
บทที่  2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1 ประวัติและความเปนมาของไอศกรีม [2] 
 มีความเช่ือท่ีถายทอดกันตอๆ มาวา จีนเปนตนกําเนิดของไอศกรีม ท่ีมารโคโปโลไดพบ
เห็นในศตวรรษท่ี 13 และนํากลับไปเผยแพรในอิตาลี เร่ืองนี้นักประวัติศาสตรไดพิสูจนแลววาไม
จริง มารโคโปโลไดเขียนไวอยางนั้น หรือกระท่ังอาจเปนไปไดวา มารโคโปโลไดไปเมืองจีนเสีย
ดวยซํ้า แตเขียนข้ึนจากจินตนาการและการตีความบันทึกขอเขียนของนักเดินทางคนอ่ืน เอลิซาเบท
เดวิด ผูศึกษาประวัติศาสตร น้ําแข็งอยางถึงแกนยังอางวา แมจะใชน้ําแข็งถนอมอาหารและแชผลไม
มาชานาน แตคนจีนก็เคยมีวัฒนธรรมเคร่ืองดื่มผสมน้ําแข็ง กอนท่ีจะไดรับอิทธิพลจากฝร่ังตางชาติ
เม่ือประมาณกวารอยปท่ีแลว 
  พิจารณาจากหลักฐานและผลการศึกษาท้ังหมดแลว ขอสรุปท่ีเห็นสอดคลองกันมากท่ีสุดก็
คือ เชอรเบท (sherbet) ของตุรกีและเปอรเซีย ซ่ึงเดิมเปนน้ําผลไมปรุงรสหวานหอม หรือไซรัปน้ํา
ผลไมราดน้ําแข็งและอาจเติมน้ําดวยหรือไมก็ได เปนจุดเร่ิมตนของไอศกรีม 
  เชอรเบทแพรเขาไปในอิตาลีและฝร่ังเศสในสมัยศตวรรษท่ี 16 ชาวอิตาลีเรียกวา ซอรเบท
โต (sorbetto) และฝร่ังเศสเรียก ซอรเบท (sorbet) เฉพาะภาษาอังกฤษเทานั้นท่ีเรียก เชอรเบท 
(sherbet) ลอตามเซอรเบท (serbet) ของตุรกี แตขณะเดียวกันก็เรียก ซอรเบท (sorbet) ตามแบบ
ฝร่ังเศสดวย แมภายในหลังท่ีเคร่ืองดื่มชนิดนี้ในตะวันตกเปล่ียนไปเชอรเบทแบบแชแข็ง (frozen 
sherbet) แลว ซ่ึงตองกินมิใชดื่ม ฝร่ังก็ยังเรียก เชอรเบท (sherbet) หรือซอรเบท (sorbet) 
  ไอศกรีมท่ีเปนน้ํานมแชแข็งเร่ิมข้ึนท่ีไหนเม่ือไหร ยังสรุปแนนอนไมได กระแสหนึ่งวา
ไอศกรีมเร่ิมพัฒนาข้ึนกอนในอิตาลีสมัยศตวรรษท่ี 17 แลวแพรไปยังฝร่ังเศส จากนั้นจึงตอไป
อังกฤษและประเทศอื่นๆ ในยุโรป แตอีกกระแสหนึ่งช้ีวาอินเดียสมัยจักรพรรดิอัคบา (ศตวรรษที่ 
16) มีไอศกรีม Kulfi ซ่ึงเปนน้ํานมเค่ียวจนขนแตงรสและแชแข็งแลว โดยรับมาจากถ่ินฐานเดิมของ
โมกุลในเปอรเซียอีกทอดหน่ึงในอิตาลีและฝร่ังเศส ไอศกรีม และไอศกรีมผลไม หรือ เชอรเบท 
แบบแชแข็ง แพรหลายข้ึนกอนในรานกาแฟ และช็อกโกแลต สวนในอังกฤษกลับเปนรานขนม
หวาน (confectioners) ท่ีเร่ิมทําไอศกรีมขาย เขาใจวาในระยะแรกๆ ไอศกรีมคงเปนครีมหวานแช
แข็งธรรมดา ตอมาเคร่ืองปนมีคุณภาพมากข้ึน จึงไดเนื้อไอศกรีมท่ีเนียนนุมข้ึนเร่ือยๆ ป ค.ศ. 1846 
ในสหรัฐอเมริกา มีการประดิษฐเคร่ืองปนไอศกรีมขนาดเล็กท่ีใชตามบานได ลักษณะเปนถังสอง
ช้ันระหวางช้ันใสเกลือผสมน้ําแข็งเพื่อสรางความเย็นใหไอศกรีมในถังในแข็งตัวขณะเดียวกัน
ภายในถังในก็มีใบพัดและแกนท่ีใชมือหมุนถังปนเนื้อไอศกรีมใหอากาศเขาแทรกตัวทําใหเกล็ด
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  ในสหรัฐอเมริกา ไอศกรีมไดรับความนิยมกวางขวางต้ังแตตนศตวรรษท่ี 18 ปจจัยสําคัญมา
จากชาวอิตาลีท่ีอพยพเขาไปตั้งรกรากและทําไอศกรีมขาย ในระยะแรก ๆ ท้ังในอเมริกาและยุโรป
การคาขายไอศกรีมในศตวรรษท่ี 19 ถึง 20 ตนๆ เปนรถมา รถเข็น หรือจักรยาน ท่ีเรขายไปตามทอง
ถนนและแหลงชุมชน แตแลวในป ค.ศ. 1932 การประดิษฐเคร่ืองจักรปนไอศกรีมท่ีทํางานได
ตอเนื่อง พาสเจอรไรซและโฮโมจีไนซสวนผสมแลวปนเปนเยือกแข็งไดอยางรวดเร็วสงผลให
อุตสาหกรรมทําไอศกรีมขยายตัวอยางรวดเร็ว ประกอบกับตูเย็นไฟฟา (ผลิตข้ึนป ค.ศ.1916) ท่ี
สามารถเก็บอาหารและมีชองเยือกแข็งท่ีเก็บไอศกรีมได เร่ิมแพรหลายตามบานเรือนมากข้ึน ทําให
ตลาดไอศกรีมเติบโตอยางรวดเร็ว ไอศกรีมการคายี่หอดังๆ อยางวอลล ในอังกฤษ ก็เร่ิมกิจการในป 
1922 บาสกิน-รอบบิน เจาของไอศกรีม 31 รส ในป 1945 รถเรไอศกรีมแบบเกาถูกทดแทนดวย รถ 
(สามลอ) ไอศกรีม ศาลาไอศกรีม (ice cream pariours) และไอศกรีมกลองในซุปเปอรมารเก็ต 
  การที่อุตสาหกรรมและการคาไอศกรีมเติบโตอยางมากในชวงศตวรรษท่ี 18-19 สอดคลอง
กับปริมาณการผลิตน้ําตาลทรายท่ีมากข้ึนและราคาถูกลงอยางมากใหหวงเวลาเดียวกัน เนื่องจากการ
ขยายพื้นท่ีเพราะปลูกไรออย เพื่อหีบทําน้ําตาลทรายในประเทศอาณานิคมเมืองข้ึน 
  ตะวันตกในอเมริกาใตและแอฟริกา นี่เปนคร้ังแรกที่ฝร่ังไดกินเคร่ืองดื่มและขนมหวาน 
รวมท้ังไอศกรีมอยางกวางขวางและท่ัวถึง ไมจํากัดเฉพาะขุนนางและคนรวยเหมือนในสมัยกอน 
 

2.2 ไอศกรีม (Ice cream) [3] 
 ไอศกรีม คือ ผลิตภัณฑนมแชแข็งท่ีไดจากการผสมสวนผสมท่ีฆาเช้ือ แลวนําไปปนในท่ี
เย็นจัด (freezer) โดยอาศัยเคร่ืองปนไอศกรีมเพื่อใหอากาศเขาไป และทําใหเกิดรูปรางขนหนืดอยาง
สมํ่าเสมอ จากน้ันนําไปเก็บในท่ีเย็นจัด ไอศกรีมเปนสวนผสมของน้ํานม ไขมัน น้ําตาล น้ํา สารให
ความคงตัวหรือสารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน สารท่ีใหกล่ินและสีหรือน้ํานมท่ีใชอาจแทนดวยน้ํานม
ปราศจากไขมัน นมขนหวาน นมผง สวนไขมันอาจเปนน้ํามันพืชท่ีผานกระบวนการไฮโดรจีเนชัน
หรือใชครีม เนย สําหรับน้ําตาลสวนใหญใชน้ําตาลซูโครสหรือาจใชน้ําตาลซูโครสผสมซูโครส
ไซรัปก็ได และอาจมีการเติมไข หรือผลิตภัณฑจากไข และสารใหความคงตัว  ไอศกรีมและ
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 องคประกอบของไอศกรีมท่ีแตกตางกันไปตามความตองการของตลาดและชุมชนในแตละ
ทองถ่ิน โดยสวนผสมท่ีใชในการผลิตไอศกรีมอาจแบงออกเปน 2 สวนคือ สวนท่ีเปนนมและ
ผลิตภัณฑนม ไดแก นม ครีม หางนมผง และนมระเหย เปนตน และสวนท่ีไมใชผลิตภัณฑนม 
ไดแก น้ําตาล สารใหความคงตัว สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน สารใหกล่ินรส และสี เปนตน โดย
เฉล่ียแลวไอศกรีมท่ีจัดวามีคุณภาพดีประกอบดวยไขมัน รอยละ 12 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (Milk 
solid not fat, MSNF) รอยละ11 น้ําตาล รอยละ 15 สารใหความคงตัวและสารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัว
กัน (stabilizer-emulsifier) รอยละ 0.3 และปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total solid, TS) รอยละ 38.3 
ซ่ึงองคประกอบของไอศกรีมอาจอยูในชวงกวางๆ ดังนี้ 
 ไขมัน      รอยละ 8-20 
 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (MSNF)   รอยละ 8-15 
 น้ําตาล      รอยละ 13-20 
 สารใหความคงตัว-สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน รอยละ 0-0.7 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมด (TS)   รอยละ 36-43 
 

  ประเทศสหรัฐอเมริกาซ่ึงนับวาเปนผูนําทางดานผลิตภัณฑไอศกรีมไดกําหนดมาตรฐาน
ของไอศกรีมวา ประกอบดวย ไขมันนมอยางนอย รอยละ 10 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย รอยละ 20 
และสารใหความคงตัว ไมเกินรอยละ 0.5 
 

  มาตรฐานของไอศกรีมตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 33 (พ.ศ. 2522) ของ
ประเทศไทยไดกําหนดไวดังนี้ [3] 
  1. ใหไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและแบงออกเปน 5 ชนิด คือ 
   1.1 ไอศกรีมนม: ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชนมหรือผลิตภัณฑนม 
   1.2 ไอศกรีมดัดแปลง: ไอศกรีมท่ีใชไขมันอ่ืนแทนไขมันนมท้ังหมด หรือบางสวน 
หรือเปนไอศกรีมท่ีทําข้ันโดยใชผลิตภัณฑท่ีมีไขมัน แตมิใชผลิตภัณฑจากนม 
   1.3 ไอศกรีมผสม: ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดัดแปลง มีผลไมหรือสารอาหารผสม
อยู 
   1.4 ไอศกรีมนม: ไอศกรีมดัดแปลง หรือไอศกรีมผสมชนิดผง หรือแหง 
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   1.5 ไอศกรีมหวานเย็น: ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชน้ําหรือน้ําตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนท่ี
เปนอาหารผสมอยูดวยไอศกรีมในขอ (1.1), (1.2), (1.3), (1.4) และ (1.5) อาจเติมวัตถุแตงกล่ิน รส 
และสีดวย 
 

  2. ไอศกรีมนอกจากชนิดแหง หรือผง ตองผานกรรมวิธีตามลําดับ ดังนี้ 
   2.1 ผานกรรมวิธีการทําใหรอนจนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 68.5 องศาเซลเซียส นาน
ไมนอยกวา 30 นาที หรือ 
   2.2 ผานกรรมวิธีการทําใหรอนจนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 80 องศาเซลเซียส นานไม
นอยกวา 25 นาที หรือ 
   2.3 ผานกรรมวิธีการทําใหรอนตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบดวย 
   2.4 หลังจากผานกรรมวิธีการทําใหรอนแลว ตองทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส 
   2.5 ผานกรรมวิธีการปน กวน หรือผสม ทําใหแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ -2.2 องศา
เซลเซียส กอนบรรจุในภาชนะและเก็บไวท่ีอุณหภูมิไมสูงเกิน -2.2 องศาเซลเซียส จนกวาจะ
จําหนาย 
 
