
 

โครงการย่อยที ่5 การพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคารโ์บไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํา 1 
 

บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
ความสําคัญและที่มาของปัญหาของปัญหาการวิจัย 
 
 ประเทศไทยเป็นแหล่งพืชสมุนไพรหลากหลายชนิด เป็นผลิตผลทางการเกษตรที่มีการนํามาใช้เป็น
ส่วนประกอบสําคัญในอาหารไทยท่ีบ่งบอกเอกลักษณ์ของอาหารไทย มีการนํามาใช้ในการแต่งสีสันให้น่าสนใจ 
ให้กลิ่นหอมชวนรับประทาน ให้รสชาติเฉพาะสําหรับอาหารแต่ละอย่าง  ช่วยดับกลิ่นคาวทําให้ได้กลิ่นรสท่ีเป็น
เอกลักษณ์ของอาหารชนิดน้ัน เช่น การใช้ขมิ้นในการแต่งสีและให้กลิ่นรสของอาหารเน้ือสัตว์ แกงเหลือง แกง
ไตปลา กระวานช่วยดับกลิ่นคาวของอาหาร ย่านางใช้ลดความเฝ่ือนของแกงหน่อไม้ พริก หอม ผักชี ตะไคร้
ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหารประเภทยํา ในอาหารหวานนิยมใช้ในการให้สี เช่น การใช้สีม่วงของดอกอัญชันและสี
เขียวของใบเตยในการแต่งสีขนม  หรือให้สีและกลิ่นเครื่องดื่มที่ช่วยดับกระหายและให้กลิ่นหอมเฉพาะ  
สมุนไพรหลายชนิดยังมีฤทธ์ิทางยา  แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ แก้หวัด คัดจมูก ขับเสมหะ  บางชนิดมีผลในการลด
นํ้าตาลในเลือด ลดไขมันในเลือด ช่วยในการทํางานของหัวใจ ช่วยกําจัดสารพิษ เป็นต้น การวิจัยอาหารที่มี
ส่วนประกอบของผักพ้ืนบ้านพบว่าอาหารดังกล่าวนอกจากจะมีคุณค่าของสารอาหารแล้วยังมีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ (เพลินใจและคณะ, 2546) การวิเคราะห์พืชให้สีในอาหารไทยหลายชนิดพบว่ามีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
(ธนิกานต์ และคณะ, 2556) การนํารงควัตถุในพืชสมุนไพรมาให้สีอาหารนับว่ามีประโยชน์ต่อสุขภาพ ซึ่งฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระมีประโยชน์ที่จะช่วยชลอการเสื่อมของเซลล์ซึ่งเป็นสาเหตุของความชราภาพและโรคเรื้อรังไม่
ติดต่อหลายชนิด เช่น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือดสมอง และมีความ
ปลอดภัยมากกว่าการใช้สีกลิ่นรสสังเคราะห์ (Davies, 2004; Lee and Schwartz, 2006) การนําสมุนไพรมา
ใช้ในอาหารไทยจึงสร้างความโดดเด่นของอาหารไทยท่ีผสมผสานอย่างกลมกลืนระหว่างคุณค่าของอาหารกับ
คุณภาพด้านสุขภาพของสมุนไพร และยังช่วยลดความเส่ียงอันตรายต่อการใช้สี กลิ่น รสสังเคราะห์ซึ่งมี
แนวโน้มของการใช้เพ่ิมมากขึ้นอย่างต่อเน่ือง นอกจากน้ียังจะช่วยสร้างเอกลักษณ์ของอาหารที่ผลิตในประเทศ
ไทยได้อีกทางหนึ่ง   
 
 จากแนวคิดของการนําสมุนไพรไทยมาพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพที่สร้างความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์
อาหารที่ผลิตในต่างประเทศ จึงเกิดแนวคิดของการนําสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนผสมในอาหารที่นิยมบริโภค 
แพร่หลายในวงกว้างทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศและมักพบว่าเป็นปัญหาสําหรับผู้ที่มีปัญหาสุขภาพที่
สัมพันธ์กับภาวะโภชนาการเกิน (over nutrition)  ไอศกรีมเป็นอาหารหวานที่นิยมบริโภคแพร่หลายในกลุ่ม
ผู้บริโภคหลายวัย ตั้งแต่วัยเด็กจนถึงวัยผู้ใหญ่ ทั้งเพศชายและเพศหญิง ทั้งผู้ท่ีมีฐานะทางเศรษฐกิจสูงและต่ํา 
แม้เป็นอาหารที่ได้รับอิทธิพลจากตะวันตก แต่ด้วยลักษณะอาหารที่แตกต่างจากอาหารชนิดอื่น ประกอบด้วย
ความหวานและความเย็นท่ีให้ความสดชื่น จึงเป็นที่นิยมบริโภคของชาวเอเซียรวมทั้งชาวไทยไม่น้อยไปกว่า
ชาวตะวันตก ดังจะเห็นว่าตลาดไอศกรีมมีจําหน่ายทั่วไป ตั้งแต่ร้านอาหารและร้านค้าในห้างสรรพสินค้าใหญ่ๆ
ไปจนถึงร้านอาหารหรือร้านค้าเล็กๆในชุมชน และนับเป็นธุรกิจที่เติบโตอย่างต่อเน่ือง มีการพัฒนากลิ่นรสและ
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รูปลักษณ์ของไอศกรีมอย่างต่อเน่ือง เป็นที่คาดหมายว่าตลาดไอศกรีมในประเทศมีการขยายตัวมากข้ึน 15% 
หรือมีมูลค่าตลาดประมาณ 15,000 ล้านบาท การผลิตไอศกรีมยังสามารถส่งออกไปยังประเทศใกล้เคียง เช่น 
มาเลเซีย สิงคโปร์ และไต้หวัน  (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2549) อย่างไรก็ดีไอศกรีมเป็นอาหารที่มีส่วนประกอบ
ของนํ้าตาลและไขมันปริมาณมาก บางชนิดมีนํ้าตาลสูง เช่น ไอศกรีมเชอร์เบท ซอร์เบท์ หวานเย็น บางชนิดมี
ทั้งนํ้าตาลสูงและไขมันสูง เช่น ไอศกรีมนม ทําให้ไอศกรีมจัดเป็นอาหารท่ีมีพลังงานสูง แม้จะเป็นที่ทราบกันดี
ว่าไอศกรีมเป็นอาหารที่มีพลังงานสูง แต่ด้วยลักษณะอาหารที่เป็นท่ีชื่นชอบของผู้บริโภค  ธุรกิจไอศกรีมยังคง
ขยายตัวอย่างต่อเน่ืองและในเวลาเดียวกันจํานวนประชากรที่มีโรคเร้ือรังไม่ติดต่อเพ่ิมข้ึนด้วย จากรายงานสถิติ
สุขภาพขององค์การอนามัยโลกในปี 2555 ว่า หน่ึงในสิบของผู้ใหญ่ป่วยเป็นโรคเบาหวาน และหน่ึงในสามป่วย
เป็นโรคความดันโลหิตสูง และพบว่าประมาณ 63% ของการเสียชีวิตท้ังหมดเกิดจากโรคเร้ือรังไม่ติดต่อ จาก
สถิติประเทศต่างๆ พบว่าผู้ป่วยที่ควบคุมระดับนํ้าตาลได้มีจํานวน 20-70% (สถาบันวิจัยและประเมิน
เทคโนโลยีทางการแพทย์, 2556) และจากสถิติของสํานักนโยบายและยุทธศาสตร์ (ม.ป.ป) สํานักงาน
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข รายงานจํานวนผู้ป่วยโรคเร้ือรังในประเทศไทยเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเน่ือง ในปี 2551 มี
รายงานผู้ป่วยด้วยโรคเบาหวาน 675.74 ต่อจํานวนประชากรหน่ึงแสนคน ในปี 2555 เพ่ิมข้ึนเป็น 1,050.05 
ต่อจํานวนประชากรหน่ึงแสนคน ในลักษณะทํานองเดียวกัน จํานวนผู้ป่วยด้วยโรคหัวใจขาดเลือด โรคความดัน
โลหิตสูง และโรคหลอดเลือดสมอง ในปี 2551 คือ 276.86, 860.53, และ 216.58 ต่อแสนคน และในปี 2555 
เ พ่ิ ม ขึ้ น เ ป็ น  4 2 7 . 5 2 ,  1 , 5 7 0 . 6 3  แ ล ะ  3 5 4 . 5 4  ต่ อ จํ า น ว น ป ร ะ ช า ก ร ห น่ึ ง แ ส น ค น
(http.Thaincd.com/information_statistic ณ 15 พ.ย.2556) ซึ่งโรคดังกล่าวหากไม่ได้รับการรักษาและ
การดูแลตนเองที่เหมาะสมสามารถก่อให้เกิดภาวะแทรกซ้อนหลายระบบในร่างกาย ทั้งภาวะเฉียบพลันและ
แบบเร้ือรัง สามารถทําให้เกิดความพิการและเสียชีวิตก่อนวัยอันควร ส่งผลต่อภาวะเศรษฐกิจและคุณภาพชีวิต
ของผู้ป่วยและครอบครัว รวมไปถึงเป็นภาระของรัฐในการดูแลรักษา การศึกษาแบบแผนการบริโภคอาหาร
พบว่ามีการบริโภคอาหารที่มีนํ้าตาลสูง ไขมันสูง พลังงานสูงในกลุ่มผู้ที่มีโรคอ้วนมากกว่าคนที่มีนํ้าหนักปกติ 
(รัชนีและคณะ, 2550) และในกลุ่มผู้ป่วยเบาหวานท่ีควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดไม่ได้มากกว่าผู้ป่วยเบาหวาน
ที่ควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดได้ (วิรัชยา และคณะ, 2556) ดังน้ันมาตรการสําคัญของรัฐจึงเน้นการส่งเสริม
สุขภาพ รวมทั้งการปรับเปลี่ยนแบบแผนการบริโภคอาหารให้เหมาะสม เพ่ือป้องกันอันตรายจากการเกิดโรค
ดังกล่าว รวมทั้งการส่งเสริมการพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพที่มีนํ้าตาลต่ํา ไขมันต่ํา เพ่ือเป็นทางเลือกสําหรับ
ผู้บรโิภคให้มากขึ้น อย่างไรก็ดีผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีนํ้าตาลต่ํา ไขมันต่ําดังกล่าวยังมีน้อยในประเทศไทย และยัง
พบว่าผู้บริโภคจํานวนมากยังไม่สามารถปรับแบบแผนการบริโภคอาหารของตนเองได้ดีเท่าที่ควร การห้ามการ
บริโภคอาหารชนิดใดชนิดหน่ึงมักพบว่าไม่ประสบความสําเร็จ และอาจก่อให้เกิดความกดดันด้านจิตใจจนทําให้
เกิดปัญหาในการควบคุมอาหาร และมีพฤติกรรมแอบบริโภค  การให้มีโอกาสได้บริโภคอาหารที่ชื่นชอบบ้างยัง
ช่วยสร้างแรงจูงใจให้ผู้บริโภคได้มีกําลังใจดูแลตนเองมากข้ึน   
 
 การพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํา จะช่วยเพ่ิมทางเลือกอาหารเพ่ือสุขภาพ
สําหรับผู้บริโภคที่สอดคล้องกับสถานการณ์สุขภาพที่สัมพันธ์กับภาวะโภชนาการเกิน  อย่างไรก็ดีนํ้าตาลและ
ไขมันเป็นส่วนประกอบสําคัญที่ให้กลิ่นรสและลักษณะเฉพาะของไอศกรีม การลดปริมาณคาร์โบไฮเดรตและ
ไขมันให้ต่ําลงจะต้องทําด้วยความเหมาะสมเพ่ือไม่ให้ส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค และสมุนไพรบางชนิด
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อาจมีสี กลิ่น รส ที่ทําให้ไอศกรีมมีสี กลิ่น รส ที่แตกต่าง ซึ่งอาจทําให้ไม่เป็นที่ยอมรับได้ แต่ในเวลาเดียวกัน
พบว่าในตลาดไอศกรีมมีการพัฒนากลิ่นรสแปลกใหม่ที่แตกต่างไปจากเดิมด้วยเช่นกัน เช่น การพัฒนาไอศกรีม
รสพริกเกลือ ซึ่งให้กลิ่นและรสชาติของพริกเกลือที่คนไทยนิยมใช้จ้ิมผลไม้  ซึ่งได้รับความนิยมระดับหน่ึงจาก
ผู้บริโภคโดยเฉพาะในวัยรุ่น และนักท่องเที่ยวหลากหลายวัยในแหล่งท่องเที่ยวของไทย  ทําให้เห็นว่าผู้บริโภค
ในปัจจุบันมีทัศนคติเปิดต่อการรับผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ ดังน้ันน่าจะมีโอกาสสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
กลิ่นรสสมุนไพร การพัฒนาไอศกรีมตํารับสมุนไพรไทยที่มีการลดพลังงานด้วยการมีคาร์โบไฮเดรตต่ํา ไขมันต่ํา 
จึงน่าจะช่วยเพิ่มคุณค่าด้านสุขภาพมากข้ึน  ช่วยเพ่ิมมูลค่าของสมุนไพรไทย และยังช่วยสร้างความแตกต่าง
จากไอศกรีมในท้องตลาดและไอศกรีมของแถบตะวันตกได้อีกทางหน่ึงด้วย 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 2.1  เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ของการใช้พืชสมุนไพรเป็นส่วนผสมของไอศกรีม 

2.2  เพ่ือศึกษาการลดคาร์โบไฮเดรตและไขมันในไอศกรีมด้วยใยอาหารและสารให้ความหวานที่ไม่ให้
พลังงานหรือให้พลังงานต่ํา  

2.3  เพ่ือพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตต่ําและ
ไขมันต่ํา  

 2.4  เพ่ือทดสอบการยอมรับไอศกรีมสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตต่ําและไขมันต่ําของผู้บริโภค 
 
ขอบเขตของการวิจัย   
 คัดเลอืกไอศกรีม 1 ชนิด คือ เชอร์เบทซึ่งเป็นไอศกรีมที่มนํ้ีาตาลสูงไขมันต่ํามาเป็นไอศกรีมนําร่อง
ก่อน หลังจากน้ันจึงศึกษาความเป็นไปได้ของไอศกรีมชนิดอื่น เพ่ิมเติมจากที่ระบุไว้ในข้อเสนอโครงการวิจัย 
โดยเลอืกศึกษาความเป็นไปได้ของไอศกรีมนม 
 ไอศกรีมเชอร์เบท (Sherbet) เป็นไอศกรีมที่มีลักษณะคล้ายซอร์เบท์ (sorbet) คือ มีส่วนประกอบ
ของผลไม้หรือนํ้าเชื่อม แต่มีส่วนผสมของนมหรือครีมอยู่ด้วย มีไขมันต่ํา 1-3% และมีปริมาณของแข็งต่ํา คือ 
ร้อยละ 3-5  การขึ้นฟูไม่มาก ประมาณ 24-50  เน่ืองจากมีปริมาณนํ้าตาลมาก (25-35%) ไอศกรีมประเภทน้ี
จึงมีเน้ืออ่อนกว่าไอศกรีมประเภทอื่น มักมีสีสดใส ส่วนรสชาติไม่จําเป็นต้องมีรสเปร้ียว แต่ผู้บริโภคมักนิยมรส
เปร้ียวจากส่วนประกอบของกรดในผลไม้ (Eisner et al., 2005) ในการวิจัย ได้ปรับส่วนผสมพื้นฐานของ
ไอศกรีมเชอร์เบทโดยไม่ใช้ส่วนผสมของนํ้านมและไขมัน 

 ไอศกรีมนม หมายถึง ไอศกรีมมาตรฐานที่มีส่วนผสมหลักประกอบด้วยไขมันจากนม (milk fat) หาง
นมผง นํ้าตาล สารให้ความคงตัว กลิ่น สี (Marshall and Arbuckle, 1996) เป็นไอศกรีมท่ีมีไขมันสูง บาง
ประเทศกําหนดให้มีไขมันไม่ต่ํากว่า 5% บางประเทศกําหนดอย่างต่ํา 10% สําหรับประเทศไทยกําหนดให้มี
ไขมันอย่างต่ํา 5% 
 
 สมุนไพรที่เลือกศึกษา ประกอบด้วย ดอกอัญชัน ฟักข้าว ใบบัวบก ขมิ้นชัน เสาวรส รางจืด  
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 การลดปริมาณคาร์โบไฮเดรตด้วยการทดลองใช้สารทดแทนนํ้าตาล 2 ชนิด ได้แก่ มอลทิทอล 
(maltitol) และซูคราโลส (sucralose) และกรณีท่ีใช้ซูคราโลสจะมีการเพ่ิมเน้ืออาหารด้วยอินูลิน (inulin)  
 
