
บทที่  2 
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 
2.1 ประวัติและความเปนมาของไอศกรีม [2] 
 มีความเช่ือท่ีถายทอดกันตอๆ มาวา จีนเปนตนกําเนิดของไอศกรีม ท่ีมารโคโปโลไดพบ
เห็นในศตวรรษท่ี 13 และนํากลับไปเผยแพรในอิตาลี เร่ืองนี้นักประวัติศาสตรไดพิสูจนแลววาไม
จริง มารโคโปโลไดเขียนไวอยางนั้น หรือกระท่ังอาจเปนไปไดวา มารโคโปโลไดไปเมืองจีนเสีย
ดวยซํ้า แตเขียนข้ึนจากจินตนาการและการตีความบันทึกขอเขียนของนักเดินทางคนอ่ืน เอลิซาเบท
เดวิด ผูศึกษาประวัติศาสตร น้ําแข็งอยางถึงแกนยังอางวา แมจะใชน้ําแข็งถนอมอาหารและแชผลไม
มาชานาน แตคนจีนก็เคยมีวัฒนธรรมเคร่ืองดื่มผสมน้ําแข็ง กอนท่ีจะไดรับอิทธิพลจากฝร่ังตางชาติ
เม่ือประมาณกวารอยปท่ีแลว 
  พิจารณาจากหลักฐานและผลการศึกษาท้ังหมดแลว ขอสรุปท่ีเห็นสอดคลองกันมากท่ีสุดก็
คือ เชอรเบท (sherbet) ของตุรกีและเปอรเซีย ซ่ึงเดิมเปนน้ําผลไมปรุงรสหวานหอม หรือไซรัปน้ํา
ผลไมราดน้ําแข็งและอาจเติมน้ําดวยหรือไมก็ได เปนจุดเร่ิมตนของไอศกรีม 
  เชอรเบทแพรเขาไปในอิตาลีและฝร่ังเศสในสมัยศตวรรษท่ี 16 ชาวอิตาลีเรียกวา ซอรเบท
โต (sorbetto) และฝร่ังเศสเรียก ซอรเบท (sorbet) เฉพาะภาษาอังกฤษเทานั้นท่ีเรียก เชอรเบท 
(sherbet) ลอตามเซอรเบท (serbet) ของตุรกี แตขณะเดียวกันก็เรียก ซอรเบท (sorbet) ตามแบบ
ฝร่ังเศสดวย แมภายในหลังท่ีเคร่ืองดื่มชนิดนี้ในตะวันตกเปล่ียนไปเชอรเบทแบบแชแข็ง (frozen 
sherbet) แลว ซ่ึงตองกินมิใชดื่ม ฝร่ังก็ยังเรียก เชอรเบท (sherbet) หรือซอรเบท (sorbet) 
  ไอศกรีมท่ีเปนน้ํานมแชแข็งเร่ิมข้ึนท่ีไหนเม่ือไหร ยังสรุปแนนอนไมได กระแสหนึ่งวา
ไอศกรีมเร่ิมพัฒนาข้ึนกอนในอิตาลีสมัยศตวรรษท่ี 17 แลวแพรไปยังฝร่ังเศส จากนั้นจึงตอไป
อังกฤษและประเทศอื่นๆ ในยุโรป แตอีกกระแสหนึ่งช้ีวาอินเดียสมัยจักรพรรดิอัคบา (ศตวรรษที่ 
16) มีไอศกรีม Kulfi ซ่ึงเปนน้ํานมเค่ียวจนขนแตงรสและแชแข็งแลว โดยรับมาจากถ่ินฐานเดิมของ
โมกุลในเปอรเซียอีกทอดหน่ึงในอิตาลีและฝร่ังเศส ไอศกรีม และไอศกรีมผลไม หรือ เชอรเบท 
แบบแชแข็ง แพรหลายข้ึนกอนในรานกาแฟ และช็อกโกแลต สวนในอังกฤษกลับเปนรานขนม
หวาน (confectioners) ท่ีเร่ิมทําไอศกรีมขาย เขาใจวาในระยะแรกๆ ไอศกรีมคงเปนครีมหวานแช
แข็งธรรมดา ตอมาเคร่ืองปนมีคุณภาพมากข้ึน จึงไดเนื้อไอศกรีมท่ีเนียนนุมข้ึนเร่ือยๆ ป ค.ศ. 1846 
ในสหรัฐอเมริกา มีการประดิษฐเคร่ืองปนไอศกรีมขนาดเล็กท่ีใชตามบานได ลักษณะเปนถังสอง
ช้ันระหวางช้ันใสเกลือผสมน้ําแข็งเพื่อสรางความเย็นใหไอศกรีมในถังในแข็งตัวขณะเดียวกัน
ภายในถังในก็มีใบพัดและแกนท่ีใชมือหมุนถังปนเนื้อไอศกรีมใหอากาศเขาแทรกตัวทําใหเกล็ด
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  ในสหรัฐอเมริกา ไอศกรีมไดรับความนิยมกวางขวางต้ังแตตนศตวรรษท่ี 18 ปจจัยสําคัญมา
จากชาวอิตาลีท่ีอพยพเขาไปตั้งรกรากและทําไอศกรีมขาย ในระยะแรก ๆ ท้ังในอเมริกาและยุโรป
การคาขายไอศกรีมในศตวรรษท่ี 19 ถึง 20 ตนๆ เปนรถมา รถเข็น หรือจักรยาน ท่ีเรขายไปตามทอง
ถนนและแหลงชุมชน แตแลวในป ค.ศ. 1932 การประดิษฐเคร่ืองจักรปนไอศกรีมท่ีทํางานได
ตอเนื่อง พาสเจอรไรซและโฮโมจีไนซสวนผสมแลวปนเปนเยือกแข็งไดอยางรวดเร็วสงผลให
อุตสาหกรรมทําไอศกรีมขยายตัวอยางรวดเร็ว ประกอบกับตูเย็นไฟฟา (ผลิตข้ึนป ค.ศ.1916) ท่ี
สามารถเก็บอาหารและมีชองเยือกแข็งท่ีเก็บไอศกรีมได เร่ิมแพรหลายตามบานเรือนมากข้ึน ทําให
ตลาดไอศกรีมเติบโตอยางรวดเร็ว ไอศกรีมการคายี่หอดังๆ อยางวอลล ในอังกฤษ ก็เร่ิมกิจการในป 
1922 บาสกิน-รอบบิน เจาของไอศกรีม 31 รส ในป 1945 รถเรไอศกรีมแบบเกาถูกทดแทนดวย รถ 
(สามลอ) ไอศกรีม ศาลาไอศกรีม (ice cream pariours) และไอศกรีมกลองในซุปเปอรมารเก็ต 
  การที่อุตสาหกรรมและการคาไอศกรีมเติบโตอยางมากในชวงศตวรรษท่ี 18-19 สอดคลอง
กับปริมาณการผลิตน้ําตาลทรายท่ีมากข้ึนและราคาถูกลงอยางมากใหหวงเวลาเดียวกัน เนื่องจากการ
ขยายพื้นท่ีเพราะปลูกไรออย เพื่อหีบทําน้ําตาลทรายในประเทศอาณานิคมเมืองข้ึน 
  ตะวันตกในอเมริกาใตและแอฟริกา นี่เปนคร้ังแรกที่ฝร่ังไดกินเคร่ืองดื่มและขนมหวาน 
รวมท้ังไอศกรีมอยางกวางขวางและท่ัวถึง ไมจํากัดเฉพาะขุนนางและคนรวยเหมือนในสมัยกอน 
 

2.2 ไอศกรีม (Ice cream) [3] 
 ไอศกรีม คือ ผลิตภัณฑนมแชแข็งท่ีไดจากการผสมสวนผสมท่ีฆาเช้ือ แลวนําไปปนในท่ี
เย็นจัด (freezer) โดยอาศัยเคร่ืองปนไอศกรีมเพื่อใหอากาศเขาไป และทําใหเกิดรูปรางขนหนืดอยาง
สมํ่าเสมอ จากน้ันนําไปเก็บในท่ีเย็นจัด ไอศกรีมเปนสวนผสมของน้ํานม ไขมัน น้ําตาล น้ํา สารให
ความคงตัวหรือสารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน สารท่ีใหกล่ินและสีหรือน้ํานมท่ีใชอาจแทนดวยน้ํานม
ปราศจากไขมัน นมขนหวาน นมผง สวนไขมันอาจเปนน้ํามันพืชท่ีผานกระบวนการไฮโดรจีเนชัน
หรือใชครีม เนย สําหรับน้ําตาลสวนใหญใชน้ําตาลซูโครสหรือาจใชน้ําตาลซูโครสผสมซูโครส
ไซรัปก็ได และอาจมีการเติมไข หรือผลิตภัณฑจากไข และสารใหความคงตัว  ไอศกรีมและ
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 องคประกอบของไอศกรีมท่ีแตกตางกันไปตามความตองการของตลาดและชุมชนในแตละ
ทองถ่ิน โดยสวนผสมท่ีใชในการผลิตไอศกรีมอาจแบงออกเปน 2 สวนคือ สวนท่ีเปนนมและ
ผลิตภัณฑนม ไดแก นม ครีม หางนมผง และนมระเหย เปนตน และสวนท่ีไมใชผลิตภัณฑนม 
ไดแก น้ําตาล สารใหความคงตัว สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน สารใหกล่ินรส และสี เปนตน โดย
เฉล่ียแลวไอศกรีมท่ีจัดวามีคุณภาพดีประกอบดวยไขมัน รอยละ 12 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (Milk 
solid not fat, MSNF) รอยละ11 น้ําตาล รอยละ 15 สารใหความคงตัวและสารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัว
กัน (stabilizer-emulsifier) รอยละ 0.3 และปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total solid, TS) รอยละ 38.3 
ซ่ึงองคประกอบของไอศกรีมอาจอยูในชวงกวางๆ ดังนี้ 
 ไขมัน      รอยละ 8-20 
 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (MSNF)   รอยละ 8-15 
 น้ําตาล      รอยละ 13-20 
 สารใหความคงตัว-สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน รอยละ 0-0.7 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมด (TS)   รอยละ 36-43 
 

  ประเทศสหรัฐอเมริกาซ่ึงนับวาเปนผูนําทางดานผลิตภัณฑไอศกรีมไดกําหนดมาตรฐาน
ของไอศกรีมวา ประกอบดวย ไขมันนมอยางนอย รอยละ 10 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย รอยละ 20 
และสารใหความคงตัว ไมเกินรอยละ 0.5 
 

  มาตรฐานของไอศกรีมตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 33 (พ.ศ. 2522) ของ
ประเทศไทยไดกําหนดไวดังนี้ [3] 
  1. ใหไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและแบงออกเปน 5 ชนิด คือ 
   1.1 ไอศกรีมนม: ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชนมหรือผลิตภัณฑนม 
   1.2 ไอศกรีมดัดแปลง: ไอศกรีมท่ีใชไขมันอ่ืนแทนไขมันนมท้ังหมด หรือบางสวน 
หรือเปนไอศกรีมท่ีทําข้ันโดยใชผลิตภัณฑท่ีมีไขมัน แตมิใชผลิตภัณฑจากนม 
   1.3 ไอศกรีมผสม: ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดัดแปลง มีผลไมหรือสารอาหารผสม
อยู 
   1.4 ไอศกรีมนม: ไอศกรีมดัดแปลง หรือไอศกรีมผสมชนิดผง หรือแหง 
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   1.5 ไอศกรีมหวานเย็น: ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใชน้ําหรือน้ําตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนท่ี
เปนอาหารผสมอยูดวยไอศกรีมในขอ (1.1), (1.2), (1.3), (1.4) และ (1.5) อาจเติมวัตถุแตงกล่ิน รส 
และสีดวย 
 

  2. ไอศกรีมนอกจากชนิดแหง หรือผง ตองผานกรรมวิธีตามลําดับ ดังนี้ 
   2.1 ผานกรรมวิธีการทําใหรอนจนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 68.5 องศาเซลเซียส นาน
ไมนอยกวา 30 นาที หรือ 
   2.2 ผานกรรมวิธีการทําใหรอนจนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 80 องศาเซลเซียส นานไม
นอยกวา 25 นาที หรือ 
   2.3 ผานกรรมวิธีการทําใหรอนตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบดวย 
   2.4 หลังจากผานกรรมวิธีการทําใหรอนแลว ตองทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส 
   2.5 ผานกรรมวิธีการปน กวน หรือผสม ทําใหแข็งตัวท่ีอุณหภูมิ -2.2 องศา
เซลเซียส กอนบรรจุในภาชนะและเก็บไวท่ีอุณหภูมิไมสูงเกิน -2.2 องศาเซลเซียส จนกวาจะ
จําหนาย 
 