  3. ไอศกรีมตองมีคุณภาพดังตอไปนี้ 
   3.1 ไอศกรีมนม: ประกอบดวยไขมันนม (มันเนย) ไมนอยกวา รอยละ 5 และ ธาตุ
น้ํานมไมรวมมันเนย ไมนอยกวา รอยละ 7.5 ของน้ําหนัก 
   3.2 ไอศกรีมดัดแปลง: ประกอบดวยไขมันท้ังหมด ไมนอยกวา รอยละ 5 
   3.3 ไอศกรีมผสม: ผลิตภัณฑตองมีคุณภาพและมาตรฐานเชนเดียวกับไอศกรีมนม 
หรือไอศกรีมดัดแปลง โดยไมรวมน้ําหนักของผลไม หรือวัตถุท่ีเปนอาหารอ่ืนผสมอยู 
   3.4 ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง หรือไอศกรีมผสมตอง
ไมมีกล่ินหืน ไมใชวัตถุใหความหวานแทนนํ้าตาล ไมมีการใชวัตถุกันเสีย ปริมาณแบคทีเรียไมเกิน 
6 x105

 ในอาหารจํานวนหนึ่งกรัม ไมพบ E. coli ในอาหารจํานวน 0.01 กรัม 
   3.5 ไอศกรีมชนิดแหงหรือผงตองมีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น
ไมใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาล มีความช้ืนไมเกิน รอยละ 5 และปริมาณแบคทีเรีย ไมเกิน    
1 × 105

 ในอาหารจํานวนหนึ่งกรัม 
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2.3 สวนผสมและความสําคัญของสวนผสมในการผลิตไอศกรีม [3] 
 องคประกอบของไอศกรีมท่ีแตกตางกันไปตามความตองการของตลาดและชุมชนในแตละ
ทองถ่ิน โดยสวนผสมท่ีใชในการผลิตไอศกรีมอาจแบงออกเปน 2 สวนคือ สวนท่ีเปนนมและ
ผลิตภัณฑนม ไดแก นม ครีม หางนมผง และนมระเหย เปนตน และสวนท่ีไมใชผลิตภัณฑนม 
ไดแก น้ําตาล สารใหความคงตัว อิมัลซิไฟเออร สารใหกล่ินรส และสี เปนตน โดยเฉล่ียแลว
ไอศกรีมท่ีจัดวามีคุณภาพดีประกอบดวยไขมัน รอยละ 12 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (MSNF) รอยละ 
11 น้ําตาล รอยละ 15 สารท่ีทําใหคงตัว และ สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน (stabilizer-emulsifier) 
รอยละ 0.3 และปริมาณของแข็งท้ังหมด (total solid) รอยละ 38.3 ซ่ึงองคประกอบของไอศกรีมอาจ
อยูในชวงกวางๆ ดังนี้  

 ไขมัน     รอยละ 8-20 
 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (MSNF)  รอยละ 8-15 
 น้ําตาล     รอยละ 13-20 
 สารใหความคงตัว อิมัลซิไฟเออร  รอยละ 0-0.7 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total solid) รอยละ 36-43 

 ประเทศสหรัฐอเมริกาซ่ึงนับวาเปนผูนําทางดานผลิตภัณฑไอศกรีมไดกําหนดมาตรฐาน
ของไอศกรีมวา ประกอบดวยไขมันนมอยางนอยรอยละ 10, ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย รอยละ 20 
และ stabilizer ไมเกิน รอยละ 0.5 หรือดังแสดงในตารางท่ี 2.1 
 

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณรอยละสวนผสมของไอศกรีมและ Frozen Desserts ทางการคา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ท่ีมา : Marshall และ Arbuckle (1996) [4] 
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  2.3.1 ไขมัน 
  ตามปกติในไอศกรีมจะมีไขมัน รอยละ 12 (อยูระหวางรอยละ 8-20) โดยเปนไขมันเนย
หรือไขมันจากพืชก็ไดหากมาจากไขมันเนยก็อาจมาจากนํ้ามัน ครีม เนยสด หรือน้ํามันเนย หากมา
จากพืชอาจใชน้ํามันมะพราว น้ํามันปาลม น้ํามันเมล็ดฝาย หรือ น้ํามันเร็ปซีด (rape seed oil) การใช
น้ํามันพืชจะทําใหมีผลตอสีและกล่ินรสบาง เม่ือเปรียบเทียบกับมันเนย 
  ไขมันจะเพิ่มรสชาติความมันทําใหไอศกรีมมีเนื้อนุมและสรางลักษณะเนื้อสัมผัส ใหกับ
ไอศกรีม หากใชไขมันเนย ตนทุนการผลิตก็จะสูง มีแคลอรีสูงดวย ซ่ึงอาจจะเปนขอจํากัดของการ
บริโภคไอศกรีม แตวาจะใหรสชาติดี 
 การใชไขมันในปริมาณท่ีเหมาะสมจะชวยใหสวนผสมมีความสมดุล มีปริมาณไขมันตามท่ี
กฎหมายกําหนด ไดไอศกรีมท่ีมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนและมีกล่ินรสดี ไขมันไมมีผลในการลดจุด
เยือกแข็ง แตการใชไขมันมากข้ึนทําใหผลึกน้ําแข็งเล็กลง โดยที่ระดับไขมันรอยละ 10 และ 16 มี
ขนาดผลึกน้ําแข็งเปน 82.6 × 60.8 ไมครอน และ 47.2 × 38.0 ไมครอน ตามลําดับ เนื่องจากเม่ือ
ไขมันมากข้ึนปริมาณนํ้าในสูตรลดลงผลึกน้ําแข็งจึงมีขนาดเล็กลงได แตถาใชไขมันมากเกินไปจะ
ทําใหไอศกรีมเล่ียนเกินไป ใหพลังงานสูง ตนทุนสูงและขัดขวางการข้ึนฟูของไอศกรีม ไขมันนม
จัดเปนไขมันหลักท่ีใชในการผลิตไอศกรีม ไดจาก ครีมสด ครีมแชแข็ง เนย และน้ํามันเนย เปนตน 
[4] ปจจุบันมีการใชน้ํามันหรือไขมันจากพืชแทนเพ่ือเปนการลดตนทุนการผลิตไขมันพืชท่ีใช 
ไดแก น้ํามันมะพราว น้ํามันปาลม เปนตน [5] 
 

 2.3.2 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (Milk solid not fat, MSNF) 
  ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (Milk solid not fat, MSNF) มีคุณคาทางอาหารสูงประกอบดวย
โปรตีน (เคซีนและโปรตีนเวย) รอยละ 36.7 แลคโตส รอยละ 55.5 และเกลือแร รอยละ 7.8 [4] 
สวนมากนิยมใชรูปของหางนมผงและหางนมขน (condensed skimmed milk) นอกจากน้ีแลวก็อาจ
ใชนมขนจืดกับปริมาณของไขมัน กลาวคือ ถาปริมาณของไขมันนมเพิ่มข้ึน ปริมาณธาตุน้ํานมไม
รวมมันเนย ก็จะลดลงตามสวนโดยปกติองคประกอบของไอศกรีมจะมีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย 
ระหวาง รอยละ 8-15 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย มีความสําคัญตอไอศกรีม คือ โปรตีนในธาตุน้ํานม
ไมรวมมันเนยจะชวยเพ่ิมคุณคาทางอาหารทําใหรสชาติดีข้ึน  นอกจากนี้ยังชวยทําใหรูปรางของ
ไอศกรีมคงรูป ชวยดูดซึมน้ํา ทําใหไมเกิดเปนเกร็ดน้ําแข็ง รวมท้ังยังชวยใหเนื้อสัมผัสของไอศกรีม
เรียบ และเนื้อเหนียวแนนข้ึน และไมใหไอศกรีมละลายเร็ว นอกจากนั้นแลวแลคโตสชวยเพิ่มความ
หวานใหไอศกรีมเล็กนอยและใหไอศกรีมมีจุดเยือกแข็งตํ่าลง แตเนื่องจากแลคโตสมีความสามารถ
ในการละลายตํ่าจึงอาจเกิดการตกผลึก และเปนสาเหตุใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเปนทราย (sandiness) 
เนื่องจากผลึกแลกโตสละลายชา และในกรณีท่ีใชนมขนอาจจะมีกล่ินอาหารสุก (Cooked flavor) ได 
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  2.3.3 น้ําตาลและสารท่ีใหความหวาน (Sugar and Sweetener) 
  สารใหความหวานท่ีนํามาใชในไอศกรีมมีหลายชนิด เชน ซูโครส กลูโคส ฟรุคโตส น้ําผ้ึง
และคอรนไซรัป เปนตน สารใหความหวานทําใหไอศกรีมมีรสหวานอรอย ชวยเพิ่มความหนืด เพิ่ม
ปริมาณของแข็งท้ังหมด และลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ มีสวนชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีม เม่ือมีปริมาณของแข็งท้ังหมดไมเกิน รอยละ 42 หรือปริมาณนํ้าตาลไมเกินรอยละ 16 หาก
เกินจากนี้ ไอศกรีมมีแนวโนมจะแฉะและเหนียวหนืด [4] สวนมากแลวจะใชน้ําตาลเปนตัวใหความ
หวานในไอศกรีม ซ่ึงอาจจะใชในรูปของแข็งหรือเหลวก็ได ข้ึนอยูกับความสะดวกในการผลิต 
คุณสมบัติ และชนิดของไอศกรีม เนื่องจากซูโครสใหรสหวานจัด จึงนิยมใหใชซูโครส รอยละ 80 
ของนํ้าตาลท้ังหมดท่ีเหลือ อาจจะใชน้ําตาลท่ีมีความหวานนอยกวา เชน กลูโคส มอลโตส เดกซ
โตส แลคโตส คอรนไซรัป เปนตน 
 

 2.3.4 สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน (Emulsifier) 
  สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน หรือ อิมัลซิไฟเออร เปนสารท่ีชวยในการกระจายไขมัน 
สามารถสงเสริมการเกิดอิมัลชัน เนื่องจากสามารถลดแรงตึงผิวได เพราะในโมเลกุลประกอบดวย
สวนท่ีชอบน้ําและชอบไขมันจึงสามารถแทรกตัวอยูระหวางเฟสของของเหลว 2 ชนิด [5] บทบาท
หลักของอิมัลซิไฟเออรท่ีเติมลงในไอศกรีมก็เพ่ือทําใหเกิดการไมคงตัว (Destabilization) ของเม็ด
ไขมันในชวงการแชแข็ง [4] การเกิดความไมคงตัวของไขมันอยางเหมาะสมในระหวางการแชแข็ง 
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   การใชอิมัลซิไฟเออรอยางเหมาะสมชวยใหไอศกรีมมีลักษณะแหงและแข็ง การท่ี
ไอศกรีมแหงเกิดเนื่องจากการเพิ่มปริมาณเซลลอากาศ (foam) ขณะเดียวกันขนาดของเซลลอากาศก็
จะลดลง การลดลงของเซลลอากาศ เปนการเพิ่มท่ีของเซลลอากาศ ทําใหน้ําระเหยออกไดดีข้ึน จึง
ทําใหผลิตภัณฑแหงผลึกน้ําแข็งมีขนาดเล็กลง ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนมากข้ึน มีรูปรางแนน
ข้ึน ลดเวลาการตีใหข้ึนฟู (whipping time) ไดไอศกรีมท่ีมีคุณภาพในการขึ้นฟูสมํ่าเสมอ ฟองอากาศ
มีขนาดเล็กลง และกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอในโครงสรางของไอศกรีม ตานทานการหดตัว และ
ชวยลดอัตราการละลายของไอศกรีม การใชอิมัลซิไฟเออรมากเกินไปอาจทําใหไอศกรีมมีการ
ละลายชาลง รูปรางและเนื้อสัมผัสไมดี [4] 
   ในน้ํานมตามธรรมชาติจะมีอิมัลซิไฟเออรอยูแลว คือ เลซิทิน (lecithin) โปรตีน 
ฟอสเฟต และซิเตรต ท่ีนิยมใชเพิ่มเติมข้ึนไป ไดแก ไขแดง เนื่องจากมีเลซิทินสูง โดยใช รอยละ 0.5  
ถาใชเลซิทิน จะใชรอยละ 0.1 แตถาไขแดงมีราคาแพงในปจจุบัน จึงนิยมใชสารตัวอ่ืนประกอบดวย 
ซ่ึงสารดังกลาวท่ีใชอยูในอุตสาหกรรม อิมัลซิไฟเออรท่ีใชท่ัวไปในอุตสาหกรรม คือ โมโนกลีเซอร
ไรดและไดกลีเซอรไรดซ่ึงอาจใชชนิดใดชนิดหนึ่งหรือท้ังสองชนิด [4] โมโนกลีเซอรไรดและได
กลีเซอรไรดชวยใหการตีอากาศเขาเนื้อไอศกรีมเปนไปไดงายข้ึน ปรับปรุงการกระจายตัวของ
อากาศ ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนมากข้ึน ฟองอากาศมีขนาดเล็กลง ปรับปรุงการ
ตานทานตอการละลาย ปองกันการหดตัวในระหวางการเก็บรักษา [5] อิมัลซิไฟเออรอ่ืนๆ ท่ีมีการ
นํามาใช ไดแก ซอรบิแทนไตรสเตียเรทและโพลีซอรเบท อนุพันธโพลีออกซีเอทธิลีนของเฮค
ซะไฮดริกแอลกอฮอลไกลคอล และไกลคอลเอสเทอร ซ่ึงชวยปรับปรุงความตานทานตอฮีทช็อก 
(heat shock) และปรับปรุงเนื้อสัมผัสของไอศกรีม โดยปริมาณท่ีใชประมาณ รอยละ 0.3-0.5 ของ
ปริมาณของสวนผสมของไอศกรีม [4]  
 

