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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพ่ือท าการวิเคราะห์วัสดุทดแทนส าหรับด้ามไอศกรีมจากกล้วยดิบผง ซ่ึงช่วยลดการน าเข้าและการใช้คร้ัง
เดียวแล้วทิ้ง ขั้นตอนการด าเนินงานวิจัยได้ใช้เทคนิควิศวกรรมคุณค่าเป็นแนวทาง มีล าดับขั้นตอนดังนี ้1) วิเคราะห์หน้าท่ีด้าม
ไอศกรีมจากไม้ 2) วิเคราะห์คุณสมบัติของกล้วยดิบผงและส่วนผสมเพ่ือท าหน้าท่ีของด้ามไอศกรีม 3) ท าการทดลองขึน้รูปและอบ 
4) วัดค่าความแขง็ และค่าวอเตอร์แอคทิวิตีข้องด้ามไอศกรีม 5) ทดสอบอายกุารเกบ็รักษา 6) สรุปและอภิปรายผล จากผลการศึกษา 
ส่วนผสมท่ีเหมาะสมในการขึน้รูปด้ามไอศกรีมคือกล้วยดิบผงต่อแป้งสาลีต่อน า้ตาลต่อน า้เป็นร้อยละ 42:11:21:26 โดยน า้หนัก มี
ค่าความแขง็เท่ากับ 38.53 นิวตัน และค่าวอเตอร์แอคทิวิตีเ้ท่ากับ 0.068  มีอายุการเก็บรักษานานสุดได้ 8 วัน ผลการประเมินทาง
เศรษฐศาสตร์พบว่าต้นทุนของด้ามไอศกรีมจากกล้วยดิบผงมีราคาท่ีสูงกว่าต้นทุนของด้ามไอศกรีมจากไม้ 1.49 บาทต่อช้ิน 
นอกจากนีด้้ามไอศกรีมจากกล้วยดิบผงไม่มีการปลดปล่อยคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่าจากการก าจัดซาก  
ค าส าคัญ : กลว้ยดิบผง; ดา้มไอศกรีม; การออกแบบท่ีค านึงถึงส่ิงแวดลอ้ม 
 

ABSTRACT 
The objective of this research is to analyze raw banana powder as a substitute material for the production of ice cream sticks. 
This will reduce the import, single use and waste. The research process used value engineering technique as a guideline. The 
sequence of steps was as follows: 1) function analyzing of ice cream sticks from wood, 2) diagnosing the properties of raw 
banana powder and ingredients to replace the functions of wooden ice cream sticks, 3) forming and baking, 4) measuring the 
hardness and water activity of the sticks, 5) testing of shelf life, 6) summarizing and discussing the results. It was found that the 
suitable ratio (percent by weight) of raw banana powder: wheat flour: sugar: water was 42:11:21:26 which had a hardness of 
38.53 N and a water activity value of 0.068. The maximum of shelf life was 8 days. The economic evaluation showed that the cost 
of ice cream sticks from raw banana powder was higher than the wooden ice cream sticks at 1.49 baht per piece. Moreover, ice 
cream sticks from raw banana powder had no CO2 emission equivalent to disposal. 
KEYWORDS: Raw banana powder; Ice cream sticks; Eco-design 
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1. บทน า 
 จากขอ้มูลทางสถิติในปี พ.ศ. 2562 พบว่าประเทศไทยมีปริมาณการน าเขา้สินคา้ไมป้ระเภทดา้มจบัขนม  ดา้มไอศกรีม และ 
ชอ้นตกัไอศกรีมจากต่างประเทศคิดเป็นมูลค่าประมาณ 95 ลา้นบาท ซ่ึงเติบโตขึ้นร้อยละ 1.88 เทียบกบัปี พ.ศ. 2561 ท่ีมีมูลค่า 91.5 
ลา้นบาท [1] ซ่ึงสินคา้ไมด้งักล่าวมกัถูกใชเ้พียงคร้ังเดียวแลว้ทิ้งกลายเป็นขยะ ซ่ึงการน ากลบัมาใชท้  าไดย้าก ในขณะท่ีปัจจุบนัไดมี้
ความพยายามในการสร้างนวตักรรมจากหลกัการออกแบบผลิตภณัฑ์ท่ีค  านึงถึงส่ิงแวดลอ้ม (eco-design) หากสามารถออกแบบ
ผลิตภณัฑท่ี์มีตน้ทุนต ่าและลดภาระส่ิงแวดลอ้มแลว้ยงัช่วยลดการน าเขา้จากต่างประเทศไดด้ว้ย  

