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บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาครั้งนี้ศึกษาเรื่อง การผลิตมาสคาร์โพนชีสเพ่ือธุรกิจร้านเบเกอรี่ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาต ารับพ้ืนฐานที่เหมาะสมในการท ามาสคาร์โพนชีส ศึกษาชนิดของวิปปิ้งครีมที่เหมาะสมในการ
ท ามาสคาร์โพนชีส และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์จากมาสคาร์โพนชีส โดยน าต ารับที่ 2 ที่ได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมาท าการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของวิปปิ้งครีมยี่ห้อ Embrog Anchor 
และMagnolia ที่มีปริมาณไขมันไม่ต่ ากว่า 35 เปอร์เซ็นต์ มาท าการทดลองและน าไปทดสอบการให้
คะแบบความชอบ 9-Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนคือ จ านวน 60 
คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ RCBD: (Randomized Complete Block Desing) 
และเปรียบเทียบค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Dancan’s New Multiple’s Range 
Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 
 พบว่าการใช้วิปปิ้งครีมยี่ห้อ Magnolia ในการศึกษาชนิดของวิปปิ้งครีมท่ีเหมาะสม ได้รับการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุดซึ่งมีค่าเฉลี่ย ด้านสี 7.41 กลิ่น 7.43 รสชาติ 7.47 เนื้อสัมผัส 7.75 
และความชอบโดยรวม 7.53 6 เนื่องจากความเข้มข้นของวิปปิ้งครีมแต่ละยี่ห้อมีความแตกต่างกันจึง
ได้ปริมาณชีสที่ต่างกัน และเนื้อสัมผัสต่างกัน การศึกษาการยอมรับพบว่าผลิตภัณฑ์ที่ใช้มาสคาร์โพน
ชีสเป็นส่วนผสม คือ ทีรามิสุ ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 8.36 7.97 8.17 8.40 8.20 และ 8.33 ตามล าดับ อยู่ระดับ
ความชอบมาก ผลิตภัณฑ์ที่ใช้มาสคาร์โพนชีสเป็นส่วนผสมคือ ทีรามิสุ ลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่มเบาจาก
มาสคาร์โพนชีส รสชาติหวานมัน มีกลิ่นหอมกาแฟ ตัดความเลี่ยนด้วยผงโกโก้ และเลดี้ฟิงเกอร์ 
ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์มาสคาร์โพนชีส จ านวน 100 คน คิดเป็นร้อยละ 100 
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