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บทที่  1

  
 บทนำ
ที่มาและความสำคัญของโครงการ


ไอศกรีมก็นับว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมจากคนไทยที่รับประทานมานาน ซึ่งขั้นตอนกระบวนการผลิตนั้น ก่อนที่จะเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมสมุนไพร เราต้องเลือกสมุนไพรที่มีคุณภาพดีและมีประโยชน์ต่อร่างกาย ทั้งยังต้องคำนึงถึงความสะอาดในการกระบวนการผลิตไอศกรีมส่วนการคัดเลือกส่วนผสมในการทำไอศกรีม เช่น แก่นตะวัน ลูกสำรอง  และหัวบุก ฯลฯ  จะต้องคัดเลือกจากสวนของเกษตรกรที่ไร้สารเคมีและเชื่อถือได้   ไอศกรีมใช้สมุนไพรเป็นส่วนประกอบหลัก ครีม น้ำนม น้ำตาล นมผง  สเตบิไลเซอร์  แบ๊ะแซ
 
  สังคมโลกของเราในปัจจุบันนี้มีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลาไม่ว่าจะเป็นการติดต่อสื่อสาร การคมนาคม การศึกษาแบบไร้พรมแดน ไม่เว้นแม้กระทั่งพฤติกรรมการบริโภคอาหารของมนุษย์ ก็มีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา  อีกทั้งทั่วโลกมีประชากรทั้งเด็กเล็ก เด็กโต วัยรุ่น วัยกลางคน วัยชรา มีเพิ่มมากขึ้นเรื่อยๆ การบริโภคอาหารจึงมีความแตกต่างกันออกไป ดังนั้นข้าพเจ้าจึงคิดค้นทดลองผลิตภัณฑ์ชิ้นใหม่ขึ้นมา เพื่อสนองความต้องการของผู้บริโภค และยังเป็นการเพิ่มผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย เพื่อที่ผู้บริโภคสามารถเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ได้โดยไม่น่าเบื่อ คือ ไอศกรีมสมุนไพรต่างชนิดแต่ปริมาณเท่ากัน
วัตถุประสงค์ของโครงการ
1. เพื่อพัฒนาให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ขึ้น
2. เพื่อศึกษาการยอมรับไอศกรีมสมุนไพร
3. เพื่อประยุกต์ใช้สาระการเรียนรู้ที่ได้จากรายวิชาการแปรรูปธัญพืช พัฒนาไปสู่การประกอบอาชีพอย่างแท้จริง
สมมุติฐานของการโครงการ
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจไอศกรีมสมุนไพรสูตรใช้แก่นตะวันเป็นส่วนผสมมากกว่าสูตรลูกสำรอง  และหัวบุก
ขอบเขตของโครงการ
ศึกษาวิธีการทำไอศกรีมและการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีม โดยมีกลุ่มการทดลอง คือ แก่นตะวัน  ลูกสำรอง  และหัวบุก  มีการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส 

การศึกษาการทำไอศกรีมโดยใช้สมุนไพร วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์(Completely Randomized Design- CRD)  จำนวน 3 กลุ่มการทดลอง  สิ่งทดลองละ 3 ซ้ำ ในอัตราส่วนที่เท่ากัน ดังนี้

สิ่งทดลองที่  1   แก่นตะวัน  100  กรัม

สิ่งทดลองที่  2  ลูกสำรอง  100  กรัม

สิ่งทดลองที่  3  หัวบุก  100  กรัม
ผลการทดลองดังกล่าวใช้เกณฑ์การยอมรับด้าน สี กลิ่น รสชาติและเนื้อสัมผัส
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ

1. เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
2. สามารถนำไปประกอบอาชีพได้
3. ได้รับความรู้ ทักษะ ประสบการณ์ ในการทำไอศกรีม
นิยามศัพท์
1. แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke) เป็นพืชหัว (tuber) ใต้ดินคล้ายมันฝรั่งที่อยู่ในตระกูลเดียวกันกับ
ทานตะวัน มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Helianthus tuberosus L. มีถิ่นกำเนิดมาจากทวีปอเมริกาเหนือ (Cosgrove et al., 1991) ซึ่ง เป็นพืชพื้นเมืองของประเทศแคนาดา โดยใช้บริโภคเป็นอาหาร และต่อมาจึงใช้เป็นอาหารเลี้ยงสัตว์จนถึงปัจจุบันได้มีผลิตภัณฑ์แบบชนิดผง จำหน่ายภายใต้ชื่อการค้า อาทิ ซันโช๊ค (sunchoke) และแล็บโช๊ค (lambchoke) (Wyse and Wilfahrt, 1982)ใน ปัจจุบันแก่นตะวันถูกนำมาใช้ประโยชน์อย่างมากมาย จากคุณสมบัติการช่วยเจริญอาหาร กระตุ้นการหลั่งของน้ำดี ขับปัสสาวะ ใช้เป็นยาระบาย กระตุ้นการสร้างอสุจิ และใช้เป็นยาพื้นบ้านในการรักษาโรคเบาหวาน และไขข้ออักเสบ หรือใช้ส่วนหัวประกอบอาหาร ขนม และผลิตไวน์ นอกจากนี้ยังสามารถนำมาใช้เป็นแหล่งของพลังงานเชื้อเพลิงประเภทแอลกอฮอล์ (Cosgrove et al., 1991) อะซิโตน บิวทานอล และเอทานอล ได้อีกด้วย (Denoroy, 1996) ส่วนลำต้นใช้ทำพืชหมัก (silage) เพื่อเป็นอาหารของสัตว์เคี้ยวเอื้อง ดังแสดงในรูปภาพที่ 1 (Rawate and Hill, 1985; Anomymous, 1991) นอกจากนี้ยังสามารถเพิ่มแบคทีเรียชนิดบิฟิโด (Bifidobacteria) และแลคโตบาซิลลัส (Lactobacilli) ในลำไส้ ขณะเดียวกันก็ช่วยลดจำนวนแบคทีเรียที่เป็นโทษ เช่น คลอสติเดียม (Clostridium) และอี. โคไล (E. coli) ทำให้ปริมาณแอมโมเนียในลำไส้ และกระแสเลือดลดลง           มีผลยับยั้งสารก่อมะเร็ง การสังเคราะห์ไขมันในตับ ส่งผลให้ระดับไขมัน และคอเลสเตอรอลใน     เลือดลดลง (Younes et al., 1995; Schijver et al., 2001; Kaur and Gupta, 2002)




