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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  
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The development of standard recipes and consumer acceptance on purple 
rice Lanna ice cream are significant purposes of this research. The 50 persons, 
teachers students and officers who work at Suan Dusit Rajabhat University in 
Lampang Center, were participants of this study. Purposive sampling and Hedonic 
scaling test were used to collect data; the questions related to sensory evaluation, 
color, flavor, taste, texture, and overall liking from three kinds of purple rice Lanna 
ice cream recipes and also recognized by 5 expert of Sensory Evaluation of Food. 
Subsequently, using statistics calculated the percentage, mean and standard 
deviation. The result demonstrated that the first recipe that has been accepted in 
color, flavor, taste, texture, and overall liking; the level is most preferred. The 
average is 7.2, 7.6, 7.4, 7.2 and 7.4 respectively. From the development of 
fundamental ice cream recipe is divided into10 recipes found that the first recipe is 
the most acceptance in color, flavor, taste, texture, and overall fondness. The 
averages are 7.74, 6.56, 7.10, 7.12, and 7.22 respectively. The second recipe the 
averages are 7.16, 6.54, 6.78, 6.66, and 7.04. The third recipe there is only 2 
consumers’ acceptance the averages are 7.22, 6.44, 6.78, 6.88, and 7.06, respectively. 
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บทที่  1  
 บทนํา  

 
ความเปนมาและความสําคัญ 

 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต นับเปนสถาบันระดับอุดมศึกษาของประเทศไทย ท่ีมีความ
โดดเดนและมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร โดยมีการเปดการเรียนการสอนใน หลักสูตร
อุตสาหกรรมอาหารและการบริการ อันสะทอนใหเห็นถึงอัตลักษณของมหาวิทยาลัยไดอยางชัดเจน 
และมีนโยบายท่ีมุงเนนพัฒนานักศึกษาใหเปนบุคลากรมืออาชีพดานอาหาร โดยการเปดโอกาสให
นักศึกษาไดลงมือปฏิบัติจริงผานรูปแบบการจัดการศึกษาในลักษณะตางๆ และท่ีสําคัญไดมีการจัด
กระบวนการเรียนการสอนในรายวิชาวิจัยท่ีสามารถใหนักศึกษาไดเขามามีสวนรวมในการเรียนรู
กระบวนการทําวิจัย พรอมท้ังฝกทักษะ การปฏิบัติ การทดลองทางดานอาหาร โดยใชหลักการทาง
วิทยาศาสตร เพ่ือใหไดมาซ่ึงทักษะ และเทคนิคในการประกอบอาหาร รวมถึงการใชหลักการดานอ่ืนๆ 
ในการศึกษาองคประกอบหรือเหตุปจจัยตางๆ ท่ีเก่ียวของ ซ่ึงในการทําวิจัยนี้ จะสามารถนําไปสูการ
พัฒนาตอยอด ท้ังทางดานเทคนิควิธีการ ไปจนถึงทางดานการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีแปลกใหม อันเปน
ทางเลือกในการบริโภค รวมถึงการพัฒนาในเชิงการเพ่ิมคุณคา หรือคุณประโยชนทางสารอาหารตางๆ 
ท่ีเหมาะสมกับผูบริโภคได 
 ดวยรูปแบบการจัดกระบวนการเรียนการสอนในรายวิชาวิจัยของหลักสูตรเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและการบริการ ท่ีเปดโอกาสในการศึกษาคนควาเพ่ิมเติม และทดลองกระบวนการ 
วิธีการใหมๆ ในการพัฒนาทางดานอาหาร ประกอบกับกระแสคานิยมของการบริโภคในปจจุบัน ท่ี
ผูบริโภคใหความใสใจกับอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน จึงไดเกิดประเด็นตั้งตนในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ 
โดยการการคัดเลือกภายใต 2 เหตุผลสําคัญ คือ เปนวัตถุดิบท่ีมีจุดดึงดูดนาสนใจ และวัตถุดิบมีคุณคา
ทางโภชนาการสูง อีกท้ังยังเปนวัตถุดิบท่ีมีอยูในทองถ่ิน มาเปนวัตถุดิบหลัก ในการทําการศึกษาวิจัย
เพ่ือพัฒนาแปรรูปใหสามารถรับประทานไดงาย เขาถึงไดทุกกลุมเปาหมาย และมีรสอรอย โดย
ผลิตภัณฑท่ีกลาวถึงไดแก ไอศกรีม ซ่ึงถือเปนขนมหวานท่ีคนท่ัวโลกนิยมรับประทาน มีความอรอย 
และความหลากหลายของรสชาติ หารับประทานไดงาย มีสีสันดึงดูด เหมาะสําหรับกลุมคนในทุกเพศ
ทุกวัย และวัตถุดิบอีกสิ่งหนึ่ง คือ ขาวกํ่าลานนา ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีพบมากในเขตภาคเหนือ แมวาจะ
เปนวัตถุดิบท่ีไมไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากนัก เนื่องจากเปนขาวท่ีมีลักษณะเมล็ดคอนขางแข็ง
แตท้ังนี้ก็เปนวัตถุดิบท่ีมีสีสันนารับประทาน มีราคาถูก และประการสําคัญ คือ เปนวัตถุดิบท่ีอุดมไป
ดวยคุณคาทางสารอาหารมากมาย ในดานการตอตานอนุมูลอิสระ อันเปนสารชะลอความแก ชวยเพ่ิม
ภูมิคุมกัน และลดระดับโคเลสเตอรอลไดเปนอยางดี 
 จากการเล็งเห็นถึงคุณคาและความสําคัญของขาวกํ่าลานนา ท่ีมีความโดดเดนเปนท่ียอมรับ 
การศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผูศึกษาจึงมุงทําการศึกษาพัฒนาไอศกรีมเปนผลิตภัณฑท่ีชื่นชอบของผูบริโภค
ประเด็นตั้งตนในการศึกษา โดยงานวิจัยนี้สนับสนุนอัตลักษณของมหาวิทยาลัยดานอาหารใหมีความ
โดดเดนมากยิ่งข้ึน สวนหนึ่งของการสงเสริมพัฒนาและตอบสนองตอนโยบายขององคกรจึงไดนําไปสู
ประเด็นหลักในการศึกษาวิจัย การพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา โดยมีวัตถุประสงคดังนี้    
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

เพ่ือพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา และศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอไอศกรีม
ขาวกํ่าลานนา 
 
ขอบเขตการวิจัย 

 
ดานประชากร/กลุมเปาหมาย 

ประชากรและกลุมเปาหมาย คือ ผูเชี่ยวชาญดานอาหารจํานวน 5 คน  กลุมอาจารย 
นักศึกษาและบุคลากร ในมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกท่ีตั้งลําปาง  โดยเลือก
กลุมตัวอยางจํานวน  50 คน   

 
ตัวแปรท่ีศึกษา 

ตัวแปรตน คือ  ตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา  
ตัวแปรตาม คือ การยอมรับของผูบริโภค 
 

ดานเนื้อหา 
ศึกษาการพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนาใหเปนท่ียอมรับ โดยใชแบบทดสอบ

ความพึงพอใจท่ีผูบริโภคมีตอไอศกรีมขาวกํ่าลานนา ในกลุมอาจารย นักศึกษาและบุคลากร ใน
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกท่ีตั้งลําปาง  โดยเลือกกลุมตัวอยางจํานวน  50 คน   

 
ระยะเวลาดําเนินการ 

เริ่ม  พฤศจิกายน 2555 สิ้นสุด พฤศจิกายน 2556  
 
สมมติฐานการวิจัย  
 

ไอศกรีมขาวกํ่าลานนา เปนไอศกรีมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง และเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภค 
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คําจํากัดความท่ีใชในงานวิจัย 
 

ขาวก่ําลานนา หมายถึง ขาวกํ่าหรือขาวเหนียวดําเปนขาวพ้ืนบานของทางลานนาและทาง
ภาคอีสานของไทยลักษณะเดนคือมีสีมวงดําท้ังลําตนและเมล็ดสวนใหญมักนํามาบริโภคเปนขนมหรือ
ของหวานโดยมีความเชื่อวามีคุณสมบัติทางยาในการเปนสารตานอนุมูลอิสระสารชะลอความแกเพ่ิม
ภูมิคุมกันลดระดับโคเลสเตอรอลปองกันการเกิดมะเร็งโรคอวนความดันโรคหัวใจและความจําเสื่อมจึง
เหมาะแกผูบริโภคทุกเพศทุกวัยโดยเฉพาะในผูสูงอายุ (ดําเนิน กาละดี และคณะ, 2539) 

ไอศกรีม หมายถึง เปนของหวานแชแข็งชนิดหนึ่งไดจากการผสมสวนผสมนําไปผานการฆา
เชื้อแลวนั้นนําไปปนในท่ีเย็นจัดเพ่ือเติมอากาศเขาไปพรอมๆกับการลดอุณหภูมิโดยอาศัยเครื่องปน
ไอศกรีมไอศกรีมตักโดยท่ัวไปจะตองผานข้ันตอนการแชเยือกแข็งอีกครั้งกอนนํามาขายหรือ
รับประทาน 

ผูเช่ียวชาญดานอาหาร หมายถึง อาจารยในหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ ในมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกท่ีตั้งลําปาง ท่ีไดผานการเรียนดาน
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  หมายถึง  การทดสอบอาหารในดานสี รสชาติ 
กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ท่ีเปนท่ียอมรับในระดับชอบมากถึงชอบมากท่ีสุดโดยวัดจาก
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ความพึงพอใจ หมายถึง ผูบริโภคใหการยอมรับตอตํารับผลิตภัณฑ โดยวัดดวยแบบสอบถาม
ความพึงพอใจในระดับความพึงพอใจมากจนถึงมากท่ีสุด 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

ตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนาท่ีไดรับความพึงพอใจจากผูบริโภคในระดับมากถึงมากท่ีสุด 
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บทที่  2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
ไอศกรีม 
 

ไอศกรีมเปนขนมหวาน ท่ีเริ่มแรกเรียกวา ครีมไอซ (Cream ice) ทําโดยเชฟฝรั่งเศส เพ่ือ
ถวาย King Charleslของอังกฤษ ในสมัยศตวรรษท่ี 17 โดยสมัยนั้นเปนสิ่งท่ีทํารับประทานในวัง หรือ
โอกาสพิเศษ และเปนท่ีแพรหลายในหมูคนท่ัวไปชวงปลายศตวรรษ สวนโคนไอศกรีมนั้นถูกทําข้ึนในป 
1904 เม่ือไอศกรีมถูกขายจนไมเหลือจานสําหรับเสิรฟแลว เลยใชเวเฟอรจากรานขางๆมาทําเปน
ภาชนะแทน แตตนกําเนิดของไอศกรีม เดิมท่ีเชื่อวาไดมาจากชาวจีนโบราณไดมีการทําหวานเย็นรส
ผลไม (Fruit flavoured ices) ข้ึน เม่ือประมาณสองพันปกอน จนเปนท่ีนิยมแพรหลายมาทางอาหรับ 
อินเดีย และเปอรเซียกระท่ังมารโคโปโล ไดรูจักขนมหวานแชแข็งชนิดนี้มาจากการเดินทางมายัง
ตะวันออกชวงศตวรรษท่ี 13 และนํากลับไปเผยแพรในอินตาลี ในชวงราวศตวรรษท่ี 16 เม่ือ             
แคเทอรีน เมดีซ่ี อภิเษกกับ Henry IV ของฝรั่งเศสไดมีการนําซอรเบ (Sorbetti) มาใชในงานเลี้ยงใน
วัง แตซอรเบ(Sorbetti)ในสมัยนั้นมีการผสมแอลกอฮอล และใชเสิรฟระหวางคอรอาหารความแทนท่ี
ลิเคียวร (Farrow,Joanna& Lewis,Sara,2001) ตอมาชาวอิตาเลียนไดดัดแปลงสูตรหวานเย็นโดย
การเติมผลิตภัณฑนมเขาไป และมีการพัฒนาจนกลายเปนเจลาโต (Galato) ท่ีสรางชื่อเสียงท่ัวโลกใน
ปจจุบัน ประกอบกับชาวอิตาลีเปนผูคนพบเอาเกลือเขามาชวยในการทําความเย็น ทําใหขนมหวานแช
แข็งมีคุณภาพดีข้ึน หลังจากนั้นจึงไดแพรหลายในประเทศฝรั่งเศส อังกฤษ และประเทศอ่ืนๆในยุโรป 