 การลดไขมันด้วยการใช้สารทดแทนไขมัน ได้แก่ เวย์โปรตีน (whey protein) และมอลโทเดกซ์ตริน 
(maltodextrin)  
 
 เน้นการใช้สีและกลิ่นจากส่วนผสมตามธรรมชาติ ไม่ใช้สีและกลิ่นสังเคราะห์ที่มักนิยมใช้ในการผลิต
ไอศกรีม 
 
กรอบแนวความคิดของการวิจัย  
 
ไอศกรีมทั่วไป  ไ อ ศ ก รี ม ส มุ น ไ พ ร ที่ มี

คาร์โบไฮเดรตตํ่าและไขมัน
ตํ่า 

 ไอศกรีมเพ่ือสุขภาพ 

นํ้าตาล 
ไขมัน 
โปรตีนนม 
ฯลฯ 

 มีส่วนผสมของพืชสมุนไพร 
ใยอาหาร 
สารทดแทนนํ้าตาล 
สารทดแทนไขมัน 
เวย์โปรตีน ฯลฯ 

  
 
 

    ผู้สนใจด้านสุขภาพ 
    ผู้ที่ต้องการลดนํ้าหนัก 
    ผู้ที่มีภาวะโภชนาการเกิน 
    ผู้ที่เป็นโรคเบาหวาน 
  

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดของการวิจัย 
 
  



 

โครงการย่อยที ่5 การพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคารโ์บไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํา 5 
 

บทที่ 2 
 

การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 
 ไอศกรีม เป็นอาหารว่างชนิดหน่ึงของชาวตะวันตกที่นิยมบริโภคมาเป็นเวลาช้านาน ตามความหมาย
ในพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2525 และ 2542 หมายถึง ของกิน ทําด้วยนํ้าหวาน กะทิ หรือนม 
เป็นต้น ทําให้ข้นด้วยความเย็น ในประเทศอังกฤษ ให้คําจํากัดความว่าหมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งที่มี
ไขมันอย่างต่ํา 5% และปริมาณของแข็งจากนม (milk solid) 7.5%  ที่นอกเหนือจากไขมันในนํ้านม เช่น 
โปรตีนในนํ้านม นํ้าตาล และเกลือแร่ ซึ่งผ่านการให้ความร้อนตามด้วยการแช่แข็งส่วนผสมที่มีลักษณะเป็น
อิมัลชันของไขมัน ของแข็งจากนม และนํ้าตาล และอาจมีส่วนผสมอื่นอีกหรือไม่ก็ได้ ส่วนในประเทศ
สหรัฐอเมริกา กําหนดไว้ว่า ไอศกรีมจะต้องประกอบด้วยไขมันจากนมอย่างน้อย 10% และ ของแข็งจากนม 
20% และจะต้องมีนํ้าหนักอย่างต่ํา 0.54 กิโลกรัม/ลิตร โดยไม่ครอบคลุมส่วนผสมท่ีใช้ไขมันจากพืช (Clarke, 
2008) สําหรับประเทศไทยกําหนดไว้ว่าไอศกรีมจะตอ้งมีไขมันอย่างน้อย 5% ดังน้ันคําจํากัดความของไอศกรีม
อาจแตกต่างกันในแต่ละประเทศโดยเฉพาะการกําหนดปริมาณไขมัน ด้วยรสชาติผสมผสานกับความเย็นของ
ไอศกรีมที่ให้ความสดชื่น แตกต่างจากอาหารว่างชนิดอื่น ทําให้ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในผู้บริโภค
หลากหลายวัย ในประเทศต่างๆท่ัวโลกรวมทั้งประเทศไทย เป็นอาหารที่มีจําหน่ายทั่วไป หาซื้อได้ง่าย ทั้งใน
ร้านอาหาร ร้านจําหน่ายไอศกรีม ร้านจําหน่ายอาหารหวาน ร้านสะดวกซ้ือ ร้านซุปเปอร์มาร์เกต และร้านค้า
ประเภทอื่นในชุมชน  ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีนํ้าและนํ้าตาลเป็นส่วนประกอบหลัก มีนํ้านม นมผง หรือ
ไขมันชนิดอื่น เช่น กะทิ และอาจมีวัตถุเจือปนผสมอยู่ด้วย และนํามาแช่เยือกแข็งเป็นไอศกรีมจําหน่ายทั่วไป 
โครงสร้างของไอศกรีมเมื่อศึกษาผ่านกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนพบว่ามีโครงสร้างระบบอิมัลชันที่ซับซ้อน 
ประกอบด้วยเซลล์อากาศขนาดโตประมาณ 100 ไมโครเมตร ซึ่งถูกล้อมหรือหุ้มด้วยเม็ดไขมัน ทําให้
ฟองอากาศคงตัวอยู่ในโครงสร้างไอศกรีม อีกท้ังยังมีผลึกนํ้าแข็งขนาดประมาณ 50 ไมโครเมตร ผลึกนํ้าตาล
แลกโทสขนาดประมาณ 15 ไมโครเมตร กระจายอยู่ในส่วนที่เป็นของเหลวไม่แข็งตัว (Eisner et al., 2005) 
 
1. ประเภทของไอศกรีม 
   
 ไอศกรีมมีหลายชนิด ในทางการค้า มีชื่อเรียกต่างกันออกไป เช่น dairy ice cream, non-dairy ice 
cream, gelato, frozen yoghurt, milk ice, sorbet, sherbet, water ice, และ fruit ice  และมีการ
จัดแบ่งแตกต่างกันอยู่บ้าง Clarke (2008) จัดแบ่งไอศกรีมเป็น 10 ประเภท ดังน้ี   
   

1.1 ไอศกรีมนม (dairy ice cream) คือ ไอศกรีมที่มีส่วนผสมของนมหรือผลิตภัณฑ์จากนม และมี
ส่วนผสมของนํ้าตาลและสารเสริมรสอื่นๆ  โดย  Eisner et al. (2005) ระบุส่วนผสมที่จะต้องมี
มันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ธาตุนํ้านมไม่รวมมันเนย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5  
ปริมาณของแข็งทั้งหมด (total solid) อย่างน้อยร้อยละ 16-24 ของน้ําหนักเมื่อทําเสร็จแล้ว  
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1.2 ไอศกรีมดัดแปลง (non-dairy ice cream) หมายถึง ไอศกรีมท่ีมีส่วนผสมของโปรตีนจากนม แต่
ดัดแปลงใช้ไขมันจากพืช เช่น นมถั่วเหลือง หรือกะทิ 

1.3 เจลาโต (gelato) หมายถึง ไอศกรีมแบบอิตาเลียน ที่มีส่วนผสมของไข่แดง มีลักษณะ
ส่วนประกอบพ้ืนฐานของคัสตาร์ด ในบางตําราเรียก frozen custard หรือ French ice cream 
หรือ French custard ice cream  ซึ่งมีส่วนผสมของไข่แดง ทําให้เน้ือไอศกรีมมีปริมาณไขมัน
สูง ขณะรับประทานจะได้กลิ่นไข่ (Eisner et al., 2005) 

1.4 โยเกิร์ตแช่แข็ง (frozen yoghurt) หมายถึง ไอศกรีมที่มีส่วนประกอบของโยเกิร์ตซึ่ง
ประกอบด้วยจุลินทรีย์ท่ีผลิตกรดแลกติก  ให้กลิ่นรสของโยเกิร์ต ในประเทศไทยเรียก ไอศกรีมโย
เกิร์ต  แต่ในต่างประเทศอาจไม่นิยมเรียกเน่ืองจากมีปริมาณไขมันที่ต่ํากว่าเกณฑ์ที่กําหนดสําหรับ
ไอศกรีม โดยทั่วไปควรใส่โยเกิร์ตไม่น้อยกว่า 40% เพ่ือจะให้มีรสอร่อย ไอศกรีมประเภทน้ีจะมี
ไขมันต่ํากว่าไอศกรีมทั่วไป 

1.5 Milk ice หมายถึง ไอศกรีมที่มีลักษณะคล้ายไอศกรีมนม แต่ไม่มีการตีป่ันอากาศเข้าในเนื้อของ
ไอศกรีม และมีปริมาณไขมันจากนมในปริมาณน้อยกว่า 

1.6 ซอร์เบท์ (sorbet) หมายถึง ไอศกรีมที่ส่วนประกอบของผลไม้ และนํ้าเชื่อมที่มีการตีป่ันให้
อากาศเข้าไป โดยอาจมีหรือไม่มีไขมันหรือผลิตภัณฑ์จากนมก็ได้ หรือบางตําราเรียก “ไอศกรีม
ผลไม้” (fruit ice cream) ซอร์เบท์มีปริมาณน้ําตาลมากที่สุด เน้ือไอศกรีมมีลักษณะเป็นเกล็ด
ละเอียด นุ่ม ได้รสชาติผลไม้เข้มข้น (Eisner et al., 2005) 

1.7 เชอร์เบท (sherbet) หมายถึง ไอศกรีมท่ีมีลักษณะคล้ายซอร์เบท์ แต่มีส่วนผสมของนมหรือครีม
อยู่ด้วย มีไขมันต่ํา 1-3% และมีปริมาณของแข็งต่ํา คือ ร้อยละ 3-5  การข้ึนฟูไม่มาก ประมาณ 
24-50  เน่ืองจากมีปริมาณนํ้าตาลมาก ไอศกรีมประเภทน้ีจึงมีเน้ืออ่อนกว่าไอศกรีมประเภทอื่น 
มักมีสีสดใส ส่วนรสไม่จําเป็นต้องมีรสเปรี้ยว แต่ผู้บริโภคมักนิยมรสเปร้ียวจากส่วนประกอบของ
กรดในผลไม้ (Eisner et al., 2005) ยกเว้นผลไม้บางชนิด เช่น แตงโม  ที่ไม่นิยมให้ออกรสเปรี้ยว 

1.8 Water ice หมายถึง ไอศกรีมประเภทนํ้าหวานแช่แข็ง (frozen sugar syrup) โดยมีการแต่ง
กลิ่นและรสชาติ  หรือที่เรียกกันว่า “ไอศกรีมหวานเย็น”  ส่วนใหญ่ผู้บริโภคมักนิยมออกรส
เปร้ียว จึงทําให้มีการเติมรสเปรี้ยว 

1.9 Fruit ice หมายถึง ไอศกรีมที่มีลักษณะคล้าย water ice แต่มีส่วนประกอบของน้ําผลไม้แท้อยู่
ด้วย 
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1.10 ไอศกรีมแบบอ่อน (soft ice cream หรือ soft serve) คือ ไอศกรีมนมเน้ือเนียนนุ่ม มีส่วนผสม
ที่แตกต่างจากไอศกรีมธรรมดา โดยมีปริมาณไขมันต่ํากว่าไอศกรีมใส่นมทั่วไป เป็นไอศกรีมท่ีไม่
ต้องแช่แข็งก่อนเสิร์ฟ แต่จะนําส่วนผสมใส่เคร่ืองแล้วบีบใส่โคน หรือถ้วยไอศกรีม 

 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขแบ่งประเภทของไอศกรีมตามส่วนผสมออกเป็น 5 ชนิด ได้แก่ 
ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม ไอศกรีม นม ไอศกรีมดัดแปลง หรือไอศกรีมผสมชนิดเหลว หรือ
แห้ง หรือผง และไอศกรีมหวานเย็น 

 

ความแตกต่างระหว่างไอศกรีมเชอร์เบทกับไอศกรีมนมท่ัวไป ดังน้ี 
 

1)  ไอศกรีมเชอร์เบทมีปริมาณกรดผลไม้สูงกว่าไอศกรีมนม โดยเชอร์เบทมีปริมาณของ
กรดที่ไทเทรตได้ (titratable acidity) ในรูปกรดแลกติกร้อยละ 0.35 และมีกลิ่นรสฝาด (tart flavor) 
เน่ืองจากกรด 

2)  ไอศกรีมเชอร์เบทมีการข้ึนฟู (over run) ร้อยละ 24-50 ซึ่งต่ํากว่าไอศกรีม ซึ่งมีการ
ข้ึนฟู ร้อยละ35-60 

 
3)  ไอศกรีมเชอร์เบทมีปริมาณนํ้าตาลร้อยละ 25-35 ซึ่งสูงกว่าไอศกรีมนม ซึ่งมีนํ้าตาล 

ร้อยละ12-22 
 
4)  มีลักษณะเน้ือสัมผัสหยาบ หรือมีลักษณะผลึกนํ้าแข็ง (ice) มากกว่าไอศกรีมนม ให้

ความรู้สึกเย็นขณะรับประทานมากกว่าไอศกรีมนม 
 
5)  มีความข้นมันน้อยกว่าไอศกรีมนมเน่ืองจากมีปริมาณเน้ือนมน้อยกว่าความแตกต่าง

ของไอศกรีมเชอร์เบทกับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมหวานเย็น 
 

ไอศกรีมเชอร์เบทมีปริมาณไขมันร้อยละ 2 และมีปริมาณเน้ือนมไม่รวมมันเนยร้อยละ 4 
น้อยกว่าไอศกรีมชนิดอื่น แต่มากกว่าไอศกรีมหวานเย็น (water ice) ซึ่งไม่มีส่วนที่เป็นเน้ือนมไม่รวมไขมัน ดัง
ตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 มาตรฐานองค์ประกอบต่าง ๆ ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
 
ผลิตภัณฑ์ ไขมันต่ําสุด ไขมันสูงสุด โปรตีนต่ําสุด เน้ือนมรวม นํ้าหนัก กรด ไข่แดง 

% % % % lb / gal % % 
ไอศกรีมนม          10 - - 20.0 4.5 - <1.4 
ไอศกรีมเชอร์เบท 1 1-2 - 2-5 6.0 0.35 - 
ไอศกรีมหวานเย็น - - - - 6.0 0.35 - 
 
ที่มา: Marshall and Arbuckle (1996) 
 
 
2. ส่วนผสมของไอศกรีม 
 
 ส่วนผสมท่ีใช้ในการผลิตไอศกรีมโดยทั่วไปแบ่งออกเป็น 2 ส่วนใหญ่ๆ คือ ส่วนผสมหลัก เช่น โปรตีน
นม นํ้าตาล ไขมันและนํ้า และส่วนผสมรอง เช่น สารให้ความคงตัว (stabilizer) อิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier)  
สี สารให้กลิ่นรส และองค์ประกอบอื่น ๆ เช่น เวเฟอร์  ช็อกโกแลต ชิ้นผลไม้ และถ่ัวต่าง ๆ เป็นต้น  ดังน้ี 
 
 2.1 น้ํา  นํ้าเป็นองค์ประกอบที่มีอยู่มากที่สุดในไอศกรีม ไอศกรีมแทบทุกชนิดมีนํ้า 
อย่างน้อยที่สุด 60 – 70 % โดยนํ้าหนัก โดยอยู่ในสภาพผลึกนํ้าแข็งเกือบทั้งสิ้น ณ อุณหภูมิที่รับประทาน นํ้า
ในรูปผลึกนํ้าแข็ง คือ ส่วนผสมสําคัญที่สุดของไอศกรีมที่ให้ความสดชื่น และเย็นฉ่ําแตกต่างไปจากผลิตภัณฑ์
อาหารสําเร็จรูปไม่แช่แข็งชนิดอื่น ความสมดุลระหว่างผลึกนํ้าแข็งกับส่วนที่เป็นของเหลว และขนาดของผลึก
นํ้าแข็งมีบทบาทอย่างย่ิงต่อความรู้สึกในการรับประทานไอศกรีม ตามปกตินํ้าที่มีในส่วนผสมไม่ได้มาจากนํ้าที่
เติมลงไป แต่มากับส่วนผสมอื่นๆ เช่น นํ้านม ไข่เหลว นํ้าเชื่อม และผลไม้ที่ใช้ผสม ส่วนผสมทั้งหลายเหล่าน้ี
อาจกระจาย หรือแขวนลอยอยู่ที่วัฎภาคนํ้าของไอศกรีม  (Victor and Stephen , 1995) 
 