จากการส ารวจงานวิจยัต่าง ๆ พบว่ามีการน าวสัดุทางการเกษตรมาขึ้นรูปเป็นผลิตภณัฑ์ประเภทภาชนะบรรจุอาหาร เช่น ใบ
กลว้ย แต่หากขึ้นรูปจากวสัดุทางการเกษตรท่ีมีลกัษณะเป็นผงหรือเศษเล็กๆ จ าเป็นตอ้งมีการผสมตวัประสาน (binder) [2, 3] ซ่ึงตวั
ประสานจากธรรมชาติและไม่เป็นอนัตรายมกัใชแ้ป้งสาลี แป้งชนิดน้ีมีคุณสมบติัเป็นตวัประสานท่ีดีเน่ืองจากมีส่วนประกอบของ
โปรตีนช่วยในการยึดเกาะ [4]  ทั้งน้ีมีการแป้งสาลีมาใช้เป็นตวัประสานในอุตสาหกรรมอาหารประเภทเบเกอร่ีท่ีมีลกัษณะเป็น
แครกเกอร์  [5] 

ดงันั้นการวิเคราะห์ถึงการใชก้ลว้ยดิบผง (raw banana powder) มาเป็นวตัถุดิบหลกัของการผลิตดา้มไอศกรีมเพื่อทดแทนดา้ม
ไอศกรีมจากไมจึ้งมีความน่าสนใจ ทั้งน้ีกลว้ยดิบสามารถหาไดง้่าย มีราคาไม่สูง [6] จากปริมาณผลผลิตกลว้ยในประเทศไทยท่ีเก็บ
เก่ียวในปี พ.ศ. 2561 ไดถึ้ง 1.1 ลา้นกิโลกรัม [7] อีกทั้งมีคุณค่าทางโภชนาการและสามารถรับประทานได ้ทั้งน้ีในการขึ้นรูปดา้ม
ไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงนั้นตอ้งใชส่้วนผสมต่าง ๆ ไดแ้ก่ แป้งสาลีชนิดอเนกประสงคเ์พื่อท าหนา้ท่ีตวัประสาน และมีส่วนผสมของ
น ้ าตาลเพื่อท าหน้าท่ีเสริมความแข็งแรงและความสม ่าเสมอให้กบัเน้ือผลิตภณัฑ์โดยเฉพาะน ้ าตาลท่ีมีขนาดอนุภาคขนาดเล็ก [8] 
นอกจากน้ีในการขึ้นรูปดา้มไอศกรีมยงัตอ้งใช้น ้ าเพื่อให้ส่วนผสมต่างๆ เขา้กนัไดดี้ ขั้นตอนในการพฒันาเป็นดา้มไอศกรีมจาก
กลว้ยผงน้ีไดน้ าวิศวกรรมคุณค่ามาใชใ้นการวิเคราะห์หนา้ท่ีของดา้มไอศกรีม การจดัท าแผนงานผลิตดา้มไอศกรีมและการผลิตให้
เป็นรูปธรรม  

จากท่ีกล่าวมาแลว้ หากสามารถผลิตดา้มไอศกรีมจากกลว้ยผงไดน้ั้น ไม่เพียงจะช่วยลดการน าเข้าดา้มไอศกรีมจากไมจ้าก
ต่างประเทศลง แต่ยงัเพ่ิมมูลค่าให้ผลิตภณัฑเ์ป็นการช่วยเหลือเกษตรกร และยงัเป็นการช่วยลดภาระส่ิงแวดลอ้มท่ีเกิดจากการใชด้า้ม
ไอศกรีมจากไมค้ร้ังเดียวแลว้ทิ้ง 
 

2. ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
2.1 วัสดุท่ีใช้ในการผลิตด้ามไอศกรีมทดแทน 
 1) กล้วยดิบผง ชนิดของพนัธ์ุกลว้ยในงานวิจยัน้ีเป็นกลว้ยน ้ าวา้ซ่ึงจดัว่าเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทศไทยให้ผลผลิต
ตลอดทั้งปี แต่กลว้ยสุกมีอายุการเก็บรักษาส้ันเพียง 5-7 วนัก่อนเน่าเสีย จึงจ าเป็นจะตอ้งจ าหน่ายอย่างรวดเร็วหลงัจากท าการเก็บ
เก่ียวหรือท าการแปรรูป เช่น การตากแห้ง เช่ือม ทอดกรอบ หรือกวน ในงานวิจยัน้ีไดมี้การทดลองน าร่องแลว้ว่ามีความเป็นไปไดท่ี้
จะขึ้นรูปเป็นดา้มไอศกรีม ซ่ึงไม่ไดแ้สดงรายละเอียดของการทดลองน าร่องไวใ้นบทความน้ี  
 มีการน ากลว้ยดิบมาใชใ้นการบริโภคในกลุ่มผูรั้กสุขภาพแต่ไม่ไดรั้บความนิยมน ามารับประทานโดยตรง เพราะมีรสชาติท่ีขม
หรือฝาด กลว้ยดิบมีสารท่ีเรียกว่า แทนนิน (Tannin) ท่ีสามารถช่วยยบัย ั้งแบคทีเรีย [9] ดังนั้นหากน ากลว้ยดิบผงมาท าเป็นด้าม
ไอศกรีมจึงมีความเป็นไปไดท่ี้จะช่วยรักษาคุณภาพของดา้มไอศกรีมไดน้านขึ้นกว่าวสัดุอื่น 
 2) แป้งสาลี แป้งท่ีมีอยู่ในธรรมชาติมีคุณลกัษณะ ขนาด และรูปร่างของเม็ดแป้งท่ีแตกต่างกนัออกไป ขึ้นอยูก่บัชนิดของแป้ง 
สามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภทตามปริมาณอะไมโลส (Amylose)ไดแ้ก่ (1) แป้งท่ีมีปริมาณอะไมโลสนอ้ย คือแป้งท่ีผลิตจากพืชหวั 
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ราก หรือล าตน้ เช่น แป้งมนัฝร่ัง แป้งมนัส าปะหลงั แป้งมนัเทศ แป้งเทา้ยายม่อม แป้งสาคู (2) แป้งท่ีมีปริมาณอะไมโลสมาก ไดแ้ก่ 
แป้งท่ีผลิตจากธัญพืช เช่น แป้งสาลี แป้งขา้วโพด แป้งข้าวเจา้ และ (3) แป้งท่ีไม่มีอะไมโลส เช่น แป้งขา้วเหนียว แป้งข้าวฟ่าง
เหนียว  
 แป้งสาลีมีปริมาณอะไมโลสมาก มีคุณสมบติัพองตวันอ้ย และมีโปรตีนกลูเตนิน (Glutenin) เม่ือแป้งสาลีผสมกบัน ้าเพ่ือขึ้นรูป
หรือ “โด” (dough) แลว้ จะเกิดโครงสร้างร่างแหของ กลูเตน (Gluten) ท่ีช่วยเพ่ิมความแขง็แรงของผลิตภณัฑท่ี์ขึ้นรูป [4] ดงันั้นแป้ง
สาลีจึงไดรั้บการเลือกเป็นตวัประสานกลว้ยดิบผงส าหรับท าดา้มไอศกรีมในงานวิจยัน้ี 
 
2.2  วิศวกรรมคุณค่า (Value engineering, VE) เป็นเทคนิคการวิเคราะห์หน้าท่ีหรือประโยชน์การใช้งาน  (function) ของ
ผลิตภัณฑ์หรือการบริการท่ีสนใจอย่างเป็นระบบ เพื่อน าวสัดุหรือกระบวนการอื่นมาทดแทนแล้วยงัสามารถท าหน้าท่ีหรือ
ประโยชน์การใช้งานท่ีมีประสิทธิภาพ ลดค่าใชจ้่ายตลอดวงจรชีวิตรวมทั้งเพ่ิมคุณค่ามากขึ้น ขั้นตอนการด าเนินการตามแผนงาน
วิศวกรรมคุณค่าไดแ้ก่ (1) การเลือกหัวขอ้โครงการ (selection phase) (2) การรวบรวมขอ้มูล (information phase) (3) การก าหนด
ประโยชน์การใชง้าน (function phase) (4) การออกแบบความคิดสร้างสรรค ์(creation phase) (5) การประเมินผล (evaluation phase) 
(6) การทดสอบ (investigation phase) และ (7) การเสนอแนะ (recommendation phase) [10]  
 
2.3  การวัดคุณสมบัติทางกายภาพของด้ามไอศกรีม  
 1) ค่าความแขง็ (hardness) เป็นแรงท่ีกระท าต่ออาหาร ท าให้อาหารแตกหรือแยกออก เป็นปัจจยัหลกัท่ีปฏิกิริยาของอาหาร
ท่ีมีต่อแรงกระท าภายในปากระหว่างรับประทานในการวดัค่าโดยใช้ประสาทสัมผสั โดยมีสเกลของความแข็ง ท่ีตั้งไวใ้ห้เป็น
มาตรฐานมีอยู ่9 ระดบั จะใชไ้ดก้บัผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะตั้งแต่ อ่อน (soft) ไปจนถึง แขง็ (hard) 
 2) ค่าความแตกเปราะ (fracturability) เป็นแรงท่ีท าให้สารแตกหักออกในช่วงการกด หรือเคี้ ยวคร้ังท่ี 1 ผลิตภัณฑ์ท่ีมี
คุณลกัษณะน้ีจะมีความแข็งอยู่มาก แต่มีการเกาะติด (cohesiveness) น้อย เป็นปัจจยัรองท่ีปฏิกิริยาของอาหารท่ีมีต่อแรงกระท า
ภายในปากระหว่างรับประทานในการวดัค่าโดยใชป้ระสาทสัมผสั โดยสเกลความเปราะน้ีแบ่งออกเป็น 7 ระดบั [11] ในงานวิจยัน้ี
พบว่าค่าความแขง็และค่าความแตกเปราะเป็นค่าเดียวกนั 
 3) ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (water activity, aw) หมายถึง อตัราส่วนของความดันไอน ้ าในอาหาร (P) ต่อความดันไอของน ้ า
บริสุทธ์ิ (Po) ท่ีอุณหภูมิและความดนัเดียวกนั ซ่ึงมีความส าคญัต่ออายกุารเก็บรักษา การเส่ือมเสีย และความปลอดภยัของอาหาร โดย
อาหารแต่ละชนิดจะเสียเร็วหรือชา้นั้นขึ้นอยูก่บัคา่วอเตอร์แอคทิวิต้ี อาหารท่ีมีค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีต ่ากว่า 0.6 จะเป็นอาหารท่ีเกิดการ
เน่าเสียไดย้ากและเก็บรักษาไดเ้ป็นเวลานาน [12] 
 