  2.3.5 สารท่ีทําใหคงตัว (Stabilizer) 
 การใชสารใหความคงตัวมีความสําคัญตอการผลิตผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งใน
ปจจุบัน เนื่องจากสารใหความคงตัวชวยในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ โดยปกติแลวน้ําใน
ไอศกรีมจะไมแข็งตัวเปนผลึกน้ําแข็งท้ังหมด ในระหวางการเก็บรักษาถาอุณหภูมิเปล่ียนแปลงทํา
ใหผลิตภัณฑมีอุณหภูมิเพิ่มข้ึนหรือลดลง ผลึกน้ําแข็งจึงเกิดการละลายและแข็งตัวซํ้าใหมอีกคร้ังจึง
เปนปญหาทําใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสท่ีไมดี เพ่ือปองกันปญหาดังกลาวและชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ใหดีข้ึน จึงมีการใหสารใหความคงตัวในไอศกรีม ปกติใชในปริมาณนอยจึงมีผลตอคุณคาทาง
อาหารและกล่ินรสเล็กนอย สารใหความคงตัวทุกชนิดมีสมบัติอุมน้ําสูง การใชสารใหความคงตัว
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 สารใหความคงตัว ท่ีนิยมใชไดแก เจลาติน โดยใชรอยละ 0.5 และโซเดียมอัลจิเนท โดยใช
รอยละ 0.2-0.3 นอกจากนี้ยังมีโซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส เพคติน และไมโครคริสตอลไลน 
เซลลูโลส (microcrytalline cellulose) ซ่ึงนิยมใชในการทําไอศกรีมเชอรเบท สารเหลานี้หากใชมาก
เกินกวารอยละ 0.5 จะทําใหเนื้อไอศกรีมแนนและละลายไดยากเวลารับประทาน นอกจากนี้แลวยัง
มีพวกวุนและกัมตางๆ อีกดวย 
 แมวาบทบาทของสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งยังไมสามารถท่ีจะ
อธิบายกลไกไดอยางชัดเจนแตพอท่ีจะสรุปไดวา การใชสารใหความคงตัว มีหนาท่ีดังตอไปน้ี 
   - ทําใหความหนืดของมิกซเพ่ิมข้ึน สามารถใหความคงตัวชวยใหความหนืดของ
ไอศกรีมมิกซเพิ่มข้ึนเนื่องจากสารใหความคงตัวเปนไฮโดรคอลลอยดซ่ึงสวนใหญเปนโพลีแซ็กคา
ไรดท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ มีความสามารถจับกับน้ําไดดีและเกิดเจลได ทําใหมีผลตอความหนืด 
ไฮโดรคอลลอยดแตละชนิดใหความหนืดแตกตางกันไป Cottrell และคณะ (1980) [7] ไดศึกษาการ
ใชโพลีแซ็กคาไรดหรือกัมในไอศกรีมวานิลา กัมท่ีใชไดแก โซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (คาร
บอกซีเมทิลเซลลูโลส) กัวรกัม โลคัสบีนกัมและคาราจีแนน ในความเขมขน รอยละ 0.1–0.4 พบวา 
ไอศกรีมมิกซมีความหนืดท่ีแตกตางกันตามชนิดและความเขมขนของสารใหความคงตัว หาก
เปรียบเทียบระหวางโลคัสบีนกัมกับกัวรกัม ซ่ึงเปนโพลีแซ็กคาไรดชนิดท่ีมีความเปนกลางพบวา 
โลคัสบีนกัมทําใหไอศกรีมมิกซมีความหนืดมากกวากัวรกัม สวนคาราจีแนนทําใหไอศกรีมมิกซมี
ความหนืดมากกวาคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส 
  - ชวยปรับปรุงการจับอากาศของไอศกรีม เปนผลจากสารใหความคงตัวท่ีทําให
ความหนืดของไอศกรีมมิกซเพิ่มข้ึน จึงชวยจับอากาศและทําใหการกระจายของเซลลอากาศมีความ
สมํ่าเสมอ ซ่ึงแสดงออกในรูปของคาโอเวอรรัน (overrun) ของไอศกรีม เม่ือคาโอเวอรรันมากแสดง
วามีการจับอากาศไดมากจัดวาเปนผลทางออม เพราะคาโอเวอรรันยังข้ึนอยูกับปจจัยอ่ืนๆ อีกสารให
ความคงตัวจะใหคาโอเวอรรันท่ีแตกตางกันตามชนิดของสารท่ีใช เชน การใชโลคัสบีนกัมใน
ไอศกรีมวานิลามีคาโอเวอรรันสูงสุดเทากับ รอยละ 144 สวนกัวรกัมมีคาโอเวอรรันสูงสุดเทากับ 
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   - ชวยเพิ่มลักษณะเนื้อ (body) การจับกันของไฮโดรคอลลอยลหรือสารใหความคง
ตัวกับสวนผสมในไอศกรีมมีผลตอความหนืด เม่ือความหนืดเพิ่มมากข้ึน ทําใหมีลักษณะเนื้อ 
(body) เพ่ิมข้ึน (body หมายถึง ความรูสึกรับรูถึงเนื้อไอศกรีมขณะรับประทานและความแนนเนื้อ
ของผลิตภัณฑ) อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานท่ีแสดงความสัมพันธระหวางความหนืดกับลักษณะ
เนื้อท่ีเกี่ยวของกันอยางมีนัยสําคัญ มีเพียงการทดลองท่ีใหเห็นถึงการใชสารใหความคงตัวแลวมีผล
ตอลักษณะเนื้อ เชน การทดลองของ Minhas และ Bains (1984) [8] ท่ีใชสารใหความคงตัวใน
ไอศกรีมวานิลาโดยปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีใหไอศกรีมท่ีมีคุณภาพและทางดานประสาทสัมผัส คือ 
กัวรกัม รอยละ 0.05 อะคาเซียกัม รอยละ 0.05 คารายากัม รอยละ 0.10 เจลาติน รอยละ 0.45 และ
โซเดียมอัลจิเนต รอยละ 0.30 เม่ือเก็บไว 35 วัน พบวาเจลาตินและอะคาเซียกัมใหลักษณะเนื้อ และ
เนื้อสัมผัสท่ีดีกวาชนิดอ่ืนๆ 
   - ทําปฏิกิริยากับโปรตีนนมโดยท่ี Schmidt  และ Smith (1992) [9] ไดศึกษาผลของ
การทําปฏิกิริยาสัมพันธ (interaction) ระหวางกัมกับโปรตีนนมตอคุณสมบัติการไหล (rheological 
property) โดยใชกัม 3 ชนิด ไดแก แคปปา-คาราจีแนน กัวรกัมและแซนแทนกัมท่ีมีความเขมขน 
รอยละ 0.05, 0.10 และ 0.20 เติมลงในสารละลายนมพรองมันเนยเขมขน รอยละ 11 หรือสารละลาย
โปรตีนเวยเขมขน (whey protein concentrate) ในความเขมขนเดียวกัน พบวามีปฏิกิริยาสัมพันธ
ระหวางกัมและโปรตีนนมโดยสารละลายท่ีเตรียมดังกลาวมีความหนืดท่ีแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญระหวางชนิดของกัมท่ีใชความเขมขนของกัมและชนิดของโปรตีนนม การใชคาราจีแนน
ในสารละลายนมผงพรองมันเนยมีความหนืดมากกวากัมชนิดอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ ความหนืดท่ี
เพิ่มข้ึนอาจจะชวยยับยั้งการเกิดผลึกน้ําแข็งในผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งไดอีก 
   - ปรับปรุงคุณภาพดานการละลาย ไอศกรีมท่ีมีคุณภาพดานการละลายดีนั้นควรมี
การละลายไมชาหรือเร็วเกินไป คงรูปราง ขณะละลายและของเหลวท่ีละลายมีลักษณะเปนเนื้อ
เดียวกัน สารใหความคงตัวชวยปรับปรุงคุณภาพดังกลาว เนื่องจากสารใหความคงตัวทําปฏิกิริยา
สัมพันธกับโปรตีนนมและสวนประกอบอ่ืนๆ โดยจับยึดเปนโครงสรางตาขาย 3 มิติ จึงทําให
ไอศกรีมละลายไดชาและมีความคงตัวขณะละลาย นอกจากนี้สารใหความคงตัวยังชวยใหการ
กระจายตัวของอากาศขณะปนเปนไอศกรีมมีความสมํ่าเสมอ เม่ือละลายจึงเกิดฟองอากาศที่มีขนาด
เทากันในของเหลวท่ีละลายออกมา อยางไรก็ตามสารใหความคงตัวแตละชนิดมีผลตอคุณภาพดาน
การละลายแตกตางกัน 
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  - ยับยั้งการแยกตัวของน้ํา (syneresis) การบมไอศกรีมมิกซมีปญหาเรื่องความคง
ตัวของมิกซ  ไอศกรีมมิกซท่ีมีความคงตัวดีตองไมมีการแยกตัวของโปรตีนนมในสารแขวนลอย
และไขมันนมมีความคงตัวในอิมัลชันถาหากเกิดความไมคงตัวข้ึนจะทําใหมีการแยกตัวของอนุภาค
โปรตีนแลวรวมตัวกันหรือตกตะกอนออกมา มีการแยกตัวของสวนใส (wheying-off) ขณะท่ี
ไอศกรีมละลาย หรือน้ําเช่ือมแยกตัวขณะปนไอศกรีม สารใหความคงตัวสามารถทําปฏิกิริยา
สัมพันธกับโปรตีนและคุณสมบัติของสารใหความคงตัวท่ีมีท้ังแบบมีประจุหรือไมมีประจุ  ซ่ึงสวน
ไฮโดรฟลิกและไฮโดรโฟบิกจะจับสวนประกอบตางๆ ในไอศกรีมไว จึงชวยรักษาความคงตัวของ
ไอศกรีมมิกซไวได ความสามารถในการยับยั้งการแยกตัวของน้ําแตกตางกันข้ึนอยูกับชนิดของสาร
ใหความคงตัว 
   - ชะลอการเกิดผลึกและการเติบโตของผลึกน้ําแข็ง ซ่ึงเปนผลโดยตรงท่ีเกิดจาก
การจับกันของไฮโดรคอลลอยดกับสวนประกอบตางๆ ในไอศกรีม ลักษณะโครงสรางของไอศกรีม
ท่ีศึกษาดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดกราดลําแสง (Scanning Electron Microscopy, SEM)  
แสดงเปนภาพจําลองดังภาพท่ี 2.1 ประกอบดวยเซลลอากาศถูกลอมรอบดวยไขมันท่ีจับตัวกัน 
(agglomerate) โดยตรึงอยูท่ีผนังของเซลลอากาศ ไขมันท่ีจับตัวกันนี้เปนผลจากอิมัลซิไฟเออร และ
กระบวนการผลิตทําใหไขมันรวมตัวกันในโครงสรางของไอศกรีมมีน้ําท่ีแข็งตัวบางสวนแทรกอยู
ระหวางเซลลอากาศ  นอกจากนี้ยังมีผลึกน้ําแข็ง น้ําท่ีไมแข็งตัว  ผลึกน้ําตาลและไฮโดรคอลลอยด 
การใชสารใหความคงตัวหรือไฮโดรคอลลอยดมีจุดประสงคเพื่อตรึงสวนของน้ําท่ียังไมแข็งตัวไว 
ไฮโดรคอลลอยดในไอศกรีมมีผลตอสภาวะการไหลของเฟสที่เปนน้ํา โดยโมเลกุลของไฮโดร
คอลลอยดจับกับโปรตีนท้ังภายในและระหวางโมเลกุลไดเปนโครงสรางตาขาย 3 มิติ ทําใหลดการ
เคล่ือนท่ีของน้ํา [4] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.1 ลักษณะโครงสรางของไอศกรีมท่ีมีสวนประกอบตาง ๆ 
    ท่ีมา : Marshall และ Arbuckle (1996) [4] 
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 2.3.6 สารปรุงแตงกล่ิน-รส (Flavor) 
  กล่ินรสนั้นเปนลักษณะท่ีสําคัญมากท่ีสุดประการหนึ่งของไอศกรีม กล่ินรสของไอศกรีม
เปนการผสมกันของกล่ินรสทั้งหมดของสวนผสมท่ีใช [4] ลักษณะท่ีสําคัญของกล่ินรสมี 2 ประการ 
คือ ชนิดและความแรง กล่ินรสท่ีออน (delicate flavor) ผสมไดงายกวาและมีแนวโนมไมทําใหเกิด
กล่ินรสท่ีไมดีแมใชท่ีความเขมขนสูง ขณะท่ีกล่ินรสแรง (harsh  flavor) ทําใหเกิดกล่ินรสท่ีไมดีแม
ใชในความเขมขนต่ํา อยางไรก็ตามกล่ินรสควรมีความเขมขนพอที่ทําใหรับรูได [4] ปริมาณของ
ไขมันมีผลตอความประทับใจของกล่ินรสโดยไอศกรีมท่ีมีปริมาณไขมันสูง มีแนวโนมท่ีตองใช
กล่ินรสในปริมาณมากกวาไอศกรีมท่ีมีไขมันตํ่ากวา เพื่อใหไดความแรงของกล่ินรสเทากัน 
นอกจากนี้ไอศกรีมท่ีมีการข้ึนฟูสูงตองใชกล่ินรสปริมาณมากกวาไอศกรีมท่ีข้ึนฟูต่ํา [5]  
 สารปรุงแตงกล่ินรส เปนสารท่ีมีความสําคัญมากในการผลิตไอศกรีม เพื่อใหเปนท่ียอมรับ
และนิยมกับผูบริโภคสารใหกล่ินและรส แบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ 
   1) กล่ินและรสท่ีไดจากธรรมชาติ เชน วานิลา ช็อคโกแลต กาแฟ เคร่ืองเทศ ผลไม 
ขนมหวานและลูกกวาด เปนตน 
   2) กล่ินและรสท่ีไดจากการสังเคราะหทางเคมี สวนมากอยูในรูปท่ีละลายใน
แอลกอฮอลมีกล่ินผลไมหลายชนิด เชน วานิลา สตรอเบอร่ี มะนาว และกาแฟ เปนตน 
   การเติมสารเหลานี้ลงไปตองใชในปริมาณท่ีเหมาะสม เพราะหากเติมมากไปจะทํา
ใหไอศกรีมมีกล่ินรุนแรง ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
 