 2.2 ไขมัน   ไขมันเป็นส่วนผสมหลักท่ีสําคัญในการผลิตไอศกรีม การปั่นด้วยแรงดันส่วนผสมใน
กระบวนการผลิตไอศกรีมทําให้เม็ดไขมันในส่วนผสมไอศกรีม (ice cream mix) แตกออกเป็นหยดเล็กๆ
กระจายตัวในส่วนของนํ้า เมื่อป่ันไอศกรีม เม็ดไขมันที่กระจายตัวจะเกิดการรวมตัวกัน ห่อหุ้มฟองอากาศให้คง
ตัว เกิดลักษณะ Partial Coalescence ไขมันยังมีบทบาทท่ีทําให้ไอศกรีมมีลักษณะท่ีดี คือ มีความมัน เน้ือ
เรียบเนียน ให้ความรู้สึกเคลือบมันในปาก ลดความรู้สึกเย็นจัดของไอศกรีม และเป็นตัวนํากลิ่นรสท่ีดี การใช้
ไขมันท่ีเหมาะสมจะช่วยให้ส่วนผสมต่างๆเกิดความสมดุล ไขมันไม่มีผลต่อการลดจุดเยือกแข็ง อย่างไรก็ดีการ
ใช้ไขมันมากเกินไป จะส่งผลให้ผลึกนํ้าแข็งเล็กลง ขัดขวางการขึ้นฟูของไอศกรีม ให้พลังงานสูง และต้นทุนใน
การผลิตสูง ปริมาณและแหล่งของไขมันเป็นตัวกําหนดมาตรฐานและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ (Marshall et al., 
2003)  
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 สารให้กลิ่นรสส่วนใหญ่เป็นสารที่ละลายได้ในไขมัน ดังน้ันไขมันจึงเป็นส่วนประกอบสําคัญใน
การพาสารที่ให้กลิ่นรสไปยังประสาทรับกลิ่นรส  หากมีไขมันไม่เพียงพอ กลิ่นรสจึงลดน้อยลง และอาจเป็น
เหตุผลส่วนหน่ึงที่ทําให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสลดลง ตามที่พบในไอศกรีมที่มีไขมันต่ําเมื่อใช้มอลโทเดกซ์
ตรินทดแทนไขมันในไอศกรีมกะทิ (ปิยะธิดา, 2551) ส่วนการใช้เวย์โปรตีนทดแทนหางนมไม่พบคุณสมบัติทาง
กายภาพท่ีแตกต่างจากไอศกรีมที่ไม่เติมเวย์โปรตีน นอกจากน้ีได้มีการศึกษาการใช้ไขมันจากพืชแทนไขมันจาก
นม เช่น นํ้ามันถ่ัวเหลือง นํ้ามันมะพร้าวท่ีผ่านกระบวนการไฮโดรจีเนชัน นํ้ามันเมล็ดดอกทานตะวัน นํ้ามัน
ข้าวโพด และนํ้ามันดอกคําฝอยทีมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูงและไม่มีคอเลสเทอรอล พบว่ามีผลทําให้ลดการข้ึนฟู 
และการเกิดกลิ่น  
 
 การพัฒนาไอศกรีมลดพลังงานด้วยการใช้มอลโทเดกซ์ตรินทดแทนไขมันในไอศกรีมมะพรา้วออ่น 
พบว่าสูตรที่เหมาะสม คือ การใช้ไขมันนม 4% สารละลายมอลโทเดกซ์ตริน ค่า D.E. 7 ปริมาณ 6% นมผง
พร่องมันเนย 11% นํ้าตาลทราย 8% สารให้ความคงตัว 0.7% เน้ือมะพร้าวอ่อน 15% นํ้ามะพร้าวอ่อน 
55.3% ทําการผลิตโดยใช้การป่ันแบบ Direct expansion นาน 20 นาที ได้ไอศกรีมที่มีไขมัน 4.8% โปรตีน 
3.5% นํ้าตาลแลกโทส 18% พลังงาน 134 กิโลแคลอรี/ 80 กรัม โดยลดพลังงานได้ 52% เมื่อเทียบกับสูตร
พ้ืนฐาน (ภัทรา, 2540)   
 
 2.3 ธาตุน้ํานมไม่รวมมันเนย หรือ milk solid non fat หรือที่เรียกว่า serum solid  เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ํานม เช่น หางนม นม หางนมท่ีเหลือจากการทําเนย หรือ ท่ีเรียกว่า เวย์ (whey) และเค
ซีน (casein) ซึ่งเป็นโปรตีนในน้ํานม ส่วนผสมทั้งหมดน้ีประกอบด้วย โปรตีน นํ้าตาลในนม (lactose) และ
เกลือแร่ โดยมีโปรตีนเป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งมีความสําคัญในการช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผัสของไอศกรีม เป็น
ตัวให้เน้ือและการต้านทานการเคี้ยว (chew resistance) แก่ไอศกรีมและให้การข้ึนฟู (overrun) สูงโดยไม่ทํา
ให้เกิดเน้ือสัมผัสท่ีมีลักษณะเป็นเกล็ดหิมะหรือหยาบ โปรตีนช่วยในการอิมัลซิไฟด์ส่วนผสมทั้งหมด ทําให้
ส่วนผสมรวมตัวกันได้ดี ช่วยด้านสมบัติในการปั่นหรือ whipping ไอศกรีม โปรตีนสามารถรวมกับนํ้าได้ดี ช่วย
เพ่ิมความหนืดและลดการเป็นเกล็ดนํ้าแข็งของไอศกรีม ช่วยลดจุดเยือกแข็งทําให้ไอศกรีมละลายช้าลง ช่วยให้
ลักษณะเน้ือแก่ไอศกรีม ให้ความนุ่มเนียน แน่นเน้ือ เพ่ิมกลิ่นรสของนม เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ แต่การใส่ใน
ปริมาณมากเกินไป อาจทําให้ไอศกรีมมีรสเค็มจากแร่ธาตุในหางนม และอาจทําให้ไอศกรีมมีเน้ือทรายจากผลึก
แลกโทส  
 
 2.4 สารให้ความหวาน  สารให้ความหวานที่ใช้ในไอศกรีมมีหลายชนิด เช่น ซูโครส กลูโคส 
ฟรุกโทส นํ้าผึ้ง และนํ้าเชื่อมข้าวโพด (corn syrup) สารให้ความหวานมีบทบาทในการให้รสหวาน ช่วยเพ่ิม
รสชาติ เพ่ิมปริมาณของแข็งท้ังหมด ทําให้ไอศกรีมแข็งตัวที่อุณหภูมิต่ํา ช่วยให้ตักไอศกรีมได้ง่าย และยืดอายุ
การเก็บรักษาไอศกรีม (Marshall et al., 2003)  จะใส่ในอัตรา 12 – 16% โดยน้ําหนัก สารให้ความหวาน
เป็นตัวปรับปรุงเน้ือสัมผัสและความน่ารับประทานของไอศกรีม ช่วยเพิ่มกลิ่นรส และมีราคาถูก แหล่งของสาร
ให้ความหวานที่ใช้กันคือ นํ้าตาลซูโครสหรือนํ้าตาลทราย ซึ่งจะเป็นตัวช่วยลดอุณหภูมิของจุดเยือกแข็งของ
ส่วนผสมลง ดังน้ัน ณ อุณหภูมิขณะเสิร์ฟซึ่งโดยทั่วไปอยู่ที่ -15 ถึง -18 องศาเซลเซียสน้ัน ก็ยังคงมีส่วนที่ยังไม่
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แข็งตัวอยู่ ซึ่งหากไม่มีส่วนน้ีอยู่เลย ไอศกรีมจะแข็งเกินไปจนตักไม่ได้ ถ้าหากใช้สารให้ความหวานมากเกินไป 
จะทําให้ไอศกรีมละลายเร็ว เน้ือแฉะ และมีรสหวานเกินไป  
 
 ไอศกรีมเชอร์เบทเป็นชนิดของไอศกรีมที่มีนํ้าตาลสูงถึง 25-35% สูงกว่าไอศกรีมชนิดอื่น ประมาณ 2 
เท่า และปริมาณนํ้าตาลท่ีใช้ในไอศกรีมเชอร์เบทมีความสําคัญอย่างมากต่อลักษณะเนื้อสัมผัส และความแน่น
แข็งของไอศกรีม ถ้าเติมนํ้าตาลลงในส่วนผสมน้อยเกินไปจะส่งผลให้เน้ือสัมผัสมีความหยาบ และตักไอศกรีม
เป็นก้อนได้ยาก เพราะไอศกรีมมีความแน่นแข็ง แต่ถ้าเติมนํ้าตาลมากเกินไป จะทําให้ไอศกรีมมีรสหวานมาก
เกินไป นํ้าตาลนับว่ามีบทบาทสําคัญต่อไอศกรีม ดังน้ี 

1) ลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมให้ต่ําลง  เมื่อมีความเข้มข้นของนํ้าตาลมากขึ้น จะส่งผล
ให้จุดเยือกแข็งของไอศกรีมลดลง  

2) เพ่ิมความหนืดของส่วนผสมของไอศกรีม  นํ้าตาลมีส่วนเพ่ิมความหนืดของส่วนผสม
ไอศกรีมตามปริมาณนํ้าตาลที่เติม   

3) มีผลต่อการเกิดผลึกนํ้าแข็งใหม่ (ice recrystallization) นํ้าตาลแต่ละชนิดมีผลต่อ
การเกิดผลึกนํ้าแข็งใหม่ต่างกัน นํ้าตาลซูโครสมีผลต่ออัตราการเกิดผลึกนํ้าแข็งใหม่ค่อนข้างสูง เมื่อ
เปรียบเทียบกับ corn sugar syrup 20DE และ corn sugar syrup 42DE แต่มีผลน้อยกว่า high fructose 
corn syrup 42DE  

4) ไม่มีผลต่อขนาดผลึกนํ้าแข็ง  (ice crystal size) การทดลองระหว่างการใช้นํ้าตาล
ซูโครสเข้มข้น 8.2% และ 28.2% ไม่พบความแตกต่างกันในเร่ืองของขนาดของผลึกนํ้าแข็ง 

5) เพ่ิมปริมาณของแข็ง (total solids) ซึ่งจะช่วยให้เน้ือสัมผัสไอศกรีมมีความเรียบ
เนียน มีผลึกนํ้าแข็งน้อย ขนาดของฟองอากาศเล็กลงส่งผลให้มีการข้ึนฟูสูง ถ้าลดปริมาณนํ้าตาลจะทําให้
ปริมาณของแข็งเหลือน้อย ปริมาณน้ําอิสระเหลืออยู่มากซึ่งนํ้าส่วนน้ีจะกลายเป็นนํ้าแข็ง ทําให้เน้ือไอศกรีม
หยาบ มีผลึกนํ้าแข็งมาก ฟองอากาศมีขนาดใหญ่ ส่งผลให้การขึ้นฟูต่ํา 

 
 2.5 อิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier)  เป็นสารท่ีช่วยให้ส่วนประกอบท่ีเป็นไขมันกระจายตัวอย่าง
สม่ําเสมอในส่วนประกอบท่ีเป็นนํ้า ทําให้ส่วนผสมเข้ากันได้ดี ส่งผลให้เน้ือไอศกรีมเนียน มีลักษณะแห้ง การ
เกิดอิมัลชันสามารถทําได้โดยใช้อิมัลซิไฟเออร์จากธรรมชาติ เช่น โปรตีน ฟอสเฟต และซิเตรตในนม ไข่แดง 
หรือ เลซิธินที่เติมลงไป การใช้ไข่แดง จะทําให้ได้ทั้งรสชาติ กลิ่นรส และเกิดอิมัลชันไปด้วยพร้อมกัน 
นอกจากน้ีมีอิมัลซิไฟเออร์สังเคราะห์หลายชนิด ที่นิยมใช้ในไอศกรีม เช่น โมโน และไดกลีเซอไรด์ซึ่งมีราคาถูก
กว่า และสามารถใช้ในปริมาณน้อย เพียงหน่ึงในสิบของอิมัลซิไฟเออร์จากธรรมชาติ นอกจากช่วยให้เกิด
อิมัลชันแล้ว อิมัลซิไฟเออร์ยังช่วยเพิ่มความสามารถของส่วนผสมของไอศกรีมในการยึดอากาศไว้ ทําให้ไม่
ยุบตัวง่าย ช่วยให้เน้ือสัมผัสที่นุ่มนวล ช่วยให้คุณสมบัติการเหลวตัวดีข้ึน และยังช่วยลดการแยกตัวของไขมัน
ระหว่างแช่แข็งไอศกรีม (Baer et al., 1997) 
 
 2.6 สารให้ความคงตัว (stabilizer)  เป็นสารที่ช่วยให้ส่วนผสมไอศกรีมมีความคงตัว มี
ความสามารถในการเกิดพันธะเคมีกับนํ้าได้ดี ช่วยทําให้เน้ือสัมผัสของไอศกรีมเรียบเนียน ป้องกันไม่ให้เกิดผลึก
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นํ้าแข็งขนาดใหญ่ขณะแช่แข็งและระหว่างการเก็บรักษาภายใต้อุณหภูมิที่ผันแปร ทําให้เน้ือไอศกรีมไม่หยาบ มี
ความคงตัวและยืดระยะเวลาละลาย ให้ความหนืดแต่ไม่มีผลต่อจุดเยือกแข็งของไอศกรีม ความหนืดท่ีเพ่ิมขึ้น
อย่างรวดเร็วจะช่วยทําให้อากาศแทรกเข้ามาอยู่ด้วยได้มากขึ้น ช่วยเสริมเน้ือไอศกรีมและปรับปรุงเน้ือสัมผัสให้
ดีขึ้น ช่วยยับย้ังการยุบตัว โดยการทําให้ผลึกนํ้าแข็งโตข้ึนอย่างช้าๆ (Huang and Platt, 1995) สารให้ความ
คงตัวท่ีนิยมใช้ในไอศกรีมเป็นสารประเภทไฮโดรคอลลอย์ (hydrocolloids) เช่น โลคัส บีน คาราจีแนน กัวร์
กัม แอลจิเนท  เพคติน คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส เป็นโพลิเมอร์ชนิดชอบนํ้า (hydrophilic) ที่ได้จากพืช สัตว์ 
จลุินทรีย์ รวมถึง โพลิเมอร์ดัดแปรจากธรรมชาติหรือสังเคราะห์  
 
 ชนิดของไฮโดรคอลลอยด์ที่ใช้ในไอศกรีมโดยส่วนใหญ่ สามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่มตามแหล่งที่มา 
ได้แก่  
 
  1) ไฮโดรคอลลอยด์ท่ีได้มาจากธรรมชาติ (natural hydrocolloids) ซึ่งได้จากส่วนต่างๆของพืช
ได้แก่เมล็ด ยาง เช่น โลคัสบีนกัม (locust bean gum) กัมอาราบิก (gum arabic) ราก ลําต้น เช่น แป้ง หรือ
ได้จากสาหร่ายทะเล เช่น คาร์ราจีแนน (carrageenan) หรือได้มาจากสัตว์ เช่น ไคติน (chitin) หรือจาก
กระบวนการหมักโดยเชื้อจุลินทรีย์ เช่น แซนแทนกัม (xanthan gum)  
 
  2) ไฮโดรคอลลอยด์ที่ดัดแปรจากสารที่ได้จากธรรมชาติ (modified natural hydrocolloids) 
ได้แก่อนุพันธ์ของเซลลูโลส เช่น carboxymethyl cellulose (CMC) 
 
  ส่วนใหญ่ไฮโดรคอลลอยด์ที่นําไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร เป็นไฮโดรคอลลอยด์ จาก
ธรรมชาติและดัดแปรจากธรรมชาติ ไฮโดรคอลลอยด์แต่ละชนิด จะมีสมบัติแตกต่างกันเมื่อนํามาใช้ จะ
สามารถทําหน้าที่ได้หลายอย่าง เช่น เป็นสารเพิ่มความคงตัว (stabilizer) สารเพ่ิมความหนืด (thickener) 
สารที่ทําให้เกิดเจล (gelling agent ) และหน้าที่อื่นๆ และมีปัจจัยในการพิจารณาดังน้ี 
 
  ปัจจัยที่ควรพิจารณาในการเลือกใช ้ไฮโดรคอลลอยด ์
  1. ลักษณะเน้ือ (body) ทีต่อ้งการ: viscosity, rheology  
  2. ลักษณะความรู้สึกเมือ่มอีาหารอยู่ในปาก (mouthfeel): slimy, non slimy 
  3. ลักษณะเน้ือสมัผัส (texture) ของ gel ที่ตอ้งการ: gel strength  
  4. ลักษณะปรากฎที่ต้องการ (appearance): cloud, clear 
  5. ความคงตัว (stability) ต่อกระบวนการผลิต: beat, shear stress 
  6. ความคงตัวในการเก็บรักษา: syneresis, freeze/thaw 
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 2.7 สีและกลิ่นรส   
 