3. การด าเนินงานวิจัย   
 ในงานวิจยัน้ีไดน้ าวิศวกรรมคุณค่ามาใชใ้นการด าเนินการจดัท าดา้มดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงให้เป็นรูปธรรม โดยมีล าดบั
การด าเนินงานวิจยัดงัน้ี  
 1) ท าการวิเคราะห์หน้าท่ีหลกัของดา้มไอศกรีมจากไม ้ซ่ึงท าหน้าท่ีสองหลกัประการได้แก่ ประคองเน้ือไอศกรีมและ
ปกป้องตวัเองจากการเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์อุณหภูมิเยือกแข็งของเน้ือไอศกรีม ดงันั้นดา้มไอศกรีมจากกลว้ยผงตอ้งสามารถ
บรรลุหนา้ท่ีหลกัทั้งสองประการดว้ยจึงจะสามารถน ามาทดแทนได ้ผงัการวิเคราะห์หนา้ท่ีของดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงแสดงดงั
รูปที่ 1  
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รูปท่ี  1 การวิเคราะห์หนา้ท่ีของดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผง 

 
 2) ท าการวิเคราะห์คุณสมบติัของกลว้ยดิบผงและส่วนผสมเพื่อทดแทนหนา้ท่ีของดา้มไอศกรีมท่ีท าจากไม ้ส่วนผสมไดแ้ก่ 
กลว้ยดิบผง แป้งสาลี น ้ าตาล และน ้า ทั้งน้ีไดวิ้เคราะห์ถึงหน้าท่ีหลกัและหน้าท่ีรอง ซ่ึงไดม้าจากขอ้ดีของคุณสมบติัของกลว้ยดิบผง
และส่วนผสมอื่นๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 1 
 3) ท าการทดลอง โดยท าการผสมกลว้ยดิบและส่วนผสมท่ีสัดส่วนต่าง ๆ กวนส่วนผสมจนเกิดความเหนียว ยืดหยุน่ ท าให้ 
เนียนเป็นเน้ือเดียวกนั แลว้ท าการขึ้นรูปดว้ยแม่พิมพแ์ละท าการอบไดเ้ป็นดา้มไอศกรีม โดยในการทดลองมีตวัแปรท่ีศึกษาไดแ้ก่ 
อตัราส่วนกลว้ยดิบผงต่อแป้งสาลี ปริมาณน ้ าตาล และเวลาท่ีใชใ้นการอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ซ่ึงใชข้นาดของเตาอบ 2.67 
กิโลวตัต์ ดังแสดงในตารางท่ี 2 จากนั้นท าการวดัค่าตัวแปรตอบสนอง ได้แก่ ค่าความแข็ง และ ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี โดยท าการ
เปล่ียนแปลงระดบัของปัจจยัน าเขา้อยา่งนอ้ย 2 ระดบั [15] ซ่ึงแต่ละปัจจยัมีลกัษณะค านิยาม ดงัน้ี  
  ปัจจยัอตัราส่วนผสมแห้งของกลว้ยดิบผงและแป้งสาลี (A) มี 3 ระดบั ไดแ้ก่ 
   - ระดบัต ่า (-) ท่ีร้อยละ 50:50 โดยน ้ าหนัก หมายถึง ในส่วนผสมแห้ง 100 กรัม จะมีปริมาณผงกลว้ยดิบ 50 กรัม 
ต่อ ปริมาณแป้งสาลี 50 กรัม  
   - ระดบักลาง (0) ท่ีร้อยละ 65:35 โดยน ้าหนกั หมายถึง ในส่วนผสมแห้ง 100 กรัม จะมีปริมาณผงกลว้ยดิบ 65 กรัม 
ต่อ ปริมาณแป้งสาลี 35 กรัม 

ดา้มไอศกรีมจาก
กลว้ยดิบผง

กลว้ยดิบผง
เป็นส่วนประกอบหลกัของดา้มไอศกรีม

มีสารแทนนินช่วยปกป้องและยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์

แป้งสาลี

เป็นตวัประสานท าใหโ้มเลกลุกลว้ยผงเช่ือมติดกนั

ท าใหเ้กิดโครงสร้างแบบตาข่าย ส่งผลใหด้า้ม
ไอศกรีมมีความแขง็แรง

น ้ าตาล

ชะลออตัราการเกิดการพองตวัของโมเลกลุแป้ง
ส่งผลใหเ้น้ือผลิตภณัฑมี์ความหนาแน่นมากยิง่ข้ึน 
[13]