ในเมืองไทยไอศกรีมเขามาในชวงสมัยไหนไมมีหลักฐานปรากฏแนชัดอาจจะเริ่มเขามาในชวง
สมัยรัชกาลท่ี 5  เปนหนึ่งในวัฒนธรรมตะวันตกท่ีพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัวทรงนํามา
เผยแพรในสยาม หลังเสร็จประพาสอินเดีย,ชวาและสิงคโปร น้ําแข็งในตอนแรก ๆ ก็ยังไมสามารถ
ผลิตในประเทศได จึงตองนําเขาจากประเทศสิงคโปร เม่ือไทยสั่งเครื่องทําน้ําแข็งเขามาก็เริ่มมีการทํา
ไอศกรีมกินกันมากข้ึน ถือวาไอศกรีมเปนของเสวยเฉพาะสําหรับเจาขุนมูลนายเทานั้น ซ่ึงสมเด็จฯ 
กรมพระยาดํารงราชานุภาพบันทึกไววา “ไอศกรีมเปนของท่ีวิเศษในเวลานั้นเพราะเพ่ิงไดเครื่องทํา
น้ําแข็งอยางเล็กท่ีเขาทํากันตามบานเขามาทําบางวันน้ําก็แข็งบางวันก็ไมแข็ง มีไอศกรีมบางบางวันก็
ไมมีจึงเห็นเปนของวิเศษ”โดยไอศกรีมในพระราชวังนั้นจะทําจากน้ํามะพราวออน ใสเม็ดมะขามค่ัว 
จนตอมาเม่ือมีโรงงานทําน้ําแข็ง แตก็ยังถือเปนของชั้นดี โดยมีไอศกรีมระดับชาวบานทําเองดวย 
ในชวงแรก ๆ นั้นไอศกรีมกะทิมีลักษณะเปนน้ําแข็งละเอียดใส ๆ รสหวานไมมาก และมีกลิ่นหอมของ
ดอกนมแมว ในสมัยนั้นวิถีการกินของผูคนจะนิยมกินอาหารกันในเรือนแพ เหมือนท่ีสมัยนั้นจะขาย
กวยเตี๋ยว หรือกาแฟกันบนเรือ ลักษณะของไอศกรีมกะทิใสถวยพรอมโรยดวยถ่ัวลิสงค่ัวก็มีมาตั้งแต
สมัยนั้น ซ่ึงตอมาไอศกรีมกะทิก็มีการเปลี่ยนแปลงพัฒนาข้ึน จากกะทิใส ๆ ก็มีความเขมขน มีการใส
ลอดชอง, เม็ดแมงลัก และขนุนฉีกเขาไป โดยคนไทยไดดัดแปลงไอศกรีมของตางชาติมาเปนไอติมกะทิ 
โดยใชกะทิสดผสมกับน้ําตาลนําไปปนใหแข็ง เนื้อไอติมคอนขางใสเปนเกล็ดน้ําแข็งละเอียด เวลา
รับประทานตองขูดไอติมออกจากขอบหมอโลหะเม่ือไอติมเริ่มแข็งตัว ตอนขายตักใสถวยเปนลูก ๆ 
เรียกไอติมตัก กินกับถ่ัว ขาวเหนียว หรือลูกชิด บางคนกินกับขนมปงท่ีหั่นเปนทอน และมีรอยแยก

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AA%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%98%E0%B8%AD_%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3_%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%98%E0%B8%AD_%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3_%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B3%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B9%8B%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%8B%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B4
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B9%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
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เปนรองอยูตรงกลาง สวน ไอศกรีมหลอด หรือไอศกรีมแทงก็เกิดข้ึนในสมัยรัชกาลท่ี 7 โดยใชน้ําหวาน
ใสหลอดสังกะสีและเขยาใหแข็ง และมีกานไมเสียบ โดยจะใสถังขับไปขายตามถนน สั่นกระดิ่งเปน
สัญญาณเพ่ือเรียกลูกคา นอกจากนี้ยังมีจุดขายท่ีการลุนไอศกรีมฟรีจากไมเสียบท่ีหากมีสีแดงปายอยูก็
จะไดกินฟรีอีกหนึ่งแทงดวย ซ่ึงไอศกรีมแบบหลอดก็มีการพัฒนาจนมาเปนไอศกรีมโบราณท่ีมี
สวนผสมของนมโดยมีลักษณะเปนแทงสี่เหลี่ยม อาจทานเปนแทง หรือตัดใสถวยรับประทานก็ได
จากนั้นมาก็เปนยุคของไอศกรีมแบบวัฒนธรรมตะวันตกแท ๆ จนถึงปจจุบัน (ชัชชาญา รักตะกนิษฐ 
และณัฐหทัย จงเลิศธรรม, 2553) 

 
ความหมายของไอศกรีม 
 

ไอศกรีม หรือเรียกโดยท่ัวไปวา ไอติม คือ ผลิตภัณฑท่ีไดจากอิมัลชั่น (Emulsion) ของไขมัน
และโปรตีน พรอมดวยสวนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม หรือไดจากสวนผสมของน้ําตาล กับสวนประกอบ
ของสารอ่ืนท่ีเหมาะสม ซ่ึงผานการฆาเชื้อจุลินทรียดวยความรอน นํามาปนหรือกวนและทําใหเยือก
แข็ง ซ่ึงไอศกรีมจัดเปนอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี222) พ.ศ.
2544 เรื่อง ไอศกรีม จะตองมีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกําหนด รวมท้ังวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ภาชนะบรรจุตลอดจนฉลากตองผานการตรวจสอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวามีความถูกตองเหมาะสม จึงจะสามารถผลิตหรือนําเขาเพ่ือ
ออกจําหนายได (เบญจพร มีเกาะ, 2553) 

ไอศกรีมดัดแปลง ไดแก ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชไขมันชนิดอ่ืนแทนมันเนยท้ังหมดหรือ
บางสวนหรือไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชผลิตภัณฑท่ีมีไขมันแตผลิตภัณฑนั้นมิใชผลิตภัณฑท่ีไดจากนมและ
ตองมีไขมันท้ังหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนักและตองไมมีกลิ่นหืนไมมีวัตถุกันเสียไมมี
เชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคและไมมีสารพิษจากเชื้อจุลินทรียในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 
เชน ไอศกรีมท่ีผสมน้ํามันปาลม หรือน้ํามันมะพราว ไอศกรีมกะทิ เปนตน 
 
วัตถุดิบหลักท่ีใชในการทําไอศกรีมกะทิ 
 

1. กะทิ 
 กะทิ ท่ีมีลักษณะเปนของเหลวขาวขุน ไดจากการบีบอัดเนื้อมะพราวท่ีถูกลดขนาด 

อาจจะมีการเติมน้ํา หรือไมก็ได กะทิมีลักษณะเปนอิมัลชันแบบน้ํามันในน้ํา ซ่ึงมีความคงตัวไดดวย
โปรตีน และไอออนบางอยางท่ีดูดซับอยูระหวางเฟสของน้ําและน้ํามัน (Clemente and Villacorte, 
1993.p.4) เม่ือตั้งกะทิท้ิงไว จะเกิดการแยกชั้นได 2 สวน ชั้นบนเรียกวา หัวกะทิ ชั้นลาง เรียกวา หาง
กะทิ สวน สี รสชาติ และความเขมขนของกะทินั้น ไดมาจากน้ํามันมะพราวและน้ําตาลมะพราวในเนื้อ
มะพราว โดยมีรสชาติมันและหวาน ซ่ึงในกรดไขมันในน้ํามันมะพราว ประกอบดวย กรดลอริค  กรด
ไมริสติค กรดปาลมิติค กรดสเตียริค กรดโอเลอิค กรดลิโนเลอิค และกรดลิโนเลนิค รอยละ 47.1, 
18.5, 9.1, 2.8, 6.8, 1.9 และ 0.1 ตามลําดับ (Krichevssky,1993. p.4)  กะทิ ซ่ึงเปนไขมันอ่ิมตัว ท่ี

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_7
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
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อยูตัว ไมเกิดการเติมออกซิเจน และไฮโดรเจน จึงไมเกิดอนุมูลอิสระ และไขมันทรานส ท่ีเปนอันตราย
ตอสุขภาพ 
 

2. ครีม 
ครีมท่ีใชในการปนไอศกรีมสวนใหญเปนวิปปงครีม ควรใชวิปปงครีมสดมากวาแบบ 

UHT ซ่ึงมักมีกลิ่นแรง ไอศกรีมบางสูตรใชซาวครีมมีลักษณะคลายนมเปรี้ยว และโยเกิรตเกิดจาการใช
แบคทีเรียลงไปในหางนมเพ่ือเปลี่ยนน้ําตาลเปนกรดเปรี้ยว ทําใหครีมเกาะตัวกันมากข้ึน ครีมแบงเปน 
4 ประเภทไดแก 

2.1 ครีมเหลว เปนครีมท่ีทําจากน้ํานม 

2.1.1 ครีมพรองมันเนย (Half Cream) เปนสวนผสมของน้ําและครีมอยางละ
ครึ่ง มีมันไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 

2.1.2 ครีมธรรมดา (Single cream) เปนครีมท่ีใชเติมในชา กาแฟ หรือ
เครื่องดื่มอ่ืนๆ มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 18 

2.1.3 ครีมฟู (Whipping Cream) เปนครีมท่ีสามารถตีไหข้ึนฟู ใชในการทํา
ขนมหวานตางๆ มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 28 

2.1.4 ครีมเปรี้ยว (Sour Cream) เปนครีมท่ีหักดวยแบคทีเรียกลุมสรางกรด          
แลคติค มีความเปนกรดรอยละ 0.45 – 0.6 มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 10 

2.2 ครีมผง เปนครีมท่ีผลิตจากการนําครีมมาทําใหแหง โดยวิธี Spray Drying ครีม
ผงมีความชื้นไมเกินรอยละ 5 และมีมันเนยไมนอยกวารอยละ 40 

