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บทที่ 1 
บทน า 

 

  ปัจจุบนัไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑท่ี์นิยมบริโภคกนัมากและสามารถบริโภคกนัไดทุ้กเพศ ทุกวยั 
ทั้งเด็ก ผูใ้หญ่และคนชรา เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีกล่ินและรสชาติท่ีหลากหลาย และยงัมีความเยน็
ท่ีช่วยให้ผูบ้ริโภคมีความสดช่ืนและยงัช่วยคลายเครียดไดอี้กดว้ย อย่างไรก็ตามผลิตภณัฑ์ไอศกรีม
มกัจะอุดมไปดว้ยคาร์โบไฮเดรตและไขมนั และไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์หน่ึงท่ีมีการใชส้ารให้ความคง
ตวั เน่ืองจากสารให้ความคงตวั (stabilizer) มีความส าคญัต่อการผลิตและคุณภาพไอศกรีม โดยมีส่วน
ช่วยในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ ท าให้ไอศกรีมมีเน้ือเนียน และเป็นเน้ือเดียวกนั ช่วยเพิ่ม
ความตา้นทานต่อการละลายของไอศกรีม และช่วยลดหรือชะลอการเกิดผลึกน ้ าแข็งในไอศกรีม ซ่ึง
สารใหค้วามคงตวัในไอศกรีมส่วนใหญ่เป็นสารกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ เช่น อะราบิกกมั เพกติน โลคสั
บีนกมั กวัร์กมั อลัจิเนต คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส เป็นตน้ จึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาผลของสารให้
ความคงตวัชนิดต่างๆ ต่อคุณภาพของผลิตภณัฑไ์อศกรีม และเปรียบเทียบกบัมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั
ท่ีมีราคาถูกและมีคุณสมบติัเช่นเดียวกบักมั ท่ีใชเ้ป็นสารให้ความคงตวัในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม และใน
การวิจยัจะเลือกใช้ใบบวับก ซ่ึงเป็นสมุนไพรท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัดีและมีราคาไม่แพงมาช่วยแต่งสีและ
รสชาติใหแ้ก่ผลิตภณัฑไ์อศกรีม และยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัใบบวับกอีกดว้ย 
 

วตัถุประสงค์ในการท าวจัิย 
 1. เพื่อศึกษากระบวนการผลิตไอศกรีมใบบวับก 
  2. เพื่อศึกษาชนิดสารให ความคงตวัท่ีมีผลต อไอศกรีมใบบวับกและตรวจสอบคุณภาพ
ของไอศกรีมใบบวับกทั้งทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และทางประสาทสัมผสัและเปรียบเทียบสาร
ให ความคงตวัชนิดต่างๆ กบัมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั 
 

ขอบเขตของการวจัิย 
  1. ผลิตไอศกรีมใบบวับกสูตรมาตรฐาน 
  2. ผลิตไอศกรีมใบบวับกโดยใชส้ารใหค้วามคงตวัชนิดต่างๆ 
  3. ตรวจสอบคุณภาพของไอศกรีมใบบวับกทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย  
  4. ทดสอบทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมใบบวับกท่ีใชส้ารใหค้วามคงตวัชนิดต่างๆ 
 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากการวจัิย 
  1. ท าใหท้ราบบทบาทของสารใหค้วามตวัแต่ละชนิดและใชเ้ป็นแนวทางในการผสมสารให้
ความคงตวัเพื่อใหล้กัษณะไอศกรีมท่ีดี 
  2. เพื่อเพิ่มมูลค าใหก้บัใบบวับกมากข้ึน 
  3. เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภณัฑ ไอศกรีม 
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บทที ่2 
การตรวจเอกสาร 

 

2.1 ประวตัิและความเป็นมาของไอศกรีม (พจน,์ 2547) 
 มีความเช่ือท่ีถ่ายทอดกนัต่อๆ มาวา่ จีนเป็นตน้ก าเนิดของไอศกรีม ท่ีมาร์โคโปโลไดพ้บเห็น
ในศตวรรษท่ี 13 และน ากลบัไปเผยแพร่ในอิตาลี เร่ืองน้ีนกัประวติัศาสตร์ไดพ้ิสูจน์แลว้วา่ไม่จริง มาร์
โคโปโลไดเ้ขียนไวอ้ยา่งนั้น หรือกระทัง่อาจเป็นไปไดว้า่ มาร์โคโปโลไดไ้ปเมืองจีนเสียดว้ยซ ้ า แต่
เขียนข้ึนจากจินตนาการและการตีความบนัทึกขอ้เขียนของนกัเดินทางคนอ่ืน เอลิซาเบทเดวิด ผูศึ้กษา
ประวติัศาสตร์ น ้ าแข็งอยา่งถึงแก่นยงัอา้งวา่ แมจ้ะใชน้ ้ าแข็งถนอมอาหารและแช่ผลไมม้าชา้นาน แต่
คนจีนก็เคยมีวฒันธรรมเคร่ืองด่ืมผสมน ้าแขง็ ก่อนท่ีจะไดรั้บอิทธิพลจากฝร่ังต่างชาติเม่ือประมาณกวา่
ร้อยปีท่ีแลว้ 
  พิจารณาจากหลกัฐานและผลการศึกษาทั้งหมดแลว้ ขอ้สรุปท่ีเห็นสอดคลอ้งกนัมากท่ีสุดก็คือ 
เชอร์เบท ของตุรกีและเปอร์เซีย ซ่ึงเดิมเป็นน ้ าผลไมป้รุงรสหวานหอม หรือไซรัปน ้ าผลไมร้าดน ้ าแข็ง
และอาจเติมน ้าดว้ยหรือไม่ก็ได ้เป็นจุดเร่ิมตน้ของไอศกรีม 
  เชอร์เบทแพร่เขา้ไปในอิตาลีและฝร่ังเศสในสมยัศตวรรษท่ี 16 ชาวอิตาลีเรียกวา่ sorbetto และ
ฝร่ังเศสเรียก sorbet เฉพาะภาษาองักฤษเท่านั้นท่ีเรียก sherbet ลอ้ตาม serbet ของตุรกี แต่ขณะเดียวกนั
ก็เรียก sorbet ตามแบบฝร่ังเศสดว้ย แมภ้ายในหลงัท่ีเคร่ืองด่ืมชนิดน้ีในตะวนัตกเปล่ียนไปแบบแช่แข็ง 
(frozen sherbet) แลว้ ซ่ึงตอ้งกินมิใช่ด่ืม ฝร่ังก็ยงัเรียก sherbet หรือ sorbet 
  ไอศกรีมท่ีเป็นน ้ านมแช่แข็งเร่ิมข้ึนท่ีไหนเม่ือไหร่ ยงัสรุปแน่นอนไม่ได ้ กระแสหน่ึงว่า
ไอศกรีมเร่ิมพฒันาข้ึนก่อนในอิตาลีสมยัศตวรรษท่ี 17 แลว้แพร่ไปยงัฝร่ังเศส จากนั้นจึงต่อไปองักฤษ
และประเทศอ่ืนๆ ในยุโรป แต่อีกกระแสหน่ึงช้ีวา่อินเดียสมยัจกัรพรรดิอคับา (ศตวรรษท่ี 16) มี
ไอศกรีม Kulfi ซ่ึงเป็นน ้ านมเค่ียวจนขน้แต่งรสและแช่แข็งแลว้ โดยรับมาจากถ่ินฐานเดิมของโมกุล
ในเปอร์เซียอีกทอดหน่ึงในอิตาลีและฝร่ังเศส ไอศกรีม และไอศกรีมผลไม  ้ หรือ Frozen sherbet 
แพร่หลายข้ึนก่อนในร้านกาแฟ และช็อกโกแลต ส่วนในอังกฤษกลับเป็นร้านขนมหวาน 
(confectioners) ท่ีเร่ิมท าไอศกรีมขาย เขา้ใจว่าในระยะแรกๆ ไอศกรีมคงเป็นครีมหวานแช่แข็ง
ธรรมดา ต่อมาเคร่ืองป่ันมีคุณภาพมากข้ึน จึงไดเ้น้ือไอศกรีมท่ีเนียนนุ่มข้ึนเร่ือยๆ ปี ค.ศ. 1846 ใน
สหรัฐอเมริกา มีการประดิษฐ์เคร่ืองป่ันไอศกรีมขนาดเล็กท่ีใช้ตามบา้นได ้ ลกัษณะเป็นถงัสองชั้น
ระหวา่งชั้นใส่เกลือผสมน ้ าแข็งเพื่อสร้างความเยน็ให้ไอศกรีมในถงัในแข็งตวัขณะเดียวกนัภายในถงั
ในก็มีใบพดัและแกนท่ีใช้มือหมุนถงัป่ันเน้ือไอศกรีมให้อากาศเข้าแทรกตวัท าให้เกล็ดไอศกรีมท่ี
แขง็ตวัจบักนัมีความละเอียดและนุ่มเนียน ถึงปลายศตวรรษท่ี 19 ไอศกรีมเร่ิมแพร่หลายมากในยุโรป 
ดงัปรากฏมีผูเ้ขียนต าราท าไอศกรีมรสต่างๆ ออกมาเผยแพร่ เคร่ืองป่ันไอศกรีมขนาดเล็กเร่ิมมีใชต้าม
บา้นเรือน นบัเป็นของใหม่ท่ียงัไม่แพร่หลายนกั แต่กระนั้นในสยามประเทศ สมยัรัชกาลท่ี 5 ก็มีเคร่ือง
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ป่ันไอศกรีมใชใ้นวงัแลว้ ดงัท่ีสมเด็จกรมพระยาด ารงราชานุภาพบนัทึกไวว้า่ “ไอศกรีมเป็นของวิเศษ
ในเวลานั้น เพราะเพิ่งไดเ้คร่ืองท าน ้ าแข็งอยา่งเล็กท่ีส าหรับเขาท ากนัตามเมืองนอกเขา้มาถึงเมืองไทย 
ท าบางวนัน ้าก็แขง็ บางวนัก็ไม่แขง็ มีไอศกรีมตั้งเคร่ืองแต่บางวนัจึงเห็นเป็นของวิเศษ” 
  ในสหรัฐอเมริกา ไอศกรีมไดรั้บความนิยมกวา้งขวางตั้งแต่ตน้ศตวรรษท่ี 18 ปัจจยัส าคญัมา
จากชาวอิตาลีท่ีอพยพเขา้ไปตั้งรกรากและท าไอศกรีมขาย ในระยะแรก ๆ ทั้งในอเมริกาและยุโรป
การคา้ขายไอศกรีมในศตวรรษท่ี 19 ถึง 20 ตน้ๆ เป็นรถมา้ รถเข็น หรือจกัรยาน ท่ีเร่ขายไปตามทอ้ง
ถนนและแหล่งชุมชน แต่แลว้ในปี ค.ศ. 1932 การประดิษฐ์เคร่ืองจกัรป่ันไอศกรีมท่ีท างานไดต่้อเน่ือง 
พาสเจอร์ไรซ์และโฮโมจีไนซ์ส่วนผสมแลว้ป่ันเป็นเยือกแข็งไดอ้ยา่งรวดเร็วส่งผลให้อุตสาหกรรมท า
ไอศกรีมขยายตวัอยา่งรวดเร็ว ประกอบกบัตูเ้ยน็ไฟฟ้า (ผลิตข้ึนปี ค.ศ.1916) ท่ีสามารถเก็บอาหารและ
มีช่องเยอืกแขง็ท่ีเก็บไอศกรีมได ้เร่ิมแพร่หลายตามบา้นเรือนมากข้ึน ท าให้ตลาดไอศกรีมเติบโตอยา่ง
รวดเร็ว ไอศกรีมการคา้ยี่ห้อดงัๆ อยา่ง วอลล์ ในองักฤษ ก็เร่ิมกิจการในปี 1922 บาสกิน-รอบบิน 
เจา้ของไอศกรีม 31 รส ในปี 1945 รถเร่ไอศกรีมแบบเก่าถูกทดแทนดว้ย รถ (สามลอ้) ไอศกรีม ศาลา
ไอศกรีม (ice cream pariours) และไอศกรีมกล่องในซุปเปอร์มาร์เก็ต 
  การท่ีอุตสาหกรรมและการคา้ไอศกรีมเติบโตอยา่งมากในช่วงศตวรรษท่ี 18-19 สอดคลอ้งกบั
ปริมาณการผลิตน ้าตาลทรายท่ีมากข้ึนและราคาถูกลงอยา่งมากใหห้ว้งเวลาเดียวกนั เน่ืองจากการขยาย
พื้นท่ีเพราะปลูกไร่ออ้ย เพื่อหีบท าน ้าตาลทรายในประเทศอาณานิคมเมืองข้ึน 
  ตะวนัตกในอเมริกาใตแ้ละแอฟริกา น่ีเป็นคร้ังแรกท่ีฝร่ังได้กินเคร่ืองด่ืมและขนมหวาน 
รวมทั้งไอศกรีมอยา่งกวา้งขวางและทัว่ถึง ไม่จ  ากดัเฉพาะขนุนางและคนรวยเหมือนในสมยัก่อน 
 

2.2 ไอศกรีม (Ice cream) (วรรณา และวบิูลยศ์กัด์ิ, 2531) 
  ไอศกรีม คือ ผลิตภณัฑ์นมแช่แข็งท่ีไดจ้ากการผสมส่วนผสมท่ีฆ่าเช้ือ แลว้น าไปป่ันในท่ีเยน็
จดั (freezer) โดยอาศยัเคร่ืองป่ันไอศกรีมเพื่อให้อากาศเขา้ไป และท าให้เกิดรูปร่างขน้หนืดอย่าง
สม ่าเสมอ จากนั้นน าไปเก็บในท่ีเยน็จดั ไอศกรีมเป็นส่วนผสมของน ้ านม ไขมนั น ้ าตาล น ้ า Stabilizer/ 
emulsifier สารท่ีใหก้ล่ินและสีหรือน ้านมท่ีใชอ้าจแทนดว้ยน ้ านมปราศจากไขมนั นมขน้หวาน นมผง 
ส่วนไขมนัอาจเป็นน ้ ามนัพืชท่ีผ่านกระบวนการไฮโดรจิเนชัน่หรือใช้ครีม เนย ส าหรับน ้ าตาลส่วน
ใหญ่ใช้น ้ าตาลซูโครสหรือาจใช้น ้ าตาลซูโครสผสมซูโครสไซรัปก็ได้ และอาจมีการเติมไข่ หรือ
ผลิตภณัฑ์จากไข่ และ stabilizer ไอศกรีม และผลิตภณัฑ์ประเภทไอศกรีมท่ีจดัเป็นอาหารหวาน
ประเภทแช่แขง็ ซ่ึงไดแ้ก่ frozen custard, ice milk, fruit sherbet  และ  water ices  เป็นตน้ 
 องค์ประกอบของไอศกรีมท่ีแตกต่างกนัไปตามความตอ้งการของตลาดและชุมชนในแต่ละ
ท้องถ่ิน โดยส่วนผสมท่ีใช้ในการผลิตไอศกรีมอาจแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ ส่วนท่ีเป็นนมและ
ผลิตภณัฑ์นม ไดแ้ก่ นม ครีม หางนมผง และนมระเหย เป็นตน้ และส่วนท่ีไม่ใช่ผลิตภณัฑ์นม ไดแ้ก่ 
น ้าตาล สารใหค้วามคงตวั อิมลัซิไฟเออร์ สารใหก้ล่ินรส และสี เป็นตน้ โดยเฉล่ียแลว้ไอศกรีมท่ีจดัวา่
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มีคุณภาพดีประกอบดว้ยไขมนั 12% ธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนย (MSNF) 11% น ้ าตาล 15% สารท่ีท าให้
คงตวั และ สารท่ีท าให้น ้ ามนัรวมตวักนั (stabilizer-emulsifier) 0.3% และปริมาณของแข็งทั้งหมด 
(total solid) 38.3% ซ่ึงองคป์ระกอบของไอศกรีมอาจอยูใ่นช่วงกวา้งๆ ดงัน้ี 

 ไขมนั     8-20% 
 ธาตุน ้านมไม่รวมมนัเนย (MSNF)  8-15% 
 น ้าตาล     13-20% 
 Stabilizer-emulsifier   0-0.7% 
 Total solid (TS)    36-43% 

