
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
  
 (1) น้ํานมถ่ัวเหลืองท่ีเตรียมได  มีสีเหลืองออน และมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับน้ํา
นมวัว โดยมีปริมาณโปรตีนสูงกวาแตมีปริมาณไขมนั คารโบไฮเดรต และเถาตํ่ากวาน้ํานมวัว
เล็กนอย  ดังนั้นจึงสามารถนํามาใชทดแทนนํ้านมวัวได 
 
 (2) จากการสํารวจเคาโครงผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง พบวาลักษณะสําคัญ
ทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีผูทดสอบชิมตองการพัฒนา 
ไดแก  สีเหลือง  กล่ินถ่ัวเหลือง  กล่ินโยเกิรต   ความหวาน  ความเปร้ียว  ความเรียบเนียน  ความ
หนืด  การละลายในปาก  และการยอมรับรวม  
 
 (3) ในคัดเลือกปจจัยสําคัญท่ีมีอิทธิพลตอคุณภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัว
เหลือง พบวาปจจยัหลักหรือปจจยัท่ีมีความสําคัญตอคุณภาพผลิตภณัฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 
ไดแก  นมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว  สวนปจจัยรองหรือปจจัยคงท่ี  ไดแก  เนยสด  และ
เจลาติน  โดยกาํหนดระดับการใชของปจจัยเปนรอยละ 2  และ 0.6 ตามลําดับ  เม่ือศึกษาระดับท่ี
เหมาะสมของปจจัยหลัก พบวาปริมาณนมผงขาดมันเนยและน้ําตาลทรายขาว  คือ รอยละ 13.7  
และ รอยละ 16.3 ตามลําดับ 
 
 
 (4) สูตรพื้นฐานในการผลิตไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลือง คือ นมผงขาดมันเนยรอยละ 13.7  
น้ําตาลทรายขาวรอยละ 16.3  เนยสดชนดิจืดรอยละ 2  และเจลาตนิรอยละ 0.6 โดยหมักท่ีอุณหภูมิ 
43 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 6 ช่ัวโมง  พบวาผลิตภัณฑมีสีเหลืองออน  คาโอเวอรรันรอยละ 22.04  
คาความแข็ง 22.320 นิวตัน   อัตราการหลอมเหลวตอ 100 กรัมตัวอยาง 0.055 กรัมตอนาที  ความ
หนืดของโยเกิรต 7,368 เซนติพอยส  ปริมาณของแข็งท้ังหมดรอยละ 26.29  ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมด 24.1 องศาบริกซ คาความเปนกรด-ดาง 4.57 และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรท
ไดในรูปกรดแลคติกรอยละ 1.07 สวนทางดานจุลชีววิทยาพบวามีปริมาณเช้ือ S. thermophilus  

8.92 log cfu/g    เช้ือ L. acidophilus 7.12 log cfu/g และเช้ือ B. bifidum 7.32 log cfu/g  ซ่ึง
ยังอยูในระดับตํ่าสุด (6-7 log cfu/ml) ของปริมาณเช้ือโพรไบโอติกท่ีมีผลตอสุขภาพของผูบริโภค 
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(Güler-Akin and Serdar Akin, 2007)  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส  พบวาผลิตภณัฑ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองสูตรพื้นฐานไดรับการยอมรับท่ีดีจากผูทดสอบชิมโดยคาสัดสวนเฉล่ีย
ของลักษณะสีเหลือง  กล่ินถ่ัวเหลือง  กล่ินโยเกิรต  รสเปร้ียว  ความเรียบเนียน  ความหนดื  การ
ละลายในปาก และการยอมรับรวม  มีคาเทากับ 0.98, 1.04, 0.94, 0.96, 0.96, 0.97, 0.99, 1.03 และ
0.79 ตามลําดับ   
 