  3. ไอศกรีมตองมีคุณภาพดังตอไปนี้ 
   3.1 ไอศกรีมนม: ประกอบดวยไขมันนม (มันเนย) ไมนอยกวา รอยละ 5 และ ธาตุ
น้ํานมไมรวมมันเนย ไมนอยกวา รอยละ 7.5 ของน้ําหนัก 
   3.2 ไอศกรีมดัดแปลง: ประกอบดวยไขมันท้ังหมด ไมนอยกวา รอยละ 5 
   3.3 ไอศกรีมผสม: ผลิตภัณฑตองมีคุณภาพและมาตรฐานเชนเดียวกับไอศกรีมนม 
หรือไอศกรีมดัดแปลง โดยไมรวมน้ําหนักของผลไม หรือวัตถุท่ีเปนอาหารอ่ืนผสมอยู 
   3.4 ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง หรือไอศกรีมผสมตอง
ไมมีกล่ินหืน ไมใชวัตถุใหความหวานแทนนํ้าตาล ไมมีการใชวัตถุกันเสีย ปริมาณแบคทีเรียไมเกิน 
6 x105

 ในอาหารจํานวนหนึ่งกรัม ไมพบ E. coli ในอาหารจํานวน 0.01 กรัม 
   3.5 ไอศกรีมชนิดแหงหรือผงตองมีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น
ไมใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนนํ้าตาล มีความช้ืนไมเกิน รอยละ 5 และปริมาณแบคทีเรีย ไมเกิน    
1 × 105

 ในอาหารจํานวนหนึ่งกรัม 
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2.3 สวนผสมและความสําคัญของสวนผสมในการผลิตไอศกรีม [3] 
 องคประกอบของไอศกรีมท่ีแตกตางกันไปตามความตองการของตลาดและชุมชนในแตละ
ทองถ่ิน โดยสวนผสมท่ีใชในการผลิตไอศกรีมอาจแบงออกเปน 2 สวนคือ สวนท่ีเปนนมและ
ผลิตภัณฑนม ไดแก นม ครีม หางนมผง และนมระเหย เปนตน และสวนท่ีไมใชผลิตภัณฑนม 
ไดแก น้ําตาล สารใหความคงตัว อิมัลซิไฟเออร สารใหกล่ินรส และสี เปนตน โดยเฉล่ียแลว
ไอศกรีมท่ีจัดวามีคุณภาพดีประกอบดวยไขมัน รอยละ 12 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (MSNF) รอยละ 
11 น้ําตาล รอยละ 15 สารท่ีทําใหคงตัว และ สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน (stabilizer-emulsifier) 
รอยละ 0.3 และปริมาณของแข็งท้ังหมด (total solid) รอยละ 38.3 ซ่ึงองคประกอบของไอศกรีมอาจ
อยูในชวงกวางๆ ดังนี้  

 ไขมัน     รอยละ 8-20 
 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (MSNF)  รอยละ 8-15 
 น้ําตาล     รอยละ 13-20 
 สารใหความคงตัว อิมัลซิไฟเออร  รอยละ 0-0.7 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมด (Total solid) รอยละ 36-43 

 ประเทศสหรัฐอเมริกาซ่ึงนับวาเปนผูนําทางดานผลิตภัณฑไอศกรีมไดกําหนดมาตรฐาน
ของไอศกรีมวา ประกอบดวยไขมันนมอยางนอยรอยละ 10, ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย รอยละ 20 
และ stabilizer ไมเกิน รอยละ 0.5 หรือดังแสดงในตารางท่ี 2.1 
 

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณรอยละสวนผสมของไอศกรีมและ Frozen Desserts ทางการคา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ท่ีมา : Marshall และ Arbuckle (1996) [4] 
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  2.3.1 ไขมัน 
  ตามปกติในไอศกรีมจะมีไขมัน รอยละ 12 (อยูระหวางรอยละ 8-20) โดยเปนไขมันเนย
หรือไขมันจากพืชก็ไดหากมาจากไขมันเนยก็อาจมาจากนํ้ามัน ครีม เนยสด หรือน้ํามันเนย หากมา
จากพืชอาจใชน้ํามันมะพราว น้ํามันปาลม น้ํามันเมล็ดฝาย หรือ น้ํามันเร็ปซีด (rape seed oil) การใช
น้ํามันพืชจะทําใหมีผลตอสีและกล่ินรสบาง เม่ือเปรียบเทียบกับมันเนย 
  ไขมันจะเพิ่มรสชาติความมันทําใหไอศกรีมมีเนื้อนุมและสรางลักษณะเนื้อสัมผัส ใหกับ
ไอศกรีม หากใชไขมันเนย ตนทุนการผลิตก็จะสูง มีแคลอรีสูงดวย ซ่ึงอาจจะเปนขอจํากัดของการ
บริโภคไอศกรีม แตวาจะใหรสชาติดี 
 การใชไขมันในปริมาณท่ีเหมาะสมจะชวยใหสวนผสมมีความสมดุล มีปริมาณไขมันตามท่ี
กฎหมายกําหนด ไดไอศกรีมท่ีมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนและมีกล่ินรสดี ไขมันไมมีผลในการลดจุด
เยือกแข็ง แตการใชไขมันมากข้ึนทําใหผลึกน้ําแข็งเล็กลง โดยที่ระดับไขมันรอยละ 10 และ 16 มี
ขนาดผลึกน้ําแข็งเปน 82.6 × 60.8 ไมครอน และ 47.2 × 38.0 ไมครอน ตามลําดับ เนื่องจากเม่ือ
ไขมันมากข้ึนปริมาณนํ้าในสูตรลดลงผลึกน้ําแข็งจึงมีขนาดเล็กลงได แตถาใชไขมันมากเกินไปจะ
ทําใหไอศกรีมเล่ียนเกินไป ใหพลังงานสูง ตนทุนสูงและขัดขวางการข้ึนฟูของไอศกรีม ไขมันนม
จัดเปนไขมันหลักท่ีใชในการผลิตไอศกรีม ไดจาก ครีมสด ครีมแชแข็ง เนย และน้ํามันเนย เปนตน 
[4] ปจจุบันมีการใชน้ํามันหรือไขมันจากพืชแทนเพ่ือเปนการลดตนทุนการผลิตไขมันพืชท่ีใช 
ไดแก น้ํามันมะพราว น้ํามันปาลม เปนตน [5] 
 

 2.3.2 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (Milk solid not fat, MSNF) 
  ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (Milk solid not fat, MSNF) มีคุณคาทางอาหารสูงประกอบดวย
โปรตีน (เคซีนและโปรตีนเวย) รอยละ 36.7 แลคโตส รอยละ 55.5 และเกลือแร รอยละ 7.8 [4] 
สวนมากนิยมใชรูปของหางนมผงและหางนมขน (condensed skimmed milk) นอกจากน้ีแลวก็อาจ
ใชนมขนจืดกับปริมาณของไขมัน กลาวคือ ถาปริมาณของไขมันนมเพิ่มข้ึน ปริมาณธาตุน้ํานมไม
รวมมันเนย ก็จะลดลงตามสวนโดยปกติองคประกอบของไอศกรีมจะมีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย 
ระหวาง รอยละ 8-15 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย มีความสําคัญตอไอศกรีม คือ โปรตีนในธาตุน้ํานม
ไมรวมมันเนยจะชวยเพ่ิมคุณคาทางอาหารทําใหรสชาติดีข้ึน  นอกจากนี้ยังชวยทําใหรูปรางของ
ไอศกรีมคงรูป ชวยดูดซึมน้ํา ทําใหไมเกิดเปนเกร็ดน้ําแข็ง รวมท้ังยังชวยใหเนื้อสัมผัสของไอศกรีม
เรียบ และเนื้อเหนียวแนนข้ึน และไมใหไอศกรีมละลายเร็ว นอกจากนั้นแลวแลคโตสชวยเพิ่มความ
หวานใหไอศกรีมเล็กนอยและใหไอศกรีมมีจุดเยือกแข็งตํ่าลง แตเนื่องจากแลคโตสมีความสามารถ
ในการละลายตํ่าจึงอาจเกิดการตกผลึก และเปนสาเหตุใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเปนทราย (sandiness) 
เนื่องจากผลึกแลกโตสละลายชา และในกรณีท่ีใชนมขนอาจจะมีกล่ินอาหารสุก (Cooked flavor) ได 
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  2.3.3 น้ําตาลและสารท่ีใหความหวาน (Sugar and Sweetener) 
  สารใหความหวานท่ีนํามาใชในไอศกรีมมีหลายชนิด เชน ซูโครส กลูโคส ฟรุคโตส น้ําผ้ึง
และคอรนไซรัป เปนตน สารใหความหวานทําใหไอศกรีมมีรสหวานอรอย ชวยเพิ่มความหนืด เพิ่ม
ปริมาณของแข็งท้ังหมด และลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ มีสวนชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีม เม่ือมีปริมาณของแข็งท้ังหมดไมเกิน รอยละ 42 หรือปริมาณนํ้าตาลไมเกินรอยละ 16 หาก
เกินจากนี้ ไอศกรีมมีแนวโนมจะแฉะและเหนียวหนืด [4] สวนมากแลวจะใชน้ําตาลเปนตัวใหความ
หวานในไอศกรีม ซ่ึงอาจจะใชในรูปของแข็งหรือเหลวก็ได ข้ึนอยูกับความสะดวกในการผลิต 
คุณสมบัติ และชนิดของไอศกรีม เนื่องจากซูโครสใหรสหวานจัด จึงนิยมใหใชซูโครส รอยละ 80 
ของนํ้าตาลท้ังหมดท่ีเหลือ อาจจะใชน้ําตาลท่ีมีความหวานนอยกวา เชน กลูโคส มอลโตส เดกซ
โตส แลคโตส คอรนไซรัป เปนตน 
 

 2.3.4 สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน (Emulsifier) 
  สารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน หรือ อิมัลซิไฟเออร เปนสารท่ีชวยในการกระจายไขมัน 
สามารถสงเสริมการเกิดอิมัลชัน เนื่องจากสามารถลดแรงตึงผิวได เพราะในโมเลกุลประกอบดวย
สวนท่ีชอบน้ําและชอบไขมันจึงสามารถแทรกตัวอยูระหวางเฟสของของเหลว 2 ชนิด [5] บทบาท
หลักของอิมัลซิไฟเออรท่ีเติมลงในไอศกรีมก็เพ่ือทําใหเกิดการไมคงตัว (Destabilization) ของเม็ด
ไขมันในชวงการแชแข็ง [4] การเกิดความไมคงตัวของไขมันอยางเหมาะสมในระหวางการแชแข็ง 
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   การใชอิมัลซิไฟเออรอยางเหมาะสมชวยใหไอศกรีมมีลักษณะแหงและแข็ง การท่ี
ไอศกรีมแหงเกิดเนื่องจากการเพิ่มปริมาณเซลลอากาศ (foam) ขณะเดียวกันขนาดของเซลลอากาศก็
จะลดลง การลดลงของเซลลอากาศ เปนการเพิ่มท่ีของเซลลอากาศ ทําใหน้ําระเหยออกไดดีข้ึน จึง
ทําใหผลิตภัณฑแหงผลึกน้ําแข็งมีขนาดเล็กลง ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนมากข้ึน มีรูปรางแนน
ข้ึน ลดเวลาการตีใหข้ึนฟู (whipping time) ไดไอศกรีมท่ีมีคุณภาพในการขึ้นฟูสมํ่าเสมอ ฟองอากาศ
มีขนาดเล็กลง และกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอในโครงสรางของไอศกรีม ตานทานการหดตัว และ
ชวยลดอัตราการละลายของไอศกรีม การใชอิมัลซิไฟเออรมากเกินไปอาจทําใหไอศกรีมมีการ
ละลายชาลง รูปรางและเนื้อสัมผัสไมดี [4] 
   ในน้ํานมตามธรรมชาติจะมีอิมัลซิไฟเออรอยูแลว คือ เลซิทิน (lecithin) โปรตีน 
ฟอสเฟต และซิเตรต ท่ีนิยมใชเพิ่มเติมข้ึนไป ไดแก ไขแดง เนื่องจากมีเลซิทินสูง โดยใช รอยละ 0.5  
ถาใชเลซิทิน จะใชรอยละ 0.1 แตถาไขแดงมีราคาแพงในปจจุบัน จึงนิยมใชสารตัวอ่ืนประกอบดวย 
ซ่ึงสารดังกลาวท่ีใชอยูในอุตสาหกรรม อิมัลซิไฟเออรท่ีใชท่ัวไปในอุตสาหกรรม คือ โมโนกลีเซอร
ไรดและไดกลีเซอรไรดซ่ึงอาจใชชนิดใดชนิดหนึ่งหรือท้ังสองชนิด [4] โมโนกลีเซอรไรดและได
กลีเซอรไรดชวยใหการตีอากาศเขาเนื้อไอศกรีมเปนไปไดงายข้ึน ปรับปรุงการกระจายตัวของ
อากาศ ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนมากข้ึน ฟองอากาศมีขนาดเล็กลง ปรับปรุงการ
ตานทานตอการละลาย ปองกันการหดตัวในระหวางการเก็บรักษา [5] อิมัลซิไฟเออรอ่ืนๆ ท่ีมีการ
นํามาใช ไดแก ซอรบิแทนไตรสเตียเรทและโพลีซอรเบท อนุพันธโพลีออกซีเอทธิลีนของเฮค
ซะไฮดริกแอลกอฮอลไกลคอล และไกลคอลเอสเทอร ซ่ึงชวยปรับปรุงความตานทานตอฮีทช็อก 
(heat shock) และปรับปรุงเนื้อสัมผัสของไอศกรีม โดยปริมาณท่ีใชประมาณ รอยละ 0.3-0.5 ของ
ปริมาณของสวนผสมของไอศกรีม [4]  
 

