
ณัฐธิดา ปัญญากรณ์และ อภิสิทธิ์ ฉิมมาลี 2561 : ไอศกรีมไข่น ้ากลิ่นชาเขียว ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สาขา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อาจารย์ที่ปรึกษา : อา
จาร์ย ดร. วันเพ็ญ แสงทองพินิจ,  ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
  

งานวิจัยนี มีจุดประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณไข่น ้าที่ เหมาะสม 3 ระดับในการผลิตไอศกรีม ศึกษา
คุณสมบัติของตัวไอศกรีมไข่น ้ากลิ่นชาเขียว จากของเหลวทั งหมดที่ร้อยละ 2.5 , 5 , 7.5 โดยศึกษาร้อยละของ
การขึ นฟู (overrun) อัตราการละลาย การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ไอศกรีมที่เติมไข่น ้าร้อยละ7.5 มี
ร้อยละของการขึ นฟูน้อยกว่าสูตรควบคุม ซ่ึงมีค่าการขึ นฟูมากการเติมไข่น ้าท้าให้อัตราการละลายเพ่ิมขึ น 
ทางด้านการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ไม่แตกต่างกันทางสถิติเม่ือเทียบสูตรควบคุม จึงเลือกสูตรร้อย
ละ7.5 เป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด เพราะมีการใส่ไข่น ้าในปริมาณมากที่สุด เม่ือวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่ามี 
โปรตีนร้อยละ 3.16±0.13 ไขมันร้อยละ 1.59±0.05 เส้นใย ร้อยละ 0.09 ไอศกรีมมิกซ์สูตรที่ใส่ไข่น ้าร้อยละ 
7.5 มีความหนืด 2216±5.29cP มีจุลินทรีย์ทั งหมดน้อยกว่า 1×105 (CFU/g) ยีสต์และรามี 2.95 ซ่ึง ต้องไม่
เกิน 100โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๔) พ.ศ. 
๒๕๕๖ เรื่อง ไอศกรีม 

 