 สีและกลิ่นรสเป็นลักษณะสําคัญอย่างหน่ึงของไอศกรีมที่จะส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค แต่เดิม
ไอศกรีมักมีสีอ่อนๆเป็นท่ีดึงดูดใจ แต่ปัจจุบันมีสีสันมากข้ึน โดยเฉพาะสําหรับไอศกรีมเชอร์เบทและซอร์เบท์ 
กลิ่นรสของไอศกรีมเป็นการผสมรวมกันของส่วนผสมที่ใช้ในไอศกรีม มีหลายกล่ินรสตามความชอบของ
ผู้บริโภค ไอศกรีมที่มีไขมันสูงมักมีกลิ่นรสมากกว่าไอศกรีมที่มีไขมันต่ํา ไอศกรีมที่มีการข้ึนฟูสูงจะต้องใช้กลิ่น
รสมากกว่าไอศกรีมที่ข้ึนฟูต่ํา (สมจิต, 2550) โดยทั่วไปไอศกรีมที่มีการเติมกลิ่นรสมักจะเติมสีลงเล็กน้อย เช่น 
ไอศกรีมเชอร์เบทมะนาว มักเติมสีเขียวเพ่ือให้ได้สีของมะนาว ไอศกรีมผลไม้มักมีการเติมสีเน่ืองจากปริมาณ
ผลไม้ที่เติมลงไปไม่เพียงพอที่จะทําให้สีเข้มมากพอ (พัชรินทร์, 2542) 
 

2.8  อากาศและน้ําแข็ง 

 อากาศและนํ้าแข็งเป็นอีกส่วนประกอบหนึ่งที่มีผลต่อคุณภาพของไอศกรีม แต่เป็นส่วนที่มองไม่เห็น
ด้วยตาเปล่า เม็ดอากาศและผลึกนํ้าแข็งเกิดขึ้นระหว่างการป่ันส่วนผสมไอศกรีม การป่ันจะทําให้อากาศ
กระจายไปทั่วเน้ือไอศกรีมและในช่วงของการนําส่วนผสมท่ีป่ันแล้วไปแช่แข็ง จะทําให้เกิดการแข็งตัวเป็นผลึก
นํ้าแข็งเกิดข้ึน กระบวนการผลิตที่ดจีะต้องทําให้เซลล์อากาศเล็กเพียง 110-185 ไมโครเมตร ขนาดผลึกนํ้าแข็ง 
30-45 ไมโครเมตร และขนาดเม็ดไขมัน 1-10 ไมโครเมตร ที่จะช่วยทําให้เน้ือไอศกรีมเนียน และมีการข้ึนฟูที่
เหมาะสม ช่วยให้ตักไอศกรีมง่ายข้ึน และยังช่วยลดต้นทุนการผลิตได้อีกด้วย (Santana et al., 2011) 
 
 2.9 ส่วนผสมอื่นๆ 
 ไอศกรีมบางชนิดอาจต้องการส่วนผสมอื่นเพ่ิมเติม เช่น ไอศกรีมเชอร์เบทต้องการความเป็นกรด 
(titratable acidity) ในรูปของกรดแลกติกอย่างน้อยท่ีสุดร้อยละ 0.35 กรดท่ีนิยมใช้มาก คือ กรดซิตริก ซึ่ง
เตรียมในรูปของสารละลายเข้มข้น 50% กรดที่เติมจึงทําให้ไอศกรีมเชอร์เบทมีลักษณะแตกต่างจากไอศกรีม
นม ปริมาณกรดที่ใช้ข้ึนกับชนิดของผลไม้ ปริมาณน้ําตาล และการยอมรับของผู้บริโภค เช่น เมื่อมีปริมาณ
นํ้าตาล 25-30% อาจเติมกรด 0.36% หรือใช้กรด 0.40% เมื่อมีนํ้าตาล 30-35% เป็นต้น 
 
3. กระบวนการผลิตไอศกรีม 
 
 กระบวนการผลิตไอศกรีมประเภทต่างๆมีข้ันตอนการผลิตคล้ายคลึงกัน แตกต่างกันในเร่ืองของ
ส่วนผสมและรายละเอียดของส่วนผสมท่ีแตกต่างกัน  
 
 ข้ันตอนหลักๆของกระบวนการผลิตไอศกรีม ดังน้ี 
 
 3.1 การผสม (mixing) เป็นการผสมส่วนผสมของไอศกรีมเข้าด้วยกัน ส่วนผสมหลักๆของไอศกรีม
ประกอบด้วยส่วนผสมที่เป็นของแห้ง เช่น นํ้าตาลทราย นมผง สารให้ความคงตัว  อิมัลซิไฟเออร์ เป็นต้น และ
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ส่วนผสมที่เป็นของเหลว เช่นนม นํ้าผลไม้ นํ้าเชื่อม นํ้า นําส่วนผสมของแห้งผสมในส่วนผสมของเหลวทีละน้อย 
คนตลอดเวลา เพ่ือไม่ให้ส่วนผสมที่เป็นของแห้งจับกันเป็นก้อน อาจอุ่นให้ร้อน เพ่ือช่วยให้การละลายดีข้ึน ใน
อุตสาหกรรมมักใช้ถังผสมท่ีมีเคร่ืองกวนอยู่ภายใน ลําดับของการเติมส่วนผสมแต่ละชนิดขึ้นกับอุณหภูมิและ
การละลายของส่วนผสมแต่ละชนิด 
 
 3.2 โฮโมจิไนซ์เซชัน (homogenization) การโฮโมจิไนซ์ส่วนผสมไอศกรีมช่วยทําให้อิมัลชันคงตัว 
ทําให้ไอศกรีมมีมีเน้ือสัมผัสเรียบเนียนดี มีความสมํ่าเสมอ โดยช่วยลดขนาดเม็ดไขมันลงไม่เกิน 2 ไมโครเมตร 
ทําให้ไม่เกิดการแยกชั้นของครีม ไอศกรีมที่ได้ ปรับปรุงคุณสมบัติการข้ึนฟู ลดระยะเวลาในการบ่ม ลดการเกิด 
churning ของไขมันขณะป่ันแช่แข็งไอศกรีม และลดปริมาณการใช้สารให้ความคงตัว (Arbuckle, 1986) การ
โฮโมจิไนซ์มีประสิทธิภาพสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิของไอศกรีมมิกซ์สูงข้ึนจนถึงประมาณ 80 องศาเซลเซียส 
(Marshall et al., 2003) หากมกีารใช้ความดันด้วยจะช่วยให้กระบวนการตีป่ันส่วนผสมได้ดีย่ิงข้ึน 
  
 3.3 การพาสเจอร์ไรซ์ (pasteurization) มีวัตถุประสงค์ เพ่ือทําลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค และ
เอนไซม์ที่ทําให้เกิดความผิดปกติทางด้านกลิ่นรสและเน้ือสัมผัส นอกจากนี้ความร้อนที่ใช้ในการพาสเจอร์ไรซ์
ช่วยในการละลายส่วนผสมท่ีเป็นของแห้ง และเพ่ิมประสิทธิภาพในการโฮโมจีไนซ์มากข้ึน  ช่วยให้ไอศกรีมมี
ความสม่ําเสมอ มีกลิ่นรสที่ดี เพ่ิมระยะเวลาในการเก็บรักษาไอศกรีม การพาสเจอร์ไรซ์ที่เหมาะสมควรให้ความ
ร้อนถึงอุณหภูมิที่กําหนด และคงไว้ ณ อุณหภูมิน้ันตามเวลาที่กําหนด แล้วทําให้เย็นลงอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิ
ต่ํากว่า 5 องศาเซลเซียส การพาสเจอร์ไรซ์มีทั้งแบบ ไม่ต่อเน่ือง (batch) และแบบต่อเน่ือง (continuous) 
และสามารถทําได้โดยแปรผันอุณหภูมิและเวลา อุณหภูมิที่ใช้ในการพาสเจอไรซ์แตกต่างกันตามวิธีการ ดัง
ตารางที่ 2 ต่อไปน้ี 
 
ตารางที่ 2 วิธีการพาสเจอไรซ์ไอศกรีมมิกซ์ 
 
วิธีการ ระยะเวลา อุณหภูมิ (°ซ./°ฟ.) 
แบบต่อเน่ือง 30 นาที 69 / 155 
HTST (high temperature short time) 25 วินาที 80 / 175 
UHT (ultra high temperature) 2-40 วินาที 138 / 285 
ที่มา: Marshall and Arbuckle (1996) 
 
 3.4 การบ่ม (aging) การบ่มส่วนผสมท่ีผ่านการพาสเจอไรซ์แล้ว ถือเป็นข้ันตอนที่จําเป็น จะช่วย
รักษาอิมัลชันของส่วนผสมและช่วยให้โปรตีนในนํ้านมและสารให้ความคงตัวดูดนํ้าและพองตัวโดยสมบูรณ์ 
และถูกดูดซับท่ีผิวเม็ดไขมัน ทําให้ไอศกรีมมีเน้ือเรียบเนียน สม่ําเสมอ  รวมทั้งการบ่มจะช่วยให้ความหนืดของ
ส่วนผสมเพิ่มข้ึน โดยนิยมบ่มที่อุณหภูมิต่ํา ระดับ 2-4 องศาเซลเซียส ไม่ควรเกิน 4.4 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 3-12 ชั่วโมง ระยะเวลาการบ่มข้ึนกับปริมาณสารให้ความคงตัวและปริมาณของสารอิมัลซิไฟเออร์ 
ถ้าใช้ในปริมาณมาก การบ่มต้องใช้ระยะเวลานานมากเพียงพอ  
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 3.5 การใส่กลิ่นและสี หลังจากการบ่มแล้วสามารถเติมสารให้กลิ่นและรสชาติได้ก่อนที่จะนําไปป่ัน
เพ่ือให้แข็งตัว เพราะการเติมก่อนอาจทําให้เกิดสารที่ให้กลิ่นและรสสลายตัว ทําให้ไม่ได้กลิ่นและรสตาม
ต้องการ 
 
 3.6 การปั่นไอศกรีมหรือการแช่แข็ง (freezing) การป่ันไอศกรีมเป็นขั้นตอนสําคัญในการผลิต
ไอศกรีม เป็นกระบวนการท่ีทําให้ส่วนผสมของไอศกรีมแข็งตัวจากความเย็นของเคร่ืองป่ันไอศกรีมที่ลดลงอย่าง
รวดเร็ว และในเวลาเดียวกันการปั่นของเคร่ืองไอศกรีมจะทําให้มีการอัดอากาศเข้าผสมกับส่วนผสมไอศกรีม 
ใบพัดทําหน้าที่กวาดผลึกนํ้าแข็งที่ผิวของถังป่ันไอศกรีม ทําให้ไอศกรีมมีผลึกนํ้าแข็งขนาดเล็ก มีเน้ือสัมผัสเรียบ
เนียน ฟองอากาศที่ถูกตีเข้ามาถูกผลึกเม็ดไขมันที่เกิดการ coalescence ห่อหุ้มทําให้สามารถเก็บกัก
ฟองอากาศไว้ในระบบได้ (Arbuckle, 1986)   
  
 การปั่นไอศกรีมแบ่งออกเป็น 2 ช่วง ดังน้ี 
 
 ช่วงแรก เป็นช่วงของการเติมส่วนผสมของไอศกรีมมิกซ์ที่ผ่านการบ่มแล้ว และการเติมสีหรือกลิ่นรส
ลงในเคร่ืองป่ันไอศกรีมที่ลดอุณหภูมิลงแล้ว หลังจากน้ันเครื่องป่ันไอศกรีมจะลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วอีก
ระหว่างการปั่น เพ่ือให้นํ้าในส่วนผสมไอศกรีมมิกซ์กลายเป็นผลึกนํ้าแข็งที่มีขนาดเล็กและสม่ําเสมอ ส่งผลให้
ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสเรียบเนียนและสามารถอุ้มอากาศได้ดี ขณะเดียวกันไอศกรีมมิกซ์ถูกป่ันตลอดเวลา เพ่ือนํา
อากาศผสมรวมกับส่วนผสมของไอศกรีม  
 
 ช่วงที่สอง เมื่อไอศกรีมเหลวถูกทําให้แข็งตัว จะมีปริมาณน้ําบางส่วนเท่าน้ันที่เกิดเป็นผลึกนํ้าแข็งที่
อุณหภูมิ -5 องศาเซลเซียส โดยทั่วไปนํ้าในส่วนผสมกลายเป็นผลึกนํ้าแข็งประมาณ 47% (Arbuckle, 1986)  
ระหว่างการปั่นจะเกิดการเปลี่ยนแปลงในส่วนผสม คือ อากาศจะกระจายตัวเข้าไปในส่วนผสม และทําให้
ปริมาตรส่วนผสมเพิ่มข้ึน หรือเรียกกันว่า การขึ้นฟู โดยไอศกรีมท่ีได้หลังการป่ันจะมีลักษณะก่ึงแข็ง เรียกว่า 
“ซอฟท์เสิร์ฟ” (soft serve)  
 
 3.6 การทําให้แข็งตัว (hardening) เพ่ือทําให้ไอศกรีมทั้งหมดแข็งตัว การแช่แข็งควรทําอย่างรวดเร็ว
เพ่ือป้องกันการเกิดผลึกนํ้าแข็งที่มีขนาดใหญ่เกินไป ซึ่งจะส่งผลให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสที่ไม่เรียบเนียน (Chang 
and Hartel, 2002) โดยทั่วไปการแช่แข็งจะต้องทําให้อุณหภูมิ ณ จุดก่ึงกลางของไอศกรีมในภาชนะบรรจุ
ลดลงเหลือ -18 องศาเซลเซียสหรือต่ํากว่า โดยทั่วไปอุณหภูมิของการแช่แข็งในข้ันน้ีคือประมาณ -25 องศา
เซลเซียส ถึง -30 องศาเซลเซียส (Marshall et al., 2003)  
 
 3.7 การเก็บรักษา หลังจากไอศกรีมที่ผ่านการแช่แข็งแล้วอาจจําหน่ายได้ทันที หรืออาจเก็บไว้ 1-2 
สัปดาห์ หรือสามารถเก็บได้ในห้องแช่แข็งได้เลย อุณหภูมิของห้องเก็บต้องคงที่และไม่สูงกว่า -22 องศา
เซลเซียส 
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4. การลดคาร์โบไฮเดรตในไอศกรีม 
  
 ส่วนผสมหลักที่เป็นคาร์โบไฮเดรตในไอศกรีม คือ นํ้าตาล ดังน้ันการลดคาร์โบไฮเดรตในไอศกรีมจึง
เน้นการลดน้ําตาล  
 
 4.1 ความหมายและชนิดของสารให้ความหวาน   
 
  สารให้ความหวาน (sweeteners) คือ สารประกอบอินทรีย์ที่ให้รสหวาน ซึ่งมีหลายชนิด เช่น 
นํ้าตาลทราย นํ้าตาลป๊ีบ  นํ้าตาลป๊ึก กลูโคสไซรัป ที่นิยมนํามาใช้ในไอศกรีม เช่น ซูโครส กลูโคส ฟรุกโทส 
นํ้าผึ้งและนํ้าเชื่อมจากข้าวโพด (corn syrup) สารให้ความหวานมีหน้าที่หลายประการในไอศกรีม คือ ช่วย
ปรับปรุงเน้ือสัมผัสของไอศกรีม เพ่ิมความหนืด เพ่ิมลักษณะเน้ือที่ดี ช่วยลดจุดเยือกแข็งลง ทําให้ผลิตภัณฑ์มี
ความนุ่มนวลกว่า ตักได้ง่ายกว่าที่อุณหภูมิเย็นจัด ด้านรสชาติ ช่วยเพิ่มความหวาน เสริมกลิ่นรส แต่ หากใช้
มากเกินไปไอศกรีมจะมีรสหวานจัดเกินไป ลดอัตราการตีขึ้นฟู นอกจากน้ีทําให้ใช้เวลาในการป่ันนานข้ึน  และ
ต้องใช้อุณหภูมิต่ํา ๆ ในขั้นตอน hardening เน่ืองจากเป็นตัวลดจุดเยือกแข็งของส่วนผสมให้ต่ําลง ทําให้
ไอศกรีมแข็งตัวที่อุณหภูมิต่ํากว่าจุดเยือกแข็งของนํ้ามาก (Connick and Vanhelrijck, 1991; Marshall et 
al., 2003) การใช้สารให้ความหวานมากไปในไอศกรีมจึงส่งผลให้ไอศกรีมละลายเร็ว เน้ือไอศกรีมแฉะ และทํา
ให้ไอศกรีมมีรสหวานมากเกินไป (Soukoulis et al., 2010) 
 
 สารให้ความหวานมีหลายชนิด จัดแบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ (กล้าณรงค์, 2542) คือ 
  