  2.3.5 สารท่ีทําใหคงตัว (Stabilizer) 
 การใชสารใหความคงตัวมีความสําคัญตอการผลิตผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งใน
ปจจุบัน เนื่องจากสารใหความคงตัวชวยในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ โดยปกติแลวน้ําใน
ไอศกรีมจะไมแข็งตัวเปนผลึกน้ําแข็งท้ังหมด ในระหวางการเก็บรักษาถาอุณหภูมิเปล่ียนแปลงทํา
ใหผลิตภัณฑมีอุณหภูมิเพิ่มข้ึนหรือลดลง ผลึกน้ําแข็งจึงเกิดการละลายและแข็งตัวซํ้าใหมอีกคร้ังจึง
เปนปญหาทําใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสท่ีไมดี เพ่ือปองกันปญหาดังกลาวและชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ใหดีข้ึน จึงมีการใหสารใหความคงตัวในไอศกรีม ปกติใชในปริมาณนอยจึงมีผลตอคุณคาทาง
อาหารและกล่ินรสเล็กนอย สารใหความคงตัวทุกชนิดมีสมบัติอุมน้ําสูง การใชสารใหความคงตัว
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 สารใหความคงตัว ท่ีนิยมใชไดแก เจลาติน โดยใชรอยละ 0.5 และโซเดียมอัลจิเนท โดยใช
รอยละ 0.2-0.3 นอกจากนี้ยังมีโซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส เพคติน และไมโครคริสตอลไลน 
เซลลูโลส (microcrytalline cellulose) ซ่ึงนิยมใชในการทําไอศกรีมเชอรเบท สารเหลานี้หากใชมาก
เกินกวารอยละ 0.5 จะทําใหเนื้อไอศกรีมแนนและละลายไดยากเวลารับประทาน นอกจากนี้แลวยัง
มีพวกวุนและกัมตางๆ อีกดวย 
 แมวาบทบาทของสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งยังไมสามารถท่ีจะ
อธิบายกลไกไดอยางชัดเจนแตพอท่ีจะสรุปไดวา การใชสารใหความคงตัว มีหนาท่ีดังตอไปน้ี 
   - ทําใหความหนืดของมิกซเพ่ิมข้ึน สามารถใหความคงตัวชวยใหความหนืดของ
ไอศกรีมมิกซเพิ่มข้ึนเนื่องจากสารใหความคงตัวเปนไฮโดรคอลลอยดซ่ึงสวนใหญเปนโพลีแซ็กคา
ไรดท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญ มีความสามารถจับกับน้ําไดดีและเกิดเจลได ทําใหมีผลตอความหนืด 
ไฮโดรคอลลอยดแตละชนิดใหความหนืดแตกตางกันไป Cottrell และคณะ (1980) [7] ไดศึกษาการ
ใชโพลีแซ็กคาไรดหรือกัมในไอศกรีมวานิลา กัมท่ีใชไดแก โซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (คาร
บอกซีเมทิลเซลลูโลส) กัวรกัม โลคัสบีนกัมและคาราจีแนน ในความเขมขน รอยละ 0.1–0.4 พบวา 
ไอศกรีมมิกซมีความหนืดท่ีแตกตางกันตามชนิดและความเขมขนของสารใหความคงตัว หาก
เปรียบเทียบระหวางโลคัสบีนกัมกับกัวรกัม ซ่ึงเปนโพลีแซ็กคาไรดชนิดท่ีมีความเปนกลางพบวา 
โลคัสบีนกัมทําใหไอศกรีมมิกซมีความหนืดมากกวากัวรกัม สวนคาราจีแนนทําใหไอศกรีมมิกซมี
ความหนืดมากกวาคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส 
  - ชวยปรับปรุงการจับอากาศของไอศกรีม เปนผลจากสารใหความคงตัวท่ีทําให
ความหนืดของไอศกรีมมิกซเพิ่มข้ึน จึงชวยจับอากาศและทําใหการกระจายของเซลลอากาศมีความ
สมํ่าเสมอ ซ่ึงแสดงออกในรูปของคาโอเวอรรัน (overrun) ของไอศกรีม เม่ือคาโอเวอรรันมากแสดง
วามีการจับอากาศไดมากจัดวาเปนผลทางออม เพราะคาโอเวอรรันยังข้ึนอยูกับปจจัยอ่ืนๆ อีกสารให
ความคงตัวจะใหคาโอเวอรรันท่ีแตกตางกันตามชนิดของสารท่ีใช เชน การใชโลคัสบีนกัมใน
ไอศกรีมวานิลามีคาโอเวอรรันสูงสุดเทากับ รอยละ 144 สวนกัวรกัมมีคาโอเวอรรันสูงสุดเทากับ 
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   - ชวยเพิ่มลักษณะเนื้อ (body) การจับกันของไฮโดรคอลลอยลหรือสารใหความคง
ตัวกับสวนผสมในไอศกรีมมีผลตอความหนืด เม่ือความหนืดเพิ่มมากข้ึน ทําใหมีลักษณะเนื้อ 
(body) เพ่ิมข้ึน (body หมายถึง ความรูสึกรับรูถึงเนื้อไอศกรีมขณะรับประทานและความแนนเนื้อ
ของผลิตภัณฑ) อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานท่ีแสดงความสัมพันธระหวางความหนืดกับลักษณะ
เนื้อท่ีเกี่ยวของกันอยางมีนัยสําคัญ มีเพียงการทดลองท่ีใหเห็นถึงการใชสารใหความคงตัวแลวมีผล
ตอลักษณะเนื้อ เชน การทดลองของ Minhas และ Bains (1984) [8] ท่ีใชสารใหความคงตัวใน
ไอศกรีมวานิลาโดยปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีใหไอศกรีมท่ีมีคุณภาพและทางดานประสาทสัมผัส คือ 
กัวรกัม รอยละ 0.05 อะคาเซียกัม รอยละ 0.05 คารายากัม รอยละ 0.10 เจลาติน รอยละ 0.45 และ
โซเดียมอัลจิเนต รอยละ 0.30 เม่ือเก็บไว 35 วัน พบวาเจลาตินและอะคาเซียกัมใหลักษณะเนื้อ และ
เนื้อสัมผัสท่ีดีกวาชนิดอ่ืนๆ 
   - ทําปฏิกิริยากับโปรตีนนมโดยท่ี Schmidt  และ Smith (1992) [9] ไดศึกษาผลของ
การทําปฏิกิริยาสัมพันธ (interaction) ระหวางกัมกับโปรตีนนมตอคุณสมบัติการไหล (rheological 
property) โดยใชกัม 3 ชนิด ไดแก แคปปา-คาราจีแนน กัวรกัมและแซนแทนกัมท่ีมีความเขมขน 
รอยละ 0.05, 0.10 และ 0.20 เติมลงในสารละลายนมพรองมันเนยเขมขน รอยละ 11 หรือสารละลาย
โปรตีนเวยเขมขน (whey protein concentrate) ในความเขมขนเดียวกัน พบวามีปฏิกิริยาสัมพันธ
ระหวางกัมและโปรตีนนมโดยสารละลายท่ีเตรียมดังกลาวมีความหนืดท่ีแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญระหวางชนิดของกัมท่ีใชความเขมขนของกัมและชนิดของโปรตีนนม การใชคาราจีแนน
ในสารละลายนมผงพรองมันเนยมีความหนืดมากกวากัมชนิดอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ ความหนืดท่ี
เพิ่มข้ึนอาจจะชวยยับยั้งการเกิดผลึกน้ําแข็งในผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งไดอีก 
   - ปรับปรุงคุณภาพดานการละลาย ไอศกรีมท่ีมีคุณภาพดานการละลายดีนั้นควรมี
การละลายไมชาหรือเร็วเกินไป คงรูปราง ขณะละลายและของเหลวท่ีละลายมีลักษณะเปนเนื้อ
เดียวกัน สารใหความคงตัวชวยปรับปรุงคุณภาพดังกลาว เนื่องจากสารใหความคงตัวทําปฏิกิริยา
สัมพันธกับโปรตีนนมและสวนประกอบอ่ืนๆ โดยจับยึดเปนโครงสรางตาขาย 3 มิติ จึงทําให
ไอศกรีมละลายไดชาและมีความคงตัวขณะละลาย นอกจากนี้สารใหความคงตัวยังชวยใหการ
กระจายตัวของอากาศขณะปนเปนไอศกรีมมีความสมํ่าเสมอ เม่ือละลายจึงเกิดฟองอากาศที่มีขนาด
เทากันในของเหลวท่ีละลายออกมา อยางไรก็ตามสารใหความคงตัวแตละชนิดมีผลตอคุณภาพดาน
การละลายแตกตางกัน 
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  - ยับยั้งการแยกตัวของน้ํา (syneresis) การบมไอศกรีมมิกซมีปญหาเรื่องความคง
ตัวของมิกซ  ไอศกรีมมิกซท่ีมีความคงตัวดีตองไมมีการแยกตัวของโปรตีนนมในสารแขวนลอย
และไขมันนมมีความคงตัวในอิมัลชันถาหากเกิดความไมคงตัวข้ึนจะทําใหมีการแยกตัวของอนุภาค
โปรตีนแลวรวมตัวกันหรือตกตะกอนออกมา มีการแยกตัวของสวนใส (wheying-off) ขณะท่ี
ไอศกรีมละลาย หรือน้ําเช่ือมแยกตัวขณะปนไอศกรีม สารใหความคงตัวสามารถทําปฏิกิริยา
สัมพันธกับโปรตีนและคุณสมบัติของสารใหความคงตัวท่ีมีท้ังแบบมีประจุหรือไมมีประจุ  ซ่ึงสวน
ไฮโดรฟลิกและไฮโดรโฟบิกจะจับสวนประกอบตางๆ ในไอศกรีมไว จึงชวยรักษาความคงตัวของ
ไอศกรีมมิกซไวได ความสามารถในการยับยั้งการแยกตัวของน้ําแตกตางกันข้ึนอยูกับชนิดของสาร
ใหความคงตัว 
   - ชะลอการเกิดผลึกและการเติบโตของผลึกน้ําแข็ง ซ่ึงเปนผลโดยตรงท่ีเกิดจาก
การจับกันของไฮโดรคอลลอยดกับสวนประกอบตางๆ ในไอศกรีม ลักษณะโครงสรางของไอศกรีม
ท่ีศึกษาดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดกราดลําแสง (Scanning Electron Microscopy, SEM)  
แสดงเปนภาพจําลองดังภาพท่ี 2.1 ประกอบดวยเซลลอากาศถูกลอมรอบดวยไขมันท่ีจับตัวกัน 
(agglomerate) โดยตรึงอยูท่ีผนังของเซลลอากาศ ไขมันท่ีจับตัวกันนี้เปนผลจากอิมัลซิไฟเออร และ
กระบวนการผลิตทําใหไขมันรวมตัวกันในโครงสรางของไอศกรีมมีน้ําท่ีแข็งตัวบางสวนแทรกอยู
ระหวางเซลลอากาศ  นอกจากนี้ยังมีผลึกน้ําแข็ง น้ําท่ีไมแข็งตัว  ผลึกน้ําตาลและไฮโดรคอลลอยด 
การใชสารใหความคงตัวหรือไฮโดรคอลลอยดมีจุดประสงคเพื่อตรึงสวนของน้ําท่ียังไมแข็งตัวไว 
ไฮโดรคอลลอยดในไอศกรีมมีผลตอสภาวะการไหลของเฟสที่เปนน้ํา โดยโมเลกุลของไฮโดร
คอลลอยดจับกับโปรตีนท้ังภายในและระหวางโมเลกุลไดเปนโครงสรางตาขาย 3 มิติ ทําใหลดการ
เคล่ือนท่ีของน้ํา [4] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.1 ลักษณะโครงสรางของไอศกรีมท่ีมีสวนประกอบตาง ๆ 
    ท่ีมา : Marshall และ Arbuckle (1996) [4] 
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 2.3.6 สารปรุงแตงกล่ิน-รส (Flavor) 
  กล่ินรสนั้นเปนลักษณะท่ีสําคัญมากท่ีสุดประการหนึ่งของไอศกรีม กล่ินรสของไอศกรีม
เปนการผสมกันของกล่ินรสทั้งหมดของสวนผสมท่ีใช [4] ลักษณะท่ีสําคัญของกล่ินรสมี 2 ประการ 
คือ ชนิดและความแรง กล่ินรสท่ีออน (delicate flavor) ผสมไดงายกวาและมีแนวโนมไมทําใหเกิด
กล่ินรสท่ีไมดีแมใชท่ีความเขมขนสูง ขณะท่ีกล่ินรสแรง (harsh  flavor) ทําใหเกิดกล่ินรสท่ีไมดีแม
ใชในความเขมขนต่ํา อยางไรก็ตามกล่ินรสควรมีความเขมขนพอที่ทําใหรับรูได [4] ปริมาณของ
ไขมันมีผลตอความประทับใจของกล่ินรสโดยไอศกรีมท่ีมีปริมาณไขมันสูง มีแนวโนมท่ีตองใช
กล่ินรสในปริมาณมากกวาไอศกรีมท่ีมีไขมันตํ่ากวา เพื่อใหไดความแรงของกล่ินรสเทากัน 
นอกจากนี้ไอศกรีมท่ีมีการข้ึนฟูสูงตองใชกล่ินรสปริมาณมากกวาไอศกรีมท่ีข้ึนฟูต่ํา [5]  
 สารปรุงแตงกล่ินรส เปนสารท่ีมีความสําคัญมากในการผลิตไอศกรีม เพื่อใหเปนท่ียอมรับ
และนิยมกับผูบริโภคสารใหกล่ินและรส แบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ 
   1) กล่ินและรสท่ีไดจากธรรมชาติ เชน วานิลา ช็อคโกแลต กาแฟ เคร่ืองเทศ ผลไม 
ขนมหวานและลูกกวาด เปนตน 
   2) กล่ินและรสท่ีไดจากการสังเคราะหทางเคมี สวนมากอยูในรูปท่ีละลายใน
แอลกอฮอลมีกล่ินผลไมหลายชนิด เชน วานิลา สตรอเบอร่ี มะนาว และกาแฟ เปนตน 
   การเติมสารเหลานี้ลงไปตองใชในปริมาณท่ีเหมาะสม เพราะหากเติมมากไปจะทํา
ใหไอศกรีมมีกล่ินรุนแรง ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
 

