
บทที ่3 
 

อุปกรณ์และวธีิการทดลอง 

 
3.1 วตัถุดิบ 

1. นมสดขาดมนัเนย ตรา เมจิ (บริษทั ซีพี-เมจิ จ  ากดั, ประเทศไทย) 
2. เนยสดชนิดจืด ตรา กลว้ยไม ้(บริษทั อุตสาหกรรมนมไทย จ ากดั, ประเทศไทย) 
3. นมผงตราแอนลีน (บริษทัฟอนเทียร่า แบนด(์ประเทศไทย) จ ากดั, ประเทศไทย)  
4. น ้าตาลเบเกอร่ี ตรา มิตรผล (บริษทั น ้าตาลมิตรผลจ ากดั, ประเทศไทย) 
5. กล่ินวนิลา ตรา วนิเนอร์ (หา้งหุน้ส่วนจ ากดั เกรทฮิลล,์ ประเทศไทย) 
6. แป้งขา้วโพด ตรา คนอร์ (บริษทั ยนิูลีเวอร์ ไทย เทรดด้ิง จ ากดั, ประเทศไทย) 
7. เคมคีม (Kem keam) (ร้าน หยก จงัหวดัเชียงใหม่, ประเทศไทย) 
8. อินูลิน (inulin) (บริษทั ดีพีโอ(ประเทศไทย) จ ากดั, ประเทศไทย) 

 
3.2 เช้ือโพรไบโอติก 

1. Lactobacillus acidophilus (บริษทั CHR-Hansen (Denmark), จดัจ าหน่ายโดยบริษทั  
Brenntag  ingredients (ประเทศไทย)) (ภาคผนวก ช) 

2. Lactobacillus casei -01  (บริษทั CHR-Hansen (Denmark), จดัจ าหน่ายโดยบริษทั  
Brenntag  ingredients (ประเทศไทย)) (ภาคผนวก ช) 

 
3.3 อุปกรณ์ 
 3.3.1 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเตรียมเช้ือโพรไบโอติค 

1. Flask 250 ml  
2. ตะเกียงบุนเสน 
3. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง (Analytical balance , DENSER 

instrument : Model TB-403, Germany ) 
4. หมอ้น่ึงความดนั (Gallenkamp, England) 
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5. ตูบ้่มเช้ืออุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส (Gallenkamp, England) 
6. เคร่ืองป่ันเหวีย่ง 

 3.3.2 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีม 
1. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง (Analytical balance , DENSER 

instrument : Model TB-403, Germany) 
2. เคร่ืองป่ันผสมอาหาร (Paloma ,  Model  BL-223) 
3. เคร่ืองป่ันไอศกรีม (ยีห่อ้ Simac, gelataio magnum plus: GC 4000 E, 

Italy) 
4. เทอร์โมมิเตอร์ (Thermometer; OAKTON, Japan) 
5. ตูเ้ยน็ (ยีห่อ้ Whirlpool: Model WCF-95L, Japan ) 
6. ตูแ้ช่แขง็อุณหภูมิ – 30 องศาเซลเซียส (ยีห่อ้ SANYO : Model 

SFC997(GYN), Japan) 
7. ถว้ยพลาสติกส าหรับบรรจุไอศกรีม 
8. เคร่ืองครัวต่าง ๆ 

 3.3.3 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชต้รวจสอบสมบติัทางกายภาพ 
1. เคร่ืองวดัความหนืด (Brookfield viscometer, Model LVDV-II+, USA) 
2. เคร่ืองวดัสี (Minolta chroma meter, Model CR 300 , Japan) 
3. เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัไอศกรีม (Texture analyzer, Model TA.XT plus, 

England) 
4. บีกเกอร์(beaker) 
5. ตะแกรงลวดขนาด 272 ช่องต่อตารางน้ิว 
6. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง (Analytical balance, DENSER 

instrument: Model TB-403, Germany) 
3.3.4 อุปกรณ์ส าหรับวเิคราะห์ทางจุลชีววทิยา 

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

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

3.3.5 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
1. ชุดอุปกรณ์ทดสอบชิม ประกอบดว้ย ถว้ยพลาสติกขาว, ชอ้นเล็ก, ถาด

โฟมและแบบประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสั (ภาคผนวก  จ.) 
 
