
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
  
 (1) น้ํานมถ่ัวเหลืองท่ีเตรียมได  มีสีเหลืองออน และมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับน้ํา
นมวัว โดยมีปริมาณโปรตีนสูงกวาแตมีปริมาณไขมนั คารโบไฮเดรต และเถาตํ่ากวาน้ํานมวัว
เล็กนอย  ดังนั้นจึงสามารถนํามาใชทดแทนนํ้านมวัวได 
 
 (2) จากการสํารวจเคาโครงผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง พบวาลักษณะสําคัญ
ทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีผูทดสอบชิมตองการพัฒนา 
ไดแก  สีเหลือง  กล่ินถ่ัวเหลือง  กล่ินโยเกิรต   ความหวาน  ความเปร้ียว  ความเรียบเนียน  ความ
หนืด  การละลายในปาก  และการยอมรับรวม  
 
 (3) ในคัดเลือกปจจัยสําคัญท่ีมีอิทธิพลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัว
เหลือง พบวาปจจยัหลักหรือปจจยัท่ีมีความสําคัญตอคุณภาพผลิตภณัฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 
ไดแก  นมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว  สวนปจจัยรองหรือปจจัยคงท่ี  ไดแก  เนยสด  และ
เจลาติน  โดยกาํหนดระดับการใชของปจจัยเปนรอยละ 2  และ 0.6 ตามลําดับ  เม่ือศึกษาระดับท่ี
เหมาะสมของปจจัยหลัก พบวาปริมาณนมผงขาดมันเนยและน้ําตาลทรายขาว  คือ รอยละ 13.7  
และ รอยละ 16.3 ตามลําดับ 
 
 
 (4) สูตรพื้นฐานในการผลิตไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลือง คือ นมผงขาดมันเนยรอยละ 13.7  
น้ําตาลทรายขาวรอยละ 16.3  เนยสดชนดิจืดรอยละ 2  และเจลาตนิรอยละ 0.6 โดยหมักท่ีอุณหภูมิ 
43 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 6 ช่ัวโมง  พบวาผลิตภัณฑมีสีเหลืองออน  คาโอเวอรรันรอยละ 22.04  
คาความแข็ง 22.320 นิวตัน   อัตราการหลอมเหลวตอ 100 กรัมตัวอยาง 0.055 กรัมตอนาที  ความ
หนืดของโยเกิรต 7,368 เซนติพอยส  ปริมาณของแข็งท้ังหมดรอยละ 26.29  ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมด 24.1 องศาบริกซ คาความเปนกรด-ดาง 4.57 และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรท
ไดในรูปกรดแลคติกรอยละ 1.07 สวนทางดานจุลชีววิทยาพบวามีปริมาณเช้ือ S. thermophilus  

8.92 log cfu/g    เช้ือ L. acidophilus 7.12 log cfu/g และเช้ือ B. bifidum 7.32 log cfu/g  ซ่ึง
ยังอยูในระดับตํ่าสุด (6-7 log cfu/ml) ของปริมาณเช้ือโพรไบโอติกท่ีมีผลตอสุขภาพของผูบริโภค 
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(Güler-Akin and Serdar Akin, 2007)  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  พบวาผลิตภณัฑ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองสูตรพื้นฐานไดรับการยอมรับท่ีดีจากผูทดสอบชิมโดยคาสัดสวนเฉล่ีย
ของลักษณะสีเหลือง  กล่ินถ่ัวเหลือง  กล่ินโยเกิรต  รสเปร้ียว  ความเรียบเนียน  ความหนดื  การ
ละลายในปาก และการยอมรับรวม  มีคาเทากับ 0.98, 1.04, 0.94, 0.96, 0.96, 0.97, 0.99, 1.03 และ
0.79 ตามลําดับ   
 

(5) การศึกษาผลของสารเพิ่มความคงตัวกัม 3 ชนิด ไดแก  คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  
โลคัสบีนกัม  และคาราจีแนน ตอคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี  และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลือง  

 
(5.1)  คุณภาพทางกายภาพ  พบวาชนดิและปริมาณของสารเพิ่มความคงตัวมีผลตอคาสี  คา

โอเวอรรัน คาความแข็งความหนืดของโยเกิรต และ glass transition temperature (Tg) โดย
โลคัสบีนกัมความเขมขนรอยละ 0.2 ทําใหผลิตภณัฑมีความแข็งมากท่ีสุด คือ 25.771 นิวตัน 
ในขณะท่ีชนดิและปริมาณของสารเพิ่มความคงตัวไมมีผลตอคาอัตราการหลอมเหลว และ melting 
temperature (Tm)  
 
 (5.2)  คุณภาพทางเคมี พบวาชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวมีผลตอปริมาณของแข็ง
ท้ังหมด  ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  ความเปนกรด-ดาง  และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทได
ในรูปของกรดแลคติก โดยการเติมสารเพ่ิมความคงตัวทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดมีคาเพิ่มข้ึน และ
ผลิตภัณฑท่ีเติมโลคัสบีนกัมในอัตรารอยละ 0.2  มีคาความเปนกรด-ดางมากท่ีสุด คือ 4.62   และมี
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทได มีคานอยท่ีสุด คือ รอยละ 1.21 ของน้ําหนัก 
 

(5.3)  คุณภาพทางจุลินทรีย พบวาชนิดและปริมาณของสารเพิม่ความคงตัวไมมีผลตอปริมาณ
ของเช้ือ S. thermophilus และ L. acidophilus โดยมีปริมาณเช้ือใกลเคียงกับตัวอยางควบคุมซ่ึง
ไมมีการเติมสารเพิ่มความคงตัว แตชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวมีผลตอปริมาณเช้ือ 

B. bifidum  โดยผลิตภัณฑท่ีมีการเติมโลคัสบีนกัมรอยละ 0.2 จะมีปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอดสูงท่ีสุด 
คือ 7.29 log cfu/g   
 

(6) จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีเติมสาร
เพิ่มความคงตัว 3 ชนิด พบวาชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวไมมีผลตอความชอบของ
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ผูบริโภคในคุณลักษณะสีเหลือง กล่ินถ่ัวเหลือง  ความเรียบเนยีน  และการละลายในปาก ขณะท่ี
ชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวมีผลตอความชอบของผูบริโภคในคุณลักษณะกล่ินโยเกิรต 
รสหวาน รสเปร้ียว ความหนืด  และการยอมรับรวม โดยตัวอยางท่ีมีคาคะแนนการยอมรับรวมสูง
ท่ีสุดไดแก ผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถั่วเหลืองท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.2 เปนสารเพ่ิมความ
คงตัว   
 
 (7) สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองประกอบดวย  นม
ผงขาดมันเนยรอยละ 13.7  น้ําตาลทรายขาวรอยละ16.3  เนยสดรอยละ 2.0  คาราจีแนนรอยละ 0.2 
และเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนรอยละ 0.2 ของปริมาตรนมถ่ัวเหลือง โดยทําการบมสวนผสมที่อุณหภูมิ 43 
องศาเซลเซียส  เปนเวลา 6 ช่ัวโมง  และทําการปนในเคร่ืองปนไอศกรีมเปนเวลา 20 นาที ซ่ึงมี
คุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลชีววิทยา  ไดแก  คาโอเวอรรันรอยละ 10.03 อัตราการหลอมเหลว 
0.077 กรัมตอนาที  คาความแข็ง 21.26 นิวตัน  ปริมาณของแข็งท้ังหมดรอยละ 29.74  ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  23.8 องศาบริกซ   มีคาความเปนกรด-ดาง 4.31   และปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไตเตรทได (ในรูปกรดแลคติก) รอยละ1.47  ทางจุลชีววิทยาพบเช้ือ  S. thermophilus  

8.73 log cfu/g เช้ือ L. acidophilus  7.05 log cfu/g  และเช้ือ B. bifidum  6.89 log cfu/g 
นอกจากนี้คาคะแนนความชอบเฉล่ียของสีเหลือง  กล่ินถ่ัวเหลือง  กล่ินโยเกิรต  รสหวาน  รสเปร้ียว  
ความเรียบเนียน  ความหนืด  การละลายในปาก  และการยอมรับรวม มีคาเทากับ 6.8, 6.7, 6.7, 6.7, 
6.7, 7.1, 6.8, 6.9 และ7.0 ตามลําดับ 
 

(8) จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึง
เติมคาราจีแนนรอยละ 0.2 เปนสารเพ่ิมความคงตัว ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 60 วัน พบวาคาสี  ความแข็ง  ปริมาณของแข็งท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมดของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเกบ็
รักษา แตการเปล่ียนแปลงที่เกิดข้ึนมีคาแตกตางกันเพียงเล็กนอย ในขณะท่ีคาความเปนกรด-ดาง 
และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกไมมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษา  
สวนการเปล่ียนแปลงทางดานจุลชีววิทยาพบวาปริมาณเช้ือ S. thermophilus ไมมีการเปล่ียนแปลง
ในระหวางการเก็บรักษา โดยมีคาอยูในชวง 8.71-8.84 log cfu/g  ในขณะท่ีปริมาณของเช้ือ  
L. acidophilus และเช้ือ B. bifidum  มีคาลดลงเหลือ 6.96 log cfu/g และ 6.46 log cfu/g 
ตามลําดับ  เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาครบ 60 วัน 

 



 105 

5.2  ขอเสนอแนะ 
 

(1) เพื่อใหการศึกษาผลของสารเพิ่มความคงตัวตอคุณภาพทางดานกายภาพของผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองมีความชัดเจนมากข้ึน  ควรทําการศึกษาเพิ่มเติมเกีย่วกบัขนาดของผลึก
น้ําแข็ง  ขนาด และการกระจายตัวของอากาศภายในโครงสรางของผลิตภัณฑหลังกระบวนการผลิต  
เนื่องจากสมบัติตางๆ เหลานี้มีความสําคัญอยางมากตอลักษณะปรากฏ และเน้ือสัมผัสของผลิตภณัฑ
ไอศกรีมโยเกิรต 
 

(2)  ปริมาณเช้ือจุลินทรียโพรไบโอติก ไดแก เช้ือ L. acidophilus และเช้ือ B. bifidum  มี
คาลดลงในระหวางการเก็บรักษา โดยมีอัตราการเหลือรอดรอยละ 27.6 และ 33.7 ของปริมาณเช้ือ
เร่ิมตนตามลําดับ  ดังนั้นจึงควรศึกษาวิธีการหุมเซลล (cell encapsulation) ดวยสารโพลีแซคคา
ไรด  เชน  โซเดียมอัลจิเนต  แคลเซียมอัลจิเนต  สตารช  และกัม อะราบิก  เปนตน  เพื่อเพิ่มปริมาณ
การเหลือรอดของจุลินทรียเหลานี ้

    
(3) จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะ

กล่ินถ่ัวเหลืองอยูในระดับชอบเล็กนอย เนื่องจากการหมักนมถ่ัวเหลืองดวยเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนชวย
ลดกล่ินถ่ัวเหลืองไดเพียงระดับหนึ่งเทานั้น ดังนั้นจึงควรมีการกลบกล่ินของถ่ัวเหลืองเพ่ือให
ผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ัวไปมากข้ึน  เชน  การเติมกล่ินสังเคราะห เปนตน  

  