 2.3.7 สี (Coloring Materials) 
 ไอศกรีมควรมีสีออนๆ เปนท่ีดึงดูดใจ และสอดคลองกับกล่ินรส ปกติแลวไอศกรีมท่ีมีการ
เติมกล่ินรสตองเติมสีลงไปเล็กนอย ไอศกรีมผลไมไมตองเติมสีเนื่องจากปริมาณผลไมท่ีเติมลงไป
ทําใหมีสีแลว [4] สีท่ีใชไดแก สีสังเคราะห และสีธรรมชาติ 
  สีท่ีเติมลงไปตองมีความถูกตองและเหมาะสมกับกล่ินและรสท่ีใหผลิตภัณฑมีสีสวยสะดุด
ตาและใชแทนสีของผลไมธรรมชาติ โดยปกติจะเติมสีลงไปในรูปผงหรือเปนน้ําขนๆ ซ่ึงกอนใชจะ
ผสมนํ้าแลวตมใหเดือด เพื่อทําลายจุลินทรีย ปริมาณของสารละลายของสีท่ีใชกันประมาณ 10-20 
มิลลิลิตร ตอ 100 ลิตรของสวนผสม สีท่ีใชหากเปนสีสังเคราะหจะตองไดรับอนุญาตใหใชโดย
กระทรวงสาธารณสุข หากเปนไปไดควรใชท่ีไดจากธรรมชาติมากกวา เชน สีจากพืช ผัก และผลไม 
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2.4 กระบวนการผลิตไอศกรีม 
  เตรียมวัตถุดิบผสม (Ice cream mix) โดยผสมสวนประกอบตางๆ ไดแก นม ครีม สารให
ความหวาน สารใหความคงตัว (stabilizer) และสารท่ีทําใหน้ํามันรวมตัวกัน (emulsifier) สวนผสม
ท่ีเปนของเหลวจะถูกผสมในถัง และนําไปใหความรอนจนอุณหภูมิถึง 44-48 องศาเซลเซียส จึงเติม
น้ําตาลและสวนผสมแหงอ่ืนๆ ลงไป สวนสารใหความคงตัว จะตองทําใหสวนผสมรอนถึง 70 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 30 นาทีแลวคอยเติมสารใหความคงตัวลงไป จากน้ันสวนผสมท่ีไดจะถูกนําไป
ใหความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรซเซชัน (pasteurization) แลวผานเขาเคร่ืองโฮโมจิไนซเซอร เพื่อทํา
ใหเม็ดไขมันในนมแตกตัวเปนอนุภาคเล็กมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน แลวจึงนําไปบม (aging) เพ่ือ
พัฒนาเนื้อสัมผัสและรสชาติใหดียิ่งข้ึน จากน้ันจึงนําไปตีปน (whip) เพื่อทําใหไอศกรีมมีรูพรุน 
หรือชองวางอากาศซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะตัวของผลิตภัณฑไอศกรีมในข้ันตอนนี้จะมีการเติม
สวนประกอบอ่ืนๆ เชน กล่ินรสน้ําเช่ือม ผลไม ถ่ัว และคุกกี้ แลวบรรจุไอศกรีมลงกลอง  

ในกระบวนการผลิต พบวาการผสมวัตถุดิบเปนข้ันตอนท่ีมีความสําคัญ เหมือนกับข้ันตอน
การปนสวนผสม ตลอดจนการแชแข็ง ข้ันตอนการผลิตไอศกรีมแสดงดังภาพท่ี 2.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 2.2 กระบวนการผลิตไอศกรีม 
ท่ีมา: Goff และ Hartel (2004) [10] 
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ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม [3] 
  2.4.1 คํานวณสวนผสมของสูตรตาง ๆ 
 จะตองมีการคํานวณหาปริมาณของสวนผสมท้ังหมด โดยตองคํานึงถึง ปริมาณไขมัน และ
ของแข็งในผลิตภัณฑนมและในสวนผสมอ่ืนๆ เชน ไขแดง โกโกและช็อกโกแลต นอกจากน้ียังมี
การพัฒนาการเตรียมวัตถุดิบใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน เดิมการผลิตจะเปนแบบกะ (batch 
process) ปจจุบันไดพัฒนาใหมีการสูญเสียนอยลงและผลิตไดเปนแบบระบบตอเนื่อง (continuous 
process) 
 

 2.4.2 การผสม (Mixing) 
 เปนวัตถุดิบท่ีเปนของเหลว เชน ครีม นม นมขน น้ําเช่ือม และอ่ืน ๆ ผสมในถังโดยทํา
สวนผสมรอน พรอมกับคนไปเร่ือย ๆ สวนวัตถุท่ีเปนของแหง เชน ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย ไขมัน
ผง โกโก น้ําตาล สารใหความคงตัว จะเติมลงในสวนท่ีเปนของเหลวกอนท่ีอุณหภูมิจะถึง 50 องศา
เซลเซียส วิธีปองกันไมใหผสมจับตัวเปนกอนทําไดดังนี้ คือ 
   - ผสมวัตถุดิบแหงท้ังหมดกับน้ําตาลกอนนําไปผสมกับของเหลวอยางชาๆ พรอม
กับคนเร่ือยๆ 
   - รอนวัตถุดิบแหงลงในของเหลว เชน ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย โกโก แลวจึงเติม
ในของเหลวกอนท่ีอุณหภูมิจะสูงถึง 50 องศาเซลเซียส หรืออาจโรยไปบนผิวของของเหลวขณะท่ี
ยังเย็นแลวจึงคอยๆ ทําใหรอนข้ึนชาเล็กๆ 
   - สีและกล่ิน จะเติมในสวนผสมเปนลําดับสุดทายกอนนําสวนผสมไปปน 
 

 2.4.3 การพาสเจอรไรซเซชัน (Pasteurization) 
  มีวัตถุประสงคเพื่อทําลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค ทําใหเกิดสภาพเปนสารละลายชวยใน
การผสมโดยสารละลายไขมันและลดความหนืด ปรับปรุงกล่ินรสในไอศกรีมมิกซ ชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาไอศกรีมมิกซใหเพ่ิมข้ึนจนถึง 2-3 สัปดาห และเพิ่มความสมํ่าเสมอของผลิตภัณฑ ซ่ึงวิธี
พาสเจอรไรซท่ีเหมาะสมน้ันควรใหความรอนถึงอุณหภูมิท่ีกําหนดอยางรวดเร็วและคงท่ี ณ 
อุณหภูมินั้นตามเวลาท่ีกําหนด แลวทําใหเย็นลงอยางรวดเร็วท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส (40 
องศาฟาเรนไฮต) วิธีพื้นฐานสําหรับการพาสเจอรไรซมีท้ังแบบกะ (batch) หรือการใชอุณหภูมิต่ํา
เวลานาน (low-temperature long-time: LTLT) และแบบตอเนื่องซ่ึงสามารถทําไดโดยใชอุณหภูมิ
และเวลาหลายระดับ [4] ดังแสดงในตารางท่ี 2.2 
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ตารางท่ี 2.2 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาของวิธีการพาสเจอรไรซแบบตาง 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 การโฮโมจีไนซเซชัน (Homogenization) 
  การโฮโมจีไนซ หมายถึง การทําใหเปนเนื้อเดียวกัน เคร่ืองมือท่ีใชเรียกวา “โฮโมจีไนซ
เซอร (homogenizer)” หลักการ คือ น้ํานมท่ีอุนใหรอนพอเหมาะจะถูกอัดดวยกระบอกสูบความดัน
สูงผานรูตีบของล้ิน ซ่ึงมีแรงกดประมาณ 3,000 ปอนด/ตารางนิ้ว จะทําใหเม็ดไขมันนมซ่ึงปกติมี
ขนาดเสนผาศูนยกลางระหวาง 4-6 ไมครอน ถูกยอยใหมีขนาดเล็กลงเหลือไมเกิน 2 ไมครอน จึงไม
เกิดการแยกช้ันของครีม ไอศกรีมมีคุณภาพสมํ่าเสมอ เนื้อสัมผัสเรียบเนียนปรับปรุงสมบัติการขึ้นฟู 
ลดเวลาการบมใหส้ันลง ลดโอกาสการเกิดเปนฟอง (churning) ของไขมันขณะอยูในถังปนไอศกรีม
และทําใหใชสารใหความคงตัวนอยลง การโฮโมจีไนซจะมีประสิทธิภาพสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิของ
ไอศกรีมมิกซสูงข้ึนจนถึงประมาณ 80 องศาเซลเซียส ความดันท่ีสามารถใชกับไอศกรีมมิกซท่ีมี
ไขมันนม รอยละ 10 สําหรับการโฮโมจีไนซ 2 ข้ันตอนคือ 2,000 และ 500 ปอนดตอตารางนิ้ว 
ตามลําดับ แตเม่ือปริมาณไขมันเพิ่มข้ึนเปนรอยละ 14-18 ความดันท่ีใชในข้ันแรกควรลดลงเพื่อ
ปองกันไมใหไอศกรีมมิกซหนืดมากเกินไป [4] 
 

  ประโยชนการทําโฮโมจีไนซเซชัน 
   - เม็ดไขมันเล็กละเอียดลง เพ่ือใหไขมันแทรกอยูในน้ํานมไดทนนานทําใหนมมี
รสชาติอรอย 
   - ปองกันการเกิดช้ันครีมเม็ดไขมันท่ีมีขนาดเล็กยอมแทรกตัวอยูในน้ํานมไดนาน 
จึงไมแยกลอยตัวข้ึนมารวมตัวเปนช้ันครีม 
   - ทําใหนมยอยงายข้ึน นมท่ีผานการโฮโมจีไนซมาแลวโปรตีนนมจะมีคา curd 
tension ต่ําทําใหยอยงาย เหมาะท่ีจะใชเปนอาหารทารก 
   - ทํานมคืนรูปและผลิตภัณฑนมคืนรูปตางๆ นมคืนรูปหรือผลิตภัณฑนมคืนรูป
ตางๆ ท่ีตองผสมไขมันเขาไปดวยนั้น ตองนํามาโฮโมจีไนซเพื่อทําใหเปนเนื้อเดียวกัน 
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   - ทําใหไอศกรีมมีเนื้อนุม การทําไอศกรีมนั้นตองผสมสารอาหารหลายอยางเขา
ดวยกันถาจะใหเนื้อเดียวกันจะตองนํามาโฮโมจีไนซดวย 
   - เพื่อใหถูกตองตามกฎหมายในขบวนการผลิต การผลิตนมสเตอริไลซและนม 
UHT นั้นกฎหมายกําหนดไววาตองทําใหเปนเนื้อเดียวกัน ดังนั้นการโฮโมจีไนซจึงมีความจําเปน 
  ขอควรคํานึงถึงในกระบวนการโฮโมจีไนซเซชัน คือ วัตถุดิบท่ีมีปริมาณไขมัน
ตางกันจะใชวิธีการโฮโมจีไนซเซชันตางกัน ควรท่ีจะมีการศึกษาถึงผลของความดันท่ีมีผลตอ
คุณภาพของผลิตภัณฑ ซ่ึงการท่ีจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกันนั้น จะข้ึนอยูกับ
ปริมาณไขมันและสารใหความคงตัว และความดันของการโฮโมจีไนซเซชัน โดยท่ีไขมันจะมีการ
แตกตัวเปนโครงสรางเครือขาย 3 มิติ 
 