เกิดการ recrystallize หลงัการอบ ท าใหโ้มเลกลุของ
แป้งเช่ือมติดกนัไดดี้มากยิง่ข้ึน [14]

ใหร้สชาติหวาน

น ้ า

ละลายน ้ าตาลใหมี้โมเลกลุเลก็ลง

ท าใหโ้มเลกลุแป้ง (starch) ในกลว้ยผงและแป้งสาลี
เกิดการพองตวัเม่ืออบ

ละลายส่วนผสมอ่ืนๆ ใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั
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   - ระดบัสูง (+) ท่ีร้อยละ 80:20 โดยน ้ าหนกั หมายถึง ในส่วนผสมแห้ง 100 กรัม จะมีปริมาณผงกลว้ยดิบ 80 กรัม 
ต่อ ปริมาณแป้งสาลี 20 กรัม 
  ปัจจยัปริมาณน ้าตาล (B) คือ ปริมาณน ้าตาล โดยน ้ าหนกั ท่ีน าไปผสมกบัส่วนผสมแห้งของกลว้ยดิบผงและแป้งสาลี  มี 
3 ระดบั ไดแ้ก่ 
   - ระดบัต ่า (-) ท่ีร้อยละ 0 หมายถึง ปริมาณน ้าตาล คิดเป็น ร้อยละ 0 ของปริมาณส่วนผสมแห้งทั้งหมด 
   - ระดบักลาง (0) ท่ีร้อยละ 20 หมายถึง ปริมาณน ้าตาล คิดเป็น ร้อยละ 20 ของปริมาณส่วนผสมแห้งทั้งหมด  
   - ระดบัสูง (+) ท่ีร้อยละ 40 หมายถึง ปริมาณน ้าตาลท่ีใชค้ิดเป็น ร้อยละ 40 ของปริมาณส่วนผสมแห้งทั้งหมด  
  ปัจจยัระยะเวลา (C) คือ ปัจจยัของระยะเวลาท่ีใชใ้นการอบผลิตภณัฑ์ในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เพื่อให้
ผลิตภณัฑสุ์กและรับประทานได ้มี 3 ระดบั ไดแ้ก่ 
   - ระดบัต ่า (-) ท่ี 40 นาที  
   - ระดบักลาง (0) ท่ี 45 นาที  
   - ระดบัสูง (+) ท่ี 50 นาที  

4) ท าการวิเคราะห์ผลการทดลองเชิงสถิติเพื่อหาสัดส่วนท่ีเหมาะสมของกลว้ยดิบและส่วนผสมส าหรับการผลิตเป็นดา้ม
ไอศกรีมโดยพิจารณาจากค่าความแขง็ของดา้มไอศกรีมท่ีสามารถประคองเน้ือไอศกรีมให้สามารถรับประทานได ้ดงัรูปท่ี 2 

5) ท าการทดสอบอายกุารเก็บรักษา (shelf life) ของดา้มไอศกรีมท่ีประคองเน้ือไอศกรีมแลว้ (รูปที่ 2ข) โดยน าไปเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิในการใช้งานจริงและท าการควบคุมอุณหภูมิในการทดสอบของผลิตภณัฑ์อยู่ท่ี -23 ถึง -18 องศาเซลเซียส จ านวน 15 
ตวัอย่าง และสังเกตการเปล่ียนแปลงของสภาพดา้มไอศกรีมรวมถึงตวัแปรตอบสนองค่าความแข็งท่ีลดลงทุก ๆ 24 ชัว่โมง จนไม่
สามารถประคองเน้ือไอศกรีมไดอี้กต่อไป 

6) ท าการประเมินทางด้านเศรษฐศาสตร์ การปล่อยคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า และทดสอบการยอมรับจากผูบ้ริโภค
หลงัจากท่ีทดลองรับประทานดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผง แลว้ท าการสรุปและอภิปรายผล  
 

 
 
 

รูปท่ี  2  ลกัษณะดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผง 
 

(ข) ดา้มไอศกรีมท่ีประคองเน้ือไอศกรีม (ก) ดา้มไอศกรีมท่ีผา่นการอบแลว้ 
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ตารางท่ี 1     การเปรียบเทียบหนา้ท่ีของดา้มไอศกรีมจากไมแ้ละกลว้ยดิบผง 

ชนิดของผลติภณัฑ์ หน้าท่ี 
ประเภทของหน้าท่ี 

หมายเหตุ 
หลัก รอง 

1.ดา้มไอศกรีมจากไม ้ A.เป็นท่ียึดเกาะเน้ือไอศกรีม 
สามารถประคองไอศกรีมน ้าหนกัมาตรฐาน 
ไม่เกิน 80 กรัม 