 4.1.1 สารให้ความหวานที่ให้พลังงาน  
 สารให้ความหวานท่ีให้พลังงาน (nutritive sweeteners) หมายถึง สารให้ความหวานที่ให้ความ
หวานและให้พลังงานด้วย เช่น ซูโครส ฟรุกโทส ซอร์บิทอล แมนนิทอล แลกทิทอล และมอลทิทอล โดยกลุ่ม
หน่ึงคือ กลูโคส ฟรุกโทส ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรีต่อกรัมตามปริมาณท่ีควรได้รับจากการสลายตัวของ
คาร์โบไฮเดรต และอีกกลุ่มหน่ึงที่ให้พลังงานต่ํากว่าจากการดัดแปรโครงสร้างโมเลกุล เช่น ประเภทนํ้าตาล
แอลกอฮอล์ (sugar alcohol) ให้พลังงาน 1.6-2.6 กิโลแคลอรีต่อกรัม และมีผลต่อระดับนํ้าตาลในเลือดน้อย
กว่าเน่ืองจากการสลายเป็นกลูโคสได้ช้ากว่า ดังน้ันจะมีผลต่อการหล่ังของฮอร์โมนอินสุลินน้อยกว่าด้วย 
สําหรับสารให้ความหลายประเภทน้ีท่ีเก่ียวข้องกับงานวิจัยคร้ังน้ี คือ นํ้าตาลทรายหรือซูโครส และมอลทิทอล  
 

1) ซูโครส (sucrose) เป็นนํ้าตาลโมเลกุลคู่ (disaccharide) ประกอบด้วยโมเลกุลของ 
กลูโคส และฟรุกโทส นํ้าตาลซูโครสเป็นส่วนประกอบสําคัญของนํ้าตาลทรายที่ใช้ในครัวเรือน เมื่อเผาผลาญจะ
ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรีต่อกรัม  
 

2) มอลทิทอล (maltitol) เป็นสารให้ความหวานที่เป็นสารประกอบประเภทแอลกอฮอล์ของ 
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นํ้าตาล (polyol)  มีสูตรทางเคมี คือ C12H24O11 มีรสหวานธรรมชาติ ใกล้เคียงกับน้ําตาลซูโครส คือ ประมาณ 
80- 90% ทําให้ปริมาณในการใช้ใกล้เคียงกับนํ้าตาลซูโครส และเป็นสารให้เนื้อกับไอศกรีมได้อีกด้วย มีความ
คงตัวในระหว่างกระบวนการให้ความร้อน การผสมรวมเป็นเน้ือเดียวกัน (homogenization) และการตี 
(whipping) ไม่ก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงของเน้ือสัมผัสและการละลายเม่ือใช้ในไอศกรีม สามารถทนความ
ร้อนได้สูง โดยไม่ทําให้เกิดปฏิกิริยาเกิดสีนํ้าตาล และมีนํ้าหนักโมเลกุลและจุดหลอมเหลวใกล้เคียงกับนํ้าตาล
ซูโครส แต่ให้พลังงานต่ํากว่า สามารถละลายนํ้าได้ดีกว่านํ้าตาลซูโครสเมื่ออยู่ในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูงกว่า 62 
องศาเซลเซียส และสามารถละลายได้ดีที่สุดเมื่อเทียบกับน้ําตาลแอลกอฮอล์ชนิดอื่น  

 

 
 

ภาพที่ 2 โครงสร้างโมเลกุลของมอลททิอล 
 

ที่มา: Li et al. (2007) 
 

ร่างกายดูดซึมมอลทิทอลได้อย่างช้า ๆ จึงเกิดการย่อยสลายได้พลังงานออกมาน้อยกว่านํ้าตาลซูโครส
มอลทิทอลให้พลังงานเพียง 2.1 กิโลแคลอรีต่อกรัม โดย FDA (Food and Drug Administration) ยังไม่มี
กําหนดให้ระบุบนฉลากผลิตภัณฑ์เมื่อใช้มอลทิทอล แต่สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ระบุว่าเป็น ผลิตภัณฑ์ลดพลังงาน 
“reduced calorie” ในประเทศสหรัฐอเมริกา กําหนดให้ใช้มอลทิทอลทดแทนน้ําตาลได้ไม่เกิน 25% 
นอกจากไม่เพ่ิมปริมาณนํ้าตาลในเลือดแล้วมอลทิทอลยังให้พลังงานต่ํากว่านํ้าตาลธรรมดาถึงประมาณคร่ึงหน่ึง 
นอกจากน้ียังเป็นนํ้าตาลที่ไม่ให้ความเย็นซ่า ในขณะที่นํ้าตาล polyol ตัวอื่น ๆ มักจะให้ความเย็นซ่าด้วย ไม่
เพ่ิมระดับนํ้าตาลในเลือดอีกทั้งยังเป็นนํ้าตาลที่เชื้อจุลินทรีย์ในปากนําไปใช้ไม่ได้ จึงไม่ก่อให้เกิดโรคฟันผุ โดย
ได้รับการรับรองจาก American Dental Association และ FDA ว่าไม่ก่อให้เกิดฟันผุ 
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ตารางที่ 3 ความหวานของน้ําตาลแอลกอฮอล์เปรียบเทียบกับสารละลายซูโครส  
 
นํ้าตาล ระดับความหวาน (%) 
sucrose 100 
xylitol 80 - 100 
maltitol 80 – 90 
sorbitol 50 – 60 
mannitol 50 – 60 
lactitol 30 - 40 
หมายเหตุ  สารละลายซูโครสที่ระดับ 10% ในน้ําที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
ที่มา: ปิยะธิดา (2551) 
 

4.1.2 สารให้ความหวานท่ีไม่ให้พลังงาน  
สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน (non-nutritive sweeteners) หรือ ให้พลังงานต่ํา เช่น แซค

คารีน (ขัณฑสกร) แอสปาร์เทม ซูคราโลส อะซีซัลเฟม-เค สตีเวียโอไซด์  สารให้ความหวานกลุ่มนี้เหมาะ
สําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนัก และผู้ป่วยเบาหวาน เนื่องจากไม่ให้พลังงาน หรือให้น้อยมาก สารให้ความ
หวานกลุ่มน้ีที่เก่ียวข้องกับงานวิจัย คือ ซูคราโลส  

 
ซูคราโลส (sucralose) เป็นสารให้ความหวานที่ทําจากนํ้าตาลปกติแล้วนํามาปรับปรุงโครงสร้าง

ให้ร่างกายไม่สามารถย่อยได้ ดังน้ันจึงมีรสคล้ายนํ้าตาลมาก แต่ไม่ให้พลังงาน ไม่ทําให้ฟันผุ และสามารถปรุง
อาหารร้อนบนเตาได้ การปรับปรุงโครงสร้างให้ร่างกายไม่สามารถย่อยได้โดยแทนท่ีกลุ่มของไฮดรอกซิล 3 
ตําแหน่งด้วยอะตอมคลอรีน ทําให้มีสูตรโครงสร้างคล้ายกับน้ําตาล แต่ยังคงให้รสหวานใกล้เคียงกับน้ําตาล ซู
คราโลสมีลักษณะเป็นผลึกแข็งสีขาวร่วน มีความหวาน 400 ถึง 800 เท่า ของของนํ้าตาลทราย และละลายนํ้า
ได้ดีมาก ประมาณ 2% ที่ 20 องศาเซลเซียส ความคงตัวดี สามารถจะรวมตัวกับผลิตภัณฑ์ทางอาหารและ
เครื่องดื่ม และสามารถใช้ปรุงอาหารร้อนบนเตาได้โดยไม่สูญเสียความหวาน แม้ว่าโครงสร้างของซูคราโลส
คล้ายกับนํ้าตาลปกติ แต่ก็ไม่มีผลต่อระดับนํ้าตาลในเลือดหรือระดับอินซูลิน จึงเหมาะสําหรับผู้ ป่วย
โรคเบาหวาน และโรคอ้วน (สุชาดา, 2548) 

 

 
ภาพที่ 3 โครงสร้างโมเลกุลของซูคราโลส 

ที่มา: เจนจิรา (2549) 
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 4.2 การลดน้ําตาลในไอศกรีม 
  

การลดปริมาณนํ้าตาลในไอศกรีม โดยเฉพาะการใช้สารให้ความหวานที่มีความหวานมากกว่านํ้าตาล
มาก มีผลทําให้ปริมาณของแข็งบางส่วนหรือทั้งหมดหายไป ส่งผลให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสผิวหยาบ เน้ือไม่แน่น 
เกิดผลึกนํ้าแข็ง และคุณภาพด้อยลงในเรื่องของความหวาน กลิ่นรส และความรู้สึกในปาก การลดนํ้าตาลใน
ไอศกรีมจึงจําเป็นจะต้องปรับปรุงในด้านลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสตามที่กล่าวมาข้างต้นด้วย เช่น การใช้
สารเพ่ิมเน้ือ (bulking agent) เพ่ือเพ่ิมปริมาณของแข็งทั้งหมดที่หายไปจึงช่วยเพ่ิมเน้ือสัมผัส และให้ความ
หนืด รวมทั้งช่วยเพ่ิมความ สามารถในการขึ้นฟูของไอศกรีม  (Arbuckle, 1986) Bordi et al. (2004) 
ทดลองใช้มอลทิทอลในไอศกรีมวานิลลาปราศจากนํ้าตาลและทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบ 22 คน 
อายุระหว่าง 20-26 ปี ผลการทดสอบพบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านรสชาติ และเน้ือสัมผัสแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างไอศกรีมวานิลลาที่เป็นสูตรพ้ืนฐานและไอศกรีมวานิลลาปราศจากนํ้าตาล
ที่ทดลอง แต่ไม่แตกต่างในด้านลักษณะปรากฏ ไอศกรีมปราศจากนํ้าตาลให้รสหวานน้อยกว่าไอศกรีมวานิลลา
สูตรพ้ืนฐาน และพบว่าได้รับคะแนนการยอมรับสูงกว่าสูตรพ้ืนฐาน ซึ่งอาจเป็นเพราะไอศกรีมวานิลลาสูตร
พ้ืนฐานมีความหวานมากเกินไป ดังน้ันชี้ให้เห็นแนวโน้มว่าผู้บริโภคอาจต้องการไอศกรีมที่มีความหวานน้อย 
 
5. การลดไขมันในไอศกรีม 
 
 ไขมันในไอศกรีมจัดเป็นส่วนประกอบที่มีความสําคัญ อีกท้ังยังเป็นดัชนีบ่งชี้คุณภาพของไอศกรีมและ
ใช้ในการจัดระดับของไอศกรีมอีกด้วย The International Ice Cream Association ได้เสนอมาตรฐานของ
ไอศกรีมโดยกําหนดให้ไอศกรีมที่มีไขมันสูง (full fat) ต้องมีไขมันไม่ต่ํากว่า 8% ส่วนผลิตภัณฑ์ท่ีลดไขมัน 
(reduced fat) ต้องมีไขมันระหว่าง 2-7%  และไอศกรีมที่มีไขมันต่ํา (low fat) มีไขมัน 0.2-2% รวมทั้ง
ไอศกรีมท่ีปราศจากไขมัน (fat free) ต้องมีไขมันน้อยกว่า 0.5%  
 
 ไขมันที่ใช้ในไอศกรีมแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือไขมันนมที่ได้จากมันเนย นํ้านม ครีม และนมข้น ซึ่งไขมัน
จากนมจะให้กลิ่นรสนมในไอศกรีม ส่วนการใช้ไขมันชนิดอื่น เช่น ไขมันพืชจากนํ้ามันปาล์ม นํ้ามันมะพร้าว 
หรือนํ้ามันถั่วเหลือง หรืออื่นๆ จะไม่ให้กลิ่นรสนมในไอศกรีม แต่ให้ต้นทุนท่ีต่ํากว่า และไม่มีคอเลสเทอรอล  
 
 ดังที่กล่าวมาข้างต้นว่าไขมันเป็นองค์ประกอบสําคัญที่ส่งผลต่อลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผัส และ
ความรู้สึกในปาก เน่ืองจากไขมันเป็นโครงสร้างที่ช่วยห่อหุ้มอากาศ ทําให้ฟองอากาศกระจายตัว ให้ความรู้สึก
ลื่น เคลือบมัน เรียบเนียน และปรับปรุงการละลายในปาก นอกจากน้ียังให้ในเรื่องของกลิ่นรส และเป็นตัวพา
สารให้กลิ่นรสระหว่างที่ไอศกรีมละลายในปาก หากมีไขมันไม่เพียงพอ กลิ่นรสอาจถูกปลดปล่อยออกมาเร็ว
กว่าปกติ ทําให้สามารถรับรู้รสได้เร็ว แต่ช่วงระยะเวลาการรับรู้รสสั้นกว่า อาจไม่เป็นท่ีพึงพอใจของผู้บริโภค
ไอศกรีม (Goff and Hartel, 2004) 
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 5.1 ความหมายและชนิดของสารทดแทนไขมัน 
 สารทดแทนไขมัน (fat replacer หรือ fat substitute) หมายถึง สารเคมีที่มีสมบัติบางประการคล้าย
ไขมัน ที่อาจนํามาใช้ในการทดแทนไขมันบางส่วนหรือทั้งหมดในการผลิตอาหารได้ โดยท่ัวไปแบ่งออกเป็น 3 
กลุ่ม คือ สารทดแทนไขมันท่ีผลิตจากไขมัน สารทดแทนไขมันท่ีผลิตจากโปรตีน และสารทดแทนไขมันที่ผลิต
จากคาร์โบไฮเดรต ดังน้ี 
 
  5.1.1 สารทดแทนไขมันที่ผลิตจากไขมัน (fat-based fat replacer) เป็นสารทดแทนไขมัน
ที่ได้จากการปรับปรุงโครงสร้างไขมันหรือเลียนแบบไขมันตามธรรมชาติที่สามารถทนต่อการย่อยของน้ําย่อยใน
ร่างกาย เพ่ือส่งผลไม่ให้พลังงานหรือให้พลังงานน้อยกว่าไขมันทั่วไป (Kavas et al., 2004) ตัวอย่างเช่น 
Olestra, EPG (esterified propoxylate glycerol), DDM (dialkyl dihexadecylmalonate), TATCA 
(trialkoxytricarballylate) เป็นต้น 
 
  5.1.2 สารทดแทนไขมันท่ีผลิตจากโปรตีน (protein-based fat replacer) เป็นสาร
ทดแทนไขมันที่เป็นโปรตีนท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กจํานวนมาก ซึ่งจะให้ความรู้สึกคล้ายครีม สามารถผลิตได้จาก
โปรตีนในนมและไข่ ซึ่งผ่านกระบวนการแยกไขมันออกแล้ว เช่น Simplesse®, Prolo 11 เป็นต้น โดยสาร
ทดแทนไขมันที่ผลิตจากโปรตีน 1 กรัม ผสมนํ้า 2 ถ้วย สามารถทดแทนไขมันได้ 3 กรัม ทําให้ลดพลังงานจาก 
27 กิโลแคลอรีเหลือเป็น 4 กิโลแคลอรี (Yazici and Akun, 2004) นอกจากน้ียังมีสารทดแทนไขมันที่ผลิตจาก
โปรตีนชนิดอื่นๆท่ีนํามาใช้ทดแทนไขมันได้ เช่น เวย์โปรตีน (whey protein) เวย์โปรตีน คือ โปรตีนท่ีเป็น
องค์ประกอบของโปรตีนในนม มีลักษณะเป็นทรงกลม (globularprotein) ประกอบด้วย เบต้า-แลกโทโกลบู
ลิน (β-lactoglobulin) แอลฟา-แลกโทบูมิน (α-lactalbumin) โบวีนซีรัมอัลบูมิน (bovine serum 
albumin) และ อิมมูโนโกลบูลิน (immunoglobulin) ถูกนํามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหารฟังก์ชัน และนิยมใช้
แทนนมในผลิตภัณฑ์นม เวย์โปรตีนจัดว่ามีคุณค่าอาหารสูง และเป็นอิมัลซิไฟเออร์ที่ดี  
  
 เวย์โปรตีนไอโซเลต (WPI) สกัดได้จากเวย์ที่เป็นผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตเนยแข็ง (cheese) 
มีปริมาณแลกโทสและไขมันต่ํา ส่วนปริมาณโปรตีนข้ึนกับการนําไปใช้ เวย์โปรตีนมีปริมาณโปรตีนตั้งแต่ 30-
85% ผลิตโดยการนําเวย์มาผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธิ์ พาสเจอไรซแบบอัลตราฟิลเตรชัน (ultrafiltration) 
หรือการใช้ electrodialysis หรือการแลกเปลี่ยนไอออน (ion exchange) หรือการตกผลึก เพ่ือแยกเอา
นํ้าตาลแลกโทสและแร่ธาตุต่างๆออกไป จากนั้นระเหยนํ้าออกเพ่ือทําให้เข้มข้นขึ้นก่อนการทําแห้งเป็นผง ใช้
เป็นส่วนผสมในอุสาหกรรมอาหารได้หลากหลายชนิด เช่น เป็นส่วนผสมในอุตสาหกรรมเคร่ืองดื่ม 
อุตสาหกรรมลูกกวาด ผลิตภัณฑ์เน้ือ เบเกอรี ผลิตภัณฑ์นมและขนมหวาน  
 
