
การพัฒนาผลิตภัณฑ/ไอศกรีมแพลนต/เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

เพื่อสุขภาพ 

 Development of Plant-Based Ice Cream from Germinated 

Legume Milk for Health 

นันทวัน   ชมโฉม 

   NANTAWAN   CHOMSHOME 

ดุษฎีนิพนธ<นี้เป@นสBวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต   

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร< คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร<   

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2567 



 
 

 
 
 
 
 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ/ไอศกรีมแพลนต/เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

เพื่อสุขภาพ 

 Development of Plant-Based Ice Cream from Germinated 

Legume Milk for Health 
 

 

 

 

 

นันทวัน   ชมโฉม 

   NANTAWAN    CHOMSHOME 

 
 

 

 

 

 

 

ดุษฎีนิพนธ<นี้เป@นสBวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต   

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร< คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร<   

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2567 

 

ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 





(1) 

ช่ือดุษฎีนิพนธ. การพัฒนาผลิตภัณฑ3ไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ 

  สุขภาพ 

ช่ือ นามสกุล  นันทวัน ชมโฉม 

ช่ือปริญญา  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหกรรมศาสตร3) 

สาขาวิชา และคณะ  คหกรรมศาสตร3 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร3    

ป>การศึกษา  2567 

 

บทคัดย'อ 
 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค3เพื่อ 1) ศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต3เบสท่ีผู[บริโภคต[องการ 

2) ศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 3) จัดทำคู]มือผลิตภัณฑ3

ไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ การวิจัยประกอบด[วยวิธีวิจัยเชิงปริมาณ 

และวิจัยเชิงทดลอง กลุ]มตัวอย]างใช[ผู[บริโภคเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล โดยศึกษา

คุณลักษณะไอศกรีมแพลนต3เบส จำนวน 400 คน  ศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต3เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน 50 คน จัดทำคู]มือผลิตภัณฑ3ไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพื ่อสุขภาพ ด[วยการยอมรับผลิตภัณฑ3 จำนวน 200 คน และทดลองใช[คู ]ม ือผลิตภัณฑ3  

จำนวน 30 คน เครื่องมือที่ใช[ในการวิจัย คือแบบสอบถาม แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การวิเคราะห3คุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรีย3 และการทดลองใช[คู]มือ 

การวิเคราะห3ข[อมูลด[วยการวิเคราะห3เนื ้อหา ค]าความถี ่ ค]าร[อยละ ค]าส]วนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน  

และวิเคราะห3ค]าความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบ 

ความแตกต]างด[วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 

 ผลการศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต3เบสท่ีผู[บริโภคต[องการ พบว]า ผู[บริโภคต[องการ

ธัญพืช 3 ชนิด (ถั่วดำ ถั่วเหลือง ถั่วขาว) เนื้อสัมผัสละเอียด เนียน ตักไอศกรีมง]าย ละลายในปากได[

เร็ว สีเป~นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ กลิ่นรสธัญพืชรวม มีโปรตีนสูง บรรจุภัณฑ3เป~นถ[วยกระดาษ

แบบป�ดฝา และผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก พบว]า 

เมล็ดธัญพืช 3 ชนิด ท่ีผ]านการแช]น้ำ 8 ชั่วโมง ถั่วเหลืองมีการบวมน้ำมากที่สุด  ภายหลังการเพาะ

งอก 24 ชั่วโมง ถั่วขาวมีการงอกเร็วที่สุด เริ่มงอกที่ 8 ชั่วโมง  นำธัญพืชเพาะงอกไปนึ่งและป��นกับ

น้ำเปล]าในอัตราส]วน 1 ต]อ 1 เพื่อสกัดเป~นน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่ใช[ทดแทนน้ำนม พบว]า ไอศกรีมท่ี

มีอัตราส]วนน้ำนมธัญพืชเพาะงอกจากถั่วดำ : ถั่วเหลือง : ถั่วขาว (55:35:10) ได[รับการยอมรับมาก

ที่สุด มีสีเทาอ]อน ค]าความแข็ง (Hardness) 115.94 g force ค]าความหนืด 4840.35 cP  อัตราการ
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ขึ ้นฟูของไอศกรีม ร[อยละ 59.48 ปริมาณสารกาบา 39.06 mg/100 g มีค]า pH 6.65 ค]าของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ำได[ 18.40 ๐Brix ปริมาณสารประกอบฟ�นอลิกทั้งหมด 25.99 mg GAE/100 ml 

ปริมาณฟลาโวนอยด3ท้ังหมด 83.20 mg QE/100 ml และฤทธ์ิต[านอนุมูลอิสระ FRAP, DPPH, ABTS, 

ORAC มีค]าสูงท่ีสุด องค3ประกอบทางเคมีจะมีค]าเพ่ิมข้ึน ด[านความช้ืน โปรตีน เถ[า ปริมาณไขมัน และ

คาร3โบไฮเดรตลดลง การจัดทำคู ]มือผลิตภัณฑ3ไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

เพื่อสุขภาพ พบว]า ต[นทุนไอศกรีมมีราคาขาย 10 บาท (1 ถ[วยต]อน้ำหนัก 80 กรัม) มีการยอมรับ

สนใจซื้อในผลิตภัณฑ3 โดยมีแนวทางการจัดจำหน]ายผลิตภัณฑ3ด[านผลิตภัณฑ3 ราคา ช]องทางจัด

จำหน]าย และส]งเสริมการตลาด โดยภาพรวมมีความพึงพอใจอยู]ในระดับความเห็นด[วยอย]างย่ิง  

(M = 4.68) ผลการทดลองใช[คู ]มือผลิตภัณฑ3ไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ พบว]า ด[านคุณลักษณะเล]มคู]มือ ด[านเนื้อหาภายในเล]มคู]มือ ด[านการนำไปใช[ประโยชน3 และ

ด[านการถ]ายทอดความรู [ โดยภาพรวมมีความพึงพอใจอยู ]ในระดับความเหมาะสมมากที ่สุด 

 (M = 4.75) 
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ABSTRACT   
 

            This research aimed to: 1) study the characteristics of plant-based ice cream 

preferred by consumers; 2) study the production of plant-based ice cream from 

germinated legume milk; and 3) develop a product hand book for healthy plant-based 

ice cream from germinated legume milk.  This research used both quantitative and 

experimental methods.  The sample group consisted of consumers from Bangkok and 

its metropolitan area. The study included 400 participants to examine the 

characteristics of plant-based ice cream, 50 participants to study the production of 

plant-based ice cream from germinated legume milk, 200 participants to develop a 

product hand book for healthy plant-based ice cream from germinated legume milk 

by product acceptance, and 30 participants to test the use of the product hand book. 

The research tools included questionnaires, sensory evaluation forms, physical 

property analysis, chemical property analysis, microbiological quality analysis, and 

trials using the product hand book. Data was analyzed using content analysis, 

frequency, percentage, standard deviation, and analysis of variance (ANOVA).  

Differences were compared using Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at a 

statistical significance level of 0.05.  

         The results on the characteristics of plant-based ice cream preferred by 

consumers found the following preferences: three types of beans (black beans, 

soybeans, and white beans) were chosen by consumer; a smooth and fine texture of 

the ice cream which is easy to scoop and melts quickly in the mouth; a natural color 

based on the raw materials with mixed bean flavor and high protein content. The 

package should be paper cup with a lid. The results on the production process of 
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plant-based ice cream from germinated legume milk found the followings: after 

soaking three types of grains in water for 8 hours, soybeans showed the most swelling. 

After 24 hours of germination, white beans germinated the fastest, starting to germinate 

at 8 hours.  The germinated legumes were steamed and then blended with water at a 

1:1 ratio to extract germinated legume milk, which is used as a substitute for dairy milk 

It was found that the ice cream with a ratio of germinated legume milk from black 

beans, soybeans, and white beans (55:35:10) was the most accepted. It had a light gray 

color, a hardness was 115.94 g force, viscosity was 4840.35 cP, the overrun was 59.48%, 

GABA content was 39.06 mg/100 g, pH value was 6.65, total soluble solid was 18.40 

°Brix, total phenolic content was 25.99 mg GAE/100 ml, and total flavonoid content 

was 83.20 mg QE/100 ml. The FRAP, DPPH, ABTS, and ORAC values of the  

ice cream (55:35:10) was the highest when compared to the other ratio. The chemical 

composition showed an increase in moisture, protein, and ash content, while fat and 

carbohydrate content decreased. The development of a product hand book for 

healthy plant-based ice cream from germinated legume milk found that the ice cream 

cost had a selling price of 10 baht (1 cup: 80 grams). The product was well-accepted 

and generated consumer interest in purchasing. Guidelines for product distribution 

included product, pricing, distribution channels, and marketing promotion. Overall, 

consumer satisfaction was at a very satisfactory level (M = 4.68). The results of the trial 

use of the product hand book for healthy plant-based ice cream from germinated 

legume milk found that in terms of the characteristics of the hand book, the content 

within the hand book, the use of the hand book, and the transfer of knowledge, overall 

satisfaction was the most appropriate level (M = 4.75).  

 

Keywords: Ice Cream, Plant-Based, Legume milk, Germinated, GABA 
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บทที่ 1 
 

บทนำ 
 

 

1.1  ความเป*นมาและความสำคัญของป6ญหา 

        ป"จจุบันกระแสการรับประทานอาหารแนวแพลนต5เบส (Plant-based) มีความนิยมเพิ่มข้ึน

อยMางตMอเนื่อง จากกลุMมคนท่ีรับประทานวีแกนหรืออาหารเจ  กลุMมคนรับประทานมังสวิรัติ กลุMมคนรัก

สุขภาพ และผู Sคนทั ่วไปที ่ตSองการลดการรับประทานเนื ้อสัตว5ในบางโอกาส (Flexitarian) การ

คาดการณ5จาก Euromonitor และ Allied Market Research ระบุวMาตลาดอาหารแพลนต5เบสมี

มูลคMาการตลาดทั่วโลกถึง 25 พันลSานดอลลาร5 และคาดการณ5วMาตลาดอาหารแพลนต5เบสของประเทศ

ไทยมีมูลคMาสูงถึง 4.5 หมื่นลSานบาทในปm 2024 (Euromonitor และ Allied Market Research) ซ่ึง

แพลนต5เบสจะเปpนรูปแบบอาหารที่เนSนการกินพืชเปpนหลัก  ซึ่งผลิตมาจากผัก ผลไมS ถั่ว เมล็ดพืช 

น้ำมัน  ธัญพืชไมMขัดสี เปpนตSน (นิตยสารชีวจิต, 2565) พืชตMาง ๆ มาประกอบอาหารไดSหลากหลาย

ชนิดท้ังอาหารคาว อาหารหวาน อาหารวMาง เคร่ืองด่ืม และไอศกรีม  

 ไอศกรีมจัดเปpนของหวานแชMแข็งชนิดหนึ่งที่ไดSรับความนิยมเปpนอยMางมากสำหรับทุกเพศ ทุก

วัย ถือเปpนกลุMมตลาดใหญM มีการขยายตัวเติบโตอยMางตMอเนื่อง ในปm 2565 ประเทศไทยเปpนผูSสMงออก

ไอศกรีมอันดับ 1 ของอาเซียน และอันดับ 4 ของโลก มีมูลคMาการสMงออกสูMตลาดโลก 138 ลSาน

ดอลลาร5สหรัฐ เพิ่มขึ้นรSอยละ 23 จากปmกMอน และชMวงเดือนมกราคมถึงกุมภาพันธ5 2566 มีมูลคMาการ

สMงออกสูMตลาดโลก 22 ลSานดอลลาร5สหรัฐ เพิ่มขึ้นรSอยละ 11 จากปmกMอน (กรมเจรจาการคSาประเทศ, 

2566) และมีกลุMมตลาดไอศกรีมแนวใหมMเกิดขึ้น เปpนไอศกรีมแพลนต5เบสที่เกิดจากผูSบริโภคที่ไมM

สามารถรับประทานนมจากสัตว5ไดS ดSวยการนำพืชผลทางการเกษตรของไทยมาใชSเปpนวัตถุดิบในการ

ผลิตไอศกรีมเพื่อสรSางมูลคMาเพิ่มใหSแกMวัตถุดิบของไทย เชMน ผัก ผลไมS และธัญพืช เปpนตSน ทำใหS

คาดการณ5วMาตลาดไอศกรีมแพลนต5เบสจะมีแนวโนSมการเจริญเติบโตท่ีสูงข้ึนในอนาคต 

 ธัญพืช เปpนพืชที่มนุษย5ไดSมีการปลูกเอาไวSเพื่อเก็บเกี่ยวเมล็ด เชMน ถั่วเมล็ดแหSงตMาง ๆ และงา 

เปpนตSน โดยธัญพืชประเภทถั่วมีคุณคMาทางโภชนาการสูง เปpนแหลMงโปรตีน และใยอาหารที่ละลายน้ำ 

วิตามิน และแรMธาตุชนิดตMาง ๆ ไดSแกM สังกะสี แคลเซียม และแมกนีเซียม ชMวยเพิ่มการเผาผลาญ และ

ลดระดับอินซูลิน ทำใหSน้ำตาลในเลือดคงที่ มีสารฟาซิโอลามิน ชMวยยับยั้งการยMอยคาร5โบไฮเดรต 

(Lqbal et al, 2006) ธัญพืชประเภทงาจะอุดมไปดSวยแคลเซียม ชMวยบำรุงกระดูกฟ"น มีโอเมกSา 3 

และโอเมกSา 6 ชMวยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด บำรุงสมอง ระบบประสาท มีสารเซซามิน เปpน

สารตSานอนุมูลอิสระ ชMวยซMอมแซมเซลล5ที่เสื่อมสภาพ (พรดี จันทรเวชสมาน, 2559) และน้ำมันงามี
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กรดไขมันไมMอิ่มตัวสูงถึงรSอยละ 85 เปpนกรดไขมันจำเปpน คือกรดลิโนเลอิค รSอยละ 45 - 50 ซึ่งจะ

ป�องกันภาวะหลอดเลือดแดงแข็งตัว และกรดโอเลอิค รSอยละ 36 - 40 ชMวยป�องกันไมMใหSระดับ

คอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด5ในกระแสเลือดเพิ่มสูงขึ้น (Shahidi, 1997) และยังมีการนำธัญพืช

ตMางๆ ไปผMานการเพาะงอก เพื่อนำมาใชSเปpนวัตถุดิบในการทำอาหาร เพื่อใหSไดSคุณคMาทางโภชนาการ

เพ่ิมข้ึน และมีคุณประโยชน5ตMาง ๆ มากมาย  

 การเพาะงอกของธัญพืชเปpนกระบวนการที่เกิดขึ้นระหวMางการเจริญเติบโตของเมล็ดพืช ซ่ึง

ป"จจัยที่สMงผลตMอการเพาะงอกของธัญพืช ไดSแกM น้ำ แสง อุณหภูมิ และออกซิเจน (กรมสMงเสริม

การเกษตร, 2559) กระบวนการนี้สMงผลตMอสารอาหารในเมล็ดเปลี่ยนไป เพื่อใชSสรSางเซลล5ใหมMใน

ขณะท่ีเมล็ดกำลังเจริญเติบโต มักจะเกิดการเปล่ียนแปลงกรดอะมิโนอิสระตMาง ๆ โดยเฉพาะสารกาบา 

(GABA) หรือแกมมMา-อะมิโนบิวไทริก (gamma – aminobutyric acid) ทำหนSาท่ีเปpนสารสื่อประสาท

จะชMวยปรับสมดุลรMางกาย ลดความเครียด ควบคุมความดันโลหิต ชMวยบำรุงสมอง และธัญพืชเพาะ

งอกยังมีโปรตีน แรMธาตุตMาง ๆ วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 และกรดโฟลิกท่ีชMวยตMอระบบประสาท มี

เอนไซม5ท่ีชMวยในการยMอยอาหาร มีสารตSานอนุมูลอิสระ มีไฟเบอร5ชนิดละลายน้ำ ซ่ึงชMวยในการควบคุม

ระดับน้ำตาลในเลือด เปpนตSน (จันทรพร ทองเอกแกSว, 2567)  

 จากขSอมูลท่ีไดSกลMาวมา ผูSวิจัยมีแนวคิดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ โดยการนำถ่ัว และงา มาผสมเปpนสMวนประกอบของไอศกรีมจะทำ

ใหSไดSโปรตีนที่สมบูรณ5 และทำใหSไดSไอศกรีมที่มีประโยชน5ในแงMของการเปpนอาหารเพื่อสุขภาพ เพ่ือ

สรSางความหลากหลายในการเลือกซื้อไอศกรีมของผูSบริโภคที่รักสุขภาพ และยังชMวยสMงเสริมการนำ

วัตถุดิบภายในประเทศมาแปรรูปใหSเกิดมูลคMาเพิ่ม สรSางรายไดSใหSแกMประเทศ และสามารถผลิตเปpน

สินคSาสMงออกในอนาคตไดS 

 

1.2  วัตถุประสงค=  

    1.2.1  เพ่ือศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผูSบริโภคตSองการ 

    1.2.2  เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

    1.2.3  เพ่ือจัดทำคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 
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1.3  ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1  ขอบเขตด+านประชากรและกลุ6มตัวอย6าง 

      ประชากรที่ใชSในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผูSบริโภคที่อาศัยอยูMในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

และปริมณฑล 

            กลุMมตัวอยMางที่ใชSทำการศึกษาคุณลักษณะของไอศกรีมแพลนต5เบส จำนวน  420 คน 

และศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก โดยใชSผูSทดสอบชิมทาง

ประสาทสัมผัส จำนวน 50 คน ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพื่อสุขภาพ จำนวน 200 คน และจัดทำคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือสุขภาพ จำนวน 30 คน 

 1.3.2  ขอบเขตด+านเน้ือหา 

  1.3.2.1  ศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผูSบริโภคตSองการ จะทำการเก็บขSอมูล

จากประชากร กลุMมตัวอยMางที่ทำการศึกษาในครั้งนี้ โดยใชSวิธีวิจัยเชิงปริมาณ ดSวยการขอความรMวมมือ

จากกลุMมตัวอยMางตอบแบบสอบถามออนไลน5 (Google form) ผMานชMองทางออนไลน5 และนำขSอมูลท่ี

ไดSมาศึกษากับกลุMมผูSบริโภคผลิตภัณฑ5ไอศกรีม ซึ่งงานวิจัยจะเปpนสMวนของคุณลักษณะความตSองการ

ของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบส 

  1.3.2.2  ศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก โดยการ

ใชSวัตถุดิบธัญพืช คือ ถั่ว ดSวยวิธีการเพาะงอกกMอนทำไอศกรีม สMวนงา นำไปคั่ว และไปทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสกับกลุMมผูSบริโภคทำการวิเคราะห5ผลการทดสอบใหSตรงตามความตSองการของผูSบริโภค 

และนำมาศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย5 โดยการนำ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมนมสูตรควบคุม และไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพมา

ทำการตรวจสอบ 

  1.3.2.3  ศึกษาจัดทำคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ  เพื่อศึกษาการคิดตSนทุนในการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ และไอศกรีมนม ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพื่อสุขภาพ และจัดทำคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพใหSมี

แนวโนSมของผูSบริโภคกMอนนำผลิตภัณฑ5ออกสูMตลาด 

 1.3.3  ขอบเขตด+านระยะเวลา 

   ระยะเวลาท่ีใชSในการศึกษาระหวMางเดือน ธันวาคม 2566 ถึงเดือน มีนาคม  2568     
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1.4  นิยามศัพท=เฉพาะ 

 แพลนต5เบส หมายถึง อาหารที่ทำมาจากพืชอยMางนSอยรSอยละ 95 ประกอบดSวยผัก ผลไมS พืช

ตระกูลถ่ัว เมล็ดพืช และธัญพืช มุMงไปสูMการทำอาหารไขมันต่ำ เสSนใยสูง มีประโยชน5ตMอรMางกาย  

 

1.5  ประโยชน=ที่คาดวPาจะไดSรับ 

 1.5.1  กลุMมผู Sบริโภคท่ีรับประทานวีแกน หรืออาหารเจ  กลุMมคนทานมังสวิรัติ กลุMมคนรัก

สุขภาพ สามารถรับประทานผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5จากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ  

 1.5.2  ผูSประกอบการดSานธุรกิจไอศกรีมสามารถนำไปพัฒนาเปpนผลิตภัณฑ5ใหมMที่ใชSธัญพืชใน

การผลิตเพ่ือทำขายไดS 

 1.5.3  เกษตรกรผูSปลูกธัญพืชสามารถสรSางมูลคMาเพิ่มใหSกับธัญพืชของไทยดSวยการนำมาพัฒนา

เปpนผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบส และสรSางรายไดSใหSแกMเกษตรกรเพ่ิมมากข้ึน 

 1.5.4  นักศึกษา นักวิชาการ และนักวิจัยสามารถนำแนวทางในการวิจัยไปใชSในการอSางอิงหรือ

เปpนขSอมูลในการวิจัยเบ้ืองตSนไดS 
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บทที่  2 
 

  เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข:อง 
 

 

 จากการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ สาระสำคัญในบทนี้จะนำเสนอขSอมูลไอศกรีม วัตถุดิบที่ใชSในการผลิตไอศกรีม กรรมวิธีการ

ผลิตไอศกรีม ความตSองการผูSบริโภค และงานวิจัยท่ีเก่ียวขSองในการทำวิจัย ดังน้ี 

 2.1  ไอศกรีม 

 2.2  วัตถุดิบท่ีใชSในการผลิตไอศกรีม 

 2.3  การเพาะงอก 

 2.4  สารกาบา 

 2.5  ความตSองการผูSบริโภค 

 2.6  ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวขSอง 

 

2.1  ไอศกรีม 

       ไอศกรีม คือ ผลิตภัณฑ5ของหวานแชMแข็งชนิดหนึ่งที่ไดSจากการผสมสMวนผสมของผลิตภัณฑ5นม 

(ไขมันนม และน้ำนม) น้ำ สารใหSความหวาน สารใหSความคงตัว อีมัลซิไฟเออร5 และอาจมีการเติม

สMวนผสมอื่น เชMน ผลิตภัณฑ5จากไขM สี และกลิ่นรส นำมาผสมกัน เรียกวMา ไอศกรีมมิกซ5 โดยผMาน

กระบวนการฆMาเชื ้อจุลินทรีย5อยู Mในระดับที ่ปลอดภัย (pasteurization) ทำใหSเปpนเนื ้อเดียวกัน 

(homogenization) การทำใหSสMวนผสมเย็น (cooling) การบMม (aging) การตีป"�นไอศกรีม (freezing) 

เพ่ือเปpนการตีอากาศเขSาไปทำใหSผลิตภัณฑ5ไอศกรีมมีความฟู  เนียน นุMม แลSวนำมาบรรจุ และแชMแข็ง 
        2.1.1  โครงสร+างทางกายภาพของไอศกรีม 

    ไอศกรีมเปpนผลิตภัณฑ5นมที่จัดอยู Mในระบบคอลอยด5ที ่มีความซับซSอน (complex 

colloid) โดยสMวนผสมทั้งหมดที่ผสมกันพรSอมที ่จะทำไอศกรีม เรียกวMา ไอศกรีมมิกซ5 หมายถึง 

สMวนประกอบที่ผMานการป"�นผสมแลSวยังไมMผMานการแชMเยือกแข็ง ซึ่งสMวนผสมเหลMานี้ยังไมMรวมเซลล5

อากาศ และสารปรุงแตMงกลิ่นรส ไอศกรีมทั่วไปจะประกอบดSวยน้ำแข็งรSอยละ 30 อากาศรSอยละ 50 

ไขมันรSอยละ 5 และชั้นของเหลวที่ไมMแข็งตัวรSอยละ 15 โดยน้ำหนัก  และองค5ประกอบของโครงสรSาง

ของไอศกรีม (แสดงดังตารางที่ 2.1) ไอศกรีมที่มีโครงสรSางที่ดีจะสMงผลใหSไอศกรีมมีลักษณะปรากฏที่ดี 

มีความแหSง ใหSความรูSสึกทางปาก (mouthfeel) ที่ดี และไมMเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรSางระหวMาง

การเก็บรักษา ซึ่งเรียกลักษณะการคงตัวนี้วMา การคงตัวของรูปรMาง (shape retention) โดยโครงสรSาง
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ทางกายภาพของไอศกรีม ประกอบดSวย เซลล5อากาศ (air cell) ที่ถูกลSอมดSวยเม็ดไขมันที่เกาะกันเปpน

โครงสรSางแบบรMางแห (fat coalescence หรือ destabilized fat) กระจายอยูMในสMวนของเหลวไมM

แข็งตัวที่รอบลSอมดSวยผลึกน้ำแข็ง โครงสรSางแบบรMางแหของเม็ดไขมันมีสMวนชMวยทำใหSฟองอากาศ 

และผลึกน้ำแข็งในระบบไอศกรีมมีความคงตัวมากขึ้น ยังชMวยใหSไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเนียน มีอัตราการ

ละลายชSา และมีการรักษารูปทรงขณะท่ีละลายไดSดี  (แสดงดังภาพท่ี 2.1)  

 

ตารางท่ี 2.1 องค5ประกอบโครงสรSางของไอศกรีม 

 

โครงสร+างสำคัญพ้ืนฐาน                                            ขนาดเฉล่ีย (ไมโครเมตร) 

ผลึกน้ำแข็ง                                                                           50.0 

เซลล5อากาศ                                                                        100.0 

เม็ดไขมัน                                                                               0.6 

กลุMมของเม็ดไขมัน                                                                    3.0 

ผลึกน้ำตาลแล็คโตส                                                                 15.0 

 

ท่ีมา: Walstra & Jonkman (1998) 

 

 

 

        (1)  เซลล5อากาศ 

        (2)  เม็ดไขมันท่ีเช่ือมกันเปpนรMางแห 

        (3)  ผลึกน้ำแข็ง 

        (4)  ผลึกน้ำตาลแล็คโตส 

 

 

ภาพท่ี 2.1 ลักษณะโครงสรSางของไอศกรีม 

ท่ีมา: Walstra & Jonkman (1998) 
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        2.1.2  ประเภทของไอศกรีม 

   ไอศกรีมมีดSวยกันหลายประเภท ซึ่งแตMละประเภทมีความแตกตMางกันขึ้นอยูMกับสารใหS

กลิ่นรส ปริมาณสMวนผสม และลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีม โดยแบMงไดSหลายวิธีตามลักษณะการใชS

งานของไอศกรีม ดังน้ี 

 2.1.2.1  ลักษณะของไอศกรีม   

   ลักษณะของไอศกรีม  แบMงไดS 2 ประเภท (อมราภรณ5 วงศ5ฟ"ก, ม.ป.ป.) ไดSแกM 

  1)  Hardened  products เปpนไอศกรีมที่มีลักษณะเนื้อกึ่งแข็ง นำมาบรรจุ

หลังออกจากเคร่ืองป"�นไอศกรีม แลSวนำไปแชMแข็ง 

 2)  Soft – serve products เปpนไอศกรีมที่มีลักษณะเนื้อนุMมกวMาไอศกรีม

ปกตินิยมบริโภคทันทีท่ีออกจากเคร่ืองป"�นไอศกรีม 

 2.1.2.2  คุณภาพของไอศกรีมทางการคSา  

                คุณภาพไอศกรีมทางการคSา แบMงไดS 3 ประเภท (อมราภรณ5 วงศ5ฟ"ก, ม.ป.ป.) 

ไดSแกM 

   1)  Standard  ice  cream เปpนไอศกรีมเกรดมาตรฐานที่มีสMวนประกอบ

ตามมาตรฐานกำหนด ซึ่งสMวนประกอบเหลMานี้จะแตกตMางกันไปตามแตMละแหMงที่มีมาตรฐานไอศกรีม

กำหนด ประกอบดSวยไขมันรSอยละ 10 ของแข็งในน้ำนมที่ไมMรวมไขมันรSอยละ 11 น้ำตาลรSอยละ 14 

อีมัลซิไฟเออร5 และสารใหSความคงตัวรSอยละ 0.5 และมีคMาการข้ึนฟูรSอยละ 120 

 2)  Premium ice cream เปpนไอศกรีมระดับเกรดดี ประกอบดSวยไขมัน

รSอยละ 14-16  ของแข็งในน้ำนมที่ไมMรวมไขมันรSอยละ 10 น้ำตาลรSอยละ 17 อีมัลซิไฟเออร5 และสาร

ใหSความคงตัวรSอยละ 0.3 และมีคMาการข้ึนฟูรSอยละ 30 

 3)  Super premium ice cream  เปpนไอศกรีมระดับเกรดดีเย่ียมประกอบ 

ดSวยไขมันรSอยละ 16-18 ของแข็งในน้ำนมท่ีไมMรวมไขมันรSอยละ 10 น้ำตาลรSอยละ 18.5 ไมMมีการเติม

อีมัลซิไฟเออร5และสารใหSความคงตัว และมีคMาการข้ึนฟูรSอยละ 3 

 2.1.2.3  สMวนประกอบของไขมันในไอศกรีม   

     สMวนประกอบของไขมันในไอศกรีม แบMงไดS 5 ประเภท (อรพิน ชัยประสพ, 

2554) คือ 

 1)  Regular ice cream เปpนไอศกรีมปกติท่ีมีปริมาณไขมันรSอยละ 8-18  

 2)  Reduced - fat ice cream เปpนไอศกรีมลดไขมันที่มีปริมาณไขมันต่ำ

กวMาไอศกรีมปกติรSอยละ 25 

 3)  Light ice cream เปpนไอศกรีมไลท5ที ่มีปริมาณไขมันต่ำกวMาไอศกรีม

ปกติรSอยละ 50 
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  4)  Low - fat ice cream เปpนไอศกรีมไขมันต่ำที่มีปริมาณไขมันต่ำรSอยละ 

3 กรัม ตMอหน่ึงหนMวยบริโภค (serving) 

 5)  Nonfat ice cream เปpนไอศกรีมปราศจากไขมันที่มีปริมาณไขมันต่ำ

กวMา 0.5 กรัม ตMอหน่ึงหนMวยบริโภค (serving) 

 2.1.2.4  คุณลักษณะทางกล่ินรสของไอศกรีม    

                คุณลักษณะทางดSานกล่ินรสของไอศกรีม แบMงไดSดังน้ี 

  1)  Plain ice cream เปpนไอศกรีมที่ประกอบดSวยสารใหSสี กลิ่น ในปริมาณ

ท่ีนSอยกวMารSอยละ 5 ของสMวนผสมไอศกรีม เชMน ไอศกรีมวานิลลา ไอศกรีมกาแฟ เปpนตSน 

  2)  Bulky flavored ice cream เปpนไอศกรีมที่มีสMวนประกอบของสารใหSสี 

และกล่ินรส ไมMต่ำกวMารSอยละ 5 และเติมพวกผลไมS (สับปะรด สตอเบอร5ร่ี) เติมถ่ัวเมล็ดแหSง (อัลมอนด5 

ถ่ัวสิลง) ลูกกวาด (ช็อกชิฟ เม็ดสี) เชMน fruit ice cream, nut ice cream, confection ice cream 

  3) Frozen custard, French ice cream และFrench custard ice cream 

เปpนไอศกรีมที่มีสMวนผสมของไขM โดยทั่วไปมีไขมันมากกวMารSอยละ 10 และมีปริมาณไขMแดงไมMนSอยกวMา

รSอยละ 1.4 ของน้ำหนักผลิตภัณฑ5 

  4)  Ice milk เปpนไอศกรีมที่มีสMวนประกอบที่ทำจากนม มีปริมาณไขมันรSอย

ละ 2 - 7 ของแข็งในน้ำนมที่ไมMรวมไขมันรSอยละ 12 - 15 น้ำตาลทรายรSอยละ 13 อีมัลซิไฟเออร5และ

สารใหSความคงตัวรSอยละ 0.7 และมีคMาการข้ึนฟูรSอยละ 85 

  5)  Sherbet เปpนผลิตภัณฑ5ที่ทำจากน้ำผลไมS น้ำตาล สารใหSความคงตัว ไมM

ใสMไขMแดง แตMอาจมีการผสมไขMขาว ลักษณะเนื้อสัมผัสหยาบ หรือมีผลึกน้ำแข็งขนาดเล็กมากกวMา

ไอศกรีมนม แตMจะมีเนื้อสัมผัสเปpนผลึกน้ำแข็งนSอยกวMาไอศกรีมหวานเย็น (water ice) มีปริมาณไขมัน

รSอยละ 1 - 2 ของแข็งในน้ำนมที่ไมMรวมไขมันรSอยละ 2 - 4 น้ำตาลมากกวMาไอศกรีมปกติเปpน 2 เทMา

รSอยละ25 - 35 อีมัลซิไฟเออร5และสารใหSความคงตัวรSอยละ 0.2 - 0.6 มีคMาการข้ึนฟูรSอยละ 25-50  

  6)  Water ice หรือ Ice เปpนผลิตภัณฑ5ที่ไดSจากน้ำผลไมS น้ำตาล สารใหS

ความคงตัว อาจมีการเติมกรดผลไมS สี กลิ่น  นำไปแชMแข็งมีทั้งแบบแทMง (ice pop) คือ การนำน้ำ

ผลไมSใสMในแทMงแชMแข็ง และแบบขูด (granite) คือ การนำน้ำผลไมSใสMถาด แชMแข็ง และขูดดSวยสSอมใหS

เปpนเกล็ดน้ำแข็ง มีน้ำตาลรSอยละ 28 - 30 อีมัลซิไฟเออร5และสารใหSความคงตัวรSอยละ 0.2 - 0.5   

  7)  Mousse ice cream เปpนไอศกรีมที่ทำจากครีมมาตีใหSขึ้นฟู และปรุง

แตMงรสชาติ จึงนำไปแชMแข็ง โดยไมMตSองผMานการป"�นไอศกรีม ไอศกรีมชนิดน้ีมีไขมันสูง 

  8)  Variegated ice cream เปpนไอศกรีมวานิลลาธรรมดาที่มีน้ำเชื่อม หรือ

ของเหลวขSนผสมอยูM เชMน ไอศกรีมลายหินอMอน 
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  9)  Frozen yogurt เปpนไอศกรีมโยเกิร5ตที่มีเชื้อจุลินทรีย5 Lactobacillus 

bulgaricau และ Streptococcus thermophillus อยูMในสMวนผสม ซึ่งไอศกรีมโยเกิร5ตสามารถแบMง

ไดS ดังน้ี 

  ก)  ปริมาณไขมันนม 

   -  Low fat frozen yogurt เปpนไอศกรีมโยเกิร5ตชนิดพรMองมันเนย 

มีปริมาณไขมันนมไมMนSอยกวMารSอยละ 0.5 และไมMมากกวMารSอยละ 2 

   -  Non fat frozen yogurt ไอศกรีมโยเกิร 5ตชนิดขาดมันเนยมี

ปริมาณไขมันนมนSอยกวMารSอยละ 0.5 

  ข)  กรรมวิธีการผลิต 

   -  Soft served frozen yogurt ไอศกรีมโยเกิร5ตชนิดนุMมมีการทำ

จากสMวนประกอบ และกรรมวิธีเหมือนไอศกรีมโยเกิร5ต แตMตMางกันที่หลังจากการผMานการแชMแข็ง แลSว

ไมMตSองนำไปไวSในหSองแชMแข็ง อาจมีการเติมผลไมS และสามารถบริโภคไดSทันที 

   -  Hard served frozen yogurt เปpนไอศกรีมโยเกิร5ตชนิดแชMแข็ง 

สMวนประกอบ และกรรมวิธีเหมือนไอศกรีมโยเกิร5ต แตMตMางกันที่หลังจากการผMานการแชMแข็งแลSว ตSอง

นำไปเก็บไวSหSองแชMแข็งกMอน อาจมีการเติมผลไมS  

  ค)  การเติมสารปรุงแตMง กล่ิน รส  

   - Fruit frozen yogurt เปpนไอศกรีมโยเกิร5ตที่มีการผสมเนื้อผลไมS 

อาจจะอยูMในรูปของผลไมSสด หรือผลไมSแหSง ผลไมSเช่ือม หรือผลไมSแชMอ่ิม 

    - Flavored frozen yogurt เปpนไอศกรีมโยเกิร5ตที่มีการแตMงกล่ิน

รส ที่สกัดจากธรรมชาติ เชMน กลิ่นมะนาว หรือกลิ่นที่ไดSจากการสังเคราะห5 เชMน กลิ่นกาแฟ กลิ่นโกโกS 

เปpนตSน 

 10)  Pudding  เปpนไอศกรีมที่มีผลไมSผสมอยูMมาก นิยมเติมผลไมSเปลือกแข็ง  

ถ่ัว ผลไมSแหSง ลูกเกด และอาจมีการเติมเหลSา เคร่ืองเทศ เชMน ไอศกรีมรัมลูกเกด 

 11)  Rainbow ice cream เปpนไอศกรีมสีรุSง ไดSจากการเติมสีมากกวMา 6 สี 

ใหSเกิดเปpนสีรุSง 

 12)  Spumoni เปpนไอศกรีมรูปทรงเคSก ที่มีการรวมกันของไอศกรีมหลาย

ชนิดโรยหนSาดSวยถ่ัวผลไมS 

 13)  Imitation ice cream เปpนไอศกรีมดัดแปลงไขมัน โดยใชSสารใหSความ

หวาน หรือสารทดแทนไขมันในไอศกรีม โดยท่ัวไปนิยมใชS คือ ไขมันมะพรSาว เปpนตSน 
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 2.1.3  กระบวนการผลิตไอศกรีม 

   2.1.3.1  การคำนวณสMวนผสมไอศกรีม (mix calculations) 

                   การคำนวณจะตSองกำหนดสูตรไอศกรีมที ่ตSองการขึ ้นมา ซึ ่งตSองกำหนด

องค5ประกอบของไอศกรีม ปริมาณท่ีตSองการผลิต วัตถุดิบท่ีใชSในการผลิต องค5ประกอบของสารอาหาร

ในวัตถุดิบ และจึงคำนวณหาน้ำหนักของสMวนผสมตMาง ๆ ในไอศกรีม จะทำใหSไดSสูตรไอศกรีมที่มีความ

สมดุล และสามารถควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมใหSมีความสม่ำเสมอ  

   2.1.3.2  การเตรียมสMวนผสม (mix preparation) 

     เมื ่อคำนวณหาน้ำหนักสMวนผสมตMาง ๆ ที ่ตSองการใชSแลSว จะตSองทำการ

จัดเตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณ5ที่ใชSในการทำไอศกรีม โดยจะใชSการชั่ง ตวง วัด วัตถุดิบเพื่อใหSเกิด

ความแมMนยำตMอการตวง ทำใหSไดSสูตรไอศกรีมท่ีมีคุณภาพไดS 

   2.1.3.3  การผสม (mixing)  

   การผสมสMวนผสมสามารถทำไดSหลายวิธีขึ ้นอยู Mกับวัตถุดิบที ่ใชSในการทำ 

อาจจะอยูMในรูปของสMวนผสมเหลว และสMวนผสมของแหSง โดยการทำมักจะผสมสMวนผสมของเหลว

กMอน เชMน นม  น้ำ  น้ำเชื่อม เปpนตSน  และสMวนผสมของแหSง เชMน น้ำตาล สารใหSความคงตัว  ผงโกโกS  

เปpนตSน ควรผสมสMวนผสมของแหSงรวมกัน เพื่อป�องกันการจับตัวกันเปpนกSอน และเติมลงในสMวนผสม

ของเหลวท่ีมีการใหSความรSอน โดยอุณหภูมิจะอยูMท่ี 50 องศาเซลเซียส คนใหSสMวนผสมเขSากัน สMวนผสม

ที่ไดSเรียกวMา ไอศกรีมมิกซ5 (ice cream mix) ถSาเปpนสMวนผสมไขมันที่ไดSจากเนย ไขมันเนย น้ำมันพืช 

ควรจะตSองทำละลายกMอนการผสม เพราะถSาผสมแบบเย็นไขมันจะเกิดเปpนผลึกในระหวMางการผสม จะ

ทำใหSเกิดการจับตัวกันเปpนกSอน ๆ ของสMวนผสม และถSาเปpนสารใหSความคงตัวจะตSองไปผสมกับ

สMวนผสมของแหSง เชMน น้ำตาล และคMอยนำไปผสมกับสMวนผสมของเหลวที่รSอนอยMางชSา ๆ เพื่อป�องกัน

การเกิดตะกอนของสารใหSความคงตัวที่ละลายไมMสมบูรณ5ไดS สิ่งสำคัญของการผสม ถSามีอากาศแทรก

เขSาไปอยูMในสMวนผสมอาจเกิดความผิดพลาดในระหวMางกระบวนการพาสเจอไรซ5เซชัน  โฮโมจีไนเซชัน 

และการบMมไดS 

   2.1.3.4  การพาสเจอไรซ5เซชัน (pasteurization) 

             การพาสเจอไรซ5ไอศกรีมมีความหนืดมากกวMานม นิยมเลือกใชSวิธีการพาสเจอ

ไรเซชันดSวยอุณหภูมิสูงขึ้น ระยะเวลาสั้น เรียกวMา higher heat short time (HHST) ในการผลิต

ไอศกรีมแบบตMอเนื่อง จะทำใหSชMวยประหยัดเวลา แรงงาน สถานที่ และเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิต

ไอศกรีม (แสดงดังตารางที่ 2.2) วัตถุประสงค5ของการพาสเจอไรซ5เซชัน เพื่อทำลายเชื้อแบคทีเรียที่ทำ

ใหSเกิดโรค (pathogenic bacteria) และลดจำนวนเช่ือจุลินทรีย5ท่ีทำใหSเกิดโรค  

    กระบวนการพาสเจอไรซ5เซชัน อีมัลซิไฟเออร5 และสารใหSความคงตัว อาศัย

ความรSอนชMวยในการละลาย และจะละลายแลกเปลี่ยนไปเปpนสารแขวนลอย ทำใหSคุณสมบัติในการ
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อีมัลซิไฟด5 และการใหSความคงตัวของโปรตีนเวย5จะเพิ่มขึ้น ซึ่งโปรตีนเวย5จะมีลักษณะโครงสรSางแบบ

กSอนกลม (globular) จะเกิดการเสียสภาพทางธรรมชาติของโมเลกุลเวย5โปรตีน (denaturation) มี

ลักษณะขดตัวอยูMจะเกิดการคลายเกลียวออก (unfolding) สMวนที่ละลายในไขมัน (lipophilic part) 

อยูMภายในโครงสรSางของโปรตีนเวย5 จะออกมาอยูMภายนอก โดยโปรตีนเวย5จะทำหนSาที่ลดแรงตึงผิวท่ี

สัมผัสระหวMางน้ำและน้ำมัน คลSายกับการอีมัลซิไฟเออร5 ทำใหSมีความสามารถในการอุSมน้ำ (water – 

binding capacity) ซึ่งการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีน จะสMงผลตMอคุณภาพของไอศกรีม จะทำใหS

ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่เนียน มีความเปpนครีม การเสื่อมเสียสภาพของโปรตีนจะตSองใชSความรSอนที่สูง 

แตMการใชSความรSอนที่สูงจะสMงผลตMอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมทางดSานกลิ่นรส 

เนื่องจากความรSอนเกิดจากการใชSอุณหภูมิที่สูง และระยะเวลานานจะสMงผลใหSเกิดกลิ่นไหมS (cooked 

flavor) และกล่ินน้ำตาลไหมS (caramelized flavor) (Andreasen & Nielsen, 1992) 

 

ตารางท่ี 2.2 ระยะเวลา และอุณหภูมิท่ีใชSในกระบวนการพาสเจอไรซ5เซชันไอศกรีม 

 

 

ท่ีมา: Marshall et al. (2003) 
 

   2.1.3.5  การโฮโมจีไนเซชัน (homogenization) 

                   การโฮโมจีไนเซชันเปpนขบวนการลดขนาดเม็ดไขมันใหSเล็กลง ซึ่งขนาดเม็ด

ไขมันมีขนาดประมาณ 1 - 2 ไมโครอน โดยเม็ดไขมันจะเกิดการแตกตัว ทำใหSพื้นผิวของอนุภาคเม็ด

ไขมันมากขึ้น ทำใหSสMวนผสมรวมเปpนเนื้อเดียวกัน ป�องกันการแยกชั้นของไขมัน ผลิตภัณฑ5มีเนื้อสัมผัส

เนียน การโฮโมจีไนเซชันโดยการป"�นสMวนผสมทำไดSในระยะเวลาสั้น จะชMวยลดระยะเวลาในการบMม

สMวนผสม และชMวยลดปริมาณการใชSสารใหSความคงตัวไดSนSอยลง จะมีสMวนชMวยปรับปรุงคุณสมบัติการ

ข้ึนฟู หรือการเติมอากาศเขSาไปในไอศกรีม ซ่ึงกระบวนการโฮโมจีไนเซชันมีหลายป"จจัย ดังน้ี 

  1)  อุณหภูมิ  สMวนผสมการโฮโมจีไนเซชันควรอยูMที่ประมาณ 63 – 67 องศา

เซลเซียส เนื่องจากอุณหภูมิที่เหมาะสมจะชMวยลดขนาดของเม็ดไขมัน ถSาใชSอุณหภูมิที่ต่ำ จะทำใหSเม็ด

ไขมันจับตัวกันเปpนกSอน มีความหนืดสูง และตSองใชSระยะเวลาในการป"�นสMวนผสมนาน 

Method Time 
Temperature 

( 0 C / 0 F) 

Batch  (LTLT) 

High–Temperature Shot Time (HTST) 

High– Shot Time (HHST) 

Ultra High Temperature (UHT) 

30 min 

25 s 

1-3 s 

> 2 s 

69 / 155 

80 / 155 

90 / 194 

138 / 280 
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  2)  กMอนการโฮโมจีไนเซชัน ควรคำนึงถึงความปลอดภัยดSานเชื้อจุลินทรีย5 จึง

ตSองทำใหSสMวนผสมเย็นลงที่อุณหภูมิ 65 – 70 องศาเซลเซียส (130 – 150 องศาฟาเรนไฮต5)  เพ่ือ

ยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย5 และทำใหSกระบวนการโฮโมจีไนเซชันมีประสิทธิภาพท่ีดี 

  3)  ความดัน ความดันในกระบวนการโฮโมจีไนเซชันจะมีผลตMอขนาด และ

การกระจายตัวของเม็ดไขมัน การใชSความดันต่ำเกินไปจะสMงผลใหSเม็ดไขมันมีขนาดใหญMขึ้น แตMถSาใชS

ความดันในระดับสูงเกินไป จะสMงผลใหSอนุภาคเม็ดไขมันเกิดการเกาะกลุMมกัน จึงนิยมใชSความดัน 2 

ระดับ ความดันระดับแรกจะใชSความดันสูง stage ที่อุณหภูมิ  71 – 93 องศาเซลเซียส (160-200 

องศาฟาเรนไฮต5) ความดัน 2500 lb / in2 พบวMาเม็ดไขมันจะแตกเปpนเม็ดเล็กๆ ขนาด 1 ไมโครเมตร 

และความดันระดับสองจะใชSความดันต่ำ  stage ท่ีความดัน 2500 lb / in2  แลSวตMอดSวยความดัน 500 

lb / in2  เพ่ือลดการเกาะกลุMมของเม็ดไขมันท่ีมีขนาดเล็ก 

  4)  สMวนประกอบของสMวนผสม กระบวนการโฮโมจีไนเซชันที ่ดีขึ ้นอยู Mกับ

วัตถุดิบที่ใชSดSวย เพราะถSาใชSวัตถุดิบที่มีปริมาณไขมันมาก จะทำใหSประสิทธิภาพการโฮโมจีไนเซชัน

ลดลง เกิดจากปริมาณไขมันมากจะมีโอกาสเกิดการชนกันของไขมันสูง สMงผลทำใหSเม็ดไขมันมีขนาด

ใหญM แตMถSาใชSปริมาณไขมันนSอย จะทำใหSไดSขนาดเม็ดไขมันท่ีเล็ก (แสดงดังตารางท่ี 2.3) 
 

ตารางท่ี 2.3  การเลือกระดับความดันของการโฮโมจีไนเซชันสำหรับไขมันระดับตMาง ๆ 

 

Fat (%) 
Stingle stage 

(lb / in2) 

Two stage 

First stage                  Second stage 

(lb / in2)                      (lb / in2) 

1 - 8 

10 – 14 

15 -17 

18 

>18 

2500 -3000 

2000 – 2500 

1500 – 2000 

1200 – 1800 

800 - 1200 

500 

500 

500 

500 

500 

500 

500 

500 

500 

500 

 

ท่ีมา: Marshall et al. (2003) 
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   2.1.3.6  การทำใหSสMวนผสมเย็น (cooling) 

    การนำสMวนผสมที่ผMานการโฮโมจีไนเซชัน มาทำใหSเย็นลงที่อุณหภูมิ 0 - 4 

องศาเซลเซียส (32 – 40 องศาฟาเรนไฮต5) เพื่อลดระยะเวลาการบMม และยับยั้งการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรีย5 

   2.1.3.7  การบMม (aging) 

    การบMมจะเกิดหลังจากการทำใหSสMวนผสมเย็นลง แลSวจึงนำไปบMมท่ีอุณหภูมิ 2-

4 องศาเซลเซียส (36 – 40 องศาฟาเรนไฮต5) เวลาที่ใชSในการบMมอยูMประมาณ 4 – 24 ชั่วโมง ไมMควร

บMมนานเกิน 3 วัน จะทำใหSคุณภาพของสMวนผสมไอศกรีมเส่ือมเสียไดS การบMมสMวนผสมไอศกรีม เพ่ือทำ

ใหSสMวนผสมมีความหนืดเพิ่มขึ้น เนื้อสัมผัสไอศกรีมนุMม ไมMเหลวตัวงMาย และทำใหSตีป"�นไอศกรีมไดSงMาย

ข้ึน ซ่ึงการเปล่ียนแปลงระหวMางการบMมสMวนผสม ดังน้ี 

   1)  การดูดซับน้ำของสMวนผสม สMวนผสมของแหSง เชMน นมขาดมันเนย สารใหS

ความคงตัว ยังละลายน้ำไมMสมบูรณ5ในระหวMางขั้นตอนการผสม จึงตSองใชSระยะเวลา และการดูดซับน้ำ 

เพื่อใหSเกิดการพองตัวที่สมบูรณ5 เมื่อสMวนผสมของแหSงมีการดูดซับน้ำแลSว จะสMงผลใหSสMวนผสมมีความ

ขSนหนืดเพิ่มขึ้น ชMวยทำใหSไอศกรีมมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี ทั้งทางดSานความเนียน ความมัน การ

ตSานทานตMอการละลาย และความคงตัวตMอสภาวะการเก็บรักษา 

  2)  การเกิดผลึกไขมัน โดยเริ่มจากไขมันที่มีจุดหลอมเหลวสูง จะเริ่มเกิดผลึก

ที่ผิวของเม็ดไขมันกMอน การเกิดผลึกจะเกิดขึ้นอยMางชSา ๆ แลSวคMอย ๆ เพิ่มเปpนชั้นของผลึกไขมัน จน

เปpนสMวนของไขมันเหลวท่ีแกนกลางของเม็ดไขมัน การบMมจะชMวยทำใหSเกิดผลึกของเม็ดไขมันท่ีสมบูรณ5 

  3)  การแทนที่โปรตีนบางสMวนดSวยอีมัลซิไฟเออร5บริเวณพื้นผิวของเม็ดไขมัน 

การแทนที่โปรตีนอีมัลซิไฟเออร5จะขึ้นอยูMกับระยะเวลาในการบMม เมื่อระยะเวลาในการบMมนานข้ึน 

พบวMา โปรตีนที่ดูดซับอยูMบริเวณพื้นผิวของไขมันจะลดลง ทำใหSพื้นผิวมีลักษณะบางแตMมีความแข็งแรง

ท่ีจะทำใหSระบบอิมัลชันมีความคงตัว เม่ืออยูMในสภาวะการบMม แตMระบบอิมัลชันจะไมMมีความคงตัว เม่ือ

อยูMในสภาวะการตีป"�นไอศกรีม 

   2.1.3.8  การเติมสMวนผสม  

   การเติมสMวนผสมเปpนขั้นตอนหลังการบMม สMวนผสมที่จะเติมจะเปpนสี กล่ิน 

หรือสMวนผสมท่ีใสMเพ่ือตSองการใหSรวมตัวกับน้ำไอศกรีม กMอนการตีป"�นไอศกรีมใหSเกิดการแข็งตัว 

   2.1.3.9  การป"�นไอศกรีม (freezing) 

     การป"�นไอศกรีมจะเปpนขั้นตอนที่สำคัญ โดยจะนำสMวนผสมของเหลวไอศกรีม

ที่ไดSจากการบMมมาเติมกลิ่นรส สี และนำมาตีป"�นใหSเกิดการแข็งตัวอยMางรวดเร็ว เวลาในการตีป"�น และ

อุณหภูมิขึ้นอยูMกับชนิดของเครื่องป"�นไอศกรีม (แสดงดังตารางที่ 2.5) ซึ่งระหวMางการตีป"�นไอศกรีมจะ

เกิดการเปล่ียนแปลงโครงสรSางของไอศกรีม ดังน้ี 
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   1)  การเติมอากาศ (air incorporation) ระหวMางการป"�นสMวนผสมไอศกรีมจะ

มีการเติมอากาศเขSาไปในสMวนผสม ทำใหSไอศกรีมมีปริมาตรเพ่ิมข้ึน เรียกวMา โอเวอร5รัน (overrun)  

  2)  การสูญเสียความคงตัวของเม็ดไขมัน ขณะป"�นสMวนผสมไอศกรีม จะเกิด

แรงเฉือนเปpนสาเหตุ ทำใหSไขมันเกิดการชนกัน และรวมกัน ทำใหSผลึกไขมันสามารถแทงทะลุออกมา

จากพื้นผิว ทำใหSเกิดการรวมตัว และไปอยูMบริเวณพื้นผิวระหวMางเฟสที่เปpนอากาศ และน้ำในระหวMาง

การตีป"�น ซ่ึงจะชMวยป�องกันการรวมตัวของอากาศ ทำใหSโครงสรSางไอศกรีมมีความคงตัว   

  3)  การเปลี่ยนสถานะของน้ำ น้ำในสMวนผสมของไอศกรีมจะประมาณรSอยละ 

50 เกิดเปpนผลึกน้ำแข็ง การแข็งตัวจะสMงผลตMอขนาดของผลึกน้ำแข็งภายในโครงสรSางของไอศกรีม ถSา

อัตราการแข็งตัวเร็วจะสMงผลใหSผลึกน้ำแข็งท่ีไดSมีขนาดเล็ก (แสดงดังตารางท่ี 2.4)  

 

ตารางท่ี 2.4 รSอยละของน้ำท่ีแข็งตัวในไอศกรีมท่ีอุณหภูมิตMาง ๆ 

 

อุณหภูมิ 

(0F / 0C) 

น้ำท่ีแข็งตัว 

(ร+อยละ) 

อุณหภูมิ 

(0F / 0C) 

น้ำแข็งตัว 

(เปอรpเซ็นตp) 

25 / -3.9 

24 / -4.4 

23 / -5.0 

22 / -5.6 

21 / -6.1 

33 

41 

47 

52 

56 

20 / -6.7 

19 / -7.2 

18 / -7.8 

17 / -8.3 

15 / -9.4 

59 

62 

64 

67 

90 

 

ท่ีมา: Marshall & Arbuckle (1996) 

 

ตารางท่ี 2.5  อุณหภูมิ และเวลาการป"�นไอศกรีม 

 

เคร่ืองปstนไอศกรีม เวลาในการปstน โอเวอรpรันร+อยละ 90 อุณหภูมิ (0F) 

Batch freezer 

Continuous freezer 

Soft – serve freezer 

Counter freezer 

 7  นาที 

24  นาที 

 3  นาที 

10  นาที 

24 – 26 

26 – 36 

18 -20 

26 

 

ท่ีมา: Arbuckle (1986) 
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   2.1.3.10  การบรรจุ   

    การบรรจุไอศกรีม ไดSจากการตีป"�นไอศกรีม ซึ่งการบรรจุไอศกรีม จะตSอง

เตรียมอุปกรณ5ที่จะใชSในการตักสMวนผสมไอศกรีม และอุปกรณ5ในการบรรจุใหSพรSอม ไมMวMาจะเปpน ถSวย

กระดาษ แกSวพลาสติก ถSวยแกSว เปpนตSน และใชSระยะเวลาในการบรรจุไมMนาน เพื่อป�องกันไอศกรีม

ละลาย และการเกิดผลึกน้ำแข็งขนาดใหญMในไอศกรีมไดS  ซ่ึงการบรรจุมีหลายลักษณะดังน้ี 

   1)  บรรจุกลMองใหญM เปpนการบรรจุภาชนะขนาดใหญMระหวMาง 2 ถึง 10 ลิตร 

เพื่อนำไปจำหนMายตMอ การบรรจุแบบนี้มักจะทำจากแรงคนจากเครื่องทำใหSเย็น แตMถSาเปpนโรงงาน

อุตสาหกรรมขนาดใหญMจะใชSระบบเคร่ืองบรรจุ 

   2)  บรรจุกลMองขนาดกลาง เปpนการบรรจุเพื ่อจำหนMาย การบรรจุแบบน้ี

สามารถใชSระบบอัตโนมัติไดS ต้ังแตMทำกลMอง การบรรจุ การป¢ดฝา 

   3)  บรรจุใสMถSวยและโคน  เปpนการบรรจุถSวยและโคนที่นำไปจัดจำหนMาย ถัง 

ถSวย หรือโคนจะผMานมาตามสายพาน ผMานเครื่องบรรจุ แลSวทำการป¢ดฝา การบรรจุแบบนี้สามารถ

บรรจุไอศกรีม 2 - 3 รสในถSวยเดียวกัน และมีการเติมเครื่องตMาง ๆ ไดSดSวย กำลังการผลิตมีตั้งแตM 

1,000 ถSวยจนถึง 14,000 ตMอช่ัวโมง 

   2.1.3.11  การแชMแข็ง (freezing) 

    การแชMแข็งไอศกรีมที่ไดSจากเครื่องป"�นไอศกรีม สMวนใหญMเนื้อไอศกรีมจะมี

ลักษณะคMอนขSางเหลว ไมMมีรูปรMางคงตัว ซึ่งจำเปpนที่ตSองผMานกระบวนการแชMแข็ง อุณหภูมิที่ใชSในการ

แชMแข็ง ประมาณ – 18 องศาเซลเซียส หรือต่ำกวMาประมาณ – 20 ถึง – 35 องศาเซลเซียส ถSาเปpน

โรงงานอุตสาหกรรมจะใชSสายพานผMานในชMองแชMแข็ง ทำใหSไอศกรีมจับตัวกันเปpนกSอนแข็ง การทำตSอง

ใชSระยะเวลาใหSสั ้นที่สุด เพื่อป�องกันการเกิดผลึกน้ำแข็งที่มีขนาดใหญM และรักษาเนื้อสัมผัสของ

ไอศกรีมใหSคงอยูM ซ่ึงป"จจัยท่ีมีผลตMอเวลาในการแชMแข็งมีดังน้ี 

   1)  ขนาดและรูปรMางของภาชนะท่ีบรรจุ 

   2)  การหมุนเวียนของอากาศ 

   3)  ตำแหนMงท่ีวางของผลิตภัณฑ5ในชMองแชMแข็ง 

   4)  อุณหภูมิของไอศกรีมขณะออกจากเคร่ืองป"�น 

   5)  องค5ประกอบของไอศกรีม 

   6)  คMาการข้ึนฟูของไอศกรีม 

   2.1.3.12  การเก็บรักษา (storage) 

    ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมขั้นสุดทSาย ขั้นการเก็บรักษาที่อุณหภูมิคงที่ ซึ่งอุณหภูมิท่ี

ใชSจะอยูMประมาณ – 25 ถึง – 30 องศาเซลเซียส อุณหภูมินี ้น้ำประมาณรSอยละ 90 จะกลายเปpน

น้ำแข็ง การเก็บรักษาที่เร็วจะชMวยป�องกันการเกิดผลึกน้ำแข็งขนาดใหญM แตMถSาเก็บรักษาที่ไมMดี อาจจะ
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มาจากการเป¢ดเขSา – ออกของหSองเก็บรักษา สMงผลใหSไอศกรีมเกิดผลึกน้ำแข็งขึ้นมาใหมM และทำใหSไดS

ผลึกขนาดใหญM การเก็บท่ีอุณหภูมิ – 13 ถึง – 18 องศาเซลเซียส จะเหมาะสำหรับการขนสMง และเก็บ

ในชMวงระยะเวลาส้ัน 

 2.1.4  คุณสมบัติของไอศกรีม 

        ไอศกรีมตSองมีคุณภาพ หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 354) 

พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 เรื่องกำหนด

คุณภาพหรือมาตรฐานหลักเกณฑ5เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห5ของอาหารดSานจุลินทรีย5ท่ี

ทำใหSเกิดโรค 

   2.1.4.1  มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 354) พ.ศ. 2556  

   ไอศกรีม ตSองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตMอไปน้ี 

    1)  ไอศกรีมนม ตSองมีมันเนยเปpนสMวนผสมไมMนSอยกวMารSอยละ 5 ของ

น้ำหนัก และมธีาตุน้ำนมไมMรวมมันเนยไมMนSอยกวMารSอยละ 7.5 ของน้ำหนัก 

                             2)  ไอศกรีมดัดแปลง ตSองมีไขมันท้ังหมดไมMนSอยกวMารSอยละ 5 ของน้ำหนัก  

                             3)  ไอศกรีมผสม ตSองมีมาตรฐานเชMนเดียวกับ (1) หรือ (2) แลSวแตMกรณี ทั้งน้ี

โดยไมMนับรวมน้ำหนักของผลไมSหรือวัตถุท่ีเปpนอาหารอ่ืนผสมอยูM 

       4)  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามขSอ 3 (1)(2) หรือ (3) ตSอง 

          4.1)  ไมMมีกล่ินหืน 

          4.2)  ใชSว ัตถุที ่ใหSความหวานแทนน้ำตาลหรือใชSร Mวมกับน้ำตาล 

นอกจากการใชSน้ำตาลไดS โดยใหSใชSวัตถุใหSความหวานแทนน้ำตาลไดSตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/

ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ5 (Joint FAO/WHO Codex) ที่วMาดSวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดS

แกSไขเพิ่มเติม ในกรณีที่ไมMมีมาตรฐานกำหนดไวSตามวรรคหนึ่ง ใหSสำนักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยาประกาศกำหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

      4.3)  ไมMมีวัตถุกันเสีย 

      4.4)  มีบักเตรีไดSไมMเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 

      4.5)  ตรวจไมMพบบักเตรีชนิดอี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 

กรัม 

      4.6)  จุลินทรีย5ท่ีทำใหSเกิดโรคใหSเปpนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วMาดSวยเร่ืองมาตรฐานอาหารดSานจุลินทรีย5ท่ีทำใหSเกิดโรค 

      4.7)  ไมMมีสารเปpนพิษจากจุลินทรีย5ในปริมาณที่อาจเปpนอันตรายตMอ

สุขภาพ 

     5)  ไอศกรีมชนิดเหลวตSองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1) (2) หรือ (3) 

แลSวแตMกรณี และตSองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ดSวย 

     6)  ไอศกรีมชนิดแหSง หรือผง ตSองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตMอไปน้ี 
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      6.1)  ไมMมีกล่ินหืน 

      6.2)  มีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดน้ัน 

      6.3)  มีลักษณะไมMเกาะเปpนกSอน ผิดไปจากลักษณะท่ีทำข้ึน  

      6.4)  ใชSวัตถุที่ใหSความหวานแทนน้ำตาลหรือใชSรMวมกับน้ำตาล นอกจาก

การใชSน้ำตาลไดS  โดยใหSใชSวัตถุใหSความหวานแทนน้ำตาลไดSตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว 

เอช โอ, โคเด็กซ5 (Joint FAO/WHO Codex) ที่วMาดSวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดSแกSไข

เพิ่มเติม  ในกรณีที่ไมMมีมาตรฐานกำหนดไวSตามวรรคหนึ่ง ใหSสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศกำหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

      6.5)  ไมMมีวัตถุกันเสีย 

      6.6)  มีความช้ืนไมMเกินรSอยละ 5 ของน้ำหนัก 

      6.7)  มีบักเตรีไดSไมMเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 

      6.8)  จุลินทรีย5ท่ีทำใหSเกิดโรคใหSเปpนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วMาดSวยเร่ืองมาตรฐานอาหารดSานจุลินทรีย5ท่ีทำใหSเกิดโรค 

       6.9)  ไมMมีสารเปpนพิษจากจุลินทรีย5ในปริมาณที่อาจเปpนอันตรายตMอ

สุขภาพ   

   2.1.4.2  มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 416) พ.ศ. 2563   
   1)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม  

  1.1)  Salmonella spp. ไมMพบใน 25 กรัม (g)  

   1.2)  Staphylococcus aureus ไมMเกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

   1.3)  Bacillus cereus ไมMเกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

  1.4)  Listeria monocytogenes ไมMพบใน 25 กรัม (g)  

 2)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวที่ผMานกรรมวิธีฆMา 

เช้ือดSวยความรSอนโดยวิธีพาสเจอไรซ5 และชนิดผงหรือแหSง)  

  2.1)  Salmonella spp. ไมMพบใน 25 กรัม (g)  

   2.2)  Staphylococcus aureus ไมMเกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

   2.3)  Bacillus cereus ไมMเกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

   2.4)  Listeria monocytogenes ไมMพบใน 25 กรัม (g) 
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 2.1.5  คุณลักษณะของไอศกรีมท่ีดี  

   ไอศกรีมท่ีดีควรมีลักษณะดังตMอไปน้ี 

   2.1.5.1  สี (color) มีสีนMารับประทาน ไมMซีดหรือเขSมจนเกินไปมีความใกลSเคียง

ธรรมชาติตามชนิดของไอศกรีม มีผลตMอการยอมรับ และความรูSสึกของผูSบริโภค 

   2.1.5.2  ภาชนะบรรจุ (package) ภาชนะบรรจุไอศกรีมตSองสะอาดปลอดภัย สามารถ

ใชSกับอาหารไดS ทนตMออุณหภูมิท่ีไมMมีการปนเป¥¦อนของสารเคมี และจุลินทรีย5 

   2.1.5.3  การละลาย (melting  characteristic) ไอศกรีมที่ดีจะตSองมีคุณสมบัติการ

ตSานทานการละลายไดS จะตSองไมMละลายเร็วในอุณหภูมิหSอง 

   2.1.5.4  เนื้อและเนื้อสัมผัส (body and texture) มีลักษณะที่ละเอียด ความเรียบ

เนียน มีความรูSสึกตMอการเค้ียว มีเกล็ดน้ำแข็งขนาดเล็กงMายตMอการตักและรับประทาน 

   2.1.5.5  กล่ินรส (flavor) ไอศกรีมท่ีดีตSองไมMมีกล่ินรส ดังน้ี 

  1)  กล่ินสุก (cooked  flavor) เกิดจากผลิตภัณฑ5ผMานอุณหภูมิความรSอนสูง 

  2)  กลิ่นรสไมMเปpนธรรมชาติ (unnatural  flavor) เกิดจากกลิ่นรสที่แปลก

แตกตMางออกไป 

   3)  กลิ่นความเปpนกรดสูง (high  acid) เกิดจากการใชSผลิตภัณฑ5นมที่มีความ

เปpนกรดสูง 

  4)  กล่ินอับเกิดจากการเก็บรักษาไอศกรีมในชMองแชMแข็งนานเกินไป 

                 2.1.5.6  จุลินทรีย5 (microbiological) ไอศกรีมมีจุลินทรีย5ที่เปpนอันตรายตMอผูSบริโภค

นSอย เนื่องจากสMวนประกอบที่ใชSถูกจำกัดดSวยกระบวนการผลิต การทำใหSแข็งตัวและเย็น ทำใหSเซลล5

จุลินทรีย5แตก เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงผลึกน้ำแข็งของสMวนผสม การเก็บไอศกรีมในหSองเย็นจะชMวย

ลดจุลินทรีย5ลงไดSแตMถSาเก็บไวSนานก็จะมีแบคทีเรียบางพวกเจริญเติบโตไดS และจะมีมากขึ้นเม่ือ

ไอศกรีมละลาย จึงจำเปpนตSองรูSขั ้นตอนการผลิตใหSชัดเจน เพื่อจะรูSจุดวิกฤติที่ตSองควบคุมไดSโดย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 416) พ.ศ. 2563 เรื ่องกำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

หลักเกณฑ5เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห5ของอาหารดSานจุลินทรีย5ที่ทำใหSเกิดโรค ระบุวMา

ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสมชนิดเหลวที่ผMานกรรมวิธีตSองตรวจพบเชื้อในปริมาณท่ี

กำหนด ดังน้ี 

  1)  Staphylococcus  aureus พบในไอศกรีมไดSไมMเกิน 100 กรัมใน 1 กรัม

(CFU/g) เปpนเชื้อแบคทีเรียที่ไมMทนตMอความรSอน ทำลายไดSดSวยความรSอนอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 

เวลา 30 นาที ถSาเชื้อ staphylococcus aureus ปนเป¥¦อนในอาหารจะเจริญเติบโต และสรSางสารพิษ 

enterotoxin ในอาหาร ถSาเขSาสูMรMางกายจะถูกดูดซึมเขSาสูMกระเพาะเซลล5ลำไสSทำใหSปวดทSองและ

อาเจียน ทSองรMวงไดS 
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  2)  Salmonella spp. พบในไอศกรีมไมMเกิน 25 กรัม เปpนเชื้อแบคทีเรียที่ไมM

สรSางสปอร5 ไมMทนตMอความรSอน สามารถถูกทำลายไดSดSวยความรSอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปpน

เวลา 5 - 15 นาที เชื้อแบคทีเรียนี้สามารถทนตMออุณหภูมิต่ำ แมSจะแชMในตูSแชMแข็ง เชื้อแบคทีเรียยัง

สามารถมีชีวิตอยูMไดSระยะเวลานาน ถSาเขSาสูMรMางกายในลำไสSจะทำใหSเกิดอาการอาหารเปpนพิษ คลื่นไสS 

อาเจียนปวดทSอง ทSองรMวง 

  3)  Escherichia coli พบในไอศกรีมไมMเกิน 0.01 กรัมเปpนเชื้อแบคทีเรียที่อยูM

ตามลำไสSของคนและสัตว5 อาการอาหารจะเปpนพิษ ทSองรMวง 

  4)  Bacillus cereus พบในไอศกรีมไมMเกิน 500 ในอาหาร 1 กรัม (CFU/g) 

เปpนเชื้อแบคทีเรียในดิน กระจายตัวในธรรมชาติเปpนเชื้อแบคทีเรียแกรมบวก สรSางสปอร5ทนความรSอน 

เปpนเช้ือแบคทีเรียท่ีชอบอากาศ อาการอาหารเปpนพิษ ทSองรMวง 

  5)  Listeria monocytogenes  ในไอศกรีมไมMพบใน 25 กรัม 

 2.1.6  คุณลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม 

   2.1.6.1  คMาพีเอช (pH) 

  ไอศกรีมมิกซ5 จะประกอบไปดSวยโปรตีน นม เกลือแรM และคาร5บอนไดออกไซด5

ที่ละลายในนม การเพิ่มปริมาณเนื้อนมไมMรวมมันเนย มีผลตMอการเพิ่มความเปpนกรดของไอศกรีมมิกซ5 

ทำใหSพีเอชลดลง โดยพีเอชของไอศกรีมมิกซ5มีคMาประมาณ 6.3 (Marshall & Arbuckle, 1996) 

   2.1.6.2  ความหนืด (viscosity) 

   ความหนืดแสดงถึงแรงตSานทานการไหลของเหลวไอศกรีมมิกซ5จะมีคMาความ

หนืดอยูMในชMวง 50 – 300 เซนติพอยซ5เมื่อใหSแรงเฉือนสูงขึ้น ความหนืดของไอศกรีมมิกซ5มีคMาลดลง 

ไอศกรีมมิกซ5ที่มีความหนืดสูงทำใหSสMวนผสมแข็งตัวไดSเร็ว ยืดระยะเวลาการละลายของไอศกรีม ทำใหS

ไอศกรีมมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีป"จจัยที่มีผลตMอความหนืด ไดSแกM องค5ประกอบในไอศกรีม ชนิดและ

คุณภาพของวัตถุดิบ, กระบวนการผลิต, ความเขSมขSนของไอศกรีมมิกซ5, อุณหภูมิ เปpนตSน 

  คMาความหนืดของไอศกรีมสามารถตรวจสอบไดS โดยวัดเวลาการเคลื่อนที่ของ

ไอศกรีมในป¢เปต หรือหลอดภายใตSความดันที่กำหนด หรือวัดแรงที่เกิดจากภาพการเคลื่อนที่ของ 

parallel  plates หรือ coaxial  cylinder ในไอศกรีมมิกซ5ใชSเครื่อง Brookfield  viscometer หรือ

วัดการเคล่ือนท่ีของบอลในไอศกรีม (Marshall & Arbuckle, 1996) 

   2.1.6.3  การข้ึนฟู (overrun) 

