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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

 ตะลิงปลิง (Averrhoa bilimbi Linn.) หรือ Bilimbing อยูในสกุลเดียวกับมะเฟอง หรืออยู
ตรงกลางระหวางมะเฟองกับมะดัน เปนผลไมท่ีใหผลผลิตตลอดป มีราคาคอนขางถูก ตะลิงปลิง
เปนพืชท่ีเปนท้ังอาหารและยา ผลตะลิงปลิงมีรสเปร้ียวจัด เกิดจากมีวิตามินซีท่ีสูงมาก นอกจากนั้น
ยังมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ บี 1 บี 1 ไนอะซิน และโปตัสเซียมออกซาเลท โดยทั่วไป
ตะลิงปลิง นิยมบริโภคสดเปนผลไม หรือใชเนื้อผลประกอบเปนเคร่ืองปรุงอาหารเพิ่มรสชาติ ใน
แกงสม แกงค่ัว ทําน้ําพริก ตมหมู ตมเนื้อ ยําตางๆ นํามาดอง หรือหั่นเปนเล็กๆ กินกับขนมจีน หรือ
ใชแทนมะนาวในเม่ียงคํา หรือแปรรูปเปนผลไมแชอ่ิม หรือผลไมแหงได จากคุณคาทางอาหารและ
ยาท่ีมีอยูมากมาย ทําใหผูวิจัยจึงมีความสนใจที่จะนําตะลิงปลิงมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑไอศกรีม 
เพื่อเปนการเพิ่มรูปแบบในการบริโภคตะลิงปลิงใหมากข้ึน 
  ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งท่ีไดรับความนิยมในการบริโภคสูง มีคุณคา
ทางโภชนาการและใหพลังงานสูง ในปจจุบันผูบริโภคหันมาสนใจเร่ืองสุขภาพมากข้ึน จึงทําใหมี
การคิดคนการผลิตไอศกรีม เพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ รวมทั้งผูท่ีชอบ
รับประทานไอศกรีมแตหวงเร่ืองรูปรางโดยเฉพาะผูหญิง ทางผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะใชสารให
ความหวานชนิดที่ใหพลังงานตํ่าทดแทนน้ําตาลในการผลิตไอศกรีม เพื่อใหไดผลิตภัณฑไอศกรีมท่ี
มีพลังงานตํ่า นอกจากน้ีทางผูวิจัยยังมีความสนใจที่จะใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความ
คงตัวในผลิตภัณฑไอศกรีม ซ่ึงมีรายงานวิจัยพบวา มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีใชเปนสารใหความ
คงตัวในผลิตภัณฑไอศกรีม มีสามารถในการตานทานการละลายไดดี และยังมีสวนชวยเพิ่มปริมาณ
เสนใยใหแกผลิตภัณฑไอศกรีมอีกดวย [1] ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาการผลิตไอศกรีม
พลังงานตํ่าจากตะลิงปลิง โดยใชสารใหความหวานท่ีใหพลังงานตํ่าทดแทนน้ําตาลทราย และใช   
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความคงตัวในการผลิตไอศกรีม 
 
 
 
 
 



2 
 

1.2 วัตถุประสงคการวิจัย 
 

  1.2.1 เพื่อศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน 
  1.2.2 เพื่อศึกษาการใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทราย ในการผลิตไอศกรีมพลังงาน
ต่ําจากตะลิงปลิง 
  1.2.3 เพื่อทราบปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิง 
 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
 

 1.3.1 ศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรมาตรฐาน 
 1.3.2 ศึกษาการใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทราย ในการผลิตไอศกรีมพลังงานตํ่า
จากตะลิงปลิง 
 1.3.3 ศึกษาการใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในปริมาณท่ีเหมาะสมเปนสารใหความคงตัวใน
การผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิง 
 1.3.4 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไอศกรีมจาก
ตะลิงปลิงท่ีผลิตได 

 
1.4 นิยามศัพทเฉพาะ 
 

  ไอศกรีม (ice cream) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากอิมัลชัน (emulsion) ของไขมันและ
โปรตีน พรอมดวยสวนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม หรือไดจากสวนผสมของน้ํา น้ําตาล กับ
สวนประกอบของสารอ่ืนท่ีเหมาะสม ซ่ึงผานการฆาเช้ือจุลินทรียดวยความรอน นํามาปนหรือกวน
และทําใหเยือกแข็ง 
  สารใหความคงตัว (Stabilizer) หมายถึง สวนประกอบซ่ึงโดยสวนใหญแลวเปนสารพวก 
polysaccharide food gum ท่ีชวยใหความคงตัวกับผลิตภัณฑ โดยเพิ่มความหนืดใหกับไอศกรีมมิกซ
และไอศกรีมในสวนท่ีไมเปนน้ําแข็ง (น้ําประมาณ รอยละ 20 ในไอศกรีมจะอยูในสภาพท่ีไมเปน
น้ําแข็ง) สารท่ีมักจะนํามาใชเปนสารใหความคงตัวในไอศกรีมเชน Locust bean gum (Carob bean 
gum), Guar gum, Carboxy methyl cellulose (CMC), Xanthan gum, Sodium alginate, และ 
Carrageenan 
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  สารใหความหวาน (Sweetener) หมายถึง สารท่ีใสลงไปในอาหาร เพื่อเพิ่มรสหวานใหแก
อาหาร ไดแก น้ําตาล โปรตีนบางชนิด สารใหความหวานไดจากธรรมชาติ และท่ีสังเคราะหข้ึน 
 
1.5 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการวิจัย 
 

 1.5.1 ไดผลิตภัณฑชนิดใหมท่ีมีความหลากหลายและมีคุณคาทางดานโภชนาการมากข้ึน 
 1.5.2 ไดผลิตภัณฑไอศกรีมท่ีมีพลังงานตํ่าจากตะลิงปลิง 
 1.5.3 เปนการเพิ่มมูลคาใหกับพืชผักและผลไมพื้นบานของไทย ไดแก ตะลิงปลิง และ
แมงลัก 
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