 2.4.5 การทําใหเย็น (Cooling) 
  ทําสวนผสมใหเย็นโดยเร็วจนถึงอุณหภูมิประมาณ 0-5 องศาเซลเซียส โดยผานเขาเคร่ืองทํา
ความเย็น 
 

 2.4.6 การบม (Ageing) 
  การบมสวนผสม คือ การเก็บสวนผสมไอศกรีมท่ีผานการโฮโมจีไนซและทําใหเย็น 
(cooling) แลวท่ีอุณหภูมิ 32-40 องศาฟาเรนไฮต โดยปกติสวนผสมท่ีไดจะถูกนําไปบมเปนเวลา 4-
24 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิ ไมเกิน 5 องศาเซลเซียส เพื่อท่ีจะใหเม็ดไขมันมีการจับตัวกันดีข้ึน และทําให
สวนผสมมีความหนืด (viscosity) เพิ่มข้ึน ในระหวางการบมนี้ไขมันนมจะเร่ิมตกผลึก มีการ
แลกเปลี่ยนระหวางอนุภาคโปรตีนในนม (casein micelles) ในสวนผสมท่ีมีธาตุน้ํานมไมรวมมัน
เนย (milk solid not fat) ในระดับสูงจะใชเวลาบมเพียง 2-3 ช่ัวโมง หรืออาจนําเขาเคร่ืองปนไอศกรีม 
(freezer) ทันที หลังจากโฮโมจีไนซก็ได สารใหความคงตัวในปจจุบันมีการพัฒนาจนสามารถลด
ระยะเวลาในการบมใหเหลือเพียง 30 นาที ซ่ึงจะชวยทําใหการผลิตไอศกรีมเปนไปอยางตอเนื่องดี
ยิ่งข้ึน [11] 
  การบมไอศกรีมจะทําโดยเก็บสวนผสมท่ีได ในหองท่ีอุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส ซ่ึงใน
ระยะการบมจะมีการเปล่ียนแปลงภายในสวนผสมดังกลาว คือ 
   - เม็ดไขมันในสวนผสมจะกลายเปนไขมันแข็งเกาะตัวกันดีข้ึน 
   - เจลาติน ท่ีใชเปนสารใหความคงตัว จะอมน้ําและพองตัว 
   - ความหนืดของสวนผสมจะสูงข้ึน 
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  เวลาท่ีใชในการบมประมาณ 24 ช่ัวโมง แตการใชสารใหความคงตัว สารท่ีทําใหน้ํามัน
รวมตัวกัน และสวนผสมท่ีมีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยในระดับสูง การบมจะใชเวลาเพียง 2-3 ช่ัวโมง
เทานั้น หรือสงเขาเคร่ืองแชแข็ง เลยหลังจากการโฮโมจิไนซก็ได 
 

  2.4.7 การปนไอศกรีม (Freezing) 
  การทําใหเกิดชองวางในไอศกรีม วิธีเดิมจะทําการตีปนไปพรอมๆ กับการใหความเย็น แต
ปจจุบันจะมีการตีปนกอนเพื่อทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพมากข้ึน เทคโนโลยีใหมในการตีปน
ไดแก การใชเคร่ืองตีปนความเร็งสูง (High speed aerator) ซ่ึงจะชวยพัฒนาลักษณะเน้ือของไอศกรีม
ใหมีเนื้อเนียน มีการกระจายตัวของกล่ินรสที่ดี และมีคุณสมบัติทนตอการละลาย (freeze-thaw 
stability) เพ่ือทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดเล็กอยางรวดเร็วและชองวางอากาศมีขนาดเล็กลง ทําให
ไอศกรีมเกิดลักษณะเปนครีมเนียนและละเอียดข้ึน เคร่ืองปนไอศกรีม ท่ีใชกันอยูแบงไดเปน 3 
ระบบ ดังนี้ 
  2.4.7.1 เคร่ืองปนไอศกรีมแบบถัง (Tank freezer) เปนเคร่ืองปนไอศกรีมแบบงายๆ 
และนิยมใชกันในครัวเรือน โดยการใชน้ําแข็งผสมเกลือ ใหความเย็นกับเคร่ืองปน เม่ือนําสวนผสม
ของไอศกรีมเขาไปในถังปนแลว (ไมควรเกิน 1 ใน 3 ของปริมาตรความจุถัง) ใหเติมเขาไปอีกโดย
เปล่ียนอัตราสวนจากน้ําแข็งตอเกลือ 9 : 1 เปน 8 : 1 เพื่อใหไอศกรีมแข็งตัวเร็วข้ึน การปนแบบนี้จะ
ใชเวลาประมาณคร้ังละ 45-60 นาที 
  2.4.7.2 เคร่ืองปนไอศกรีมแบบกะ (Batch freezer) เปนการใชแอมโมเนีย 
(Ammonia) หรือฟรีออน (Freon) ในการใหความเย็นท่ีอุณหภูมิ 21-23°F (-6 ถึง -9°C) และใชเวลา 
8-12 นาที ในการทําใหสวนผสมแข็งตัว จากน้ันก็เปดเคร่ืองทําความเย็นหมุนใบพัดตีใหอากาศเขา
ไปผสมเพื่อเพิ่มปริมาตรของไอศกรีม ไอศกรีมท่ีไดจะมีเนื้อคอนขางหยาบ ความสําคัญของเคร่ือง
ปนไอศกรีมแบบตางๆ ในการปนไอศกรีม และทําใหไอศกรีมเย็นจัดจนแข็ง หากใชเวลาส้ันเทาไหร
ก็จะไดผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อนุม ท้ังนี้เนื่องจากโมเลกุลของน้ําจะกลายเปนผลึกขนาดเล็ก แตถาใช
เวลานานจะไดผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ ในขณะท่ีปนและทําใหไอศกรีมแข็งตัวนั้นเปนข้ันตอนท่ีให
อากาศเขาไปผสมอยูในผลิตภัณฑดวย การปนจะส้ินสุดลงเม่ือไอศกรีมมีความขน เหนียว หรือ
ไอศกรีมฟู (เพิ่มปริมาตร) พอเพียงแลว การเพ่ิมปริมาตรของไอศกรีมหรือการทําใหไอศกรีมฟูโดย
การพนอากาศเขาไปเปนไอศกรีม เรียกวา โอเวอรรัน (overrun) 
   2.4.7.3 เคร่ืองปนไอศกรีมแบบตอเนื่อง (Continuous freezer) หลักการเหมือนกับ
แบบแรก แตตางกันท่ีสวนผสมและอากาศจะถูกปมผานเขาไปในเคร่ืองปนไอศกรีม พรอมกัน
ภายใตการควบคุมอัตราสวนอยางเหมาะสม วิธีการนี้สามารถควบคุมโอเวอรรัน ของไอศกรีมได
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  2.4.8 การบรรจุ (Filling cups cone bulk ice cream of Filling in mould) 
  การนําไอศกรีมในพิมพหรือใสในถวยภาชนะตามตองการ 
 

  2.4.9 การแชแข็ง (Hardening) 
 การใหความเย็นทําใหไอศกรีมแข็งตัว (Hardening) เนื่องจากไอศกรีมท่ีออกจากถังปนจะมี
ลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว ไมสามารถคงรูปรางไดการใหความเย็นควรทําอยางรวดเร็วเพื่อใหผลึก
น้ําแข็งมีขนาดเล็ก ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน เวลาของการใหความเย็นประเมินจากเวลาท่ีใช
ในการทําใหอุณหภูมิของไอศกรีม ณ ใจกลางภาชนะบรรจุลดลงเหลือ -18  องศาเซลเซียส [4] โดย
นําไอศกรีมท่ีบรรจุในภาชนะเรียบรอยแลวไปเก็บไวในหองเย็นท่ีอุณหภูมิ –30 ถึง –45 องศา
เซลเซียส เพ่ือใหไอศกรีมแข็งตัว การแชแข็งตองใชเวลาส้ันท่ีสุดเพื่อปองกันการเกิดผลึกน้ําแข็ง
ขนาดใหญ ใชเวลาในการแชแข็งนอยเพียงไรก็จะทําใหเนื้อไอศกรีมนุมเทานั้น 
 ไอศกรีมท่ีผานการแชเยือกแข็งจะถูกเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ ประมาณ -25 ถึง -18 องศา
เซลเซียสเพื่อปองกันมิใหน้ําแข็งในไอศกรีมละลาย หากในข้ันตอนการเก็บรักษาหรือการขนสง
อุณหภูมิสูงเกินไปทําใหน้ําแข็งละลายเม่ือไอศกรีมถูกนํากลับมาแชแข็งใหม ไอศกรีมจะมีขนาด
ของผลึกน้ําแข็งท่ีใหญข้ึนดังภาพท่ี 2.3 ทําใหไดไอศกรีมท่ีมีลักษณะท่ีเรียกวา icy ปรากฏการณนี้ 
เรียกวา heat shock [12] 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.3 ภาพโครงสรางน้ําแข็งในไอศกรีมโดยดูจาก Cryo-Scanning Electron Microscopy 
  (A) โครงสรางไอศกรีมหลังจากผานกระบวนการแชเยือกแข็ง; bar = 100 ไมโครเมตร 
 (B) โครงสรางไอศกรีมหลังจากผานกระบวนการ heat shock; bar = 100 ไมโครเมตร 
 (C) ภาพขยายโครงสรางไอศกรีม (B) หลังจากผานกระบวนการ heat shock; bar = 25ไมโครเมตร 

ท่ีมา: Marshall และคณะ (2003) [12]   
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 2.4.10 การเก็บไอศกรีมและการจําหนาย 
  ไอศกรีมหลังจากผานการแชแข็งก็สามารถจําหนายไดทันทีหรืออาจเก็บไวประมาณ 1-2 
สัปดาห อุณหภูมิของหองเก็บตองคงท่ีตลอดเวลาในชวง -18 ถึง -25 องศาเซลเซียส ควรระมัดระวัง
ในเร่ืองการขึ้นลงของอุณหภูมิโดยเฉพาะในรานคาซ่ึงมักมีการละลายน้ําแข็งออกเปนระยะๆ ทําให
ไอศกรีมเส่ือมคุณภาพได และควรวางเรียงติดๆ กัน ในกรณีท่ีมีการขนสงไอศกรีมตามบาน ควร
ขนสงท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส กอนถึงมือผูบริโภค 
 

