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บทคัดย่อ 
 ไอศกรีมนมเป็นหนึ่งในอาหารหวานท่ีได้รับความนิยมกันอย่างแพร่หลายในหลายประเทศ แต่ไอศกรีมนมส่วน
ใหญ่ประกอบด้วยน้ําตาลและไขมันสูง จึงเป็นเหตุผลท่ีทําให้ผู้บริโภคท่ีออกกําลังกายเป็นประจํากังวลถึงผลกระทบของ
การบริโภคไอศกรีมต่อปัญหาสุขภาพ และนําไปสู่ความต้องการในการพัฒนาไอศกรีมท่ีให้โปรตีนสูงสําหรับผู้บริโภคกลุ่ม
นี้ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือการพัฒนาไอศกรีมนมโปรตีนสูงจากอกไก่ โดยศึกษาปริมาณอกไก่ท่ีระดับ 
ร้อยละ 5 10 และ 15  โดยน้ําหนักท้ังหมด ผลการศึกษา พบว่าไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 10 เป็นระดับท่ีให้
คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีดีท่ีสุด โดยน้ําไอศกรีมมิกซ์มีค่าความหนืด 89.05 CSP มีค่า 
โอเวอร์รันร้อยละ 108.05 ค่าเนื้อสัมผัส 34,584 g force และอัตราการละลายร้อยละ 23 ส่วนค่าสีพบว่าความสว่าง 
(L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีค่า 87.10, 5.08, 20.54 ตามลําดับ 
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Abstract  
 Milk ice cream is the one of most popular dessert in many countries.  But the most milk ice 
cream contains high amounts of sugar and fat.  It is for this reason that consumers who exercise 
regularly concern about the impact of ice cream consumption on health and have led to a 
considerable rise in high protein ice cream demand for this consumer group. Therefore, the objective 
of this study was to develop the milk ice cream with high protein from chicken breast by varying 
chicken breast in milk ice cream at 5, 10 and 15%  by total weight.  The result showed that 10 % 
chicken breast ice cream had the best physical and sensory properties.  The viscosity, overrun, texture 
and melting rate of the developed formula were 89 .05  cps, 108 .05%, 34 ,584  g force and 23%, 
respectively. The lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) value were 87.10, 5.08 and 20.54 
respectively.  
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1. บทนํา 
ไอศกรีมเป็นขนมหวานท่ีได้รับความนิยมจาก

ผู้บริโภคท่ัวโลกทุกเพศทุกวัยมาเป็นเวลานาน โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงในประเทศท่ีเป็นเขตร้อนอย่างประเทศไทย โดย
ส่วนใหญ่แล้วไอศกรีมมีท้ังพลังงาน ไขมัน และน้ําตาลใน
ปริมาณท่ีสูงอาจมีผลทําให้ผู้บริโภคเกิดความเสี่ยงต่อ
การเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรังได้ ธุรกิจไอศกรีมจึงมีการ
แ ข่ ง ขั น พั ฒ น า ข้ึ น ม า อ ย่ า ง ต่ อ เ นื่ อ ง  
ท้ังด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสท่ีหลากหลาย [1] ท้ัง
ทางด้านสุขภาพเพื่อตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภค รวมไปถึงผู้ท่ีออกกําลังกาย การเสริมโปรตีน
เพ่ือการสร้างกล้ามเนื้อเป็นสิ่งสําคัญเช่นเดียวกัน โดยผู้ท่ี
ออกกําลังกายควรได้รับโปรตีนในปริมาณท่ีสูงกว่าบุคคล
ท่ัวไปและอาหารประเภทโปรตีนท่ีผู้ออกกําลังนิยม
บริโภคคือ อกไก่ 

ไก่เป็นโปรตีนชั้นดีในโปรตีนมีกรดอะมิโนหลาย
ชนิดมีวิตามิน เกลือแร่ มีแคลอร่ีตํ่า กล้ามเนื้อไก่มีขนาด
สั้น จึงทําให้ย่อยง่ายเหมาะสําหรับผู้ ท่ี ต้องการลด
น้ําหนัก ผู้ป่วย ผู้พักฟ้ืน ผู้สูงอายุ ตลอดจนเด็ก ๆ และ
หนุ่มสาว สารอาหารในเนื้อไก่มีโปรตีนและกรดอะมิโน
สูงกว่าเนื้อสัตว์อ่ืนๆ โปรตีนของไก่มีร้อยละ 25-35 เนื้อวัว
ร้อยละ 21-27 เนื้อหมูร้อยละ 23-24 ไขมันของไก่มีค่า
ไอโอดีนตํ่ากว่าเป็ดและห่าน  แสดงว่ามีกรดไขมันอ่ิมตัว
น้อยกว่าและเนื้อไก่ยังมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงกว่าด้วย 
ไขมันไก่มักอยู่ตามหนังเป็นส่วนใหญ่ ถ้าไม่ต้องการเพียง
แค่ลอกหนังออกไป ก็จะได้โปรตีนล้วน ๆ ส่วนเกลือแร่ต่าง 
ๆ ในเนื้อไก่ ประกอบด้วยโซเดียม แมกนีเซียม แคลเซียม 
เหลก็ ฟอสฟอรัส กํามะถัน คลอรีน และไอโอดีน ซ่ึงล้วน
แต่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย [2] ซ่ึงในส่วนของเนื้ออกไก่ 
มีปริมาณโปรตีนสูงถึง 25 กรัมต่อ 100 กรัม และปริมาณ
ไขมันตํ่าเพียง 1 กรัมต่อ 100 กรัม จึงมีการนําเนื้ออกไก่
มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริ โภคหลากหลาย
รูปแบบ [3]  