  ประเทศสหรัฐอเมริกาซ่ึงนบัวา่เป็นผูน้ าทางดา้นผลิตภณัฑ์ไอศกรีมไดก้ าหนดมาตรฐานของ
ไอศกรีมวา่ ประกอบดว้ยไขมนันมอยา่งนอ้ย 10%, ธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนย 20% และ stabilizer ไม่
เกิน 0.5%  
  มาตรฐานของไอศกรีมตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข  ฉบบัท่ี 33 (พ.ศ. 2522) ของ
ประเทศไทยไดก้ าหนดไวด้งัน้ี (วรรณา และวบิูลยศ์กัด์ิ, 2531) 
1. ใหไ้อศกรีมเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและแบ่งออกเป็น 5 ชนิด คือ 
  1.1 ไอศกรีมนม: ไอศกรีมท่ีท าข้ึนโดยใชน้มหรือผลิตภณัฑน์ม 
  1.2 ไอศกรีมดดัแปลง: ไอศกรีมท่ีใชไ้ขมนัอ่ืนแทนไขมนันมทั้งหมด หรือบางส่วน หรือเป็น
ไอศกรีมท่ีท าขั้นโดยใชผ้ลิตภณัฑท่ี์มีไขมนั แต่มิใช่ผลิตภณัฑจ์ากนม 
  1.3 ไอศกรีมผสม: ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดดัแปลง มีผลไมห้รือสารอาหารผสมอยู ่
  1.4 ไอศกรีมนม: ไอศกรีมดดัแปลง หรือไอศกรีมผสมชนิดผง หรือแหง้ 
  1.5 ไอศกรีมหวานเยน็: ไอศกรีมท่ีท าข้ึนโดยใชน้ ้ าหรือน ้ าตาล หรืออาจมีวตุัอ่ืนท่ีเป็นอาหาร
ผสมอยูด่ว้ยไอศกรีมในขอ้ (1.1), (1.2), (1.3), (1.4) และ (1.5) อาจเติมวตัถุแต่งกล่ิน รส และสีดว้ย 
2. ไอศกรีมนอกจากชนิดแหง้ หรือผง ตอ้งผา่นกรรมวธีิตามล าดบั ดงัน้ี 
  2.1 ผา่นกรรมวิธีการท าให้ร้อนจนถึงอุณหภูมิไม่ต ่ากวา่ 68.5 °C นานไม่นอ้ยกวา่ 30 นาที 
หรือ 
  2.2 ผา่นกรรมวธีิการท าใหร้้อนจนถึงอุณหภูมิไม่ต ่ากวา่ 80 °C นานไม่นอ้ยกวา่ 25 นาที หรือ 
  2.3 ผา่นกรรมวธีิการท าใหร้้อนตามท่ีส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบดว้ย 
  2.4 หลงัจากผา่นกรรมวธีิการท าใหร้้อนแลว้ ตอ้งท าใหเ้ยน็ลงทนัทีท่ีอุณหภูมิ 4 °C 
  2.5 ผา่นกรรมวธีิการป่ัน กวน หรือผสม ท าใหแ้ขง็ตวัท่ีอุณหภูมิ –2.2 °C ก่อนบรรจุในภาชนะ
และเก็บไวท่ี้อุณหภูมิไม่สูงเกิน –2.2 °C จนกวา่จะจ าหน่าย 
3. ไอศกรีมตอ้งมีคุณภาพดงัต่อไปน้ี 
  3.1 ไอศกรีมนม: ประกอบดว้ยไขมนันม (มนัเนย) ไม่นอ้ยกวา่ 5% และ ธาตุน ้ านมไม่รวมมนั
เนย ไม่นอ้ยกวา่ 7.5% ของน ้าหนกั 
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  3.2 ไอศกรีมดดัแปลง: ประกอบดว้ยไขมนัทั้งหมด ไม่นอ้ยกวา่ 5% 
  3.3 ไอศกรีมผสม: ผลิตภณัฑ์ตอ้งมีคุณภาพและมาตรฐานเช่นเดียวกบัไอศกรีมนม หรือ
ไอศกรีมดดัแปลง โดยไม่รวมน ้าหนกัของผลไม ้หรือวตัถุท่ีเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู ่
  3.4 ไอศกรีมหวานเยน็และไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง หรือไอศกรีมผสมตอ้งไม่มีกล่ินหืน 
ไม่ใชว้ตัถุใหค้วามหวานแทนน ้าตาล ไม่มีการใชว้ตัถุกนัเสีย ปริมาณแบคทีเรียไม่เกิน 6 x105

 ในอาหาร
จ านวนหน่ึงกรัม ไม่พบ E. coli ในอาหารจ านวน 0.01 กรัม 
  3.5 ไอศกรีมชนิดแห้งหรือผงตอ้งมีกล่ินตามลกัษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้นไม่ใชว้ตัถุท่ี
ให้ความหวานแทนน ้ าตาล มีความช้ืนไม่เกิน 5% และปริมาณแบคทีเรียไม่เกิน 1 x 105

 ในอาหาร
จ านวนหน่ึงกรัม 
 

2.3 ส่วนผสมและความส าคัญของส่วนผสมในการผลติไอศกรีม (วรรณา และวบิูลยศ์กัด์ิ, 2531) 
  1. ไขมัน 
  ตามปกติในไอศกรีมจะมีไขมนั 12% (อยูร่ะหวา่ง 8-20%) โดยเป็นไขมนัเนยหรือไขมนัจาก
พืชก็ไดห้ากมาจากไขมนัเนยก็อาจมาจากน ้ ามนั ครีม เนยสด หรือน ้ ามนัเนย หากมาจากพืชอาจใช้
น ้ามนัมะพร้าว น ้ามนัปาลม์ น ้ามนัเมล็ดฝ้าย หรือ rape seed oil การใชน้ ้ ามนัพืชจะท าให้มีผลต่อสีและ
กล่ินรสบา้ง เม่ือเปรียบเทียบกบัมนัเนย 
  ไขมนัจะเพิ่มรสชาติความมนัท าให้ไอศกรีมมีเน้ือนุ่มและสร้างลกัษณะเน้ือสัมผสั ให้กบั
ไอศกรีม หากใชไ้ขมนัเนย ตน้ทุนการผลิตก็จะสูง มีแคลอรีสูงดว้ย ซ่ึงอาจจะเป็นขอ้จ ากดัของการ
บริโภคไอศกรีม แต่วา่จะใหร้สชาติดี 
 การใช้ไขมนัในปริมาณท่ีเหมาะสมจะช่วยให้ส่วนผสมมีความสมดุล มีปริมาณไขมนัตามท่ี
กฎหมายก าหนด ไดไ้อศกรีมท่ีมีเน้ือสัมผสัเรียบเนียนและมีกล่ินรสดี ไขมนัไม่มีผลในการลดจุดเยือก
แข็ง แต่การใชไ้ขมนัมากข้ึนท าให้ผลึกน ้ าแข็งเล็กลง โดยท่ีระดบัไขมนั 10 และ 16% มีขนาดผลึก
น ้ าแข็งเป็น 82.6 x 60.8 ไมครอน และ 47.2 x 38.0 ไมครอน ตามล าดบั เน่ืองจากเม่ือไขมนัมากข้ึน
ปริมาณน ้ าในสูตรลดลงผลึกน ้ าแข็งจึงมีขนาดเล็กลงได ้แต่ถา้ใช้ไขมนัมากเกินไปจะท าให้ไอศกรีม
เล่ียนเกินไป ใหพ้ลงังานสูง ตน้ทุนสูงและขดัขวางการข้ึนฟูของไอศกรีม ไขมนันมจดัเป็นไขมนัหลกั
ท่ีใช้ในการผลิตไอศกรีม ไดจ้าก ครีมสด ครีมแช่แข็ง เนย และน ้ ามนัเนย เป็นตน้ (Arbuckle, 1986)  
ปัจจุบนัมีการใช้น ้ ามนัหรือไขมนัจากพืชแทนเพื่อเป็นการลดตน้ทุนการผลิตไขมนัพืชท่ีใช้ ได้แก่ 
น ้ามนัมะพร้าว น ้ามนัปาลม์ เป็นตน้ (Olsen, 1993) 
 

 2. ธาตุน า้นมไม่รวมมันเนย (Milk solid not fat, MSNF) 
  ธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนย (MSNF) มีคุณค่าทางอาหารสูงประกอบดว้ยโปรตีน (เคซีนและ
โปรตีนเวย)์ 36.7% แลคโตส 55.5% และเกลือแร่ 7.8% (Arbuckle, 1986) ส่วนมากนิยมใชรู้ปของหาง
นมผงและหางนมขน้ (condensed skimed milk) นอกจากน้ีแลว้ก็อาจใชน้มขน้จืดกบัปริมาณของ
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ไขมนั กล่าวคือ ถา้ปริมาณของไขมนันมเพิ่มข้ึน ปริมาณ MSNF ก็จะลดลงตามส่วนโดยปกติ
องคป์ระกอบของไอศกรีมจะมี MSNF ระหวา่ง 8-15% MSNF มีความส าคญัต่อไอศกรีม คือ โปรตีน
ใน MSNF จะช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหารท าให้รสชาติดีข้ึนนอกจากน้ียงัช่วยท าให้รูปร่างของไอศกรีม
คงรูป ช่วยดูดซึมน ้ า ท าให้ไม่เกิดเป็นเกร็ดน ้ าแข็ง รวมทั้งยงัช่วยให้เน้ือสัมผสัของไอศกรีมเรียบ และ
เน้ือเหนียวแน่นข้ึน และไม่ให้ไอศกรีมละลายเร็ว นอกจากนั้นแลว้แลคโตสช่วยเพิ่มความหวานให้
ไอศกรีมเล็กน้อยและให้ไอศกรีมมีจุดเยือกแข็งต ่าลง แต่เน่ืองจากแลคโตสมีความสามารถในการ
ละลายต ่ าจึงอาจเกิดการตกผลึก และเป็นสาเหตุให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัเป็นทราย (sandiness) 
เน่ืองจากผลึกแลกโตสละลายชา้ และในกรณีท่ีใชน้มขน้อาจจะมีกล่ิน Cooked flavor ได ้ซ่ึงจะท าให้
กล่ินรสไม่ดีเท่าท่ีควรเพื่อหลีกเล่ียงลกัษณะดงักล่าวจึงไม่ควรเติมธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนยในไอศกรีม
มิกซ์เกิน 17 ส่วนต่อน ้า 100 ส่วน (Olsen, 1993) ส าหรับเกลือแร่ท าใหเ้กิดรสเค็มเล็กนอ้ย ส่วนโปรตีน
นมมีสมบติัเป็นอิมลัซิไฟเออร์และมีสมบติัอุม้น ้าท่ีดีช่วยเพิ่มความหนืดให้ไอศกรีมมิกซ์ ธาตุน ้ านมไม่
รวมมนัเนยช่วยใหไ้อศกรีมมีเน้ือสัมผสัเรียบเนียน Arbuckle (1986) พบวา่เม่ือใชธ้าตุน ้ านมไม่รวมมนั
เนย 9% ผลึกน ้ าแข็งมีขนาด 55.8 ไมครอน แต่เม่ือใชธ้าตุน ้ านมไม่รวมมนัเนย 15% ผลึกน ้ าแข็งมี
ขนาดเพียง 32.2 ไมครอน ธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนยช่วยให้สมบติัการข้ึนฟูดีข้ึนลดจุดเยือกแข็งของ
ไอศกรีมและช่วยให้ไอศกรีมละลายช้าลง ปริมาณของธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนยแปรผนัตรงขา้มกบั
ปริมาณไขมนัเพื่อรักษาสมดุลของส่วนผสมและไดผ้ลิตภณัฑมี์เน้ือสัมผสัดี มีคุณภาพในการเก็บรักษา
ท่ีดี การเติมธาตุน ้านมไม่รวมมนัเนยมากเกินไปจะท าใหไ้อศกรีมมีรสเคม็ มีกล่ินไหม ้และเสียงต่อการ
เกิดผลึกแลคโตสในระหวา่งการเก็บรักษา  แหล่งของธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนยไดจ้ากหางนม หางนม
ผง ครีมและเวยผ์ง เป็นตน้ (Arbuckle, 1986; Marshall และ Arbuckle, 1996) 
 

  3. น า้ตาลและสารทีใ่ห้ความหวาน (Sugar and Sweetener) 
  สารให้ความหวานท่ีน ามาใช้ในไอศกรีมมีหลายชนิด เช่น ซูโครส กลูโคส ฟรุคโตส น ้ าผึ้ ง
และคอร์นไซรัป เป็นตน้ สารให้ความหวานท าให้ไอศกรีมมีรสหวานอร่อย ช่วยเพิ่มความหนืด เพิ่ม
ปริมาณของแข็งทั้งหมด และลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ์ มีส่วนช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผสัของ
ไอศกรีม เม่ือมีปริมาณของแข็งทั้งหมดไม่เกิน 42% หรือปริมาณน ้ าตาลไม่เกิน 16% หากเกินจากน้ี 
ไอศกรีมมีแนวโนม้จะแฉะและเหนียวหนืด (Arbuckle; Marshall และ Arbuckle, 1996) ส่วนมากแลว้
จะใช้น ้ าตาลเป็นตวัให้ความหวานในไอศกรีม ซ่ึงอาจจะใชใ้นรูปของแข็งหรือเหลวก็ได ้ ข้ึนอยูก่บั
ความสะดวกในการผลิต คุณสมบติั และชนิดของไอศกรีมเน่ืองจาก sucrose ใหร้สหวานจดั จึงนิยมให้
ใช ้ sucrose 80 % ของน ้ าตาลทั้งหมดท่ีเหลืออาจจะใชน้ ้ าตาลท่ีมีความหวานนอ้ยกวา่ เช่น Dextrose, 
Maltose, Lactose, glucose corn syrup 
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 4. สารทีท่ าให้น า้มันรวมตัวเข้าด้วยกนั (Emulsifier) 
  อิมลัซิไฟเออร์เป็นสารท่ีช่วยในการกระจายไขมนั สามารถส่งเสริมการเกิดอิมลัชนั เน่ืองจาก
สามารถลดแรงตึงผวิได ้เพราะในโมเลกุลประกอบดว้ยส่วนท่ีชอบน ้าและชอบไขมนัจึงสามารถแทรก
ตวัอยู่ระหว่างเฟสของของเหลว 2 ชนิด (Olsen, 1993) บทบาทหลกัของอิมลัซิไฟเออร์ท่ีเติมลงใน
ไอศกรีมก็เพื่อท าให้เกิดการไม่คงตวั (Destabilization) ของเม็ดไขมนัในช่วงการแช่แข็ง (Marshall 
และ Arbuckle, 1996) การเกิดความไม่คงตวัของไขมนัอยา่งเหมาะสมในระหวา่งการแช่แข็ง ท าให้ได้
ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพสูงข้ึน หากเกิดความไม่คงตวัมากหรือนอ้ยเกินไปผลิตภณัฑ์จะมีคุณภาพไม่เป็น
ท่ียอมรับ (Govin และ Leeder, 1971; Goff และ Jordan, 1989)  
  การใช้อิมลัซิไฟเออร์อย่างเหมาะสมช่วยให้ไอศกรีมมีลกัษณะแห้งและแข็ง การท่ีไอศกรีม
แห้งเกิดเน่ืองจากการเพิ่มปริมาณ air cells (foam) ขณะเดียวกนัขนาดของ air cells ก็จะลดลง การ
ลดลงของ air cells เป็นการเพิ่มท่ีของ air cells ท าให้น ้ าระเหยออกไดดี้ข้ึน จึงท าให้ผลิตภณัฑ์แห้ง
ผลึกน ้ าแข็งมีขนาดเล็กลง ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัเรียบเนียนมากข้ึน มีรูปร่างแน่นข้ึน ลดเวลาการตีให้
ข้ึนฟู (whipping time) ไดไ้อศกรีมท่ีมีคุณภาพในการข้ึนฟูสม ่าเสมอ ฟองอากาศมีขนาดเล็กลง และ
กระจายตวัอยา่งสม ่าเสมอในโครงสร้างของไอศกรีม ตา้นทานการหดตวั และช่วยลดอตัราการละลาย
ของไอศกรีม การใช้อิมลัซิไฟเออร์มากเกินไปอาจท าให้ไอศกรีมมีการละลายช้าลง รูปร่างและเน้ือ
สัมผสัไม่ดี (Arbuckle, 1986; Marshall และ Arbuckle, 1996) 
  ในน ้ านมตามธรรมชาติจะมี Emulsifier อยูแ่ลว้ คือ lecithin, โปรตีน, phosphate และ citrate 
ท่ีนิยมใชเ้พิ่มเติมข้ึนไป ไดแ้ก่ ไข่แดง เน่ืองจากมี lecithin สูง โดยใชใ้นอตัรา 0.5% ถา้ใช ้lecithin จะ
ใช้ในอตัรา 0.1 % แต่ถา้ไข่แดงมีราคาแพงในปัจจุบนัจึงนิยมใช้สารตวัอ่ืนประกอบดว้ย ซ่ึงสาร
ดงักล่าวท่ีใชอ้ยูใ่นอุตสาหกรรม อิมลัซิไฟเออร์ท่ีใชท้ัว่ไปในอุตสาหกรรม คือ โมโนกลีเซอร์ไรด์และ
ไดกลีเซอร์ไรด์ซ่ึงอาจใชช้นิดใดชนิดหน่ึงหรือทั้งสองชนิด (Arbuckle, 1986) โมโนกลีเซอร์ไรด์และ
ไดกลีเซอร์ไรด์ช่วยให้การตีอากาศเขา้เน้ือไอศกรีมเป็นไปได้ง่ายข้ึน ปรับปรุงการกระจายตวัของ
อากาศ ช่วยใหไ้อศกรีมมีเน้ือสัมผสัเรียบเนียนมากข้ึน ฟองอากาศมีขนาดเล็กลง ปรับปรุงการตา้นทาน
ต่อการละลาย ป้องกนัการหดตวัในระหวา่งการเก็บรักษา (Olsen, 1993) อิมลัซิไฟเออร์อ่ืนๆ ท่ีมีการ
น ามาใช ้ไดแ้ก่ ซอร์บิแทนไตรสเตียเรทและโพลีซอร์เบท อนุพนัธ์โพลีออกซีเอทธิลีนของเฮคซะไฮด
ริกแอลกอฮอล์ไกลคอล และไกลคอลเอสเทอร์ ซ่ึงช่วยปรับปรุงความตา้นทานต่อ beat shock และ
ปรับปรุงเน้ือสัมผสัของไอศกรีม (Arbuckle, 1986) โดยปริมาณท่ีใชป้ระมาณ 0.3-0.5% ของปริมาณ
ของส่วนผสมของไอศกรีม 
 