2.5 ตะลิงปลิง 
  2.5.1 ลักษณะทางวิทยาศาสตรและแหลงปลูก 
 ตะลิงปลิง (Averrhoa bilimbi Linn.) หรือ Bilimbing  เปนไมยืนตนขนาดเล็กสูงประมาณ 
5-10 เมตร แตกกิ่งกาน สาขามากตามกิ่งจะปกคลุมดวยขนนุมๆ เปลือกสีชมพู ผิวเรียบ ใบประกอบ
แบบขนนก กานใบหน่ึงประกอบดวยใบยอย 11-37 ใบ ใบยอยรูปหอก ปลายใบแหลม โคนมน จะ
เรียงจากขนาดเล็กไปหาขนาดใหญ ท่ีโคนจะมีขนาดเล็ก ใบกวางประมาณ 1 เซนติเมตร ยาว 2-5 
เซนติเมตร มีสีเขียวออนมีขนนุมๆ ปกคลุมอยู ออกดอกเปนชอหลายชอ ตามลําตนหรือกิ่ง ในแตละ
ชอมีความยาวไมเกิน 6 นิ้ว ดอกมี 5 กลีบ สีแดงเขม กลีบเล้ียง 5 กลีบเชนกัน สีเขียวอมชมพู ดอกมี
กล่ิน เกสรกลางดอกมีสีเขียว ผลกลมยาวปลายมน ผลยาว 4-6 เซนติเมตร กวางประมาณ 2 
เซนติเมตร เปนพูตามยาว ผิวเรียบมีสีเขียว เม่ือสุกเปนสีเหลือง เนื้อเหลว ออกเปนชอหอย รสเปร้ียว 
เมล็ด มีลักษณะแบนยาวสีขาว [13]  
  นอกจากนี้แลวตะลิงปลิงยังเปนผลไมสกุลเดียวกับมะเฟอง เปนผลไมท่ีใหผลผลิตตลอดป 
มีราคาคอน ขางถูก ตะลิงปลิงเปนพืชท่ีเปนท้ังอาหารและยา ผลตะลิงปลิงมีรสเปร้ียวจัด เกิดจากมี
วิตามินซีท่ีสูงมาก นอกจาก นั้นยังมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ บี1 บี2 ไนอะซิน และ
โปตัสเซียมออกซาเลต โดยท่ัวไปตะลิงปลิง นิยมบริโภคสด หรือใชสวนเน้ือของผลประกอบเปน
เคร่ืองปรุงอาหารเพ่ิมรสชาติ ในแกงสม หรือใชแทนมะนาวในเม่ียงคํา หรือแปรรูปเปนผลไมแชอ่ิม 
หรือผลไมแหง นอกจากนี้มีสรรพคุณเปนยา คือ ในสวนของราก สรรพคุณแกพิษรอนในกระหาย
น้ํา ฝาดสมานบํารุงกระเพาะอาหาร แกโลหิตออกตามกระเพาะอาหาร ลําไส ดับพิษรอนของไข แก
ริดสีดวงทวาร แกคัน แกคางทูม แกไขขออักเสบ รักษาสิว รักษาซิฟลิส บรรเทาโรคเกาต บรรเทา
อาการอักเสบของลําไสใหญ  
  - ใบ มีสรรพคุณใชพอกแกคัน ใชภายในโดยนํามาตมดื่มรักษาอาการอักเสบของลําไสใหญ 
รักษาโรคซิฟลิส แกไขขออักเสบ รักษาคางทูม รักษาสิว  
  - ดอก เม่ือนํามาชงเปนชา มีสรรพคุณแกไอ  
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  - ผล มีสรรพคุณเจริญอาหารบํารุงกระเพาะอาหาร ฝาดสมาน และลดไข (ดังแสดงในภาพท่ี 
2.4) 

 
   ลําตนและดอกตะลิงปลิง          ใบของตะลิงปลิง          ผลของตะลิงปลิง 

 
ภาพท่ี 2.4 ลักษณะลําตนและดอก, ใบและผลของตะลิงปลิง 

 
  2.5.2 ประโยชนของตะลิงปลิง 
  - น้ําตมใบลดน้ําตาลและไตรกลีเซอไรดในหนูเบาหวาน 
   งานวิจัยท่ีประเทศสิงคโปรทําการทดสอบคุณสมบัติ ในการลดนํ้าตาลและลด
ไขมันของสารสกัดเอทานอลของใบตะลิงปลิง ข้ันแรกพบวาเม่ือไดรับสารสกัดเอทานอล 125 มก./
กก. วันละ 2 เวลา 14 วัน เปรียบเทียบกับยาเมตฟอรมิน (metformin) 500 มก./กก. เม่ือเทียบกับกลุม
ควบคุมพบวา หนูท่ีไดสารสกัดเอทานอลของใบตะลิงปลิงมีน้ําตาลในเลือดลดลงคร่ึงหนึ่ง มีไตรกลี
เซอไรดลดลงรอยละ 130 มีปริมาณไขมันท่ีดี (เอชดีแอลคอเลสเตอรอล) เพิ่มข้ึนรอยละ 60 และลด
ระดับไลพิดเพอรออกซิเดชันของไต ผลดังกลาวมีทิศทางเดียวกันกับหนูท่ีไดรับเมตฟอรมิน เห็นชัด
วาสารสกัดดังกลาวมีผล ลด anti-atherogenic index และสัดสวนเอชดีแอลคอเลสเตอรอลท้ังหมด
ในสัตวทดลอง เม่ือนําสารสกัดเอทานอลของใบตะลิงปลิงขางตน ไปแยกตอเปนสารสกัดน้ํา บิว
ทานอล และเอทิลอะซีเทต โดยทดสอบเปนเวลานานในหนูเบาหวานท่ีเหนี่ยวนําดวยสเตร็ปโทโซ
โทซิน ท่ีไดรับอาหารไขมันสูง พบวา หนูท่ีไดรับสารสกัดน้ําและบิวทานอล (125 มก./กก. วันละ 2 
คร้ังนาน 14 วัน) จากใบตะลิงปลิงมีปริมาณกลูโคสและไตรกลีเซอไรดในกระแสเลือดตํ่ากวาในหนู
กลุมควบคุม หนูท่ีไดรับสารสกัดน้ํามีไกลโคเจนในตับสูงกวาหนูกลุมควบคุม หนูท่ีไดรับสารสกัด
น้ําและบิวทานอลไมมีการเปล่ียนแปลงระดับของคอเลสเตอรอลและเอชดีแอลคอเลสเตอรอลแต
อยางใด เม่ือตรวจสอบระดับน้ําตาลในเลือด (fasting blood glucose) ในหนูทดลองพบวา ในวันท่ี 7 
และ 14 หนูท่ีไดรับสารสกัดน้ําและบิวทานอล มีคาน้ําตาลในเลือดลดลง โดยหนูท้ัง 2 กลุมมี
ปริมาณอินซูลินสูงข้ึนในวันท่ี 14 อยางมีนัยสําคัญ สรุปวาสารสกัดน้ําของสารสกัดเอทานอลของใบ
ตะลิงปลิงมีผลในการลดปริมาณนํ้าตาลและไขมันในเลือดสัตวทดลองไดดี 
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  - สารสกัดเอทานอลใบตะลิงปลิงแกคัน 
   สารสกัดเอทานอลของใบตะลิงปลิงลดอาการผ่ืนแดงของผิวหนังในสัตวทดลอง 
การศึกษาท่ีประเทศฟลิปปนสใชสารสกัดเอทานอล รอยละ10 ของใบตะลิงปลิงผสมในสูตรข้ีผ้ึง 
การทดสอบภาวะแพท่ีผิวหนังในหนู ท่ีมีผ่ืนแดงเทียบกับยาทาแกแพ พบวาข้ีผ้ึงตะลิงปลิงลดอาการ
บวมแดงไดใน 7 ช่ัวโมง กลุมทายาอาการหายไปใน 14 ช่ัวโมง สวนกลุมควบคุมท่ีไมไดรับอะไร
อาการผ่ืนแดงหายไปใน 23 ช่ัวโมง 
 

  - น้ําคัน้ผลตะลิงปลิงมีฤทธ์ิคุมกําเนิด 
   งานวิจัยท่ีฟลิปปนสเกิดข้ึนหลังจากมีขาววามีการ ใชน้ําค้ันผลตะลิงปลิงเพื่อ
คุมกําเนิดสุกร เม่ือใหน้ําค้ันจากผล 200 กรัม (ได 15 มิลลิลิตร) กับหนูอายุ 8 เดือนทุกวัน 10 วัน
กอนผสมพันธุ 10 วันระหวางผสมพันธุและหลังผสมพันธุ พบวารอยละ 60 ของหนูท่ีไดรับสารจาก
ผลตะลิงปลิงไมติดลูก พบสเตอรอยดไกลโคไซดและกรดออกซาลิกในน้ําค้ันท่ีใช เช่ือวาสารท้ัง
สองมีสวนในการออกฤทธ์ิคุมกําเนิดดังกลาว [14] 
 

2.6 สารใหความหวานแทนน้ําตาล 
  2.6.1 ชนิดของสารใหความหวานแทนน้ําตาล [15] 
  ปจจุบันมีสารใหความหวานท่ีมีความปลอดภัยใหเลือกใชอยูตามทองตลาดอยูหลายชนิด 
แตละชนิดมีขอดีขอดอยแตกตางกันไป ซ่ึงสารใหความหวานแทนนํ้าตาล ในปจจุบันแบงออกเปน 2 
กลุมใหญ คือ  
   2.6.1.1 สารใหความหวานท่ี ใหพลังงาน ไดแก ฟรุคโตส (น้ําตาลจากผลไม)     
แลคโตส มอลทิทอล ซอรบิทอล และไซลิทอล สารใหความหวานกลุมนี้ไมเหมาะสําหรับผูท่ี
ตองการควบคุมน้ําหนัก และผูปวยโรคเบาหวาน 
   - ฟรุคโตส เปนสารท่ีพบในน้ําผลไม มีคุณสมบัติและใหพลังงานคลายกับน้ําตาล
ปกติ 
   - แลคโตส เปนสารใหความหวานท่ีหวานนอยกวาน้ําตาล ใหพลังงานเทากับ
น้ําตาลปกติ เนื่องจากหวานนอยกวาน้ําตาล จึงมักใชเพื่อเพิ่มปริมาตรหรือความขนในอาหาร ไมใช
เพื่อใหความหวานโดยตรง  
   - มอลทิทอล ซอรบิทอล และ ไซลิทอล เปนสารในกลุมโพลิออล มีความหวาน
และใหพลังงานประมาณรอยละ 60 ของน้ําตาลปกติ ไมทําใหฟนผุ แตอาจทําใหทองเสียถาบริโภค
เขาไปมากๆ  
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   2.6.1.2 สารใหความหวานท่ี ไมใหพลังงาน หรือพลังงานต่ํา ไดแก ซูคราโลส สตี
เวีย (สารสกัดจากหญาหวาน) แอสปาแตม อะซิซัลเฟมเค และ แซคคารีน (ขัณฑสกร) สารใหความ
หวานกลุมนี้ เหมาะสําหรับผูท่ีตองการ ควบคุมน้ําหนัก และผูปวยโรคเบาหวาน  
   - อะเซซัลเฟม เค และแซคคารีน (ขัณฑสกร) กลุมนี้มีความหวานปนรสขมแบบ
โลหะทําให รสชาติไมเปนธรรมชาติมีขอดีท่ีสามารถปรุงอาหารบนเตารอนได 
   - แอสปาแทม คุณสมบัติและโครงสรางจะถูกทําลายถาไดรับความรอนสูง ดังนั้น
จึงนํามาปรุงบนเตารอนไมได และหามรับประทานสําหรับผูท่ีปวยเปนโรคฟนิลคีโตนยูเรีย 
(Phenylketonuria)  
   - สตีเวีย หรือ (สารสกัดจากหญาหวาน) สามารถปรุงอาหารบนเตารอนไดแต
ปริมาณความขมของหญาหวานท่ีปนอยูมีปริมาณไมแนนอน มีตั้งแตขมเล็กนอยจนถึงขนาดขมมาก 
ท้ังนี้ข้ึนกับสายพันธุและคุณภาพของหญาหวาน 
   - ซูคราโลส เปนสารใหความหวานท่ีไมใหพลังงานซ่ึงถูกสรางจากการใชน้ําตาล
ซูโครสแลวนํามาปรับปรุงโครงสรางทําใหรางกายไมสามารถยอยได ดังนั้นจึงมีรสชาติคลายน้ําตาล
มากแตไมใหพลังงาน ไมทําใหฟนผุ และสามารถใชปรุงอาหารรอนบนเตาไดโดยไมสูญเสียความ
หวาน 
   - อีริไธทอล เปนสารใหความหวานกลุมโพลิออล ท่ีใหพลังงานตํ่าท่ีสุด คือ นอย
กวา 0.2 แคลอรี/กรัม มีความหวานประมาณรอยละ 70-80 ของน้ําตาลปกติ และไมทําใหฟนผุ 
 