3.4 สารเคมี 

1. น ้ากลัน่ (บริษทัเชียงใหม่โพลสตาร์,  เชียงใหม่, ประเทศไทย) 
2. MRS broth (Criterion, USA) 
3. Peptone (Merck, Germany) 
4. NaCl  (Merck, Germany) 
5. Agar (Himedia Laboratories, India) 

 
3.5 เคร่ืองประมวลผลทางสถิติ 

1. โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS version 10.0 
 
3.6 วธีิการทดลอง 
 
 ในการวจิยัน้ีแบ่งการทดลองออกเป็นตอนต่าง ๆ ดงัน้ี 
 

ตอนที่ 1 การศึกษาผลของกระบวนการผลิตที่มีต่อการเหลือรอดเช้ือ  L. acidophilus, L. casei และ
สมบัติของไอศกรีม 
1.1  การเตรียมเช้ือโพรไบโอติก 
 การเตรียมเช้ือโพรไบโอติกท าไดโ้ดยชัง่เช้ือโพรไบโอติก (L. acidophilus หรือ L. casei) ท่ี
อยูใ่นรูปผง (freeze dried powder) ปริมาณ 0.2 กรัม ใส่ใน MRS Broth 100  มิลลิลิตร บ่มท่ี 37o C 
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เป็นเวลา 18 ชัว่โมง เม่ือครบเวลาแลว้ ให้น ามาป่ันเหวี่ยงท่ี 3000 rpm ท่ี 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 
15 นาที (ภาคผนวก ข ) 
1.2  การผลิตไอศกรีมสูตรควบคุม 
 ไอศกรีมนมท่ีใช้ในการศึกษาคร้ังน้ีมีส่วนผสมพื้นฐาน (ตารางท่ี 3.1) และวิธีการผลิต
ไอศกรีมนม (รูปท่ี 3.1) ท่ีดดัแปลงจากการศึกษาของ อภิรักษ ์และ Wirjantoro (2552) กรรมวิธีการ
ผลิตไอศกรีมวนิลา  ท าไดโ้ดยโดยผสมวตัถุดิบท่ีเป็นของแห้งไดแ้ก่ นมผงขาดมนัเนย, น ้ าตาล
ซูโครส, สารใหค้วามคงตวั และแป้งขา้วโพด ใหเ้ขา้กนั  น าวตัถุดิบท่ีเป็นของเหลวไดแ้ก่ น ้ านมขาด
มนัเนยและเนยสดชนิดจืด ตั้งไฟท่ีอุณหภูมิประมาณ 50 ± 2 องศาเซลเซียส เม่ือเนยสดชนิดจืด
ละลายหมด เติมวตัถุดิบท่ีเป็นของแหง้ลงไปคนจนละลายดี จึงน าส่วนผสมไปป่ันในเคร่ืองป่ันผสม
อาหารความเร็วสูงนาน 2 นาที เพื่อให้ส่วนผสมเป็นเน้ือเดียวกนัและเป็นการโฮโมจิไนส์ไอศกรีม
เหลวท่ีได ้ แลว้พาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 80 ±1 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 นาที จึงลดอุณหภูมิการ
ผสมอยา่งรวดเร็ว จากนั้นน าไอศกรีมเหลวดงักล่าวบ่มท่ีอุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 
ชัว่โมง น าไอศกรีมเหลวท่ีผา่นการบ่มมาเติมกล่ินวนิลา และป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันผสมอาหาร 2 นาที
และน าไปป่ันในเคร่ืองป่ันไอศกรีมเป็นเวลา 45 นาที ควบคุมอุณหภูมิห้องท่ี 25 องศาเซลเซียส 
บรรจุไอศกรีมท่ีไดล้งในถว้ยพลาสติกมีฝาปิด น าไปแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -20 ± 2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  
 
ตารางที ่3.1  ส่วนผสมพื้นฐานของไอศกรีม 

ส่วนผสม ปริมาณ (%) 
นมสดขาดมนัเนย (ไขมนั 0 %) 76 
นมผงขาดมนัเนย (ไขมนั 0 % ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 97 %) 4 
เนยสด 7 
น ้าตาลซูโครส 12 
เคมคีม 0.6 
แป้งขา้วโพด 0.2 
กล่ินวนิลา 0.2 
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นมสดขาดมนัเนยและเนยสด น ามาใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 50±2 องศาเซลเซียส 
กวนตลอดเวลาจนละลาย 