	2. ลูกสำรอง  อาหารทุกวันนี้ส่วนมากล้วนให้แคลอรี่เกินความต้องการของร่างกาย แต่เมื่ออยู่ใน
กระเพาะของเราแล้ว แคลอรี่ที่เกินนั้นจะถูกเก็บไว้ในรูปไขมันโดยส่งไปเก็บที่พุงเป็นอันดับต้นๆจากนั้นจะกระจายไปตามส่วนต่างๆของร่างกาย ส่งผลให้ผู้คนหลายคนอ้วนขึ้นโดยเฉพาะที่พุง และเมื่ออ้วนจนรู้สึกอึดอัด ร่างกายมีอาการแย่ลง เราจะเริ่มหาทางลดความอ้วน ณ จุดนี้เองที่เรากำลังเข้าสู่สงครามแห่งความอ้วน อาวุธมากมายที่ทุกคนใช้ต่อกร ทำให้เรารู้ว่าสงครามนี้ไม่ใช่เรื่องง่ายเสียแล้ว ท่านที่เคยลดความอ้วนคงทราบดีว่าการสู้กับความอ้วนนั้นเป็นเรื่องยากเย็นแสนเข็ญอย่างไร เพราะทุกวันนี้มีสิ่งล่อตาล่อใจเยอะ สื่อโฆษณาและหน้าตาอาหารในทุกวันนี้ช่างเย้ายวนใจเสียยิ่งกระไร และเป็นเรื่องยากที่เราจะหลบเร้นจากสิ่งเร้าเหล่านั้น


3. หัวบุก  พบว่าแป้งบุกเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน พวกกลูโคแมนแนน (glucomannan) เป็นสาร
โมเลกุลใหญ่ (polysaccharides)ที่ประกอบด้วยน้ำตาล 2 ชนิด คือ ดี-กลูโคส (D-glucose) และ (D-mannose) เป็นสารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพในรูปของใยอาหาร (dietary fiber)  ซึ่งดูดน้ำได้มาก แต่ร่างกายย่อยสลายได้ยาก ดูดซึมได้ช้า จึงให้พลังงานและสารอาหารน้อย เหลือกากมาก ทำให้ระบบขับถ่ายทำงานดี ผู้ที่ต้องการลดความอ้วนนิยมกินอาหารจากแป้งบุก เช่น วุ้นเส้นบุก เส้นหมี่แป้งหัวบุก เพราะกินอิ่มได้ ระบายท้อง แต่ไม่ทำให้อ้วน  นอกจากนี้เองเจ้า สารกลูโคแมนแนนนี้ สามารถลดปริมาณน้ำตาลในเลือดได้ ก็เนื่องจากความเหนี่ยว ซึ่งยับยั้งการดูดซึมของกลูโคลสจากทางเดินอาหาร ยิ่งหนืดมาก็ยิ่งมีผลลดการดูดซึมกลูโคลส ดังนั้น กลูโคแมนแนนช่วยลดน้ำตาลได้ดีมาก ปัจจุบันจึงใช้แป้งเป็นวุ้นเป็นอาหารสำหรับผู้ป่วยเป็นโรคเบาหวาน และสำหรับผู้ป่วยเป็นโรคมีไขมันในเลือดสูง
บทที่ 2