                   การขึ ้นฟูจะแสดงถึงปริมาตรของไอศกรีม เปpนการกักอากาศของไขมัน

ไอศกรีมแตMละชนิดจะมีการขึ้นฟูแตกตMางกัน ไอศกรีมมีคMาการขึ้นฟูรSอยละ 40 – 100 และคMาการขึ้นฟู

คำนวณไดSจากรSอยละของปริมาณไอศกรีมท่ีเพ่ิมข้ึน หรือรSอยละของน้ำหนักไอศกรีมท่ีหายไป 
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  โอเวอร5รัน หมายถึง ปริมาณที่เพิ ่มขึ ้นหลังจากมีการอัดอากาศเขSาไปใน

สMวนผสมแลSวทำใหSสMวนผสมแข็งตัว ซึ ่งการคำนวณคMาโอเวอร5รันสามารถทำไดS 2 แบบคือ อาศัย

ปริมาตร และอาศัยน้ำหนักมีวิธีการคำนวณ (บวรศักด์ิ ลีนานนท5, 2548) ดังน้ี 

1) การคำนวณโดยอาศัยปริมาตร 

 

รSอยละการข้ึนฟู  =  ปริมาตรของไอศกรีม –  ปริมาตรของสMวนผสม  x 100 

(หนMวยปริมาตร)                        ปริมาตรของสMวนผสม 

 

  2)  การคำนวณโดยอาศัยน้ำหนัก 

 

รSอยละการข้ึนฟู  =  น้ำหนักสMวนผสม (กิโลกรัม) – น้ำหนักไอศกรีม (กิโลกรัม)  x 100 

(หนMวยน้ำหนัก)                              น้ำหนักของไอศกรีม 

 

   2.1.6.4  ความแนMนแข็ง (hardness) 

    เนื้อสัมผัสของไอศกรีมสัมผัสกับความแนMนแข็งของไอศกรีม ไอศกรีมที่ดีตSอง

ไมMแข็งมากหรือนSอยไป ถSาไอศกรีมมีความแนMนแข็งนSอยเกินไป ทำใหSไอศกรีมเหลวงMาย ป"จจัยมีผลตMอ

ความแนMนแข็งของไอศกรีม ไดSแกM ปริมาตรของเฟลท่ีเปpนน้ำแข็ง ขนาดผลึกน้ำแข็ง การข้ึนฟู 

  ความแนMนแข็งของไอศกรีมสามารถตรวจสอบไดSโดยใชSเครื่องมือวัดความแนMน

แข็ง cone  penetrometer สำหรับวัดความแนMนแข็งของครีมของไขมัน(Marshall & Arbuckle, 

1996) 

   2.1.6.5  อัตราการละลาย (melting  rate) 

   เปpนการละลายของไอศกรีมเกิดจากน้ำแข็งในไอศกรีมละลายรMวมกับการ

ยุบตัวของโครงสรSางไขมันที่หุSมฟองอากาศ ป"จจัยมีผลตMอการละลาย ไดSแกMอุณหภูมิภายนอก และ

อัตราการถMายเทความรSอนไอศกรีมท่ีดีจะมีการละลายภายใน 10 – 15 ท่ีอุณหภูมิหSอง 

 

รSอยละการละลาย  =  น้ำหนักไอศกรีมท่ีละลาย   x  100 

         น้ำหนักไอศกรีมท่ีเร่ิมตSน  

   2.1.6.6  แรงตึงผิว 

      แรงที ่เกิดการดึงดูดระหวMางโมเลกุลของเหลว ทำใหSเกิดแผMนฟ¢ล5มบนผิว

ของเหลว แรงตึงมีหนMวยเปpนดายน5 (dyne) เครื่องที่นิยมวัดไอศกรีม คือ du nosy แรงตึงผิวของ

สMวนผสมไอศกรีมมีคMาระหวMาง 48 - 53 ดายน5 
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 2.1.7  ข+อบกพร6องของไอศกรีม  

    ขSอบกพรMองดSานกล่ินรสของไอศกรีมมีหลายประการ พอสรุปไดSดังน้ี 

   2.1.7.1  ขSอบกพรMองทางดSานกล่ินรส 

   1)  การใชSผลิตภัณฑ5นมที่มีคุณภาพต่ำ มีกลิ่นรสผิดปกติ เชMน กลิ่นหืน กล่ิน

บูด กล่ินรสเปร้ียว หรืออาจเกิดจากการใชSถังผสมท่ีลSางไมMสะอาดซ่ึงทำใหSมีกล่ินติดมา 

   2)  การใชSสารใหSความหวานในไอศกรีมมาก หรือนSอยเกินไป ทำใหSรสชาติไมM

ดี หรือใชSชนิดที่มีกลิ่นแตกตMางจากปกติไปตรงกับลักษณะไอศกรีมที่ผลิตทำใหSเกิดกลิ่นรสไมMเปpน

ธรรมชาติ 

  . 3)  กลิ่นตSม เกิดจากผลิตภัณฑ5ผMานอุณหภูมิที่สูงเกินไปเนื่องจากการใชSความ

รSอนของผลิตภัณฑ5 

   4)  กล่ินไขM เกิดจากใสMไขMในสMวนผสมมากเกินไป 

   5)  กล่ินอับ เกิดจากการเก็บไอศกรีมนานเกินไป 

   2.1.7.2  ขSอบกพรMองทางดSานเน้ือไอศกรีม (body  defects) 

   1)  Crumbly เปpนลักษณะไอศกรีมที่ไมMจับ หรือรวมตัวเปpนกSอน รMวนไมMแข็ง 

อาจมีสาเหตุมาจากการที่มีปริมาณของแข็งทั้งหมดต่ำเกิดไป การใชSสารใหSความคงตัวนSอยเกินไป ข้ึน

ฟู หรือมีเซลล5อากาศขนาดใหญMเกินไป หรือความสมบูรณ5ของการโฮโมจิไนซ5 

  2)  Soggy ไอศกรีมท่ีมีลักษณะเปmยกแฉะเน่ืองจากมีการข้ึนฟูนSอยเกินไป หรือ

มีปริมาณของแข็งท้ังหมด ปริมาณน้ำตาล หรือการใชSสารใหSความคงตัวมากเกินไป 

  3)  Weak ไอศกรีมที่มีลักษณะขาดความแนMนเนื้อ เนื่องจากปริมาณสMวนท่ี

เปpนของแข็งในไอศกรีมนSอยเกินไป 

   4)  Heavy ไอศกรีมท่ีมีลักษณะเน้ือแนMนหนัก 

   5)  Shrinkage ไอศกรีมที่เกิดการหดตัว หรือยุบตัวเมื่อเซลล5อากาศแตกจะ

ทำใหSไอศกรีมหดตัว ซึ่งอาจเกิดจากสาเหตุดังนี้ มีการขึ้นฟูมากเกินไป ปริมาณของแข็งทั้งหมดต่ำ

เกินไป หรือเกิดการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิในหSองเก็บรักษา 

   2.1.7.3  ขSอบกพรMองทางดSานเน้ือสัมผัส (texture defect) 

   1)  Coarseness ไอศกรีมท่ีมีผลึกน้ำแข็งขนาดใหญM หรือขนาดไมMเทMากัน หรือ

มีเซลล5อากาศขนาดใหญM เนื่องจากมีการใชSสารใหSความคงตัวนSอยเกินไปรวมทั้งมีน้ำแข็งละลายกMอนท่ี

จะนำไปแชMแข็ง 

   2)  Fluffy ไอศกรีมที่มีลักษณะโครงสรSางที่เบา เนื ่องจากมีอากาศในเน้ือ

ไอศกรีมมาก 
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   3)  Sandiness ไอศกรีมที่มีเนื้อหยาบคลSายเม็ดทรายเวลารับประทานจะรูSสึก

สากลิ้น เนื่องจากการตกผลึกของน้ำตาลแลคโตส มีปริมาณของแข็งไมMรวมไขมันมากเกินไปหรือ

อุณหภูมิในหSองเก็บแชMแข็งไมMคงท่ีสม่ำเสมอ (heat  shock)  

   2.1.7.4  ขSอบกพรMองดSานการละลาย (melting defect) เกิดจากไอศกรีมละลายชSา 

หรือเร็วเกินไป เปpนโฟม หรือมีฟองอากาศขนาดใหญM เปpนกSอนลิ่ม หรือเปpนน้ำ ลักษณะการละลายที่ดี

ของไอศกรีมควรละลายและไหลออกจากศูนย5กลางของกSอนไอศกรีม ของเหลวที่ละลายแลSวควรมี

ความเนียน และยังคงความเปpนเน้ือเดียวกันอยูM 

  2.1.7.5  ขSอบกพรMองทางดSานสี  เกิดจากการผสมสีไมMเขSากัน หรือไมMไดSมาตรฐานทำใหS

สีจาง หรือเขSมเกินไป ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมท่ีดีควรจะมีสีเดียวกันสม่ำเสมอ 

   2.1.7.6  ขSอบกพรMองทางดSานจุลินทรีย5 เกิดจากการปนเป¥¦อนเชื้อจุลินทรีย5ที่ปะปนมา

กับสMวนผสมและภาชนะบรรจุไอศกรีมผMานกระบวนการใหSความรSอนในไอศกรีมไมMถูกตSองการควบคุม

สุขลักษณะ และความสะอาดของอุปกรณ5ท่ีใชSไมMดี 

 

2.2  วัตถุดิบที่ใชSในการผลิตไอศกรีม 

 2.2.1  ถ่ัวขาว (White beans) 

   ถั่วขาวมีชื่อวิทยาศาสตร5 Phaseolus vulgalis L. เปpนพืชตระกูลถั่วมีตSนกำเนิดอยูMใน

เม็กซิโก และกัวเตมาลา มีการปลูกถั่วขาวอยูMเปpนจำนวนมากในพื้นที่สูงของประเทศ และนำมาปลูกท่ี

อเมริกากลาง ยุโรป อเมริกาเหนือ อังกฤษ จนป"จจุบันมีการปลูกถั่วขาวอยูMทั่วไป ในประเทศไทยนิยม

ปลูกในหลายภาคทั้งภาคกลาง ภาคใตS  โดยมีชื่อเรียกที่แตกตMางกัน ภาคกลาง เรียกถั่วขาว ภาคใตS 

เรียกโปรง โปรย สตูล เรียกปรัย จันทบุรี เรียกประสักขาว เพชรบุรีเรียกลุMย (อรอนงค5 นัยวิกุล และ

สาวิตรี รัตนสุมาวงศ5, 2559) 

  2.2.1.1 ลักษณะพฤกษศาสตร5ของถ่ัวขาว 

   ถั่วขาวเปpนพืชที่มีลักษณะคลSายกับถั่วฝ"กยาว จัดเปpนพืชลSมลุกมีอายุประมาณ 

1 ปm หรือเรียกวMาพืชฤดูเดียว สMวนประกอบท่ีสำคัญ 4 สMวน คือ ลำตSน ใบ ดอก และฝ"ก สMวนลำตSน เปpน

ไมSทรงพุMมเตี้ย สูงประมาณ 8 - 15 เซนติเมตร โคนตSนมีขนาดใหญM เปลือกลำตSนมีสีน้ำตาล ผิวลำตSนมี

ชMองอากาศขนาดเล็ก สMวนกิ่งบริเวณยอดมีสีเขียว ใบจะมีลักษณะยื่นออกมาบริเวณขSอลำตSน ใบจะมี

ลักษณะเปpนกลุMมที่ปลายกSานโดยแตMละกลุMมจะมี 3 ใบ ใบมีรูปรี ฐานใบกวSาง ปลายใบแหลม เนื้อบน

ใบเนียนเรียบ มีสีเขียวเขSมกวMาดSานลMางของใบ มีขนเล็ก ๆ คลSายกำมะหยี่อยูMรอบใบ ดอกออกเปpนชMอ

บริเวณซอกใบ กSานดอกสั้นประมาณ 1 เซนติเมตร แตMละชMอมี 3 ดอกยMอย จัดเปpนดอกสมบูรณ5เพศท่ี

ผสมเกสรไดSดSวยตัวดอกเอง ดอกมีสีขาวอมมMวง ฝ"กของถั่วขาว มีลักษณะกลมเปpนทรงกระบอกยาว
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เรียว หรือเรียวโคSง มีความยาวประมาณ 7 - 14 เซนติเมตร กวSางประมาณ 0.4 - 0.6 เซนติเมตร ฝ"ก

อMอนมีสีเขียว ฝ"กแกMมีสีน้ำตาล เมล็ดของถ่ัวขาวมีขนาดเล็ก (รัชฎาพร อุMนศิวิไลย5, 2556) 

   2.2.1.2  ประโยชน5ของถ่ัวขาว 

        ประโยชน5ของถ่ัวขาว (บุศรินทร5 จงเจริญยานนท5, 2559) มีดังน้ี 

    1)  ถั่วขาวมีสารประกอบฟmนอล มีคุณสมบัติในการตSานการอักเสบของเซลล5

ในรMางกาย ชMวยป�องกันอาการเจ็บป«วยเร้ือรัง 

    2)  ถ่ัวขาวมีกรดโฟลิก ชMวยลดระดับสารไฮโมซิสเตอ (homocysteine) เปpน

กรดอะมิโนท่ีมีอยูMในกระแสเลือด ชMวยในการสMงเสริมสุขภาพหัวใจ 

    3)  ถั่วขาวมีสารฟาซิโอลามิน (phaseolamin) ชMวยยับยั้งการทำงานของ

เอนไซม5แอลฟา-อะไมเลส ซ่ึงมีสMวนชMวยยับย้ังการยMอยของคาร5โบไฮเดรต 

    4)  ถั่วขาวมีโปรตีน และใยอาหารสูง ชMวยกระตุSนความรูSสึกอิ่ม และชMวยลด

ระดับฮอร5โมนเกรลิน (ghrelin) ฮอร5โมนทำหนSาท่ีกระตุSนความรูSสึกหิว     

    5)  ถ่ัวขาวมีเสSนใยอาหารที่ละลายน้ำ เพราะเสSนใยอาหารที่ละลายน้ำใน

ถ่ัวขาว มีสMวนชMวยเพ่ิมการเผาผลาญ และลดระดับอินซูลิน ทำใหSระดับน้ำตาลในเลือดคงท่ี 

     6)  ถั่วขาวมีสารไฟโตเคมิคอล และฟลาโวนอยด5 ชMวยลดการเจริญเติบโต 

และการแพรMกระจายของเซลล5มะเร็ง เน่ืองจากถ่ัวขาวเปpนแหลMงไฟเบอร5ท่ีดี  

  2.2.1.3  คุณสมบัติของถ่ัวขาวและคุณสมบัติเชิงหนSาท่ีจากสารฟาซิโอลามีน  

    คุณสมบัติที่โดดเดMนของถั่วขาว คือ สารฟาซิโอลามีนที่เปpนสารสกัดชMวยใหS

น้ำหนักลดลง เกิดจากกลไกการยับยั้งการทำงานของเอนไซม5อัลฟาอะไมเลส โดยฟาซิโอลามีน จะ

ปรับสภาพความเปpนกรด-ดMางใหSไมMเหมาะกับการทำงานของเอนไซม5อัลฟาอะไมเลส จากคMากรด-ดMางท่ี 

6.6 - 7.6 ใหSเปpน 5.5 เอนไซม5นี้จะยMอยแป�งใหSเปpนน้ำตาล ซึ่งถูกดูดซึมที่ผนังลำไสSเล็ก น้ำตาลจะถูก

สMงไปที่ตับเพื่อเปลี่ยนเปpนพลังงานตMอไป น้ำตาลสMวนที่ไมMถูกใชSจะเปลี่ยนเปpนไกลโคเจนสะสมอยูMในตับ 

หรือไขมันสะสมสMวนตMาง ๆ ของรMางกาย จากการทดลองใหSผูSมีน้ำหนักเกินเล็กนSอยประมาณ 5-15 

กิโลกรัม จำนวน 60 คน แบMงเปpน 2 กลุMม กลุMมละ 30 คน กลุMมหนึ่งรับประทานสารสกัดถั่วขาวอัดเม็ด 

น้ำหนัก 445 มิลลิกรัม จำนวน 1 เม็ด กMอนรับประทานอาหารเที่ยงที่มีคาร5โบไฮเดรตสูง เชMน พาสตSา 

ขนมป"ง เปpนตSน กลุ Mมสองรับประทานยาหลอกที ่ไม Mม ีสารสกัดจากถั ่วขาว และรับประทาน

คาร5โบไฮเดรตสูงเหมือนกัน ทดลอง 30 วัน โดยตรวจติดตามคMาน้ำหนักตัว ระยะรอบเอว สะโพก ตSน

ขา พบวMากลุMมหนึ่งมีคMาที่ตรวจติดตามลดลงอยMางมีนัยสำคัญ ลดลงดSานไขมัน สMวนกลSามเนื้อยังคง

เหมือนเดิม (Celleno et al., 2007) 
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  2.2.1.4  การเก็บรักษาถ่ัวขาว 

    ถั่วขาวควรเก็บในถุงใยพลาสติก หรือภาชนะที่ป¢ดสนิท เพื่อเก็บรักษาเมล็ด

ถั่วขาวไดSนาน เนื่องจากเมล็ดถั่วขาวมีคุณสมบัติแลกเปลี่ยนความชื้นกับอากาศไดS ดังนั้น การเก็บ

รักษาถั่วขาวในหSองหรือสถานที่ที่ไมMควบคุมอุณหภูมิ และความชื้นเมล็ดอาจดูดความชื้นจากอากาศ 

ทำใหSเมล็ดมีความชื้นสูง ซึ่งกระตุSนกระบวนการทางชีวเคมีในเมล็ดทำใหSเกิดความรSอน และกระตุSน

กิจกรรมของจุลินทรีย5เปpนเหตุใหSเมล็ดเนMาเสีย หรือมีสารพิษในเมล็ด ซ่ึงอาจเปpนอันตรายตMอผูSบริโภค  

 2.2.2  ถ่ัวเหลือง (Soy bean) 

    ถั่วเหลืองมีชื่อวิทยาศาสตร5 Glycine max (L.) Merrill เปpนพืชชนิดหนึ่งในตระกูลถ่ัว 

สMวนมากปลูกแถบภาคเหนือ และภาคกลางตอนบน นิยมเรียกกันหลายชื่อ เชMน ถั่วแระ ถั่วแมMตาย ถ่ัว

เหลือง (ภาคกลาง) ถ่ัวพระเหลือง มะถ่ัวเนMา (ภาคเหนือ) เปpนตSน ถ่ัวเหลืองจึงจัดเปpนพืชเศรษฐกิจชนิด

หนึ่งของไทยที่ถือวMาเปpนราชาของพืชตระกูลถ่ัวที่อุดมไปดSวยประโยชน5 และมีโปรตีนที่มีคุณภาพ

ใกลSเคียงกับเน้ือสัตว5 

   2.2.2.1  ลักษณะพฤกษศาสตร5ของถ่ัวเหลือง 

    ถั ่วเหลืองเปpนพืชลSมลุก สูง 0.3 - 0.9 เมตร ลำตSนมีขนปกคลุม ใบเปpนใบ

ประกอบแบบขนนกมี 3 ใบยMอย หูใบรูปไขMขนาด 3 - 7 มิลลิเมตร ใบยMอยรูปไขM ฐานใบเปpนรูปลิ่มหรือ

กลม ปลายใบเรียวกลม ชMอดอกแบบชMอกระจะ กSานชMอดอกยาว 1 - 3.5 เมตร วงกลีบเลี้ยงขนาด 4 -

6 มิลลิเมตร มีขนหยาบแข็ง วงกลีบดอกสีมMวง มMวงอMอน หรือขาว ขนาด 4.5 - 10 เซนติเมตร กลีบ

กลางรูปไขMโคนกลีบคลSายกันกลีบ ปลายกลีบเวSาตื้น กลีบคูMขSางหยักมน กลีบคูMลMางรูปไขMกลับ รังไขM

เหนียววงกลีบ ผลแบบฝ"กแบบถั่วขนาด 40 - 75 x 8 - 15 มิลลิเมตร อวบน้ำ ขอบรูปขนาน มี 2 - 5 

เมล็ด รูปรMางรี รูปไขM หรือรูปขอบขนาน ข้ัวเมล็ดเปpนรูปรี (อุทัย ไชยานนท5, 2543) 

    2.2.2.2  ประโยชน5ของถ่ัวเหลือง 

      ประโยชน5ของถั่วเหลือง (ทรงสมร สุวรรณชื่น และคณะ, 2560; โรงพยาบาล

จุฬารัตน5 11 อินเตอร5, ม.ป.ป.) ดังน้ี 

     1)  ถ่ัวเหลืองมีโปรตีน คาร5โบไฮเดรต กรดอะมิโน ไขมันชนิดดีสูง เสSนใยอาหาร

สูง วิตามินและเกลือแรMสูง  

   2)  ถั่วเหลืองมีสารเดดซึม (daidzein) และจีนิสทีน (genistein) ที่ชMวยยับย้ัง

การเจริญเติบโตของเซลล5มะเร็ง และชMวยป�องกันการเกิดโรคมะเร็งตMอมลูกหมาก  

    3)  ชMวยตSานอนุมูลอิสระในรMางกาย ชMวยป�องกันโรคหลอดเลือดแดงแข็งตัว 

โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ 

     4)  นมถั่วเหลืองมีสารไฟโตเอสโตรเจน (phytoestrogen) ที่มีคุณสมบัติคลSาย

กับฮอร5โมนเอสโตรเจนในเพศหญิง ชMวยทำใหSระบบเลือดดีข้ึน ทำใหSผิวพรรณสดใส 
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    5)  ถ่ัวเหลืองมีวิตามินบีหลายชนิด ชMวยบำรุงประสาทและสมอง  

    6)  ถั่วเหลืองมีไฟเบอร5สูง และถSากินถั่วเหลืองตSมสุกเต็มเม็ด จะไดSรับไฟเบอร5

คMอนขSางมากชMวยกระตุSนการขับถMาย  

     7)  ถ่ัวเหลืองมีกรดไขมันสูง โดยมีน้ำมันรSอยละ 12 - 20 น้ำมันจากถ่ัวเหลืองมี

สMวนประกอบของไขมันไมMอิ่มตัวจะชMวยลดคอเลสเตอรอลในเสSนเลือด ป�องกันการสะสมของไขมันใน

หลอดเลือดช้ันใน เปpนสาเหตุสำคัญของการเกิดโรคหัวใจ และความดันโลหิตสูง ชMวยลดคอเลสเตอรอล

ในเลือด  

    8)  ถั่วเหลืองมีกรดอะมิโน ทริปโตเฟน ชMวยเปลี่ยนใหSเปpนฮอร5โมนเซโรโทนิน

ซ่ึงชMวยควบคุมการนอนหลับ   

     2.2.2.3 การเก็บรักษาถ่ัวเหลือง 

      ถั่วเหลืองควรเก็บในถุงใยพลาสติก หรือภาชนะที่ป¢ดสนิท เพื่อเก็บรักษาเมล็ด

ถ่ัวเหลืองไดSนาน เน่ืองจากเมล็ดถ่ัวเหลืองมีคุณสมบัติแลกเปล่ียนความช้ืนกับอากาศไดS ดังน้ัน การเก็บ

รักษาถั่วเหลืองในหSองหรือสถานที่ที่ไมMควบคุมอุณหภูมิและความชื้นเมล็ดอาจดูดความชื้นจากอากาศ 

ทำใหSเมล็ดมีความชื้นสูง ซึ่งกระตุSนกระบวนการทางชีวเคมีในเมล็ดทำใหSเกิดความรSอน และกระตุSน

กิจกรรมของจุลินทรีย5เปpนเหตุใหSเมล็ดเนMาเสีย หรือมีสารพิษในเมล็ด ซึ่งอาจเปpนอันตรายตMอผูSบริโภค 

(ทรงสมร สุวรรณช่ืน และคณะ, 2560) 

 2.2.3  ถ่ัวแดง (Red beans) 

    ถั ่วแดงมีชื ่อวิทยาศาสตร5 Phaseolus vulgaris Linn. เปpนพืชตระกูลถั ่วที ่เกิดจาก

พระบาทสมเด็จพระเจSาอยูMหัวไดSทรงพระราชทาน พันธุ5แดงท่ีสั่งซื้อมาจากแคลิฟอร5เนีย เพ่ือใหSชาวเขา

ไดSปลูก และประสบความสำเร็จ มีผูSเสนอตั้งชื่อใหSวMา ถั่วไตแดง เพราะมีลักษณะเหมือนไต และไดS

เปล่ียนช่ือเปpนถ่ัวแดงหลวง เพราะถ่ัวมีสีแดง และเม็ดใหญMทางภาคเหนือเรียกวMา หลวง และป"จจุบันไดS

เรียกวMา ถ่ัวแดง (อรอนงค5 นัยวิกุล และ สาวิตรี รัตนสุมาวงศ5, 2559) 

    2.2.3.1  ลักษณะพฤกษศาสตร5ของถ่ัวแดง 

    ถั่วแดง เปpนพืชลSมลุก มีความสูงประมาณ 75 เซนติเมตร มีสMวนประกอบท่ี

สำคัญ 5 สMวน คือ ลำตSน ใบ ดอก ฝ"ก และเมล็ด สMวนลำตSน มีลำตSนตั้งตรง แตกกิ่งแขนงออกเปpนทรง

พุMมเตี้ย ความสูงประมาณ 40 - 65 เซนติเมตร ใบเปpนใบประกอบ ออกเรียงกันเปpนใบเดี่ยวตามขSอก่ิง 

ใบยMอยจำนวน 3 ใบ มีขนาดใบไมMเทMากันกวSางประมาณ 5 - 10 เซนติเมตร ยาวประมาณ 8 - 15 

เซนติเมตร แผMนใบและขอบใบเรียบสีเขียวสด มีขนปกคลุม แผMนใบมีเสSนใบหลัก 3 เสSน ดอกออกเปpน

ชMอ ดอกสมบูรณ5เพศที ่มีเกสรตัวผู Sและตัวเมีย มีกลีบดอก 5 กลีบ มีสีขาว สีชมพู ฝ"กเปpนรูป

ทรงกระบอก เรียวยาว กวSางประมาณ 1.2 - 1.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 8 - 10 เซนติเมตร ฝ"กอMอน
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มีสีเขียวฝ"กแกMมีสีน้ำตาลอMอนหรือสีดำ ขนาดเมล็ดกวSางประมาณ 0.4 - 0.5 เซนติเมตร ยาว 0.8 - 1.5 

เซนติเมตร มีสีแดงเขSม สีแดงชมพู (อรอนงค5 นัยวิกุล และ สาวิตรี รัตนสุมาวงศ5, 2559) 

    2.2.3.2  ประโยชน5ของถ่ัวแดง 

    ประโยชน5ของถ่ัวแดง (เมดไทย, ม.ป.ป.; อุษาพร ภูคัสมาส, 2561) มีดังน้ี 

    1)  ถั่วแดงจัดเปpนอาหารเพื่อสุขภาพอยMางหนึ่ง โดยโปรตีนที่ไดSจากถั่วแดงน้ัน

มีคุณคMาทางอาหารเทียบเทMากับเน้ือสัตว5 

    2)  ถั่วแดงเปpนแหลMงอาหารที่ดีของธาตุเหล็ก ชMวยบำรุงโลหิต ชMวยปรับสภาพ

เลือดในรMางกาย ชMวยบรรเทาอาการอMอนเพลีย ไมMคMอยมีแรง  

    3)  ถั่วแดงมีวิตามินหลายชนิด เชMน ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน ไนอะซิน วิตามิน

บี1 วิตามินบี2 มีสารตSานอนุมูลอิสระชMวยเพิ่มประสิทธิภาพของระบบภูมิคุSมกันในรMางกาย และชMวย

ป�องกันโรครSายตMางๆ 

    4)  ถั่วแดงมีแมกนีเซียม ชMวยในการควบคุมการทำงานของระบบเผาผลาญใน

รMางกาย ควบคุมอุณหภูมิในรMางกาย ชMวยในการผลิตโปรตีน และการหดตัวของกลSามเน้ือ 

    5)  ถ่ัวแดงมีสารลิกแนน สารซาโปนิน สารยับย้ังโปรติเอส มีคุณสมบัติป�องกัน

และลดการแข็งตัวของเซลล5มะเร็งบางชนิด 

    6)  การรับประทานถั่วแดงเปpนประจำ จะชMวยบำรุงหัวใจ อาการใจสั้น และ

ชMวยลดความเส่ียงจากโรคหัวใจ 

    7)  ถั่วแดงมีแคลเซียมสูง จะชMวยบำรุงกระดูกและฟ"น ป�องกันภาวะกระดูก

เสื่อม ป�องกันโรคกระดูกพรุน และแคลเซียมยังมีบทบาทสำคัญตMอการทำงานของระบบประสาทและ

การหดตัวของกลSามเน้ือ 

     8)  ถั่วแดงมีใยอาหาร ชMวยลดระดับน้ำตาลในเลือด เพราะใยอาหารสามารถ

ชMวยชะลอการดูดซึมน้ำตาลเขSาสูMกระแสเลือด โดยใยอาหารจะเปลี่ยนสภาพเนSนรูปเจลเขSาเคลือบผิว

เย่ือบุลำไสSเล็ก ทำใหSดูดซึมน้ำตาลไดSนSอยลง 

     9)  ถั่วแดงลดน้ำหนัก ชMวยลดระดับคอเลสเตอรอล เนื่องจากถั่วแดงมีโปรตีน

สูงแตMมีไขมันอิ่มตัวต่ำมาก ซึ่งชMวยเพิ่มความสามารถของระบบเผาผลาญในรMางกาย มีผลใหSน้ำหนักตัว

ลดลงไดS 

    2.2.3.3  การเก็บรักษาถ่ัวแดง 

           ถั่วแดง จะนำฝ"กถั่วแดงที่เก็บมาทั้งเปลือก มาตากแดด นำเปลือกออกใหSหมด 

จะสามารถเก็บเมล็ดไวSไดSนาน ควรเก็บในภาชนะป¢ดสนิท หรือเก็บไวSในที่เย็น เก็บในที่รMมและแหSง 

ปราศจากความช้ืน 
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 2.2.4  ถ่ัวดำ (Black beans) 

    ถั่วดำมีชื่อวิทยาศาสตร5 Vigna mungo (L.) Hepper เปpนพืชตระกูลถั่ว ซึ่งถั่วดำมีช่ือ

ทSองถ่ินอ่ืน ๆ วMาถ่ัวนา ถ่ัวไรM ถ่ัวมะแป ถ่ัวซ่ัง มะถิม  

    2.2.4.1  ลักษณะพฤษศาสตร5ของถ่ัวดำ 

     ถั่วดำประกอบดSวยสMวนที่สำคัญ 5 สMวน คือ ตSน ใบ ดอก ฝ"ก และเมล็ดถั่วดำ 

สMวนของตSน มีลำตSนต้ังตรงเปpนพุMม มีความสูงประมาณ 30 - 100 เซนติเมตร ใบจะเปpนใบยMอย 3 ใบ มี

ขนาดเล็ก สีเขียวเขSม และหนา รูปไขM สMวนกSานใบยาวประมาณ 6 - 20 เซนติเมตร ดอกออกเปpนชMอ มี

กSานดอกยาวดอกเกิดเปpนกลุMมที่ปลายในหนึ่งชMอจะมีดอกประมาณ 5 - 6 ดอก ดอกจะเกิดตามมุมใบ 

กSานชMอดอกยาวประมาณ 18 เซนติเมตร สMวนดอกยMอยมีขนาดเล็ก มีสีเหลืองหรือสีเขียวอMอน มีขนาด

เสSนผMาศูนย5กลางประมาณ 1 - 1.75 เซนติเมตร ดอกมีกลีบ 5 กลีบ ฝ"กมีลักษณะเปpนทรงกระบอกยาว 

ฝ"กสั้นตรง เมื่อแกMมีสีขาวนวล น้ำตาลอMอน น้ำตาลเขSม สีดำ เมล็ดมีลักษณะคMอนขSางเปpนทรงกระบอก 

ปลายตัดเปpนเหลี่ยม มีตาสีขาวคลSายรอยแผลเปpนเล็กนSอยอยูMทางดSานเวSาของเมล็ดถั่ว เมล็ดมีสีดำ 

และเมล็ดถ่ัวดำ 100 เมล็ดจะหนักประมาณ 1.5 - 4 กรัม (พืชเกษตรไทย, 2565) 

    2.2.4.2  ประโยชน5ของถ่ัวดำ 

    ประโยชน5ของถ่ัวดำ (สำนักการแพทย5, 2565) มีดังน้ี 

    1)  ถั่วดำมีโปรตีนและไฟเบอร5สูง แคลเซียม ธาตุเหล็ก ทองแดงและสังกะสี

จะชMวยบำรุงกระดูกและฟ"น  

    2)  ถั ่วดำมีไฟเบอร5หรือเสSนใยอาหารสูงจะชMวยการขับถMาย และป�องกัน

อาการทSองผูก  

                 3)  ถั่วดำมีเสSนใยอาหารสูงท่ีมีคุณสมบัติชMวยใหSอิ่มทSอง และยับยั้งการหล่ัง

ฮอร5โมนเกรลิน เปpนฮอร5โมนท่ีทำใหSรูSสึกหิว ทำใหSถ่ัวดำมีสMวนชMวยในการควบคุมน้ำหนัก  

    4)  ถั่วดำมีฟmนอลที่มีคุณสมบัติยับยั้งการเติบโตของเซลล5มะเร็ง และลดการ

แพรMกระจายของเซลล5มะเร็ง โดยชMวยชะลอการเคล่ือนตัวของเซลล5 

     5)  ถ่ัวดำมีสารแอนโทไซยานินท่ีมีคุณสมบัติในการชMวยกระตุSนใหSเซลล5ตMาง ๆ 

ของรMางกายตอบสนองตMอฮอร5โมนอินซูลินไดSดี ทำใหSระดับน้ำตาลสะสมในเลือดลดลง ชMวยลดระดับ

น้ำตาลในเลือด   

     6)  ถั่วดำมีสารฟลาโวนอยด5 และสารแอนโทไซยานินที่เปpนสารลSางพิษที่ดี

     7)  ถ่ัวดำมีวิตามินอี ชMวยเพ่ิมการทำงานของคอลลาเจน ชMวยเพ่ิมความชุMมช้ืน

ใหSแกMผิว  

      8)  ถ่ัวดำมีสารเลซิตินท่ีชMวยทางดSานความจำ และป�องกันโรคอัลไซเมอร5ไดS 
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     9)  ถั่วดำเปpนแหลMงอาหารจากธรรมชาติมีโฟเลตสูงที่เหมาะกับหญิงตั้งครรภ5 

เพราะชMวยป�องกันการพิการแตMกำเนิดของทารกไดS 

     10)  ถั่วดำมีเปลือกหุSมเมล็ดที่มีสารแอนโทไซยานิน สามารถนำมาใชSแตMงสี

ขนมตMาง ๆ ดSวยการนำเมล็ดถ่ัวดำมาลSางใหSสะอาด แลSวนำไปตSมเค่ียวกับน้ำแลSวจะไดSน้ำท่ีมีสีมMวง 

       2.2.4.3  การเก็บรักษาของถ่ัวดำ 

         ถั่วดำ จะนำฝ"กถั่วดำที่เก็บมาทั้งเปลือก มาตากแดดใหSแหSงสนิท ลอกเปลือกออก

ใหSหมด จะเก็บเมล็ดไวSไดSนาน และเก็บในภาชนะป¢ดสนิทวางไวSในที่แหSงและเย็น เก็บไดSนาน 1 ปm แตM

ไมMควรผสมถ่ัวใหมMกับถ่ัวเกMาเขSาดSวยกัน เพราะถ่ัวเกMาเวลานำไปประกอบอาหารจะใชSระยะเวลาการสุก

นานกวMา 

   2.2.5  ถ่ัวเขียว 

    ถั่วเขียว มีชื่อวิทยาศาสตร5 Vigna radiata (L.) Walczak เปpนพืชตระกูลถั่วที่เปpนพืช

เศรษฐกิจสำคัญของประเทศชนิดหนึ่ง นิยมปลูกกันมากในแถบเอเชียตอนใตS เชMน อินเดีย พมMา 

ฟ¢ลิปป¢นส5 และไทย เปpนตSน สำหรับประเทศไทยนิยมปลูกมากที่สุดในบรรดาพืชตระกูลถั่วชนิดอื่น ๆ 

พบการปลูกมากในเขตภาคเหนือตอนลMาง ภาคกลางตอนบนในจัง หวัดเพชรบุรี สุโขทัย กำแพงเพชร 

พิษณุโลก พิจิตร ตาก อุดรดิตถ5 นครสวรรค5 เปpนตSน (อารดา มาสริ, 2561) 

    2.2.5.1  ลักษณะพฤษศาสตร5ของถ่ัวเขียว 

     ถั ่วเขียว เปpนพืชลSมลุก อายุสั ้น ลักษณะลำตSนตั ้งตรง ความสูง 30 - 60 

เซนติเมตร เปpนพุMมตั้งตรงแผMกวSาง ใบแป�นแบบสามเสSา มีขนที่ใบ ดอกสีเหลือง สีขาว หรือสีมMวง

แลSวแตMสายพันธุ5 ผลออกเปpนฝ"กมีรูปทรงกระบอก หรือรูปกลมยาว ยาวประมาณ 4 - 10 เซนติเมตร 

ฝ"กอMอนมีสีเขียวเมื่อฝ"กแกMจะมีสีขาวนวล สีน้ำตาลอMอน สีน้ำตาลเขSม ขึ้นอยูMกับสายพันธุ5 โดยใน 1 ฝ"ก 

มีเมล็ดประมาณ 8 - 12 เมล็ดตMอฝ"ก อาจมีรูปกลมหรือเหลี่ยมที่ปลายทั้งสองขSางของเมล็ด ถั่วเขียวมี

ระบบรากแกSวที่แตกแขนงไดSมาก สามารถที่จะใชSความชื้นในดินไดSคMอนขSางลึกทนตMอความแหSงแลSงไดS 

(พืชไรMเศรษฐกิจ, 2558) 

    2.2.5.2  ประโยชน5ของถ่ัวเขียว 

    ประโยชน5ของถั่วเขียว (นิตยสารเพื่อสุขภาพ, 2566; จินตนา ขุนโหร, 2562; 

เมดไทย, 2556) มีดังน้ี 

    1)  ถั่วเขียวมีใยอาหารที่เรียกวMา เพคติน (pectin) ชMวยกระตุSนการทำงาน

ของระบบการขับถMาย ป�องกันอาการทSองผูก  

    2)  ถั่วเขียวมีสารตSานอนุมูลอิสระ เชMน กรดฟmนอลิก ฟลาโวนอยด5 และกรด

คาเฟอิก และอ่ืน ๆ ชMวยป�องกันภาวะติดเช้ือ อาการเจ็บป«วยใหSลดลงไดS 
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                 3)  ถั่วเขียวเปpนอาหารที่มีระดับน้ำตาลในเลือดต่ำ ชMวยควบคุมระดับน้ำตาล

ในเลือดไดS  

    4)  ถั่วเขียวมีสารโฟเลต วิตามินบี9 กรดโฟลิก ชMวยดSานความจำเปpนตMอการ

สังเคราะห5 DNA และการเจริญเติบโตของเซลล5และเนื้อเยื่อในรMางกาย ชMวยควบคุมการทำงานของ

สมอง 

     5)  ถ่ัวเขียวมีธาตุเหล็ก ชMวยป�องกันภาวะโลหิตจาง  

     6)  ถั่วเขียวมีสารโพลีฟmนอล และโอลิโกแซ็กคาไรด5สูง มีคุณสมบัติยับยั้งการ

เจริญเติบโตของเซลล5มะเร็ง 

     7)  ถ่ัวเขียวมีแรMธาตุและวิตามิน ชMวยบำรุงผิวพรรณและเสSนผมใหSไมMหลุดรMวง  

      8)  ถ่ัวเขียวมีโพแทสเซียม ชMวยเสริมสรSางกลSามเน้ือในรMางกายใหSแข็งแรง 

     9)  ถั่วเขียวมีแคลเซียมและฟอสฟอรัส ชMวยเสริมสรSางกระดูกและฟ"นใหS

แข็งแรง 

     10)  ถ่ัวเขียวมีวิตามินบี 2 ชMวยป�องกันโรคปากนกกระจอก 

     11) ถั่วเขียวมีวิตามินอี เปpนสารตMอตSานอนุมูลอิสระ ชMวยรักษาและสรSาง

ความแข็งแรงใหSกับเซลล5ผิวหนัง 

        12) ถ่ัวเขียวมีโปรตีนสูง และกรดอมิโนจำเปpน สามารถใชSทดแทนเน้ือสัตว5ไดS 

   2.2.5.3  การเก็บรักษาของถ่ัวเขียว 

        บรรจุเมล็ดในกระสอบที่สะอาด และเย็บปากกระสอบใหSมิดชิด เตรียมสMง

มอบหรือจำหนMาย กMอนเก็บรักษา ใชSสารอลูมิเนียมฟอสไฟด5อัตรา 2 - 3 เม็ดตMอเมล็ดถั่วเขียว 1 ตัน 

รมนาน 5 - 7 วัน เพ่ือป�องกันดSวงถ่ัวเขียว (กรมวิชาการเกษตร, 2563) 

   2.2.6  ถ่ัวลิสง 

    ถั่วลิสง มีชื่อวิทยาศาสตร5 Arachis hypogaea (L.) เปpนพืชลSมลุก มีอยูMทั่วทุกภาคของ

ประเทศไทยจะมีมากทางภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยภาคกลางเรียก ถั่วลิสง หรือ 

ถั่วยี่สง ภาคเหนือ และภาคอีสาน เรียก ถั่วดิน ภาคใตS เรียก ถั่วใตSดิน และจังหวัดประจวบคีรีขันธ5 

เรียก ถ่ัวคุด (เดชา ศิริภัทร, 2541) 

    2.2.6.1  ลักษณะพฤษศาสตร5ของถ่ัวลิสง 

     ถั ่วลิสง เปpนพืชลSมลุก เนื ้ออMอน ขยายพันธุ 5โดยเมล็ด เมื ่อเมล็ดไดSรับน้ำ

เพียงพอ ตSนอMอนในเมล็ดจะงอก โดยขยายตัวแทงรากลงไปในดิน ตSนอMอนของถั่วลิสงเจริญเติบโตโผลM

พSนผิวดิน อาจมีสีเขียวหรือมMวง เปpนพุMมเตี้ย ลำตSนราบไปตามพื้นดิน สูงประมาณ 50 - 75 เซนติเมตร 

ใบเปpนใบรวม ประกอบดSวย ใบยMอย ขอบใบเรียบ ปลายมน กSานใบยาวสีเขียวหรือมMวง ดอกขนาดเล็ก 

สีเหลือง เมื่อผสมเกสรแลSวกSานรังไขMแทงลงใตSดิน ฝ"กเติบโตใตSดิน แตMละฝ"ก มีเมล็ด 1 - 5 เมล็ด 
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ฝ"กยาวประมาณ 2 - 5 เซนติเมตร เปลือกนอกสีน้ำตาลอMอน คMอนขSางหนา ขรุขระ เปลือกหุSม เมล็ดมี

หลายสี เชMน ขาว ชมพู แดง น้ำตาล หรือมMวง (สารานุกรมสำหรับเยาวชน, ม.ป.ป.) 

    2.2.6.2  ประโยชน5ของถ่ัวลิสง 

    ประโยชน5ของถั่วลิสง (ธนชาติ จึงแยSมป¢�น, 2565; ปรารถนา นิธิเจษฎาวงศ5, 

ม.ป.ป.) มีดังน้ี 

    1)  ถ่ัวลิสงมีแมกนีเซียม ชMวยควบคุมแคลเซียมในรMางกาย 

    2)  ถั่วลิสงมีโฟเลต ชMวยสรSางเม็ดเลือดแดง ชMวยการสรSางเนื้อเยื่อทารกใน

ครรภ5 มีผลตMอการเจริญเติบโดของรMางกาย และสมองของทารก  

                 3)  ถั่วลิสงมีฟอสฟอรัส ชMวยการเจริญเติบโตและบำรุงรักษาเนื้อเยื่อของ

รMางกาย  

    4)  ถั่วลิสงมีโปรตีนและกรดอมิโนที่จำเปpนตMอรMางกายสูง ชMวยใหSรMางกายมี

การเจริญเติบโตไดS 

     5)  ถ่ัวลิสงมีคMาดัชนีน้ำตาลนSอย เหมาะสำหรับผูSป«วยโรคเบาหวาน  

     6)  ถ่ัวลิสงมีใยอาหารสูง ชMวยในดSานการขับถMาย ทSองไมMผูก  

     7)  ถั ่วลิสงมีไฟเบอร5และไขมันดีในปริมาณมาก ชMวยใหSอิ ่มทSองไดSนาน 

ควบคุมน้ำหนัก และลดความอSวน  

      8)  ถั่วลิสงมีวิตามินบี 1 วิตามินบี 3 วิตามินบี 6 วิตามินซี ซึ่งเปpนสารตSาน

อนุมูลอิสระช้ันดี ชMวยบำรุงสุขภาพหัวใจ และลดความเส่ียงเปpนโรคหัวใจและหลอดเลือดไดS  

   2.2.6.3  การเก็บรักษาของถ่ัวลิสง 

            ถั่วลิสงที่ลดความชื้นแลSว ควรเก็บที่อากาศเย็น ความชื้นสัมพัทธ5ต่ำ มีการ

ระบายอากาศดี ภาชนะที่ใชSบรรจุ เชMน กระสอบตSองมีความสะอาด ระวังความชื้นจากพื้น ใหSวางบน

ฐานรอง เพื่อป�องกันความชื้นเขSาไดS และคอยตรวจสอบที่เก็บรักษาเปpนระยะ ๆ เพื่อประเมินความ

เสียหายที่อาจเกิดจากเชื้อรา แมลงตMาง ๆ ไดS (พิมพ5เพ็ญ พรเฉลิมพงศ5 และนิธิยา รัตนาปนนท5, 

ม.ป.ป.) 
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     2.2.6.4  คุณคMาทางโภชนาการของถ่ัวดิบชนิดตMาง ๆ  

 

ตารางท่ี 2.6 คุณคMาทางโภชนาการของถ่ัวดิบชนิดตMาง ๆ น้ำหนัก 100 กรัม 

 

สารอาหาร ถ่ัวขาว ถ่ัวเหลือง ถ่ัวดำ ถ่ัวแดง ถ่ัวลิสง ถ่ัวเขียว 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 

น้ำ (กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมัน (กรัม) 

คาร5โบไฮเดรต (กรัม) 

ไฟเบอร5 (กรัม) 

เถSา (กรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 

ไทอามีน (มิลลิกรัม) 

ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 

ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) 

359 

11.2 

22.3 

2.8 

61.1 

3.1 

2.6 

- 

- 

6.8 

0.32 

0.42 

2.7 

- 

430 

11.1 

34.0 

18.7 

31.4 

4.7 

4.8 

245 

500 

10 

0.73 

0.19 

1.5 

14 

318 

9.9 

24.20 

1.70 

42.40 

18.20 

3.65 

39 

356 

12.95 

0.28 

0.31 

1.70 

- 

298 

12.0 

18.20 

2.20 

39.50 

23.80 

4.3 

115 

415 

- 

0.16 

1.32 

2.70 

- 

518     

11.40 

29.70           

38.70 

7.96 

9.70 

2.50 

20 

455 

13.80 

0.59 

0.09 

2.20 

1.70 

297 

11.50 

23.40 

1.30 

35.60 

24.70 

3.50 

125 

340 

5.20 

0.38 

0.21 

2.60 

- 

 

ท่ีมา: กรมอนามัย (2561) 

 

 2.2.7  งา (Sesame) 

   งาขาวมีชื่อวิทยาศาสตร5 Sesamum indicum Linn. เปpนไมSลSมลุกที่มีมาแตMโบราณ 

จัดเปpนพืชน้ำมันที่มีคุณภาพที่ดีชนิดหนึ่ง ในเมล็ดประกอบดSวยปริมาณน้ำมันอยูMรSอยละ 30 - 60 และ

ในน้ำมันงาประกอบดSวยกรดไขมันไมMอิ่มตัว 2 คือกรดโอเลอิก และกรดลิโนเลอิก ซึ่งกรดไขมันไมM

อิ่มตัวนี้รMางกายมนุษย5ไมMสามารถสรSางไดSเอง แตMเปpนกรดไขมันที่รMางกายตSองการ งาจึงมีความสำคัญ

ชนิดหน่ึงท่ีสามารถนำมาใชSประโยชน5ในการทำอาหาร และใชSในอุตสาหกรรมตMาง ๆ ไดS  

  2.2.7.1  ลักษณะพฤกษศาสตร5ของงา 

                 งา เปpนพืชลSมลุกมีลำตSนตั้งตรงจรดยอด สูงประมาณ 50 - 150 เซนติเมตร 

งาประกอบดSวยสMวนที่สำคัญ 5 สMวน คือ ราก ลำตSน ใบ ชMอดอกและดอก ผลและเมล็ด สMวนของราก
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จะเปpนระบบรากแกSวและรากแขนง ลำตSนมีรูปรMางเปpนสี่เหลี่ยมมีรMองตรงกลางตลอดความยาวของลำ

ตSน และมีลักษณะตั้งตรงมีความสูงอยูMระหวMาง 1 - 2 เมตร ใบเปpนใบเดี่ยว มีกSานยาวประมาณ 4 - 12 

เซนติเมตร ชMอดอกและดอกเปpนดอกเดี่ยวติดอยูMกับตรงมุมของใบ ผลและเมล็ดเปpนฝ"กแบบแคปซูล มี

ตำแหนMงที่เกิดตรงมุมใบ ฝ"กงามีความยาวแตกตMางกันไป โดยมีความยางตั้งแตM 0.8 - 4.8 เซนติเมตร 

ฝ"กแกMของงามีสีน้ำตาลหรือมMวงดำ เมื่อฝ"กของงาถึงระยะสุกแกMจะมีการแตกของฝ"กจากปลายฝ"กลง

มายังดSานโคนฝ"ก ลักษณะเมล็ดงาอยูMภายในฝ"กจะมีลักษณะเปpนรูปไขM มีขนาดเล็ก เยื่อหุSมเมล็ดมี

ลักษณะเรียบ หรือมีเสSนใยคลSายรMางแหปกคลุมอยูM 1 ฝ"ก จะมีเมล็ดงาอยูM 40 - 400 เมล็ด ทั้งนี้ขึ้นอยูM

กับพันธุ5ของงา (ศานิต สวัสดิกาญจน5, 2558) 

   2.2.7.2  ประโยชน5ของงา 

     ประโยชน5ของงา (พรดี จันทรเวชสมาน, 2559; อริยาภรณ5 พงษ5รัตน5, 2556) 

ดังน้ี 

    1)  งามีไขมันชนิดไมMอิ่มตัวทั้งโอเมกSา 3 โอเมกSา 6 เปpนไขมันชนิดดีที่จะชMวย

ลดระดับคอเลสเตอรอลกับไขมันที่เกาะอยูMตามผนังหลอดเลือด ทำใหSระบบการไหลเวียนของเลือด

ทำงานไดSดี  

   2)  งามีแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูง ชMวยบำรุงกระดูกและฟ"น โดยขSอมูลทาง

โภชนาการระบุวMางามีแคลเซียมมากกวMาพืชผักอื่นถึง 40 เทMา และฟอสฟอรัสมากกวMาพืชผักอื่นถึง 20 

เทMา 

   3)  งามีน้ำมันงาสกัดที่สามารถนำมานวดตัวกMอนอาบน้ำ ชMวยใหSกลSามเน้ือ

ผMอนคลาย และปรับสมดุลของระบบฮอร5โมน คลายอาการปวดเม่ือยไดS 

   4)  งามีสารเซซามิน (sesamin) เมื่อเขSาสูMรMางกายจะถูกจุลินทรีย5ในลำไสS

เปลี ่ยนไปเปpนสารเอนเทอโรแลคโตน (enterolactone) ซึ ่งเปpนสารที ่มีฤทธิ ์เอสโตรเจน และมี

โครงสรSางทางเคมีคลSายฮอร5โมนเอสโตรเจนในเพศหญิง เมื่อเขSาสูMวัยทองรMางกายจะไมMผลิตฮอร5โมน

เอสโตรเจน ซ่ึงจะชMวยการเปล่ียนแปลงรMางกาย และจิตใจในการเขSาสูMวัยทอง 

   5)  งามีวิตามินอี ชMวยคงความอMอนเยาว5ใหSกับผิวหนSา วิตามินอีจะกระตุSนการ

ผลิตคอลาเจนภายในรMางกาย ชMวยลดรอยยMน และรMองลึกไดSเปpนอยMางดี 

   6)  งามีเสSนใยอาหารสูง จะชMวยดูดซับกากใยอาหาร ทำใหSกระตุSนระบบ

ขับถMาย 

   7)  งามีวิตามินบีหลายชนิดรวมกัน ชMวยบำรุงระบบประสาท ทำใหSระบบ

ประสาททำงานดีข้ึน ลดการตึงเครียดของสมอง สMงผลใหSนอนหลับสบาย  
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 2.2.7.3  คุณคMาทางโภชนาการของงาค่ัว 

 

ตารางท่ี 2.7 คุณคMาทางโภชนาการของงาค่ัว น้ำหนัก 100 กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ        หน6วย 

พลังงาน          697   กิโลแคลอรี 

น้ำ           3.0   กรัม 

โปรตีน         26.1   กรัม 

ไขมัน         64.2   กรัม 

คาร5โบไฮเดรต         3.6   กรัม 

ไฟเบอร5          4.1   กรัม 

เถSา           3.1   กรัม 

แคลเซียม          90   มิลลิกรัม 

เหล็ก         13.0   มิลลิกรัม 

เบตSาแคโรทีน          4   มิลลิกรัม 

ไทอามีน         0.83   มิลลิกรัม 

ไรโบฟลาวิน        1.54   มิลลิกรัม 

ไนอาซีน           5   มิลลิกรัม 

 

ท่ีมา: กรมอนามัย (2561) 

 

  2.2.7.4  การเก็บรักษางา 

    เมล็ดงา นำมาตากแดดใหSแหSง เก็บในภาชนะที่มิดสนิท วางไวSในที่อากาศ

ถMายเทไดSสะดวก พ้ืนท่ีแหSงไมMช้ืน จะเก็บรักษาไดSนาน (Ampro health, 2017) 

 2.2.8  น้ำตาล (Sugar) 

    น้ำตาลทรายที่ใชSกันทั่วไป หมายถึง น้ำตาลซูโครส มีสูตรโมเลกุลวMา C12H22O11 เปpน

น้ำตาลโมเลกุลคูM (disaccharide) เกิดจากการจับตัวของน้ำตาลกลูโคสและฟรักโตส มีน้ำหนักโมเลกุล

เทMากับ 342 ปกติน้ำตาลบริสุทธิ์จะอยูMในรูปผลึกแบบ monoclinic ไมMมีสีและมีรูปโปรMงแสง ปกติเม่ือ

พืชสังเคราะห5แสงจะสรSางแป�งเพื่อเก็บไวSเปpนอาหาร แตMในพืชบางชนิดสามารถสังเคราะห5น้ำตาล

ซูโครสไดSในปริมาณสูงและเก็บไวSในลำตSนและหัวไดS โดยเฉพาะอSอย หรือหัวบีท เมื่อนำพืชนี้มาสกัด

โดยน้ำ น้ำตาลก็จะละลายออกมาและทำการสกัดส่ิงแปลกปลอมออก ก็สามารถตกผลึกน้ำตาลออกมา
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ไดS การผลิตผลิตภัณฑ5ไอศกรีมนิยมใชSน้ำตาลทรายที่มีลักษณะเม็ดละเอียดจะชMวยทำใหSผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่เนียน นุMม หรือถSาจะใชSน้ำตาลทรายทรายเม็ดใหญM ตSองใชSควบคูMกับน้ำตาลป«น 

จะชMวยทำใหSไอศกรีมไดSเน้ือสัมผัสเนียน นุMม ซ่ึงสามารถแบMงชนิดน้ำตาลไดS ดังน้ี 

 2.2.8.1  ชนิดของน้ำตาล    

   ชนิดของน้ำตาล (จิตธนา แจMมเมฆ และ อรอนงค5 นัยวิกุล, 2553) มีดังน้ี 

    1)  น้ำตาลทรายขาว (sugar) คือ น้ำตาลที่ถูกฟอกจนมีสีขาว และแข็ง มี

ความชื้นไมMเกินรSอยละ 0.10 มีลักษณะเปpนเกล็ดใส สะอาด ไรSสี แข็ง รMวน ไมMจับตัวเปpนกSอน สามารถ

นำไปชั่งตวงไดSสะดวกเมื่อตSองการใชS น้ำตาลทรายขาวมีความเขSมขSนไมMเกินรSอยละ 99.50 มีทั้งชนิด

เม็ดละเอียด และเม็ดใหญMหยาบ  

  2)  น้ำตาลทรายแดง (yellow หรือ brown sugar) น้ำตาลทรายแดงจะมี

สMวนของคาราเมล แรMธาตุ และความชื้นปนอยูMดSวย และยังเปpนน้ำตาลที่ไมMบริสุทธิ์หรือเรียกวMาน้ำตาล

ดิบ น้ำตาลชนิดน้ีใชSในการทำผลิตภัณฑ5ท่ีตSองการกล่ินรส และสีของน้ำตาลทรายแดง 

   3)  น้ำตาลไอซิ่ง (icing หรือ confectionery sugar) น้ำตาลชนิดนี้เปpนผง

ละเอียดท่ีมีแป�งขSาวโพดปนอยูMดSวยประมาณรSอยละ 3 ท้ังน้ีเพ่ือป�องกันการจับตัวเปpนกSอน หรือป�องกัน

การเปpนผลึกของน้ำตาล  

  4)  น้ำตาลป«น คือ ทำจากการนำน้ำตาลทรายที่สกัดไดSจากอSอย มาโขลก

หรือป"�นใหSมีขนาดท่ีเล็กลงใชSทำพวกขนมไทย และเบเกอร่ี  

 2.2.8.2  การเก็บรักษาน้ำตาล 

   น้ำตาลสามารถดูดความชื้นไดSงMาย ควรเก็บใสMภาชนะที่มีฝาป¢ดสนิทไมMใหSมี

อากาศเขSา และเพ่ือป�องกันฝุ«น แมลง  

 2.2.8.3  หนSาท่ีของน้ำตาลตMอผลิตภัณฑ5ไอศกรีม 

  1)  ลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมใหSต่ำลง เมื่อความเขSมขSนของน้ำตาลซูโครส

เพิ่มขึ้น จุดเยือกแข็งของไอศกรีมลดลง (แสดงดังภาพที่ 2.2) เห็นไดSวMาจุดเยือกแข็งของไอศกรีมที่ใชS

น้ำตาลกลูโคสต่ำกวMาไอศกรีมท่ีใชSน้ำตาลซูโครสประมาณ 1.9 เทMา เม่ือใชSปริมาณเทMากัน 
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       ภาพท่ี 2.2 ความเขSมขSนของน้ำตาลซูโครส และน้ำตาลกลูโคสตMอจุดเยือกแข็ง 

       ท่ีมา: Sommer (2022) 

  2)  เพิ่มความหนืดใหSไอศกรีมมิกซ5 จากการศึกษาของ Sommer (2022) ผล

ของน้ำตาลซูโครสตMอคMาความหนืด พบวMา การใชSเวลาเทMากัน 48 ชั่วโมงไอศกรีมที่ไมMมีการเติมน้ำตาล

ซูโครส หรือเจลาติน มีความหนืด 0.136 เซนติพอยส5 ไอศกรีมที่มีการเติมน้ำตาลซูโครสแตMไมMมีการ

เติมเจลาตินมีความหนืด 0.455 เซนติพอยส5 และไอศกรีมที่เติมน้ำตาล และเจลาติน มีความหนืด 

12.240 เซนติพอยส5 ซ่ึงสูงกวMาไอศกรีมท่ีไมMมีการเติมน้ำตาลซูโครส ทำใหSเห็นวMาความหนืดเพ่ิมข้ึนตาม

ความเขSมขSนของน้ำตาลซูโครส 

  3)  ผลตMอการเกิดผลึกน้ำแข็งใหมM  (ice recrystallization) น้ำตาลแตMละ

ชนิดมีผลตMอการเกิดผลึกน้ำแข็งใหมM น้ำตาลซูโครสมีผลตMออัตราการเกิดผลึกน้ำแข็งใหมMคMอนขSางสูง 

ทำใหSเห็นวMาการใชSน้ำตาลในปริมาณมากจะสMงผลตMอผลึกน้ำแข็ง 

  4)  ผลตMอขนาดของผลึกน้ำแข็ง (ice crystal size) จากการศึกษาของ Trgo 

et al.(1999) ผลความเขSมขSนของน้ำตาลซูโครสตMอขนาดของผลึกน้ำแข็ง พบวMา น้ำตาลซูโครสเขSมขSน

รSอยละ 8.2 ใกลSเคียงกับสMวนผสมท่ีมีน้ำตาลซูโครสเขSมขSนรSอยละ 28.2 (แสดงดังภาพท่ี 2.3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 2.3  ผลของความเขSมขSนของน้ำตาลซูโครสตMอขนาดของผลึกน้ำแข็ง 

 ท่ีมา: Trgo et al. (1999) 
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  5) เพิ่มปริมาณของแข็ง (total solids) ทำใหSเนื้อสัมผัสไอศกรีมมีความเรียบ

เนียน มีผลึกน้ำแข็งนSอย ขนาดของฟองอากาศเล็กลงสMงผลใหSมีรSอยละการขึ้นฟูสูง (แสดงดังตารางท่ี 

2.8) 

 

ตารางท่ี 2.8  ผลปริมาณของแข็งตMอโครงสรSางภายในของไอศกรีม 

 

ความเข+มข+นของ

เน้ือนมไม6รวมมัน

เนย (ร+อยละ) 

ขนาดของผลึก

น้ำแข็งเฉล่ีย

(ไมโครเมตร) 

ขนาด

ฟองอากาศ

(ไมโครเมตร) 

ความหนา

ของ

ฟองอากาศ 

เน้ือสัมผัส 

9 

11 

13 

15 

56 

52 

39 

32 

177 

188 

158 

103 

165 

149 

116 

124 

คMอนขSางหยาบ 

เรียบเนียนเล็กนSอย 

เรียบเนียน 

เรียบเนียนมาก 

 

ท่ีมา: Marshall  & Arbuckle (1996) 

 

 2.2.9  กัวรpกัม (Guar gum)  

   กัวร5กัม เปpนสารใหSความคงตัวชนิดหนึ่งมาจากพืชที่เกิดจากเอนโดสเป¢ร5มของเมล็ดตSน 

guar ซึ่งเปpนพืชลSมลุกตระกูลถั่ว ปลูกมากในประเทศอินเดีย และปากีสถาน การสกัดทำไดSโดยแชM

เมล็ดถั่วในน้ำรSอน ลอกเปลือกออก โมMแลSวกรอง ตกตะกอนกัมดSวยไฮโซโพรพิลแอลกอฮอล5 บีบซับ

ตะกอนที่ไดSใหSแหSง ลSาง และอบแหSง บดใหSไดSขนาด กัวร5กัมเปpนพอลิเมอร5สายยาวของกาแลคโตแมน

แนน (Galactomannan) สายหลักเปpน 1,4-β-D-manno –pyranosyl และมีกิ ่งเปpน 1,6-α–D-

galacto-pyranosyl (แสดงดังภาพที่ 2.4) กัวร5กัมไมMสามารถเกิดเปpนเจลไดS แตMอุSมน้ำและสามารถ

ละลายไดSในน้ำเย็น จึงเหมาะสำหรับการพาสเจอไรซ5ที่อุณหภูมิสูงเวลาสั้น ใหSความหนืดสูง ความหนืด

เปลี่ยนไปตามอุณหภูมิ นิยมใชSรMวมกับสารใหSความคงตัวชนิดอื่น พวกแซนแทนกัม และแคปป�า–คารา

จีแนน จะทำใหSสารละลายมีความหนืดเพิ่มขึ้น กัวร5กัมทนตMอคMาพีเอชไดSในชMวงกวSาง พีเอชประมาณ 4 

-10 กัวร5กัมสามารถอุ Sมน้ำไดSสูงสุดที ่พีเอช 7.5 - 9.0 ปริมาณที ่ใชSอยู MในชMวงรSอยละ 0.2 - 0.3 

(Patmore et al., 2003) 
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ภาพท่ี 2.4 โครงสรSางกัวร5กัม 

  ท่ีมา: Patmore et al. (2003) 

 2.2.9.1  การเก็บรักษากัวร5กัม 

    กัวร5กัม เปpนสารใหSความคงตัวที่มีลักษณะเปpนผงแหSง ไมMคMอยมีการเสื่อมเสีย

งMาย สามารถเก็บไวSอุณหภูมิหSองไดSโดยไมMจำเปpนตSองเก็บในตูSเย็น เก็บในที่แหSง และสะอาดไมMมีส่ิง

แปลกปลอมใด ๆ เขSาไปปนเป¥¦อน เก็บไดSนาน แตMใหSระวังความรSอน ความช้ืน จะทำใหSสารเหลMาน้ีเส่ือม

คุณภาพไดS 

  2.2.9.2  หนSาท่ีของกัวร5กัมตMอผลิตภัณฑ5ไอศกรีม  มีดังน้ี 

   1)  ชMวยใหSความคงตัวกับอิมัลชัน เพื่อป�องกันการแยกชั้นครีมของไขมัน 

ชMวยในดSานการลอยตัวของเหลวท่ีใหSกล่ินรส ในระหวMางการผสม 

   2)  ชMวยเพิ่มความคงตัวของฟองอากาศและกักเก็บกลิ่นรส ลดระยะเวลาใน

การตีป"�นไอศกรีม ในระหวMางข้ันตอนการตีป"�นไอศกรีม 

    3)  ชMวยดSานการเปลี ่ยนแปลงโครงสรSางระหวMางการเกิด heat shock 

ป�องกันการเกิดผลึกของแล็คโตส และป�องกันการเกิดผลึกน้ำแข็งขนาดใหญMในการเก็บรักษา ป�องกัน

การหดตัว (shrinkage) จากการยุบตัวของฟองอากาศ ป�องกันการเปลี่ยนแปลงดSานความชื้นใน

ระหวMางการเก็บรักษา 

   4)  ชMวยใหSไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเนียนเรียบ มีความคงตัว เพราะสารใหSความ

คงตัวชMวยในการอุSมน้ำไดSสูง ในระหวMางการบริโภค 

 2.2.10  เกลือ (Salt) 

   เกลือ ที่ใชSในการทำผลิตภัณฑ5ไอศกรีม เปpนเกลือป«น หรือเกลือไทยประกอบดSวย

โซเดียมคลอไรด5รSอยละ 99 สMวนท่ีเหลือเปpนความช้ืน คลอไรด5 และซัลเฟตอ่ืน ๆ  

   เกลือเม็ด (rock salt)  เปpนเกลือที่ไมMนิยมนำไปใชSในการทำอาหาร แตMจะนำไปใชSใน

การกักเก็บรักษาอุณหภูมิของน้ำแข็งที่ใชSแชMเย็นไอศกรีมกันมากกวMา ลักษณะของเกลือมีผลึกขนาด
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คMอนขSางใหญM หนา สั้น และไมMมีรูปแบบที่แนMนอน หากในผลึกมีแรMหรือองค5ประกอบอื่น ๆ ปะปนอยูM 

ก็อาจจะทำใหSผลึกของเกลือกลายเปpนสีเทาไดS  

 2.2.10.1  ชนิดของเกลือ 

     ชนิดของเกลือ (จิตธนา แจMมเมฆ และ อรอนงค5 นัยวิกุล, 2553) มีดังน้ี 

     1)  เกลือธรรมดา ไดSแกM โซเดียมคลอไรด5 โซเดียมคาร5บอเนต และ

แคลเซียมซัลเฟต 

    2)  เกลือกรด ไดSแกM โซเดียมไบคาร5บอเนต เบคก้ิงโซดา แคลเซียมแอซิก  - 

ไพโรฟอสเฟส ซ่ึงใชSในการผสมทำผงฟู หรือเบคก้ิงเพาว5เดอร5 และครีมออฟทาร5ทาร5 

    3)  เกลือเบส เกลือชนิดน้ีไมMสำคัญสำหรับการทำผลิตภัณฑ5เบเกอร่ี 

     4)  เกลือผสม ไดSแกM อะลัม  

 2.2.10.2  ลักษณะของเกลือท่ีดี 

         ลักษณะของเกลือที่ดี (จิตธนา แจMมเมฆ และ อรอนงค5 นัยวิกุล, 2553) มี

ดังน้ี 

     1)  ละลายไดSดีในน้ำ 

    2)  ไมMควรเปpนกSอน 

    3)  น้ำเกลือควรใสไมMขุMน 

    4)  เปpนเกลือท่ีบริสุทธ์ิ 

    5)  ไมMมีรสขมหรือเฝ¥�อน 

 2.2.10.3  การเก็บรักษาเกลือ 

 เกลือควรเก็บรักษาไวSในภาชนะป¢ด วางไวSในที่รMม และแหSงที่สำคัญหีบหMอ

หรือบรรจุภัณฑ5ที่ใชSบรรจุเกลือ ไมMควรถูกทิ้งใหSโดนแสงแดด หรือรังสียูวีเปpนเวลานาน อาจจะทำใหS

เกลือช้ืนไดS 

 2.2.10.4  หนSาท่ีของเกลือตMอผลิตภัณฑ5ไอศกรีม 

   การผลิตผลิตภัณฑ5ไอศกรีม เกลือที่ใชSในสMวนผสมไอศกรีมจะชMวยเพิ่มรสชาติ

ใหSแกMไอศกรีม และยังเนSนรสของสMวนผสมอื่น ๆ เชMนรสหวานใหSมีความเดMนชัดขึ้น สMวนเกลือเม็ดใหญM

ใสMเปpนสMวนประกอบในการตีป"�นไอศกรีม เพื่อชMวยรักษาความเย็นของน้ำแข็งในระหวMางการตีป"�น

ไอศกรีมไดS 

 2.2.11  น้ำ (Water) 

       เปpนสารประกอบที ่ม ีอยู Mในอาหารธรรมชาติทั ่วไป ในผักและผลไมSมีน้ำอยู Mใน

องค5ประกอบรSอยละ 90 และเนื้อสัตว5มีน้ำรSอยละ 60 แตMในรMางกายมนุษย5ก็ยังมีน้ำประมาณรSอยละ 

60 โดยน้ำหนัก ดังน้ันน้ำจึงจำเปpนสำหรับรMางกายมนุษย5มาก 
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     โมเลกุลของน้ำประกอบดSวยไฮโดรเจน 2 อะตอมตMอออกซิเจนหนึ่งอะตอม (H2O) 

โดยตMอกันแบบไมMเปpนเสSนตรง มีลักษณะเปpนขั้วบวกและขั้วลบ ซึ่งสามารถดึงดูดสารอื่นใหSเปpน

สารละลายไดSดี จึงมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและชีวเคมีที่เหมาะสมสำหรับสิ่งมีชีวิตทุกชนิด เปpน

ตัวกลางในระบบชีวเคมีของรMางกายท่ีดี เพราะสามารถทำปฏิกิริยาไดSท้ังกรดและเบส  

  2.2.11.1  ประเภทของน้ำมี 2 ลักษณะใหญM คือ 

     ประเภทของน้ำมี 2 ลักษณะใหญM (นิธิยา รัตนาปนนท5, 2558) คือ 

     1)  น้ำธรรมชาติ ไดSจากน้ำฝนและหิมะ กลายเปpนแหลMงน้ำใหญM 2 แบบคือ 

น้ำจากผิวดิน ไดSแกM น้ำจากแมMน้ำ ลำคลอง ทะเลสาบ เปpนตSน น้ำจากใตSดิน ไดSแกM น้ำบาดาล น้ำพุ 

เปpนตSน เนื่องจากน้ำเปpนตัวทำลายที่ดี ซึ่งสามารถละลายสารไดSแทบทุกชนิด ทั้งสารอินทรีย5 และ

สารอนินทรีย5 ดังน้ันน้ำตามธรรมชาติจึงไมMบริสุทธ์ิในทางเคมีจัดแบMงเปpน 4 ประเภท  

     - น้ำกระดSาง โดยทั ่วไปน้ำจะมีความกระดSางไมMเทMากัน เนื ่องจาก

สารประกอบที่ละลายในน้ำตMางชนิด และปริมาณตMางกัน จึงแยกน้ำกระดSางไดS 2 ลักษณะ คือน้ำ

กระดSางชั่วคราว และน้ำกระดSางถาวร ในน้ำกระดSางชั่วคราว เปpนน้ำที่มีเกลือไบคาร5บอเนตของ

แคลเซียมและแมกนีเซียมปนอยูM เมื่อใหSความรSอนแกMน้ำนี้เกลือจะตกตะกอนแยกจากน้ำ ทำใหSน้ำหาย

กระดSางไดS สMวนน้ำกระดSางถาวร เปpนน้ำที่ไมMสามารถจะทำใหSสารละลายที่ปนอยูMกับน้ำ ไดSแกM เกลือ

ซัลเฟตคลอไรด5 และไนเตรทของแคลเซียม และแมกนีเซียมตกตะกอนดSวยความรSอน และหมดความ

กระดSาง 

      - น้ำอMอน คือ น้ำท่ีมีสารอ่ืนเจือปนเล็กนSอย 

     - น้ำท่ีมีเกลือปน คือ น้ำทะเล เปpนตSน 

        - น้ำท่ีมีเบสปน คือ น้ำบาดาล  

      2)  น้ำในอาหาร เปpนสMวนประกอบหลักของอาหารทุกชนิด โดยมีอยูMในรูป

อิสระ (free water) และเกาะเกี่ยวสารอื่น (bound water) น้ำอิสระในอาหารนี้มีผลตMอลักษณะเน้ือ