2.3 ครีมผสม เปนผลิตภัณฑครีมซ่ึงอาจเปนครีมเหลวหรือครีมผง แตใชไขมันชนิด
อ่ืนผสมอยูดวย 

2.4 ครีมเทียม เปนผลิตภัณฑประเภทครีมเหลว ครีมผง หรือครีมผสม แตใชไขมัน
อ่ืนแทนท้ังหมด (ประกาย คงอาษา, 2549) 
 

3.น้ําตาล 
น้ําตาลเปนสารประกอบอินทรียท่ีตกผลึก ละลายไดดีในน้ําและมีรสหวาน จัดอยูใน

อาหารประเภทคารโบไฮเดรต น้ําตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเปนน้ําตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออย น้ําตาล
นี้เปนซูโครสบริสุทธ 99.9 เปอรเซ็นต มีอยูหลายชนิด ในการวิจัยครั้งนี้ใช น้ําตาลไอซ่ิง (Icig or 
Confectionery Suger) น้ําตาลชนิดนี้เปนผงละเอียดท่ีมีแปงขาวโพดปนอยูดวยประมาณ 3 
เปอรเซ็นต ท้ังนี้เพ่ือนปองกันการจับตัวเปนกอน หรือปองกันการเปนผลึกของน้ําตาล สวนมากใชใน
การทําไอซ่ิงและผสมกับแปงทําแปงเคกสําเร็จรูป ความละเอียดของน้ําตาลชนิดนี้ชวยใหผสมงายข้ึน
(จิตธรา แจมเมฆ, 2542) 
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คุณคาทางโภชนาการของไอศกรีม 
 

ประโยชนของไอศกรีมท่ีประกอบไปดวยสวนผสมท่ีใหพลังงานและคุณคาทางโภชนาการ เชน 
โปรตีน ซ่ึงสวนผสมหลักในไอศกรีมคือ นม ท่ีอุดมดวยโปรตีน อันเปนสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกาย 
โดยเฉพาะอยางยิ่งไอศกรีมท่ีมีนมเปนสวนผสมไอศกรีมแคลเซียมสูง ไดออกผลิตภัณฑในรูปแบบใหม
เพ่ือเปนทางเลือกในการบริโภคแคลเซียมของเด็กไทย โดยปริมาณแคลเซียมท่ีอยูในไอศกรีม นั้น
สามารถเปรียบเทียบไดกับปริมาณแคลเซียมในนม 1 แกวซ่ึงสําหรับคุณพอคุณแมท่ีใหลูกรับประทาน
นมวันละ 2 แกวอยูแลว ไอศกรีมแคลเซียมสูงจะเปนอีกทางเลือกท่ีนาสนใจสําหรับคุณพอคุณแมท่ี
อยากจะหาแรงจูงใจใหลูกนอยหันมากินนมแกวท่ี 3 ซ่ึงเปนการกินพรอมไปกับไอศกรีมท่ีมีรสชาติ
อรอยถูกใจเด็กๆ หรืออีกทางคือใหลูกรับประทานไอศกรีมประเภท ไอศครีมเชอรเบต ซ่ึงเปนไอติมท่ีมี
ผลไมเปนสวนประกอบ การทานไอติมเชอรเบทชวยดับความกระหายไดดีกวาน้ําในหนารอน เพราะมี
น้ําแข็งอยูถึง 65% และมีแคลอรี่นอยกวาน้ําอัดลมดวย และยังไดคุณคาทางโภชนาการท่ีเกิดจากผลไม
ท่ีใชทําไอติม และท่ีสําคัญสถาบันจิตวิทยาในเมืองลอนดอน ประเทศอังกฤษกลาววา การทานไอศกรีม
จะชวยลดความเครียดได ขณะท่ีดนตรีจะชวยลดอุณหภูมิและทําใหจิตใจสบาย 
 
การเลือกซ้ือไอศกรีม 
 

1. มีฉลากแสดงรายละเอียดอยางครบครันชัดเจน ไดแก มีชื่ออาหาร ซ่ึงแลวแตชนิดของ
ไอศกรีม เชนไอศกรีมดัดแปลงผสมรสถ่ัวดําไอศกรีมนมกลิ่นวานิลา เปนตน มีชื่อท่ีตั้งของผูผลิต มีเลข
สาระบบอาหาร ฯลฯ 

2. ภาชนะท่ีบรรจุไอศกรีมสะอาด ปดสนิท ไมฉีกขาด ไอศกรีมไมรั่วซึมออกมา 
3. สังเกตลักษณะไอศกรีม ตองมีสีกลิ่น รส ตามลักษณะของไอศกรีมนั้นๆ ไอศกรีมท่ีมี

สวนผสมของนมหรือไขมันอ่ืน เชน กะทิเนื้อไอศกรีมจะขนมีลักษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลว เปนเนื้อเดียวกัน 
4. ตองไมเหลวหรือมีลักษณะเหมือนเคยละลายมาแลว 
5. สังเกตสถานท่ีจําหนาย จะตองมีตูเย็นแชแข็งไอศกรีม จัดไอศกรีมเปนสัดสวนเรียบรอย 
6. ไอศกรีมประเภทตักขาย ตองดูสุขภาพของผูขาย ไมวาจะเปนเรื่องของเล็บมือ การแตง

กาย รวมถึงภาชนะท่ีใชใสและตัก (มนูญ เจยจู, 2548) 
 
ขาวก่ําลานนา 
 

ขาวเหนียวดํา หรือเรียกตามภาษาพ้ืนเมืองของภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือวา "ขาว
กํ่า" เปนการเรียกตามลักษณะสีของเมล็ดท่ีมีสีแดงเขม หรือ "แดงกํ่า"  ขาวกํ่า หรือขาวเหนียวดํา เปน
ขาวพ้ืนบานทางลานนา และทางภาคอีสานของไทย ลักษณะเดนคือ มีสีมวงดําท้ังลําตนและเมล็ด 
สําหรับลักษณะพันธุขาวเหนียวดํา เปนพืชลมลุกวงศหญา เปนขาวเหนียว ตอบสนองตอชวงไวแสง 
ระบบรากแบบ Fibrous Root System ลักษณะการเจริญเติบโตทางลําตน มีการแตกกอ เฉลี่ย 9 กอ 
ตอตน มีความสูงเฉลี่ย 141 เซนติเมตร สีของลําตนเปนสีมวง มีปลองสีมวง สวนเข้ียวใบก็เปนสีมวง
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เชนกัน รูปรางของใบเปนแบบใบแคบ มีสีมวงท้ังกาบใบและตัวใบ มีเสนกลางใบเปนสีมวง ลักษณะชอ
ดอกเปนแบบรวง ดอกเดี่ยว สมบูรณเพศ กลีบดอกรองมีสีมวง และกลีบดอกมีสีมวงเชนกัน เกสรตัวผู
สีเหลือง เกสรตัวเมียสีมวง 

ลักษณะของเมล็ดมีเปลือกสีมวง เยื่อหุมเมล็ดสีมวง เมล็ดเรียวยาว ขนาดเมล็ดกวาง 0.33 
เซนติเมตร ยาว 0.97 เซนติเมตร สวนจํานวนเมล็ดตอรวงเฉลี่ย 120 เมล็ด อายุการออกดอก 86 วัน 
มีระยะเวลาการบานดอกจากกอแรกถึงการบาน 90 เปอรเซ็นต นาน 15 วัน (นิตยสาร เทคโนโลยี
ชาวบาน, 2554.หนา 29)  

ภูมิปญญาชาวลานนา มีการนําขาวกํ่า มาใชเปนยารักษาโรค ซ่ึงมีคุณสมบัติทางยาใชเพ่ือ
ปองกันการตกเลือดในสตรีหลังคลอดและมีการเสียเลือดมาก รักษาอาการทองรวง โรคผิวหนัง  ใช
ขาวกํ่ามาปรุงเปนยารักษาโรคตกเลือดในสตรีสําหรับสตรีท่ีคลอดลูก วิธีการรักษาโดยการนําเมล็ดขาว
กํ่า (ขาวกลอง) มาหลามรับประทาน สวนโรคหิด ใชขาวกํ่าปนกับดินประสิวเล็กนอย นําไปหุงนึ่งจน
สุกแลวปนเปนกอนรับประทาน จากภูมิปญญาของชาวลานนาใชประโยชนจากขาวกํ่าในหลายๆ ดาน 
เชน การทํานาขาวสมัยกอนจะปลูกขาวกํ่าไวท่ีหัวไร (ตรงชองปลายน้ําเขานา) เพราะเชื่อวาจะชวย
ปองกันโรค และแมลง ท่ีจะมารบกวนตนขาวในนาได   

 
คุณคาทางโภชนาการของขาวก่ําลานนา 

ขาวกํ่าลานนา    คุณคาทางโภชนาการ 
คาเถาโดยรวม     1.86  % 
คาโปรตีนโดยรวม     10.67 % 
คาไขมันโดยรวม     3.87  % 
คาแทนนิน     0.001 % 
เยื่อใยโดยรวม     1.49  % 
คาคารโบไฮเดรตท่ีละลายได   82.18 % 
คาเหล็ก      0.02  % 
 

