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การใช้แป้งกล้วยเป็นสารให้ความคงตัวในไอศกรีมกะทิ 
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บทคัดย่อ 
 การใช้แป้งกล้วยเป็นสารให้ความคงตัวในไอศกรีมกะทิ เนื่องจากต้องการเพิ่มมูลค่าให้กับกล้วยน้ าว้า ซึ่งเป็น
ผลไม้ของไทย  จากการวิจัยได้แปรรูปเนื้อกล้วยน้ าว้าดิบเป็นแป้งกล้วย และศึกษาปริมาณการใส่แป้งกล้วยในไอศครีม
กะทิท่ี 4 ระดับ คือ 0.1, 0.3, 0.5 และ 0.7% ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท าการวิเคราะห์ความแตกต่างโดย
ใช้การวางแผนแบบสุ่มสมบูรณ์ วิธี LSD (Least Significant Difference) พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูตรที่เติม
ปริมาณแป้งกล้วย 0.5% และท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่า ไอศกรีมมีค่าความหนืด 705.43±6.16 cps, 
ค่าโอเวอร์รัน 47.60±0.11%, ค่าการละลายที่เวลา 30 นาที ณ อุณหภูมิห้อง มีค่าเท่ากับ 25.50±0.12%, ค่าความเป็น
กรด-ด่าง 5.98±0.02 และมีค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ 20.50±0.43 องศาบริกซ์ มีคุณค่าทางด้านโภชนาการ หนึ่งหน่วย
บริโภค: 1 ถ้วย (100 กรัม) โปรตีน 1.78 กรัม ไขมัน 6.06 กรัม คาร์โบไฮเดรต 18.94  กรัม ความช้ืน 72.76 กรัม            
เถ้า 0.46  กรัม ไอศกรีมกะทิแป้งกล้วยมีอายุการเก็บ 3 วัน ในสภาวะอุณหภูมิ-20 องศาเซลเซียส  ตรวจไม่พบปริมาณ
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
 

Abstract 
Banana flour (BF) was to use a stabilizer in coconut milk ice-cream (CMIC) in order to add 

value for Thai fruit; Banana. BF was varied at 4 levels as follows; 0.1, 0.3, 0.5 and 0.7%. Data from 
various treatments were analyzed using non-parametric test with the software. Mean and standard 
deviation were compared using The LSD based on sig at p value < 0.05. The panelists were 
accepted CMIC which use BF 0.5%. The physical specifications include stickiness 705.43±6.16 cps, 
%Overrun 47.60±0.11, %solubility 25.5±0.12 at ambient temperature for 30 min, pH 5.98±0.02 and 
total soluble solid 20.5±0.43. The chemical specifications include %protein 1.78, %fat 6.06, 
%carbohydrate 18.94, %moisture 72.76, %ash 0.46 and could be stored at -20 C for 3 days. CMIC 
was not found microorganisms that cause food to be rotten.       
ค าส าคัญ : แป้งกล้วย สารให้ความคงตัว ไอศกรีมกะทิ     
Keywords : Banana Flour, Stabilizer, Coconut Milk Ice-cream   
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

1. บทน า 
1.1 ทีม่าและความส าคัญของปัญหา 
กล้วยน้ าว้า ช่ือสามัญ Cultivated banana  ช่ือวิทยาศาสตร์ Musa sapientum Linn.เป็นผลไม้ไทยที่ให้

พลังงานสูงและยังมีวิตามินหลากหลายชนิด กล้วยน้ าว้าปริมาณ 100 กรัม จะมีพลังงาน 139 Kcal  คาร์โบไฮเดรต 
33.1 กรัม ฟอสฟอรัส 43 มิลลิกรัม วิตามินบี3 1.4 มิลลิกรัม วิตามินซี 11 มิลลิกรัม (กรมอนามัย,2541) กล้วยดิบมี
สารแทนนิน,  เพคติน, Norepine-Phrine, Depamin, Catecholamine, Sitoin Doside ช่วยป้องกันการเกิดแผลใน
กระเพาะอาหาร และช่วยให้แผลปิดสนิท เนื้อกล้วยดิบเป็นสารพวก โพลิแซ็กคาไรด์ มีคุณสมบัติในการเกิดเจลได้
เช่นเดียวกับแป้งข้าวโพด ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้มีความคิดที่น าแป้งกล้วยที่ผลิตจากเนื้อกล้วยดิบมาใช้เป็นสารให้ความคงตัว
ในไอศกรีมกะทิ โดยให้แป้งกล้วยไปมีผลเพิ่มความหนืดให้กับไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีมในส่วนที่ไม่เป็นน้ าแข็ง ซึ่งน้ า
ประมาณ 20% ในไอศกรีมจะอยู่ในสรูปที่ไม่เป็นน้ าแข็ง และในการใส่สารให้ความคงตัวในไอศกรีมนี้ จะช่วยปรับปรุง
เนื้อสัมผัสและเพิ่มความข้นหนืดให้กับไอศกรีม ท าให้ไอศกรีมเกิดการขึ้นฟูมากขึ้น โดยมีฟองอากาศขนาดเล็กละเอียด
แทรกในเนื้อ อีกทั้งยังเกิดการละลายที่ช้าลง  
1.2 วัตถุประสงค ์
  1. เพือ่ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้เป็นสารให้ความคงตัวในไอศกรีมกะทิ 
 2. เพื่อวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย์ และด้านประสาทสัมผัส 
       3. เพื่อศึกษาอายุการเก็บของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย 