  2.6.2 บทบาทของสารใหความหวานแทนน้ําตาลในไอศกรีม 
   2.6.2.1 ใหความหวาน  
   2.6.2.2 เปนแหลงของของแข็งในไอศกรีม โดยปกติไอศกรีมจะมีสารใหความ
หวานผสมอยูในปริมาณประมาณรอยละ 13-30 ข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ ดังนั้นสารใหความ
หวานจึงเปนสวนสําคัญท่ีใหเนื้อในไอศกรีม หากตองการใหไอศกรีมมีของแข็งท้ังหมดสูง (เพิ่ม
เนื้อ) สารใหความหวานก็เปนทางเลือกของวัตถุดิบท่ีมีราคาถูกกวาการเลือกเติมไขมัน  
    2.6.2.3 ลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีม เนื่องจากสารใหความหวานเปนของแข็งท่ี
ละลายได จึงมีบทบาทท่ีสําคัญในการลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีม เม่ือจุดเยือกแข็งของไอศกรีม
ต่ําลงไอศกรีมจะมีลักษณะท่ีนิ่มข้ึน แตถาตํ่าจนเกินไปไอศกรีมจะเหลว 
   สารใหความหวานหรือน้ําตาลชนิดตางๆ จะใหความหวานในไอศกรีมในระดับท่ี
แตกตางกัน ข้ึนอยูกับชนิดวาเปนโมโน  ได หรือ โพลีแซคคาไรด และข้ึนกับความยาวหรือน้ําหนัก
โมเลกุลดวย เม่ือปริมาณของสารใหความหวานเพ่ิมข้ึน ความหนืดของไอศกรีมมิกซ และความแนน
เนื้อของไอศกรีมก็จะเพิ่มข้ึนดวย ในไอศกรีมนมปกติเม่ือเติมสารใหความหวานต้ังแตรอยละ 16 ข้ึน
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   สารใหความหวานในกลุมโพลิออล (polyols) เปนสารใหความหวานท่ีถูกเลือกใช
ในผลิต ผลิตภัณฑปราศจากนํ้าตาล (sugar free) เพราะเปนสารใหความหวานหรือน้ําตาลท่ีไมเพิ่ม
ระดับน้ําตาลในเลือด น้ําตาลในตระกูลนี้ไมไดมีแอลกอฮอลลเปนสวนประกอบ แตในโมเลกุลจะมี
หมู -OH เปนสวนประกอบ ตัวอยางของนํ้าตาลในกลุมนี้ ไดแก ซอรบิทอล ไซลิทอล แมนนิทอล อี
ริไธทอล แลคทิทอล มอลทิทอล ไอโซมอลต และ hydrogenated starch hydrolysate ในน้ําตาลท่ี
กลาวมาขางตน น้ําตาลท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีจะนํามาใชผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมปราศจากน้ําตาล คือ 
มอลทิทอล  เนื่องจากเปนน้ําตาลท่ีไมใหความเย็นซา ในขณะท่ีน้ําตาลโพลิออล ตัวอ่ืนๆ มักจะให
ความเย็นซา (เหมาะจะทําหมากฝร่ังท่ีไมทําใหฟนผุ) นอกจากนี้ความหวานของมอลทิทอลยังมี
ประมาณรอยละ 90 เม่ือเทียบกับน้ําตาลทราย ทําใหปริมาณในการใชใกลเคียงกับน้ําตาลทราย จึง
เปนสารใหเนื้อกับไอศกรีมไดอีกดวย นอกจากไมเพิ่มปริมาณน้ําตาลในเลือดแลวมอลทิทอลยังให
พลังงานตํ่ากวาน้ําตาลธรรมดาถึงประมาณคร่ึงหนึ่งอยางไรก็ตามน้ําตาลโพลิออล ก็ไมไดมีแตขอดี 
ขอเสียของมัน คือ ถาทานมากๆจะทําใหถายทอง 
 

 2.6.3 งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการใชสารใหความหวานในผลิตภัณฑอาหาร 
  มณีรัตน  บุญญะมาลี. (2548) [16] ไดทําการพัฒนาไอศกรีมเชอรเบทโดยใชสารใหความ
หวานแทนน้ําตาล จากผลไมสองชนิด คือ สละและเสาวรส โดยใชซูคราโลสเปนสารใหความหวาน
ทดแทนน้ําตาลในสัดสวนตางๆ กัน 3 สัดสวน เทียบเปนความหวานของซูโครสตอซูคราโลส 
เทากับ 50:50, 25:75 และ 0:100 พบวา 0:100 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด เม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ     
-18 องศาเซลเซียส นาน 1 เดือน พบวาคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัส ดานสี กล่ิน รส เนื้อ
สัมผัส การยอมรับโดยรวมและคุณลักษณะทางกายภาพมีคาไมแตกตางกัน (p≥0.5) และ
เช้ือจุลินทรียท้ังหมดท่ีพบตํ่ากวาเกณฑท่ี พ.ร.บ. (2552) กําหนด  
 สุชาดา  ธโนภานุวัฒน (2548) [17] ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําลูกเดือย โดยใชสารให
ความหวานซูคราโลสแทนน้ําตาลท่ีระดับรอยละ 0.014, 0.017 และ 0.019 พบวา ปริมาณซูคราโลส
รอยละ 0.014 มีคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุด ซ่ึงปริมาณซูคราโลสรอยละ 0.014 มีความ
หวานเทียบเทากับปริมาณนํ้าตาลรอยละ 10 การเติมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสรอยละ 0.2 มีคะแนน
ความชอบดานความหนืดและความชอบโดยรวมมากท่ีสุด น้ําลูกเดือยท่ีพัฒนาไดมีความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถา คารโบไฮเดรตเทากับ 97.33, 0.33, 0.12, 0.06 และ 2.16 จากผูบริโภค รอยละ 85 ใหการ
ยอมรับ  
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 เจนจิรา  ตันติพิริยะ และคณะ (2549) [18] ไดทําการใชซูคราโลสเปนสารใหความหวาน
ทดแทนน้ําตาลบางสวนในผลิตภัณฑแยมสมโอ โดยใชซูคราโลสทดแทนนํ้าตาลซูโครสรอยละ 20 
พบวา มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได 61 องศาบริกซ ความเปนกรดดาง 3.41 กรดรอยละ 0.07 น้ําตาล
อินเวอรท รอยละ 42.74 เสนใย รอยละ 1.63 ความช้ืนรอยละ 38.31 และเถารอยละ 0.57 เม่ือเก็บ
รักษาท่ี 2 สภาวะคือ อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 4 ๐C เปนเวลา 7 วัน แยมสมโอสูตรมาตรฐาน พบ
การเจริญของยีสต 1×101 โคโลนีตอกรัมและแยมสมโอสูตรท่ีมีการใชสารซูคราโลสที่ระดับรอยละ 
20 พบการเจริญของยีสต 2×101 โคโลนีตอกรัม 
 กิติพร เติมนุวงศ และคณะ (2550) [19] ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑสังขยาโดยใชสารให
ความหวานทดแทนน้ําตาล ซ่ึงสารใหความหวานในการทดลองนี้ ไดแก มอลทิทอล และแลคทิทอล 
จากการทดลองพบวาการใชสารใหความหวานดังกลาว ทําใหผลิตภัณฑสังขยามีความหนืดสุดทาย
นอยกวาการใชน้ําตาลซูโครส กลาวคือซูโครสเทากับ 35.35×109 เซนติพอยด, มอลทิทอล เทากับ 
15.20×109 เซนติพอยด, แลคทิทอล เทากับ 12.30×109 เซนติพอยด สวนคะแนนในดานการประเมิน
ทางประสาทสัมผัสพบวาสูตรท่ีใชมอลทิทอล มีคะแนนดานความชอบ ดานรสชาติ ความเนียน 
ลักษณะปรากฏและการยอมรับโดยรวมใกลเคียงกับสูตรท่ีใชน้ําตาลซูโครส 
 จารุวรรณ ธนพฤฒิวงศ (2551) [20] ไดทําการศึกษาชนิดและปริมาณของสารทดแทนความ
หวานในการผลิตเคร่ืองดื่มกระเจี๊ยบผงเพ่ือสุขภาพโดยแปรปริมาณสารทดแทนความหวาน 2 ชนิด 
คือ มอลทิทอล และ acesulfame – K ผสม aspartame (30:70) ท่ีมีระดับความหวานและรสหวาน
ใกลเคียงกับน้ําตาลซูโครสมากท่ีสุด พบวามีความช้ืนเทากับรอยละ 3.24 – 3.88 มอลทิทอล รอยละ 
17.78 (w/v) และ acesulfame – K ผสม aspartame (30:70) รอยละ 0.04 (w/v) มีระดับความหวาน
ใกลเคียงกับน้ําตาลในนํ้ากระเจี๊ยบมากท่ีสุด และพบวา มอลทิทอล รอยละ17.78 (w/v) มีรสหวาน
ใกลเคียงกับน้ําตาลมากท่ีสุด เม่ือนําผงกระเจี๊ยบและน้ํากระเจี๊ยบมาผสมกับน้ําตาลหรือ มอลทิทอล 
พบวา เคร่ืองดื่มกระเจี๊ยบผงผสมน้ําตาลหรือ มอลทิทอล มีปริมาณ anthocyanin (2.53 – 2.95 mg 
Cyanidin-3-glucoside (Cyn-3-glu)/100 มิลลิลิตร)นอยกวาน้ํากระเจี๊ยบผสมน้ําตาลหรือ มอลทิทอล 
(3.39 – 3.84 mg Cyn-3- glu /100 มิลลิลิตร) แตมีปริมาณ Total Phenolics (34.73 – 42.02 mg Gallic 
acid equivalent (GAE)/100 มิลลิลิตร) มากกวาน้ํากระเจี๊ยบผสมน้ําตาลหรือมอลทิทอล (27.43 – 
28.78 mg GAE/100 มิลลิลิตร) และจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 7-point Hedonic 
scale กับผูทดสอบจํานวน 20 คน พบวา ผูบริโภคยอมรับน้ํากระเจี๊ยบหรือเคร่ืองดื่มกระเจี๊ยบผงผสม
น้ําตาลในระดับชอบปานกลาง ในขณะท่ีน้ํากระเจี๊ยบหรือเคร่ืองดื่มกระเจ๊ียบผงผสมมอลทิทอล 
ไดรับการยอมรับโดยรวมในระดับชอบเล็กนอย แตอยางไรก็ดีน้ํากระเจ๊ียบและเคร่ืองดื่มกระเจ๊ียบ
ผงทั้ง 4 สูตรไดรับการยอมรับมากกวาเคร่ืองดื่มกระเจี๊ยบผงท่ีจําหนายท่ัวไปในทองตลาด 
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2.7 แมงลัก 
 2.7.1 ลักษณะทางวิทยาศาสตรและแหลงปลูก 
  ช่ือวิทยาศาสตร  Ocimum basilicum Sims. Var. citratum Back. 
  ช่ือสามัญ Hairy basil, แมงลัก 
  ช่ือวงศ  Labiatae 
 แมงลักเปนพืชท่ีข้ึนในเขตรอนปลูกรอนปลูกท่ัวไปไดภายในประเทศไทย (ภาพท่ี 2.5) 
จัดเปนพืชลมลุกแตกกิ่งกานสาขาใบเปนใบเดี่ยว ออกตรงขาม รูปไข ขอบใบเรียบหรือหยักมนๆ ใบ
และตนมีกล่ินหอมเฉพาะตัวในใบมีน้ํามันหอมระเหย ประกอบดวยสารเคมีหลายชนิด เชน การบูร, 
ซิทราล, บอรนีออล (borneol), แคมฟน (camphene), ยูจีนอล  (euenol) เปนตน [21] ซ่ึงใบใชในการ
ปรุงอาหารเพ่ือเพิ่มกล่ินรส และน้ํามันหอมระเหยจากใบมีฤทธ์ิชวยขับลม ลดอาการจุกเสียดแนน
ทองแกทองอืด ทองเฟอ และมีฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา และเช้ือแบคทีเรียหลายชนิด 
ดอกออกเปนชอท่ียอดอาจเปนชอเดี่ยวๆ หรือแตกสาขา ดอกยอยมีขนาดเล็กสีขาว ผลเปนผลชนิด
แหงประกอบดวยผลขนาดเล็กๆ 4 ผลอยูรวมกัน 
 

 
 

