
 

บทท่ี 4  
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 
1.  ผลของปริมาณหม่อนต่อการยอมรับของผู้บริโภคในไอศกรีมผลหม่อน  

จากการผลิตไอศกรีมผลหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนระดับต่างๆ ได้แก่ ร้อยละ 0, 5 และ 10 
แล้วน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  ต่อคุณภาพ
ด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม โดยศึกษาในไอศกรีมนม 
ไอศกรีมเชอร์เบท และไอศกรีมกะทิ แสดงผลดังตารางที่ 4.1-4.3 
 

ตารางท่ี 4.1 ค่าเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมนมหม่อน 

หมายเหตุ : ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      ตัวอักษร a b และ c ตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
        (p≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.1 การศึกษาผลของปริมาณหม่อนระดับต่างๆ ในไอศกรีมนมหม่อน ได้แก่ ร้อย

ละ 0, 5 และ 10 โดยน้ าหนัก เมื่อน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี พบว่า ไอศกรีมนม

หม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนระดับต่างๆ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยได้รับ

คะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.40 – 7.40 คะแนน ซึ่งระดับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปาน

กลาง 

ด้านกลิ่นรส พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก ได้รับคะแนน

ความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุดเท่ากับ 7.00 คะแนน และไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 10 ได้

ปริมาณ 
ผลหม่อน 
(ร้อยละ) 

ค่าเฉลี่ยความชอบ 

สี กลิ่นรส รสชาต ิ เนื้อสัมผัสns การละลาย 
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวมns 

0 7.40±1.07a 7.00±1.02a 7.23±1.70a 6.93±1.31 6.70±1.60a 7.17±1.12 

5 6.40±1.16c 5.47±1.55c 6.13±1.47c 6.67±1.32 6.43±1.33b 6.73±1.14 

10 7.07±1.51b 6.50±1.79b 6.67±1.49b 6.07±1.84 5.63±1.45c 6.87±1.36 
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คะแนนความชอบมากกว่าร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก ซึ่งระดับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 

โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ทุกระดับของปริมาณหม่อน 

ด้านรสชาติ พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก ได้รับคะแนน

ความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุดเท่ากับ 7.23 คะแนน และไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 10 ได้

คะแนนความชอบมากกว่าร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก ซึ่งระดับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 

โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ทุกระดับของปริมาณหม่อน 

ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนระดับต่างๆ มีความแตกต่างกัน

อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.07-6.93 คะแนน ซึ่ง

ระดับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 

ด้านการละลายในปาก พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก 
ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.70 คะแนน และไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณผล
หม่อนร้อยละ 5 โดยน้ าหนักได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก โดยแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ทุกระดับของปริมาณหม่อน  

ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนระดับต่างๆ มีความ
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 
10 ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากกว่าไอศกรีมผลหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 5 จากการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จึงเลือกไอศกรีมนมปริมาณผลหม่อนร้อยละ 10 ใช้ในการศึกษา
ต่อไป เนื่องจากได้รับคะแนนความชอบด้านสี กลิ่นรส และรสชาติมากกว่าไอสกรีมนมที่มีปริมาณผล
หม่อนร้อยละ 5 โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

จากตารางที่ 4.2 การศึกษาผลของปริมาณหม่อนระดับต่างๆ ในไอศกรีมเชอร์เบทหม่อน 
ได้แก่ ร้อยละ 0, 5 และ 10 โดยน้ าหนัก เมื่อน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี พบว่า 
ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนระดับต่างๆ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 5.73 – 6.95 คะแนน ซึ่งคะแนนความชอบอยู่
ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 ได้
คะแนนความชอบเฉลี่ยมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก 

ด้านกลิ่นรส พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก ได้รับ
คะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.40 คะแนน และไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณหม่อน
ร้อยละ 5 ได้คะแนนความชอบมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก ซึ่งคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบ
เล็กน้อย โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ทุกระดับของปริมาณหม่อน 
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ตารางท่ี 4.2 ค่าเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมเชอร์เบทหม่อน 

หมายเหตุ :  ตัวอักษร a b และ c ตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
        (P≤0.05) 
 

ด้านรสชาติ พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 และร้อยละ 5 โดย
น้ าหนัก ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ซึ่งระดับ
ความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 ได้คะแนน
ความชอบมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  

ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก 
ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.43 คะแนน และไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณ
หม่อนร้อยละ 5 ได้คะแนนความชอบมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วง
ชอบเล็กน้อย โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ทุกระดับของปริมาณหม่อน 

ด้านการละลายในปาก พบว่า ไอศกรีมผลหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก 
ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.65 คะแนน และไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณ
หม่อนร้อยละ 5 ได้คะแนนความชอบมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วง
ชอบเล็กน้อย โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ทุกระดับของปริมาณหม่อน   

ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 5 ได้
คะแนนความชอบมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จึงเลือก
ไอศกรีมเชอร์เบทที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 5 ใช้ในการศึกษาต่อไป เนื่องจากได้รับคะแนน
ความชอบในทุกๆด้านได้แก่ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม
มากกว่าไอศกรีมเชอร์เบทที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 10 โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) 

ปริมาณ 
ผลหม่อน 
(ร้อยละ) 

ค่าเฉลี่ยความชอบ 

สี กลิ่นรส รสชาต ิ เนื้อสัมผัส การละลาย 
ในปาก 

ความชอบ 
โดยรวม 

0 6.95±1.32a 6.40±1.65a 6.30±1.30a 6.43±1.62a 6.65±1.70a 6.80±1.40a 

5 6.43±1.30b 6.13±1.40b 6.28±1.20a 6.23±1.64b 6.00±1.65b 6.38±1.27b   

10 5.73±1.77c 5.68±1.99c 5.30±1.60b 5.48±2.00c  5.33±1.90c 5.65±1.73c 
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ตารางท่ี 4.3 ค่าเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมกะทิหม่อน 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a b และ c  ตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
        (P≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4.3 การศึกษาผลของปริมาณหม่อนระดับต่างๆ ในไอศกรีมกะทิหม่อน ได้แก่      
ร้อยละ 0, 5 และ 10 โดยน้ าหนัก เมื่อน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี พบว่า ไอศกรีม
กะทิหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนระดับต่างๆ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) และ
ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากกว่า  
ร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 

ด้านกลิ่นรส พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก ได้รับ
คะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.47 คะแนน และไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณหม่อน   
ร้อยละ 5 ได้คะแนนความชอบมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P≤0.05) ซ่ึงระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย 

ด้านรสชาติ พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก ได้รับ
คะแนนความชอบเฉลี่ยไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไอศกรีมกะทิหม่อนที่มี
ปริมาณหม่อนร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก และไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 ได้คะแนน
ความชอบมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซึ่ง
ระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย 

ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก ได้รับ
คะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 7.03 คะแนน ส่วนไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อน
ร้อยละ 5 และร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดย
ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.83 และ 6.73 คะแนน ตามล าดับ ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วง
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 

ปริมาณ 
ผลหม่อน 
(ร้อยละ) 

ค่าเฉลี่ยความชอบ 

สี กลิ่นรส รสชาต ิ เนื้อสัมผัส การละลาย 
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวม 

0 7.37±1.33a 6.47±1.57a 6.47±1.91a 7.03±1.45a 7.20±1.22a 7.07±1.64a  

5 6.63±1.32b 6.20±1.42b 6.30±1.34a 6.83±1.34b 7.13±1.14a 6.70±1.32b 

10 5.73±1.44c 5.73±1.53c 5.50±1.81b 6.73±1.48b  6.87±1.53b 6.60±1.16b 
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ด้านการละลายในปาก พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก 
ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไอศกรีมกะทิหม่อนที่มี
ปริมาณหม่อนร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก และไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 ได้คะแนน
ความชอบมากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซึ่ง
ระดับความชอบอยู่ในช่วงปานกลาง  

ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 0 โดยน้ าหนัก 
ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 7.07 คะแนน ส่วนไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณผล
หม่อนร้อยละ 5 และร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.70 และ 6.60 คะแนน ตามล าดับ ซึ่งระดับความชอบอยู่
ในช่วงปานกลาง จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จึงเลือกไอศกรีมกะทิที่มีปริมาณผล
หม่อนร้อยละ 5 ใช้ในการศึกษาต่อไป เนื่องจากได้รับคะแนนความชอบในด้านได้แก่ สี กลิ่นรส รสชาติ 
และการละลายในปากมากกว่าไอศกรีมกะทิที่มีปริมาณผลหม่อนร้อยละ 10 โดยแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