ทฤษฎีและเอกสารที่เกี่ยวข้อง

ในการศึกษาเรื่องการทำไอศกรีมสมุนไพรต่างชนิดแต่ปริมาณเท่ากันโดยใช้สมุนไพรต่างชนิดกัน และได้ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอ ผู้วิจัยไอศกรีมรวบรวมแนวคิดและหลักการต่างๆ จากเอกสารที่เกี่ยวข้องในการศึกษาดังต่อไปนี้
1. คำจำกัดความ
2. หลักการและกระบวนการในการทำไอศกรีมสมุนไพร
3. ส่วนประกอบของวัตถุดิบทั้งหมดของไอศกรีมสมุนไพร
4. การทดสอบทางประสาทสัมผัส
คำจำกัดความ
1. โครงการ ภาษาอังกฤษใช้คำว่า Project ซึ่งหมายถึง แผนงานย่อยที่ประกอบด้วยกิจกรรมหลายกิจกรรม หรืองานหลายงานที่ระบุรายละเอียดชัดเจน อาทิ วัตถุประสงค์ เป้าหมาย ระยะเวลาดำเนินการ วิธีการหรือขั้นตอนในการดำเนินงาน พื้นที่ในการดำเนินงาน งบประมาณที่ใช้ในการดำเนินงาน ตลอดจนผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ (ศูนย์เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์แห่งชาติ, 2537).  
2. นมสด คือ ของเหลวสีขาวสะอาดสดเป็นปกติ ซึ่งได้จากการรีดจากเต้านมของสัตว์ให้นม ที่มีสุขภาพดี เช่น โค กระบือ แพะ แกะ ฯลฯ ในช่วงเวลาอย่างน้อย ๓ วัน ภายหลังคลอดลูก หรือจนกว่าจะปราศจากนมเหลือง(จุฑารัตน์ นนทะมา และคณะฯ มปป).
3. น้ำตาล คือ สารให้ความหวานตามธรรมชาติชนิดหนึ่ง มีเรียกกันหลายแบบ ขึ้นอยู่กับรูปร่าง
ลักษณะของน้ำตาล เช่น น้ำตาลทราย น้ำตาลกรวด น้ำตาลก้อน น้ำตาลปีบ เป็นต้น น้ำตาลจะมีประโยชน์ในด้านการให้พลังงาน (สุวรรณ  เกษตรสุวรรณ และ ไพฑูรย์  อิงสุวรรณ, 2555).  
4. นมผง  สิ่งที่มีลักษณะเป็นผง ได้จากการนํานํ้านมวัวไปผ่านกรรมวิธีซึ่งทําให้ส่วนที่เป็นนํ้า
ระเหยออกไปหมด อาจเติมสารเคมีที่มีประโยชน์ต่อร่างกายลงไปด้วยก็ได้ 
5. แบะแซแบบจีน  ได้จากข้าวสาลีอ่อนที่เพาะไว้ประมาณ 4-5 วัน นำไปบดให้ละเอียด แล้วนำไป
หมักกับข้าวสวยจนได้ที่ แล้วกรองเอาน้ำแป้งที่ได้ไปเคี่ยวต่อจนเหนียวข้น สีใส (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2554).      
6. แบะแซ ที่ขาย มากในเมืองไทยได้มาจากการย่อยแป้งมันสำปะหลังกับแป้งข้าวโพด แบะแซจึง 
เป็นสารที่ให้ความหวานซึ่งเกิดจากแป้งล้วนๆ ให้รสหอมหวาน นิยมใช้ในครัวจีน อย่างขนมเปี๊ยะจีนจะขาดแบะแซเสียมิได้ อีกทั้งยังใช้เป็นส่วนหนึ่งในการปรุงยาจีนเพื่อทดแทนความหวานจากน้ำตาล  (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2542).   
7. แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke) เป็นพืชหัว (tuber) ใต้ดินคล้ายมันฝรั่งที่อยู่ในตระกูลเดียวกัน
กับทานตะวัน มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Helianthus tuberosus L. มีถิ่นกำเนิดมาจากทวีปอเมริกาเหนือ (Cosgrove et al., 1991) ซึ่ง เป็นพืชพื้นเมืองของประเทศแคนาดา โดยใช้บริโภคเป็นอาหาร และต่อมาจึงใช้เป็นอาหารเลี้ยงสัตว์จนถึงปัจจุบันได้มีผลิตภัณฑ์แบบชนิดผง จำหน่ายภายใต้ชื่อการค้า อาทิ ซันโช๊ค (sunchoke) และแล็บโช๊ค (lambchoke) (Wyse and Wilfahrt, 1982)ใน ปัจจุบันแก่นตะวันถูกนำมาใช้ประโยชน์อย่างมากมาย จากคุณสมบัติการช่วยเจริญอาหาร กระตุ้นการหลั่งของน้ำดี ขับปัสสาวะ ใช้เป็นยาระบาย กระตุ้นการสร้างอสุจิ และใช้เป็นยาพื้นบ้านในการรักษาโรคเบาหวาน และไขข้ออักเสบ หรือใช้ส่วนหัวประกอบอาหาร ขนม และผลิตไวน์ นอกจากนี้ยังสามารถนำมาใช้เป็นแหล่งของพลังงานเชื้อเพลิงประเภทแอลกอฮอล์ (Cosgrove et al., 1991) อะซิโตน บิวทานอล และเอทานอล ได้อีกด้วย (Denoroy, 1996) ส่วนลำต้นใช้ทำพืชหมัก (silage) เพื่อเป็นอาหารของสัตว์เคี้ยวเอื้อง ดังแสดงในรูปภาพที่ 1 (Rawate and Hill, 1985; Anomymous, 1991) นอกจากนี้ยังสามารถเพิ่มแบคทีเรียชนิดบิฟิโด (Bifidobacteria) และแลคโตบาซิลลัส (Lactobacilli) ในลำไส้ ขณะเดียวกันก็ช่วยลดจำนวนแบคทีเรียที่เป็นโทษ เช่น คลอสติเดียม (Clostridium) และอี. โคไล (E. coli) ทำให้ปริมาณแอมโมเนียในลำไส้ และกระแสเลือดลดลง           มีผลยับยั้งสารก่อมะเร็ง การสังเคราะห์ไขมันในตับ ส่งผลให้ระดับไขมัน และคอเลสเตอรอลใน     เลือดลดลง (Younes et al., 1995; Schijver et al., 2001; Kaur and Gupta, 2002)   (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2555).  
	8. ลูกสำรอง  อาหารทุกวันนี้ส่วนมากล้วนให้แคลอรี่เกินความต้องการของร่างกาย แต่เมื่ออยู่ใน
กระเพาะของเราแล้ว แคลอรี่ที่เกินนั้นจะถูกเก็บไว้ในรูปไขมันโดยส่งไปเก็บที่พุงเป็นอันดับต้นๆจากนั้นจะกระจายไปตามส่วนต่างๆของร่างกาย ส่งผลให้ผู้คนหลายคนอ้วนขึ้นโดยเฉพาะที่พุง และเมื่ออ้วนจนรู้สึกอึดอัด ร่างกายมีอาการแย่ลง เราจะเริ่มหาทางลดความอ้วน ณ จุดนี้เองที่เรากำลังเข้าสู่สงครามแห่งความอ้วน อาวุธมากมายที่ทุกคนใช้ต่อกร ทำให้เรารู้ว่าสงครามนี้ไม่ใช่เรื่องง่ายเสียแล้ว ท่านที่เคยลดความอ้วนคงทราบดีว่าการสู้กับความอ้วนนั้นเป็นเรื่องยากเย็นแสนเข็ญอย่างไร เพราะทุกวันนี้มีสิ่งล่อตาล่อใจเยอะ สื่อโฆษณาและหน้าตาอาหารในทุกวันนี้ช่างเย้ายวนใจเสียยิ่งกระไร และเป็นเรื่องยากที่เราจะหลบเร้นจากสิ่งเร้าเหล่านั้น
      การต่อสู้กับความอ้วนต้องสู้ศึก2ด้านคือ 1ใจอยากจะลด , 2แต่ปากอยากจะกิน ซึ่งการลดความอ้วนโดยลดการทานอาหารนั้น เป็นเรื่องที่ทำได้ยากในทางปฏิบัติ ดังนั้นเราจะลดความอ้วนพร้อมกับการทานอย่างอิ่มท้องได้อย่างไร? และลดความอ้วนได้อย่างปลอดภัยต่อร่างกายได้อย่างไร? เป็นไปได้แน่นอน แผนเป็นอย่างนี้ครับ เราจะแบ่งแผนออกเป็น2ระยะ คือ
      ระยะที่1: การกินเพื่อลดความอ้วน
      ระยะที่2: การฝึกจิตใจในการควบคุมอาหาร