ดังนั้นวัตถุประสงค์งานวิจัยในคร้ังนี้ เพ่ือศึกษา
สูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมนม และศึกษาปริมาณอกไก่ท่ี
เสริมในไอศกรีมนม รวมถึงศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี ของไอศกรีมนมสูตรพ้ืนฐาน และสูตรพัฒนาเสริม
อกไก่ 
 

2. ระเบียบวธีิวิจัย 
2.1 ขั้นตอนการวิจัย  

การศึกษาสูตรพ้ืนฐานไอศกรีมนม ข้ันตอนการทํา
ไอศกรีมนมสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร (ตารางท่ี 1) เ พ่ือ
คัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดนํามาใช้ในการพัฒนา
ไอศกรีมนมเสริมอกไก่ 

 
ตารางท่ี 1 ส่วนผสมท่ีใช้ในการทําไอศกรีมนมสูตรพ้ืนฐาน

จํานวน 3 สูตร 

  

2.1.1 ขั้นตอนการเตรียมไอศกรมี 
เทนมใส่หม้อ ต้ังไฟกลาง ต้มนมพอเดือด พักไว้ให้

เย็นและใส่หม้อต้ังไฟให้เดือดท่ี อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส ตีไข่แดงและน้ําตาลด้วยตะกร้อมือในอ่างผสม
เป็นเวลา 3 นาที ให้ส่วนผสมข้ึนฟูเล็กน้อย ใส่นมท่ีพักไว้ 
คนให้เข้ากัน ยกข้ึนตุ๋น บนหม้อน้ําเดือด คนด้วยพายไม้
ตลอดเป็นเวลา 10 นาที จนเนื้อเนียน พักไว้ให้เย็น ใส่   
วิปปิ้งครีมและกลิ่นวานิลา คนให้เข้ากัน ปั่นด้วยเครื่องปั่น
ผสมอาหารย่ีห้อ Vitamix รุ่น VTM-10011-AFCB ขนาด 
1.4 ลิตร เป็นเวลา 3 นาที จากนั้นกรองด้วยผ้าขาวผ้าบาง 
บ่มท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง นํา

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
นมสดพาสเจอร์ไรซ์ 67.12   56.65 56.60 
วิปปิ้งครีม 22.37 29.30 17.85 
น้ําตาลทรายขาว 10.29 7.27 14.00 
ไข่แดง - 6.40 11.15 

กล่ินวนิลลา - 0.38 0.40 
เกลือ 0.22 - - 
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ส่วนผสมใส่ในเคร่ืองปั่นไอศกรีมย่ีห้อ HARD SERVE ICE 
CREAM MACHINE รุ่น IBQ12T กําลังไฟ 1,200 วัตต์ 
ขนาดถังบรรจุ 5.1 ลิตร อุณหภูมิ -6 องศาเซลเซียส เม่ือ
ได้บรรจุลงในถ้วยพลาสติกและปิดฝา นําแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ 
-20 ถึง -25 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง [4]  
 

 

2.1.2 ขั้นตอนการเตรียมอกไก่ 
ล้างอกไก่ให้สะอาด ลอกเอาหนังและไขมันออก

จนหมด ห่ันอกไก่ เป็นชิ้นเล็กขนาดกว้างxยาวxสูง 
เท่ากับ 1x1x1 เซนติเมตร อัตราส่วนอกไก่ 1,000 กรัม 
ต้มในนํ้าเดือดปริมาตร 1 ลิตร ท่ีใส่น้ําส้มสายชู 200 
มิลลิลิตร และเกลือ 10 กรัม ต้มนาน 15 นาที ตักอกไก่
ข้ึนจากน้ําและนําไปใส่ในน้ําเย็น เม่ืออกไก่เย็นตักพักไว้
ในกระชอนเพื่อให้สะเด็ดน้ํา นําอกไก่ไปบดให้ละเอียด
ด้วยเคร่ืองบด ล้างอกไก่ท่ีบดละเอียดด้วยน้ําเปล่า และ
ขยําเอาน้ําสีขาวซ่ึงเป็นส่วนท่ีมีกลิ่นคาวไก่ออก กรองด้วย
ผ้าขาวบางหนา 4 ชั้น เพ่ือเอาน้ําสีขาวท้ิง จากนั้นนํา
อกไก่ไปล้างน้ําและเทน้ําสีขาวท้ิงอีก 3 คร้ัง หรือจนน้ํา
เปลี่ยนจากสีขาวเป็นสีใส เม่ือล้างจนหมดน้ําสีขาวแล้ว 
ใ ห้บีบอกไก่ จนหมดน้ํ า  นํ าอกไก่ ท่ี ไ ด้ ใส่ ถุ งบรรจุ
สุญญากาศ เข้าเคร่ืองบรรจุสุญญากาศ จากนั้นห่อด้วย
กระดาษฟอยล์ นําเก็บเข้าตู้แช่แข็งสําหรับใช้งาน 
 

2.1.3  ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีในอกไก่ต้ม                                            
นําอกไก่ ต้มท่ี เตรียมเสร็จแล้วไปวิเคราะห์