 เวย์โปรตีนไอโซเลตเมื่อนํามาเป็นส่วนผสมในไอศกรีม จะทําหน้าที่ในการจับนํ้า เป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
และเป็นตัวช่วยให้เกิดโฟมของไอศกรีม ทําให้ส่วนผสมต่างๆกระจายตัวได้ดี เน้ือสัมผัสของไอศกรีมมีความแน่น 
เนียนละเอียด และไม่อ่อนตัว นอกจากน้ีเมื่อโปรตีนจับกับโครงสร้างไขมันในส่วนผสมท่ีแตกตัวเป็นเม็ดเล็กๆ
เกาะกันเป็นเส้นสายและกระจายตัวอยู่ในส่วนผสม จะส่งผลให้เส้นสายของเม็ดไขมันเหล่าน้ีมีความคงตัวช่วย
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ในการเก็บอากาศในขณะแช่แข็งไอศกรีมได้ดีขึ้น ทําให้การข้ึนฟูของไอศกรีมเพ่ิมขึ้น Patel et al. (2006) ได้
ศึกษาผลกระทบของการเติมเวย์โปรตีนในไอศกรีมนมกลิ่นวานิลลา โดยการผลิตไอศกรีมให้มีโปรตีนเพ่ิมข้ึน 
เป็น 30, 60, และ 90% ผลการทดสอบพบว่าไอศกรีมนมกลิ่นวานิลลาที่เติมเวย์โปรตีนมีค่าความเป็นกรด
เพ่ิมข้ึน ซึ่งน่าจะมีผลทําให้ไอศกรีมเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ได้ช้าลง นอกจากน้ีพบว่าอุณหภูมิการแช่เยือกแข็ง
สูงข้ึนซึ่งน่าจะช่วยลดค่าใช้จ่ายในการแช่เยือกแข็ง และช่วยลดความเสียหายระหว่างการขนส่งไอศกรีมให้
น้อยลง ลดขนาดผลึกนํ้าแข็งที่เกิดในเน้ือไอศกรีมให้เล็กลง และกระจายตัวได้สม่ําเสมอมากขึ้น ลดอัตราการ
เกิด recrystallization ขณะเก็บรักษา หรือการเกิดสภาพ heat shock ลดน้อยลงซึ่งอาจช่วยส่งผลให้การ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมที่ผ่านเก็บรักษาเพ่ิมมากขึ้น  
 
  5.1.3 สารทดแทนไขมันท่ีผลิตจากคาร์โบไฮเดรต  (carbohydrate-based fat replacer) 
สารทดแทนไขมันท่ีผลิตจากคาร์โบไฮเดรตมีหลายชนิด เช่น มอลโทเดกซ์ตริน เดกซ์ตริน สารจําพวกเซลลูโลส 
กัม อินูลิน โพลีเดกซ์ไทรส และสตาร์ชชนิดต่างๆ นอกจากทดแทนสมบัติบางประการของไขมันแล้วสารกลุ่มน้ี
ยังให้ความหนืดแก่ไอศกรีมเหลว ทําให้โฟมท่ีเกิดข้ึนในไอศกรีมมีความคงตัวมากข้ึน  
 

5.1.3.1 มอลโทเดกซ์ตริน (maltodextrin) คือ โพลีแซกคาไรด์ (polysaccharide) ที่
เกิดจากระบวนการไฮโดรไลซ์สตาร์ชด้วยกรดหรือเอนไซม์ประกอบด้วยโมเลกุลของ D-glucose เรียงต่อกัน มี
ค่า Dextrose Equivalent (DE) ต่ํากว่า 20 มีสูตรทางเคมี คือ (C6H12O5)nH2O  สามารถเตรียมได้ในลักษณะ
ผงสีขาวหรือสารละลายเข้มข้นมอลโทเดกซ์ตริน ช่วยให้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียนและคงตัวข้ึน ใช้ทดแทน
ไขมันโดยละลายนํ้าในอัตราส่วนนํ้า 3 ส่วนต่อมอลโทเดกซ์ตริน 1 ส่วน มอลโทเดกซ์ตรินที่มี DE ต่ํา มีสมบัติใน
การทดแทนไขมันได้ดีว่าที่มี DE สูง ตัวอย่างมอลโทเดกซ์ทรินทางการค้า เช่น Paselli SA2, Matrin M040 
และ Star Dri®   
 
 มอลโทเดกซ์ตรินยังมีสมบัติการเพ่ิมเน้ือ (bulking agent) ที่เติมลงในไอศกรีมลดไขมันเพ่ือช่วย
ปรับปรุงคุณภาพทางด้านเน้ือสัมผัส ความหนืด และการข้ึนฟูของไอศกรีม เนื่องจากไอศกรีมที่มีการลดไขมัน
มักมีปริมาณของแข็งบางส่วนหายไป ปริมาณนํ้าในสูตรเพิ่มข้ึน และพัฒนาเป็นผลึกนํ้าแข็งขนาดใหญ่ได้มากขึ้น 
ทําให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสหยาบ คุณภาพทางด้านกล่ินรสและความรู้สึกในปากด้อยลง ไม่เป็นท่ียอมรับของ
ผู้บริโภค 

 
ภาพที่ 4 โครงสร้างโมเลกุลของมอลโทเดกซ์ตริน 

ที่มา :  http://en.wikipedia.org/wiki/Maltodextrin วันเข้าถึง 15 ก.พ.2556 
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5.1.3.2 อินูลิน (inulin) อินูลินสามารถใช้เป็นสารเพิ่มเน้ือ (bulking agent) ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือใช้ทดแทนในส่วนที่ปริมาณของแข็งทั้งหมด (total solids) หายไป อินูลินพบในพืชสาย
พันธ์ุ Liliales เช่น leek, onion, garlic และasparagus หรือสายพันธ์ุ Compositae เช่น Jerusalem 
artichoke และ chicory  อินูลินทําหน้าที่เหมือนคาร์โบไฮเดรตสํารองที่เก็บไว้เพ่ือให้พืชมีชีวิตอยู่ได้ในช่วงฤดู
หนาว (Roberfriod, 1993) ดังตารางที่ 4 ซึ่งแสดงปริมาณ อินูลิน และโอลิโกฟรุกโทสในพืชผักต่าง ๆ 
Jerusalem artichoke และ chicory จัดเป็นพืชท่ีมีปริมาณอินูลินสูงมากกว่า 15%  จึงเป็นวัตถุดิบเพ่ือใช้ใน
การผลิตระดับอุตสาหกรรมโดยเฉพาะ chicory มีชื่อทางวิทยาศาตร์ว่า Cichorium intybus จัดเป็นวัตถุดิบ
หลักในการผลิตในปัจจุบัน chicory มีรูปร่างหน้าตาเหมือน sugar beets (ภาพที่ 7) มีปริมาณอินูลินค่อนข้าง
สูง (มากกว่า 70% โดยนํ้าหนักแห้ง) และมีปริมาณอินูลินค่อนข้างคงที่ในแต่ละปี (Orafti, 1998) 
 

 
 

ภาพที่ 5 ลักษณะท่ัวไปของ chicory (Cichorium intybus) 
ที่มา: จุฑารัตน์ (2549) 
 

อินูลินเป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรตที่สะสมในพืช (storage polysaccharide) และเป็นโพลิเมอร์
ของฟรุกแทน (polydispersed fructan) ที่มี DP (degree of polymerization) อยู่ระหว่าง 2-60 ส่วนมาก
จะเป็นเส้นตรงโดยโมเลกุลของฟรุกโทสจับกันด้วยพันธะ ß-D (2→1) fructofuranosyl และอาจมีโมเลกุล
ของกลูโคสจับอยู่ที่ปลายด้านหน่ึงของโมเลกุล ดังภาพที่ 6  
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ภาพที่ 6 โครงสร้างโมเลกุลของอินูลิน 
ที่มา: Phillips and Williams (2000) 

 
 
อินูลินเกิดเจล และเจลสามารถเปลิ่ยนแปลงได้เน่ืองจากการเติมไฮโดรคอลลอยด์ ชนิด โมโน- และได-

วาเลนต์แคทไอออน (mono-and di-valent cations) เช่น การใช้เจลาติน เจลแลนกัม (gellan gum) อัลจิ
เนต คาราจีแนน มอลโตเดกซ์ตริน อย่างใดอย่างหน่ึงร่วมกับอินูลิน ทําให้เจลที่ได้มีความแข็งแรงมากขึ้น และมี
ลักษณะแตกต่างไปจากการใช้ไฮโดรคอลลอยด์ หรืออินูลินเพียงอย่างเดียว (Morris and Brownsey, 1995) 
ไฮโดรคอลลอยด์แต่ละชนิดมีหน้าท่ีเฉพาะในผลิตภัณฑ์อาหารไฮโดรคอลลอยด์บางชนิดอาจทําหน้าที่เพียง
อย่างเดียว เช่น เป็นสารเพ่ิมความหนืด แต่บางชนิดสามารถทําหน้าที่ได้หลายอย่าง เช่น เป็นทั้งสารเพิ่มความ
หนืด สารเพ่ิมความคงตัว และเปน็ gelling agent ด้วย (นิธิยา, 2545) ในกระบวนการผลิตไอศกรีมมีการใช้
ไฮโดรคอลลอยด์ ซึ่งเรียกว่าสารให้ความคงตัว หากใช้ร่วมกับ  อินูลินอาจมีผลต่อคุณสมบัติการเกิดเจลของอิ
นูลิน มีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมด้วย สารให้ความคงตัวแต่ละชนิดมี
ลักษณะเด่นและด้อยแตกต่างกัน ในทางการค้ามักผสมสารให้ความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์ชนิดต่าง ๆ 
ร่วมกันในสัดส่วนท่ีเหมาะสมเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะตามต้องการ (Marshall et al., 2003) 

 
 คุณประโยชน์ทางด้านโภชนาการของอินูลิน เน่ืองจากโมเลกุลของอินูลินประกอบด้วยพันธะ β-D 
(2→1) fructofuranosyl ซึ่งร่างกายมนุษย์ไม่มีเอนไซม์สําหรับย่อยพันธะนี้ เมื่ออินูลินผ่านระบบทางเดิน
อาหาร อินูลินจึงไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงใด ๆ ดังน้ันอินูลินจึงมีสมบัติเป็นเส้นใยอาหารช่วยบรรเทาอาการ
ท้องผูก และเพ่ิมนํ้าหนักของอุจจาระทําให้สามารถขับถ่ายได้ง่าย อินูลินให้พลังงานต่ํา พลังงานที่ได้ข้ึนอยู่กับ
กรดไขมันที่จุลินทรีย์สังเคราะห์ในลําไส้ใหญ่ เช่น กรดบิวทิริก ซึ่งร่างกายดูดซึมไปใช้บางส่วนให้พลังงาน
ประมาณ 1.50 kcal/g (หรือ 6.30 kJ /g) การท่ีอินูลินไม่ถูกย่อยในทางเดินอาหาร คนท่ีเป็นโรคเบาหวานจึง
สามารถรับประทานอินูลินได้เพราะไม่มีผลกระทบต่อการหล่ังฮอร์โมน Insulin  อินูลินผ่านทางเดินอาหารเข้า
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สู่ลําไส้ใหญ่ซึ่งเป็นบริเวณที่มีจุลินทรีย์อาศัยอยู่จํานวนมาก และเกิดกระบวนการหมักโดยจุลินทรีย์กลุ่ม 
Bifidobacteria ซึ่งจัดเป็นจุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติก (probiotic) ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายทําให้เกิดกรดแลก
ติก กรดไขมันสายสั้น (Short Chain Fatty Acids, SCFA) เช่น อะซิเตทโพรไพโอเนต บิวทิเรต และก๊าซบาง
ชนิด เช่น ไฮโดรเจน คาร์บอนไดออกไซด์ และมีเทนโดยทั่วไปคุณสมบัติของใยอาหารสามารถจับกับไอออน
ของโลหะ และพบว่าใยอาหารจะลดการดูดซึมแร่ธาตุของลําไส้เล็ก แต่กรดที่เกิดข้ึนทําให้ความเป็นกรด-ด่าง
ของลําไส้ลดลง 1-2 หน่วย มีผลให้การละลายของเกลือของแร่ธาตุต่าง ๆ เช่น แคลเซียมฟอสเฟตเพ่ิมขึ้น และ
บิวทิเรตที่เกิดขึ้นช่วยกระตุ้นให้เซลล์เยื่อบุลําไส้แผ่กระจายทั่ว จึงทําให้ความสามารถในการดูดซึมของเซลล์เย่ือ
บุลําไส้เพ่ิมขึ้น นอกจากน้ันระหว่างกระบวนการหมักสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างอินูลินและแร่ธาตุสลายตัว 
ทําให้แร่ธาตุถูกปล่อยออกมาจึงสามารถดูดซึมได้ดีข้ึนอีกด้วย (Roberfroid, 1993) 

 
ตารางที่ 4 ปริมาณของอินูลิน และโอลิโกฟรุกโตสในพืชผักต่าง ๆ 
 
แหล่ง อินูลิน (%) โอลิโกฟรุกโทส (%) 
Wheat 1- 6 1-4 

Onion  2-10 2-6 
Leek 3-16 2-15 
Garlic 9-11 3-6 
Banana 0.3-0.7 0.3-0.7 
Asparagus shoot 1-4 2-3 
Jerusalem artichoke 16-20 16-20 
Chicory 15-20 5-10 
ที่มา: Coussement (1999) 
 
 
 5.2 ผลการใช้สารทดแทนไขมันในไอศกรีม 
 
 ปัญหาที่มักพบกับไอศกรีมที่มีการลดไขมัน คือ การเกิดผลึกนํ้าแข็งใหม่จากอุณหภูมิที่สูงข้ึนระหว่าง
การเก็บรักษาหรือระหว่างการขนส่ง (heat shock)  ส่งผลให้ผลึกนํ้าแข็งส่วนที่มีขนาดเล็กหลอมละลาย และ
รวมตัวกันเป็นผลึกขนาดใหญ่ ทําให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสหยาบ และหากเกิด heat shock หลายๆครั้ง อาจทํา
ให้ไอศกรีมเกิดการยุบตัวลงได้ (Soukoulis et al., 2010) 
 
 การลดไขมันในไอศกรีมมักส่งผลทําให้ไอศกรีมมีลักษณะด้อยลงในด้านลักษณะปรากฏ ไอศกรีมเป็น
เกล็ดนํ้าแข็งมากข้ึน ทําให้เน้ือสัมผัสหยาบ ความรู้สึกในปากด้อยลง การรับกลิ่นรสไม่ดี เน่ืองจากไขมันเป็นตัว
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พากล่ินรส และหน่วงกลิ่นรสระหว่างไอศกรีมละลายในปาก ดังน้ันไอศกรีมที่ลดไขมันจึงมีแนวโน้มที่จะมีการ
ปล่อยกลิ่นรสออกมาเร็วและจางหายไปเร็ว จนอาจไม่เป็นพึงพอใจของผู้บริโภค  
 
 จากข้อมลูดังกล่าวการนํา ใยอาหารมาใช้ในไอศกรมีที่มีคาร์โบไอเดรตต่ํา จึงมีประโยชน์ตอ่สุขภาพ
ของผู้ท่ีเป็นโรคเบาหวานและที่มีภาวะนํ้าหนักเกิน กล่าวคือ ช่วยควบคมุระดับนํ้าตาลและไขมันในเลอืด ใน
คนไข้เบาหวานที่รับประทานใยอาหาร 8-20 กรัมต่อ 100 กรัมของคารโ์บไฮเดรตจะสามารถลดระดบักลูโคส
และอินสุลินได ้20-50%  และใยอาหารชนิดละลายนํ้าจะช่วยเพ่ิม glucose tolerance ส่วนใยอาหารที่ไม่
ละลายน้ําจะมีผลเพียงเล็กน้อย ใยอาหารชนิดละลายนํ้าสามารถช่วยลดระดับแอลดีแอลโคเลสเทอรอลและ
ปริมาณคอเลสเทอรอลทั้งหมดในเลือดได้ อาทิเช่นการบริโภคใยอาหารในข้าวโอต๊และเบต้ากลูแคนปริมาณ   
3-15 กรัมต่อวนัจะสามารถชว่ยลดโคเลสเทอรอล ได ้5-15% ซึ่งจะเห็นชัดในคนทีม่ีระดับโคเลสเทอรอลสูงใน
เลือด ส่วนใยอาหารที่ไม่ละลายนํ้า เช่น เซลลูโลส และ wheat bran ไม่มผีลต่อระดับโคเลสเทอรอลในเลือด 
(ประสงค์, 2551) 
 
