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ส0วนที่ 1 ข"อมูลทั่วไป 

  1.1 ช่ือโครงงาน  

(ภาษาไทย) ไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไบโอติกสU 

  (ภาษาอังกฤษ)    Rice ice cream adding prebiotic 

 

  1.2 คำสำคัญ (Keywords)  

  (ภาษาไทย) ขยะอาหาร, ขJาวสวย, พรีไบโอติกสU, เม็ดขนุน 

(ภาษาอังกฤษ) Food Waste , Cooked rice, Prebiotics, Jackfruit Seed 

ส0วนที่ 2 ข"อมูลโครงงาน 

 2.1 แผนการดำเนินงาน 

  2.1.1 หลักการและเหตุผล 

อาหารเปqนปrจจัยพื้นฐานในการดำรงชีวิตของมนุษยU แตvทวvาหนึ่งในสามของอาหารที่ผลิตออกมาใน 

โลกกลายเปqนขยะอาหาร ซึ่งหมายถึงเศษอาหารที่ไมvสามารถนำมารับประทานไดJ องคUการอาหารและเกษตร

แหvง สหประชาชาติ (FAO) ไดJใหJคำนิยามของขยะอาหาร (Food waste) ไวJ คือ การสูญเสียอาหารในตอน

ปลายของหvวง โซvอาหาร ซึ่งก็คือขั้นตอนการขายปลีกและการบริโภค เชื่อมโยงไปยังพฤติกรรมของผูJคJาปลีก 

ผูJบริโภคและการบริโภค ขณะเดียวกันก็มีกลุvมคนที่ไมvไดJรับสารอาหารอยvางเพียงพอเพิ่มขึ้นทุกปB การผลิต

อาหารมากจนเกินความจำเปqนไดJจากรJานอาหารขนาดใหญvหรือตามภัตตาคาร ที่ในแตvละวันจะมีอาหารเหลือ

ทิ้งจากการขาย หรือภาคครัวเรือนบางรายมีพฤติกรรมซื้อของมากเกินความจำเปqน เชvนกัน ซึ่งคนที่สามารถ

เขJาถึงอาหารไดJครอบคลุมแบบนี้ก็คือกลุvมคนระดับชนชั้นกลางขึ้นไป ในทางกลับกัน คนไรJบJาน หรือคนยากไรJ

ที่ไมvสามารถเขJาถึงอาหารไดJครบถJวนนั้น เกิดจากการเกลี่ยสัดสvวนอาหารที่ยังทำไดJไมvดี ทำใหJมีความสามารถ

ในการเขJาถึงอาหารท่ีคvอนขJางต่ำ ซ่ึงเปqนปrจจัยท่ีทำใหJเกิดขยะอาหารเพ่ิมข้ึนทุกปB 

BCG Economy หรือ เศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว (Bio-Circular-

Green Economy) คือ โมเดลเศรษฐกิจสูvการพัฒนาที่ยั่งยืน เปqนแนวคิดการนำวิทยาศาสตรU เทคโนโลยีและ

นวัตกรรมไปยกระดับความสามารถในการแขvงขันอยvางย่ังยืนใหJกับ 4 อุตสาหกรรมเป�าหมาย (S-curves) ไดJแกv 

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร อุตสาหกรรมพลังงานและวัสดุ อุตสาหกรรมสุขภาพและการแพทยU และ
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อุตสาหกรรมการทvองเที ่ยวและบริการ โดยวิทยาศาสตรU เทคโนโลยีและนวัตกรรมจะเขJาไปชvวยเพ่ิม

ประสิทธิภาพใหJกับผู Jผลิตที ่เปqนฐานการผลิตเดิม เชvน เกษตรกรและชุมชน ตลอดจนสนับสนุนใหJเกิด

ผูJประกอบการที่ผลิตสินคJาและบริการที่มีมูลคvาเพิ่มสูงหรือนวัตกรรม นอกจากนี้ ยังสนับสนุนการพัฒนา

นวัตกรรมที่เกี่ยวขJองกับเศรษฐกิจหมุนเวียน คือ สามารถออกแบบผลิตภัณฑUและกระบวนการผลิตเพื่อใหJเกิด

ของเสียนJอยที่สุด (Eco-design & Zero-Waste)  สvงเสริมการใชJซ้ำ (Reuse, Refurbish, Sharing) และใหJ

ความสำคัญกับการจัดการของเสียจากการผลิตและบริโภค ดJวยการนำวัตถุดิบที่ผvานการผลิตและบริโภคแลJว

เขJาสูvกระบวนการแปรสภาพเพ่ือกลับมาใชJใหมv (Recycle, Upcycle) ซ่ึงตvางจากระบบเศรษฐกิจแบบด้ังเดิม ท่ี

เนJนการใชJทรัพยากร การผลิต และการสรJางของเสีย (Linear Economy) 

BCG เปqนแนวทางการพัฒนาที่สอดรับกับเป�าหมายการพัฒนาที่ยั ่งยืน (SDGs) ของสหประชาชาติ

อยvางนJอย 5 เป�าหมาย ไดJแกv การผลิตและบริโภคที่ยั่งยืน การรับมือการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ การ

อนุรักษUความหลากหลาย ความรvวมมือเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน การลดความเหลื่อมล้ำ อีกทั้งยังสอดรับกับ

ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงซ่ึงเปqนหลักสำคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศไทย 

โรงเรียนศึกษาสงเคราะหUจิตตUอารี ในพระอุปถัมภUของสมเด็จพระศรีนครินทราบรมราชชนนี         

ไดJรับนักเรียนประจำสำหรับนักเรียนดJอยโอกาสบริเวณใกลJเคียงโรงเรียนเขJาเรียนรvวมดJวย ทั้งนี้เนื่องจาก

นักเรียนที่เขJามาเรียนในโรงเรียนศึกษาสงเคราะหUสvวนมากจะพักนอนที่โรงเรียน (แบบประจำกินนอน) ดังน้ัน

งานโภชนาการ จึงจัดไดJวvาเปqนงานที่เปqนหัวใจสำคัญของการดูแลนักเรียนประจำในโรงเรียนศึกษาสงเคราะหU 

โดยโรงเรียนตJองจัดบริการทั้งอาหาร น้ำดื่ม น้ำใชJ ดJวยอาหารเปqนหนึ่งในปrจจัย 4 ของการดำรงชีวิต และโรง

อาหารของโรงเรียนจึงเปqนสถานที่ที่มีความสำคัญตvอการสรJางขยะจากการรับประทานอาหารของนักเรียนใน

ชvวงเวลาทั้ง 3 มือ (มื้อเชJา มื้อกลางวัน มื้อเย็น) จึงมีเศษอาหารเลือกทิ้งขวJางจึงทำใหJเกิดวิกฤตขยะ โดยเฉพาะ 

ขJาวสวย ซึ่งปrญหาเศษอาหารในโรงอาหารมีจำนวนมาก จึงทำใหJบริเวณนั้นมีกลิ่นไมvพึงประสงคU สvวนใหญvขยะ

เศษอาหารท่ีเหลือจากการจัดเล้ียงใหJกับนักเรียน ถูกนำไปเปqนอาหารหมูทุกวัน  

ขJาวสวย เปqนขJาวที่ผvานกระบวนการนึ่ง หรือการตJมใหJเดือด อยvางใดอยvางหนึ่ง ซึ่งขJาวเปqนอาหาร

อันดับหนึ่งของโลก โดยครึ่งหนึ่งของประชากรโลกบริโภคขJาวเปqนอาหารหลัก โดยเฉพาะประเทศไทย และ 

ชาวเอเชีย สvวนประกอบหลักของขJาว คือ สตารUซ ซึ่งประกอบดJวย amylose และ amylopectin ซึ่งมีผลตvอ

เนื้อสัมผัสของขJาวหุงสุก และใชJจำแนกชนิดของขJาว ขJาวนอกจากรับประทานเปqนขJาวหุงสุกแลJวยังใชJเปqน

วัตถุดิบ เพ่ือการแปรรูป (food processing) เพ่ือการถนอมอาหารและเพ่ิมมูลคvา เปqนผลิตภัณฑUตvางๆ 

พรีไบโอติกสU (Prebiotics) เปqนอาหารสำหรับจุลินทรียUในลำไสJ เชvนเดียวกันกับจุลินทรียU พรีไบโอติกสU

ตJองรอดจากระบบยvอยอาหารและผvานลงไปถึงลำไสJใหญvใหJไดJเชvนกัน เม่ือพรีไบโอติกสUถูกเผาผลาญและบvมโดย

จุลินทรียUในลำไสJใหญv กรดไขมันสายสั้น (SCFAs)  ซึ่งถือเปqนผลพลอยไดJที่มีประโยชนUจะถูกผลิตออกมาดJวย 

กรดไขมันสายสั้นเหลvานี้มีบทบาทสำคัญในการสรJางพลังงานใหJกับเซลลUลำไสJใหญv ผลิตเมือกผนังลำไสJ  ลดการ

อักเสบและระบบภูมิคุJมกันโดยปกติแลJวจุลินทรียUชนิดตvางๆ ตJองการพรีไบโอติกสUตvางกัน ดังนั้นอาหารที่มีใย

