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1. ตัวอย่างการค านวณส่วนผสมในการผิตตไอศกรีม 
 ส่วนผสมท่ีใช้ในการผลิตไอศกรีมนม ท่ีดัดแปลงจากการศึกษาของ อภิรักษ์ และ 
Wirjantoro (2552) ประกอบดว้ย  นมผงขาดมนัเนย, น ้ าตาลซูโครส, สารให้ความคงตวั และแป้ง
ขา้วโพด,  น ้านมขาดมนัเนย และเนยสดชนิดจืด 
 
สูตรไอศกรีมประกอบไปดว้ย 
นมสดขาดมนัเนย (ไขมนั 0 %)      76 เปอร์เซนต ์
นมผงขาดมนัเนย (ไขมนั 0 % ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 97 %)   4 เปอร์เซนต ์
เนยสด          7 เปอร์เซนต ์
น ้าตาลซูโครส        12 เปอร์เซนต ์
เคมคีม         0.6 เปอร์เซนต ์
แป้งขา้วโพด        0.2 เปอร์เซนต ์
กล่ินวนิลา        0.2 เปอร์เซนต ์
 
เม่ือตอ้งการผลิตไอศกรีมเหลว  1000  กรัม  ตอ้งใชส่้วนผสมดงัน้ี 
1.  นมสดขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย 76   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย = 76 ×1000  
              100 
         = 760 กรัม 
2.  นมผงขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  = 4 ×1000  
              100 
         = 40 กรัม 
3.  เนยสด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเนยสด   7  กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเนยสด   = 7 ×1000  
              100 
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         = 70 กรัม 
4.  น ้าตาลซูโครส 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  12   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  = 12 ×1000  
              100 
         = 120 กรัม 
5.  เคมคีม 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   0.6   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   = 0.6 ×1000  
              100 
         = 6 กรัม 
6.  แป้งขา้วโพด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
7.กล่ินวนิลา 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
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2. ตัวอย่างการค านวณส่วนผสมในการผิตตไอศกรีมเตตมพรีไบโอตตค 
 ส่วนผสมท่ีใช้ในการผลิตไอศกรีมนม ท่ีดัดแปลงจากการศึกษาของ อภิรักษ์ และ 
Wirjantoro (2552) ประกอบดว้ย  นมผงขาดมนัเนย, น ้ าตาลซูโครส, สารให้ความคงตวั และแป้ง
ขา้วโพด,  น ้ านมขาดมนัเนย ,เนยสดชนิดจืด และพนัแปรปริมาณความเขม้ขน้ของสารพรีไบโอติค 
(อินูลิน) 3 ระดบั  2%, 3%, 4%   
 
สูตรไอศกรีมท่ีเติมอินูลิน 2% ประกอบไปดว้ย 
นมสดขาดมนัเนย (ไขมนั 0 %)      74 เปอร์เซนต ์
นมผงขาดมนัเนย (ไขมนั 0 % ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 97 %)   4 เปอร์เซนต ์
เนยสด          7 เปอร์เซนต ์
น ้าตาลซูโครส        12 เปอร์เซนต ์
เคมคีม         0.6 เปอร์เซนต ์
แป้งขา้วโพด        0.2 เปอร์เซนต ์
กล่ินวนิลา        0.2 เปอร์เซ็นต ์
อินูลิน          2 เปอร์เซ็นต ์
 
เม่ือตอ้งการผลิตไอศกรีมเหลว  1000  กรัม  ตอ้งใชส่้วนผสมดงัน้ี 
1.  นมสดขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย 74   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย = 74 ×1000  
              100 
         = 740 กรัม 
2.  นมผงขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  = 4 ×1000  
              100 
         = 40 กรัม 
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3.  เนยสด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเนยสด   7  กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเนยสด   = 7 ×1000  
              100 
         = 70 กรัม 
4.  น ้าตาลซูโครส 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  12   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  = 12 ×1000  
              100 
         = 120 กรัม 
5.  เคมคีม 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   0.6   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   = 0.6 ×1000  
              100 
         = 6 กรัม 
6.  แป้งขา้วโพด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
7.กล่ินวนิลา 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม
8.อินูลิน 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   = 2 ×1000  
              100 
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         = 20 กรัม
    