องค์ประกอบทาง เคมี  ความชื้ น  ไข มัน  โปร ตีน 
คา ร์ โบไฮ เดรต  กากใย  และ เ ถ้ า  [ 5]  เ พ่ื อศึ กษา
องค์ประกอบทางเคมีท่ีคงเหลือในอกไก่ต้มปั่น โดย
เปรียบเทียบเทียบกับอกไก่ต้มท้ังชิ้น  
 

2.1.4 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของอกไก่ต้มท่ีใช้เสริม
ในไอศกรีมนม   
นําสูตรพ้ืนฐานท่ีได้รับการคัดเลือกมาศึกษา

ปริมาณอกไก่ท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในไอศกรีมนม โดย
ใช้ปริมาณอกไก่ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5 10 และ 15 ของ

น้ําหนักส่วนผสมท้ังหมด โดยมีสูตรพ้ืนฐานเป็นสูตร
ควบคุม จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพทางกายภาพ และ 
ทางประสาทสัมผัส 
 
2.1.5 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของไอศกรีมนมสูตรพ้ืนฐานท่ี
ได้รับคัดเลือกจํานวน 1 สูตร มาเป็นสูตร
ควบคุม และสูตรท่ีพัฒนาเสริมอกไก่ 3 ระดับ  
1) การวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Hunter Lab 

color meter (L*, a*, และ b*)  
2) การวัดค่าความข้นหนืด นําตัวอย่างไอศกรีม

มิกซ์ท่ีผ่านการบ่มแล้ว ปริมาณ 500 มิลลิลิตร มาวัดค่า
ความหนื ด ด้ วย เค ร่ื อ ง  Brookfield Viscometer ท่ี
อุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส โดยใช้หัววัดเบอร์ 01 
และความเร็วรอบท่ี 50 รอบต่อนาที 

3) การวัดค่าโอเวอร์รัน (overrun) ของไอศกรีม 
โดยชั่งน้ําหนักไอกรีมมิกซ์ก่อนปั่นและไอศกรีมท่ีปั่นจน
แข็งตัวแล้วจากนั้นนําไปคํานวณค่าโอเวอร์รัน ตาม
สมการท่ี (1) [6] 
ค่า Overrun (%) 

=
น้ําหนกัไอศกรีมมกิซ์-น้ําหนักไอศกรีม

น้ําหนักไอศกรีม
 x 100     (1) 

 

4) วัดอัตราการละลาย โดยชั่งตัวอย่างไอศกรีม 50 
กรัม วางบนตะแกรงร่อนแป้งขนาด 80 เมช ท่ีมีถ้วย 
แสตนเลส ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 4 นิ้ว รองรับน้ํา
ไอศกรีมอยู่ด้านล่าง วางไอศกรีมท้ิงไว้ 60 นาที ท่ีอุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส ชั่งน้ําหนักของน้ําไอศกรีมท่ีละลาย 
ทุกๆ 10 นาที 60 นาที จากนั้นนําไปคาํนวณค่าการละลาย
และสร้างกราฟอัตราการละลาย ดังสมการท่ี (2) [6] 

 

ละลาย (%)  =
น้ําหนักของไอศกรีมที่ละลาย

น้ําหนักของไอศกรีมเริ่มต้น
 x 100       (2) 
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5) การวัดค่าเนื้อสัมผัส วัดลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีม ใช้ตัวอย่างไอศกรีมบรรจุถ้วยวัดค่าความแข็งด้วย
เคร่ือง Texture Analyzer สภาวะในการทดสอบมีดังนี้  

    1. หัว probe P/36R 
    2. Pre-test speed 1 mm/s 
    3. Test speed 2 mm/s 
    4. Post-test speed 2 mm/s 
    5. Distance 10 mm  
   
6) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดย
นํา 

สูตรไอศกรีมท่ีได้รับการคัดเลือกเป็นสูตรพ้ืนฐานมาพัฒนา
ต่อโดยเสริมอกไก่ในไอศกรีมวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ในบ ล็ อกสมบู รณ์  Randomized Complete Block 
Design, RCB ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัสประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมท่ี
เป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
จํานวน 80 คน   

2.1.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
วิ เคราะห์ ข้อ มูลทางสถิ ติ โดยใช้ โปรแกรม

คอมพิวเตอร์ การทดลองใช้แผนการทดลองแบบ CRD 
( Completely Randomized Design)  แ ล ะ  RCBD 
(Randomized Complete Block) วิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และความ
แตกต่างของค่ า เฉลี่ ย ระห ว่างทรีท เมน ต์ โดยวิ ธี  
Duncan’s Multiple Range Test ท่ีระดับความเชื่อม่ัน
ร้อยละ 95  
 

3. ผลการศึกษาและอภปิรายผล      

3.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานไอศกรีมนม 
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมนมท่ีเหมาะสม 

สําหรับใช้เป็นสูตรเริ่มต้นในการพัฒนาไอศกรีมนมเสริม
อกไก่ โดยใช้สูตรพ้ืนฐานจํานวน 3 สูตร และศึกษา
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส  (ความเรียบเนียน )  และ
ความชอบโดยรวม ดังแสดงในตารางท่ี 2 

