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2.1 สวนประกอบทางเคมี (กรัมตอ 100กรัม) ของไอศกรีมมิกซ 5 
2.2 เช้ือเร่ิมตน (starter culture) ท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑนมหมัก 10 
2.3 แสดงการแบงพวกของ Lactobacilli ตามชนิดของผลผลิตและอุณหภมิูท่ี

เหมาะสม 
10 

2.4 สวนประกอบโดยประมาณของถ่ัวเหลือง และสวนของถ่ัวเหลือง 25 
2.5 สวนประกอบของกรดไขมนัอิสระในนํ้ามันถ่ัวเหลือง 27 
2.6 องคประกอบของน้ํานมถ่ัวเหลือง  น้ํานมวัวและน้ํานมคน 31 
3.1 สูตรต้ังตนผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 41 
3.2 ระดับตํ่าและระดับสูงของแตละปจจัยทดลองเปนรอยละของปริมาตรนมถ่ัว

เหลือง 
47 

3.3 แผนการทดลองแบบ Plackett and Burman Design (N= 8) ท่ีใชในการ
กล่ันกรองปจจัยทดลองเพ่ือหาปจจัยท่ีมีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 

47 

4.1 ลักษณะโคโลนี  ลักษณะเซลล  และการติดสีแกรมของเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนท่ี
ใชในการผลิตไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลือง 

54 

4.2 คุณภาพทางกายภาพ  และทางเคมีของน้ํานมถ่ัวเหลือง 55 
4.3 คุณภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง

ตนแบบ 
60 

4.4 คุณภาพทางกายภาพ  และเคมีของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองใน
แผนการทดลองแบบ Plackett and Burman 

62 

4.5 คุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองในแผน 
 การทดลองแบบ Plackett and Burman 

63 

4.6 คาสัดสวนเฉล่ียของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองในแผนการ
ทดลอง Plackett and Burman 

64 
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4.7 คา t ท่ีวิเคราะหจากผลการทดลอง Plackett and Burman  และระดับ
นัยสําคัญทางสถิติของผลกระทบของปจจัยทดลองตอคุณภาพผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 

65 

4.8 ระดับการใชนมผงขาดมันเนย และนํ้าตาลทรายขาวในการผลิตผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 

69 

4.9 คุณภาพทางกายภาพ และเคมขีองไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปร
ตามระดับการใชนมผงขาดมันเนยและนํ้าตาลทรายขาว 

70 

4.10 คุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตาม
ระดับการใชนมผงขาดมันเนยและนํ้าตาลทรายขาว 

71 

4.11 คาสัดสวนเฉล่ียของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตาม
ระดับการใชนมผงขาดมันเนยและนํ้าตาลทรายขาว 

72 

4.12 สมการถดถอยท่ีถอดรหัส ของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีแปร
ผันตามระดับของนมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

74 

4.13 คาเฉล่ียของปริมาณนมผงขาดมันเนย และนํ้าตาลทรายขาว 85 
4.14 สูตรพื้นฐานสําหรับการผลิตไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 85 
4.15 คุณภาพทางกายภาพ  เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต 

นมถ่ัวเหลืองซ่ึงเตรียมจากสูตรพื้นฐาน 
86 

4.16 คุณภาพทางกายภาพไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตามชนิดและ
ระดับการใชสารเพิ่มความคงตัว 

89 

4.17 คุณภาพทางเคมีของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตามชนิดและ
ระดับการใชสารเพิ่มความคงตัว 

92 

4.18 คุณภาพทางจลุชีววิทยาของไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตามชนิด
และระดับการใชสารเพิ่มความคงตัว 

93 

4.19 คาคะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองซ่ึงผันแปรตามชนิดและระดับการใชสารเพิ่ม
ความคงตัว 

95 

4.20 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานกายภาพของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ  -24  องศาเซลเซียส  ระยะเวลา  60 วัน   

98 
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4.21 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานเคมีของไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลือง
ระหวางการเกบ็รักษาระยะเวลา  60 วัน  ท่ีอุณหภูมิ  -24  องศาเซลเซียส 