ภาพท่ี 2.5 ลักษณะตนแมงลัก 
 

 สวนของผลหรือเมล็ดนั้น ปล้ืมจิตต โรจนพันธุ และคณะ (2526) [22] ไดศึกษาลักษณะของ
เมล็ดแมงลักและเยื่อเมือก พบวามีรูปรางลักษณะคลายรูปสามเหล่ียมดานหลังโคงเล็กนอย ดานทอง
เปนเหล่ียมแตไปบรรจบกันท่ีเสนกลาง จากเสนท่ีบรรจบกันนี้เปนรอยลาดไปจนถึงหัว Hilum 
(คลายเมล็ดนอยหนา) เม่ือดูดวยแวนขยายจะเห็นเยื่อขาวๆ หุมอยูภายนอกเมล็ด เปลือกแข็งมาก
เมล็ดแกมีสีดําดานๆ เมล็ดยังไมแกมีสีน้ําตาลไหม เมล็ดเม่ือถูกน้ําเยื่อขาวภายนอกจะพองทันที ซ่ึง
สามารถพองน้ําได 45 เทา ลักษณะการพองตัว จะมีสายเยื่อเมือกยืดออกเปนเสนๆคลายขนของ
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 Iodine Solution พบจุดเล็กเรียงตามสายเมือก คลายการเรียงตัวของเช้ือ Streptococcus ซ่ึง
เปนเมล็ดแปง มีขนาดเล็กมากไมเกิน 10 ไมครอน และเม่ือดูดวย Polarized light จะเห็นรูปกากะ
บาดสีดําคลายตัว X อยูตรงกลางเมล็ดแปงจากศูนยกลาง 
 Aniline Sulfate กับกรดซัลฟูริคเขมขนเพียงเล็กนอย จะเห็นสวนท่ีเปน lignified wall 
บริเวณโคนสายเยื่อเมือกอยางชัดเจนข้ึน 
 Sudan III ของผงเมล็ดบด เห็นหยดน้ํา (oil globule) ปะปนอยู 
 ลักษณะของเยื่อเมือก เปนเมือกเหนียวขน คลายวุน สีขาวขุน สําหรับสวนประกอบทางเคมี
เปน Polyuronic acid พบในธรรมชาติในรูปเกลือ อาจจะเปน calcium, potassium, magnesium salt 
ของ polyuronic acid ซ่ึงประกอบดวยน้ําตาลและกรด uronic acid เช่ือมตอดวย glycosidic linkage 
และเปน branched chain สวนของน้ําตาลอาจเปน Pentose หรือ Hexose หรืออาจมีท้ัง Pentose และ 
Hexose อยูดวยกัน หรืออาจะเปน 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 ประโยชนของตะลิงปลิง 
 เมล็ดแมงลักท่ีพองตัวเม่ือรับประทานเขาไปแลวจะไมถูกยอย หรือถูกดูดซึมในกระเพาะ
อาหารหรือลําไสจึงกลายเปนกากอาหารทั้งหมด และสารเมือก (mucilage) ท่ีหุมเมล็ดจัดเปนสารใน
กลุมใยอาหารท่ีละลายนํ้าได (soluble dietary fiber) ประเภทเดียวกับกัม (gum) จึงทําใหเมล็ดแมงลัก
มีคุณสมบัติเปนยาระบายชนิดเพิ่มกาก (bulk laxative) เนื่องจากเมล็ดแมงลักไมถูกยอยในทางเดิน
อาหาร มีผลกระตุนการบีบตัวของลําไสโดยอัตโนมัติ และยังทําใหอุจจาระออนตัวกวาปกติ ซ่ึง
สามารถใชเปนอาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวานหรือผูท่ีตองการลดนํ้าหนักอีกท้ังยังใชเปนยา
ระบายชนิด bulk forming laxatives ในคนไขหลังผาตัดหรือในผูสูงอายุและหญิงมีครรภท่ีมีอาการ
ทองผูกอีกดวย นอกจากนี้ยังพบวาเม่ือรับประทานเมล็ดแมงลักรวมกับการไดรับคําแนะนําทาง
โภชนาการบําบัด จะทําใหระดับน้ําตาลโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดในเลือดของผูปวย
เบาหวานชนิดไมพึ่งอินซูลินลดลง ซ่ึงประโยชนเหลานี้มาจากสารเมือก และมีรายงานวาสามารถใช
เปนสารเพ่ิมความหนืดและสารแขวนตะกอน (suspending agent) ในผลิตภัณฑยา [24] 
  ในปจจุบัน มียาแผนปจจุบันท่ีผลิตจากเมล็ดแมงลักอยูหลายชนิด เชน Metamucil, 
Plantago, Mucilose เปนตน [25] 
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 2.7.3 งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับสารเมือกจากเมล็ดแมงลัก 
 ปล้ืมจิตต โรจนพันธุ และคณะ (2526) [22] ไดศึกษาการแยกเมือกแมงลัก (Ocimum canum 
Sims) เปนพืชพื้นเมืองท่ีรูจักกันแพรหลาย ใชปรุงอาหารคาวหวานมาเปนเวลาชานาน สวนของ
เมล็ดซ่ึงมีสารท่ีสามารถพองตัวในน้ําได ซ่ึงรายงานวาใชเปนยาระบาย (bulk laxative) ได ทางผูวิจัย
จึงทดลองแยกสารเมือกออกจากเมล็ด และทําใหอยูในรูปของผงแหงโดยกรรมวิธีอยางงายและนํา
ผงเมือกแหงท่ีไดนี้ไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพบางประการท่ีจะนําไปใชประโยชน พบวาเปน
สารท่ีไดมี moisture content และ moisture adsorption สูงมีการไหลไมดีนัก แตอยางไรก็ตามผง
เมืองแหงนี้สามารถกระจายและพองตัวในน้ําไดดี ซ่ึงมีความหนืดมาแมจะมีความเขมขนเพียง
เล็กนอยก็ตาม คาดวาผงเมือกแหงนี้จะสามารถนําไปใชประโยชนไดดีในอุตสาหกรรมยา 
 ตอมาปล้ืมจิตต โรจนพันธุ และคณะ (2528) [24] ไดศึกษาคุณสมบัติของสารเมือก จากการ
ทดลองแยกและศึกษาคุณสมบัติของสารเมือกจากเมล็ดแมงลัก พบวาสารเมือกแหงสามารถพองตัว
ในน้ําไดดีมีความหนืดคอนขางสูงแมจะมีความเขมขนเพียงเล็กนอย มีลักษณะการไหลแบบ pseudo 
plastic flow หรือ shear-thinning และมีคุณสมบัติเปน thixotropy เม่ือใชกับสารกันบูดจะมีความคง
ตัวคอนขางสูงสามารถเขากับอิออนและตัวทําละลายชนิดตางๆ ไดดี นอกจากนี้ยังสามารถใชเปน
สารชวยแขวนตะกอนในตํารับยาน้ําแขวนตะกอนตางๆ ไดดีเชนเดียวกับสารชวยแขวนตะกอนอ่ืนๆ 
ท่ีใชกันโดยท่ัวไป 
 และในปเดียวกันปล้ืมจิตต โรจนพันธุ และคณะ (2528) [24] ไดศึกษาการทําผงเมือกแหง
โดยวิธี Freeze- Drying พบวา สารเมือกจากเมล็ดแมงลักท่ีอบแหงดวยความรอนมีคุณสมบัติท่ีใช
เปนสารชวยแขวนตะกอนในตํารับยาเตรียมตางๆ ไดดี แตผงเมือกแหงมีสีคลํ้าไมขาว จึงไดทดลอง
แยกสารเมือกและทําใหแหงดวยวิธี  freeze-drying ซ่ึงเมือกแหงท่ีไดมีสีขาวแตมีลักษณะเปนโฟม
นิ่ม บดเปนผงไมไดเมื่อทดลองเติมสารชนิดตางๆ เพื่อชวยพยุงเนื้อของสารเมือก พบวา lactose  
ตั้งแตรอยละ 4 ข้ึนไปชวยทําใหเมือกแหงสามารถบดเปนผงได แตสีจะคลํ้าลงเม่ือเพิ่มความเขมขน
ของ lactose มากข้ึนการพองตัวในน้ําชาและนอยกวาผงเมือกแหงท่ีอบดวยความรอน และความ
หนืดนอยกวาผงเมือกแหงจากวิธี freeze-drying มีความช้ืนปานกลาง 
 ภาคภูมิ  พานิชยูปการนันท และคณะ (2542) [26] ไดศึกษาการเตรียมยาระบายเพิ่มกาก
ชนิดแคปซูลจากสารเมือกของเมล็ดแมงลัก พบวาสารเมือกท่ีแยกไดจากเมล็ดแมงลักนํามาทําให
แหงโดยวิธีไลโอฟลไลซนําผลิตภัณฑท่ีไดซ่ึงมีลักษณะเปนแผนนุม สีขาวไปบดเปนผงละเอียดและ
ผานแรงเบอร 60 การเติมแลคโตส รอยละ 5 (w/v) กอนการทําสารเมือกใหแหง จะทําใหสารเมือกท่ี
ไดงายตอการบดเปนผงและบรรจุแคปซูลมากยิ่งข้ึน เม่ือทําการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพบาง
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 ศศิธร เรืองจักรเพ็ชร และปราณี อานเปร่ือง (2545) [27] ไดศึกษาการผลิตผงเมือกเมล็ด
แมงลัก พบวา ภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตผงเมือกเมล็ดแมงลัก ประกอบไปดวย 3 ข้ันตอน
ตามลําดับ คือ การสกัดในภาวะแบบเปยกดวยการแชน้ําท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง
ตามดวย การฟอกสีโดยวิธี Alkaline Hydrogen Peroxide (AHP) โดยใชรอยละ 30 H2O2 ท่ี pH 9.0 
เปนเวลานาน 3 ช่ัวโมง จากนั้นอบใหแหงดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จะไดผงเมือก
เมล็ดแมงลักท่ีมีลักษณะท่ีดีท้ังในดานสีขาวครีม ดานความสามารถในการอุมน้ํา และในดานปริมาณ
ใยอาหารทั้งหมดท่ีมากกวาการผลิตดวยวิธีอ่ืน 
 ในปเดียวกัน ศศิธร เรืองจักรเพ็ชร และปราณี อานเปร่ือง [28] ไดศึกษาลักษณะเฉพาะทาง
กายภาพของผงเมือกเมล็ดแมงลักท่ีผลิตได โดยแบงออกเปนผงหยาบ (COG) 150 – 250 μm และผง
ละเอียด (FOG)<150 μm เทียบกับกัมท่ีใชทางการคา ไดแก กัวรกัม (GG) โลคัสบีนกัม (LBG) และ
แซนแทนกัม (XG) พบวาผงเมือกเมล็ดแมงลักแบบ COG มีคาความสวางและการดูดซับน้ํามันตํ่า
กวาแบบ FOG แตมีความหนืดและการทําใหเกิดอิมัลชันสูงกวาสารละลายผงเมือกเมล็ดแมงลักมี
ลักษณะการไหลแบบนิวโตเนียมท่ีระดับความเขมขนตํ่า และแบบซูโดพลาสติกท่ีระดับความ
เขมขนสูงเกินกวารอยละ 0.5 (w/v) เชนเดียวกับสารละลาย GG และ XG สําหรับการไหลของ
สารละลายผงเมือกเมล็ดแมงลักท่ีสภาวะตางๆ โดยพิจารณาจากคาความหนืดท่ีเปล่ียนไป พบวามี
พฤติกรรมเหมือนกับสารละลายกัวรกัม กลาวคือ การเปลี่ยนแปลงปริมาณนํ้าตาล และคาความเปน
กรด-ดางของสารละลายไมมีผงตอการเปล่ียนแปลง คาความหนืด แตคาความหนืดของสารละลาย
จะลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) เม่ือมีการเพ่ิมข้ึนของอุณหภูมิ อัตราเฉือน และความเขมขนของ
โซเดียมคลอไรดในสารละลาย 
 ละอองดาว วองเอกลักษณ และกุลยา ล้ิมรุงเรืองรัตน (2545) [29] ไดศึกษาการใชผงเมือก
จากเมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑซอสพริกและมายองเนส ผลการเติมผงเมือกจากเมล็ดแมงลักปริมาณ
รอยละ 0-0.5 (น้ําหนักโดยน้ําหนัก) ในซอสพริก พบวาเม่ือปริมาณของผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก
เพิ่มข้ึน ซอสพริกจะมีความหนืดสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ปริมาณของผงเมือกจาก
เมล็ดแมงลักท่ีเติมลงไปทุกระดับไมมีผลตอคาความสวาง (L*)ของซอสพริก แตมีผลทําใหคาความ
เปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ซอสพริกท่ี
เติมผงเมือกจากเมล็ดแมงลักรอยละ 0.3 ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกดานสูงท่ีสุด 
(P 0.05) เม่ือเก็บซอสพริกนาน 5 สัปดาห พบวาความหนืดของซอสพริกไมมีการเปล่ียนแปลงจาก

การทํานายอายุการเก็บของซอสพริกพบวาสามารถเก็บซอสพริกไดนาน 6 เดือน เม่ือเก็บท่ี

<
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  ปยนุสร นอยดวงและวันชัย ศรีโสม (2547) [30] ศึกษาการใชมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก
ทดแทนสารใหความคงตัวในไอศกรีมช็อกโกแลตท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5 (w/w) 
พบวาเม่ือปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเพิ่มข้ึน  ไอศกรีมจะมีความหนืดสูงข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีผลทําใหอัตราการข้ึนฟูและอัตราการละลายลดลง เม่ือนํามา
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาไอศกรีมช็อกโกแลตท่ีเติมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักรอยละ 0.3  
ไดคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม
สูงท่ีสุด และเม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมช็อกโกแลตท่ีเติมมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลัก รอยละ 0.3 เปรียบเทียบกับไอศกรีมช็อกโกแลตสูตรมาตรฐาน พบวามีปริมาณเสนใยสูงข้ึน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
  ปยนุสร นอยดวง และ เนตรนภา วิเลปะนะ (2549) [31] ศึกษาการใชผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักเปนสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑน้ําจิ้มไก โดยแปรปริมาณของผงเมือก รอยละ 0.3, 0.4 
และ 0.5 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ พบวาความหนืดของนํ้าจิ้มไกสูงข้ึนตามปริมาณของผงเมือกท่ี
เพิ่มข้ึน และเม่ือนําน้ําจิ้มไกท่ีใชผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเปนสารใหความคงตัวมาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวาน้ําจิ้มไกท่ีใชผงเมือกจากเมล็ดแมงลักรอยละ 0.3 โดยนํ้าหนัก ไดรับการ
ยอมรับในดานของความหนืด และความชอบโดยรวมสูงสุด และเม่ือทดสอบทางประสาทสัมผัสกับ
น้ําจิ้มไกสูตรมาตรฐาน พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
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