9.หัวบุก
จากการศึกษาพบว่า  แป้งบุกเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน พวกกลูโคแมนแนน (glucomannan) เป็นสารโมเลกุลใหญ่ (polysaccharides)ที่ประกอบด้วยน้ำตาล 2 ชนิด คือ ดี-กลูโคส (D-glucose) และ             (D-mannose) เป็นสารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพในรูปของใยอาหาร (dietary fiber)  ซึ่งดูดน้ำได้มาก แต่ร่างกายย่อยสลายได้ยาก ดูดซึมได้ช้า จึงให้พลังงานและสารอาหารน้อย เหลือกากมาก ทำให้ระบบขับถ่ายทำงานดี ผู้ที่ต้องการลดความอ้วนนิยมกินอาหารจากแป้งบุก เช่น วุ้นเส้นบุก เส้นหมี่แป้งหัวบุก เพราะกินอิ่มได้ ระบายท้อง แต่ไม่ทำให้อ้วนนอกจากนี้เองเจ้า สารกลูโคแมนแนนนี้ สามารถลดปริมาณน้ำตาลในเลือดได้ ก็เนื่องจากความเหนี่ยว ซึ่งยับยั้งการดูดซึมของกลูโคลสจากทางเดินอาหาร ยิ่งหนืดมาก็ยิ่งมีผลลดการดูดซึมกลูโคลส ดังนั้น กลูโคแมนแนนช่วยลดน้ำตาลได้ดีมาก ปัจจุบันจึงใช้แป้งเป็นวุ้นเป็นอาหารสำหรับผู้ป่วยเป็นโรคเบาหวาน และสำหรับผู้ป่วยเป็นโรคมีไขมันในเลือดสูงนี่แหละครับคือประโยชน์จากบุก ลองหามาทานกันนะครับ มีประโยชน์ขนาดนี้ สมัยนี้ไม่หายากแล้วเดินไปห้าง ก็ได้บุกเส้นแล้ว แนะนำมามายำแบบยำวุ้นเส้นนะครับ รับรองอร่อยแท้ๆ
หลักการและกระบวนการในการทำไอศกรีม
ในการผลิตไอศกรีมต่างชนิดแต่ปริมาณเท่ากัน โดยใช้เครื่องสมุนไพรต่างชนิด มีการเตรียมวัตถุดิบ สมุนไพรต่างชนิดที่ใช้ควรมีลักษณะที่สด สะอาด ปลอดภัย สมุนไพรที่ใช้ควรใช้สมุนไพรที่สด  สะอาด  และปลอดสารเคมี เตรียมทำไอศกรีม  นำส่วนผสมทั้งหมดที่เตรียมไว้มาผสมให้เข้ากันในเครื่องทำไอศกรีม  จนมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นรอ 30 นาที  แล้วตักใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ 
ส่วนประกอบของวัตถุดิบทั้งหมดของไอศกรีมสมุนไพร
ในการผลิตอาหารใดๆ ก็ตามจำเป็นต้องทราบถึงคุณสมบัติความปลอดภัยในสิ่งที่เรานำมาใช้เป็นส่วนประกอบหรือนำมาใช้เพื่อให้ได้ลักษณะ หรือคุณสมบัติตามประสงค์ไอศกรีมนั้นเกิดประโยชน์และความปลอดภัยต่อผู้บริโภคสูงสุด
วัตถุดิบ
1. แก่นตะวัน
2. หัวบุก
3. ลูกสำรอง
4. เนื้อไอศกรีม
การทดสอบทางประสาทสัมผัส
1. ลักษณะทางประสาทสัมผัส (Sensory characteristics)