สารอาหารในเมล็ดซ่ึงเปนสารสีมวงของเปลือกหุมเมล็ด*แอนโทไซยานิน* (Anthocyanin) 
และ *แกมมาโอไรซานอล*(GammaOryzanol) *แอนโทไซยานิน*มีคุณสมบัติในการตานการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (antioxidant) ชวยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลล
รางกาย โดยเฉพาะ Anthocyanin ชนิดพบในขาวสีมวงกลุมอินดิกา (indica type) (ซ่ึงก็รวมขาวกํ่า
ไทย) คือcyanindin 3-glucoside มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งปอดสวน
สาร *แกมมาโอไรซานอล* (Gamma Oryzanol) นอกจากจะมีคุณสมบัติเปนการตานการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เชนเดียวกันแลวยังสามารถลด Cholesterol, Triglyceride และเพ่ิมระดับ
ของ high density lipoprotien (HDL) ในเลือด และยังมีผลตอการทํางานของตอมใตสมองยับยั้ง
การหลั่งกรดในกระเพาะอาหาร และยับยั้งการรวมตัวของเกล็ดเลือดลดน้ําตาลในเลือด และเพ่ิมระดับ
ของฮอรโมนอินซูลิน ของคนเปนโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 นอกจากนี้ยังมีหนาท่ีตานการหืนของไขมันใน
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รําขาวและของนมผงไขมันเต็มผลงานท่ีหนวยวิจัยขาวกํ่าไดวิเคราะหสารท้ังสองชนิดในพันธุกรรม
พ้ืนเมืองท่ีรวบรวมไวพบความแตกตางของระดับความเขมขนของสารแอนโทไซยานิน (cyanidin 3-
glucoside) ระหวางตางพันธุกรรม ในระดับ 1.18 -16.83 มิลลิกรัม ตอ ขาวกลอง 100 กรัมใน
ขณะเดียวกันพบความแตกตางเชนนี้กับ แกมมาโอไรซานอล ในระดับ 39.83 -72.95 มิลลิกรัม ตอ 
ขาวกลอง 100กรัมและเม่ือเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนศาสตรในขาวกลองของขาวเหนียวดํากับของ
ขาวขาวพบวาแมปริมาณของอาหารหลักจะไมตางกัน แตปริมาณของแกมมาโอไรซานอลในขาวกลอง
ของขาวกํ่า มีมากกวานอกจากนี้ขาวกํ่ายังสามารถสรางแอนโทไซยานินไดอีกดวยผลงานวิจัยเก่ียวกับ
สารแกมมาโอไรซานอล นี้ไดนําเสนอในการประชุม Conference on International Agricultural 
Research for Development DeutscherTropentag 2006 ท่ี กรุงบอนน ประเทศเยอรมนี โดย
นําเสนอในชื่อผลงานวา Gamma Oryzanol Content in Purple Rice Thailand Local 
Genotypes และไดรับการยกยองใหไดรับรางวัล *Poster Award for an Exceptional 
Contribution*และในป 2004 จากผลงานของนักศึกษาปริญญาโท นายธวัชชัย แถวถาทํา ทําใหทาง
กลุมวิจัยขาวกํ่าไดรับรางวัล จากการนําเสนอในหัวขอเรื่อง "Effect of Gamma Oryzanol in 
Purple Glutinous Rice Bran on Immune Response in Male Mice (MusMusculus)" ในการ
ประชุม "First Agriculture Biotechnology", Regent Hotel, Bangkok, 18-19 March, 2004 โดย
เปนการคนพบคุณสมบัติพิเศษอีกประการหนึ่งของสารแกมมาโอไรซานอลคือสามารถกระตุนให
ภูมิคุมกันในหนูเพ่ิมข้ึนซ่ึงความรูสวนนี้สามารถนํามาประยุกตใชกับคน-สัตวไดจากประโยชนท่ีกลาว
มา และผลการวิจัยท่ีนําเสนอ สรุปไดวา "ขาวกํ่า"มีสารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการอาหารสูงมีขอ
ไดเปรียบกวาขาวขาวท่ีมีแกมมาโอไรซานอลสูงกวาและยังสามารถสังเคราะหแอนโทไซยานินชนิด
คุณภาพไดดวยขาวกํ่าลานนามีคุณคาทางโภชนาการสูง มีสารแกมมาโอรีซานอลสูงกวาขาวขาวดอก
มะลิ105 ประมาณ 2 – 3 เทา มีสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และมีวิตามินอี (Vitamin E) ท่ี
มีประโยชนตอรางกายในระดับท่ีสูง โดยในขาวกํ่าลานนา จะมีสารแกมมาโอรีซานอล (Gamma 
Oryzanol) ท่ีทํางานรวมกับแอนโทไซยานิน คือ yanidin3Glucoside (C3G ) ท่ีมีคุณสมบัติโดดเดน
ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ สามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) ชวยการ
หมุนเวียนของโลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลล ลดคอเรสเตอรอล ยับยั้งการหลั่งของกรดในกระเพาะ
อาหาร และชวยการรวมตัวของเกร็ดเลือด ลดน้ําตาลในเลือด 
 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

 
สุรีพร  เนตรประพันธ (2556) ไดศึกษาการผลิตไอศกรีมน้ํานมแพะเสริมพิวรีขาวโพดหวาน            

Production  of  Goat  Milk  Ice  Cream  Fordifiled  with  Sweet  Corn  โดยทําการคัดเลือก
สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน้ํานมแพะ  โดยทําการแปรปริมาณอิมัลซิไฟเออรออกเปน 3 
ระดับ คือ 0.2, 0.3 และ 0.4 เปอรเซ็นต ซ่ึงการใชอิมัลซิไฟเออรท่ี 0.3 เปอรเซ็นต ของน้ําหนัก
ไอศกรีมมิกซ ทําใหไดไอศกรีมน้ํานมแพะท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุด เนื่องจากมีคะแนนทาง
ประสาทสัมผัสดานกลิ่นรส ความนุม ความเรียบเนียน และการยอมรับรวมสูงท่ีสุด คือ 6.77, 7.07, 
6.83 และ 7.33 ตามลําดับ โดยมีคาโอเวอรรัน เทากับ 42.57 เปอรเซ็นต มีคาอัตราการละลายเทากับ 
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0.23 กรัมตอนาที และมีคาความแข็งเทากับ 3.22 กิโลกรัม และจากการศึกษาปริมาณพิวรีขาวโพด
หวานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน้ํานมแพะเสริมขาวโพดหวาน โดยนําสูตรพ้ืนฐานไอศกรีมน้ํานม
แพะท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมาเติมพิวรีขาวโพดหวานซ่ึงแปรปริมาณเปน 3 ระดับ คือ 15, 20 และ 
25 เปอรเซ็นต ของน้ําหนักไอศกรีมมิกซ พบวา การเติมพิวรีขาวโพดหวาน 20 เปอรเซ็นต เหมาะสม
ท่ีสุด เนื่องจากมีคะแนนดานกลิ่นรส ความเหนียว ความเรียบเนียน ความสากลิ้น และการยอมรับรวม
มากท่ีสุด เทากับ 6.97, 7.67, 7.40, 7.10  และ 7.70  ตามลําดับ มีคาโอเวอรรันเทากับ 34.24 
เปอรเซ็นต อัตราการละลายเทากับ 0.49 กรัมตอนาที มีความแข็ง เทากับ 3.77 กิโลกรัม คาสี L 
เทากับ 67.98 คาสี  a  เทากับ +1.90  และคาสี  b  เทากับ +15.90  จากการศึกษาองคประกอบ
ทางเคมีและปริมาณจุลินทรียในไอศกรีมน้ํานมแพะเสริมขาวโพดหวานสูตรท่ีผูทดสอบยอมรับ คือ 
สูตรท่ีใชอิมัลซิไฟเออร 0.3 เปอรเซ็นตและพิวรี 20 เปอรเซ็นต พบวามีปริมาณของแข็งท้ังหมด เถา 
ไขมัน และโปรตีน 29.73,  0.83, 9.00 และ 3.75 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

ทศพล เหลืองศุภภรณ และภัชศิรีย เหลาทอง (2554) การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมเสริม
กลวยน้ําวาและแครอท เพ่ือสุขภาพ   ไดการศึกษาหาสูตรพ้ืนฐานผลิตภัณฑไอศกรีมเสริมกลวยน้ําวา
และแครอท โดยทําการ ทดสอบทางระบบประสาทแบบ 7-Point Hedonic Scale Test มีผูประเมิน
ท้ังหมด 30 คน ศึกษาหา อัตราสวนท่ีเหมาะสมของกลวยน้ําวาและแครอทเพ่ือเสริมในผลิตภัณฑ
ไอศกรีมท่ี 40 และ 60 % โดยใชสูตร พ้ืนฐานท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดเสริมกลวยน้ําวาและแครอท
ไมมีการเปลี่ยนแปลงสวนผสม ทําการศึกษาผลการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไอศกรีมเสริม
กลวยน้ําวาและแครอท และศึกษาคุณคาทางโภชนาการของ ผลิตภัณฑไอศกรีมเสริมกลวยน้ําวาและ
แครอท โดยเปรียบเทียบและวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการระหวาง ไอศกรีมสูตรพ้ืนฐานกับสูตร
พัฒนา นําขอมูลมาวิเคราะหและแปรผลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Analysis of Variance (ANOVA) 
ท่ีระดับนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 จากผลการวิเคราะหพบวา สูตรพ้ืนฐานท่ีไดรับการ ยอมรับมากท่ีสุด
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ประกอบไปดวย น้ําตาลทรายขาว 100 กรัม น้ําตาลเด็กซโตส 30 
กรัม, สารใหความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร 5 กรัม, นมผง 65 กรัม, หางนมผง 10 กรัม น้ําเดือดจัด 90 
กรัม, นมสด 500 กรัม และครีมสด 200 กรัม ตามลําดับ ผลการศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของกลวย
น้ําวา และแครอทท่ีเสริมในผลิตภัณฑไอศกรีมพบวา สูตรท่ีผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) คือสูตรมีการเสริมกลวยน้ําวา 200 กรัม และแครอท  200 กรัม  และ
จากการศึกษาศึกษาคุณคา ทางโภชนาการของผลิตภัณฑไอศกรีมและแครอทพบวา ผลิตภัณฑมี
วิตามินเอและใยอาหารเพ่ิมข้ึน รอยละ 334 และ 10 ตามลําดับ คารโบไฮเดรต ไขมันและโปรตีน
ลดลง รอยละ 5.2, 2.32 และ0.32 ตามลําดับ และ วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม 
พบวามีพลังงานท้ังหมด 192 กรัม ไขมัน 8.4 กรัม คารโบไฮเดรต 22.40 กรัม โปรตีน 3.20 กรัม ใย
อาหาร 10.7 กรัม แคลเซียม 60.00 mg และวิตามินเอ 16705 IU 

นิภาวดี ถาบุญเปง และ อาภาศิริ ธราธรกุล (2552) การพัฒนาไอศกรีมดัดแปลงขาวเหนี่ยว
ดําผสมปลายขาวหอมมะลิ ไดพัฒนาสูตรไอศกรีมดัดแปลงท่ีเหมาะสมโดยใชผลิตภัณฑไอศกรีมกะทิ
เปนผลิตภัณฑตนแบบ เม่ือศึกษาอัตราสวนขาวเหนี่ยวดําผสมปลายขาวหอมมะลิ เพ่ือหาสูตรพ้ืนฐาน
โดยแปรอัตราสวนของขาวเหนียวดําตอปลายขาว 100:0, 80:20, 50:50 และ 20:80 ตามลําดับ โดย
ใชปริมาณขาวผสมรอยละ 10 ของสวนผสมท้ังหมด พบวาไอศกรีมท่ีผลิตจากขาวเหนียวดําและปลาย
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ขาวท่ีอัตราสวน 50:50 ไดรับคะแนนความชอบดานคุณลักษณะตางๆ จากผูบริโภคสูงและมีอัตราการ
ละลายท่ีดีท่ีสุด จากนั้นนํามาศึกษาปริมาณขาวผสมและกะทิท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม โดยแปร
ปริมาณขาวผสม (รอยละ 10-20) และกะทิ (รอยละ 8-20) ของสวนผสมท้ังหมด วางแผนการทดลอง
แบบ central Composite Design แลวนํามาประเมินคาทางกายภาพตางๆ ทางดานประสาทสัมผัส
นําผลิตภัณฑมาทดสอบกับผูบริโภค (n=50) โดยใช 9-point Hedonic scaling  แลวนํามาหาพ้ืนท่ี
ตอบสนองพบวาสามารถผลิตไอศกรีมท่ีใชปริมาณขาวและกะทิตางกันได 2 สูตร คือ ใชปริมาณขาว
ผสมรอยละ 10 ปริมาณกะทิรอยละ8 และปริมาณขาวผสมรอยละ 20 ปริมาณกะทิรอยละ 20 เม่ือนํา
ไอศกรีมท้ังสองสูตรมาทดสอบความชอบกับผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวาไอศกรีมท่ีผลิตจากขาว
ผสมรอยละ 20 และกะทิรอยละ20 ของสวนผสมท้ังหมดไดรับคะแนนความชอบดานคุณลักษณะ
ตางๆ จากผูบริโภคสูงกวา เม่ือนําผลิตภัณฑมาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ พบวามีปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายไดท้ังหมด TSS 25.4 องศาบริกซ คา L* a* b* ในระบบ CIELAB มีคาเทากับ 53.59, 10.93 
-1.91 ตามลําดับ 
 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