อาหารที่ถูกหมักและละลายน้ำไดJสูงจะมีปริมาณพรีไบโอติกสUสูง วิธีการปรุงอาหารสามารถเพิ่มหรือทำลาย   

พรีไบโอติกสUไดJ โดยพรีไบโอติกสUท่ีพบมากท่ีสุด ไดJแกv เพกติน อินนูลิน และแป�งทนการยvอย 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%99%E0%B8%B6%E0%B9%88%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0184/amylose-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0566/amylopectin-%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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 เมล็ดขนุน ไดJมาจากผลไมJ "ขนุน" เมล็ดขนุน  เปqนอาหารจำพวกแป�งที่ใหJ คารUโบไฮเดรต โปรตีน 

ไขมัน ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส และวิตามินบี1 ดังนั้นการกินเม็ดขนุนตJมจะมีประโยชนU ตvอระบบสมอง ระบบ

ประสาท และระบบกลJามเนื้อ ใหJประสานการทำงานรvวมกันอยvางมีประสิทธิภาพ สvงผลตvอความจำของสมอง 

ชvวยใหJความจำดีขึ้น แกJอาการขี้หลงขี้ลืมไดJเปqนอยvางดี เม็ดขนุนมีสารพรีไบโอติก หรือสารอาหารประเภท

คารUโบไฮเดรต ที่ทนตvอการยvอยที่กระเพาะอาหารและการดูดซึมของลำไสJเล็กตอนบน ซึ่งชvวยดูซึมแรvธาตุอยvาง

แคลเซียม เหล็ก สรJางสารป�องกันโรคมะเร็งลำไสJใหญvไดJ โดยไมvสvงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกvอโรค 

เม็ดขนุนมีโปรตีนสูง ดีสำหรับคนที่กำลังลดน้ำหนักลองเปลี่ยนจากกินถั่วมากินเม็ดขนุนตJม ก็ชvวยไดJ เม็ดขนุน 

ยังเปqนแหลvงรวมวิตามินที่ดีกับเสJนผม ป�องกันผมไมvใหJแหJงกรJานและเปราะบาง ชvวยการไหลเวียนของเลือดดี 

ชvวยใหJเสJนผมยาวเร็วขึ้นไดJดJวย มีสvวนชvวยเสริมสรJางระบบภูมิคุ JมกันของรvางกายใหJทำงานเปqนปกติ  ใหJ

พลังงานสูง กินแลJวจะรูJสึกอิ่มทJองไดJนาน ชvวยบำรุงเลือด ป�องกันโรคโลหิตจาง แกJอาการวิงเวียนศีรษะ แกJ

อาการชาตามน้ิวมือน้ิวเทJา หรือกลJามเน้ือแขน 

ดังนั้นผูJศึกษาจึงไดJเลือก ขJาวสวย ที่เลือกจากการรับประทานอาหารของนักเรียนภายในโรงเรียนซ่ึง

สvงผลใหJเกิดภาวะขยะอาหารตลอด โดยเสริมดJวยเม็ดขนุนอบแหJง ท่ีมีสารพรีไอโอติกสUในการชvวยสรJางพลังงาน

ใหJกับเซลลUลำไสJใหญv ผลิตเมือกผนังลำไสJ ลดการอักเสบและระบบภูมิคุJมกันโดยปกติแลJวจุลินทรียUชนิดตvางๆ 

โดยนำมาพัฒนาเปqนผลิตภัณฑUไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไอโอติกสU ท่ีสำคัญสามารถนำมาตvอยอดสูvการพัฒนาตvอ

ยอดจากพื้นฐานในการยกระดับคุณภาพ สามารถสรJางมาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑU การสรJาง

ผลิตภัณฑUใหมvโดยเฉพาะในกลุvมอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารสำหรับแตvละชvวงวัย ซึ่งเปqนผลิตภัณฑUท่ีตลาดเติบโต

อยvางมาก และยังชvวยในการจัดการเศษอาหาร ประเภทขJาว ไดJอีกทาง     

  2.1.2 ความเก่ียวข'องกับแนวนโยบาย BCG 

 โครงการนี ้มีความเกี ่ยวขJองกับแนวนโยบาย BCG Economy โดยสรJางความมั ่นคงทางอาหาร                   

มีอาหารที่ปลอดภัย มีคุณคvาทางโภชนาการ และตอบสนองไลฟ�สไตลUของคนยุคใหมv จึงไดJเลือก ขJาวสวย                 

ที่เลือกจากการรับประทานอาหารของนักเรียนภายในโรงเรียนที่สvงผลใหJเกิดภาวะขยะอาหาร โดยเสริมดJวย

เมล็ดขนุนอบแหJง ที่มีสารพรีไอโอติกสUในการชvวยสรJางพลังงานใหJกับเซลลUลำไสJใหญv ผลิตเมือกผนังลำไสJ ลด

การอักเสบและระบบภูมิคุJมกันโดยปกติแลJวจุลินทรียUชนิดตvางๆ โดยนำมาพัฒนาเปqนผลิตภัณฑUไอศกรีมขJาว

สวยเสริมพรีไอโอติกสU ที่สำคัญสามารถนำมาตvอยอดสูvการพัฒนาตvอยอดจากพื้นฐานในการยกระดับคุณภาพ 

สามารถสรJางมาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑU การสรJางผลิตภัณฑUใหมvโดยเฉพาะในกลุvมอาหารเพ่ือ

สุขภาพ อาหารสำหรับแตvละชvวงวัย ซึ่งเปqนผลิตภัณฑUที่ตลาดเติบโตอยvางมาก และยังชvวยในการจัดการเศษ

อาหาร ประเภทขJาว เกิดการกระจายรายไดJลงสูvชุมชน ลดความเหลื่อมล้ำ ชุมชนเขJมแข็ง มีความเปqนมิตรกับ

ส่ิงแวดลJอมและการพัฒนาท่ีย่ังยืน 
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  2.1.3 วัตถุประสงค1 

1) เพ่ือพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไบโอติกสU 

2) เพ่ือศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไบโอติกสU 

3) เพ่ือวิเคราะหUคุณภาพทางกายภาพและวิเคราะหUองคUประกอบทางเคมีของอาหารของไอศกรีมขJาวสวย

เสริมพรีไบโอติกสU 

 2.1.4 คำถามการทดลอง 

คำถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 

1) อัตราสvวนระหวvางขJาวสวย 

เน ื ้อไอศกร ีมและเม ็ดขนุน

เทvาใดที่มีความเหมาะสมที่สุด

สำหรับสูตรไอศกรีมขJาวสวยส

ริมพรีไบโอติกสU 

-กำหนดปริมาณขJาวสวยท่ี

ใสvในเน้ือไอศกรีม 

 

1. เตรียมสvวนผสมสำหรับทำไอศกรีมขJาวสวยและเม็ดขนุน 

2. เตรียมการทดลอง  

ตัวแปรตJน:ปริมาณขJาวสวยในแตvละสูตร ดังน้ี 

สูตร 1 ขJาวสวย 100 กรัม 

สูตร 2 ขJาวสวย 140 กรัม 

สูตร 3 ขJาวสวย 180 กรัม 

ตัวแปรควบคุม:อุณหภูมิ สถานที่ อุปกรณU เวลา ชนิดของ

วัตถุดิบ 

ตัวแปรตาม:การขึ้นฟู การละลาย สี และองคUประกอบทาง

เคมีของอาหาร โดยทำการทดลอง 3 สูตร ไดJแกvสูตร 1 ขJาว

สวย 100 กรัม สูตร 2 ขJาวสวย 140 กรัม สูตร 3 ขJาวสวย 

180 กรัม นำสูตรการทดลองทั้ง 3 สูตร ทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสของผูJบริโภคตvอไอศกรีมขJาวสวยเสริมพ

รีไบโอติกสU และวิเคราะหUคุณภาพทางกายภาพ วิเคราะหU

องคUประกอบทางเคมีของอาหาร 

2) การยอมรับทางประสาท

สัมผัสของไอศกรีมขJาวสวย

เสริมพรีไบโอติกสUเปqนอยvางไร 

-แบบประเมินทางประสาท

สัมผัส 

1.ช้ีแจงเกณฑUการประเมินทางดJานประสาทสัมผัส 

2.เตรียมผลิตภัณฑUท่ีจะใชJในการประเมินทางประสาทสัมผัส 

3.รวบรวมและตรวจสอบแบบสอบถาม เมื ่อผู Jตอบตอบ

แบบสอบถาม เร ี ยบร J อยแล J วจะต J อ ง เ ก็บรวบรวม

แบบสอบถาม  และตรวจสอบดูวvาผูJตอบแบบสอบถามน้ัน

กรอกแบบสอบถามครบถJวน 

3) คุณภาพทางกายภาพ และ

องค Uประกอบทางเคมีของ

ไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไบโอ

ติกสUเปqนอยvางไร 

-การวิเคราะหUคุณภาพทาง

กายภาพ                   -

การวิเคราะหUองคUประกอบ

ทางเคมีของอาหาร 

1.การวิเคราะหUคvาสี โดยเคร่ืองวัดสี  

2.การวิเคราะหUคvาการข้ึนฟู 

3.การวิเคราะหUคvาการละลาย 

4.การวิเคราะหUองคUประกอบโดยประมาณ 



โรงเรียนศึกษาสงเคราะห1จิตต1อารี ในพระอุปถัมภ1ของสมเด็กพระศรีนครินทราบรมราชชนน ี 6 