  5. สารทีท่ าให้คงตัว (Stabilizer) 
 การใช้สารให้ความคงตัวมีความส าคญัต่อการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมหวานแช่เยือกแข็งใน
ปัจจุบนั เน่ืองจากสารให้ความคงตวัช่วยในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ โดยปกติแลว้น ้ าใน
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ไอศกรีมจะไม่แข็งตวัเป็นผลึกน ้ าแข็งทั้งหมด ในระหวา่งการเก็บรักษาถา้อุณหภูมิเปล่ียนแปลงท าให้
ผลิตภณัฑ์มีอุณหภูมิเพิ่มข้ึนหรือลดลง ผลึกน ้ าแข็งจึงเกิดการละลายและแข็งตวัซ ้ าใหม่อีกคร้ังจึงเป็น
ปัญหาท าให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัท่ีไม่ดี เพื่อป้องกนัปัญหาดงักล่าวและช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผสัให้ดี
ข้ึน จึงมีการให้สารให้ความคงตวัในไอศกรีม ปกติใช้ในปริมาณนอ้ยจึงมีผลต่อคุณค่าทางอาหารและ
กล่ินรสเล็กนอ้ย สารให้ความคงตวัทุกชนิดมีสมบติัอุม้น ้ าสูง การใชส้ารให้ความคงตวัมากเกินไปท า
ให้ไอศกรีมมีสมบติัการละลายไม่ดี ไอศกรีมแฉะและเหนียวหนกั (Arbuckle, 1986; Marshall และ 
Arbuckle, 1996) ปริมาณและชนิดของสารให้ความคงตวัท่ีใชข้ึ้นกบัองคป์ระกอบหรือชนิดของมิกซ์ 
เวลาในการแปรรูป ความดนั อุณหภูมิ ระยะเวลาในการเก็บรักษา และอาจมีปัจจยัอ่ืนๆ ร่วมดว้ย มิกซ์ท่ี
มีไขมนัสูงกวา่หรือมีปริมาณของแขง็ทั้งหมดสูงกวา่หรือท าการฆ่าเช้ือแบบ UHT ตอ้งการสารให้ความ
คงตวัในปริมาณนอ้ยกวา่ขณะท่ีการพาสเจอร์ไรซ์แบบ HTST หรือไอศกรีมท่ีเก็บรักษานานๆ ตอ้งการ
สารใหค้วามคงตวัในปริมาณมากกวา่ (Marshall และ Arbuckle, 1996) 
 สารให้ความคงตวั ท่ีนิยมใชไ้ดแ้ก่ เจลาติน โดยใชใ้นอตัรา 0.5% และโซเดียมอลัจิเนท โดย
ใชใ้นอตัรา 0.2-0.3% นอกจากน้ียงัมี sodium carboxyl cellulose, pectin และ microcrytalline cellulose 
ซ่ึงนิยมใชใ้นการท าไอศกรีม sherbets สารเหล่าน้ีหากใชม้ากเกินกวา่ 0.5% จะท าให้เน้ือไอศกรีมแน่น
และละลายไดย้ากเวลารับประทาน นอกจากน้ีแลว้ยงัมีพวก agar-agar และ gum ต่างๆ อีกดว้ย 
 

หน้าทีแ่ละบทบาทของสารให้ความคงตัวในไอศกรีม 
  แมว้่าบทบาทของสารให้ความคงตวัในผลิตภณัฑ์ขนมหวานแช่เยือกแข็งยงัไม่สามารถท่ีจะ
อธิบายกลไกไดอ้ยา่งชดัเจนแต่พอท่ีจะสรุปไดว้า่ การใชส้ารใหค้วามคงตวัมีหนา้ท่ีดงัต่อไปน้ี 
  1) ท าให้ความหนืดของมิกซ์เพิ่มข้ึน สามารถให้ความคงตวัช่วยให้ความหนืดของไอศกรีม
มิกซ์เพิ่มข้ึนเน่ืองจากสารให้ความคงตวัเป็นไฮโดรคอลลอยด์ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นโพลีแซ็กคาไรด์ท่ีมี
โมเลกุลขนาดใหญ่ มีความสามารถจบักับน ้ าได้ดีและเกิดเจลได้ ท าให้มีผลต่อความหนืด ไฮโดร
คอลลอยด์แต่ละชนิดให้ความหนืดแตกต่างกนัไป Cottrell และคณะ (1980) ไดศึ้กษาการใชโ้พลีแซ็ก
คาไรด์หรือกมัในไอศกรีมวานิลา กมัท่ีใชไ้ดแ้ก่ โซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (คาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลส) กวัร์กมั โลคสับีนกมัและคาราจีแนน ในความเขม้ขน้ 0.1–0.4% พบว่า ไอศกรีมมิกซ์มี
ความหนืดท่ีแตกต่างกนัตามชนิดและความเขม้ขน้ของสารให้ความคงตวั หากเปรียบเทียบระหว่าง
โลคสับีนกมักับกัวร์กัม ซ่ึงเป็นโพลีแซ็กคาไรด์ชนิดท่ีมีความเป็นกลางพบว่า โลคสับีนกัมท าให้
ไอศกรีมมิกซ์มีความหนืดมากกว่ากวัร์กมั ส่วนคาราจีแนนท าให้ไอศกรีมมิกซ์มีความหนืดมากกว่า
คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส 
 2) ช่วยปรับปรุงการจบัอากาศของไอศกรีม เป็นผลจากสารให้ความคงตวัท่ีท าให้ความหนืด
ของไอศกรีมมิกซ์เพิ่มข้ึน จึงช่วยจบัอากาศและท าใหก้ารกระจายของเซลล์อากาศมีความสม ่าเสมอ ซ่ึง
แสดงออกในรูปของค่าโอเวอร์รัน (overrun) ของไอศกรีม เม่ือค่าโอเวอร์รันมากแสดงว่ามีการจบั
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อากาศไดม้ากจดัวา่เป็นผลทางออ้ม เพราะค่าโอเวอร์รันยงัข้ึนอยูก่บัปัจจยัอ่ืนๆ อีกสารให้ความคงตวั
จะใหค้่าโอเวอร์รันท่ีแตกต่างกนัตามชนิดของสารท่ีใช ้เช่น ใชโ้ลคสับีนกมัในไอศกรีมวานิลามีค่าโอ
เวอร์รันสูงสุดเท่ากบั 144% ส่วนกวัร์กมัมีค่าโอเวอร์รันสูงสุดเท่ากบั 168% ในขณะท่ีคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลสมีค่าโอเวอร์รันเป็น 155% เปรียบเทียบจากการน าสารดงักล่าวมาใชใ้นไอศกรีมวานิลา 0 – 
0.4% (Cottrell และคณะ, 1979) 
  3) ช่วยเพิ่มลกัษณะเน้ือ (body) การจบักนัของไฮโดรคอลลอยล์หรือสารให้ความคงตวักบั
ส่วนผสมในไอศกรีมมีผลต่อความหนืด เม่ือความหนืดเพิ่มมากข้ึน ท าให้มี body เพิ่มข้ึน (body 
หมายถึง ความรู้สึกรับรู้ถึงเน้ือไอศกรีมขณะรับประทานและความแน่นเน้ือของผลิตภณัฑ์) อยา่งไรก็
ตามยงัไม่มีรายงานท่ีแสดงความสัมพนัธ์ระหว่างความหนืดกับลกัษณะเน้ือท่ีเก่ียวข้องกนัอย่างมี
นยัส าคญั มีเพียงการทดลองท่ีให้เห็นถึงการใช้สารให้ความคงตวัแลว้มีผลต่อ body เช่น การทดลอง
ของ Minhas และ Bains (1984) ท่ีใชส้ารใหค้วามคงตวัในไอศกรีมวานิลาโดยปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีให้
ไอศกรีมท่ีมีคุณภาพและทางดา้นประสาทสัมผสั คือ กวัร์กมั 0.05% อะคาเซียกมั 0.05% คารายากมั 
0.10% เจลาติน 0.45% และโซเดียมอลัจิเนต 0.30% เม่ือเก็บไว ้35 วนั พบวา่เจลาตินและอะคาเซียกมั
ให ้body และเน้ือสัมผสัท่ีดีกวา่ชนิดอ่ืนๆ 
  4) ท าปฏิกิริยากบัโปรตีนนมโดยท่ี Schmidt  และ Smith (1992) ไดศึ้กษาผลของการท า
ปฏิกิริยาสัมพนัธ์ (interaction) ระหวา่งกมักบัโปรตีนนมต่อคุณสมบติัการไหล (rheological property) 
โดยใชก้มั 3 ชนิด ไดแ้ก่ แคปปา-คาราจีแนน กวัร์กมัและแซนแทนกมัท่ีมีความเขม้ขน้ 0.05, 0.10 และ 
0.20% เติมลงในสารละลายนมพร่องมนัเนยเขม้ขน้ 11% หรือสารละลายโปรตีนเวยเ์ขม้ขน้ (whey 
protein concentrate) ในความเขม้ขน้เดียวกนั พบวา่มีปฏิกิริยาสัมพนัธ์ระหวา่งกมัและโปรตีนนมโดย
สารละลายท่ีเตรียมดงักล่าวมีความหนืดท่ีแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัระหวา่งชนิดของกมัท่ีใชค้วาม
เขม้ขน้ของกมัและชนิดของโปรตีนนม การใช้คาราจีแนนในสารละลายนมผงพร่องมนัเนยมีความ
หนืดมากกวา่กมัชนิดอ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญั ความหนืดท่ีเพิ่มข้ึนอาจจะช่วยยบัย ั้งการเกิดผลึกน ้าแข็งใน
ผลิตภณัฑข์นมหวานแช่เยอืกแขง็ไดอี้ก 
  5) ปรับปรุงคุณภาพดา้นการละลาย ไอศกรีมท่ีมีคุณภาพดา้นการละลายดีนั้นควรมีการละลาย
ไม่ชา้หรือเร็วเกินไป คงรูปร่าง ขณะละลายและของเหลวท่ีละลายมีลกัษณะเป็นเน้ือเดียวกนั สารให้
ความ  คงตวัช่วยปรับปรุงคุณภาพดงักล่าว เน่ืองจากสารให้ความคงตวัท าปฏิกิริยาสัมพนัธ์กบัโปรตีน
นมและส่วนประกอบอ่ืนๆ โดยจบัยึดเป็นโครงสร้างตาข่าย 3 มิติ จึงท าให้ไอศกรีมละลายไดช้า้และมี
ความคงตวัขณะละลาย นอกจากน้ีสารให้ความคงตวัยงัช่วยให้การกระจายตวัของอากาศขณะป่ันเป็น
ไอศกรีมมีความสม ่าเสมอ เม่ือละลายจึงเกิดฟองอากาศท่ีมีขนาดเท่ากนัในของเหลวท่ีละลายออกมา 
อยา่งไรก็ตามสารใหค้วามคงตวัแต่ละชนิดมีผลต่อคุณภาพดา้นการละลายแตกต่างกนั 
 6) ยบัย ั้งการแยกตวัของน ้า (syneresis) การบ่มไอศกรีมมิกซ์มีปัญหาเร่ืองความคงตวัของมิกซ์  
ไอศกรีมมิกซ์ท่ีมีความคงตวัดีตอ้งไม่มีการแยกตวัของโปรตีนนมในสารแขวนลอยและไขมนันมมี
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ความคงตวัในอิมลัชันถ้าหากเกิดความไม่คงตวัข้ึนจะท าให้มีการแยกตวัของอนุภาคโปรตีนแล้ว
รวมตวักนัหรือตกตะกอนออกมา มีการแยกตวัของส่วนใส (wheying-off) ขณะท่ีไอศกรีมละลาย หรือ
น ้ าเช่ือมแยกตวัขณะป่ันไอศกรีม สารให้ความคงตวัสามารถท าปฏิกิริยาสัมพนัธ์กับโปรตีนและ
คุณสมบติัของสารให้ความคงตวัท่ีมีทั้งแบบมีประจุหรือไม่มีประจุ ซ่ึงส่วนไฮโดรฟิลิกและไฮโดรโฟ
บิกจะจับส่วนประกอบต่างๆ ในไอศกรีมไว้ จึงช่วยรักษาความคงตัวของไอศกรีมมิกซ์ไว้ได ้
ความสามารถในการยบัย ั้งการแยกตวัของน ้าแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัชนิดของสารใหค้วามคงตวั 
  7) ชะลอการเกิดผลึกและการเติบโตของผลึกน ้ าแข็ง ซ่ึงเป็นผลโดยตรงท่ีเกิดจากการจบักนั
ของไฮโดรคอลลอยดก์บัส่วนประกอบต่างๆ ในไอศกรีม ลกัษณะโครงสร้างของไอศกรีมท่ีศึกษาดว้ย
กลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนชนิดกราดล าแสง (Scanning Electron Microscopy, SEM)  แสดงเป็นภาพ
จ าลองดงัรูปท่ี 2.1 ประกอบดว้ยเซลลอ์ากาศถูกลอ้มรอบดว้ยไขมนัท่ีจบัตวักนั (agglomerate) โดยตรึง
อยู่ท่ีผนงัของเซลล์อากาศ ไขมนัท่ีจบัตวักนัน้ีเป็นผลจากอิมลัซิไฟเออร์ และกระบวนการผลิตท าให้
ไขมนัรวมตวักันในโครงสร้างของไอศกรีมมีน ้ าท่ีแข็งตวับางส่วนแทรกอยู่ระหว่างเซลล์อากาศ  
นอกจากน้ียงัมีผลึกน ้าแขง็ น ้าท่ีไม่แขง็ตวั  ผลึกน ้าตาลและไฮโดรคอลลอยด์ การใชส้ารให้ความคงตวั
หรือไฮโดรคอลลอยดมี์จุดประสงคเ์พื่อตรึงส่วนของน ้าท่ียงัไม่แขง็ตวัไว ้ไฮโดรคอลลอยด์ในไอศกรีม
มีผลต่อสภาวะการไหลของเฟสท่ีเป็นน ้ า โดยโมเลกุลของไฮโดรคอลลอยด์จบักบัโปรตีนทั้งภายใน
และระหว่างโมเลกุลได้เป็นโครงสร้างตาข่าย 3 มิติ ท าให้ลดการเคล่ือนท่ีของน ้ า (Marshall และ 
Arbuckle, 1996) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.1 ลกัษณะโครงสร้างของไอศกรีมท่ีมีส่วนประกอบต่าง ๆ 
    ท่ีมา : Marshall และ Arbuckle (1996) 
 

 6. สารปรุงแต่งกลิน่-รส (Flavor) 
  กล่ินรสนั้นเป็นลกัษณะท่ีส าคญัมากท่ีสุดประการหน่ึงของไอศกรีม กล่ินรสของไอศกรีมเป็น
การผสมกนัของกล่ินรสทั้งหมดของส่วนผสมท่ีใช ้(Marshall และ Arbuckle, 1996) ลกัษณะท่ีส าคญั
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ของกล่ินรสมี 2 ประการ คือ ชนิดและความแรง กล่ินรสท่ีอ่อน (delicate  flavor) ผสมไดง่้ายกวา่และมี
แนวโนม้ไม่ท าให้เกิดกล่ินรสท่ีไม่ดีแมใ้ชท่ี้ความเขม้ขน้สูง ขณะท่ีกล่ินรสแรง (harsh  flavor) ท าให้
เกิดกล่ินรสท่ีไม่ดีแมใ้ชใ้นความเขม้ขน้ต ่า อยา่งไรก็ตามกล่ินรสควรมีความเขม้ขน้พอท่ีท าให้รับรู้ได ้
(Arbuckle, 1986; Marshall และ Arbuckle, 1996) ปริมาณของไขมนัมีผลต่อความประทบัใจของกล่ิน
รสโดยไอศกรีมท่ีมีปริมาณไขมนัสูง มีแนวโนม้ท่ีตอ้งใชก้ล่ินรสในปริมาณมากกวา่ไอศกรีมท่ีมีไขมนั
ต ่ากว่า เพื่อให้ได้ความแรงของกล่ินรสเท่ากัน นอกจากน้ีไอศกรีมท่ีมีการข้ึนฟูสูงต้องใช้กล่ินรส
ปริมาณมากกวา่ไอศกรีมท่ีข้ึนฟูต ่า (Olsen, 1993)  
 สารปรุงแต่งกล่ินรส เป็นสารท่ีมีความส าคญัมากในการผลิตไอศกรีม เพื่อให้เป็นท่ียอมรับ
และนิยมกบัผูบ้ริโภคสารใหก้ล่ินและรส แบ่งออกไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ 
  1) กล่ินและรสท่ีไดจ้ากธรรมชาติ เช่น วานิลา, ช็อคโกแลต, กาแฟ, เคร่ืองเทศ, ผลไม,้ ขนม
หวานและลูกกวาด ฯลฯ 
  2) กล่ินและรสท่ีไดจ้ากการสังเคราะห์ทางเคมี ส่วนมากอยูใ่นรูปท่ีละลายในแอลกอฮอล์มี
กล่ินผลไมห้ลายชนิด เช่น วานิลา, สตรอเบอรี, มะนาว และกาแฟ เป็นตน้ 
  การเติมสารเหล่าน้ีลงไปตอ้งใชใ้นปริมาณท่ีเหมาะสม เพราะหากเติมมากไปจะท าให้ไอศกรีม
มีกล่ินรุนแรง ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
 