จากการศึกษาผลของปริมาณหม่อนต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนม ไอศกรีม
เชอร์เบท และไอศกรีมกะทิ พบว่าปริมาณหม่อนที่เหมาะสมคือ ร้อยละ 10 ร้อยละ 5 และร้อยละ 5 
ตามล าดับ ซึ่งได้รับคะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย ถึงชอบปานกลาง สอดคล้องกับผลการ
ทดลองของนันทวรรณ ฉวีวรรณ.  (2556) ซึ่งได้ศึกษาปริมาณการเสริมดอกโสนที่เหมาะสมในการผลิต
ไอศกรีม โดยแปรปริมาณการเสริมดอกโสนเป็น 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 10 20 และ 30 ผลการ
ทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยวิธี 9-Point Hedonic Scale ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบรวม พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับ ไอศกรีมดอกโสนร้อยละ 10 มากที่สุด 
ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง และยัง
มีงานวิจัยของ Kim, Kim, Yeo & Jang (2003) พบว่าไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อย
ละ 2 ได้รับการยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดในด้าน คุณภาพโดยรวม สี เนื้อสัมผัส 
รสชาติ และกลิ่นรส มากกว่าไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณหม่อนสูงกว่า    

 
2.  ผลของชนิดสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพในไอศกรีมผลหม่อน 

ท าการศึกษาชนิดสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพชนิดต่างๆ ในไอศกรีม
ผลหม่อนชนิดต่างๆ  ได้แก่ ไอศกรีมนมหม่อน ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อน และไอศกรีมกะทิหม่อน ที่มี
ปริมาณหม่อน ร้อยละ 10 ร้อยละ 5 และร้อยละ 5 ตามล าดับ แล้วท าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
และกายภาพ ได้แก่ ปริมาณของแข็งทีล่ะลายได้ทั้งหมด ค่าพีเอช และค่าโอเวอร์รัน แสดงผลดังตาราง
ที่ 4.4-4.6  
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ตารางท่ี 4.4 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าพีเอช และค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมนมหม่อนที่ม ี
                สารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ 

ชนิดของสาร 
ให้ความคงตัว  

ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดท้ั้งหมด 
(องศาบริกซ์)ns 

ค่าพีเอชns ค่าโอเวอร์รัน 

ไม่ใส่ 22.00±0.00 6.39±0.02 23.33c 

กัวร์กัม 23.00±0.01 6.35±0.02 31.32a 

ซีเอ็มซี 23.00±0.01 6.34±0.02 26.12b 

โลคัสบีนกัม 24.00±0.01 6.37±0.02 27.25b 

หมายเหตุ : ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
     ตัวอักษร a b และ c ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
     (p≤0.05) 

 
จากตารางที่ 4.4 การทดลองผลิตไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก 

และมีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ ได้แก่ กัวร์กัม ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม เมื่อน ามาวัดค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดและค่าพีเอช พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดอยู่ในช่วง 22.00-
24.00 องศาบริกซ์ ส าหรับค่าพีเอชพบว่าอยู่ในช่วง 6.34 – 6.39  โดยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนค่าโอเวอร์รันพบว่าไอศกรีมนมหม่อนที่ไม่ใส่สารให้ความคงตัวมีค่า
โอเวอร์รันต่ าที่สุด แต่เมื่อเติมซีเอ็มซีและโลคัสบีนกัมเป็นสารให้ความคงตัวจะมีค่าโอเวอร์รันเพ่ิมขึ้น
เป็น 26.12 และ 27.25 ตามล าดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) และ
ไอศกรีมนมหม่อนที่มีกัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัวจะมีค่าโอเวอร์รันสูงที่สุดเท่ากับ 31.32 

เมื่อทดลองผลิตไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก และมีสารให้
ความคงตัวชนิดต่างๆ ได้แก่ กัวร์กัม ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม เมื่อน ามาวัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมดและค่าพีเอช (ตารางที่ 4.5) พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดอยู่ในช่วง 33.00-
34.00 องศาบริกซ์ ส าหรับค่าพีเอชพบว่าอยู่ในช่วง 4.13 – 4.17 ส่วนค่าโอเวอร์รันพบว่าไอศกรีม
เชอร์เบทหม่อนที่ไม่ใส่สารให้ความคงตัวมีค่าโอเวอร์รันต่ าที่สุดเท่ากับ 19.17 แต่เมื่อเติมสารให้ความ
คงตัวได้แก่ กัวร์กัม ซีเอ็มซีและโลคัสบีนกัม จะมีค่าโอเวอร์รันเพ่ิมขึ้นเป็น 35.11, 22.98 และ 26.07 
ตามล าดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) ในทุกชนิดของสารให้ความคง
ตัว 
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ตารางท่ี 4.5 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าพีเอช และค่าโอเวอร์รัน ของไอศกรีมเชอร์เบท 