 2.1.5 กรอบการทดลอง    

 

 2.1.6 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง  

แนวคิดและทฤษฎี 

 ไอศกรีม หมายถึง ผลิตภัณฑUนมแชvเยือกแข็งที่ผลิตจากการแชvเยือกแข็งสvวนผสมที่นำไปปr�นเพ่ือ

รวมตัวกับอากาศทำใหJไดJลักษณะที่คงตัว โดยทั่วไปสvวนผสมไอศกรีมประกอบดJวยผลิตภัณฑUนม (ไขมันนม) 

น้ำตาล น้ำเชื่อม น้ำ สารใหJความคงตัว อิมัลซิไฟเออรU รวมถึงไขvผลิตภัณฑUจากไขv สี กลิ่นรสที่ปลอดภัย (นันทิ

นา เที่ยงธรรม,2544) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544 เรื่องไอศกรีม แบvงไอศกรีม

ออกเปqน 5 ชนิดคือ 1) ไอศกรีมนม ไดJแกv ไอศกรีมที่ทำขึ้นโดยใชJนมหรือผลิตภัณฑUที่ไดJจากนม 2) ไอศกรีม

ดัดแปลง คือ ไอศกรีมที่ทำขึ้นโดยใชJไขมันชนิดอื่นแทนมันเนยทั้งหมด หรือแตvบางสvวนหรืออาจทำจากวัตถุดิบ

อื่นที่ตามธรรมชาติมีไขมันอยูvแตvไมvใชv นม เชvน ไอศกรีมที่ผสมน้ำมันปาลUม หรือน้ำมันมะพรJาว ไอศกรีมกะทิ 

เปqนตJน 3) ไอศกรีมผสม คือ ไอศกรีมนมหรือไอศกรีมดัดแปลงที่มีการผสมน้ำผลไมJ เนื้อผลไมJ ถั่ว ช็อกโกแลต 

และสvวนผสมอื่นๆ (4) ไอศกรีมชนิดผงหรือเหลว เปqนสvวนผสมของสิ่งที่ตJองใชJในการทำไอศกรีมชนิดตvางๆ ท่ี

กลvาวมาโดยจำหนvายในรูปของผง ซึ่งตJองนำไปเติมน้ำตามสัดสvวนที่กำหนด แลJวนำไปปr�นทำใหJแข็งหรือแชvเย็น

ใหJแข็งกvอนนำไปบริโภค หรืออาจจำหนvายในรูปของเหลว ซึ่งนำไปปr�นหรือแชvแข็งไดJเลยไอศกรีมชนิดนี้ อาจ

เรียกวvา ไอศกรีมสำเร็จรูป และ 5) ไอศกรีมหวานเย็น เปqนไอศกรีมที่ไมvมีสvวนผสมของนม ทำจากน้ำตาลแลJว

เติม สี กล่ิน รส หรือน้ำผลไมJ (กระทรวงสาธารณสุข,2544) 

 ประเภทของผลิตภัณฑ1ไอศกรีม แบvงตามลักษณะไดJ 2 ประเภท คือ 1. Hardened Products คือ 

ผลิตภัณฑUที่นำไปทำใหJแข็งตัวภายหลังออกจากเครื่องปr�นไอศกรีม เปqนลักษณะไอศกรีมแบบตัก และ 2. Soft-

serve Products เปqนผลิตภัณฑUท่ีบริโภคทันทีท่ีออกจากเคร่ืองปr�นไอศรีม เปqนไอศกรีมแบบนุvม 

กระบวนการผลิตไอศกรีม มีขั้นตอนดังตvอไปน้ี 1.การผสม เติมสvวนผสมท่ีเปqนของเหลว ไดJแกv น้ำ นม 

ครีม และน้ำ ลงในถังผสมกvอน แลJวจึงเติมเนยเหลว หรือไขมันพืชที่ทำใหJหลอมเหลวแลJว หรือใชJวิธีผสมลงใน
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สvวนผสมรJอนก็ไดJ ตvอจากนั้นจึงเติมสvวนผสมแหJง เชvน นมผง น้ำตาล สารใหJความหนืด และอิมัลซิไฟเออรU      

2. การพาสเจอไรซU ใหJความรJอนที่อุณหภูมิไมvต่ำกวvา 79.4 องศาเซลเซียส เปqนเวลาไมvนJอยกวvา 15 วินาที                        

3. การโฮโมจิไนซU ผvานเขJาเคร่ืองโฮโมจิไนซUท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เพ่ือทำใหJเม็ดไขมันมีขนาดเล็กลงและ

กระจายตัวดี (ยกเวJน ไอศกรีมเจลาโตJ) 4. การบvม หลังจากผvานการพาสเจอไรซU และการโฮโมจิไนซUแลJว จะทำ

ใหJเย็นทันที ที่อุณหภูมิ 0-5 องศาเซลเซียส แลJวบvมตvอที่อุณหภูมินี้เปqนเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือใหJเนื้อไอศกรีมที่ไดJ

มีลักษณะเนียน 5. การปr�นไอศกรีม (Freezing) ป�อนสvวนผสมไอศกรีมเขJาสูvเครื่องปr�นไอศกรีม ซึ่งจะมีการ

เปล่ียนแปลง 3 ประการ คือ การกักเก็บอากาศ การแข็งตัวของน้ำ และการปลดปลvอยไขมัน การกักเก็บอากาศ 

เปqนการเติมอากาศใหJกับสvวนผสมไอศรีม โดยการหมุนของใบพัดจะทำใหJไดJฟองอากาศกระจายตัวทั่วไป 

เรียกวvา โอเวอรUรัน ซึ่งจะทำใหJไอศกรีมมีความเนียน ความขJนมัน และไมvรูJสึกเย็นจัดเมื่อรับประทาน รวมถึง

หลอมละลายชJาและมีเสถียรภาพในระหวvางการเก็บรักษา ซึ ่งคvาโอเวอรUรันสำหรับเครื ่องปr �นไอศกรีม

แบบตvอเนื่องสามารถไดJคvาโอเวอรUรันสูงกวvา 130% แบบไมvตvอเนื่องจะอยูvในชvวงระหวvาง 50-100% สvวนใน

กรณีเคร่ืองปr�นไอศกรีม การแข็งตัวของน้ำในข้ันตอนน้ีจะมีน้ำบางสvวน คือ ประมาณ 33-67% ของน้ำท้ังหมดท่ี

มีในไอศกรีม ซึ่งขึ้นกับชนิดของไอศกรีม จะเปลี่ยนเปqนผลึกน้ำแข็งที่อุณหภูมิประมาณ -5 องศาเซลเซียส ซ่ึง

เปqนอุณหภูมิของไอศรีมที่ออกจากเครื่องปr�นไอศกรีม การปลอดปลvอยไขมัน เนื่องจากการปr�นไอศกรีมไป

รบกวนอิมัลชันและทำใหJเม็ดไขมันบางสvวนแตกออก ทำใหJไขมันที่อยูvภายในถูกปลดปลvอยออกมาและทำ

หนJาที่ยึดจับเม็ดไขมันในไอศกรีมใหJมารวมตัวกันเปqนกJอน ซึ่งไขมันนี้จะแทรกตัวอยูvระหวvางฟองอากาศกับเน้ือ

ไอศกรีม จึงเปqนการชvวยกักเก็ยอากาศและเพ่ิมเสถียรภาพของฟองอากาศ 6.การทำใหJแข็งตัว (Hardening) ใน

ไอศกรีมแบบตักจะนำไอศกรีมที่ไดJออกมาจากเครื่องปr�นไอศกรีม แลJวบรรจุในภาชนะบรรจุ เชvน ถJวยไอศกรีม 

ตามตJองการ แลJวจึงผvานเขJาไปในเครื่องทำใหJแข็งตัว ที่อุณหภูมิ -35 องศาเซลเซียส ซvงจะทำใหJไดJอุณหภูมิท่ี

จุดกึ่งกลางของผลิตภัณฑUต่ำกวvา -15 องศาเซลเซียส และที่จุดนี้จะมีน้ำประมาณ 82% ของน้ำทั้งหมดใน

ไอศกรีมที่เปลี่ยนไปเปqนผลึกน้ำแข็ง สำหรับไอศกรีมแทvง กรณีวิธีการดั้งเดิมจะบรรจุไอศกรีมออกมาจากเครื่อง

ปr�นไอศกรีมลงในแมvแบบที่เตรียมไวJ แลJวแชvแมvแบบนี้ลงในน้ำเกลือที่อุณหภูมิ -40 ถึง -42 องศาเซลเซียส แลJว

จึงเสียบไมJลงในไอศกรีมที่แข็งตัวแลJว กvอนนำไปเคลือบตvอไป 7. การเก็บรักษา (Storage) แมJอุณหภูมิท่ี

ตJองการในขั้นตอนการทำใหJแข็งตัวจะอยูvที่เพียง -15 องศาเซลเซียส แตvสำหรับผลิตภัณฑUไอศกรีมควรเก็บไวJท่ี