 2.3.7 สี (Coloring Materials) 
 ไอศกรีมควรมีสีออนๆ เปนท่ีดึงดูดใจ และสอดคลองกับกล่ินรส ปกติแลวไอศกรีมท่ีมีการ
เติมกล่ินรสตองเติมสีลงไปเล็กนอย ไอศกรีมผลไมไมตองเติมสีเนื่องจากปริมาณผลไมท่ีเติมลงไป
ทําใหมีสีแลว [4] สีท่ีใชไดแก สีสังเคราะห และสีธรรมชาติ 
  สีท่ีเติมลงไปตองมีความถูกตองและเหมาะสมกับกล่ินและรสท่ีใหผลิตภัณฑมีสีสวยสะดุด
ตาและใชแทนสีของผลไมธรรมชาติ โดยปกติจะเติมสีลงไปในรูปผงหรือเปนน้ําขนๆ ซ่ึงกอนใชจะ
ผสมนํ้าแลวตมใหเดือด เพื่อทําลายจุลินทรีย ปริมาณของสารละลายของสีท่ีใชกันประมาณ 10-20 
มิลลิลิตร ตอ 100 ลิตรของสวนผสม สีท่ีใชหากเปนสีสังเคราะหจะตองไดรับอนุญาตใหใชโดย
กระทรวงสาธารณสุข หากเปนไปไดควรใชท่ีไดจากธรรมชาติมากกวา เชน สีจากพืช ผัก และผลไม 
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2.4 กระบวนการผลิตไอศกรีม 
  เตรียมวัตถุดิบผสม (Ice cream mix) โดยผสมสวนประกอบตางๆ ไดแก นม ครีม สารให
ความหวาน สารใหความคงตัว (stabilizer) และสารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน (emulsifier) สวนผสม
ท่ีเปนของเหลวจะถูกผสมในถัง และนําไปใหความรอนจนอุณหภูมิถึง 44-48 องศาเซลเซียส จึงเติม
น้ําตาลและสวนผสมแหงอ่ืนๆ ลงไป สวนสารใหความคงตัว จะตองทําใหสวนผสมรอนถึง 70 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 30 นาทีแลวคอยเติมสารใหความคงตัวลงไป จากน้ันสวนผสมท่ีไดจะถูกนําไป
ใหความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรซเซชัน (pasteurization) แลวผานเขาเคร่ืองโฮโมจิไนซเซอร เพื่อทํา
ใหเม็ดไขมันในนมแตกตัวเปนอนุภาคเล็กมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน แลวจึงนําไปบม (aging) เพ่ือ
พัฒนาเนื้อสัมผัสและรสชาติใหดียิ่งข้ึน จากน้ันจึงนําไปตีปน (whip) เพื่อทําใหไอศกรีมมีรูพรุน 
หรือชองวางอากาศซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะตัวของผลิตภัณฑไอศกรีมในข้ันตอนนี้จะมีการเติม
สวนประกอบอ่ืนๆ เชน กล่ินรสน้ําเช่ือม ผลไม ถ่ัว และคุกกี้ แลวบรรจุไอศกรีมลงกลอง  

ในกระบวนการผลิต พบวาการผสมวัตถุดิบเปนข้ันตอนท่ีมีความสําคัญ เหมือนกับข้ันตอน
การปนสวนผสม ตลอดจนการแชแข็ง ข้ันตอนการผลิตไอศกรีมแสดงดังภาพท่ี 2.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.2 กระบวนการผลิตไอศกรีม 
ท่ีมา: Goff และ Hartel (2004) [10] 
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ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม [3] 
  2.4.1 คํานวณสวนผสมของสูตรตาง ๆ 
 จะตองมีการคํานวณหาปริมาณของสวนผสมท้ังหมด โดยตองคํานึงถึง ปริมาณไขมัน และ
ของแข็งในผลิตภัณฑนมและในสวนผสมอ่ืนๆ เชน ไขแดง โกโกและช็อกโกแลต นอกจากน้ียังมี
การพัฒนาการเตรียมวัตถุดิบใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน เดิมการผลิตจะเปนแบบกะ (batch 
process) ปจจุบันไดพัฒนาใหมีการสูญเสียนอยลงและผลิตไดเปนแบบระบบตอเนื่อง (continuous 
process) 
 

 2.4.2 การผสม (Mixing) 
 เปนวัตถุดิบท่ีเปนของเหลว เชน ครีม นม นมขน น้ําเช่ือม และอ่ืน ๆ ผสมในถังโดยทํา
สวนผสมรอน พรอมกับคนไปเร่ือย ๆ สวนวัตถุท่ีเปนของแหง เชน ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย ไขมัน
ผง โกโก น้ําตาล สารใหความคงตัว จะเติมลงในสวนท่ีเปนของเหลวกอนท่ีอุณหภูมิจะถึง 50 องศา
เซลเซียส วิธีปองกันไมใหผสมจับตัวเปนกอนทําไดดังนี้ คือ 
   - ผสมวัตถุดิบแหงท้ังหมดกับน้ําตาลกอนนําไปผสมกับของเหลวอยางชาๆ พรอม
กับคนเร่ือยๆ 
   - รอนวัตถุดิบแหงลงในของเหลว เชน ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย โกโก แลวจึงเติม
ในของเหลวกอนท่ีอุณหภูมิจะสูงถึง 50 องศาเซลเซียส หรืออาจโรยไปบนผิวของของเหลวขณะท่ี
ยังเย็นแลวจึงคอยๆ ทําใหรอนข้ึนชาเล็กๆ 
   - สีและกล่ิน จะเติมในสวนผสมเปนลําดับสุดทายกอนนําสวนผสมไปปน 
 

 2.4.3 การพาสเจอรไรซเซชัน (Pasteurization) 
  มีวัตถุประสงคเพื่อทําลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค ทําใหเกิดสภาพเปนสารละลายชวยใน
การผสมโดยสารละลายไขมันและลดความหนืด ปรับปรุงกล่ินรสในไอศกรีมมิกซ ชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาไอศกรีมมิกซใหเพ่ิมข้ึนจนถึง 2-3 สัปดาห และเพิ่มความสมํ่าเสมอของผลิตภัณฑ ซ่ึงวิธี
พาสเจอรไรซท่ีเหมาะสมน้ันควรใหความรอนถึงอุณหภูมิท่ีกําหนดอยางรวดเร็วและคงท่ี ณ 
อุณหภูมินั้นตามเวลาท่ีกําหนด แลวทําใหเย็นลงอยางรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส (40 
องศาฟาเรนไฮต) วิธีพื้นฐานสําหรับการพาสเจอรไรซมีท้ังแบบกะ (batch) หรือการใชอุณหภูมิต่ํา
เวลานาน (low-temperature long-time: LTLT) และแบบตอเนื่องซ่ึงสามารถทําไดโดยใชอุณหภูมิ
และเวลาหลายระดับ [4] ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 
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ตารางท่ี 2.2 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาของวิธีการพาสเจอรไรซแบบตาง ๆ 

วิธีการ เวลา อุณหภูมิ (°C /° F) 

Batch  
High-temperature short-time (HTST) 
Higher-heat shorter-time (HHST) 
Ultra high temperature (UHT) 

30 นาที 
25 วินาที 
1-3 วินาที 
2-4 วินาที 

69 / 155 
80 / 175 
90 / 194 

138 / 280 

ท่ีมา : Marshall และ Arbuckle (1996) [4] 
 

 2.4.4 การโฮโมจีไนซเซชัน (Homogenization) 
  การโฮโมจีไนซ หมายถึง การทําใหเปนเนื้อเดียวกัน เคร่ืองมือท่ีใชเรียกวา “โฮโมจีไนซ
เซอร (homogenizer)” หลักการ คือ น้ํานมท่ีอุนใหรอนพอเหมาะจะถูกอัดดวยกระบอกสูบความดัน
สูงผานรูตีบของล้ิน ซ่ึงมีแรงกดประมาณ 3,000 ปอนด/ตารางนิ้ว จะทําใหเม็ดไขมันนมซ่ึงปกติมี
ขนาดเสนผาศูนยกลางระหวาง 4-6 ไมครอน ถูกยอยใหมีขนาดเล็กลงเหลือไมเกิน 2 ไมครอน จึงไม
เกิดการแยกช้ันของครีม ไอศกรีมมีคุณภาพสมํ่าเสมอ เนื้อสัมผัสเรียบเนียนปรับปรุงสมบัติการขึ้นฟู 
ลดเวลาการบมใหส้ันลง ลดโอกาสการเกิดเปนฟอง (churning) ของไขมันขณะอยูในถังปนไอศกรีม
และทําใหใชสารใหความคงตัวนอยลง การโฮโมจีไนซจะมีประสิทธิภาพสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิของ
ไอศกรีมมิกซสูงข้ึนจนถึงประมาณ 80 องศาเซลเซียส ความดันท่ีสามารถใชกับไอศกรีมมิกซท่ีมี
ไขมันนม รอยละ 10 สําหรับการโฮโมจีไนซ 2 ข้ันตอนคือ 2,000 และ 500 ปอนดตอตารางนิ้ว 
ตามลําดับ แตเม่ือปริมาณไขมันเพิ่มข้ึนเปนรอยละ 14-18 ความดันท่ีใชในข้ันแรกควรลดลงเพื่อ
ปองกันไมใหไอศกรีมมิกซหนืดมากเกินไป [4] 
 

  ประโยชนการทําโฮโมจีไนซเซชัน 
   - เม็ดไขมันเล็กละเอียดลง เพ่ือใหไขมันแทรกอยูในน้ํานมไดทนนานทําใหนมมี
รสชาติอรอย 
   - ปองกันการเกิดช้ันครีมเม็ดไขมันท่ีมีขนาดเล็กยอมแทรกตัวอยูในน้ํานมไดนาน 
จึงไมแยกลอยตัวข้ึนมารวมตัวเปนช้ันครีม 
   - ทําใหนมยอยงายข้ึน นมท่ีผานการโฮโมจีไนซมาแลวโปรตีนนมจะมีคา curd 
tension ต่ําทําใหยอยงาย เหมาะท่ีจะใชเปนอาหารทารก 
   - ทํานมคืนรูปและผลิตภัณฑนมคืนรูปตางๆ นมคืนรูปหรือผลิตภัณฑนมคืนรูป
ตางๆ ท่ีตองผสมไขมันเขาไปดวยนั้น ตองนํามาโฮโมจีไนซเพื่อทําใหเปนเนื้อเดียวกัน 
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   - ทําใหไอศกรีมมีเนื้อนุม การทําไอศกรีมนั้นตองผสมสารอาหารหลายอยางเขา
ดวยกันถาจะใหเนื้อเดียวกันจะตองนํามาโฮโมจีไนซดวย 
   - เพื่อใหถูกตองตามกฎหมายในขบวนการผลิต การผลิตนมสเตอริไลซและนม 
UHT นั้นกฎหมายกําหนดไววาตองทําใหเปนเนื้อเดียวกัน ดังนั้นการโฮโมจีไนซจึงมีความจําเปน 
  ขอควรคํานึงถึงในกระบวนการโฮโมจีไนซเซชัน คือ วัตถุดิบท่ีมีปริมาณไขมัน
ตางกันจะใชวิธีการโฮโมจีไนซเซชันตางกัน ควรท่ีจะมีการศึกษาถึงผลของความดันท่ีมีผลตอ
คุณภาพของผลิตภัณฑ ซ่ึงการท่ีจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกันนั้น จะข้ึนอยูกับ
ปริมาณไขมันและสารใหความคงตัว และความดันของการโฮโมจีไนซเซชัน โดยท่ีไขมันจะมีการ
แตกตัวเปนโครงสรางเครือขาย 3 มิติ 
 