                หม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ 

ชนิดของสาร 
ให้ความคงตัว  

ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดท้ั้งหมด 
(องศาบริกซ์)ns 

ค่าพีเอชns ค่าโอเวอร์รัน 

ไม่ใส่ 34.00±0.01 4.16±0.02         19.17d 

กัวร์กัม 33.00±0.01 4.13±0.03 35.11a 

ซีเอ็มซี 33.00±0.01 4.14±0.02 22.98c 

โลคัสบีนกัม 34.00±0.01 4.17±0.02 26.07b 

หมายเหตุ : ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
     ตัวอักษร a b c และ d ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
     (p≤0.05)  

 
ตารางท่ี 4.6 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าพีเอช และค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมกะทหิม่อน   

                ที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ 

ชนิดของสาร 
ให้ความคงตัว  

ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดท้ั้งหมด 
(องศาบริกซ์)ns  

ค่าพีเอชns ค่าโอเวอร์รัน 

ไม่ใส่ 24.00±0.01 5.52±0.03 22.12c 

กัวร์กัม 25.00±0.00 5.55±0.02 31.40a 

ซีเอ็มซี 25.00±0.00 5.53±0.02 25.00b 

โลคัสบีนกัม 25.00±0.00 5.56±0.01 30.34a 

หมายเหตุ : ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
     ตัวอักษร a b และ c ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
     (p≤0.05)  
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ส าหรับไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก และมีสารให้ความคงตัว
ชนิดต่างๆ ได้แก่ กัวร์กัม ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม เมื่อน ามาวัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด
และค่าพีเอช (ตารางที่ 4.6) พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดอยู่ในช่วง 24.00-25.00 องศา-
บริกซ์ ส าหรับค่าพีเอชพบว่าอยู่ในช่วง 5.48 – 5.56 ส่วนค่าโอเวอร์รันพบว่าไอศกรีมกะทิหม่อนที่ไม่
ใส่สารให้ความคงตัวมีค่าโอเวอร์รันต่ าที่สุดเท่ากับ 22.12 แต่เมื่อเติมสารให้ความคงตัวได้แก่ กัวร์กัม 
ซีเอ็มซีและโลคัสบีนกัม จะมีค่าโอเวอร์รันเพ่ิมขึ้นเป็น 31.40, 25.00 และ 30.34 ตามล าดับ โดย
ไอศกรีมที่เติมกัวร์กัมและโลคัสบีนกัมมีความแตกต่างกันอย่างไมมี่นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05)  

ค่าโอเวอร์รัน หมายถึง ปริมาณที่เพ่ิมขึ้นของส่วนผสมของไอศกรีม หลังจากมีการอัดอากาศ
เข้าไปในส่วนผสมแล้วท าให้แข็งตัวไอศกรีมในขณะที่ท าการปั่นไอศกรีมมิกซ์ให้กลายเป็นไอศกรีม ค่า
โอเวอร์รันยิ่งสูงแสดงว่าการผลิตไอศกรีมมีประสิทธิภาพสูง (ปฐมพร เช้าเจริญ, 2548) จากการทดลอง
พบว่าไอศกรีมผลหม่อนชนิดต่างๆ ได้แก่ ไอศกรีมนมหม่อน ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อน และไอศกรีม
กะทิหม่อน ที่ใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว จะมีค่าโอเวอร์รันสูงที่สุด รองลงมาคือ โลคัสบีนกัม และ
ซีเอ็มซี ซึ่งมีผลการทดลองเช่นเดียวกับการศึกษาชนิดของสารเพ่ิมความคงตัวที่มีผลต่อคุณภาพของ
ไอศกรีมน้ านมข้าวโพดพบว่า สารเพ่ิมความคงตัวแต่ละชนิดมีผลต่อคุณภาพในด้านต่างๆ ของไอศกรีม
น้ านมข้าวโพด พบว่า ไอศกรีมที่เติมโลคัสบีนกัม และไอศกรีมที่เติมกัวร์กัมให้ค่าความหนืดและค่าโอ
เวอร์รันที่สูงกว่าไอศกรีมที่เติมคาราจีแนน  แต่เมื่อน ากัวร์กัมและโลคัสบีนกัมผสมกันเติมในไอศกรีม
น้ านมข้าวโพดพบว่าโลคัสบีนกัมและกัวร์กัมช่วยเสริมความสามารถซึ่งกันและกันโดยให้ค่าความหนืด 
และค่าโอเวอร์รันที่สูงขึ้น (จันทิมา ภูงามเงิน, ณัฐธยาน์ ชูสุข, นฤมล นามซุย และสุวรรณา ไชโย, 
2558) 
 