ตัวแปรตน 

• สืบคนขอมูล คัดเลือก ตํารับมาตรฐาน
ไอศกรีม 

• ทดลองตํารับมาตรฐานไอศกรีม และทําการ
ทดสอบการยอมรับจากผูเชี่ยวชาญดาน
อาหาร 

• การพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา และ
ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรตาม 

• ตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา  

• ผลการยอมรับของผูบริโภคท่ีมี
ตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนาใน
ระดับมากถึงมากท่ีสุด 
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บทที่  3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนาซ่ึงใชขาวกํ่าลานนาท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการมาเปนวัตถุดิบในการพัฒนาตํารับไอศกรีมโดยผูวิจัยไดดําเนินการศึกษาทดลองและทํา
การสํารวจการยอมรับของผูบริโภคตามวิธีดําเนินการวิจัยดังนี้ 
 
ประชากรและการสุมกลุมตัวอยาง 
 

ประชากรและกลุมเปาหมาย คือ ผู เชี่ยวชาญดานอาหารจํานวน 5 คน  กลุมอาจารย 
นักศึกษาและบุคลากร ในมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกท่ีตั้งลําปาง  โดยเลือก
กลุมตัวอยางจํานวน  50 คน เปนการสุมแบบเฉพาะเจาะจง 
 
การเก็บรวบรวมขอมูล 
 

1. ผูวิจัยทําการศึกษา รวบรวมเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ประกอบดวย การประกอบ
อาหาร การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และการจัดทําตํารับมาตรฐาน  

2. เก็บรวบรวมขอมูลโดยใชเครื่องมือท่ีสรางข้ึน ไดแก แบบประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส 9 – Point Hedonic Scale Test และความพึงพอใจของผูบริโภค ท่ีมีตอไอศกรีมขาวกํ่า
ลานนา โดยไดรับการตรวจสอบเครื่องมือโดยผูเชี่ยวชาญดานอาหาร 

3. ทดลองตํารับ เก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหแปลผล เขียนรายงานวิจัย 
4. นําขอมูลท่ีสมบูรณท้ังหมดมา สรุป เรียบเรียงเพ่ือจัดทํารูปเลมตํารับไอศกรีมขาวกํ่า

ลานนา 
 
ข้ันตอนดําเนินงาน 
 

1. การคัดเลือกตํารับมาตรฐานไอศกรีม 
การคัดเลือกตํารับมาตรฐานไอศกรีม จํานวน 3 ตํารับ โดยวิธีการศึกษาเอกสาร 

บทความงานวิจัย งานวิจัยและทําการเลือกตํารับมาตรฐานไอศกรีมท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุดใน
ปจจุบัน 

2. การทดลองตํารับมาตรฐานไอศกรีม 
การทดลองตํารับมาตรฐานไอศกรีมท่ีไดรับการคัดเลือกในข้ันตอนท่ี 1 ท้ัง 3 ตํารับ 

3. การทดสอบการยอมรับตํารับมาตรฐานไอศกรีม 
นําตํารับมาตรฐานไอศกรีมท่ีไดจากการทดลองในข้ันตอนท่ี 3 มาทดสอบการยอมรับ

จากผูเชี่ยวชาญดานอาหารจํานวน 5 ทาน 
 

 



 
13 

 

4. การพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวก่ําลานนา 
ตํารับมาตรฐานไอศกรีมท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดจํานวน 1 ตํารับ จากข้ันตอนท่ี 

3 นํามาพัฒนาตํารับไอศกรีมใหไดไมเกินจํานวน 10 ตํารับ โดยพิจารณาจากขอแนะนําของ
ผูเชี่ยวชาญดานอาหาร 

5. การทดสอบการยอมรับตํารับไอศกรีมขาวก่ําลานนา 
นําตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนาในข้ันตอนท่ี  4  มาทําการสอบการยอมรับของ

ผูบริโภคตอลักษณะคุณภาพดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
6. การคัดเลือกตํารับไอศกรีมขาวก่ําลานนา 

ทําการคัดเลือกตํารับไอศกรีมกํ่าลานนาท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากถึงมาก
ท่ีสุดจํานวน  5 ตํารับ 

7. จัดทํารูปเลมรายงาน และสาธิตวิธีการทําไอศกรีมขาวก่ําลานนา 
จัดทํารูปเลมรายงานวิจัยการพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา พรอม CD และทํา

การทดลองสาธิตตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนาจํานวน 2 ตํารับ  
 

ข้ันตอนการดําเนินงานและกจิกรรม 
 

การคัดเลือกตํารับมาตรฐานไอศกรีม 

 

การทดลองตํารับมาตรฐานไอศกรีม 

 

การทดสอบการยอมรับตํารับมาตรฐานไอศกรีม 

 

การพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 

 

การทดสอบการยอมรับตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 

 

การคัดเลือกตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 

 

จัดทํารูปเลมรายงาน และสาธิตวิธีการทําไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
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ข้ันตอนการทําไอศกรีมขาวก่ําลานนา 
1. ใหนําเอาสวนผสมมาชั่งตามสัดสวนตรงตามกําหนด (น้ําตาล 14 %  วิปปงครีม  

44 %  กะทิ   27 %) 
2. นําเอาขาวกํ่าลานนามาทําการแช 3-4 ชั่วโมง ทําการนึ่งใหขาวกํ่าลานนาสุก และ

มีความนุมเหนี่ยว/เค่ียวขาวกํ่าลานนา 
3. นํากะทิไปตั้งไฟปานกลาง จนกะทิมีอุณหภูมิความรอนประมาณ 50-55 องศา

เซลเซียส ใหเติมน้ําตาล 
4. นําวิปปงครีม ไปปนดวยเครื่องปนไอศกรีม เพ่ือใหข้ึนโฟมกอน จากนั้นใหเติม 

สวนผสมขอท่ี 3 ควรคอยๆ เทสวนผสมเพ่ือใหเนื้อของไอศกรีมเนียนนุม 
5. เม่ือสวนผสมตางละลายเขากันดีแลวของเหลวท่ีมีความหนืดสูงทําใหเกิดการ

ระบายไดดีของฟลมบนฟองอากาศเกิดชา ทําใหโครงสรางฟองอากาศและโฟมแข็งแรงข้ึน เกิด
ไอศกรีมเกิดการละลายไดชาลง แลวจึงใสขาวกํ่าลานนานึ่ง/เค่ียว/น้ําขาวกํ่าลานนา ลงไปแลวคนให
เขากัน 

6. นําไอศกรีมขาวกํ่าลานนาไปเก็บในตูแชเยือกแข็งเปนเวลา 5-10 ชั่วโมง 
7. นําไอศกรีมขาวกํ่าลานนามาตักใสถวยแลวนําไปการทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภค 
 
เครื่องมือในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
 

1. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ภาคผนวก ก) 
  

2. เกณฑการใหคะแนน 
                 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑโดยใชวิธี Hedonic Scaling Test 
โดยผูบริโภคจะไดตัวอยางผลิตภัณฑท้ัง 3 ตํารับ และกําหนดคะแนนระดับความชอบในแตละ
คุณลักษณะไว 9 ระดับ ดังตอไปนี้ 
     1 หมายถึง  ไมชอบ 
     2 หมายถึง  ไมชอบมาก 
     3 หมายถึง  ไมชอบปานกลาง 
     4 หมายถึง  ไมชอบเล็กนอย 
     5 หมายถึง  เฉยๆ 
     6 หมายถึง  ชอบเล็กนอย 
     7 หมายถึง  ชอบปานกลาง 
     8 หมายถึง  ชอบมาก 
     9 หมายถึง  ชอบมากท่ีสุด 
                 การแบงชวงระดับคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ  ออกเปน 9 ระดับ ซ่ึงสามารถแบง
ความกวางของระดับชั้นคะแนนไดเทากับ 0.88 โดยความหมายของแตละระดับแบงได ดังนี้                         
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  ไมชอบ        ระดับคะแนนในชวง  1.00 – 1.88 
  ไมชอบมาก      ระดับคะแนนในชวง  1.89 – 2.77 
  ไมชอบปานกลาง     ระดับคะแนนในชวง  2.78 – 3.66 
  ไมชอบเล็กนอย     ระดับคะแนนในชวง  3.67 – 4.55 
  เฉยๆ        ระดับคะแนนในชวง  4.56 – 5.44 
  ชอบเล็กนอย     ระดับคะแนนในชวง  5.45 – 6.33 
  ชอบปานกลาง     ระดับคะแนนในชวง  6.34 – 7.22 
  ชอบมาก       ระดับคะแนนในชวง  7.23 – 8.11 
  ชอบมากท่ีสุด     ระดับคะแนนในชวง  8.12 – 9.00 
 
การวิเคราะหขอมูล 
 

1. ผลคะแนนท่ีไดโดยใชสถิติหาคาเฉล่ีย รอยละ สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (กัลยา  วานิชย
บัญชา, 2554) 

 
                 สูตรการคํานวณหาคารอยละ(%) 
 

𝝆=
𝒇 
𝒏
𝒙 𝟏𝟎𝟎 

 
เม่ือ  P แทนคารอยละ (%)  

f  แทนความถ่ีท่ีตองการแปลงใหคารอยละ 

𝑛  แทนคํานวณความถ่ีท้ังหมด 
                  สูตรการคํานวณหาคาเฉลี่ย 

𝒙⃐�� =
∈ 𝒙
𝒏

 

                                                             

เม่ือ 𝒙 �⃐��แทนคาเฉลี่ย  
 

𝒙⃐��  แทนผลคะแนนรวมท้ังหมด 

𝑛  แทนจํานวนคนท้ังหมด 
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สูตรการหาคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) 
   

เม่ือ 𝒙⃐��  แทนผลคะแนน 

   𝒙⃐��    แทนคาเฉลี่ย       �∑(𝑥−𝑥⃐)2
𝑛

 

   𝑛    แทนจํานวนคนท้ังหมด 
 

2. แบบทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภค 
การวิเคราะหขอมูล และการแปรผล : ใชเกณฑวัดแบบ Likert Scales แบงความพึง

พอใจออกเปน 5 ระดับ และนําขอมูลดังกลาวมาวิเคราะหโดยใชโปรแกรมประยุกตทางสถิติ  SPSS 
(Statistic Package for Social Science)  และใชการวิเคราะหโดยใชคาเฉลี่ย (Mean)    และสวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  และแปลขอมูลตามเกณฑการประเมิน โดยใชเกณฑใน
การใหคะแนน และการวิเคราะหดังนี้ 

เกณฑการใหคะแนน 
 มากท่ีสุด แทน 5   คะแนน 
 มาก  แทน 4   คะแนน 
 ปานกลาง แทน 3   คะแนน 
 นอย  แทน 2   คะแนน 
นอยท่ีสุด แทน 1   คะแนน 