 2.4.5 การทําใหเย็น (Cooling) 
  ทําสวนผสมใหเย็นโดยเร็วจนถึงอุณหภูมิประมาณ 0-5 องศาเซลเซียส โดยผานเขาเคร่ืองทํา
ความเย็น 
 

 2.4.6 การบม (Ageing) 
  การบมสวนผสม คือ การเก็บสวนผสมไอศกรีมท่ีผานการโฮโมจีไนซและทําใหเย็น 
(cooling) แลวท่ีอุณหภูมิ 32-40 องศาฟาเรนไฮต โดยปกติสวนผสมท่ีไดจะถูกนําไปบมเปนเวลา 4-
24 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ ไมเกิน 5 องศาเซลเซียส เพื่อท่ีจะใหเม็ดไขมันมีการจับตัวกันดีข้ึน และทําให
สวนผสมมีความหนืด (viscosity) เพิ่มข้ึน ในระหวางการบมนี้ไขมันนมจะเร่ิมตกผลึก มีการ
แลกเปลี่ยนระหวางอนุภาคโปรตีนในนม (casein micelles) ในสวนผสมท่ีมีธาตุน้ํานมไมรวมมัน
เนย (milk solid not fat) ในระดับสูงจะใชเวลาบมเพียง 2-3 ช่ัวโมง หรืออาจนําเขาเคร่ืองปนไอศกรีม 
(freezer) ทันที หลังจากโฮโมจีไนซก็ได สารใหความคงตัวในปจจุบันมีการพัฒนาจนสามารถลด
ระยะเวลาในการบมใหเหลือเพียง 30 นาที ซ่ึงจะชวยทําใหการผลิตไอศกรีมเปนไปอยางตอเนื่องดี
ยิ่งข้ึน [11] 
  การบมไอศกรีมจะทําโดยเก็บสวนผสมท่ีได ในหองท่ีอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส ซ่ึงใน
ระยะการบมจะมีการเปล่ียนแปลงภายในสวนผสมดังกลาว คือ 
   - เม็ดไขมันในสวนผสมจะกลายเปนไขมันแข็งเกาะตัวกันดีข้ึน 
   - เจลาติน ท่ีใชเปนสารใหความคงตัว จะอมน้ําและพองตัว 
   - ความหนืดของสวนผสมจะสูงข้ึน 
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  เวลาท่ีใชในการบมประมาณ 24 ช่ัวโมง แตการใชสารใหความคงตัว สารท่ีทําใหน้ํามัน
รวมตัวกัน และสวนผสมท่ีมีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยในระดับสูง การบมจะใชเวลาเพียง 2-3 ช่ัวโมง
เทานั้น หรือสงเขาเคร่ืองแชแข็ง เลยหลังจากการโฮโมจิไนซก็ได 
 

  2.4.7 การปนไอศกรีม (Freezing) 
  การทําใหเกิดชองวางในไอศกรีม วิธีเดิมจะทําการตีปนไปพรอมๆ กับการใหความเย็น แต
ปจจุบันจะมีการตีปนกอนเพื่อทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพมากข้ึน เทคโนโลยีใหมในการตีปน
ไดแก การใชเคร่ืองตีปนความเร็งสูง (High speed aerator) ซ่ึงจะชวยพัฒนาลักษณะเน้ือของไอศกรีม
ใหมีเนื้อเนียน มีการกระจายตัวของกล่ินรสที่ดี และมีคุณสมบัติทนตอการละลาย (freeze-thaw 
stability) เพ่ือทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดเล็กอยางรวดเร็วและชองวางอากาศมีขนาดเล็กลง ทําให
ไอศกรีมเกิดลักษณะเปนครีมเนียนและละเอียดข้ึน เคร่ืองปนไอศกรีม ท่ีใชกันอยูแบงไดเปน 3 
ระบบ ดังนี้ 
  2.4.7.1 เคร่ืองปนไอศกรีมแบบถัง (Tank freezer) เปนเคร่ืองปนไอศกรีมแบบงายๆ 
และนิยมใชกันในครัวเรือน โดยการใชน้ําแข็งผสมเกลือ ใหความเย็นกับเคร่ืองปน เม่ือนําสวนผสม
ของไอศกรีมเขาไปในถังปนแลว (ไมควรเกิน 1 ใน 3 ของปริมาตรความจุถัง) ใหเติมเขาไปอีกโดย
เปล่ียนอัตราสวนจากน้ําแข็งตอเกลือ 9 : 1 เปน 8 : 1 เพื่อใหไอศกรีมแข็งตัวเร็วข้ึน การปนแบบนี้จะ
ใชเวลาประมาณคร้ังละ 45-60 นาที 
  2.4.7.2 เคร่ืองปนไอศกรีมแบบกะ (Batch freezer) เปนการใชแอมโมเนีย 
(Ammonia) หรือฟรีออน (Freon) ในการใหความเย็นท่ีอุณหภูมิ 21-23°F (-6 ถึง -9°C) และใชเวลา 
8-12 นาที ในการทําใหสวนผสมแข็งตัว จากน้ันก็เปดเคร่ืองทําความเย็นหมุนใบพัดตีใหอากาศเขา
ไปผสมเพื่อเพิ่มปริมาตรของไอศกรีม ไอศกรีมท่ีไดจะมีเนื้อคอนขางหยาบ ความสําคัญของเคร่ือง
ปนไอศกรีมแบบตางๆ ในการปนไอศกรีม และทําใหไอศกรีมเย็นจัดจนแข็ง หากใชเวลาส้ันเทาไหร
ก็จะไดผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อนุม ท้ังนี้เนื่องจากโมเลกุลของน้ําจะกลายเปนผลึกขนาดเล็ก แตถาใช
เวลานานจะไดผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ ในขณะท่ีปนและทําใหไอศกรีมแข็งตัวนั้นเปนข้ันตอนท่ีให
อากาศเขาไปผสมอยูในผลิตภัณฑดวย การปนจะส้ินสุดลงเม่ือไอศกรีมมีความขน เหนียว หรือ
ไอศกรีมฟู (เพิ่มปริมาตร) พอเพียงแลว การเพ่ิมปริมาตรของไอศกรีมหรือการทําใหไอศกรีมฟูโดย
การพนอากาศเขาไปเปนไอศกรีม เรียกวา โอเวอรรัน (overrun) 
   2.4.7.3 เคร่ืองปนไอศกรีมแบบตอเนื่อง (Continuous freezer) หลักการเหมือนกับ
แบบแรก แตตางกันท่ีสวนผสมและอากาศจะถูกปมผานเขาไปในเคร่ืองปนไอศกรีม พรอมกัน
ภายใตการควบคุมอัตราสวนอยางเหมาะสม วิธีการนี้สามารถควบคุมโอเวอรรัน ของไอศกรีมได
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  2.4.8 การบรรจุ (Filling cups cone bulk ice cream of Filling in mould) 
  การนําไอศกรีมในพิมพหรือใสในถวยภาชนะตามตองการ 
 

  2.4.9 การแชแข็ง (Hardening) 
 การใหความเย็นทําใหไอศกรีมแข็งตัว (Hardening) เนื่องจากไอศกรีมท่ีออกจากถังปนจะมี
ลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว ไมสามารถคงรูปรางไดการใหความเย็นควรทําอยางรวดเร็วเพื่อใหผลึก
น้ําแข็งมีขนาดเล็ก ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน เวลาของการใหความเย็นประเมินจากเวลาท่ีใช
ในการทําใหอุณหภูมิของไอศกรีม ณ ใจกลางภาชนะบรรจุลดลงเหลือ -18  องศาเซลเซียส [4] โดย
นําไอศกรีมท่ีบรรจุในภาชนะเรียบรอยแลวไปเก็บไวในหองเย็นท่ีอุณหภูมิ –30 ถึง –45 องศา
เซลเซียส เพ่ือใหไอศกรีมแข็งตัว การแชแข็งตองใชเวลาส้ันท่ีสุดเพื่อปองกันการเกิดผลึกน้ําแข็ง
ขนาดใหญ ใชเวลาในการแชแข็งนอยเพียงไรก็จะทําใหเนื้อไอศกรีมนุมเทานั้น 
 ไอศกรีมท่ีผานการแชเยือกแข็งจะถูกเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ ประมาณ -25 ถึง -18 องศา
เซลเซียสเพื่อปองกันมิใหน้ําแข็งในไอศกรีมละลาย หากในข้ันตอนการเก็บรักษาหรือการขนสง
อุณหภูมิสูงเกินไปทําใหน้ําแข็งละลายเม่ือไอศกรีมถูกนํากลับมาแชแข็งใหม ไอศกรีมจะมีขนาด
ของผลึกน้ําแข็งท่ีใหญข้ึนดังภาพท่ี 2.3 ทําใหไดไอศกรีมท่ีมีลักษณะท่ีเรียกวา icy ปรากฏการณนี้ 
เรียกวา heat shock [12] 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.3 ภาพโครงสรางน้ําแข็งในไอศกรีมโดยดูจาก Cryo-Scanning Electron Microscopy 
  (A) โครงสรางไอศกรีมหลังจากผานกระบวนการแชเยือกแข็ง; bar = 100 ไมโครเมตร 
 (B) โครงสรางไอศกรีมหลังจากผานกระบวนการ heat shock; bar = 100 ไมโครเมตร 
 (C) ภาพขยายโครงสรางไอศกรีม (B) หลังจากผานกระบวนการ heat shock; bar = 25ไมโครเมตร 

ท่ีมา: Marshall และคณะ (2003) [12]   
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 2.4.10 การเก็บไอศกรีมและการจําหนาย 
  ไอศกรีมหลังจากผานการแชแข็งก็สามารถจําหนายไดทันทีหรืออาจเก็บไวประมาณ 1-2 
สัปดาห อุณหภูมิของหองเก็บตองคงท่ีตลอดเวลาในชวง -18 ถึง -25 องศาเซลเซียส ควรระมัดระวัง
ในเร่ืองการขึ้นลงของอุณหภูมิโดยเฉพาะในรานคาซ่ึงมักมีการละลายน้ําแข็งออกเปนระยะๆ ทําให
ไอศกรีมเส่ือมคุณภาพได และควรวางเรียงติดๆ กัน ในกรณีท่ีมีการขนสงไอศกรีมตามบาน ควร
ขนสงท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส กอนถึงมือผูบริโภค 
 