3. ผลของชนิดสารให้ความคงตัวต่อการยอมรับของผู้บริโภคในไอศกรีมผลหม่อน 
ท าการศึกษาชนิดสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพชนิดต่างๆ ในไอศกรีม

ผลหม่อนชนิดต่างๆ  ได้แก่ ไอศกรีมนมหม่อน ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อน และไอศกรีมกะทิหม่อน ที่มี
ปริมาณหม่อน ร้อยละ 10 ร้อยละ 5 และร้อยละ 5 ตามล าดับ แล้วท าการ ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  ต่อคุณภาพด้านสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส 
การละลายในปาก และความชอบโดยรวม แสดงดังตารางที่ 4.7-4.9 
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ตารางท่ี 4.7 ค่าเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมนมหม่อน 

หมายเหตุ : ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
จากการศึกษาผลของสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ ได้แก่ กัวร์กัม ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม ใน

ไอศกรีมนมหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 10 โดยน้ าหนัก เมื่อน ามาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้านสี พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 5.47-6.17 คะแนน ซึ่งระดับ
ความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย 

ด้านกลิ่นรส พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยไดร้ับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 4.73-5.63 คะแนน ซ่ึง
ระดับความชอบอยู่ในช่วงเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย 

ด้านรสชาติ พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 4.93-5.30 คะแนน ซ่ึง
ระดบัความชอบอยู่ในช่วงเฉยๆ 

ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 5.03-5.89 คะแนน ซ่ึง
ระดับความชอบอยู่ในช่วงเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย 

ด้านการละลายในปาก พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความ
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 5.23-5.82  
คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย 

ชนิดของสาร 
ให้ความคงตัว 

ค่าเฉลี่ยความชอบ 

สี ns กลิ่นรส ns รสชาติ ns เนื้อสัมผัสns การละลาย
ในปากns 

ความชอบ
โดยรวมns 

ไม่ใส่ 5.90±2.12 5.30±1.80 5.20±1.86 5.03±1.87 5.23±1.77 5.13±1.72 

กัวร์กัม 6.17±1.68 5.63±1.30 5.30±1.51  5.37±1.87 5.67±1.37  5.60±1.50 

ซีเอ็มซี 5.70±1.42 5.33±1.81 5.22±1.34 5.89±1.55 5.82±1.46 5.29±1.95 

โลคัสบีนกัม 5.47±1.31 4.73±1.41 4.93±1.91 5.70±1.53 5.43±1.43 5.00±1.66 
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ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ไอศกรีมนมหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความ
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 5.00-5.60  
คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย 
 

ตารางท่ี 4.8 ค่าเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมเชอร์เบท 
                หม่อน 

หมายเหตุ : ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
               ตัวอักษร a และ b ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

     (p≤0.05)  
 

เมื่อท าการศึกษาผลของสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ ได้แก่ กัวร์กัม ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม 
ในไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก เมื่อน ามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้านสี พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความแตกต่าง
กันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.73-7.13 คะแนน 
ซ่ึงระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง 

ด้านกลิ่นรส พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีกัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว ได้รับคะแนน
ความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.83 คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง โดย
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิด
อ่ืนๆ  

ด้านรสชาติ พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่มีกัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว ได้รับคะแนน
ความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.90 คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง โดย
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่เติมโลคัสบีนกัม และ
ไอศกรีมหม่อนที่ไม่ใส่สารให้ความคงตัว 

ชนิดของสาร 
ให้ความคงตัว 

ค่าเฉลี่ยความชอบ 

สี ns กลิ่นรส รสชาติ  เนื้อสัมผัส การละลาย
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวม 