อุณหภูมิต่ำกวvานั้น คือ ควรเก็บที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส ซึ่งเปqนอุณหภูมิที่น้ำในไอศกรีมจะเปลี่ยนเปqน

ผลึกน้ำแข็งมากที่สุด คือ 90% ของน้ำทั้งหมดในไอศกรีม การรักษาอุณหภูมิของหJองเก็บรักษาใหJคงที่เปqนสิ่งท่ี

สำคัญที่สุด เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิจะทำใหJผลึกน้ำแข็งหลอมละลายและเมื่ออุณหภูมิ

ลดลงอีกจะทำใหJน้ำไปเกาะกับผลึกน้ำแข็งที่มีอยูv ทำใหJเกิดเปqนผลึกน้ำแข็งที่ใหญvขึ้น ทำใหJคุณภาพของ

ไอศกรีมลดลง พบวvาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ผลึกน้ำแข็งจะหลอมละลาย 7% ในขณะที่ที่อุณหภูมิ -30 

องศาเซลเซียส ผลึกน้ำแข็งจะหลอมละลายไมvเกิน 2% (อภิญญา เจริญกูล,2557) 

ข'าว เปqนอาหารอันดับหนึ ่งของโลกโดยครึ ่งหนึ ่งของประชากรโลกบริโภคขJาวเปqนอาหารหลัก

โดยเฉพาะประเทศไทยและชาวเอเชียสvวนประกอบหลักของขJาว คือ สตารUซ ซึ่งประกอบดJวย amylose และ

amylopectin ซึ่งมีผลตvอเนื้อสัมผัสของ ขJาวหุงสุก และใชJจำแนกชนิดของขJาว ขJาวนอกจากรับประทานเปqน
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ขJาวหุงสุกแลJวยังใชJเปqนวัตถุดิบ เพื่อการแปรรูป (food processing) เพื่อการถนอมอาหารและเพิ่มมูลคvา เปqน

ผลิตภัณฑUตvางๆ เชvน แป�งขJาว ขJาวกระป�อง ขJาวนึ ่ง ขนมจีน เสJนหมี ่ ก�วยจั ๊บ และนำมาหมักใหJเกิด

แอลกอฮอลU (alcoholic fermentation) เปqนเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลU เชvน สาเก (sake) สาโท อุ 

 การจำแนกชนิดของข'าวตามประเภทของเนื้อในหรือองค1ประกอบทางเคมีในเมล็ดข'าวสาร แบvงไดJ

เปqนขJาวเจJา และ ขJาวเหนียว ซึ่งมีตJนและลักษณะอยvางอื่นเหมือนกันทุกอยvางแตกตvางกันที่ประเภทของเน้ือ

แข็งในเมล็ด 1. ขJาวเจJา สตารUซจากขJาวเจJาประกอบดJวย อะไมโลส (amylose) ประมาณรJอยละ 9-33 พันธุU

ขJาวเจJา ไดJแกv ขาวดอกมะลิ 105, ปทุมธานี 60, กข7, เหลืองประทิว 123, ขาวตาแหJง 17, พัทลุง 60, 

ส ุพรรณบุร ี 1, ส ุร ินทรU 1 และ2. ข Jาวเหนียว สตารUซจากขJาวเหนียว ประกอบดJวยอะไมโลเพกทิน 

(amylopectin) เปqนสvวนใหญvและมี amylose เพียงเล็กนJอย ประมาณรJอยละ 5-7 เทvานั้น พันธุUขJาวเหนียว 

ไดJแกv สันป¡าตอง 1, สกลนคร กข 2, กข 6, กข 8 

การจำแนกชนิดของข'าวเจ'าตามปริมาณ amylose และเนื้อสัมผัสของข'าวหุงสุก พันธุUขJาวเจJาท่ี

ปลูกในประเทศไทย แบvงตามปริมาณ amyloseไดJ 3 กลุvม คือ 1. ขJาวที่มีปริมาณ amylose ต่ำ (9-20%) 

ไดJแกv ขJาวหอมมะลิ 105, กข.15, ปทุมธานี 1 และ กข 21 ลักษณะขJาวสุกจะเหนียวและนุvม 2. ขJาวที่มี

ปริมาณ amylose ปานกลาง (20-25%) ไดJแกv กข. 23, กข. 7, สุพรรณบุรี 2 และ สุพรรณบุรี 60 ลักษณะขJาว

สุกจะคvอนขJางเหนียวและนุvม และ 3. ขJาวที่มีปริมาณ amylose สูง (25-33%) ไดJแกv เหลืองประทิว 123, 

ชัยนาท 1 และ สุพรรณบุรี 90 ลักษณะขJาวสุกจะรvวนและแข็ง (วสันตU ศิริวงศU,2543) 

 Prebiotics คือ สารหรือองคUประกอบที่ไมvถูกยvอยในทางเดินอาหาร ซึ่งมีประโยชนUสำคัญตvอรvางกาย 

โดยชvวยกระตุJนการเจริญเติบโตของจุลินทรียUท่ีมีประโยชนUในระบบทางเดินอาหารเชvน Bifidobacteria  

และ Lactobacilli รวมถึงชvวยลดจุลินทรียUที่กvอโรค เชvน Salmonella และ E. coli ผvานการจับและขับออก

จากระบบทางเดินอาหารพรJอมอุจจาระ คุณสมบัติของ Prebiotics Prebiotics ตJองมีคุณสมบัติตvอไปน้ี คือ ไมv

ถูกยvอยหรือดูดซึมในกระเพาะอาหารหรือลำไสJเล็ก มีการกระตุJนการเจริญเติบโตของจุลินทรียUที่มีประโยชนU 

และมีผลเปqนประโยชนUตvอรvางกาย  

 ประเภทของ Prebiotics 

1. Alcohol Sugar (Polyols) เชvน Maltitol, Sorbitol, Isomalt, Xylitol ใหJความหวานคลJายน้ำตาล

แตvไมvเพ่ิมน้ำตาลในเลือดเร็วเกินไป 

2. Resistant Starch เชvน Amylose และ Amylopectin ซ่ึงไมvถูกดูดซึมในลำไสJเล็กและสvงเสริมการ 

เจริญของจุลินทรียUท่ีมีประโยชนU 

3. Non-starch Polysaccharides (NSP) เชvน Pectin, Cellulose, Guar, Xylan 

4. Inulin พบในพืช เชvน รากชิโครี, กระเทียม, หอมใหญv, กลJวย ซ่ึงเปqนอาหารสำหรับจุลินทรียUท่ีมี

ประโยชนU 

5. Sugar และ Oligosaccharides เชvน Raffinose, Stachyose, Fructo-oligosaccharides 

(FOS), Galacto-oligosaccharides (GOS) 

6. Mucin Glycoproteins สรJางโดยเซลลU Goblet ในลำไสJ และเปqนอาหารสำหรับจุลินทรียU 
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7. Related Mucopolysaccharides เชvน Chondroitin Sulphate, Heparin 

8. Protein และ PeptidesเกิดจากการสรJางในอาหารและโดยแบคทีเรีย มีบทบาทรองลงมาจาก

คารUโบไฮเดรต 

ประโยชน1ของ Prebiotics คือ สvงเสริมความสมดุลในลำไสJ เพิ่มการดูดซึมสารอาหาร ลดการติดเช้ือ

ในระบบทางเดินอาหาร ชvวยในการควบคุมน้ำตาลในเลือด Prebiotics จึงเปqนสารสำคัญที่ชvวยเสริมสุขภาพ

ระบบทางเดินอาหารและสvงเสริมสมดุลของจุลินทรียUในรvางกายอยvางย่ังยืน (เฉลิมขวัญ;มัลลิกา,2548) 

  การทดสอบทางประสาทสัมผัส คือ การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑUทางประสาทสัมผัสทางอาหาร 

ดJาน สี กล่ิน เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมท่ีผูJบริโภคมีตvอผลิตภัณฑU แบvงออกเปqน 

  1) การทดสอบเพ่ือหาความแตกตvางในผลิตภัณฑU (Difference test) การทดสอบความแตกตvาง 

เปqนการทดสอบท่ีผูJวิจัยมีวัตถุประสงคUเพ่ือหาวvาตัวอยvางท่ีน ามาทดสอบมีความแตกตvางกันหรือไมv โดยรูปแบบ 

ของการทดสอบหาความแตกตvางสามารถแบvงออกไดJเปqน 2 รูปแบบคือ การทดสอบ เพื่อหาความแตกตvาง

โดยรวมท้ังหมด (Overall difference tests) และ การทดสอบเพื ่อหาความแตกตvางลักษณะเฉพาะทาง

ประสาทสัมผัส (Attribute difference tests) 

  2) การทดสอบเพื่อวิเคราะหUหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive test) การ

ทดสอบเพื่อวิเคราะหUหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาหรือการทดสอบเชิงพรรณนา เปqนการ 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่สนใจในเรื่องการไดJมาซึ่งขJอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑU ดังนั น วิธีการทดสอบ

เพื่อหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาจะสามารถชvวยในการแยกแยะลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ี

