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2.1 สวนประกอบทางเคมี (กรัมตอ 100กรัม) ของไอศกรีมมิกซ 5 
2.2 เช้ือเร่ิมตน (starter culture) ท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑนมหมัก 10 
2.3 แสดงการแบงพวกของ Lactobacilli ตามชนิดของผลผลิตและอุณหภมิูท่ี

เหมาะสม 
10 

2.4 สวนประกอบโดยประมาณของถ่ัวเหลือง และสวนของถ่ัวเหลือง 25 
2.5 สวนประกอบของกรดไขมนัอิสระในนํ้ามันถ่ัวเหลือง 27 
2.6 องคประกอบของน้ํานมถ่ัวเหลือง  น้ํานมวัวและน้ํานมคน 31 
3.1 สูตรต้ังตนผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 41 
3.2 ระดับตํ่าและระดับสูงของแตละปจจัยทดลองเปนรอยละของปริมาตรนมถ่ัว

เหลือง 
47 

3.3 แผนการทดลองแบบ Plackett and Burman Design (N= 8) ท่ีใชในการ
กล่ันกรองปจจัยทดลองเพ่ือหาปจจัยท่ีมีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 

47 

4.1 ลักษณะโคโลนี  ลักษณะเซลล  และการติดสีแกรมของเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนท่ี
ใชในการผลิตไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลือง 

54 

4.2 คุณภาพทางกายภาพ  และทางเคมีของน้ํานมถ่ัวเหลือง 55 
4.3 คุณภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง

ตนแบบ 
60 

4.4 คุณภาพทางกายภาพ  และเคมีของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองใน
แผนการทดลองแบบ Plackett and Burman 

62 

4.5 คุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองในแผน 
 การทดลองแบบ Plackett and Burman 

63 

4.6 คาสัดสวนเฉล่ียของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองในแผนการ
ทดลอง Plackett and Burman 

64 
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4.7 คา t ท่ีวิเคราะหจากผลการทดลอง Plackett and Burman  และระดับ
นัยสําคัญทางสถิติของผลกระทบของปจจัยทดลองตอคุณภาพผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 

65 

4.8 ระดับการใชนมผงขาดมันเนย และนํ้าตาลทรายขาวในการผลิตผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 

69 

4.9 คุณภาพทางกายภาพ และเคมขีองไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปร
ตามระดับการใชนมผงขาดมันเนยและนํ้าตาลทรายขาว 

70 

4.10 คุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตาม
ระดับการใชนมผงขาดมันเนยและนํ้าตาลทรายขาว 

71 

4.11 คาสัดสวนเฉล่ียของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตาม
ระดับการใชนมผงขาดมันเนยและนํ้าตาลทรายขาว 

72 

4.12 สมการถดถอยท่ีถอดรหัส ของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีแปร
ผันตามระดับของนมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

74 

4.13 คาเฉล่ียของปริมาณนมผงขาดมันเนย และนํ้าตาลทรายขาว 85 
4.14 สูตรพื้นฐานสําหรับการผลิตไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 85 
4.15 คุณภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต 

นมถ่ัวเหลืองซ่ึงเตรียมจากสูตรพื้นฐาน 
86 

4.16 คุณภาพทางกายภาพไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตามชนิดและ
ระดับการใชสารเพิ่มความคงตัว 

89 

4.17 คุณภาพทางเคมีของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตามชนิดและ
ระดับการใชสารเพิ่มความคงตัว 

92 

4.18 คุณภาพทางจลุชีววิทยาของไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตามชนิด
และระดับการใชสารเพิ่มความคงตัว 

93 

4.19 คาคะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตามชนิดและระดับการใชสารเพิ่ม
ความคงตัว 

95 

4.20 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานกายภาพของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ  -24  องศาเซลเซียส  ระยะเวลา  60 วัน   
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4.21 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานเคมีของไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลือง
ระหวางการเกบ็รักษาระยะเวลา  60 วัน  ท่ีอุณหภูมิ  -24  องศาเซลเซียส 
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4.22 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต 
นมถ่ัวเหลืองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24  องศาเซลเซียส  
ระยะเวลา  60  วัน   