  

2. วิธีการทดลอง 
2.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 

1. เครื่องปั่นไอศกรีม Taylor รุ่น 104-40     
2. เครื่องปั่นผสม Vita-Mix รุ่น VM 0104     
3. เครื่องช่ังดิจิตอล ทศนิยม 2 ต าแหน่ง Ohaus รุ่น ARC 120 

2.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการท า  
1. กล้วยดิบ โดยซื้อจากตลาดเทเวศน์ จังหวัดกรุงเทพฯ         
2. กะทิ โดยซื้อจากตลาดเทเวศน์ จังหวัดกรุงเทพฯ                
3. หางนมผง         

  4. น้ าตาลทราย      
  5. เกลือ             
  6. น้ า 

2.3 วิธีการด าเนินการทดลอง 
2.3.1 การเตรียมแป้งกล้วย 

ได้มีการใช้แป้งกล้วยซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์จากกล้วยน้ าว้าดิบ โดยมีขั้นตอนการผลิตแป้งกล้วยดังรูปที่ 1   
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กล้วยน้ าวา้ดิบท าความสะอาด 
 
 

แช่น้ าเดือด 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2นาที  และแช่น้ าเย็นทันท ี
 
 
 

ท าการหั่นกล้วยเป็นชิ้นบางๆ มีความหนาขนาด 2-3 มิลลิเมตร และน าไปแช่สาร K2S2O5  
ที่ระดับความเข้นข้น 0.1 % เป็นเวลา 30 นาท ี

 
 

น าเข้าตู้อบลมร้อน ทีอุ่ณภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั่วโมง 
 
 
 

น ามาบดให้ละเอยีด  และร่อนด้วย Sieve ขนาด 0.12 มม. 
 
 

น าแป้งกล้วยที่ได้มาท าการวัดค่าความชืน้ ซ่ึงควรมีไม่เกิน 10% (w/w) 
 
 

ท าการบรรจุเก็บดว้ยวิธกีารสุญญากาศ 
 

รูปที่ 1 แสดงขั้นตอนวิธีการผลิตแป้งกล้วย 
 

2.3.2 การศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้เป็นสารให้ความคงตัวในการท าไอศกรีมกะท ิ
ทดลองปริมาณที่เหมาะสมของแป้งกล้วยที่ใส่ในไอศกรีมกะทิแป้งกล้วยในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ  

คือ 0.1,0.3,0.5และ0.7% ตามล าดับ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized  Completely  
Block  Design , RCBD) และน าผลไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  ( 9 Points Hedonic Scale) โดยผู้ชิมเป็น
อาจารย์และนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  จ านวน 30 คน 

2.3.3 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ, เคมี และจุลินทรีย์ของไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีม  
- วัดความหนืดของไอศกรีมมิกซ์ น าไอศกรีมที่ผ่านการบ่มแล้ว ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 600  มิลลิลิตร วัดความหนืดด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer ใช้
หัววัดเบอร์ 3 ความเร็วรอบ 100 rpm อ่านค่าหลังจากมอเตอร์หมุนเป็นเวลา 30 นาที  