∕  

ไม่สามารถ
รับประทานได ้B.ปกป้องตวัผลิตภณัฑเ์องจากการเติบโตของ

เช้ือจุลินทรีย ์
∕  

C.ให้กล่ินหอม  ∕ 

2. ดา้มไอศกรีมจาก
กลว้ยดิบผง 

A.เป็นท่ียึดเกาะเน้ือไอศกรีม สามารถประคอง
ไอศกรีมน ้าหนกั มาตรฐาน ไม่เกิน 80 กรัม 

∕  

สามารถ
รับประทาน

ร่วมกบัไอศกรีมได ้

B.ปกป้องตวัผลิตภณัฑเ์องจากการเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย ์

∕  

C.เป็นส่วนหน่ึงของผลิตภณัฑไ์อศกรีม  ∕ 

D.ให้กล่ินหอม  ∕ 

E.ให้รสสัมผสัฝาด ขมเลก็นอ้ย  ∕ 

F.ให้คุณค่าทางอาหาร  ∕ 

G.ให้รสชาติหวาน  ∕ 

 
ตารางท่ี 2     ระดบัปัจจยัและสัญลกัษณ์ของแต่ละปัจจยัในการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 

ปัจจัย สัญลักษณ์ 
ระดับของปัจจัย 

ต ่า (-) กลาง (0) สูง (+) 
1.อตัราส่วนกลว้ยดิบผงต่อแป้งสาลี (ร้อยละ) A 50:50 65:35 80:20 
2.ปริมาณน ้าตาล (ร้อยละโดยน ้าหนกัในส่วนผสมแห้งทั้งหมด) B 0 20 40 
3.ระยะเวลาอบดว้ยเตาอบ (นาที)  C 40 45 50 
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4.  ผลการด าเนินการ 
4.1 การประเมินผลทางเทคนิค  

โดยพิจารณาจากผลการวิเคราะห์ทางสถิติของค่าความแขง็และค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี รวมทั้งพิจารณาจากความสามารถในการ
เก็บรักษาเม่ือบรรจุเขา้กบัเน้ือไอศกรีมแลว้ 
 จากผลการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่ามีเพียง ปัจจยั A (อตัราส่วนกลว้ยดิบผงต่อแป้งสาลี) และ ปัจจยั B (ปริมาณน ้ าตาล) ท่ีมี
อิทธิพลต่อค่าตวัแปรตอบสนอง ในขณะท่ี ปัจจยั C (เวลาท่ีใชใ้นการอบ) ไม่มีอิทธิพลต่อค่าของตวัแปรตอบสนองทั้งสองชนิด ดงั
ตารางท่ี 3 ซ่ึงทุกสัดส่วนสามารถประคองไอศกรีมแท่งน ้ าหนกัมาตรฐานไม่เกิน 18 กรัม และสามารถปกป้องตวัผลิตภณัฑ์เองจาก
การเติบโตของเช้ือจุลินทรียไ์ด ้แต่เม่ือพิจารณาลกัษณะปรากฏของดา้มไอศกรีมในสูตรท่ีมีสัดส่วนของน ้ าตาลน้อยกว่าร้อยละ 21 
(สูตร 1 ถึง สูตร 6) จะพบรอยแตกร้าวท่ีเกิดขึ้นบริเวณผิวหน้าของด้ามไอศกรีมซ่ึงอาจส่งผลต่อการใช้งาน รวมทั้งเม่ือท าการ
วิเคราะห์แนวโน้มของค่าตวัแปรตอบสนองทั้งสอง ดงัแสดงในรูปท่ี 3 จะเห็นว่า สูตรท่ีมีสัดส่วนของน ้ าตาลน้อยกว่าร้อยละ 21 
(สูตร 1 ถึง สูตร 6) ดงักล่าว ค่าความแข็งและค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีจะมีค่าใกลเ้คียงกนัแมว่้าสัดส่วนของน ้ าตาลจะเพ่ิมขึ้นเม่ือเทียบ
ผลิตภณัฑท่ี์มีอตัราส่วนของกลว้ยดิบผงและแป้งสาลี (ปัจจยั A) เท่ากนั  