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเช่น ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะเหล่านี้จะเป็นตัวกำหนดความชอบของผู้ผลิต 
ด้านสี (Color) ในการทำไอศกรีมขึ้นอยู่กับส่วนผสมที่ใช้ จะเกิดจากกระบวนการเปลี่ยนแปลงของสีสมุนไพรในแต่ละชนิดที่แตกต่างกัน
ด้านกลิ่นและรสชาติ (Flavor) รสชาติประกอบด้วยรสหวาน มัน ส่วนกลิ่นหอมนั้นจะขึ้นอยู่กับสูตรสมุนไพรที่ใช้ มีกลิ่นหอมน่ารับประทานและปราศจากกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์

ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) ลักษณะเนื้อสัมผัส เนื้อต้องละเอียด เป็นเนื้อเดียวกัน ไม่เหลว
บทที่ 3

วิธีการดำเนินงาน
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง  เพื่อศึกษาวิธีการทำไอศกรีมโดยใช้สมุนไพรต่างชนิดกัน และเพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคในแต่ละสูตรการทำการไอศกรีมสมุนไพรเพื่อให้การดำเนินการทดลองเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย ดังนี้
ขั้นตอนการทำโครงการ
1. ศึกษาค้นคว้าเอกสาร ตำราที่เกี่ยวข้องกับสูตรในการทำไอศกรีมส่วนผสมของสมุนไพร และหลักการทดสอบทางประสาทสัมผัส
2. หาแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมให้แปลกใหม่ โดยการใช้สมุนไพรต่างชนิดแต่ปริมาณเท่ากัน 
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการศึกษาทดลอง

1. แก่นตะวัน
2. หัวบุก
3. ลูกสำรอง
4. เนื้อไอศกรีม
5. ครีม
6. น้ำนม
7. น้ำตาล
8. นมผง
9. สเตบิไลเซอร์
10. แบ๊ะแซ
อุปกรณ์
1. เครื่องชั่ง 2  กิโลกรัม/เครื่องชั่งละเอียด
2. ช้อนตวง
3. เครื่องทำไอศกรีม
4. อ่างผสม/ภาชนะใส่สมุนไพร
5. ช้อน
6. ถ้วยใส่ไอศกรีม
ขั้นตอนการทำไอศกรีมสมุนไพร
สิ่งทดลองที่ 1 ส่วนผสมไอศกรีมสมุนไพรแก่นตะวัน
  1. เนื้อแก่นตะวัน
100
กรัม
  2. เนื้อไอศกรีม
1,000
กรัม
วิธีทำ
    1. แช่ถังปั่นไอศกรีมในช่องแช่แข็ง 1 คืน
    2. เตรียมเครื่องปั่นและวัตถุดิบ
    3. เอาถังที่แช่ไว้ 1 คืนในช่องแช่แข็งมาไว้ในเครื่องที่เตรียมไว้
    4. นำเนื้อไอศกรีมที่โฮโทจีไนส์แล้วมาแทลงในถัง  แล้วนำแก่นตะวันที่เตรียมไว้ลงไปในถัง
    5. ปั่นให้เข้ากันทิ้งไว้  30  นาที
    6. แล้วนำมาใส่บรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้
    7. จากนั้นก็นำไปแช่ไว้ในช่องแช่แข็งไว้ 1 คืน
สิ่งทดลองที่ 2 ส่วนผสมไอศกรีมสมุนไพรหัวบุก
   1. เนื้อหัวบุก
100
กรัม
   2. เนื้อไอศกรีม
1,000
กรัม
วิธีทำ
           1. แช่ถังปั่นไอศกรีมในช่องแช่แข็ง 1 คืน
          2. เตรียมเครื่องปั่นและวัตถุดิบ
          3. เอาถังที่แช่ไว้ 1 คืนในช่องแช่แข็งมาไว้ในเครื่องที่เตรียมไว้
          4. นำเนื้อไอศกรีมที่โฮโทจีไนส์แล้วมาแทลงในถัง  แล้วนำหัวบุกที่เตรียมไว้ลงไปในถัง
          5. ปั่นให้เข้ากันทิ้งไว้  30  นาที
          6. แล้วนำมาใส่บรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้
          7. จากนั้นก็นำไปแช่ไว้ในช่องแช่แข็งไว้ 1 คืน
ที่ทดลองที่ 3 ส่วนผสมไอศกรีมสมุนไพรลูกสำรอง
         1. เนื้อลูกสำรอง
100
กรัม
  2. เนื้อไอศกรีม 
1,000
กรัม
วิธีทำ

1. แช่ถังปั่นไอศกรีมในช่องแช่แข็ง 1 คืน

2.  เตรียมเครื่องปั่นและวัตถุดิบ

3.  เอาถังที่แช่ไว้ 1 คืนในช่องแช่แข็งมาไว้ในเครื่องที่เตรียมไว้

4.  นำเนื้อไอศกรีมที่โฮโทจีไนส์แล้วมาแทลงในถัง  แล้วนำหัวบุกที่เตรียมไว้ลงไปในถัง

5.  ปั่นให้เข้ากันทิ้งไว้  30  นาที

6.  แล้วนำมาใส่บรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้

7.  จากนั้นก็นำไปแช่ไว้ในช่องแช่แข็งไว้ 1 คืน
\

วิธีการทดลอง
1. วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก (Completely  Randomized Design- CRD)  ดังนี้ 
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในแต่ละสูตรการทำการไอศกรีม  3  สิ่งทดลอง คือ