สัมผัส และการเก็บรักษาอาหารอยMางมาก เนื ่องจากน้ำเปpนตัวการสำคัญในการกMอใหSเกิดความ

เปลี่ยนแปลงทางเคมี และชีวเคมีของอาหารรวมทั้งเหมาะสมตMอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย5 ซ่ึง

กMอใหSเกิดการเนMาเสียของอาหาร ดังนั้นในการเก็บรักษาอาหาร จึงนิยมใชSวิธีการระเหยน้ำอิสระออก

จากอาหารทำใหSเขSมขSน หรือทำใหSเย็นจนแข็ง (frozen) หรือการทำใหSอาหารมีน้ำหนักลดลง และ

เปลืองเนื้อที่ในการบรรจุและขนสMงนSอยลง ในการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ำในอาหารสMวนใหญM

จะมีผลตMอน้ำอิสระในอาหารโดยตรง แตMมีผลนSอยมากตMอน้ำท่ีเกาะเก่ียวกับสารอ่ืน เชMน คาร5โบไฮเดรต 

ไขมัน และโปรตีน เนื่องจากน้ำสMวนนี้ไมMมีอิสระตMอการเปลี่ยนแปลง โดยวิธีทางกายภาพ และเกาะ

เก่ียวกับสารอ่ืนใหSเหมาะสมกับลักษณะอาหาร และอายุการเก็บท่ียาวนานตามความตSองการ  
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  2.2.11.2  หนSาท่ีของน้ำ  

      หนSาท่ีของน้ำ (นิธิยา รัตนาปนนท5, 2558) คือ 

      1)  น้ำเปpนตัวกลางในการถMายเทความรSอน การทำอาหาร ถSาใหSความรSอน

แกMอาหารโดยตรง อาหารจะรSอนขึ้น และไหมSไดS แตMถSาใสMน้ำลงไป น้ำจะดูดความรSอน และชMวย

กระจายความรSอนไปทั่วทุกสMวนของอาหาร เพราะน้ำเปpนตัวนำความรSอนที่ดี และชMวยถMายเทความ

รSอนไปสูMอาหารท่ีสัมผัสกับน้ำ 

      2)  น้ำเปpนตัวทำละลายที่ดี ทำหนSาที่ละลายสารอาหารตMาง ๆ ในรMางกาย 

เชMนน้ำตาลกลูโคส กรดแอมิโน วิตามิน แรMธาตุ และสารประกอบท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กอ่ืน ๆ 

      3)  ชMวยในการยMอย ดูดซึม และการนำสารอาหารตMาง ๆ ไปยังเซลล5ตMาง ๆ 

ท่ัวรMางกาย 

      4)  การเกิดเจลาติไนซ5 (gelatinization) แป�งจะไมMละลายในน้ำเย็น เพราะ

ที่ผิวหนSาของเม็ดแป�งมีการเรียงตัวกันของอนุภาคของแป�งอยMางเปpนระเบียบ และหนาแนMน แตMถSาน้ำ

แป�งไดSรับความรSอน น้ำจะแพรMผMานผนังของเม็ดแป�งเขSาไป ทำใหSเม็ดแป�งพองตัวขึ้นเปpน 5 เทMา เม็ด

แป�งจะมีการขยายตัว และเบียดตัวกันมากขึ้น น้ำแป�งจะเปลี่ยนเปpนของเหลวขSน เรียกวMา โซล (sol) 

และการเปpนเจล เม่ืออุณหภูมิลดลงขบวนการเกิดเจล เรียกวMา เจลาติไนเซซัน  

 

2.3  การเพาะงอก 

 การเพาะงอก คือ การนำเมล็ดธัญพืชแชMน้ำเพื่อกระตุSนการงอกของเมล็ด หลังจากนั้นจึงนำ

เมล็ดธัญพืชที่ผMานการแชMน้ำไปเพาะงอกตMอในตะกรSาแลSวคลุมดSวยผSาขาวบางชุบน้ำพอหมาด จนเมล็ด

เกิดกระบวนการงอก นิยมนำมาใชSในอาหารประเภทธัญพืช เพื่อเพิ่มความหลากหลาย และปรับปรุง

คุณภาพอาหาร เชMน สี กลิ่น รสชาติ และยังมีสารอาหารที่มีอยูM เพื่อชMวยใหSรMางกายสามารถดูดซึมไดS

มากข้ึน (ศิริพร ตันจอ และคณะ, 2559)  

 2.3.1  กระบวนการเพาะงอก ดังน้ี 

         2.3.1.1  การคัดเลือกเมล็ดธัญพืช ตSองคัดเลือกเมล็ดพันธุ5ที่ใหมM มีคุณภาพดี สะอาด 

ปราศจากศัตรูพืช เชMน โรค แมลง มีเปอร5เซ็นต5ความงอกสูง สม่ำเสมอ และไมMควรมีการเคลือบเมล็ด

ดSวยสารเคมีป�องกันกำจัดศัตรูพืช 

   2.3.1.2  การแชMเมล็ดธัญพืช เปpนการทำใหSเมล็ดธัญพืชเกิดการดูดน้ำเขSาสูMเมล็ดไปชMวย

เรMงการงอกของเมล็ด และเปลี่ยนแปลงขององค5ประกอบทางเคมีในเนื้อเมล็ด ซึ่งการดูดน้ำจะเกิดข้ึน

เปpน 3 ชMวง ชMวงแรกจะเปลี่ยนแปลงทางกายภาพดSวยการแพรMกระจายของน้ำจนไดSความชื้นประมาณ

รSอยละ 32 โดยน้ำหนักการเพิ่มขึ้นของความชื้น ชMวงนี้จึงมีความสัมพันธ5ระหวMางระยะเวลาในการดูด

น้ำจนไดSความชื้นตามที่ตSองการจะตSองขึ้นอยูMกับอุณหภูมิที ่ใชS ชMวงสอง เปpนชMวงการดูดน้ำลดลง 
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เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของเมล็ดเริ่มแตกออก ชMวงสุดทSาย เปpนชMวงการดูดน้ำเพิ่มขึ้นจนไดSความช้ืน

คงท่ี จะทำใหSเปลือกเมล็ดบวมและแตกออก จึงปลMอยแหลMงสะสมอาหารออกมา ทำใหSเกิดการงอก ซ่ึง

ถSาแชMเมล็ดในอุณหภูมิสูง ทำใหSเกิดการดูดน้ำเขSาสูMเมล็ดไดSอยMางรวดเร็ว แตMการกระจายตัวของเมล็ด

จะไมMสม่ำเสมอ อาจทำใหSเมล็ดที่งอกเกิดความเสียหาย และไมMสมบูรณ5ไดS สMวนถSาแชMในอุณหภูมิต่ำ

เกินไป การดูดซึมน้ำของเมล็ดจะชSา เกิดการกระจายตัวของเมล็ดไดSดี แตMจะใชSระยะเวลานาน อาจ

เกิดเช้ือจุลินทรีย5 ทำใหSการงอกของเมล็ดต่ำลง  

   2.3.1.3  การงอกเมล็ดธัญพืช เกิดจากการเปลี ่ยนแปลงของเมล็ดธัญพืชใหSเกิด

สารอาหารที่อยูMในรูปโครงสรSางละลายไดSงMาย โดยการทำงานของเอนไซม5 ขั้นตอนการงอกเมล็ด จึงมี

การผลิตเอนไซม5ยMอยสตาร5ชที่มีปริมาณสูง และเอนไซม5เบตSาอะไมเลสใหSเกิดขึ้นในสMวนคัพพะ โดยการ

กระตุSนของฮอร5โมนอินเบอเรลรินท่ีถูกสรSางข้ึนในขณะเกิดการงอก ยังเปpนตัวชMวยกระตุSนใหSเย่ือหุSมเน้ือ

เมล็ดผลิตเอนไซม5ชนิดอื่นๆ เชMน เบตSากูลแตนเนส แพนโตแซนเบส เปpนตSน และเอนไซม5ที่เกิดขึ้นจะ

ยMอยสลายสารอาหารในเน้ือเมล็ด โดยการยMอยสตาร5ช และโปรตีนในเน้ือเมล็ดไดSน้ำตาลรีดิวซ5 เชMน กูล

โคส มอสโตส ฟรุคโตส และกรดอมิโน สิ่งที่บMงบอกการเกิดการงอกของเมล็ด คือเกิดจุดขาว เปpนสMวน

ของรากเทียมแทงทะลุสMวนเปลือกหุSมผล (หฤทัย  นามมัน, 2562)  

    1)  ป"จจัยที ่มีผลตMอการงอกของเมล็ดมีอยู M 4 ป"จจัย คือ น้ำ ออกซิเจน 

อุณหภูมิ และแสงสวMาง ซ่ึงแตMละป"จจัยมีความสำคัญตMอการงอกของเมล็ด (พลังเกษตร, ม.ป.ป) ดังน้ี 

     ก)  น้ำ เมื่อเมล็ดเจริญเติบโตพรSอมที่จะเก็บเกี่ยว เมื่อครบอายุกำหนด 

ภายในเมล็ดจะมีน้ำเปpนสMวนประกอบนSอยมาก เมื่อเมล็ดจะงอก น้ำจึงมีความสำคัญมากที่จะชMวย

กระตุSนใหSเมล็ดเกิดการคืนตัว กระตุSนปฏิกิริยาเคมีและกระบวนการเมแทบอลิซึม เมล็ดดูดน้ำเขSาไป

ทำใหSเปลือกเมล็ดอMอนนุMม ทำใหSเมล็ดเริ่มพองโต เนื่องจากการขยายของผนังเซลล5และโพรโทพลาสต5 

เมื่อเปลือกเมล็ดอMอนนุMม จะทำใหSรากแทงผMานเปลือกไดS ซึ่งเมล็ดแตMละชนิดมีความตSองการน้ำไมM

เหมือนกัน บางชนิดถSาไดSน้ำมากเกินไปจะทำใหSเมล็ดเกิดการขาดออกซิเจนไดS เมื่อขาดออกซิเจนใน

การหายใจเมล็ดก็จะเนMา แตMบางชนิดถSาไดSรับน้ำในปริมาณมากเกินอาจทำใหSเมล็ดเขSาสูMสภาวะพักตัว

ใหมM ซึ่งป"จจัยที่มีผลตMอการดูดน้ำของเมล็ด ไดSแกM ความหนาของเปลือก สารที่เคลือบอยูMที่ผิวเปลือก 

ความเขSมขSนของน้ำ อุณหภูมิ และการสุกแกMของเมล็ดท่ีตMางกัน เปpนตSน 

     ข)  ออกซิเจน จะชMวยกระบวนการหายใจของเมล็ดที่กำลังงอก ซึ่งเมล็ด

ที่กำลังงอกตSองอาศัยพลังงาน และพลังงานมาจากกระบวนการออกซิเดชัน โดยใชSออกซิเจนใน

กระบวนการหายใจ ซึ่งเมล็ดปกติทั่วไปจะงอกในบรรยากาศปกติที่ออกซิเจนปริมาณรSอยละ 20 และ

ปริมาณคาร5บอนไดออกไซด5ประมาณรSอยละ 0.03 เปpนการงอกเมล็ดปกติ แตMถSาเมล็ดท่ีงอกในปริมาณ

ออกซิเจนต่ำจะงอกยอดอMอนออกมากMอนแลSวจะงอกในสMวนของรากออกมาที่หลัง และพลังงานที่ใชSใน
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การงอกจะมาจากกระบวนการออกซิเดชันที่ไมMใชMออกซิเจน คือ กระบวนการเฟอร5เมนเทชันเมล็ดท่ี

งอก จึงทนตMอการสะสมแอลกอฮอล5 หรือสารพิษท่ีเกิดจากการหมักไดS 

     ค)  อุณหภูมิ จะชMวยควบคุม และอัตราการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมีที่มี

ผลตMอการเจริญเติบโตของพืช และความแตกตMางของพืชแตMละชนิด จึงทำใหSพืชมีความตSองการ

อุณหภูมิที่แตกตMางกัน ถSาพืชเขตเมืองหนาว เอนไซม5และปฏิกิริยาชีวเคมีในเมล็ดพืชทำงานไดSเม่ือ

อุณหภูมิใกลSจุดเยือกแข็งและเมล็ดยังสามารถงอกไดS ในขณะที่จุดเยือกแข็งสำหรับการงอกของเมล็ด

พืชเขตรSอน ถSาอุณหภูมิสูงหรือต่ำกวMาระดับท่ีเหมาะสม ซ่ึงเกินกวMาท่ีเมล็ดจะสามารถงอกไดS เมล็ดบาง

ชนิดอาจจะมีการพักตัวหรือบางชนิดอาจจะเสียชีวิตไดS ดังน้ันเมล็ดแตMละชนิดจะมีระดับอุณหภูมิสูงสุด

และต่ำสุดที่เมล็ดจะสามารถงอกไดS แตกตMางกัน แตMเมล็ดยังมีการปรับตัวตMอชMวงอุณหภูมิสูงสุดและ

ต่ำสุดในรอบวัน ถSาอุณหภูมิกลางคืนและกลางวันมีความแตกตMางกันมาก เมล็ดจะงอกไดSดีกวMาการ

ไดSรับอุณหภูมิท่ีสม่ำเสมอตลอดเวลา 

     ง)  แสงสวMาง จะชMวยใหSเมล็ดมีการเจริญเติบโต การงอกของเมล็ดไดSดี 

ซึ่งความเขSมของแสงและระยะเวลาใหSแสงมีความสำคัญตMอการงอกจะอยูMในชMวงแสง 0.08 ลักซ5 ถึง 5 

ลักซ5 แตMในชMวงแสง Visible light จะพบวMาเปpนชMวงแสงที่มีการกระตุSนการงอกตั้งแตM 650-700 นาโน

เมตร หรือแสงสีแดงมีผลตMอการงอกของเมล็ดมากที่สุด เมื่อเทียบกับแสงสี ๆ แสงสีน้ำเงินมักจะไมM

คMอยงอก โดยชMวงแสงที่กระตุSนการงอกของเมล็ดจะอยูMที่ 670 นาโนเมตร และความยาวของชMวงแสง

มากกวMา 700 และสั้นกวMา 290 นาโนเมตร แตMการงอกของเมล็ดตSองขึ้นอยูMกับอุณหภูมิและระยะเวลา

การดูดน้ำของเมล็ดดSวย 

    2)  การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในระหวMางการงอกของเมล็ด เกิดขึ้นมีน้ำเขSา

ไปกระตุSน คือ เมล็ดพันธุ5เมื่อแกMเต็มที่และแหSงจะอยูMในสภาวะเงียบ ทำใหSอัตราการหายใจ การใชS

พลังงานภายในเมล็ดพันธุ5เกิดข้ึนนSอยมาก ตMอเม่ือเมล็ดไดSรับน้ำเขSาไป สMงผลใหSกระบวนการสังเคราะห5

ตMางๆ ภายในเซลล5เริ่มทำงาน ขบวนการงอกของเมล็ดพันธุ5จึงเกี่ยวขSองกับขบวนการสังเคราะห5สารท่ี

จำเปpนตMอการทำงานของเซลล5 ขบวนการยMอยสลาย และขบวนการลำเลียงสารอาหารที่เก็บสะสมไวS 

นำไปใชSสำหรับการเจริญเติบโตของเอ็มบริโอใหSสามารถเจริญเติบโต ซึ่งขบวนการตMางๆ สามารถ

อธิบายไดS (รัตติกาล วิชาแหลม, 2557) ดังน้ี 

 ก)  การสังเคราะห5สารที่จำเปpนตMอการทำงานของเซลล5  ไดSแกM เอนไซม5 

DNA และ RNA ซึ่งเกี่ยวขSองกับการสรSางโปรตีนจะถูกชักนำในการสังเคราะห5เพิ่มขึ้นดSวย เอนไซม5ท่ี

เกี่ยวขSองไดSมาจาก 2 แหลMงคือ เอนไซม5ที่ถูกสรSางขึ้นขณะเมล็ดกำลังเจริญเติบโตจะถูกกระตุSนใหS

ทำงาน เนื่องจากการเขSาไปของน้ำ เชMน amylopectin และ glucosidase เอนไซม5 2 ตัวนี้จะปรากฎ

ขึ้นทันทีหลังจากเมล็ดดูดน้ำ แหลMงที่สองไดSจากการเริ่มสังเคราะห5ขึ้นใหมM โดยผMานการควบคุมของ

กรดนิวคลีอิค (nucleic acid) ที่เรียกวMา de novo synthesis โดยพบในเซลล5อะลิวโรน (aleurone) 
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ในเมล็ดขSาวบาเลย5 เอนไซม5ที่สังเคราะห5ขึ้น ไดSแกM amylase, ribonuclease, protease และ lipase 

เปpนตSน พลังงานที่ตSองใชSในการสังเคราะห5โปรตีนตMาง ๆ ไดSมาจาก ATP ซึ่งผลิตในไมโทคอนเดรียท่ี

ตื่นตัวภายหลังจากเมล็ดไดSรับน้ำเขSามา การทำงานของไมโทคอนเดรียในการผลิต ATP ทำใหSเมล็ดมี

อัตราการหายใจเพ่ิมข้ึนอยMางรวดเร็วเม่ือเทียบกับสภาพท่ีเมล็ดยังไมMงอก 

 ข)  การยMอยสลายสารอาหารที่สะสมในเมล็ด สารอาหารที่เมล็ดเก็บ

สะสมไวSในสMวนเนื้อเยื่อสะสมอาหาร ไดSแกM คาร5โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน จะถูกยMอยสลายโดย

เอนไซม5ที่สรSางขึ้นมา คาร5โบไฮเดรตจะถูกยMอยสลายโดยเอนไซม5 hydrolase เชMน amylase และ 

phosphorylase จากรูปน้ำตาลที่ละลายไมMไดSเปpนรูปน้ำตาลที่ละลายไดS โปรตีนถูกยMอยโดยเอนไซม5 

protease ซึ่งเปpนเอนไซม5ที่สรSางขึ้นมาใหมMในระหวMางการงอกของเมล็ด ไดSกรดอมิโน สMวนการยMอย

สลายไขมัน จะถูกยMอยโดยเอนไซม5 lipase ไดSกรดไขมันและกลีเซอรอล  

 ค)  การลำเลียงอาหารที่เก็บสะสม อาหารสะสมประเภทคาร5โบไฮเดรต

จากที่เคยอยูMในรูปของน้ำตาลที่ละลายไมMไดS จะถูกยMอยใหSอยูMในรูปของน้ำตาลที่ละลายไดS ซึ่งเปpนรูปท่ี

สามารถลำเลียงไดS สMวนโปรตีน จะลำเลียงในรูปของสารประกอบไนโตรเจนที่ละลายไดS เชMน amino 

acid โดย amino acid จะถูกลำเลียงไปที่เอ็มบริโอ เพื่อเปpนวัตถุดิบในการสรSางโปรตีนใหมM ในสMวนท่ี

มีการเจริญเติบโต สMวนลิป¢ด จะถูกลำเลียงในรูปของกรดไขมันและกลีเซอรอล บางสMวนจะถูกลำเลียง

ไปเปpนวัตถุดิบในการสรSางสารพวก phospholipid และ glycolipid เพื่อสรSางเมมเบรนของออร5

แกเนลล5 และเซลล5ท่ีจะเกิดข้ึนใหมM 

ง) การเจริญเติบโตของเอ็มบริโอ ในขณะท่ีเอ็มบริโอมีการเจริญเติบโต  

น้ำหนักของตSนอMอนจะเพ่ิมมากข้ึน สMวนท่ีเปpนเน้ือเย่ือสะสมอาหารจะลดลง และการหายใจจะเพ่ิมข้ึน

อยMางสม่ำเสมอในเน้ือเย่ือของตSนอMอน ขณะเดียวกัน ขบวนการเมแทบอลิซึมท่ีเน้ือเย่ือสะสมอาหารจะ

ลดลง  

 3)  การเปล่ียนแปลงทางกายภาพในระหวMางการงอกของเมล็ด เมล็ดจะมีการ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพโดยมีข้ันตอนตMาง ๆ (รัตติกาล วิชาแหลม, 2557) ดังน้ี 

  ก) เมล็ดพองโต จากสภาพโดยท่ัวไปในเมล็ดท่ีเจริญเติบโตเต็มท่ี เมล็ดจะ

แข็ง เน่ืองจากภายในเมล็ดมีความช้ืนต่ำมาก เม่ือเมล็ดไดSรับน้ำเขSาไปโดยผMานชMองเป¢ดธรรมชาติท่ีมีอยูM 

เชMน ไฮลัม (h i lum) หรือบาดแผลท่ีเกิดข้ึนท่ีบริเวณเปลือกเมล็ด จะทำใหSเมล็ดขยายขนาดใหญMข้ึน  

และเปลือกเมล็ดมีลักษณะอMอนนุMม 

  ข)  การเจริญของราก สMวนแรกที่จะเจริญออกมาจากเมล็ด คือ รากแรก

เกิด (radicle) ดSวยบทบาทของน้ำที่ทำใหSเปลือกเมล็ดอMอนนุMม จึงทำใหSรากแรกเกิดงอกไดSสะดวกมาก

ขึ้นรากแรกเกิดเมื่อเจริญพัฒนาตMอไปจะเปpนรากแกSว เรียกวMา primary root เพื่อความอยูMรอดเมล็ด
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จะงอกสMวนรากออกมากMอนเพื่อค้ำจุนตSนกลSา ดูดน้ำและแรMธาตุอาหารสMงไปยังใบเลี้ยงและยอดอMอน 

เพ่ือ ใชSสำหรับการเจริญเติบโตของตSนกลSาตMอไป 

  ค)  การเจริญในสMวนของใบเล้ียงและยอดอMอน เมล็ดจะงอกสMวนท่ีเรียกวMา 

ลำตSนเหนือใบเลี้ยง (epicotyl ) และลำตSนใตSใบเลี้ยง (hypocotyl) ออกมา หลังจากนั้นใบเลี้ยงจะ

คMอยๆ เจริญออกมาและสลัดสMวนของเปลือกเมล็ดทิ้งไป พืชใบเลี้ยงคูMมีใบเลี้ยงสองใบ เมื่อโผลMขึ้นมา

เหนือดิน จะเปpนสMวนแรกท่ีทำหนSาท่ีสังเคราะห5แสงในตSนกลSาไดS สMวนพืชใบเล้ียงเด่ียวมีใบเล้ียงเพียงใบ

เดียว สMวนใหญMใบเลี้ยงจะตกคSางอยูMภายในเมล็ด ทำหนSาที่ดูดอาหารจากเอนโดสเป¢ร5มสMงไปเลี้ยงตSน

อMอนที่กำลังงอก สMวนของลำตSนเหนือใบเลี้ยงและลำตSนใตSใบเลี้ยง ในพืชใบเลี้ยงคูMจะเห็นไดSชัดเจนกวMา

ในพืชใบเลี้ยงเดี่ยว และพืชใบเลี้ยงเดี่ยวบางชนิดจะมีลำตSนเหนือใบเลี้ยงที่มีลักษณะยาวเปpนพิเศษ 

เรียกวMาปลSองแรก (mesocotyl) 

 

2.4  สารกาบา (GABA) 

 สารกาบา มีชื่อเต็มวMา แกมมา-อะมิโนบิวไทริกแอซิด (gamma-amino butyric acid) เปpน

กรดอมิโนที่พบในธรรมชาติทั ้งสัตว5ไมMมีกระดูกสันหลัง และสัตว5มีกระดูกสันหลัง รวมทั้งพืช ซ่ึง

สิ่งมีชีวิตสังเคราะห5กาบาจากกูลตาเมท ถูกคSนพบครั้งแรกในสมองของสัตว5เลี้ยงลูกดSวยนมในปm ค.ศ. 

1950 ตMอมาไดSมีการคSนพบวMามีความเขSมขSนสูงมากในสมองสMวน encephalon และ medulla 

oblongata โดยทำหนSาที่เปpน inhibitory nerve transmitter และมีประโยชน5ในการกระตุSนการ

ไหลเวียนของเลือดในสมอง 

 2.4.1  โครงสร+างทางเคมีของสารกาบา 

   สารกาบาเปpนโมเลกุลที่ประกอบดSวยหมูMอมิโน (NH2) และหมูMคาร5บอกซิล (COOH) 

อยMางละ 1 หมูM ตMออยูMกับคาร5บอนอะตอม สูตรโมเลกุล คือ H2N (CH2)3COOH มีมวลโมเลกุลเทMากับ 

103.12 ประกอบดSวย คาร5บอน 4 อะตอม กาบาจะมี amino group ตรงตำแหนMง y-carbon 

โครงสรSางเปpน cyclic คลSายกับ proline และอยูMโดยไมMเกาะกับโมเลกุลอื่น แสดงดังภาพที่ 2.5  มี

คุณสมบัติในการละลายในน้ำสูง และมีคุณสมบัติเปpน zwitterionic มีทั้งขั้วบวก และขั้วลบ มีคMา Pk 

เทMากับ 4.03 และ 10.56 สลายตัวท่ี 195 องศาเซลเซียส 

 

 
 

   ภาพท่ี 2.5 โครงสรSางสารกาบา 

   ท่ีมา: กรมวิทยาศาสตร5การบริการ (2567) 
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 2.4.2  หน+าท่ีของสารกาบา  

   สารกาบา เปpนสารเคมีที่มาจากกรดอะมิโน (โปรตีน) ที่เรียกวMา กูลตาเมต การสรSางสาร

กาบาจากกูลตาเมตยังตSองการวิตามินบี 6 (ไพริดอกซิน) ถSาระดับวิตามินบี 6 ต่ำอาจสMงผลตMอระดับ

ของสารกาบาดSวย สารกาบาพบไดSทั่วรMางกาย สMวนใหญMจะออกฤทธิ์ในสมอง และไขสันหลัง เรียกวMา 

ระบบประสาทสMวนกลาง ทำหนSาที่เปpนศูนย5ควบคุมการทำงานของรMางกาย โดยตอบสนองตMอสิ่งเรSา 

และสMงสัญญาณไปทั่วรMางกาย เพื่อควบคุมการทำงานตMาง ๆ สารกาบา เปpนสารสื่อประสาทยับยั้งท่ี

สำคัญในระบบประสาทสMวนกลาง เปpนสารเคมีที่สMงสารทำใหSเซลล5ประสาทสงบ เมื่อสารกาบาถูก

ปลMอยออกมาก มันจะจับกับตัวรับสารกาบา 2 ตัว เรียกวMา สารกาบาเอ และสารกาบาบี ซึ่งกระตุSน

กระบวนการทำใหSเซลล5ประสาทสงบ และทำใหSสัญญาณของเซลล5ชSาลง (Patricia & Pharm, 2024) 

 2.4.3  ปริมาณสารกาบาท่ีควรบริโภค 

   ปริมาณสารกาบาที่ควรบริโภคไมMเกิน 3 กรัม ตMอวัน หรือไมMเกิน 750 มิลลิกรัมตMอวัน 

ถSารับประทานสารกาบามากเกินไป อาจเกิดผลขSางเคียง (Ross, 2024) ดังน้ี 

   2.4.3.1  รูSสึกแสบรSอนในคอ  

   2.4.3.2  หายใจไมMสะดวกเล็กนSอย 

   2.4.3.3  รูSสึกแสบท่ีผิวหนัง  

 2.4.4  ประโยชนpของสารกาบา (กรมวิทยาศาสตร5การบริการ, 2567) ดังน้ี 

   2.4.4.1  เปpนสารส่ือประสาทท่ีชMวยใหSขจัดความเครียด และวิตกกังวล ชMวยใหSนอนหลับ

สบาย และไมMต่ืนกลางดึก 

   2.4.4.2  ลดโอกาสเสี่ยงในการเกิดโรคอSวน สารกาบาจะสามารถกระตุSนการสรSางไลโป

โทป¢ก (lipotropic) ที่เปpนตัวชMวยป�องกันไขมันเกาะตัวในรMางกาย ลดการสะสมไขมัน จึงชMวยควบคุม

น้ำหนักไดS 

    2.4.4.3  กระตุSนการทำงานของตMอมไรMทMอ จากสมองสMวนหนSาท่ีทำหนSาท่ีสรSางฮอร5โมน

สMงเสริมการเจริญเติบโต กระตุSนการสรSางเน้ือเย่ือ และกระดูกโครงรMางของรMางกาย 

    2.4.4.4  ลดการเกิดอาการอัลไซเมอร5 โรคความผิดปกติของสมอง ซึ ่งสารกาบา

สามารถป�องกันสมองจากการถูกทำลายโดยสารเบตSา-อะไมลอยด5เปบไทด5 เปpนสาเหตุของโรคความจำ

เส่ือม หรือโรคอัลไซเมอร5ไดS 

    2.4.4.5  ชะลอความเสื่อมของเซลล5 ป�องกันการเกิดมะเร็ง เปpนสารตSานอนุมูลอิสระท่ี

มีประสิทธิภาพสูง 
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    2.4.4.6  กระตุSนการสรSางสารที่ชMวยป�องกันไขมันสะสม ชMวยใหSกลSามเนื้อกระชับ สรSาง

เน้ือเย่ือใหSมีความกระชับ 

    2.4.4.7  ลดความเสี่ยงตMอการเปpนโรคหัวใจและหลอดเลือด เพราะชMวยใหSหลอดเลือด

มีความยืดหยุMน เลือดไหลเวียนดี ควบคุมระดับความดันโลหิตใหSปกติ 

    2.4.4.8  กระตุ Sนระบบภูมิคุ SมกันของรMางกาย กระตุ SนการสรSางฮีโมโกลบินที ่เปpน

สารประกอบสำคัญในเม็ดเลือดแดง 

 2.4.5  การเพ่ิมสารกาบาในร6างกาย (Patricia & Pharm, 2024) สามารถทำไดSดังน้ี 

    2.4.5.1  การเพ่ิมวิตามินบี และแมกนีเซียมในอาหาร ดSวยการเพ่ิมอาหารท่ีใหSวิตามินบี 

6 สูง ไดSแกM ปลา มันฝรั่ง ผลไมS  ถั่วตMาง ๆ และธัญพืชไมMขัดสี จะชMวยเพิ่มปริมาณสารกาบาในรMางกาย

ไดS 

    2.4.5.2  การพักผMอนใหSเพียงพอ ดSวยการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการนอนใหSนอนตรง

เวลา หลีกเลี่ยงการใชSอุปกรณ5อิเล็กทรอนิกส5ในชMวงการนอน และรักษาอุณหภูมิในหSองนอนใหSมีความ

เย็นคงท่ี 

   2.4.5.3  งดการดื่มแอลกอฮอล5 เพราะแอลกอฮอล5จะไปทำลายสารกาบาชนิดเอใน

สมองไดS 

   2.4.5.4  ออกกำลังกายเปpนประจำ การออกกำลังกายแบบชSา เชMน โยคะ การวิ่ง จะ

ชMวยเพ่ิมปริมาณสารกาบา และปรับอารมณ5ใหSไมMมีความวิตกกังวลมีผลดีตMอสุขภาพ 

   2.4.5.5  การทำสมาธิ ดSวยการน่ังสมาธิ การกำหนดลมหายใจ จะชMวยใหSสมองทำหนSาท่ี

ประมวลผลความกลัว และควบคุมอารมณ5 เกิดความสงบน่ิง และทำใหSประมวลผลในสมองไดSดีข้ึน 

 2.4.6  ปริมาณสารกาบาในร6างกายต่ำอาจทำให+เกิดโรค ดังน้ี 

   2.4.6.1  โรควิตกกังวล  

   2.4.6.2  โรคจิตเภท 

   2.4.6.3  ภาวะซึมเศรSา 

   2.4.6.4  โรคลมบSาหมู 

   2.4.6.5  โรคออทิสติกสเปกตรัม 

   2.4.6.6  กลSามเน้ือเกร็ง 

   2.4.6.7  นอนไมMหลับ 

   2.4.6.8  โรคติดสุรา 
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2.5  ความตSองการผูSบริโภค 

        วิชิต อูMอSน (2557) ระบุพฤติกรรมของผูSบริโภค หมายถึง การแสดงออกหรือการตอบสนองของ

แตMละบุคคลกับการใชSสินคSา และบริการรวมท้ังกระบวนการในการตัดสินใจท่ีมีผลตMอการแสดงออก 

        Kotler (2009) ระบุพฤติกรรมของผูSบริโภค หมายถึง พฤติกรรมการซื้อของผูSบริโภคคนสุดทSาย 

ไมMวMาจะเปpนบุคคลหรือครัวเรือนที่ทำการซื้อสินคSาสำหรับการบริโภคสMวนบุคคล ผูSบริโภคคนสุดทSาย

เหลMาน้ีรวมกันเปpนตลาดผูSบริโภค ผูSบริโภคมีความแตกตMางกันอยMางมากท้ังอายุ รายไดS ระดับการศึกษา 

รสนิยม ผูSบริโภคเหลMานี้ซื้อสินคSาและบริการที่หลากหลาย ความหลากหลายของผูSบริโภคโยงไปสูMคน

อ่ืนๆ ซ่ึงจะกระทบตMอการเลือกซ้ือสินคSา 

 สรุปพฤติกรรมการบริโภค หมายถึง พฤติกรรมที่ผูSบริโภคตSองการคSนหาการใชSสินคSา ความคิด 

การวิเคราะห5 การตัดสินใจซื้อสินคSา และบริการตMาง ๆ ที่สามารถตอบสนองความตSองการ และป"ญหา

ตMาง ๆ ไดSตรงจุด มีการประเมินผลสินคSาและบริการ เพื่อใหSเกิดความพึงพอใจหลังการบริโภคสินคSา 

และบริการตMาง ๆ ทำใหSเกิดการกลับมาซ้ือสินคSาใหมMไดS  

 2.5.1  ความต+องการบริโภคของแต6ละกลุ6มเจเนอเรช่ัน 

   กลุMมเจเนอเรชั่น เปpนกลุMมคนแตMละชMวงวัยที่เกิดในชMวงเวลาเดียวกัน รุ Mนราวคราว

เดียวกัน มีประสบการณ5การใชSชีวิตคลSายคลึงกัน แตMจะมีความแตกตMางกันในดSานป"จจัยสังคม และ

รูปแบบการเลี้ยงดู  ความชอบของแตMละกลุMมเจเนอเรชั่น การแบMงกลุMมเจเนอเรชั่นสามารถแบMงไดSเปpน 

4 กลุMม (เพ็ญพิชา สมบัติเจริญเมือง, 2564; ศิริจรรยา เครือวิริยะพันธ5 และ โอปอล5 สุวรรณเมฆ, 

2563; ภรัณยา มารสินธุ5, 2560) ดังน้ี 

   2.5.1.1  กลุMมคนเบบี้บูม (baby boomers) เปpนกลุMมที่มีอายุ 55 ปmขึ้นไป เกิดในชMวง

พ.ศ. 2489 - 2507 คนวัยเกษียณที่มีลักษณะจริงจัง ประหยัด ใชSชีวิตทุMมเทการทำงาน ยึดติดกับธรรม

เนียมและประเพณี ดSานพฤติกรรมการบริโภคใหSความสำคัญกับการเลือกซ้ือสินคSาท่ีถูก และมีคุณภาพ

ที่ดี มีประโยชน5ตMอรMางกาย และชอบดูแลสุขภาพ เริ่มที่จะเรียนรูSการเขSาถึงเทคโนโลยีและอินเตอร5เน็ต

ในการเขSาใชSแพตฟอร5มออนไลน5 เพื่อสั่งซื้อสินคSาตMาง ๆ เพิ่มขึ้น สินคSาที่เหมาะกับกลุMมนี้ เชMน สินคSา

เพ่ือสุขภาพตMางๆ ประกันสุขภาพ ส่ิงอำนวยความสะดวกสบาย อาหารและขนมเพ่ือสุขภาพ เปpนตSน 

   2.5.1.2  กลุMมเจเนอเรชั่นเอ็กซ5 (generation X) เปpนกลุMมที่มีอายุ 40 - 54 ปm เกิด

ในชMวงพ.ศ. 2508 - 2522 กลุMมคนท่ีเนSนการทำงานหนักเปpนหลัก มีความเช่ือม่ันและเปpนตัวของตัวเอง

สูง มีการใชSจMายเงินมากเมื่อเปรียบเทียบกับกลุMมอื่น ๆ เปpนกลุMมที่ใชSเงินเปpน จะใชSจMายสิ่งที่จำเปpนและ

มีประโยชน5 ดSานพฤติกรรมการบริโภคใหSความสำคัญกับการศึกษาขSอมูลกMอนการเลือกซื้อ ชอบอMาน

รีวิวสินคSา เพื ่อประกอบการตัดสินใจซื ้อ มองหานวัตกรรมใหมM ๆ ชอบการใชSเทคโนโลยีและ

อินเตอร5เน็ตเพื่อการติดตMอสื่อสารการทำงาน การแลกเปลี่ยนขSอมูลขMาวสาร การซื้อสินคSาออนไลน5 
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สินคSาที่เหมาะกับกลุMมนี้ เชMน สินคSาเพื่อสุขภาพตMาง ๆ นวัตกรรมอาหารใหมM ๆ การทMองเที่ยว อาหาร

เสริม เปpนตSน  

   2.5.1.3  กลุMมเจเนอเรช่ันวาย (generation Y) เปpนกลุMมท่ีมีอายุ 23 - 39 ปm เกิดในชMวง

พ.ศ. 2523 - 2540 กลุMมคนที่มีความเจริญเติบโตมีการพัฒนาดSานเทคโนโลยีดิจิทัลมากที่สุด มีความ

เปpนตัวของตัวเอง ชื่นชอบความรวดเร็วดSานการบริการและการใชSชีวิต ชอบแสดงความคิดเห็นบนโลก

ออนไลน5 สามารถปรับตัวเขSากับสถานการณ5ตMาง ๆ ไดS ดSานพฤติกรรมการบริโภคใหSความสำคัญกับ

ความทันสมัย ดูดี รสนิยม มีความสะดวกสบาย มีเอกลักษณ5เฉพาะตัว มีดีไซน5แปลกใหมM และมีความ

รวดเร็วในการบริการและบริโภค ชอบการใชSเทคโนโลยีและอินเตอร5เน็ตเพ่ือการซ้ือสินคSาออนไลน5ดSวย

การหาขSอมูล เปรียบเทียบสินคSาตMาง ๆ กMอนตัดสินใจซื้อ สินคSาที่เหมาะกับกลุMมนี้ เชMน สินคSาเพ่ือ

สุขภาพตMาง ๆ สินคSาแฟช่ัน เคร่ืองสำอาง นวัตกรรมอาหารใหมM ๆ อาหาร ขนมเพ่ือสุขภาพ เปpนตSน 

   2.5.1.4 กลุMมเจเนอเรชั่นแซด (generation Z) เปpนกลุMมที่มีอายุ 10-22 ปm เกิดในชMวง

หลังพ.ศ. 2540 กลุMมคนที่เกิดในชMวงยุคเทคโนโลยีดิจิทัลเฟ¥�องฟู ทำใหSคMอนขSางมีความเชี่ยวชาญดSาน

การใชSเทคโนโลยีมาก ชอบการเรียนรูS มีทัศนคติที่เป¢ดกวSาง เนSนประสบการณ5จริง ชอบสื่อสารกับคน

ตMาง ๆ ดSานพฤติกรรมการบริโภคใหSความสำคัญกับการแนะนำสินคSา การดูคอนเทนต5วิดิโอตMางๆ การ

มีกลุMมคนที่มีอิทธิพลดSานความคิดการใชSสินคSาตMาง ๆ สินคSาที่มีคุณภาพ สามารถทดลองสินคSาและ

บริการไดS ชอบการใชSเทคโนโลยีและอินเตอร5เน็ตเพื่อการสั่งซื้อของดูประชาสัมพันธ5สินคSา โปรโมช่ัน

ตMาง ๆ สินคSาท่ีเหมาะกับกลุMมน้ี เชMน สินคSาแฟช่ัน เคร่ืองสำอาง อาหารและขนมเพ่ือสุขภาพ เปpนตSน 

      การศึกษาความตSองการผูSบริโภคจะชMวยอธิบายใหSเกิดความรูS ความเขSาใจเกี่ยวกับ

ผูSบริโภคเปpนอยMางดี ทำใหSเกิดป"จจัยความสำเร็จดSานการตลาด ตSองมีการวิเคราะห5ความตSองการ 

ทัศนคติ และความตSองการผูSบริโภค เพื่อใหSรับรูSถึงขSอมูลขMาวสารดSานการเลือกซื้อผลิตภัณฑ5 การเลือก

รับประทานอาหารและขนมหวานในรูปแบบตMาง ๆ การหาซื้อของตามรSานสะดวกซื้อทั่วไป เปpนตSน 

สMงผลใหSผูSประกอบการจะตSองมีการพัฒนาสินคSา เพื่อใหSไดSผลิตภัณฑ5ที่ดีตอบโจทย5ความตSองการ

ผูSบริโภคใหSมากที่สุด ทำใหSขSอมูลและความตSองการผูSบริโภคเบื้องตSนจึงมีความสำคัญมากในการ

วิเคราะห5ตลาดเป�าหมาย และวางแผนกิจกรรมการตลาด ดSวยกลยุทธ5วิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด เพ่ือใหSเขSาถึง

กลุMมเป�าหมายไดSอยMางมีประสิทธิภาพ และตรงตามความตSองการของแตMละกลุMม นำไปสูMเป�าหมาย

ความสำเร็จของธุรกิจไดS ซึ ่งมีการสรSางแบบจำลองความตSองการของผู Sบริโภคในการวิเคราะห5

พฤติกรรมเพ่ือศึกษาเหตุจูงใจท่ีทำใหSเกิดการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ5 โดยมีข้ันตอนดังน้ี 
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ส่ิงกระตุ+นภายนอก  ความรู+สึกนึกคิดของผู+ซ้ือ   
การตอบ 

สนองของซ้ือ 
ส่ิงท่ีกระตุ+น

ทางการตลาด 

ส่ิงกระตุ+น

อ่ืนๆ 

 ค ุณล ักษณะ

ของผู+ซ้ือ 

กระบวนการตัด 

สินใจซ้ือ 

 

- ผลิตภัณฑ5 

- ราคา 

- สถานท่ีจัด

จำหนMาย 

- การสMงเสริม

การตลาด 

- เศรษฐกิจ 

- เทคโนโลยี 

- การเมือง 

- วัฒนธรรม 

- จิตวิทยา 

- บุคคล 

- วัฒนธรรม 

- สังคม 

- ตระหนักป"ญหา 

- คSนหาขSอมูล 

- ประเมินทางเลือก 

- ตัดสินใจเลือก 

- พฤติกรรมหลังซ้ือ 

- สินคSาท่ีเลือก 

- ตราสินคSา 

- เวลาเลือกซ้ือ 

- รSานคSาท่ีเลือก

ซ้ือ 

 

ภาพท่ี 2.6 แบบจำลองพฤติกรรมการซ้ือ 

ท่ีมา: Kotler (2009) อSางถึงใน เพลินพิศ แจSงสวMาง (2554) 

 

 จากภาพที่ 2.6 แบบจำลองพฤติกรรมการซื้อ จะแสดงใหSเห็นถึงแรงจูงใจที่ทำใหSเกิดการ

ตัดสินใจซ้ือสินคSา โดยมีส่ิงกระตุSนท้ังทางการตลาด และส่ิงกระตุSนอ่ืน ๆ ผMานเขSามาในความรูSสึกนึกคิด

ของผูSบริโภค ทำใหSผูSบริโภครับรูSตMอสิ่งที่กระตุSนจึงเกิดกระบวนการตัดสินใจที่ตSองการจะซื้อ หรือ

ตอบสนองความตSองการเลือกซ้ือไดS ดังน้ี 

 2.5.2  ส่ิงท่ีกระตุ+นภายนอก (Stimuli)  

    เปpนการกระตุSนความตSองการของผูSบริโภคอาจจะเกิดจากแรงกระตุSนภายในรMางกาย

และกระตุSนจากภายนอก ไดSแกM สิ่งกระตุSนทางการตลาด และสิ่งกระตุSนอื่น ๆ (Armstrong, 2014) 

ดังน้ี 

    2.5.2.1  สิ่งกระตุSนทางการตลาด (marketing stimulus) เปpนตัวแปรทางการตลาดท่ี

ควบคุมไดS เพื่อสนองความตSองการแกMกลุMมเป�าหมาย โดยมีสิ่งกระตุSนทางการตลาดเปpนตัวสื่อสาร

ขSอมูลระหวMางผูSขายและผูSซ้ือ โดยส่ิงกระตุSนทางการตลาดจะประกอบดSวย 4 สMวน คือ 

    1)  ผลิตภัณฑ5 (product) หมายถึง ผลิตภัณฑ5ที่เสนอขายโดยนักธุรกิจ เพ่ือ

ตอบสนองความจำเปpนหรือความตSองการของผูSบริโภคใหSเกิดความพึงพอใจอาจจะมีตัวตนหรือไมMมีก็

ไดS ผลิตภัณฑ5ประกอบดSวย สินคSา ความคิด บริการ สถานที่ หรือองค5การ บุคคล ผลิตภัณฑ5ตSองมี

อรรถประโยชน5 มีคุณคMาในสายตาผูSบริโภค จะสMงผลใหSผลิตภัณฑ5สามารถขายไดS การกำหนดกลยุทธ5

ดSานผลิตภัณฑ5 จึงตSองคำนึงถึงป"จจัยดSานความแตกตMางของการแขMงขันของผลิตภัณฑ5 ดSาน

องค5ประกอบผลิตภัณฑ5 ดSานการออกแบบผลิตภัณฑ5 ดSานการพัฒนาผลิตภัณฑ5 เปpนตSน 
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    2)  ราคา (price) หมายถึง คุณคMาผลิตภัณฑ5ในรูปของตัวเงิน ราคาจะเปpน

ตSนทุนของผูSบริโภค ผูSบริโภคจะเปรียบเทียบระหวMางคุณคMาผลิตภัณฑ5กับราคา ถSาคุณคMาสูงกวMาราคา

ผูSบริโภคก็จะตัดสินใจซื้อ กลยุทธ5ดSานราคาจะตSองคำนึงถึงคุณคMาที่รับรูSในสายตาของลูกคSา ตSอง

พิจารณาการยอมรับของลูกคSาในคุณคMาของผลิตภัณฑ5วMาสูงกวMาราคา ตSนทุนสินคSา คMาใชSจMายท่ี

เก่ียวขSอง และการแขMงขัน 

    3)  ชMองทางการจัดจำหนMาย (pace) หมายถึง โครงสรSางของชMองทาง

ประกอบดSวย กิจกรรมที่ใชSเพื่อเคลื่อนยSายผลิตภัณฑ5และบริการจากองค5การไปยังตลาดสถาบันที่นำ

ผลิตภัณฑ5ออกสูMตลาดเป�าหมาย เชMน สถาบันการตลาด กิจกรรมที่ชMวยในการกระจายสินคSา พวกการ

ขนสMงสินคSา การเก็บรักษาสินคSาคงคลัง 

    4)  การสMงเสริมการตลาด (promotion) หมายถึง การติดตMอส่ือสารเก่ียวกับ

ขSอมูลระหวMางผูSขายและผูSซื้อ โดยจะใชSแจSงขMาวสารตMาง ๆ เพื่อจูงใจใหSลูกคSาเกิดความตSองการใน

ผลิตภัณฑ5 ทำใหSเกิดความรูSสึก ความเชื่อ และพฤติกรรมการซื้อ การติดตMอสื่อสารกับพนักงานขายไดS 

การติดตMอส่ือสารอาจมีเคร่ืองมือหลายแบบ ซ่ึงตSองเลือกใชSใหSเหมาะสมกับลูกคSา  

 2.5.2.2  สิ่งกระตุSนอื่น ๆ (other stimulus) เปpนสิ่งกระตุSนความตSองการของผูSบริโภค

ที่มีอยูMภายนอก ซึ่งไมMสามารถควบคุมไดS ไดSแกM สิ่งกระตุSนเศรษฐกิจ เชMน ภาวะของเศรษฐกิจไมMดี 

รายไดSของผูSบริโภคมีผลตMอกำลังการซื้อและความตSองการซื้อของผูSบริโภคไดS สิ่งกระตุSนเทคโนโลยี 

เชMน การเจริญเติบโตของเทคโนโลยีท่ีทันสมัยขึ้น ทำใหSเกิดความตSองการการซื้อของผูSบริโภคเพิ่มมาก

ขึ้น สิ่งกระตุSนการเมือง เชMน มีระเบียบเรื่องการซื้อสินคSาสามารถลดหยMอนภาษี อาจจะกระตุSนใหSเกิด

ความตSองการการซื้อของผูSบริโภคไดS สิ่งกระตุSนวัฒนธรรม เชMน วัฒนธรรมตMาง ๆ ท่ีเกิดขึ้นไมMวMาจะเปpน

สงกรานต5 ปmใหมM อาจจะกระตุSนใหSเกิดความตSองการการซื้อสินคSาของผูSบริโภคตามประเพณีหรือ

เทศกาลไดS 

 2.5.3  ความรู+สึกนึกคิดของผู+ซ้ือ (Buyer’s black box) 

             เปpนความรูSสึกนึกคิดของผูSซื้อ ซึ่งผูSผลิตและผูSขายไมMสามารถทราบไดS จึงตSองพยายาม

คSนหาความรูSสึกนึกคิดของผูSซื้อ เปpนสMวนที่ไดSรับอิทธิพลมาจากคุณลักษณะของผูSซื้อ และกระบวนการ

ตัดสินใจซ้ือ ดังน้ี 

 2.5.3.1  คุณลักษณะของผูSซื ้อ ประกอบดSวย 4 ป"จจัย (ชัชวาล เวศย5วรุฒน5, 2553) 

ดังน้ี 

                1)  ป"จจัยทางจิตวิทยา (psychological factors) เปpนการเลือกซื ้อของ

บุคคลที่ไดSรับอิทธิพลจากป"จจัยทางจิตวิทยา ถือเปpนป"จจัยภายในตัวผูSบริโภคที่มีอิทธิพลตMอพฤติกรรม

การซ้ือ ดังน้ี 
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 1.1)  แรงจูงใจ (motives) เปpนสภาพภายในจิตใจของบุคคลท่ีผลักดันใหS

เกิดพฤติกรรมจูงใจทางดSานเหตุผลหรือทางดSานอารมณ5 เพ่ือตอบสนองความตSองการ 

    1.2)  การรับรู S (perception) เปpนกระบวนการที่บุคคลเลือกรับ จัด

ระเบียบ ตีความ และแปลความหมายขSอมูลขMาวสารที่ไดSรับออกมาเปpนภาพ ดSวยการอาศัยประสาท

สัมผัสทางดSานการมองเห็น ไดSยิน ไดSกล่ินรส ไดSสัมผัส เพ่ือใหSเกิดความจำ 

     1.3)  ความเชื่อถือ (belief) เปpนความคิดที่บุคคลยึดถือเกี่ยวกับสิ่งใดส่ิง

หน่ึง ซ่ึงเปpนผลมาจากประสบการณ5ในอดีต 

    1.4)  บุคลิกภาพ (personality) เปpนลักษณะดSานจิตวิทยาบุคคล ซึ่งแตM

ละคนมีลักษณะเฉพาะของตนเองที่แตกตMางกัน นำไปสูMการตอบสนองตMอสิ่งแวดลSอมที่มีแนวโนSม

เหมือนเดิมและสอดคลSองกัน 

    1.5)  ทัศนคติ (attitude) การประเมินความพึงพอใจหรือไมMพึงพอใจ

ของบุคคล ความรูSสึกดSานอารมณ5 และแนวโนSมการปฏิบัติท่ีมีผลตMอความคิดหรือส่ิงใดส่ิงหน่ึง 

    1.6)  การเรียนรูS (learning) เปpนประสบการณ5ที่บุคคลสั่งสมไวSอาจจะ

ไดSมาจากผลกระทบตMอบุคคลนั้นโดยตรง หรือเกิดการเรียนรูSใหมMดSวยการสังเกตเหตุการณ5ตMาง ๆ อาจ

เกิดท้ังต้ังใจหรือไมMต้ังใจก็ไดS 

   2)  ป"จจัยสMวนบุคคล (personal factors) การตัดสินใจของผูSซื้อไดSรับอิทธิพล

จากลักษณะสMวนบุคคลทางดSานตMาง ๆ ไดSแกM อายุ อาชีพ การศึกษา โอกาสทางเศรษฐกิจ คMานิยมหรือ

คุณคMา 

   3)  ป"จจัยทางวัฒนธรรม (cultural factors) เปpนป"จจัยขั้นพื้นฐานที่สุดใน

การกำหนดความตSองการและพฤติกรรมของมนุษย5 กำหนดลักษณะของสังคม วัฒนธรรมเปpนสิ่งท่ี

กำหนดความตSองการ และพฤติกรรมของบุคคล ไดSแกM วัฒนธรรมพื้นฐาน เปpนลักษณะพื้นฐานของ

บุคคลในสังคม วัฒนธรรมกลุMมยMอย เปpนวัฒนธรรมของแตMละกลุMมที่มีลักษณะเฉพาะและแตกตMางกัน 

วัฒนธรรมยMอยเกิดจากพื้นฐานทางภูมิศาสตร5และลักษณะพื้นฐานของมนุษย5 เชMน กลุMมเชื้อชาติ กลุMม

ศาสนา เปpนตSน 

    4)  ป"จจัยสังคม (social factor) เปpนป"จจัยที่เกี่ยวขSองในชีวิต และมีอิทธิพล

ตMอพฤติกรรมการซ้ือ ประกอบดSวย 

   ก)  กลุMมอSางอิง (reference groups) กลุMมใด ๆ ที่มีความเกี่ยวขSองกัน

ระหวMางคน อาจจะเปpนกลุMมของเพ่ือนสนิท เพ่ือนบSาน หรือกลุMมทางสังคม  

   ข)  กลุMมครอบครัว (family) เปpนบุคคลในครอบครัวถือวMามีอิทธิพลมาก

ท่ีสุดตMอทัศนคติการรับรูS และคMานิยมของบุคคลเหลMาน้ีท่ีมีอิทธิพลตMอพฤติกรรมการซ้ือของครอบครัว 
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   ค)  บทบาทและสถานะ (roles and statuses) บุคคลที่มีความเกี่ยวขSอง

กับหลายกลุMม เชMน ครอบครัว องค5กร สถาบันตMาง ๆ บุคคลจะมีบทบาทและสถานที่แตกตMางกันในแตM

ละกลุMม 

 2.5.3.2  กระบวนการตัดสินใจซื ้อ (decision making) เปpนการตัดสินใจซื ้อของ

ผูSบริโภคที่เกิดจากการรับรูSถึงความตSองการที่จะเกิดการเรียนรูS  การคSนหาขSอมูล การประเมินผล

ทางเลือกสินคSา เพื่อใหSเกิดการตัดสินใจซื้อ และนำมาทดลองใชSไดS ซึ่งกระบวนการตัดสินใจแบMงไดS 5 

ข้ันตอน (ฉัตยาพร เสมอใจ, 2556) ดังน้ี 

  1)  การตระหนักถึงป"ญหา (problem or need recognition) ผูSบริโภคจะ

รับรูSถึงความจำเปpน และความตSองการในสินคSา รับรูSป"ญหาที่เกิดขึ้นอาจจะมีสาเหตุมาจากสิ่งกระตุSน

ภายในที่เกิดจากตัวเรา เชMน ความรูSสึกหิว เปpนตSน สิ ่งกระตุSนภายนอกเกิดจากสMวนประสมทาง

การตลาด การรับรูSจากภายนอกทำใหSเราเกิดความตSองการภายใน เชMน กล่ินขนม เปpนตSน 

  2)  การคSนหาขSอมูล (information search) หลังจากผูSบริโภคไดSแรงกระตุSน 

ทำใหSรับรูSถึงป"ญหาแลSว ผูSบริโภคจะแสวงหาขSอมูลสินคSา อาจจะมาจากประสบการณ5ของบุคคล ส่ือ

ส่ิงพิมพ5ตMาง ๆ การโฆษณา และอินเตอร5เน็ต เปpนตSน เพ่ือนำขSอมูลไปประกอบการตัดสินใจเลือกซ้ือ 

  3)  การประเมินทางเลือก (evaluation of alternatives) เมื ่อผู SบริโภคไดS

ขSอมูลจากขั้นตอนที่ 2 ก็จะประเมินทางเลือก และตัดสินใจเอาทางที่ดีที่สุด โดยการพิจารณาจาก

ขSอมูลท่ีรวบรวมไดS 

  4)  การตัดสินใจซื ้อ (purchase decision) ขั ้นตอนนี ้ม ีความสำคัญตMอ

กระบวนการซื้ออยMางยิ่ง เพราะเปpนขั้นตอนของการตัดสินใจซื้อสินคSาและบริการ ทำใหSผูSบริโภคตSอง

ตั้งใจเลือกซื้อสินคSาและตราสินคSาที่ชอบมากที่สุด แตMอาจจะมีป"จจัยมาแทรกความตั้งใจ เชMน ป"จจัย

ทัศนคติผูSอื่น ป"จจัยดSานสถานการณ5ที่ไมMไดSคาดการณ5ไวSลMวงหนSา จึงตSองมีการคิดและเตรียมความ

พรSอมในการตัดสินใจซ้ือไวSลMวงหนSาดSวย 

  5)  พฤติกรรมหลังการซื้อ (post-purchase behavior) เปpนขั้นตอนการบMง

บอกวMาผูSบริโภคมีความรูSสึกอยMางไรกับสินคSาและบริการ หลังจากการตัดสินใจซื้อ นักการตลาดตSองมี

การตรวจสอบความพึงพอใจภายหลังการซื้อดSวย จะทำใหSไดSขSอมูลในการพัฒนาสินคSาไดS ซึ่งผูSบริโภค

จะเกิดความพึงพอใจหลังจากการไดSทดลองใชSสินคSาและบริการ  

 2.5.4  การตอบสนองของผู+ซ้ือ (Buyer’s responses)  

   เปpนการตัดสินใจของผู Sบริโภคหรือผู Sซื ้อ โดยจะมีสิ ่งที ่ตSองพิจารณาเลือกในดSาน

ผลิตภัณฑ5 อาจจะศึกษาขSอมูลและคัดเลือกสิ่งที ่ดีที ่สุด ดSานตราสินคSาอาจจะคัดเลือกจากความ

นMาเช่ือถือของตราสินคSา ประสบการณ5การใชSตMาง ๆ ดSานเวลาในการเลือกซ้ืออาจจะดูจากผูSบริโภคเปpน
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หลักในความสะดวกตMอการซื้อ หรือโปรโมชั่นในชMวงนั้น ๆ ดSานรSานผูSขายอาจจะดูจากรSานประจำท่ี

เคยไดSทดลองใชSสินคSา         

  จากทฤษฎีพฤติกรรมการซื้อและการตัดสินใจซื้อของผูSบริโภค สามารถนำมาปรับใชSใน

งานวิจัย เพื่อเขSาใจถึงพฤติกรรมการซื้อของผูSบริโภค โดยจะมีสิ่งกระตุSนทางการตลาดและสิ่งกระตุSน

อื่น ๆ ที่จะเปpนตัวแปรนำมาประกอบกันทั้งดSานผลิตภัณฑ5 เราจะตSองผลิตผลิตภัณฑ5ไอศกรีมที่มี

ประโยชน5ตรงตามความตSองการของผูSบริโภค ราคา เปpนจำนวนเงินที่ผูSบริโภคตSองจMายทำใหSตSองผลิต

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมที่มีราคาถูกแตMคุณภาพดี ชMองทางการจัดจำหนMาย การเคลื่อนยSายสินคSาที่จะบริการ

จากองค5การไปสูMตลาดเป�าหมาย การสMงเสริมการตลาด เปpนเครื่องมือสื่อสารเพื่อสรSางความพึงพอใจ

ตMอผลิตภัณฑ5 และสิ่งกระตุSนอื่น ๆ นำมาใชSในการประกอบกันในการจัดทำผลิตภัณฑ5ไอศกรีม เพื่อใหS

เขSาถึงความรูSสึกนึกคิดของผูSซื ้อไปสูMคุณลักษณะของผูSซื ้อที่มีป"จจัยตMาง ๆ เขSามาเกี่ยวขSอง และ

กระบวนการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ5 เพื่อนำไปสูMการตอบสนองความตSองการซื้อผลิตภัณฑ5ไอศกรีมของ

ผูSบริโภคไดS 

 

2.6  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวขSอง 

 2.6.1 ไอศกรีม 

  กันติชา วิเศษจันทร5 และ คัดนางค5 ไชยรัตน5 (2563) ศึกษาคุณภาพของไอศกรีมวีแกนท่ี

ผลิตโดยผลิตภัณฑ5นมจากพืช มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาผลของน้ำมันพืชตMอคุณภาพของไอศกรีม โดย

น้ำนมพืชที่ใชS ไดSแกM น้ำนมอัลมอนด5 กะทิ นมถั่วเหลือง เปรียบเทียบกับไอศกรีมนม โดยสMวนใหญM

น้ำนมพืชจะมีคMา Melting rate ต่ำกวMาไอศกรีมนมวัว ซึ่งถือเปpนคุณสมบัติที่ดีของไอศกรีม ทำใหS

ไอศกรีมละลายชSาลง แตMจะมีคMาโอเวอร5รันต่ำกวMานมวัว ทำใหSกระบวนการผลิตไอศกรีมจะไดSปริมาตร

นSอย งานวิจัยนี้ตSองการรวบรวมขSอมูลของประโยชน5ตMอการนำน้ำนมธัญพืชไปใชSในการพัฒนาการทำ

ไอศกรีมวีแกนตMอไป 

  หฤทัย นามมัน (2562) การพัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมเสริมถั ่วแดงเพาะงอก มี

วัตถุประสงค5 เพ่ือทดสอบแนวคิดของผูSบริโภคตMอผลิตภัณฑ5ไอศกรีมเสริมถ่ัวแดงเพาะงอก ศึกษาสูตรท่ี

เหมาะสมของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมเสริมถั่วแดงเพาะงอก พบวMา การทดสอบแนวคิดของผูSบริโภคตMอ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมเสริมถั่วแดงเพาะงอกผูSบริโภคจำนวน 100 คน ใหSระดับความสำคัญในการตัดสินใจ

ซ้ือผลิตภัณฑ5ไอศกรีม ดSานผลิตภัณฑ5เทMากับ 4.23 ดSานราคาเทMากับ 3.53 ดSานบรรจุภัณฑ5เทMากับ 3.74 

และดSานสถานที่จัดจำหนMายเทMากับ 3.56 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมเสริมถั่วแดง

เพาะงอก โดยศึกษาความเขSมขSนของน้ำถั่วแดงเพาะงอก เปpน 1:1 และ 2:1 และปริมาณน้ำถั่วแดง

เพาะงอกที่ใชSทดแทนนมสด เปpนรSอยละ 60 80 และ 100 พบวMา สูตรที่ 5 มีอัตราการละลายชSาที่สุด 

และศึกษาทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา พบวMา มีความหนืดสูงสุด ดSานสี มีคMาสีแดง มีความชอบ
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โดยรวมอยูMในระดับชอบมาก วัดคMาองค5ประกอบเคมี พบวMา โปรตีนรSอยละ 2.59 ไขมันรSอยละ 0.01 

เถSารSอยละ 1.05 เสSนใยรSอยละ 0.31 คาร5โบไฮเดรต 39.74 และความชื้นรSอยละ 56.30 สารกาบา 

18.63 mg/100g เมื ่อนำไปทดสอบดSานจุลชีววิทยา พบวMา อยู Mในเกณฑ5ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 354) พ.ศ. 2556  

 Ghaderi et al. (2021) การวิเคราะห5คุณสมบัติเชิงโครงสรSาง ความรSอน และรีโอโลจี

ของไอศกรีมจากพืชของนมถั่วเหลือง และน้ำนมงา มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาคุณสมบัติโครงสรSาง เคมี

กายภาพ และรีโอโลจีของไอศกรีมนมถั่วเหลือง และงา เพื่อปรับสูตรใหSเหมาะสมเปpนที่ยอมรับเม่ือ

เทียบกับไอศกรีมทั่วไปผลิตจากน้ำนมโค โดยไอศกรีมที่ปรับใหSเหมาะสมจะใชSนมถั่วเหลืองรSอยละ 55 

ตMอน้ำนมงารSอยละ 45 มีความใกลSเคียงกับไอศกรีมทั่วไป มีปริมาณโปรตีนพืชสูง คMาโอเวอร5รันของ

ไอศกรีมที่ปรับสูตรใกลSเคียงกันกับไอศกรีมทั่วไป คือ 29.9 และ 30.4 คMาความแข็ง คือ 1,209 และ 

836 คMาความสม่ำเสมอ 111 และ 72 ไอศกรีมที่ปรับสูตรมีคMาสูงกวMาไอศกรีมทั่วไปอยMางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) ไอศกรีมท่ีปรับสูตรและไอศกรีมท่ัวไปยังมีคMา Tg ต่ำสุด (-58.04 ๐C) และTg สูงสุด 

(-55.05 ๐C) ตามลำดับ ผลการประเมินประสาทสัมผัสใหSการยอมรับคุณภาพของไอศกรีมจากพืช ซ่ึง

สามารถผลิตเปpนผลิตภัณฑ5ใหมMที่ชMวยขจัดป"ญหาสุขภาพ ลดโคเลสเตอรอล และแทนโปรตีนและไขมัน

จากสัตว5ดSวยโปรตีนจากพืชอีกดSวย 

 Kot et al. (2021) ผลของสMวนผสมและสารเพิ ่มความคงตัวตMาง ๆ ตMอสมบัติของ

สMวนผสมจากเคร่ืองด่ืมอัลมอนด5สำหรับผลิตไอศกรีมมังสวิรัติ พบวMา การรับประทานอาหารท่ีมีพืชเปpน

หลักไมMเพียงแตMมีประโยชน5ตMอสุขภาพของมนุษย5 ยังรวมถึงความยั่งยืนดSานสิ่งแวดลSอมดSวย เราจึงมี

บทบาทสำคัญในการสรSางสมดุลระหวMางการบริโภคแบบเดิม กับพฤติกรรมที่ยั่งยืนในระยะยาว ลด

การบริโภคผลิตภัณฑ5จากสัตว5 มีผลตMอการเปลี่ยนแปลงในระบบอุตสาหกรรมอาหาร ทำใหSผูSผลิตตSอง

หันมาศึกษาเพิ่มขึ้น การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาอิทธิพลของสMวนผสมตMางๆ และสารเพ่ิม

ความคงตัวที่เลือก (คาราจีแนนไอโอตารวมถึงกรดและไฮโดรไลเสตของเอมไซม5) ตMอคุณสมบัติของ

ไอศกรีม สังเกตการณ5เจริญเติบโตในชMวง 24 ชั่วโมง ตMอคุณสมบัติที่เลือก ทดสอบการกระจายของ

อนุภาค ความคงตัว ความหนาแนMน ความหนืด พบวMา มีสMวนสำคัญตMอคุณสมบัติทางกายภาพของ

ไอศกรีมมังสวิรัติ สารเพิ่มความคงตัวไมMมีผลตMอความหนาแนMนของสMวนผสมไอศกรีม แตMชMวยสMงผลตMอ

ความเสถียรของผลิตภัณฑ5 ความหนืด และขนาดของอนุภาคลดลงอยMางมีนัยสำคัญ ทำใหSคุณสมบัติ

ความเสถียรดีข้ึน การเติมสารเพ่ิมความคงตัวสMงผลใหSโครงสรSางผลึกดีข้ึนในไอศกรีม 

 Arstaner and Salik (2020) เทคโนโลยีไอศกรีมเชิงฟ"งก5ชัน พบวMา ป"จจัยตMาง ๆ เขSามา

มีบทบาท เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตของผูSคนไดSมีความเขSาใจในเรื่องการบริโภคอาหารที่มี

ประโยชน5ตMอสุขภาพ ทำใหSมีความสนใจและตSองการอาหารเพื่อสุขภาพเพิ่มมากขึ้นทุกวัน โดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑ5ที่ใหSโปรตีนถือเปpนอาหารในอนาคต และเปpนอาหารที่ดีตMอสุขภาพในการรับประทานในแตM
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ละวัน ซึ่งไอศกรีมถือเปpนผลิตภัณฑ5หนึ่งที่นิยมบริโภคกันอยMางกวSางขวาง ทำใหSเกิดความไดSเปรียบใน

การตลาด ผลิตภัณฑ5เพื่อสุขภาพที่มีคุณคMาทางโภชนาการสูง จึงถูกนำมาใชSเปpนสMวนประกอบของ

ไอศกรีม จะชMวยทำใหSไอศกรีมมีประโยชน5 จึงตSองมีการศึกษาวัตถุดิบที่มีประโยชน5มาใชSในการทำ

ไอศกรีมเพิ่มมากขึ้น การศึกษานี้ดำเนินการเพื่อจุดประสงค5ในการคัดกรอง พบวMา การใสMโปรไบโอติก 

พรีไบโอติก และซิมไบโอติก สารตSานอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟmนอลิก สMวนประกอบจากโปรตีน 

ผลิตภัณฑ5จากเวย5 กรดไขมันตMางๆ การใชSสารใหSความหวานบางชนิด เชMน หญSาหวาน น้ำผึ้ง และ

น้ำตาลแอลกอฮอล5 ใยอาหาร วิตามิน และแรMธาตุ การทบทวนงานน้ีจึงมีการจัดแบMงกลุMมสMวนประกอบ

ทางโภชนาการท่ีใชSท่ัวไปในเทคโนโลยีการผลิตไอศกรีมเชิงฟ"งก5ชัน  

 2.6.2 วัตถุดิบท่ีใช+ในการผลิตไอศกรีม 

         จิราพร สวัสดิการ และ เดือนรุMง เบญจมาศ (2565) การพัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมผล

หมMอน มีวัตถุประสงค5เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมจากผลหมMอน 3 ชนิด ไดSแกM ไอศกรีมนม ไอศกรีม

เชอร5เบท และไอศกรีมกะทิ เพื่อศึกษาผลของปริมาณหมMอนระดับตMาง ๆ ไดSแกM รSอยละ 0 5 และ 10 

โดยน้ำหนัก ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความชอบ 9 ระดับ ประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสดSานสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม พบวMา 

ปริมาณผลหมMอนรSอยละ 10 ผูSบริโภคยอมรับในไอศกรีมนมหมMอน ไอศกรีมเชอร5เบทหมMอน และ

ไอศกรีมกะทิหมMอน และนำไปศึกษาผลของสารใหSความคงตัวตMาง ๆ ไดSแกM กัวร5กัม ซีเอ็มซี และโลคัส

บีนกัม ตMออัตราการขึ้นฟู พบวMา ใสMสารใหSความคงตัวกัวร5กัมรSอยละ 0.3 มีคMาโอเวอร5รันมากที่สุดใน

ไอศกรีมผลหมMอนทั้ง 3 ชนิด ผลการวิจัยสามารถนำไปผลิตไอศกรีมผลหมMอนที่มีปริมาณผลหมMอน 

และชนิดสารใหSความคงตัวท่ีเหมาะสมกับผูSบริโภคยอมรับไดS 

 พรทิพย5 วิริยะวัฒนา และ เดือนฉาย ตันนารัตน5 (2564) การพัฒนาผลิตภัณฑ5เวจจ้ี

นักเก็ตเพื่อสุขภาพจากถั่วขาว มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาในการแชMน้ำและการใหS

ความรSอนตMอคุณสมบัติทางเคมีของถั่วขาว และพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ5นักเก็ตเวจจี้เพื่อสุขภาพจาก

ถั่วขาว พบวMา ถั ่วขาวที่แชMน้ำนาน 5 ชั ่วโมงเปpน 10 ชั ่วโมง มีปริมาณความชื้นที่เพิ ่มขึ ้นอยMางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) และเมื่อนำถั่วขาวมาตSมในน้ำเดือดเปpนเวลานานขึ้นจาก 30 นาที เปpน 

50 นาที ยังสMงผลใหSปริมาณโปรตีนและความช้ืนเพ่ิมข้ึนอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังน้ันการ

เตรียมถั่วขาวจะถูกแชM 5 ชั่วโมงตSมในน้ำเวลา 50 นาที จากการศึกษาอิทธิพลของสMวนผสมในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ5นักเก็ตถั่วขาวดSวยการออกแบบการทดลองแบบผสม พบวMา ปริมาณสMวนผสมของ

ถั่วขาว แป�งสาลี แป�งขSาวโพด มีผลตMอความสวMาง (L*) ความเปpนสีแดง (a*) และความเปpนสีเหลือง 

(b*)  ลดลง ส M งผลให Sค M าความแข ็ง (hardness) การต ิดย ึด (adhesiveness) การเช ื ่ อมติด 

(cohesiveness) และความหนึบ (chewiness) ลดลง ทำใหSความชอบดSานลักษณะปรากฏ รสชาติ 

ความชอบโดยรวมเพ่ิมข้ึน 
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  จันทร5เพ็ญ มะลิพันธ5 (2561) การใชSสารใหSความคงตัวในการพัฒนาไอศกรีมเนื้อนิ่มจาก

น้ำนมขSาวกลSอง มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสารใหSความคงตัวที่เหมาะสมในการผลิต