 7. สี (Coloring Materials) 
 ไอศกรีมควรมีสีอ่อนๆ เป็นท่ีดึงดูดใจ และสอดคลอ้งกบักล่ินรส ปกติแลว้ไอศกรีมท่ีมีการ
เติมกล่ินรสตอ้งเติมสีลงไปเล็กนอ้ย ไอศกรีมผลไมไ้ม่ตอ้งเติมสีเน่ืองจากปริมาณผลไมท่ี้เติมลงไปท า
ใหมี้สีแลว้ (Marshall และ Arbuckle, 1996) สีท่ีใชไ้ดแ้ก่ สีสังเคราะห์ และสีธรรมชาติ 
  สีท่ีเติมลงไปตอ้งมีความถูกตอ้งและเหมาะสมกบักล่ินและรสท่ีให้ผลิตภณัฑ์มีสีสวยสะดุดตา
และใชแ้ทนสีของผลไมธ้รรมชาติ โดยปกติจะเติมสีลงไปในรูปผงหรือเป็นน ้ าขน้ๆ ซ่ึงก่อนใชจ้ะผสม
น ้าแลว้ตม้ใหเ้ดือด เพื่อท าลายจุลินทรีย ์ปริมาณของสารละลายของสีท่ีใชก้นัประมาณ 10-20 มิลลิลิตร 
ต่อ 100 ลิตรของส่วนผสม สีท่ีใช้หากเป็นสีสังเคราะห์จะตอ้งไดรั้บอนุญาตให้ใช้โดยกระทรวง
สาธารณสุข หากเป็นไปไดค้วรใชท่ี้ไดจ้ากธรรมชาติมากกวา่ เช่น สีจากพืช ผกั และผลไม ้
 

2.4 กระบวนการผลติไอศกรีม 
  เตรียมวตัถุดิบผสม (Ice cream mix) โดยผสมส่วนประกอบต่างๆ ไดแ้ก่ นม ครีม สารให้ความ  
คงตวั (stabilizer) สารให้ความหวานและสารท าให้เป็นเน้ือเดียวกนั (emulsifier) ส่วนผสมท่ีเป็น
ของเหลวจะถูกผสมในถงั และน าไปใหค้วามร้อนจนอุณหภูมิถึง 110-120°F (48°C) จึงเติมน ้ าตาลและ
ส่วนผสมแห้งอ่ืนๆ ลงไป ส่วนสารให้ความคงตวั (stabilizer) จะตอ้งท าให้ส่วนผสมร้อนถึง 160°F 
เป็นเวลา 30 นาทีแลว้ค่อยเติม stabilizer ลงไป จากนั้นส่วนผสมท่ีไดจ้ะถูกน าไปให้ความร้อนโดยวิธี
พาสเจอร์ไรซ์เซชนั (pasteurization) แลว้ผ่านเขา้เคร่ืองโฮโมจิไนซ์เซอร์ เพื่อท าให้เม็ดไขมนัในนม
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แตกตวัเป็นอนุภาคเล็กมีลกัษณะเป็นเน้ือเดียวกนั แลว้จึงน าไปบ่ม (aging) เพื่อพฒันาเน้ือสัมผสัและ
รสชาติใหดี้ยิง่ข้ึน จากนั้นจึงน าไปตีป่ัน (whip)  เพื่อท าให้ไอศกรีมมีรูพรุน หรือช่องวา่งอากาศซ่ึงเป็น
ลกัษณะเฉพาะตวัของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมในขั้นตอนน้ีจะมีการเติมส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น กล่ินรส
น ้าเช่ือม ผลไม ้ถัว่ และคุกก้ี แลว้บรรจุไอศกรีมลงกล่อง  
  ในกระบวนการผลิต พบวา่การผสมวตัถุดิบเป็นขั้นตอนท่ีมีความส าคญั เหมือนกบัขั้นตอน
การป่ันส่วนผสม ตลอดจนการแช่แขง็ ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมแสดงดงัรูปท่ี 2.2 
 

Raw Materials 
 

Mixing 
 

Pasteurization 80°C 25 วนิาที 
 

Homogenization (500-2000 ปอนดต์่อตารางน้ิว) 
 

Cooling (0-5°C) 
 

Aging (2-4°C 3 ชัว่โมง หรือ overnight) 
 

Freezing (5 °C) filling in mould 
 

Packing 
 

Hardening (-30 ถึง -45°C) 
 

Storage in cold room อุณหภูมิต ่ากวา่ –18°C 
 

รูปที่ 2.2 ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม 
ทีม่า : วรรณา และวบิูลยศ์กัด์ิ (2531) 

 

ขั้นตอนการผลติไอศกรีม (วรรณา และวบิูลยศ์กัด์ิ, 2531) 
  1. ค านวณส่วนผสมของสูตรต่าง ๆ 
 จะตอ้งมีการค านวณหาปริมาณของส่วนผสมทั้งหมด โดยตอ้งค านึงถึง ปริมาณไขมนั และ
ของแขง็ในผลิตภณัฑน์มและในส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น ไข่แดง โกโกแ้ละช็อกโกแลต นอกจากน้ียงัมีการ
พฒันาการเตรียมวตัถุดิบให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน เดิมการผลิตจะเป็นแบบกะ (batch process) 
ปัจจุบนัไดพ้ฒันาใหมี้การสูญเสียนอ้ยลงและผลิตไดเ้ป็นแบบระบบต่อเน่ือง (continuous process) 

เติม color, flavor 
fruit, food 

Filling in mound 
Filling cop and cone 
Buch lce cram 
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 2. การผสม (Mixing) 
 เป็นวตัถุดิบท่ีเป็นของเหลว เช่น ครีม นม นมขน้ น ้ าเช่ือม และอ่ืน ๆ ผสมในถงัโดยท า
ส่วนผสมร้อน พร้อมกบัคนไปเร่ือย ๆ ส่วนวตัถุท่ีเป็นของแห้ง เช่น MSNF ไขมนัผง โกโก ้น ้ าตาล 
สารใหค้วามคงตวั จะเติมลงในส่วนท่ีเป็นของเหลวก่อนท่ีอุณหภูมิจะถึง 50 องศาเซลเซียส วิธีป้องกนั
ไม่ใหผ้สมจบัตวัเป็นกอ้นท าไดด้งัน้ี คือ 
  - ผสมวตัถุดิบแห้งทั้งหมดกบัน ้ าตาลก่อนน าไปผสมกบัของเหลวอย่างช้าๆ พร้อมกบัคน
เร่ือยๆ 
  - ร่อนวตัถุดิบแห้งลงในของเหลว เช่น MSNF โกโก ้แลว้จึงเติมในของเหลวก่อนท่ีอุณหภูมิ
จะสูงถึง 50 °C หรืออาจโรยไปบนผวิของของเหลวขณะท่ียงัเยน็แลว้จึงค่อยๆ ท าใหร้้อนข้ึนชา้เล็กๆ 
  - สีและกล่ิน จะเติมในส่วนผสมเป็นล าดบัสุดทา้ยก่อนน าส่วนผสมไปป่ัน 
 

 3. Pasteurization 
 มีวตัถุประสงค์เพื่อท าลายจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค ท าให้เกิดสภาพเป็นสารละลายช่วยในการผสม
โดยสารละลายไขมนัและลดความหนืด ปรับปรุงกล่ินรสในไอศกรีมมิกซ์ ช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
ไอศกรีมมิกซ์ใหเ้พิ่มข้ึนจนถึง 2-3 สัปดาห์ และเพิ่มความสม ่าเสมอของผลิตภณัฑ์ ซ่ึงวิธีพาสเจอร์ไรซ์
ท่ีเหมาะสมนั้นควรให้ความร้อนถึงอุณหภูมิท่ีก าหนดอยา่งรวดเร็วและคงท่ี ณ อุณหภูมินั้นตามเวลาท่ี
ก าหนด แลว้ท าให้เยน็ลงอยา่งรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่ 5°C (40°F) (Arbuckle, 1986; Marshall และ 
Arbuckle, 1996) วธีิพื้นฐานส าหรับการพาสเจอร์ไรซ์มีทั้งแบบ batch หรือการใชอุ้ณหภูมิต ่าเวลานาน 
(low-temperature long-time: LTLT) และแบบต่อเน่ืองซ่ึงสามารถท าไดโ้ดยใชอุ้ณหภูมิและเวลาหลาย
ระดบั (Marshall และ Arbuckle, 1996) 
 

 4. Homogenization 
  การโฮโมจีไนซ์ หมายถึง การท าให้เป็นเน้ือเดียวกนั เคร่ืองมือท่ีใชเ้รียกวา่ “โฮโมจีไนส์เซอร์ 
(homogenizer)” หลกัการ คือ น ้านมท่ีอุ่นใหร้้อนพอเหมาะจะถูกอดัดว้ยกระบอกสูบความดนัสูงผา่นรู
ตีบของล้ิน ซ่ึงมีแรงกดประมาณ 3,000 ปอนด์/ตารางน้ิว จะท าให้เม็ดไขมนันมซ่ึงปกติมีขนาด
เส้นผา่ศูนยก์ลางระหวา่ง 4-6 ไมครอน ถูกยอ่ยให้มีขนาดเล็กลงเหลือไม่เกิน 2 ไมครอน จึงไม่เกิดการ
แยกชั้นของครีม ไอศกรีมมีคุณภาพสม ่าเสมอ เน้ือสัมผสัเรียบเนียนปรับปรุงสมบติัการข้ึนฟู ลดเวลา
การบ่มใหส้ั้นลง ลดโอกาสการเกิด churning ของไขมนัขณะอยูใ่นถงัป่ันไอศกรีมและท าให้ใชส้ารให้
ความคงตวัน้อยลง (Arbuckle, 1986) การโฮโมจีไนซ์จะมีประสิทธิภาพสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิของ
ไอศกรีมมิกซ์สูงข้ึนจนถึงประมาณ 80°C ความดนัท่ีสามารถใช้กบัไอศกรีมมิกซ์ท่ีมีไขมนันม 10% 
ส าหรับการโฮโมจีไนซ์ 2 ขั้นตอนคือ 2,000 และ 500 psi ตามล าดบั แต่เม่ือปริมาณไขมนัเพิ่มข้ึนเป็น 
14-18% ความดนัท่ีใชใ้นขั้นแรกควรลดลงเพื่อป้องกนัไม่ให้ไอศกรีมมิกซ์หนืดมากเกินไป (Marshall 
และ Arbuckle, 1996) 
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 ขอ้ควรค านึงถึงในกระบวนการโฮโมจีไนซ์เซชนั คือ วตัถุดิบท่ีมีปริมาณไขมนัต่างกนัจะใช้
วิธีการโฮโมจีไนซ์เซชันต่างกัน ควรท่ีจะมีการศึกษาถึงผลของความดันท่ีมีผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ์ ซ่ึงการท่ีจะท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะเป็นเน้ือเดียวกนันั้น จะข้ึนอยู่กบัปริมาณไขมนั
และสารให้ความคงตวั และความดันของการโฮโมจีไนซ์เซชัน โดยท่ีไขมนัจะมีการแตกตวัเป็น
โครงสร้างเครือข่าย 3 มิติ 
 

 5. Cooling 
  ท าส่วนผสมใหเ้ยน็โดยเร็วจนถึงอุณหภูมิประมาณ 0-5 °C โดยผา่นเขา้เคร่ืองท าความเยน็ 
 

 6. Ageing (การบ่ม) 
  การบ่มส่วนผสม คือ การเก็บส่วนผสมไอศกรีมท่ีผา่นการโฮโมจีไนซ์และท าให้เยน็ (cooling) 
แลว้ท่ีอุณหภูมิ 32-40°F โดยปกติส่วนผสมท่ีไดจ้ะถูกน าไปบ่มเป็นเวลา 4-24 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ ไม่
เกิน 5°C เพื่อท่ีจะใหเ้มด็ไขมนัมีการจบัตวักนัดีข้ึน และท าใหส่้วนผสมมีความหนืด (viscosity) เพิ่มข้ึน 
ในระหว่างการบ่มน้ีไขมนันมจะเร่ิมตกผลึก มีการแลกเปล่ียนระหว่างอนุภาคโปรตีนในนม (casein 
micelles) ในส่วนผสมท่ีมีธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนย (milk solid not fat) ในระดบัสูงจะใชเ้วลาบ่มเพียง 
2-3 ชัว่โมง หรืออาจน าเขา้ freezer ทนัทีหลงัจากโฮโมจีไนซ์ก็ได ้สารให้ความคงตวัในปัจจุบนัมีการ
พฒันาจนสามารถลดระยะเวลาในการบ่มให้เหลือเพียง 30 นาที ซ่ึงจะช่วยท าให้การผลิตไอศกรีม
เป็นไปอยา่งต่อเน่ืองดียิง่ข้ึน (นภาศรี, 2526) 
  การบ่มไอศกรีมจะท าโดยเก็บส่วนผสมท่ีได ้ในหอ้งท่ีอุณหภูมิ 2-4 °C ซ่ึงในระยะการบ่มจะมี
การเปล่ียนแปลงภายในส่วนผสมดงักล่าว คือ 
  - เมด็ไขมนัในส่วนผสมจะกลายเป็นไขมนัแขง็เกาะตวักนัดีข้ึน 
  - เจลาติน ท่ีใชเ้ป็นสารใหค้วามคงตวั จะอมน ้าและพองตวั 
  - ความหนืดของส่วนผสมจะสูงข้ึน 
  เวลาท่ีใชใ้นการบ่มประมาณ 24 ชัว่โมง แต่การใช ้ Stabilizer, emulsifier และส่วนผสมท่ีมี
ธาตุน ้ านมไม่รวมมนัเนยในระดบัสูง การบ่มจะใชเ้วลาเพียง 2-3 ชัว่โมงเท่านั้น หรือส่งเขา้เคร่ืองแช่
แขง็ เลยหลงัจากการโฮโมจิไนซ์ก็ได ้
 

