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บทที่ 3 
 

วิธีการวิจัย 
 

3.1  วัตถุดบิ  อุปกรณ์และสารเคมี 
  

3.1.1 วัตถุดิบในการผลิตไอศกรีมสมุนไพร 
3.1.1.1  สมนุไพร  ได้แก่  กระเจ๊ียบ  พทุราจีน  ตะไคร้  และขิง 
3.1.1.2  น า้ตาลทราย   
3.1.1.3  เกลือ   
3.1.1.4  มะนาว 
3.1.1.5  สารให้ความคงตวั ย่ีห้อ Pre gel  ผลิตในประเทศอิตาลี 
 

   3.1.2  อุปกรณ์ส าหรับการผลิตไอศกรีมสมุนไพร 
      3.1.2.1  เคร่ืองท าไอศกรีมย่ีห้อ Nemox รุ่น Gelato Pro 2500 
    3.1.2.2  เคร่ืองป่ันผสม 
    3.1.2.3  อปุกรณ์เคร่ืองครัว 
 

   3.1.3  อุปกรณ์ส าหรับการศึกษาคุณภาพของผลติภณัฑ์ไอศกรีมสมุนไพร 
3.1.3.1  เคร่ืองวดัความหนืด Brookfield viscometer รุ่น DV II 

    3.1.3.2  เคร่ือง pH meter ย่ีห้อ Metrohm 
3.1.3.3  เคร่ืองวดัส ีSpectrophotometer  ย่ีห้อ  Hunter  Lab  รุ่น  Color Quest XE 
3.1.3.3  เคร่ือง Texture Analyzer ย่ีห้อ LLOYD  รุ่น TAPlus หวัวดั cylinder probe 

ขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง 1 เซนติเมตร  สงู 5.5 เซนตเิมตร 
    3.1.3.4  อปุกรณ์เคร่ืองแก้ว 
 
 3.1.4  อุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม
สมุนไพร 
     3.1.4.1  ห้องปฏิบตัิการทดสอบ 
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    3.1.4.2  อปุกรณ์ทดสอบและแบบสอบถาม 
 

3.1.5  อุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางจลุชวีวทิยาของไอศกรีมสมุนไพร 
   3.1.5.1  อาหารเลีย้งเชือ้  Plate Count Agar (PCA) 
   3.1.5.2  อปุกรณ์เคร่ืองแก้ว 
 
3.2  การพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสมุนไพร 
 

3.2.1  การเลือกและเตรียมสมุนไพรท่ีจะน ามาผลติไอศกรีมสมุนไพร 
 
 สมนุไพรท่ีเลือกมาท าไอศกรีม  ได้แก่  กระเจ๊ียบ  พทุราจีน  ตะไคร้  และขิง  

วิธีเตรียมสมนุไพรส าหรับท าไอศกรีมสมนุไพรแตล่ะชนิดมดีงันี ้
 

3.2.1.1  วิธีการเตรียมกระเจ๊ียบ  และพทุราจีน   น ากระเจ๊ียบแห้งและพทุราจีนแห้ง  
แช่น า้เป็นเวลา 30 นาที  หลงัจากนัน้น าไปต้มเป็นเวลา 5 นาที  กรองแยกสว่นกากออก  สว่นเนือ้
พทุราจีนน าไปป่ันในเคร่ืองป่ันผสม  เป็นเวลา 2 นาที  กรองเอาการและเมลด็ออก  จะได้น า้
กระเจ๊ียบและเนือ้พทุราจีนละเอียดเพ่ือน าไปผลิตไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีนตอ่ไป 

 3.2.1.2 วิธีการเตรียมตะไคร้  ล้างท าความสะอาดตะไคร้ ทบุพอแตก  หัน่เป็นท่อน  
ท่อนละประมาณ 5 เซนตเิมตร น าไปต้มเป็นเวลา 5 นาที  กรองแยกกากตะไคร้ออก  ได้น า้ตะไคร้  
เพ่ือน าไปผลิตไอศกรีมตะไคร้ตอ่ไป 