ไอศกรีมเนื้อนิ่มจากน้ำนมขSาวกลSอง และการยอมรับของผูSบริโภคที่มีตMอผลิตภัณฑ5 โดยทดลองใชSสาร

ใหSความคงตัว 2 ชนิด คือ แซนแทนกัม และเจลาติน ปริมาณการใชSรSอยละ 0.3 ของน้ำหนักสMวนผสม

ท้ังหมด พบวMา ไอศกรีมท่ีใชSแซนแทนกัมมีความหนืดสูงมีการข้ึนฟูต่ำ ลักษณะเน้ือสัมผัสดSานความแข็ง 

และความเหนียวเปpนยางสูง สMวนสูตรที่ใชSเจลาติน พบวMา ลักษณะเนื้อสัมผัสดSานคMาความแข็งต่ำ การ

เกาะติด และยึดเกาะรวมตัวกันสูงสุด อัตราการละลายชSาที่สุด ถSาใชSสารใหSความคงตัว 2 ชนิดรMวมกัน

ทำใหSคMาความหนืด การข้ึนฟู ลักษณะเน้ือสัมผัสและอัตราการละลายดีข้ึนกวMาการใชSสารใหSความคงตัว

เพียงชนิดเดียว การใชSสารรMวมกันที่รSอยละ 0.15:0.15 0.20:0.10 และ 0.10:0.20 ไดSคะแนนการ

ยอมรับโดยรวมสูงสุด  

 2.6.3 การเพาะงอก 

  ญาธิปวีร5  ป"กแกSว (2565) ถั่วเหลืองสูMถั่วเหลืองงอก คุณประโยชน5ที่อยากบอก “อาหาร

ทางเลือกเพื่อสุขภาพ” มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาคุณคMาทางโภชนาการและประโยชน5ของถั่วเหลือง 

พบวMา การนำถั่วเหลืองมาเพาะงอกทำใหSคุณคMาทางโภชนาการมีปริมาณที่สูงมากขึ้น เกิดจากการ

เปลี่ยนแปลงโครงสรSางของเมล็ดถ่ัวที่เพิ่มคุณคMาทางอาหารมากขึ้น และทางกลับกันสารอาหารตMางๆ 

ในถั่วเหลืองจะถูกยMอยเปpนโมเลกุลเล็กลง สMงผลดีตMอกระบวนการดูดซึมสารอาหารของรMางกาย ซ่ึง

โปรตีนในถั่วเหลืองงอกจะลดลงอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับโปรตีนที่พบในถั่วเมล็ดแหSงที่มี

อยูMประมาณรSอยละ 36 รวมทั้งปริมาณของใยอาหารและธาตุเหล็กลดลงเล็กนSอย แตMพบสารสำคัญ

โดยเฉพาะไอโซฟลาโวนมี 127.3 มิลลิกรัม วิตามินซี 17 มิลลิกรัม และโฟเลท 30 มิลลิกรัม จึงทำใหS

ถ่ัวเหลืองงอกนิยมนำมาใชSเปpนวัตถุดิบอาหารในกลุMมผูSบริโภคท่ีรักสุขภาพ 

  นิอร ชุมศรี และคณะ (2562) การพัฒนาเครื่องดื่มถั่วเมล็ดรวมผMานการเพาะงอก มี

วัตถุประสงค5 เพื่อพัฒนาเครื่องดื่มจากเมล็ดถั่วรวมผMานการเพาะงอก (ถั่วเขียว ถั่วเหลือง และถั่วดำ) 

โดยศึกษาความสามารถในการตSานอนุมูลอิสระ (DPPH) ในระหวMางการเพาะงอก และพัฒนาสูตรการ

ผลิตเครื่องดื่มถั่วเมล็ดรวมผMานการเพาะงอกโดยประเมินคุณสมบัติทางดSานประสาทสัมผัส และศึกษา

องค5ประกอบทางเคมีและจุลินทรีย5ของเคร่ืองด่ืมถ่ัวเมล็ดรวมผMานการเพาะงอก พบวMาความสามารถใน

การตSานอนุมูลอิสระดีพีพีเอช (DPPH) ของถ่ัวท่ีผMานการงอกมีแนวโนSมเพ่ิมข้ึน เม่ืองอกครบ 24 ช่ัวโมง 

เปรียบเทียบกับถั่วที่ไมMผMานการเพาะงอก โดยถั่วแดงและถั่วเขียว พบความสามารถในการตSานอนุมูล

อิสระเพิ่มขึ้นประมาณ 2 เทMา ในขั้นตอนการเพาะงอก การพัฒนาสูตรเครื่องดื่ม พบวMา ถั่วที่ผMานการ

เพาะงอกตMอถั่วชนิดเดียวกันที่ไมMผMานการเพาะงอกที่อัตราสMวน 1.67:1 เปpนสูตรที่ไดSรับคะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสดีที่สุด โดยมีพลังงานรวม 35.67 กิโลแคลอรีตMอ 100 กรัม ประกอบดSวย

โปรตีนรSอยละ 1.50 คาร5โบไฮเดรตรSอยละ 7.13 ไขมันรSอยละ 0.14 ใยอาหารรSอยละ 0.92 เถSารSอยละ 
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0.26 และความชื้นรSอยละ 91.08 คMาการดูดซับอนุมูลอิสระของออกซิเจนเทMากับ 774.69 umole TE 

และสารประกอบกรดแกมมา-อะมิโนบิวไทริก (กาบา) มีปริมาณเทMากับ 1.07 มิลลิกรัมตMอ100 กรัม 

ปริมาณยีสต5 และรา และโคลิฟอร5มไมMเกินมาตรฐานตามขSอกำหนดของสำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา ประเทศไทย  

  ฤทัยทิพ อโนมุณี และคณะ (2562) ผลของการแชMตMอปริมาณสารกาบาในธัญพืชงอก 

วงศ5 Leguminosae มีวัตถุประสงค5 เพื่อสรSางอุปกรณ5เพาะงอกและศึกษาผลของการแชMตMอปริมาณ

สารกาบาในธัญพืชงอก วงศ5 Leguminosae พบวMา ระยะเวลาการแชMเมล็ดถั่วเขียว ถั่วดำ ถั่วสลิง 

ถั่วขาว ถั่วแดง และถั่วเหลือง จำนวน 9 ชั่วโมง มีปริมาณสารกาบาเพิ่มขึ้นรSอยละ 31.50, 16.77, 

53.19, 41.29, 39.29 และ 46.95 ตามลำดับ และคMาพีเอช 5 มีปริมาณกาบาเพิ่มขึ้นรSอยละ 31.24, 

43.87, 66.60, 42.97, 34.52 และ 52.52 ตามลำดับ เมื่อเทียบกับชุดควบคุม และวิเคราะห5คุณภาพ

ดSวยเทคนิคทิน-เลเยอร5โครมาโทกราฟm พบวMา สารสกัดเมล็ดธัญพืชงอกทั้ง 6 ชนิดมีแถบตรงกับสารกา

บามาตรฐาน 

  กัลยา เกิดศิริชัยรัตน5 (2561) ปริมาณฟmนอลิกและฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระของกากถั่วงอก 

5 ชนิด มีวัตถุประสงค5 ศึกษาปริมาณฟmนอลิกและฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระระหวMางการงอกของสารสกัด

กากเมล็ดถั่ว 5 ชนิด เมล็ดถั่วดำ เมล็ดถั่วแดง เมล็ดถั่วเขียว เมล็ดถั่วเหลือง และเมล็ดถั่วขาว พบวMา 

กากถั่วเหลือง ถั่วขาว ถั่วดำ ถั่วเขียว และถั่วแดงมีปริมาณฟmนอลิกรวมเพิ่มขึ้น ปริมาณฟmนอลิกรวม

ของกากถั่วเหลืองงอกไมMเปลี่ยนแปลงตามอัตราการงอก พบวMากากถั่วขาว ถั่วดำ และถั่วเขียวมีฤทธ์ิ

ตSานอนุมูลอิสระสูงขึ้นตามระยะเวลาการงอกในขณะที่สารสกัดกากถั่วแดง และถั่วเหลืองมีฤทธิ์ตSาน

อนุมูลอิสระลดลงตามอัตราการงอก กากถั่วขาวที่ระยะเวลา 144 ชั่วโมง มีปริมาณสารฟmนอลิกและ

ฤทธิ ์ต Sานอนุมูลอิสระสูงสุด 2,232.50 ไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตMอกรัม และ 566.10 

ไมโครกรัมสมมูลของโทรลอกซ5ตMอกรัม  

  สกุลกานต5 สิมลา (2560) ปริมาณสารประกอบฟmนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระ

ในเมล็ดพืช เมล็ดพืชงอก และเมล็ดพืชงอกอบแหSง มีวัตถุประสงค5 เพื่อเปรียบเทียบรูปแบบของเมล็ด

พืช 3 รูปแบบ คือ เมล็ด เมล็ดงอก เมล็ดงอกอบแหSง ในพืช 5 ชนิด คือ ถั่วดำ ถั่วเขียว ขSาวโพดขSาว

เหนียวสีมMวง ถั่วเหลือง และงาขาว พบวMาถั่วเหลืองเปpนพืชที่มีปริมาณสารประกอบฟmนอลิกทั้งหมด

มากที่สุด สMวนถั่วเขียวเปpนพืชที่มีความสามารถในการยับยั้งอนุมูล DPPH มากที่สุด เมล็ดงอกเปpน

รูปแบบท่ีมีปริมาณสารประกอบฟmนอลิกท้ังหมดและความสามารถในการยับยั้งอนุมูล DPPH มากท่ีสุด 

ในพืชแตMละชนิดมีการตอบสนองตMอรูปแบบของเมล็ดแตกตMางกัน โดยเมล็ดงอก ขSาวโพดสีมMวงมี

ปริมาณสารประกอบฟmนอลิกทั้งหมดมากที่สุด สMวนเมล็ดถั่วเหลืองมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูล

อิสระ DPPH มากท่ีสุด  
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  ศิริพร ตันจอ และคณะ (2559) ศึกษาผลของการเพาะงอกตMอการดูดซึมธาตุเหล็กและ

ความสามารถในการยMอยโปรตีนของถ่ัวเหลือง มีวัตถุประสงค5 เพ่ือศึกษาผลของการเพาะงอกถ่ัวเหลือง

ที่เวลาตMางกัน (0, 8, 16 และ 24 ชั่วโมง) ตMอการเปลี่ยนแปลงของสารอาหารและชีวประสิทธิผลของ

สารอาหารที่สามารถดูดซึมไดSดSวยการจำลองสภาวะการยMอยในหลอดทดลองรวมทั้งศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงของสารอาหารในผลิตภัณฑ5ถั่วเหลืองเพาะงอก พบวMาการเพาะงอกไมMมีผลตMอปริมาณ

คาร5โบไฮเดรตและโปรตีน และปริมาณเถSาหรือแรMธาตุรวม ไขมัน และสารโฟเตทลดลงอยMางมี

นัยสำคัญทางสถิติ คMาความสามารถในการยMอยโปรตีนหรือโปรตีนที่ยMอยไดSของถั่วเหลืองเพาะงอก

เปรียบเทียบกับปริมาณโปรตีนทั้งหมดไมMเปลี่ยนแปลง คิดเปpนรSอยละ 62 - 68 ปริมาณธาตุเหล็กท่ี

ยMอยในถั่วเหลืองเพาะงอก 24 ชั่วโมงมีมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับถั่วเหลืองไมMเพาะงอก สMงผลใหS

ความสามารถในการดูดซึมเพิ่มขึ้นรSอยละ 7 เปpน 17 เมื่อนำถั่วเหลืองเพาะงอกมาทำอาหารสามารถ

ลดสารโฟเตทไดSรSอยละ 28 แตMไมMพบการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนที่ยMอยไดSดีรSอยละ 46 - 48 ในถ่ัว

เหลืองอบแหSงและรSอยละ 64 - 69 ในผลิตภัณฑ5นมถ่ัวเหลือง 

  Vann et al. (2020) ศึกษาการงอกของถั ่วในการผลิตเตSาหู Sท ี ่ เสริมดSวย GABA มี

วัตถุประสงค5 เพื่อตรวจสอบปริมาณ GABA ในถั่วชนิดตMาง ๆ (ถั่วเหลือง ถั่วดำ ถั่วเขียว และถั่วแดง) 

ในการผลิตเตSาหูSที่ทำจากถั่วงอกชนิดตMาง ๆ พบวMาการแชMและการงอกมีความสำคัญกับปริมาณ GABA 

โดยปริมาณ GABA ที่เพิ่มขึ้นมีคMาสูงสุดที่ 0.89, 3.09, 3.93 และ 4.78 มิลลิกรัมตMอกรัม ในถั่วเหลือง 

ถั่วแดง ถั่วเขียว และถั่วดำ โดยเก็บถั่วเขียว ถั่วแดง ถั่วดำ หลังจากการเพาะงอกเปpนเวลา 6 ชั่วโมง 

และถั่วเหลืองเก็บที่ 0 ชั่วโมงหลังการงอก จึงสามารถใชSถั่วเหลืองสำหรับการผลิตเตSาหูSดSวยวิธีดั้งเดิม

ไดS เน่ืองจากมีโปรตีนสูง และคาร5โบไฮเดรตต่ำ มีปริมาณ GABA ในเตSาหูS คือ 0.55 มิลลิกรัมตMอกรัมต่ำ

กวMาในนมถ่ัวเหลือง 0.65 มิลลิกรัมตMอกรัม อาจมีผลมาจากกระบวนการกรองและกดเตSาหูSในการผลิต 

  Wongsiri et al. (2015) ศึกษาองค5ประกอบทางเคมี กรดอะมิโน และฤทธิ์ตSานอนุมูล

อิสระของถั่วเขียวงอก มีวัตถุประสงค5 วิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมี กรดอะมิโน และฤทธิ์ตSานอนุมูล

อิสระของถั่วเขียวงอก พบวMา ถั่วเขียวที่ระยะเวลาการงอก 24 ชั่วโมง มีปริมาณฟmนอลิกทั้งหมดและ

ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้นอยMางมีนัยสำคัญ เมื่อระยะเวลาการงอกเพิ่มขึ้น ถั่วเขียวที่งอกตลอด 24 ชั่วโมง 

มีโปรตีนสูงสุด แตMไมMแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับถั่วเขียวเพาะงอกระยะเวลา 18 

ชั่วโมง ปริมาณโปรตีนที่มีน้ำหนักโมเลกุล 20, 29 และ 39 KDa จะคMอย ๆ ลดลง การงอกทำใหSเกิด

กรดอะมิโนเพ่ิมข้ึนบางชนิด และสารตSานอนุมูลอิสระ DPPH, FRAP เพ่ิมข้ึนเปpน 31.23 และ 61.27%

หลังการงอกเปpนระยเวลา 24 ชั ่วโมง และสารตSานอนุมูลอิสระจะลดลงประมาณ 12 และ 20% 

หลังจากน่ึงเปpนเวลา 10 นาที 
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 2.6.4 ความต+องการผู+บริโภค 

        สุพิชชา สุกใส (2566) ป"จจัยที ่สMงผลตMอการเลือกซื ้อไอศกรีมแพลนต5เบสของกลุMม

ผูSบริโภคในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาป"จจัยที่มีอิทธิพลตMอการ

ตัดสินใจซื้อไอศกรีมแพลนต5เบสของผูSบริโภคในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล เพื่อเสนอแนะ

แนวทางในการพัฒนาไอศกรีมแพลนต5เบสใหSตรงตามความตSองการผู Sบริโภค ประชากรที ่ใชSใน

การศึกษาครั้งนี้ คือ กลุMมผูSบริโภคในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล จำนวน 498 คน โดยมีการ

วิจัยในเชิงคุณภาพดSวยการสัมภาษณ5เชิงลึกและการวิจัยเชิงปริมาณดSวยการทำแบบสอบถามออนไลน5 

สถิติเชิงพรรณนา ไดSแกM การแจกแจงความถี่ คMารSอยละ คMาเฉลี่ย คMาสMวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ทำการ

ทดสอบสมมติฐานดSวยการวิเคราะห5ความแปรปรวน ANOVA การวิเคราะห5ผลทางสถิติแบบ

องค5ประกอบ (Factor Analysis) และการวิเคราะห5สมการถดถอยเชิงพหุคูณ (Multiple linear 

regression) พบวMา ผูSที่เคยรับประทานไอศกรีมแพลนต5เบส และผูSที่มีอาการขSางเคียงหลังดื่มนมวัว มี

โอกาสเลือกซื้อไอศกรีมแพลนต5เบสแตกตMางจากผูSที่ไมMเคยรับประทานไอศกรีมแพลนต5เบส และผูSที่ไมM

มีอาการขSางเคียงในการด่ืมนมวัวอยMางมีนัยสำคัญ ป"จจัยท่ีมีอิทธิพลตMอการเลือกซ้ือไอศกรีม คือ ป"จจัย

สMวนประสมทางการตลาด ไดSแกM ป"จจัยสMงเสริมการขาย ป"จจัยดSานผลิตภัณฑ5 และป"จจัยดSานทัศนคติ

และพฤติกรรมของผูSบริโภค ไดSแกM พฤติกรรมท่ีความชอบลองรับประทานอาหารใหมM ๆ ดSานทัศนคติท่ี

ดีตMอผลิตภัณฑ5ท่ีรูSสึกวMาไอศกรีมแพลนต5เบสดีตMอสุขภาพมากกวMาไอศกรีมนมวัว  

  กรชนก ดำรงโภคิน (2565) แผนธุรก ิจ Cee Cream ไอศกรีม Plant - Based มี

วัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติในการเลือกรับประทานไอศกรีม Plant - Based และ

รสชาติของไอศกรีม กลุMมผูSบริโภคเป�าหมายหลัก ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑลที่มีรายไดSระดับ

ปานกลางขึ้นไป เพื่อศึกษาป"จจัยที่เกี่ยวขSองกับการรับประทานไอศกรีมของกลุMมลูกคSาเป�าหมาย เพ่ือ

นำขSอมูลที่ไดSจากการศึกษาไปกำหนดแนวทางกลยุทธ5ในการดำเนินธุรกิจ และกลยุทธ5การดำเนินงาน 

รวมถึงการวางแผนการตลาดที่ตอบสนองความตSองการของผูSบริโภคไดS กลุMมที่ใชSในการศึกษาครั้งน้ี 

คือ ผูSที่อาศัยอยูMในจังหวัดกรุงเทพมหานครและปริมณฑล และผูSที่สนใจทานไอศกรีม Plant-Based

จำนวน 89 คน ใชSวิธีการสุMมแบบโดยสะดวก (Convenience Sampling) โดยมีการทำแบบสอบถาม 

พบวMา การทำไอศกรีม Plant-Based จากขSาวโอ¹ตแทนนมวัว ยังมีสารอาหารที่มีประโยชน5มากมาย 

สามารถรับประทานไดSงMาย จุดเดMน นำวัตถุดิบไทยมารังสรรค5 เปpนรสชาติไอศกรีม มีเรื่องราวและนMา

ลิ้มลอง และยังชูวัตถุดิบของไทยและสรSางความแตกตMางใหSกับคูMแขMงทางการตลาดไดS มีขายทั้งหนSา

รSานและออนไลน5เพิ่มความสะดวกสบายใหSกับผูSบริโภค ผูSวิจัยมีการทำจุดแข็ง จุดอMอน เป�าหมายการ

วางแผนใหSสอดคลSองกับกลยุทธ5การตลาด กลยุทธ5การดำเนินงาน กลยุทธ5ดSานบุคคล กลยุทธ5ดSาน

การเงิน เพื่อสรSางความไดSเปรียบในการแขMงขันใหSตอบสนองความตSองการซื้อของผูSบริโภคในอนาคต

ไดS  
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  นงฐพร ชาติเกษมชัย (2565) แผนธุรกิจผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสด5จากน้ำนม

ขSาวโพดหวานสำหรับกลุMมคนรักสุขภาพ แบรนด5 Minus Eighteen มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาและ

วิเคราะห5ความเปpนไปไดSเกี่ยวกับอุตสาหกรรม ตลาด ลูกคSา สินคSาและบริการคูMแขMงขัน และการลงทุน

ในการเริ่มตSนธุรกิจผลิตและจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสด5จากน้ำนมขSาวโพดหวาน เพ่ือ

พัฒนาแผนธุรกิจในการจัดตั้งบริษัท ไมนัส เอธธีน ดีกรี จำกัด กลุMมที ่ใชSในการศึกษาครั้งนี ้ คือ 

ผู Sบริโภคกลุ Mมคนรักสุขภาพ จำนวน 30 คน โดยการใชSวิธีสัมภาษณ5เชิงลึก พบวMา ผู SบริโภคใหS

ความสำคัญกับการรับประทานของหวานที่มีแหลMงโปรตีนสูงมีคุณคMามากกวMาไอศกรีมทั ่วไปใน

ทSองตลาด รวมถึงของหวานที่มีน้ำตาลนSอย ชMองทางการจัดจำหนMายชอบแบบเขSาถึงงMาย การจัด

จำหนMายผMานชMองทาง Social Media Facebook เปpนตSน และแบบชMองทางออฟไลน5 มีการจัด

จำหนMายผMานหSางสรรพสินคSา Supermarket ผูSวิจัยจึงจัดทำกลยุทธ5ดSานผลิตภัณฑ5ที่เนSนคุณคMาทาง

โภชนาการใหSแกMผลิตภัณฑ5 กลยุทธ5ดSานราคามุMงเนSนการกำหนดราคาใหSเหมาะสมกับผลิตภัณฑ5 กล

ยุทธ5ดSานชMองทางการจัดจำหนMายหาซื้อผลิตภัณฑ5ไดSงMาย กลยุทธ5การสMงเสริมการตลาดมีโปรโมช่ัน 

เพ่ือใหSมีความสัมพันธ5กับความตSองการซ้ือไอศกรีมของผูSบริโภคไดS 

   คณิศา สุดสงค5 (2563) ทัศนคติตMอการตัดสินใจซื้อไอศกรีมโฮมเมดของผูSบริโภค Gen Y 

ในเขตพื้นที่จังหวัดกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาทัศนคติตMอการตัดสินใจ

ซ้ือไอศกรีมโฮมเมดของผูSบริโภค Gen Y ในเขตพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ศึกษาพฤติกรรม

ในการตัดสินใจซื้อไอศกรีมโฮมเมดของผูSบริโภค Gen Y ในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 

โดยการเก็บขSอมูลแบบสอบถามออนไลน5 จำนวน 416 คน สถิติที่ใชSเชิงพรรณนา และเชิงอนุมาน 

เทคนิคในการวิเคราะห5 Multiple Regression พบวMา สMวนใหญMเปpนเพศหญิง อายุชMวง 36 - 40 ปm 

รายไดSเฉลี่ยมากกวMา 30,000 บาทขึ้นไป การศึกษาระดับปริญญาตรี ขSอมูลพฤติกรรมในการตัดสินใจ

ซื้อ คือ ซื้อมารับประทานตามปกติ จำนวนเงินตMอการจMายอยูMที่ 100 - 200 บาท รับประทาน 1 - 2 

ครั้งตMอเดือน รสชาติที่ชอบ รสช็อกโกแลต สตอเบอร5รี่ และรสชาติที่มีสMวนผสมเฉพาะ ชMองทางที่เลือก

ซื้อตาม Pop-up-Store ตามสถานที่ทMองเที่ยวตMาง ๆ ผลของป"จจัยที่มีอิทธิพลตMอการตัดสินใจซ้ือ 

ไดSแกM ป"จจัยสMวนประสมทางการตลาดที่ประกอบดSวยผลิตภัณฑ5 ชMองทางการจัดจำหนMาย โปรโมช่ัน 

ราคา สMวนดSานทัศนคติที่ประกอบดSวยความเขSาใจ ความรูSสึก/คMานิยม ดSานพฤติกรรม โดยสMงผลอยMาง

มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

  จุไรรัตน5 รัตนายน (2559) ป"จจัยสMวนประสมทางการตลาดที่มีผลตMอการตัดสินใจซ้ือ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมในจังหวัดปทุมธานี มีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาป"จจัยขSอมูลทั่วไปของผูSบริโภคใน

จังหวัดปทุมธานี เพื่อศึกษาความสัมพันธ5ระหวMางป"จจัยสMวนประสมทางการตลาดกับพฤติกรรมการซ้ือ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมในจังหวัดปทุมธานี เพื ่อศึกษาพฤติกรรมการซื้อผลิตภัณฑ5ไอศกรีมในจังหวัด

ปทุมธานี กลุMมที่ใชSในการศึกษาครั้งนี้ คือ ประชากรในจังหวัดปทุมธานี จำนวน 400 คน เครื่องมือท่ี
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ใชSในการวิจัย คือ แบบสอบถาม การวิเคราะห5ขSอมูล ใชSสถิติเชิงพรรณนา ไดSแกM คMาความถี่ คMารSอยละ 

คMาเฉลี่ย และคMาสMวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และใชSสถิติเชิงอนุมาน ไดSแกM สถิติไคสแควร5 (Chi - Square 

Test), Independent Samples Test (t - test) พบวMา เพศ อายุ อาชีพ รายไดSเฉล่ียตMอเดือนแตกตMาง

กัน มีพฤติกรรมในการเลือกซื้อไอศกรีมแตกตMางกัน และป"จจัยทางการตลาดทางดSานผลิตภัณฑ5 ราคา 

ชMองทางการจัดจำหนMาย และสMงเสริมการตลาดมีความสัมพันธ5กับพฤติกรรมในการเลือกซ้ือไอศกรีม 
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บทที่ 3 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 
 

 

3.1  วัสดุ อุปกรณ=และเครื่องมือในการทดลอง  

 3.1.1  วัตถุดิบท่ีใช+ในการผลิตไอศกรีมเพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

   3.1.1.1  ถ่ัวขาว     ตรา ไรMทิพย5 

  3.1.1.2  ถ่ัวแดง     ตรา ไรMทิพย5 

  3.1.1.3  ถ่ัวดำ       ตรา ไรMทิพย5 

  3.1.1.4  ถ่ัวเหลือง  ตรา ไรMทิพย5 

                3.1.1.5  ถ่ัวเขียว    ตรา ไรMทิพย5 

  3.1.1.6  ถ่ัวลิสง     ตรา ไรMทิพย5 

  3.1.1.7  งาขาว      ตรา ไรMทิพย5 

  3.1.1.8  น้ำตาลทราย ตรา ลิน 

   3.1.1.9  กัวร5กัม    บริษัท กรุงเทพเคมีภัณฑ5 จำกัด 

   3.1.1.10  เกลือไทย ตรา ทหาร 

   3.1.1.11  น้ำเปลMา   ตรา น้ำทิพย5 

 3.1.2  เคร่ืองมืออุปกรณpท่ีใช+ในการผลิตไอศกรีมเพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

   3.1.2.1  เคร่ืองป"�นไอศกรีม บริษัท Taylor รุMน 104 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

   3.1.2.2  เคร ื ่องป" �นอาหาร ตรา Hamilton Beach ร ุ Mน HAM1-HBH650 ประเทศ

สหรัฐอเมริกา 

   3.1.2.3  ตูSแชMแข็ง ตรา Panasonic รุMน SF-PC 997 ประเทศไทย 

   3.1.2.4  เคร่ืองช่ังทศนิยม 3 ตำแหนMง ตรา Tanita รุMน KD-200 ประเทศญ่ีปุ«น 

   3.1.2.5  ตูSเย็น บริษัท ไฟโก จำกัด ประเทศไทย 

   3.1.2.6  นาºิกาจับเวลา  ตรา Panasonic ประเทศไทย 

   3.1.2.7  เคร่ืองวัดอุณหภูมิอาหาร ตรา Benetech รุMน GM 1311 ประเทศไทย 

   3.1.2.8  ตะกรSอมือ ขนาด 14 น้ิว ยาว 35 เซนติเมตร 

   3.1.2.9  หมSอสแตนเลส ตรา หัวมSาลาย ขนาดกวSาง 18 เซนติเมตร สูง 8.5 เซนติเมตร 

 

   3.1.2.10  ทัพพี ตรา หัวมSาลาย ขนาดกวSาง 7.9 เซนติเมตร ยาว 31 เซนติเมตร 
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   3.1.2.11  หมSอน่ึง ตรา จระเขS ขนาดกวSาง 30 เซนติเมตร สูง 48 เซนติเมตร 

   3.1.2.12  จานสแตนเลส ตรา หัวมSาลาย ขนาด 8 นิ้ว กวSาง 20.3 เซนติเมตร สูง 2.5 

เซนติเมตร 

  3.1.2.13  ถSวยสแตนเลส ตรา หัวมSาลาย ขนาด 10 นิ้ว กวSาง 25.4 เซนติเมตร สูง 4 

เซนติเมตร 

  3.1.2.14  อMางผสมสแตนเลส ตรา หัวมSาลาย ขนาด 30 เซนติเมตร กวSาง 32.5 

เซนติเมตร  สูง 12 เซนติเมตร 

  3.1.2.15  พายยางพลาสติก ตรา Kitchenware ขนาดยาว 25.5 เซนติเมตร ดSานตัก

พายกวSาง 2 น้ิว ยาว 3.5 น้ิว 

  3.1.2.16  ถาดพลาสติก 

  3.1.2.17  ตะแกรงพลาสติก 

 3.1.3  เคร่ืองมืออุปกรณpท่ีใช+ในการวิเคราะหpคุณภาพทางกายภาพ 

   3.1.3.1  เคร ื ่องว ัดความหนืด ตรา Brookfield viscometer ร ุ Mน DV-II ประเทศ

สหรัฐอเมริกา 

   3.1.3.2  เครื่องวัดคMาความเปpนกรด-ดMาง pH meter ตรา Mettler Toledo รุMน Five 

Go pH meter F2 ประเทศสวิตเซอร5แลนด5 

   3.1.3.3  เคร่ืองวัดคMาสี ตรา Hunter Lab รุMน Color Quest XE ประเทศสหรัฐอเมริกา 

   3.1.3.4  เคร่ืองวัดลักษณะเน้ือสัมผัสTexture Analyzer ตรา LLOYO รุMนTA.XT.plus 

ประเทศสหรัฐอเมริกา 

   3.1.3.5  เครื ่องวัดของแข็งทั ้งหมดที ่ละลายน้ำไดS (Digital refractometer) ตรา 

Milwaukee รุMน MA 871 ประเทศสหรัฐอเมริกา  

   3.1.3.6  นาºิกาจับเวลา ตรา Panasonic ประเทศไทย 

   3.1.3.7  บีกเกอร5แกSว ตรา Pyrex ขนาด 500 มิลลิลิตร 

   3.1.3.8  ตะแกรงลวด เบอร5 4  

   3.1.3.9  จานขาว 

   3.1.3.10  แกSวน้ำ 

 

 

 

 

 



 64 

 3.1.4  เคร่ืองมืออุปกรณpสำหรับวิเคราะหpคุณภาพเคมี 

   3.1.4.1  เครื ่องมือวิเคราะห5ความชื ้น (Hot air Oven) บริษัท Heraeus ประเทศ

เยอรมัน 

   3.1.4.2  ช ุดว ิเคราะห5โปรตีน (Kjeldahl extraction) บริษ ัท Gerhardt ประเทศ

เยอรมัน 

   3.1.4.3  ชุดวิเคราะห5ไขมัน (Soxhlet extraction) บริษัท Gehardt ประเทศเยอรมัน 

   3.1.4.4  ชุดวิเคราะห5กากใย บริษัท Memmert ประเทศเยอรมัน 

   3.1.4.5  เคร่ืองมือวิเคราะห5เถSา (เตาเผา) 

   3.1.4.6  เคร ื ่องว ัด UV-VIS Spectrophotometer ตรา Shimadzu ร ุ Mน UV-1800 

ประเทศญ่ีปุ«น 

   3.1.4.7  ไมโครป¢เปต (Microplpette) ตรา Biohit รุMน Proline ขนาด 100-1000 µl 

ประเทศสหรัฐอเมริกา 

   3.1.4.8  Microplate reader 96  well plate ตรา Costar ประเทศสหรัฐอเมริกา 

   3.1.4.9  เครื ่องมือวิเคราะห5สารกาบา (GABA) UV-VIS Spectrophotometer ตรา 

Perkin Elmer รุMน Lambda 25 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

  3.1.5  เคร่ืองมืออุปกรณpสำหรับวิเคราะหpคุณภาพจุลินทรียp 

    3.1.5.1  ป¢เปต 

    3.1.5.2  จานเพาะเช้ือ  

    3.1.5.3  อาหารเล้ียงเช้ือ 

    3.1.5.4  ตูSบMมเพาะเช้ือ Incubator ตรา Memmert รุMน IF 75 ประเทศเยอรมัน 

 3.1.6  อุปกรณpสำหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

     3.1.6.1  อุปกรณ5ท่ีใชSในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส เชMน แกSวน้ำ ถาดใสM

อาหาร ปากกา 

     3.1.6.2  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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3.2  วิธีการ 

       3.2.1  ศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสท่ีผู+บริโภคต+องการ 

   การศึกษาขั้นตอนนี้ไดSทำการเก็บขSอมูลจากกลุMมตัวอยMางที่ทำการศึกษา โดยใชSวิธีวิจัย

เชิงปริมาณ (Quantitative Research) และใชSแบบสอบถามนี้เปpนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขSอมูล

จากการสอบถามผMานสื่อออนไลน5 โดยกลุMมตัวอยMางจะใชSสูตรคำนวณที่เหมาะสม แตMขนาดของ

ประชากรมีขนาดใหญM ผูSวิจัยไมMทราบจำนวนประชากรที่แนMชัด ดังนั้นจะใชSสูตรคำนวณที่ไมMทราบ

ขนาดกลุMมตัวอยMางของ W.G. Cochran และกำหนดระดับความเชื่อมั่นและความผิดพลาดสูงสุดท่ี

ยอมรับไดSรSอยละ 95 (กัลยา วาณิชย5บัญชา, 2549) สูตรในการคำนวณ คือ 

 

  𝑛	 = 	 ("
!)

$%
   

               

  เม่ือ    n   =   ขนาดของกลุMมตัวอยMางท่ีใชSในการวิจัย 

     Z   =   คMาท่ีระดับความเช่ือม่ันรSอยละ 95 หรือ นัยสำคัญท่ี .05 

      ดังน้ัน Z มีคMาเทMากับ 1.96 

       E   =   คMาความคลาดเคล่ือนใหSเทMากับ 0.05 
 

  แทนคMาในสูตร    𝑛 = (&.())!

$	+	,.,-
   

 

        n  =   384.16 

  จากการคำนวณ สามารถกำหนดกลุ MมตัวอยMางไดS 384.16 คน และคำนวณกลุMม

ตัวอยMางเพิ่มแทนการสูญหาย (drop out) จำนวนรSอยละ 10 ผูSวิจัยจึงใชSขนาดกลุMมตัวอยMาง 420 คน 

และไดSทำการสุMมตัวอยMางแบบที่ไมMใชMความนMาจะเปpน (Non Probability Sampling) แผนการเลือก

ตัวอยMางแบบความสะดวก (Convenience Sampling) ซึ ่งเหมาะสมกับระยะเวลาในการศึกษา

งานวิจ ัยครั ้งน ี ้   โดยเกณฑ5ในการคัดเล ือกกลุ MมตัวอยMางจากประชากรทั ่วไปที ่อาศัยอยู Mใน

กรุงเทพมหานคร และปริมณฑลที่มีความตSองการซื้อหรือเคยซื้อไอศกรีม ดSวยการขอความรMวมมือจาก

กลุMมตัวอยMางตอบแบบสอบถามออนไลน5 (google form) ผMานชMองทางออนไลน5 โดยมีหัวขSอคำถาม

เพื ่อใหSทราบถึงความตSองการของผู Sบริโภคที ่ม ีต Mอคุณลักษณะของไอศกรีมแพลนต5เบส โดย

แบบสอบถามไดSแบMงออกเปpน 5 ตอน เปpนคำถามปลายป¢ดใหSผูSตอบแบบสอบถามเลือกคำตอบเพียง

ขSอเดียว โดยลักษณะของแบบสอบถามจะเปpนแบบการตรวจสอบรายการ (Checklist) 
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  3.2.1.1  แบบสอบถามคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผูSบริโภคตSองการ ดังน้ี 

   ตอนที่ 1  ขSอมูลสอบถามคัดกรอง จะมีคำถามการบริโภคไอศกรีม การ

บริโภคอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ และอาหารวีแกน  

   ตอนที ่ 2  ขSอมูลทั ่วไปของผู Sตอบแบบสอบถาม จะมีคำถามเพศ อายุ 

การศึกษา อาชีพ และรายไดSเฉล่ียตMอเดือน  

   ตอนที่ 3  ขSอมูลความตSองการทั่วไปของไอศกรีม จะมีคำถามการบริโภค

ไอศกรีม เวลาการบริโภค ราคาในการบริโภค เปpนตSน  

   ตอนที่ 4  ขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสที่ผูSบริโภคตSองการ จะมี

คำถามคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสที่ผูSบริโภคตSองการในดSานคุณภาพทางประสาทสัมผัส สี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผัส และธัญพืชท่ีตSองการทำไอศกรีม เปpนตSน  

   ตอนท่ี  5  ขSอเสนอแนะอ่ืน ๆ 

 3.2.1.2  การทดสอบเครื ่องมือแบบสอบถามคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ี

ผูSบริโภคตSองการ ดังน้ี 

    ก)  การทดสอบความเท ี ่ยงตรงเช ิงเน ื ้อหา (Content Validity) ของ

แบบสอบถามคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผูSบริโภคตSองการ โดยผMานการพิจารณาจากอาจารย5ท่ี

ปรึกษา ตรวจสอบเนื้อหา ความเหมาะสมของภาษา และโครงสรSางแบบสอบถาม หลังจากนั้นนำ

แบบสอบถามสMงใหSผูSเชี่ยวชาญประเมิน จำนวน 5 คน ที่มีประสบการณ5ดSานพัฒนาผลิตภัณฑ5 ดSาน

ไอศกรีม ดSานอาหารและโภชนาการ อยMางนSอย 5 ปm นำผลประเมินแบบสอบถามมาวิเคราะห5 โดย

เลือกขSอคำถามที่มีความสอดคลSองกับขSอคำถาม (IOC) ตั้งแตM 0.50 ขึ้นไป ถSามีขSอคำถามที่ต่ำกวMา 

0.50 จะดำเนินการปรับแกSตามขSอเสนอแนะของผูSเชี่ยวชาญ กMอนนำแบบสอบถามเก็บขSอมูลจริง โดย

กำหนดคMาคะแนนความคิดเห็น ดังน้ี 

    + 1   หมายถึง  แนMใจวMาเน้ือหาสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 

0 หมายถึง  ไมMแนMใจวMาเน้ือหาสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 

       -  1    หมายถึง  แนMใจวMาเน้ือหาไมMสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 

  3.2.1.3  การวิเคราะห5ขSอมูล 

   การวิเคราะห5ขSอมูลเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ใชSคMาสถิติความถ่ี 

(Frequency) และคMารSอยละ (Percentage) ตอนที่ 1 ขSอมูลสอบถามคัดกรอง ตอนที่ 2 ขSอมูลทั่วไป

ของผูSตอบแบบสอบถาม ตอนที่ 3 ขSอมูลความตSองการทั่วไปของไอศกรีม ตอนที่ 4 ขSอมูลคุณลักษณะ

ไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผูSบริโภคตSองการ ตอนท่ี  5 ขSอเสนอแนะอ่ืน ๆ 
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 3.2.2  ศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

     3.2.2.1  การเพาะเมล็ดธัญพืช 

   นำธัญพืช 3 ชนิด ที ่ผMานการสอบถามความตSองการของผู Sบริโภคที ่มีตMอ

ไอศกรีมแพลนต5เบส มาลSางทำความสะอาด แชMน้ำเปpนระยะเวลา 8 ชั่วโมง นำมาลSางทำความสะอาด

กMอนนำมาเพาะบนตะแกรง เกล่ียใหSกระจายออกจากกันไมMใหSซSอนกัน คลุมดSวยผSาขาวบางชุบน้ำใหSชุMม 

ใสMภาชนะป¢ด วางไวSอุณหภูมิหSอง (30 + 3 องศาเซลเซียส) ทิ้งไวSเปpนระยะเวลา 24 ชั่วโมง (ดัดแปลง

วิธีของศิริพร ตันจอ และคณะ, 2559; นิอร ชุมศรี และคณะ, 2562) เมื่อครบระยะเวลาที่กำหนดนำ

เมล็ดธัญพืชเพาะงอกไปใชSในการเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอกตMอไป 

   3.2.2.2  การเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอกในการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบส 

   นำธัญพืช 3 ชนิด ที่ผMานการเพาะงอกแลSวไปนึ่งอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

เวลา 15 นาที จนสุก นำมาชั่งน้ำหนักตัวอยMางละ 100 กรัม ตMอน้ำเปลMา 100 กรัม ป"�นดSวยเครื่องป"�น

ความเร็วระดับ 7 (ความเร็วรอบ 2,000/นาที) เวลา 3 นาที กรองดSวยผSาขาวบาง สMวนธัญพืชงาขาว

นำมาลSางน้ำ 1 ครั้ง นำไปคั่วในกระทะ ใชSไฟอMอน เวลา 15 นาที จนเปลี่ยนเปpนสีน้ำตาลอMอน ช่ัง

น้ำหนัก 100 กรัม ตMอน้ำเปลMา 100 กรัม ป"�นดSวยเครื่องป"�นความเร็วระดับ 7 (ความเร็วรอบ 2,000/

นาที)  เวลา 3 นาที กรองดSวยผSาขาวบาง  

 

น่ึงธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที  

 

ช่ังธัญพืชเพาะงอกน่ึง 100 กรัมตMอน้ำเปลMา 100 กรัม ป"�นดSวยเคร่ืองป"�นความเร็วระดับ 7  

เวลา 3 นาที จนละเอียด 

 

กรองดSวยผSาขาวบาง บีบจนไดSน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

 

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิด 

 

   แผนภูมิท่ี 3.1 ข้ันตอนการเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิด 
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ลSางงาขาว 1 คร้ัง กรองดSวยกระชอนผ่ึงใหSสะเด็ดน้ำ เวลา 5 นาที 

 

ค่ัวงาขาวใชSไฟอMอนอุณหภูมิ  40 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จนเปล่ียนเปpนสีน้ำตาลอMอน ป¢ดไฟ  

 

ช่ังงาขาว 100 กรัม ตMอน้ำเปลMา 100 กรัม ป"�นดSวยเคร่ืองป"�นความเร็วระดับ 7 เวลา 3 นาที  

จนละเอียด 

 

กรองดSวยผSาขาวบาง บีบจนไดSน้ำนมงาขาว 

 

น้ำนมงาขาว 
 

  แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการเตรียมน้ำนมงาขาว 

 

   3.2.2.3  การทำสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

   นำสูตรมาตรฐานไอศกรีมนม (แสดงดังตารางที ่ 3.1) มาใชSเทคนิคการ

ออกแบบการทดลองแบบผสม โดยนำน้ำธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิดมาทดแทนนมสดในสูตรดSวยการหา

ระดับป"จจัยที่เหมาะสมดSวยวิธีการใชSเทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) 

โดยกำหนดอัตราสMวนของน้ำธัญพืชเพาะงอกทั้ง 3 ชนิดที่คัดเลือกไดSรวมกันแลSวเทMากับ 100 แสดง

ระดับป"จจัยตMางๆ ไดS (แสดงดังตารางที่ 3.2) และปริมาณน้ำนมงาขาว 200 กรัม มาทดแทนครีมใน

สูตรนำมาวิเคราะห5ปริมาณสารกาบา (GABA) และศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทำการคัดเลือกสูตร

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกดีท่ีสุด จำนวน 3 สูตร  
 

ตารางท่ี 3.1  สูตรมาตรฐานไอศกรีมนม 
 

วัตถุดิบ น้ำหนัก (กรัม) เปอรpเซ็นตp 

นมสด 

ครีม 

น้ำตาลทราย 

เกลือ 

สารเสริมคุณภาพ (กัวร5กัม) 

น้ำเปลMา 

700 

200 

150 

3 

4 

150 

58.00 

16.57 

12.43 

0.24 

0.33 

12.43 

 

ท่ีมา: นันทวัน ชมโฉม (2565) 
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ตารางท่ี 3.2 ปริมาณน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิด  

 

ส่ิงทดลอง น้ำนมธัญพืชท่ี 1 

(ร+อยละ/กรัม) 

น้ำนมธัญพืชท่ี 2  

(ร+อยละ/กรัม) 

น้ำนมธัญพืชท่ี 3 

(ร+อยละ/กรัม) 

รวมน้ำนมธัญพืช 

(กรัม) 

T1 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

      60 (420) 

      55 (385) 

      50 (350) 

      50 (350) 

      50 (350) 

      55 (385) 

30 (210) 

      30 (210) 

      30 (210) 

      35 (245) 

      40 (280) 

      35 (245) 

 10 (70) 

      15 (105) 

      20 (140) 

 15 (105) 

 10 (70) 

 10 (70) 

700 

700 

700 

700 

700 

700 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 3.1 Mixture Design ของปริมาณน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิด 
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ช่ังสMวนผสมตามสูตร 

 

ต้ังน้ำ เป¢ดไฟอMอน ใสMกัวร5กัม คนใหSละลาย เติมน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิด  

และน้ำนมงาขาว จนเดือด 

 

เติมน้ำตาลทราย เกลือ คนใหSละลาย ป"�นดSวยเคร่ืองป"�นความเร็วระดับ 7 เวลา 1 นาที  

 

บรรจุใสMภาชนะ บMมในตูSเย็นอุณหภูมิท่ี 5 องศาเซลเซียส เวลา 18 ช่ัวโมง 

 

ป"�นดSวยเคร่ืองทำไอศกรีมอุณหภูมิท่ี - 5 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จนแข็งตัว 

 

บรรจุใสMภาชนะ แชMในตูSแชMแข็งอุณหภูมิ – 18 องศาเซลเซียส  

 

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

 

  แผนภูมิท่ี 3.3 ข้ันตอนการทำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

 

              1)  การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ  ดังน้ี 

      ก)  การวัดคMาสี  นำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่ผMาน

การแชMแข็งเปpนระยะเวลา 2 วัน มาวัดสีในระบบ Hunter (L* คMาความสวMาง a* คMาสีแดง - น้ำเงิน b* 

คMาสีเหลือง - เขียว) ดSวยเครื่องวัดสี Spectrophotometer ตรา Hunter Lab รุMน Color Quest XE 

3 คร้ังตMอตัวอยMาง ปรับเทียบคMาเคร่ือง (calibrate) ดSวยแผMนสีมาตรฐานกMอนการวัดทุกคร้ัง     

     2)  การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ดSวยการวัดของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดS

และวิเคราะห5ปริมาณสารกาบา (ดัดแปลงวิธีของฤทัยทิพย5 อโนมุณี และคณะ, 2562) ดังน้ี 

     ก)  การวัดของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดS  นำไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่ละลายแลSว หยดลงบนแผMน โดยใชSเครื่อง Digital Refractometer แตMละ

ตัวอยMางทำการวัด 3 ซ้ำ  

     ข) การวิเคราะห5ปริมาณสารกาบา ชั่งตัวอยMางที่บดละเอียด จำนวน 1 

กรัม ใสMในหลอดทดลอง ละลายดSวยสารละลายเอทานอลรSอยละ 40 จำนวน 30 มิลลิลิตร เขยMาใหS

เปpนเนื้อเดียวกันดSวยเครื่องเขยMา เปpนเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นนำไปหมุนเหวี่ยงดSวยเครื่องเซนตริฟ¢วจ5ท่ี 

8000 รอบตMอนาที เปpนเวลา 10 นาที และกรองผMานกระดาษกรองเบอร5 1 นำสารที่กรองไประเหย
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สารดSวยเครื่องระเหยสารแบบสุญญากาศ เพื่อระเหยเอทานอลออก จากนั้นเติมน้ำกลั่น 0.5 มิลลิลิตร 

และหมุนเหว่ียงดSวยเคร่ืองเซนตริฟ¢วจ5ท่ี 10,000 รอบตMอนาที เปpนเวลา 10 นาที  

    นำสารละลายสMวนบนใสMในหลอดทดลอง แลSวเติมสารสะลายบอเรต

บัฟเฟอร5 พีเอช 9 ความเขSมขSน 0.2 โมลาร5 จำนวน 0.2 มิลลิลิตร สารละลายฟmนอลรSอยละ 6 จำนวน 

1 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด5รSอยละ 10 จำนวน 0.4 มิลลิลิตร เขยMาเปpนเวลา 

1 นาที จากน้ันนำสารละลายท่ีไดSไปตSมท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 10 นาที แลSวต้ังใหSเย็น 

30 นาที แลSวเติมสารละลายเอทานอลรSอยละ 40 จำนวน 2 มิลลิลิตร 

    นำสารละลายวัดคMาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 630 นาโนเมตร ดSวย

เคร่ืองสเปคโทรไฟโตมิเตอร5 ใชSเอทานอลรSอยละ 40 จำนวน 2 มิลลิลิตร เปpนสารละลายแบลงค5 นำคMา

การดูดกลืนแสงไปหาปริมาณสารกาบา (GABA) โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานท่ีเตรียมไวS 

  3.2.2.4  ศึกษาการยอมรับไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

               นำสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกจำนวน 6 สูตรมาทำการ

คัดเลือกจากปริมาณสารกาบามากที่สุด และคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีจำนวน 3 สูตร มาทดสอบ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชSผูSทดสอบชิมจำนวน 50 คน ดSวยวิธีการชิมแบบใหSคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดSานสี กล่ิน 

รสชาติ ความเนียนของเนื้อไอศกรีม การละลายในปาก ความคงตัวของไอศกรีม และความชอบ

โดยรวม นำคะแนนความชอบเฉลี ่ยที ่ได Sมาวิเคราะห5ความแปรปรวนทางสถิต ิ (Analysis of 

Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตMางระหวMางคMาเฉลี ่ยของสิ ่งทดลองดSวยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรSอย

ละ 95 (p<0.05) เพ่ือคัดเลือกเปpนสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก นำมาตรวจสอบ

คุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย5 ดังน้ี  
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ตารางท่ี 3.3 การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย5 

 

ผลิตภัณฑp 
การตรวจสอบ 

คุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรียp 

1. ไอศกรีมนม

สูตรมาตรฐาน 

2. ไอศกรีม 

แพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะ

งอก 

 

1. การวัดคMาสี 

2. การวัดคMาเน้ือสัมผัส 

3. การวัดคMาความหนืด 

4. การหาอัตราการข้ึนฟู

ของผลิตภัณฑ5 

5. การศึกษาลักษณะ

การละลาย 

6. การวัดอัตราการ

ละลาย 

1. การวัดคMาความเปpน

กรดดMาง 

2. การวัดของแข็ง

ท้ังหมดท่ีละลายน้ำไดS 

3. วิเคราะห5ปริมาณสาร

กาบา (GABA) 

4. วิเคราะห5ปริมาณ

สารประกอบฟmนอลิก

ท้ังหมด และปริมาณ 

ฟลาโวนอยด5ท้ังหมด 

5. การวิเคราะห5ฤทธ์ิตSาน

อนุมูลอิสระ ไดSแกM 

   5.1 FRAP 

   5.2 ORAC 

   5.3 DPPH 

   5.4 ABTS 

6. วิเคราะห5องค5ประ 

กอบทางเคมี ดังน้ี   

   6.1 ปริมาณความช้ืน.   

   6.2 ปริมาณโปรตีน 

   6.3 ปริมาณไขมัน 

   6.4 ปริมาณเถSา 

   6.5 ปริมาณเสSนใย 

   6.6 ปริมาณ

คาร5โบไฮเดรต 

1. ปริมาณเชื้อจุลินทรีย5

ท้ังหมด   

2. Salmonella spp. 

3. Escherichia coli 

4. Staphylococcus 

aureus  

 5. Bacillus cereus  

6. Listeria  

monocytogenes 

7. ตรวจวิเคราะห5รา 

ยีสต5 
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   1)  การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ  ดังน้ี 

   ก)  การวัดคMาสี  นำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และ

ไอศกรีมนมสูตรมาตรฐานที่ผMานการแชMแข็งเปpนระยะเวลา 2 วัน มาวัดสีในระบบ Hunter (L* คMา

ความสวMาง a* คMาสีแดง-น้ำเงิน b* คMาสีเหลือง-เขียว) ดSวยเครื่องวัดสี Spectrophotometer ตรา 

Hunter Lab รุMน Color Quest XE 3 ครั้งตMอตัวอยMาง ปรับเทียบคMาเครื่อง (calibrate) ดSวยแผMนสี

มาตรฐานกMอนการวัดทุกคร้ัง 

  ข)  การวัดเนื ้อสัมผัส (ดัดแปลงจากวิธีของสัญชัย ยอดมณี, 2566) นำ

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐานท่ีบรรจุลงในถSวย

พลาสติกขนาดกวSาง x ยาว x สูง คือ 2 นิ้ว x 2 นิ้ว x 1 นิ้ว   ที่ผMานการแชMแข็งที่อุณหภูมิ -25 องศา

เซลเซียส เปpนเวลา 24 ชั่วโมง ดSวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัสอาหาร Texture Analyzer รุMน TA.XT.plus 

ใชSหัววัดชนิดทรงกระบอก ขนาดเสSนผMาศูนย5กลาง 2 มิลลิเมตร (P/2) โหลดเซลล5รับน้ำหนักไดS 50 

กิโลกรัม ความเร็วในการเคลื่อนที่หัววัดกMอนทดสอบ ขณะทดสอบ หลังทดสอบอยูMที่ 2.0, 1.0 และ 

1.0 มิลลิเมตรตMอวินาที  ตามลำดับ อMานคMาแรงสูงสุดเมื่อระยะทางที่หัววัดกดลงในเนื้อไอศกรีมรSอยละ 

50 ของความสูงไอศกรีม แตMละตัวอยMางทำการวัด 5 ซ้ำ  

  ค)  การวัดคMาความหนืด ความหนืดเปpนสมบัติการไหลทางรีโอไลยีของ

ของเหลวท่ีบอกถึงสมบัติการตSานทานการไหลท่ีเกี่ยวขSองกับคุณภาพของอาหาร โดยใชSเครื่องวัดความ

หนืด Brookfield viscometer ในการทดสอบใชSตัวอยMางไอศกรีมที่ผMานการบMมที่อุณหภูมิ 4-5 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 18 ชั่วโมง จำนวน 600 มิลลิลิตร นำใสMบีกเกอร5แลSววัดดSวยเครื่อง ใชSหัวเบอร5 4 

ความเร็วรอบในการหมุน 30 rpm และอMานคMาหลังมอเตอร5หมุน 30 วินาที หนMวยความหนืดเปpน

ระบบเมตริก มีหนMวยเปpน Poise (P) หรือ Centipoise (cps) และอุณหภูมิของสMวนผสมไอศกรีม

ขณะท่ีใชSในการวัดอยูMท่ี 10 + 1 องศาเซลเซียส แตMละตัวอยMางทำการวัด 3 ซ้ำ 

   ง)  การหาอัตราการขึ้นฟูของผลิตภัณฑ5 (% overrun) น้ำไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และน้ำไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน มาบรรจุใสMถSวยแกSวใหSเต็มชั่งน้ำหนัก

สMวนผสม บันทึกน้ำหนักน้ำไอศกรีม จากนั้นนำน้ำไอศกรีมไปป"�นจนแข็งขึ้นฟู ตักไอศกรีมลงในถSวย

แกSวใบเดิมใหSเต็มชั่งน้ำหนักสMวนผสม คำนวณหาการขึ้นฟู แตMละตัวอยMางทำการวัด 3 ซ้ำ ใชSวิธีการ

คำนวณ (บวรศักด์ิ, 2548) ดังน้ี 

 

                 รSอยละการข้ึนฟู  =  ปริมาตรของไอศกรีม –  ปริมาตรของสMวนผสม  x 100  ….…(1) 

                 (หนMวยปริมาตร)                        ปริมาตรของสMวนผสม 
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   จ)  การศึกษาลักษณะการละลาย นำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐานบรรจุตัวอยMางลงในถSวยพลาสติกชั่งน้ำหนัก 50 + 5 กรัม 

นำไปเก็บไวSในตูSแชMแข็งที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 24 ชั่วโมง วัดอัตราการละลายท่ี

อุณหภูมิหSอง 25 + 1 องศาเซลเซียส โดยวางไอศกรีมแชMแข็งลงบนจานขาว และนำไมSบรรทัดมาวาง

เปpนมาตรวัด เริ่มศึกษาลักษณะการละลายจากแรงโนSมถMวงของโลก เปpนเวลา 120 นาที และสังเกต

การแยกตัวของของเหลวออกมาจากไอศกรีมทุก ๆ 5 นาที บันทึกดSวยการถMายภาพดSวยกลSองดิจิทัล 

    ฉ)  การวัดอัตราการละลาย จากวิธ ีของ Guinard et al.(1997) และ 

Roland et al.(1999) โดยดัดแปลงดังนี ้ นำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และ

ไอศกรีมนมสูตรมาตรฐานบรรจุตัวอยMางไอศกรีมในถSวยพลาสติกชั่งน้ำหนัก 50 + 5 กรัม นำไปเก็บไวS

ในตูSแชMแข็งท่ีอุณหภูมิ - 30 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 24 ช่ัวโมง วัดอัตราการละลายท่ีอุณหภูมิหSอง 25 

+ 1 องศาเซลเซียส วางไอศกรีมแชMแข็งลงบนตะแกรงลวดเบอร5 4 รองรับไอศกรีมที่ละลายดSวยบีก

เกอร5ขนาด 500 มิลลิลิตร เริ่มวัดอัตราการละลายจากแรงโนSมถMวงของโลก เปpนเวลา 120 นาที ช่ัง

น้ำหนักของเหลวที่แยกออกมาจากไอศกรีมทุก ๆ 5 นาที คำนวณน้ำหนักไอศกรีมที่ละลายคิดเทียบ

น้ำหนัก 100 กรัม โดยการคำนวณดังสมการที่ 2 นำคMาที่ไดSไปเขียนกราฟกับเวลา (นาที) เพื่อหาความ

ชัน รายงานเปpนอัตราการละลายตMอ 100 กรัม   

 

                 น้ำหนักไอศกรีมท่ีละลาย 100 กรัม  =  น้ำหนักไอศกรีมท่ีละลาย  x 100   ..………(2) 

           น้ำหนักไอศกรีมเร่ิมตSน 
 

    2)  การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ดังน้ี 

    ก)  การวัดคMาความเปpนกรดดMาง (pH) นำเอาสMวนผสมน้ำไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และน้ำไอศกรีมนมสูตรมาตรฐานที่ไดSกMอนนำไปบMม มาวัดคMาความเปpน

กรด-ดMางดSวยเคร่ือง pH meter แตMละตัวอยMางทำการวัด 3 ซ้ำ 

    ข)  การวัดของแข็งทั ้งหมดที่ละลายน้ำไดS  นำไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐานที่ละลายแลSว หยดลงบนแผMน โดยใชSเครื่อง 

Digital Refractometer แตMละตัวอยMางทำการวัด 3 ซ้ำ 

  ค)  การวิเคราะห5ปริมาณสารกาบา นำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก (ดัดแปลงวิธีของฤทัยทิพย5 อโนมุณี และคณะ, 2562) ดังน้ี 

     ชั่งตัวอยMางที่บดละเอียด จำนวน 1 กรัม ใสMในหลอดทดลอง ละลาย

ดSวยสารละลายเอทานอลรSอยละ 40 จำนวน 30 มิลลิลิตร เขยMาใหSเปpนเนื้อเดียวกันดSวยเครื่องเขยMา 

เปpนเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นนำไปหมุนเหวี่ยงดSวยเครื่องเซนตริฟ¢วจ5ที่ 8,000 รอบตMอนาที เปpนเวลา 10 

นาที และกรองผMานกระดาษกรองเบอร5 1 นำสารที่กรองไประเหยสารดSวยเครื่องระเหยสารแบบ
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สุญญากาศ เพื่อระเหยเอทานอลออก จากนั้นเติมน้ำกลั่น 0.5 มิลลิลิตร และหมุนเหวี่ยงดSวยเครื่อง

เซนตริฟ¢วจ5ท่ี 10,000 รอบตMอนาที เปpนเวลา 10 นาที  

     นำสารละลายสMวนบนใสMในหลอดทดลอง แลSวเติมสารสะลายบอเรต

บัฟเฟอร5 พีเอช 9 ความเขSมขSน 0.2 โมลาร5 จำนวน 0.2 มิลลิลิตร สารละลายฟmนอลรSอยละ 6 จำนวน 

1 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโซเดียมไฮโปคลออไรด5รSอยละ 10 จำนวน 0.4 มิลลิลิตร เขยMาเปpนเวลา 

1 นาที จากน้ันนำสารละลายท่ีไดSไปตSมท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 10 นาที แลSวต้ังใหSเย็น 

30 นาที แลSวเติมสารละลายเอทานอลรSอยละ 40 จำนวน 2 มิลลิลิตร 

      นำสารละลายวัดคMาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 630 นาโนเมตร 

ดSวยเครื ่อง Spectrophotometer ใชSเอทานอลรSอยละ 40 จำนวน 2 มิลลิลิตร เปpนสารละลาย

แบล็งค5 นำคMาการดูดกลืนแสงไปหาปริมาณสากาบา (GABA) โดยเทียบกับกราฟมาตรฐานท่ีเตรียมไวS 

    ง) การวิเคราะห5ปริมาณสารประกอบฟmนอลิกท้ังหมด ปริมาณฟลาโวนอยด5

ท้ังหมด เตรียมไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ดังน้ี 

            การเตร ียมสารสกัดต ัวอยMางไอศกร ีม นำไอศกรีมมาละลายท่ี

อุณหภูมิหSอง ชั่งน้ำหนักไอศกรีมที่ละลายใหSไดS 10 กรัม เติมเอทานอล ปริมาตร 40 มิลลิลิตร กวน

ผสมตัวอยMางใหSเขSากัน นำสารสกัดตัวอยMางเขSาตูSอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 24 ชั่วโมง นำ

ตัวอยMางที่ไดSไปป"�นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 8,000 รอบตMอนาที เปpนเวลา 15 นาที นำสMวนใสที่ไดSไป

วิเคราะห5ปริมาณฟmนอลท้ังหมด และปริมาณฟลาโวนอยด5ท้ังหมด ดังน้ี 

     -  การวิเคราะห5ปริมาณฟmนอลิกท้ังหมด (Total phenolic content) 

ดัดแปลงมาจากวรภัทร5 สงวนไชยไผMวงศ5 และคณะ (2562) ดSวยการนำตัวอยMางไอศกรีมที่ทำการสกัด

มาแลSว ท่ีความเขSมขSน 1000, 500, 250 และ 100 ไมโครกรัมตMอมิลลิลิตร ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ใสM

ใน microplate ขนาด 96 หลุม จากนั้นเติมสารละลาย foil-ciocalteu reagent 100 ไมโครลิตร ใน

แตMละหลุม ตMอมาเติมสารละลายโซเดียมคาร5บอเนต (Na2 CO3) 80 ไมโครลิตร เขยMาใหSเขSากัน ต้ังท้ิงไวS 

30 นาท ี  และนำไปว ัดค Mาการด ูดกล ืนแสงท ี ่ความยาวคล ื ่น 760 นาโนเมตร ด Sวยเคร ื ่อง 

Spectrophotometer Plate Reader คำนวณหาปริมาณฟmนอลทั้งหมดเทียบเทMากรดแกลลิก (gallic 

acid) จากกราฟมาตรฐานที่เตรียมจากกรดแกลลิก ปริมาณที่ไดSแสดงในหนMวย (mg GAE/100 ml) 

โดยทำการทดลองท้ังหมด 3 ซ้ำ  

      -  การวิเคราะห5ปริมาณฟลาโวนอยด5ทั ้งหมด (Total Flavonoid 

content) ดัดแปลงมาจากวรภัทร5 สงวนไชยไผMวงศ5 และคณะ (2562) ดSวยการนำตัวอยMางไอศกรีมท่ี

ทำการสกัดมาแลSว มาทำการทดสอบโดยการนำสารละลายมาตรฐานคาเทชิน (ความเขSมขSน 0.05 – 

0.8 มิลลิลิตร) ปริมาตร 200 ไมโครลิตรผสมกับสารละลายโซเดียมไนโตร (NaNO2) ที่ความเขSมขSน

รSอยละ 5 ปริมาตร 75 ไมโครลิตร บMมที่อุณหภูมิหSองเปpนเวลา 5 นาที และเติมสารละลายอลูมิเนียม
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คลอไรด5 (AlCl3) ที่ความเขSมขSนรSอยละ 10 ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ผสมใหSเขSากัน วัดคMาการดูดกลืน

แสงที ่ความยาวคลื ่น 510 นาโนเมตร ดSวยเครื ่อง Spectrophotometer Plate Reader ทำการ

ทดลองทั ้งหมด 3 ซ้ำ และหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด5รวมของสารตัวอยMางจากกราฟ

มาตรฐานคาเทชิน ในหนMวยมิลลิกรัมสมมูลของคาเทชินตMอน้ำหนักสารสกัด 1 กรัม (mg QE/100 ml) 

    จ)  การวิเคราะห5ฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระ เตรียมไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน ดังน้ี 

        เตรียมสารสกัดตัวอยMางไอศกรีม นำไอศกรีมมาละลายท่ีอุณหภูมิหSอง 

ชั่งน้ำหนักไอศกรีมที่ละลายใหSไดS 10 กรัม เติมเอทานอลสมบูรณ5 ปริมาตร 40 มิลลิลิตร กวนผสม

ตัวอยMางใหSเขSากัน นำสารสกัดตัวอยMางเขSาตูSอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 24 ช่ัวโมง นำตัวอยMาง

ท่ีไดSไปป"�นเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 8,000 รอบตMอนาที เปpนเวลา 15 นาที นำสMวนใสท่ีไดSไปวิเคราะห5ฤทธ์ิ

ตSานอนุมูลอิสระ มี 4 วิธี ดังน้ี 

     -  Ferric reducing antioxidant power (FRAP) ดัดแปลงมาจาก 

วรภัทร5 สงวนไชยไผMวงศ5 และคณะ (2562) ดSวยการนำตัวอยMางไอศกรีมที่ทำการสกัดมาแลSว เติมน้ำ

กลั่นที่มีความบริสุทธิ์สูง ปริมาตร 90 ไมโครลิตร ลงในคิวเวตขนาด 4 มิลลิลิตร จากนั้นเติม FRAP 

reagent ปริมาตร 900 ไมโครลิตร และสารตัวอยMาง 30 ไมโครลิตร นำไปบMมที่อุณหภูมิหSองในที่มืด

เปpนเวลา 30 นาที และวัดคMาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร คำนวณคMาฤทธิ์ตSาน

อนุมูลอิสระในการรีดิวซ5ประจุกเฟอร5ริก โดยเปรียบเทียบคMาที่ไดSกับกราฟมาตรฐานของโทรลอกซ5 

(Trolox) แสดงคMาเทียบเทMาในหนMวยมิลลิกรัมของโทรลอกซ5ตMอกรัมของสารละลายตัวอยMาง 

      -  Oxygen radical absorbance capacity (ORAC) ดัดแปลงมาจาก

ฉัตรภา หัตถโกศล และคณะ (2563) ป¢เปตสารละลายตัวอยMางไอศกรีมที่ทำการสกัดมาแลSว ที่ 25 

ไมโครลิตรผสมกับ Fluorescein 150 ไมโครลิตร บMมเปpนเวลา 15 นาทีที่ 37 องศาเซลเซียส จากน้ัน

หยอดสารละลาย 2,2 -azobis-2-amidino-propane (AAPH) 25 ไมโครลิตร นำไปวัดคMาความ

เขSมขSนของแสงที่ความยาวคลื่นแสงตกกระทบ 485 และความยาวคลื่นแสงที่ตSองการวัด 528 นาโน

เมตร ดSวยเครื่อง microplate reader (Synergy HT, Bio-Tex Instruments, Vermont, USA) ใชS

สารละลายโทรล็อกซ5ความเขSมขSน 6.25 ถึง 100 ไมโครโมลาร5เปpนสารมาตรฐาน คำนวณผลการ

ทดลองจากความแตกตMางของพื้นที่ใตSกราฟโดยการสลายตัวของโซเดียมฟูลออเรสซิน (AUC) รายงาน

ผลเปpนหนMวยโมลโทรล็อกซ5ตMอลิตร (µmol TE/L) 

      -  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ดัดแปลงมาจากวรภัทร5 

สงวนไชยไผMวงศ5 และคณะ (2562) ป¢เปตสารละลายตัวอยMางไอศกรีมที่ทำการสกัดมาแลSว ที่ความ

เขSมขSน 200, 100, 50, 20 และ 10 ไมโครกรัมตMอมิลลิล ิตร ปร ิมาตร 100 ไมโครลิตร ใส Mใน 

microplate ขนาด 96 หลุม จากน้ันเติมสารละลาย 2,2 -diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 100 
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ไมโครเมตร ใสMในแตMละหลุม เขยMาใหSเขSากันโดยไมMเกิดฟองอากาศ บMมไวSที่อุณหภูมิหSองในที่มืด 30 

นาที จากนั้นนำไปวัดคMาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใชSสุรา 40 ดีกรี เปpน

Blank ของสารละลายตัวอยMาง โดนวัดคMาเทียบกับสาร control ท่ีประกอบดSวย Absolute ethanol  

100 ไมโครลิตร และ DPPH 100 ไมโครลิตร คำนวณหาการตSานอนุมูลอิสระ DPPH ไดSโดยสมการ

ตMอไปน้ี 
 

 % DPPH radical scavenging activity  = (Abs control – Abs sample) x 100 

               Abs sample 
 

เม่ือ Abs control คือ คMาการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH 100 ไมโครลิตรและ Absolute  

             ethanol 100 ไมโครลิตร 

      Abs sample คือ คMาการดูดกลืนแสงของตัวอยMางท่ีความเขSมขSนตMาง ๆ 100 ไมโครลิตร กับสาร 

             ละลาย DPPH 100 ไมโครลิตร 

    - 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS) 

ดัดแปลงมาจากสุชาดา มานอก และปวีณา ลิ้มเจริญ (2558) เตรียมสารละลาย ABTS ความเขSมขSน 7 

มิลลิโมลาร5และสารละลาย Potassium persulfate ความเขSมขSน 2.45 มิลลิโมลาร5ผสมสารละลาย 

ABTS กับสารละลาย Potassium persulfate ในอัตราสMวน 1:0.5 ตั้งทิ้งไวSในที่มืดประมาณ 12-16 

ชั่วโมง กMอนนำไปใชS หลังจากนั้นเจือจางสารละลาย ABTS ดSวยเอทานอลใหSมีคMาการดูดกลืนแสงอยูM

ในชMวง 0.7+0.02 ที่ความยาวคลื่น 734 นาโมเมตร จากนั้นเตรียมสารตัวอยMางที่ความเขSมขSน 1,000 

ppm ในเอทานอลป¢เปตสารตัวอยMางมา 100 ไมโครลิตร แลSวเติมสารละลาย ABTS 10 มิลลิลิตรเขยMา

ใหSเขSากันและตั้งทิ้งไวSเปpนเวลา 6 นาที นำไปวัดคMาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร 

คำนวณสมบัติตSานอนุมูลอิสระ ABTS โดยเปรียบเทียบคMาที่ไดSกับกราฟมาตรฐานของกรดแอสคอร5บิก 

และแอลฟา-โทโคฟmรอล แสดงคMาในรูปของมิลลิโมลาร5สมมูลย5ของกรดแอสคอร5บิก/กรัมสารสกัด 

    ฉ)  การวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมี นำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกมาเปรียบเทียบกับไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน ท่ีไดSรับการยอมรับมากท่ีสุด ดังน้ี 

        -  ปริมาณความช้ืน ตามวิธี AOAC, 2012 

       -  ปริมาณโปรตีน ตามวิธี AOAC, 2012 

       -  ปริมาณไขมัน ตามวิธี AOAC, 2012 

       -  ปริมาณเถSา ตามวิธี AOAC, 2012 

       -  ปริมาณเสSนใย ตามวิธี AOAC, 2012 

       -  ปริมาณคาร5โบไฮเดรต ตามวิธี AOAC, 2012    
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   3)  การวิเคราะห5สมบัติทางจุลินทรีย5 นำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช 

เพาะงอกท่ีไดSรับการยอมรับมากท่ีสุดมาวิเคราะห5สมบัติทางจุลินทรีย5 ดังน้ี 

      ก)  ปริมาณเช้ือจุลินทรีย5ท้ังหมด ตามวิธี AOAC, 2012 

     ข)  Salmonella spp. ตามวิธี AOAC, 2012 

      ค)  Escherichia coli ตามวิธี AOAC, 2012 

      ง)  Staphylococcus aureus ตามวิธี AOAC, 2012 

      จ)  Bacillus cereus ตามวิธี AOAC, 2012 

      ฉ)  Listeria monocytogenes ตามวิธี AOAC, 2012   

      ช)  ตรวจวิเคราะห5รา ยีสต5 ตามวิธี AOAC, 2012 

 3.2.3  การจัดทำคู6มือผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

     3.2.3.1 ศึกษาตSนทุนในการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ และไอศกรีมนม 