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของสูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมนมจํานวน 3 สูตร     
คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สูตร 1 สูตร 2     สูตร 3 
    ลักษณะปรากฏ 7.96± 1.54b 7.70 ± 0.76a 7.50 ± 1.24a 
    สี ns 7.15 ± 1.78 ns   7.67 ± 0.83 ns 7.50 ± 1.01 ns 

    กล่ิน 6.92 ± 1.33b 7.62 ± 0.77a 7.72 ± 1.22a 

   รสชาติ 7.15 ± 1.23b 7.92 ± 0.80a 7.75 ± 1.51a 
   เนื้อสัมผัส  6.40 ± 1.37b 8.12 ± 0.82a 7.80 ± 1.45a 
   ความชอบโดยรวม 6.87 ± 1.13b 8.02 ± 0.69a 7.67 ± 1.37a 

 หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
                ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระดับ 0.05 
 

จากตาราง ที ่ 2  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐาน
ไอศกรีมนม 3 สูตร พบว่า คะแนนความชอบด้านสีของ
ไอศกรีมท้ัง 3 สูตร ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง

สถิติระดับ 0.05 และผู้ชิมให้การยอมรับสูตรท่ี 2 ในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมสูงท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยคือ 7.70 7.67 7.92 8.12 
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และ 8.02 ตามลําดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง
และชอบมาก ส่วนสูตรท่ี 3 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้าน
กลิ่นสูงท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 7.72 อยู่ในระดับความชอบปาน
กลาง โดยสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ความชอบในด้าน
ลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ไม่แตกต่างกันทางสถิติท่ีระดับนัยสําคัญทาง
สถิติ 0.05 ดังนั้นผู้ทดลองจึงเลือกสูตรท่ี 2 เป็นสูตร
พ้ืนฐานสําหรับพัฒนาไอศกรีมต่อไป เนื่องจากไอศกรีมมี
เนื้อสัมผัสท่ีเนียนนุ่ม รสหวานกําลังดี ทําให้ผู้ชิมให้
คะแนนโดยรวมสูงท่ีสุด 
 

3.2 ผลศึกษาองค์ประกอบทางเคมีในอกไก่ต้ม  
นําอกไก่ ต้มชิ้ นและอกไก่ ต้มปั่ น วิ เคราะ ห์

องค์ประกอบทาง เคมี  ความชื้ น  ไข มัน  โปร ตีน 
คาร์โบไฮเดรต กากใย และเถ้า ผลการวิเคราะห์ดังแสดง
ในตารางท่ี 3 
          

ตารางท่ี 3 องค์ประกอบทางเคมีในอกไก่ชิ้นและอกไก่ปั่น 
 
 

 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  และ ns 
หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 
 

จากตารางท่ี 3 พบว่า ปริมาณโปรตีนและกากใย
ของอกไก่ท้ัง 2 ประเภทไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 แต่ปริมาณความชื้น 
ไขมัน และเถ้ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับ 0.05 โดยอกไก่ชิ้นมีปริมาณความชื้น ไขมัน 

และเถ้าสูงกว่าอกไก่ปั่นท่ีเตรียมไว้สําหรับทําไอศกรีม  
มีค่าร้อยละ 68.74, 1.72 และ 0.88 ตามลําดับ ในขณะ
ท่ีปริมาณคาร์โบไฮเดรตของอกไก่ปั่นสูงกว่าอกไก่ชิ้น
ท้ังนี้เนื่องมาจากการบีบเอาน้ําในอกไก่ปั่นท่ีเตรียมไว้
สําหรับทําไอศกรีมออกเพ่ือลดกลิ่นคาว ทําให้ปริมาณ
ความชื้นในอกไก่ปั่นมีปริมาณลดลง ซ่ึงจะส่งผลถึง
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีเพ่ิมข้ึนด้วย เห็นได้ว่าการบด
และขยําอกไก่ด้วยน้ําท้ังหมด 4 คร้ัง เพ่ือนํากลิ่นความ
ของไก่ออกไม่ส่งผลต่อปริมาณโปรตีนซ่ึงเป็นสารอาหาร
ท่ีสําคัญสําหรับผู้ออกกําลังกาย ด้วยเหตุนี้อกไก่บดท่ีขยํา
ด้วยนํ้า จึงเหมาะสมสําหรับเสริมในไอศกรีมในข้ันตอน
ต่อไป 
 

3.3 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพ 
3.3.1 ค่าความหนืดของน้ําไอศกรีมมิกซ์ 

นําน้ําไอศกรีมมิกซ์ท่ีบ่มนาน 24 ชั่วโมง มาวัดค่า
ความหนืดเพ่ือศึกษาผลของปริมาณอกไก่ต่อค่าความ
หนืดของน้ําไอศกรีมมิกซ์ ผลการวิเคราะห์ดังแสดงใน
ตารางท่ี 4  
          

ตารางท่ี 4 ค่าความหนืดของน้ําไอศกรีมมิกซ์ 

 

 หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวต้ังที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางท่ี 4 พบว่า ค่าความหนืดของน้ํา
ไอศกรีมมิกซ์เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05 เม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ปริมาณอกไก่ท่ี
เพ่ิมข้ึนค่าความหนืดของน้ําไอศกรีมมิกซ์เพ่ิมข้ึนด้วย  