การแปลความหมาย 
ถาคะแนนเฉลี่ยอยูระหวาง    4.21 - 5.00  แปลความวา  อยูในระดับมากท่ีสุด 
ถาคะแนนเฉลี่ยอยูระหวาง    3.41 - 4.20  แปลความวา  อยูในระดับมาก   
ถาคะแนนเฉลี่ยอยูระหวาง    2.61 - 3.40  แปลความวา  อยูในระดับปานกลาง  
ถาคะแนนเฉลี่ยอยูระหวาง    1.81 - 2.60  แปลความวา  อยูในระดับนอย  
ถาคะแนนเฉลี่ยอยูระหวาง    1.00 - 1.80  แปลความวา  อยูในระดับนอยท่ีสุด 
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บทที่  4 
ผลการวิจัย 

 
1. ผลการศึกษาตํารับมาตรฐานไอศกรีมขาวก่ําลานนา 
 

ในการวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยไดหาตํารับมาตรฐานไอศกรีมจํานวน 3 ตํารับ โดยวิธีการศึกษาเอกสาร 
บทความงานวิจัย งานวิจัยและทําการเลือกตํารับมาตรฐานไอศกรีมท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุดใน
ปจจุบัน นํามาทดสอบโดยผูเชี่ยวชาญดานอาหารจํานวน 5 ทานและนํามาวัดผลโดยพิจารณาคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสไดแกสีกลิ่นรสชาติเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมจากการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยใชวิธี Hedonic Scale Test ใหคะแนนความชอบ 1 - 9 คะแนนโดยผูเชี่ยวชาญ
ทางดานอาหารจํานวน 5 ทานในการประเมินปจจัยคุณภาพดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมพบวาตํารับท่ี 1 ไดการยอมรับจากผูชิมมากท่ีสุดโดยไดคะแนน 7.2 7.6 7.4 7.2 
และ 7.4 ตามลําดับจึงเลือกตํารับท่ี 1 เปนตํารับไอศกรีมมาตรฐานในการพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่า
ลานนา 

จากนั้น นําตํารับไอศกรีมพ้ืนฐานและนํามาปรับปรุงพัฒนาเพ่ือใหไดตํารับท่ีเหมาะสมท่ี
ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด  ไดท้ังหมด 10 ตํารับ ดังตารางท่ี 4.1 และนําท้ัง 10 ตํารับมาทําการ
ประเมินโดยกลุมตัวอยางผูบริโภค จํานวน 50 คนตามปจจัยคุณภาพทางประสาทสัมผัสไดแกสีกลิ่น
รสชาติเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการ 
Hedonic Scaling Test ใหคะแนนความชอบ 1-9 คะแนนดังตารางท่ี 4.2 - 4.4  
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ตารางท่ี 4.1 แสดงสวนผสมตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
 

ตํารับท่ี 
สวนผสมไอศกรีมขาวก่ําลานนาปริมาณ (%) 

ขาวก่ําลานนานึ่ง ขาวก่ําลานนาเคี่ยว น้ําขาวก่ําลานนา น้ําตาล วิปปงครีม กะทิ หมายเหตุ 

1 15 - - 14 44 27  
2 8 - 7 14 44 27  
3 4 4 7 14 44 27  
4 - 8 7 14 44 27  
5 - 15 - 14 44 27  
6 15 - - 14 44 27 นําขาวกํ่าลานนานึ่งมาบดละเอียด 
7 8 8 - 14 44 27  
8  8 7 14 44 27  
9 8 - 7 14 44 27  
10 4 4 7 14 44 27  
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2. ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอตํารับมาตรฐานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา ไดผล
วิเคราะหดังนี้ 

 
ตารางท่ี 4.2 แสดงขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (N=50) คารอยละ 
เพศ 

ชาย 
หญิง 

 
9 
41 

 
18.00 
82.00 

รวม 50 100 
อายุ 

20-25 ป 
26-30 ป 
31-35 ป 
36-40 ป 
41 ปข้ึนไป 

 
22 
14 
11 
2 
1 

 
44.00 
28.00 
22.00 
4.00 
2.00 

รวม 50 100 
ระดับการศึกษา 

ต่ํากวาปริญญาตรี 
ปริญญาตรี 
ปริญญาโท 
ปริญญาเอก 

 
10 
33 
5 
2 

 
20.00 
66.00 
10.00 
4.00 

รวม 50 100 

 
 ขอมูลท่ัวไปประกอบดวย เพศ  อายุ และระดับการศึกษา ผลปรากฏวา การทดสอบการ
ยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอตํารับมาตรฐานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา มีผูบริโภคเพศหญิงมากกวาเพศชาย 
ในชวงอายุ 20-25 ป และระดับการศึกษาปริญญาตรี ความแตกตางในขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคอาจมี
ผลเปนอยางมากในการทดสอบการยอมรับ เพศ สงผลตอพฤติกรรมการบริโภค เพราะในปจจุบันตัว
แปรเพศมีการเปลี่ยนแปลงในพฤติกรรมการบริโภค  การเปลี่ยนแปลงดังกลาวอาจจะมาจากเพศหญิง
ทํางานนอกบานมากข้ึน ชวงอายุท่ีแตกตางกันมีผลทําใหตอบสนองตอการทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคมาก และระดับการศึกษาก็เปนปจจัยท่ีสําคัญตอพฤติกรรมการบริโภค ในการท่ีจะตัดสินใจ
เลือกรับประทานไอศกรีม 



 

 

 

20 
ตารางท่ี 4.3 แสดงผลการประเมินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
 
คุณลักษณะทางดาน

ประสาทสัมผัส 
 ตํารับไอศกรีมขาวก่ําลานนา 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ส ี 7.74±0.91 7.22±1.04 6.90
 
±1.29 6.94±1.37 6.80±1.41 6.92±1.50 6.80±1.18 6.90±0.97 7.00±0.97 7.16±1.04 

กลิ่น 6.56±1.55 6.44±1.36 6.50±1.23 6.90±1.34 6.40±1.32 6.06±1.38 6.10±1.37 6.32±1.30 6.46±1.27 6.54±1.37 
รสชาต ิ 7.10±1.44 6.78±1.67 6.42±1.44 6.60±1.47 6.40±1.69 5.98±1.70 6.18±1.49 6.52±1.16 6.68±1.39 6.78±1.39 
เน้ือสัมผัส 7.12±1.37 6.88±1.30 6.10

 
±1.56 6.62±1.20 6.55±1.14 6.40±1.36 6.56±1.01 6.62 ±1.19 6.66±1.22 6.72±1.19 

ความชอบโดยรวม 7.22±1.11 7.06±1.33 6.64±1.58 6.72±1.23 6.80±1.37 6.70±1.18 6.76±1.18 6.76±0.98 7.04±1.11 7.14±1.14 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

  
จากผลการประเมินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนาท้ัง 10 ตํารับ พบวาไอศกรีมขาวกํ่าลานนาไดรับการยอมรับ

มากท่ีสุดจากผูบริโภคจํานวน 50 ทาน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับในด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คะแนนเฉลี่ย 7.16, 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 
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ตารางท่ี 4.4  แสดงการเปรียบเทียบตํารับพัฒนาไอศกรีมขาวกํ่าลานนาจํานวน 3 ตํารับ ท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมมีคาเฉลี่ยสูงจากผูบริโภคจํานวน 50 ทาน  
 

คุณลักษณะทาง 

ประสาทสัมผัส 

ตํารับท่ี 1 ตํารับท่ี 10 ตํารับท่ี 2 

คะแนน ระดับการยอมรับ คะแนน ระดับการยอมรับ คะแนน ระดับการยอมรับ 

สี 7.74a ±0.91 ชอบมาก 7.16b±1.04 ชอบปานกลาง 7.22b±1.04 ชอบปานกลาง 

กลิ่น 6.56a±1.55 ชอบปานกลาง 6.54a±1.37 ชอบปานกลาง 6.44b ±1.36 ชอบปานกลาง 

รสชาติ 7.10a±1.44 ชอบปานกลาง 6.78ab±1.39 ชอบปานกลาง 6.78ab±1.67 ชอบปานกลาง 

เนื้อสัมผัส 7.12a±1.37 ชอบปานกลาง 6.72ab±1.19 ชอบปานกลาง 6.88ab±1.30 ชอบปานกลาง 

ความชอบโดยรวม 7.22a±1.11 ชอบปานกลาง 7.14b±1.14 ชอบปานกลาง 7.06b±1.33 ชอบปานกลาง 

หมายเหตุ : แสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
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2.1 ขอมูลโอกาสในการซ้ือและการแนะนําไอศกรีมขาวก่ําลานนาใหผู  อ่ืน จากกลุม
ตัวอยางผูบริโภค  

• ถาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนานี้มีขายในรานอาหารทานจะเลือกซ้ือหรือไม
เพราะเหตุใด   

เลือกซ้ือ เพราะ  
ดานรสชาติ   

- มีระดับความหวานพอดี   

- เวลาเค้ียวทําใหรับรูถึง ความหอม มัน ของขาวกํ่าลานนา 
- มีรสชาติท่ีมีแตกตางจากไอศกรีมท่ีจําหนายในทองตลาดท่ัวไป 

- มีรสชาติท่ีมีแตกตางจากไอศกรีมท่ีเคยรับประทาน 

- เปนรสชาติดีและแปลกใหม ไมเหมือนไอศกรีมชนิดอ่ืนๆ 
ดานสี 

- มีสีสันนารับประทาน 
ดานเนื้อสัมผัส 

- เม่ือรับประทานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา เวลาเค้ียวจะใหความรูสึกถึงการ
ความมัน ความนุม และไดกลิ่นของขาวกํ่าลานนา 

- เนื้อไอศกรีมเนียนและนุม 

- เนื้อผสมของขาวกํ่าลานนามีจํานวนมาก  
ดานประโยชนจากขาวกํ่าลานนา 

- มีคุณคาทางโภชนาการ 

- ไดประโยชนจากขาวกํ่าลานนาท่ีมีประโยชนตอรางกาย 

-   เปนไอศกรีมเพ่ือสุขภาพ เหมาะสําหรับคนท่ีดูแลสุขภาพ แตชอบทาน  
  ไอศกรีม และไมอยากใหน้ําหนักตัวเพ่ิม 

- นําผลิตภัณฑพ้ืนบานมาทําใหเกิดประโยชนมากยิ่งข้ึน 
- หาทานไดยาก มีผลดีตอสุขภาพ 

ดานการตลาด 

- ชวยสงเสริมภูมิปญญาทองถ่ิน 

- เปนผลิตภัณฑของมหาวิทยาลัย 
ไมเลือกซ้ือ เพราะ 

ดานรสชาติ   
-  ระดับความหวานนอย 

-  ไดกลิ่นความหอมของไอศกรีมขาวกํ่าลานนาในระดับท่ีนอย 
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• ถาทานรับประทานผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนานี้แลว ทานจะแนะนําใหผูอ่ืน
รับประทานหรือไม เพราะอะไร 

แนะนํา เพราะ วัตถุดิบท่ีนํามาใชในการผลิต ผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
เปนวัตถุดิบท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ และผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนายังเปนหนึ่งในอาหารเพ่ือ
สุขภาพ เปนผลิตภัณฑใหมท่ีมีประโยชนตอผูท่ีชอบรับระทานไอศกรีม แตกลัวน้ําหนักตัวเพ่ิมมากข้ึน 
จึงเปนทางเลือกใหมท่ีนาสนใจ ซ่ึงไอศกรีมขาวกํ่าลานนา มีรสชาติของความหวานระดับพอดี สีของ
ไอศกรีมเปนสีมวงของขาวกํ่าลานนาทําใหนารับประทาน การแนะนํา ชวยใหผูผลิตไดมีกําลังใจในการ
ผลิตตอไป อาจทําใหคนท่ีไมรูจักขาวกํ่าลานนา อยากทดลองรับประทาน และทําใหไดชวยอุดหนุนภูมิ
ปญญาทองถ่ิน 