ดงันั้นจึงสรุปสัดส่วนท่ีเหมาะสมท่ีสุดต่อการขึ้นรูป คือ กลว้ยดิบผงต่อแป้งสาลีต่อน ้ าตาลต่อน ้ าร้อยละ 42 : 11 : 21 : 26 โดย
น ้ าหนัก (สูตร 7) ทั้งน้ีสัดส่วนดงักล่าวตรงกบัผลการทดลองท่ีปัจจยัอตัราส่วนผงกลว้ยดิบต่อแป้งสาลีร้อยละ 80:20 โดยน ้ าหนัก 
ปริมาณน ้าตาลร้อยละ 40โดยน ้าหนกัส่วนผสมแห้ง และเวลาท่ีใชใ้นการอบ 40 นาที   
 นอกจากน้ียงัไดท้  าการชัง่น ้าหนกัของผลิตภณัฑก่์อนการอบและหลงัการอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส โดยพบว่า ก่อนอบ
ดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงมีน ้ าหนักเฉล่ียช้ินละ 5.2 กรัม และ น ้ าหนักหลงัการอบลดลงร้อยละ 28.8 เหลือเฉล่ียเพียงช้ินละ 3.7 
กรัม ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าส่วนผสมท่ีเป็นน ้ าได้ระเหยออกไปจนหมด ดังนั้นหากค านวณสัดส่วนของส่วนประกอบภายในด้าม
ไอศกรีมหลงัการอบแลว้จะไดสั้ดส่วนกลว้ยดิบผงต่อแป้งสาลีต่อน ้าตาลเป็น ร้อยละ 28 : 57 : 15 โดยน ้าหนกั 
 
ตารางท่ี 3  ผลการทดลองของผสมวตัถุดิบที่สัดส่วนต่าง ๆ 

สูตร 
ปัจจัย สัดส่วนวัตถุดิบในการขึน้รูปการผลิต (ร้อยละโดยน ้าหนกั) ค่าตัวแปรตอบสนอง 

A B C กล้วยดิบผง แป้งสาล ี น ้าตาล น ้า รวม ความแข็ง (นิวตัน) วอเตอร์แอคทิวิตี ้ 
1 + - - 53 13 0 34 100 11.89 0.145 
2 0 - - 43 23 0 34 100 15.65 0.117 
3 - - - 33 33 0 34 100 19.45 0.045 
4 + 0 - 47 12 12 29 100 16.33 0.123 
5 0 0 - 38 21 12 29 100 16.43 0.117 
6 - 0 - 29 29 12 29 100 25.20 0.045 
7 + + - 42 11 21 26 100 38.53 0.068 
8 0 + - 34 19 21 26 100 31.49 0.065 
9 - + - 26 26 21 26 100 31.49 0.060 
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รูปท่ี  3  กราฟแสดงแนวโนม้ผลการทดสอบตวัแปรตอบสนอง 
 
4.2 การประเมินผลทางเศรษฐศาสตร์  

จากการประมาณตน้ทุนการผลิตดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผง โดยอา้งอิงขอ้มูลจากโรงงานผลิตไอศกรีมแท่งแห่งหน่ึงท่ีมีทุน
จดทะเบียน 154 ลา้นบาท มีก าลงัการผลิตประมาณ 20,000 ช้ินต่อวนั หรือคิดเป็น 4,800,000 ช้ินต่อปี [16] จะมีตน้ทุนเฉล่ียของดา้ม
ไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงอยูท่ี่ช้ินละ 1.57 บาท ในขณะท่ีตน้ทุนเฉล่ียดา้มไอศกรีมจากไมซ่ึ้งนิยมน าเขา้จากต่างประเทศเฉล่ียช้ินละ 
0.079 บาท (จากการส ารวจราคาดา้มไอศกรีมไมข้องผูผ้ลิตในต่างประเทศจ านวน 30 แห่ง [17]) แสดงให้เห็นว่าตน้ทุนของการผลิต
ดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงมีราคาท่ีสูงกว่าตน้ทุนของดา้มไอศกรีมจากไม ้1.49 บาทต่อช้ิน ทั้งน้ีผูผ้ลิตกลว้ยดิบผงยงัไม่มีคู่แข่ง
และจึงมีการตั้งราคาค่อนขา้งสูง ต่อไปหากมีการปรับปรุงกระบวนการผลิตกลว้ยดิบผงท่ีมีประสิทธิภาพสูงขึ้นยอ่มส่งผลให้ตน้ทุน
ของวตัถุดิบกลว้ยดิบผงน้ีลดลงไดอ้ีกซ่ึงจะท าให้ตน้ทุนของดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงต ่าลง นอกจากน้ีในการค านวณความคุม้ค่า
ทางเศรษฐศาสตร์เชิงลึกต่อไปอาจเปรียบเทียบถึงพลงังานท่ีใชใ้นการผลิตดา้มไอศกรีม 
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4.3 การประเมินผลทางส่ิงแวดล้อม  
โดยการประเมินปริมาณการปลดปล่อยคาร์บอนคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า ภายใตข้อบเขตก าจดัซากหลงัจากบริโภค

ไอศกรีมแลว้ ดงัแสดงในรูปที่ 4 โดยก าหนดให้ใชก้ารก าจดัโดยฝังกลบเม่ือเลิกใชด้า้มไอศกรีม ซ่ึงมีค่า emission factor เท่ากบั 3.33 
กิโลกรัมคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่าต่อหน่วยปริมาณ [18] จากปริมาณดา้มไอศกรีมจากไมจ้ านวน 4,800,000 ช้ินต่อปี คิดเป็น
น ้ าหนกั 4,560 กิโลกรัม ส าหรับดา้มไอศกรีมจากไม ้จะเกิด 15,185 kgCO2e เม่ือค านวณจากน ้ าหนกัของดา้มไอศกรีมจากไมเ้ฉล่ีย
ช้ินละ 0.95 กรัมแลว้ คิดเป็น 0.0032 kgCO2e ต่อช้ิน ในขณะท่ีดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงสามารถบริโภคไดจึ้งไม่มีการปลดปล่อย
คาร์บอนเม่ือเลิกใช ้