องค์ประกอบ
ทางเคมี 

 ปริมาณในหน่วยบริโภค 100 กรัม 
 อกไก่ชิ้น อกไก่ปั่นใส่ไอศกรีม 

ความช้ืน 
ไขมัน 
โปรตีนns 
คาร์โบไฮเดรต 
กากใยns 
เถ้า 

 68.74±0.20a 
1.72±0.27a 
27.41±0.10 
0.01±0.12b 
1.24±0.14 
0.88±0.00a 

67.91±0.41b 
0.66±0.07b 
27.42±0.36 
2.61±0.79a 
1.19±0.24 
0.20±0.00b 

ตัวอย่าง ค่าความหนืด 
(CPS) 

น้ําไอศกรีมมิกซ์สูตรควบคุม 
น้ําไอศกรีมมิกซ์เสริมอกไก่ร้อยละ 5 
น้ําไอศกรีมมิกซ์เสริมอกไก่ร้อยละ 10 
น้ําไอศกรีมมิกซ์เสริมอกไก่ร้อยละ 15 

62.65±0.35d 
84.70±0.71c 
89.05±1.34b 
136.50±0.71a 
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โดยน้ําไอศกรีมมิกซ์เสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 
15 มีความหนืดสูงท่ีสุดคือ 136.50 CPS และน้ําไอศกรีม
มิกซ์สูตรควบคุม (ไม่เสริมอกไก่) มีความหนืดน้อยท่ีสุด
คือ 62.65 CPS  ซ่ึงเห็นได้ว่าปริมาณอกไก่ส่งผลต่อค่า
ความหนืดของน้ําไอศกรีมมิกซ์ ปริมาณอกไก่ท่ีเพ่ิมข้ึน
ค่าความหนืดของไอศกรีมจึงเพ่ิมข้ึนด้วย เนื่องจากอกไก่
ท่ีเสริมในนํ้าไอศกรีมส่งผลให้น้ําไอศกรีมมีคุณสมบัติ
คล้ายกับเจล ส่งผลให้ความหนืดของไอศกรีมเพ่ิมข้ึน        
ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ [7] ท่ีศึกษาอิทธิพลของ 
Soy Protein Isolate ต่อลักษณะทางกายภาพและ
ประสาทสัมผัสของไอศกรีม พบว่าความหนืดของน้ํา
ไอศกรีมเ พ่ิม ข้ึนเ ม่ือปริมาณ  Soy Protein Isolate 
เพ่ิมข้ึน และ [8] ท่ีศึกษาปริมาณน้อยหน่าท่ีเหมาะสมใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม พบว่าปริมาณน้อยหน่าเพ่ิมข้ึนส่งผล
ให้ความหนืดของน้ําไอศกรีมเพ่ิมข้ึนเช่นกัน ซ่ึงค่า 
ความหนืดท่ีเพ่ิมข้ึนอาจจะเกิดจากองค์ประกอบของ
น้อยหน่ามีสารจําพวกแป้งและน้ําตาลเป็นองค์ประกอบ
อยู่จํานวนมาก ซ่ึงมีผลต่อความหนืดของส่วนผสม
ไอศกรีม และเม่ือเพ่ิมปริมาณของน้อยหน่ามากขึ้น
จะต้องใช้แรงมากย่ิงข้ึนในการทําให้อนุภาคเคลื่อนท่ี  
จึงทําให้ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมเพ่ิมข้ึนด้วย 

 

3.3.2 ค่าโอเวอร์รันและลักษณะเนื้ อสัมผัสของ 
        ไอศกรีม 

นําไอศกรีมท่ีปั่นแข็งและแช่ในช่องแช่แข็งนาน 
24 ชั่วโมง จากนั้นนําไปวัดค่าโอเวอร์รันและเน้ือสัมผัส
เพ่ือศึกษาปริมาณอกไก่ต่อค่าโอเวอร์รันและเนื้อสัมผัส
ของไอศกรีม ผลการวิเคราะห์ดังแสดงในตารางท่ี 5 
 

ตารางท่ี 5 ค่าโอเวอร์รันและลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีมนม 

 

 หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวต้ังที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

จากตารางท่ี 5 พบว่า ค่าโอเวอร์รันของไอศกรีม
เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เม่ือ
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ปริมาณอกไก่ท่ีเพ่ิมข้ึนทําให้
ค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมเพ่ิมข้ึนด้วย โดยไอศกรีมเสริม
อกไก่ท่ีระดับร้อยละ 15 มีค่าโอเวอร์รันสูงท่ีสุดเท่ากับ 
ร้อยละ 118.49 และไอศกรีมสูตรควบคุม (ไม่เสริม
อกไก่) มีค่าโอเวอร์รันน้อยท่ีสุดคือ ร้อยละ 38.16  
เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณอกไก่เป็นการเพ่ิมปริมาณ
ของแข็งท้ังหมด (total solids) แก่ไอศกรีม ซ่ึงของแข็ง
ท้ังหมด (total solids) นี้จะไปแทนท่ีน้ําในไอศกรีม
ส่งผลต่อค่าโอเวอร์รันเพ่ิมข้ึน [9] ตามปริมาณของอกไก่
ท่ีเพ่ิมข้ึน การเพ่ิมข้ึนของค่าโอเวอร์รันนี้ ทําให้ไอศกรีมมี
เนื้อสัมผัสเนียนนุ่มและมีผลึกน้ําแข็งท่ีเล็กลง [10]   