สูตรไอศกรีมท่ีเติมอินูลิน 3% ประกอบไปดว้ย 
นมสดขาดมนัเนย (ไขมนั 0 %)      73 เปอร์เซนต ์
นมผงขาดมนัเนย (ไขมนั 0 % ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 97 %)   4 เปอร์เซนต ์
เนยสด          7 เปอร์เซนต ์
น ้าตาลซูโครส        12 เปอร์เซนต ์
เคมคีม         0.6 เปอร์เซนต ์
แป้งขา้วโพด        0.2 เปอร์เซนต ์
กล่ินวนิลา        0.2 เปอร์เซ็นต ์
อินูลิน          3 เปอร์เซ็นต ์
 
เม่ือตอ้งการผลิตไอศกรีมเหลว  1000  กรัม  ตอ้งใชส่้วนผสมดงัน้ี 
1.  นมสดขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย 73   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย = 74 ×1000  
              100 
         = 730 กรัม 
2.  นมผงขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  = 4 ×1000  
              100 
         = 40 กรัม 
3.  เนยสด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเนยสด   7  กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเนยสด   = 7 ×1000  
              100 
         = 70 กรัม 
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4.  น ้าตาลซูโครส 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  12   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  = 12 ×1000  
              100 
         = 120 กรัม 
5.  เคมคีม 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   0.6   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   = 0.6 ×1000  
              100 
         = 6 กรัม 
6.  แป้งขา้วโพด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
7.กล่ินวนิลา 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม
8.อินูลิน 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   3   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   = 2 ×1000  
              100 
         = 30 กรัม
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สูตรไอศกรีมท่ีเติมอินูลิน 4% ประกอบไปดว้ย 
นมสดขาดมนัเนย (ไขมนั 0 %)      72 เปอร์เซนต ์
นมผงขาดมนัเนย (ไขมนั 0 % ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 97 %)   4 เปอร์เซนต ์
เนยสด          7 เปอร์เซนต ์
น ้าตาลซูโครส        12 เปอร์เซนต ์
เคมคีม         0.6 เปอร์เซนต ์
แป้งขา้วโพด        0.2 เปอร์เซนต ์
กล่ินวนิลา        0.2 เปอร์เซ็นต ์
อินูลิน          4 เปอร์เซ็นต ์
 
เม่ือตอ้งการผลิตไอศกรีมเหลว  1000  กรัม  ตอ้งใชส่้วนผสมดงัน้ี 
1.  นมสดขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย 72   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย = 74 ×1000  
              100 
         = 720 กรัม 
2.  นมผงขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  = 4 ×1000  
              100 
         = 40 กรัม 
3.  เนยสด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเนยสด   7  กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเนยสด   = 7 ×1000  
              100 
         = 70 กรัม 
4.  น ้าตาลซูโครส 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  12   กรัม 
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 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  = 12 ×1000  
              100 
         = 120 กรัม 
5.  เคมคีม 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   0.6   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   = 0.6 ×1000  
              100 
         = 6 กรัม 
6.  แป้งขา้วโพด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
7.กล่ินวนิลา 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม
8.อินูลิน 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   = 2 ×1000  
              100 
         = 40 กรัม 
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3. ตัวอย่างการค านวณส่วนผสมในการผิตตไอศกรีมผนัแปรปรตมาณน า้ตาิ 
 ส่วนผสมท่ีใช้ในการผลิตไอศกรีมนม ท่ีดัดแปลงจากการศึกษาของ อภิรักษ์ และ 
Wirjantoro (2552) ประกอบดว้ย  นมผงขาดมนัเนย, , สารให้ความคงตวั, แป้งขา้วโพด,  น ้ านมขาด
มนัเนย, เนยสดชนิดจืด  โดยพนัแปรปริมาณความเขม้ขน้ของน ้ าตาลซูโครส 3 ระดบั  12%, 15%, 
18%   
 