     3.2.3.2 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ 

        นำสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่ไดSรับการยอมรับมาก

ที่สุดไปทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ5จากผูSบริโภค จำนวน 200 คน แบMงเปpนผูSบริโภคทั่วไป 

จำนวน 190 คน ผูSประกอบการไอศกรีม จำนวน 10 คน โดยมีเกณฑ5คัดเลือกจากเปpนผูSประกอบการ

ธุรกิจไอศกรีมขนาดยMอมมีประสบการณ5เป¢ดรSานไอศกรีมมาไมMนSอยกวMา 3 ปm  พรSอมแบบทดสอบการ

ยอมรับผลิตภัณฑ5 โดยวิธีการสุMมแบบบังเอิญ (accidental sampling) ซึ่งผูSทดสอบไดSชิมผลิตภัณฑ5

ไอศกรีม 1 ตัวอยMาง แลSวตอบแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ5ที่แจกคนละ 1 ชุด โดยมีขSอคำถาม

เพื่อใหSทราบถึงแนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ โดยแบบสอบถามไดSแบMงออกเปpน 4 ตอน เปpนคำถามปลายป¢ดใหSผูSตอบแบบสอบถามเลือก

คำตอบเพียงขSอเดียว  

   1)  แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอกเพ่ือสุขภาพ ดังน้ี 

    ตอนท่ี 1 ข Sอม ูลท ั ่วไปของผูSบร ิ โภค เป pนแบบตรวจสอบรายการ 

(Checklist) จะมีคำถามเก่ียวกับเพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

      ตอนที่ 2 การยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอกเพื่อสุขภาพ เปpนแบบตรวจสอบรายการ (Checklist)  จะมีคำถามการยอมรับผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 
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        ตอนที่ 3 แนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ เปpนแบบมาตราสMวนประมาณคMา 5 ระดับ (Rating Scale) จะมี

คำถามไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพดSานผลิตภัณฑ5 ราคา ชMองทางจัด

จำหนMาย และการสMงเสริมการตลาด เปpนตSน    

โดยใหSคะแนนความพึงพอใจ และการแปลความหมายของคะแนน ดังน้ี 

   คะแนน      5     หมายถึง      เห็นดSวยอยMางย่ิง 

   คะแนน      4     หมายถึง      เห็นดSวย 

   คะแนน      3     หมายถึง      ไมMแนMใจ 

   คะแนน      2     หมายถึง      ไมMเห็นดSวย 

   คะแนน      1     หมายถึง      ไมMเห็นดSวยอยMางย่ิง 

   คะแนนคMาเฉล่ีย       การแปลความหมาย 

   4.21 – 5.00        หมายถึง      เห็นดSวยอยMางย่ิง 

   3.41 – 4.20 หมายถึง      เห็นดSวย 

   2.61 – 3.40 หมายถึง      ไมMแนMใจ 

   1.81 – 2.60 หมายถึง      ไมMเห็นดSวย 

   1.00 – 1.80 หมายถึง      ไมMเห็นดSวยอยMางย่ิง 

    ตอนท่ี 4 ขSอเสนอแนะอ่ืน ๆ 

   2)  การทดสอบเครื่องมือแบบสอบถามการยอมรับของผูSบริโภคตMอผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

      การทดสอบความเท ี ่ ยงตรงเช ิ ง เน ื ้ อหา (Content Validity)  ของ

แบบสอบถามการยอมรับจากผูSบริโภคตMอผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพื่อสุขภาพ โดยผMานการพิจารณาจากอาจารย5ที่ปรึกษา ตรวจสอบเนื้อหา ความเหมาะสมของภาษา 

และโครงสรSางแบบสอบถาม หลังจากน้ันนำแบบประเมินเพ่ือตรวจสอบความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา และ

แบบประเมินความเหมาะสม สMงใหSผูSเชี่ยวชาญประเมิน จำนวน 7 คน ที่มีประสบการณ5ดSานพัฒนา

ผลิตภัณฑ5 ดSานไอศกรีม ดSานอาหารและโภชนาการ อยMางนSอย 5 ปm นำผลประเมินของแบบประเมิน

มาวิเคราะห5 ดังน้ี 

       2.1  ประเมินเพื่อตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา โดยเลือกขSอคำถามที่มี

ความสอดคลSองกับขSอคำถาม (IOC) ตั้งแตM 0.50 ขึ้นไป ถSามีขSอคำถามที่ต่ำกวMา 0.50 จะดำเนินการ

ปรับแกSตามขSอเสนอแนะของผูSเชี่ยวชาญ กMอนนำแบบสอบถามเก็บขSอมูลจริง  โดยกำหนดคMาคะแนน

ความคิดเห็น ดังน้ี 

           + 1   หมายถึง   แนMใจวMาเน้ือหาสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 



 80 

0  หมายถึง   ไมMแนMใจวMาเน้ือหาสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 

           -  1   หมายถึง   แนMใจวMาเน้ือหาไมMสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 

     2.2  ประเมินความเหมาะสมของแบบสอบถาม ดSวยแบบสอบถามแบบ

มาตราสMวนประมาณคMา 5 ระดับ ดังน้ี  

           ระดับคะแนน   ระดับความเหมาะสม 

              5   เหมาะสมมากท่ีสุด 

           4 เหมาะสมมาก 

            3 เหมาะสมปานกลาง 

           2 เหมาะสมนSอย 

           1 เหมาะสมนSอยท่ีสุด 

        นำคะแนนเฉลี่ยการประเมินความเหมาะสมของผูSเชี่ยวชาญมาใหSคMา

น้ำหนักเปpนคะแนน  โดยกำหนดเกณฑ5คMาเฉลี่ยของความเหมาะสม คือ ถSาคMาเฉลี่ยความคิดเห็นของ

ผูSเชี่ยวชาญมีคMาตั้งแตM 3.51 ขึ้นไปถือวMาแบบสอบถามมีความเหมาะสมสามารถนำไปใชSไดS ผลการ

ประเมินของผูSเชี ่ยวชาญ พบวMา มีคMาเฉลี่ยความเหมาะสมอยูMที ่ 4.86 ถือวMาแบบสอบถามมีความ

เหมาะสมมาก 

     คะแนนคMาเฉล่ีย           การแปลความหมาย 

     4.51 – 5.00     หมายถึง     เหมาะสมมากท่ีสุด 

        3.51 – 4.50     หมายถึง     เหมาะสมมาก 

         2.51 – 3.50     หมายถึง     เหมาะสมปานกลาง 

        1.51 – 2.50     หมายถึง     เหมาะสมนSอย 

             1.00 – 1.50     หมายถึง     เหมาะสมนSอยท่ีสุด 

           3)  การวิเคราะห5ขSอมูล 

   ตอนที่ 1 ขSอมูลทั ่วไปของผู Sตอบแบบสอบถาม การวิเคราะห5ขSอมูลเชิง

พรรณนา (Descriptive Statistics) ใชSคMาสถิติความถ่ี (Frequency) และคMารSอยละ (Percentage) 

     ตอนที่ 2 การยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพื่อสุขภาพ การวิเคราะห5ขSอมูลเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ใชSคMาเฉลี่ย (Mean) และ

คMาสMวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  

     ตอนที่ 3 แนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ การวิเคราะห5ขSอมูลเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ใชSคMาเฉล่ีย 

(Mean) และคMาสMวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  

     ตอนท่ี 4 ขSอเสนอแนะอ่ืน ๆ 
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  3.2.3.3  จัดทำคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ 

    1)  จัดทำรMางคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพื่อสุขภาพ โครงสรSางเนื้อหาใหSผูSเชี ่ยวชาญประเมิน จำนวน 7 คน ที่มีประสบการณ5ดSานพัฒนา

ผลิตภัณฑ5 ดSานไอศกรีม ดSานอาหารและโภชนาการ อยMางนSอย 5 ปm นำผลประเมินของแบบประเมิน

มาวิเคราะห5 ดังน้ี 

    1.1  ประเมินเพื ่อตรวจสอบความเที ่ยงตรงเชิงเนื ้อหา โดยเลือกขSอ

คำถามที่มีความสอดคลSองกับขSอคำถาม (IOC) ตั้งแตM 0.50 ขึ้นไป ถSามีขSอคำถามที่ต่ำกวMา 0.50 จะ

ดำเนินการปรับแกSตามขSอเสนอแนะของผู Sเชี ่ยวชาญ กMอนนำแบบสอบถามเก็บขSอมูลจริง  โดย

กำหนดคMาคะแนนความคิดเห็น ดังน้ี 

              + 1   หมายถึง  แนMใจวMาเน้ือหาสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 

  0   หมายถึง  ไมMแนMใจวMาเน้ือหาสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 

              -  1   หมายถึง  แนMใจวMาเน้ือหาไมMสอดคลSองตรงตามวัตถุประสงค5 

        1.2  ประเมินความเหมาะสมของแบบสอบถาม ดSวยแบบสอบถามแบบ

มาตราสMวนประมาณคMา 5 ระดับ ดังน้ี 

             ระดับคะแนน ระดับความเหมาะสม 

                  5  เหมาะสมมากท่ีสุด 

               4  เหมาะสมมาก 

                3  เหมาะสมปานกลาง 

               2  เหมาะสมนSอย 

               1  เหมาะสมนSอยท่ีสุด 

       นำคะแนนเฉลี่ยการประเมินความเหมาะสมของผูSเชี่ยวชาญมาใหSคMา

น้ำหนักเปpนคะแนน  โดยกำหนดเกณฑ5คMาเฉลี่ยของความเหมาะสม คือ ถSาคMาเฉลี่ยความคิดเห็นของ

ผูSเช่ียวชาญมีคMาต้ังแตM 3.51 ข้ึนไปถือวMาแบบสอบถามมีความเหมาะสมนำไปใชSไดS  ผลการประเมินของ

ผูSเช่ียวชาญ พบวMา มีคMาเฉล่ียความเหมาะสมอยูMท่ี 4.85 ถือวMาแบบสอบถามมีความเหมาะสมมาก 

     คะแนนคMาเฉล่ีย                 การแปลความหมาย 

            4.51 – 5.00     หมายถึง    เหมาะสมมากท่ีสุด 

         3.51 – 4.50     หมายถึง    เหมาะสมมาก 

          2.51 – 3.50     หมายถึง    เหมาะสมปานกลาง 

      1.51 – 2.50     หมายถึง    เหมาะสมนSอย 

          1.00 – 1.50     หมายถึง      เหมาะสมนSอยท่ีสุด       
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    2)  ปรับปรุงคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพ่ือสุขภาพ ตามขSอเสนอแนะของผูSเช่ียวชาญประเมิน กMอนนำแบบสอบถามไปทดลองใชSกับคูMมือจริง 

  3.2.3.4  การทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพ่ือสุขภาพ ดังน้ี 

    1)  จัดฝÂกอบรมโดยกำหนดคุณสมบัติของผูSเขSารับการอบรม ดังน้ี 

        กลุMมตัวอยMางใชSวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เปpนผูSท่ี

อาศัยอยูMในพื้นที่กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ไดSแกM บุคคลทั่วไป หรืออาจารย5 หรือนักศึกษา หรือ

ผูSบริโภคไอศกรีม หรือผูSบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ จำนวน 30 คน มีอายุตั้งแตM 20 บริบูรณ5 ถึง 60 ปm 

มีสุขภาพดี และเปpนผูSไมMแพSถั่ว สถานที่ในการจัดฝÂกอบรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

    2)  ขั้นตอนการดำเนินการใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ มีข้ันตอนดังน้ี 

        ก)  ชี ้แจงรายละเอียดการใชSคู Mมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

        ข)  แจกคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพ่ือสุขภาพ 

        ค)  ผูSเขSารMวมฝÂกอบรมทำแบบประเมินความเหมาะสมของคูMมือผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ แบบสอบถามไดSแบMงออกเปpน 3 ตอน เปpน

คำถามปลายป¢ดใหSผูSตอบแบบสอบถามเลือกคำตอบเพียงขSอเดียว โดยลักษณะของแบบสอบถาม ดังน้ี 

      ตอนที่ 1 ขSอมูลทั่วไปของผูSตอบแบบสอบถาม เปpนแบบตรวจสอบ

รายการ (Checklist) จะมีคำถามเก่ียวกับเพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายไดSเฉล่ียตMอเดือน  

     ตอนที่ 2 ความเหมาะสมของการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีม

แพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ เปpนแบบมาตราสMวนประมาณคMา 5 ระดับ (Rating 

Scale) จะมีคำถามเกี่ยวกับความเหมาะสมของการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

โดยใหSคะแนนความเหมาะสม และการแปลความหมายของคะแนน ดังน้ี 

   คะแนน     5     หมายถึง    เหมาะสมมากท่ีสุด 

   คะแนน     4     หมายถึง    เหมาะสมมาก 

   คะแนน     3     หมายถึง    เหมาะสมปานกลาง 

   คะแนน     2     หมายถึง    เหมาะสมนSอย 

   คะแนน     1     หมายถึง    หมาะสมนSอยท่ีสุด 
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   คะแนนคMาเฉล่ีย                 การแปลความหมาย 

   4.21 – 5.00 หมายถึง      เหมาะสมมากท่ีสุด 

   3.41 – 4.20  หมายถึง      เหมาะสมมาก 

   2.61 – 3.40         หมายถึง      เหมาะสมปานกลาง 

   1.81 – 2.60  หมายถึง      เหมาะสมนSอย 

   1.00 – 1.80  หมายถึง      เหมาะสมนSอยท่ีสุด 

        ตอนท่ี 3 ขSอเสนอแนะเพ่ือประโยชน5ตMอการวิจัย  

  3)  การวิเคราะห5ขSอมูล 

     ตอนที่ 1 ขSอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูSตอบแบบสอบถาม การวิเคราะห5ขSอมูลเชิง

พรรณนา (Descriptive Statistics) ใชSคMาสถิติความถ่ี (Frequency) คMารSอยละ (Percentage)  

      ตอนท่ี 2 ความเหมาะสมของการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ การวิเคราะห5ขSอมูลเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) 

ใชSคMาเฉล่ีย (Mean) และคMาสMวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  

    ตอนท่ี 3 ขSอเสนอแนะเพ่ือประโยชน5ตMอการวิจัย 

 

3.3  การวิเคราะห=ผลทางสถิต ิ

 จากการศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก นำคะแนนท่ีไดSรับ 

กายอมรับมากที่สุดมาวิเคราะห5ผล โดยใชSโปรแกรมวิเคราะห5สถิติสำเร็จรูปในการวิเคราะห5ความ

แปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variances, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตMางดSวยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 

3.4  สถานที่ทำการวิจัย 

  3.4.1  หSองปฏิบัติการอาหาร 512 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

  3.4.2  สถานท่ีทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ5 คณะเทคโนโลยีคหกรรม 

ศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.5  ระยะเวลาดำเนินการวิจัย 

  การวิจัยคร้ังน้ีเร่ิมต้ังแตMเดือน ธันวาคม 2566 ถึงเดือน มีนาคม 2568 

 

 



 84 

ตารางท่ี  3.4  สรุปวิธีการดำเนินงาน 

 

วัตถุประสงคp ข้ันตอน วิธีดำเนินงาน เคร่ืองมือวิจัย ผลท่ีได+รับ 

1. ศึกษา 

คุณลักษณะ

ไอศกรีม 

แพลนต5เบสท่ี

ผูSบริโภค

ตSองการ 

1. ศึกษาคุณ 

ลักษณะไอศกรีม

แพลนต5เบส 

2. สรSางแบบ 

สอบถาม 

3. ตรวจสอบ

คุณภาพเคร่ืองมือ 

 

 

4. แจกแบบ 

สอบถาม 

5. รวบรวมขSอมูล

แบบสอบถาม 

1. ศึกษาทฤษฎี

ไอศกรีมและงานวิจัยท่ี

เก่ียวขSอง 

2. สรSางแบบสอบถาม 

 

3. พิจารณาแบบ 

สอบถามโดยผูSเช่ียว 

ชาญและทำการปรับ 

ปรุงแกSไขแบบสอบถาม 

4. นำแบบสอบถามไป

ทดสอบกับผูSบริโภค 

5. เก็บขSอมูล และ

วิเคราะห5ขSอมูลแบบ 

สอบถาม 

แบบสอบถาม 

คุณลักษณะ 

ไอศกรีม 

แพลนต5เบสท่ี

ผูSบริโภค

ตSองการ 

คุณลักษณะ

ไอศกรีมแพลนต5

เบสท่ีผูSบริโภค

ตSองการ 

 

2. ศึกษา

กรรมวิธีการ

ผลิตไอศกรีม

แพลนต5เบส

จากน้ำนม

ธัญพืชเพาะ

งอก 

1. การเพาะเมล็ด

ธัญพืช  

2. การเตรียม

น้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกท่ีเหมาะสม

ในการผลิต

ไอศกรีมแพลนต5

เบส 

3. การทำสูตร

ไอศกรีมแพลนต5 

เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก 

 

1. ข้ันตอนการเพาะ

เมล็ดธัญพืช 3 ชนิด 

2. ข้ันตอนการเตรียม

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

3 ชนิด และน้ำนมงา

ขาว 1 ชนิด 

 

 

3. ข้ันตอนทำไอศกรีม

แพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก 3 

ชนิด และน้ำนมงาขาว

ทดแทนครีมในสูตร 

ไดSจำนวน 6 สูตร 

แบบทดสอบ

ประเมิน

คุณภาพทาง

ประสาท

สัมผัสของ

ไอศกรีม 

แพลนต5เบส

จากน้ำนม

ธัญพืชเพาะ

งอก 

ผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก 

1 ผลิตภัณฑ5 
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ตารางท่ี  3.4  (ตMอ) 

 

วัตถุประสงคp ข้ันตอน วิธีดำเนินงาน เคร่ืองมือวิจัย ผลท่ีได+รับ 

  

 

 

 

 

 

4. ศึกษาการ 

ยอมรับไอศกรีม 

แพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะ

งอก 

 

  3.1 คุณสมบัติทาง

กายภาพ คือ วัดคMาสี 

  3.2 คุณภาพทางเคมี 

คือ วิเคราะห5ปริมาณ

สารกาบา, วัดของแข็ง

ท้ังหมดท่ีละลายน้ำไดS 

4. ข้ันตอนการยอมรับ

ไอศกรีมแพลนต5เบส

จากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอก      

   4.1 นำแบบทดสอบ

ประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของ

ไอศกรีมแพลนต5เบส

จากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกใหSกับผูSบริโภค       

   4.2 การตรวจสอบ

คุณสมบัติทางกาย 

ภาพ คือ วัดคMาสี, วัด

คMาเน้ือสัมผัส, วัดคMา

ความหนืด, การหา

อัตราการข้ึนฟูของ

ผลิตภัณฑ5, ศึกษา

ลักษณะการละลาย, 

วัดอัตราการละลาย 

4.3 การตรวจสอบ

คุณภาพทางเคมี คือ 

วัดความเปpนกรดดMาง,  

  



 86 

ตารางท่ี  3.4  (ตMอ) 

 

วัตถุประสงคp ข้ันตอน วิธีดำเนินงาน เคร่ืองมือวิจัย ผลท่ีได+รับ 

  

 

 

 

 

 

 

 

วัดของแข็งท้ังหมดท่ี

ละลายน้ำไดS, วิเคราะห5

ปริมาณสารกาบา,

วิเคราะห5ปริมาณ

สารประกอบฟmนอลิก

ท้ังหมด และปริมาณ 

ฟลาโวนอยด5ท้ังหมด,                 

วิเคราะห5ฤทธ์ิตSาน

อนุมูลอิสระ คือ FRAP, 

ORAC, DPPH และ 

ABTS, องค5ประกอบ

ทางเคมี คือ ปริมาณ

ความช้ืน, ปริมาณ

โปรตีน, ปริมาณ  

ไขมัน, ปริมาณเถSา, 

ปริมาณเสSนใย และ

ปริมาณคาร5โบไฮเดรต 

  4.4 คุณภาพทาง

จุลินทรีย5 คือ ปริมาณ 

เช้ือจุลินทรีย5ท้ังหมด, 

Salmonella spp.,  

Escherichia coli, 

Staphylococcus 

aureus, Bacillus 

cereus, Listeria 

monocytogenes, 

ตรวจวิเคราะห5รา ยีสต5  
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ตารางท่ี  3.4  (ตMอ) 

 

วัตถุประสงคp ข้ันตอน วิธีดำเนินงาน เคร่ืองมือวิจัย ผลท่ีได+รับ 

3.จัดทำคูMมือ 

ผลิตภัณฑ5

ไอศกรีม 

แพลนต5เบส

จากน้ำนม

ธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือ

สุขภาพ 

1. ตSนทุนไอศกรีม

แพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือสุขภาพ

และไอศกรีมนม 

2. ศึกษาการ

ยอมรับผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก

เพ่ือสุขภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. การจัดทำคูMมือ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีม 

แพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะ 

งอกเพ่ือสุขภาพ 

1. คำนวณตSนทุนการ

ผลิตไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

และไอศกรีมนม 

2. จัดทำแบบสอบถาม

ยอมรับผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบส

จากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือสุขภาพ 

  2.1 สรSางแบบ 

สอบถาม 

  2.2 พิจารณา

แบบสอบถามโดย

ผูSเช่ียวชาญและทำการ

ปรับปรุงแกSไขแบบ 

สอบถาม 

  2.3 นำแบบสอบถาม

ไปทดสอบการยอมรับ

กับผูSบริโภค 

  2.4 เก็บขSอมูล และ

วิเคราะห5ขSอมูลแบบ 

สอบถาม 

3. จัดทำคูMมือ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีม 

แพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ 

 

 

 

 

 

แบบสอบถาม

ยอมรับ

ผลิตภัณฑ5

ไอศกรีม 

แพลนต5เบส

จากน้ำนม

ธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือ

สุขภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบประเมิน

ความเหมาะ 

สมของคูMมือ 

ผลิตภัณฑ5

ไอศกรีม 

คูMมือผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก

เพ่ือสุขภาพ 
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ตารางท่ี  3.4  (ตMอ) 

 

วัตถุประสงคp ข้ันตอน วิธีดำเนินงาน เคร่ืองมือวิจัย ผลท่ีได+รับ 

     3.1 สรSางคูMมือ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีม 

แพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ 

   3.2 พิจารณาแบบ

คูMมือโดยผูSเช่ียวชาญ

และทำการปรับปรุง

แกSไขคูMมือผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบส

จากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือสุขภาพ 

  3.3 การทดลองใชS

คูMมือ  

      1) จัดฝÂกอบรม

คูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีม

แพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ 

      2) ดำเนินการใชS

คูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีม

แพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ 

      3) เก็บขSอมูล และ

วิเคราะห5ขSอมูลแบบ 

สอบถาม 

 

แพลนต5เบส

จากน้ำนม

ธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือ

สุขภาพ 
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บทที่ 4 

 

ผลการวิเคราะหBข:อมูลและอภิปรายผล 
 

 

4.1  ผลการศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต=เบสที่ผูSบริโภคตSองการ 

   ผลการศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสที่ผูSบริโภคตSองการไดSนำเสนอผลการวิเคราะห5

ขSอมูลและแปรผลการวิเคราะห5ขSอมูลของการวิจัยครั้งนี้ ผูSวิจัยไดSวิเคราะห5และนำเสนอในรูปแบบ

ตารางประกอบดSวยคำอธิบาย แบMงออกเปpน 5 ตอน ดังน้ี 

   ตอนท่ี 1  ขSอมูลสอบถามการคัดกรองของผูSบริโภค 

   ตอนท่ี 2  ขSอมูลท่ัวไปของผูSบริโภค 

   ตอนท่ี 3  ขSอมูลความตSองการบริโภคไอศกรีม 

   ตอนท่ี 4  ขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีชอบของผูSบริโภค 

   ตอนท่ี 5  ขSอเสนอแนะอ่ืน ๆ 

   ตอนท่ี 1 ข+อมูลสอบถามการคัดกรองของผู+บริโภค ประกอบดSวยทMานเคยรับประทานไอศกรีม

หรือไมM, ทMานเคยรับประทานอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ หรืออาหารวีแกน หรือไมM แสดงดังตารางท่ี 4.1  
 

ตารางท่ี 4.1  จำนวน และรSอยละขSอมูลสอบถามการคัดกรองของผูSบริโภค 

 

ข+อมูลคัดกรองผู+บริโภค จำนวน (คน) ร+อยละ 

1. ทMานเคยรับประทานไอศกรีมหรือไมM 

    เคย 

    ไมMเคย 

 

400 

0 

 

100.00 

0 

รวม 400 100.00 

2. ทMานเคยรับประทานอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ หรืออาหารวีแกน 

หรือไมM 

    เคย 

    ไมMเคย 

 

 

397 

3 

 

 

99.25 

0.75 

รวม 400 100.00 
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  จากตารางท่ี 4.1 จำนวน และรSอยละขSอมูลสอบถามการคัดกรองของผูSบริโภค ซ่ึงผูSบริโภค

ในการศึกษาครั้งนี้จำนวน 400 คน พบวMา ทMานเคยรับประทานไอศกรีมหรือไมM พบวMา ผูSบริโภคเคย

รับประทาน จำนวน  400 คน คิดเปpนรSอยละ 100 ทMานเคยรับประทานอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ หรือ

อาหารวีแกน หรือไมM พบวMา ผูSบริโภคเคยรับประทาน จำนวน 397 คน คิดเปpนรSอยละ 99.25 และ

ผูSบริโภคไมMเคยรับประทาน จำนวน 3 คน คิดเปpนรSอยละ 0.75 สอดคลSองกับงานวิจัยของสุพิชชา 

สุกใส (2566) พบวMา ผูSใหSขSอมูลสMวนใหญMชอบรับประทานไอศกรีมรSอยละ 95.4 และเคยรับประทาน

อาหารแพลนต5เบสจากความชอบลองรับประทานอาหารใหมM ๆ และเปpนอาหารที่มีประโยชน5 ทำใหS

เห็นวMาป"จจุบันผูSบริโภคสMวนใหญMหันมาใสMใจสุขภาพเพ่ิมมากข้ึน 
 

  ตอนท่ี 2 ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค ประกอบดSวย เพศ, อายุ, ระดับการศึกษา, อาชีพ, รายไดS

เฉล่ียตMอเดือน แสดงดังตารางท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.2  จำนวน และรSอยละขSอมูลท่ัวไปของผูSบริโภค 

 

ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค จำนวน (คน) ร+อยละ 

1. เพศ 

    ชาย 

    หญิง 

 

101 

296 

 

25.44 

74.56 

รวม 397 100.00 

2. อายุ 

    20 – 29 ปm 

    30 – 39 ปm 

    40 – 49 ปm 

    50 – 59 ปm 

    มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 

 

241 

75 

74 

4 

3 

 

60.71 

18.89 

18.64 

1.00 

0.76 

รวม 397 100.00 

3. ระดับการศึกษา 

    ต่ำกวMาปริญญาตรี 

    ปริญญาตรี 

    ปริญญาโท 

    ปริญญาเอก   

 

2 

263 

130 

2 

 

0.50 

66.25 

32.75 

0.50 

รวม 397 100.00 
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ตารางท่ี 4.2  (ตMอ) 

 

ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค จำนวน (คน) ร+อยละ 

4.  อาชีพ 

    นักเรียน/นักศึกษา 

    พนักงานบริษัทเอกชน 

    ขSาราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย/พนักงานราชการ 

    รับจSางท่ัวไป  

    ธุรกิจสMวนตัว 

 

2 

253 

105 

12 

25 

 

0.50 

63.73 

26.45 

3.02 

6.30 

รวม 397 100.00 

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

    ต่ำกวMา 10,000 บาท 

    10,001 – 20,000 บาท 

    20,001 – 30,000 บาท 

    มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 

 

3 

41 

254 

99 

 

0.76 

10.33 

63.97 

24.94 

รวม 397 100.00 

 

     จากตารางที่ 4.2 จำนวน และรSอยละขSอมูลทั่วไปของผูSบริโภค ซึ่งผูSบริโภคในการศึกษาครั้งน้ี

จำนวน 397 คน มีรายละเอียดดังน้ี 

  เพศ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMเปpนเพศหญิง จำนวน 296 คน คิดเปpนรSอยละ 74.56 รองลงมา

เปpนเพศชาย จำนวน 101 คน คิดเปpนรSอยละ 25.44   

  อายุ พบวMา ผู SบริโภคสMวนใหญMมีอายุ 20-29 ปm จำนวน 241 คน คิดเปpนรSอยละ 60.71 

รองลงมาอายุ 30 - 39 ปm จำนวน 75 คน คิดเปpนรSอยละ 18.89 อายุ 40 - 49 ปm จำนวน 74 คน คิด

เปpนรSอยละ 18.64 อายุ 50 - 59 ปm จำนวน 4 คน คิดเปpนรSอยละ 1.00 และอายุมากกวMา 60 ปmขึ้นไป 

จำนวน 3 คน คิดเปpนรSอยละ 0.76  

  ระดับการศึกษา พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMมีระดับการศึกษาปริญญาตรี จำนวน 263 คน คิด

เปpนรSอยละ 66.25 รองลงมามีระดับการศึกษาปริญญาโท จำนวน 130 คน คิดเปpนรSอยละ 32.75 และ

ระดับการศึกษาต่ำกวMาปริญญาตรี จำนวน 2 คน คิดเปpนรSอยละ 0.50 ระดับการศึกษาปริญญาเอก

จำนวน 2 คน คิดเปpนรSอยละ 0.50 

 อาชีพ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน จำนวน 253 คน คิดเปpนรSอยละ 

63.73 รองลงมาอาชีพขSาราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย/พนักงานราชการ จำนวน 105 คน คิดเปpน
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รSอยละ 26.45 อาชีพธุรกิจสMวนตัว จำนวน 25 คน คิดเปpนรSอยละ 6.30 อาชีพรับจSางท่ัวไป จำนวน 12 

คน คิดเปpนรSอยละ 3.02  และอาชีพนักเรียน/นักศึกษา จำนวน 2 คน คิดเปpนรSอยละ 0.50  

 รายไดSเฉลี่ยตMอเดือน พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMมีรายไดS 20,001 - 30,000 บาท จำนวน 254 

คน คิดเปpนรSอยละ 63.97 รองลงมารายไดSมากกวMา 30,001 ขึ้นไป จำนวน 99 คน คิดเปpนรSอยละ 

24.94 รายไดS 10,001 - 20,000 บาท จำนวน 41 คน คิดเปpนรSอยละ 10.33 และรายไดSต่ำกวMา 

10,000 บาท จำนวน 3 คน คิดเปpนรSอยละ 0.76  

 ดังนั้น ขSอมูลทั่วไปของผูSบริโภคจำนวน 397 คน ประกอบดSวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา 

อาชีพ และรายไดSเฉลี่ย สอดคลSองกับงานวิจัยของจุไรรัตน5 รัตนายน (2559) พบวMา ขSอมูลทั่วไปของ

การตัดสินใจซื้อไอศกรีม สMวนใหญMจะเปpนเพศหญิง อายุ 28 - 32 ปm ระดับการศึกษาปริญญาตรี อาชีพ

พนักงานบริษัทเอกชน และรายไดSเฉลี่ยมากกวMา 25,000 บาทขึ้นไป ซึ่งขSอมูลทั่วไปของผูSบริโภคผูSวิจัย

สามารถนำไปวางแผนเจาะกลุMมเป�าหมายทางการตลาดไดS  
 

 ตอนท่ี 3 ข+อมูลความต+องการบริโภคไอศกรีม ประกอบดSวย เหตุผลในการเลือกซื้อไอศกรีม, 

ประเภทไอศกรีมที่ชื ่นชอบมากที่สุด, ความถี่ในการบริโภคไอศกรีม, ราคาในการบริโภคไอศกรีม, 

สถานที่ใดที่ทMานนิยมเลือกซื้อผลิตภัณฑ5ไอศกรีมมากที่สุด, เวลาใดที่ทMานนิยมบริโภคไอศกรีมมากที่สุด 

แสดงดังตารางท่ี 4.3 

ตารางท่ี 4.3  จำนวน และรSอยละขSอมูลความตSองการบริโภคไอศกรีม 

 

ข+อมูลความต+องการบริโภคไอศกรีม จำนวน ร+อยละ 

1. เหตุผลในการเลือกซ้ือไอศกรีม (ตอบมากกวMา 1 ขSอไดS) 

    ประโยชน5ตMอสุขภาพท่ีดี 

    ปริมาณไขมันต่ำ 

    รสชาติท่ีอรMอย 

    เพ่ือบริโภคเอง 

    มีของแถม 

    ความสดช่ืนผลิตภัณฑ5 

    เพ่ือเปpนของฝาก 

    บรรจุภัณฑ5นMาสนใจ 

 

232 

175 

270 

236 

2 

186 

3 

18 

 

20.68 

15.60 

24.06 

21.03 

0.18 

16.58 

0.27 

1.60 

รวม 1122 100.00 
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ตารางท่ี 4.3  (ตMอ) 

 

ข+อมูลความต+องการบริโภคไอศกรีม จำนวน (คน) ร+อยละ 

2. ประเภทไอศกรีมท่ีช่ืนชอบมากท่ีสุด 

    ไอศกรีมนม ไดSแกM ไอศกรีมวานิลา ไอศกรีมช็อกโกแลต 

   ไอศกรีมหวานเย็น ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำมาจากสMวนผสมน้ำหวาน 

    ไอศกรีมเชอร5เบท ซอร5เบท ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำมาจากผลไมSสด 

    ไอศกรีมโยเกิร5ต ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำมาจากนมเปร้ียว โยเกิร5ต 

 

304 

10 

77 

6 

 

76.57 

2.52 

19.40 

1.51 

รวม 397 100.0 

3. ความถ่ีในการบริโภคไอศกรีม 

    นSอยกวMา 1 คร้ัง/เดือน 

    1-2 คร้ัง/เดือน 

    3-4 คร้ัง/เดือน 

    มากกวMา 4 คร้ัง/เดือน 

    ไมMบริโภคเลย 

 

40 

206 

106 

45 

0 

 

10.08 

51.89 

26.70 

11.33 

0 

รวม 397 100.0 

4. ราคา 

    ต่ำกวMา 20 บาท 

    20 - 50 บาท 

    51 - 80 บาท 

    81 - 110 บาท     

    มากกวMา 101 บาทข้ึนไป 

 

45 

277 

60 

5 

10 

 

11.34 

69.77 

15.11 

1.26 

2.52 

รวม 397 100.0 

5. สถานท่ีใดท่ีทMานนิยมเลือกซ้ือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมมากท่ีสุด  

    รSานคSาออนไลน5 

    หSางสรรพสินคSา 

    รถเข็นไอศกรีม 

    รSานสะดวกซ้ือ 

    ตลาดนัด/ตลาดสด 

    คาเฟ« 

 

20 

104 

60 

199 

12 

2 

 

5.04 

26.20 

15.11 

50.13 

3.02 

0.50 

รวม 397 100.0 
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ตารางท่ี 4.3  (ตMอ) 

 

ข+อมูลความต+องการบริโภคไอศกรีม จำนวน (คน) ร+อยละ 

6. เวลาใดท่ีทMานนิยมบริโภคไอศกรีมมากท่ีสุด 

    9.00 - 12.00 น. 

    12.01 - 15.00 น. 

    15.01 - 18.00 น. 

    18.01 - 21.00 น. 

    21.01 เปpนตSนไป 

 

62 

201 

100 

34 

0 

 

15.62 

50.63 

25.19 

8.56 

0 

รวม 397 100.0 
 

   

 จากตารางที่ 4.3 จำนวน และรSอยละขSอมูลความตSองการบริโภคไอศกรีม ซึ ่งผู Sบริโภคใน

การศึกษาคร้ังน้ีจำนวน 397 คน มีรายละเอียดดังน้ี 

 เหตุผลในการเลือกซื้อไอศกรีม พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMเลือกซื้อไอศกรีมเพราะรสชาติที่อรMอย 

จำนวน 270 คน คิดเปpนรSอยละ 24.06 รองลงมาเลือกซื้อไอศกรีมเพ่ือบริโภคเอง จำนวน 236 คน คิด

เปpนรSอยละ 21.03 ประโยชน5ตMอสุขภาพที่ดี จำนวน 232 คน คิดเปpนรSอยละ 20.68 ความสดช่ืน

ผลิตภัณฑ5 จำนวน 186 คน คิดเปpนรSอยละ 16.58 ปริมาณไขมันต่ำ จำนวน 175 คน คิดเปpนรSอยละ 

15.60 บรรจุภัณฑ5นMาสนใจ จำนวน 18 คน คิดเปpนรSอยละ 1.60 เพื่อเปpนของฝาก จำนวน 3 คน คิด

เปpนรSอยละ 0.27 และมีของแถม จำนวน 2 คน คิดเปpนรSอยละ 0.18   

 ประเภทไอศกรีมที่ชื่นชอบมากที่สุด พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMชื่นชอบไอศกรีมนม จำนวน 304 

คน คิดเปpนรSอยละ 76.57 รองลงมาไอศกรีมเชอร5เบท ซอร5เบท จำนวน 77 คน คิดเปpนรSอยละ 19.40 

ไอศกรีมหวานเย็น จำนวน 10 คน คิดเปpนรSอยละ 2.52 และไอศกรีมโยเกิร5ต จำนวน 6 คน คิดเปpน

รSอยละ 1.51  

 ความถี่ในการบริโภคไอศกรีม พบวMา ผู SบริโภคสMวนใหญMบริโภคไอศกรีม 1 - 2 ครั ้ง/เดือน 

จำนวน 206 คน คิดเปpนรSอยละ 51.89 รองลงมาบริโภคไอศกรีม 3 - 4 ครั้ง/เดือน จำนวน 106 คน 

คิดเปpนรSอยละ 26.70 บริโภคไอศกรีมมากกวMา 4 ครั้ง/เดือน จำนวน 45 คน คิดเปpนรSอยละ 11.33 

และบริโภคไอศกรีมนSอยกวMา 1 คร้ัง/เดือน จำนวน 40 คน คิดเปpนรSอยละ 10.08  

 ราคาในการเลือกซื้อไอศกรีมตMอครั้ง พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMซื้อไอศกรีมตMอครั้งราคา 20 - 50 

บาท จำนวน 277 คน คิดเปpนรSอยละ 69.77 รองลงมาซื้อไอศกรีมตMอครั้งราคา 51 - 80 บาท จำนวน 

60 คน คิดเปpนรSอยละ 15.11 ราคาต่ำกวMา 20 บาท จำนวน 45 คน คิดเปpนรSอยละ 11.34 ราคา



 95 

มากกวMา 101 บาทขึ้นไป จำนวน 10 คน คิดเปpนรSอยละ 2.52 และราคา 81 - 110 บาท จำนวน 5 

คน คิดเปpนรSอยละ 1.26  

 สถานที่ใดที่ทMานนิยมเลือกซื้อผลิตภัณฑ5ไอศกรีมมากที่สุด พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMเลือกซ้ือ

ไอศกรีมที่รSานสะดวกซื้อ จำนวน 199 คน คิดเปpนรSอยละ 50.13 รองลงมาที่หSางสรรพสินคSา จำนวน 

104 คน คิดเปpนรSอยละ 26.20 รถเข็นไอศกรีม จำนวน 60 คน คิดเปpนรSอยละ 15.11 รSานคSาออนไลน5 

จำนวน 20 คน คิดเปpนรSอยละ 5.04 ตลาดนัด/ตลาดสด จำนวน 12 คน คิดเปpนรSอยละ 3.02 และคา

เฟ« จำนวน 2 คน คิดเปpนรSอยละ 0.50 

 เวลาใดที่ทMานนิยมบริโภคไอศกรีมมากที่สุด พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMนิยมบริโภคไอศกรีมเวลา 

12.01 - 15.00 น. จำนวน 201 คน คิดเปpนรSอยละ 50.63 รองลงมาบริโภคไอศกรีมเวลา 15.01 -

18.00 น. จำนวน 100 คน คิดเปpนรSอยละ 25.19 บริโภคไอศกรีมเวลา 9.00 - 12.00 น. จำนวน 62 

คน คิดเปpนรSอยละ 15.62 และบริโภคไอศกรีมเวลา 18.01 - 21.00 น. จำนวน 34 คน คิดเปpนรSอยละ 

8.56 

   ดังนั ้น ขSอมูลความตSองการบริโภคไอศกรีม จำนวน 397 คน ผูSบริโภคสMวนใหญMเลือกซ้ือ

ไอศกรีมที่รสชาติอรMอย สMวนใหญMเปpนไอศกรีมนม สอดคลSองกับงานวิจัยของคณิศา สุดสงค5 (2563) 

พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMชอบไอศกรีมโฮมเมดท่ีมาจากไอศกรีมนม ไอศกรีมวานิลา   และงานวิจัยของ 

วิรัตน5 ศรีรัชตระกูล (2549) พบวMา ผูSบริโภคมีเหตุผลในการรับประทานไอศกรีมที่รสชาติอรMอย และ

ไอศกรีมนมนิยมรับประทานมากที่สุด สMวนความถี่ในการบริโภคไอศกรีม 1 - 2 ครั้งตMอเดือน ราคาใน

การเลือกซื้อไอศกรีมอยูMที่ 20-50 บาทตMอครั้ง สอดคลSองกับงานวิจัยของจุไรรัตน5 รัตนายน (2559) 

พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMมีการตัดสินใจซื้อไอศกรีมเฉลี่ย 2 ครั้งตMอเดือน ราคา 21 - 50 บาทตMอคร้ัง 

สถานที่นิยมซื้อไอศกรีมเปpนรSานสะดวกซื้อ เวลาที่นิยมบริโภคชMวง 12.01 - 15.00 น. สอดคลSองกับ

งานวิจัยของปาลวี ศิรประภาศิริ (2565) พบวMา สถานที่นิยมซื้อไอศกรีมเปpนรSานสะดวกซื้อ ซ่ึงขSอมูล

ความตSองการบริโภคไอศกรีมผูSวิจัยสามารถนำไปวางแผนการผลิตไอศกรีมเพื่อตอบสนองความ

ตSองการของผูSบริโภคไดS 

 ตอนท่ี 4 ข+อมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสที่ชอบของผู+บริโภค ประกอบดSวย การเลือก

ธัญพืชที่ตSองการมากที่สุด, ลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก, สี

ของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก, กลิ่นรสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอก, คุณคMาทางโภชนาการของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก, ตSองการซ้ือ

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกหรือไมM, บรรจุภัณฑ5ของของไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก แสดงดังตารางท่ี 4.4 
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 ตารางท่ี 4.4  จำนวน และรSอยละขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีชอบของผูSบริโภค 

 

1. ทMานคิดวMาธัญพืชชนิดใดที่เหมาะนำมาผลิตเปpนไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก โดย

ใหSเลือกชนิดของธัญพืช มา 3 ชนิด โดยเรียงลำดับธัญพืชจากระดับความตSองการชอบมากที่สุดไปหา

นSอย ใหSใสMเรียงตามระดับจาก 3, 2 และ 1  

 

ธัญพืช 

ระดับความต+องการธัญพืชจากมากไปหาน+อย 

3 ชอบมากท่ีสุด 2 ชอบมาก 1 ปานกลาง 0 น6อย รวม 

จำนวน 

(คน) 
ร*อยละ 

จำนวน 

(คน) 
ร*อยละ 

จำนวน 

(คน) 
ร*อยละ 

จำนวน 

(คน) 
ร*อยละ 

จำนวน 

(คน) 
ร*อยละ 

ถ่ัวดำ 

ถ่ัวเหลือง 

ถ่ัวแดง 

ถ่ัวขาว 

ถ่ัวเขียว 

ถ่ัวลิสง 

197 

78 

119 

80 

50 

41 

49.62 

19.65 

29.97 

20.15 

12.59 

10.33 

76 

226 

110 

53 

88 

76 

19.14 

56.93 

27.71 

13.35 

22.17 

19.14 

77 

71 

47 

188 

57 

75 

19.40 

17.88 

11.84 

47.36 

14.36 

18.89 

47 

22 

121 

76 

202 

205 

11.84 

5.54 

30.48 

19.14 

50.88 

51.64 

397 

397 

397 

397 

397 

397 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

  

 จากตารางที่ 4.4 จำนวน และรSอยละขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสที่ชอบของผูSบริโภค 

ซ่ึงผูSบริโภคในการศึกษาคร้ังน้ีจำนวน 397 คน มีรายละเอียดดังน้ี 

        ทMานคิดวMาธัญพืชชนิดใดที่เหมาะนำมาผลิตเปpนไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

โดยใหSเลือกชนิดของธัญพืช คือ ถั่วดำ, ถั่วเหลือง, ถั่วแดง, ถั่วขาว, ถั่วเขียว และถั่วลิสง มา 3 ชนิด 

พบวMา ชนิดของธัญพืชที่ผูSบริโภคสMวนใหญMเลือกเปpนระดับ 3 ชอบมากที่สุด คือ ถั่วดำ จำนวน 197 คน 

คิดเปpนรSอยละ 49.62 รองลงมาชนิดของธัญพืชที่ผูSบริโภคเลือกเปpนระดับ 2 ชอบมาก คือ ถั่วเหลือง 

จำนวน 226 คน คิดเปpนรSอยละ 56.93 ชนิดของธัญพืชที่ผูSบริโภคเลือกเปpนระดับ 1 ปานกลาง คือ 

ถั่วขาว จำนวน 188 คน คิดเปpนรSอยละ 47.36 และชนิดของธัญพืชที่ผูSบริโภคไมMเลือกเปpนระดับ 0 

นSอย คือ ถั่วลิสง จำนวน 205 คน คิดเปpนรSอยละ 51.64 ถั่วเขียว จำนวน 202 คน คิดเปpนรSอยละ 

50.88 และถั่วแดง จำนวน 121 คน คิดเปpนรSอยละ 30.48 ดังนั้นผูSวิจัยจึงเลือกธัญพืช 3 ชนิด คือ ถ่ัว

ดำ ถ่ัวเหลือง และถ่ัวขาว ท่ีใหSคุณประโยชน5ดSานโปรตีน และใยอาหารสูง มาสกัดเปpนน้ำนมธัญพืชเพ่ือ

ใชSในการวิจัยไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก สอดคลSองกับพูนพงษ5 นัยนาภาภรณ5 

(2567) กลMาววMา ภาพอนาคตสินคSา Plant-Based Food จะมีการเติบโตขึ้นดSวยธุรกิจอาหารเพ่ือ

สุขภาพ สินคSาอาหารแปรรูปดSวยการพัฒนาสินคSาอาหารจากพืชของไทยมาทำใหSเติบโตอยMางย่ังยืน 
 

83 
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ตารางท่ี 4.4  (ตMอ) 

 

ข+อมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสท่ีชอบของผู+บริโภค จำนวน (คน) ร+อยละ 

2. ลักษณะเน้ือสัมผัสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเปpนอยMางไร 

   เน้ือละเอียด เนียน การตักไอศกรีมงMาย มีการละลายในปากไดSเร็ว    

   เน้ือละเอียด คลSายเม็ดทราย การตักไอศกรีมงMาย มีการละลายใน

ปากไดSเร็ว 

 

 

342 

55 

 

 

86.15 

13.85 

รวม 397 100.00 

3. สีของไอศกรีมของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เปpนอยMางไร 

   สีเปpนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ 

   สีใชSสีสังเคราะห5ตกแตMงเพ่ิมเติมเพ่ือความสวยงาม โดยใหSมีความ

ใกลSเคียงกับสีของวัตถุดิบท่ีเปpนสMวนประกอบ 

 

 

344 

53 

 

 

86.65 

13.35 

รวม 397 100.00 

4. กล่ินรสของไอศกรีมแพนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกท่ีทMาน

ชอบและตSองการบริโภคมากท่ีสุด 

    กล่ินรสถ่ัวดำ            

    กล่ินรสถ่ัวเหลือง            

    กล่ินรสถ่ัวแดง            

    กล่ินรสถ่ัวขาว            

    กล่ินรสถ่ัวเขียว 

    กล่ินรสถ่ัวลิสง 

    กล่ินรสธัญพืชรวม 

    กล่ินรสงาขาว         

 

 

40 

24 

21 

16 

10 

7 

208 

71 

 

 

10.08 

6.05 

5.29 

4.03 

2.52 

1.76 

52.39 

17.88 

รวม 397 100.00 

5. ถSามีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ทMาน

ตSองการใหSไดSคุณคMาทางโภชนาการดSานใด (ตอบมากกวMา 1 ขSอไดS) 

    พลังงานต่ำ 

    โปรตีนสูง   

    มีสารกาบา  

 

 

108 

166 

63 

 

 

25.17 

38.69 

14.69 
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ตารางท่ี 4.4  (ตMอ) 

 

ข+อมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสท่ีชอบของผู+บริโภค จำนวน  ร+อยละ 

    มีกากใยสูง     92 21.45 

รวม 429 100.00 

6. หากมีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสเพ่ือสุขภาพท่ีผลิตมาจาก

น้ำนมธัญพืช  และน้ำนมงาขาว  ทMานคิดวMาจะซ้ือหรือไมMซ้ือ 

    ซ้ือ 

    ไมMแนMใจ 

    ไมMซ้ือ 

 

 

385 

10 

2 

 

 

96.98 

2.52 

0.50 

รวม 397 100.00 

7. ลักษณะบรรจุภัณฑ5ของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกควรเปpนแบบใดมากท่ีสุด 

    ถSวยพลาสติกแบบป¢ดฝา 

    ถSวยกระดาษแบบป¢ดฝา     

    กลMองพลาสติกแบบป¢ดฝา 

    แกSวใสแบบตMางๆ 

    อ่ืนๆ โปรดระบุ................................. 

 

 

121 

184 

69 

23 

0 

 

 

30.48 

46.35 

17.38 

5.79 

0.00 

รวม 397 100.00 

 

 จากตารางที่ 4.4 จำนวน และรSอยละขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสที่ชอบของผูSบริโภค 

ซ่ึงผูSบริโภคในการศึกษาคร้ังน้ีจำนวน 397 คน มีรายละเอียดดังน้ี 

 ลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเปpนอยMางไร พบวMา 

ผูSบริโภคสMวนใหญMชอบคุณลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่มี

เนื้อละเอียด เนียน การตักไอศกรีมงMาย มีการละลายในปากไดSเร็ว จำนวน 342 คน คิดเปpนรSอยละ 

86.15  

   สีของไอศกรีมของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเปpนอยMางไร พบวMา ผูSบริโภค

สMวนใหญMชอบคุณลักษณะดSานสีของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่มีสีเปpนไปตาม

ธรรมชาติของวัตถุดิบ จำนวน 344 คน คิดเปpนรSอยละ 86.65 
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  กลิ่นรสของไอศกรีมแพนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่ทMานชอบและตSองการบริโภคมาก

ที่สุด พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMชอบคุณลักษณะดSานกลิ่นรสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอกท่ีมีกล่ินรสธัญพืชรวม จำนวน 208 คน คิดเปpนรSอยละ 52.39 

 ถSามีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ทMานตSองการใหSไดSคุณคMาทาง

โภชนาการดSานใด พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMตSองการคุณคMาทางโภชนาการดSานโปรตีนสูง จำนวน 166 

คน คิดเปpนรSอยละ 38.69 

 หากมีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสเพื่อสุขภาพที่ผลิตมาจากน้ำนมธัญพืช  และน้ำนมงาขาว  

ทMานคิดวMาจะซื้อหรือไมMซื้อ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMตSองการซื้อ จำนวน 385 คน คิดเปpนรSอยละ 

96.98 

 ลักษณะบรรจุภัณฑ5ของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกควรเปpนแบบ

ใดมากที่สุด พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMตSองการบรรจุภัณฑ5ที่ทำจากถSวยกระดาษแบบป¢ดฝา จำนวน 

184 คน คิดเปpนรSอยละ 46.35 

 ดังนั้น ขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสที่ชอบของผูSบริโภค จำนวน 397 คน พบวMา 

ผูSบริโภคสMวนใหญMตSองการถั่วดำ ถั่วเหลือง ถั่วขาวมาเปpนสMวนประกอบในการผลิตไอศกรีม เนื้อสัมผัส

ไอศกรีมมีเนื้อละเอียด เนียน การตักไอศกรีมงMาย มีการละลายในปากไดSเร็ว มีสีเปpนไปตามธรรมชาติ

ของวัตถุดิบ มีกลิ่นรสธัญพืชรวม มีโปรตีนสูง บรรจุอยูMในถSวยกระดาษแบบป¢ดฝา สอดคลSองกับ 

Marshall and Arbuckle (1996) ทางดSานคุณลักษณะที่ดีของไอศกรีมตSองมีเนื ้อสัมผัสละเอียด 

ละลายไดSดี มีสีใกลSเคียงตามธรรมชาติ กลิ่นเปpนไปตามลักษณะของไอศกรีม บรรจุภัณฑ5ตSองสะอาด

ผูSวิจัยจึงนำขSอมูลไปพัฒนาผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสตMอไป เพื่อใหSสอดคลSองกับความตSองการซ้ือ

ไอศกรีมแพลนต5เบสของผูSบริโภคไดS 

 

4.2 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

 4.2.1 การเพาะเมล็ดธัญพืช 

       การนำเมล็ดธัญพืช 3 ชนิดที่ผูSบริโภคตSองการมากที่สุด คือ ถั่วดำ ถั่วเหลือง และถั่วขาว 

มาทำการเพาะงอก ดSวยการนำเมล็ดธัญพืชมาลSางทำความสะอาด แชMน้ำเปpนระยะเวลา 8 ชั่วโมง 

นำมาเพาะบนตะแกรงเกลี่ยใหSกระจายออกจากกันไมMใหSซSอนกัน คลุมดSวยผSาขาวบางชุบน้ำใหSชุMม ใสM

ภาชนะป¢ด วางไวSอุณหภูมิหSอง (30 + 3 องศาเซลเซียส) ทิ้งไวSเปpนระยะเวลา 24 ชั่วโมง (ดัดแปลงวิธี

ของศิริพร ตันจอ และคณะ, 2559; นิอร ชุมศรี และคณะ, 2562)  การเพาะเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด 

แสดงดังภาพท่ี 4.1 - 4.2 
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1. ถ่ัวดำกMอนแชMน้ำ และหลังแชMน้ำ 

 

 

 
 

 
 

 

2. ถ่ัวเหลืองกMอนแชMน้ำ และหลังแชMน้ำ 
 

 

 

 

 

 
 

3. ถ่ัวขาวกMอนแชMน้ำ และหลังแชMน้ำ 
 

  ภาพท่ี 4.1 เมล็ดธัญพืช จำนวน 3 ชนิด กMอน และหลังการแชMน้ำ 

                ระยะเวลา 8 ช่ัวโมง 

 

 จากการเพาะเมล็ดธัญพืช จำนวน 3 ชนิด คือ ถั่วดำ ถั่วเหลือง และถั่วขาว ทำการแชMน้ำ

เมล็ดธัญพืช พบวMา การแชMน้ำเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด ในระยะเวลา 8 ชั่วโมง จะชMวยกระตุSนกระบวนการ

งอกของธัญพืช การทำงานของเอนไซม5ในเมล็ด เอนไซม5ชMวยยMอยแป�ง โปรตีน และไขมันใหSกลายเปpน

สารอาหาร ทำใหSรMางกายสามารถยMอยและดูดซึมไดSงMาย เพ่ิมปริมาณวิตามินบี และปริมาณไฟเบอร5

(กัลยา เกิดศิริชัยรัตน5, 2561) พบวMา เมล็ดถั่วเหลืองมีการบวมน้ำมากที่สุด โดยมีน้ำหนักเพิ่มขึ้นรSอย

ละ 120 รองลงมาเปpนถั่วขาว และถั่วดำ มีน้ำหนักเพิ่มขึ้นรSอยละ 100 การที่ถั่วเหลืองมีการบวมน้ำ

มากที่สุด เกิดจากถ่ัวแหลืองมีโครงสรSางของเซลล5ท่ีสามารถดูดซึมน้ำไดSดี เม่ือแชMถ่ัวเหลืองในน้ำ น้ำจะ

คMอย ๆ ซึมผMานเปลือกถ่ัวท่ีบางเขSาสูMภายในเมล็ด ทำใหSเซลล5เกิดการขยายตัว น้ำจะเขSาไปแทรกใน

ชMองวMางระหวMางเซลล5 และเน้ือถ่ัวเหลืองที่มีปริมาณนSอยกวMา ซ่ึงสัมพันธ5กับถั่วเหลืองมีคาร5โบไฮเดรต 

31.4 กรัม (กรมอนามัย, 2561) มีปริมาณนSอยกวMา จึงทำใหSชMองวMางภายในเซลล5มาก มีพื้นที่ในการดูด

ซึมน้ำไดSมาก สMงผลใหSเมล็ดถั่วเหลืองมีขนาดใหญMกวMาถั่วขาว และถั่วดำ สอดคลSองกับงานวิจัยของ
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กัลยา เกิดศิริชัยรัตน5 (2561) ศึกษาปริมาณฟmนอลิก และฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระของกากถั่วงอก 5 ชนิด

พบวMา เมล็ดถ่ัวเหลืองมีการบวมน้ำมากท่ีสุด รองลงมาเปpนถ่ัวเขียว ถ่ัวขาว ถ่ัวดำ และถ่ัวแดง 

 
 

 

 

 
 

1. ถ่ัวดำงอกเวลา 0, 10, 12, 18, 24 ช่ัวโมง 

 

 

 
 

 

 

2. ถ่ัวเหลืองงอกเวลา 0, 10, 12, 18, 24 ช่ัวโมง 

 

 

 

 
 

 

3. ถ่ัวขาวงอกเวลา 0, 8, 12, 18, 24 ช่ัวโมง 

 

  ภาพท่ี 4.2 เมล็ดธัญพืชจำนวน 3 ชนิด ท่ีมีระยะเวลาเจริญเติบโตในการงอกแตกตMางกัน 

 

                จากการเพาะเมล็ดธัญพืช จำนวน 3 ชนิด คือ ถั่วดำ ถั่วเหลือง และถั่วขาว พบวMา การ

เพาะงอกเมล็ดธัญพืช จำนวน 3 ชนิดมาทำการเพาะงอกที่ระยะเวลา 24 ชั่วโมง ซึ่งการงอกของเมล็ด

เริ่มจากการนำเมล็ดแหSงแชMน้ำและดูดซับน้ำ เมล็ดจะเจริญเติบโต และเมล็ดจะประกอบดSวยเปลือก

หุSมเมล็ด ภายในเมล็ดมีตSนอMอน และใบเลี้ยง เมื่อเมล็ดเจริญเติบโต สMวนของเอ็มบริโอจะกลายเปpนพืช 

และอีกสMวนจะกลายเปpนรากของพืช โดยตSองอาศัยความชื้นเปpนป"จจัยสำคัญในการเจริญเติบโตของ

เมล็ด ความชื้นควรอยูMประมาณรSอยละ 40 - 50 จะทำใหSเมล็ดธัญพืชเจริญเติบโตไดSดี ถSามีความช้ืน

มากเกินไปอาจทำใหSเกิดการเสื่อมสลายของเมล็ดธัญพืชและเกิดการติดเชื้อราไดS  พบวMา ถั่วขาวจะมี

การเจริญเติบโตในการงอกเร็วที่สุด เริ่มงอกท่ีเวลา 8 ชั่วโมง รองลงมา คือ ถั่วดำ เริ่มงอกที่เวลา 10 

ช่ัวโมง และถ่ัวเหลือง เร่ิมงอกท่ีเวลา 10 ช่ัวโมง เกิดจากถ่ัวขาวมีเปลือกท่ีบางกวMาถ่ัวเหลือง และถ่ัวดำ 
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จึงทำใหSการเจริญเติบโตในการงอกไดSเร็วกวMา สอดคลSองกับงานวิจัยของกัลยา เกิดศิริชัยรัตน5 (2561) 

พบวMา ถั่วขาวงอกเร็วที่สุด และสอดคลSองกับงานวิจัยของ Vann et al.(2020) พบวMา ถั่วเขียวมีการ

งอกดีที่สุด รองลงมา คือ ถั่วดำ ถั่วเหลือง และถั่วแดง โดยระยะเวลาการงอกที่ชัดอยูMในชMวงเวลา 24 

ช่ัวโมง และ 36 ช่ัวโมง เน่ืองจากเปpนชMวงเวลาพักตัว ถ่ัวจะแตกยอดและรากไดS  

 4.2.2 การเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอกท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมแพลนตpเบส 

          การนำธัญพืช 3 ชนิด ที่ผMานการเพาะงอกแลSวไปนึ่งอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 15 

นาที จนสุก เพื ่อลดกลิ ่นถั ่วที ่เกิดขึ ้นจากขั ้นตอนการแชMถั ่วในน้ำ โดยเอนไซม5ไลพอกซีจิเนส 

(lyposeygenase) จะเปpนตัวเรMงใหSเกิดกลิ่นถั่วที่มาจากไขมันในถั่ว โดยเรMงปฏิกริยาออกซิเดชั่นของ

กรดไขมันไมMอิ่มตัว กรดลิโนเลอิก (linoleic acid) กรดลิโนเลอิก (linolenic acid) กรดอราชิโดนิก 

(arachidonic acid) ทำใหSเกิดสารระเหยหลายตัวใหSกลิ ่นที่ไมMดีไดS นำถั่วเพาะงอกมาชั่งน้ำหนัก

ตัวอยMางละ 100 กรัม ตMอน้ำเปลMา 100 กรัม ป"�นดSวยเครื ่องป"�นความเร็วระดับ 7 (ความเร็วรอบ 

2,000/นาที) เวลา 3 นาที กรองดSวยผSาขาวบาง สMวนธัญพืชงานำมาลSางน้ำ 1 ครั้ง นำไปคั่วในกระทะ 

ใชSไฟอMอน เวลา 15 นาที จนเปลี่ยนเปpนสีน้ำตาลอMอน ชั่งน้ำหนัก 100 กรัม ตMอน้ำเปลMา 100 กรัม ป"�น

ดSวยเคร่ืองป"�นความเร็วระดับ 7 (ความเร็วรอบ 2,000/นาที)  เวลา 3 นาที กรองดSวยผSาขาวบาง จะไดS

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกจำนวน 3 ชนิด แสดงดังภาพท่ี 4.3 
 
 

 

 

                              

 

 

                  1. น้ำนมถ่ัวดำเพาะงอก                         2. น้ำนมถ่ัวเหลืองเพาะงอก           

 

 

 

 

 
 

           3. น้ำนมถ่ัวขาวเพาะงอก                        4. น้ำนมงาขาว 

 

   ภาพท่ี 4.3  น้ำนมธัญพืชเพาะงอกจากถ่ัวดำ ถ่ัวเหลือง ถ่ัวขาว และน้ำนมงาขาว 
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  จากการเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชจำนวน 3 ชนิด พบวMา การป"�นเมล็ดธัญพืชเพาะงอกนึ่ง : น้ำเปลMา ในอัตราสMวน 1 : 1 จะ

ไดSลักษณะน้ำนมธัญพืชที่มีความขSนหนืดที่เหมาะสม ซึ่งสอดคลSองกับงานวิจัยของหฤทัย นามมัน 

(2562) พบวMา การป"�นเมล็ดถั่วแดงเพาะงอก : น้ำเปลMา ในอัตราสMวน 1 : 1 ในการทำไอศกรีมถั่วแดง

เพาะงอกผูSชิมใหSการยอมรับมากท่ีสุด 

 4.2.3  การทำสูตรไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก   

  การนำสูตรมาตรฐานไอศกรีมนม (แสดงดังตารางที่ 3.1) โดยใชSเทคนิคการออกแบบการ

ทดลองแบบผสม นำน้ำธัญพืชเพาะงอก 3 ชนิดมาทดแทนนมสดในสูตรดSวยการหาระดับป"จจัยท่ี

เหมาะสมดSวยวิธีการใชSเทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) โดยกำหนด

อัตราสMวนของน้ำธัญพืชเพาะงอกทั้ง 3 ชนิดที่คัดเลือกไดSรวมกันแลSวเทMากับ 100 แสดงระดับป"จจัย

ตMางๆ ไดS (แสดงดังตารางที่ 3.2) และปริมาณน้ำนมงา 200 กรัมมาทดแทนครีมในสูตร ไดSทั้งหมด 6 

สูตร นำมาศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และปริมาณสารกาบา (GABA) เพื่อทำการ

คัดเลือก สูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกดีที่สุด จำนวน 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 

4.5 - 4.6 
  

ตารางท่ี 4.5  คุณสมบัติทางกายภาพ และคุณภาพทางเคมีของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช 

                  เพาะงอก 

 

สูตร 

อัตราส6วนน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก 

ถ่ัวดำ:ถ่ัวเหลือง:ถ่ัวขาว 

ค6าสี ค6าของแข็งท้ังหมด

ท่ีละลายน้ำได+ ns 

(๐Brix) L* a* b*ns 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

60 : 30 : 10 

55 : 30 : 15 

50 : 30 : 20 

50 : 35 : 15 

50 : 40 : 10 

55 : 35 : 10 

71.99+0.76c 

72.17+0.88bc 

73.86+0.64ab 

73.87+1.11ab 

74.23+1.18a 

73.50+1.40ab 

2.25+0.11a   

1.81+0.38c    

1.99+0.44b 

1.91+0.13bc 

1.95+0.26bc 

1.98+0.11bc 

11.33+0.41 

10.76+0.57 

11.60+0.57 

10.81+0.55 

11.26+0.15 

10.87+0.88 

  18.75+0.10 

  18.50+0.12 

  18.50+0.15 

  18.55+0.10 

  18.60+ 0.11 

  18.70+0.13 

หมายเหตุ: คMาแสดงในตาราง คือ คMาเฉล่ีย + คMาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

              abc หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตMางกันในแนวต้ัง แสดงวMา มีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญ  

                              ทางสถิติ (p < 0.05)  

          ns หมายถึง ตัวอักษรท่ีไมMแตกตMางกันในแนวต้ัง แสดงวMา ไมMมีความแตกตMางกันอยMาง 

            มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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         จากคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน 

6 สูตร ดังน้ี 

   คMาสี ดSานความสวMาง (L*) สูตรท่ี 5 มีคMาความสวMางอMอนสุด รองลงมาเปpนสูตร 4,3 และ 

6 มีคMาความสวMางใกลSเคียงกัน เกิดจากปริมาณน้ำนมถั่วเหลืองใหSสีขาวอมเหลืองอMอนมีปริมาณ

มากกวMาสูตรที่ 1 และ 2 เมื่อนำมาผสมทำเปpนไอศกรีม ไอศกรีมจึงมีความสวMางมาก สMวนคMา a* สูตร 

3, 4, 5 และ 6 มีคMาความเปpนสีแดงใกลSเคียงกัน สMวนสูตรที่ 1 มีคMาความเปpนสีแดงมาก เกิดจากน้ำนม

ถั่วดำมีมากกวMา และเปลือกของถั่วดำใหSสารแอนโทไซยานินที่มีสีมMวงเขSม (สำนักการแพทย5, 2565) 

และคMา b* มีคMาสีเหลืองท่ีไมMแตกตMางกันในทุกสูตร เม่ือนำมาวิเคราะห5ความแตกตMางทางสถิติ พบวMา มี

ความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  

  คMาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดS สูตรที่ 1, 6, 5, 4 มีคMาเทMากับ 18.75, 18.70, 

18.60, 18.55 องศาบริกซ5 สMวนสูตรที่ 2, 3 มีคMาเทMากับ 18.50 องศาบริกซ5 เมื่อนำมาวิเคราะห5ความ

แตกตMางทางสถิติ พบวMา ไมMมีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

  ดังน้ัน ผูSวิจัยจึงคัดเลือกคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอกท่ีดีจำนวน 3 สูตร คือ สูตรท่ี 4, 5 และ 6 
 

ตารางท่ี 4.6  ปริมาณสารกาบาของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

 

สูตร อัตราส6วนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

ถ่ัวดำ : ถ่ัวเหลือง : ถ่ัวขาว 

ปริมาณสารกาบา 

(mg/100g) 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

60 : 30 : 10 

55 : 30 : 15 

50 : 30 : 20 

50 : 35 : 15 

50 : 40 : 10 

55 : 35 : 10 

29.97 + 0.11c 

25.58 + 0.13d 

24.28 + 0.17d 

30.01 + 0.12c 

33.09 + 0.07b 

39.06 + 0.06a 

 

หมายเหตุ:  คMาแสดงในตาราง คือ คMาเฉล่ีย + คMาเบ่ียงเบนมาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

                abc… หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตMางกันในแนวต้ัง แสดงวMา มีความแตกตMางกันอยMาง 

     มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

  จากการวิเคราะห5ปริมาณสารกาบาของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

จำนวน 6 สูตร โดยสารกาบา (GABA) เปpนกรดอะมิโนที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติมีอยูMในพืช สัตว5 และ

จุลินทรีย5 ผลิตจากกระบวนการดีคาร5บอกซิเลชั่น (Decarboxylation) ของกรดอะมิโนกลูตามิก โดย
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เอนไซม5จะถูกเรMงดSวย สภาวะการแชM และการงอก (Sarasa et al., 2020) การวิจัยไดSทำการเพาะงอก

เมล็ดธัญพืช 3 ชนิด คือ ถั่วดำ ถั่วเหลือง ถั่วขาว แชMน้ำ 8 ชั่วโมง ใชSระยะเวลาการเพาะ 24 ชั่วโมง 

เพื่อใหSไดSปริมาณสารกาบามากที่สุด นำไปตีป"�นไอศกรีม พบวMา สูตรท่ี 6 มีปริมาณสารกาบามากที่สุด 

คือ 39.06 mg/100 g รองลงมาสูตรที่ 5 มีปริมาณสารกาบา คือ 33.09 mg/100 g และสูตรที่ 4 มี

ปริมาณสารกาบา คือ 30.01 mg/100 g สอดคลSองกับงานวิจัยของ Vann et al.(2020) พบวMา การ

เพาะงอกถั่ว 4 ชนิดที่ระยะเวลา 0, 6, 12, 24 และ 36 ชั่วโมง ปริมาณสารกาบาในถั่วดำงอก และถ่ัว

เหลืองมีปริมาณสารกาบามาก เมื่อใชSระยะเวลางอก 24 ชั่วโมง และสอดคลSองกับงานวิจัยของกัลยา 

วิธี และคณะ (2559) พบวMา กรรมวิธีการเตรียมเพาะถั่วเหลืองที่ใชSการแชMน้ำถั่วเวลา 6 และ 8 ชั่วโมง 

ตMอเวลาการเพาะงอก 6, 12, 24 ชั่วโมง น้ำนมถั่วเหลืองเพาะงอกแชMน้ำ 8 ชั่วโมง เพาะงอกเวลา 24 

ชั่วโมง มีปริมาณสารกาบามากในน้ำนมถั่วเหลืองงอกมากกวMาน้ำนมถั่วเหลืองไมMงอก  จึงคัดเลือก

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่มีปริมาณสารกาบามากที่สุด จำนวน 3 สูตร คือ สูตร

ท่ี 6, 5 และ 4 มาศึกษาการยอมรับไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

 
 
 

 

      

  

                                                               

    
  

 

              สูตรท่ี 1                               สูตรท่ี 2                                 สูตรท่ี 3 

 

 

 

 

 
 

 

                       

                สูตรท่ี 4                              สูตรท่ี 5                               สูตรท่ี 6   
 

ภาพท่ี 4.4  ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน 6 สูตร 
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 4.2.4 การยอมรับไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

   นำสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่ผMานการคัดลือกจากปริมาณ

สารกาบามากที่สุด และคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีจำนวน 3 สูตร คือ สูตรท่ี 4 อัตราสMวนน้ำนมธัญพืช

เพาะงอก (ถั่วดำ : ถั่วเหลือง : ถั่วขาว) คือ 50 : 35 : 15 เปpนสูตรที่ 1 และสูตรที่ 5 อัตราสMวนน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก (ถั่วดำ : ถั่วเหลือง : ถั่วขาว) คือ 50 : 40 : 10 เปpนสูตรที่ 2 และสูตรที่ 6 อัตราสMวน

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก (ถั่วดำ:ถั่วเหลือง:ถั่วขาว) คือ 55 : 35 : 10 เปpนสูตรที่ 3 มาทดสอบประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชSผู Sทดสอบชิมจำนวน 50 คน ดSวยวิธีการชิมแบบใหSคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดSานสี กลิ่น รสชาติ ความเนียนของเน้ือ

ไอศกรีม การละลายในปาก ความคงตัวของไอศกรีม และความชอบโดยรวม นำคะแนนความชอบ

เฉลี่ยที่ไดSมาวิเคราะห5ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกตMางระหวMางคMาเฉลี่ยของส่ิง

ทดลองดSวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) กำหนดนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 นำมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย5 ดังน้ี 
 

ตารางท่ี 4.7  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

อัตราส6วนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก (ถ่ัวดำ:ถ่ัวเหลือง:ถ่ัวขาว) 