2.5 ตะลิงปลิง 
  2.5.1 ลักษณะทางวิทยาศาสตรและแหลงปลูก 
 ตะลิงปลิง (Averrhoa bilimbi Linn.) หรือ Bilimbing  เปนไมยืนตนขนาดเล็กสูงประมาณ 
5-10 เมตร แตกกิ่งกาน สาขามากตามกิ่งจะปกคลุมดวยขนนุมๆ เปลือกสีชมพู ผิวเรียบ ใบประกอบ
แบบขนนก กานใบหน่ึงประกอบดวยใบยอย 11-37 ใบ ใบยอยรูปหอก ปลายใบแหลม โคนมน จะ
เรียงจากขนาดเล็กไปหาขนาดใหญ ท่ีโคนจะมีขนาดเล็ก ใบกวางประมาณ 1 เซนติเมตร ยาว 2-5 
เซนติเมตร มีสีเขียวออนมีขนนุมๆ ปกคลุมอยู ออกดอกเปนชอหลายชอ ตามลําตนหรือกิ่ง ในแตละ
ชอมีความยาวไมเกิน 6 นิ้ว ดอกมี 5 กลีบ สีแดงเขม กลีบเล้ียง 5 กลีบเชนกัน สีเขียวอมชมพู ดอกมี
กล่ิน เกสรกลางดอกมีสีเขียว ผลกลมยาวปลายมน ผลยาว 4-6 เซนติเมตร กวางประมาณ 2 
เซนติเมตร เปนพูตามยาว ผิวเรียบมีสีเขียว เม่ือสุกเปนสีเหลือง เนื้อเหลว ออกเปนชอหอย รสเปร้ียว 
เมล็ด มีลักษณะแบนยาวสีขาว [13]  
  นอกจากนี้แลวตะลิงปลิงยังเปนผลไมสกุลเดียวกับมะเฟอง เปนผลไมท่ีใหผลผลิตตลอดป 
มีราคาคอน ขางถูก ตะลิงปลิงเปนพืชท่ีเปนท้ังอาหารและยา ผลตะลิงปลิงมีรสเปร้ียวจัด เกิดจากมี
วิตามินซีท่ีสูงมาก นอกจาก นั้นยังมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ บี1 บี2 ไนอะซิน และ
โปตัสเซียมออกซาเลต โดยท่ัวไปตะลิงปลิง นิยมบริโภคสด หรือใชสวนเน้ือของผลประกอบเปน
เคร่ืองปรุงอาหารเพ่ิมรสชาติ ในแกงสม หรือใชแทนมะนาวในเม่ียงคํา หรือแปรรูปเปนผลไมแชอ่ิม 
หรือผลไมแหง นอกจากนี้มีสรรพคุณเปนยา คือ ในสวนของราก สรรพคุณแกพิษรอนในกระหาย
น้ํา ฝาดสมานบํารุงกระเพาะอาหาร แกโลหิตออกตามกระเพาะอาหาร ลําไส ดับพิษรอนของไข แก
ริดสีดวงทวาร แกคัน แกคางทูม แกไขขออักเสบ รักษาสิว รักษาซิฟลิส บรรเทาโรคเกาต บรรเทา
อาการอักเสบของลําไสใหญ  
  - ใบ มีสรรพคุณใชพอกแกคัน ใชภายในโดยนํามาตมดื่มรักษาอาการอักเสบของลําไสใหญ 
รักษาโรคซิฟลิส แกไขขออักเสบ รักษาคางทูม รักษาสิว  
  - ดอก เม่ือนํามาชงเปนชา มีสรรพคุณแกไอ  
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  - ผล มีสรรพคุณเจริญอาหารบํารุงกระเพาะอาหาร ฝาดสมาน และลดไข (ดังแสดงในภาพท่ี 
2.4) 

 
   ลําตนและดอกตะลิงปลิง          ใบของตะลิงปลิง          ผลของตะลิงปลิง 

 
ภาพท่ี 2.4 ลักษณะลําตนและดอก, ใบและผลของตะลิงปลิง 

 
  2.5.2 ประโยชนของตะลิงปลิง 
  - น้ําตมใบลดน้ําตาลและไตรกลีเซอไรดในหนูเบาหวาน 
   งานวิจัยท่ีประเทศสิงคโปรทําการทดสอบคุณสมบัติ ในการลดนํ้าตาลและลด
ไขมันของสารสกัดเอทานอลของใบตะลิงปลิง ข้ันแรกพบวาเม่ือไดรับสารสกัดเอทานอล 125 มก./
กก. วันละ 2 เวลา 14 วัน เปรียบเทียบกับยาเมตฟอรมิน (metformin) 500 มก./กก. เม่ือเทียบกับกลุม
ควบคุมพบวา หนูท่ีไดสารสกัดเอทานอลของใบตะลิงปลิงมีน้ําตาลในเลือดลดลงคร่ึงหนึ่ง มีไตรกลี
เซอไรดลดลงรอยละ 130 มีปริมาณไขมันท่ีดี (เอชดีแอลคอเลสเตอรอล) เพิ่มข้ึนรอยละ 60 และลด
ระดับไลพิดเพอรออกซิเดชันของไต ผลดังกลาวมีทิศทางเดียวกันกับหนูท่ีไดรับเมตฟอรมิน เห็นชัด
วาสารสกัดดังกลาวมีผล ลด anti-atherogenic index และสัดสวนเอชดีแอลคอเลสเตอรอลท้ังหมด
ในสัตวทดลอง เม่ือนําสารสกัดเอทานอลของใบตะลิงปลิงขางตน ไปแยกตอเปนสารสกัดน้ํา บิว
ทานอล และเอทิลอะซีเทต โดยทดสอบเปนเวลานานในหนูเบาหวานท่ีเหนี่ยวนําดวยสเตร็ปโทโซ
โทซิน ท่ีไดรับอาหารไขมันสูง พบวา หนูท่ีไดรับสารสกัดน้ําและบิวทานอล (125 มก./กก. วันละ 2 
คร้ังนาน 14 วัน) จากใบตะลิงปลิงมีปริมาณกลูโคสและไตรกลีเซอไรดในกระแสเลือดตํ่ากวาในหนู
กลุมควบคุม หนูท่ีไดรับสารสกัดน้ํามีไกลโคเจนในตับสูงกวาหนูกลุมควบคุม หนูท่ีไดรับสารสกัด
น้ําและบิวทานอลไมมีการเปล่ียนแปลงระดับของคอเลสเตอรอลและเอชดีแอลคอเลสเตอรอลแต
อยางใด เม่ือตรวจสอบระดับน้ําตาลในเลือด (fasting blood glucose) ในหนูทดลองพบวา ในวันท่ี 7 
และ 14 หนูท่ีไดรับสารสกัดน้ําและบิวทานอล มีคาน้ําตาลในเลือดลดลง โดยหนูท้ัง 2 กลุมมี
ปริมาณอินซูลินสูงข้ึนในวันท่ี 14 อยางมีนัยสําคัญ สรุปวาสารสกัดน้ําของสารสกัดเอทานอลของใบ
ตะลิงปลิงมีผลในการลดปริมาณนํ้าตาลและไขมันในเลือดสัตวทดลองไดดี 
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  - สารสกัดเอทานอลใบตะลิงปลิงแกคัน 
   สารสกัดเอทานอลของใบตะลิงปลิงลดอาการผ่ืนแดงของผิวหนังในสัตวทดลอง 
การศึกษาท่ีประเทศฟลิปปนสใชสารสกัดเอทานอล รอยละ10 ของใบตะลิงปลิงผสมในสูตรข้ีผ้ึง 
การทดสอบภาวะแพท่ีผิวหนังในหนู ท่ีมีผ่ืนแดงเทียบกับยาทาแกแพ พบวาข้ีผ้ึงตะลิงปลิงลดอาการ
บวมแดงไดใน 7 ช่ัวโมง กลุมทายาอาการหายไปใน 14 ช่ัวโมง สวนกลุมควบคุมท่ีไมไดรับอะไร
อาการผ่ืนแดงหายไปใน 23 ช่ัวโมง 
 

  - น้ําคัน้ผลตะลิงปลิงมีฤทธ์ิคุมกําเนิด 
   งานวิจัยท่ีฟลิปปนสเกิดข้ึนหลังจากมีขาววามีการ ใชน้ําค้ันผลตะลิงปลิงเพื่อ
คุมกําเนิดสุกร เม่ือใหน้ําค้ันจากผล 200 กรัม (ได 15 มิลลิลิตร) กับหนูอายุ 8 เดือนทุกวัน 10 วัน
กอนผสมพันธุ 10 วันระหวางผสมพันธุและหลังผสมพันธุ พบวารอยละ 60 ของหนูท่ีไดรับสารจาก
ผลตะลิงปลิงไมติดลูก พบสเตอรอยดไกลโคไซดและกรดออกซาลิกในน้ําค้ันท่ีใช เช่ือวาสารท้ัง
สองมีสวนในการออกฤทธ์ิคุมกําเนิดดังกลาว [14] 
 

2.6 สารใหความหวานแทนน้ําตาล 
  2.6.1 ชนิดของสารใหความหวานแทนน้ําตาล [15] 
  ปจจุบันมีสารใหความหวานท่ีมีความปลอดภัยใหเลือกใชอยูตามทองตลาดอยูหลายชนิด 
แตละชนิดมีขอดีขอดอยแตกตางกันไป ซ่ึงสารใหความหวานแทนนํ้าตาล ในปจจุบันแบงออกเปน 2 
กลุมใหญ คือ  
   2.6.1.1 สารใหความหวานท่ี ใหพลังงาน ไดแก ฟรุคโตส (น้ําตาลจากผลไม)     
แลคโตส มอลทิทอล ซอรบิทอล และไซลิทอล สารใหความหวานกลุมนี้ไมเหมาะสําหรับผูท่ี
ตองการควบคุมน้ําหนัก และผูปวยโรคเบาหวาน 
   - ฟรุคโตส เปนสารท่ีพบในน้ําผลไม มีคุณสมบัติและใหพลังงานคลายกับน้ําตาล
ปกติ 
   - แลคโตส เปนสารใหความหวานท่ีหวานนอยกวาน้ําตาล ใหพลังงานเทากับ
น้ําตาลปกติ เนื่องจากหวานนอยกวาน้ําตาล จึงมักใชเพื่อเพิ่มปริมาตรหรือความขนในอาหาร ไมใช
เพื่อใหความหวานโดยตรง  
   - มอลทิทอล ซอรบิทอล และ ไซลิทอล เปนสารในกลุมโพลิออล มีความหวาน
และใหพลังงานประมาณรอยละ 60 ของน้ําตาลปกติ ไมทําใหฟนผุ แตอาจทําใหทองเสียถาบริโภค
เขาไปมากๆ  
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   2.6.1.2 สารใหความหวานท่ี ไมใหพลังงาน หรือพลังงานต่ํา ไดแก ซูคราโลส สตี
เวีย (สารสกัดจากหญาหวาน) แอสปาแตม อะซิซัลเฟมเค และ แซคคารีน (ขัณฑสกร) สารใหความ
หวานกลุมนี้ เหมาะสําหรับผูท่ีตองการ ควบคุมน้ําหนัก และผูปวยโรคเบาหวาน  
   - อะเซซัลเฟม เค และแซคคารีน (ขัณฑสกร) กลุมนี้มีความหวานปนรสขมแบบ
โลหะทําให รสชาติไมเปนธรรมชาติมีขอดีท่ีสามารถปรุงอาหารบนเตารอนได 
   - แอสปาแทม คุณสมบัติและโครงสรางจะถูกทําลายถาไดรับความรอนสูง ดังนั้น
จึงนํามาปรุงบนเตารอนไมได และหามรับประทานสําหรับผูท่ีปวยเปนโรคฟนิลคีโตนยูเรีย 
(Phenylketonuria)  
   - สตีเวีย หรือ (สารสกัดจากหญาหวาน) สามารถปรุงอาหารบนเตารอนไดแต
ปริมาณความขมของหญาหวานท่ีปนอยูมีปริมาณไมแนนอน มีตั้งแตขมเล็กนอยจนถึงขนาดขมมาก 
ท้ังนี้ข้ึนกับสายพันธุและคุณภาพของหญาหวาน 
   - ซูคราโลส เปนสารใหความหวานท่ีไมใหพลังงานซ่ึงถูกสรางจากการใชน้ําตาล
ซูโครสแลวนํามาปรับปรุงโครงสรางทําใหรางกายไมสามารถยอยได ดังนั้นจึงมีรสชาติคลายน้ําตาล
มากแตไมใหพลังงาน ไมทําใหฟนผุ และสามารถใชปรุงอาหารรอนบนเตาไดโดยไมสูญเสียความ
หวาน 
   - อีริไธทอล เปนสารใหความหวานกลุมโพลิออล ท่ีใหพลังงานตํ่าท่ีสุด คือ นอย
กวา 0.2 แคลอรี/กรัม มีความหวานประมาณรอยละ 70-80 ของน้ําตาลปกติ และไมทําใหฟนผุ 
 