100 

ค-1   สมการถดถอยท่ียังไมไดถอดรหัสของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัว
เหลืองท่ีแปรผันตามระดับของนมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

139 
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2.1 กระบวนการผลิตไอศกรีมโยเกิรตแบบตางๆ 8 
2.2 โครงสรางทางกายภาพของไอศกรีม : (1) ฟองอากาศ  (2) ไขมันจับอยูรอบๆ  

ฟองอากาศ  (3) ผลึกน้ําแข็ง  และ (4) ผลึกน้ําตาลแลคโตส 
14 

2.3 โครงสรางทางเคมีของโลคัสบีนกัม 17 
2.4 โครงสรางทางเคมีของโซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส 18 
2.5 โครงสรางทางเคมีของคาราจีแนนท้ังสามชนิด 19 
2.6 สูตรโครงสรางของน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรดบางชนิด 28 
4.1 ลักษณะโคโลนีของ (a) เช้ือ S. thermophilus ในอาหารเล้ียงเช้ือ M17 agar 

(b) เช้ือ L. acidophilus บนอาหารเล้ียงเช้ือ Bile-MRS agar และ(c) เช้ือ 
B. bifidum บนอาหารเล้ียงเช้ือ LP-MRS agar         

53 

4.2 ลักษณะรูปรางเซลลของเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนยอมสีแกรม  กําลังขยาย 1,000 
เทา (a)  เช้ือ S. thermophilus  (b) เช้ือ L. acidophilus LA-5   และ  
(c) เช้ือ B. bifidum BB-12 

53 

4.3 เทอรโมแกรมของโปรตีนในนมถ่ัวเหลือง (a) นมถ่ัวเหลืองดิบ (b) นมถ่ัว
เหลืองผานการพาสเจอรไรส ท่ีอุณหภูมิ 97 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30นาที 

56 

4.4 เคาโครงผลิตภัณฑของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองตนแบบ 59 
4.5 พื้นท่ีการตอบสนองของคาสี C  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผงขาดมัน

เนย และนํ้าตาลทรายขาว 
75 

4.6 พื้นท่ีการตอบสนองของคา hue  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผงขาดมัน
เนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

76 

4.7 พื้นท่ีการตอบสนองของคาอัตราการหลอมเหลว  เม่ือมีการแปรผันระดับการ
ใชนมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

77 

4.8 พื้นท่ีการตอบสนองของคาโอเวอรรัน  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผง
ขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

78 
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4.9 พื้นท่ีการตอบสนองของคาความแข็ง  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผง
ขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

79 

4.10 พื้นท่ีการตอบสนองของปริมาณของแข็งท้ังหมด  เม่ือมีการแปรผันระดับการ
ใชนมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

80 

4.11 พื้นท่ีการตอบสนองของคาความเปนกรด-ดาง  เม่ือมีการแปรผันระดับการใช
นมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

81 

4.12 พื้นท่ีการตอบสนองของคารสหวาน  เมื่อมีการแปรผันระดับการใชนมผงขาด
มันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

82 

4.13 พื้นท่ีการตอบสนองของคารสเปร้ียว  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผง
ขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

83 

4.14 พื้นท่ีการตอบสนองของคาการยอมรับรวม  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนม
ผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

84 

4.15 เคาโครงผลิตภัณฑของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองตนแบบ  และสูตร
พื้นฐานเปรียบเทียบกับคาในอุดมคติ 

87 

4.16 คา glass transition temperature และ melting temperature ของ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.2  

91 

ค-1   การปอนตัวแปร  และขอมูลใน Work sheet ของโปรแกรม STATISTICA  136 
ค-2   การเลือกรูปแบบกราฟในการสรางพื้นท่ีตอบสนองของคุณลักษณะรสหวาน 136 
ค-3   การกําหนดตัวแปรในแกน X , Y และ Z  สําหรับการสรางกราฟพ้ืนท่ี

ตอบสนอง 
137 

ค-4   การกําหนดสมการที่ใชในการสรางกราฟพื้นท่ีตอบสนอง 137 
ค-5   พื้นท่ีการตอบสนองของคารสหวาน  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผงขาด

มันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 
138 

 
 