สูตรท่ี 1 

50 : 35 : 15 

สูตรท่ี 2 

50 : 40 : 10 

สูตรท่ี 3 

55 : 35 : 10 

  สี 

  กล่ินns 

  รสชาติ 

  ความเนียนของเน้ือไอศกรีม 

  ความคงตัวของไอศกรีมns      

  การละลายในปากns  

  ความชอบโดยรวม 

7.22 + 1.09b 

7.40 + 1.03 

7.12 + 1.22b 

7.28 + 0.95b 

     7.52 + 0.89 

     7.25 + 0.94 

7.12 + 1.09b 

 7.46 + 0.93ab 

7.78 + 0.93 

7.14 + 0.86b 

7.14 + 0.95b 

    7.56 + 0.88 

    7.24 + 0.81 

7.84 + 0.74a 

7.70 + 1.14a 

7.36 + 1.06 

7.98 + 0.77a 

7.96 + 0.75a 

   7.82 + 0.89 

   7.22 + 0.86 

7.30 + 0.83b 

 

หมายเหตุ:  คMาแสดงในตาราง คือ คMาเฉล่ีย + คMาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

             ab หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตMางกันในแนวนอน แสดงวMา มีความแตกตMางกันอยMางมีนัย 

                สำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  

                ns หมายถึง ตัวอักษรท่ีไมMแตกตMางกันในแนวต้ัง แสดงวMา ไมMมีความแตกตMางกันอยMาง 

             มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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  จากตารางที่ 4.7 ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน 3 สูตร พบวMา 

สูตรที่ 3 ผูSชิมใหSการยอมรับมากที่สุดดSานสี รสชาติ ความเนียนของเนื้อไอศกรีม และความคงตัวของ

ไอศกรีม มีคMาเฉลี่ย 7.70, 7.98, 7.96 และ 7.82 ตามลำดับ สMวนสูตรท่ี 1 ผูSชิมใหSการยอมรับมากที่สุด

ดSานการละลายในปาก มีคMาเฉลี่ย 7.25 และสูตรที่ 2 ผูSชิมใหSการยอมรับมากที่สุดดSานกลิ่น และ

ความชอบโดยรวม มีคMาเฉลี่ย 7.78 และ 7.84 ตามลำดับ เมื่อนำมาวิเคราะห5ความแตกตMาง พบวMา 

ดSานสี รสชาติ ความเนียนของเนื ้อไอศกรีม และความชอบโดยรวม มีความแตกตMางกันอยMางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ซึ่งผูSชิมใหSการยอมรับสูตรที่ 3 มากท่ีสุด และคุณลักษณะกายภาพ จาก

การสังเกตดSวยการมองเห็น ดังน้ี 

  ดSานสี พบวMา สูตรที่ 3 มีสีเทาเขSมโดดเดMนมากกวMาสูตรที่ 1 และ 2 เกิดจากปริมาณ

น้ำนมถั่วดำมากกวMาสูตรที่ 1 และ 2 ซึ่งถั่วดำมีเปลือกใหSสารแอนโทไซยานินที่ใหSสีมMวงเขSม (สำนัก

การแพทย5, 2565) เม่ือผสมกับน้ำนมธัญพืช จึงใหSสีเทาเขSม  

  ดSานกลิ่น พบวMา มีกลิ่นน้ำนมธัญพืชอMอนๆ ทั้ง 3 สูตร เกิดจากวัตถุดิบที่นำมาใชSเปpนถ่ัว

ดำ ถ่ัวเหลือง และถ่ัวขาว ท่ีมีกล่ินเปpนเอกลักษณ5เฉพาะตัว 

  ดSานรสชาติ พบวMา สูตรที่ 3 หวานปานกลาง เกิดจากน้ำนมถั่วดำ และน้ำนมถั่วขาวมี

ปริมาณมากกวMาสูตรที่ 1 และ 2 ในถั่วดำ และถั่วขาวมีปริมาณคาร5โบไฮเดรตมากกวMา (กรมอนามัย, 

2561) เม่ือรับประทานไอศกรีมเขSาไป จึงทำใหSรูSสึกหวานเพ่ิมข้ึน 

  ความเนียนของเนื้อไอศกรีม พบวMา สูตรที่ 3 มีความเนียนมากกวMาสูตรที่ 1 และ 2 เกิด

จากปริมาณน้ำนมถั่วดำที่มีปริมาณมากกวMาสูตรที่ 1 และ 2 เมื่อผสมน้ำไอศกรีมมิกซ5จะใหSความหนืด

มากกวMาสูตรท่ี 1 และ 2 สMงผลใหSเน้ือไอศกรีมมีความแนMนแข็ง และเนียนเพ่ิมข้ึน 

  ความคงตัวของไอศกรีม พบวMา ไอศกรีมมีความคงตัวทั้ง 3 สูตรท่ีไมMแตกตMางกัน เกิดจาก

สMวนผสมน้ำนมธัญพืชที่ใหSโปรตีนสูง และสารใหSความคงตัว ผสมรวมกันเปpนน้ำไอศกรีมมิกซ5 จะทำใหS

เกิดโครงรMางตาขMายเจลของโปรตีน และสารใหSความคงตัวในระหวMางการบMมที่อุณหภูมิต่ำ ทำใหSไดSน้ำ

ไอศกรีมมิกซ5ที่มีความหนืด ซึ่งความหนืดของน้ำไอศกรีมมิกซ5 สMงผลใหSอัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมมี

การข้ึนฟู ทำใหSไดSเน้ือไอศกรีมท่ีมีความแนMนแข็ง มีความคงตัวไดSดี 

  การละลายในปาก พบวMา ไอศกรีมมีการละลายในปากทั้ง 3 สูตรที่ไมMแตกตMางกัน เกิด

จากไอศกรีมเมื่อไดSรับความรSอนจากอากาศภายนอกถMายเทเขSาสูMภายในไอศกรีม จะทำใหSไอศกรีมมี

การอMอนตัว และละลายไดSเร็วข้ึน  
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                สูตรท่ี  1                             สูตรท่ี  2                            สูตรท่ี  3 

ภาพท่ี 4.5  ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน 3 สูตร 

 

  4.2.4.1 ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน แสดงดังตารางท่ี 4.8 การศึกษาลักษณะการละลาย แสดงดัง

ตารางท่ี 4.9 และการวัดอัตราการละลาย แสดงดังภาพท่ี 4.7 

 

ตารางท่ี 4.8  คุณสมบัติทางกายภาพไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนม 

   สูตรมาตรฐาน 

 

คุณสมบัติ 

ทางกายภาพ 

อัตราส6วนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก  

(ถ่ัวดำ : ถ่ัวเหลือง : ถ่ัวขาว) 
สูตรไอศกรีมนม 

สูตรท่ี 1 

50 : 35 : 15 

สูตรท่ี 2 

50 : 40 : 10 

สูตรท่ี 3 

55 : 35 : 10 

ค2าสี  (L*) 

       (a*) 

       (b*) 

ค2าความแข็ง(g force) 

ค2าความหนืด (cP) 

ค2าอัตราการข้ึนฟูของ

ผลิตภัณฑR (รSอยละ) 

     73.85 +1.16b 

       1.92 +0.10a 

     10.86 +0.50b 

   117.84 +8.51b 

 4,835.39 +673a 

    59.46 +0.01b 

  74.26 +1.17b 

    1.95 +0.30a 

  11.28 +0.13b 

 121.03 +8.49b 

4,829.37+4.62a 

   59.46 +0.01b 

      73.52 +1.38b 

       1.97 +0.80a 

     10.86 +0.88b 

   115.94 +7.74b 

4,840.35 +5.74a 

    59.48 +0.01b 

     91.29 +1.40a 

      0.79 +0.11b 

    14.60 +0.98a 

    57.42 +7.50a 

1,275.33 +6.44b 

    67.37 +0.02a 

 

หมายเหตุ:  คMาแสดงในตาราง คือ คMาเฉล่ีย + คMาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

               ab หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตMางกันในแนวนอน แสดงวMา มีความแตกตMางกันอยMางมีนัย 

         สำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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  จากคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และสูตร

ไอศกรีมนมมาตรฐาน ผูSวิจัยเลือกสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกสูตรท่ี 3 ดังน้ี  

  คMาสี พบวMา คMาความสวMาง (L*) สูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก มีคMา

ความสวMางนSอยกวMาสูตรไอศกรีมนม เกิดจากไอศกรีมนมมีสMวนผสมของนม และครีมที่ใหSสีขาว สMวนคMา 

a* สูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก มีคMาความเปpนสีแดงมากกวMาสูตรไอศกรีมนม 

เกิดจากสMวนผสมของน้ำนมธัญพืชถั่วดำที่ใหSสีมMวงเขSม สMวนคMา b* สูตรไอศกรีมนม มีคMาเปpนสีเหลือง

มากกวMาสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก เกิดจากสMวนผสมของนม และครีมที่มีสี

ขาว เมื ่อนำคMาสี (L*), a* และ b* มาวิเคราะห5ความแตกตMาง พบวMา มีความแตกตMางกันอยMางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  ทำใหSไดSไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมีสีเทาอMอน  

  คMาความแข็ง (Hardness) คMาความหนืด (cP) อัตราการขึ้นฟูของผลิตภัณฑ5 (รSอยละ) 

พบวMา สูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และสูตรไอศกรีมนม มีความแตกตMางกัน

อยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ซึ่งคMาเนื้อสัมผัสของไอศกรีมเปpนคMาความแข็งของไอศกรีม 

(hardness) วัดไดSโดยการวัดแรงตSานทานของไอศกรีม เมื่อมีแรงจากภายนอกมากระทำใหSไอศกรีม

เสียรูปทรง ความแข็งของไอศกรีมเกิดจากหลายป"จจัย ไดSแกM คMาอัตราการขึ้นฟู ปริมาณของแข็ง

ทั้งหมด ชนิดของสารเพิ่มความคงตัว การรวมตัวกันของอนุภาคไขมัน ปริมาณของผลึกน้ำแข็ง (Muse 

& Hartel, 2004) โดยไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก เปpนไอศกรีมที่ทำมาจากวัตถุดิบ

ธัญพืช ทำใหSไดSไขมันจากพืช ซ่ึงเปpนไขมันไมMอ่ิมตัวสูงมีจุดแข็งตัวต่ำกวMาไขมันอ่ิมตัว และกากใยยังชMวย

เพิ่มปริมาณของแข็งทั้งหมด (Total Soluble Solids) ใหSแกMไอศกรีม เมื่อนำไปผสมเปpนน้ำไอศกรีม

มิกซ5 จะมีความหนืดนSอยกวMาไอศกรีมนม ทำใหSคุณสมบัติการดูดซึมน้ำในไอศกรีมลดลง เมื่อตีป"�น

ไอศกรีมจะทำใหSความสามารถในการตีจับอากาศเขSาไปในเนื้อไอศกรีมไดSนSอย สMงผลใหSอัตราการขึ้นฟู

นSอยกวMาไอศกรีมนม เนื้อสัมผัสที่ไดSจะมีความแนMนแข็งกวMาไอศกรีมนม สอดคลSองงานวิจัยของวรพล 

เพ็งพินิจ และคณะ (2561) พบวMา การใชSผงถ่ัวในผลิตภัณฑ5ไอศกรีมลดไขมันจะทำใหSผลิตภัณฑ5มีสีเขSม 

มีความหนืด คMาความแนMนแข็งเพิ่มขึ้น และงานวิจัยของ Marshall and Arbuckle (1996) พบวMา 

ไอศกรีมท่ีมีสMวนผสมของกากใยสูงจะมีอัตราการขึ้นฟูต่ำ ทำใหSเน้ือสัมผัสไอศกรีมแข็งขึ้น สMวนไอศกรีม

นมจะไดSไขมันจากนมที่มีสMวนชMวยใหSโครงสรSางของไอศกรีมดี โดยในการผสมสMวนผสมของไอศกรีมจะ

เกิดเฟสไขมันในระหวMางการผสม เพื่อใหSเกิดอีมัลซิไฟเออร5ของสMวนผสม ทำใหSอนุภาคของเม็ดไขมันมี

ความคงตัวในกระบวนการโฮโมจีไนเซชัน ซึ่งจะสรSางโครงขMายที่มีความเหนียว และยืดหยุMนที่บริเวณ

พื้นผิวระหวMางเฟสที่เปpนน้ำกับน้ำมัน ในระหวMางการบMมจะเกิดการอิมัลชัน ไขมันจะดูดซึมน้ำไดSดี ทำ

ใหSมีความหนืดเพิ่มขึ้น (Marshall & Arbuckle, 1996) เมื่อนำไปตีป"�น จะเกิดฟองอากาศที่มีขนาด

เล็ก สMงผลใหSอัตราการขึ้นฟูของไอศกรีมนมขึ้นฟูดี เนื้อสัมผัสไอศกรีมมีผลึกน้ำแข็งนSอย มีความแข็ง

นSอยกวMาไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช (Goff, 2016)  
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ตารางท่ี 4.9 ลักษณะการละลายของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และสูตรไอศกรีม 

  นมมาตรฐาน 

 

เวลา 

(นาที) 

อัตราส6วนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก (ถ่ัวดำ:ถ่ัวเหลือง:ถ่ัวขาว) 

สูตรไอศกรีมนม สูตรท่ี 1 

50 : 35 : 15 

สูตรท่ี 2 

50 : 40 : 10 

สูตรท่ี 3 

55 : 35 : 10 
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ไอศกรีมมีลักษณะ

กSอนทรงกลม 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายนSอย 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายปานกลาง 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายมาก 

ฟ¢ล5มไขมันลอยบน

หนSาน้ำไอศกรีม 

กากตะกอนออกจาก

ไอศกรีม 

แยกช้ันกากตะกอก

กับน้ำไอศกรีมนSอย 

แยกช้ันกากตะกอก

กับน้ำไอศกรีมมาก 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีมนSอย 

 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีมมาก 

 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีมมาก 

 

ไอศกรีมมีลักษณะ

กSอนทรงกลม 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายนSอย 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายปานกลาง 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายมาก 

ฟ¢ล5มไขมันลอยบน

หนSาน้ำไอศกรีม 

กากตะกอนออกจาก

ไอศกรีม 

แยกช้ันกากตะกอก

กับน้ำไอศกรีมนSอย 

แยกช้ันกากตะกอก

กับน้ำไอศกรีมมาก 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีมนSอย 

 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีมนSอย 

 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีมมาก 

 

ไอศกรีมมีลักษณะ

กSอนทรงกลม 

ไอศกรีมมีลักษณะ

กSอนทรงกลม 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายนSอย 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายปานกลาง 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายมาก 

ฟ¢ล5มไขมันลอยบน

ผิวหนSาน้ำไอศกรีม 

กากตะกอนออก

จากไอศกรีม 

แยกช้ันกากตะกอก

กับน้ำไอศกรีมนSอย 

แยกช้ันกากตะกอก

กับน้ำไอศกรีมมาก 

 

โฟมไขมันเกาะบน

หนSาไอศกรีมนSอย 

 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีมมาก 

 

ไอศกรีมมีลักษณะ

กSอนทรงกลม 

ไอศกรีมมีลักษณะ

กSอนทรงกลม 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายนSอย 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายปานกลาง 

น้ำไอศกรีมไหลแผM

กระจายมาก 

ฟ¢ล5มไขมันลอยบน

ผิวหนSาน้ำไอศกรีม 

ไอศกรีมแยกช้ัน

นมกับน้ำ 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีมนSอย 

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีม

ปานกลาง        

โฟมไขมันลอยออก

จากตัวไอศกรีม

ปานกลาง 

โฟมไขมันลอย

ออกจากตัว

ไอศกรีมมาก 
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ตารางท่ี 4.9 (ตMอ) 

 

เวลา 

(นาที) 

อัตราส6วนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก (ถ่ัวดำ:ถ่ัวเหลือง:ถ่ัวขาว) 

สูตรไอศกรีมนม สูตรท่ี 1 

50 : 35 : 15 

สูตรท่ี 2 

50 : 40 : 10 

สูตรท่ี 3 

55 : 35 : 10 

60 

 

 

65 

ไอศกรีมละลายหมด 

 

 

ไอศกรีมละลายหมด 

 

ไอศกรีมละลายหมด 

 

 

ไอศกรีมละลายหมด 

 

ไอศกรีมละลายหมด 

 

 

ไอศกรีมละลายหมด 

 

 

โฟมไขมันลอย

ออกจากตัว

ไอศกรีมมาก 

ไอศกรีมหยุดการ

ละลายเวลา 65 

เปpนตSนไป 
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   สูตรท่ี 1  5 นาที           สูตรท่ี 2   5 นาที            สูตรท่ี 3  5 นาที    สูตรไอศกรีมนม  5 นาที 

 

 

 

 
 

 
 

   

  สูตรท่ี 1  10 นาที          สูตรท่ี 2  10 นาที          สูตรท่ี 3  10 นาที    สูตรไอศกรีมนม 10 นาที 
 

 

 

 

 
     

 

 

  สูตรท่ี 1  15 นาที          สูตรท่ี 2  15 นาที           สูตรท่ี 3  15 นาที   สูตรไอศกรีมนม 15 นาที 

 

 

 

 

 

 

 สูตรท่ี 1  20 นาที           สูตรท่ี 2  20 นาที          สูตรท่ี 3  20 นาที    สูตรไอศกรีมนม 20 นาที 

 

 

ภาพท่ี 4.6 ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมีระยะเวลาการละลายท่ีแตกตMางกัน 
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สูตรท่ี 1  25 นาที             สูตรท่ี 2  25 นาที        สูตรท่ี 3  25 นาที     สูตรไอศกรีมนม 25 นาที 

 

 

 

 

 
 

สูตรท่ี 1  30 นาที             สูตรท่ี 2  30 นาที         สูตรท่ี 3  30 นาที    สูตรไอศกรีมนม 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

สูตรท่ี 1  35 นาที             สูตรท่ี 2  35 นาที        สูตรท่ี 3  35 นาที     สูตรไอศกรีมนม 35 นาที 

 

 

 

 

 

 

 สูตรท่ี 1  40 นาที            สูตรท่ี 2  40 นาที        สูตรท่ี 3  40 นาที     สูตรไอศกรีมนม 40 นาที 

 

 

ภาพท่ี 4.6 ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมีระยะเวลาการละลายท่ีแตกตMางกัน (ตMอ)   
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  สูตรท่ี 1  45 นาที          สูตรท่ี 2  45 นาที         สูตรท่ี 3  45 นาที     สูตรไอศกรีมนม 45 นาที 

 

 

 

 

 
 

 

 

   สูตรท่ี 1  55 นาที         สูตรท่ี 2  55 นาที          สูตรท่ี 3  55 นาที    สูตรไอศกรีมนม 55 นาที 

 

 

 

 

 

 

   สูตรท่ี 1  60 นาที         สูตรท่ี 2  60 นาที          สูตรท่ี 3  60 นาที    สูตรไอศกรีมนม 60 นาที 

 

 

 

 

 
 

 

สูตรไอศกรีมนม 65 นาที 

 

 

ภาพท่ี 4.6 ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมีระยะเวลาการละลายท่ีแตกตMางกัน (ตMอ)   
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  จากตารางที่ 4.9 ลักษณะการละลายของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

และไอศกรีมนม โดยเริ่มตSนจับเวลาลักษณะการละลายตั้งแตMเวลา 5 – 100 นาที ที่อุณหภูมิภายใน

หSอง 25 + 1 องศาเซลเซียส พบวMา ไอศกรีมสูตรที่ 3 และไอศกรีมนมมีลักษณะการละลายชSาที่สุด 

โดยน้ำไอศกรีมเริ่มไหลแผMกระจายเวลา 15 นาที สMวนไอศกรีมสูตรที่ 1 และสูตรท่ี 2 มีลักษณะการ

ละลายเร็วกวMา โดยน้ำไอศกรีมเริ่มไหลแผMกระจายเวลา 10 นาที และไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกทั้ง 3 สูตรจะมีลักษณะการละลายของไอศกรีมที่สิ้นสุดเวลา 60 นาที สMวนไอศกรีมนม

จะมีลักษณะการหยุดละลายเวลา 65 นาที แตMยังมีโครงรMางของฟองไขมันในไอศกรีมนมหลงเหลืออยูM 

เกิดจากไอศกรีมนม มีสMวนผสมของนมท่ีมีไขมันนมเปpนไขมันชนิดอ่ิมตัวท่ีมีจุดแข็งตัวสูง ทำใหSเกิดผลึก

ไขมันไดSงMายและเร็วที่อุณหภูมิต่ำ และน้ำนมไดSผMานขั้นตอนการโฮโมจีไนซ5เซชั่นในระดับอุตสาหกรรม

ที่ใชSความเร็วรอบสูงในการตีป"�นใหSไขมันเกิดการแตกตัว เมื่อผสมเปpนน้ำไอศกรีมมิกซ5จะไดSน้ำไอศกรีม

มิกซ5ที่มีความหนืดมากกวMาไอศกรีมแพลนต5เบสน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และนำมาผMานขั้นตอนการโฮโม

จีไนเซชันในการทำไอศกรีม เพื่อชMวยลดขนาดของเม็ดไขมัน ทำใหSเกิดความแข็งแรง และคงตัว เม็ด

ไขมันขนาดเล็กจะรวมตัวเปpนขนาดใหญMในภาวะของการบMมไอศกรีมที่อุณหภูมิต่ำ ทำใหSเกิดการสรSาง

โครงรMางตาขMายของเม็ดไขมัน เมื่อตีป"�นเปpนไอศกรีม โครงรMางตาขMายของไขมันจะหุSมผิวของเซลล5

อากาศและผลึกน้ำแข็งในโครงสรSางของไอศกรีมไวS ทำใหSฟองอากาศมีความคงตัวตMอการไหลออกจาก

โครงสรSางของไอศกรีมไดSชSา ทำใหSไอศกรีมนมมีลักษณะการละลายชSา สอดคลSองกับงานวิจัยของศุก

ฤตย5 ไทยอุดม (2550) พบวMา ไอศกรีมที่มีสMวนผสมไขมันนมมีคMาอัตราการละลายต่ำกวMาไอศกรีมที่มี

สMวนผสมน้ำมันถั่วเหลือง เนื่องจากไขมันนมจะใหSไขมันชนิดอิ่มตัวที่มีจุดแข็งตัวสูงกวMาทำใหSละลายชSา

กวMา สMวนน้ำมันถ่ัวเหลืองจะใหSไขมันไมMอ่ิมตัวท่ีมีจุดหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิต่ำกวMาไขมันนม ทำใหSละลาย

เร็วกวMา และการศึกษาของ Marshall et al. (2003) พบวMา โครงสรSางไอศกรีมที่มีปริมาณโครงรMางตา

ขMายของไขมันมาก สMงผลใหSไอศกรีมมีอัตราการละลายลดลง สMวนไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกมีสMวนผสมของน้ำนมธัญพืชที่เปpนไขมันไมMอิ่มตัวที่มีจุดแข็งตัวต่ำกวMาไขมันอิ่มตัว และ

การสกัดน้ำนมธัญพืชไดSผMานขั้นตอนการโฮโมจีไนซ5เซชั่นที่ใชSความเร็วรอบต่ำกวMาน้ำนม  เมื่อผสมเปpน

น้ำไอศกรีมมิกซ5จะไดSน้ำไอศกรีมมิกซ5ที่มีความหนืดนSอยกวMาไอศกรีมนม เมื่อตีป"�นเปpนไอศกรีม เม็ด

ไขมันจะสูญเสียสภาพการเปpนของแข็งไดSงMายกวMา เปpนผลใหSโครงรMางตาขMายของไขมันที่หุSมผิวของ

เซลล5อากาศและผลึกน้ำแข็งมีความแข็งแรงลดลง โครงรMางตาขMายเกิดการแตกตัว สMงผลใหSเกิดการ

ยุบตัวของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกไดSเร็วกวMาไอศกรีมนม ทำใหSมีลักษณะการ

ละลายเร็วกวMา สอดคลSองกับงานวิจัยของ Granger et al. (2005) พบวMา ไอศกรีมที่ใชSไขมันชนิด

อิ่มตัวจะใชSระยะเวลาในการละลายนานกวMาไอศกรีมที่ใชSไขมันชนิดไมMอิ่มตัว ซึ่งลักษณะการละลาย

ของไอศกรีมเกิดไดSหลายป"จจัยทั้งเซลล5อากาศ ปริมาณสารใหSความคงตัว ความเปpนกรด จำนวนและ

ขนาดของไขมัน ปริมาณผลึกน้ำแข็ง และขนาดผลึกน้ำแข็ง (Liu et al., 2023) 
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   ดังนั้น คุณสมบัติทางกายภาพดSานลักษณะการละลายของไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก ผูSวิจัยจึงคัดเลือกสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกสูตรท่ี 3  

 

 
 

ภาพท่ี 4.7 อัตราการละลายของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมสูตร 

              มาตรฐาน 

 

  จากภาพที่ 4.7 อัตราการละลายของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

และไอศกรีมนม พบวMา ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกวัดอัตราการละลายเริ่มตSนเวลา 

15 นาที และหยุดละลายเวลา 85 นาที สMวนไอศกรีมนมวัดอัตราการละลายเร่ิมตSนเวลา 20 นาที และ

หยุดละลายเวลา 100 นาที ซึ่งอัตราการละลายของไอศกรีมทั้ง 2 ชนิดมีแนวโนSมการละลายเพิ่มข้ึน 

ตามระยะเวลาที่สูงขึ้น สอดคลSองกับงานวิจัยของอุมาพร มีเดช และคณะ (2556) พบวMา ไอศกรีม

ดัดแปลงที่ผลิตจากไขมันพืชทั้ง 7 ชนิด มีแนวโนSมเพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาเพิ่มขึ้น ซึ่งอัตราการละลาย

ของไอศกรีมสามารถกำหนดไดSดSวยการวางไอศกรีมบนตะแกรงลวดตาขMายที่อุณหภูมิหSอง และวัด

อัตราการสะสมของเหลวใตSตะแกรง โดยชMวงแรกอุณหภูมิของไอศกรีมยังต่ำอยูM ทำใหSอัตราการละลาย

ต่ำอยูM  เมื่อเวลาผMานไปอุณหภูมิของไอศกรีมจะสูงขึ้น เกิดจากการถMายเทความรSอนจากอากาศรอบๆ 

เขSาไปในไอศกรีมเพื่อละลายผลึกน้ำแข็ง ทำใหSน้ำแข็งเกิดการละลายจากดSานนอกของไอศกรีมผMาน

โครงสรSางของไอศกรีม เชMน กSอนไขมัน เซลล5อากาศ และผลึกน้ำแข็งที่อยูMในไอศกรีม  เมื่อความรSอนท่ี

เพิ่มขึ้นจะสามารถทะลุผMานผลึกน้ำแข็งดSานในไอศกรีม  ทำใหSผลึกน้ำแข็งละลาย เปpนผลทำใหSอัตรา

การละลายของไอศกรีมในชMวงหลังมีคMาสูงข้ึน (Muse & Hatel, 2004) 
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  4.2.4.2 ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี  โดยวิเคราะห5คุณภาพทางเคมีของไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน แสดงดังตารางที่ 4.10 และปริมาณสาร

กาบาของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก แสดงดังตารางที่ 4.6 วิเคราะห5ปริมาณ

สารประกอบฟmนอลิกทั้งหมด และปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมดของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก แสดงดังภาพที่ 4.8 วิเคราะห5ฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน แสดงดังตารางที่ 4.11 องค5ประกอบทางเคมีของ

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน น้ำหนัก 100 กรัม 

แสดงดังตารางท่ี 4.12 

 

ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางเคมีของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนม 

    สูตรมาตรฐาน 

 

คุณภาพทางเคมี 

อัตราส6วนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก  

(ถ่ัวดำ : ถ่ัวเหลือง : ถ่ัวขาว) 
สูตรไอศกรีมนม 

สูตรท่ี 1 

50 : 35 : 15 

สูตรท่ี 2 

50 : 40 : 10 

สูตรท่ี 3 

55 : 35 : 10 

ค#าความเป)นกรด-ด#าง (pH)ns 

ค#าของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดC 

  6.65 + 0.01 

18.45 + 0.10b 

 6.66 + 0.01 

18.30 + 0.10b 

6.65 + 0.01 

 18.40 + 0.15b 

    6.70 + 0.10 

  18.90 + 0.23a 

 

หมายเหตุ:  คMาแสดงในตาราง คือ คMาเฉล่ีย + คMาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

               ab หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตMางกันในแนวนอน แสดงวMา มีความแตกตMางกันอยMางมีนัย 

         สำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
              ns หมายถึง ตัวอักษรท่ีไมMแตกตMางกันในแนวต้ัง แสดงวMา ไมMมีความแตกตMางกันอยMางมีนัย 

            สำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

  จากคุณภาพทางเคมีของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และสูตร

ไอศกรีมนมมาตรฐาน ดังน้ี 

  คMาความเปpนกรด-ดMาง พบวMา สูตรที่ 1 มีคMา pH ที่ 6.65 สูตรที่ 2 มีคMา pH ท่ี 6.66 และ

สูตรที่ 3 มีคMา pH ที่ 6.65 มีความใกลSเคียงกับคMา pH ของสูตรไอศกรีมนมที่ 6.70 และคMา pH ใน

น้ำนมปกติอยูMในชMวง 6.6-6.8 (นิธิยา รัตนาปนนท5, 2557) เมื่อนำมาวิเคราะห5ความแตกตMาง พบวMา ไมM

มีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) ทำใหSไดSไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอกมีคMา pH ท่ีเปpนกรดอMอนๆ ท้ัง 3 สูตร 
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  คMาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดS พบวMา สูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก สูตรที่ 1 มีคMาเทMากับ 18.45 องศาบริกซ5 สูตรที่ 2 มีคMาเทMากับ 18.30 องศาบริกซ5 

และสูตรที่ 3 มีคMาเทMากับ 18.40 องศาบริกซ5 สMวนไอศกรีมนม มีคMาเทMากับ 18.78 องศาบริกซ5 เม่ือ

นำมาวิเคราะห5ความแตกตMาง พบวMา มีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  

ไอศกรีมนมจะมีความหวานมากกวMาไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก เกิดจากสMวนผสม

ของไอศกรีมนมมีวิปป¢¦งครีมท่ีมีน้ำตาลเปpนสMวนประกอบ (Anchor, 2023) 

  คMาปริมาณสารกาบาของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน 3 สูตร 

(แสดงดังตารางที่ 4.6) พบวMา สูตรที่ 6 เปpนสูตรที่ 3 มีปริมาณสารกาบา เทMากับ 39.06 mg/100 g 

มากท่ีสุด รองลงมา คือ สูตรท่ี 5 เปpนสูตรท่ี 2 มีปริมาณสารกาบา เทMากับ 33.09 mg/100 g และสูตร

ที่ 4 เปpนสูตรที่ 1 มีปริมาณสารกาบา เทMากับ 30.01 mg/100 g เกิดจากการนำเมล็ดธัญพืชมาผMาน

กระบวนการเพาะงอก ทำใหSมีปริมาณสารกาบาเกิดขึ้น ซึ่งเปpนสารสำคัญที่ชMวยป�องกันภาวะเสื่อมของ

สมอง ทำใหSผูSวิจัยคัดเลือกสูตรท่ี 3 ท่ีมีปริมาณสารกาบามากท่ีสุด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.8 ปริมาณฟmนอลิกท้ังหมด และปริมาณฟลาโวนอยด5ท้ังหมดของไอศกรีมแพลนต5เบสจาก 

          น้ำนมธัญพืชเพาะงอก  

หมายเหตุ: AB หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตMางกันในกราฟแทMงสีสSม แสดงวMา มีความแตกตMางกันอยMาง 

               มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ (p ≤ 0.05) 

                 b หมายถึง ตัวอักษรท่ีไมMแตกตMางกันในกราฟแทMงสีน้ำเงิน แสดงวMา ไมMมีความแตกตMางกัน 

               อยMางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ (p > 0.05) 
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  จากภาพที่ 4.8 ปริมาณสารประกอบฟmนอลิกทั้งหมด และปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด

ของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ดังน้ี 

  ปริมาณฟmนอลิกทั้งหมด พบวMา สMวนไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมี

ปริมาณฟmนอลิกทั ้งหมดสูตรที ่ 1 เทMากับ 25.89 mg GAE/100 ml สูตรที ่ 2 เทMากับ 27.07 mg 

GAE/100 ml และสูตรที่ 3 เทMากับ 25.99 mg GAE/100 ml เกิดจากสารฟmนอลิก เปpนสารที่พบตาม

ธรรมชาติ โดยเฉพาะในถั่วเมล็ดแหSง หรือเมล็ดธัญพืช ซึ่งวัตถุดิบที่ใชSทำไอศกรีมประกอบดSวยถั่วดำ 

ถ่ัวเหลือง ถ่ัวขาว และงา มีปริมาณฟmนอลิกอยูMในธัญพืชท่ีแตกตMางกันไปตามชนิดของพืช รวมถึงการใชS

ความรSอนในการผลิตมีสMวนทำใหSปริมาณฟmนอลิกลดลงไดS และสารประกอบฟmนอลิกเปpนสารกลุMมหน่ึง

ที่มีสมบัติเปpนสารตSานอนุมูลอิสระ สอดคลSองกับงานวิจัยของกัลยา เกิดศิริชัยรัตน5 (2561) พบวMา 

ปริมาณฟmนอลิกรวม และฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระของถั่วงอกจำนวน 5 ชนิด (ถั่วขาว ถั่วดำ ถั่วเขียว ถ่ัว

แดง และถ่ัวเหลือง) ในระยะเวลา 24 ช่ัวโมง  กากถ่ัวเหลืองมีปริมาณฟmนอลิกมากท่ีสุด และสอดคลSอง

กับงานวิจัยของสกุลกานต5 สิมลา และคณะ (2560) ปริมาณสารประกอบฟmนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิ

การตSานอนุมูลอิสระในเมล็ดพืช เมล็ดพืชงอก และเมล็ดพืชงอกอบแหSง พบวMา ถั ่วเหลืองงอกมี

ปริมาณฟmนอลิกและฤทธิ์ตSานออกซิเดชันสูงกวMาถั่วดำงอก ถั่วเขียวงอก และเมล็ดงอกเปpนรูปแบบที่มี

ปริมาณสารประกอบฟmนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH มากที่สุด เม่ือ

นำมาวิเคราะห5ความแตกตMาง พบวMา ไมMมีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

  ปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด พบวMา ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมี

ปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมดสูตรท่ี 3 มีคMามากที่สุดเทMากับ 83.20 mg QE/100 ml รองลงมาสูตรที่ 1 

มีคMาเทMากับ 79.67 mg QE/100 ml และสูตรที่ 3 มีคMาเทMากับ 76.88 mg QE/100 ml เกิดจากสาร

ในกลุMมฟลาโวนอยด5จัดเปpนสMวนประกอบของอาหารที่ใหSสรรพคุณและประโยชน5ตMอสุขภาพ เปpนสารท่ี

พบตามธรรมชาติในพืช ผัก ธัญพืชตMางๆ ซึ่งวัตถุดิบที่ใชSทำไอศกรีมประกอบดSวยถั่วดำ ถั่วเหลือง 

ถั ่วขาว และงา โดยถั่วเหลืองมีสารไอโซฟลาโวนที่มีเดดซีน และจีนิสทีน เปpนสารพฤกษเคมีที ่มี

คุณสมบัติตSานอนุมูลอิสระอยูMในกลุMมสารประเภทฟลาโวนอยด5 สารซาโปนิน สารฟmนอลิก และสาร

แอนโทไซยานิน ที่พบมากในเปลือกหุSมเมล็ดถั่วเหลือง สอดคลSองกับงานวิจัยของญาธิปวีร5 ป"กแกSว 

(2565) พบวMา ถั่วเหลืองมีสารไอโซฟลาโวนที่มีฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระ และมีสารฟลาโวนอยด5 สารซาโป

นิน สารฟmนอลิก และสารแอนโทไซยานิน พบมากในเปลือกหุSมเมล็ดถั่วเหลือง และเมื่อนำถั่วเหลืองไป

เพาะงอกทำใหSสารไอโซฟลาโวนเพิ่มขึ้น วิตามินซี และสารโฟเลทในกลุMมวิตามินบีเพิ่มขึ้นดSวย สMวนถ่ัว

ดำมีสารประกอบแอนโทไซยานิน (สำนักการแพทย5, 2565) ที่ใหSสีมMวงเขSมจากเปลือกหุSมเมล็ด เปpน

สารประกอบในกลุMมสารประเภทฟลาโวนอยด5ท่ีมีคุณสมบัติตSานอนุมูลอิสระไดS (ลือชัย บุตคุป, 2555)  
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ตารางท่ี 4.11 ฤทธ์ิตSานอนุมูลอิสระของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีม 

                  นมสูตรมาตรฐาน  

 

ฤทธ์ิต+าน 

อนุมูลอิสระ 

อัตราส6วนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

(ถ่ัวดำ:ถ่ัวเหลือง:ถ่ัวขาว) 
สูตรไอศกรีมนม 

สูตรท่ี 1 

50 : 35 : 15 

สูตรท่ี 2 

50 : 40 : 10 

สูตรท่ี 3 

55 : 35 : 10 

FRAP   mgTE/100ml 

DPPH  mgTE/100ml 

ABTSns mgTE/100ml 

ORAC  mgTE/100ml 

13.39 + 0.33b 

14.54 + 1.55b 

22.17 + 0.17 

152.51+ 5.82a 

 14.34 + 0.27a 

  13.99 + 0.11b 

  22.44 + 0.44 

147.94 + 10.12a 

 14.38 + 0.26a 

  19.76 + 0.56a 

22.93 + 0.34 

160.96 + 3.30a 

  8.17 + 1.03c 

 10.22 + 0.83c 

22.55 + 0.37 

116.29+ 5.48b 

 

หมายเหตุ: คMาแสดงในตาราง คือ คMาเฉล่ีย + คMาเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

          ab… หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตMางกันในแนวนอน แสดงวMา มีความแตกตMางกันอยMางมีนัย 

                สำคัญทางสถิติ (p < 0.05)   

         ns   หมายถึง ตัวอักษรท่ีไมMแตกตMางกันในแนวนอน แสดงวMา ไมMมีความแตกตMางกันอยMางมี 

            นัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 

  จากตารางท่ี 4.11 ฤทธิ์ตSานอนุมูลอิสระของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอก และไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน พบวMา ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกสูตรที่ 3 มี

ความสามารถในการตSานอนุมูลอิสระ FRAP, DPPH, ABTS และ ORAC สูงกวMาไอศกรีมนม โดยรSอย

ละที่เพิ่มขึ้น คือ 6.21, 9.54, 0.38 และ 44.67 เกิดจากวัตถุดิบที่ใชSในการทำไอศกรีม คือ ถั่วดำ ถ่ัว

เหลือง ถั่วขาวที่ผMานการเพาะงอก และงาขาว  มีสารประกอบฟmนอลิก และฟลาโวนอยด5อยูMในธัญพืช

ตามธรรมชาติ และธัญพืชที่ไดSผMานกระบวนการเพาะงอก เปpนกระบวนการที่พืชเกิดการเจริญเติบโต 

และตSองการสารตSานอนุมูลอิสระ เพ่ือใชSป�องกันตSนอMอนในการเจริญเติบโต โดยระหวMางการ

เจริญเติบโตไดSมีการเปลี่ยนแปลงในระหวMางการเพาะงอกของเมล็ดในดSานองค5ประกอบทางเคมี 

คุณคMาทางโภชนาการ จะเกิดการสลายอาหารที่สะสมในเมล็ดที่มีคาร5โบไฮเดรต และโปรตีนบางชนิด 

และเพ่ิมวิตามินบางชนิด สMงผลใหSปริมาณสารสำคัญเพ่ิมข้ึนจากกระบวนการเมแทบอไลต5ของพืชมีการ

ปลดปลMอยสารประกอบฟmนอลที่ยึดจับไวSที่ผนังเซลล5 ทำใหSเมล็ดธัญพืชที่ผMานกระบวนการเพาะงอกมี

สารประกอบฟmนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้น ฟลาโวนอยด5ทั้งหมดเพิ่มขึ้น และทำใหSความสามารถในการตSาน

อนุมูลอิสระเพิ ่มขึ ้น และวัตถุดิบน้ำนมงาที่ใหSสารตSานอนุมูลอิสระจำพวกสารประกอบลิกแนน 
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(lignan) ลิกแนนไกลโคไซด5 (lignanglycoside) และโทโคฟmรอล (tocopherol)  โดยเมล็ดงาจะมีสาร

เซซาม ิน (sesamin) เซซาโมล ิน (sesamolin) และเซซามอล (sesamol) ท ี ่อย ู M ในกล ุ Mมของ

สารประกอบลิกแนนที่เปpนสารตSานอนุมูลอิสระ ชMวยซMอมแซมเซลล5ที่เสื่อมสภาพ และชMวยตSานอนุมูล

อิสระที่ทำลายคอลลาเจนในชั้นผิว สอดคลSองกับงานวิจัยของ Wongsiri et al.(2015) พบวMา ถั่วเขียว

เพาะงอกระยะเวลา 24 ชั่วโมง มีปริมาณฟmนอลิกทั้งหมดและปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น ตามระยะเวลา

การงอกที่เพิ่มขึ้น และความสามารถในการตSานอนุมูลอิสระ DPPH และ FRAP มีคMาความสามารถใน

การตSานอนุมูลอิสระเทMากับ 31.23 และ 61.27 mg TE/100mL ตามลำดับ สอดคลSองกับงานวิจัยของ

นิอร ชุมศรี และคณะ (2562) พบวMา การเพาะงอกถั ่วเขียว ถั ่วเหลือง ถั ่วแดง และถั ่วดำ มี

ความสามารถในการตSานอนุมูลอิสระ DPPH และคMาการดูดซับอนุมูลอิสระของออกซิเจน (Oxygen 

radical absorbance capacity, ORAC) ของถั่วที่ผMานการเพาะงอกมีแนวโนSมเพิ่มขึ้นเมื่องอกครบ 

24 ช่ัวโมง เปรียบเทียบกับถ่ัวท่ีไมMผMานการเพาะงอก 

 

ตารางท่ี 4.12  องค5ประกอบทางเคมีของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเปรียบเทียบ     

                   กับไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน น้ำหนัก 100 กรัม 

 

องคpประกอบทางเคมี 
ไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกสูตรท่ี 3 
ไอศกรีมนม 

ร+อยละท่ีเพ่ิมข้ึน

หรือลดลง 

ความช้ืน (กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมัน   (กรัม) 

เถSา     (กรัม) 

คาร5โบไฮเดรต (กรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 

80.42 

2.39 

2.96 

0.63 

13.60 

90.60 

72.84 

2.08 

8.03 

0.46 

16.59 

146.95 

+ 7.58 

+ 0.31 

- 5.07 

+ 0.17 

- 2.99 

- 56.35 

 

  จากตารางที่ 4.12 องค5ประกอบทางเคมีของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเปรียบเทียบกับไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน น้ำหนัก 100 กรัม พบวMา ไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกสูตรที่ 3 ใหSคุณคMาทางโภชนาการเพิ่มขึ้นทางดSานความชื้น โปรตีน และเถSา  

โดยรSอยละที่เพิ ่มขึ ้น คือ 7.58, 0.31 และ 0.17 ตามลำดับ ซึ ่งใหSคุณคMาทางโภชนาการมากกวMา

ไอศกรีมนม เนื ่องจากไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมีสMวนผสมมาจากธัญพืช

ประกอบดSวย ถ่ัวดำ ถ่ัวเหลือง ถ่ัวขาว และงา ท่ีใหSโปรตีนสูง และมีกากใยเพ่ิมข้ึน สMวนดSานไขมัน และ

คาร5โบไฮเดรตใหSคุณคMาทางโภชนาการลดลง โดยรSอยละที่ลดลง คือ 5.07 และ 2.99 ตามลำดับ 
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ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกไมMมีสMวนผสมของไขมันในไอศกรีม ไขมันที่ไดSจะมาจาก

ธัญพืช แตMไอศกรีมนมจะมีไขมัน และคาร5โบไฮเดรตมากกวMา เกิดจากสMวนผสมมีนม และครีมที่ใหS

ไขมันสูง และมีน้ำตาลเปpนองค5ประกอบ สอดคลSองกับงานวิจัยของจิรนาถ บุญคง และนงค5นุช วงษ5

แกSว (2558) พบวMาไอศกรีมน้ำนมถั่วเหลืองมีคุณคMาทางโภชนาการดSานโปรตีนสูงกวMาไอศกรีมนม และ

ดSานไขมัน เถSา ความชื้น และคาร5โบไฮเดรต ลดลง และสอดคลSองกับงานวิจัยของ Sangronis (2006) 

การงอกของพืชตระกูลถั่ว และการปรุงอาหารตMอคุณคMาทางโภชนาการ พบวMา เมื่อนำถั่วดำ และ

ถ่ัวขาวไปทำสุก จะมีปริมาณและคุณภาพของโปรตีนเพ่ิมข้ึน แทนนินและสารยับย้ังทริปซินลดลง 

  4.2.4.3 วิเคราะห5สมบัติทางจุลินทรีย5 นำไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

ท่ีไดSรับการยอมรับมากท่ีสุด คือ สูตรท่ี 3 มาวิเคราะห5สมบัติทางจุลินทรีย5 แสดงดังตารางท่ี 4.13 

 

ตารางท่ี 4.13  สมบัติทางจุลินทรีย5ของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกสูตรท่ี 3 ถ่ัวดำ:  

                   ถ่ัวเหลือง : ถ่ัวขาว (55 : 35 : 10)  

 

จุลินทรียp 
ปริมาณจุลินทรียp 

ปริมาณท่ีกำหนด 
0 วัน 90 วัน 

Staphylococcus aureus  

Escherichia coil  

Salmonella spp.  

Listeria monocytogenes  

Bacillus cereus 

Yeasts and Molds 

Total Plate Count  

< 10 

ไมMพบ 

ไมMพบ 

ไมMพบ 

< 10 

33 

3.6 x 103 

< 10 

ไมMพบ 

ไมMพบ 

ไมMพบ 

< 10 

35 

3.7 x 103 

ไมMเกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

ไมMพบใน 0.1 กรัม 

ไมMพบใน 25 กรัม 

ไมMพบใน 25 กรัม 

ไมMเกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 

 

  จากตารางที่ 4.13 สมบัติทางจุลินทรีย5ของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอก สูตรที่ 3 ถั่วดำ : ถั่วเหลือง : ถั่วขาว (55 : 35 : 10) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 

พบวMา มีปริมาณจุลินทรีย5ทั ้งหมดเทMากับ 3.7 x 103 cfu/g และตรวจไมMพบ Staphylococcus 

aureus/0.1 g, Escherichia coil/0.1 g, Salmonella spp./25 g, Listeria monocytogenes/25 

g, Bacillus cereus 0.5 g  ซึ่งอยู Mในเกณฑ5ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 

2563 การผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมีขั้นตอนการพาสเจอไรซ5ที่ใชSความรSอน

ในการเก็บรักษาอาหาร ทำใหSสามารถยับย้ังจุลินทรีย5ใหSมีการเจริญชSาลง (นิธิยา รัตนาปนนท5, 2557) 
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4.3  ผลการจัดทำคูPมือผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อ

สุขภาพ 

 4.3.1 ศึกษาต+นทุนในการผลิตไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

และไอศกรีมนม 

  การคำนวณตSนทุนวัตถุดิบของไอศกรีมนมสูตรมาตรฐานและไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก บรรจุใสMถSวย น้ำหนักถSวยละ 80 กรัม ไดSท้ังหมด 15 ถSวย ดังน้ี 

 

ตารางท่ี 4.14  ตSนทุนการผลิตไอศกรีมนมสูตรมาตรฐานและไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช     

                   เพาะงอก 
 

วัตถุดิบ ย่ีห+อ 
ราคา 

(บาท/กก.) 

ไอศกรีมนม 
ไอศกรีมแพลนตpเบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

ปริมาณ

(กรัม) 

ราคา 

(บาท) 

ปริมาณ 

(กรัม) 

ราคา 

(บาท) 

นมสด 

ครีม 

น้ำตาลทราย 

เกลือไทย 

กัวร5กัม 

 

น้ำเปลMา 

ถ่ัวดำดิบ 

ถ่ัวขาวดิบ 

ถ่ัวเหลืองดิบ 

งาขาวดิบ 

ถSวยพลาสติก 

โฟรโมสต5 

แองเคอร5 

ลิน 

ทหาร 

กรุงเทพ

เคมีภัณฑ5 

น้ำทิพย5 

ไรMทิพย5 

ไรMทิพย5 

ไรMทิพย5 

ไรMทิพย5 

45 

165 

25 

25 

300 

 

16 

70 

72 

70 

76 

0.50/1 ถSวย 

700 

200 

152 

3 

5 

 

150 

 

 

 

 

15 ถSวย 

31.50 

33.00 

3.80 

0.075 

1.50 

 

2.40 

 

 

 

 

7.50 

 

 

152 

3 

5 

 

150 

(100) 385 

 (20)   70 

 (60)  245 

(100) 200 

0.50/1 ถSวย 

 

 

3.80 

0.075 

1.50 

 

2.40 

7.00 

1.44 

4.20 

7.60 

7.50 

รวมต6อสูตร  79.775  35.515 
 

 

หมายเหตุ:  ถ่ัวดำดิบ    100  กรัม ค้ันเปpนน้ำนมถ่ัวดำไดS  385 กรัม 

        ถ่ัวขาวดิบ    20  กรัม ค้ันเปpนน้ำนมถ่ัวขาวไดS  70 กรัม 

        ถ่ัวเหลืองดิบ 60  กรัม ค้ันเปpนน้ำนมถ่ัวเหลืองไดS 245 กรัม 
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        งาขาวดิบ   100  กรัม ค้ันเปpนน้ำนมงาขาวไดS  200 กรัม 

การคำนวณตSนทุนของไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน จำนวน 15 ถSวย จากตSนทุนวัตถุดิบท้ังหมด คือ 

 ตSนทุนตMอหนMวยของไอศกรีมนม  =  ตSนทุนไอศกรีมนม         

                                     จำนวนถSวยของไอศกรีมสำเร็จ        

                                 =  79.775   = 5.318  บาท/ถSวย 

                                       15 

จากตSนทุนคMาวัตถุดิบ นำมาคำนวณเปpนตSนทุนแรงงาน และตSนทุนรวมตามวิธีของชูชีพ (2549) ดังน้ี 

 ตSนทุนแรงงาน = คMาแรงงานที่ใชSในการทำไอศกรีมนม โดยใชSแรงงาน 1 ชั่วโมง ชั่วโมงละ 30 

บาท คิดเปpนเงิน 1 x 30 = 30 บาท/สูตรไอศกรีมนม = 30 = 2 บาท/ถSวย 

                                                                  15 

 ตSนทุนคMาใชSจMายอ่ืนๆ = คMาเบ็ดเตล็ดท่ีใชSทำไอศกรีมนม คิดเปpน 5 % ตMอตSนทุนวัตถุดิบ 

        ตSนทุนวัตถุดิบ 79.775 บาท = 79.775 x 5 = 3.988 บาท/สูตรไอศกรีมนม  

                                   100 

                            = 3.988   = 0.265 บาท/ถSวย                                       

                                                15 

 ตSนทุนรวม  =  ตSนทุนวัตถุดิบ + ตSนทุนแรงงาน + ตSนทุนคMาใชSจMายอ่ืนๆ 

        =   5.318 + 2 + 0.265 =  7.583  บาท/ถSวย 

 ตSนทุนของไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน = 7.583 บาท/ถSวย 

 

 กำไรตMอหนMวยของไอศกรีมนม  คิดกำไรเปpน 30 % ตMอตSนทุนไอศกรีมนมสูตรมาตรฐาน 

 กำไรตMอหนMวยของไอศกรีมนม   = % กำไร x ตSนทุนรวม 

                                           100 

                                =  30 x 7.583  =  2.28  บาท/ถSวย 

                                        100 

  ราคาขาย  =  กำไร + ตSนทุนรวม   =  7.58 + 2.28  = 9.86  บาท/ถSวย 

 

 ดังน้ัน ไอศกรีมนมมาตรฐาน 1 ถSวย น้ำหนัก 80 กรัม มีราคาขายถSวยละ 10  บาท 
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การคำนวณตSนทุนของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน 15 ถSวย จากตSนทุน

วัตถุดิบท้ังหมด คือ 

 ตSนทุนตMอหนMวยของไอศกรีมแพลนต5เบส = ตSนทุนไอศกรีมแพลนต5เบส  

                                           จำนวนถSวยของไอศกรีมสำเร็จ     

                                          = 35.515  =  2.367 บาท/ถSวย 

                                                15 

จากตSนทุนคMาวัตถุดิบ นำมาคำนวณเปpนตSนทุนคMาแรงงาน และตSนทุนรวมตามวิธีของชูชีพ (2549) ดังน้ี 

 ตSนทุนแรงงาน = คMาแรงงานที่ใชSในการทำไอศกรีมแพลนต5เบส โดยใชSแรงงาน 2.5 ชั่วโมง 

ช่ัวโมงละ 30 บาท คิดเปpนเงิน 2.5 x 30 = 75 บาท/สูตรไอศกรีมแพลนต5เบส = 75  =  5 บาท/ถSวย 

                                                                                               15 

 ตSนทุนคMาใชSจMายอ่ืนๆ = คMาเบ็ดเตล็ดท่ีใชSทำไอศกรีมแพลนต5เบส คิดเปpน 5 % ตMอตSนทุนวัตถุดิบ  

 ตSนทุนวัตถุดิบ 35.515 บาท = 35.515 x 5 = 1.775 บาท/สูตรไอศกรีมแพลนต5เบส  

                                                  100 

                                           = 1.775  = 0.118  บาท/ถSวย   

                                                15 

 ตSนทุนรวม   =  ตSนทุนวัตถุดิบ + ตSนทุนแรงงาน + ตSนทุนคMาใชSจMายอ่ืนๆ 

          =  2.367 + 5 + 0.118 = 7.485 

 ดังน้ัน ตSนทุนของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก = 7.485 บาท/ถSวย 

 

กำไรตMอหนMวยของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก  คิดกำไรเปpน 30 % ตMอตSนทุน

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

 กำไรตMอหนMวยของไอศกรีม      = % กำไร x ตSนทุนรวม 

                                           100 

                                =  30 x 7.485  =  2.25  บาท/ถSวย 

                                        100 

  ราคาขาย  =  กำไร + ตSนทุนรวม   =  7.485 + 2.25 = 9.73  บาท/ถSวย 

 

 ดังนั้น ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 1 ถSวย น้ำหนัก 80 กรัม มีราคาขายถSวย

ละ 10  บาท 
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 4.3.2 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ 

   นำสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่ไดSรับการยอมรับมากที่สุดไป

ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ5จากผูSบริโภค จำนวน 200 คน แบMงเปpนผูSบริโภคทั่วไป จำนวน 190 

คน ผูSประกอบการไอศกรีม จำนวน 10 คน โดยมีเกณฑ5คัดเลือกจากเปpนผูSประกอบการธุรกิจไอศกรีม

ขนาดยMอมมีประสบการณ5เป¢ดรSานไอศกรีมมาไมMนSอยกวMา 3 ปm  พรSอมแบบทดสอบการยอมรับ

ผลิตภัณฑ5 โดยวิธีการสุMมแบบบังเอิญ (accidental sampling) ซ่ึงผูSทดสอบไดSชิมผลิตภัณฑ5ไอศกรีม 1 

ตัวอยMาง แลSวตอบแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ5ที่แจกคนละ 1 ชุด โดยมีหัวขSอคำถามเพื่อใหS

ทราบถึงแนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ

แบMงออกเปpน 4 ตอน  ผูSวิจัยไดSเก็บแบบสอบถามมาวิเคราะห5 และนำเสนอในรูปแบบตาราง ดังน้ี 

      ตอนท่ี 1 ขSอมูลท่ัวไปของผูSบริโภค 

      ตอนที่ 2 การยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพของผูSบริโภค 

        ตอนที่ 3 แนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือสุขภาพ 

      ตอนท่ี 4 ขSอเสนอแนะอ่ืน ๆ  

           ตอนท่ี 1 ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค ประกอบดSวย เพศ, อายุ, ระดับการศึกษา, อาชีพ, 

รายไดSเฉล่ียตMอเดือน แสดงดังตารางท่ี 4.15 

 

ตารางท่ี 4.15  จำนวน และรSอยละขSอมูลท่ัวไปของผูSบริโภค 

 

ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค จำนวน (คน) ร+อยละ 

1. เพศ 

    ชาย 

    หญิง 

 

52 

148 

 

26.00 

74.00 

รวม 200 100.00 

2. อายุ 

    20 – 29 ปm 

    30 – 39 ปm 

    40 – 49 ปm 

    50 – 59 ปm 

 

54 

59 

82 

5 

 

27.00 

29.50 

41.00 

2.50 
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ตารางท่ี 4.15  (ตMอ) 

 

ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค จำนวน (คน) ร+อยละ 

    มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 0 0.00 

รวม 200 100.00 

3. ระดับการศึกษา 

    ต่ำกวMาปริญญาตรี 

    ปริญญาตรี 

    ปริญญาโท 

    ปริญญาเอก   

 

44 

113 

39 

4 

 

22.00 

56.50 

19.50 

2.00 

รวม 200 100.00 

4. อาชีพ 

    นักเรียน/นักศึกษา 

    พนักงานบริษัทเอกชน 

    ขSาราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย/พนักงานราชการ 

    รับจSางท่ัวไป 

    ธุรกิจสMวนตัว 

 

44 

18 

68 

33 

37 

 

22.00 

9.00 

34.00 

16.50 

18.50 

รวม 200 100.00 

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

    ต่ำกวMา 10,000 บาท 

    10,001 – 20,000 บาท 

    20,001 – 30,000 บาท 

    มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 

 

45 

35 

52 

68 

 

22.50 

17.50 

26.00 

34.00 

รวม 200 100.00 

 

 จากตารางที่ 4.15 จำนวน และรSอยละขSอมูลทั่วไปของผูSบริโภค ซึ่งผูSบริโภคในการศึกษาครั้งน้ี

จำนวน 200 คน มีรายละเอียดดังน้ี 

  เพศ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMเปpนเพศหญิง จำนวน 148 คน คิดเปpนรSอยละ 74.00 รองลงมา

เปpนเพศชาย จำนวน 52 คน คิดเปpนรSอยละ 26.00  
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  อายุ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMมีอายุ 40-49 ปm จำนวน 82 คน คิดเปpนรSอยละ 41.00 รองลงมา

อายุ 30 - 39 ปm จำนวน 59 คน คิดเปpนรSอยละ 29.50 อายุ 20 - 29 ปm จำนวน 54 คน คิดเปpนรSอยละ 

27.00 และอายุ 50 - 59 ปm จำนวน 5 คน คิดเปpนรSอยละ 2.50  

  ระดับการศึกษา พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMมีระดับการศึกษาต่ำกวMาปริญญาตรี จำนวน 44 คน 

คิดเปpนรSอยละ 22.00 รองลงมาระดับปริญญาตรี จำนวน 113 คน คิดเปpนรSอยละ 56.5 ระดับ

การศึกษาปริญญาโท จำนวน 39 คน คิดเปpนรSอยละ 19.50 และระดับการศึกษาปริญญาเอกจำนวน 4 

คน คิดเปpนรSอยละ 2.00 

 อาชีพ พบวMา ผู SบริโภคสMวนใหญMเปpนขSาราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย/พนักงานราชการ 

จำนวน 68 คน คิดเปpนรSอยละ 34.00 รองลงมาอาชีพนักเรียน/นักศึกษา จำนวน 44 คน คิดเปpนรSอย

ละ 22.00 อาชีพธุรกิจสMวนตัว จำนวน 37 คน คิดเปpนรSอยละ 18.50 อาชีพรับจSางทั่วไป จำนวน 33 

คน คิดเปpนรSอยละ 16.50 และอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน จำนวน 18 คน คิดเปpนรSอยละ 9.00 

 รายไดSเฉลี่ยตMอเดือน พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMมีรายไดSมากกวMา 30,001 ขึ้นไป จำนวน 68 คน 

คิดเปpนรSอยละ 34.00 รองลงมามีรายไดS 20,001 - 30,000 บาท จำนวน 52 คน คิดเปpนรSอยละ 26.00 

รายไดSต่ำกวMา 10,000 บาท จำนวน 45 คน คิดเปpนรSอยละ 22.50 และรายไดS 10,001 - 20,000 บาท 

จำนวน 35 คน คิดเปpนรSอยละ 17.50    

 ตอนที่ 2 การยอมรับผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ

ของผู+บริโภค ประกอบดSวย แบบการยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพ่ือสุขภาพ แสดงดังตารางท่ี 4.16 – 4.17 

 

ตารางท่ี 4.16  คMาเฉล่ีย คMาสMวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความชอบผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5    

                   เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกของผูSบริโภค 

N = 200 

ไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก M  S.D ระดับความชอบ 

1. คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

   สี 

   กล่ิน 

   รสชาติ 

   ความเนียนของเน้ือไอศกรีม 

   การละลายในปาก 

   ความคงตัวของไอศกรีม 

   ความชอบโดยรวม 

 

8.12 

7.77 

7.59 

7.22 

7.31 

7.47 

7.67 

 

0.71 

0.71 

0.49 

0.80 

0.71 

0.84 

0.93 

 

ชอบมาก 

ชอบปานกลางถึงมาก 

ชอบปานกลางถึงมาก

ชอบปานกลาง 

ชอบปานกลาง 

ชอบปานกลาง 

ชอบปานกลางถึงมาก 



 129 

 จากตารางที่ 4.16 คMาเฉลี่ย คMาสMวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความชอบของผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกของผูSบริโภค พบวMา ผูSบริโภคจำนวน 200 คนใหSการ

ยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกดSานสี มีคMาเฉลี่ย 8.12 อยูMในระดับ

ความชอบมาก รองลงมาดSานกลิ่น ความชอบโดยรวม และรสชาติ มีคMาเฉลี่ย 7.77 7.67 และ 7.59 

อยูMในระดับความชอบปานกลางถึงมาก และดSานความคงตัวของไอศกรีม การละลายในปาก และ

ความเนียนของเน้ือไอศกรีม มีคMาเฉล่ีย 7.47 7.31 และ 7.22 อยูMในระดับชอบปานกลาง สอดคลSองกับ

งานวิจัยของหฤทัย นามมัน (2562) พบวMาการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูSบริโภคตMอ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมถั่วแดงเพาะงอกผูSบริโภคใหSการยอมรับความชอบโดยรวม กลิ่นรส การละลายใน

ปาก ความเนียนของเนื้อไอศกรีม ความคงตัวของไอศกรีม ความเปpนเนื้อเดียวกัน และสีของไอศกรีม 

มีคMาเฉลี่ยรวม 7.09 มีความชอบปานกลาง ซึ่งป"จจุบันผูSบริโภคหันมาสนใจการรับประทานอาหารแนว

แพลนต5เบสเพิ่มขึ้น โดยนำวัตถุดิบธัญพืชมาประกอบอาหารหลายอยMาง ทั้งไอศกรีมแพลนต5เบสที่ทำ

จากนมพืช และนำธัญพืชไปเพาะงอก ทำใหSไดSรับประโยชน5เพ่ิมข้ึนดSานโปรตีนสูง มีสารกาบา ไขมันต่ำ 

สัมพันธ5กับความตSองการในการตัดสินใจซ้ือของผูSบริโภค ทำใหSไอศกรีมแพลนต5เบสสามารถเปpนอาหาร

ทางเลือกตMอสุขภาพไดS 

 

ตารางท่ี 4.17  จำนวน และรSอยละการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช     

                    เพาะงอกของผูSบริโภค 

 

ไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน (คน) ร+อยละ 

2. ถSามีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ 

   สุขภาพวางจำหนMายทMานจะซ้ือผลิตภัณฑ5น้ีรับประทานหรือไมM 

   ซ้ือ 

   ไมMซ้ือ 

 

 

199 

1 

 

 

99.50 

 0.50 

รวม 200 100.00 

 

 จากตารางท่ี 4.17 จำนวน และรSอยละการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกของผูSบริโภค พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก จำนวน 199 คน คิดเปpนรSอยละ 99.50   

 ตอนที่ 3 แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพื่อสุขภาพ ประกอบดSวย ดSานผลิตภัณฑ5 ดSานราคา ดSานชMองทางการจัดจำหนMาย และดSานสMงเสริม

การตลาด แสดงดังตารางท่ี 4.18 
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ตารางท่ี 4.18  คMาเฉล่ีย คMาสMวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นแนวทางการจัดจำหนMาย  

                   ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

              N = 200 

ข+อ แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑp M  S.D ระดับความคิดเห็น 

1. 

1.1 

1.2 

1.3 

1.4 

 

1.5  

 

ด+านผลิตภัณฑp 

 ไอศกรีมมีสีสันเปpนไปตามวัตถุดิบของธัญพืช 

 ไอศกรีมมีรสชาติอรMอย 

 ไอศกรีมมีคุณคMาทางโภชนาการสูง 

 ไอศกรีมมีคุณภาพไดSมาตรฐาน สะอาด  

 ปลอดภัย 

 บรรจุภัณฑ5ไอศกรีมควรมีสีสัน และทำจาก 

 วัสดุยMอยสลาย 

 

4.14 

4.91 

4.82 

4.55 

 

4.68 

 

 

0.34 

0.29 

0.39 

0.50 

 

0.47 

 

 

เห็นดSวย 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

 รวม 4.62 0.40 เห็นด+วยอย6างย่ิง 

2. 

2.1 

 

2.2 

 

2.3 

 

2.4 

 

ด+านราคา 

 ไอศกรีมมีปริมาณเหมาะสมกับราคา 10 บาท  

 (น้ำหนัก 80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 

 ไอศกรีมมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา 10 บาท    

 (น้ำหนัก 80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 

 ไอศกรีมแพลนต5เบสมีราคาถูกเม่ือเทียบกับ  

 ไอศกรีมนม 

 ไอศกรีมถSาผMานส่ือออนไลน5จะมีคMาจัดสMงท่ี  

 เหมาะสมและยอมรับไดS 

 

4.90 

 

4.66 

 

4.55 

 

4.79 

 

 

0.41 

 

0.48 

 

0.58 

 

0.30 

 

 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

 รวม 4.73 0.44 เห็นด+วยอย6างย่ิง 

3. 

3.1 

3.2 

3.3 

3.4 

 

ด+านช6องทางการจัดจำหน6าย 

 ไอศกรีมหาซ้ือไดSงMาย 

 ไอศกรีมควรมีการจัดวางสินคSาใหSสะดุดตา 

 ไอศกรีมควรมีชMองทางการซ้ือท่ีหลากหลาย 

 ไอศกรีมสามารถซ้ือกลับบSานไดSโดยมี 

 บรรจุภัณฑ5เก็บความเย็นบริการ 

 

4.91 

4.65 

4.60 

4.79 

 

 

0.29 

0.57 

0.65 

0.47 

 

 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

 รวม 4.74 0.50 เห็นด+วยอย6างย่ิง 
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ตารางท่ี 4.18 (ตMอ) 

 N = 200 

ข+อ แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑp M  S.D ระดับความคิดเห็น 

4. 

