดานลาง โดยพลังงาน 1 

หนวยบริโภคที่ 80 กรัม จะไดรับพลังงานทั้งหมด 120.71 กิโลแคลอรี สารอาหารที่ใหพลังงาน

สูงสุดคือ สารคารโบไฮเดรต 26.62 กิโลแคลอรี เน่ืองจากผลิตภัณฑใช วิปปงครีมชนิดจืด และหาง

นมผง ทําใหพลังในสวนของสารอาหารที่ไดจากโปรตีนและไขมันน้ันนอยกวาคารโบไอเดรตซึ่งได

จากนํ้าตาลและแปงขาวโพด 

  

ตารางท่ี 11 คุณคาทางโภชนาการไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง ปริมาณนํ้าใบชะมวงตอนํ้า 60 :40 

พลังงานและสารอาหาร ตอ 100 กรัม 1 หนวยบริโภค  

(80 กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 150.89 120.71 

โปรตีน 0.36 0.29 

ไขมัน 2.32 1.85 

คารโบไฮเดรต 33.27 26.62 

 

จากการทดลองพบวาเมื่อนําไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง ปริมาณนํ้าใบชะมวงตอนํ้า 60 

:40 มาปรับเพิ่มสารใหความคงตัว คือ CMC หรือ คารบอกซิลเมททิลเซลลูโลส สารกลุมวัตถุเจือปน

อาหารซึ่งจะตองใชในปริมารตามที่กําหนดคือไมเกิน 0.4% ของสวนผสมทั้งหมด สารในกลุมน้ีชวย

เพิ่มความคงตัวในผลิตภัณฑไอศกรีมไดดี แตไมมีพลังงานหรือสารอาหาร ดังน้ีพลังงานที่ไดจาก

ผลิตภัณฑน้ี คือ 149.62 กิโลแคลลอร่ี พลังงานจากสารอาหารที่ลดลงคือ คารโบไอเดรต เทากับ 

26.36 กิโลแคลอร่ี เน่ืองจากการใช CMC ในการทดแทนแปงขาวโพด จึงทําใหพลังงานในสวนน้ี

ลดลงเพียงเล็กนอย 
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ตารางท่ี 12  คุณคาทางโภชนาการไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวงใชสารใหความคงตัว CMC 

พลังงานและสารอาหาร ตอ 100 กรัม 1 หนวยบริโภค 

(80 กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 149.2 119.70 

โปรตีน 0.36 0.29 

ไขมัน 2.33 1.86 

คารโบไฮเดรต 32.95 26.36 

 

 

 

4.5  การถายทอดเทคโนโลยีใหกับกลุมแมบาน กลุมชุมชนคูหาใต อ.รัตภูมิ จ.สงขลา วันที่ 16 

กรกฎาคม 2560 ผูเขารวมอบรมจํานวน 10 คน 

  

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 6  การถายทอดเทคโนโลยีไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง
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บทท่ี  5 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการวิจัย 

 5.1  ผลการศึกษากระบวนการผลิตไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 

  5.1.1  การศึกษาอัตราสวนของนํ้าใบชะมวงที่เหมาะสมตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอร

เบทนํ้าใบชะมวงคือ 60 : 40 ไดรับคะแนนความชอบรวมสูงสุด ลักษณะสีเขียวออน เน้ือหยาบ

เล็กนอย อัตราการละลาย 83% คาโอเวอรรัน สูงสุดเทากับ 2.58% 

  5.1.2   การผลิตไอศกรีมเชอรเบทชะมวงสูตรมาตรฐานที่ใชสารใหความคงตัว 

พบวาการใช CMC ลักษณะสีเขียวออน เน้ือเนียนนุม อัตราการละลายลงที่ 80.5% คาโอเวอรเพิ่ม

สูงขึ้น คือ 10%  

5.2  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง จํานวน

ผูบริโภคหญิงรอยละ 66 ชวง อายุ 22-34 ป กําลังศึกษาระดับปริญญาตรีรอยละ 86.67 อาชีพ

นักศึกษา 71.33 รายไดนอยกวา 5,000 บาท ผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 99  

5.3  ตนทุนวัตถุดิบที่ใชในการทําไอศกรีมเชอรเบทชะมวง คาวัตถุดิบตอ 1 สูตรเทากับ 

107.7 บาท 

5.4  คํานวณคุณคาทางโภชนาการของไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง ตอ 1 หนวยบริโภค 

พบวา ไอศกรีมเชอรเบทนํ้าใบชะมวง 60 : 40 ใหพลังงาน120.71 กิโลแคลอรี เมื่อเพิ่มสารใหความ

คงตัวพลังงานเทากับ 119.70 กิโลแคลอรี 
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เอกสารอางอิง 

 

นันทวัน ชมโฉมโชดก ทับจันทร และสุมภา เทิดขวัญชัย.2554. เชอรเบทผลไม. งานเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมของไทย ประจําป 2554 

นันทวรรณ ฉวีวรรณ .2556. การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมดอกโสน.มหาวิทยาลัยราชภัฏ

พระนครศรีอยุธยา 

มปป. 2541.บัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182)  

ปยนุสร นอยดวง และ ปฐมพล จิระสมบูรณ. 2550. ผลของสารใหความคงตัวตอผลิตภัณฑ 

ไอศกรีมใบบัวบก. การประชุมวิชาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย คร้ังที่ 

33, 18-20 ตุลาคม, ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ, จ. นครศรีธรรมราช, หนา 264 

พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท . 2553. chlorophyll / คลอโรฟลส. ออนไลน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1341/chlorophyll 

E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9F%

E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%8C สืบคนเมื่อ 18 มกราคม พ.ศ. 