   สิ่งทดลองที่  1   ไอศกรีมสมุนไพรแก่นตะวัน
100
กรัม

   สิ่งทดลองที่  2    ไอศกรีมสมุนไพรหัวบุก
100
กรัม


   สิ่งทดลองที่  3    ไอศกรีมสมุนไพรลูกสำรอง
100
กรัม

2. แผนการทดลอง กำหนดให้
T (Treatment) = กลุ่มทดลอง
R (Replication) = จำนวนซ้ำของการทดลอง
T1 สูตรแก่นตะวัน
100
กรัม
T2 สูตรหัวบุก

100
กรัม
T3 สูตรหัวสำรอง
100
กรัม
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2.1 ทำการทดลองตามแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก (Completely  Randomized Design- CRD)  สร้างแบบประเมินคุณภาพด้านสีกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสไอศกรีม
2.2 ให้ผู้ชิมประเมินคุณภาพของไอศกรีมสมุนไพร ทั้ง 3 สิ่งทดลอง                  
วิธีการเก็บข้อมูล
1. การเตรียมแบบประเมินคุณภาพ สำหรับผู้ทดสอบชิมแต่ละคน
2. การเสนอตัวอย่างผลิตภัณฑ์ เสิร์ฟตัวอย่างผลิตภัณฑ์ น้ำดื่ม พร้อมแบบประเมินคุณภาพให้ผู้ทดสอบชิมแต่ละคน
การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้

1. ตรวจสอบ กรอกข้อมูลสำคัญในแบบประเมินผลการทดลองสุ่มหมายเลขตัวอย่างผลิตภัณฑ์พร้อมใบประเมินผลการทดลองสุ่มหมายเลขตัวอย่างผลิตภัณฑ์พร้อมใบประเมินคุณภาพให้ผู้ทดลองชิมแต่ละคน

2. ตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ของผลการทดสอบจากผู้ประเมิน

3. นำข้อมูลจากผลการประเมินมาวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบประเมินทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส นำเสนอ วิเคราะห์ข้อมูลในรูปแบบตารางการบรรยาย

4. วิเคราะห์ เปรียบเทียบ ความคิดเห็น คะแนนนิยมผู้ทดสอบชิม โดยจำแนกตามปริมาณเครื่องแกงที่ต่างกัน วิเคราะห์ข้อมูลหาสถิติโดยวิธี Analysis  of  Variance      
สถานที่ทำการศึกษาทดลอง
โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์นม วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีศรีสะเกษ  ตำบลหนองครก อำเภอเมือง จังหวัดศรีสะเกษ  33000  โทร. 0-4561-2934
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ

1. มีผลิตภัณฑ์เพิ่มมากขึ้น

2. สามารถนำไปประกอบอาชีพได้
ปัญหาและอุปสรรคที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในขณะที่ศึกษาทดลอง
      เครื่องปั่นไอศกรีมมีจำนวนน้อยและไม่เพียงพอในการทำไอศกรีมพร้อมกัน 
งบประมาณ
เนื้อแก่นตะวัน

30
บาท
หัวบุก


30
บาท
ลูกสำรอง

30
บาท
เนื้อไอศกรีม

70
บาท
บรรจุภัณฑ์

70
บาท
อื่นๆ


570
บาท
รวมงบประมาณทั้งสิ้น 
800
บาท
บทที่ 4

  การวิเคราะห์ข้อมูล
ตารางแสดงค่าคะแนนเฉลี่ย ของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม 3 สูตร
	คุณลักษณะ
	ไอศกรีมสมุนไพร

	
	สูตรแก่นตะวัน
	สูตรหัวบุก
	สูตรลูกสำรอง

	สี
	2.87
	2.86
	2.73

	กลิ่น
	2.75
	2.73
	2.84

	รสชาติ
	2.89
	2.99
	2.80

	เนื้อสัมผัส
	3.08
	3.00
	3.14


 รวม

        11.59

           11.58


          11.51

คุณลักษณะด้านสี
ผลการทดลองคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้านสีของไอศกรีม โดยใช้สมุนไพรเครื่องแกงต่างชนิดกัน พบว่าสิ่งทดลองที่ 1 ที่เป็นสูตรแก่นตะวัน  ผู้ชิมมีความพึงพอใจมากที่สุด มีคะแนนเฉลี่ย 2.87 รองลงมา คือ สิ่งทดลองที่ 2 ที่ใช้หัวบุก 10 กรัม ผู้ชิมมีความพึงพอใจ คะแนนเฉลี่ย 2.86  และสิ่งทดลองที่ 3 ที่ใช้ลูกสำรองมีคะแนนเฉลี่ย 2.73 มีค่าไม่แตกต่างกันในทางสถิติ
คุณลักษณะด้านกลิ่น
ผลการทดลองคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้านกลิ่นของไอศกรีมโดยใช้สมุนไพรต่างชนิดกัน พบว่าสิ่งทดลองที่ 3 ที่ใช้ลูกสำรอง 10 กรัม ผู้ชิมมีความพึงพอใจมากที่สุด คือมีคะแนนเฉลี่ย  2.84  รองลงมา คือ สิ่งทดลองที่  1  ที่เป็นแก่นตะวัน ผู้ชิมมีความพึงพอใจ คะแนนเฉลี่ย 2.75 และสิ่งทดลองที่ 2 ที่ใช้หัวบุก  มีคะแนนเฉลี่ย 2.73 มีค่าไม่แตกต่างกันในทางสถิติ
คุณลักษณะด้านรสชาติ
ผลการทดลองคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้านรสชาติของไอศกรีม โดยใช้สมุนไพรต่างชนิดกัน พบว่าสิ่งทดลองที่ 2 ที่ใช้หัวบุก 10 กรัม ผู้ชิมมีความพึงพอใจมากที่สุด คือคะแนนเฉลี่ย 2.99 รองลงมา คือ สิ่งทดลองที่ 1 เป็นสูตรแก่นตะวันผู้ชิมมีความนิยม คะแนนเฉลี่ย 2.89 และสิ่งทดลองที่ 3 ที่ใช้ลูกสำรองมีคะแนนเฉลี่ย 2.80 มีค่าไม่แตกต่างกันในทางสถิติ
คุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส
ผลการทดลองคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ด้านเนื้อสัมผัสของไอศกรีม โดยใช้สมุนไพรต่างชนิดกัน พบว่าสิ่งทดลองที่ 3 ที่ใช้ลูกสำรอง 10 กรัม ผู้ชิมมีความนิยมมากที่สุด คือคะแนนเฉลี่ย 3.14 รองลงมา คือ สิ่งทดลองที่ 1 ที่เป็นใช้แก่นตะวัน ผู้ชิมมีความพึงพอใจ คะแนนเฉลี่ย 3.08 และสิ่งทดลองที่ 2 ที่ใช้หัวบุกมีคะแนนเฉลี่ย 3.00 มีค่าไม่แตกต่างกันในทางสถิติ
บทที่  5

สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ
สรุปผลการทดลอง

จากการศึกษาการทำไอศกรีมโดยใช้สมุนไพรต่างชนิด จำนวน 3 สิ่งทดลองเพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค ทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ผลการทดลองพบว่า ด้านสี สิ่งทดลองที่ 1 ผู้ชิมมีความนิยมมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 2.87 รองลงมาคือ สิ่งทดลองที่ 2  และสิ่งทดลองที่ 3 ค่าเฉลี่ย 2.86  และ 2.73  ตามลำดับ ด้านกลิ่น สิ่งทดลองที่ 3 ผู้ชิมมีความนิยมมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 2.84 รองลงมาคือ สิ่งทดลองที่ 1 และสิ่งทดลองที่ 2 ค่าเฉลี่ย 2.75  และ 2.73 ตามลำดับ  ด้านรสชาติ สิ่งทดลองที่ 2 ผู้ชิมมีความนิยมมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 2.99 รองลงมาคือ สิ่งทดลองที่ 1 และสิ่งทดลองที่ 3 ค่าเฉลี่ย 2.89  และ 2.80 ตามลำดับ  ด้านเนื้อสัมผัส สิ่งทดลองที่ 3 ผู้ชิมมีความนิยมมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 3.14 รองลงมาคือ สิ่งทดลองที่ 1 และสิ่งทดลองที่ 2 ค่าเฉลี่ย 3.08  และ 3.00 ตามลำดับ ซึ่งคุณลักษณะทั้ง 4 ด้านไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ (P>0.05)

วิจารณ์การทดลอง
สมุนไพรแต่ละชนิดมีผลต่อสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของไอศกรีมซึ่งผู้บริโภคมีความพึงพอใจแตกต่างกัน  แก่นตะวันมีผู้บริโภคที่แพร่หลายทั่วไป  ส่วนหัวบุกมีและลูกสำรองผู้บริโภคเฉพาะถิ่น ในการทดลองครั้งนี้ กลุ่มผู้ทดสอบผลิตภัณฑ์ไม่หลากหลายและไม่คุ้นเคยต่อไอศกรีมทึ่ใช้สมุนไพรหัวบุกและลูกสำรอง แต่มีความยอมรับด้านกลิ่นมากที่สุด เนื่องจากมีส่วนผสมของแก่นตะวัน ทำให้มีกลิ่นหอมมากกว่าหัวบุกและลูกสำรอง
ข้อเสนอแนะ
1. เลือกกลุ่มผู้ชิมที่มีประสบการณ์ทางด้านการชิมรสชาติอาหารมากกว่านี้
2. ควรใช้ปริมาณสมุนไพรที่ต่างกัน เพื่อเพิ่มความหลากหลายให้ผลิตภัณฑ์ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
3. เนื้อของไอศกรีมควรจะปั้นให้มีลักษณะละเอียดกว่านี้
4. เครื่องปั่นไอศกรีม ควรมีมีขนาดที่เหมาะสมกับปริมาณผลิตภัณฑ์เพื่อประหยัดเวลา และ ไม่ให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมคุณภาพ
5. ควรเพิ่มสมุนไพรชนิดใหม่ๆให้มีความหลากหลายมากกว่านี้ เช่น ดอกคำฝอย ดอกอัญชัน 
ดอกมะลิ เป็นต้น
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ภาคผนวก
ตารางภาคผนวกที่ 1 แสดงค่าเฉลี่ยด้านสี
	 
	ทรีทเมนต์
	 

	จำนวนซ้ำ
	1
	2
	3
	

	1
	2.68
	2.77
	2.54
	

	2
	2.77
	2.71
	2.80
	

	3
	3.17
	3.11
	2.85
	

	ผลรวม
	8.62
	8.59
	8.19
	25.4

	เฉลี่ย
	2.87
	2.86
	2.73
	2.82


ตารางภาคผนวกที่ 2 แสดงการวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ด้านสี
	ANOVA
	
	
	
	
	
	

	Source  of  Variation
	SS
	df
	MS
	F
	P-value
	F crit

	Between Groups
	0.038422
	2
	0.019211
	0.405108
	0.683866
	5.143253

	Within Groups
	0.284533
	6
	0.047422
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Total
	0.322956
	8
	 