4.1 

 

4.2 

4.3 

4.4 

4.5 

ด+านส6งเสริมการตลาด 

 มีการโฆษณาผMานส่ือ เชMน เฟคบุ¹ค, ไลน5 และ  

 อ่ืนๆ 

 มีป�ายโฆษณาติดหนSารSานท่ีจำหนMาย 

 มีการจัดโปรโมช่ันลดราคาไอศกรีม 

 มีการสะสมคูปองเพ่ือใชSแลกซ้ือไอศกรีม 

 มีการใหSทดลองชิมไอศกรีมฟรี 

 

4.74 

 

4.59 

4.83 

4.25 

4.79 

 

0.50 

 

0.72 

0.43 

0.61 

0.41 

 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 รวม 4.64 0.53 เห็นด+วยอย6างย่ิง 

 ค6าเฉล่ียโดยภาพรวม 4.68 0.47 เห็นด+วยอย6างย่ิง 

 

 ตารางที่ 4.18 คMาเฉลี่ย คMาสMวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นแนวทางการจัด

จำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ มีรายละเอียดดังน้ี 

 ดSานผลิตภัณฑ5 มีจำนวน 5 ขSอ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMเห็นดSวยที่ไอศกรีมมีรสชาติอรMอย มี

คMาเฉลี ่ย 4.91 รองลงมาผู Sบริโภคเห็นดSวยที ่ไอศกรีมมีคุณคMาทางโภชนาการสูง มีคMาเฉลี ่ย 4.82 

ผูSบริโภคเห็นดSวยที่บรรจุภัณฑ5ไอศกรีมควรมีสีสัน และทำจากวัสดุยMอยสลาย มีคMาเฉลี่ย 4.68 ผูSบริโภค

เห็นดSวยท่ีไอศกรีมมีคุณภาพไดSมาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย มีคMาเฉล่ีย 4.55 อยูMในเกณฑ5เห็นดSวยอยMาง

ยิ่ง และผูSบริโภคเห็นดSวยที่ไอศกรีมไอศกรีมมีสีสันเปpนไปตามวัตถุดิบของธัญพืช มีคMาเฉลี่ย 4.14 อยูMใน

เกณฑ5เห็นดSวย 

 ดSานราคา มีจำนวน 4 ขSอ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMเห็นดSวยที่ไอศกรีมที่ไอศกรีมมีปริมาณ

เหมาะสมกับราคา 10 บาท (น้ำหนัก 80 กรัม ตMอ 1 ถSวย) มีคMาเฉลี่ย 4.79 รองลงมาผูSบริโภคเห็นดSวย 

ที่ซื ้อผMานสื่อออนไลน5จะมีคMาจัดสMงที่เหมาะสมและยอมรับไดS มีคMาเฉลี่ย 4.90 ผูSบริโภคเห็นดSวยท่ี

ไอศกรีมมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา 10 บาท (น้ำหนัก 80 กรัม ตMอ 1 ถSวย) มีคMาเฉลี่ย 4.66 และ

ผูSบริโภคเห็นดSวยที่ไอศกรีมแพลนต5เบสมีราคาถูกเมื่อเทียบกับไอศกรีมนม มีคMาเฉลี่ย 4.55 อยูMใน

เกณฑ5เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 ดSานชMองทางการจัดจำหนMาย มีจำนวน 4 ขSอ พบวMา ผูSบริโภคเห็นดSวยที่ไอศกรีมหาซื้อไดSงMาย มี

คMาเฉลี่ย 4.91 รองลงมาผูSบริโภคเห็นดSวยที่ไอศกรีมสามารถซื้อกลับบSานไดSโดยมีบรรจุภัณฑ5เก็บความ

เย็นบริการ มีคMาเฉลี่ย 4.79 ผูSบริโภคเห็นดSวยที่ไอศกรีมควรมีการจัดวางสินคSาใหSสะดุดตา มีคMาเฉล่ีย 
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4.65 และผูSบริโภคเห็นดSวยที่ไอศกรีมควรมีชMองทางการซื้อที่หลากหลาย มีคMาเฉลี่ย 4.60 อยูMในเกณฑ5

เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 ดSานสMงเสริมการตลาด มีจำนวน 5 ขSอ พบวMา  ผูSบริโภคเห็นดSวยที่มีการจัดโปรโมชั่นลดราคา

ไอศกรีม มีคMาเฉลี่ย 4.83 รองลงมาผูSบริโภคเห็นดSวยที่มีการใหSทดลองชิมไอศกรีมฟรี มีคMาเฉลี่ย 4.79 

ผูSบริโภคเห็นดSวยที่มีการโฆษณาผMานสื่อ มีคMาเฉลี่ย 4.74 ผูSบริโภคเห็นดSวยที่มีป�ายโฆษณาติดหนSารSาน

ที่จำหนMาย มีคMาเฉลี่ย 4.59 และผูSบริโภคเห็นดSวยที่มีการสะสมคูปองเพื่อใชSแลกซื้อไอศกรีม มีคMาเฉล่ีย 

4.25 อยูMในเกณฑ5เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 ดังนั้น แนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ ประกอบดSวยดSานผลิตภัณฑ5 ดSานราคา ดSานชMองทางการจัดจำหนMาย และดSานสMงเสริม

การตลาด จำนวน 200 คน พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMตSองการไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอกเพื่อสุขภาพที่มีรสชาติอรMอย มีราคาเหมาะสมกับปริมาณ สามารถหาซื้อไอศกรีมไดSงMาย และ

มีโปรโมชั่นลดราคาไอศกรีม  สอดคลSองกับงานวิจัยของนงฐพร ชาติเกษมชัย (2565) พบวMา กลยุทธ5

ดSานผลิตภัณฑ5จะเนSนคุณคMาทางโภชนาการ กลยุทธ5ดSานราคาจะเนSนการกำหนดราคาใหSเหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑ5และคุณคMาที่ลูกคSาไดSรับ กลยุทธ5ดSานชMองทางการจัดจำหนMายจะเนSนการหาซื้อไอศกรีมไดS

งMาย เขSาถึงไดSงMาย เพื่อความสะดวกสบาย และสอดคลSองกับงานวิจัยของกรชนก ดำรงโภคิน (2565) 

พบวMา ป"จจัยดSานผลิตภัณฑ5ผูSบริโภคสMวนใหญMใหSไอศกรีมที่มีรสชาติอรMอยมากที่สุด ป"จจัยดSานราคาใหS

ไอศกรีมมีราคาที่เหมาะสม ป"จจัยดSานชMองทางการจัดจำหนMายใหSไอศกรีมหาซื้อไดSงMาย และดSาน

สMงเสริมการตลาดควรมีการจัดโปรโมช่ันทางการตลาด ผูSวิจัยสามารถนำขSอมูลแนวทางการจัดจำหนMาย 

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพมาใชSทำแผนธุรกิจไอศกรีมใน

อนาคตไดS  

 4.3.3  การทดลองใช+คู6มือผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ  

     ผูSวิจัยไดSจัดทำคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

(แสดงดังภาพที่ 4.9) และไดSจัดฝÂกอบรมการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพในวันพฤหัสบดีท่ี 7 พฤศจิกายน 2567 เวลา 9.00 - 12.00 น. โดยกำหนด

คุณสมบัติของผูSเขSารับการอบรม เปpนผูSที่อาศัยอยูMในพื้นที่กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ไดSแกM 

บุคคลทั่วไป หรืออาจารย5 หรือนักศึกษา หรือผูSบริโภคไอศกรีม หรือผูSบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 

อาหารเจ อาหารมังสวิรัติ อาหารวีแกน จำนวน 30 คน มีอายุตั้งแตM 20 บริบูรณ5 ถึง 60 ปm มีสุขภาพดี 

และเปpนผูSไมMแพSถั่ว สถานที่ดำเนินการจัดฝÂกอบรมการใชSคูMมือ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (แสดงดังภาพที่ 4.10) มีหัวขSอ

คำถามเพื่อใหSทราบถึงการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ
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สุขภาพ แบMงออกเปpน 3 ตอน  และเก็บแบบสอบถามมาวิเคราะห5 นำเสนอในรูปแบบตาราง (แสดงดัง

ตารางที่ 4.19 - 4.20) และคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

ดังน้ี 

     4.3.3.1  แบบสอบถามการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ แบMงออกเปpน 3 ตอน ดังน้ี 

   ตอนท่ี 1  ขSอมูลท่ัวไปของผูSตอบแบบสอบถาม 

          ตอนที่ 2  ความเหมาะสมของการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

   ตอนท่ี 3  ขSอเสนอแนะอ่ืน ๆ 

     4.3.3.2 คูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

ประกอบดSวย  

  1)  คำนำ 

  2)  สารบัญ 

  3)  บทที่ 1  บทนำ ประกอบดSวย ความหมายของไอศกรีม, องค5ประกอบ

โครงสรSางของไอศกรีม, ลักษณะโครงสรSางของไอศกรีม, ประเภทของไอศกรีม 

  4)  บทที ่ 2  อุปกรณ5ที ่ใชSในการผลิตไอศกรีม ประกอบดSวย อุปกรณ5

ประเภทเครื่องทำไอศกรีม, อุปกรณ5ประเภทเครื่องทำความเย็น, อุปกรณ5ประเภทหุงตSม, อุปกรณ5

ประเภททุMนแรง, อุปกรณ5ประเภทช่ัง ตวง วัด, อุปกรณ5ตMางๆท่ีใชSในการผลิตไอศกรีม 

  5)  บทที่ 3  วัตถุดิบที่ใชSในการผลิตไอศกรีม  ถั่วขาว, ถั่วเหลือง, ถั่วดำ, งา, 

น้ำตาล, กัวร5กัม, เกลือ, น้ำเปลMา 

  6)  บทที ่ 4  กระบวนการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช 

ประกอบดSวย การเพาะเมล็ดธัญพืช, การเตรียมน้ำนมธัญพืช, กระบวนการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบส

จากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก, เทคนิคการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก, ตSนทุน

การผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

  7)  บทที่ 5  คุณคMาทางโภชนาการ และประโยชน5ของไอศกรีมแพลนต5เบส

จากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ประกอบดSวย คุณลักษณะของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอก, คุณคMาทางโภชนาการและปริมาณสารกาบาของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก, 

ประโยชน5ของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

  8)  เอกสารอSางอิง 
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ภาพท่ี  4.9  คูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

 

คำนำ 

 คู&มือไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ

ฉบับนี้ ผูFวิจัยไดFเรียบเรียงเนื้อหาประกอบดFวยความรูFทั่วไปเกี่ยวกับไอศกรีม 

ชนิดและประเภทของไอศกรีมต&างๆ ประเภทของอุปกรณ3ท่ีใชFในการทำไอศกรีม 

สามารถเลือกใชFอุปกรณ3ใหFถูกลักษณะต&อการปฏิบัติไอศกรีม วัตถุดิบท่ีใชFในการ

ผลิตผลิตภัณฑ3ไอศกรีม ทำใหFรู FจักหลักการใชFวัตถุดิบในการปฏิบัติไอศกรีม 

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ3ไอศกรีม การควบคุมคุณภาพของไอศกรีม การเพาะ

ธัญพืช คุณค&าทางโภชนาการ และประโยชน3ของไอศกรีมแพลนต3เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก เมื่อไดFรับความรูFพื ้นฐานเกี่ยวกับไอศกรีมก็สามารถนำไป

ประยุกต3ใชFเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ3ไอศกรีมในรูปแบบต&างๆ ทั้งทางดFาน

รสชาติ การเลือกใชFวัตถุดิบในการผลิต เพื่อทำใหFไดFผลิตภัณฑ3ไอศกรีมที่มี

ประโยชน3 และคุณภาพท่ีดี   

ผู Fจ ัดทำหวังเปXนอย&างยิ ่งว&าท&านผู Fอ &านคงจะไดFรับความรูF 

ประโยชน3จากการอ&านคู&มือเล&มนี้ตามจุดมุ&งหมายในระดับหนึ่ง และนำความรูF

พ้ืนฐานท่ีไดFรับไปฝ[กปฏิบัติการทำไอศกรีม สามารถนำไปต&อยอดสู&อาชีพไดF 

นันทวัน  ชมโฉม 

                                                            2567 
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ภาพท่ี  4.9  คูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ (ตMอ) 
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ภาพท่ี 4.10 การทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ    

                การเผยแพรMภาพถMายในดุษฎีนิพนธ5ไดSรับอนุญาตจากบุคคลในภาพเพ่ือใชSในการศึกษาไดS 
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 ตอนท่ี 1 ข+อมูลท่ัวไปของผู+ตอบแบบสอบถาม ประกอบดSวย เพศ, อายุ, อาชีพ, รายไดSเฉล่ีย

ตMอเดือน แสดงดังตารางท่ี 4.19 

 

ตารางท่ี 4.19  จำนวน และรSอยละขSอมูลท่ัวไปของผูSตอบแบบสอบถาม 

 

ข+อมูลท่ัวไปของผู+ตอบแบบสอบถาม จำนวน (คน) ร+อยละ 

1. เพศ 

    ชาย 

    หญิง 

 

10 

20 

 

33.33 

66.67 

รวม 30 100.00 

2. อายุ 

    20 – 29 ปm 

    30 – 39 ปm 

    40 – 49 ปm 

    50 – 59 ปm 

    มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 

 

13 

10 

3 

4 

0 

 

43.33 

33.33 

10.00 

13.34 

0.00 

รวม 30 100.00 

3. อาชีพ 

    นักเรียน/นักศึกษา 

    พนักงานบริษัทเอกชน 

    ขSาราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย/พนักงานราชการ 

    รับจSางท่ัวไป 

    ธุรกิจสMวนตัว 

 

10 

4 

3 

10 

3 

 

33.33 

13.34 

10.00 

33.33 

10.00 

รวม 30 100.00 

4. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

    ต่ำกวMา 10,000 บาท 

    10,001 – 20,000 บาท 

    20,001 – 30,000 บาท 

    มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 

 

9 

9 

8 

4 

 

30.00 

30.00 

26.66 

13.34 

รวม 30 100.00 
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 จากตารางที่ 4.19 จำนวน และรSอยละขSอมูลทั่วไปของผูSตอบแบบสอบถาม ซึ่งผูSบริโภคใน

การศึกษาคร้ังน้ีจำนวน 30 คน มีรายละเอียดดังน้ี 

  เพศ พบวMา ผูSตอบแบบสอบถามสMวนใหญMเปpนเพศหญิง จำนวน 20 คน คิดเปpนรSอยละ 66.67 

รองลงมาเปpนเพศชาย จำนวน 10 คน คิดเปpนรSอยละ 33.33 

  อายุ พบวMา ผู SตอบแบบสอบถามสMวนใหญMมีอายุ 20-29 ปm จำนวน 13 คน คิดเปpนรSอยละ 

43.33 รองลงมาอายุ 30 - 39 ปm จำนวน 10 คน คิดเปpนรSอยละ 33.33 อายุ 50 - 59 ปm จำนวน 4 คน 

คิดเปpนรSอยละ 13.34 และอายุ 40 - 49 ปm จำนวน 3 คน คิดเปpนรSอยละ 10.00  

 อาชีพ พบวMา ผูSตอบแบบสอบถามสMวนใหญMเปpนนักเรียน/นักศึกษา จำนวน 10 คน คิดเปpนรSอย

ละ 33.33 รองลงมาอาชีพรับจSางทั ่วไป จำนวน 10 คน คิดเปpนรSอยละ 33.33 อาชีพพนักงาน

บริษัทเอกชน จำนวน 4 คน คิดเปpนรSอยละ 13.34 อาชีพขSาราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย/พนักงาน

ราชการ จำนวน 3 คน คิดเปpนรSอยละ 10.00 และอาชีพธุรกิจสMวนตัว จำนวน 3 คน คิดเปpนรSอยละ 

10.00 

 รายไดSเฉลี่ยตMอเดือน พบวMา ผูSตอบแบบสอบถามสMวนใหญMมีรายไดSต่ำกวMา 10,000 บาท จำนวน 

9 คน คิดเปpนรSอยละ 30.00 และรายไดS 10,001 - 20,000 บาท จำนวน 9 คน คิดเปpนรSอยละ 30.00  

รองลงมามีรายไดS 20,001 - 30,000 บาท จำนวน 8 คน คิดเปpนรSอยละ 26.66 และมากกวMา 30,001 

ข้ึนไป จำนวน 4 คน คิดเปpนรSอยละ 13.34  

 

 ตอนที่ 2 ความเหมาะสมของการทดลองใช+คู6มือผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก  ประกอบดSวย ดSานคุณลักษณะเลMมคูMมือ, ดSานเนื้อหาภายในเลMมคูMมือ, ดSานการ

นำไปใชSประโยชน5, ดSานการถMายทอดความรูS แสดงดังตารางท่ี 4.20 

 

ตารางท่ี 4.20  คMาเฉล่ีย คMาสMวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความชอบการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5 

     ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกของผูSบริโภค 

                                                                                                          N = 30 

 ข+อ              รายการประเมิน    M    S.D  ระดับความเหมาะสม 

1. 

1.1 

1.2 

1.3 

1.4 

ด+านคุณลักษณะเล6มคู6มือ 

ขนาดเลMมของคูMมือเหมาะสม กะทัดรัด 

รูปแบบตัวอักษรอMานงMาย และสวยงาม 

สี และการออกแบบปกของคูMมือนMาสนใจ 

ภาพประกอบหนSาปกทำใหSนMาสนใจ 

 

4.67 

4.68 

4.70 

4.60 

 

0.48 

0.45 

0.48 

0.50 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

                           รวม                                 4.66     0.48       เหมาะสมมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4.20  (ตMอ) 

           N = 30 

ข+อ รายการประเมิน M  S.D ระดับความเหมาะสม 

2. 

2.1 

 

2.2 

 

2.3 

2.4 

 

2.5 

 

 

ด+านเน้ือหาภายในเล6มคู6มือ 

มีเน้ือหาทางวิชาการท่ีทันสมัย อMานแลSว

เขSาใจงMาย 

เน้ือหามีความครอบคลุม ตรงตMอความ

ตSองการ 

การแบMงเน้ือหาเปpนหมวดหมูM เขSาใจงMาย 

เน้ือหามีความสอดคลSองกัน และเช่ือมโยง

กันชัดเจน 

เน้ือหามีการอธิบาย/มีการจัดภาพ/แผนภูมิ/

ตารางประกอบเพ่ือใหSเกิดความเขSาใจมาก

ข้ึน 

 

4.80 

 

4.77 

 

4.70 

 4.67 

 

4.57 

 

 

 

0.41 

 

0.43 

 

0.47 

0.48 

 

0.50 

 

 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

 

 รวม 4.70 0.46 เหมาะสมมากท่ีสุด 

3. 

3.1 

 

3.2 

 

3.3 

 

ด+านการนำไปใช+ประโยชนp 

ความรูSจากคูMมือสามารถนำไปใชSประโยชน5

ทางดSานการผลิตไอศกรีมไดSจริง 

สามารถนำไปประยุกต5ใชSในการประกอบ

อาชีพและสรSางรายไดSเพ่ิมข้ึน 

ความพึงพอใจของทMานท่ีมีตMอคูMมือน้ีในการ

นำไปใชSประโยชน5ไดSจริง 

 

4.87 

 

4.63 

 

4.73 

 

 

0.35 

 

0.49 

 

0.45 

 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

 รวม 4.74 0.43 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4. 

4.1 

 

4.2 

 

4.3 

ด+านการถ6ายทอดความรู+ 

การถMายทอดความรูS และเน้ือหาไดSตรง

ประเด็น 

กระบวนการผลิตไอศกรีมมีความเขSาใจงMาย 

และสามารถปฏิบัติตามไดS 

การตอบคำถามไดSตรงประเด็น และชัดเจน 

 

4.83 

 

4.90 

 

4.90 

 

0.38 

 

0.31 

 

0.31 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 รวม 4.88 0.33 เหมาะสมมากท่ีสุด 

 ค6าเฉล่ียโดยภาพรวม 4.75 0.43 เหมาะสมมากท่ีสุด 
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 จากตารางที่ 4.20 คMาเฉลี่ย คMาสMวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความเหมาะสมการทดลองใชS

คู Mมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกของผูSตอบแบบสอบถาม ซึ่งผู Sตอบ

แบบสอบถามในการศึกษาคร้ังน้ีจำนวน 30 คน มีรายละเอียดดังน้ี 

 ดSานคุณลักษณะเลMมคูMมือ มีจำนวน 4 ขSอ พบวMา ผูSตอบแบบสอบถามสMวนใหญMชอบสี และการ

ออกแบบปกของคูMมือนMาสนใจ มีคMาเฉลี่ย 4.70 รองลงมาผูSตอบแบบสอบถามชอบรูปแบบตัวอักษร

อMานงMาย และสวยงาม มีคMาเฉลี่ย 4.68 ชอบขนาดเลMมของคูMมือเหมาะสม กะทัดรัด มีคMาเฉลี่ย 4.67 

และชอบภาพประกอบหนSาปกทำใหSนMาสนใจ มีคMาเฉลี่ย 4.60 ซึ่งผูSตอบแบบสอบถามใหSคูMมือเลMมดSาน

คุณลักษณะเลMมคูMมือทุกดSานมีความเหมาะสมมากท่ีสุด 

 ดSานเนื้อหาภายในเลMมคูMมือ มีจำนวน 5 ขSอ พบวMา ผูSตอบแบบสอบถามสMวนใหญMชอบเนื้อหา

ทางวิชาการที่ทันสมัย อMานแลSวเขSาใจงMาย มีคMาเฉลี่ย 4.80 รองลงมาผูSตอบแบบสอบถามชอบเนื้อหามี

ความครอบคลุม ตรงตMอความตSองการ มีคMาเฉลี่ย 4.77 ชอบการแบMงเนื้อหาเปpนหมวดหมูM เขSาใจงMาย มี

คMาเฉลี่ย 4.70 ชอบเนื้อหามีความสอดคลSองกัน และเชื่อมโยงกันชัดเจน มีคMาเฉลี่ย 4.67 และชอบ

เนื้อหามีการอธิบาย/มีการจัดภาพ/แผนภูมิ/ตารางประกอบเพื่อใหSเกิดความเขSาใจมากขึ้น มีคMาเฉล่ีย 

4.57 ซ่ึงผูSตอบแบบสอบถามใหSคูMมือเลMมดSานเน้ือหาภายในเลMมคูMมือทุกดSานมีความเหมาะสมมากท่ีสุด 

 ดSานการนำไปใชSประโยชน5 มีจำนวน 3 ขSอ พบวMา ผูSตอบแบบสอบถามสMวนใหญMชอบความรูSจาก

คูMมือสามารถนำไปใชSประโยชน5ทางดSานการผลิตไอศกรีมไดSจริง มีคMาเฉลี่ย 4.87 รองลงมาผูSตอบ

แบบสอบถามชอบความพึงพอใจของทMานที่มีตMอคูMมือนี้ในการนำไปใชSประโยชน5ไดSจริง มีคMาเฉลี่ย 4.73 

และสามารถนำไปประยุกต5ใชSในการประกอบอาชีพและสรSางรายไดSเพิ่มขึ้น มีคMาเฉลี่ย 4.63 ซึ่งผูSตอบ

แบบสอบถามใหSคูMมือเลMมดSานการนำไปใชSประโยชน5ทุกดSานมีความเหมาะสมมากท่ีสุด 

 ดSานการถMายทอดความรูS มีจำนวน 3 ขSอ พบวMา ผูSตอบแบบสอบถามสMวนใหญMชอบกระบวนการ

ผลิตไอศกรีมมีความเขSาใจงMาย และสามารถปฏิบัติตามไดS ดSานการตอบคำถามไดSตรงประเด็น และ

ชัดเจน มีคMาเฉลี่ย 4.90 รองลงมาผูSตอบแบบสอบถามชอบการถMายทอดความรูS และเนื้อหาไดSตรง

ประเด็น มีคMาเฉลี่ย 4.83 ซึ่งผูSตอบแบบสอบถามใหSคูMมือเลMมดSานการถMายทอดความรูSทุกดSานมีความ

เหมาะสมมากท่ีสุด 

 ดังนั้น การทดลองใชSคู Mมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก  ผูSตอบ

แบบสอบถามสMวนใหญMเปpนเพศหญิง อายุ 20 - 29 ปm อาชีพนักเรียน/นักศึกษา รายไดSต่ำกวMา 10,000 

บาท มีความพึงพอใจตMอการทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

พบวMา คุณลักษณะเลMมคูMมือมีสี และการออกแบบปกของคูMมือที่นMาสนใจ มีเนื ้อหาทางวิชาการท่ี

ทันสมัย อMานแลSวเขSาใจงMาย สามารถนำความรูSจากคูMมือไปใชSประโยชน5ตMอการผลิตไอศกรีมไดS มีการ

ถMายทอดความรูSในกระบวนการผลิตไอศกรีมที่เขSาใจงMายและตอบคำถามไดSตรงประเด็น ชัดเจน โดยมี
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คMาเฉลี่ยภาพรวม 4.75 ทำใหSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกมีความ

เหมาะสมมากท่ีสุดในการนำไปใชS และนำไปประยุกต5ใชSในการประกอบอาชีพและสรSางรายไดSเพ่ิมข้ึน 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลและข:อเสนอแนะ 
 

 

 การวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

มีวัตถุประสงค5 1. เพื่อศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผูSบริโภคตSองการ 2. เพื่อศึกษากรรมวิธี

การผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 3. เพื่อจัดทำคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ สรุปผลการทดลองและขSอเสนอแนะ ดังตMอไปน้ี 

 

5.1  สรุปผล 

  5.1.1  การศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสที่ผู +บริโภคต+องการ จากการศึกษาใชS

ผูSบริโภคจำนวน 400 คน โดยคัดเลือกกลุMมตัวอยMางจากประชากรทั่วไปที่อาศัยอยูMในกรุงเทพมหานคร 

และปริมณฑล มีหัวขSอคำถามในแบบสอบถาม แบMงออกเปpน 5 ตอน ตอนที่ 1 ขSอมูลสอบถามการคัด

กรองของผูSบริโภค ตอนที่ 2 ขSอมูลทั่วไปของผูSบริโภค ตอนที่ 3 ขSอมูลความตSองการบริโภคไอศกรีม 

ตอนที่ 4 ขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ ตอนที่ 5 

ขSอเสนอแนะอื่น ๆ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMเคยรับประทานไอศกรีม และอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ 

หรืออาหารวีแกน  โดยผูSบริโภคสMวนใหญMเปpนเพศหญิง อายุชMวง 20 - 29 ปm ระดับการศึกษาปริญญา

ตรี อาชีพพนักงานบริษัทเอกชน รายไดS 20,001 - 30,000 บาท ผูSบริโภคตSองการบริโภคไอศกรีมดSวย

เหตุผลในการเลือกซื้อไอศกรีมดSานรสชาติที ่อรMอย ชื ่นชอบไอศกรีมนม ไดSแกM ไอศกรีมวานิลลา 

ไอศกรีมช็อกโกแลต มีความถี่ในการบริโภค 1 - 2 ครั้ง/เดือน ราคาที่นิยมซื้อไอศกรีมอยูMในชMวง 20 -

50 บาท สถานที่นิยมซื ้อไอศกรีมเปpนรSานสะดวกซื ้อ เวลาที ่นิยมบริโภคชMวง 12.01 - 15.00 น. 

ผูSบริโภคมีความตSองการธัญพืช 3 ชนิดที่นำมาใชSเปpนสMวนประกอบในการทำไอศกรีม คือ ถั่วดำ ถ่ัว

เหลือง และถั่วขาว มากที่สุด ตSองการไอศกรีมแพลนต5เบสที่มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดSานเน้ือ

สัมผัสมีเนื้อละเอียด เนียน การตักไอศกรีมงMาย มีการละลายในปากไดSเร็ว ดSานสีตSองการใหSสีเปpนไป

ตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ดSานกลิ่นรสตSองการกลิ่นรสธัญพืชรวม และถSามีการผลิตไอศกรีมแพลนต5

เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ผูSบริโภคตSองการไอศกรีมมีโปรตีนสูง บรรจุอยูMในภาชนะบรรจุภัณฑ5ท่ีมี

ลักษณะเปpนถSวยกระดาษแบบป¢ดฝา ซึ่งผูSบริโภคมีความสนใจตSองการซื้อผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5

เบส 
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 5.1.2  การศึกษากรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก จากการ

เพาะเมล็ดธัญพืช การเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอก การทำสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช

เพาะงอก และการยอมรับไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ดังน้ี 

  5.1.2.1  การเพาะเมล็ดธัญพืช 3 ชนิด คือ ถั่วดำ ถั่วเหลือง และถั่วขาว มาทำการเพาะ

งอก ดSวยการแชMน้ำเปpนระยะเวลา 8 ชั่วโมง เพาะบนตะแกรงเกลี่ยใหSกระจาย คลุมดSวยผSาขาวบาวชุบ

น้ำใหSชุMม วางไวSอุณหภูมิหSอง (30 + 3 องศาเซลเซียส) เปpนระยะเวลา 24 ชั่วโมง พบวMา เมล็ดถ่ัว

เหลืองมีการบวมน้ำมากที่สุด มีน้ำหนักเพิ่มขึ้นรSอยละ 120 รองลงมาเปpนถั่วขาว และถั่วดำ มีน้ำหนัก

เพิ่มขึ้นรSอยละ 100 และนำไปเพาะเมล็ดธัญพืช พบวMา เมล็ดถั่วขาวมีการเจริญเติบโตในการงอกเร็ว

ท่ีสุด เร่ิมงอกท่ีเวลา 8 ช่ัวโมง รองลงมา คือ ถ่ัวดำ และถ่ัวเหลือง เร่ิมงอกท่ีเวลา 10 ช่ัวโมง 

  5.1.2.2  การเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอกที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบส 

ดSวยการนำธัญพืชที่เพาะงอกไปนึ่งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จนสุก พบวMา การป"�น

เมล็ดธัญพืชน่ึง : น้ำเปลMา ในอัตราสMวน 1 : 1 จะไดSลักษณะน้ำนมธัญพืชท่ีมีความขSนหนืดท่ีเหมาะสม 

  5.1.2.3  การทำสูตรไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ดSวยการนำสูตร

มาตรฐานไอศกรีมนม มาใชSเทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) จาก

อัตราสMวนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก (ถ่ัวดำ : ถ่ัวเหลือง : ถ่ัวขาว) ไดSท้ังหมด 6 สูตร คือ สูตรท่ี 1 (60 : 30 

: 10) สูตรที่ 2 (55 : 30 : 15) สูตรที่ 3 (50 : 30 : 20) สูตรที่ 4 (50 : 35 : 15) สูตรที่ 5 (50 : 40 : 

10) และสูตรท่ี 6 (55 : 35 : 10) นำมาวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพดSานสี วิเคราะห5คุณภาพทางเคมี

ดSานปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดS และวิเคราะห5ปริมาณสารกาบา เพื่อคัดเลือกสูตรท่ี

เหมาะสม จำนวน 3 สูตร พบวMา สูตรที ่ 6, 5 และ 4 มีคุณภาพทางกายภาพดSานสี และปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดSไมMมีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05) และมี

ปริมาณสารกาบามากท่ีสุด 

  5.1.2.4  การยอมรับไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ดSวยการนำสูตร

ไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผMานการคัดเลือกจากอัตราสMวนถ่ัวดำ : ถ่ัวเหลือง : ถ่ัวขาว คือ 50 : 35 : 15, 50 

: 40 : 10 และ 55 : 35 : 10 เปpนสูตรที่ 1, 2 และ 3 ใชSผูSทดสอบชิมจำนวน 50 คน พบวMา สูตรที่ 3 ผูS

ชิมใหSการยอมรับมากที่สุดดSานสี รสชาติ ความเนียนของเนื้อไอศกรีม และความคงตัวของไอศกรีม 

นำมาวิเคราะห5ความแตกตMาง พบวMา ดSานสี รสชาติ ความเนียนของเนื้อไอศกรีม และความชอบ

โดยรวม มีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  คุณลักษณะกายภาพของสูตรที่ 3 

มีสีเทาเขSมโดดเดMนมากกวMาสูตรที่ 1 และ 2 เกิดจากปริมาณน้ำนมถั่วดำมากกวMา ซึ่งถั่วดำมีเปลือกใหS

สารแอนโทไซยานินที่ใหSสีมMวงเขSม กลิ่นน้ำนมธัญพืชอMอนๆ หวานปานกลาง เนื้อสัมผัสมีความเนียน มี

ความคงตัวดี และการละลายในปากไดSดี เกิดจากไอศกรีมเมื่อไดSรับความรSอนจากอากาศภายนอก
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ถMายเทเขSาสู Mภายในไอศกรีม จะทำใหSไอศกรีมมีการอMอนตัว และละลายไดSเร็วขึ ้น เมื ่อวิเคราะห5

คุณสมบัติทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรีย5 ดังน้ี 

   คุณสมบัติทางกายภาพ  พบวMา ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกมีคMาสีความสวMางนSอย ใหSสีเทาอMอน เกิดจากสMวนผสมของน้ำนมถั่วเหลืองที่มีสีขาวอมเหลืองอMอน

ผสมกับน้ำนมถั่วดำที่มีสีมMวงเขSมจากเปลือกหุSมเมล็ดถั่วดำที่มีสารแอนโทไซยานินที่ใหSสีมMวงเขSม มีคMา

ความหนืดอยูMระหวMาง 4840.35 - 4829.37 เซนติพอยส5 คMาอัตราการขึ้นฟูอยูMระหวMางรSอยละ 59.48-

59.46 และคMาความแข็ง(Hardness) อยูMระหวMาง 121.03-115.94 g force สMวนไอศกรีมนมมีคMาความ

หนืด 1275.33 เซนติพอยส5 คMาอัตราการขึ้นฟูรSอยละ 67.37 และคMาความแข็งเทMากับ 57.42 g force 

เม่ือวิเคราะห5ความแตกตMางทุกดSาน มีความแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

  วิเคราะห5คุณภาพทางเคมี พบวMา ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกมีคMา pH ที่เปpนกรดอMอนๆ ทั้ง 3 สูตร คMาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดS มีคMาอยูMระหวMาง 

18.45 – 18.30 องศาบริกซ5 สMวนไอศกรีมนม มีคMาเทMากับ 18.78 องศาบริกซ5 และปริมาณฟmนอลิก

ทั้งหมด ไมMแตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05) มีปริมาณฟลาโวนอยด5ทั้งหมด มีความ

แตกตMางกันอยMางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) และความสามารถในการตSานอนุมูลอิสระ FRAP, 

DPPH, ABTS และ ORAC สูงกวMาไอศกรีมนม โดยรSอยละที่เพิ่มขึ้น คือ 6.21, 9.54, 0.38 และ 44.67 

และปริมาณสารกาบา เทMากับ 39.06 mg/100 g เกิดจากการนำเมล็ดธัญพืชมาผMานกระบวนการเพาะ

งอก ทำใหSมีปริมาณสารกาบาเกิดขึ้น ซึ่งเปpนสารสำคัญชMวยป�องกันภาวะเสื่อมของสมอง รักษาระบบ

ประสาท สMงเสริมการเจริญเติบโตของรMางกาย เมื่อวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมี พบวMา คุณคMาทาง

โภชนาการเพิ่มขึ้นดSานความชื้น โปรตีน และเถSา โดยรSอยละที่เพิ่มขึ้น คือ 7.58, 0.31 และ 0.17 

ตามลำดับ เกิดจากไอศกรีมแพลนต5เบสใชSวัตถุดิบที่มาจากธัญพืช มาสกัดทำเปpนน้ำนมธัญพืช จึงมี

ปริมาณน้ำสูงกวMาไอศกรีมนม สMงผลใหSมีความชื้นสูงกวMา และยังเปpนแหลMงโปรตีนจากพืชสูงที่มีแรMธาตุ

อยูMในวัตถุดิบ เรียกวMา เถSา สูงกวMาไอศกรีมนม สMวนดSานไขมัน และคาร5โบไฮเดรตลดลง โดยรSอยละท่ี

ลดลง คือ 5.07 และ 2.99 ตามลำดับ เกิดจากสMวนผสมของน้ำนมธัญพืช เปpนไขมันพืชที่มีปริมาณ

ไขมันนSอยกวMาไอศกรีมนม  

  คุณภาพทางจุลินทรีย5ของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกสูตร

ที่ 3 อัตราสMวนของถั่วดำ ถั่วเหลือง และถั่วขาว ที่ 55:35:10 มีปริมาณจุลินทรีย5ทั้งหมดเทMากับ 3.6 x 

103 cfu/gและตรวจไมMพบ Staphylococcus aureus/0.1 g, Escherichia coil/0.1 g, Salmonella 

spp./25 g, Listeria monocytogenes/25 g, Bacillus cereus 0.5 g  ซึ่งอยูMในเกณฑ5ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 416) พ.ศ. 2563 มาตรฐานอาหารดSานจุลินทรีย5ท่ีทำใหSเกิดโรค   

 5.1.3  การจัดทำคู6มือผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

  จากการศึกษาตSนทุนในการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ศึกษา
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การยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ และการทดลองใชS

คูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ ดังน้ี 

   5.1.3.1  ศึกษาตSนทุนในการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และ

ไอศกรีมนมมาตรฐาน ดSวยการคำนวณตSนทุนวัตถุดิบไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

และไอศกรีมนมมาตรฐาน บรรจุใสMถSวย น้ำหนักถSวยละ 80 กรัม ไดSทั้งหมด 15 ถSวย พบวMา ไอศกรีม

แพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และไอศกรีมนมมาตรฐาน ตั้งราคาขาย 10 บาท ซึ่งมีราคาขาย

ท่ีไมMแตกตMางกัน 

          5.1.3.2  ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ ใชSผูSบริโภคจำนวน 200 คน แบMงเปpนผูSบริโภคทั่วไป จำนวน 190 คน ผูSประกอบการไอศกรีม

จำนวน 10 คน แจกแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ5คนละ 1 ชุด พรSอมชิมผลิตภัณฑ5ไอศกรีม 1 

ตัวอยMาง ซึ่งแบบสอบถามแบMงออกเปpน 4 ตอน ตอนที่ 1 ขSอมูลทั่วไปของผูSบริโภค ตอนที่ 2 การ

ยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพของผูSบริโภค ตอนที่ 3 

แนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ ตอนท่ี 

4 ขSอเสนอแนะอื่น ๆ พบวMา ผูSบริโภคสMวนใหญMเปpนเพศหญิง อายุ 40 - 49 ปm ระดับการศึกษาปริญญา

ตรี อาชีพขSาราชการ/พนักงานมหาวิทยาลัย/พนักงานราชการ รายไดSเฉลี่ยตMอเดือนมากกวMา 30,001 

ข้ึนไป ผูSบริโภคใหSการยอมรับไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกดSานสี ชอบมาก รองลงมา

ดSานกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความชอบปานกลางถึงมาก และดSานความเนียนของเน้ือ

ไอศกรีม การละลายในปาก และความคงตัวของไอศกรีม มีความชอบปานกลาง สMวนใหญMผูSบริโภค

สนใจซื้อไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก และแนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ ประกอบดSวย ดSานผลิตภัณฑ5 ราคา ชMอง

ทางการจัดจำหนMาย และสMงเสริมการตลาด พบวMา ผูSบริโภคใหSแนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ดSาน

ผลิตภัณฑ5 ราคา ชMองทางการจัดจำหนMาย และสMงเสริมการตลาด โดยภาพรวมมีความเห็นดSวยอยMางย่ิง 

มีคMาเฉลี่ยรวม 4.67 สMวนดSานผลิตภัณฑ5 โดยภาพรวมมีความเห็นดSวยอยMางยิ่ง มีคMาเฉลี่ยรวม 4.62 

ดSานราคา โดยภาพรวมมีความเห็นดSวยอยMางยิ่ง มีคMาเฉลี่ยรวม 4.73 ดSานชMองทางการจัดจำหนMาย โดย

ภาพรวมมีความเห็นดSวยอยMางยิ่ง มีคMาเฉลี่ยรวม 4.74 และดSานสMงเสริมการตลาด โดยภาพรวมมี

ความเห็นดSวยอยMางย่ิง มีคMาเฉล่ียรวม 4.67 

  5.1.3.3  การทดลองใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพื่อสุขภาพ ใชSผูSตอบแบบสอบถามจำนวน 30 คน ซึ่งแบบสอบถามแบMงออกเปpน 3 ตอน ตอนที่ 1 

ขSอมูลทั่วไปของผูSตอบแบบสอบถาม  ตอนที่ 2 ความเหมาะสมของการทดลองใชSคู Mมือผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ตอนที ่ 3 ขSอเสนอแนะอื ่นๆ พบวMา ผู Sตอบ

แบบสอบถามสMวนใหญMเปpนเพศหญิง อายุ 30-39 ปm อาชีพนักเรียน/นักศึกษา และรับจSางทั่วไป รายไดS
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เฉลี่ยตMอเดือนต่ำกวMา 10,000 บาท และ10,001 - 20,000 บาท สMวนความเหมาะสมของการทดลอง

ใชSคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ประกอบดSวย ดSานคุณลักษณะเลMม

คูMมือ ดSานเนื้อหาภายในเลMมคูMมือ ดSานการนำไปใชSประโยชน5 และดSานการถMายทอดความรูS ผูSทดลองมี

ความพึงพอใจการทดลองใชSคู Mมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก โดย

ภาพรวมมีความเหมาะสมมากท่ีสุด มีคMาเฉล่ียรวม 4.75 ดSานคุณลักษณะเลMมคูMมือ โดยภาพรวมมีความ

เหมาะสมมากท่ีสุด มีคMาเฉล่ียรวม 4.66 ดSานเน้ือหาภายในเลMมคูMมือ โดยภาพรวมมีความเหมาะสมมาก

ที่สุด มีคMาเฉลี่ยรวม 4.70 ดSานการนำไปใชSประโยชน5 โดยภาพรวมมีความเหมาะสมมากที่สุด มี

คMาเฉล่ียรวม 4.74 และดSานการถMายทอดความรูS โดยภาพรวมมีความเหมาะสมมากท่ีสุด มีคMาเฉล่ียรวม 

4.88  

 

5.2  ขSอเสนอแนะ 

  5.2.1  ข+อเสนอแนะจากงานวิจัยในคร้ังน้ี 

  ผูSวิจัยนำขSอเสนอแนะสำหรับงานวิจัยในคร้ังน้ี ซ่ึงสรุปตามวัตถุประสงค5 ดังน้ี 

  5.2.1.1  คุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผูSบริโภคตSองการ พบวMา ผูSบริโภคมีเหตุผลใน

การเลือกซื้อไอศกรีมที่ตSองการไอศกรีมรสชาติอรMอย ควรผลิตไอศกรีมที่มีความแปลกใหมM และ

คำนึงถึงรสชาติอรMอย สรSางจุดขายใหSแตกตMางจากไอศกรีมทั่วไป ผูSบริโภคตัดสินใจซื้อไอศกรีมอยูM

ในชMวง 20 - 50 บาท นิยมซื้อรSานสะดวกซื้อ เวลาที่นิยมบริโภค 12.01 - 15.00 น. ควรทำราคาขาย

ของไอศกรีมไมMใหSสูงเกินความตSองการของผูSบริโภค ทำใหSผูSบริโภคหันมาสนใจซ้ือไอศกรีมแพลนต5เบส 

  5.2.1.2  กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก พบวMา 

ผูSบริโภคมีความตSองการไอศกรีมแพลนต5เบสจากวัตถุดิบถั่วดำ ถั่วเหลือง ถั่วขาว เนื้อละเอียด เนียน มี

สีเปpนไปตามธรรมชาติวัตถุดิบ มีกลิ่นธัญพืชรวม ใหSคุณประโยชน5ดSานโปรตีนสูง บรรจุภัณฑ5เปpนแบบ

ถSวยกระดาษป¢ดฝา ควรคิดคSนไอศกรีมแพลนต5เบสใหSตรงกับความตSองการผูSบริโภค จะชMวยทำใหSกลุMม

ผูSบริโภคหันมาสนใจไอศกรีมแพลนต5เบสเพ่ิมมากข้ึน 

  5.2.1.3  จัดทำคู Mมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ พบวMา ผูSบริโภคเลือกไอศกรีมหาซื้อไดSงMาย โปรโมชั่นไอศกรีมใหSเขSาถึงผูSบริโภคไดSงMาย ควรมี

การจัดทำโปรโมชั่นไอศกรีมใหSเขSาถึงผูSบริโภคไดSงMาย ดSวยการโฆษณาผMานโซเซียลตMางๆ เชMน Tik Tok, 

Facebook เปpนตSน หรือใชSการรีวิวของอินฟูเอ็นเซอร5ในการโฆษณาไอศกรีม หรือแนะนำผMานเพจรีวิว

อาหารตMางๆ ดSวยการอธิบายลักษณะของไอศกรีม คุณคMาทางโภชนาการของไอศกรีม เพื่อสรSางความ

สนใจใหSแกMผูSบริโภค 
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  5.2.2  ข+อเสนอแนะของงานวิจัยคร้ังต6อไป 

  5.2.2.1  ควรศึกษาการใชSสารใหSความหวานชนิดอื่นแทนน้ำตาลทราย เชMน หญSาหวาน 

หลMอฮังก¹วย เพ่ือใหSไอศกรีมแพลนต5เบสเปpนผลิตภัณฑ5อาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน 

  5.2.2.2  ควรศึกษาภาชนะบรรจุภัณฑ5ของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอก เพ่ือกำหนดตSนทุนในการผลิตไดSอยMางถูกตSอง 

  5.2.2.3  ควรขSอมูลท่ีไดSจากการวิจัยไปตMอยอดสรSางเปpนกลยุทธ5การขาย หาจุดแข็งใหSกับ

ผลิตภัณฑ5 และสรSางความแตกตMางของผลิตภัณฑ5ไดS  

  5.2.2.4  ควรมีการศึกษาการวิจัยในเขตพ้ืนท่ีอ่ืน ๆ เพ่ือใหSไดSรับขSอมูลท่ีหลากหลาย และ

สMงผลตMอการเลือกซ้ือไอศกรีมไดS 

  5.2.2.5  ควรมีการศึกษาการนำวัตถุดิบทSองถิ่นอื่น ๆ มาใชS เพื่อใหSเกิดประโยชน5 และ

สรSางรายไดSใหSกับทSองถ่ินอ่ืน ๆ ไดS 

  5.2.2.6  ควรศึกษาการตรวจวิเคราะห5ปริมาณสารกาบาของถ่ัวแตMละชนิด 
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ภาคผนวก 
 

 ภาคผนวก  ก  หนังสือขอเชิญเป*นผูSเชี่ยวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย  

 ภาคผนวก  ข  เครื่องมือที่ใชSในการทำวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 1   

 ภาคผนวก  ค  เครื่องมือที่ใชSในการทำวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 2   

 ภาคผนวก  ง  เครื่องมือที่ใชSในการทำวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 3   

 ภาคผนวก  จ  สรุปผลคPาดัชนีความสอดคลSอง (IOC) ในการวิจัยตาม 

                   วัตถุประสงค=ที่ 1   

 ภาคผนวก  ฉ  สรุปผลคPาดัชนีความสอดคลSอง (IOC) และคPาประเมินความ 

          เหมาะสมในการวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 3    

 ภาคผนวก  ช  การเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอก     

            สูตรมาตรฐานไอศกรีมนม 

           สูตรไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก   

 ภาคผนวก  ซ  การวิเคราะห=องค=ประกอบทางเคมี     

 ภาคผนวก  ด  คูPมือไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ
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หนังสือขอเชิญเป*นผูSเชี่ยวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย 
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ภาคผนวก ข 
 

เครื่องมือที่ใชSในการทำวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 1 
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ชุดท่ี……… 

 

 
 

แบบสอบถามคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต=เบสที่ผูSบริโภคตSองการ   

 

เร่ือง  การพัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

 

คำช้ีแจง 

    แบบสอบถามฉบับน้ีเปpนสMวนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต เร่ือง การพัฒนา 

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ ซึ่งเปpนสMวนหนึ่งของนักศึกษา

ปริญญาเอก สาขาคหกรรมศาสตร5 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร โดยมีวัตถุประสงค5 เพื่อศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสท่ีผู+บริโภคต+องการ  โดย

นำไปใชSเปpนสMวนประกอบในการศึกษาการวิจัยทางวิชาการเทMานั้น ผูSวิจัยจึงใครMขอความอนุเคราะห5ใน

การตอบแบบสอบถามฉบับนี้ตามความเปpนจริง ครบถSวน และขอขอบพระคุณที่ทMานใหSความรMวมมือ

ในการตอบแบบสอบถามคร้ังน้ี  ซ่ึงแบบสอบถามจะประกอบดSวย 5 ตอน 

 

 ตอนท่ี  1  ขSอมูลสอบถามการคัดกรองของผูSบริโภค 

 ตอนท่ี  2  ขSอมูลท่ัวไปของผูSบริโภค 

 ตอนท่ี  3  ขSอมูลความตSองการบริโภคไอศกรีม 

 ตอนท่ี  4  ขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีชอบของผูSบริโภค 

 ตอนท่ี  5  ขSอเสนอแนะอ่ืนๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 163 

นิยามศัพทp 

 

อาหารมังสวิรัติ หมายถึง การบริโภคอาหารท่ีไมMมีเน้ือสัตว5 แตMยังสามารถบริโภคสMวนผสมนม และไขM 

อาหารวีแกน   หมายถึง การบริโภคอาหารท่ีไมMมีเน้ือสัตว5 และสMวนประกอบท่ีมาจากสัตว5 เชMน นม ไขM   

อาหารเจ        หมายถึง การบริโภคอาหารท่ีไมMมีเน้ือสัตว5 และสMวนประกอบท่ีมาจากสัตว5 เชMน นม ไขM  

           และผักกล่ินฉุน เชMน กระเทียม ตSนหอม กุยชMาย 

ไอศกรีม      หมายถึง ผลิตภัณฑ5ของหวานแชMแข็งท่ีไดSจากสMวนผสมของนม น้ำ สารใหSความหวาน  

           และสารใหSความคงตัว นำมารวมกัน ทำใหSเย็น บMม และตีป"�นไอศกรีม 

แพลนตpเบส    หมายถึง อาหารท่ีทำมาจากพืชอยMางนSอยรSอยละ 95 ประกอบดSวยผัก ผลไมS ธัญพืช  

                              ถ่ัว เมล็ดพืช และธัญพืช  

น้ำนมธัญพืช   หมายถึง นมท่ีไดSมาจากการสกัดธัญพืชตMางๆ เชMน ถ่ัว ขSาว งา เปpนตSน มาป"�นกับน้ำใหS 

                               ละเอียด กรอง นำไปต้ังไฟ จะไดSน้ำนมธัญพืช 

ธัญพืชเพาะงอก หมายถึง  การใชSเมล็ดธัญพืชแชMน้ำเพ่ือกระตุSนการงอกของเมล็ด นำไปเพาะงอกใน 

                                ตะกรSา จนเมล็ดธัญพืชเกิดกระบวนการงอก 

สารกาบา         หมายถึง เปpนกรดอมิโนท่ีพบในธรรมชาติ เชMน ขSาว ธัญพืช เปpนตSน เปpนสารส่ือ 

                                ประสาททำหนSาท่ีรักษาสมดุลในสมอง ชMวยใหSสมองเกิดการผMอนคลาย  
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คำชี้แจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปนี้และทำเครื่องหมาย PลงในชMองวMาง (   ) หรือเติมขSอความลง

ในชMองวMางท่ีตรงกับความคิดเห็นของทMานมากท่ีสุด 

ตอนท่ี 1  ข+อมูลสอบถามการคัดกรองของผู+บริโภค 
 

1. ทMานเคยรับประทานไอศกรีมหรือไมM 

 (     )  เคย             (     )  ไมMเคย 
  

2. ทMานเคยรับประทานอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ หรืออาหารวีแกน หรือไมM 

 (     )  เคย    (     )  ไมMเคย 
 

3. ทMานมีแนวโนSมท่ีจะรับประทานอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ หรืออาหารวีแกน หรือไมM 

(     )  มี    (     )  ไมMมี 
 

ตอนท่ี 2  ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค 
 

1. เพศ             

   (     )  ชาย    (     )  หญิง 
 

2. อายุ   

(     )  20-29 ปm    (     )  30-39 ปm 

(     )  40-49 ปm    (     )  50-59 ปm    

(     )  มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 
 

3. ระดับการศึกษา  

(     )  ต่ำกวMาปริญญาตรี    (     )  ปริญญาตรี  

(     )  ปริญญาโท   (     )  ปริญญาเอก 
 

4. อาชีพ 

(     )  นักเรียน/นักศึกษา   (     )  พนักงานบริษัทเอกชน 

(     )  ขSาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ (     )  รับจSางท่ัวไป 

 (     )  ธุรกิจสMวนตัว   (     )  อ่ืนๆ…………………………….. 
 

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

 (     )  ต่ำกวMา 10,000 บาท  (     )  10,001 – 20,000 บาท 

 (     )  20,001 – 30,000 บาท   (     )  มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 
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ตอนท่ี 3  ข+อมูลความต+องการบริโภคไอศกรีม 
 

1. เหตุผลในการเลือกซ้ือไอศกรีม (ตอบมากกวMา 1 ขSอไดS) 

 (     )  ประโยชน5ตMอสุภาพท่ีดี  (     )  มีของแถม 

 (     )  มีปริมาณไขมันต่ำ   (     )  ความสดช่ืนของผลิตภัณฑ5 

 (     )  รสชาติท่ีอรMอย   (     )  เพ่ือเปpนของฝาก 

 (     )  เพ่ือบริโภคเอง   (     )  บรรจุภัณฑ5นMาสนใจ 
 

2. ประเภทไอศกรีมท่ีช่ืนชอบมากท่ีสุด 

 (     )  ไอศกรีมนม ไดSแกM ไอศกรีมวานิลา  ไอศกรีมช็อกโกแลต  

(     )  ไอศกรีมหวานเย็น ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำมาจากสMวนผสมน้ำหวาน 

 (     )  ไอศกรีมเชอร5เบท ซอร5เบท ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำมาจากผลไมSสด   

 (     )  ไอศกรีมโยเกิร5ต ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำมาจากนมเปร้ียว และโยเกิร5ต 
 

3. ความถ่ีในการบริโภคไอศกรีม 

 (     )  นSอยกวMา 1 คร้ัง/เดือน  (     )  1 - 2 คร้ัง/เดือน 

 (     )  3 - 4 คร้ัง/เดือน   (     )  มากกวMา 4 คร้ัง/เดือน 

 (     )  ไมMบริโภคเลย 
 

4. ราคาในการเลือกซ้ือไอศกรีมตMอคร้ัง 

 (     )  ต่ำกวMา 20  บาท   (     )  20 - 50  บาท  

(     )  51 – 80  บาท   (     )  81 -110  บาท   

(     )  มากกวMา 101 บาทข้ึนไป 
 

5. สถานท่ีใดท่ีทMานนิยมเลือกซ้ือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมมากท่ีสุด 

 (     )  รSานคSาออนไลน5   (     )  รSานสะดวกซ้ือ  

(     )  หSางสรรพสินคSา   (     )  ตลาดนัด/ตลาดสด 

 (     )  รถเข็นไอศกรีม   (     )  คาเฟ« 

(     )  อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................  
 

6.  เวลาใดท่ีทMานนิยมบริโภคไอศกรีมมากท่ีสุด 

 (     )  9.00 – 12.00 น.      (     )  12.01 – 15.00 น.   

(     )  15.01 – 18.00 น.     (     )  18.01 – 21.00 น.    

(     )  21.01 เปpนตSนไป 
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ตอนท่ี 4  ข+อมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสท่ีชอบของผู+บริโภค 
 

- ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก มีส6วนผสมจากน้ำนมธัญพืช น้ำตาล สารให+ความ 

  คงตัว และน้ำนมงาขาว 
 

ธัญพืช ประโยชนpท่ีได+รับ 

1. ถ่ัวดำ มีโปรตีน ใยอาหารสูง แคลเซียม และวิตามินอี ชMวยลดระดับน้ำตาลในเลือด ชMวย

ลดระดับคอเลสเตอรอล ชMวยเพ่ิมการทำงานของคอลาเจนใหSแกMผิว 

2. ถ่ัวเหลือง มีโปรตีน ใยอาหารสูง และวิตามินบีหลายชนิด ชMวยบำรุงประสาทและสมอง 

กระตุSนการขับถMาย 

3. ถ่ัวแดง 

 

มีโปรตีน ใยอาหารสูง และแคลเซียม ชMวยบำรุงกระดูกและฟ"น ชMวยลดระดับ

น้ำตาลในเลือด ชMวยลดระดับคอเลสเตอรอล  

4. ถ่ัวขาว 

 

มีโปรตีน และใยอาหารสูง ชMวยกระตุSนความรูSสึกอ่ิม ชMวยเพ่ิมการเผาผลาญ ลด

ระดับอินซูลิน ทำใหSระดับน้ำตาลในเลือดคงท่ี 

5. ถ่ัวเขียว มีโปรตีน ใยอาหารสูง ธาตุเหล็ก และวิตามินบี ชMวยป�องกันโรคปากนกกระจอก 

กระตุSนการขับถMาย ชMวยลดระดับน้ำตาลในเลือด 

6. ถ่ัวลิสง มีโปรตีน ใยอาหารสูง ไขมันดี และวิตามินบี ชMวยการเจริญเติบโต ชMวยใหSอ่ิมทSอง 

กระตุSนการขับถMาย  

 1. ทMานคิดวMาธัญพืชชนิดใดท่ีเหมาะนำมาผลิตเปpนไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก โดย 

    ใหSเลือกชนิดของธัญพืช มา 3 ชนิด  โดยเรียงลำดับธัญพืชท่ีตSองการมากท่ีสุดใหSใสMเรียงตามหมาย 

    เลข 1, 2 และ 3  

(     )  ถ่ัวดำ             

(     )  ถ่ัวเหลือง           

(     )  ถ่ัวแดง          

(     )  ถ่ัวขาว  

(     )  ถ่ัวเขียว            

(     )  ถ่ัวลิสง    

 

2. ลักษณะเน้ือสัมผัสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเปpนอยMางไร 

 (     )  เน้ือละเอียด เนียน การตักไอศกรีมงMาย มีการละลายในปากไดSเร็ว 

 (     )  เน้ือละเอียด คลSายเม็ดทราย การตักไอศกรีมงMาย มีการละลายในปากไดSเร็ว 

 (     )  อ่ืนๆ โปรดระบุ………………….…………………….. 
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3. สีของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเปpนอยMางไร 

 (     )  สีเปpนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ  

(     )  สีใชSสีสังเคราะห5ตกแตMงเพ่ิมเติมเพ่ือความสวยงาม โดยใหSมีความใกลSเคียงกับสีของ 

        วัตถุดิบท่ีเปpนสMวนประกอบ  
 

4. กล่ินรสของไอศกรีมแพนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกท่ีทMานชอบและตSองการบริโภคมากท่ีสุด 

       (     )  กล่ินรสถ่ัวดำ                (     )  กล่ินรสถ่ัวเขียว          

    (     )  กล่ินรสถ่ัวเหลือง                 (     )  กล่ินรสถ่ัวลิสง     

          (     )  กล่ินรสถ่ัวแดง                    (     )  กล่ินรสธัญพืชรวม           

          (     )  กล่ินรสถ่ัวขาว                (     )  กล่ินรสงาขาว 
 

5. ถSามีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ทMานตSองการใหSไดSคุณคMาทาง 

    โภชนาการดSานใด (ตอบมากกวMา 1 ขSอไดS) 

 (     )  พลังงานต่ำ              (     )  มีสารกาบา  

          (     )  โปรตีนสูง            (     )  มีกากใยสูง 
 

6. หากมีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสเพ่ือสุขภาพท่ีผลิตมาจากน้ำนมธัญพืช  และน้ำนมงาขาว  ทMาน 

    คิดวMาจะซ้ือหรือไมMซ้ือ 

(     )  ซ้ือ                  (     )  ไมMแนMใจ            (     )  ไมMซ้ือ  

7. ลักษณะบรรจุภัณฑ5ของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกควรเปpนแบบใด 

    มากท่ีสุด 

(     )  ถSวยพลาสติกแบบป¢ดฝา (     )  กลMองพลาสติกแบบป¢ดฝา    

(     )  ถSวยกระดาษแบบป¢ดฝา (     )  แกSวใสแบบตMางๆ 

(   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................  

 

ตอนท่ี 5  ข+อเสนอแนะอ่ืนๆ 

………………………………………………………………………………………………………………………………….…………. 

…………………………………………………………………………………………………………………………………….………. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….……. 

 

ขอขอบคุณท่ีใหSความรMวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                นันทวัน   ชมโฉม 
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ภาคผนวก  ค 
 

เครื่องมือที่ใชSในการทำวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 2 
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ชุดท่ี………. 

แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ช่ือผลิตภัณฑp…………………………………………………………………………………………………………………………..   

วันท่ี………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

 

คำช้ีแจง  กรุณาชิมตัวอยMางท่ีเสนอใหSตามลำดับของรหัสในตารางจากซSายไปขวา แลSวใหSคะแนนตาม

ความชอบของผลิตภัณฑ5ใหSตรงกับความรูSสึกของทMาน โดยกำหนดระดับคะแนนตามน้ี 

 

9  =  ชอบมากท่ีสุด           8  =  ชอบมาก     7  =  ชอบปานกลาง 

 6  =  ชอบเล็กนSอย   5  =  บอกไมMไดSวMาชอบหรือไมMชอบ   4  =  ไมMชอบเล็กนSอย 

  3  =  ไมMชอบปากลาง   2  =  ไมMชอบมาก      1  =  ไมMชอบมากท่ีสุด 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนความชอบของตัวอย6าง 

รหัส……….……… รหัส……………….. รหัส……..……….. 

สี    

กล่ิน    

รสชาติ    

ความเนียนของเน้ือไอศกรีม    

การละลายในปาก    

ความคงตัวของไอศกรีม    

ความชอบโดยรวม    

 

ขSอเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอบคุณท่ีใหSความรMวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ง 
 

เครื่องมือที่ใชSในการทำวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 3 
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ชุดท่ี……… 

 
 

 

แบบสอบถามยอมรับผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

เพื่อสุขภาพ 

 

เร่ือง  การยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

 

คำช้ีแจง 

        แบบสอบถามฉบับนี้เปpนสMวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต เรื่อง การ

พัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ ซึ่งเปpนสMวนหนึ่งของ

นักศึกษาปริญญาเอก สาขาคหกรรมศาสตร5 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร โดยนำไปใชSเปpนสMวนประกอบในการศึกษาการวิจัยทางวิชาการเทMานั้น ผูSวิจัยจึง

ใคร Mขอความอนุเคราะห5ในการตอบแบบสอบถามฉบับนี ้ตามความเปpนจริง ครบถSวน และ

ขอขอบพระคุณที ่ท MานใหSความรMวมมือในการตอบแบบสอบถามครั ้งนี ้  ซึ ่งแบบสอบถามจะ

ประกอบดSวย 4 ตอน 

 

 ตอนท่ี  1  ขSอมูลท่ัวไปของผูSบริโภค 

 ตอนที่ 2  การยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพของผูSบริโภค 

 ตอนที่  3  แนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพ่ือสุขภาพ 

 ตอนท่ี  4  ขSอเสนอแนะอ่ืนๆ 
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ตอนท่ี 1  ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค 

 

คำชี้แจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปนี้และทำเครื่องหมาย PลงในชMองวMาง (   ) หรือเติมขSอความลง

ในชMองวMางท่ีตรงกับความคิดเห็นของทMานมากท่ีสุด 

 

1. เพศ             

   (     )  ชาย    (     )  หญิง 
 

2. อายุ   

(     )  20-29 ปm    (     )  30-39 ปm 

(     )  40-49 ปm    (     )  50-59 ปm    

(     )  มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 
 

3. ระดับการศึกษา  

(     )  ต่ำกวMาปริญญาตรี    (     )  ปริญญาตรี  

(     )  ปริญญาโท   (     )  ปริญญาเอก 
 

4. อาชีพ 

(     )  นักเรียน/นักศึกษา   (     )  พนักงานบริษัทเอกชน 

(     )  ขSาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ (     )  รับจSางท่ัวไป 

 (     )  ธุรกิจสMวนตัว   (     )  อ่ืนๆ…………………………….. 
 

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

 (     )  ต่ำกวMา 10,000 บาท  (     )  10,001 – 20,000 บาท 

 (     )  20,001 – 30,000 บาท   (     )  มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 
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ตอนท่ี 2  การยอมรับผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพของ 

            ผู+บริโภค 

 

1. กรุณาตอบแบบสอบถามโดยทำเคร่ืองหมาย P ลงในชMองวMาง      ท่ีตรงกับความรูSสึกของทMานมาก 

    ท่ีสุด หลังจากไดSชิมไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

 

9  =  ชอบมากท่ีสุด           8  =  ชอบมาก     7  =  ชอบปานกลาง 

 6  =  ชอบเล็กนSอย   5  =  บอกไมMไดSวMาชอบหรือไมMชอบ   4  =  ไมMชอบเล็กนSอย 

  3  =  ไมMชอบปากลาง   2  =  ไมMชอบมาก      1  =  ไมMชอบมากท่ีสุด 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ระดับความชอบ 

 9 8 7 6 5 4 3 3  1 

สี          

กล่ินรส          

รสชาติ          

ความเนียนของเน้ือไอศกรีม          

การละลายในปาก          

ความคงตัวของไอศกรีม          

ความชอบโดยรวม          

 

2. ถSามีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพวางจำหนMายทMานจะซ้ือ 

   ผลิตภัณฑ5น้ีรับประทานหรือไมM 

 

              (     )  ซ้ือ     (     )  ไมMซ้ือ 
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ตอนท่ี 3  แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ 

            สุขภาพ 

 

คำช้ีแจง : โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   )ท่ีตรงกับความพึงพอใจ 

              ของทMานมากท่ีสุด ตามเกณฑ5การใหSคะแนนระดับความพึงพอใจ 5 ระดับ ดังน้ี 

 

เกณฑpการให+คะแนน 

 5 หมายถึง  เห็นดSวยอยMางย่ิง 

 4 หมายถึง  เห็นดSวย 

 3 หมายถึง  ไมMแนMใจ 

 2 หมายถึง  ไมMเห็นดSวย 

 1 หมายถึง  ไมMเห็นดSวยอยMางย่ิง 

 

ข+อ แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑp 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

1. ด+านผลิตภัณฑp 

1.1 ไอศกรีมมีสีสันเปpนไปตามวัตถุดิบของธัญพืช      

1.2 ไอศกรีมมีรสชาติอรMอย      

1.3 ไอศกรีมมีคุณคMาทางโภชนาการสูง      

1.4 ไอศกรีมมีคุณภาพไดSมาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย      

1.5 บรรจุภัณฑ5ไอศกรีมควรมีสีสัน และทำจากวัสดุยMอย

สลาย 

     

2. ด+านราคา 

2.1 ไอศกรีมมีปริมาณเหมาะสมกับราคา 10 บาท (น้ำหนัก 

80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 

     

2.2 ไอศกรีมมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา 10 บาท (น้ำหนัก 

80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 

     

2.3 ไอศกรีมแพลนต5เบสมีราคาถูกเม่ือเทียบกับไอศกรีมนม      

2.4 ไอศกรีมถSาซื้อผMานสื่อออนไลน5จะมีคMาจัดสMงที่เหมาะสม

และยอมรับไดS 
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ตอนท่ี 4  ข+อเสนอแนะอ่ืนๆ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอขอบคุณท่ีใหSความรMวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                นันทวัน   ชมโฉม 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

ข+อ แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑp 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

3. ด+านช6องทางการจัดจำหน6าย 

3.1 ไอศกรีมหาซ้ือไดSงMาย      

3.2 ไอศกรีมควรมีการจัดวางสินคSาใหSสะดุดตา      

3.3 ไอศกรีมควรมีชMองทางการซ้ือท่ีหลากหลาย      

3.4 ไอศกรีมสามารถซื้อกลับบSานไดSโดยมีบรรจุภัณฑ5เก็บ

ความเย็นบริการ 

     

4. ด+านส6งเสริมการตลาด 

4.1 มีการโฆษณาผMานส่ือ เชMน เฟคบุ¹ค, ไลน5 และอ่ืนๆ      

4.2 มีป�ายโฆษณาติดหนSารSานท่ีจำหนMาย      

4.3 มีการจัดโปรโมช่ันลดราคาไอศกรีม      

4.4 มีการสะสมคูปองเพ่ือใชSแลกซ้ือไอศกรีม      

4.5 มีการใหSทดลองชิมไอศกรีมฟรี      
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ชุดท่ี……… 

 
 

 

แบบประเมินการทดลองใชSคูPมือผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืช 

เพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

 

เร่ือง จัดทำคูMมือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 
 

 

คำช้ีแจง 

        แบบประเมินฉบับนี้เปpนสMวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต เรื่อง การ

พัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ ซึ่งเปpนสMวนหนึ่งของ

นักศึกษาปริญญาเอก สาขาคหกรรมศาสตร5 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร โดยนำไปใชSเปpนสMวนประกอบในการศึกษาการวิจัยทางวิชาการเทMานั้น ผูSวิจัยจึง

ใคร Mขอความอนุเคราะห5ในการตอบแบบประเมินฉบับนี ้ตามความเปpนจร ิง ครบถSวน และ

ขอขอบพระคุณที่ทMานใหSความรMวมมือในการตอบแบบประเมินครั้งนี้  ซึ่งแบบประเมินจะประกอบดSวย 

3 ตอน 

 

 ตอนท่ี  1  ขSอมูลท่ัวไปของผูSตอบแบบสอบถาม 

 ตอนท่ี 2   ความเหมาะสมท่ีมีตMอคูMมือ “ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

                            เพ่ือสุขภาพ” 

 ตอนท่ี  3  ขSอเสนอแนะเพ่ือประโยชน5ตMอการวิจัย 
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ตอนท่ี 1  ข+อมูลท่ัวไปของผู+ตอบแบบสอบถาม 

 

คำช้ีแจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) หรือเติมขSอความลง 

 ในชMองวMางท่ีตรงกับความคิดเห็นของทMานมากท่ีสุด 
 

1. เพศ             

   (     )  ชาย    (     )  หญิง 
 

2. อายุ   

(     )  20-29 ปm    (     )  30-39 ปm 

(     )  40-49 ปm    (     )  50-59 ปm    

(     )  มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 
 

3. อาชีพ 

(     )  นักเรียน/นักศึกษา   (     )  พนักงานบริษัทเอกชน 

(     )  ขSาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ (     )  รับจSางท่ัวไป 

 (     )  ธุรกิจสMวนตัว   (     )  อ่ืนๆ…………………………….. 
 

4. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

 (     )  ต่ำกวMา 10,000 บาท  (     )  10,001 – 20,000 บาท 

 (     )  20,001 – 30,000 บาท   (     )  มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 
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ตอนท่ี 2 ความเหมาะสมท่ีมีต6อคู6มือ “ไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ” 

 

คำช้ีแจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย P ลงในชMองวMาง (   ) ท่ีตรงกับความ 

 เหมาะสมของทMานมากท่ีสุด ตามเกณฑ5การใหSคะแนนระดับความเหมาะสม  5 ระดับ ดังน้ี 

 
 

เกณฑpการให+คะแนน 

 5 หมายถึง  มีความเหมาะสมอยูMในระดับมากท่ีสุด 

 4 หมายถึง  มีความเหมาะสมอยูMในระดับมาก 

 3 หมายถึง  มีความเหมาะสมอยูMในระดับปานกลาง 

 2 หมายถึง  มีความเหมาะสมอยูMในระดับนSอย 

 1 หมายถึง  มีความเหมาะสมอยูMในระดับนSอยท่ีสุด 

 
 

ข+อ รายการ 
ระดับความเหมาะสม 

5 4 3 2 1 

1.  ด+านคุณลักษณะเล6มคู6มือ 

1.1 ขนาดเลMมของคูMมือเหมาะสม กะทัดรัด      

1.2 รูปแบบตัวอักษรอMานงMาย และสวยงาม      

1.3 สี และการออกแบบปกของคูMมือนMาสนใจ      

1.4 ภาพประกอบหนSาปกทำใหSนMาสนใจ      

 2.  ด+านเน้ือหาภายในเล6มคู6มือ 

2.1 มีเน้ือหาทางวิชาการท่ีทันสมัย อMานแลSว เขSาใจงMาย      

2.2 เน้ือหามีความครอบคลุม ตรงตMอความตSองการ      

2.3 การแบMงเน้ือหาเปpนหมวดหมูM เขSาใจงMาย      

2.4 เน้ือหามีความสอดคลSองกัน และเช่ือมโยงกันชัดเจน      

2.5 เนื ้อหามีการอธิบาย/มีการจัดภาพ/แผนภูมิ/ตาราง 

ประกอบเพ่ือใหSเกิดความเขSาใจมากข้ึน 

     

3.  ด+านการนำไปใช+ประโยชนp 

3.1 ความรูSจากคูMมือสามารถนำไปใชSประโยชน5ทางดSานการ

ผลิตไอศกรีมไดSจริง 
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ข+อ รายการ 
ระดับความเหมาะสม 

5 4 3 2 1 

3.2 สามารถนำไปประยุกต5ใชSในการประกอบอาชีพ และ

สรSางรายไดSเพ่ิมข้ึน 

     

3.3 ความพึงพอใจของทMานท่ีมีตMอคูMมือน้ีในการนำไปใชS 

ประโยชน5ไดSจริง 

     

4.  ด+านการถ6ายทอดความรู+ 

4.1 การถMายทอดความรูS และเน้ือหาไดSตรงประเด็น      

4.2 กระบวนการผลิตไอศกรีมมีความเขSาใจงMาย และสามารถ

ปฏิบัติตามไดS 

     

4.3 การตอบคำถามไดSตรงประเด็น และชัดเจน      

 

ตอนท่ี 3 ข+อเสนอแนะเพ่ือประโยชนpต6อการวิจัย 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอขอบคุณท่ีใหSความรMวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                                                นันทวัน   ชมโฉม 
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ภาคผนวก จ 
 

สรุปผลคPาดัชนีความสอดคลSอง (IOC) ในการวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 1 
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แบบสอบถามเพื่อตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา สำหรับผูSเชี่ยวชาญ 

เรื่อง  การพัฒนาผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

 

คำอธิบาย 

          ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก หมายถึง ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมที่ไดS

จากการนำเมล็ดธัญพืชมาแชMน้ำเพื่อกระตุSนการงอกของเมล็ด นำไปเพาะงอกในตะกรSา จนเมล็ด

ธัญพืชเกิดกระบวนการงอก นำมาสกัดเปpนน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ผสมกับสารใหSความหวาน และสาร

ใหSความคงตัวใหSเขSากัน ทำใหSเย็น บMม และตีป"�นเปpนไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก  

  ดังนั้น ผูSวิจัยมีแนวคิดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเพื่อสุขภาพ โดยการนำธัญพืชมาผสมเปpนไอศกรีม เพื่อใหSไดSโปรตีนที่สมบูรณ5 ไดSไอศกรีมที่มี

ประโยชน5ในแงMของการเปpนอาหารเพื่อสุขภาพ สรSางความหลากหลายในการเลือกซื้อไอศกรีมของ

ผูSบริโภคที่รักสุขภาพ และชMวยสMงเสริมวัตถุดิบภายในประเทศมาแปรรูปใหSเกิดมูลคMาเพิ่ม และสามารถ

ผลิตเปpนสินคSาสMงออกในอนาคตไดS 

วัตถุประสงคpของการวิจัย  

    เพ่ือศึกษาคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสท่ีผูSบริโภคตSองการ 

นิยามศัพทp 

อาหารมังสวิรัติ หมายถึง การบริโภคอาหารท่ีไมMมีเน้ือสัตว5 แตMยังสามารถบริโภคสMวนผสมนม และไขM 

อาหารวีแกน   หมายถึง การบริโภคอาหารท่ีไมMมีเน้ือสัตว5 และสMวนประกอบท่ีมาจากสัตว5 เชMน นม ไขM   

อาหารเจ        หมายถึง การบริโภคอาหารท่ีไมMมีเน้ือสัตว5 และสMวนประกอบท่ีมาจากสัตว5 เชMน นม ไขM  

            และผักกล่ินฉุน เชMน กระเทียม ตSนหอม กุยชMาย 

ไอศกรีม     หมายถึง ผลิตภัณฑ5ของหวานแชMแข็งที่ไดSจากสMวนผสมของนม น้ำ สารใหSความหวาน 

  และสารใหSความคงตัว นำมารวมกัน ทำใหSเย็น บMม และตีป"�นไอศกรีม 

แพลนตpเบส     หมายถึง อาหารท่ีทำมาจากพืชอยMางนSอยรSอยละ 95 ประกอบดSวยผัก ผลไมS ธัญพืช  

  ถ่ัว เมล็ดพืช และธัญพืช  

น้ำนมธัญพืช    หมายถึง นมท่ีไดSมาจากการสกัดธัญพืชตMางๆ เชMน ถ่ัว ขSาว งา เปpนตSน มาป"�นกับน้ำใหS 

   ละเอียด กรอง นำไปต้ังไฟ จะไดSน้ำนมธัญพืช 

ธัญพืชเพาะงอก หมายถึง เมล็ดธัญพืชแชMน้ำเพ่ือกระตุSนการงอกของเมล็ด นำไปเพาะงอกในตะกรSา  

   จนเมล็ดธัญพืชเกิดกระบวนการงอก 
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สารกาบา        หมายถึง เปpนกรดอมิโนท่ีพบในธรรมชาติ เชMน ขSาว ธัญพืช เปpนตSน เปpนสารส่ือ 

   ประสาททำหนSาท่ีรักษาสมดุลในสมอง ชMวยใหSสมองเกิดการผMอนคลาย   

คำช้ีแจง 

 1. แบบสอบถามฉบับนี้มุMงตรวจสอบการหาคุณภาพเครื่องมือดSวยการตรวจสอบความตรงเชิง

เนื้อหา (Content Validity) และการประเมินความสอดคลSองระหวMางคำถามกับวัตถุประสงค5ดSวยการ

ประเมินหาคMา IOC (Index of item objective congruence) จากผูSเชี ่ยวชาญเพื่อปรับปรุงแกSไข 

หรือขSอเสนอแนะ ใหSขSอคำถามมีความสมบูรณ5มากข้ึน 

 2. แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมขSอมูลจากผู+บริโภค ซ่ึงประกอบดSวย 4 ข้ันตอน ดังน้ี 

 ตอนท่ี 1 ขSอมูลสอบถามการคัดกรองของผู Sบริโภค ลักษณะแบบตรวจสอบรายการ 

(Checklist) จำนวน 3 ขSอ 

 ตอนที่ 2 ขSอมูลทั่วไปของผูSบริโภค ลักษณะแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) จำนวน 5 

ขSอ 

 ตอนท่ี 3 ขSอมูลความตSองการบริโภคไอศกรีม ลักษณะแบบตรวจสอบรายการ (Checklist) 

จำนวน 6 ขSอ 

 ตอนที ่ 4 ขSอมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนต5เบสที ่ชอบของผู Sบริโภค ลักษณะแบบ

ตรวจสอบรายการ (Checklist) จำนวน 8 ขSอ 

 3. ขอความกรุณาทMานผูSเชี่ยวชาญ พิจารณาแบบสอบถามวMาขSอคำถามมีความสอดคลSองกับ

วัตถุประสงค5ของการวิจัยเรื่องนี้หรือไมM ดSวยการใหSคะแนนในแตMละขSอคำถามและทMานสามารถใหS

ขSอเสนอแนะหรือความคิดเห็นเพ่ิมเติมในประเด็นท่ียังไมMสมบูรณ5ไวSทSายขSอความน้ันๆไดS 

     โดยกำหนดดัชนีความสอดคลSอง และเกณฑ5การพิจารณาความตรงเชิงเน้ือหา ดังน้ี 

  คะแนน  +1  หมายถึง  แน6ใจว6าเน้ือหาสอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

  คะแนน    0  หมายถึง  ไม6แน6ใจว6าเน้ือหาสอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

  คะแนน   -1  หมายถึง  แน6ใจว6าเน้ือหาไม6สอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

 ขอขอบคุณทMานผูSเชี่ยวชาญที่ใหSความกรุณาประเมินความสอดคลSองระหวMางขSอคำถามกับ

วัตถุประสงค5ของแบบสอบถามมา ณ โอกาสน้ี 

 

                                                              นันทวัน   ชมโฉม 

นักศึกษาระดับปริญญาเอก หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ตอนท่ี 1 ข+อมูลสอบถามการคัดกรองของผู+บริโภค 

 

คำช้ีแจงสำหรับผู+เช่ียวชาญ : โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) ใน

แตMละขSอท่ีทMานคิดวMามีความสอดคลSองกับวัตถุประสงค5ของการวิจัยและมีความเหมาะสมกับสถานภาพ

ของผูSตอบแบบสอบถามหรือไมM 

 

ข+อ ข+อคำถาม 
การประเมิน ข+อเสนอแนะ

เพ่ิมเติม +1 0 -1 

1. ทMานเคยรับประทานไอศกรีมหรือไมM 

    (     )  เคย          

    (     )  ไมMเคย 

    

2. ทMานเคยรับประทานอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ หรืออาหาร

วีแกน หรือไมM 

    (     )  เคย          

    (     )  ไมMเคย 

    

3. ทMานมีแนวโนSมท่ีจะรับประทานอาหารมังสวิรัติ อาหารเจ 

หรืออาหารวีแกน หรือไมM 

    (     )  มี          

    (     )  ไมMมี 
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ตอนท่ี 2 ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค 

คำช้ีแจงสำหรับผู+เช่ียวชาญ : โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) ใน 

แตMละขSอท่ีทMานคิดวMามีความสอดคลSองกับวัตถุประสงค5ของการวิจัย 

ข+อ ข+อคำถาม 
การประเมิน ข+อเสนอแนะ

เพ่ิมเติม +1 0 -1 

1. เพศ 

   (     )  ชาย     

   (     )  หญิง 

    

2. อายุ     

   (     )  20-29 ปm   

   (     )  30-39 ปm     

   (     )  40-49 ปm     

   (     )  50-59 ปm      

   (     )  มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 

    

3. ระดับการศึกษา 

   (     )  ต่ำกวMาปริญญาตรี     

   (     )  ปริญญาตรี  

   (     )  ปริญญาโท   

   (     )  ปริญญาเอก 

    

4. อาชีพ 

   (     )  นักเรียน/นักศึกษา    

   (     )  พนักงานบริษัทเอกชน 

   (     )  ขSาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  

   (     )  รับจSางท่ัวไป 

   (     )  ธุรกิจสMวนตัว    

   (     )  อ่ืนๆ…………………………….. 