  2.6.2 บทบาทของสารใหความหวานแทนน้ําตาลในไอศกรีม 
   2.6.2.1 ใหความหวาน  
   2.6.2.2 เปนแหลงของของแข็งในไอศกรีม โดยปกติไอศกรีมจะมีสารใหความ
หวานผสมอยูในปริมาณประมาณรอยละ 13-30 ข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ ดังนั้นสารใหความ
หวานจึงเปนสวนสําคัญท่ีใหเนื้อในไอศกรีม หากตองการใหไอศกรีมมีของแข็งท้ังหมดสูง (เพิ่ม
เนื้อ) สารใหความหวานก็เปนทางเลือกของวัตถุดิบท่ีมีราคาถูกกวาการเลือกเติมไขมัน  
    2.6.2.3 ลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีม เนื่องจากสารใหความหวานเปนของแข็งท่ี
ละลายได จึงมีบทบาทท่ีสําคัญในการลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีม เม่ือจุดเยือกแข็งของไอศกรีม
ต่ําลงไอศกรีมจะมีลักษณะท่ีนิ่มข้ึน แตถาตํ่าจนเกินไปไอศกรีมจะเหลว 
   สารใหความหวานหรือน้ําตาลชนิดตางๆ จะใหความหวานในไอศกรีมในระดับท่ี
แตกตางกัน ข้ึนอยูกับชนิดวาเปนโมโน  ได หรือ โพลีแซคคาไรด และข้ึนกับความยาวหรือน้ําหนัก
โมเลกุลดวย เม่ือปริมาณของสารใหความหวานเพ่ิมข้ึน ความหนืดของไอศกรีมมิกซ และความแนน
เนื้อของไอศกรีมก็จะเพิ่มข้ึนดวย ในไอศกรีมนมปกติเม่ือเติมสารใหความหวานต้ังแตรอยละ 16 ข้ึน
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   สารใหความหวานในกลุมโพลิออล (polyols) เปนสารใหความหวานท่ีถูกเลือกใช
ในผลิต ผลิตภัณฑปราศจากนํ้าตาล (sugar free) เพราะเปนสารใหความหวานหรือน้ําตาลท่ีไมเพิ่ม
ระดับน้ําตาลในเลือด น้ําตาลในตระกูลนี้ไมไดมีแอลกอฮอลลเปนสวนประกอบ แตในโมเลกุลจะมี
หมู -OH เปนสวนประกอบ ตัวอยางของนํ้าตาลในกลุมนี้ ไดแก ซอรบิทอล ไซลิทอล แมนนิทอล อี
ริไธทอล แลคทิทอล มอลทิทอล ไอโซมอลต และ hydrogenated starch hydrolysate ในน้ําตาลท่ี
กลาวมาขางตน น้ําตาลท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีจะนํามาใชผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมปราศจากน้ําตาล คือ 
มอลทิทอล  เนื่องจากเปนน้ําตาลท่ีไมใหความเย็นซา ในขณะท่ีน้ําตาลโพลิออล ตัวอ่ืนๆ มักจะให
ความเย็นซา (เหมาะจะทําหมากฝร่ังท่ีไมทําใหฟนผุ) นอกจากนี้ความหวานของมอลทิทอลยังมี
ประมาณรอยละ 90 เม่ือเทียบกับน้ําตาลทราย ทําใหปริมาณในการใชใกลเคียงกับน้ําตาลทราย จึง
เปนสารใหเนื้อกับไอศกรีมไดอีกดวย นอกจากไมเพิ่มปริมาณน้ําตาลในเลือดแลวมอลทิทอลยังให
พลังงานตํ่ากวาน้ําตาลธรรมดาถึงประมาณคร่ึงหนึ่งอยางไรก็ตามน้ําตาลโพลิออล ก็ไมไดมีแตขอดี 
ขอเสียของมัน คือ ถาทานมากๆจะทําใหถายทอง 
 

 2.6.3 งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชสารใหความหวานในผลิตภัณฑอาหาร 
  มณีรัตน  บุญญะมาลี. (2548) [16] ไดทําการพัฒนาไอศกรีมเชอรเบทโดยใชสารใหความ
หวานแทนน้ําตาล จากผลไมสองชนิด คือ สละและเสาวรส โดยใชซูคราโลสเปนสารใหความหวาน
ทดแทนน้ําตาลในสัดสวนตางๆ กัน 3 สัดสวน เทียบเปนความหวานของซูโครสตอซูคราโลส 
เทากับ 50:50, 25:75 และ 0:100 พบวา 0:100 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ     
-18 องศาเซลเซียส นาน 1 เดือน พบวาคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส ดานสี กล่ิน รส เนื้อ
สัมผัส การยอมรับโดยรวมและคุณลักษณะทางกายภาพมีคาไมแตกตางกัน (p≥0.5) และ
เช้ือจุลินทรียท้ังหมดท่ีพบตํ่ากวาเกณฑท่ี พ.ร.บ. (2552) กําหนด  
 สุชาดา  ธโนภานุวัฒน (2548) [17] ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําลูกเดือย โดยใชสารให
ความหวานซูคราโลสแทนน้ําตาลท่ีระดับรอยละ 0.014, 0.017 และ 0.019 พบวา ปริมาณซูคราโลส
รอยละ 0.014 มีคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุด ซ่ึงปริมาณซูคราโลสรอยละ 0.014 มีความ
หวานเทียบเทากับปริมาณนํ้าตาลรอยละ 10 การเติมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.2 มีคะแนน
ความชอบดานความหนืดและความชอบโดยรวมมากท่ีสุด น้ําลูกเดือยท่ีพัฒนาไดมีความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถา คารโบไฮเดรตเทากับ 97.33, 0.33, 0.12, 0.06 และ 2.16 จากผูบริโภค รอยละ 85 ใหการ
ยอมรับ  
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 เจนจิรา  ตันติพิริยะ และคณะ (2549) [18] ไดทําการใชซูคราโลสเปนสารใหความหวาน
ทดแทนน้ําตาลบางสวนในผลิตภัณฑแยมสมโอ โดยใชซูคราโลสทดแทนนํ้าตาลซูโครสรอยละ 20 
พบวา มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได 61 องศาบริกซ ความเปนกรดดาง 3.41 กรดรอยละ 0.07 น้ําตาล
อินเวอรท รอยละ 42.74 เสนใย รอยละ 1.63 ความช้ืนรอยละ 38.31 และเถารอยละ 0.57 เม่ือเก็บ
รักษาท่ี 2 สภาวะคือ อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 4 ๐C เปนเวลา 7 วัน แยมสมโอสูตรมาตรฐาน พบ
การเจริญของยีสต 1×101 โคโลนีตอกรัมและแยมสมโอสูตรท่ีมีการใชสารซูคราโลสที่ระดับรอยละ 
20 พบการเจริญของยีสต 2×101 โคโลนีตอกรัม 
 กิติพร เติมนุวงศ และคณะ (2550) [19] ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑสังขยาโดยใชสารให
ความหวานทดแทนน้ําตาล ซ่ึงสารใหความหวานในการทดลองนี้ ไดแก มอลทิทอล และแลคทิทอล 
จากการทดลองพบวาการใชสารใหความหวานดังกลาว ทําใหผลิตภัณฑสังขยามีความหนืดสุดทาย
นอยกวาการใชน้ําตาลซูโครส กลาวคือซูโครสเทากับ 35.35×109 เซนติพอยด, มอลทิทอล เทากับ 
15.20×109 เซนติพอยด, แลคทิทอล เทากับ 12.30×109 เซนติพอยด สวนคะแนนในดานการประเมิน
ทางประสาทสัมผัสพบวาสูตรท่ีใชมอลทิทอล มีคะแนนดานความชอบ ดานรสชาติ ความเนียน 
ลักษณะปรากฏและการยอมรับโดยรวมใกลเคียงกับสูตรท่ีใชน้ําตาลซูโครส 
 จารุวรรณ ธนพฤฒิวงศ (2551) [20] ไดทําการศึกษาชนิดและปริมาณของสารทดแทนความ
หวานในการผลิตเคร่ืองดื่มกระเจี๊ยบผงเพ่ือสุขภาพโดยแปรปริมาณสารทดแทนความหวาน 2 ชนิด 
คือ มอลทิทอล และ acesulfame – K ผสม aspartame (30:70) ท่ีมีระดับความหวานและรสหวาน
ใกลเคียงกับน้ําตาลซูโครสมากท่ีสุด พบวามีความช้ืนเทากับรอยละ 3.24 – 3.88 มอลทิทอล รอยละ 
17.78 (w/v) และ acesulfame – K ผสม aspartame (30:70) รอยละ 0.04 (w/v) มีระดับความหวาน
ใกลเคียงกับน้ําตาลในนํ้ากระเจี๊ยบมากท่ีสุด และพบวา มอลทิทอล รอยละ17.78 (w/v) มีรสหวาน
ใกลเคียงกับน้ําตาลมากท่ีสุด เม่ือนําผงกระเจี๊ยบและน้ํากระเจี๊ยบมาผสมกับน้ําตาลหรือ มอลทิทอล 
พบวา เคร่ืองดื่มกระเจี๊ยบผงผสมน้ําตาลหรือ มอลทิทอล มีปริมาณ anthocyanin (2.53 – 2.95 mg 
Cyanidin-3-glucoside (Cyn-3-glu)/100 มิลลิลิตร)นอยกวาน้ํากระเจี๊ยบผสมน้ําตาลหรือ มอลทิทอล 
(3.39 – 3.84 mg Cyn-3- glu /100 มิลลิลิตร) แตมีปริมาณ Total Phenolics (34.73 – 42.02 mg Gallic 
acid equivalent (GAE)/100 มิลลิลิตร) มากกวาน้ํากระเจี๊ยบผสมน้ําตาลหรือมอลทิทอล (27.43 – 
28.78 mg GAE/100 มิลลิลิตร) และจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 7-point Hedonic 
scale กับผูทดสอบจํานวน 20 คน พบวา ผูบริโภคยอมรับน้ํากระเจี๊ยบหรือเคร่ืองดื่มกระเจี๊ยบผงผสม
น้ําตาลในระดับชอบปานกลาง ในขณะท่ีน้ํากระเจี๊ยบหรือเคร่ืองดื่มกระเจ๊ียบผงผสมมอลทิทอล 
ไดรับการยอมรับโดยรวมในระดับชอบเล็กนอย แตอยางไรก็ดีน้ํากระเจ๊ียบและเคร่ืองดื่มกระเจ๊ียบ
ผงทั้ง 4 สูตรไดรับการยอมรับมากกวาเคร่ืองดื่มกระเจี๊ยบผงท่ีจําหนายท่ัวไปในทองตลาด 
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2.7 แมงลัก 
 2.7.1 ลักษณะทางวิทยาศาสตรและแหลงปลูก 
  ช่ือวิทยาศาสตร  Ocimum basilicum Sims. Var. citratum Back. 
  ช่ือสามัญ Hairy basil, แมงลัก 
  ช่ือวงศ  Labiatae 
 แมงลักเปนพืชท่ีข้ึนในเขตรอนปลูกรอนปลูกท่ัวไปไดภายในประเทศไทย (ภาพท่ี 2.5) 
จัดเปนพืชลมลุกแตกกิ่งกานสาขาใบเปนใบเดี่ยว ออกตรงขาม รูปไข ขอบใบเรียบหรือหยักมนๆ ใบ
และตนมีกล่ินหอมเฉพาะตัวในใบมีน้ํามันหอมระเหย ประกอบดวยสารเคมีหลายชนิด เชน การบูร, 
ซิทราล, บอรนีออล (borneol), แคมฟน (camphene), ยูจีนอล  (euenol) เปนตน [21] ซ่ึงใบใชในการ
ปรุงอาหารเพ่ือเพิ่มกล่ินรส และน้ํามันหอมระเหยจากใบมีฤทธ์ิชวยขับลม ลดอาการจุกเสียดแนน
ทองแกทองอืด ทองเฟอ และมีฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา และเช้ือแบคทีเรียหลายชนิด 
ดอกออกเปนชอท่ียอดอาจเปนชอเดี่ยวๆ หรือแตกสาขา ดอกยอยมีขนาดเล็กสีขาว ผลเปนผลชนิด
แหงประกอบดวยผลขนาดเล็กๆ 4 ผลอยูรวมกัน 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5 ลักษณะตนแมงลัก 
 

 สวนของผลหรือเมล็ดนั้น ปล้ืมจิตต โรจนพันธุ และคณะ (2526) [22] ไดศึกษาลักษณะของ
เมล็ดแมงลักและเยื่อเมือก พบวามีรูปรางลักษณะคลายรูปสามเหล่ียมดานหลังโคงเล็กนอย ดานทอง
เปนเหล่ียมแตไปบรรจบกันท่ีเสนกลาง จากเสนท่ีบรรจบกันนี้เปนรอยลาดไปจนถึงหัว Hilum 
(คลายเมล็ดนอยหนา) เม่ือดูดวยแวนขยายจะเห็นเยื่อขาวๆ หุมอยูภายนอกเมล็ด เปลือกแข็งมาก
เมล็ดแกมีสีดําดานๆ เมล็ดยังไมแกมีสีน้ําตาลไหม เมล็ดเม่ือถูกน้ําเยื่อขาวภายนอกจะพองทันที ซ่ึง
สามารถพองน้ําได 45 เทา ลักษณะการพองตัว จะมีสายเยื่อเมือกยืดออกเปนเสนๆคลายขนของ
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 Iodine Solution พบจุดเล็กเรียงตามสายเมือก คลายการเรียงตัวของเช้ือ Streptococcus ซ่ึง
เปนเมล็ดแปง มีขนาดเล็กมากไมเกิน 10 ไมครอน และเม่ือดูดวย Polarized light จะเห็นรูปกากะ
บาดสีดําคลายตัว X อยูตรงกลางเมล็ดแปงจากศูนยกลาง 
 Aniline Sulfate กับกรดซัลฟูริคเขมขนเพียงเล็กนอย จะเห็นสวนท่ีเปน lignified wall 
บริเวณโคนสายเยื่อเมือกอยางชัดเจนข้ึน 
 Sudan III ของผงเมล็ดบด เห็นหยดน้ํา (oil globule) ปะปนอยู 
 ลักษณะของเยื่อเมือก เปนเมือกเหนียวขน คลายวุน สีขาวขุน สําหรับสวนประกอบทางเคมี
เปน Polyuronic acid พบในธรรมชาติในรูปเกลือ อาจจะเปน calcium, potassium, magnesium salt 
ของ polyuronic acid ซ่ึงประกอบดวยน้ําตาลและกรด uronic acid เช่ือมตอดวย glycosidic linkage 
และเปน branched chain สวนของน้ําตาลอาจเปน Pentose หรือ Hexose หรืออาจมีท้ัง Pentose และ 
Hexose อยูดวยกัน หรืออาจะเปน D-xylose, D-glucose, D-galactose, D-mannose, L-rhamnose 
รวมท้ัง oil, polysaccharide และ mucilage uronic acid ท่ีพบมากคือ Glucuronic acid และ 
Galacturonic acid [23] 
 