ค่าเนื้อสัมผัสของไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีศึกษาน้ัน 
คือ ค่าความแน่นแข็งของเนื้อไอศกรีม ซ่ึงค่าเนื้อสัมผัส
ของไอศกรีมมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ 0.05 โดยไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับ ร้อยละ 5 
มีค่าเนื้อสัมผัสสูงท่ีสุดคือ 40,257 g force  ส่วนท่ีระดับ
ร้อยละ 10 และ 15 มีค่าเนื้อสัมผัสท่ีไม่แตกต่างกันมีค่า
อยู่ท่ี 34,584 g force และ 31,750 g force ตามลําดับ 
และไอศกรีมสูตรควบคุม (ไม่เสริมอกไก่) มีค่าเนื้อสัมผัส
ท่ีน้อยท่ีสุดคือ 18,685 g force  

เม่ือเปรียบเทียบระหว่างไอศกรีมสูตรควบคุม 
(ไม่เสริมอกไก่) และไอศกรีมเสริมอกไก่ท้ัง 3 ระดับ 
พบว่า  ไอศกรีมเสริมอกไก่มีค่าความแน่นแข็งสูงกว่า
ไอศกรีมสูตรควบคุม เนื่องจากการเพ่ิมปริมาณอกไก่เป็น
การเพ่ิมปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total Solids) แก่
ไอศกรีม ซ่ึงของแข็งท้ังหมดนี้ส่งผลให้เนื้อไอศกรีม
เหนียวและหนักเพ่ิมข้ึนมากถึงร้อยละ 40-42 [9] 

ตัวอย่าง 
ค่าโอเวอร์รัน 

(ร้อยละ) 
ค่าเน้ือสัมผัส 
(g force) 

ไอศกรีมสูตรควบคุม 
เสริมอกไก่ร้อยละ 5 
เสริมอกไก่ร้อยละ 10 
เสริมอกไก่ร้อยละ 15 

38.16±5.20d 
59.53±3.88c 

108.05 ±3.07b 
118.49±0.14a 

18,685±2,003.23c 
40,257±64.35a 
34,584±878.93b 
31,750±33870b 
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เม่ือเปรียบเทียบค่าความแน่นแข็งของไอศกรีม
เสริมอกไก่ท้ัง 3 ระดับ พบว่า ไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับ
ร้อยละ 5 มีค่าความแน่นแข็งสูงท่ีสุดและมีแนวโน้ม
ลดลงเมื่อปริมาณอกไก่เพ่ิมข้ึน เนื่องจากปริมาณอกไก่ท่ี
เพ่ิมข้ึนส่งผลให้ไอศกรีมมีค่าโอเวอร์รันเพ่ิมข้ึน ซ่ึงค่าโอ
เวอร์รัน คือ การเพ่ิมของปริมาตรเนื่องจากขณะปั่น
ไอศกรีมมีการผสมเอาอากาศเข้าไปในเนื้อไอศกรีม การ
ผสมอากาศมากหรือน้อยข้ึนอยู่กับองค์ประกอบของ
ส่วนผสม หากอากาศมากเกินไปเนื้อไอศกรีมจะเบาโปร่ง
ไม่น่ารับประทาน แต่ถ้ามีอากาศน้อยไปเนื้อจะแน่นหรือ
หนัก [11] ด้วยเหตุนี้ค่าโอเวอร์รันท่ีเพ่ิมข้ึนนี้จึงมีผลให้
ไอศกรีมมีค่าความแน่นแข็งลดลง [9] ทําให้ไอศกรีม
เสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 15 จึงมีค่าความแน่นแข็งน้อย
ท่ีสุด 
 

3.3.3 อัตราการละลายของไอศกรีม 
วัดอัตราการละลายของไอศกรีม  โดยวาง

ไอศกรีมท่ีอุณหภูมิห้องนาน 60 นาที จากนั้นชั่งน้ําหนัก
ของไอศกรีมท่ีละลายทุก ๆ 10 นาที แล้วนํามาคํานวณ
อัตราการละลายและสร้างแผนภูมิเปรียบเทียบเพื่อ
ศึกษาระดับของอกไก่ท่ีส่งผลต่ออัตราการละลายของ
ไอศกรีม ผลการวิเคราะห์ดังแสดงในรูปท่ี 1  

 
รูปท่ี 1 อัตราการละลายของไอศกรีมสูตรควบคุมและ

เสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 5 10 และ 15 
 

จากรูปท่ี 1 พบว่า เม่ือวางไอศกรีมจนครบ 60 
นาที ไอศกรีมควบคุม มีอัตราการละลายสูงท่ีสุดคือร้อย
ละ 67 ท่ีเวลา 60 นาที จากนั้นไอศกรีมเสริมอกไก่จะมี

อัตราการละลายที่ลดลงเมื่อปริมาณอกไก่เพ่ิมข้ึน ซ่ึง
ไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 15 มีอัตราการละลาย
ท่ีน้อยท่ีสุดคือร้อยละ 21 ท่ีเวลา 60 นาที เห็นได้ว่า
ปริมาณอกไก่ส่งผลให้อัตราการละลายของไอศกรีม
ลดลง ท้ังนี้ เนื่องจากปริมาณอกไก่ ท่ี เ พ่ิมข้ึน ทําให้
ไอศกรีมมีค่าโอเวอร์รันเพ่ิมข้ึน ซ่ึงค่าโอเวอร์เพ่ิมข้ึนนี้ทํา
ให้จุดหลอมเหลวของไอศกรีมลดลง [9] ไอศกรีมเสริม
อกไก่ท่ีระดับร้อยละ 15 จึงมีอัตราการละลายน้อยท่ีสุด 
          