 3.2.1.3  วิธีการเตรียมขิง   ปอกเปลือก  ล้างท าความสะอาด  หัน่เป็นชนิดบาง
ประมาณ 2 มิลลิเมตร  น าไปต้มเป็นเวลา 10 นาที  กรองแยกกากออก  จะได้น า้ขิงเพ่ือน าไปผลิต
ไอศกรีมขิง 

 
3.2.2  การศกึษาหาปริมาณสมุนไพรท่ีเหมาะสมต่อการผลิตไอศกรีม 

 
ศกึษาหาปริมาณสมนุไพรท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไอศกรีม  โดยใช้การวางแผนการ

ทดลองแบบ CRD  (Completely Randomized Design) โดยมีปริมาณสมนุไพร  4 ระดบั  ได้แก่   
ร้อยละ 10  20  30  และ 40  ตามล าดบั 
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3.2.2.1 การศกึษาปริมาณกระเจ๊ียบพทุราจีนท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไอศกรีม 
   การศกึษาปริมาณกระเจ๊ียบและพทุราจีน  โดยให้อตัราสว่นกระเจ๊ียบตอ่พทุราจีน

เท่ากบั  1:1 สว่นประกอบของสตูรไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  แสดงดงัตารางท่ี 3.1 
 

ตารางท่ี 3.1  สว่นประกอบของสตูรไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน 
 

สว่นประกอบ 
ปริมาณ  (ร้อยละ) 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 

กระเจ๊ียบ  พทุราจีน 10 20 30 40 
น า้ตาล 15 15 15 15 
เกลือ 0.1 0.1 0.1 0.1 
สารให้ความคงตวั 0.4 0.4 0.4 0.4 
น า้ 74.5 64.5 54.5 44.5 

 
3.2.2.2 การศกึษาปริมาณตะไคร้ท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไอศกรีม 
   การศกึษาปริมาณตะไคร้ท่ีเหมาะสม  โดยมีสว่นประกอบของสตูรไอศกรีมตะไคร้  

แสดงดงัตารางท่ี 3.2 
 
  ตารางท่ี 3.2  สว่นประกอบของสตูรไอศกรีมตะไคร้ 
 

สว่นประกอบ 
ปริมาณ  (ร้อยละ) 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 

ตะไคร้ 10 20 30 40 
น า้ตาล 
มะนาว 

15 
0.5 

15 
0.5 

15 
0.5 

15 
0.5 

เกลือ 0.1 0.1 0.1 0.1 
สารให้ความคงตวั 0.4 0.4 0.4 0.4 
น า้ 74 64 54 44 
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3.2.2.3 การศกึษาปริมาณขิงท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไอศกรีม 
   การศกึษาปริมาณขิงท่ีเหมาะสม  โดยมีสว่นประกอบของสตูรไอศกรีมขิงแสดงดงั

ตารางท่ี 3.3 
 

  ตารางท่ี 3.3  สว่นประกอบของสตูรไอศกรีมขิง 
 

สว่นประกอบ 
ปริมาณ  (ร้อยละ) 

สตูรท่ี 1 สตูรท่ี 2 สตูรท่ี 3 สตูรท่ี 4 

ขิง 10 20 30 40 
น า้ตาล 15 15 15 15 
เกลือ 0.1 0.1 0.1 0.1 
สารให้ความคงตวั 0.4 0.4 0.4 0.4 
น า้ 74.5 64.5 54.5 44.5 

 
 

3.2.3  การผลติไอศกรีมสมุนไพร 
 

โดยวิธีการผลิตไอศกรีมสมนุไพรแตล่ะชนิด  มีวิธีการดงันี ้
 
3.2.3.1  วิธีการผลิตไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน 
 น าเอาน า้กระเจ๊ียบและเนือ้พทุราจีนละเอียดท่ีได้จากข้อ 3.2.1.1  โดยใช้