สูตรไอศกรีมน ้าตาล 15% ประกอบไปดว้ย 
นมสดขาดมนัเนย (ไขมนั 0 %)      69 เปอร์เซนต ์
นมผงขาดมนัเนย (ไขมนั 0 % ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 97 %)   4 เปอร์เซนต ์
เนยสด          7 เปอร์เซนต ์
น ้าตาลซูโครส        15 เปอร์เซนต ์
เคมคีม         0.6 เปอร์เซนต ์
แป้งขา้วโพด        0.2 เปอร์เซนต ์
กล่ินวนิลา        0.2 เปอร์เซนต ์
อินูลิน          4 เปอร์เซนต ์
 
เม่ือตอ้งการผลิตไอศกรีมเหลว  1000  กรัม  ตอ้งใชส่้วนผสมดงัน้ี 
1.  นมสดขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย 69   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย = 73 ×1000  
              100 
         = 690 กรัม 
2.  นมผงขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  = 4 ×1000  
              100 
         = 40 กรัม 
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3.  เนยสด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเนยสด   7  กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเนยสด   = 7 ×1000  
              100 
         = 70 กรัม 
4.  น ้าตาลซูโครส 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  15   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  = 15 ×1000  
              100 
         = 150 กรัม 
5.  เคมคีม 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   0.6   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   = 0.6 ×1000  
              100 
         = 6 กรัม 
6.  แป้งขา้วโพด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
7.กล่ินวนิลา 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
8.อินูลิน 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   = 2 ×1000  
              100 
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         = 40 กรัม 
สูตรไอศกรีมน ้าตาล 18% ประกอบไปดว้ย 
นมสดขาดมนัเนย (ไขมนั 0 %)      66 เปอร์เซนต ์
นมผงขาดมนัเนย (ไขมนั 0 % ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 97 %)   4 เปอร์เซนต ์
เนยสด          7 เปอร์เซนต ์
น ้าตาลซูโครส        18 เปอร์เซนต ์
เคมคีม         0.6 เปอร์เซนต ์
แป้งขา้วโพด        0.2 เปอร์เซนต ์
กล่ินวนิลา        0.2 เปอร์เซนต ์
อินูลิน          4 เปอร์เซนต ์
เม่ือตอ้งการผลิตไอศกรีมเหลว  1000  กรัม  ตอ้งใชส่้วนผสมดงัน้ี 
1.  นมสดขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย 66   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมสดขาดมนัเนย = 73 ×1000  
              100 
         = 660 กรัม 
2.  นมผงขาดมนัเนย 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการนมผงขาดมนัเนย  = 4 ×1000  
              100 
         = 40 กรัม 
3.  เนยสด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเนยสด   7  กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเนยสด   = 7 ×1000  
              100 
         = 70 กรัม 
4.  น ้าตาลซูโครส 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  18   กรัม 
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 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการน ้าตาลซูโครส  = 15 ×1000  
              100 
         = 180 กรัม 
5.  เคมคีม 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   0.6   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการเคมคีม   = 0.6 ×1000  
              100 
         = 6 กรัม 
6.  แป้งขา้วโพด 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการแป้งขา้วโพด  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
7.กล่ินวนิลา 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  0.2   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการกล่ินวนิลา  = 0.2 ×1000  
              100 
         = 2 กรัม 
8.อินูลิน 
 ไอศกรีมเหลว    100   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   4   กรัม 
 ไอศกรีมเหลว    1000   กรัม    ตอ้งการอินูลิน   = 2 ×1000  
              100 
         = 40 กรัม 
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ภาคผนวก  ข 
การเตรียมเช้ือโพรไบโอตตค 
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1. การเตรียม MRS  Broth 
1.1  ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ  MRS Broth (Criterion, USA) จ านวน 22  กรัม ละลายในน ้ากลัน่

ปริมาตร 400 มิลลิลิตร 
1.2 แบ่งใส่ขวดรูปชมพู ่(flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร ปริมาณ 100  มิลลิลิตร 
1.3  ปิดปากขวดดว้ยส าลี แลว้น าไปฆ่าเช้ือดว้ยหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ  121  องศา