3.3.4 ค่าสีของไอศกรีม 

วัดค่าสีของไอศกรีมโดยนําไอศกรีมท่ีผ่านการ 
แช่แข็งแล้วมาวัดค่าสีด้วยเคร่ือง Hunter Lab วัดค่า
ความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่า
ความเป็นสีเหลือง-น้ําเงิน (b*) ศึกษาการเปลี่ยนแปลง
ของสีไอศกรีมเม่ือปริมาณอกไก่เพ่ิมข้ึน ผลการวัดค่าส ี
ดังแสดงในตารางท่ี 6 

จากตารางท่ี 6 พบว่า เม่ือปริมาณอกไก่เพ่ิมมาก
ข้ึน ค่า L* a* และ b* ของไอศกรีมมีแนวโน้มลดลงอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 พบว่า ไอศกรีมสูตร
ควบคุม มีค่าความสว่าง (L*) สูงท่ีสุด คือ 87.63 ไอศกรีม
เสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 5 และ 10 มีค่าความสว่างไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 มีค่า
อยู่ท่ี 87.09 และ 87.10 และไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับ
ร้อยละ 15 มีค่าความสว่าง (L*) น้อยท่ีสุด คือ 86.24 
ไอศกรีมสูตรควบคุม มีค่าความเป็นสีแดง (a*) สูงท่ีสุด
คื อ  5 . 6 6  ส่ ว น ไ อ ศ ก รี ม เ ส ริ ม อ ก ไ ก่ ท้ั ง  
3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 มีค่าความเป็นสีแดง
(a*) ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05 โดยมีค่าอยู่ท่ี 5.20, 5.08 และ 4.79 ตามลําดับ 
ส่วนค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของไอศกรีมสูตรควบคุม 
สูตรเสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 5 และ 10 ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 อยู่ท่ี 20.72, 
20.53 และ 20.54 ตามลําดับ ส่วนไอศกรีมเสริมอกไก่ 
ท่ีระดับร้อยละ 15 มีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) น้อย
ท่ีสุดคือ 19.91 ท้ังนี้เนื่องจากอกไก่ท่ีใช้เสริมในไอศกรีม
นมเป็นอกไก่ต้ม ซ่ึงมีสีขาวขุ่นออกไปทางเหลืองหม่น
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ส่วนไอศกรีมท่ีใช้ทดลองเป็นไอศกรีมนมกลิ่นวนิลา ซ่ึงมี 
สีเหลืองอ่อนท่ีสว่างจากไข่แดง สีของกลิ่นวนิลา และนม
สด ด้วยเหตุนี้เม่ือเสริมอกไก่ลงในไอศกรีมทําให้ค่าความ

สว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น 
สีเหลือง (b*) ของไอศกรีมลดลง   

 

ตารางท่ี 6 ค่าสีของไอศกรีมนมเสริมอกไก่ 
ตัวอย่าง L* a* b* 

สูตรควบคุม 
เสริมอกไก่ร้อยละ 5 
เสริมอกไก่ร้อยละ 10 
เสริมอกไก่ร้อยละ 15 

87.63±0.21a 
87.09±0.10b 
87.10±0.10b 
86.24±0.07c 

5.66±0.50a 
5.20±0.70b 
5.08±0.14b 
4.79±1.55b 

20.72±0.24a 
20.53±0.21a 
20.54±0.08a 
19.91±0.28b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวต้ังที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

ตารางท่ี 7 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและค่าความแตกต่างของไอศกรีมนมเสริมอกไก่ท้ัง 3 ระดับ

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกันหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

3.3.5 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ        
ไอศกรีม 
ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม

เสริมอกไก่ 3 ระดับ  คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม โดยศึกษาด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
และความชอบโดยรวม เพ่ือคัดเลือกไอศกรีมเสริมอกไก่
ในปริมาณผู้ชิมให้การยอมรับมากท่ีสุด ผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังแสดงในตารางท่ี 7  

จากตารางท่ี 7 แสดงผลการศึกษาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของไอศกรีมเสริมอกไก่ 3 ระดับ พบว่า
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเสริมอกไก่ท้ัง 3 
ระดับมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05 เม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม โดยผู้ชิมให้

คะแนนความชอบของไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 
10 สูงท่ีสุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
(ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย
อยู่ท่ี 7.93, 8.05, 7.95, 7.67 และ 7.85 ตามลําดับ ซ่ึง
อยู่ในระดับความชอบปานกลางและชอบมาก ไอศกรีม
เสรมิอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 5 ผู้ชิมในคะแนนความชอบสูง
ท่ีสุดในด้านรสชาติมีค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 7.83 อยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง ท้ังนี้ เนื่องจากปริมาณอกไก่ท่ีเสริมลงใน
ไอศกรีมส่งผลต่อเนื้อของไอศกรีม โดยเม่ือปริมาณอกไก่
เ พ่ิมข้ึนไอศกรีมก็จะมีเนื้อท่ีหยาบและแข็งมากข้ึน  
มีสี กลิ่น และรสชาติท่ีลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตร
ควบคุม ทําให้ไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 15 มี
เนื้อสัมผัสหยาบและแข็งท่ีสุด มีสี กลิ่น และรสชาติท่ี
อ่อนท่ีสุด ผู้ชิมจึงให้คะแนนความชอบน้อยท่ีสุด คืออยู่