(5) การศึกษาผลของสารเพิ่มความคงตัวกัม 3 ชนิด ไดแก  คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  
โลคัสบีนกัม  และคาราจีแนน ตอคุณภาพทางดานกายภาพ  เคมี  และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลือง  

 
(5.1)  คุณภาพทางกายภาพ  พบวาชนดิและปริมาณของสารเพิ่มความคงตัวมีผลตอคาสี  คา

โอเวอรรัน คาความแข็งความหนืดของโยเกิรต และ glass transition temperature (Tg) โดย
โลคัสบีนกัมความเขมขนรอยละ 0.2 ทําใหผลิตภณัฑมีความแข็งมากท่ีสุด คือ 25.771 นิวตัน 
ในขณะท่ีชนดิและปริมาณของสารเพิ่มความคงตัวไมมีผลตอคาอัตราการหลอมเหลว และ melting 
temperature (Tm)  
 
 (5.2)  คุณภาพทางเคมี พบวาชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวมีผลตอปริมาณของแข็ง
ท้ังหมด  ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  ความเปนกรด-ดาง  และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทได
ในรูปของกรดแลคติก โดยการเติมสารเพ่ิมความคงตัวทําใหปริมาณของแข็งท้ังหมดมีคาเพิ่มข้ึน และ
ผลิตภัณฑท่ีเติมโลคัสบีนกัมในอัตรารอยละ 0.2  มีคาความเปนกรด-ดางมากท่ีสุด คือ 4.62   และมี
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทได มีคานอยท่ีสุด คือ รอยละ 1.21 ของน้ําหนัก 
 

(5.3)  คุณภาพทางจุลินทรีย พบวาชนิดและปริมาณของสารเพิม่ความคงตัวไมมีผลตอปริมาณ
ของเช้ือ S. thermophilus และ L. acidophilus โดยมีปริมาณเช้ือใกลเคียงกับตัวอยางควบคุมซ่ึง
ไมมีการเติมสารเพิ่มความคงตัว แตชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวมีผลตอปริมาณเช้ือ 

B. bifidum  โดยผลิตภัณฑท่ีมีการเติมโลคัสบีนกัมรอยละ 0.2 จะมีปริมาณเช้ือท่ีเหลือรอดสูงท่ีสุด 
คือ 7.29 log cfu/g   
 

(6) จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีเติมสาร
เพิ่มความคงตัว 3 ชนิด พบวาชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวไมมีผลตอความชอบของ
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ผูบริโภคในคุณลักษณะสีเหลือง กล่ินถ่ัวเหลือง  ความเรียบเนยีน  และการละลายในปาก ขณะท่ี
ชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวมีผลตอความชอบของผูบริโภคในคุณลักษณะกล่ินโยเกิรต 
รสหวาน รสเปร้ียว ความหนืด  และการยอมรับรวม โดยตัวอยางท่ีมีคาคะแนนการยอมรับรวมสูง
ท่ีสุดไดแก ผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถั่วเหลืองท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.2 เปนสารเพ่ิมความ
คงตัว   
 
 (7) สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองประกอบดวย  นม
ผงขาดมันเนยรอยละ 13.7  น้ําตาลทรายขาวรอยละ16.3  เนยสดรอยละ 2.0  คาราจีแนนรอยละ 0.2 
และเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนรอยละ 0.2 ของปริมาตรนมถ่ัวเหลือง โดยทําการบมสวนผสมที่อุณหภูมิ 43 
องศาเซลเซียส  เปนเวลา 6 ช่ัวโมง  และทําการปนในเคร่ืองปนไอศกรีมเปนเวลา 20 นาที ซ่ึงมี
คุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลชีววิทยา  ไดแก  คาโอเวอรรันรอยละ 10.03 อัตราการหลอมเหลว 
0.077 กรัมตอนาที  คาความแข็ง 21.26 นิวตัน  ปริมาณของแข็งท้ังหมดรอยละ 29.74  ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  23.8 องศาบริกซ   มีคาความเปนกรด-ดาง 4.31   และปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไตเตรทได (ในรูปกรดแลคติก) รอยละ1.47  ทางจุลชีววิทยาพบเช้ือ  S. thermophilus  