  7. Freezer 
 การท าให้เกิดช่องว่างในไอศกรีม วิธีเดิมจะท าการตีป่ันไปพร้อมๆ กบัการให้ความเยน็ แต่

ปัจจุบนัจะมีการตีป่ันก่อนเพื่อท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพมากข้ึน เทคโนโลยีใหม่ในการตีป่ันไดแ้ก่ 
การใชเ้คร่ืองตีป่ันความเร็งสูง (High speed aerator) ซ่ึงจะช่วยพฒันาลกัษณะเน้ือของไอศกรีมให้มีเน้ือ
เนียน มีการกระจายตวัของกล่ินรสท่ีดี และมีคุณสมบติัทนต่อการละลาย (freeze-thaw stability) เพื่อ
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ท าให้เกิดผลึกน ้ าแข็งขนาดเล็กอย่างรวดเร็วและช่องว่างอากาศมีขนาดเล็กลง ท าให้ไอศกรีมเกิด
ลกัษณะเป็นครีมเนียนและละเอียดข้ึน freezer ท่ีใชก้นัอยูแ่บ่งไดเ้ป็น 3 ระบบ ดงัน้ี 
 1) Tank freezer เป็นเคร่ืองป่ันไอศกรีมแบบง่ายๆ และนิยมใช้กนัในครัวเรือน โดยการใช้
น ้าแขง็ผสมเกลือ ใหค้วามเยน็กบัเคร่ืองป่ัน เม่ือน าส่วนผสมของไอศกรีมเขา้ไปในถงัป่ันแลว้ (ไม่ควร
เกิน 1 ใน 3 ของปริมาตรความจุถงั) ให้เติมเขา้ไปอีกโดยเปล่ียนอตัราส่วนจากน ้ าแข็งต่อเกลือ 9 : 1 
เป็น 8 : 1 เพื่อใหไ้อศกรีมแขง็ตวัเร็วข้ึน การป่ันแบบน้ีจะใชเ้วลาประมาณคร้ังละ 45-60 นาที 
 2) Batch freezer เป็นการใชแ้อมโมเนีย (Ammonia) หรือ ฟรีออน (Freon) ในการให้ความเยน็
ท่ีอุณหภูมิ 21-23°F (-6 ถึง -9°C) และใชเ้วลา 8-12 นาที ในการท าให้ส่วนผสมแข็งตวั จากนั้นก็เปิด
เคร่ืองท าความเยน็หมุนใบพดัตีให้อากาศเขา้ไปผสมเพื่อเพิ่มปริมาตรของไอศกรีม ไอศกรีมท่ีไดจ้ะมี
เน้ือค่อนขา้งหยาบ ความส าคญัของ Freezer แบบต่างๆ ในการป่ันไอศกรีม และท าให้ไอศกรีมเยน็จดั
จนแขง็ หากใชเ้วลาสั้นเท่าไหร่ก็จะไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีเน้ือนุ่ม ทั้งน้ีเน่ืองจากโมเลกุลของน ้ าจะกลายเป็น
ผลึกขนาดเล็ก แต่ถา้ใชเ้วลานานจะไดผ้ลึกน ้ าแข็งขนาดใหญ่ ในขณะท่ีป่ันและท าให้ไอศกรีมแข็งตวั
นั้นเป็นขั้นตอนท่ีใหอ้ากาศเขา้ไปผสมอยูใ่นผลิตภณัฑด์ว้ย การป่ันจะส้ินสุดลงเม่ือไอศกรีมมีความขน้ 
เหนียว หรือไอศกรีมฟู (เพิ่มปริมาตร) พอเพียงแลว้ การเพิ่มปริมาตรของไอศกรีมหรือการท าให้
ไอศกรีมฟูโดยการพน่อากาศเขา้ไปเป็นไอศกรีม เรียกวา่ Overrun 
  3) Continuous freezer หลกัการเหมือนกบัแบบแรก แต่ต่างกนัท่ีส่วนผสมและอากาศจะถูกป๊ัม
ผา่นเขา้ไปใน freezer พร้อมกนัภายใตก้ารควบคุมอตัราส่วนอยา่งเหมาะสม วิธีการน้ีสามารถควบคุม 
overrun ของไอศกรีมได้ดีกว่าวิธีแรก อุณหภูมิท่ีใช้ประมาณ 16-22°F (-5.6 ถึง–8.9°C) ใช้เวลา
ประมาณ 25 วนิาที ไอศกรีมท่ีไดมี้เน้ือแน่นและละเอียด (www.ThaiDairy.com) 
 

  8. Filling cups cone bulk ice cream of Filling in mould 
  การน าไอศกรีมใน Mould หรือใส่ในถว้ยภาชนะตามตอ้งการ 
 

 9. Hardening 
 หมายถึง  การให้ความเยน็ท าให้ไอศกรีมแข็งตวั (Hardening) เน่ืองจากไอศกรีมท่ีออกจากถงั
ป่ันจะมีลกัษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลว ไม่สามารถคงรูปร่างไดก้ารให้ความเยน็ควรท าอย่างรวดเร็วเพื่อให้
ผลึกน ้าแขง็มีขนาดเล็ก ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัเรียบเนียน เวลาของการใหค้วามเยน็ประเมินจากเวลาท่ีใช้
ในการท าให้อุณหภูมิของไอศกรีม ณ ใจกลางภาชนะบรรจุลดลงเหลือ -18°C (Marshall และ 
Arbuckle, 1996) โดยน าไอศกรีมท่ีบรรจุในภาชนะเรียบร้อยแลว้ไปเก็บไวใ้นห้องเยน็ท่ีอุณหภูมิ –30 
ถึง –45°C เพื่อใหไ้อศกรีมแขง็ตวั การแช่แขง็ตอ้งใชเ้วลาสั้นท่ีสุดเพื่อป้องกนัการเกิดผลึกน ้ าแข็งขนาด
ใหญ่ ใชเ้วลาในการแช่แขง็นอ้ยเพียงไรก็จะท าใหเ้น้ือไอศกรีมนุ่มเท่านั้น 
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 10. การเกบ็ไอศกรีมและการจ าหน่าย 
  ไอศกรีมหลงัจากผ่านการแช่แข็งก็สามารถจ าหน่ายได้ทนัทีหรืออาจเก็บไวป้ระมาณ 1-2 
สัปดาห์ อุณหภูมิของห้องเก็บตอ้งคงท่ีตลอดเวลาในช่วง –18 ถึง –25 °C ควรระมดัระวงัในเร่ืองการ
ข้ึนลงของอุณหภูมิโดยเฉพาะในร้านคา้ซ่ึงมกัมีการละลายน ้ าแข็งออกเป็นระยะๆ ท าให้ไอศกรีมเส่ือม
คุณภาพได ้และควรวางเรียงติดๆ กนั ในกรณีท่ีมีการขนส่งไอศกรีมตามบา้น ควรขนส่งท่ีอุณหภูมิ -
20°C ก่อนถึงมือผูบ้ริโภค 
 

2.5 สารให้ความคงตัวทีใ่ช้ในการทดลอง 

  1. โลคัสบีนกมั (Locust bean gum) 
  โลคสับีนกมั (Locust bean gum) เป็นโพลีแซ็กคาไรด์จากเมล็ดของตน้คารอบ (Carob tree) 
ซ่ึงเป็นกาแล็กโทแมนแนน ท่ีมีโมเลกุลหลกัเป็น (1,4) - linked-D-mannose residue และมีสายโซ่
แขนงเป็น -D- galactose unit โดยอตัราส่วนของแมนโนสต่อกาแล็กโทสเป็น 4 : 1  ดงัรูปท่ี 2.3 
โลคสับีนกมัจดัเป็นสารใหค้วามคงตวัชนิดท่ีไม่มีประจุ ท าให้สามารถน าไปใชใ้นทุกสภาวะไม่วา่กรด
หรือด่าง โลคสับีนกมัไม่ท าให้เกิดเจล แต่ช่วยเพิ่มความหนืด และสามารถละลายน ้ าเยน็ไดบ้างส่วน 
แต่ถา้มีการใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 70 °C จะสามารถละลายไดดี้ ขอ้เสียของโลคสับีนกมั คือ ท า
ให้โปรตีนเกิดการแยกตวั (Destabilise) ทั้งน้ีเป็นเพราะโปรตีนและโพลีแซ็กคาไรด์เป็นโมเลกุลท่ีมี
ขนาดใหญ่ดว้ยกนัทั้งคู่ การรวมตวัในสารละลายยอ่มเป็นไปไดย้ากตามหลกัของเทอร์โมไดนามิก โดย
เม่ือถึงความเขม้ขน้ท่ีจุดๆ หน่ึง โมเลกุลทั้งสองจะเกิดการแยกกนั โดยสารละลายจะแยกออกเป็น 2 
เฟส คือ ส่วนของโปรตีนกบัส่วนท่ีมีโพลิแซ็กคาไรดเ์ป็นหลกัการแยกเป็น 2 เฟสน้ีท าให้ลดการละลาย
ของโปรตีน ขณะเดียวกนัท าให้ความหนืดของกาแล็กโทแมนแนนเพิ่มข้ึน ปรากฏการณ์ดงักล่าวน้ีจะ
เกิดข้ึนเม่ือใชก้าแล็กโทแมนแนนผสมกบัเจลาตินหรือใชก้บัอาหารท่ีมีโปรตีนสูง 
 โลคสับีนกมัสามารถเกิดพนัธะกบัน ้ าไดม้าก จึงให้ความหนืดสูงแต่จะไม่เกิดเจล (Marshall 
และ Arbuckle, 1996) มีส่วนต่อรูปร่างและสมบติัการละลายท่ีดี ให้ความทนทานต่อ head shock 
(Olsen, 1993) นอกจากน้ีมีสมบติัขดัขวางการข้ึนฟู และมีแนวโนม้ท าให้เกิดเคิร์ด (curd) ของโปรตีน
นม จึงอาจส่งเสริมการเกิด syneresis เม่ือไอศกรีมละลาย ดงันั้นจึงนิยมใชร่้วมกบัคาราจีแนน ปริมาณ
การใชอ้ยูใ่นช่วง 0.1-0.3% ของน ้าหนกัมิกซ์ (Arbuckle, 1986) 
 

  2. กวัร์กมั (Guar gum) 
  กวัร์กมั (Guar gum)เป็นกาแล็กโทแมนแนนเช่นเดียวกบัโลคสับีนกมั สกดัไดจ้ากเมล็ดพืช 
Cyamopsis  tetragonolobus ซ่ึงปลูกในประเทศปากีสถานและทางตอนเหนือของประเทศอินเดีย เป็น
พืชตระกลูท่ีใหฝั้กยาว ล าตน้สูงประมาณ 1 เมตร ฝักมีสีเขียวเมล็ดประกอบดว้ย ส่วนเปลือก 14 – 17% 
เจิร์ม 43 – 47% และเอนโดสเปิร์ม 35 – 42% การผลิตกวัร์กมัท าโดยแยกส่วนเอนโดสเปิร์มออกจาก
เปลือกและเจิร์ม โมเลกุลของกัวร์กัมแตกต่างจากโลคสับีนกัม คือ อตัราส่วนของแมนโนสต่อกา
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แล็กโทสเป็น 2 : 1 ดงัรูปท่ี 2.3 กวัร์กมัมีช่ือทางการคา้ต่างๆ เช่น Jaguar, Supercol และ Guartec  เป็น
ตน้ องคป์ระกอบต่างๆ (อดิศกัด์ิ, 2540) ของกวัร์กมัมีดงัต่อไปน้ี 
   กาแล็กโทแมนแนน  78 – 82 % 

  ความช้ืน   10 – 13 % 
  โปรตีน     4  – 5 % 
  เส้นใย    1.5 – 2.0 % 
  ไขมนั    0.5 – 0.75 % 
  เหล็ก    เพียงเล็กนอ้ย 
  โลหะหนกั         0 
 

กวัร์กมัมีส่วนท่ีชอบน ้ า (hydrophilic) มาก สามารถละลายน ้ าไดเ้ป็นอย่างดีท่ีอุณหภูมิ 25 °C แต่การ
ละลายน ้าไดอ้ยา่งสมบูรณ์และมีความหนืดสูงสุด ตอ้งใชเ้วลานานถึง 120 นาที การใชเ้คร่ืองผสมชนิด
แรงเฉือนสูง ใชผ้งชนิดละเอียด หรือใชอุ้ณหภูมิสูง มีส่วนช่วยท าให้ละลายน ้ าไดดี้ข้ึน แต่ถา้อุณหภูมิ
สูงเกิน 80 °C เป็นเวลานานอาจท าใหเ้กิดการแตกหกัของโมเลกุลดว้ยความร้อน (thermal degradation) 
ซ่ึงมีผลต่อความหนืดของสารละลาย และอตัราของการละลายจะมีแนวโน้มลดลงเม่ือมีตวัถูกละลาย
อ่ืนๆ ละลายอยูด่ว้ย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.3 แสดงโครงสร้างของโลคสับีนกมั และกวัร์กมั 
 

  Wittinger  และ Smith (1986) ศึกษาการผลิตไอศกรีม 9 สูตร โดยใชน้ ้ าตาลไซรัปจากขา้วโพด  
36 DE และ HFCS  และใชโ้ลคสับนักมัผสมกบักวัร์กมัในอตัราส่วนดงัน้ี  75 : 25,   50 : 50,  25 : 75  
พบวา่ ไซรัปและ HFCE  มีผลต่อความหนืดอยา่งมีนยัส าคญั สารใหค้วามหวานและสารให้ความคงตวั
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ท าปฏิกิริยากนั ท าให้มีผลต่อความหนืดโดยเฉพาะใชก้วัร์กมัร่วมกบัไซรัปจากขา้วโพดท่ีความเขม้ขน้
สูงมีความหนืดเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั ความหนืดท่ีเพิ่มข้ึนมีบทบาทส าคญัต่อคุณภาพของไอศกรีม 
 

  3. โซเดียมคาร์บอกซีเมทลิเซลลูโลส (Sodium carboxymethylcellulose) 
  โซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (Sodium carboxymethylcellulose) เป็นสารท่ีผลิตไดจ้าก
วตัถุดิบท่ีมีเซลลูโลส คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเป็นสารให้ความคงตวัท่ีต่างจากชนิดอ่ืนเน่ืองจากได้
จากกระบวนการดดัแปรทางเคมี โมเลกุลของเซลลูโลสก่อนการดดัแปรประกอบดว้ยกลูโคสท่ีต่อกนั
ดว้ยพนัธะ 1,4-ไกลโคซิดิก หลงัจากเติมดว้ยโซเดียมไฮดรอกไซด์และท าปฏิกิริยากบักรดโมโนคลอ
โรอะซิติก (monochloroacetic acid) หรือโซเดียมโมโนคลอโรอะซิเตท (sodium monochloroacetate) 
เกิดปฏิกิริยาท่ีเรียกวา่ Williamson etherification  ดงัสมการ 

Cell-OH + NaOH + ClCH2COONa  Cell-OCH2COONa + NaCl + H2O 
                  (คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส) 
 

  คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเป็นสารให้ความคงตวัชนิดท่ีมีประจุ แต่สามารถให้ความคงตวัใน
สภาวะท่ีมีช่วง pH ท่ีกวา้งกวา่สารให้ความคงตวัท่ีมีประจุชนิดอ่ืนๆ คุณสมบติัของคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลส คือ ช่วยเพิ่มความหนืดแต่ไม่เกิดเจลสามารถละลายในน ้ าเยน็ได ้และสามารถใช้ร่วมกบั
ส่วนผสมอาหารอ่ืนๆ ไดไ้ม่ว่าจะเป็นโปรตีน  น ้ าตาล  แป้งและโพลีเมอร์ชนิดท่ีไม่มีประจุ  รวมทั้ง
สามารถเสริมประสิทธิภาพกนัไดมี้รายงานว่าคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสสามารถเสริมประสิทธิภาพ
กบักวัร์กมั  ท าให้ความหนืดเพิ่มข้ึนนอกจากน้ีคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสยงัไวต่อการท าปฏิกิริยากบั
โปรตีน โดยท าปฏิกิริยากบัเคซีนหรือโปรตีนถัว่เหลืองได้ เคซีนจะตกตะกอนท่ีจุดไอโซอิเลคทริก 
(isoelectric point) ท่ี pH ประมาณ 4.5 แต่ถา้มีคาร์บอนซีเมทิลเซลลูโลสจะจบักนัเป็นสารประกอบ
เชิงซ้อนท าให้สามารถละลายน ้ าได ้ ดงันั้นจึงใชค้าร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสในผลิตภณัฑ์นมเปร้ียวท่ีมี
ความเป็นกรดได ้
 

  4. สารเมือกจากเมลด็แมงลกั (mucilage) 
แมงลกั (Ocimum basilicum Sims. Var. citratum Back) เป็นพืชท่ีข้ึนในเขตร้อนปลูกทัว่ไปใน