เซลเซียส  นาน  15  นาที 
 
2. การเตรียมเช้ือโพรไบโอตตค 
 2.1  ชัง่เช้ือโพรไบโอติก (L. acidophilus หรือ L. casei) ท่ีอยูใ่นรูปผง (freeze dried 
powder) ปริมาณ 0.2  กรัม 
 2.2 เทใส่ MRS  Broth ท่ีเตรียม  100  มิลลิลิตร บ่มท่ี 37o C เป็นเวลา 18 ชัว่โมง 
 
3.การแยกเช้ือโพรไบโอตตคออกจากอาหารเิีย้งเช้ือ MRS  Broth 

3.1  น าหลอด Centrifuge  ขนาด  100  มิลลิลิตร ไปฆ่าเช้ือดว้ยหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ  
121  องศาเซลเซียส  นาน  15  นาที 

3.2  หลงัจากครบ เวลาบ่ม  18  ชัว่โมง  น า  MRS  Broth  เทใส่ลงในหลอด Centrifuge  
ขนาด  100  มิลลิลิตรท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ โดยน ้ าหนกัหลอด Centrifuge  ท่ีใส่อาหารเล้ียงเช้ือแลว้ ตอ้ง
มีน ้าหนกัใกลเ้คียงกบัหลอดท่ีอยูต่  าแหน่งตรงขา้มในเคร่ืองป่ันเหวีย่ง 

3.3 เปิดสวิสซ์ดา้นขา้งเคร่ืองป่ันเหวี่ยง  กดปุ่ม  Program  ตั้งค่าโดยกดปุ่ม Prog 1 คร้ัง 
จากนั้นกดปุ่มเคร่ืองหมายลูกศรช้ีไปทางซ้าย              1  คร้ังจะเป็นการตั้งเวลา  t/min  ให้กดปุ่มช้ี
ข้ึน      เพื่อเพิ่มเวลา  หรือกดปุ่มช้ีลง         เพื่อลดเวลา  โดยเวลาท่ีตั้งข้ึนจะมีหน่วยเป็นนาที ตั้งให้
ไดท่ี้  15  นาที จากนั้นกดปุ่ม              อีก  1  คร้ัง  เป็นการตั้งความเร็วรอบมีหน่วยเป็นรอบต่อนาที  
ใหก้ดปุ่มช้ีข้ึน        เพื่อเพิ่มความเร็ว หรือกดปุ่มช้ีลง       เพื่อลดความเร็ว   ตั้งให้ไดท่ี้ 3000 รอบต่อ
นาที    จากนั้นกดปุ่ม              อีก  1  คร้ัง  จะเป็นการตั้งอุณหภูมิ  ให้กดปุ่มช้ีข้ึน        เพื่อเพิ่ม
อุณหภูมิหรือกดปุ่มช้ีลง       เพื่อลดความอุณหภูมิ   ตั้งให้ไดท่ี้ 4 องศาเซลเซียส  หลงัจากนั้นกดปุ่ม 
Start  เคร่ืองจะเร่ิมท างาน 
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ภาคผนวก ค. 
การวตเคราะห์คุณภาพทางจุิตนทรีย์ 
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1. การตรวจหาปรตมาณเช้ือพรีไบโอตตค Lactobacillus acidophilus แิะ Lactobacillus casei 
(ดัดแปิงจาก พรหทยั แิะ บวรศักดต์ , 2550) 

 เคร่ืองมือแิะเคร่ืองแก้ว 
1. ปิเปตขนาด 1, 5 และ 10 มิลลิลิตร (HBG, Germany) 
2. จานเล้ียงเช้ือ 
3. หมอ้น่ึงความดนั (Gallenkamp, England) 
4. หลอดทดลองพร้อมฝา 
5. ขวดแกว้ฝาเกลียวขนาด 100, 250 และ 500 มิลลิลิตร (Schott Duran, 

Germany) 
6. ตูบ้่มเช้ืออุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส (Gallenkamp, England) 

