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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

 ตะลิงปลิง (Averrhoa bilimbi Linn.) หรือ Bilimbing อยูในสกุลเดียวกับมะเฟอง หรืออยู
ตรงกลางระหวางมะเฟองกับมะดัน เปนผลไมท่ีใหผลผลิตตลอดป มีราคาคอนขางถูก ตะลิงปลิง
เปนพืชท่ีเปนท้ังอาหารและยา ผลตะลิงปลิงมีรสเปร้ียวจัด เกิดจากมีวิตามินซีท่ีสูงมาก นอกจากนั้น
ยังมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ บี 1 บี 1 ไนอะซิน และโปตัสเซียมออกซาเลท โดยทั่วไป
ตะลิงปลิง นิยมบริโภคสดเปนผลไม หรือใชเนื้อผลประกอบเปนเคร่ืองปรุงอาหารเพิ่มรสชาติ ใน
แกงสม แกงค่ัว ทําน้ําพริก ตมหมู ตมเนื้อ ยําตางๆ นํามาดอง หรือหั่นเปนเล็กๆ กินกับขนมจีน หรือ
ใชแทนมะนาวในเม่ียงคํา หรือแปรรูปเปนผลไมแชอ่ิม หรือผลไมแหงได จากคุณคาทางอาหารและ
ยาท่ีมีอยูมากมาย ทําใหผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะนําตะลิงปลิงมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑไอศกรีม 
เพื่อเปนการเพิ่มรูปแบบในการบริโภคตะลิงปลิงใหมากข้ึน 
  ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งท่ีไดรับความนิยมในการบริโภคสูง มีคุณคา
ทางโภชนาการและใหพลังงานสูง ในปจจุบันผูบริโภคหันมาสนใจเร่ืองสุขภาพมากข้ึน จึงทําใหมี
การคิดคนการผลิตไอศกรีม เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ รวมทั้งผูท่ีชอบ
รับประทานไอศกรีมแตหวงเร่ืองรูปรางโดยเฉพาะผูหญิง ทางผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะใชสารให
ความหวานชนิดที่ใหพลังงานตํ่าทดแทนน้ําตาลในการผลิตไอศกรีม เพื่อใหไดผลิตภัณฑไอศกรีมท่ี
มีพลังงานตํ่า นอกจากน้ีทางผูวิจัยยังมีความสนใจที่จะใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความ
คงตัวในผลิตภัณฑไอศกรีม ซ่ึงมีรายงานวิจัยพบวา มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีใชเปนสารใหความ
คงตัวในผลิตภัณฑไอศกรีม มีสามารถในการตานทานการละลายไดดี และยังมีสวนชวยเพิ่มปริมาณ
เสนใยใหแกผลิตภัณฑไอศกรีมอีกดวย [1] ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาการผลิตไอศกรีม
พลังงานตํ่าจากตะลิงปลิง โดยใชสารใหความหวานท่ีใหพลังงานตํ่าทดแทนน้ําตาลทราย และใช   
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความคงตัวในการผลิตไอศกรีม 
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1.2 วัตถุประสงคการวิจัย 
 

  1.2.1 เพื่อศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน 
  1.2.2 เพื่อศึกษาการใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทราย ในการผลิตไอศกรีมพลังงาน
ต่ําจากตะลิงปลิง 
  1.2.3 เพื่อทราบปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิง 
 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
 

 1.3.1 ศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน 
 1.3.2 ศึกษาการใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทราย ในการผลิตไอศกรีมพลังงานตํ่า
จากตะลิงปลิง 
 1.3.3 ศึกษาการใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในปริมาณท่ีเหมาะสมเปนสารใหความคงตัวใน
การผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
 1.3.4 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิงท่ีผลิตได 

 
1.4 นิยามศัพทเฉพาะ 
 

  ไอศกรีม (ice cream) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากอิมัลชัน (emulsion) ของไขมันและ
โปรตีน พรอมดวยสวนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม หรือไดจากสวนผสมของน้ํา น้ําตาล กับ
สวนประกอบของสารอ่ืนท่ีเหมาะสม ซ่ึงผานการฆาเช้ือจุลินทรียดวยความรอน นํามาปนหรือกวน
และทําใหเยือกแข็ง 
  สารใหความคงตัว (Stabilizer) หมายถึง สวนประกอบซ่ึงโดยสวนใหญแลวเปนสารพวก 
polysaccharide food gum ท่ีชวยใหความคงตัวกับผลิตภัณฑ โดยเพิ่มความหนืดใหกับไอศกรีมมิกซ
และไอศกรีมในสวนท่ีไมเปนน้ําแข็ง (น้ําประมาณ รอยละ 20 ในไอศกรีมจะอยูในสภาพท่ีไมเปน
น้ําแข็ง) สารท่ีมักจะนํามาใชเปนสารใหความคงตัวในไอศกรีมเชน Locust bean gum (Carob bean 
gum), Guar gum, Carboxy methyl cellulose (CMC), Xanthan gum, Sodium alginate, และ 
Carrageenan 

 



3 
 

 

  สารใหความหวาน (Sweetener) หมายถึง สารท่ีใสลงไปในอาหาร เพื่อเพิ่มรสหวานใหแก
อาหาร ไดแก น้ําตาล โปรตีนบางชนิด สารใหความหวานไดจากธรรมชาติ และท่ีสังเคราะหข้ึน 
 
1.5 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการวิจัย 
 

 1.5.1 ไดผลิตภัณฑชนิดใหมท่ีมีความหลากหลายและมีคุณคาทางดานโภชนาการมากข้ึน 
 1.5.2 ไดผลิตภัณฑไอศกรีมท่ีมีพลังงานตํ่าจากตะลิงปลิง 
 1.5.3 เปนการเพิ่มมูลคาใหกับพืชผักและผลไมพื้นบานของไทย ไดแก ตะลิงปลิง และ
แมงลัก 
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