ไมแนะนํา เพราะ ระดับความหวานนอยเกินไป และไดกลิ่นความหอมของ
ไอศกรีมขาวกํ่าลานนาในระดับท่ีนอย 

 

2.2 ขอเสนอแนะจากกลุมตัวอยางผูบริโภค  

- ดานสี ควรมีการเพ่ิมวัตถุดิบนอกเหนือจากขาวกํ่าลานนา ลงในไอศกรีม เปนการ
เพ่ิมทางเลือกใหผูบริโภคมากยิ่งข้ึน โดยการเติมผลไมลงไปในไอศกรีมขาวกํ่าลานนา  

- ดานกลิ่น ในข้ันตอนการทําไอศกรีมขาวกํ่าลานนา ขาวกํ่าลานนาท่ีเติมลงไปใน
ไอศกรีมอาจจะทําการโมขาวกํ่าลานนาและนําไปผสม เพ่ือใหไดกลิ่นจากขาวกํ่าลานามากท่ีข้ึน  

- ดานรสชาติ ควรเพ่ิมระดับความหวาน ความเค็ม เล็กนอย เพ่ือความกลมกลอมของ
ไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
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บทที่  5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ  

 
การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวกํ่าลานนาซ่ึงใชขาวกํ่าลานนาท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการมาเปนวัตถุดิบในการพัฒนาตํารับไอศกรีมใหไดรสชาติตรงกับความตองการของ
ผูบริโภค โดยผูวิจัยไดทําการศึกษาทดลองและทําการสํารวจการยอมรับของผูบริโภคสามารถสรุป
ผลการวิจัยตามลําดับดังนี้ 

 
5.1 สรุปผล 
 

1. ตํารับไอศกรีมขาวก่ําลานนา ท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด 3 ตํารับ มีสวนผสมดังนี้ 
 

ตํารับท่ี  1    
ขาวกํ่าลานนานึ่ง  15  % 
น้ําตาล   14 % 
วิปปงครีม   44 % 
กะทิ  27 % 
 

ตํารับท่ี 10  
ขาวกํ่าลานนานึ่ง  4  % 
ขาวกํ่าลานนาเค่ียว 4  % 
น้ําขาวกํ่าลานนา 7  % 
น้ําตาล   14  % 
วิปปงครีม  44  % 
กะทิ   27 % 
 

ตํารับท่ี 2  
 ขาวกํ่าลานนานึ่ง  8  % 
 น้ําขาวกํ่าลานนา  7  % 
  น้ําตาล    14  % 
 วิปปงครีม   44 % 
  กะทิ    27 %  
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2. ผลการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอไอศกรีมขาวก่ําลานนา 
ผูบริโภคใหการยอมรับ ดานสี ของตํารับท่ี 1, 2 และ 10 ในระดับคะแนนเฉลี่ย 7.74, 7.22 

และ7.16 ตามลําดับ ดานกลิ่นของตํารับท่ี 1, 10 และ 2 ในระดับคะแนนเฉลี่ย 6.56, 6.54 และ6.44 
ตามลําดับ ดานรสชาติของตํารับท่ี 1, 2  และ 10 ในระดับคะแนนเฉลี่ย 7.10 และ 6.78  ดานเนื้อ
สัมผัสของตํารับท่ี 1, 2  และ 10 ในระดับคะแนนเฉลี่ย 7.12, 6.88 และ 6.72 ตามลําดับ และดาน
ความชอบโดยรวมของตํารับท่ี 1, 10  และ2 ในระดับคะแนนเฉลี่ย 7.22, 7.14 และ 7.06 ตามลําดับ  
 
5.2 อภิปรายผลการวิจัย  
 
 จากการทดลองผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนาตํารับท่ี 1 ท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคใน
ดานคุณลักษณะ สีกลิ่นเนื้อสัมผัสรสชาติ และความชอบโดยรวมสามารถอภิปรายได ดังนี้ 
 คุณลักษณะของผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนา ดานสี คือ สีของไอศกรีมออกมาเปนสีขาว
เนียนสลับกับสีมวงของเมล็ดขาวกํ่าลานนานึ่ง หากจะใหมีสีสันนารับประทาน ควรมีสีสันท่ีนารับโดย
เติมผลไมลงไปในไอศกรีมจากการศึกษาคนควางานวิจัยพัฒนาตํารับไอศกรีมพบวา ในการทําไอศกรีม
สวนมากผูบริโภคจะใหการยอมรับตํารับมาตรฐานท่ีมีนม หรือกะทิเปนสวนผสมหลัก สวนสิ่งท่ีเสริมลง
ไปในไอศกรีมนั้นผูบริโภคจะใหความสําคัญท่ีสี เปนอันดับแรก รองลงมาจะเปนดานรสชาติ ซ่ึง
ผูบริโภคบางทานยังติดถึงความรูสึกวาไอศกรีมตองมีรสชาติท่ีหวานมัน ซ่ึงตรงกับผลการวิจัย
ผลิตภัณฑไอศกรีมเสริมกลวยน้ําวาและแครอทเพ่ือสุขภาพ ผูบริโภคในการยอมรับสูตรมีการเสริม
กลวยน้ําวา 200 กรัม และแครอท 200 กรัม ซ่ึงถือวาเปนการผสมเพียงเล็กนอยเทานั้น 
 คุณลักษณะของผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนาดานกลิ่น คือ ในตํารับท่ี 1 มีกลิ่นของขาวกํ่า
ลานนาแตเปนกลิ่นออนๆ เทานั้นควรมีกลิ่นท่ีไดจากขาวกํ่ามากท่ีสุด โดยอาจจะโมตัวขาวกํ่าแลวนําน้ํา
ไปผสมหรืออีกวิธี คือการนําขาวกํ่าลานนาท่ีนึ่งเสร็จแลวไปปนเพ่ือใหเกิดกลิ่นของขาวกํ่าลานนามา
ยิ่งข้ึน แลวนํามาผสมทําเปนไอศกรีม 
 คุณลักษณะของผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนาดานเนื้อสัมผัส คือ ไอศกรีมตํารับท่ี 1 มี
อัตราสวนผสมของขาวกํ่าลานนานึ่ง 15 % ทําใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสของขาวกํ่าลานนาผสมอยู เวลา
รับประทานจะใหความรูสึกถึงการเค้ียว และกลิ่นของขาวกํ่าลานนาเนื้อไอศกรีมสวยและนุม และเนื้อ
ผสมเยอะ รสชาติพอประมาณ เวลาเค่ียวจะใหความรูสึกคลายกับไอศกรีมลอดชอง 
 คุณลักษณะของผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนาดานรสชาติ คือ มีรสชาติอรอยระดับความ
หวานพอดี เวลาเค้ียวขาวกํ่าลานนา รสชาติอาจไมเหมือนทองตลาดท่ัวไปไอศกรีม มีรสชาติท่ีแตกตาง
จากไอศกรีมท่ีเคยรับประทานท่ัวไป 
 
 
 
 
 
 



 
26 

 

5.3 ขอเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช 
 

1. ตํารับมาตรฐานผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนาท่ีเปนท่ียอมรับจากผูบริโภคเพ่ือใชในการ
จัดการเรียนสอนและนําไปตอยอดทางธุรกิจของมหาวิทยาลัย 

2. หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการนําตํารับมาตรฐานผลิตภัณฑ
ไอศกรีมขาวกํ่าลานนาไปใชประกอบในการเรียนการสอน 
 
5.4 ขอเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งตอไป 
 
 งานวิจัยนี้สามารถนําไปพัฒนาและศึกษาเพ่ิมเติมโดยสามารถเสริมหรือทดแทนขาวกําลานนา
ในผลิตภัณฑประเภทอ่ืนๆ ไดในตัวผลิตภัณฑประเภทอ่ืนๆ ไดตามฤดูกาลหรือทองถ่ินแตละพ้ืนท่ี 
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แบบสอบถามเพ่ือการวิจัย 

แบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการสาธิต 
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แบบสอบถามเพ่ือการวิจัย 
 
 

เรียน       ผูตอบแบบสอบถาม 
เรื่อง       การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอตํารับมาตราฐานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
 
        คณะผูวิจัย หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ไดทําวิจัยเรื่อง “การพัฒนาตํารับมาตราฐานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา” 
 
        ในการนี้ใครขอความรวมมือจากทานผูตอบแบบสอบถามโปรดใหขอมูลตามความเปนจริง 
เพ่ือเปนประโยชนในการทําวิจัยและกรุณาตอบใหครบทุกขอ  โดยแบบสอบถามจะแบงออกเปน 4 
สวน ดังนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค          
สวนท่ี 2 แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอตํารับมาตราฐาน

ไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
สวนท่ี 3 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจท่ีมีตอตํารับมาตราฐานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
สวนท่ี 4 ขอเสนอแนะ 
 
 

         ผูวิจัยขอขอบพระคุณทุกทานเปนอยางสูงมา ณ โอกาสนี้ท่ีกรุณาสละเวลาอันมีคา เพ่ือตอบ
แบบสอบถามครั้งนี้ เอกสารฉบับนี้ใชในการวิจัยพัฒนาตํารับมาตรฐานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา เทานั้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       คณะผูวิจัย 
            หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 

               โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
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แบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอตํารับมาตรฐานไอศกรีมขาวก่ําลานนา 
 
สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 

คําช้ีแจง กรุณาใสเครื่องหมาย  หนาขอความท่ีตรงกับทาน 

1. เพศ    ชาย    หญิง 

2. อายุ     20-25 ป      26-30 ป         31-35 ป      36-40 ป   41 ป
ข้ึนไป 
3. ระดับการศึกษา 

 ต่ํากวาปริญญาตรี    ปริญญาตรี 

 ปริญญาโท     ปริญญาเอก 
 

สวนท่ี 2   แบบประเมินผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอตํารับมาตรฐานไอศกรีม
ขาวก่ําลานนา 
คําช้ีแจง   กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามลําดับของตํารับท่ีเสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให
คะแนนความชอบในแตคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด โดย
กําหนดให 

9 = ชอบมากท่ีสุด 
8 = ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กนอย 
5 = เฉยๆ 
4 = ไมชอบเล็กนอย 
3 = ไมชอบปานกลาง 
2 = ไมชอบมาก 
1 = ไมชอบท่ีสุด 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ระดับการยอมรับ 
 ตํารับท่ี .. ตํารับท่ี .. ตํารับท่ี .. 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    
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สวนท่ี 3 ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอตํารับมาตรฐานไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 
คําชี้แจง  กรุณาเลือกใหใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด 
1. ถาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนานี้มีขายในรานอาหารทานจะเลือกซ้ือหรือไมเพราะเหตุใด 

  เลือกซ้ือ เพราะ
.............................................................................................................................. 