 
อาหารเิีย้งเช้ือแิะสาริะิายส าหรับเจือจาง 
 1.  อาหารเล้ียงเช้ือ  MRS  agar  เตรียมโดยชัง่อาหาร    MRS Broth (Criterion, 
USA)  จ  านวน  22  กรัม  และผงวุน้  6   กรัม  ละลายในน ้ ากลัน่ปริมาตร  400   มิลลิลิตร  
ลงในขวดขวดแก้วฝาเกลียวขนาด 500  มิลลิลิตร  น าไปฆ่าเช้ือด้วยหม้อน่ึงความดันท่ี
อุณหภูมิ  121  องศาเซลเซียส นาน  15  นาที 
 2.  สารละลายส าหรับเจือจาง  สารละลายเปปโตน  (peptone) ชั่งเปปโตน  10  
กรัม  และ NaCl  5  กรัม  ละลายในน ้ ากลัน่   1000  มิลลิลิตร  เตรียมในหลอดทดลอง
จ านวน  9  และ  9.9  มิลลิลิตร  น าไปฆ่าเช้ือดว้ยหมอ้น่ึงความดนัท่ีอุณหภูมิ  121  องศา
เซลเซียส นาน  15  นาที 
 
วตธีวตเคราะห์ 
1. วธีิการเตรียมตวัอยา่งอาหาร 

1.1 ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างไอศกรีมวนิลา  0.1  มิลลิลิตร  ใส่ในหลอดทดลองท่ี
สารละลายส าหรับเจือจางจ านวน  9.9  มิลลิลิตร  จากนั้นเขย่าให้เขา้กนั  จะได้
ตวัอยา่งอาหารท่ีมีความเจือจาง  10-2  ท าเช่นเดิมจะไดต้วัอยา่งอาหารท่ีมีความเจือ
จาง 10-4  เจือจางจนไดอ้าหารท่ีมีความเจือจาง  10-10 
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1.2  ปิเปตตวัอยา่งอาหารขอ้  1.1  จ  านวน  1  มิลลิลิตร  ใส่ในหลอดทดลองท่ีมี
สารละลายส าหรับเจือจางจ านวน  9  มิลลิลิตรจะไดต้วัอย่างอาหารท่ีมีความเจือ
จาง  10-11 

 1.3  เจือจางตวัอยา่งอาหารจนไดค้วามเจือจาง  10-13 
 
2. การเพาะเช้ือตวัอยา่งอาหาร 

2.1  ปิเปตตวัอยา่งอาหารท่ีมีความเจือจาง  10-11  ถึง  10-13  จ  านวน 1  มิลลิลิตร  ลง 
ในจานอาหารเล้ียงเช้ือ 
2.2  เทอาหารเล้ียงเช้ือ  MRS  agar  อุณหภูมิไม่เกิน  50  องศาเซลเซียส  จ  านวน  
10 – 15  มิลลิลิตรลงในจานเพาะเช้ือท่ีเตรียมไวใ้นขอ้  2.1  ผสมสารละลายเช้ือ
และอาหารเล้ียงเช้ือใหก้ระจายเขา้กนัดี 
2.3  วางจานเพาะเช้ือไวใ้หวุ้น้แขง็ตวั  คว  ่าจานเพาะเช้ือ  แลว้น าไปบ่มท่ี  37  องศา
เซลเซียส  นาน  48  ชัว่โมง  ในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน 

 
3.  การตรวจนบัโคโลนีและการรายงานผล 

ท าการตรวจนบัจ านวนเช้ือท่ีเจริญบนจานเพาะเช้ือท่ีมีโคโลนีข้ึนอยูร่ะหวา่ง  25 – 
300  โคโลนี  น าไปค านวณหาจ านวนของเช้ือท่ีมีอยูใ่นตวัอยา่งเป็น  CFU/ml 
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ภาคผนวก  ง. 
การวตเคราะห์สมบัตตทางกายภาพของไอศกรีม
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การวตเคราะห์สมบัตตทางกายภาพของไอศกรีม 
1. การวดัสีระบบฮันเตอร์ (Hunter Lab) 