ประเทศไทย  จดัเป็นพืชลม้ลุกแตกก่ิงกา้นสาขา ใบเป็นใบเด่ียว ออกตรงขา้ม รูปไข่ ขอบใบเรียบหรือ
หยกัมนๆ ใบและตน้มีกล่ินหอมเฉพาะตวั ในใบมี น ้ ามนัหอมระเหยประกอบดว้ยสารเคมีหลายชนิด 
เช่น การบูร, ซิทราล, บอร์นีออล (borneol), แคมฟีน (camphene), ยจีูนอล (eugenol) เป็นตน้ (วนัดี, 
2539) ซ่ึงใบใช้ในการปรุงอาหารเพื่อเพิ่มกล่ินรส และน ้ ามนัหอมระเหยจากใบมีฤทธ์ิช่วยขบัลม ลด
อาการจุกเสียด แน่นทอ้ง แก้ทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ และมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา และเช้ือ
แบคทีเรียหลายชนิด ดอกออกเป็นช่อท่ียอด อาจเป็นช่อเด่ียวๆ หรือแตกสาขา ดอกยอ่ยมีขนาดเล็ก สี
ขาว ผลเป็นผลชนิดแหง้ประกอบดว้ยผลขนาดเล็กๆ 4 ผลอยูร่วมกนั 
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  ส่วนของผลหรือเมล็ดเม่ือถูกน ้ าเยื่อขาวภายนอกจะพองทนัที ซ่ึงสามารถพองน ้ าได ้45 เท่า 
ลกัษณะการพองตวัจะมีสายเยื่อเมือกยืดออกเป็นเส้นๆ คลา้ยขนของเปลือกเงาะ ลกัษณะของเยื่อเมือก 
เป็นเมือกเหนียวขน้ คล้ายวุน้ สีขาวขุ่น ส าหรับส่วนประกอบทางเคมีเป็น Polyuronic acid พบใน
ธรรมชาติในรูปเกลือ อาจจะเป็น calcium, potassium, magnessium salt ของ polyuronic acid ซ่ึง
ประกอบดว้ยน ้ าตาลและกรด uronic acid เช่ือมต่อดว้ย glycosidic linkage และเป็น branched chain 
ส่วนของน ้าตาลอาจเป็น Pentose หรือ Hexose หรืออาจมีทั้ง Pentose และ Hexose อยูด่ว้ยกนั หรืออาจ
เป็น D-xylose, D-glucose, D-galactose, D-mannose, L-rhamnose รวมทั้ง oil, polysaccharide และ 
mucilage (www.thai.net) uronic acid ท่ีพบมาก คือ Glucuronic acid และ Galacturonic acid 
 เมล็ดแมงลักท่ีพองตวั เม่ือรับประทานเข้าไปแล้วจะไม่ถูกย่อยหรือถูกดูดซึมในกระเพาะ
อาหารหรือล าไส้ จึงกลายเป็นกากอาหารทั้งหมด และสารเมือก (mucilage) ท่ีหุ้มเมล็ดจดัเป็นสารใน
กลุ่มใยอาหารท่ีละลายน ้ าได ้(soluble dietary fiber) ประเภทเดียวกบักมั (gum) (ศศิธรและปราณี, 
2545)  
  ศศิธรและปราณี (2545) ไดศึ้กษาลกัษณะเฉพาะทางกายภาพของผงเมือกเมล็ดแมงลกัท่ีผลิต
ได ้โดยแบ่งออกเป็นผงหยาบ (COG) 150 – 250 m และผงละเอียด (FOG)  <150 m เทียบกบักมัท่ี
ใชท้างการคา้ ไดแ้ก่ กวัร์กมั (GG) โลคสับีนกมั (LBG) และแซนแทนกมั (XG) พบวา่ผงเมือกเมล็ด
แมงลกัแบบCOG มีค่าความสวา่งและการดูดซบัน ้ามนัต ่ากวา่แบบ FOG แต่มีความหนืดและการท าให้
เกิดอิมลัชนัสูงกว่า สารละลายผงเมือกเมล็ดแมงลกัมีลกัษณะการไหลแบบนิวโตเนียน ท่ีระดบัความ
เขม้ขน้ต ่า และแบบซูโดพลาสติกท่ีระดบัความเขม้ขน้สูงเกินกวา่ 0.5%  w/v  เช่นเดียวกบัสารละลาย 
GG และ XG ส าหรับการไหลของสารละลายผงเมือกเมล็ดแมงลกัท่ีสภาวะต่างๆ โดยพิจารณาจากค่า
ความหนืดท่ีเปล่ียนไป พบว่า  มีพฤติกรรมเหมือนกบัสารละลายกวัร์กมั กล่าวคือการเปล่ียนแปลง
ปริมาณน ้าตาลและค่าความเป็นกรด–ด่าง ของสารละลายไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าความหนืด แต่
ค่าความหนืดของสารละลายจะลดลงอยา่งมีนยัส าคญั (p< 0.05) เม่ือมีการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิ อตัรา
เฉือน และความเขม้ขน้ของโซเดียมคลอไรดใ์นสารละลาย 
 

2.6 ใบบัวบก 

  ใบบวับก (Centella asiatica Linn. Urban.) เป็นสมุนไพรพื้นบา้นท่ีรู้จกักนัป็นอยา่งดีเป็น
ไมล้ม้ลุก อายหุลายปี เล้ือยแผ ่แตกรากฝอยตามขอ้ไหลท่ีแผไ่ปจะงอกใบจากขอ้ ชูข้ึน 3-5 ใบ ใบเด่ียว 
เรียงสลบั รูปไต เส้นผา่ศูนยก์ลาง 2-5 ซม ขอบใบหยกั กา้นใบยาว ดอกช่อ ออกท่ีซอกใบ ขนาดเล็ก 2-
3 ดอก กลีบดอกสีม่วง  
  ในบวับก มีสารในกลุ่มเทอร์ปีนอยด์ (terpenoids) โดยเฉพาะอย่างยิ่งพวกไตรเทอร์ปีน 
(triterpenes) ซ่ึงอยู่ในรูปของกลัยโคไซด์ เช่น เอเซียติโคไซด์ (asiaticoside ) บราห์โมไซด ์
(brahmoside) บราห์มิโนไซด์ (bramminoside) เป็นต้น และใบบัวบกจะให้สารไกลโคไซด์ 
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(Glycosides) หลายชนิดท่ีให้ผลตา้นการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ (Antioxidation) ซ่ึงส่งผลให้การลด
ความเส่ือมของเซลล์อวยัวะต่าง ๆ ของร่างกายได ้นอกจากน้ียงัพบว่าสารไกลโคไซด์ท่ีไดจ้ากใบ
บวับกยงัส่งผลในการช่วงเร่งการสร้างสารคอลลาเจน (Collagen) ท่ีเป็นโครงสร้างของผิวจึงถูก
น ามาใชป้ระโยชน์ในการกระตุน้ใหแ้ผลสมานตวัไดเ้ร็วข้ึน ในดา้นคุณค่าทางอาหาร พบวา่มีวิตามินเอ
สูงมาก ช่วยบ ารุงสายตาและมีสารแคลเซียมมาก นอกจากนั้นยงัมีวติามินบี 1 สูงกวา่ผกัหลายๆชนิด 
  ฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาของบวับก พบวา่ใชใ้นการสมานแผล แกบิ้ด ตา้นไวรัส รักษาโรคเร้ือน 
ฆ่าแมลง ยบัย ั้งการอกัเสบ กระตุน้การงอกของผม แกป้วด คลายกลา้มเน้ือเรียบ มีฤทธ์ิต่อประสาทช่วย
เพิ่มความจ า ตา้นมะเร็งและรักษาแผลในกระเพาะอาหาร และผงบวับกแห้งท าให้เกิดอาการแพแ้ละ
อกัเสบ เม่ือสัมผสัผิวหนงั นอกจากนั้นน ้ าคั้นจากบวับกท่ีพบสารต่างๆยงัเป็นพิษต่อเซลล์ และการก่อ
กลายพนัธ์ุ ถึงแม้ว่าจะไม่มีรายงานในการใช้กับสัตว์ทดลองท่ีให้ในปริมาณสูงก็ตามและการใช้
ติดต่อกนัเป็นเวลานานๆควรตอ้งค านึงถึงผลกระทบท่ีจะตามมาดว้ย ใบบวับกแกช้ ้ าใน ท าให้หายฟก
ช ้ าใดดี้ แกร้้อนในกระหายน ้ า ลดอาการปวดศรีษะขา้งเดียว บ ารุงสมองบ ารุงหวัใจ แกอ่้อนเพลีย เม่ือ
ลา้ไดดี้ แกค้วามดนัโลหิตสูง ถา้ด่ืมทุกวนัเพียง 1 สัปดาห์ ความดนัโลหิตท่ีสูงจะลดลง นอกจากนั้นยงั
มีฤทธ์ิท าลายเซลมะเร็ง ลดการอกัเสบและรักษาแผลในกระเพาะอาหารและล าใส้ ช่วยการไหลเวียน
ของโลหิต ท าใหเ้ลือดแขง็ตวัเร็ว ช่วยขบัปัสสาวะ 
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บทที ่3 
วตัถุดิบ  อุปกรณ์  และวธีิการด าเนินการวจัิย 

 

3.1 วตัถุดิบ อุปกรณ์ ครุภัณฑ์ และสารเคมี 
3.1.1 วตัถุดิบ 
  เมล็ดแมงลกั ตราไร่ทิพย ์ผลิตโดยบริษทัไร่ธญัญะ จ ากดั 
  นมสดพาสเจอร์ไรซ์ ตราโฟรโมสต ์ผลิตโดยบริษทัโฟร์โมสตอ์าหารนม จ ากดั 
  หางนมผง 
  น ้าตาลทราย  ตรามิตรผล ผลิตโดยบริษทั น ้าตาลมิตรผล  จ  ากดั 
  กวัร์กมั (Guar gum) food grade 
  โลคสับีนกมั (Locust bean gum) food grade 
  โซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (Sodium carboxymethylcellulose) food grade 
  เกลือ ตราปรุงทิพย ์ผลิตโดย บริษทัอุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ  จ  ากดั 
  วปิป้ิงครีม 
 

3.1.2 อุปกรณ์และครุภัณฑ์ 
  เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง ยีห่อ้ Metter รุ่น AE – 200 
  เทอร์โมมิเตอร์ 
 เคร่ืองตีป่น (Blender) ยีห่อ้ Moulinex รุ่น R68 
  เคร่ืองป่ันไอศกรีม โครงงานศึกษาภาควิชาเคร่ืองกล คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
สยาม (วชิิตและคณะ, 2534) 
  ตูเ้ยน็ 45 คิว ผลิตโดย Chaophaya 
 ตูอ้บลมร้อน  (Hot air oven) รุ่น UM 30D Memmert 
 อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ  (Water bath)  Memmert 
  ตูแ้ช่แขง็ (Freezer) ยีห่อ้ Sharp รุ่น FC-19 
  เคร่ือง  Protein  Analyzer  ประกอบดว้ย 
   เคร่ือง  Buchi Digestion Unit K – 424 
  เคร่ือง  Buchi Distillation Unit K – 314 
  เตาเผา  (Muffle furnace) รุ่น M – 525 SII  
  เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสั  (Texture analyser) รุ่น TA – XT2 
  เคร่ืองวดัความหนืด  Brookfield viscometer รุ่น LVT 
  เคร่ืองชัง่ทศนิยม  4 ต าแหน่ง ยีห่อ้ Metter รุ่น AE – 200 
 รีแฟรคโตมิเตอร์  (Refractometer)  รุ่น ATAGO 1T 
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  กรวยแยก (Separating funnel) ขนาด 250 ml ยีห่อ้ Witeg 
  ถว้ยกระเบ้ือง (Crucible) ยีห่อ้ Pyrex 
  กระดาษกรองชนิด Ashless ยีห่อ้ Whatman No.1 
  Moisture can 
  โถดูดความช้ืน (Desiccator) 
  ตะแกรงลวดขนาด 272 ช่อง/ตารางน้ิว 
  บีกเกอร์ขนาด  50, 100, 250 และ 500 ml ยีห่อ้ Pyrex 
  Volumetric flask ขนาด 500 และ 1000 ml ยีห่อ้ Herka 
  ปิเปต  (Pipette) ขนาด 1, 5, 10 และ 25 ml 
  บิวเรต  (Burette) ขนาด 50 ml ยีห่อ้ Witeg 
  กระบอกตวง (Cylinders) ขนาด 10, 25 ml ยีห่อ้ Witeg 
  จานเพาะเช้ือ (Plate) 
  กรวยกรอง 
  แท่งแกว้ 
  อุปกรณ์การชิม 
 

 3.1.3 สารเคมีในการตรวจสอบคุณภาพของไอศกรีม 
  1) Sulfuric acid (conc.H2SO4)             ผลิตโดย J.T. Bakeer, America 
  2) Boric acid (H3BO3)                  ผลิตโดย E.Merck, Germany 
  3) Sodium hydroxide (NaOH)             ผลิตโดย Carlo Erba Reagent, America 
  4) Hydrochloric acid (HCl)             ผลิตโดย Carlo Erba Reagent, America 
  5) Ammonium hydroxide (NH4OH)      ผลิตโดย J.T. Bakeer, America 

6) 95% Ethyl alcohol              ผลิตโดยโรงกลัน่อยธุยา   
  7) Diethyl ether                 ผลิตโดย J.T. Bakeer, America 
  8) Petroleum Ether              ผลิตโดย Mallinck rodt Analytical Reagent Univar  
        Reagent, Australia 

9) Plate count agar                                ผลิตโดย HiMedia Laboratories, India 
10) Eosin methylene blue agar              ผลิตโดย HiMedia Laboratories, India 
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3.2 วธีิการด าเนินการวจัิย 
3.2.1 การเตรียมน า้ใบบัวบก 
  1. น าใบบวับกมาลา้งใหส้ะอาด 
  2. น าใบบวับกท่ีลา้งมาหัน่เป็นช้ินเล็ก ๆ แลว้ชัง่น ้าหนกั 150 กรัม 
  3. น าไปป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันพร้อมน ้าตม้สุกปริมาตร 600 มิลลิลิตร จนใบบวับกละเอียด 
  4. กรองดว้ยผา้ขาวบาง 
  5. บรรจุใส่ขวด และเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ท่ี 4°C เพื่อใชใ้นการผลิตไอศกรีม 
 

3.2.2 การผลติไอศกรีมรสใบบัวบกสูตรมาตรฐาน 
  ท าการผลิตไอศกรีมใบบวับก โดยมีการแปรปริมาณส่วนผสมต่างๆ ดงัตารางท่ี 3.1 โดยมี
วธีิการผลิตไอศกรีมดงัน้ี 
  1. ชัง่หรือตวงส่วนผสมตามสูตร น าส่วนผสมท่ีเป็นของแข็งผสมกนั แลว้เทลงในส่วนผสมท่ี
เป็นของเหลว คนใหล้ะลายเป็นเน้ือเดียวกนั 

2. เทใส่เคร่ืองตีป่ัน ป่ันนานประมาณ 3 นาที 
3. ใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 °C เป็นเวลา 30 นาที 
4. ท าใหเ้ยน็ลงทนัที บ่มในตูเ้ยน็ท่ี 4 °C ประมาณ 12 ชัว่โมง 

   5. น าไปป่ันใหเ้ป็นไอศกรีมใชเ้วลาป่ันนาน 15 นาที เม่ือแขง็ตวับรรจุลงกล่องพลาสติก แช่ใน
ตูแ้ช่เยอืกแขง็อุณหภูมิ -18 °C เป็นเวลา 24 ชัว่โมงก่อนน าไปทดสอบคุณภาพ 
 

ตารางที ่ 3.1 ส่วนผสมของไอศกรีมใบบวับกสูตรต่างๆ 
 

ส่วนผสม ปริมาณท่ีใช ้(กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

น ้าใบบวับก 500 600 600 

น ้า 2194.04 1094.04 1094.04 

นมพาสเจอร์ไรซ์ - 1000 1000 

น ้าตาลทราย 300 300 450 

หางนมผง 60 60 60 

วปิป้ิงครีม 86.96 86.96 86.96 

กวัร์กมั 9 9 3 

กรดซิตริก - 3 - 

น ้ามะนาว - 1.5 - 
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การตรวจสอบคุณลกัษณะทางกายภาพ 
1. การวดัความหนืด (ดดัแปลงจาก Goff และคณะ, 1990) 
  วดัความหนืดของตวัอย่างไอศกรีมมิกซ์ในขั้นตอนหลงัจากการบ่มและก่อนขั้นตอนป่ันให้
แข็งตวั โดยใส่ไอศกรีมมิกซ์อุณหภูมิ 5 + 1°C จ  านวน 400 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอร์ขนาด 600 
มิลลิลิตร แลว้น าไปวดัความหนืดดว้ยเคร่ือง Brookfield Viscometer ตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 
 

2. การวดัค่าโอเวอร์รัน (Overrun) (ดดัแปลงจากวรรณาและวบิูลยศ์กัด์ิ, 2531) 
  ชัง่น ้ าหนกัไอศกรีมมิกซ์ท่ีบรรจุเต็มในถว้ยพลาสติก  ชัง่ก่อนป่ันให้เป็นไอศกรีมและเม่ือป่ัน
ให้แข็งตวัแลว้ตกัใส่ไอศกรีมท่ีไดล้งในถ้วยพลาสติกใบเดิมชั่งน ้ าหนกัอีกคร้ังค านวณค่าร้อยละโอ
เวอร์รันไดด้งัน้ี 

ค่าร้อยละโอเวอร์รัน  =  น ้าหนกัไอศกรีมมิกซ์  -  น ้าหนกัไอศกรีม x 100 
     น ้าหนกัไอศกรีม 

3. การวดัอตัราการละลาย (ดดัแปลงจาก Geilman และ Schmidt, 1992) 
  น าตวัอยา่งไอศกรีมท่ีบรรจุถว้ยพลาสติกหลงัผา่นการแช่เยือกแข็ง 24 ชัว่โมง น ามาปล่อยให้
ละลายบนตะแกรงลวดท่ีมีขนาด 272 ช่อง/ตารางน้ิว วางลงบนกรวยท่ีรองรับดว้ยบีกเกอร์ เร่ิมจบัเวลา
การละลายเม่ือวดัอุณหภูมิตวัอยา่งได ้-15 องศาเซลเซียส ชัง่น ้ าหนกัของเหลวท่ีละลายออกมาทุกๆ 10 
นาที น าผลท่ีไดไ้ปเขียนกราฟระหวา่งน ้าหนกัของของเหลวท่ีไดต่้อระยะเวลาท่ีผา่นไป (นาที) ทดลอง
ท่ีอุณหภูมิ 30 + 1 °C ตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 

 

4. การวดัปริมาณของแขง็ทั้งหมด 
  การวดัปริมาณของแขง็นั้นท าในขั้นตอนก่อนการน าไอศกรีมมิกซ์ไปบ่ม ท าการวดัโดยเคร่ือง 
Refractmeter ตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 โดยการน าไอศกรีมใบบวับกท่ีผลิตได ้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสีและ
ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม และใชแ้บบทดสอบท่ีให้คะแนนแบบ 
9-point hedonic scale โดยใช้ผูท้ดสอบชิมจ านวน 40 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) จากนั้นน าคะแนนมาวเิคราะห์ผลทางสถิติดว้ย Analysis of variance 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉล่ียดว้ย Duncan’s New Multiple Range Test  
 