 
เทของแขง็ทั้งหมด ลงในส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวโดยกวนตลอดเวลาจนละลาย 

 
ป่ันส่วนผสมดว้ยเคร่ืองป่ันผสมอาหารเป็นเวลา 3 นาที 

 
พาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 

 
ท าใหเ้ยน็ทนัที โดยแช่ในอ่างน ้าผสมน ้าแขง็ 

 
ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 ชัว่โมง 

 
เติมกล่ินวนิลาแลว้ไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันผสมอาหาร 5 นาที 

 
น าไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันไอศกรีม 

 
บรรจุลงในถว้ยพลาสติกเก็บไวใ้นตูแ้ช่แขง็ ท่ีอุณหภูมิ – 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

 
ภาพที ่3.1  แผนผงักรรมวธีิการผลิตไอศกรีม(ดดัแปลงจาก Marshall และ Arbuckle, 1996) 
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1.3 การผลิตไอศกรีมสูตรเติมเช้ือโพรไบโอติก 
เตรียมไอศกรีมตามข้อ 1.2  โดยเติมเช้ือโพรไบโอติก ( L. acidophilus หรือ           

L. casei) หลงัขั้นตอนการท าใหเ้ยน็โดยทนัที (ภาพท่ี 3.2)   
 

นมสดขาดมนัเนยและเนยสด น ามาใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 50±2 องศาเซลเซียส 
กวนตลอดเวลาจนละลาย 

 
เทของแขง็ทั้งหมด ลงในส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวโดยกวนตลอดเวลาจนละลาย 

 
ป่ันส่วนผสมดว้ยเคร่ืองป่ันผสมอาหารเป็นเวลา 3 นาที 

 
พาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที ในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 

 
ท าใหเ้ยน็ทนัที โดยแช่ในอ่างน ้าผสมน ้าแขง็ 

 
เติมเช้ือโพรไบโอติก  

 
ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 ชัว่โมง 

 
เติมกล่ินวนิลาแลว้ไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันผสมอาหาร 5 นาที 

 
น าไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันไอศกรีม 

 
บรรจุลงในถว้ยพลาสติกเก็บไวใ้นตูแ้ช่แขง็ ท่ีอุณหภูมิ – 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

 
ภาพที ่3.2   แผนผงักรรมวธีิการผลิตไอศกรีมสูตรเติมเช้ือโพรไบโอติก(ดดัแปลงจาก Marshall และ  

      Arbuckle, 1996) 
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1.4  วเิคราะห์สมบติัของส่วนผสมไอศกรีมและไอศกรีม ตวัอยา่งของส่วนผสมไอศกรีม 
และไอศกรีมจะถูกน ามาวเิคราะห์สมบติัดา้นต่างๆ ดงัน้ี  

1.4.2     สมบัติด้านจุลชีววิทยา  ท าการตรวจนับปริมาณเช้ือโพรไบโอติกใน 
ระหวา่งกระบวนการผลิตไอศกรีม ดงัน้ี ปริมาณในส่วนผสมก่อนการบ่ม ปริมาณ
ท่ีเหลือรอดหลงัการบ่ม ปริมาณท่ีเหลือรอดหลงัการป่ันไอศกรีม และปริมาณท่ี
เหลือรอดหลงัการท าให้แข็ง โดยใชเ้ทคนิคการ pour plate กบัตวัอยา่งท่ีความเจือ
จางระดบัต่างๆ โดยใช ้ MRS Agar แลว้น าไปบ่มท่ี 37 oC  ใน Anaerobic Jar  เป็น
เวลา 48 ชัว่โมง ตามวธีิท่ีใชใ้นรายงานของ พรหทยั และ บวรศกัด์ิ (2550) 
1.4.2   สมบติัดา้นกายภาพของไอศกรีมเหลวและไอศกรีม 

1.  ความหนืด (ดดัแปลงวิธีของ Chang et al., 1995) วดัความหนืดของ
ไอศกรีมเหลวหลงัผา่นกระบวนการบ่มท่ีอุณหภูมิประมาณ 4 ± 1 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 20 ชัว่โมง โดยเคร่ืองวดัความหนืด ใชห้วัหมุนเบอร์ 1 อ่านค่าท่ีไดห้ลงั
มอเตอร์หมุน 30 วินาที ควบคุมอุณหภูมิเหลวท่ี 20 ± 1 องศาเซลเซียส  วดัส่ิง
ทดลองตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 10 ตวัอยา่ง 