มีความสำคัญในผลิตภัณฑU เชvน อุณหภูมิ เวลาวvามีผลอยvางไรกับคุณลักษณะเฉพาะเจาะจงส าหรับผลิตภัณฑU 

ศึกษาหาขJอมูลเกี่ยวกับสvวนผสมและกรรมวิธีการผลิตในการพัฒนาผลิตภัณฑU ปรับปรุงผลิตภัณฑUหรือกรรมวิธี

การผลิต การตรวจติดตามการเปลี ่ยนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัสตvางๆในระหวvางการเก็บรักษา 

การศึกษาหาความสัมพันธUระหวvางการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑUดJวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส กับ 

การวัดคvาทางกายภาพ หรือเคมี (เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2556) 

          2.1.7 ผลผลิตและผลลัพธ1ท่ีคาดวKาจะได'รับ   

       1) ผลผลิต-ผลท่ีเกิดข้ึนโดยตรงจากกิจกรรม  

1. ไดJผลิตภัณฑUตJนแบบ (ไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไบโอติกสU) จำนวน 1 ผลิตภัณฑU 

2. ไดJกระบวนการตJนแบบสำหรับการทำไอศกรีมเสริมพรีไบโอติกสUจำนวน 1 กระบวนการ   

3. ไดJนักวิทยาศาสตรUรุvนเยาวU จำนวน 3 คน 

        2) ผลลัพธU-ผลท่ีเกิดจากการนำผลผลิตไปใชJใหJเกิดประโยชนU  

1. ไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไบโอติกสUตJนแบบสามารถนำไปตvอยอดเปqนผลิตภัณฑUของ

โรงเรียนเพ่ือเปqนอาหารวvางใหJแกvนักเรียนในโรงเรียนหรือจำหนvายเพ่ือเพ่ิมรายไดJใหJกับ

โรงเรียนและนักเรียน 

2. ลดปริมาณอาหารขยะท่ีเกิดข้ึนในโรงเรียน 
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2.2 วิธีดำเนินการทดลอง 

2.2.1 วัสดุ - อุปกรณ1 

2.2.1.1 วัตถุดิบการทำไอศกรีมข'าวสวย   

1. กะทิ 400 กรัม 

2. นมจืด 160 กรัม 

3. หางนมผง 30 กรัม 

4. น้ำตาลทราย 40 กรัม 

5. น้ำตาลปB§บ 20 กรัม 

6. น้ำตาลเดกซUโทรส 30 กรัม 

7. ไขvแดง 1 ฟอง 

8. สารใหJความคงตัวสำหรับนม 2 กรัม 

9. อิมัลซิไฟเออรU 1 กรัม 

10. เกลือ 1 ชJอนชา 

11. เมล็ดขนุน 50 กรัม 

12. ขJาวสวย 

2.2.1.2 อุปกรณ1 

1.   ตราช่ัง 

2.   เคร่ืองปr�น 

3.   ชJอนตวง 

4.   อvางผสม 

4.   ชJอนสำหรับชิมไอศกรีม 

2.2.2 วิธีดำเนินการทดลอง  

ตอนท่ี 1 พัฒนาสูตรไอศกรีมข'าวสวยเสริมพรีไบโอติกส1  

  พัฒนาสูตรไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไบโอติกสU 3 สูตร ไดJแกvสูตรท่ี 1 ปริมาณขJาวสวย 100 กรัม 

ปริมาณสูตรท่ี 2 ขJาวสวย 140 กรัม และปริมาณสูตรท่ี 3 ขJาวสวย 180 กรัม จากน้ันนำมาทดสอบการยอบรับ

ทางประสาทสัมผัส เพ่ือหาสูตรท่ีดีท่ีสุด 

• วิธีการทดลองหาปริมาณข'าวสวยท่ีเหมาะสมในการทำไอศกรีมข'าวสวย 

1. นำนมจืด และกะทิไปตJมดJวยไฟอvอน ประมาณ 5-7 นาที จากน้ันยกลงจากเตา  

2. ผสมหางนมผง น้ำตาลทราย น้ำตาลปB§บ น้ำตาลเดกซUโทรส อิมัลซิไฟเออรUและเกลือเขJากับ

ของเหลวท่ีเตรียมไวJ คนจนละลาย  

3. นำใสvไขvแดงใสvลงไปคนใหJเขJากันอีกคร้ัง จึงผสมขJาวสวยพรJอมคนใหJเขJากัน พักไวJใหJอุvนหรือเย็น 

4. นำไปปr�นในเคร่ืองปr�นตามดJวยสารsp และเมล็ดขนุนท่ีตJมสุก ปr�นจนสvวนผสมเขJากันดี  

5. นำไอศกรีมท่ีไดJบรรจุลงในบรรจุภัณฑU แลJวแชvเย็น 
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• วิธีการทดลองทดสอบการยอบรับทางประสาทสัมผัส  

1. ช้ีแจงเกณฑUการประเมินทางดJานประสาทสัมผัสใหJกับผูJประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

คือ นักเรียนโรงเรียนศึกษาสงเคราะหUจิตตUอารีฯ จำนวน 40 คน โดยใหJคะแนนความชอบแบบ 9 Point 

Hedonic Scale  

2. เตรียมไอศกรีมท่ีจะใชJในการประเมินทางประสาทสัมผัส 

 การประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมขJาวสวย โดยการเตรียมตัวอยvางไอศกรีมขJาวสวยเสริม     

พรีไบโอติกสU ตัวอยvางละ 10 กรัม เสิรUฟพรJอมน้ำเปลvาเพื่อลJางปากระหวvางการเปลี่ยนตัวอยvาง โดยใหJผูJ

ประเมินทางดJานประสาทสัมผัส โดยใหJผูJทดสอบพิจารณาลักษณะของผลิตภัณฑUโดยมีการอธิบายรายละเอียด

ความหมายของแตvละดJานการทดสอบดังน้ี  

- สี เปqนลักษณะภายนอกท่ีผูJทดสอบสามารถมองเห็นไดJภายไดJแสงปกติ (ระดับ 1 = สีน้ำตาล ระดับ 9 

= สีขาว)  

- เกล็ดน้ำแข็ง เปqนขJอบกพรvองอยvางหน่ึงของไอศกรีม (ระดับ 1 = มีมาก ระดับ 9 = ไมvมี)  

- เน้ือทราย เปqนขJอบกพรvองของไอศกรีมอาจเกิดจากการท่ีสvวนผสมไมvละลาย หรือเกิดจากผลึกน้ำตาล

แลกโตสท่ีเกิดข้ึนจากการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ (ระดับ 1 = มีมาก ระดับ 9 = ไมvมี)  

- ความแนKนแข็ง ความแนvนของเน้ือไอศกรีมเม่ือกัดคร้ังแรกของผูJทดสอบ (ระดับ 1 = อvอน ระดับ 9 = 

แนvนแข็ง)  

- กล่ินสุก ของไอศกรีมท่ีผูJทดสอบไดJรับประทาน เกิดจากการท่ีขJาวไดJผvานความรJอนทำใหJเกิดกล่ินสุก

ในผลิตภัณฑU (ระดับ 1 = มาก ระดับ 9 = ไมvมี)  

- ความหวาน ของไอศกรีม (ระดับ 1 = หวานมาก ระดับ 9 = หวานนJอย)  

- อัตราการละลาย ของไอศกรีมในขณะท่ีอยูvในปากของผูJตรวจชิม (ระดับ 1 = ละลายเร็ว ระดับ 9 = 

ละลายชJา)  

- ความพึงพอใจโดยรวม หมายถึงความพึงพอใจโดยรวมของไอศกรีม (ระดับ 1 = ไมvชอบท่ีสุด ระดับ 

9 = ชอบท่ีสุด) 

จากน้ันใหJคะแนนตามความชอบ 

  ตอนท่ี 2 วิเคราะห1คุณภาพทางกายภาพและวิเคราะห1องค1ประกอบทางเคมีของอาหารของ

ไอศกรีมข'าวสวยเสริมพรีไบโอติกส1 

  นำสูตรที่ดีที่สุดจากตอนที่ 1 มาวิเคราะหUคุณภาพทางกายภาพ และการวิเคราะหUทางองคUประกอบ

ของไอศกร ีม  โดยส v งต ั วอย v างทดสอบ ณ ห Jองปฏิบ ัต ิ การมาตรฐานสินค J า เกษตรและอาหาร                          

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏ ลำปาง 

• การวิเคราะห1คKาสี 

   เคร่ืองมือ 

   1. เคร่ืองวัดสี Minolta CR-400 
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   วิธีวิเคราะห1 

   ทำการวัดคvาสี ของไอศกรีมแชvแข็งท่ีเก็บรักษาเปqนระยะเวลานาน 24 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ -22 

± 1 องศาเซลเซียส โดยเคร่ืองวัดสี Minolta CR-400 แตvละตัวอยvางทำาการวัด 3 ซ้ำ 

• การวิเคราะห1คKาการข้ึนฟู 

   หลักการ 

   รJอยละการข้ึนฟูของไอศกรีม (% Overrun) ดัดแปลงจากวิธีของ Marshall   

   วิธีวิเคราะห1 

   นำตัวอยvางสvวนผสมไอศกรีมผสม ท่ีผvานการบvมท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปqน เวลา 24 