- วัดปริมาณของแข็งทั้งหมด ช่ังไอศกรีมหนัก5กรัม ใส่ถ้วยอลูมิเนียมที่ทราบน้ าหนักแน่นอน น าไประเหยน้ า
ออกบางส่วนด้วย water bath แล้วจึงอบแห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 100 ± 5 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง หรือ
จนน้ าหนักคงที่ ช่ังน้ าหนักถ้วยอลูมิเนียมพร้อมตัวอย่าง 
 - การหาค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมช่ังน้ าหนักไอศกรีมมิกซ์ที่บรรจุเต็มถ้วยพลาสติก และเมื่อปั่นไอศกรีมจน
แข็งตัวแล้ว บรรจุไอศกรีมที่ได้ลงในถ้วยพลาสติกใบเดิมจนเต็ม ช่ังน้ าหนักไอศกรีมที่ได้ เพื่อน ามาค านวณหาค่าโอเวอร์รัน 
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 การค านวณการละลาย น าตัวอย่างไอศกรีม ปริมาตร 60 มิลลิลิตร อุณหภูมิ-15 องศาเซลเซียส วางบน
ตะแกรงลวด ขนาด 274 ต่อตารางนิ้วและให้ด้านกรวย ใส่ลงในกระบอกตวงเป็นเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง           
วัดปริมาตรไอศกรีมที่ละลายลงในกระบอกตวง น าไปช่ัง 
การค านวณการละลาย  

- วัดค่าความเป็นกรด – ด่าง โดยใช้เครื่อง ( pH meter ) Satorius AQ รุ่น PB -10 
- วัดค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ โดยใช้เครื่อง ( Hand Refractrometer ) Ni (0 – 32°Brix ) รุ่น  MNL 1125

โดยวัดส่วนผสมต่างๆ  
- วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน ด้วยวิธีการ (AOAC,2005) 
- วิเคราะห์ปริมาณไขมัน ด้วยวิธีการ (AOAC,2005) 
- วิเคราะห์ปริมาณเถ้า ด้วยวิธีการ (AOAC,2005) 
- วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ Kjeldahl method 
- วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ (AOAC,2005) 
- ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไป โดยใช้อาหารเลี้ยงเช้ือ PCA (Potato Count Agar) เพื่อศึกษาปริมาณ

จุลินทรีย์ทั่วไป ด้วยวิธีการ pour plate plate เก็บใส่ตู้บ่มเช้ือไว้ประมาณ 2 วัน นับจ านวนเช้ือจุลินทรีย์ที่เกิดแล้ว
น ามาบันทึกผล 

- ดูลักษณะที่ปรากฏของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วยที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์แล้ว บรรจุใส่ถ้วยพร้อมทานปริมาณ 
50 กรัม แล้วน ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน  

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
3.1 ผลการเตรียมแป้งกล้วยเพื่อน ามาผลิตไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย พบว่า แป้งกล้วยที่ได้ควรมีความช้ืนไม่เกิน 

10% (w/w)  โดยกล้วยดิบ 1,000 กรัม ผลิตแป้งกล้วยได้ 30% และเก็บในบรรจุภัณฑ์ที่มิดชิด 
3.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่ใส่ในไอศกรีมกะทิ ปริมาณแป้งกล้วยที่ใส่ในไอศกรีมกะทิ โดยมีปริมาณ

ที่ 0.1,0.3,0.5 และ0.7% ตามล าดับของไอศกรีมกะทิ และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 
30 คน โดยผู้ทดสอบทดสอบชิมในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  โดยวิเคราะห์ความ
แปรปรวน และน ามาวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแต่ละสูตร โดยใช้วิธิวิเคราะห์แบบ LSD  

 

ตารางที่ 1 คะแนนเฉลี่ยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆ ในการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้เป็นสาร 
              ให้ความคงตัวที่ 4 ระดับ คือ 0.1, 0.3, 0.5 และ 0.7%  (n = 30) 

หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ( p≤0.05 ) 
จากตารางที่ 1 พบว่าการเติมแป้งกล้วยในไอศกรีมกะทิมีอิทธิพลต่อคะแนนความชอบในปัจจัยด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วยอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ p≤ 0.05 โดยการใส่แป้งกล้วยปริมาณ 0.1, 0.3 และ 0.7% 
ผู้บริโภคให้การยอมรับความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมในระดับชอบเล็กน้อย–ชอบปานกลาง เนื่องจาก
ปริมาณแป้งกล้วย 0.1และ0.3% เนื้อไอศกรีมมีการละลายอย่างรวดเร็ว เนื่องจากแป้งกล้วยมีผลต่อความหนืดของไอศกรีม ปริมาณแป้ง
กล้วย0.7% มีความหนืดมาก และมีตะกอนแป้งในเนื้อไอศกรีม ส่วนการเติมปริมาณแป้งกล้วยปริมาณ 0.5% พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับ
ที่ระดับชอบปานกลาง–ชอบมาก เนื่องจากไอศกรีมละลายได้ช้า   