ปริมาณกระเจ๊ียบ  พทุราจีนและสว่นประกอบตา่ง ๆ ดงัข้อ 3.2.2.1  ให้ความร้อนแกน่ า้กระเจ๊ียบ
และเนือ้พทุราจีน  น าเอาสว่นผสมท่ีเป็นของแห้ง  ได้แก่  น า้ตาล  เกลือ  และสารให้ความคงตวั  
ผสมกนั  แล้วเติมลงในน า้กระเจ๊ียบและเนือ้พทุราจีน  ท าการพาสเจอไรซ์ท่ีอณุหภมูิ 85 องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา 5 นาที  น ามาผา่นกระบวนการโฮโมจีไนซ์ด้วยเคร่ืองป่ันผสม  ด้วยความเร็ว
สงูสดุ  เป็นเวลา 2 นาที  หลงัจากนัน้น ามาลดอณุหภมูิลงอย่างรวดเร็ว  และบ่มท่ีอณุหภมูิ  4 - 8 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  8 ชัว่โมง  น าเอาสว่นผสมท่ีได้มาแช่เยือกแขง็ด้วยเคร่ืองท าไอศกรีม  
เป็นเวลา 15 นาที  บรรจลุงในถ้วยพลาสติกแล้วน าไปบ่มแขง็ท่ีอณุหภมูิ  - 20 องศาเซลเซียส 
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3.2.3.2  วิธีการผลิตไอศกรีมตะไคร้ 
  น าเอาตะไคร้ท่ีเตรียมได้จากข้อ  3.2.1.2  โดยใช้ปริมาณตะไคร้และ

สว่นประกอบตา่ง ๆ ดงัข้อ 3.2.2.2  ท าการให้ความร้อนน า้ตะไคร้  น าเอาสว่นผสมท่ีเป็นของแห้ง  
ได้แก่  น า้ตาล  เกลือ  และสารให้ความคงตวั  ผสมกนั  แล้วเติมลงในน า้ตะไคร้  ท าการพาสเจอ
ไรซ์ท่ีอณุหภมูิ 85 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 5 นาที  เติมน า้มะนาว  แล้วน ามาผา่นกระบวนการโฮ
โมจีไนซ์ด้วยเคร่ืองป่ันผสม  ด้วยความเร็วสงูสดุ  เป็นเวลา 2 นาที  หลงัจากนัน้น ามาลดอณุหภมูิ
ลงอย่างรวดเร็ว  และบ่มท่ีอณุหภมูิ  4 - 8 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  8 ชัว่โมง  น าเอาสว่นผสมท่ี
ได้มาแช่เยือกแขง็ด้วยเคร่ืองท าไอศกรีม  เป็นเวลา 15 นาที  บรรจลุงในถ้วยพลาสติกแล้วน าไปบ่ม
แขง็ท่ีอณุหภมูิ  - 20 องศาเซลเซียส 

3.2.3.2  วิธีการผลิตไอศกรีมขิง 
  น าเอาขิงท่ีเตรียมได้จากข้อ  3.2.1.3  โดยใช้ปริมาณขิงและสว่นประกอบ

ตา่ง ๆ ดงัข้อ 3.2.2.3  ท าการให้ความร้อนน า้ขิง  น าเอาสว่นผสมท่ีเป็นของแห้ง  ได้แก่  น า้ตาล  
เกลือ  และสารให้ความคงตวั  ผสมกนั  แล้วเติมลงในน า้ขงิ  ท าการพาสเจอไรซ์ท่ีอณุหภมูิ 85 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 5 นาที  น ามาผา่นกระบวนการโฮโมจีไนซ์ด้วยเคร่ืองป่ันผสม  ด้วย
ความเร็วสงูสดุ  เป็นเวลา 2 นาที  หลงัจากนัน้น ามาลดอณุหภมูิลงอย่างรวดเร็ว  และบ่มท่ี
อณุหภมูิ  4 - 8 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  8 ชัว่โมง  น าเอาสว่นผสมท่ีได้มาแช่เยือกแขง็ด้วยเคร่ือง
ท าไอศกรีม  เป็นเวลา 15 นาที  บรรจลุงในถ้วยพลาสตกิแล้วน าไปบ่มแขง็ท่ีอณุหภมูิ  - 20 องศา
เซลเซียส 

 
3.3  การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมสมุนไพร 

 
3.3.1 การวดัความหนืด  
 

  วดัความหนืดของสว่นผสมไอศกรีมท่ีผา่นการบ่ม ท่ีอณุหภมูิ 4 - 8 องศาเซลเซียส 
ปริมาตร  600  มิลลิลิตร  มาวดัความหนืดด้วยเคร่ือง Brookfield viscometer  โดยใช้  หวัเขม็
เบอร์ (spindle number)  2  ความเร็วรอบ 100 rpm  วิธีการดงัภาคผนวก ก 
 