  ไมเลือกซ้ือ เพราะ
......................................................................................................................... 
2. ถาทานรับประทานผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนานี้แลว ทานจะแนะนําใหผูอ่ืนรับประทาน
หรือไม  
   เพราะอะไร 

  แนะนํา เพราะ
............................................................................................................................... 

 ไมแนะนํา เพราะ
.......................................................................................................................... 

 
สวนท่ี 4 ขอเสนอแนะ 
1. ทานคิดวาผลิตภัณฑไอศกรีมขาวกํ่าลานนาควรปรับปรุงหรือเพ่ิมเติมอะไร อยางไร 
………………………………………………………………………………………………………...………………………………….
………………………………………………………………….…………………………………………………………………………
…………………………………………………………………….………………………………………………………………………
……………………………………………………………………….…………………………………………………………………… 
 

 
 

 ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
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แบบสอบถามความพึงพอใจผูเขารับการสาธิต 
ผลการวิจัยพัฒนาตํารับไอศกรีมขาวก่ําลานนา 

(Development of Standard Recipe for Purple Rice lanna ice cream) 
 
คําอธิบาย  แบบประเมินฉบับนี้มีท้ังหมด 3 ตอน ขอใหผูตอบแบบประเมินตอบใหครบท้ัง 3 ตอน 
เพ่ือใหการดําเนินโครงการเปนไปตามวัตถุประสงคและเพ่ือเปนประโยชนในการนําไปใชตอไป 
ตอนท่ี 1  สถานภาพท่ัวไป  
คําช้ีแจง  โปรดทําเครื่องหมาย ลงในชอง  หนาขอความ 
1. เพศ    

 หญิง     ชาย 
2. อายุ  

 ต่ํากวา 20 ป    20-30 ป  31-40 ป   41-50 ป  51 ปข้ึนไป 
3. การศึกษา  

 มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา      อนุปริญญาหรือเทียบเทา     
 ปริญญาตรี        สูงกวาปริญญาตรี   

4. อาชีพ   
นักศึกษา  ขาราชการ    พนักงานของรัฐ รัฐวิสาหกิจ  
 ลูกจาง  ธุรกิจสวนตัว             อ่ืนๆ...................................... 

 
ตอนท่ี 2  ระดับความพึงพอใจ / ความรูความเขาใจ / การนําไปใช ตอการเขารวมโครงการ 
คําช้ีแจง โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในชองท่ีตรงกับความพึงพอใจ / ความรูความเขาใจ / การ
นําไปใชของทานเพียงระดับเดียว 
 

ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ / ความรูความเขาใจ / 
การนําความรูไปใช 

มากท่ีสุด 
5 

มาก 
4 

ปาน
กลาง 

3 

นอย 
2 

นอย
ท่ีสุด 
1 

ดานความรูความเขาใจ 

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ กอน การอบรม      

ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ หลัง การอบรม      

ดานวิทยากร 

การถายทอดความรูของวิทยากรมีความชัดเจน      

ความสามารถในการอธิบายเนื้อหา      
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ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ / ความรูความเขาใจ / 
การนําความรูไปใช 

มากท่ีสุด 
5 

มาก 
4 

ปาน
กลาง 

3 

นอย 
2 

นอย
ท่ีสุด 
1 

การตอบขอซักถามในการฝกอบรม      

ดานสถานท่ี / ระยะเวลา / อาหาร 

สถานท่ีสะอาดและมีความเหมาะสม      

ความพรอมของอุปกรณ      

ระยะเวลาในการอบรมมีความเหมาะสม      

ดานการนําความรูไปใช 

สามารถนําความรูท่ีไดรับไปประยุกตใชในการทํา
ไอศกรีมได 

     

มีความม่ันใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับไป
เผยแพร/ถายทอดได 

     

 

ตอนท่ี 3  ขอเสนอแนะอ่ืนๆ 

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

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

...................................................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ข 
รูปไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
37 
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ภาคผนวก ค 
ผลการประเมินการสาธิตวิธีการทําไอศกรีมขาวกํ่าลานนา 

และรายชื่อผูเขารับการสาธิต 
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ผลประเมินการสาธิตวิธีการทําไอศกรีมขาวก่ําลานนา(ตํารับท่ี 1 และตํารับท่ี 10) 
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูเขารับการสาธิต 

 
ตารางท่ี ค-1 ขอมูลท่ัวไปของผูเขารับการสาธิต 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (N=39) คารอยละ 
เพศ 

ชาย 
หญิง 

 
31 
8 

 
20.50 
79.50 

รวม 39 100 
อายุ 

ต่ํากวา 20  ป 
20-30 ป 
31-40 ป 
41-50 ป 

 
2 
23 
10 
4 

 
5.10 
59.00 
25.60 
10.30 

รวม 39 100 
ระดับการศึกษา 

ต่ํากวาปริญญาตรี 
ปริญญาตรี 
ปริญญาโท 
ปริญญาเอก 

 
1 
5 
28 
5 

 
2.60 
12.80 
71.80 
12.80 

รวม 39 100 
อาชีพ 

นักศึกษา 
ลูกจาง 
ธุรกิจสวนตัว             

      อ่ืนๆ...................................... 

 
8 
13 
16 
2 

 
20.50 
33.30 
41.00 
5.10 

รวม 39 100 
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สวนท่ี 2 ระดับความพึงพอใจ / ความรูความเขาใจ / การนําไปใช ของผูเขารับการสาธิต 
 
ตารางท่ี ค-2 คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจ / ความรูความเขาใจ / การ
นําไปใช ของผูเขารับการสาธิต 

ประเด็นความพึงพอใจ คาเฉล่ีย    คาเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

แปลผล 

ดานความรูความเขาใจ    
    ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ กอน การอบรม 3.56 0.88 มาก 
    ความรู ความเขาใจในเรื่องนี้ หลัง การอบรม 4.18 0.60 มาก 
รวม 3.87 0.74 มาก 
ดานวิทยากร    
    การถายทอดความรูของวิทยากรมีความชัดเจน 4.03 0.58 มาก 
    ความสามารถในการอธิบายเนื้อหา 4.05 0.56 มาก 
    การตอบขอซักถามในการฝกอบรม 3.90 0.64 มาก 
รวม 3.99 0.59 มาก 
ดานสถานท่ี / ระยะเวลา / อาหาร    
    สถานท่ีสะอาดและมีความเหมาะสม 4.28 0.72 มากท่ีสุด 
    ความพรอมของอุปกรณ 4.49 0.56 มากท่ีสุด 
    ระยะเวลาในการอบรมมีความเหมาะสม 4.18 0.68 มาก 
รวม 4.32 0.65 มากท่ีสุด 
ดานการนําความรูไปใช    
    สามารถนําความรูท่ีไดรับไปประยุกตใชในการทํา  
    ไอศกรีมได 

4.21 0.57 มากท่ีสุด 

    มีความม่ันใจและสามารถนําความรูท่ีไดรับไป 
    เผยแพร/ถายทอดได 

3.90 0.68 มาก 

รวม 4.05 0.63 มาก 
รวม 4.08 0.65 มาก 

 
 

จากแบบสอบถามความพึงพอใจของผูเขารับการสาธิตจํานวนท้ังหมด 39 คน ในระดับ
ภาพรวมคาเฉลี่ยสูงถึง 4.08 อยูในระดับท่ีมาก แสดงใหเห็นวาผูเขารับการสาธิตมีความพึงพอใจใน
การจัดกิจกรรมครั้งนี้ เม่ือนําแตละประเด็นพิจารณาพบวา ดานสถานท่ี / ระยะเวลา / อาหาร มี
คาเฉลี่ย 4.32 ซ่ึงอยูในระดับท่ีมากท่ีสุด สวนดานการนําความรูไปใช ดานวิทยากร และ ดานความรู
ความเขาใจ มีคาเฉลี่ย 4.05, 3.99 และ 3.87 ตามลําดับซ่ึงอยูในระดับท่ีมาก 
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รายช่ือผูเขารับการสาธิต 
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ประวัติผู้วิจัย 

 

 

1. ชื่อ นางสาวอานง ใจแนน   
      (ภาษาอังกฤษ)  MISS ANONG  JAINAN 
      สัญชาติ ไทย สถานภาพ โสด เพศ หญิง อายุ  31  ป 
2. ประวัติการศึกษา (โดยยอ) 
       - วท.ม. (โภชนศาสตรศึกษา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
       - วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณ 
3. ประวัติการทํางาน (โดยยอ) 
        - 2 พ.ย. 52  - 30 มิ.ย. 53   ช่ือ/ท่ีอยูท่ีทํางาน ศูนยสงเสริมและพัฒนาพลังแผนดินเชิง

คุณธรรม ตําแหนงงานและหนาท่ีโดยยอ  เจาหนาท่ีโครงการ ทําหนาท่ีดานวิจัยและจัดการ
ความรู 

        - 1 ต.ค.50 –   30 เม.ย. 52 ช่ือ/ท่ีอยูท่ีทํางาน สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรสุขภาพ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ตําแหนงงานและหนาท่ีโดยยอ ผูชวยนักวิจัย ทําหนาท่ีติดตอ
ประสานงาน รวบรวมขอมูล วิเคราะห จัดทํารายงาน และบริการวิชาการ 

4. ตําแหนงปจจุบัน  ……อาจารยประจําตามสัญญาจาง……… 
        สังกัดงาน/ฝาย (งานหลัก)………มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต…ศูนยลําปาง……………….            
                         (งานรอง)  ………ฝายบริการวิชาการ………………………………………… 
5.    สถานท่ีติดตอ………….มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต…ศูนยลําปาง………………………... 
 เลขท่ี  ….113… ถนน ……พหลโยธิน………… ตําบล/แขวง ..…สวนดอก………………….. 
 อําเภอ/เขต ……เมือง…….… จังหวัด ….ลําปาง.……….…. รหัสไปรษณีย ……52000…… 
 โทรศัพท (ท่ีทํางาน) ……054-222435……… (บาน) …………-………………… 
 (มือถือ)……085-7068571………………. E-mail Address  …noi.boy@hotmail.com……... 
6. ผลงานวิจัยท่ีสามารถนําไปใชประโยชนได 
  โครงการพัฒนาคุณคาทางโภชนาการของอาหารพ้ืนบานตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
7. ผลงานอ่ืน ๆ เชน ตํารา บทความ สิทธิบัตร ฯลฯ 
 เอกสารประกอบการสอนการจัดการธุรกิจการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
8. สาขาวิชาท่ีเชี่ยวชาญ  
   วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 
9. ภาระงานในปจจุบัน 
     9.1 งานประจํา 
             1. สอนรายวิชายํา ลาบ พลา 
             2. สอนรายวิชาน้ําพริกและเครื่องจิ้ม 
       3. สอนรายวิชาทักษะความชํานาญการปฏิบัติงานครัว  
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       9.2 งานวิจัยท่ีรับผิดชอบในปจจุบัน 
        1. การเสริมสรางความเขมแข็งแกเครือขายองคความรู (Knowledge – based OTOP : 
KBO) จังหวัดลําปาง 
 9.3 งานท่ีไดรับมอบหมาย 
                1. โครงการจัดทําแผนท่ีทางธรรมชาติและวัฒนธรรมเพ่ือขับเคลื่อนการเขาสูมรดกโลก 
        2. โครงการภูมิปญญาสูคุณคาเชิงนิเวศ 
 
 
 


	หน้า