รูปท่ี  4  ขอบเขตการวิเคราะหค์าร์บอนไดออกไซดเ์ทียบเท่าของดา้มไอศกรีม 
 
4.4 การศึกษาการยอมรับจากผู้บริโภค  

เพื่อประเมินคุณลกัษณะดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงซ่ึงสามารถรับประทานไดแ้ละมีคุณสมบติัดา้นความแขง็ใกลเ้คียงกบัดา้ม
ไอศกรีมจากไมม้ากท่ีสุด ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale ในดา้นต่าง ๆ ดงัแสดงผลการทดสอบในรูปท่ี 
5 พบว่า ผูบ้ริโภคมีความรู้สึกยอมรับต่อผลิตภณัฑ ์โดยเฉพาะอยา่งย่ิงดา้นกล่ินของดา้มไอศกรีมท่ีให้คะแนนความชอบถึง 7.93  

 
รูปท่ี  5   ผลการทดสอบการยอมรับดา้มไอศกรีมจากผูบ้ริโภค 
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5. สรุปและอภิปรายผล 
 จากผลการวิเคราะห์คุณค่าเพื่อน ากลว้ยดิบผงมาผลิตเป็นดา้มไอศกรีมท่ีสามารถทดแทนดา้มไอศกรีมจากไม้นั้น พบว่าดา้ม
ไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงสามารถท าหนา้ท่ีหลกัของดา้มไอศกรีมไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยสามารถประคองเน้ือไอศกรีมขนาด 18
กรัม นอกจากน้ีไมไ้อศกรีมจากกลว้ยดิบผงยงัรับประทานไดซ่ึ้งถือว่าเป็นการเพ่ิมคุณค่าให้กบัดา้มไอศกรีมและกลว้ยดิบผง ในการ
ประเมินทางเทคนิคพบว่าปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อค่าความแข็งและค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี ไดแ้ก่ อตัราส่วนกลว้ยดิบผงต่อแป้งสาลี และ 
ปริมาณน ้าตาล โดยสามารถสรุปส่วนผสมในการขึ้นรูปและเวลาในการอบ ท่ีให้หนา้ท่ีของดา้มไอศกรีมเหมาะสมท่ีสุดคือกลว้ยดิบ
ผงต่อแป้งสาลีต่อน ้าตาลต่อน ้าร้อยละ 42 : 11 : 21 : 26 โดยน ้ าหนกั ใชเ้วลาในการอบนาน 40 นาที โดยใชอุ้ณหภูมิของการอบ 150 
องศาเซลเซียสและขนาดของเตาอบ 2.67 กิโลวตัต์ ดว้ยเหตุผลดงัน้ี 

1) ท่ีส่วนผสมดงักล่าวให้ผลค่าความแขง็เท่ากบั 38.53 นิวตนั และค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีเท่ากบั 0.068 ซ่ึงมีค่าความแขง็สูงสุด  
2) เม่ือสอบถามความคิดเห็นของผูบ้ริโภคให้ผลสอดคล้องกันว่าด้ามไอศกรีมจากกล้วยดิบผงน้ีสามารถบริโภคคู่กับ

ไอศกรีมไดเ้ป็นอยา่งดี โดยดา้มไอศกรีมท่ีมีสัดส่วนของกลว้ยดิบผงมากกว่าจะมีรสชาติขมกว่า  
3) จากการศึกษาอายุการใชง้านของผลิตภณัฑ์ (shelf life) ซ่ึงหมายถึงความสามารถในการประคองเน้ือไอศกรีมนั้น พบว่า

ดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงน้ีมีอายุการใชง้านสูงสุด 8 วนั อายกุารใชง้านของผลิตภณัฑ์ท่ีส้ันอาจเกิดจากความช้ืนของเน้ือไอศกรีม  
เม่ือเปรียบเทียบกบัดา้มไอศกรีมจากไมพ้บว่ามีอายุการใชง้านยาวนานกว่า ดงันั้นในการพฒันาต่อไปควรมีการวิจยัถึงค่าความช้ืน
และการเพ่ิมสารเคลือบผิวเพ่ือให้ดา้มไอศกรีมจากกลว้ยดิบผงสามารถประคองไอศกรีมไดน้านมากย่ิงขึ้น  

 

ผลประโยชน์ทับซ้อน 
 ผูเ้ขียนขอประกาศว่าบทความน้ีไม่มีผลประโยชนท์บัซอ้น  
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