6. แนวคิดของการพัฒนาอาหารที่มีคาร์โบไฮเดรตตํ่า และมีไขมันต่ํา 
 
  อาหารท่ีมีคาร์โบไฮเดรตต่ํา (low carbohydrate) หรือที่มักเรียกกันว่า อาหารโลว์คาร์บ (low 
carb diet) เป็นอาหารสุขภาพที่ได้รับความสนใจมากในระยะหลัง โดยเฉพาะในการนําไปใช้กับอาหารควบคุม
นํ้าหนักและอาหารสําหรับโรคเบาหวาน และมีการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปทั้งประเภทแช่แข็งและ
อาหารสําเร็จรูปหรือในโปรแกรมอาหารพิเศษต่างๆในต่างประเทศ โดยมีแนวคิดมาจากการบริโภคอาหารที่มี
คาร์โบไฮเดรตเมื่อถูกย่อยและดูดซึมเข้าสู่ร่างกายแล้ว จะส่งผลทําให้ระดับนํ้าตาลในเลือดสูงข้ึน และการที่
ระดับนํ้าตาลในเลือดสูงข้ึนจะกระตุ้นให้ร่างกายมีการหลั่งฮอร์โมนอินสุลินเพ่ือกระตุ้นให้มีการนํานํ้าตาลเข้าสู่
เซลล์ เพ่ือลดระดับนํ้าตาลในเลือดให้กลับคืนสู่ระดับปกติ อย่างไรก็ดีอินสุลินนอกจากจะมีบทบาทกระตุ้นการ
นํากลูโคสเข้าสู่เซลล์ ในเวลาเดียวกันอินสุลินยังกระตุ้นให้เกิดการสังเคราะห์ไขมันมากขึ้น และลดการสลาย
ไขมันให้น้อยลง เพ่ือเป็นอีกช่องทางหน่ึงในการนํานํ้าตาลในเลือดไปใช้ประโยชน์เพ่ือไม่ให้ระดับนํ้าตาลในเลือด
สูงเกินไป ด้วยเหตุน้ีการบริโภคอาหารที่มีคาร์โบไฮเดรตสูง โดยเฉพาะอาหารจําพวกแป้งและนํ้าตาล นอกจาก
จะส่งผลให้ระดับนํ้าตาลในเลือดสูงข้ึนแล้ว ยังกระตุ้นให้เกิดการสร้างไขมันมากข้ึนด้วยซึ่งจะนําไปสู่โรคอ้วนได้
ง่าย นอกจากน้ีไขมันที่ถูกสร้างในตับยังสามารถถูกส่งไปในกระแสเลือดไปยังอวัยวะอื่น เช่น หัวใจ กล้ามเน้ือ 
ตับอ่อน ซึ่งจะส่งผลให้อวัยวะน้ันเสื่อมสมรรถภาพ นอกจากน้ีการกระตุ้นให้เกิดการหล่ังฮอร์โมนอินสุลินบ่อยๆ
จากการบริโภคอาหารที่มีคาร์โบไฮเดรตสูงยังสามารถนําไปสู่ภาวะดื้ออินสุลิน (insulin resistant) ซึ่งนําไปสู่
โรคเบาหวานได้อีกทางหน่ึงด้วย อย่างไรก็ดียังมีความคิดเห็นที่แตกต่างกันในเร่ืองของปริมาณคาร์โบไฮเดรตใน
อาหารว่าจะให้มีปริมาณต่ําเพียงไร 
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 ดัชนีนํ้าตาลในเลือด (Gylcemic Index; GI)   
  

คือ ดัชนีที่ใช้ตรวจวัดคุณภาพของอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตว่าเมื่อบริโภคเข้าไปแล้วจะมีผลต่อ
ระดับนํ้าตาลในเลือดเพียงไร โดยมีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานน้ําตาลกลูโคส หรือขนม
ปังขาวซึ่งมีค่า Gl เท่ากับ 100 โดยการวัดระดับนํ้าตาลในเลือดหลังการรับประทานอาหารนั้น 2-3 ชั่วโมง  
 
 การทราบคุณภาพ ของคาร์โบไฮเดรตในอาหารแต่ละชนิดจะช่วยให้ผู้ป่วยเบาหวาน และผู้ที่ต้องการ
ควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดสามารถเลือกชนิดของอาหารที่จะบริโภคให้เหมาะสมมากข้ึน ซึ่งนักโภชนาการ
นิยมนําค่าดัชนีนํ้าตาล  (Gylcemic Index) มาใช้ในการจัดลําดับคุณภาพของสารคาร์โบไฮเดรตในอาหาร ซึ่ง
โดยทั่วไปสามารถแบ่งกลุ่มอาหาร ซึ่งเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตตามค่า GI ออกเป็น 3 กลุ่ม คือ 
 

1. อาหารท่ีมีค่า GI ตํ่า จะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของ ระดับนํ้าตาลในเลือดเท่ากับ 55 หรือ น้อย
กว่าเมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน อาหารที่มีค่า GI ต่ํา เช่น ถ่ัวชนิดต่างๆ ผัก และอาหารที่มีเส้นใยสูง 
เมล็ดธัญพืช (cereal grain) ที่มีนํ้าตาลต่ํา โยเกิร์ต (yogurt) ไขมันต่ําและไม่หวาน  เกรฟฟรุต แอปเปิล และ
มะเขือเทศ เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2556) 

 
ตารางที่ 5 อาหารที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลต่ํา 
Food GI Food GI 

Toasted and salted peanuts 14 Noodles 40 
Cherries 22 White spaghetti 41 
Red lentils 26 Peaches 42 
Whole milk 27 Porridge made with water 42 
Dried apricots 31 Lentil soup 44 
Butter beans 31 Banana 55 
Skimmed milk 32 Sweetcorn 55 

ที่มา : วิภา (2549) 
 

2. อาหารท่ีมีค่า GI ปานกลาง จะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลง ของระดับนํ้าตาลในเลือดเท่ากับ 56-69 
เมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน อาหารที่มีค่า GI ปานกลางจะเป็นอาหารประเภทเส้น ถ่ัวค่ัว ถ่ัวฝักเขียว มัน
เทศ นํ้าส้มค้ัน บลูเบอร่ี ข้าวโพดหวาน ข้าวโพดคั่ว ซุปถ่ัว whole wheat และข้าวกล้อง เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญ
และนิธิยา, 2556) 



 

โครงการย่อยที ่5 การพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคารโ์บไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํา 26 
 

 
ตารางที่ 6 อาหารที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลปานกลาง 

 

Food GI Food GI 

Basmati Rice 58 Couscous 65 
Honey 58 Rye bread 65 
Digestive biscuit 59 Pineapple, fresh 66 
Cheese and tomato pizza 60 Cantaloupe melon 67 
Ice cream 61 Croissant 67 
New potatoes 62 Shredded wheat 67 
Coca cola 63 Mars bar 68 

Apricots, canned in syrup 64 Ryvita 69 

Raisins 64 Crumpet, toasted 69 

Shortbread biscuit 64 Weetabix 69 

ที่มา: วิภา (2549) 
 

3. อาหารที่มีค่า GI สูง จะมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของระดับนํ้าตาลในเลือดเท่ากับ 70 หรือ 
มากกว่า เมื่อเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานอาหารที่มีค่า Gl สูงได้แก่ ขนมปังขาว corn-freak ข้าวเมล็ดสั้น มัน
ฝรั่งอบ มันฝรั่งทอด rice cake ไอศกรีม ลูกเกด ผลไม้อบแห้ง กล้วย แครอท ผลไม้ที่มีรสหวาน เช่น แตงโม 
เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2556) 
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ตารางที่ 7 อาหารที่มีค่าดัชนีนํ้าตาลสูง 
 
Food GI Food GI 

Mashed potato 70 Jelly beans 80 
White bread 70 Rice cakes 82 
Watermelon 72 Rice Krispies 82 
Swede 72 Cornflakes 84 
Bagel 72 Jacket potato 85 
Bran flakes 74 Puffed wheat 89 
Cheerios 74 Baguette 95 
French fries 75 Parsnips, boiled 97 
Coco Pops 77 White rice, steamed 98 

ที่มา: วิภา (2549) 
 

ปัจจัยหลายอย่างสามารถส่งผลให้อาหารชนิดเดียวกัน มีค่า GI แตกต่างกันได้ เช่น มีรายงานว่า ข้าว
เหนียว และข้าวแอมิโลสต่ําจะมีค่า GI สูงกว่าข้าวที่มีแอมิโลสปานกลางและแอมิโลสสูง และยังพบว่า ข้าว  แอ
มิโลสสูงหรือแอมิโลสปานกลาง เมื่อนํามาทําเป็นข้าวน่ึง (parboiled rice) หรือทําเป็นก๋วยเตี๋ยว จะมีผลทําให้ 
GI มีค่าลดลง นอกจากน้ีในกลุ่มของข้าวที่มีแอมิโลสสูง แต่มีอุณหภูมิเจลาตินไนซ์ (gelatinization 
temperature) และความแข็งของเจลแป้งสุกต่างกัน ก็จะให้ค่า GI ท่ีแตกต่างกันด้วย หรือในผลไม้ประเภท 
“กล้วย” มีรายงานว่าระดับความสุกมีผลต่อค่า GI โดยกล้วยดิบมีค่า GI ต่ํากว่ากล้วยสุก ทั้งน้ีเป็นเพราะใน
กล้วยดิบมีสตาร์ซ เป็นองค์ประกอบถึงร้อยละ 80-90 ซึ่งเมื่อกล้วยสุกมากข้ึนสตาร์ชจะเปลี่ยนแปลง เป็น
นํ้าตาลอิสระมากขึ้น ทําให้การย่อย และการดูดซึมเกิดได้เร็วข้ึน หรือในผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลี พบว่า การใช้
แป้งสาลีในรูปที่เป็นแป้งละเอียดจะมีค่า GI สูงกว่าในรูปที่เป็นแป้งบดหยาบ เป็นต้น 

 
นอกจากปัจจัยที่กล่าวมาแล้ว มีรายงานว่าอัตราการย่อย มีความสัมพันธ์กับค่า GI ด้วย พบว่า อาหาร

ที่บริโภคร่วมกับอาหารชนิดอื่นในแต่ละมื้อ จะมีผลต่ออัตราการย่อย และทําให้ GI ดั้งเดิมเปลี่ยนแปลงไป เช่น 
เจลล่ี แยม ซึ่งเป็นอาหารท่ีมีค่า GI สูงเมื่อนําไปรับประทานร่วมกับอาหารชนิดอื่น เช่น ขนมปัง จะทําให้การ
ย่อยช้าลง และมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของระดับนํ้าตาลในเลือดลดลง ส่วนอาหารที่มีองค์ประกอบของไขมัน
สูง เช่น ชอกโกแลต ไส้กรอก และถ่ัวค่ัว มักมีอัตราการย่อยต่ํา อาหารเหล่าน้ีแม้ว่าจะเป็นอาหารที่มีค่า GI ต่ํา 
แต่การบริโภคอาหารที่มีไขมันสูงอยู่เป็นประจํา จะเกิดการสะสมของไขมันตามส่วนต่างๆ ของร่างกาย และ
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เสี่ยงต่อการเป็นโรคอ้วน ซึ่งหากคนที่เป็นโรคอ้วนบริโภคอาหารที่มีค่า GI สูง จะยิ่งเป็นการเพ่ิมภาวะเสี่ยงต่อ
การเป็นโรคหัวใจสูงข้ึน การบริโภคอาหารที่มีค่า GI ต่ําจะเกิดผลดีต่อสุขภาพหลายประการ เช่น สามารถ
ควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือด ควบคุมระดับคอเลสเทอรอล ควบคุมความอยากอาหารลดความเสี่ยงต่อการเป็น
โรคหวัใจ และโรคเบาหวาน แต่ทั้งน้ีต้องควบคุมปริมาณการบริโภคให้เหมาะสมด้วย แต่การบริโภคอาหารท่ียึด 
GI ต่ํา และหลีกเลี่ยงอาหารกลุ่มอื่นๆ อาจมีผลต่อการขาดโภชนาการได้ (วิภา, 2549) 
 
7. สมุนไพร 
 
 7.1 ความหมายและชนิดของสมุนไพร 
 
 ราชบัณฑิตยสถาน (2546) ได้ให้ความหมายของคําว่า “สมุนไพร” หมายถึงผลิตผลธรรมชาติได้จาก 
พืช สัตว์ และแร่ธาตุ ที่ใช้เป็นยา หรือ ผสมกับสารอื่นตามตํารับยา เพ่ือบําบัดโรค บํารุงร่างกาย หรือใช้เป็นยา
พิษ เช่น กระเทียม นํ้าผึ้ง เขากวางอ่อน โล่ติ๊น  
 
  สมุนไพรสามารถนํามาใช้ประโยชน์ด้านอาหาร ได้ดังน้ี 
 

1) เป็นอาหารโดยตรง ซึ่งพืชสมุนไพรพืช ในหลายๆชนิดจะประกอบด้วยสารอาหารประเภท 
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร่ ซึ่งสารอาหารจากพืชเครื่องเทศและ สมุนไพรเหล่าน้ี 
จะเสริมสร้างความเจริญเติบโตให้กับร่างกาย ควบคุมระบบต่าง ๆ ของร่างกาย ให้เป็นปกติ 
และสร้างภูมิต้านทานต่อเชื้อโรคต่าง ๆ ได้ อีกทั้งพืชเครื่องเทศและสมุนไพรยังมี เส้นใย
อาหารที่ช่วยในเร่ืองการดูดซับไขมัน และช่วยทาํความสะอาดในระบบขับถ่าย  

2) ใช้เป็นส่วนผสมของอาหาร เช่น ลูกจันทน์ ดอกจันทน์ กานพลู ใช้เป็นส่วนผสม 
3)  ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
4) ใช้ในการถนอมอาหาร 
5)  ใช้ปรุงแต่งกลิน่ ส ีรส ของอาหาร ดังน้ี 

   5.1)  ลูกจันทน์ แต่งกลิ่นของขนมพุดดิ้ง ขนมปัง เนย ไส้กรอก แฮม เบคอน 
   5.2)  ขมิ้น ใชแ้ต่งส ีกลิ่นรสของอาหารเน้ือสัตว ์เช่นแกงเหลือง แกงไตปลา 
   5.3)  พริก หอม ผักช ีตะไคร ้สะระแหน่ ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหารประเภทยํา 
   5.4)  กระวานใชด้ับกลิ่นคาวของอาหาร 
   5.5)  ผักชีลาว ใช้ในการแต่งกลิ่นในแกงออ่ม 
   5.6)  ย่านาง ใช้ลดความเฝ่ือนของแกงหน่อไม้ 
   5.7)  เตย อัญชัน ข้าวเหนียวดํา ใช้แต่งสีขนม 
   5.8)  มะกรูด มะนาว ใชแ้ต่งกลิ่นและรสของอาหาร 
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 ตลาดผลติภัณฑ์เสริมอาหารที่ทําจากเคร่ืองเทศและสมุนไพรมีอตัราการเติบโตสูงขึ้นอย่างรวดเร็ว คาด
ว่ามูลค่าตลาดรวมในประเทศปี 2547 สูงเกือบ 40,000 ล้านบาท และการส่งออกช่วง 2 เดอืนแรกของปี 2547 
มีมูลค่าส่งออก 7.80 ล้านดอลลาร์ เทียบกับช่วงเดียวกันในปีก่อน มีอตัราเพ่ิมข้ึน 13% และมูลค่าการส่งออก
ของเครือ่งเทศและสมุนไพรมอีตัราเพ่ิมข้ึน 11.20% ด้วยเช่นกันเมือ่เทียบกับปี 2545 ประเทศไทยมพืีช
สมุนไพรที่ใช้รบัประทานเป็นอาหารจํานวนมากและหลากหลายชนดิ และมีความเชื่อว่ามีสมบัติในการส่งเสริม
สุขภาพที่มีแนวโน้มในการช่วยป้องกันโรคหลายชนดิ พืชสมุนไพรที่ใช้กันทั่วไป ประกอบด้วย ขมิ้น ขิง มะตมู 
(ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2545)  
 