2.  วดัโอเวอร์รัน (overrun) ของไอศกรีมหลงัผา่นกระบวนการป่ันโดย
ก าหนดปริมาตรคงท่ี(Arbuckle, 1986) ชัง่น ้ าหนกัไอศกรีมเหลวในถว้ยพลาสติก
ขนาดความจุ 30 ลูกบาศกมิ์ลลิลิตร บนเคร่ืองชัง่ทศนิยม 3ต าแหน่ง บนัทึกน ้ าหนกั
ไอศกรีมเหลว หลงัจากป่ันเป็นไอศกรีม ชั่งน ้ าหนักไอศกรีมท่ีบรรจุในถ้วย
พลาสติกใบเดิม บนัทึกค่าน ้ าหนกัไอศกรีมท่ีได ้น าขอ้มูลไปค านวณค่าโอเวอร์รัน
ดงัสมการต่อไปน้ีวดัส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 3 ตวัอยา่ง 

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

                 น ้าหนกัไอศกรีม 
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3.  วดัอตัราการละลาย (ดดัแปลงวิธีของ Guinard et al., 1997; Roland et 
al., 1999)  บรรจุไอศกรีมหลงัผ่านกระบวนการป่ันลงในถ้วยพลาสติกให้ได้
น ้าหนกั 150 ± 5 กรัม น าไอศกรีมไปแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -20 ±2 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง วดัอตัราการละลายท่ีอุณหภูมิห้อง 25 ± 1 องศาเซลเซียส โดย
วางไอศกรีมบนตะแกรงลวดเบอร์ 4 รองรับไอศกรีมท่ีละลายดว้ยบีกเกอร์ขนาด 
250 มิลลิลิตรเร่ิมวดัอตัราการละลายเม่ือไอศกรีมมีอุณหภูมิ -10 ± 0.1 องศา
เซลเซียสท่ีระดบัความลึก 1 เซนติเมตรจากผิวหน้าไอศกรีม โดยวดัจากแท่งวดั
อุณหภูมิ (thermocouple) จากนั้นชัง่น ้าหนกัไอศกรีมท่ีละลายทุก 10 นาที เป็นเวลา 
1 ชัว่โมง ค านวณน ้ าหนกัไอศกรีมท่ีละลายคิดเทียบน ้ าหนกั 100 กรัม ดงัสมการ
ขา้งล่าง จากนั้นน าค่าท่ีไดไ้ปเขียนกราฟกบัเวลา (นาที) เพื่อหาความชนั รายงาน 
เป็นอตัราการละลายต่อ 100 กรัม วดัส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 3 ตวัอย่าง 
(ภาคผนวก ง ) 

 
น ้าหนกัไอศกรีมท่ีละลายต่อ 100 กรัม = น ้าหนกัไอศกรีมท่ีละลาย ×  100 

น ้าหนกัไอศกรีมเร่ิมตน้ 
 

4.  วดัเน้ือสัมผสัไอศกรีม (ดดัแปลงวิธีของ Guinard et al., 1997) บรรจุ
ไอศกรีมหลงัผ่านกระบวนการป่ันเต็มถว้ยพลาสติกขนาด 30 ลูกบาศก์มิลลิลิตร 
น าไปผา่นการแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -20 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
จากนั้นน าไปวดัเน้ือสัมผสัของไอศกรีม จากค่าแรงกดสูงสุดดว้ยระยะทางคงท่ี 
สภาวะท่ีใชว้ดัไดแ้ก่ ใชห้วัวดัชนิด P2 โหลดเซลล์รับน ้ าหนกัได ้ 50 กิโลกรัม 
ความเร็วในการเคล่ือนท่ีของหวัวดัก่อนทดสอบ ขณะทดสอบ หลงัทดสอบอยู่ท่ี 
2.0, 1.0 และ 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที ตามล าดบั วดัแรงเม่ือความลึกของหวัวดัเป็น 
15 มิลลิเมตร โดย วดัตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ-10±0.1 องศาเซลเซียสจากผิวหนา้ของ
ไอศกรีม ท่ีระดบัความลึก 1 เซนติเมตรจากผิวหนา้ไอศกรีม โดยวดัจากแท่งวดั
อุณหภูมิ วดัส่ิงทดลองละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 10 ตวัอยา่ง 

 