ช่ัวโมง มาบรรจุใสvกลvองพลาสติกท่ีทราบน้ำหนักแนvนอนแลJวและนำไปช่ังหาน้ำหนัก จากน้ันนำสvวนผสมไปปr�น

ดJวยเคร่ืองปr�นไอศกรีม จากน้ันตกไอศกรีมท่ีผvานการปr�นแลJวบรรจุลงในกลvองพลาสติกเดิม ช่ังหาน้ำหนักของ

ไอศกรีมท่ีไดJ และคำนวณหาคvาการข้ึนฟูของไอศกรีม ตามสมการ (1)   

   วิธีคำนวณ 

  % overrun = น้ำหนักของสvวนผสมพรJอมทำไอศกรีม–น้ำหนักของไอศกรีม x 100     (1)       

      น้ำหนักของไอศกรีม 

• การวิเคราะห1คKาการละลาย  

   หลักการ 

   อัตราการละลายของไอศกรีม (Meltdown rate) ดัดแปลงจากวิธีของ Koxholt 

   วิธีการทดลอง 

   ตักไอศกรีมแชvแข็งดJวยชJอนตักไอศกรีมใหJไดJลักษณะทรงกลม และน้ำหนักประมาณ 50 กรัม  

ช่ังน้ำหนักดJวยเคร่ืองช่ัง 4 ตำแหนvง บันทึกเปqนน้ำหนักไอศกรีมเร่ิมตJน จากน้ันวางไอศกรีมลงบนตะแกรง 

Mesh เบอรU 8 ที่มีภาชนะรองรับ ที่อุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซียส ช่ังน้ำหนักสvวนท่ีละลายทุกๆ 10 นาที 

นาน 1 ช่ัวโมง และนำน้ำหนักท่ีไดJไปคำนวณหารJอยละการละลายของไอศกรีม ตามสมการ (2)    

   วิธีคำนวณ 

   รJอยละการละลาย (% melting) = น้ำหนักไอศกรีมสvวนท่ีละลาย x 100   (2)         

                                                                      น้ำหนักไอศกรีมเร่ิมตJน 

   จากน้ันนำรJอยละการละลายท่ีคำนวณไดJท่ีแตvละชvวงเวลาไปสรJางกราฟแสดง ความสัมพันธU 

ระหวvางน้ำหนักไอศกรีมท่ีละลายกับเวลา เพ่ือหาอัตราการละลาย (Meltdown Rate) ของไอศกรีม 

• การวิเคราะห*องค*ประกอบโดยประมาณ (proximate analysis) 

  1. การหาปริมาณความช้ืน 

  1.1 ช่ังน้ำหนักตัวอยvางปริมาณ 1 กรัม 

  1.2 นำไปอบในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เปqนเวลา 3 ช่ัวโมง 

  1.3 นำตัวอยvางท่ีอบไปวางในเดสิเคเตอรUจนเย็น 
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  1.4 ช่ังน้ำหนักและบันทึกคvาน้ำหนัก  

คำนวณโดยใชJความสัมพันธU  

   รJอยละความช้ืน = (น้ำหนักตัวอยvางกvอนอบ – น้ำหนักตัวอยvางหลังอบ) x 100  (3) 

                น้ำหนักตัวอยvางกvอนอบ 

  2. การหาปริมาณเถ'า 

  2.1 นำตัวอยvางท่ีอบไลvความช้ืนแลJวปริมาณ 1 กรัม ใสvครูซิเบิล 

  2.2 นำไปใสvเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 650 องศาเซลเซียส เปqนเวลา 3 ช่ัวโมง 

  2.3 เม่ือครบเวลานำครูซิเบิลไปวางในเดสิเคเตอรUจนตัวอยvางเย็น 

  2.4 ช่ังน้ำหนักและบันทึกคvาน้ำหนัก  
 

คำนวณโดยใชJความสัมพันธU  

   รJอยละของเถJา = (น้ำหนักภาชนะบรรจุและเถJาท่ีเหลือ – น้ำหนักภาชนะเปลvา) x 100   (4) 

                น้ำหนักตัวอยvางท่ีใชJ 
 

  3.การวิเคราะห1ปริมาณโปรตีน/ไนโตรเจนท้ังหมด โดยวิธีเจลดาห1 (Kjeldahl method) 

(AOAC,2000) 

  วิธีวิเคราะห1 

   1. ช่ังตัวอยvางใหJไดJน้ำหนักท่ีแนvนอน (0.5–2.0 กรัม) (W) ใสvลงในหลอดยvอยโปรตีน 

   2. เติมสารเรvงปฏิกิริยา 55 กรัมและกรดซัลฟูริกเขJมขJน 20 มิลลิลิตร 

   3. นำไปยvอยบนเตายvอยโปรตีน จนไดJสารละลายสีฟ�าใส 

   4. ท้ิงไวJใหJเย็นและเติมน้ำกล่ัน 20 มิลลิลิตร 

   5. นำขวดรูปชมพูvขนาด 250 มิลลิลิตร เติมกรดบอริก 40 มิลลิลิตร และอินดิเคเตอรU 1 หยด 

แลJวนำไปรองรับของเหลวท่ีกล่ันไดJโดยใหJสvวนปลายของอุปกรณUควบแนvนจุvมอยูvในสารละลายกรด 

   6. นำขวดรูปชมพูvออกแลJวลJางปลายของอุปกรณUควบแนvนดJวยน้ำกลั่นลงในขวดแลJวไตเตรท   

สารละลายที่กลั่นไดJดJวยสารละลายกรดเกลือเขJมขJน 0.02 นอรUมอล ซึ่งเมื่อไตเตรทสารละลายเปลี่ยน จากสี

เขียวเปqนสีมvวง 

   7. ทำ blank ดJวยวิธีเดียวกัน ต้ังแตv ขJอ 2 – 6 

  วิธีคำนวณ 

  ปริมาณโปรตีน (รJอยละโดยน้ำหนัก) = [(A-B) x N x 1.4007 x Factor ] / W  

 เม่ือ   A = ปริมาณของสารละลายกรดเกลือท่ีใชJไตเตรทกับตัวอยvาง (มิลลิลิตร)  

  B = ปริมาณสารละลายกรดเกลือท่ีใชJไตเตรทกับ blank (มิลลิลิตร) 

   N = ความเขJมขJนของสารละลายกรดเกลือ (นอรUมอล) 

   W = น้ำหนักตัวอยvาง (กรัม) 

   Factor = 6.25 
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  4.การวิเคราะห1หาปริมาณไขมันท้ังหมด 

  การวิเคราะหUหาปริมาณไขมัน โดยวิธีโรส-กอตตUเลียบ (Rose-Gottlieb) (AOAC, 2000) 

  หลักการ 

  เปqนการสกัดตัวอยvางท่ีละลายในน้ำโดยทำการยvอย (Hydrolysis) ดJวยสารละลาย แอมโมเนีย แลJวจึง

สกัดไขมันดJวยตัวทำละลายอินทรียU 

  วิธีวิเคราะห1 

   1. ช่ังตัวอยvางดJวยน้ำหนักท่ีแนvนอน (0.5-1.0 กรัม) (W1) ถvายตัวอยvางลงในกรวยแยก 

   2. เติมน้ำ 10 มิลลิลิตร เขยvาใหJตัวอยvางละลาย 

   3. เติมสารละลายแอมโมเนีย 1.23 มิลลิลิตร (ถJาตัวอยvางมีรสเปร้ียวใหJเพ่ิมปริมาณเปqน 2

มิลลิลิตร) เขยvาใหJเขJากัน 

   4. เติมเอทิลแอลกอฮอลU 10 มิลลิลิตร เขยvาเบาๆ 

   5. เติมไดเอทิลอีเทอรU 25 มิลลิลิตร ป²ดจุกใหJแนvน ทำการสกัดโดยการเขยvาแรงๆ 1 นาที เป²ด

จุกอยvางระมัดระวัง คvอยๆเป²ด 

   6. เติมป²โตรเลียม อีเทอรU 25 มิลลิลิตร ป²ดจุกใหJแนvน ทำการสกัดโดยการเขยvาแรงๆ 1 นาที 

เป²ดจุกอยvางระมัดระวังเหมือนเดิม ลJางจุกดJวยสารละลายผสมจำนวนเล็กนJอย 

   7. ตั้งทิ้งไวJใหJสารละลายแยกชั้น (ประมาณ 30 นาที) ถvายสารละลายสvวนใสชั้นบนใสvใน บีก

เกอรUขนาด 250 มิลลิลิตร ท่ีผvานการอบและช่ังน้ำหนักท่ีแนvนอน (W2) 

   8. เติมเอทิลแอลกอฮอลU อีก 1 มิลลิลิตร ทำการสกัดเหมือนขJอ (5) และ (7) แตvเปลี่ยน 

ปริมาณไดเอทิลอีเทอรUและป²โตรเลียมอีเทอรUเปqนอยvางละ15 มิลลิลิตร 

   9. นำบีกเกอรUไปอังท่ีเครื่องอังน้ำ ท่ีอยูvในตูJดูดควันจนปริมาณไดเอทิล อีเทอรUและ ป²โตรเลียม 