3.2.3 การเตรียมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (ดดัแปลง
จากศศิธรและปราณี, 2545) 
  ร่อนเมล็ดแมงลกัผ่านตะแกรง เพื่อแยกฝุ่ นและส่ิงสกปรก แช่เมล็ดแมงลกัในน ้ าสะอาด ใน
อตัราส่วน 1:30 ท่ีอุณหภูมิ 60C เป็นเวลา 1 ชัว่โมง กรองแยกน ้ าส่วนเกินออก และน าไปป่ันดว้ย
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เคร่ืองป่ันผสมท่ีความเร็วต ่า นาน 1 นาที บีบแยกมิวซิเลจดว้ยผา้ขาวบาง และเทมิวซิเลจท่ีไดใ้ส่ถาด
อะลูมิเนียม รองดว้ยพลาสติก ขนาด 3030 cm2 หนาประมาณ 0.5 cm น าไปอบใน ตูอ้บลมร้อนท่ี 
55C เป็นเวลา 12 ชัว่โมง แลว้น าไปบดให้เป็นผงและร่อนผา่นตะแกรง และวิเคราะห์องคป์ระกอบ
ทางเคมี (ความช้ืน เถา้ โปรตีน ไขมนัและเส้นใย) ของผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั ตามวิธีของ AOAC 
(1984,1990) และค านวณหาร้อยละของผลผลิต (%yield) 
 

3.2.4 การผลติไอศกรีมใบบัวบกสูตรมาตรฐานทีใ่ช้สารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ และมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลกั 
  ชัง่หรือตวงส่วนผสมตามสูตรมาตรฐานท่ีมีการแปรปริมาณสารให้ความคงตวั 4 ชนิด คือ 
โลคสับีนกมั กวัร์กมั โซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสและมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกัเป็น 3 ระดบั คือ 
ความเขม้ขน้ 0.1, 0.2 และ 0.3% ดงัแสดงในตารางท่ี 3.2 แลว้น าส่วนผสมท่ีเป็นของแข็งผสมกนั แลว้
เทลงในส่วนผสมท่ีเป็นของเหลว คนให้ละลายเป็นเน้ือเดียวกนั เทใส่เคร่ืองตีป่ัน ป่ันนานประมาณ 3 
นาทีให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 70C เป็นเวลา 30 นาที ท าให้เยน็ลงทนัที บ่มในตูเ้ยน็ท่ี 4C ประมาณ 
12 ชัว่โมง น าไปป่ันใหเ้ป็นไอศกรีมใชเ้วลาป่ันนาน 15 นาที เม่ือแข็งตวับรรจุลงกล่องพลาสติก แช่ใน
ตูแ้ช่เยอืกแขง็อุณหภูมิ -18C เป็นเวลา 24 ชัว่โมงก่อนน าไปทดสอบคุณภาพดา้นต่างๆ 
 

ตารางที่ 3.2 ส่วนผสมของไอศกรีมใบบวับกสูตรมาตรฐาน ท่ีมีการแปรปริมาณสารให้ความคงตวั 3 
ระดบั 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณท่ีใช ้(ร้อยละ) 

ความเขม้ขน้ 0.1% ความเขม้ขน้ 0.2% ความเขม้ขน้ 0.3% 
น ้าใบบวับก 600 600 600 
น ้า 1094.04 1094.04 1094.04 
นมพาสเจอร์ไรซ์ 1000 1000 1000 
น ้าตาลทราย 450 450 450 
หางนมผง 60 60 60 
วปิป้ิงครีม 86.96 86.96 86.96 
กมัชนิดต่างๆ/มิวซิเลจจากเมลด็แมงลกั 3 6 9 

 

การตรวจสอบคุณลกัษณะทางกายภาพของไอศกรีมใบบัวบก โดยน าไอศกรีมใบบวับกท่ีผลิตไดแ้ต่ละ
สูตรมาตรวจสอบลกัษณะทางกายภาพดงัน้ี 
1. การวดัความหนืด (ดดัแปลงจาก Goff และคณะ, 1994) 
  วดัความหนืดของตวัอย่างไอศกรีมมิกซ์ในขั้นตอนหลงัจากการบ่มและก่อนขั้นตอนป่ันให้
แข็งตวั  โดยใส่ไอศกรีมมิกซ์อุณหภูมิ 5 + 1C จ  านวน 400 มิลลิลิตร ลงในบีกเกอร์ขนาด 600 
มิลลิลิตร แลว้น าไปวดัความหนืดดว้ยเคร่ือง Brookfield Viscometer ตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 
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 2. การวดัค่าโอเวอร์รัน (Overrun) (ดดัแปลงจากวรรณาและวบิูลยศ์กัด์ิ, 2531) 
  ชัง่น ้ าหนกัไอศกรีมมิกซ์ท่ีบรรจุเต็มในถว้ยพลาสติก ชัง่ก่อนป่ันให้เป็นไอศกรีมและเม่ือป่ัน
ใหแ้ขง็ตวัแลว้ตกัใส่ไอศกรีมท่ีไดล้งในถว้ยพลาสติกใบเดิมชัง่น ้าหนกัอีกคร้ัง ค านวณค่าโอเวอร์รันได้
ดงัน้ี 

ค่าร้อยละโอเวอร์รัน  = น ้าหนกัไอศกรีมมิกซ์ - น ้าหนกัไอศกรีม x 100 
     น ้าหนกัไอศกรีม 

 

3. การวดัอตัราการละลาย (ดดัแปลงจาก Geilman และ Schmidt, 1992) 
  น าตวัอยา่งไอศกรีมท่ีบรรจุถว้ยพลาสติกหลงัผา่นการแช่เยือกแข็ง 24 ชัว่โมง น ามาปล่อยให้
ละลายบนตะแกรงลวดท่ีมีขนาด 272 ช่อง/ตารางน้ิว วางลงบนกรวยท่ีรองรับดว้ยบีกเกอร์ เร่ิมจบัเวลา
การละลายเม่ือวดัอุณหภูมิตวัอยา่งได ้-15C ชัง่น ้ าหนกัของเหลวท่ีละลายออกมาทุกๆ 10 นาที น าผล
ท่ีไดไ้ปเขียนกราฟระหวา่งน ้ าหนกัของของเหลวท่ีไดต่้อระยะเวลาท่ีผา่นไป (นาที) ทดลองท่ีอุณหภูมิ 
30 + 1C ตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 
 

4. การวดัปริมาณของแขง็ทั้งหมด 
  การวดัปริมาณของแขง็นั้นท าในขั้นตอนก่อนการน าไอศกรีมมิกซ์ไปบ่ม ท าการวดัโดยเคร่ือง 
Refractometer ตวัอยา่งละ 3 ซ ้ า 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมใบบัวบก 
 โดยการน าไอศกรีมใบบวับกท่ีผลิตได ้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณาแบบ 
QDA และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสีและลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั 
และความชอบโดยรวม และใชแ้บบทดสอบท่ีให้คะแนนแบบ 9-point hedonic scale โดยใชผู้ท้ดสอบ
ชิมจ านวน 40 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) จากนั้นน า
คะแนนมาวิเคราะห์ผลทางสถิติดว้ย Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของคะแนนเฉล่ียดว้ย Duncan’s New Multiple Range Test  
 

การวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมใบบัวบก 
  โดยน าไอศกรีมใบบวับกท่ีผลิตได ้มาวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี (ความช้ืน เถา้ โปรตีน 
ไขมนัและเส้นใย) ตามวิธีของ AOAC (2000) หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต โดยวิธี Calculation by 
difference และหาปริมาณพลงังานทั้งหมด โดยวิธี Calories conversion factor ของ Atwater ในการ
ค านวณสูตร 
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การตรวจสอบทางด้านจุลนิทรีย์ของไอศกรีมใบบัวบก 
  โดยน าไอศกรีมใบบวับกท่ีผลิตได้ มาตรวจหาปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมดต่อ 1 กรัมของ
ไอศกรีม โดยวิธี Standard plate count (SPC) และตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียในกลุ่ม coliform ต่อ 1 
กรัมของไอศกรีม โดยวธีิ Coliform count (ดดัแปลงจาก Wilkie, 1998) 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 โดยการน าไอศกรีมใบบวับกท่ีผลิตได ้มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสีและ
ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม และใชแ้บบทดสอบท่ีให้คะแนนแบบ 
9-point hedonic scale โดยใช้ผูท้ดสอบชิมจ านวน 40 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) จากนั้นน าคะแนนมาวเิคราะห์ผลทางสถิติดว้ย Analysis of variance 
(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉล่ียดว้ย Duncan’s New Multiple Range Test  
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บทที่ 4 
ผลการทดลอง 

 

4.1 การเตรียมน า้ใบบัวบก 
 จากการท าน ้ าใบบวับกจะไดน้ ้ าใบบวับกสีเขียวเขม้ ดงัรูปท่ี 4.1 โดยอตัราส่วนระหว่างใบ
บวับก:น ้า เท่ากบั 1:4 ตามล าดบั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.1 น ้าใบบวับก 
 

4.2 การผลติไอศกรีมใบบัวบกสูตรมาตรฐาน 
 การศึกษาเบ้ืองตน้เพื่อหาสูตรมาตรฐานไอศกรีมใบบวับกโดยใชก้วัร์กมั 0.1 และ 0.3% เป็น
สารใหค้วามคงตวัโดยท าการแปรปริมาณของน ้ าใบบวับก น ้ า นมพาสเจอร์ไรซ์ น ้ ามะนาว กรดซิตริก
และน ้าตาล โดยใหส่้วนผสมต่างๆ คงท่ี (แสดงในตารางท่ี 3.1) ซ่ึงจะใชน้ ้ าใบบวับกเป็นส่วนประกอบ
ในไอศกรีมท่ีมีอตัราส่วนของใบบวับกต่อน ้ า เท่ากบั 1 ต่อ 4 ตามล าดบั จากนั้นน าไอศกรีมใบบวับกท่ี
ผลิตได้มาทดสอบทางกายภาพ (%โอเวอร์รัน ความหนืด อตัราการละลาย และ %Brix) และการ
ประเมินทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิ 9-point Hedonic scale ซ่ึงผลการทดลองแสดงในตารางท่ี 4.1 และ 
4.2 
 

1) การทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 จากการทดลอง พบวา่ ไอศกรีมสูตรท่ี 3 มีระดบัคะแนนสูงสุดในดา้นลกัษณะเน้ือ, สี, กล่ินรส
, เน้ือสัมผสั และ ความชอบโดยรวม ส่วนการละลายในปาก ทั้ง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญั ดงัแสดงในตารางท่ี 4.1 
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ตารางที ่4.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมใบบวับกสูตรมาตรฐาน 
 

ลกัษณะคุณภาพ 
ระดับคะแนน 

สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
ลกัษณะเน้ือ 5.47±0.85b 5.97±0.72ab 6.50±0.72a 

สี 5.33±0.75b 6.30±0.78a 6.57±0.62a 
กล่ินรส 6.03±0.55b 5.27±0.57c 6.80±0.70a 
เน้ือสัมผสั 5.33±0.72b 5.67±0.65b 6.50±0.72a 

การละลายในปากns 5.80±0.65 5.73±0.63 6.10±0.70 
ความชอบโดยรวม 5.47±0.85b 5.50±0.72b 6.77±0.72a 

 

a,b ท่ีก  ากบัตวัเลขในแนวนอนเดียวกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
ns ท่ีก  ากบัตวัเลขในแนวนอนเดียวกนั หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 

2) การตรวจสอบทางกายภาพของไอศกรีมใบบัวบก 
 ในการตรวจสอบดา้นกายภาพของไอศกรีมใบบวับกท่ีมีการแปรปริมาณของส่วนผสมในแต่
ละสูตร พบวา่ไอศกรีมสูตรท่ี 2 มีค่าความหนืดสูงท่ีสุด คือ 900 cP รองลงมา คือ สูตรท่ี 1 เท่ากบั 800 
cP และ สูตรท่ี 3 เท่ากบั 450 cP ส่วน%โอเวอร์รันและค่าของแข็งท่ีละลายไดไ้ม่แตกต่างกนั ดงัแสดง
ในตารางท่ี 4และน ามาวดัอตัราการละลายของไอศกรีมใบบวับก พบว่าไอศกรีมสูตรท่ี 1 มีอตัราการ
ละลายสูงท่ีสุด และไอศกรีมสูตรท่ี 3 มีอตัราการละลายท่ีต ่าท่ีสุด ผลการทดลองแสดงดงัในรูปท่ี 4.2 
 

ตารางที ่4.2 ลกัษณะทางกายภาพของไอศกรีมใบบวับกสูตรมาตรฐานทั้ง 3 สูตร 
 

ลกัษณะทางกายภาพ สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
% โอเวอร์รัน 25.18 26.93 25.65 
ความหนืด (cP) 800 900 450 

Total Soluble Solid (Brix) 17 18 18 
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รูปที ่4.2 อตัราการละลายของไอศกรีมใบบวับกทั้ง 3 สูตร 
 

1.6.3 การเตรียมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (ดดัแปลง
จากศศิธรและปราณี, 2545) 
 จากการสกดัมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั โดยดดัแปลงวิธีการจากศศิธรและปราณี (2545) จะได้
ผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั ท่ีมีลกัษณะสีขาวนวลหรือออกสีคล ้า เป็นเกล็ดบางๆ ฟุ้งกระจายง่าย ดูด
ความช้ืนไดดี้ ดงัรูปท่ี 4.3 และจากการผลิตมิวซิเลจ พบว่า ไดร้้อยละการผลิตเท่ากบั 19.25 และเม่ือ
น ามาวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของมิวซิเลจ พบวา่มีความช้ืน, โปรตีน, ไขมนั, เถา้, เส้นใยและ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากบัร้อยละ 11.29, 1.75, 0.67, 4.70, 81.04 และ 0.55 ตามล าดบั ดงัแสดงในตารางท่ี 
4.3 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่4.3 ลกัษณะของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั 
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ตารางที ่4.3 องคป์ระกอบทางเคมีของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั  
 

องค์ประกอบทางเคมี ร้อยละ 
ความช้ืน 11.29+0.44 
โปรตีน 1.75+0.00 
ไขมนั 0.67+0.10 
เถา้ 4.70+0.48 

เส้นใย 81.04+0.63 
คาร์โบไฮเดรต (จากการค านวณ) 0.55 

 

    Mean  standard deviation (SD) 
 

1.6.4 การผลติไอศกรีมใบบัวบกสูตรมาตรฐานทีใ่ช้สารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ และมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลกั 
การตรวจสอบคุณลกัษณะทางกายภาพของไอศกรีมใบบัวบก 
 จากการตรวจสอบทางกายภาพไอศกรีมใบบวับกท่ีมีการใชส้ารให้ความคงตวั 4 ชนิด ท่ีความ
เขม้ขน้ 0.3% (w/w) พบวา่  กวัร์กมัมี %โอเวอร์รันท่ีดีท่ีสุด เท่ากบั 50.24 รองลงมา คือ โซเดียมคาร์
บอกซีเมทิลเซลลูโลส เท่ากบั 30.12 โลคสับีนกมั เท่ากบั 29.24 และนอ้ยท่ีสุด คือ มิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลกั เท่ากบั 7.41  ความหนืดและค่าของแข็งท่ีละลายได ้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกัให้ความหนืด
ของกวัร์กมั, โลคสับีนกมั, โซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส และ มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั เท่ากบั 
900, 200, 700 และ 1050 cP ตามล าดบั และมีค่าของแข็งท่ีละลายไดใ้กลเ้คียงกนั ซ่ึงแสดงผลการ
ทดลองในตารางท่ี 4.4 แลว้น ามาวดัอตัราการละลายของไอศกรีมรสใบบวับก พบวา่ มิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลกัสามารถตา้นทานการละลายไดดี้ท่ีสุด ซ่ึงมีผลท าให้ไอศกรีมละลายไดช้า้ลง ดังแสดงในรูปท่ี 
4.4 
 

ตารางที่ 4.4 ลกัษณะทางกายภาพของไอศกรีมใบบวับกท่ีมีการเปรียบเทียบสารให้ความคงตวัทั้ง 4 
ชนิด 0.3% (w/w) 
 