44 
 

5. วดัค่าสีตวัอย่างไอศกรีมหลังผ่านกระบวนการป่ัน บรรจุลงในถ้วย
พลาสติกขนาด  30  ลูกบาศก์มิลลิลิตร น าไปผ่านการแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ          
-20 ± 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมงโดยเคร่ืองวดัสีระบบ ฮนัเตอร์ (L*, a*, 
b*) ดว้ยเคร่ืองวดัสี 

 แผนการทดลองและการวเิคราะห์ผลการทดลองดา้นกายภาพของไอศกรีม การทดลอง
ในตอนน้ีวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) วิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวิธี 
Duncan’s New Multiple Rank Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ทางสถิติ 95 % 
 
ตอนที ่2 การศึกษาผลของปริมาณของพรีไบโอติก ต่อการเหลอืรอดเช้ือโพรไบโอติกและสมบัติของ
ไอศกรีมซินไบโอติก 
 การศึกษาในตอนน้ีท าการคดัเลือกเช้ือโพรไบโอติกท่ีมีปริมาณเหลือรอดมากท่ีสุดใน
ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยจากผลการทดลองตอนท่ี 1 มาท าการศึกษาผลของชนิดและปริมาณของสารพรี-
ไบโอติก โดยมีการเตรียมส่วนผสมไอศกรีมเช่นเดียวกบัการศึกษาตอนท่ี 1  แต่มีการเติมสารพรีไบ-
โอติก  (อินูลิน) ซ่ึงในส่วนผสมการผลิตไอศกรีมนั้นจะจดัอินูลินอยูใ่นส่วนผสมท่ีเป็นของแห้ง  คือ 
เติมอินูลินพร้อม นมผงขาดมนัเนย, น ้ าตาลซูโครส, สารให้ความคงตวั และแป้งขา้วโพด โดยผนั
แปรปริมาณความเขม้ขน้ของสารพรีไบโอติก 3 ระดบั (2, 3 และ 4 %) น าส่วนผสมไอศกรีมท่ีไดใ้น
แต่ละส่ิงทดลอง (treatment) ไปผลิตเป็นไอศกรีมตามขอ้ 1.3  ตวัอยา่งไอศกรีมท่ีไดน้ าไปวิเคราะห์
สมบติัดา้นต่างๆ เช่นเดียวกบัการศึกษาตอนท่ี 1  
 
ตอนที่ 3 การศึกษาผลของปริมาณของน ้าตาลต่อการเหลือรอดเช้ือโพรไบโอติกและสมบัติของ
ไอศกรีมซินไบโอติก 
  การศึกษาในตอนน้ีอาศยัผลการศึกษาในตอนท่ี 2 มาท าการศึกษาผลของน ้ าตาลต่อการ
เหลือรอดของเช้ือโพรไบโอติก และสมบติัของไอศกรีมซินไบโอติกท่ีได ้ท าการเตรียมส่วนผสม
ไอศกรีมเช่นเดียวกบัการศึกษาตอนท่ี 2 แต่ท าการผนัแปรปริมาณของน ้ าตาลในส่วนผสม 3 ระดบั 
คือ 12, 15 และ 18% (w/w) น าส่วนผสมไอศกรีมท่ีไดไ้ปผลิตเป็นไอศกรีมซินไบโอติกตามกรรมวิธี
เช่นเดียวกบัการศึกษาในตอนท่ี 2  
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 ตวัอยา่งไอศกรีมท่ีไดน้ าไปวิเคราะห์สมบติัดา้นต่างๆ เช่นเดียวกบัการศึกษาตอนท่ี 2 และ
เพิ่มการวิเคราะห์สมบติัดา้นประสาทสัมผสัของไอศกรีมซินไบโอติกดว้ยโดยใช้แผนการทดลอง
แบบ RCBD และทดสอบการให้คะแนนความชอบโดยวิธี Hedonic scoring test 9 point ซ่ึงมีระดบั
คะแนน 1-9 (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด ถึง 9 = ชอบมากท่ีสุด) เพื่อประเมินความชอบในลกัษณะส าคญั
ต่าง ๆ ของไอศกรีมซินไบโอติก ใชผู้บ้ริโภคในการทดสอบจ านวน 50 คน ปัจจยัท่ีใชท้ดสอบไดแ้ก่ 
ความเรียบเนียน สี กล่ินรสวนิลา ความมนั ความเหนียวหนืด การละลายในปาก และความชอบรวม 


