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              ในงานวิจยันี้ทดลองใชน้ํามันผสมระหวางไขมันปาลมสเตียรินกับน้ํามันปาลมโอเลอิน  
และโปรตีนมะพราวซ่ึงเปนผลพลอยไดจากการผลิตน้ํามันมะพราวสด เปนสวนประกอบของครีม
เทียม การศึกษาอิทธิพลของปริมาณโปรตีนมะพราวตอความคงตัวของอิมัลชัน พบวาอิมัลชันของ
โปรตีนมะพราวและน้ํามันผสมมีดัชนีการเกิดครีม (creaming index) ลดลง มีความคงตัว 
(emulsion stability) มากข้ึน และมีคาความสวาง (L*) เพ่ิมข้ึนตามปริมาณโปรตีนท่ีเพิ่มข้ึน   นํา
อิมัลชันท่ีใชสารละลายโปรตีนรอยละ 10 ซ่ึงมีดัชนีการเกิดครีมรอยละ 87.1  ความคง ตัวรอยละ 
65.0 และคา L* 84.9 มาเพิ่มความคงตัวดวยโพแทสเซียมฟอสเฟตรอยละ 0.1  0.2 และ 0.3  
รวมกับคาราจแีนนรอยละ 0.02  0.04 และ 0.06  สารท้ังสองทําใหคาดัชนีการเกดิครีมลดลง และ
ความคงตัวเพ่ิมข้ึน ขณะท่ีโพแทสเซียมฟอสเฟตสงผลใหคา L* ลดลง สูตรท่ีเกิดการแยกครีมนอย
ท่ีสุด มีความคงตัวและความสวางมากท่ีสุดคือสูตรท่ีใชโพแทสเซียมฟอสเฟตรอยละ 0.2 และคารา
จีแนนรอยละ 0.06  ซ่ึงมีคาดัชนีการเกดิครีมรอยละ 54.60  ความคงตัวรอยละ 98.08  และคา L* 
85.57  นําสูตรนี้มาลดการแยกช้ันครีมดวย พอลิซอรเบต 60 รอยละ 0.2 โมโนกลีเซอรไรดรอยละ 
0.4 และแปรผันเลซิทินท่ีรอยละ 0.2  0.4 และ 0.6 พบวาไมมีการแยกช้ันครีมทุกสูตร เลือกสูตรท่ี

ใชเลซิทินรอยละ 0.6 ซ่ึงใหความขาวไดสูงสุด (ΔL* 24.72)  มาผลิตครีมเทียมผงจํานวน 9 สูตร   
เตรียมอิมัลชันโดยใชน้ํามันผสมท่ีมีจุดหลอมเหลว 40 44 และ 48 oC รอยละ 10 รวมกบัมอลโท
เดกซทรินรอยละ 10 12 และ 14   พบวาครีมเทียมผงมีอนุภาคขนาด 5.5-6.9  ไมครอน มีความ
หนาแนนบรรจุ (bulk density) 0.34-0.36 กรัม/มิลลิลิตร  การใชน้ํามันผสมท่ีมีจุดหลอมเหลว
ตางกันไมมีผลตอการใหความขาว  แตมอลโทเดกซทรินท่ีมากข้ึนทําใหความสามารถใหความขาว
ลดลง  ไมพบการตกตะกอนของโปรตีน และไมเกิดการแยกช้ันครีมในสารละลายกาแฟหลังจาก
ท้ิงไวนาน 10 นาที ทุกตัวอยาง  สูตรท่ีใหความขาวแกสารละลายกาแฟไดมากท่ีสุดและมีไขมัน
อ่ิมตัวนอยท่ีสุด คือสูตรท่ีใชน้ํามันผสมจุดหลอมเหลว 40 oC รอยละ 10 รวมกับมอลโทเดกซทริน
รอยละ12 ซ่ึงมีความช้ืนรอยละ 3  ไขมันรอยละ 37 และโปรตีนรอยละ 0.65    
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