อีเทอรUระเหยออกจนหมด จึงนำไปอบตvอในตูJลมรJอนแบบไฟฟ�าที่อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 2 

ช่ัวโมงจากน้ันทำใหJเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ัง น้ำหนัก (W3) 

  วิธีคำนวณ 

  ปริมาณไขมันรJอยละของน้ำหนัก = [(W3-W2)x100] /W1 W1= น้ำหนักของตัวอยvาง เปqน กรัม 

         W2= น้ำหนักของบีกเกอรU เปqน กรัม 

                  W3= น้ำหนักของบีกเกอรUท่ีมีไขมัน เปqน กรัม 

  5.การวิเคราะห1หาปริมาณกาก โดยวิธีการยKอยด'วยกรดและดKาง (AOAC, 2000) 

  หลักการ 

  เปqนการยvอยตัวอยvางดJวยสารละลายกรดและดvาง ภายใตJภาวะท่ีกำหนด นำสvวนท่ีเหลือจาก การยvอย

ไปอบและเผาคำนวณหาสvวนท่ีหายไปหลังจากการเผา 

  วิธีวิเคราะห1 

   1. ชั่งตัวอยvางที่มีไขมันไมvเกิน 1% หรือตัวอยvางที่สกัดไขมันออกและอบเรียบรJอยแลJวใหJไดJ 

น้ำหนักท่ีแนvนอนประมาณ 1 กรัม (W1) ใสvบีกเกอรUขนาด 500 มิลลิลิตร 
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   2. ตวงสารละลายกรดซัลฟ²วริกความเขJมขJนรJอยละ 1.25 จำนวน 200 มิลลิลิตร ดJวย 

กระบอกตวง ใสvบีกเกอรUที่มีตัวอยvางอยูvนำไปตJมบนเตาไฟฟ�าโดยป²ดปากบีกเกอรUดJวยขวดแกJวกลม ขนาด 500 

มิลลิลิตร บรรจุน้ำกล่ันเพ่ือป�องกันการระเหยของสารละลาย เม่ือเร่ิมเดือดจับ เวลา 30 นาที 

   3. กรองทันทีดJวยกรวยบุคเนอรUที่มีกระดาษกรองเบอรU 541 (W2) (ที่ผvานการอบใหJแหJง และ 

ทราบน้ำหนักท่ีแนvนอน) โดยใชJแรงสุญญากาศผvานขวดแกJวสำหรับกรองดูด 

   4. ฉีดลJางส่ิงท่ีเหลือบนบีกเกอรUดJวยน้ำ รJอนหลายๆคร้ังลงในกรวยบุคเนอรU 

   5. ลJางสิ่งท่ีตกคJางบนกระดาษกรองดJวยน้ำรJอนจนหมดกรด ทดสอบดJวยสารละลายที่ กรอง 

ไดJไมvเปล่ียนสีกระดาษลิตมัสจากสีน้ำเงินเปqนแดง 

   6. ตวงสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดU ความเขJมขJนรJอยละ 1.25 จำนวน 200 มิลลิลิตร      

ใสv บีกเกอรUขนาด 500 มิลลิลิตร นำไปตั้งบนเตาไฟฟ�าจนรJอนแลJวนำ ไปใสvขวดน้ำและฉีดลJางกาก บนกระดาษ

กรองลงในบีกเกอรUขนาด 500 มิลลิลิตรจนหมด 

    7. นำไปตJมบนเตาไฟฟ�า โดยใชJขวดกJนกลมป²ดปากของบีกเกอรUใหJสนิทเพื่อป�องกันการ

ระเหยของสารละลายเม่ือเร่ิมเดือดจับเวลา 30 นาที 

   8. กรองทันที่ผvานกรวยบุคเนอรUซึ่งบุดJวยกระดาษกรองเบอรU541 ฉีดน้ำกลั่นใหJแนบสนิท    

กับ กรวยบุคเนอรUแลJวฉีดลJางส่ิงท่ีเหลือบนบีกเกอรUดJวยน้ำ รJอนหลายๆคร้ังลงในกรวยบุคเนอรU 

   9. ลJางสิ่งที่ตกคJางบนกระดาษกรองดJวยน้ำ รJอนจนหมดดvาง ทดสอบดJวยสารละลายท่ีกรอง 

ไดJไมvเปล่ียนสีกระดาษลิตมัสจากสีแดงเปqนน้ำเงิน 

   10. นำกระดาษกรองวางบนถJวยกระเบื้อง (W3) นำไปอบที่ตู JอบลมรJอนอุณหภูมิ 100±2 

องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง ปลvอยใหJเย็น ในโถดูดความช้ืนช่ังน้ำหนัก (W4) 

   11. เผาถJวยกระเบื้องพรJอมกระดาษกรองที่อบเรียบรJอยแลJวในเตาเผาอุณหภูมิ 550±25 

องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ปลvอยใหJเย็นในโถดูดความช้ืน ช่ังน้ำหนัก (W5) 

  วิธีคำนวณ 

  ใชJตัวอยvางท่ีกำจัดความช้ืนและไขมันออกแลJว  

ปริมาณกากรJอยละของน้ำหนัก = [(W4-W3-W2)-(W5-W3)x100] /W1 W1= น้ำหนักของตัวอยvาง เปqน กรัม 

   W2= น้ำหนักของกระดาษกรอง เปqน กรัม 

   W3= น้ำหนักของถJวยกระเบ้ือง เปqน กรัม 

   W4 = น้ำหนักของถJวยกระเบ้ือง+กระดาษกรอง+กากหลังการอบแหJง เปqน กรัม 

   W5= น้ำหนักของถJวยกระเบ้ือง+กากหลังจากการเผา 

  6.การวิเคราะห1หาปริมาณคาร1โบไฮเดรตโดยการคำนวณ (AOAC, 2000) 

  หลักการ 

  เปqนการหาปริมาณคารUโบไฮเดรตเปqนรJอยละ โดยการคำนวณจาก สูตร 100 ลบ ดJวยผลรวม ของ

ปริมาณรJอยละของความชื้น (หรือน้ำ) โปรตีน ไขมัน กาก และเถJา - การหาปริมาณคารUโบไฮเดรต ทั้งหมดเปqน
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รJอยละโดยการคำนวณจาก สูตร 100 ลบดJวยผลรวมของปริมาณรJอยละของความชื้น (หรือ น้ำ) โปรตีน ไขมัน 

และเถJา 

  วิธีคำนวณ 

   % คารUโบไฮเดรต = 100 – (%ความช้ืน/น้ำ + %ไขมัน + %โปรตีน + %กาก + %เถJา) 

   %คารUโบไฮเดรตท้ังหมด = 100 – (%ความช้ืน/น้ำ + %ไขมัน + %โปรตีน + %เถJา) 

2.3 ผลการทดลอง 

2.3.1 ผลการทดลอง 

• การทดลองทดสอบการยอบรับทางประสาทสัมผัส  

การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ซึ่งมีคะแนนระดับ 1 ถึง 9 ผลการทดสอบพบวvา

ผูJตรวจชิมใหJคะแนนลักษณะปรากฏ คvาสีของไอศกรีมเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณขJาว มีแนวโนJมลดลง  

การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของลักษณะรูปรvางและเน้ือสัมผัส พบวvาเมื่อมีการใสv

ขJาวสวยในระดับท่ีเพ่ิมข้ึน ทำใหJผลึกน้ำแข็ง ความเปqนเน้ือทรายและความแนvนแข็ง มีความแตกตvางกัน 

คะแนนการประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของลักษณะดJานรสชาติ พบวvา คะแนนควา

หวาน และกล่ินสุกของไอศกรีม ใกลJเคียงกัน 

สvวนคะแนนความพึงพอใจโดยรวม (Overall satisfaction) ตามตารางพบวvาคะแนนความ

พึงพอใจโดยรวมของทุกกลุvมการทดลอง มีความแตกตvางกัน โดยคะแนนความพึงพอใจโดยรวมเริ่มมีคvาลดลง

เม่ือมีปริมาณขJาวสวยลดลง 

 

คุณลักษณะ ตัวอย.างสูตรไอศกรีม 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สี 8 8 7 

เกล็ดน้ำแข็ง 7 7 6 

เน้ือทราย 8 9 7 

ความแน.นแข็ง 7 8 6 

กล่ินสุก 8 7 5 

ความหวาน 7 7 5 

อัตราการละลาย 7 8 6 

ความพึงพอใจโดยรวม 7 9 8 

ตารางที่ 1 แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
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ภาพที่ 1 แผนภูมิแสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

•   วิเคราะห1คุณภาพทางกายภาพและวิเคราะห1องค1ประกอบทางเคมีของอาหารของไอศกรีมข'าวสวย

เสริมพรีไบโอติกส1 

 ผลจากการประเมินคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมขJาวสวยเสริมพรีไบโอติกสU พบวvา คvาสีท่ีไดJเปqนสี

ขาว คvอนไปทางเหลืองเล็กนJอย เน่ืองจากคุณภาพของเมล็ดขJาวท่ีนำมาทำผลิตภัณฑU คvาการข้ึนฟูรJอยละ 11.5 

