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บทคัดย'อ 

 การศึกษาเร่ืองการประยุกต-ใช0น้ำแข็งแห0งในการผลิตมูสช็อกโกแลตสำหรับการแขCงขัน     

ขนมหวานตะวันตกประเภทเย็น มีวัตถุประสงค-เพ่ือศึกษาระยะเวลาในการแชCแข็งมูสช็อกโกแลตท่ี

เหมาะสม และการทดสอบทางคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ-มสช็อกโกแลตแชCแข็ง โดยการ

วางแผนการทดลองแบบสุCมในบล\อกสมบูรณ- สมบูรณ- (Randomized complete block design, 

RCBD) ท่ีระดับความเช่ือม่ันร0อยละ 95 และนำไปประเมินผลทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด0าน

ลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม และเปรียบเทียบความแตกตCาง

ของคCาเฉล่ียโดยใช0วิธี (Duncan New Multiple Rang Test DMRT) โดยใช0โปรแกรมสำเร็จรูปทาง

คอมพิวเตอร- เพ่ือหาระยะเวลาในการแชCแข็งมูสช็อกโกแลตท่ีเหมาะสม โดยผู0ทดสอบชิม         

จำนวน 15 คน ด0วยวิธีการชิมแบบให0คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 – point hedonic scale) 

 ผลการศึกษาระยะเวลาในการแชCแข็งมูสช็อกโกแลตท่ีเหมาะสม พบวCาผู0ทดสอบชิมให0การ

ยอมรับ ระยะเวลา 40 นาที มากท่ีสุด ด0านลักษณะท่ีปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม 

มีคCาเฉล่ีย 4.50 4.41 4.00 4.35 4.25 และ 4.21 ตามลำดับ ผลการทดสอบทางคุณสมบัติทาง

กายภาพของผลิตภัณฑ-มูสช็อกโกแลตแชCแข็งในด0านลักษณะเน้ือสัมผัส พบวCาระยะเวลา 30 นาที     

มีคCาความแข็ง คCาความแนCนเน้ือ คCาการยึดเกาะ และคCาความยืดหยุCน ได0ดีท่ีสุด 27.53 3.17 0.43 

และ 1.21 ตามลำดับ และระยะเวลาท่ี 40 นาที มีคCาความสี L* คCาความสวCาง b* คCาสีเหลือง และ a*     

คCาสีแดง มากท่ีสุด 40.15 13.03 และ 22.31 ตามลำดับ โดยมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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Abstract 

The objectives of the research on the application of dry ice in making 

chocolate mousse for the cold western dessert competition were to study the 

appropriate time for freezing chocolate mousse and test the physical quality of 

frozen chocolate mousse using randomized complete block design (RCBD) method at 

95% reliability. The quality of senses, sight, color, smell, taste, and texture, and the 

overall preference were evaluated. The difference of mean was compared with by 

Duncan New Multiple Rang Test (DMRT) using a computer program to find the 

appropriate time to freeze chocolate mousse. 15 testers applied the 5  – point 

hedonic scale      to test the product.  

 Research results showed that the testers preferred the product that was 

frozen for 40 minutes the most. In terms of color, smell, taste, and overall 

preference, the mean was 4.50, 4.41, 4.00, 4.35, 4.25, and 4.21 respectively.           

The physical quality test results indicated that the texture of the mousse frozen for 

30 minutes had the best hardness, adhesion and flexibility, 27.53, 3.17, 0.43, and 1.21 

respectively. The product frozen at 40 minutes had the highest lightness                

(L*), yellowness (b*), and redness (a*), 40.15, 13.03 and 22.31 respectively with the 

statistical significance (p≤0.05). 
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