99 

4.22 การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต 
นมถ่ัวเหลืองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24  องศาเซลเซียส  
ระยะเวลา  60  วัน   

100 

ค-1   สมการถดถอยท่ียังไมไดถอดรหัสของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัว
เหลืองท่ีแปรผันตามระดับของนมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

139 
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2.1 กระบวนการผลิตไอศกรีมโยเกิรตแบบตางๆ 8 
2.2 โครงสรางทางกายภาพของไอศกรีม : (1) ฟองอากาศ  (2) ไขมันจับอยูรอบๆ  

ฟองอากาศ  (3) ผลึกน้ําแข็ง  และ (4) ผลึกน้ําตาลแลคโตส 
14 

2.3 โครงสรางทางเคมีของโลคัสบีนกัม 17 
2.4 โครงสรางทางเคมีของโซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส 18 
2.5 โครงสรางทางเคมีของคาราจีแนนท้ังสามชนิด 19 
2.6 สูตรโครงสรางของน้ําตาลโอลิโกแซ็กคาไรดบางชนิด 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 ลักษณะรูปรางเซลลของเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนยอมสีแกรม  กําลังขยาย 1,000 
เทา (a)  เช้ือ S. thermophilus  (b) เช้ือ L. acidophilus LA-5   และ  
(c) เช้ือ B. bifidum BB-12 

53 

4.3 เทอรโมแกรมของโปรตีนในนมถ่ัวเหลือง (a) นมถ่ัวเหลืองดิบ (b) นมถ่ัว
เหลืองผานการพาสเจอรไรส ท่ีอุณหภูมิ 97 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30นาที 

56 

4.4 เคาโครงผลิตภัณฑของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองตนแบบ 59 
4.5 พื้นท่ีการตอบสนองของคาสี C  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผงขาดมัน

เนย และนํ้าตาลทรายขาว 
75 

4.6 พื้นท่ีการตอบสนองของคา hue  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผงขาดมัน
เนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

76 

4.7 พื้นท่ีการตอบสนองของคาอัตราการหลอมเหลว  เม่ือมีการแปรผันระดับการ
ใชนมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

77 

4.8 พื้นท่ีการตอบสนองของคาโอเวอรรัน  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผง
ขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

78 
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4.9 พื้นท่ีการตอบสนองของคาความแข็ง  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผง
ขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

79 

4.10 พื้นท่ีการตอบสนองของปริมาณของแข็งท้ังหมด  เม่ือมีการแปรผันระดับการ
ใชนมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

80 

4.11 พื้นท่ีการตอบสนองของคาความเปนกรด-ดาง  เม่ือมีการแปรผันระดับการใช
นมผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

81 

4.12 พื้นท่ีการตอบสนองของคารสหวาน  เมื่อมีการแปรผันระดับการใชนมผงขาด
มันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

82 

4.13 พื้นท่ีการตอบสนองของคารสเปร้ียว  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผง
ขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

83 

4.14 พื้นท่ีการตอบสนองของคาการยอมรับรวม  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนม
ผงขาดมันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 

84 

4.15 เคาโครงผลิตภัณฑของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองตนแบบ  และสูตร
พื้นฐานเปรียบเทียบกับคาในอุดมคติ 

87 

4.16 คา glass transition temperature และ melting temperature ของ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.2  

91 

ค-1   การปอนตัวแปร  และขอมูลใน Work sheet ของโปรแกรม STATISTICA  136 
ค-2   การเลือกรูปแบบกราฟในการสรางพื้นท่ีตอบสนองของคุณลักษณะรสหวาน 136 
ค-3   การกําหนดตัวแปรในแกน X , Y และ Z  สําหรับการสรางกราฟพ้ืนท่ี

ตอบสนอง 
137 

ค-4   การกําหนดสมการที่ใชในการสรางกราฟพื้นท่ีตอบสนอง 137 
ค-5   พื้นท่ีการตอบสนองของคารสหวาน  เม่ือมีการแปรผันระดับการใชนมผงขาด

มันเนย  และนํ้าตาลทรายขาว 
138 

 
 