ลกัษณะทางกายภาพ 
ชนิดของสารให้ความคงตัว 

guar gum LBG CMC 
Dried 

mucilage 
% โอเวอร์รัน 50.24 29.24 30.12 7.41 
ความหนืด (cP) 900 200 700 1050 

Total Soluble Solid (Brix) 19 20 20 22 
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รูปที ่4.4 อตัราการละลายของไอศกรีมใบบวับกทั้ง 4 สูตรท่ีใชส้ารใหค้วามคงตวัชนิดต่างๆ 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมใบบัวบก 
 จากการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของไอศกรีมใบบวับก ท่ีใชส้ารให้ความคง
ตวัทั้ง 4 ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 0.3% (w/w) เพื่อหาสารให้ความคงตวัท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม
จากการทดสอบดา้นประสาทสัมผสั พบวา่ ไอศกรีมทั้ง 4 ท่ีใชส้ารให้ความคงตวัต่างกนัมีคะแนนใน
ดา้นผลึกน ้ าแข็งมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั โดยสูตรท่ีใช้กวัร์กมั โซเดียมคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลส และโลคสับีนกมัไม่มีความแตกต่างกนั แต่สูตรท่ีใช้กวัร์กมัและโลคสับีนกมัแตกต่างจาก
สูตรท่ีใช้มิวซิเลจ จากเมล็ดแมงลกัอย่างมีนยัส าคญั ส่วนดา้นความหนืด การละลาย และความชอบ
โดยรวมไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 
 

ตารางที ่4.5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมใบบวับกท่ีใชส้ารให้ความคงตวั 4 ชนิดท่ี
ความเขม้ขน้ 0.3% (w/w) 
 

ลกัษณะคุณภาพ 
ระดับคะแนน 

guar gum LBG CMC Dried mucilage 
ความหนืดns 3.40±1.57 3.60±1.19 3.35±0.81 3.20±1.00 
การละลายns 3.30±0.97 2.80±1.05 3.25±0.78 3.55±0.88 
ผลึกน ้าแขง็ 4.05±1.09a 4.05±0.75a 3.10±1.16ab 2.85±1.18b 

ความชอบโดยรวมns 2.90±1.41 3.60±0.88 3.05±0.94 2.75±1.16 
 

a,b ท่ีก  ากบัตวัเลขในแนวนอนเดียวกนั หมายถึง มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
ns ท่ีก  ากบัตวัเลขในแนวนอนเดียวกนั หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
 

การวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมใบบัวบก 
  เม่ือน าไอศกรีมใบบวับกท่ีใชส้ารให้ความคงตวัทั้ง 4 ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 0.3% (w/w) มา
วิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี พบวา่มีปริมาณไขมนั โปรตีน ความช้ืนและเถา้ไม่ต่างแตกกนั ยกเวน้
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ปริมาณเส้นใย พบวา่ไอศกรีมท่ีใชมิ้วซิเลจจากเมล็ดแมงลกัเป็นสารใหค้วามคงตวั มีเส้นใยสูงกวา่สูตร
อ่ืนๆ แสดงผลในตารางท่ี 4.6 
 

ตารางที ่4.6 องคป์ระกอบทางเคมีของไอศกรีมใบบวับกท่ีใชส้ารใหค้วามคงตวัทั้ง 4 ชนิด ท่ีความ
เขม้ขน้ 0.3% (w/w) 
 

องค์ประกอบทางเคมี (%) 
ชนิดของสารให้ความคงตัว 

guar gum LBG CMC 
Dried 

mucilage 
ไขมนั 2.35 + 0.05 2.47 + 0.05 2.43 + 0.05 2.63 + 0.05 
โปรตีน 1.73 + 0.01 1.73 + 0.01 1.73 + 0.01 1.73 + 0.01 
เส้นใย 2.45 + 0.02 2.41 + 0.01 2.41 + 0.01 4.70 + 0.01 
เถา้ 0.37 + 0.05 0.27 + 0.05 0.33 + 0.05 0.63 + 0.05 

ความช้ืน 72.66  + 0.13 71.40 + 0.25 73.77 + 0.09 75.42 + 0.10 
คาร์โบไฮเดรต (จากการค านวณ) 20.44 21.72 19.33 14.89 

 

Mean  standard deviation (SD) 
 

การตรวจสอบทางด้านจุลนิทรีย์ของไอศกรีมใบบัวบก 
  เม่ือน าไอศกรีมใบบวับกท่ีใชส้ารให้ความคงตวั 4 ชนิด ไดแ้ก่ กวัร์กมั โลคสับีนกมั โซเดียม   
คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส และมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั ท่ีความเขม้ข้น 0.3% (w/w) มาตรวจหา
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดโดย Standard Plate Count (SPC) พบวา่ มีปริมาณเท่ากบั 213, 227, 206 และ 
720 โคโลนีต่อกรัม ตามล าดบั และไม่พบการเจริญของแบคทีเรียในกลุ่ม Coliform ผลการทดลอง
แสดงในตารางท่ี 4.7 
 

ตารางที ่4.7 การเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มของไอศกรีม
ใบบวับกท่ีใชส้ารใหค้วามคงตวัทั้ง 4 ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 0.3% (w/w) 
 

การตรวจสอบจุลนิทรีย์ 
(colony/g) 

สูตรไอศกรีม 
ICMSF 

(colony/g) guar gum LBG CMC 
Dried 

mucilage 
Standard Plate Count  213 227 206 720 ไม่เกิน  2.5 x 105 
Coliform Count  0 0 0 0 ไม่เกิน  103 
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บทที่ 5 
สรุป  วจิารณ์ผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 การเตรียมน า้ใบบัวบก 
 ในการทดลองเตรียมน ้ าใบบวับกเพื่อน าไปผลิตไอศกรีมรสใบบวับก พบว่า การท าน ้ าใบ
บวับกจะใหน้ ้าเขียวสีเขม้ จะตอ้งใชใ้บบวับกสดมาป่ันแลว้คั้นเอาน ้ า โดยสูตรท่ีน าไปใส่ในผลิตภณัฑ์
ไอศกรีม คือ ใชน้ ้ าใบบวับกในอตัราส่วนใบบวับกต่อน ้ า เท่ากบั 1 ต่อ 4 เม่ือน าไปผลิตไอศกรีมท าให้
ไดไ้อศกรีมสีเขียวอ่อน และมีกล่ินของใบบวับกไม่แรงเกินไป 
 

5.2 การผลติไอศกรีมใบบัวบกสูตรมาตรฐาน 
 จากการทดลองศึกษาถึงปริมาณของส่วนผสมท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมใบบวับก โดย
ได้ท าการผลิตไอศกรีมทั้งหมด 3 สูตร โดยท าการแปรปริมาณน ้ าใบบวับก น ้ า นมพาสเจอร์ไรซ์ 
น ้ าตาลทราย และกวัร์กมั ซ่ึงมีผลต่อปริมาณ ไขมนัและลกัษณะเน้ือของผลิตภณัฑ์ แลว้น าไอศกรีมท่ี
ได้มาทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่า สูตรท่ี 3 มีระดบัคะแนนสูงสุดในทุกๆ ด้านและมีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติในลกัษณะเน้ือ สี กล่ินรส เน้ือสัมผสั การละลายในปาก และ
ความชอบโดยรวม โดยไอศกรีมสูตรท่ี 1 และ 2 มีรสชาติท่ีจืดและรสเปร้ียว ตามล าดบั ซ่ึงไม่เป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค ซ่ึงไอศกรีมสูตรท่ี 3 ให้กล่ินรสท่ีดีกวา่และมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม เนียนดีกวา่ 2 สูตร
อ่ืนๆ 

จากผลการทดลองการทดสอบคุณลกัษณะทางกายภาพ พบวา่ ไอศกรีมใบบวับกในแต่ละสูตร
มีค่า %โอเวอร์รัน เท่ากบั 25.18, 26.93 และ 25.65% ตามล าดบั มีค่าความหนืด (cP) เท่ากบั 800, 900 
และ450 ตามล าดบั และปริมาณของแข็งท่ีละลาย (oBrix) เท่ากบั 17, 18 และ 18 ตามล าดบั และเม่ือ
น ามาหาค่าอตัราการละลาย พบวา่สูตรท่ี 1 ละลายเร็วท่ีสุด ส่วนสูตรท่ี 3 มีอตัราการละลายชา้ท่ีสุด 
ส่วนค่าของแข็งท่ีละลายไดแ้ตกต่างกนัเล็กน้อยเน่ืองมาจาก ส่วนประกอบท่ีมีอยูใ่นนมซ่ึงในนมจะมี
ส่วนท่ีเป็นของแข็งท่ีละลายอยู ่เช่น พวกโปรตีนแลคโตส และไขมนั เป็นตน้ (วรรณาและวิบูลยศ์กัด์ิ, 
2531) 
 

5.3 การเตรียมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี (ดดัแปลง
จากศศิธรและปราณี, 2545) 
 ในการทดลองการสกดัมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั ลกัษณะของมิวซิเลจท่ีไดน้ั้นมีสีคล ้า เกิดจาก
อิทธิผลของอุณหภูมิในการอบ ซ่ึงจากการทดลองใช้อุณหภูมิเท่ากบั 55 องศาเซสเซียส เป็นเวลา 12 
ชัว่โมง ท าให้เกิดการเปล่ียนสีเป็นสีคล ้ า เน่ืองจากสภาวะการสูญเสียน ้ าของโพลีแซ็กคาร์ไรด์ในมิว
ซิเลจ จากเมล็ดแมงลกั จึงท าใหสี้ของมิวซิเลจท่ีไดมี้สีคล ้า (ศศิธรและปราณี, 2545) จากการผลิตพบวา่
มิวซิเลจท่ีไดมี้ร้อยละการผลิตเท่ากบั 19.25 จากเมล็ด ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกนัเม่ือเทียบกบัร้อยละการผลิต
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ของปล้ืมจิตตแ์ละคณะ (2526) ซ่ึงไดเ้ท่ากบัร้อยละ 21 จากเมล็ด ในการแยกสารเมือกออกจากเมล็ดให้
ไดห้มดนั้นเป็นการท าไดย้าก เพราะส่วนสีด าของเปลือกเมล็ดแมงลกัถูกป่ันเป็นช้ินเล็กๆ และเม่ือบีบ
แยกเมือกออกจึงรอดผ่านผา้กรองและติดมากบัส่วนเมือกท่ีได ้ท าให้สารเมือกท่ีไดมี้เศษของเปลือก
หุม้เมล็ดติดมาดว้ยท าให้มีสีเขม้มากข้ึน และจากการทดลองพบวา่มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกั มีปริมาณ
ของโปรตีน ไขมนั เถา้  ความช้ืนและเส้นใย เท่ากบั ร้อยละ 1.75, 0.67, 4.70, 11.29 และ 81.04 
ตามล าดบั จะเห็นไดว้า่มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกัท่ีไดมี้องคป์ระกอบหลกั คือ เส้นใย ซ่ึงสูงถึงร้อยละ 
81.04 
 

5.4 การผลิตไอศกรีมใบบัวบกสูตรมาตรฐานที่ใช้สารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ และมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลกั 
 การศึกษาการเปรียบเทียบของสารให้ความคงตวัทั้ง 4 ชนิดในการผลิตไอศกรีมใบบวับกโดย
ใชสู้ตรท่ี 3 เป็นสูตรมาตรฐาน โดยใชป้ริมาณ 0.3% (w/w) และน าไอศกรีมท่ีผลิตไดไ้ปทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัและคุณลกัษณะทางกายภาพ 
 จากผลการทดสอบคุณลกัษณะทางกายภาพ พบวา่ ไอศกรีมใบบวับกท่ีใชส้ารให้ความคงตวั
ทั้ง 4 ชนิด โดยใช้ความเขม้ขน้ 0.3% (w/w) มีค่า %โอเวอร์รัน เท่ากบั 50.24, 29.24, 30.12 และ 7.41 
ตามล าดบั มีค่าความหนืด (cP) เท่ากบั 900, 200, 700 และ 1050 cP ตามล าดบั และปริมาณของแข็งท่ี
ละลาย (oBrix) เท่ากบั 19, 20, 20 และ 22 ตามล าดบั 
 จากการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของไอศกรีมใบบวับก ท่ีใชส้ารให้ความคง
ตวัทั้ง 4 ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 0.3% (w/w) พบวา่ ไอศกรีมทั้ง 4 สูตรท่ีใชส้ารให้ความคงตวัต่างกนัมี
คะแนนในดา้นผลึกน ้าแขง็มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั ส่วนสูตรท่ีใชก้วัร์กมั โลคสับีนกมั และ
โซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ไม่มีความแตกต่างกัน แต่สูตรท่ีใช้กัวร์กัม และโลคสับีนกัม
แตกต่างจากสูตรท่ีใชผ้งเมือกจากเมล็ดแมงลกัอย่างมีนยัส าคญั ส่วนดา้นความหนืด การละลาย และ
ความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ดงัแสดงในตารางท่ี 7 ส่วนการเกิด
ผลึกน ้ าแข็ง ท่ีกวัร์กมัและโลคสับีนกมั มีคะแนนสูงกว่ากมัชนิดอ่ืนๆ สอดคล้องกบัการศึกษาของ 
Budiaman และ Fennema, (1987) ท่ีพบวา่โลคสับีนกมัและกวัร์กมัสามารถชะลอการเกิดผลึกน ้ าแข็งท่ี
มีประสิทธิภาพสูงกวา่กมัชนิดอ่ืนๆ  
 เม่ือน าไอศกรีมใบบวับกท่ีใชส้ารให้ความคงตวัทั้ง 4 ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 0.3% (w/w) มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่ามีปริมาณไขมนั โปรตีน ความช้ืนและเถ้าไม่ต่างกนั ยกเวน้
ปริมาณเส้นใย พบวา่ไอศกรีมท่ีใชมิ้วซิเลจจากเมล็ดแมงลกัเป็นสารให้ความคงตวัมีเส้นใยสูงกวา่สูตร
อ่ืนๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 8 เม่ือพิจารณาในองคป์ระกอบทางเคมีของไอศกรีมทั้ง 4 สูตรน้ี จะเห็นไดว้า่
ไม่แตกต่างกนั ยกเวน้ปริมาณเส้นใยท่ีไอศกรีมใบบวับกสูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกัมีสูงกว่า
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สูตรอ่ืนๆ ทั้งน้ีเน่ืองจากมิวซิเลจท่ีใชเ้ป็นสารใหค้วามคงตวัมีปริมาณของเส้นใยสูงถึงร้อยละ 81.04 จึง
ส่งผลใหไ้อศกรีมมีปริมาณเส้นใยเพิ่มข้ึนดว้ย (ศศิธรและปราณี, 2545) 

ในการตรวจสอบคุณภาพดา้นจุลชีววิทยา ตามประการของกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 222 
พ.ศ. 2544 ไดป้ระกาศว่า ไอศกรีมนม ไดแ้ก่ไอศกรีมท่ีท าข้ึนโดยใช้นมหรือผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากนม 
จะตอ้งมีแบคทีเรียทั้งหมดไม่เกิน 600,000 โคโลนีในไอศกรีม 1 กรัม ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด  
Escherichia coli ในไอศกรีม 0.01 กรัม ไม่มีจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรคและไม่มีสารเป็นพิษจาก
จุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ และนอกจากน้ี International Commission on 
Microbiological Specification for Food (ICMSF) ไดเ้สนอเกณฑ์ก าหนดของแบคทีเรียส าหรับ
ผลิตภณัฑป์ระเภท simple ice cream ดงัน้ี (ทองยศ, 2530) 
  1. Standard colony count ตอ้งมีค่าไม่เกิน 2.5105 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
  2. Coliform count ตอ้งมีค่าไม่เกิน 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
  จากผลการทดสอบทางดา้นจุลชีววทิยา  พบวา่  ไอศกรีมใบบวับกท่ีใชส้ารให้ความคงตวัทั้ง 4 
ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 0.3% (w/w)   มี Standard  Plate  Count  อยูร่ะหวา่ง 206-720 โคโลนีต่อกรัม  และ
ตรวจไม่พบจุลินทรียก์ลุ่ม Coliform จะเห็นว่าจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด และแบคทีเรียกลุ่ม Coliform 
ท่ีตรวจพบนั้นมีจ านวนต ่ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด เพราะเน่ืองจากในกระบวนการผลิตไอศกรีมได้มี
ขั้นตอนการพาสเจอไรซ์เซชันไอศกรีมมิกซ์ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และ
ค านึงถึงสุขลกัษณะท่ีถูกตอ้งในกระบวนการผลิตไอศกรีม (คคันางค,์ 2542) 
  จากการทดลองจะเห็นไดว้า่ใบบวับกสามารถใชใ้นการผลิตไอศกรีมได ้และจากการทดลอง
สารใหค้วามคงตวัท่ีเหมาะสมในการทดลองมากท่ีสุด คือ กวัร์กมั 
 

5.5 ข้อเสนอแนะ 
  จากการทดลองจะเห็นไดว้า่กวัร์กมัจะเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมใบบวับกในดา้นลกัษณะ
ทางกายภาพและการทดสอบทางประสาทสัมผสั แต่ยงัมีขอ้จ ากดัในเร่ืองการละลายของไอศกรีม 
ดงันั้นน่าจะมีการศึกษาการผสมระหวา่งสารใหค้วามคงตวัแต่ละชนิด เพื่อให้ไดไ้อศกรีมท่ีมีลกัษณะท่ี
ดีท่ีสุด เช่น การน ามิวซิเลจจากเมล็ดแมงลกัไปใชร่้วมกบักวัร์กมั เป็นตน้ 
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