โดยสัมพันธUกับปริมาณของขJาวสวยท่ีใสvลงไป เม่ือปr�น 2 คร้ังการข้ึนฟูจะเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากเน้ือขJาวจะละเอียด

ข้ึน และคvาการละลาย เม่ือต้ังท้ิงไวJและทดสอบพบวvาเน้ือไอศกรีมมีคvาการละลายเพียงรJอยละ 5 เน่ืองจาก

สัดสvวนของปริมาณขJาวสวย:วัตถุดิบของเหลวใกลJเคียงกัน 

 

สูตรท่ีดีท่ีสุด  

(สูตรท่ี 2) 

การทดสอบทางกายภาพ 

คKาสี คKาการข้ึนฟู 

(ร'อยละ) 

คKาการละลาย 

(ร'อยละ) L*  a* b* 

83.03 -6.84 19.06 11.5 5.68 

ตารางที่ 2 แสดงผลการทดสอบทางกายภาพ 
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ภาพที่ 2 แสดงผลการวิเคราะห1องค1ประกอบทางเคมีของผลติภัณฑ1ขXาวสวยเสริมพรีไบโอติกส1 

2.3.2 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง  

การพัฒนาผลิตภัณฑUไอศกรีมจากขJาวสวยท่ีเหลือทาน ควรใชJปริมาณขJาวสวยในสูตร 140 

กรัม เน่ืองจากผลศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัส พบวvา คvาความพึงพอใจโดยรวมใหJคะแนน

ไอศกรีมท่ีสูตรท่ี 2 เทvากับไอศกรีมสูตรท่ี 3 เม่ือพิจารณการทดสอบในดJานยvอยเพ่ิมพบวvาความพึง

พอใจในรสชาติและลักษณะเน้ือสัมผัสของไอศกรีมสูตรท่ี 2 มีความพึงพอใจมากกวvา 

เม่ือนำสูตรท่ี 2 ทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและวิเคราะหUองคUประกอบทางเคมีจะไดJคvา

ตามรายงานขJางตJน 

2.4 คุณค0าของผลิตภัณฑE  

 
ภาพที ่3 ภาพผลิตภัณฑ1ไอศกรีมขXาวสวยเสริมพรีไบโอติกส1 ปริมาตรสุทธิ 40 กรัม 
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 นำขJาวสวยที่เหลือจากการตักแบvงทานในแตvละมื้ออาหารมาจัดเก็บอยvางดีเพื่อนำไปแปรรูปเพิ่มมูลคvา 

โดยการนำไปผลิตเปqนสvวนผสมการทำไอศกรีม เพื่อลดปริมาณขยะอาหารในโรงเรียนและเปqนการเพิ่มมูลคvา

ของเหลือทิ้งใหJเกิดประโยชนUสูงสุด เพิ่มคุณคvาทางโภชนการดJวยการใสvเมล็ดขนุนอบแหJงเพื่อเสริมพรีไบโอติกสU 

และเพิ่มรสชาติดJวยน้ำตาล และแตvงกลิ่นวนิลาเพิ่มเติมเพื่อลดกลิ่นแป�งจากขJาวสวย จากนั้นนำไปจำหนvาย

ใหJกับสหกรณUรJานคJาในโรงเรียนเพ่ือใหJเกิดเปqนผลิตภัณฑUของโรงเรียนตvอไป  

2.5 แนวทางการขยายผล การต0อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑEในอนาคต  

   1. วางจำหนvาย ณ สหกรณUรJานคJาโรงเรียน เป²ดจำหนvายในรูปแบบออนไลนUเพจของโรงเรียน และ

กระจายผลิตภัณฑUออกสูvรJานคJาชุมชน  

   2. การทำไอศกรีมขJาวสวย ท่ีมีรสชาติท่ีหลากหลายมากข้ึน โดยเพ่ิมการแตvงสี กล่ิน รส ท่ีเปqนท่ีนิยม

และเขJาถึงกลุvมเป�าหมาย  

   3. เกิดการลดอาหารขยะในโรงเรียน 

2.6 ป[ญหาและอุปสรรคในการดำเนินงาน  

2.6.1 ป�ญหาและอุปสรรคในการทำโครงงาน   

  การจัดเก็บขJาวสวยท่ีเหลือในแตvละวัน เน่ืองจากมีปริมาณเยอะ นอกจากน้ีเม่ือนำขJาวมาแปรรูป

แลJวแตvกล่ินของขJาวสวยยังเปqนจุดดJอยของผลิตภัณฑUน้ี 
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ประวัติยKอของคณะผู'จัดทำโครงงาน 

1.นักเรียน 

รูปถKาย ข'อมูล 

 

ช่ือ-สกุล   นางสาวจันทนา ลีประกายพร หัวหนJากลุvม 

วันเดือนปBเกิด  25 พฤษภาคม 2549 อายุ  18 ปB 

ท่ีอยูvปrจจุบัน   86 หมูv 6 ตำบลพระบาท อำเภอเมืองลำปาง  

จังหวัดลำปาง 

โทรศัพทUท่ีสามารถติดตvอไดJ  095-4827472 

การศึกษาป�จจุบัน  

    ระดับช้ันปB  มัธยมศึกษาปBท่ี 5 

    สาขาวิชา/แผนการเรียน  อาหารและโภชนาการ 

    สถานศึกษา  โรงเรียนศึกษาสงเคราะหUจิตตUอารีฯ ลำปาง 

 

ช่ือ-สกุล   นางสาวชไมพร  แสงอาชาสกุล  สมาชิกกลุvม 

วันเดือนปBเกิด  8 ตุลาคม 2550 อายุ  17 ปB 

ท่ีอยูvปrจจุบัน   86 หมูv 6 ตำบลพระบาท อำเภอเมืองลำปาง  

จังหวัดลำปาง 

โทรศัพทUท่ีสามารถติดตvอไดJ  - 

การศึกษาปrจจุบัน  

    ระดับช้ันปB  มัธยมศึกษาปBท่ี 5 

    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตรU – คณิตศาสตรU 

    สถานศึกษา  โรงเรียนศึกษาสงเคราะหUจิตตUอารีฯ ลำปาง 

 

ช่ือ-สกุล   นางสาวณิชา  แสงทJาว  สมาชิกกลุvม 

วันเดือนปBเกิด  16 กุมภาพันธU 2550 อายุ  17  ปB 

ท่ีอยูvปrจจุบัน   86 หมูv 6 ตำบลพระบาท อำเภอเมืองลำปาง  

จังหวัดลำปาง 

โทรศัพทUท่ีสามารถติดตvอไดJ  095-7657507 

การศึกษาปrจจุบัน  

    ระดับช้ันปB  มัธยมศึกษาปBท่ี 5 

    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทยาศาสตรU – คณิตศาสตรU 

    สถานศึกษา  โรงเรียนศึกษาสงเคราะหUจิตตUอารีฯ ลำปาง 

 

 

 



โรงเรียนศึกษาสงเคราะห1จิตต1อารี ในพระอุปถัมภ1ของสมเด็กพระศรีนครินทราบรมราชชนน ี 22 

2.อาจารย1ท่ีปรึกษา 

รูปถKาย ข'อมูล 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ-สกุล   นายเอกจิต  กองทา  อาจารยUท่ีปรึกษา 

วิชาท่ีสอน คหกรรม  (อุตสาหกรรมอาหารและการบริการ)             

ระดับช้ัน มัธยมศึกษาตอนปลาย 

ท่ีอยูvปrจจุบัน  86 หมูv 6 ตำบลพระบาท อำเภอเมืองลำปาง  

จังหวัดลำปาง 

โทรศัพทUท่ีสามารถติดตvอไดJ  087-3222450 

 

 

 

 

 

ช่ือ-สกุล   นางสาวสุพรรษา  ขJามหน่ึง  อาจารยUท่ีปรึกษา 

วิชาท่ีสอน เคมี                  

ระดับช้ัน มัธยมศึกษาตอนปลาย 

ท่ีอยูvปrจจุบัน  86 หมูv 6 ตำบลพระบาท อำเภอเมืองลำปาง  

จังหวัดลำปาง 

โทรศัพทUท่ีสามารถติดตvอไดJ  091-5253093 
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ภาคผนวก   (ถ'ามี) 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ1ไอศกรีม 

สKวนท่ี 1 ขJอมูลท่ัวไปของผูJตอบแบบสอบถาม  

เพศ       �ชาย    �หญิง 

อายุ       �5-15ปB �16-25ปB �26-35ปB �36-45ปB �46ปBข้ึนไป 

การศึกษา      �ประถมศึกษา �มัธยมศึกษา �อนุปริญญา �ปริญญา 

อาชีพ       �นักเรียน �บุคลากรทางการศึกษา  

รายได'ตKอเดือน     ...................................................................(ระบุ) 

สKวนท่ี 2 แบบสอบถามความพึงพอใจ 

คุณลักษณะ ระดับความพึงพอใจ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

สี          

เกล็ดน้ำแข็ง          

เน้ือทราย          

ความแนKนแข็ง          

กล่ินสุก          

ความหวาน          

อัตราการละลาย          

ความพึงพอใจโดยรวม          

 

สKวนท่ี 3 ข'อเสนอแนะ 

.............................................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................................. 

.............................................................................................................................................................................. 