 2.7.2 ประโยชนของตะลิงปลิง 
 เมล็ดแมงลักท่ีพองตัวเม่ือรับประทานเขาไปแลวจะไมถูกยอย หรือถูกดูดซึมในกระเพาะ
อาหารหรือลําไสจึงกลายเปนกากอาหารทั้งหมด และสารเมือก (mucilage) ท่ีหุมเมล็ดจัดเปนสารใน
กลุมใยอาหารท่ีละลายนํ้าได (soluble dietary fiber) ประเภทเดียวกับกัม (gum) จึงทําใหเมล็ดแมงลัก
มีคุณสมบัติเปนยาระบายชนิดเพิ่มกาก (bulk laxative) เนื่องจากเมล็ดแมงลักไมถูกยอยในทางเดิน
อาหาร มีผลกระตุนการบีบตัวของลําไสโดยอัตโนมัติ และยังทําใหอุจจาระออนตัวกวาปกติ ซ่ึง
สามารถใชเปนอาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวานหรือผูท่ีตองการลดนํ้าหนักอีกท้ังยังใชเปนยา
ระบายชนิด bulk forming laxatives ในคนไขหลังผาตัดหรือในผูสูงอายุและหญิงมีครรภท่ีมีอาการ
ทองผูกอีกดวย นอกจากนี้ยังพบวาเม่ือรับประทานเมล็ดแมงลักรวมกับการไดรับคําแนะนําทาง
โภชนาการบําบัด จะทําใหระดับน้ําตาลโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเลือดของผูปวย
เบาหวานชนิดไมพึ่งอินซูลินลดลง ซ่ึงประโยชนเหลานี้มาจากสารเมือก และมีรายงานวาสามารถใช
เปนสารเพ่ิมความหนืดและสารแขวนตะกอน (suspending agent) ในผลิตภัณฑยา [24] 
  ในปจจุบัน มียาแผนปจจุบันท่ีผลิตจากเมล็ดแมงลักอยูหลายชนิด เชน Metamucil, 
Plantago, Mucilose เปนตน [25] 
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 2.7.3 งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับสารเมือกจากเมล็ดแมงลัก 
 ปล้ืมจิตต โรจนพันธุ และคณะ (2526) [22] ไดศึกษาการแยกเมือกแมงลัก (Ocimum canum 
Sims) เปนพืชพื้นเมืองท่ีรูจักกันแพรหลาย ใชปรุงอาหารคาวหวานมาเปนเวลาชานาน สวนของ
เมล็ดซ่ึงมีสารท่ีสามารถพองตัวในน้ําได ซ่ึงรายงานวาใชเปนยาระบาย (bulk laxative) ได ทางผูวิจัย
จึงทดลองแยกสารเมือกออกจากเมล็ด และทําใหอยูในรูปของผงแหงโดยกรรมวิธีอยางงายและนํา
ผงเมือกแหงท่ีไดนี้ไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพบางประการท่ีจะนําไปใชประโยชน พบวาเปน
สารท่ีไดมี moisture content และ moisture adsorption สูงมีการไหลไมดีนัก แตอยางไรก็ตามผง
เมืองแหงนี้สามารถกระจายและพองตัวในน้ําไดดี ซ่ึงมีความหนืดมาแมจะมีความเขมขนเพียง
เล็กนอยก็ตาม คาดวาผงเมือกแหงนี้จะสามารถนําไปใชประโยชนไดดีในอุตสาหกรรมยา 
 ตอมาปล้ืมจิตต โรจนพันธุ และคณะ (2528) [24] ไดศึกษาคุณสมบัติของสารเมือก จากการ
ทดลองแยกและศึกษาคุณสมบัติของสารเมือกจากเมล็ดแมงลัก พบวาสารเมือกแหงสามารถพองตัว
ในน้ําไดดีมีความหนืดคอนขางสูงแมจะมีความเขมขนเพียงเล็กนอย มีลักษณะการไหลแบบ pseudo 
plastic flow หรือ shear-thinning และมีคุณสมบัติเปน thixotropy เม่ือใชกับสารกันบูดจะมีความคง
ตัวคอนขางสูงสามารถเขากับอิออนและตัวทําละลายชนิดตางๆ ไดดี นอกจากนี้ยังสามารถใชเปน
สารชวยแขวนตะกอนในตํารับยาน้ําแขวนตะกอนตางๆ ไดดีเชนเดียวกับสารชวยแขวนตะกอนอ่ืนๆ 
ท่ีใชกันโดยท่ัวไป 
 และในปเดียวกันปล้ืมจิตต โรจนพันธุ และคณะ (2528) [24] ไดศึกษาการทําผงเมือกแหง
โดยวิธี Freeze- Drying พบวา สารเมือกจากเมล็ดแมงลักท่ีอบแหงดวยความรอนมีคุณสมบัติท่ีใช
เปนสารชวยแขวนตะกอนในตํารับยาเตรียมตางๆ ไดดี แตผงเมือกแหงมีสีคลํ้าไมขาว จึงไดทดลอง
แยกสารเมือกและทําใหแหงดวยวิธี  freeze-drying ซ่ึงเมือกแหงท่ีไดมีสีขาวแตมีลักษณะเปนโฟม
นิ่ม บดเปนผงไมไดเมื่อทดลองเติมสารชนิดตางๆ เพื่อชวยพยุงเนื้อของสารเมือก พบวา lactose  
ตั้งแตรอยละ 4 ข้ึนไปชวยทําใหเมือกแหงสามารถบดเปนผงได แตสีจะคลํ้าลงเม่ือเพิ่มความเขมขน
ของ lactose มากข้ึนการพองตัวในน้ําชาและนอยกวาผงเมือกแหงท่ีอบดวยความรอน และความ
หนืดนอยกวาผงเมือกแหงจากวิธี freeze-drying มีความช้ืนปานกลาง 
 ภาคภูมิ  พานิชยูปการนันท และคณะ (2542) [26] ไดศึกษาการเตรียมยาระบายเพิ่มกาก
ชนิดแคปซูลจากสารเมือกของเมล็ดแมงลัก พบวาสารเมือกท่ีแยกไดจากเมล็ดแมงลักนํามาทําให
แหงโดยวิธีไลโอฟลไลซนําผลิตภัณฑท่ีไดซ่ึงมีลักษณะเปนแผนนุม สีขาวไปบดเปนผงละเอียดและ
ผานแรงเบอร 60 การเติมแลคโตส รอยละ 5 (w/v) กอนการทําสารเมือกใหแหง จะทําใหสารเมือกท่ี
ไดงายตอการบดเปนผงและบรรจุแคปซูลมากยิ่งข้ึน เม่ือทําการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพบาง
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 ศศิธร เรืองจักรเพ็ชร และปราณี อานเปร่ือง (2545) [27] ไดศึกษาการผลิตผงเมือกเมล็ด
แมงลัก พบวา ภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตผงเมือกเมล็ดแมงลัก ประกอบไปดวย 3 ข้ันตอน
ตามลําดับ คือ การสกัดในภาวะแบบเปยกดวยการแชน้ําท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง
ตามดวย การฟอกสีโดยวิธี Alkaline Hydrogen Peroxide (AHP) โดยใชรอยละ 30 H2O2 ท่ี pH 9.0 
เปนเวลานาน 3 ช่ัวโมง จากนั้นอบใหแหงดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จะไดผงเมือก
เมล็ดแมงลักท่ีมีลักษณะท่ีดีท้ังในดานสีขาวครีม ดานความสามารถในการอุมน้ํา และในดานปริมาณ
ใยอาหารทั้งหมดท่ีมากกวาการผลิตดวยวิธีอ่ืน 
 ในปเดียวกัน ศศิธร เรืองจักรเพ็ชร และปราณี อานเปร่ือง [28] ไดศึกษาลักษณะเฉพาะทาง
กายภาพของผงเมือกเมล็ดแมงลักท่ีผลิตได โดยแบงออกเปนผงหยาบ (COG) 150 – 250 μm และผง
ละเอียด (FOG)<150 μm เทียบกับกัมท่ีใชทางการคา ไดแก กัวรกัม (GG) โลคัสบีนกัม (LBG) และ
แซนแทนกัม (XG) พบวาผงเมือกเมล็ดแมงลักแบบ COG มีคาความสวางและการดูดซับน้ํามันตํ่า
กวาแบบ FOG แตมีความหนืดและการทําใหเกิดอิมัลชันสูงกวาสารละลายผงเมือกเมล็ดแมงลักมี
ลักษณะการไหลแบบนิวโตเนียมท่ีระดับความเขมขนตํ่า และแบบซูโดพลาสติกท่ีระดับความ
เขมขนสูงเกินกวารอยละ 0.5 (w/v) เชนเดียวกับสารละลาย GG และ XG สําหรับการไหลของ
สารละลายผงเมือกเมล็ดแมงลักท่ีสภาวะตางๆ โดยพิจารณาจากคาความหนืดท่ีเปล่ียนไป พบวามี
พฤติกรรมเหมือนกับสารละลายกัวรกัม กลาวคือ การเปลี่ยนแปลงปริมาณนํ้าตาล และคาความเปน
กรด-ดางของสารละลายไมมีผงตอการเปล่ียนแปลง คาความหนืด แตคาความหนืดของสารละลาย
จะลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) เม่ือมีการเพ่ิมข้ึนของอุณหภูมิ อัตราเฉือน และความเขมขนของ
โซเดียมคลอไรดในสารละลาย 
 ละอองดาว วองเอกลักษณ และกุลยา ล้ิมรุงเรืองรัตน (2545) [29] ไดศึกษาการใชผงเมือก
จากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑซอสพริกและมายองเนส ผลการเติมผงเมือกจากเมล็ดแมงลักปริมาณ
รอยละ 0-0.5 (น้ําหนักโดยน้ําหนัก) ในซอสพริก พบวาเม่ือปริมาณของผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก
เพิ่มข้ึน ซอสพริกจะมีความหนืดสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ปริมาณของผงเมือกจาก
เมล็ดแมงลักท่ีเติมลงไปทุกระดับไมมีผลตอคาความสวาง (L*)ของซอสพริก แตมีผลทําใหคาความ
เปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซอสพริกท่ี
เติมผงเมือกจากเมล็ดแมงลักรอยละ 0.3 ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกดานสูงท่ีสุด 
(P 0.05) เม่ือเก็บซอสพริกนาน 5 สัปดาห พบวาความหนืดของซอสพริกไมมีการเปล่ียนแปลงจาก

การทํานายอายุการเก็บของซอสพริกพบวาสามารถเก็บซอสพริกไดนาน 6 เดือน เม่ือเก็บท่ี

<
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  ปยนุสร นอยดวงและวันชัย ศรีโสม (2547) [30] ศึกษาการใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก
ทดแทนสารใหความคงตัวในไอศกรีมช็อกโกแลตท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5 (w/w) 
พบวาเม่ือปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเพิ่มข้ึน  ไอศกรีมจะมีความหนืดสูงข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีผลทําใหอัตราการข้ึนฟูและอัตราการละลายลดลง เม่ือนํามา
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาไอศกรีมช็อกโกแลตท่ีเติมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักรอยละ 0.3  
ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม
สูงท่ีสุด และเม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมช็อกโกแลตท่ีเติมมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลัก รอยละ 0.3 เปรียบเทียบกับไอศกรีมช็อกโกแลตสูตรมาตรฐาน พบวามีปริมาณเสนใยสูงข้ึน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
  ปยนุสร นอยดวง และ เนตรนภา วิเลปะนะ (2549) [31] ศึกษาการใชผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑน้ําจิ้มไก โดยแปรปริมาณของผงเมือก รอยละ 0.3, 0.4 
และ 0.5 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ พบวาความหนืดของนํ้าจิ้มไกสูงข้ึนตามปริมาณของผงเมือกท่ี
เพิ่มข้ึน และเม่ือนําน้ําจิ้มไกท่ีใชผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความคงตัวมาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวาน้ําจิ้มไกท่ีใชผงเมือกจากเมล็ดแมงลักรอยละ 0.3 โดยนํ้าหนัก ไดรับการ
ยอมรับในดานของความหนืด และความชอบโดยรวมสูงสุด และเม่ือทดสอบทางประสาทสัมผัสกับ
น้ําจิ้มไกสูตรมาตรฐาน พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
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