คุณลักษณะ ปริมาณแป้งกล้วย (%) 
0.1   0.3    0.5  0.7  

สี 6.60b± 0.12 6.80b± 0.12 7.80a± 0.12 6.80b± 0.12 
กลิ่น 6.6c± 0.13 6.73c± 0.13 7.77a± 0.13 7.07b± 0.13 

รสชาติ 6.37c± 0.11 6.50c± 0.11 8.00a± 0.11 6.80b± 0.11 
เนื้อสัมผัส 6.47c± 0.13 6.80b± 0.13 7.63a± 0.13 6.80b± 0.13 

ความชอบโดยรวม 6.50c± 0.11 6.93b± 0.11 8.20a± 0.11 6.70bc± 0.11 
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3.3 ผลศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ, เคมี และจุลินทรีย์ของไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีม 
 

ตารางที่ 2 แสดงคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมมิกซ์และไอศกรีมแป้งกล้วย ท่ีใช้ปริมาณ แป้งกล้วย 4 ระดับ คือ  
              0.1, 0.3, 0.5 และ 0.7%  (n=2)  

ลักษณะทางกายภาพ ปริมาณแป้งกล้วย (%) 
 0.1  0.3  0.5  0.7 

ไอศกรีมมิกซ์     
ความหนืด(cps) 596.27c ± 2.85 683.92b ± 12.46 705.43a ± 6.16 707.96a ± 6.54 

ไอศกรีม     
ค่าโอเวอร์รัน(%) 46.98b ±  0.72 47.43a ± 0.12 47.60a ± 0.11 47.71a ± 1.10 

ค่าการละลายที่เวลา 30
นาที(%) 

24.06b ±  0.72 24.15b ± 1.03 25.50a ± 0.12 25.66a ± 1.03 

หมายเหตุ ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน  หมายถึง  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ( p≤0.05 ) 
จากตารางที่ 2  ไอศกรีมมิกซ์ที่ใช้ปริมาณแป้งกล้วย 0.7% มีค่าความหนืดสูงที่สุด เท่ากับ 707 cps  เนื่องจากมีปริมาณแป้ง

กล้วยมากที่สุด  เพราะแป้งกล้วยเป็นสารที่ให้ความคงตัวและให้เนื้อสัมผัสของไอศครีมมีความข้นหนืดมากขึ้น จากการ ทดลองพบว่า
ไอศกรีมกะทิทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  p<0.05 ซ่ึงแสดงว่า ปริมาณแป้งกล้วยมีผลต่อค่าความหนืดของ
ไอศกรีมมิกซ์ 

ค่าโอเวอร์รันของไอศครีมที่มีปริมาณแป้งกล้วยต่างกัน 4 ระดับ มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 46.98-47.71                   
ซึ่งค่อนข้างต่ า เนื่องจากค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมทั่วไปอยู่ในช่วงร้อยละ 20–150 จากผลพบว่าปริมาณแป้งกล้วย 0.3, 
0.5 และ 0.7% ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ p>0.05 ทั้งนี้ค่าโอเวอร์รันจะขึ้นอยู่กับความหนืดของ
ไอศกรีมมิกซ์ โดยความหนืดสูงจะขัดขวางการเคลื่อนที่ของใบพัดในขณะตีอากาศจึงมีผลท าให้ความสามารถในการตี
อากาศเข้าไปในเนื้อไอศกรีมลดลง ค่าโอเวอร์รันก็ลดลง 

ค่าร้อยละการละลายของไอศกรีมที่มีปริมาณแป้งกล้วยที่แตกต่างกัน 4 ระดับ อยู่ในช่วงร้อยละ 24.06-25.66  

โดยมีค่าที่เพิ่มขึ้นตามล าดับ ผลการทดลองพบว่าปริมาณแป้งกล้วย 0.5 และ0.7% ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ p>0.05  และ ปริมาณแป้งกล้วย 0.1 และ 0.3% ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
p>0.05 เนื่องจากปริมาณแป้งกล้วยที่ใส่ลงไปในไอศกรีมเข้าไปเพิ่มความหนืด โดยความหนืดที่สูงขึ้นนี้จะท าให้ความ
ต้านทานการละลายเพิ่มขึ้น  

 

ตารางที่ 3 แสดงคุณสมบตัิทางเคมีของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย (n=2)  
      
        ลักษณะทางกายภาพ 

ปริมาณแป้งกล้วย (%) 