8.73 log cfu/g เช้ือ L. acidophilus  7.05 log cfu/g  และเช้ือ B. bifidum  6.89 log cfu/g 
นอกจากนี้คาคะแนนความชอบเฉล่ียของสีเหลือง  กล่ินถ่ัวเหลือง  กล่ินโยเกิรต  รสหวาน  รสเปร้ียว  
ความเรียบเนียน  ความหนืด  การละลายในปาก  และการยอมรับรวม มีคาเทากับ 6.8, 6.7, 6.7, 6.7, 
6.7, 7.1, 6.8, 6.9 และ7.0 ตามลําดับ 
 

(8) จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึง
เติมคาราจีแนนรอยละ 0.2 เปนสารเพ่ิมความคงตัว ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 60 วัน พบวาคาสี  ความแข็ง  ปริมาณของแข็งท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมดของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเกบ็
รักษา แตการเปล่ียนแปลงที่เกิดข้ึนมีคาแตกตางกันเพียงเล็กนอย ในขณะท่ีคาความเปนกรด-ดาง 
และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกไมมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษา  
สวนการเปล่ียนแปลงทางดานจุลชีววิทยาพบวาปริมาณเช้ือ S. thermophilus ไมมีการเปล่ียนแปลง
ในระหวางการเก็บรักษา โดยมีคาอยูในชวง 8.71-8.84 log cfu/g  ในขณะท่ีปริมาณของเช้ือ  
L. acidophilus และเช้ือ B. bifidum  มีคาลดลงเหลือ 6.96 log cfu/g และ 6.46 log cfu/g 
ตามลําดับ  เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาครบ 60 วัน 
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5.2  ขอเสนอแนะ 
 

(1) เพื่อใหการศึกษาผลของสารเพิ่มความคงตัวตอคุณภาพทางดานกายภาพของผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองมีความชัดเจนมากข้ึน  ควรทําการศึกษาเพิ่มเติมเกีย่วกบัขนาดของผลึก
น้ําแข็ง  ขนาด และการกระจายตัวของอากาศภายในโครงสรางของผลิตภัณฑหลังกระบวนการผลิต  
เนื่องจากสมบัติตางๆ เหลานี้มีความสําคัญอยางมากตอลักษณะปรากฏ และเน้ือสัมผัสของผลิตภณัฑ
ไอศกรีมโยเกิรต 
 

(2)  ปริมาณเช้ือจุลินทรียโพรไบโอติก ไดแก เช้ือ L. acidophilus และเช้ือ B. bifidum  มี
คาลดลงในระหวางการเก็บรักษา โดยมีอัตราการเหลือรอดรอยละ 27.6 และ 33.7 ของปริมาณเช้ือ
เร่ิมตนตามลําดับ  ดังนั้นจึงควรศึกษาวิธีการหุมเซลล (cell encapsulation) ดวยสารโพลีแซคคา
ไรด  เชน  โซเดียมอัลจิเนต  แคลเซียมอัลจิเนต  สตารช  และกัม อะราบิก  เปนตน  เพื่อเพิ่มปริมาณ
การเหลือรอดของจุลินทรียเหลานี ้

    
(3) จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวาความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะ

กล่ินถ่ัวเหลืองอยูในระดับชอบเล็กนอย เนื่องจากการหมักนมถ่ัวเหลืองดวยเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนชวย
ลดกล่ินถ่ัวเหลืองไดเพียงระดับหนึ่งเทานั้น ดังนั้นจึงควรมีการกลบกล่ินของถ่ัวเหลืองเพ่ือให
ผลิตภัณฑเปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ัวไปมากข้ึน  เชน  การเติมกล่ินสังเคราะห เปนตน  

  