ไม่ใส ่ 7.13±1.97 6.43±1.61b 6.60±1.33a 6.67±1.42a 6.40±1.40a 7.13±1.17a 

กัวร์กัม 7.00±1.36 6.83±1.18a 6.90±1.32a 6.70±1.44a 6.67±0.99a 7.43±1.14a 

ซีเอ็มซ ี 6.93±1.60 6.33±1.37b 6.40±1.63b 6.13±1.81b 6.54±1.59a 6.40±1.61b 

โลคสับีนกัม 6.73±1.57 6.43±1.46b 6.83±1.53a 6.30±1.53b 6.03±1.50b 6.13±1.78b 
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ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนทีมี่กัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว ได้รับคะแนน
ความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.70 คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง โดย
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่เติมซีเอ็มซีและโลคัส
บีนกัม แต่แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไอศกรีมหม่อนที่ไม่ใส่สารให้ความคงตัว 

ด้านการละลายในปาก พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนมีกัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว ได้รับ
คะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.67 คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 
โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่เติมโลคัสบีนกัม     
แต่แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่เติมซีเอ็มซี และ
ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่ไม่ใส่สารให้ความคงตัว 

ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนมีกัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดเท่ากับ 7.43 คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 
โดยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่เติมซีเอ็มซีและโลคัส
บีนกัม  แต่แตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) กับไอศกรีมหม่อนที่ไม่ใส่สารให้ความคงตัว 
 

ตารางท่ี 4.9 ค่าเฉลี่ยความชอบของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในไอศกรีมกะทิหม่อน 

หมายเหตุ : ตัวอักษร ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      ตัวอักษร a b และ c ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

     (p≤0.05) 
 
 
 

ชนิดของสาร 
ให้ความคงตัว 

ค่าเฉลี่ยความชอบ 

สีns กลิ่นรสns รสชาตnิs เนื้อสัมผัส การละลายใน
ปาก 

ความชอบ
โดยรวมns 

ไม่ใส ่ 6.92±2.05 6.35±1.75 6.28±1.56 6.17±1.84c 6.31±1.67b 6.22±1.58 

กัวร์กัม 6.40±1.22 5.91±1.31 5.91±1.44  6.51±1.36b 6.54±1.40a   6.43±1.84 

ซีเอ็มซี 6.60±1.19 6.06±1.14 5.80±1.26 6.49±1.44b 6.63±1.55a 6.37±1.95 

โลคัสบนีกัม 7.03±1.22 6.49±1.40 6.46±1.50 6.74±1.42a 6.74±1.58a 6.28±2.00 
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จากการศึกษาผลของสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ ได้แก่ กัวร์กัม ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม ใน
ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีปริมาณหม่อนร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก เมื่อน ามาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้านสี พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความแตกต่างกันอย่างไม่มี
นัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.40-7.03 คะแนน ซึ่งระดับ
ความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลาง 

ด้านกลิ่นรส พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 5.91-6.49 คะแนน  
ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย 

ด้านรสชาติ พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 5.80-6.46 คะแนน  
ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย 

ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีโลคัสบีนกัมเป็นสารให้ความคงตัว ได้รับคะแนน
ความชอบเฉลี่ยมากที่สุดเท่ากับ 6.74 คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย โดยแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับไอศกรีมเชอร์เบทหม่อนที่เติมกัวร์กัมและซีเอ็มซี  

ด้านการละลายในปาก พบว่า ไอศกรีมกะทิที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ ได้แก่ กัวร์กัม 
ซีเอ็มซี และโลคัสบีนกัม มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนน
ความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.54-6.74 คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปาน
กลาง 

ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ไอศกรีมกะทิหม่อนที่มีสารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ มีความ
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 6.22-6.43 
คะแนน ซึ่งระดับความชอบอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อย 

จากการศึกษาผลของชนิดสารให้ความคงตัวต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมชนิด
ต่างๆ พบว่า ไอศกรีมนมจะใช้สารให้ความคงตัวชนิดใดก็ได้ ส าหรับไอศกรีมเชอร์เบทควรใช้กัวร์กัม
เป็นสารให้ความคงตัว และไอศกรีมกะทิควรใช้กัวร์กัมหรือโลคัสบีนกัมเป็นสารให้ความคงตัว ซึ่งการ
ใช้กัวร์กัมร้อยละ 0.3 จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความเนียนใกล้เคียงกับสารคงตัวทางการค้า ส่วนการใช้ซีเอ็ม
ซีเป็นสารให้ความคงตัวจะได้ไอศกรีมที่มีความเหนียวน้อยกว่าสารคงตัวชนิดอ่ืนๆ (อุษา นาคจิรังกูร, 
2541) 

 
 
 
 