3.3.2  การวดัค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 
 

น าเอาสว่นผสมท่ีได้ก่อนน าไปบ่ม  มาวดัคา่ความเป็นกรดดา่งด้วยเคร่ือง pH meter  
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3.3.3  การวดัค่าการขึน้ฟู (overrun)  
 

 การวดัคา่การขึน้ฟ ู วดัโดยใช้วิธีของ Arbuckle (1986) คือ  ชัง่น า้หนกัไอศกรีมในถ้วย
ท่ีทราบน า้หนกั  บนัทึกน า้หนกัไอศกรีมเหลว  และเมื่อแชเ่ยือกแขง็ด้วยเคร่ืองท าไอศกรีมจนแขง็ตวั  
ตกัไอศกรีมท่ีได้ในถ้วยพลาสตกิใบเดิม  ชัง่น า้หนกัอีกครัง้  โดยคา่การขึน้ฟสูามารถหาได้จาก
สมการตอ่ไปนี ้

คา่การขึน้ฟ ู(ร้อยละ) = (น า้หนกัไอศกรีมเหลว – น า้หนกัไอศกรีม)  x 100 
                                                   น า้หนกัไอศกรีม   

 
3.3.4  การวดัค่าเนือ้สัมผัส  
 

 ด้วยเคร่ือง Texture Analyzer ใช้หวัวดั cylinder probe ขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง   1
เซนติเมตร  ความสงู 5.5  เซนติเมตร  ใช้โหลดเซลล์ 1kN ความเร็วในการทดสอบ (speed test) 2 
mm/s  วดัคา่ความแขง็ (hardness)  วิธีการดงัภาคผนวก ข 
 

 

3.3.5  การวดัค่าสี  
 

วดัคา่สี  L*  a*  b*  ด้วยเคร่ือง Spectrophotometer ใช้แหลง่ก าเนิดแสดง Day light 
65  มมุท่ีใช้ในการวดัคือ 10º โดยท าการวดัก่อนและหลงัท าการแช่เยือกแขง็ด้วยเคร่ืองท าไอศกรีม 
วิธีการดงัภาคผนวก ค 

 
3.3.6  การวดัอัตราการละลาย (Melt-down rate)   
 

 วิธีการวดัอตัราการละลาย (Melt-down rate) ของไอศกรีม ดดัแปลงจากวิธีของ 
Rosalina et al. (2004) โดยท าการวดัท่ีอณุหภมูิควบคมุ (25 องศาเซลเซียส)   ก่อนการวิเคราะห์  
ตวัอย่างไอศกรีมต้องผา่นกระบวนการบ่มแขง็ท่ีอณุหภมูิ  -20 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง   
วางไอศกรีมน า้หนกั  30  กรัม ไว้บนกรวยกรองท่ีรองรับด้วยกระบอกตวง  ท าการวดัปริมาตรของ
ไอศกรีมท่ีหยดลงมาในกระบอกตวงทกุ ๆ 10 นาที  จนกวา่ไอศกรีมจะละลายหมด 
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3.4  การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมสมุนไพร 
 
การวิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมสมนุไพรด้วยวิธี การทดสอบแบบให้คะแนน
ความชอบ  1  ถึง  9  คะแนน  (9 - Point Hedonic Scale) ตอ่คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้าน
ลกัษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  และความชอบรวม โดยใช้แบบสอบถามกบัผู้บริโภคทัว่ไป
จ านวน 30 คน  เพ่ือหาคา่คะแนนความชอบเฉล่ีย จากปัจจยัคณุภาพท่ีก าหนดในการทดสอบ  โดย
แบบประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั  แสดงดงัภาคผนวก  ง   

 
 

3.5  การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของไอศกรีมสมุนไพร 
 
 ท าการตรวจสอบคณุภาพทางจลุนิทรีย์  ได้แก่  การตรวจสอบหาปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์

ทัง้หมด  ในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมกระเจ๊ียบพทุราจีน  ไอศกรีมตะไคร้  และไอศกรีมขิง  วิธีการดงั
ภาคผนวก  จ 
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