  1.5                      4                      7.5                           9  

ค่าความเป็นกรด-ด่างns 
ค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ns               

5.99 ± 0.02        6.02 ± 0.01         5.98  ± 0.02           5.99  ± 0.3 20.40 ± 0.51     
20.40 ± 0.43        20.40 ± 0.43        20.40  ± 0.37 

หมายเหตุ  ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ( p≤0.05 ) 
             ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 จากตารางที่ 3 พบว่า ค่าความเป็นกรด ด่าง ของไอศกรีมอยู่ในช่วง 5.99 – 6.02  ซ่ึงแสดงว่าไอศกรีมกะทิแป้งกล้วยมีค่า pH 
เป็นกรดอ่อนๆ   
 ค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้ มีค่าอยู่ในช่วง 20.43 – 20.56  องศาบริกซ์ พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
p>0.05  จึงแสดงให้เห็นว่า ปริมาณแป้งกล้วยไม่มีผลต่อค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้    
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การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

ตารางที่ 4 แสดงคุณสมบัติการวิเคราะห์ทางเคมีของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย ในสัดส่วนที่กินได้ 100 กรัม 
คุณค่าทางโภชนาการ 1 ถ้วย (100 กรัม) หนึ่งหน่วยบริโภค 

โปรตีน 
ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต           
ความชื้น 
เถ้า 

 1.78 
 6.06 
18.94 
72.76                             
  0.46 

ตารางที่ 5 แสดงคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย 
            

ระยะเวลา 
การเก็บรักษา (วัน) 

ปริมาณเชื้อจุลินทรียท์ั่วไป 
(CFU/g) 

ลักษณะปรากฏ 

0 <10 มีสีขาวนวล สามารถตักเป็นscoopได้ง่าย มีกลิ่นกะทิ ซ่ึงเป็นลักษณะเฉพาะ 
1 <10 “                                           ” 
2 <10 “                                           ” 
3 <10 มีสีขาวนวลอมเหลือง สามารถตักเป็นscoop ได ้มีกลิ่นกะทิค่อนข้างจางลงไป 
4 <10 มีสีขาวอมเหลือง การตักเป็นscoopค่อนข้างยาก เนื่องจากไอศกรีมเริ่มเป็น

น้ าแข็ง กลิ่นกะทิจางลง 
5 <10 “                                           ” 
6 <10 มีสีขาวอมเหลือง ไม่สามารถตักเป็น scoopได้   

ไม่มีกลิ่นกะทิคงอยู่ 
7 <10 “                                          ” 

 

จากตารางที่ 5 พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปมีน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง1กรัม ซึ่งยังอยู่ในเกณฑ์
มาตราฐาน ในช่วงเวลา 3 วันแรก และตั้งแต่วันท่ี 4 เป็นต้นไป พบว่าไอศกรีมมีกลิ่นกะทิที่จางลงไป และเนื้อไอศกรีมมี
ลักษณะเป็นเกล็ดน้ าแข็ง ไม่นิ่ม จึงไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค   
 

4. สรุป 
ปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการท าไอศกรีมกะทิ คือ 0.5%  มีคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมกะทิ

แป้งกล้วย ดังนี้ ค่าความหนืด 705.43±6.16 cps ค่าโอเวอร์รัน 47.60±0.11% และค่าการละลายที่เวลา 30 นาที 
25.50±0.12 % มีคุณสมบัติทางเคมีของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วย ดังนี้ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 5.98±0.02  และค่า
ของแข็งที่ละลายน้ าได้ 20.4±0.43 องศาบริกซ์ และมีคุณค่าทางด้านโภชนาการของไอศกรีมกะทิแป้งกล้วยในหนึ่ง
หน่วยบริโภค: 1 ถ้วย (100 กรัม) พบว่า มีโปรตีน 1.78 กรัม ไขมัน 6.06 กรัม คาร์โบไฮเดรต 18.94  กรัม ความช้ืน 
72.76 กรัม และ เถ้า 0.46 กรัม และไอศกรีมกะทิมีปริมาณจุลินทรีย์ทั่วไปน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1กรัม 
ไอศกรีมกะทิแป้งกล้วยมีอายุการเก็บ 3 วัน ในภาชนะบรรจุถ้วย พลาสติกปิดฝาสนิท และเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน 
-18 องศาเซลเซียส 

 

5. กิตตกิรรมประกาศ  
  ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่สนับสนุนงานวิจัยโครงการนี้เป็นอย่างดียิ่ง และ
ขอขอบคุณคณาจารย์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการใช้เครื่องมือและการใช้สถานที่ ในการปฏิบัติการทดลองวิจัย
เป็นอย่างดี  
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