	 
	 
	 


C.V.  (%)  = 7.72 %

ตารางภาคผนวกที่ 3 แสดงค่าเฉลี่ยด้านกลิ่น
	 
	ทรีทเมนต์
	 

	จำนวนซ้ำ
	1
	2
	3
	

	1
	2.17
	2.2
	2.48
	

	2
	3.00
	2.94
	2.94
	

	3
	3.08
	3.05
	3.11
	

	ผลรวม
	8.25
	8.19
	8.53
	24.97

	เฉลี่ย
	2.75
	2.73
	2.84
	2.77


	ตารางภาคผนวกที่ 4 แสดงการวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ด้านกลิ่น

	
	
	
	
	
	
	

	ANOVA
	
	
	
	
	
	

	Source of Variation
	SS
	df
	MS
	F
	P-value
	F crit

	Between Groups
	0.021956
	2
	0.010978
	0.057392
	0.44736
	5.143253

	Within Groups
	1.147667
	6
	0.191278
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Total
	1.169622
	8
	 
	 
	 
	 


C.V.  (%) = 15.79 %

ตารางภาคผนวกที่ 5  แสดงค่าเฉลี่ยด้านรสชาติ
	 
	ทรีทเมนต์
	 

	จำนวนซ้ำ
	1
	2
	3
	

	1
	3.02
	3.11
	2.82
	

	2
	2.68
	2.85
	2.68
	

	3
	2.97
	3.02
	2.91
	

	ผลรวม
	8.67
	8.98
	8.41
	26.06

	เฉลี่ย
	2.89
	2.99
	2.80
	2.89


	ตารางภาคผนวกที่ 6 แสดงการวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ด้านรสชาติ

	
	
	
	
	
	
	

	ANOVA
	
	
	
	
	
	

	Source of Variation
	SS
	df
	MS
	F
	P-value
	F crit

	Between Groups
	0.054289
	2
	0.027144
	1.261229
	0.348947
	5.143253

	Within Groups
	0.129133
	6
	0.021522
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Total
	0.183422
	8
	 
	 
	 
	 


C.V.  (%) = 5.08 %
ตารางภาคผนวกที่ 7 แสดงค่าเฉลี่ยด้านเนื้อสัมผัส
	 
	ทรีทเมนต์
	 

	จำนวนซ้ำ
	1
	2
	3
	 

	1
	2.97
	2.88
	3.05
	

	2
	3.08
	2.97
	3.11
	

	3
	3.20
	3.17
	3.28
	

	ผลรวม
	9.25
	9.02
	9.44
	27.71

	เฉลี่ย
	3.08
	3.00
	3.14
	3.07


	ตารางภาคผนวกที่ 8 แสดงการวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) ด้านเนื้อสัมผัส

	
	
	
	
	
	
	

	ANOVA
	
	
	
	
	
	

	Source of Variation
	SS
	df
	MS
	F
	P-value
	F crit

	Between Groups
	0.029489
	2
	0.014744
	0.893603
	0.457413
	5.143253

	Within Groups
	0.099
	6
	0.0165
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Total
	0.128489
	8
	 
	 
	 
	 


C.V. (%)  = 4.18 %
แบบฟอร์มแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
เรื่อง
การทำลูกชิ้นไก่โดยใช้เครื่องแกง
ตารางการให้คะแนนในลักษณะต่างๆ
เกณฑ์การให้คะแนน
คำชี้แจง
4
หมายถึง
ชอบมาก
3
หมายถึง
ปานกลาง
2
หมายถึง
ชอบน้อย
1
หมายถึง
เฉยๆ
	ลักษณะ
	สี
	กลิ่น
	รสชาติ
	เนื้อสัมผัส
	หมายเหตุ

	คะแนน
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	 

	สิ่งทดลองที่ 1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	สิ่งทดลองที่ 2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	สิ่งทดลองที่ 3
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


ข้อเสนอแนะ
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ไอศกรีมแก่นตะวัน
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สิ่งทดลองที่ 1 แกนตะวัน
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สิ่งทดลองที่ 2 หัวบุก
สิ่งทดลองที่ 3 ลูกสำรอง
การทำไอศกรีมสมุนไพรต่างชนิดแต่ปริมาณเท่ากัน
วัสดุในการทำไอกรีม
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หัวบุก






ลูกสำรอง
อุปกรณ์ในการทำไอศกรีม
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1. เครื่องปั่นไอศกรีม





2.มีด
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3. ถ้วย








4.เขียง
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4.ถ้วยไอศกรีม
ภาพแสดงขั้นตอนการทำไอศกรีม




1. เตรียมส่วนผสมของไอศกรีมทั้งหมด           


                                          2.  เตรียมเครื่องปั่นไอศกรีม

3. นำเนื้อไอศกรีมลงในเครื่องปั่น  2  นาที  แล้วนำวัตถุดิบ (แก่นตะวัน  หัวบุก  ลุกสำรอง)  ลงไปปั่น  30  นาทีจากนั้นก็ให้ดูว่าเนื้อของวัตถุดิบเข้ากับเนื้อไอศกรีมหรือไม่ 
            

4. ตักไอศกรีมลงในภาชนะที่เตรียมไว้ 

5. จากนั้นนำไปแช่ในช่องแช่แข็งไว้ 1 คืน

6.  แล้วนำผลิตภัณฑ์ไปให้ผู้บริโภคชิม  จากนั้นก็ทำการประเมิน
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