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สูตรควบคุม ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
ลักษณะปรากฏ 7.45±0.99b 7.70±0.88ab 7.93±0.89a 7.30±1.29b 

สี 7.85±0.98ab 7.95±0.93a 8.05±0.82a 7.60±1.28a 

กล่ิน 7.68 ±1.00ab 7.88±0.85a 7.95±0.95a 7.35±1.21b 
รสชาติ 7.40±1.17ab 7.83±0.87a 7.75±0.95a 7.08±1.16b 
เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 7.32± 1.39ab 7.58±1.11a 7.67±1.11a 6.95±1.48b 

ความชอบโดยรวม 7.53±0.99ab 7.73±0.85a 7.85±0.92a 6.98±1.20b 
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ในระดับท่ีชอบปานกลางถึงชอบเล็กน้อย ไอศกรีมเสริม
อกไก่ท่ีระดับร้อยละ 5 และ 10 เนื้อสัมผัสมีความหยาบ 
ความแข็ง สี กลิ่น และรสชาติท่ีใกล้เคียงกับสูตรควบคุม 
แต่การเสริมอกไก่ช่วยให้ไอศกรีมมีรสชาติท่ีเข้มข้นกว่า
สูตรควบคุมทําให้ผู้ชิมจึงให้ผลการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสั มผั ส ใน ทุก ด้ าน ท่ีสู ง ก ว่ าสู ต รควบคุ ม             
ส่วนไอศกรีมเสริมอกไก่ ท่ีระดับร้อยละ 5 และ 10          
มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท่ีไม่แตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดยผู้ชิมให้คะแนน
ความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
(ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวมในระดับ
ความชอบปานกลาง แต่ไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 
10 ผู้ชิมให้คะแนนความชอบด้านสีในระดับชอบมาก 
เนื่องจากไอศกรีมเสริมอกไก่ท่ีระดับร้อยละ 10 เป็น
ระดับท่ีให้ค่าความหนืด (89.05 CPS) ค่าเนื้อสัมผัส 
(34,584 g force) อัตราการละลาย (ร้อยละ 23) และ
ค่าโอเวอร์รัน (ร้อยละ 108) อยู่ในช่วงท่ีเหมาะสมที่สุด 
และไม่เกินมาตรฐานตามของ Standard Ice Cream ท่ี
กําหนดค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมประเภทนี้ให้ไม่เกิน
ร้อยละ 120 [12] หากไอศกรีมมีค่าโอเวอร์รันน้อยเกิน
เนื้อจะแน่นหรือหนัก มีจุดหลอมเหลวสูง ไอศกรีมจึง
ละลายเร็ว แต่หากค่าโอเวอร์รันมากเกินไปเนื้อไอศกรีม
จะโปร่งเบาไม่น่ารับประทาน ซ่ึงสอดคล้องกับการ
ประเมินผลทางประสาทสัมผัสท่ีพบว่า ไอศกรีมเสริม
อกไก่ท่ีระดับร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด 
 

4. สรุป  
4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานไอศกรีมนม 3 สูตร 

พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรท่ี 2 ในด้านลักษณะปรากฏ 
สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด มี
ค่าเฉลี่ยคือ 7.70 7.67 7.92 8.12 และ 8.02 ตามลําดับ 
อยู่ในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนสูตรท่ี 

3 ผู้ชิมให้การยอมรับในด้านกลิ่นสูงท่ีสุดมีค่าเฉล่ีย 7.72 
อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะห์
ความแปรปรวน เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
พบว่าด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ี ระดับ 0.05 ด้วยเหตุนี้จึงเลือกไอศกรีมนม
สูตรท่ี 2 สําหรับศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของอกไก่
ต่อไป 

 4.2 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีในอกไก่
ต้มปั่นสําหรับเสริมในไอศกรีม พบว่าอกไก่ต้มปั่นมี
ปริมาณความชื้น ไขมัน และเถ้าน้อยกว่าอกไก่ต้มชิ้น 
ส่วนปริมาณโปรตีนไม่ มีความแตกต่างกันอย่าง มี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 และผลการศึกษา
ปริมาณท่ีเหมาะสมของอกไก่ ท่ีเสริมในไอศกรีมนม  
3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของนํ้าหนักส่วนผสม
ท้ังหมด เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมพบว่า เม่ือปริมาณ
อกไก่เพ่ิมข้ึนส่งผลให้น้ําไอศกรีมมิกซ์มีความหนืดและค่า
โอเวอร์รันของไอศกรีมเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับ 0.05  ส่วนค่าเนื้อสัมผัส อัตราการละลายค่า
ความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความ
เป็นสีเหลือง (b*) ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ
0.05 เม่ือปริมาณอกไก่เพ่ิมข้ึน เม่ือทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสพบว่าผู้ชิมให้การยอมรับไอศกรีมเสริม
อกไก่ระดับร้อยละ 10 ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีค่าเฉลี่ย 7.93 8.05 
7.95 7.67 และ 7.85 ตามลําดับ อยู่ในระดับความชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก  เ ม่ือนํามา วิ เคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
พบว่าด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมสูงสุด 
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