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หัวขอวิจัย การพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
ผูดําเนินการวิจัย นางสาวอานง  ใจแนน 
ท่ีปรึกษา ดร.ขวัญนภา  สุขคร 

หนวยงาน หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน  
 ศูนยการศึกษานอกท่ีตั้งลําปาง มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสติ 
ป พ.ศ. 2557 
 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาตํารับมาตรฐานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา และศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอไอศกรีมขาวกํ่าลานนา โดยประชากรและกลุมตัวอยางคือกลุมอาจารย 
นักศึกษาและบุคลากร ในมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกท่ีตั้งลําปาง จํานวน 50 
คน ดวยวิธีการสุมแบบเฉพาะเจาะจงเครื่องมือท่ีใชในการวิจัยเปนแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ดวยวิธี Hedonic scaling test ซ่ึงมีการประเมินคุณลักษณะดานสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื้อสัมผัส, และ
ความชอบโดยรวม สถิติท่ีใชในงานวิจัยคือการหาคารอยละ, คาเฉลี่ย, และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ผลการวิจัย จากตํารับมาตรฐานท้ัง 3 ตํารับ ทดสอบการยอมรับดานประสาทสัมผัสโดยผูเชี่ยวชาญ
ดานอาหารจํานวน 5 ทาน พบวาตํารับท่ี 1 ไดรับการยอมรับถึงคุณลักษณะดานสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื้อ
สัมผัส, และดานความชอบโดยรวม อยูในระดับความชอบมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.2, 7.6, 
7.4, 7.2 และ 7.4 ตามลําดับ จากการศึกษาตํารับไอศกรีมพ้ืนฐาน และนํามาปรับปรุงพัฒนา เพ่ือให
ไดตํารับท่ีเหมาะสมท่ีผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด ไดท้ังหมด 10 ตํารับ พบวา ผูบริโภคใหการ
ยอมรับในดานสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื้อสัมผัส, และความชอบโดยรวมมีคาเฉลี่ยสูงในตํารับท่ี 1 โดยได
คะแนนเฉลี่ย7.74, 6.56, 7.10, 7.12 และ7.22 ตามลําดับ รองลงมาอันดับท่ี 2 คือตํารับท่ี 10 
ผูบริโภคใหคะแนนเฉลี่ย7.16, 6.54, 6.78, 6.66 และ 7.04 ตามลําดับ และอันดับท่ี 3 คือ ตํารับท่ี 2 
ผูบริโภคใหคะแนนเฉลี่ย 7.22, 6.44, 6.78, 6.88 และ 7.06 ตามลําดับ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