เป็นการวดัสีดว้ยเคร่ืองวดัสี (Minolta chroma meter CR-300) วดัค่าสีในระบบฮนัเตอร์ 
โดยค่าสี L เป็นค่าความสวา่ง (Lightness) a เป็นค่าสีแดงและสีเขียว (Redness/Greenness) และ b 
เป็นค่าสีเหลืองและสีน ้าเงิน (Yellowness/Blueness) เม่ือ 

L*   คือค่าความสวา่ง มีค่าอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100 
a*   คือค่าสีแดง เม่ือ a มีค่าบวก เป็นสีแดง 
เม่ือ a มีค่าลบ เป็นสีเขียว 
b*  คือค่าสีเหลือง เม่ือ b มีค่าเป็นบวก เป็นสีเหลือง 
เม่ือ b มีค่าเป็นลบ เป็นสีน ้าเงิน 

ก่อนการวดัสีทุกคร้ังตอ้งท าการปรับมาตรฐานเคร่ือง (Calibration) โดยใช ้calibration plate 
แผน่สีขาวมาตรฐาน ( Y = 92.1, X = .3137, Y = .3197) 
โดยน าตวัอยา่งไอศกรีมใส่ลงในถว้ยพลาสติกส าหรับวดัสี ท าการวดัตวัอยา่งไอศกรีม 
หมายเหตุ : การทดลองท าส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 3 ตวัอยา่ง 
 
2. วดัความข้นหนืดของไอศกรีม (ดัดแปิงวตธีของ Chang et al, 1995) 

วดัความหนืดของไอศกรีมเหลวหลงัผา่นการบ่มท่ีอุณหภูมิประมาณ 4 ±1 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 20 ชัว่โมง โดยเคร่ืองวดัความหนืด (Brookfield viscometer) ใชห้วัหมุนเบอร์ 18 อ่านค่าท่ี
ไดห้ลงัมอเตอร์หมุน 30 วนิาที ควบคุมอุณหภูมิเหลวท่ี 20 ± 1 องศาเซลเซียส 
หมายเหตุ : การทดลองท าส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 10 ตวัอยา่ง 
 
3.  การวดัโอเวอร์รัน (Overrun) ของไอศกรีมโดยก าหนดปรตมาตรคงที่ (Arbuckle, 1986) 

ชัง่น ้ าหนกัไอศกรีมเหลวในถว้ยพลาสติกขนาดความจุ 30 ลูกบาศก์มิลลิลิตร บนเคร่ืองชัง่
ทศนิยม 3 ต าแหน่ง บนัทึกน ้ าหนกัไอศกรีมเหลว หลงัจากป่ันเป็นไอศกรีม ชัง่น ้ าหนกัไอศกรีมท่ี
บรรจุในถว้ยพลาสติกใบเดิม บนัทึกค่าน ้ าหนกัไอศกรีมท่ีได ้ น าขอ้มูลไปค านวณค่าโอเวอร์รันดงั
สมการต่อไปน้ี 

โอเวอร์รัน (เปอร์เซ็นต)์ = น ้าหนกัไอศกรีมเหลว – น ้าหนกัไอศกรีม × 100 
น ้าหนกัไอศกรีม 

หมายเหตุ : การทดลองท าส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 3 ตวัอยา่ง 
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4. การวดัอตัราการิะิาย (ดัดแปิงวตธีของ Guinard et al., 1997 แิะ Roland et al., 1996) 
บรรจุไอศกรีมลงในถว้ยพลาสติกให้ไดน้ ้ าหนกั 150 ± 5 กรัม น าไอศกรีมไปแช่เยือกแข็งท่ี

อุณหภูมิ -20 ±2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง วดัอตัราการละลายท่ีอุณหภูมิห้อง 25 ± 1 องศา
เซลเซียส โดยวางไอศกรีมบนตะแกรงลวดรองรับไอศกรีมท่ีละลายดว้ยบีกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลิตร
เร่ิมวดัอตัราการละลายเม่ือไอศกรีมมีอุณหภูมิ -10 ± 0.1 องศาเซลเซียสท่ีระดบัความลึก                   
1 เซนติเมตรจากผิวหนา้ไอศกรีม โดยวดัจากแท่งวดัอุณหภูมิ (thermocouple) จากนั้นชัง่น ้ าหนกั
ไอศกรีมท่ีละลายทุก 10 นาที เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ค านวณน ้ าหนกัไอศกรีมท่ีละลายคิดเทียบน ้ าหนกั 
100 กรัม ดงัสมการขา้งล่าง จากนั้นน าค่าท่ีไดไ้ปเขียนกราฟกบัเวลา (นาที) เพื่อหาความชนั รายงาน 
เป็นอตัราการละลายต่อ 100 กรัม 