2560 

พรหลา ขาวเธียร.2557. สารใหความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร (S/E).ออนไลน 

https://buffbridge.wordpress.com/2012/09/12/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%

A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%

B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%

A7%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%

A1%E0%B8%B1/ สืบคนเมื่อ เมื่อ 4 กุมภาพันธ 2559 

มปป. ฐานขอมูลสมุนไพรไทยเขตอีสานใต . 2553. คณะ เภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 

ออนไลน http://www.phargarden.com/main.php?action=aboutus สืบคนเมื่อ 4 กุมภาพันธ 

2559 

มณีรัตน บุญญะมาลี. 2548. การพัฒนาไอศกรีมเชอรเบทโดยใชสารใหความหวานแทนนํ้าตาล. 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ. 

วรรณา ต้ังเจริญชัย และวิบูลยศักด์ิ กาวิละ. 2531. นมและผลิตภัณฑนม. พิมพคร้ังที่ 1. สํานักพิมพ

โอเดียน สโตร. กรุงเทพมหานคร. 187 หนา. 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1341/chlorophyll%20E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1341/chlorophyll%20E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1341/chlorophyll%20E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%8C
https://buffbridge.wordpress.com/2012/09/12/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1/%20สืบค้น
https://buffbridge.wordpress.com/2012/09/12/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1/%20สืบค้น
https://buffbridge.wordpress.com/2012/09/12/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1/%20สืบค้น
https://buffbridge.wordpress.com/2012/09/12/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1/%20สืบค้น
https://buffbridge.wordpress.com/2012/09/12/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%87%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1/%20สืบค้น
http://www.phargarden.com/main.php?action=aboutus%20สืบค้น
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วรรณา ต้ังเจริญชัย และวิบูลยศักด์ิ กาวิละ. 2531. นมและผลิตภัณฑนม. พิมพคร้ังที่ 1. สํานักพิมพ

โอเดียน สโตร. กรุงเทพมหานคร. 187 หนา. 

 

 สุนทรณ ฟกเฟอง.2556.  การศึกษาปริมาณเน้ือสละและเจลาตินท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม

เชอรเบทสละ. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมการเกษตร.  

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก 

วรรณา ต้ังเจริญชัย และวิบูลยศักด์ิ กาวิละ. 2531. นมและผลิตภัณฑนม. พิมพคร้ังที่ 1. สํานักพิมพ

โอเดียน สโตร. กรุงเทพมหานคร. 187 หนา. 

 สุนทรณ ฟกเฟอง.2556.  การศึกษาปริมาณเน้ือสละและเจลาตินท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม

เชอรเบทสละ. สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมการเกษตร.  

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก 

Marshall, R.T. and Arbuckle. W.S. 1996. Ice cream. 5thed. Chapman & Hall, New York. 349 p. 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

ขั้นตอนการเตรียม 

 

วิธีเตรียมนํ้าใบชะมวง (เขมขน) 

   
1.  นําใบชะมวงมาลางใหสะอาด 

 

 
2.  นําใบชะมวงไปลวกในนํ้าเดือด 5 นาที 

 

 
3.  นําใบชะมวงที่ลวกเสร็จแลวไปสกัด ดวยเคร่ืองสกัดนํ้าผลไม 
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4.  กรองดวยผาขาวบาง ไดนํ้าชะมวงเขมขน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


	2.2  สารให้ความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร์ (S/E)(สารให้ความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร์, 2557)
	4.1.1.1  การทดสอบทางประสาทสัมผัส
	การทดสอบทางประสาทสัมผัส จากการศึกษาน้ำชะมวงในการผลิตไอศกรีมเชอร์เบทชะมวง น้ำชะมวงต่อน้ำเปล่าใน อัตราส่วน 40:60  50:50 และ 60:40  พบว่า การใช้น้ำใบชะมวง 60 : 40 ได้รับคะแนนความชอบด้าน สี และความชอบรวม ที่ระดับคะแนนความชอบ 7.50 ± 9.37 และ 7.16 ± 1.34 ตา...
	4.1.1.2  การตรวจสอบค่าโอเวอร์รัน
	จากการตรวจสอบทางกายภาพไอศกรีมเชอร์เบทน้ำใบชะมวงที่ ชุดการทดลอง น้ำใบชะมวงเข้มข้น: ปริมาณน้ำ 40:60 และ 60:40 พบว่า โอเวอร์รันที่ดีที่สุด ในชุดการทดลอง 60:40 เท่ากับ 2.58 ± 1.05 รองลงมา คือ 50:50  เท่ากับ 1.63 ± 1.10 และ 1.41 ± 1.02  ปริมาณคงความเข้มข...
	*หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าที่ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
	5.2  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทน้ำใบชะมวง จำนวนผู้บริโภคหญิงร้อยละ 66 ช่วง อายุ 22-34 ปี กำลังศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 86.67 อาชีพนักศึกษา 71.33 รายได้น้อยกว่า 5,000 บาท ผู้บริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 99
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