    

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

   (     )  ต่ำกวMา 10,000 บาท   

   (     )  10,001 – 20,000 บาท 

   (     )  20,001 – 30,000 บาท    

   (     )  มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 
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ตอนท่ี 3 ข+อมูลความต+องการบริโภคไอศกรีม 

คำช้ีแจงสำหรับผู+เช่ียวชาญ : โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) ใน

แตMละขSอท่ีทMานคิดวMามีความสอดคลSองกับวัตถุประสงค5ของการวิจัยและมีความเหมาะสมกับสถานภาพ

ของผูSตอบแบบสอบถามหรือไมM 

 

ข+อ ข+อคำถาม 
การประเมิน ข+อเสนอแนะ

เพ่ิมเติม +1 0 -1 

1. เหตุผลในการเลือกซ้ือไอศกรีม (ตอบมากกวMา 1 ขSอไดS) 

   (     )  ประโยชน5ตMอสุขภาพท่ีดี   

   (     )  มีของแถม 

   (     )  มีปริมาณไขมันต่ำ    

   (     )  ความสดช่ืนของผลิตภัณฑ5 

   (     )  รสชาติท่ีอรMอย    

   (     )  เพ่ือเปpนของฝาก 

   (     )  เพ่ือบริโภคเอง   

   (     )  บรรจุภัณฑ5นMาสนใจ 

    

2. ประเภทไอศกรีมท่ีช่ืนชอบมากท่ีสุด 

   (     )  ไอศกรีมนม ไดSแกM ไอศกรีมวานิลา  ไอศกรีม

ช็อกโกแลต  

   (     )  ไอศกรีมหวานเย็น ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำมาจาก

สMวนผสมน้ำหวาน 

   (     )  ไอศกรีมเชอร5เบท ซอร5เบท ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำ

มาจากผลไมSสด   

   (     )  ไอศกรีมโยเกิร5ต ไดSแกM ไอศกรีมท่ีทำมาจากนม

เปร้ียว และโยเกิร5ต 

    

3. ความถ่ีในการบริโภคไอศกรีม 

   (     )  นSอยกวMา 1 คร้ัง/เดือน   

   (     )  1 - 2 คร้ัง/เดือน 

   (     )  3 - 4 คร้ัง/เดือน    

   (     )  มากกวMา 4 คร้ัง/เดือน 

   (     )  ไมMบริโภคเลย 
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ข+อ ข+อคำถาม 
การประเมิน ข+อเสนอแนะ

เพ่ิมเติม +1 0 -1 

4. ราคาในการเลือกซ้ือไอศกรีมตMอคร้ัง 

   (     )  ต่ำกวMา 20  บาท    

   (     )  20 - 50  บาท  

   (     )  51 – 80  บาท    

   (     )  81 -110  บาท   

   (     )  มากกวMา 101 บาทข้ึนไป 

    

5. สถานท่ีใดท่ีทMานนิยมเลือกซ้ือผลิตภัณฑ5ไอศกรีมมากท่ีสุด 

   (     )  รSานคSาออนไลน5    

   (     )  รSานสะดวกซ้ือ  

   (     )  หSางสรรพสินคSา    

   (     )  ตลาดนัด/ตลาดสด 

   (     )  รถเข็นไอศกรีม    

   (     )  คาเฟ«  

   (     )  อ่ืนๆ โปรดระบุ………………….…………………….. 

    

6. เวลาใดท่ีทMานนิยมบริโภคไอศกรีมมากท่ีสุด 

   (     )  9.00 – 12.00 น.     

   (     )  12.01 – 15.00 น.   

   (     )  15.01 – 18.00 น.      

   (     )  18.01 – 21.00 น.    

   (     )  21.01 เปpนตSนไป 
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ตอนท่ี 4 ข+อมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสท่ีชอบของผู+บริโภค 

คำชี้แจงสำหรับผู+เชี่ยวชาญ : โปรดอMานขSอความตMอไปนี้และทำเครื่องหมาย P ลงในชMองวMาง (   ) 

ในแตMละขSอที่ทMานคิดวMามีความสอดคลSองกับวัตถุประสงค5ของการวิจัยและมีความเหมาะสมกับ

สถานภาพของผูSตอบแบบสอบถามหรือไมM 

- ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก มีส6วนผสมจาก น้ำนมธัญพืช น้ำตาล สารให+ความ 

คงตัว และน้ำนมงาขาว 

ธัญพืช ประโยชนpท่ีได+รับ 

1. ถ่ัวขาว มีโปรตีน และใยอาหารสูง ชMวยกระตุSนความรูSสึกอ่ิม ชMวยเพ่ิมการเผาผลาญ ลด

ระดับอินซูลิน ทำใหSระดับน้ำตาลในเลือดคงท่ี  

2. ถ่ัวเหลือง มีโปรตีน ใยอาหารสูง และวิตามินบีหลายชนิด ชMวยบำรุงประสาทและสมอง 

กระตุSนการขับถMาย 

3. ถ่ัวแดง 

 

มีโปรตีน ใยอาหารสูง และแคลเซียม ชMวยบำรุงกระดูกและฟ"น ชMวยลดระดับ

น้ำตาลในเลือด ชMวยลดระดับคอเลสเตอรอล  

4. ถ่ัวดำ 

 

มีโปรตีน ใยอาหารสูง แคลเซียม และวิตามินอี ชMวยลดระดับน้ำตาลในเลือด ชMวย

ลดระดับคอเลสเตอรอล ชMวยเพ่ิมการทำงานของคอลลาเจนใหSแกMผิว 

5. ถ่ัวเขียว มีโปรตีน ใยอาหารสูง ธาตุเหล็ก และวิตามินบี ชMวยป�องกันโรคปากนกกระจอก 

กระตุSนการขับถMาย ชMวยลดระดับน้ำตาลในเลือด 

6. ถ่ัวลิสง มีโปรตีน ใยอาหารสูง ไขมันดี และวิตามินบี ชMวยการเจริญเติบโต ชMวยใหSอ่ิมทSอง  

 

ข+อ ข+อคำถาม 
การประเมิน ข+อเสนอแนะ

เพ่ิมเติม +1 0 -1 

1. ทMานคิดวMาธัญพืชชนิดใดท่ีเหมาะนำมาผลิตเปpนไอศกรีม 

แพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก โดยใหSเลือกชนิด

ของธัญพืช มา 3 ชนิด  โดยเรียงลำดับธัญพืชท่ีตSองการ

มากท่ีสุดใหSใสMเรียงตามหมายเลข 1, 2 และ 3  

   (     )  ถ่ัวดำ             

   (     )  ถ่ัวเหลือง           

   (     )  ถ่ัวแดง          

   (     )  ถ่ัวขาว  

   (     )  ถ่ัวเขียว            

   (     )  ถ่ัวลิสง    
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ข+อ ข+อคำถาม 
การประเมิน ข+อเสนอแนะ

เพ่ิมเติม +1 0 -1 

2. ลักษณะเน้ือสัมผัสของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเปpนอยMางไร 

   (     )  เน้ือละเอียด เนียน การตักไอศกรีมงMาย มีการ

ละลายในปากไดSเร็ว  

   (     )  เน้ือละเอียด คลSายเม็ดทราย การตักไอศกรีมงMาย 

มีการละลายในปากไดSเร็ว  

    

3. สีของไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเปpน

อยMางไร 

   (     )  สีเปpนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ  

   (     )  สีใชSสีสังเคราะห5ตกแตMงเพ่ิมเติมเพ่ือความ

สวยงาม โดยใหSมีความใกลSเคียงกับสีของวัตถุดิบท่ีเปpน

สMวนประกอบ 

    

4. กล่ินรสของไอศกรีมแพนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกท่ี

ทMานชอบและตSองการบริโภคมากท่ีสุด 

   (     )  กล่ินรสถ่ัวดำ             

   (     )  กล่ินรสถ่ัวเหลือง           

   (     )  กล่ินรสถ่ัวแดง          

   (     )  กล่ินรสถ่ัวขาว  

   (     )  กล่ินรสถ่ัวเขียว            

   (     )  กล่ินรสถ่ัวลิสง    

   (     )  กล่ินรสธัญพืชรวม           

   (     )  กล่ินรสงาขาว 

    

5. ถSามีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอก ทMานตSองการใหSผลิตภัณฑ5มีคุณคMาทางโภชนาการดSาน

ใด (ตอบมากกวMา 1 ขSอไดS) 

   (     )  พลังงานต่ำ               

   (     )  มีสารกาบา  

   (     )  โปรตีนสูง             

   (     )  มีกากใยสูง 
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ข+อ ข+อคำถาม 
การประเมิน ข+อเสนอแนะ

เพ่ิมเติม +1 0 -1 

6. หากมีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสเพ่ือสุขภาพท่ีผลิตมา

จากน้ำนมธัญพืช  และน้ำนมงาขาว  ทMานคิดวMาจะซ้ือหรือ 

ไมMซ้ือ 

   (     )  ซ้ือ                 

   (     )  ไมMแนMใจ             

   (     )  ไมMซ้ือ  

    

7. ลักษณะบรรจุภัณฑ5ของผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกควรเปpนแบบใด 

   (     )  ถSวยพลาสติกแบบป¢ดฝา  

   (     )  กลMองพลาสติกแบบป¢ดฝา    

   (     )  ถSวยกระดาษแบบป¢ดฝา  

   (     )  แกSวใสแบบตMางๆ 

   (   )  อ่ืนๆ โปรดระบุ.................................  

    

 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

……………………………………………………………………………………………………………………………………..………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…..……………………………………………………………………………………………………………………………………….… 

 

 

………………………………………………………………. 

                                                                      (                                      ) 

                                                                    วันท่ี ………………….………………              
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สรุปผลคPาดัชนีความสอดคลSอง (IOC) 

แบบสอบถามจากความคิดเห็นของผูSเชี่ยวชาญ  

คุณลักษณะไอศกรีมแพลนต=เบสที่ผูSบริโภคตSองการ 

 

ตอนท่ี 1 ข+อมูลสอบถามการคัดกรองของผู+บริโภค 

 

ข+อท่ี ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของ

ผู+เช่ียวชาญ 
ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 
1 2 3 4 5 

1. ทMานเคยรับประทานไอศกรีม

หรือไมM 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

2. ทMานเคยรับประทานอาหาร

มังสวิรัติ อาหารเจ หรืออาหารวี

แกน หรือไมM 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

3. ทMานแนวโนSมท่ีจะรับประทาน

อาหารมังสวิรัติ อาหารเจ หรือ

อาหารวีแกน หรือไมM 

-1 -1 -1 -1 +1 1 0.20 ใชSไมMไดS 

 

ตอนท่ี 2  ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค 

 

ข+อท่ี ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของ

ผู+เช่ียวชาญ 
ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 
1 2 3 4 5 

1. เพศ 0 +1 +1 +1 +1 4 0.80 ใชSไดS 

2. อายุ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

3. ระดับการศึกษา +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

4. อาชีพ +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 
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ตอนท่ี 3  ข+อมูลความต+องการบริโภคไอศกรีม 

 

ข+อท่ี ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของ

ผู+เช่ียวชาญ 
ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 
1 2 3 4 5 

1. เหตุผลในการเลือกซ้ือไอศกรีม +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

2. ประเภทไอศกรีมท่ีช่ืนชอบมากท่ีสุด +1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

3. ความถ่ีในการบริโภคไอศกรีม +1 +1 +1 +1 -1 4 0.80 ใชSไดS 

4. ราคาในการเลือกซ้ือไอศกรีมตMอ

คร้ัง 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

5. สถานท่ีใดท่ีทMานนิยมเลือกซ้ือ

ผลิตภัณฑ5ไอศกรีมมากท่ีสุด 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

6. เวลาใดท่ีทMานนิยมบริโภคไอศกรีม

มากท่ีสุด 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

 

ตอนท่ี 4  ข+อมูลคุณลักษณะไอศกรีมแพลนตpเบสท่ีชอบของผู+บริโภค 

 

ข+อท่ี ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของ

ผู+เช่ียวชาญ 
ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 
1 2 3 4 5 

1. ทMานคิดวMาธัญพืชชนิดใดท่ีเหมาะ

นำมาผลิตเปpนไอศกรีมแพลนต5เบส

จากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก โดยใหS

เลือกชนิดของธัญพืช มา 3 ชนิด  

โดยเรียงลำดับธัญพืชท่ีตSองการมาก

ท่ีสุดใหSใสMเรียงตามหมายเลข 1, 2 

และ 3 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

2. ลักษณะเน้ือสัมผัสของไอศกรีม 

แพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะ

งอกเปpนอยMางไร 

0 +1 +1 +1 +1 4 0.80 ใชSไดS 
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ตอนท่ี 4 (ต6อ) 

 

ข+อท่ี ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของ

ผู+เช่ียวชาญ 
ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 
1 2 3 4 5 

3. สีของไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกเปpนอยMางไร 
+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

4. กล่ินรสของไอศกรีมแพนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอกท่ีทMานชอบ

และตSองการบริโภคมากท่ีสุด 

0 +1 +1 +1 +1 4 0.80 ใชSไดS 

5. ถSามีการผลิตไอศกรีมแพลนต5เบส

จากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก ทMาน

ตSองการใหSผลิตภัณฑ5มีคุณคMาทาง

โภชนาการดSานใด 

0 +1 +1 +1 +1 4 0.80 ใชSไดS 

6. หากมีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5

เบสเพ่ือสุขภาพท่ีผลิตมาจากน้ำนม

ธัญพืช  และน้ำนมงาขาว  ทMานคิด

วMาจะซ้ือหรือไมMซ้ือ 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 

7. ลักษณะบรรจุภัณฑ5ของผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกควรเปpนแบบใด 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1.00 ใชSไดS 
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ภาคผนวก ฉ 
 

สรุปผลคPาดัชนีความสอดคลSอง (IOC) และคPาประเมินความเหมาะสม 

ในการวิจัยตามวัตถุประสงค=ที่ 3 
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แบบสอบถามเพื่อตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา สำหรับผูSเชี่ยวชาญ 

เรื่อง  การยอมรับผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 
 

คำช้ีแจง 

1. แบบสอบถามฉบับนี้มุMงตรวจสอบการหาคุณภาพเครื่องมือดSวยการตรวจสอบความตรงเชิง

เนื้อหา (Content Validity) และการประเมินความสอดคลSองระหวMางคำถามกับวัตถุประสงค5ดSวยการ

ประเมินหาคMา IOC (Index of item objective congruence) จากผูSเชี ่ยวชาญเพื่อปรับปรุงแกSไข 

หรือขSอเสนอแนะ ใหSขSอคำถามมีความสมบูรณ5มากข้ึน 

2. แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมขSอมูลจากผู+บริโภค ซ่ึงประกอบดSวย 4 ตอน ดังน้ี 

 ตอนท่ี  1  ขSอมูลท่ัวไปของผูSบริโภค  

 ตอนท่ี  2  การยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ 

         สุขภาพของผูSบริโภค  

 ตอนท่ี  3  แนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช 

         เพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

 ตอนท่ี  4  ขSอเสนอแนะอ่ืนๆ 

 3. ขอความกรุณาทMานผูSเชี่ยวชาญ พิจารณาแบบสอบถามวMาขSอคำถามมีความสอดคลSองกับ

วัตถุประสงค5ของการวิจัยเรื่องนี้หรือไมM ดSวยการใหSคะแนนในแตMละขSอคำถามและทMานสามารถใหS

ขSอเสนอแนะหรือความคิดเห็นเพ่ิมเติมในประเด็นท่ียังไมMสมบูรณ5ไวSทSายขSอความน้ันๆ ไดS 

     โดยกำหนดดัชนีความสอดคลSอง และเกณฑ5การพิจารณาความตรงเชิงเน้ือหา ดังน้ี 

  คะแนน  +1  หมายถึง  แน6ใจว6าเน้ือหาสอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

  คะแนน    0  หมายถึง  ไม6แน6ใจว6าเน้ือหาสอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

  คะแนน   -1  หมายถึง  แน6ใจว6าเน้ือหาไม6สอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

 ขอขอบคุณทMานผูSเชี่ยวชาญที่ใหSความกรุณาประเมินความสอดคลSองระหวMางขSอคำถามกับ

วัตถุประสงค5ของแบบสอบถามมา ณ โอกาสน้ี 

                                                              นันทวัน   ชมโฉม 

นักศึกษาระดับปริญญาเอก หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ตอนท่ี 1  ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค 

คำชี้แจง : โปรดอMานขSอความตMอไปนี้และทำเครื่องหมาย P ลงในชMองวMาง (   ) ที่ตรงกับความ     

 คิดเห็นของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

รายการประเมิน 
การประเมิน 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
+ 1 0 - 1 

1. เพศ             

   (     )  ชาย 

   (     )  หญิง 

    

2. อายุ 

   (     )  20-29 ปm  

   (     )  30-39 ปm 

   (     )  40-49 ปm  

   (     )  50-59 ปm  

   (     )  มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 

    

3. ระดับการศึกษา 

   (     )  ต่ำกวMาปริญญาตรี  

   (     )  ปริญญาตรี 

   (     )  ปริญญาโท  

   (     )  ปริญญาเอก  

    

4. อาชีพ 

   (     )  นักเรียน/นักศึกษา  

   (     )  พนักงานบริษัทเอกชน 

   (     )  ขSาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

   (     )  รับจSางท่ัวไป 

   (     )  ธุรกิจสMวนตัว 

   (     )  อ่ืนๆ…………………………….. 

    

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

   (     )  ต่ำกวMา 10,000 บาท   

   (     )  10,001 – 20,000 บาท 

   (     )  20,001 – 30,000 บาท    

   (     )  มากกวMา 30,001 ข้ึนไป  
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ตอนท่ี 2  การยอมรับผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพของ  

            ผู+บริโภค 

 

คำช้ีแจง : โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย P ลงในชMองวMาง (   ) ท่ีตรงกับความคิดเห็น

  ของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

 

รายการประเมิน 
การประเมิน 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
+ 1 0 - 1 

1. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ไอศกรีม

แพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

   (     )  สี  

   (     )  กล่ินรส 

   (     )  รสชาติ  

   (     )  ความเนียนของเน้ือไอศกรีม  

   (     )  การละลายในปาก 

   (     )  ความคงตัวของไอศกรีม  

   (     )  ความชอบโดยรวม 

    

2. ถSามีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพวางจำหนMายทMานจะซ้ือ

ผลิตภัณฑ5น้ีรับประทานหรือไมM 

   (     )  ซ้ือ  

   (     )  ไมMซ้ือ 
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ตอนท่ี 3  แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ     

            สุขภาพ 

 

คำช้ีแจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) ท่ีตรงกับความคิดเห็น

 ของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 

รายการประเมิน 
การประเมิน 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
+ 1 0 - 1 

1. ดSานผลิตภัณฑ5 

   (     )  ไอศกรีมมีสีสันเปpนไปตามวัตถุดิบของ

ธัญพืช  

   (     )  ไอศกรีมมีรสชาติอรMอย 

   (     )  ไอศกรีมมีคุณคMาทางโภชนาการสูง 

   (     )  ไอศกรีมมีคุณภาพไดSมาตรฐาน สะอาด 

ปลอดภัย  

   (     )  บรรจุภัณฑ5ไอศกรีมควรมีสีสัน และทำจาก

วัสดุยMอยสลาย 

    

2. ดSานราคา 

   (     )  ไอศกรีมมีปริมาณเหมาะสมกับราคา 10 

บาท (น้ำหนัก 80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 

   (     )  ไอศกรีมมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา 10 

บาท (น้ำหนัก 80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 

   (     )  ไอศกรีมแพลนต5เบสมีราคาถูกเม่ือเทียบกับ

ไอศกรีมนม 

   (     )  ไอศกรีมถSาซ้ือผMานส่ือออนไลน5จะมีคMาจัด 

สMงท่ีเหมาะสม และยอมรับไดS 

    

3. ดSานชMองทางการจัดจำหนMาย 

   (     )  ไอศกรีมหาซ้ือไดSงMาย 

   (     )  ไอศกรีมควรมีการจัดวางสินคSาใหSสะดุดตา 

   (     )  ไอศกรีมควรมีชMองทางการซ้ือท่ีหลากหลาย 
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รายการประเมิน 
การประเมิน 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
+ 1 0 - 1 

   (     )  ไอศกรีมสามารถซ้ือกลับบSานไดSโดยมีบรรจุ

ภัณฑ5เก็บความเย็นบริการ 

    

4. ดSานสMงเสริมการตลาด 

   (     )  มีการโฆษณาผMานส่ือ เชMน เฟสบุ¹ค, ไลน5 

และอ่ืนๆ  

   (     )  มีป�ายโฆษณาติดหนSารSานท่ีจำหนMาย 

   (     )  มีการจัดโปรโมช่ันลดราคาไอศกรีม 

   (     )  มีการสะสมคูปองเพ่ือใชSแลกซ้ือไอศกรีม 

   (     )  มีการใหSทดลองชิมไอศกรีมฟรี 

    

 

ตอนท่ี 4  ข+อเสนอแนะอ่ืนๆ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ลงช่ือ                                ผูSเช่ียวชาญ 

                                                                  (                                 ) 

                                                                วันท่ี………….………………..…………………… 
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แบบสอบถามเพื่อประเมินความเหมาะสม สำหรับผูSเชี่ยวชาญ 

เรื่อง  การยอมรับผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

 

คำช้ีแจง 

1. แบบสอบถามฉบับนี้มุMงตรวจสอบการหาคุณภาพเครื่องมือดSวยการตรวจสอบแบบประเมิน

ความเหมาะสม ดSวยมาตราสMวนประมาณคMา 5 ระดับ คือ แบบทดสอบมีความเหมาะสมมากที่สุด 

เหมาะสมมาก เหมาะสมปานกลาง เหมาะสมนSอย และเหมาะสมนSอยที่สุดจากผูSเชี ่ยวชาญเพ่ือ

ปรับปรุงแกSไข หรือขSอเสนอแนะ ใหSขSอคำถามมีความสมบูรณ5มากข้ึน 

2. แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมขSอมูลจากผู+บริโภค ซ่ึงประกอบดSวย 4 ตอน ดังน้ี 

 ตอนท่ี  1  ขSอมูลท่ัวไปของผูSบริโภค  

 ตอนท่ี  2  การยอมรับผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ 

         สุขภาพของผูSบริโภค        

 ตอนท่ี  3  แนวทางการจัดจำหนMายผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืช 

         เพาะงอกเพ่ือสุขภาพ  

 ตอนท่ี  4  ขSอเสนอแนะอ่ืนๆ 

 3. ขอความกรุณาทMานผูSเชี่ยวชาญ พิจารณาแบบสอบถามวMาขSอคำถามมีความสอดคลSองกับ

วัตถุประสงค5ของการวิจัยเรื่องนี้หรือไมM ดSวยมาตราสMวนประมาณคMา 5 ระดับ และทMานสามารถใหS

ขSอเสนอแนะหรือความคิดเห็นเพ่ิมเติมในประเด็นท่ียังไมMสมบูรณ5ไวSทSายขSอความน้ันๆ ไดS 

     เกณฑpการพิจารณาเพ่ือประเมินความเหมาะสมของแบบสอบถาม ดังน้ี 

  ระดับคะแนน  ระดับความเหมาะสม 

   5  มีความเหมาะสมอยูMในระดับมากท่ีสุด 

   4  มีความเหมาะสมอยูMในระดับมาก 

   3  มีความเหมาะสมอยูMในระดับปานกลาง 

   2  มีความเหมาะสมอยูMในระดับนSอย 

   1  มีความเหมาะสมอยูMในระดับนSอยท่ีสุด 
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 ขอขอบคุณทMานผูSเชี่ยวชาญที่ใหSความกรุณาประเมินความเหมาะสมระหวMางขSอคำถามกับ

วัตถุประสงค5ของแบบสอบถามมา ณ โอกาสน้ี 

 

                                                              นันทวัน   ชมโฉม 

นักศึกษาระดับปริญญาเอก หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ตอนท่ี 1  ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค 

คำช้ีแจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) ท่ีตรงกับความคิดเห็น

 ของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

รายการประเมิน 
ระดับความเหมาะสม 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
5 4 3 2 1 

1. เพศ             

   (     )  ชาย 

   (     )  หญิง 

      

2. อายุ 

   (     )  20-29 ปm  

   (     )  30-39 ปm 

   (     )  40-49 ปm  

   (     )  50-59 ปm  

   (     )  มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 

      

3. ระดับการศึกษา 

   (     )  ต่ำกวMาปริญญาตรี  

   (     )  ปริญญาตรี 

   (     )  ปริญญาโท  

   (     )  ปริญญาเอก   

      

4. อาชีพ 

   (     )  นักเรียน/นักศึกษา  

   (     )  พนักงานบริษัทเอกชน 

   (     )  ขSาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

   (     )  รับจSางท่ัวไป 

   (     )  ธุรกิจสMวนตัว 

      

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

   (     )  ต่ำกวMา 10,000 บาท   

   (     )  10,001 – 20,000 บาท 

   (     )  20,001 – 30,000 บาท    

   (     )  มากกวMา 30,001 ข้ึนไป   
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ตอนท่ี 2  การยอมรับผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพของ 

            ผู+บริโภค 

 

คำชี้แจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปนี้และทำเครื่องหมายPลงในชMองวMาง (   ) ที่ตรงกับความคิดเห็น

 ของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

 

รายการประเมิน 
ระดับความเหมาะสม ข+อเสนอแนะ 

เพ่ิมเติม 5 4 3 2 1 

1. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5ไอศกรีม

แพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

   (     )  สี  

   (     )  กล่ินรส 

   (     )  รสชาติ  

   (     )  ความเนียนของเน้ือไอศกรีม  

   (     )  การละลายในปาก 

   (     )  ความคงตัวของไอศกรีม  

   (     )  ความชอบโดยรวม 

      

2. ถSามีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพวางจำหนMายทMานจะซ้ือ

ผลิตภัณฑ5น้ีรับประทานหรือไมM 

   (     )  ซ้ือ  

   (     )  ไมMซ้ือ 
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ตอนท่ี 3  แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ 

            สุขภาพ 
 

 

คำชี้แจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปนี้และทำเครื่องหมาย P ลงในชMองวMาง (   ) ที่ตรงกับความ

 คิดเห็นของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 

รายการประเมิน 
ระดับความเหมาะสม ข+อเสนอแนะ 

เพ่ิมเติม 5 4 3 2 1 

1. ดSานผลิตภัณฑ5 

   (     )  ไอศกรีมมีสีสันเปpนไปตามวัตถุดิบของ

ธัญพืช  

   (     )  ไอศกรีมมีรสชาติอรMอย 

   (     )  ไอศกรีมมีคุณคMาทางโภชนาการสูง 

   (     )  ไอศกรีมมีคุณภาพไดSมาตรฐาน สะอาด 

ปลอดภัย  

   (     )  บรรจุภัณฑ5ไอศกรีมควรมีสีสัน และทำจาก

วัสดุยMอยสลาย 

      

2. ดSานราคา 

   (     )  ไอศกรีมมีปริมาณเหมาะสมกับราคา 10 

บาท (น้ำหนัก 80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 

   (     )  ไอศกรีมมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา 10 

บาท (น้ำหนัก 80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 

   (     )  ไอศกรีมแพลนต5เบสมีราคาถูกเม่ือเทียบกับ

ไอศกรีมนม 

   (     )  ไอศกรีมถSาซ้ือผMานส่ือออนไลน5จะมีราคาคMา

จัดสMงท่ีเหมาะสม 

      

3. ดSานชMองทางการจัดจำหนMาย 

   (     )  ไอศกรีมหาซ้ือไดSงMาย 

   (     )  ไอศกรีมควรมีการจัดวางสินคSาใหSสะดุดตา 

   (     )  ไอศกรีมควรมีชMองทางการซ้ือท่ีหลากหลาย 
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ตอนท่ี 4  ข+อเสนอแนะอ่ืนๆ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ลงช่ือ                                ผูSเช่ียวชาญ 

                                                                  (                                 ) 

                                                   วันท่ี………….………………..………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายการประเมิน 
ระดับความเหมาะสม ข+อเสนอแนะ 

เพ่ิมเติม 5 4 3 2 1 

   (     )  ไอศกรีมสามารถซ้ือกลับบSานไดSโดยมีบรรจุ

ภัณฑ5เก็บความเย็นบริการ 

      

4. ดSานสMงเสริมการตลาด 

   (     )  มีการโฆษณาผMานส่ือ เชMน เฟสบุ¹ค, ไลน5 

และอ่ืนๆ  

   (     )  มีป�ายโฆษณาติดหนSารSานท่ีจำหนMาย 

   (     )  มีการจัดโปรโมช่ันลดราคาไอศกรีม 

   (     )  มีการสะสมคูปองเพ่ือใชSแลกซ้ือไอศกรีม 

   (     )  มีการใหSทดลองชิมไอศกรีมฟรี 
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แบบประเมินเพื่อตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา สำหรับผูSเชี่ยวชาญ 

เรื่อง  จัดทำคูPมือผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 
 

คำช้ีแจง 

1. แบบสอบถามฉบับนี้มุMงตรวจสอบการหาคุณภาพเครื่องมือดSวยการตรวจสอบความตรงเชิง

เนื้อหา (Content Validity) และการประเมินความสอดคลSองระหวMางคำถามกับวัตถุประสงค5ดSวยการ

ประเมินหาคMา IOC (Index of item objective congruence) จากผูSเชี ่ยวชาญเพื่อปรับปรุงแกSไข 

หรือขSอเสนอแนะ ใหSขSอคำถามมีความสมบูรณ5มากข้ึน 

2. แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมขSอมูลจากผู+บริโภค ซ่ึงประกอบดSวย 3 ตอน ดังน้ี 

 ตอนท่ี  1  ขSอมูลท่ัวไปของผูSตอบแบบสอบถาม 

 ตอนท่ี  2  ความเหมาะสมท่ีมีตMอคูMมือ “ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก

เพ่ือสุขภาพ” 

 ตอนท่ี  3  ขSอเสนอแนะเพ่ือประโยชน5ตMอการวิจัย 

 3. ขอความกรุณาทMานผูSเชี่ยวชาญ พิจารณาแบบสอบถามวMาขSอคำถามมีความสอดคลSองกับ

วัตถุประสงค5ของการวิจัยเรื่องนี้หรือไมM ดSวยการใหSคะแนนในแตMละขSอคำถามและทMานสามารถใหS

ขSอเสนอแนะหรือความคิดเห็นเพ่ิมเติมในประเด็นท่ียังไมMสมบูรณ5ไวSทSายขSอความน้ันๆ ไดS 

     โดยกำหนดดัชนีความสอดคลSอง และเกณฑ5การพิจารณาความตรงเชิงเน้ือหา ดังน้ี 

  คะแนน  +1  หมายถึง  แน6ใจว6าเน้ือหาสอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

  คะแนน    0  หมายถึง  ไม6แน6ใจว6าเน้ือหาสอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

  คะแนน   -1  หมายถึง  แน6ใจว6าเน้ือหาไม6สอดคล+องตามวัตถุประสงคp 

 ขอขอบคุณทMานผูSเชี่ยวชาญที่ใหSความกรุณาประเมินความสอดคลSองระหวMางขSอคำถามกับ

วัตถุประสงค5ของแบบสอบถามมา ณ โอกาสน้ี 

 

                                                              นันทวัน   ชมโฉม 

นักศึกษาระดับปริญญาเอก หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ตอนท่ี 1  ข+อมูลท่ัวไปของผู+ตอบแบบสอบถาม 

คำช้ีแจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) ท่ีตรงกับความคิดเห็น

 ของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 

รายการประเมิน 
การประเมิน 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
+ 1 0 - 1 

1. เพศ             

   (     )  ชาย 

   (     )  หญิง 

    

2. อายุ 

   (     )  20-29 ปm  

   (     )  30-39 ปm 

   (     )  40-49 ปm  

   (     )  50-59 ปm  

   (     )  มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 

    

3. อาชีพ 

   (     )  นักเรียน/นักศึกษา  

   (     )  พนักงานบริษัทเอกชน 

   (     )  ขSาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

   (     )  รับจSางท่ัวไป 

   (     )  ธุรกิจสMวนตัว 

   (     )  อ่ืนๆ…………………………….. 

    

4. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

   (     )  ต่ำกวMา 10,000 บาท   

   (     )  10,001 – 20,000 บาท 

   (     )  20,001 – 30,000 บาท    

   (     )  มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 
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ตอนท่ี 2 ความเหมาะสมท่ีมีต6อคู6มือ“ไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ” 

คำช้ีแจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย P ลงในชMองวMาง (   ) ท่ีตรงกับความ  

 คิดเห็นของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

      

รายการประเมิน 
การประเมิน 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
+ 1 0 - 1 

1. ดSานคุณลักษณะเลMมคูMมือ 

   (     )  ขนาดเลMมของคูMมือเหมาะสม กะทัดรัด 

   (     )  รูปแบบตัวอักษรอMานงMาย และสวยงาม 

   (     )  สี และการออกแบบปกของคูMมือนMาสนใจ 

   (     )  ภาพประกอบหนSาปกทำใหSนMาสนใจ 

    

2. ดSานเน้ือหาภายในเลMมคูMมือ 

   (     )  มีเน้ือหาทางวิชาการท่ีทันสมัย อMานแลSว 

เขSาใจงMาย 

   (     )  เน้ือหามีความครอบคลุม ตรงตMอความ

ตSองการ 

   (     )  การแบMงเน้ือหาเปpนหมวดหมูM เขSาใจงMาย 

   (     )  เน้ือหามีความสอดคลSองกัน และเช่ือมโยง

กันชัดเจน 

   (     )  เน้ือหามีการอธิบาย/มีการจัดภาพ/แผนภูมิ 

/ตาราง ประกอบเพ่ือใหSเกิดความเขSาใจมากข้ึน 

    

3.  ดSานการนำไปใชSประโยชน5 

   (     )  ความรูSจากคูMมือสามารถนำไปใชSประโยชน5

ทางดSานการผลิตไอศกรีมไดSจริง 

   (     )  สามารถนำไปประยุกต5ใชSในการประกอบ

อาชีพ และสรSางรายไดSเพ่ิมข้ึน 

   (     )  ความพึงพอใจของทMานท่ีมีตMอคูMมือน้ีในการ

นำไปใชSประโยชน5ไดSจริง 
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รายการประเมิน 
การประเมิน 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
+ 1 0 - 1 

4. ดSานการถMายทอดความรูS  

   (     )  การถMายทอดความรูS และเน้ือหาไดSตรง

ประเด็น 

   (     )  กระบวนการผลิตไอศกรีมมีความเขSาใจงMาย 

และสามารถปฏิบัติตามไดS 

   (     )  การตอบคำถามไดSตรงประเด็น และชัดเจน 

    

 

ตอนท่ี 3 ขSอเสนอแนะเพ่ือประโยชน5ตMอการวิจัย 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

        ลงช่ือ                                ผูSเช่ียวชาญ 

                                                                  (                                 ) 

                                                      วันท่ี………….………………..…………………… 
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แบบประเมินเพื่อประเมินความเหมาะสม สำหรับผูSเชี่ยวชาญ 

เรื่อง จัดทำคูPมือผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 
 

คำช้ีแจง 

1. แบบสอบถามฉบับนี้มุMงตรวจสอบการหาคุณภาพเครื่องมือดSวยการตรวจสอบแบบประเมิน

ความเหมาะสม ดSวยมาตราสMวนประมาณคMา 5 ระดับ คือ แบบทดสอบมีความเหมาะสมมากที่สุด 

เหมาะสมมาก เหมาะสมปานกลาง เหมาะสมนSอย และเหมาะสมนSอยที่สุดจากผูSเชี ่ยวชาญเพ่ือ

ปรับปรุงแกSไข หรือขSอเสนอแนะ ใหSขSอคำถามมีความสมบูรณ5มากข้ึน 

2. แบบสอบถามในการเก็บรวบรวมขSอมูลจากผู+บริโภค ซ่ึงประกอบดSวย 3 ตอน ดังน้ี 

 ตอนท่ี  1 ขSอมูลท่ัวไปของผูSตอบแบบสอบถาม 

 ตอนท่ี 2  ความเหมาะสมท่ีมีตMอคูMมือ “ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ” 

 ตอนท่ี  3 ขSอเสนอแนะเพ่ือประโยชน5ตMอการวิจัย 

 3. ขอความกรุณาทMานผูSเชี่ยวชาญ พิจารณาแบบสอบถามวMาขSอคำถามมีความสอดคลSองกับ

วัตถุประสงค5ของการวิจัยเรื่องนี้หรือไมM ดSวยมาตราสMวนประมาณคMา 5 ระดับ และทMานสามารถใหS

ขSอเสนอแนะหรือความคิดเห็นเพ่ิมเติมในประเด็นท่ียังไมMสมบูรณ5ไวSทSายขSอความน้ันๆ ไดS 

     เกณฑpการพิจารณาเพ่ือประเมินความเหมาะสมของแบบสอบถาม ดังน้ี 

  ระดับคะแนน  ระดับความเหมาะสม 

   5  มีความเหมาะสมอยูMในระดับมากท่ีสุด 

   4  มีความเหมาะสมอยูMในระดับมาก 

   3  มีความเหมาะสมอยูMในระดับปานกลาง 

   2  มีความเหมาะสมอยูMในระดับนSอย 

   1  มีความเหมาะสมอยูMในระดับนSอยท่ีสุด 

 ขอขอบคุณทMานผูSเชี่ยวชาญที่ใหSความกรุณาประเมินความเหมาะสมระหวMางขSอคำถามกับ

วัตถุประสงค5ของแบบสอบถามมา ณ โอกาสน้ี 

                                                              นันทวัน   ชมโฉม 

นักศึกษาระดับปริญญาเอก หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร5 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ตอนท่ี 1  ข+อมูลท่ัวไปของผู+ตอบแบบสอบถาม 

 

คำช้ีแจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) ท่ีตรงกับความคิดเห็น

 ของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 

รายการประเมิน 
ระดับความเหมาะสม 

ข+อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
5 4 3 2 1 

1. เพศ             

   (     )  ชาย 

   (     )  หญิง 

      

2. อายุ 

   (     )  20-29 ปm  

   (     )  30-39 ปm 

   (     )  40-49 ปm  

   (     )  50-59 ปm  

   (     )  มากกวMา 60 ปmข้ึนไป 

      

3. อาชีพ 

   (     )  นักเรียน/นักศึกษา  

   (     )  พนักงานบริษัทเอกชน 

   (     )  ขSาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

   (     )  รับจSางท่ัวไป 

   (     )  ธุรกิจสMวนตัว 

   (     )  อ่ืนๆ…………………………….. 

      

4. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 

   (     )  ต่ำกวMา 10,000 บาท   

   (     )  10,001 – 20,000 บาท 

   (     )  20,001 – 30,000 บาท    

   (     )  มากกวMา 30,001 ข้ึนไป 
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ตอนท่ี 2 ความเหมาะสมท่ีมีต6อคู6มือ“ไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ” 

 

คำช้ีแจง :  โปรดอMานขSอความตMอไปน้ีและทำเคร่ืองหมาย PลงในชMองวMาง (   ) ท่ีตรงกับความคิดเห็น

 ของทMาน ถSามีขSอแกSไขกรุณาเติมขSอความลงในขSอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

    

รายการประเมิน 
ระดับความเหมาะสม ข+อเสนอแนะ 

เพ่ิมเติม 5 4 3 2 1 

1. ดSานคุณลักษณะเลMมคูMมือ 

   (     )  ขนาดเลMมของคูMมือเหมาะสม กะทัดรัด 

   (     )  รูปแบบตัวอักษรอMานงMาย และสวยงาม 

   (     )  สี และการออกแบบปกของคูMมือนMาสนใจ 

   (     )  ภาพประกอบหนSาปกทำใหSนMาสนใจ 

      

2. ดSานเน้ือหาภายในเลMมคูMมือ 

   (     )  มีเน้ือหาทางวิชาการท่ีทันสมัย อMานแลSว 

เขSาใจงMาย 

   (     )  เน้ือหามีความครอบคลุม ตรงตMอความ

ตSองการ 

   (     )  การแบMงเน้ือหาเปpนหมวดหมูM เขSาใจงMาย 

   (     )  เน้ือหามีความสอดคลSองกัน และเช่ือมโยง

กันชัดเจน 

   (     )  เน้ือหามีการอธิบาย/มีการจัดภาพ/แผนภูมิ 

/ตารางประกอบเพ่ือใหSเกิดความเขSาใจมากข้ึน 

      

3.  ดSานการนำไปใชSประโยชน5 

   (     )  ความรูSจากคูMมือสามารถนำไปใชSประโยชน5

ทางดSานการผลิตไอศกรีมไดSจริง 

   (     )  สามารถนำไปประยุกต5ใชSในการประกอบ

อาชีพ และสรSางรายไดSเพ่ิมข้ึน 

   (     )  ความพึงพอใจของทMานท่ีมีตMอคูMมือน้ีในการ

นำไปใชSประโยชน5ไดSจริง 
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รายการประเมิน 
ระดับความเหมาะสม ข+อเสนอแนะ 

เพ่ิมเติม 5 4 3 2 1 

4. ดSานการถMายทอดความรูS  

   (     )  การถMายทอดความรูSและเน้ือหาไดSตรง

ประเด็น 

   (     )  กระบวนการผลิตไอศกรีมมีความเขSาใจงMาย 

และสามารถปฏิบัติตามไดS 

   (     )  การตอบคำถามไดSตรงประเด็น และชัดเจน 

      

 

ตอนท่ี 3 ขSอเสนอแนะเพ่ือประโยชน5ตMอการวิจัย 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

        ลงช่ือ                                ผูSเช่ียวชาญ 

                                                                  (                                 )                                                     

                                                      วันท่ี………….………………..…………………… 
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สรุปผลคPาดัชนีความสอดคลSอง (IOC) 

แบบสอบถามจากความคิดเห็นของผูSเชี่ยวชาญ 

การยอมรับผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

 
ตอนท่ี 1 ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค 

 

ข+อ

ท่ี 
ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของผู+เช่ียวชาญ ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 1 2 3 4 5 6 7 

1. เพศ +1 +1 +1 +1 +1 0 +1 6 0.85 ใชSไดS 

2. อายุ +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

3. ระดับการศึกษา +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

4. อาชีพ +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

 

ตอนท่ี 2 การยอมรับผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพของ 

           ผู+บริโภค 

 

ข+อ

ท่ี 
ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของผู+เช่ียวชาญ ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 1 2 3 4 5 6 7 

1. คุณภาพทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจาก

น้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

2. ถSามีผลิตภัณฑ5ไอศกรีม

แพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพวางจำหนMายทMาน

จะซ้ือผลิตภัณฑ5น้ี

รับประทานหรือไมM 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 
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ตอนท่ี 3  แนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ 

            สุขภาพ 

ข+อ

ท่ี 
ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของผู+เช่ียวชาญ ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 1 2 3 4 5 6 7 

  1.  ด+านผลิตภัณฑp 

1.1 ไอศกรีมมีสีสันเปpนไป

ตามวัตถุดิบของธัญพืช 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

1.2 ไอศกรีมมีรสชาติอรMอย +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

1.3 ไอศกรีมมีคุณคMาทาง

โภชนาการสูง 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

1.4 ไอศกรีมมีคุณภาพไดS

มาตรฐาน สะอาด 

ปลอดภัย 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

1.5 บรรจุภัณฑ5ไอศกรีมควร

มีสีสัน และทำจากวัสดุ

ยMอยสลาย 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

  2.  ด+านราคา 

2.1 ไอศกรีมมีปริมาณ

เหมาะสมกับราคา 10 

บาท (น้ำหนัก 80 กรัม

ตMอ 1 ถSวย) 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

2.2 ไอศกรีมมีคุณภาพ

เหมาะสมกับราคา 10 

บาท (น้ำหนัก 80 กรัม

ตMอ 1 ถSวย) 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

2.3 ไอศกรีมแพลนต5เบสมี

ราคาถูกเม่ือเทียบกับ

ไอศกรีมนม 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

2.4 ไอศกรีมถSาซ้ือผMานส่ือ

ออนไลน5จะมีคMาจัดสMงท่ี

เหมาะสมลัยอมรับไดS 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 



 215 

ตอนท่ี 3  (ต6อ) 
 

ข+อ

ท่ี 
ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของผู+เช่ียวชาญ ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 1 2 3 4 5 6 7 

  3. ด+านช6องทางการจัดจำหน6าย 

3.1 ไอศกรีมหาซ้ือไดSงMาย +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

3.2 ไอศกรีมควรมีการจัดวาง

สินคSาใหSสะดุดตา 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

3.3 ไอศกรีมควรมีชMองทาง

การซ้ือท่ีหลากหลาย 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

3.4 ไอศกรีมสามารถซ้ือกลับ

บSานไดSโดยมีบรรจุภัณฑ5

เก็บความเย็นบริการ 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

 4. ด+านส6งเสริมการตลาด 

4.1 มีการโฆษณาผMานส่ือ 

เชMน เฟคบุ¹ค ไลน5 และ

อ่ืนๆ 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

4.2 มีป�ายโฆษณาติดหนSา

รSานท่ีจำหนMาย 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

4.3 มีการจัดโปรโมช่ันลด

ราคาไอศกรีม 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

4.4 มีการสะสมคูปองเพ่ือใชS

แลกซ้ือไอศกรีม 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

4.5 มีการใหSทดลองชิม

ไอศกรีมฟรี 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

 
ตอนท่ี 4  ข+อเสนอแนะอ่ืนๆ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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สรุปผลคPาประเมินความเหมาะสม 

แบบสอบถามจากความคิดเห็นของผูSเชี่ยวชาญ 

การยอมรับผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

 

ตอนท่ี 1 ข+อมูลท่ัวไปของผู+บริโภค 

N = 7 

ข+อ รายการประเมิน M S.D ระดับความเหมาะสม 

1. เพศ 4.86 3.77 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2. อายุ 5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 

3. ระดับการศึกษา 5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4. อาชีพ 5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 

5. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

ตอนท่ี 2 ข+อมูลการยอมรับผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ 

           ของผู+บริโภค 

 N = 7 

ข+อ รายการประเมิน M  S.D ระดับความเหมาะสม 

1. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ5

ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 
5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2. ถSามีผลิตภัณฑ5ไอศกรีมแพลนต5เบสจากน้ำนม

ธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพวางจำหนMายทMานจะ

ซ้ือผลิตภัณฑ5น้ีรับประทานหรือไมM 

5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 
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ตอนท่ี 3  ข+อมูลแนวทางการจัดจำหน6ายผลิตภัณฑpไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

            เพ่ือสุขภาพ 

       N = 7 

ข+อ รายการประเมิน M  S.D ระดับความเหมาะสม 

 1.  ด+านผลิตภัณฑp 

1.1 ไอศกรีมมีสีสันเปpนไปตามวัตถุดิบของธัญพืช 4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

1.2 ไอศกรีมมีรสชาติอรMอย 4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

1.3 ไอศกรีมมีคุณคMาทางโภชนาการสูง 4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

1.4 ไอศกรีมมีคุณภาพไดSมาตรฐาน สะอาด 

ปลอดภัย 
4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

1.5 บรรจุภัณฑ5ไอศกรีมควรมีสีสัน และทำจากวัสดุ

ยMอยสลาย 
4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

 2.  ด+านราคา 

2.1 ไอศกรีมมีปริมาณเหมาะสมกับราคา 10 บาท 

(น้ำหนัก 80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 
4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2.2 ไอศกรีมมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา 10 บาท 

(น้ำหนัก 80 กรัมตMอ 1 ถSวย) 
4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2.3 ไอศกรีมแพลนต5เบสมีราคาถูกเม่ือเทียบกับ

ไอศกรีมนม 
4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2.4 ไอศกรีมถSาซ้ือผMานส่ือออนไลน5จะมีคMาจัดสMงท่ี

เหมาะสมลัยอมรับไดS 
4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

 3.  ด+านช6องทางการจัดจำหน6าย 

3.1 ไอศกรีมหาซ้ือไดSงMาย 4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

3.2 ไอศกรีมควรมีการจัดวางสินคSาใหSสะดุดตา 4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

3.3 ไอศกรีมควรมีชMองทางการซ้ือท่ีหลากหลาย 4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

3.4 ไอศกรีมสามารถซ้ือกลับบSานไดSโดยมีบรรจุภัณฑ5

เก็บความเย็นบริการ 
4.71 0.49 เหมาะสมมากท่ีสุด 

 4.  ด+านส6งเสริมการตลาด 

4.1 มีการโฆษณาผMานส่ือ เชMน เฟคบุ¹ค ไลน5 และอ่ืนๆ 4.57 0.79 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4.2 มีป�ายโฆษณาติดหนSารSานท่ีจำหนMาย 4.57 0.79 เหมาะสมมากท่ีสุด 
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ตอนท่ี 3 (ต6อ) 

 

 

ตอนท่ี 4  ข+อเสนอแนะอ่ืนๆ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ข+อ รายการประเมิน M S.D ระดับความเหมาะสม 

4.3 มีการจัดโปรโมช่ันลดราคาไอศกรีม 4.57 0.79 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4.4 มีการสะสมคูปองเพ่ือใชSแลกซ้ือไอศกรีม 4.57 0.79 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4.5 มีการใหSทดองชิมไอศกรีมฟรี 4.57 0.79 เหมาะสมมากท่ีสุด 

ค6าเฉล่ียรวมทุกด+าน 4.86 เหมาะสมมากท่ีสุด 
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สรุปผลคPาดัชนีความสอดคลSอง (IOC) 

แบบสอบถามจากความคิดเห็นของผูSเชี่ยวชาญ 

คูPมือผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

 

ตอนท่ี 1 ข+อมูลท่ัวไปของผู+ตอบแบบสอบถาม 

 

ข+อ

ท่ี 
ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของผู+เช่ียวชาญ ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 1 2 3 4 5 6 7 

1. เพศ +1 +1 +1 +1 +1 0 +1 6 0.85 ใชSไดS 

2. อายุ +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

3. อาชีพ +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

4. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน +1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

 

ตอนท่ี 2 ข+อมูลคู6มือ “ไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือสุขภาพ” 

 

ข+อ

ท่ี 
ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของผู+เช่ียวชาญ ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 1 2 3 4 5 6 7 

 1.  ด+านคุณลักษณะเล6มคู6มือ 

1.1 ขนาดเลMมของคูMมือ

เหมาะสม กะทัดรัด 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

1.2 รูปแบบตัวอักษรอMาน

งMาย และสวยงาม 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

1.3 สี และการออกแบบปก

ของคูMมือนMาสนใจ 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

1.4 ภาพประกอบหนSาปกทำ

ใหSนMาสนใจ 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 
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ตอนท่ี 2 (ต6อ) 

 

ข+อ

ท่ี 
ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของผู+เช่ียวชาญ ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 1 2 3 4 5 6 7 

 2.  ด+านเน้ือหาภายในเล6มคู6มือ 

2.1 มีเน้ือหาทางวิชาการท่ี

ทันสมัย อMานแลSวเขSาใจ

งMาย 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

2.2 เน้ือหามีความครอบคลุม 

ตรงตMอความตSองการ 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

2.3 การแบMงเน้ือหาเปpน

หมวดหมูM เขSาใจงMาย 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

2.4 เน้ือหามีความสอดคลSอง

กัน และเช่ือมโยงกัน

ชัดเจน 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

2.5 เน้ือหามีการอธิบาย/มี

การจัดภาพ/แผนภูมิ/

ตารางประกอบเพ่ือใหS

เกิดความเขSาใจมากข้ึน 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

 3.  ด+านการนำไปใช+ประโยชนp 

3.1 ความรูSจากคูMมือสามารถ

นำไปใชSประโยชน5

ทางดSานการผลิต

ไอศกรีมไดSจริง 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 -1 6 0.85 ใชSไดS 

3.2 สามารถนำไป

ประยุกต5ใชSในการ

ประกอบอาชีพ และ

สรSางรายไดSเพ่ิมข้ึน 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 -1 6 0.85 ใชSไดS 

3.3 ความพึงพอใจของทMานท่ี

มีตMอคูMมือน้ีในการ

นำไปใชSประโยชน5ไดSจริง 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 -1 6 0.85 ใชSไดS 
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ตอนท่ี 2 (ต6อ) 

 

ข+อ

ท่ี 
ข+อคำถาม 

ความคิดเห็นของผู+เช่ียวชาญ ผล 

รวม 
IOC 

ผลการ

วิเคราะหp 1 2 3 4 5 6 7 

 4.  ด+านการถ6ายทอดความรู+ 

4.1 การถMายทอดความรูS 

และเน้ือหาไดSตรง

ประเด็น 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

4.2 กระบวนการผลิต

ไอศกรีมมีความเขSาใจ

งMาย และสามารถปฏิบัติ

ตามไดS 

+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

4.3 การตอบคำถามไดSตรง

ประเด็น และชัดเจน 
+1 +1 +1 +1 +1 +1 +1 7 1.00 ใชSไดS 

 

ตอนท่ี 3  ข+อเสนอแนะอ่ืนๆ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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สรุปผลคPาประเมินความเหมาะสม 

แบบสอบถามจากความคิดเห็นของผูSเชี่ยวชาญ 

คูPมือผลิตภัณฑ=ไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 

 

ตอนท่ี 1  ข+อมูลท่ัวไปของผู+ตอบแบบสอบถาม 

N = 7 

ข+อ รายการประเมิน M  S.D ระดับความเหมาะสม 

1. เพศ 4.85 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2. อายุ 5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 

3. อาชีพ 5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4. รายไดSเฉล่ียตMอเดือน 5.00 0.00 เหมาะสมมากท่ีสุด 

 

ตอนท่ี 2  ข+อมูลความเหมาะสมท่ีมีต6อคู6มือ “ไอศกรีมแพลนตpเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพ่ือ

สุขภาพ” 

 N = 7 

ข+อ รายการประเมิน M  S.D ระดับความเหมาะสม 

 1.  ด+านคุณลักษณะเล6มคู6มือ 

1.1 ขนาดเลMมของคูMมือเหมาะสม กะทัดรัด 4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

1.2 รูปแบบตัวอักษรอMานงMาย และสวยงาม 4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

1.3 สี และการออกแบบปกของคูMมือนMาสนใจ 4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

1.4 ภาพประกอบหนSาปกทำใหSนMาสนใจ 4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2.  ด+านเน้ือหาภายในเล6มคู6มือ 

2.1 มีเน้ือหาทางวิชาการท่ีทันสมัย อMานแลSวเขSาใจ

งMาย 

4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2.2 เน้ือหามีความครอบคลุม ตรงตMอความตSองการ 4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2.3 การแบMงเน้ือหาเปpนหมวดหมูM เขSาใจงMาย 4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2.4 เน้ือหามีความสอดคลSองกัน และเช่ือมโยงกัน

ชัดเจน 

4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 

2.5 เน้ือหามีการอธิบาย/มีการจัดภาพ/แผนภูมิ/

ตารางประกอบเพ่ือใหSเกิดความเขSาใจมากข้ึน 

4.86 0.38 เหมาะสมมากท่ีสุด 
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ตอนท่ี 2  (ต6อ) 

 N = 7 

ข+อ รายการประเมิน M  S.D ระดับความเหมาะสม 

 3.  ด+านการนำไปใช+ประโยชนp 

3.1 ความรูSจากคูMมือสามารถนำไปใชSประโยชน5

ทางดSานการผลิตไอศกรีมไดSจริง 

4.57 0.79 เหมาะสมมากท่ีสุด 

3.2 สามารถนำไปประยุกต5ใชSในการประกอบอาชีพ 

และสรSางรายไดSเพ่ิมข้ึน 

4.57 0.79 เหมาะสมมากท่ีสุด 

3.3 ความพึงพอใจของทMานท่ีมีตMอคูMมือน้ีในการ

นำไปใชSประโยชน5ไดSจริง 

4.57 0.79 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4.  ด+านการถ6ายทอดความรู+ 

4.1 การถMายทอดความรูS และเน้ือหาไดSตรงประเด็น 4.71 0.76 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4.2 กระบวนการผลิตไอศกรีมมีความเขSาใจงMาย และ

สามารถปฏิบัติตามไดS 

4.71 0.76 เหมาะสมมากท่ีสุด 

4.3 การตอบคำถามไดSตรงประเด็น และชัดเจน 4.71 0.76 เหมาะสมมากท่ีสุด 

ค6าเฉล่ียรวมทุกด+าน 4.85 เหมาะสมมากท่ีสุด 
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ภาคผนวก ช 
 

การเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 

สูตรมาตรฐานไอศกรีมนม 

สูตรไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 
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การเตรียมน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 
 

ส6วนผสม 

 ถ่ัวดำดิบ 

 ถ่ัวเหลืองดิบ 

 ถ่ัวขาวดิบ 

 งาขาวดิบ 

 

วิธีทำ 

1. ลSางถ่ัวดำดิบ ถ่ัวเหลืองดิบ ถ่ัวขาวดิบ และงาขาวดิบ ใหSสะอาด  

2. นำงาขาวมากรองดSวยกระชอนผ่ึงใหSสะเด็ดน้ำ เวลา 5 นาที ค่ัวงาใชSไฟอMอนอุณหภูมิ 40 องศา 

    เซลเซียส ค่ัวจนเปล่ียนเปpนสีน้ำตาลอMอน เวลา 15 นาที ป¢ดไฟ ยกลง 

3. แชMถ่ัวดำดิบ ถ่ัวเหลืองดิบ และถ่ัวขาวดิบ ในอัตราสMวนเมล็ดธัญพืช 1 สMวน ตMอน้ำเปลMา 5 สMวน แชM 

    เปpนระยะเวลา 8 ช่ัวโมง นำมาลSางใหSสะอาด 

4. นำเมล็ดธัญพืชท่ีแชMน้ำแลSว มาเกล่ียลงบนตะแกรงท่ีปูดSวยผSาขาวบางไมMใหSซSอนกัน คลุมดSวยผSาขาว 

    บางชุบน้ำใหSชุMม วางไวSในหSองท่ีมีแสงสวMางนSอย และอุณหภูมิหSอง ท้ิงไวSเปpนระยะเวลา 24 ช่ัวโมง 

    เมล็ดธัญพืชจะแตกหนMอออกจากเมล็ด 

5. น่ึงเมล็ดธัญพืชเพาะงอกท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จนสุก 

6. ช่ังเมล็ดธัญพืชเพาะงอกน่ึง และน้ำเปลMา ในอัตราสMวน 1 ตMอ 1 ป"�นดSวยเคร่ืองป"�นไฟฟ�าความเร็ว 

    ระดับ 7 เวลา 3 นาที 

7. ช่ังงาขาวค่ัว และน้ำเปลMา ในอัตราสMวน 1 ตMอ 1 ป"�นดSวยเคร่ืองป"�นไฟฟ�าความเร็วระดับ 7 เวลา 3  

    นาที 

8. กรองดSวยผSาขาวบาง บีบจนไดSน้ำนมถ่ัวดำ  น้ำนมถ่ัวเหลือง  น้ำนมถ่ัวขาว และน้ำนมงาขาว 
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สูตรมาตรฐานไอศกรีมนม 
 

ส6วนผสม 

 นมสด    700   กรัม 

 ครีม    200   กรัม 

 น้ำตาลทราย   150   กรัม 

 เกลือป«น      3   กรัม 

 สารเสริมคุณภาพ     4   กรัม 

 น้ำเปลMา    150   กรัม 

 

วิธีทำ 

1. ช่ังสMวนผสมตามสูตร 

2. ต้ังน้ำเปลMา เป¢ดไฟอMอน ใสMสารเสริมคุณภาพ คนใหSละลาย เติมนมสด ต้ังไฟจนเดือด 

3. เติมน้ำตาลทราย เกลือ คนใหSละลาย ป¢ดไฟ 

4. ใสMสMวนผสมน้ำนมท่ีต้ังไฟแลSวลงในเคร่ืองป"�นไฟฟ�า เป¢ดเคร่ือง ใชSความเร็วระดับ 7 ป"�นเวลา 1 นาที  

5. เติมครีม คนใหSเขSากัน บMมในตูSเย็นอุณหภูมิท่ี 5 องศาเซลเซียส เวลา 18 ช่ัวโมง 

6. ป"�นดSวยเคร่ืองทำไอศกรีมอุณหภูมิท่ี -5 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จนไอศกรีมแข็งตัว 

7. บรรจุใสMภาชนะ แชMในตูSแชMแข็งอุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส 
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สูตรไอศกรีมแพลนตBเบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอก 
 

ส6วนผสม 

 น้ำนมถ่ัวดำ   385   กรัม 

 น้ำนมถ่ัวเหลือง   245   กรัม 

 น้ำนมถ่ัวขาว    70   กรัม 

 น้ำนมงาขาว   200   กรัม 

 น้ำตาลทราย   150   กรัม 

 เกลือป«น      3   กรัม 

 สารเสริมคุณภาพ     4   กรัม 

 น้ำเปลMา    150   กรัม 

 

วิธีทำ 

1. ช่ังสMวนผสมตามสูตร 

2. ต้ังน้ำเปลMา เป¢ดไฟอMอน ใสMสารเสริมคุณภาพ คนใหSละลาย เติมน้ำนมถ่ัวดำ น้ำนมถ่ัวเหลือง น้ำนม 

    ถ่ัวขาว น้ำนมงาขาว ต้ังไฟจนเดือด 

3. เติมน้ำตาลทราย เกลือ คนใหSละลาย ป¢ดไฟ 

4. ใสMสMวนผสมน้ำนมธัญพืชท่ีต้ังไฟแลSวลงในเคร่ืองป"�นไฟฟ�า เป¢ดเคร่ือง ใชSความเร็วระดับ 7 ป"�นเวลา  

    1 นาที  

5. บMมในตูSเย็นอุณหภูมิท่ี 5 องศาเซลเซียส เวลา 18 ช่ัวโมง 

6. ป"�นดSวยเคร่ืองทำไอศกรีมอุณหภูมิท่ี -5 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จนไอศกรีมแข็งตัว 

7. บรรจุใสMภาชนะ แชMในตูSแชMแข็งอุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส 
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ภาคผนวก ซ 
 

การวิเคราะห=องค=ประกอบทางเคมี 
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การหาปริมาณความชื้น (Moisture) 
 

วิธีวิเคราะหp 

1.  นำภาชนะโลหะพรSอมฝา อบในตูSอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 20 นาที ทำใหSเย็น 

     ในโหลดูดความช้ืน ช่ังน้ำหนัก 

2.  นำตัวอยMางท่ีจะวิเคราะห5มาช่ังน้ำหนัก 2-5 กรัม ใสMในภาชนะพรSอมฝา แลSวนำไปอบท่ีอุณหภูมิ  

     105 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 2 ช่ัวโมง 

3.  ป¢ดฝาภาชนะนำออกจากตูSอบทำใหSเย็นในโหลดูดความช้ืน ช่ังน้ำหนัก 

4.  นำไปอบตMออีก แลSวช่ังน้ำหนักทุกๆ 30 นาที จนกระท่ังไดSน้ำหนักท่ีแตกตMางกันไมMเกิน 1 มิลลิกรัม  

     – 3 มิลลิกรัม 

5.  คำนวณหาปริมาณความช้ืนในตัวอยMางอาหาร 

 

 ปริมาณความช้ืน (%)  = น้ำหนักท่ีหายไป (กรัม) x 100 

                น้ำหนักตัวอย,างที่ใช4 
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การหาปริมาณเถ:า (Ash) 
 

วิธีวิเคราะหp 

1.  นำครูซิเบิลไปเผาในเตาเผาท่ี 550 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และทำใหSเย็นในโหลแกSวดูด 

     ความช้ืน ช่ังน้ำหนักครูซิเบิล (W) 

2.  ทำอาหารท่ีจะทดสอบ 2-5 กรัม ใสMลงในครูซิเบิล ช่ังน้ำหนัก (W1) 

3.  นำตัวอยMางอาหารไปเผาบนเตาไฟฟ�า ใหSตัวอยMางอาหารไหมSเกรียม และเผาตMอดSวยตะเกียงบุนเสน 

     ใหSหมดควัน 

4.  นำไปเผาตMอในเตาเผา ท่ี 525-550 องศาเซลเซียส จนเถSากลายเปpนสีขาว (ใชSเวลา 2-3 ช่ัวโมง) 

5.  นำครูซิเบิล ออกจากเตาเผา ทำใหSเย็นในโหลแกSวดูดความช้ืน ช่ังน้ำหนัก (W2)  

6.  คำนวณหาปริมาณเกลือแรMในตัวอยMางอาหารท่ีทดสอบจากสูตร 

 

 ปริมาณเถSา (%) = น้ำหนักเถSาท่ีเหลืออยูM (กรัม)  x  100 

     น้ำหนักตัวอยMางท่ีใชS 
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การวิเคราะหBหาปริมาณโปรตีน (Protein) 
 

วิธีวิเคราะหp 

1. ช่ังตัวอยMาง (ของแข็ง) ใหSไดSน้ำหนักแนMนอนประมาณ 0.5-1 กรัม (ตัวอยMางของเหลวใหSปริมาตร  

 10-15 มิลลิลิตร) ใสMลงในหลอดยMอยโปรตีน และทำแบลงค5 

2.  ใสMสารผสม CuSo4 และ K2SO4 ประมาณ 5 กรัม 

3.  เติมซัลฟูริกเขSมขSนปริมาณ 20 มิลลิลิตร 

ข้ันตอนการกล่ันและไตรเตรต 

1.  จัดอุปกรณ5กล่ัน แลSวป¢ดสวิตซ5ไฟ เป¢ดน้ำหลMอเย็นเคร่ืองควบแนMน 

2.  นำขวดลูกชมพูM ขนาด 50 มิลลิลิตร ซ่ึงบรรจุกรดบอริก (เขSมขSนรSอยละ 4) ปริมาณ 5 มิลลิลิตร  

  และน้ำกล่ัน 5 มิลลิลิตร ซ่ึงเติมอินดิเคเตอร5เรียบรSอยแลSว ไปรองรับของเหลวท่ีจะกล่ันโดยใหSสMวน 

  ปลายของอุปกรณ5ควบแนMนจุMมลงในสารละลาย 

3.  ดูดสารละลายตัวอยMางดSวยป¢เปตแบบกระเปาะขนาดความจุ 10 มิลลิลิตร ใสMลงในชMองตัวอยMาง  

 แลSวเติมโซเดียมไฮดรอกไซด5ลงไป 20 มิลลิลิตร 

4.  กล่ันประมาณ 10 นาที ลSางปลายอุปกรณ5ควบแนMนดSวยน้ำกล่ันลงในขวดรองรับ 

5.  ไตเตรทสารละลายที่กลั่นดSวยกรดเกลือที่มีความเขSมขSน 0.02 N สีของสารละลายจะเปลี่ยนจากสี

 เขียวเปpนสีมMวง 

6.  คำนวณหาปริมาณโปรตีนจากสูตร 

 

 ปริมาณโปรตีนคิดเปpน (%) = (A-B) N x 1.4007 x F 

W 

 A   =   ปริมาณกรดท่ีใชSไตเตรตกับตัวอยMาง (มิลลิลิตร) 

 B   =   ปริมาณท่ีใชSไตเตรตกับ blank (มิลลิลิตร) 

 N   =   ความเขSมขSนของกรด 

 F   =   แฟกเตอร5 

 W  =   น้ำหนักตัวอยMางเร่ิมตSน (กรัม) 
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การหาปริมาณไขมัน (Fat) 
 

วิธีวิเคราะหp 

1.  นำถSวยไปทำความสะอาด แลSวอบใหSแหSงท่ี 105-110 องศาเซลเซียส ประมาณ ½ ช่ัวโมง นำไปท้ิง 

     ใหSเย็นในโหลดูดความช้ืน และนำไปช่ังน้ำหนัก (W2)  

2.  นำ Thimbles ตMอเขSากับ Adapters และนำมาวางไวSท่ี Thimbles Stand โดยใชS Thimbles  

     Handler จับ 

3.  ช่ังตัวอยMางประมาณ 3 กรัม (W1) บนกระดาษกรอง หMอใหSมิดชิดและใสMใน Thimbles  

4.  ตรวจ seal ท่ีใชS วMาถูกตSองกับ solvent ท่ีวิเคราะห5หรือไมM 

5.  นำ Thimbles ตMอเขSากับ Condensers เม่ือใสMตัวอยMางเสร็จแลSวคันโยกของตัวอยMางตSองอยูMใน 

     ตำแหนMง rinsing 

6.  นำถSวยไปใสM solvent ประมาณ 120 มิลลิลิตร กดปุ«ม start ท่ีเคร่ือง control unit 

7.  เม่ือไดSยินเสียงเคร่ือง control unit รSองเตือน ใหSเร่ิมเล่ือนคันโยกตัวอยMางมาท่ีตำแหนMง boiling  

     แลSวกดปุ«ม timer 

8.  เม่ือเสร็จข้ันตอน boiling เคร่ืองจะรSองเตือนอีกคร้ัง ใหSเล่ือนคันโยกไปท่ีตำแหนMง rinsing แลSวกด 

     ปุ«ม timer 

9.  ทำเชMนน้ี จนครบข้ันตอน drying 

10. นำถSวยออก ไปอบท่ี 100 องศาเซลเซียส เปpนเวลา 30 นาที 

11. นำ Thimbles ออกจากเคร่ือง Soxtec 

12. เก็บ solvent ออกจากเคร่ือง 

13. ท้ิง Extraction Cups ใหSเย็นใน Desiccator ช่ังน้ำหนัก (W3) คำนวณ %FAT OIL ตามสูตร 

14. คำนวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 

 

 % FAT/OIL     =   ( W3 – W2 )  x  100 

                                  W1 
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วิเคราะหBคารBโบไฮเดรต 

 

วิธีการวิเคราะห5หาปริมาณคาร5โบไฮเดรตทั้งหมดในอาหารโดยทั่วไปกระทำโดยการคำนวณ

จากผลตMางของน้ำหนักตัวอยMางปริมาณองค5ประกอบสMวนที่เปpน โปรตีน ไขมัน กากใย ความชื้น และ

เถSา 

 

ปริมาณคาร5โบไฮเดรตท้ังหมด = น้ำหนักตัวอยMาง (โปรตีน + ไขมัน + เถSา + ความช้ืน + กากใย) 
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ภาคผนวก ด 
 

คูPมือไอศกรีมแพลนต=เบสจากน้ำนมธัญพืชเพาะงอกเพื่อสุขภาพ 
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