น ้าหนกัไอศกรีมท่ีละลายต่อ 100 กรัม = น ้าหนกัไอศกรีมท่ีละลาย ×  100 
น ้าหนกัไอศกรีมเร่ิมตน้ 

หมายเหตุ : วดัส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 3 ตวัอยา่ง 
 

ตวัอยา่ง กราฟอตัราการละลายของไอศกรีม 

 
เวลา (นาที) 

 
ภาพท่ี ข-1  กราฟอตัราการละลายของไอศกรีมสูตรควบคุม 

 
 

ร้อ
ยล
ะ ข

อง
น ้า
หน

กัที่
หา

ยไ
ป(

%)
 

Y     =  1.818088X  -8.56956 
R2    =  98.2191 
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5. การวตเคราะห์สมบัตตทางเนื้อสัมผสั ด้วยเคร่ือง texture analyzer รุ่น TA.XT.Plus 
เคร่ืองมือ 

1. เคร่ือง texture analyzer รุ่น TA.XT.Plus 
2. หวัวดั P2 
3. เคร่ืองประมวลผล (computer) 

วตธีวตเคราะห์ 
1. เปิดเคร่ือง texture analyzer นานอยา่งนอ้ย 30 นาที ใช ้Load cell ขนาด 50  กิโลกรัม ท า

การ  calibrate force ดว้ยตุม้น ้ าหนกั 2000 กรัมในการ calibrate   เคร่ืองโดยการ Calibrate Force
จากนั้นใส่หวัวดั P2 ท าการ calibrate height แสดงผลการ Calibrate เสร็จส้ิน ให้ คลิก OK เพื่อตอบ
ตกลง 

2. ก าหนดค่าเพื่อการวิเคราะห์ดงัน้ี  วดัค่าแรงกดสูงสุดดว้ยระยะทางคงท่ี สภาวะท่ีใชว้ดั
ไดแ้ก่ ใชห้วัวดัชนิด P2 โหลดเซลล์รับน ้ าหนกัได ้50 กิโลกรัม ความเร็วในการเคล่ือนท่ีของหวัวดั
ก่อนทดสอบ ขณะทดสอบ หลงั  ทดสอบอยูท่ี่ 1.0, 2.0 และ 10  มิลลิเมตรต่อวินาที ตามล าดบั วดั
แรงเม่ือความลึกของหวัวดัเป็น  10 มิลลิเมตร โดย วดัตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ -10±0.1 องศาเซลเซียสจาก
ผิวหน้าของไอศกรีม ท่ี  ระดบัความลึก 1 เซนติเมตรจากผิวหน้าไอศกรีม โดยวดัจากแท่งวดั
อุณหภูมิ 

3. วางตวัอยา่งลงบนฐานของเคร่ือง เล่ือนหวัวดัลงให้สัมผสักบัผิวหนา้ของตวัอยา่ง ท าการ
วดั  โดยเลือก Run a test หนา้จอจะข้ึน Test Configuration เลือก Folder ท่ีตอ้งการ Save เลือก
หนา้ต่าง Probe Selection ให้เลือกหัว Probe P2 จากนั้นจะปรากฏภาพหวั Probe ให้เห็น เลือก     
Run a test 

4. จากนั้นจะปรากฏภาพ Graph ข้ึน ถา้ตอ้งการจะท า Treatment อ่ืนภายในกราฟเดียวกนั 
ให้  เปล่ียนช่ือท่ี File ID แลว้เลือก Apply แลว้ Run a test ก็จะปรากฏ Graph หลายๆกราฟซ้อนทบั
กนั ถา้ตอ้งการให้เคร่ืองแสดงผลเพียงกราฟใดกราฟหน่ึงเท่านั้นให้ท าดงัน้ี คลิกเลือก กราฟท่ี
ตอ้งการในหนา้จอท่ีแสดงสีของเส้นกราฟแต่ละเส้นทางดา้นซ้ายมือ คลิกขวาเลือก View Select  
Only จากนั้นจะปรากฏเฉพาะกราฟท่ีตอ้งการเพียงกราฟเดียวเท่านั้น 

5. ท าการวเิคราะห์ผล โดยการ Run Macro 
6. ประมวลผลโดยจุดสูงสุดของกราฟ (maximum peak) คือ ค่า Hardness 

 
หมายเหตุ : การทดลองท าส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 10 ตวัอยา่ง 
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ภาคผนวก  จ. 
แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 
ช่ือผู้ทดสอบชตม ............................................................... วนัที่ ........................................... 
ช่ือผิตตภัณฑ์ : ไอศกรีมวนิลา 
 
ค าช้ีแจง : กรุณาทดสอบตวัอยา่งต่อไปน้ีและใหร้ะดบัความชอบและไม่ชอบต่อลกัษณะต่าง ๆ ของ 
ผลิตภณัฑ์ โดยใหร้ะดบัคะแนนท่ีเหมาะสมเพื่อแสดงใหเ้ห็นวา่ท่านไดอ้ธิบายความรู้สึกชอบและไม่ 
ชอบในระดบัใดโดยมีคะแนนความชอบดงัน้ี 
 
ระดับของความชอบ ระดับคะแนน ระดับของความชอบ ระดับคะแนน 
ชอบมากท่ีสุด(Like extremely)  9   ไม่ชอบเล็กนอ้ย (Dislike slightly)   4 
ชอบมาก (Like very much)  8   ไม่ชอบปานกลาง (Dislike moderately)  3 
ชอบปานกลาง (Like moderately)  7   ไม่ชอบมาก (Dislike very much)   2 
ชอบเล็กนอ้ย(Like slightly)  6   ไม่ชอบมากท่ีสุด (Dislike extremely) 1 
เฉย ๆ (Neither like nor dislike)  5 

 
ลกัษณะคุณภาพ 

 

ผลิตภณัฑต์วัอยา่ง 
 
____ 

 
____ 

 
______ 

 
______ 

 
______ 

 
______ 

 
ความเรียบเนียน 
สีท่ีปรากฏ 
รสหวาน 
กล่ินรสวนิลา 
ความมนั 
ความเหนียวหนืด 
การละลายในปาก 
การยอมรับรวม 
 

 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 

 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
_______ 
 

 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
 

 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
 

 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
 

 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
_________ 
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ภาคผนวก  ฉ. 
รูปวตัถุดตบแิะอุปกรณ์การท าไอศกรีมวนติา 
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ภาพผนวกท่ี ฉ-1  เช้ือจุลินทรียท่ี์อยูใ่นรูปผง (freeze dried powder) 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี ฉ-2   การบ่มเช้ือจุลินทรีย ์
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ภาพผนวกท่ี ฉ-3  เคร่ืองป่ันผสมอาหาร 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี ฉ-4 ไอศกรีมก่อนป่ัน   
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ภาพผนวกท่ี ฉ-5 ไอศกรีมหลงัป่ัน   
 
 

 
 

ภาพผนวกท่ี ฉ-6  จานอาหารเล้ียงเช้ือตรวจไม่พบเช้ือจุลินทรีย ์
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ภาพผนวกท่ี ฉ-7  จานอาหารเล้ียงเช้ือตรวจพบเช้ือจุลินทรีย ์
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ภาคผนวก  ช. 

ใบรับรองผิวตเคราะห์ของเช้ือจุิตนทรีย์เรต่มต้น 
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ประวตัตผู้เขียน 
 
 

ช่ือ – สกุิ   นางสาวศุภนิช   สิทธิบุศย ์
 
วนั  เดือน  ปีเกตด   9  กรกฎาคม  2531 
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