 7.2 ประเภทของสมุนไพร 
 แบ่ง ดังน้ี 
  7.2.1  พืชสมุนไพร ได้แก่ พืชผักสวนครัว พืชพันธ์ุไม้ ที่สามารถนําส่วนประกอบต่างๆมาทํายาได้ 
  7.2.2  สมุนไพรที่เป็นสัตว์ เชน่ กระดูก เขา หนัง ดีของสัตว์ และสัตว์ที่ใช้ทั้งตัวเพ่ือนํามาทําเป็น
ตัวยา เช่น ม้านํ้า ไก่เลียงผา เป็นต้น 
  7.2.3  แร่ธาตุที่นํามาผสม เช่น นํ้าปูนใส ดีเกลือ เกลือแกง การบูร พิมเสน  
  7.2.4  วัตถุธาตุ คือ ตัวยาสมุนไพรท่ีนํามาแปรสภาพโดยผ่านกระบวนการต่างๆเป็นผลิตภัณฑ์
เอนกประสงค์นานาชนิด ซึ่งการแปรรูปอาจมีตัวทําละลาย และการใช้ความร้อน 
 

7.3 การใช้พืชสมุนไพรในไอศกรีม  
 พืชสมุนไพรเป็นส่วนประกอบที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารไทยมาเป็นเวลาช้านาน ซึ่งส่วนใหญ่นํามาใช้
ในอาหารประเภทอาหารคาวมากกว่าส่วนท่ีเป็นขนมหวาน ในระยะหลังจึงได้มีการนําสมุนไพรมาพัฒนาเป็น
เคร่ืองดื่มแพร่หลายในปัจจุบัน อย่างไรก็ดีในอาหารประเภทอ่ืนร่วมทั้งไอศกรีม การนําสมุนไพรมาใช้ประโยชน์
มีน้อยมาก ส่วนใหญ่จะเป็นการนําผลไม้มาผสมที่สร้างเอกลักษณ์ของไอศกรีมไทยได้อีกแนวทางหน่ึง 
 
 สีและกลิ่นรสของไอศกรีมเป็นสิ่งสําคัญที่ส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค ในแนวคิดดั้งเดิมไอศกรีม
ควรมีสีอ่อนๆเป็นที่ดึงดูดใจ และสอดคล้องกับกลิ่นรส ปริมาณของไขมันมีผลต่อกลิ่นรส ไอศกรีมที่มีไขมันสูง
ต้องใช้ปริมาณกลิ่นรสมากกว่าไอศกรีมที่มีไขมันต่ํากว่าเพ่ือให้มีความแรงของกล่ินรสเท่ากัน และไอศกรีมที่มี
การข้ึนฟูสูงต้องใช้กลิ่นรสมากกว่าไอศกรีมที่ข้ึนฟูต่ํากว่า (สมจิต, 2550; Marshall and Arbuckle, 1996) 
อย่างไรก็ดีในระยะหลังสีสันของไอศกรีมมีหลากหลายมากย่ิงข้ึน ทั้งสีสดและสีอ่อน และส่วนมากเป็นการใช้สี
และกลิ่นสังเคราะห์ 
 
 จากภูมิปัญญาของไทยที่นําสมุนไพรหลายชนิดมาช่วยปรุงแต่งกลิ่นรสสีสันของอาหารไทย ทําให้เกิด
แนวคิดของการนํามาใช้ประโยชน์สีสันของไอศกรีม รวมทั้งยังเพ่ิมคุณค่าของสมุนไพรโดยเฉพาะฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระท่ีน่าจะช่วยส่งเสริมสุขภาพของผู้บริโภค และช่วยสร้างเอกลักษณ์ของไอศกรีมไทยได้อีกทางหนึ่งสมุนไพร
หลายชนิดที่คนไทยนิยมบริโภค เช่นดอกอัญชัน ดอกบัว ดอกขจร ดอกโสน ดอกกระเจ๊ียบ ดอกโศก ดอก
ซ่อนกลิ่น ดอกข้ีเหล็ก ดอกพยอม ดอกดาหลา รวมไปถึง ใบบัวบก ใบรางจืด และผลฟักข้าว เสาวรส ล้วนเป็น
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สมุนไพรที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและหลายชนิดมีรงควัตถุ (pigment) ที่ให้สีด้วย เช่น ดอกอัญชันให้สีนํ้าเงิน สี
ม่วง ดอกกระเจี๊ยบให้สีแดง ใบบัวบก ใบรางจืด ให้สีเขียว เป็นต้น การศึกษาสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระของพืชที่ให้สีในอาหารไทย ประกอบด้วย กระเจ๊ียบแดง ดอกอัญชัน บีทรูท กะหล่ําปลีม่วง เปลือก
แก้วมังกร และว่านกาบหอย พบว่ามีส่วนประกอบของสารประกอบฟีนอลิกและมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ จาก
การสกัดด้วย 99% เมทานอลพบว่ากระเจี๊ยบแดงมีสารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด (68.26+0.69 มิลลิกรัม 
GAE/100 กรัม) รองลงมา คือ บีทรูท ดอกอัญชัน กะหล่ําปลีม่วง เปลือกแก้วมังกร และว่านกาบหอย 
ตามลําดับ และกระเจ๊ียบแดงให้ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงสุดจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH (2, 2-diphenyl-1-
phicrylhydrazyl) และFRAP (Ferric reducing antioxidant power) คือ 91.64+0.50 มิลลิกรัม 
Trolox/100 ก. และ 429.39+0.55 มิลลิกรัม Trolox/100 กรัม ตามลําดับ (ธนิกานต์ และคณะ, 2013) 
สมุนไพรนอกจากจะมีสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระแล้ว หลายชนิดยังมีคุณค่าทางโภชนาการ 
และสรรพคุณทางยาอีกด้วย การนําดอกไม้หรือสมุนไพรแต่ละอย่างมารับประทานควรให้แน่ใจว่าเป็นดอกไม้
ห รื อ ส มุ น ไ พ ร ที่ กิ น ไ ด้  แ ล ะ ค ว ร ทํ า ค ว า ม ส ะ อ า ด อ ย่ า ง ดี ก่ อ น นํ า ม า ใ ช้ 
(http://www.thaihealth.or.th/healthcontent/healthtips/12293  วันเข้าถึง วันที่ 25 ก.ค. 2554) 
 
 7.4 สมุนไพรที่ใช้เป็นอาหาร 
 สมุนไพรหลายชนิดที่นํามาใช้เป็นอาหาร แต่การนํามาใช้เป็นส่วนผสมในไอศกรีมยังจัดว่าเป็นเรื่องใหม่ 
ยังมีงานวิจัยน้อยมาก ตัวอย่างสมุนไพรที่มีแนวคิดในการนํามาศึกษาทดลองใช้เป็นส่วนผสมของไอศกรีม ดังน้ี 
  

7.4.1 ดอกอัญชัน (Butterfly pea) อัญชัน มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Clitoria ternatea 
Linn. อยู่ในวงค์ Papilionaceae มีชื่อท้องถ่ินว่า เอื้องชัน แดงชัน  หญ้าลินจัน เป็นพืชที่พบได้มากในประเทศ
ไทย  มีลักษณะเป็นไม้เถาเลื้อยมีมือสําหรับเกาะ (tendril) สามารถเลื้อย ไปตามต้นไม้ รั้ว หรือซุ้มต่างๆ ได้ดี 
ใบเป็นชนิดใบรวม บนก้านใบแต่ละก้านมีใบย่อย ระหว่าง ๕-๙ ใบ ดอกท่ีมีชั้นเดียวมีลักษณะคล้ายดอกถ่ัว
ทั่วไป (เช่น ถ่ัวลันเตา ถ่ัวพู ถ่ัวฝักยาว) กลีบใหญ่ มีลักษณะคล้ายเปลือกหอยเชลล์ (shell) ส่วนท่ีแตกต่างจาก
ดอกถ่ัว คือ อัญชันมีดอกซ้อนด้วย มีหลายกลีบ และดอกใหญ่กว่า ดอกชั้นเดียว ดอกอัญชันมี ๓ สี คือ สี ขาว 
สีนํ้าเงิน และสีม่วง  ขยายพันธุ์โดยใช้เมล็ด ปัจจุบันได้มีการนําดอกอัญชันมาวิจัยเป็นจํานวนมาก จากการวิจัย
พบว่า ในดอกอัญชันมีสารแอนโธไซยานินอยู่มาก (พิมลพรรณ, 2552) 

 
อัญชันที่พบในประเทศไทย มีทั้งพันธุ์บ้านที่ผ่านการคัดเลือกให้ดอกใหญ่ ดก สีเข้ม เป็นต้น กับ พันธุ์ที่

ข้ึนเองตามที่รกร้างว่างเปล่า ซึ่งเป็นพันธุ์ดอกชั้นเดียว ดอกเล็ก และสีไม่เข้ม คนไทยส่วนใหญ่ นิยมปลูกอัญชัน
ดอกสีนํ้าเงินเข้ม กลีบดอกซ้อน ดอกขนาดใหญ่และ ดก เพราะนอกจากสวยงามแล้ว ยังนําไปใช้ประโยชน์ได้
หลายอย่าง อีกด้วย 
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ภาพที่ 7 ลักษณะของดอกอญัชัน 
ที่มา: นิรนาม (2551) 

 
ประโยชน์ของอัญชัน 

 
อัญชันเป็นดอกไม้ของไทยชนิดหน่ึงที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย มีการใช้ประโยชน์จากสีม่วง-นํ้าเงิน

ในดอกอัญชันเพ่ือเป็นส่วนประกอบของสีในขนมไทยหลายชนิด เช่น ขนมชั้น ขนมน้ําดอกไม้ เรไร ซ่าหร่ิม ถ่ัว
แปบ ช่อม่วง เล็มมือนาง บัวลอย และในเคร่ืองดื่มนํ้าอัญชัน 

 
นอกจากน้ี พบว่า อัญชันยังให้ประโยชน์ทางยา ซึ่งในเมล็ดมีผลเป็นยาระบาย แต่ก็มีผลทําให้เกิด

อาการคลื่นไส้ อาเจียน จึงไม่นิยมใช้ รากของอัญชันมีรสขม นํามาปรุงเป็นยาบํารุงดวงตา ยาขับปัสสาวะ เป็น
ยาระบาย แก้ตาฟาง ตามืด ตามัว ตาแฉะ และทําให้ฟันทน ส่วนดอกอัญชันให้สีนํ้าเงินธรรมชาติ ซึ่งเป็นสีนํ้า
เงินของแอนโธไซยานิน (anthocyanins) เป็นสารที่สลายตัวง่าย และปลอดภัย สารแอนโธไซยานินท่ีมีอยู่มาก
ในดอกอัญชันน้ีมีประโยชน์มากมายต่อสุขภาพ เช่น ช่วยเพ่ิมความสามารถในการมองเห็นเน่ืองจากสารตัวน้ีจะ
ไปเพ่ิมการไหลเวียนในหลอดเลือดเล็ก ๆ เช่น หลอดเลือดส่วนปลาย ทําให้กลไกที่ทํางานเก่ียวกับการมองเห็น
แข็งแรงขึ้นเพราะมีเลือดไหลเวียนมาเลี้ยงมากข้ึน ในขณะน้ีก็มีการศึกษาวิจัยทางคลินิกเก่ียวกับความสามารถ
ของสารแอนโธไซยานินในการเพิ่มประสิทธิภาพของตา เช่น ตาเสื่อมจากโรคจากโรคเบาหวานเบาหวาน โรค
ต้อหิน และโรคต้อกระจก  
 

แอนโธไซยานิน (anthocyanins) มีรากศัพท์มาจากภาษากรีก คือ anthos หมายถึง ดอกไม้ 
และ kyanos หมายถึง สีนํ้าเงิน แอนโธไซยานินเป็นสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด์ ซึ่งมีโครงสร้างหลักเป็น 
C6C3C6  เป็นรงควัตถุที่ละลายอยู่ใน vacuole sap ในเซลล์ของพืช (vacuole sap) เป็นส่วนหน่ึงที่เห็นได้ชัด
ที่สุดในเซลล์พืชที่มีอายุมาก โครงสร้างจะมีเน้ือเย่ือหุ้ม และภายในมีของเหลวบรรจุอยู่ ซึ่งมีบทบาทต่อสีใน
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ดอกไม้ ผลไม้ และใบไม้หลายชนิด โดยจะให้สีม่วงแดงไปจนถึงสีนํ้าเงินแอนโธไซยานินสามารถละลายได้ใน
นํ้าดี แต่ไม่ละลายในตัวทําละลายประเภท non-hydroxyl เช่น acetone, chloroform และ ether 

 
สมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของแอนโธไซยานิน 
 
มีการศึกษาแอนโธไซยานินในแง่ของการเป็น functional food และ nutraceutical กันมาก และ

จากการรายงานประโยชน์ของแอนโธไซยานิน พบว่า สามารถลดปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ 
(coronary heart disease) ช่วยในการมองเห็น และสามารถป้องกันโรคมะเร็งได้ ป้องกันการกลายพันธ์ุ 
ป้องกันการอักเสบ ซึ่งคุณสมบัติดังกล่าว เรียกว่า คุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ มีการศึกษา พบว่า
โครงสร้าง catecholmuj ตําแหน่ง B ring กับหมู่ hydroxyl group 2 กลุ่ม ที่ตําแหน่ง 3, 4 และหมู่ของ 
glucose ที่มาจับจะทําให้ แอนโธไซยานิดินมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้  (Stintzing and Carle, 
2004) นอกจากนี้แล้วยังพบว่า แอนโธไซยานิน ยังช่วยยับย้ังเชื้ออีโคไล (Escherichia coli) ในระบบทางเดิน
อาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคท้องร่วง และอาหารเป็นพิษด้วย ต้านการเกิดออกซิเดชันของไขมัน LDL (Low-
density lipoprotein) และยังทําให้เซลล์บุผนังหลอดเลือดมีความอ่อนน่ิม ชะลอการเกิดโรคไขมันอุดตันใน
หลอดเลือด และโรคหลอดเลือดหัวใจแข็งตัวได้ (รัดดา, 2551) 

วีลาวัลย์ (2551) ศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดจากดอกอัญชัน พบว่า ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) ของสารสกัดจากดอกอัญชันที่ระดับความเข้มข้น 62.5, 
125, 250, 500, และ 1,000 ppm มีการออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (% radical scavenging) ตามลําดับดังน้ี 
คือ 12, 25, 56, 62, 67 และ 90% สําหรับค่า Effective Concentration (EC50) ของดอกอัญชัน มีค่าเท่ากับ 
397.9365 μg/ml ซึ่งมากกว่ากรดแอสคอร์บิค ซึ่งเป็นสารมาตรฐาน โดยค่าค่า Effective Concentration 
(EC50) ของกรดแอสคอร์บิค คือ 7.9955 μg/ml 
 

7.4.2 บัวบก   
มีชือ่วิทยาศาสตร์ Centella asiatica (L.) Urban ชื่อวงศ์ Umbelliferae ชื่อสามัญ คือ Asiatic 

pennywort, Tiger herbal ชื่อทอ้งถ่ินทั่วไป คือ ผักหนอก ผักแว่น ปะหนะ เอชาเต๊าะ ลักษณะทาง
พฤกษศาสตร์เป็นไม้ล้มลุกอายุหลายปี เลื้อยแผ่ไปตามพ้ืนดิน ชอบทีช่ื้นแฉะ แตกรากฝอยตามข้อ  ไหลที่แผ่ไป
จะงอกใบจากข้อชูข้ึน 3-5 ใบ ใบเดี่ยว เรียงสลับ รูปไตเสน้ผ่าศูนย์กลาง 2-5 ซม. ขอบใบหยัก ก้านใบยาว ดอก 
ช่อ ออกทีซ่อกใบ ขนาดเล็ก 2-3 ดอก กลีบดอกสีม่วง ผล เป็นผลแห้ง แตกได ้สามารถนํามาใช้ประโยชน์ไดท้ั้ง
ใบ ต้นสด และเมล็ด 
(http://www.rspg.or.th/plants_data/herbs/herbs_03_4.htm  วันเข้าถึง 14 พ.ย. 2556) 
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ภาพที่ 8 ลักษณะของใบบัวบก 

ที่มา : http://www.monmai.com วันเข้าถึง 15 พ.ย. 2556 
 

 
 การใช้ประโยชน์จากบัวบก 
 

ใบและเถาของใบบัวบก มีรสกรอบมัน รับประทานเป็นผัก ใบบัวบกสามารถนํามาทําเป็นเครื่องดื่มที่มี
กลิ่นหอมรสชาติดี สรรพคุณทางยาทั้งต้นสดสามารถให้ความสดชื่น ชุ่มคอ แก้เจ็บคอ ช่วยบํารุงหัวใจ แก้
อ่อนเพลีย เมื่อยล้า ปวดศีรษะข้างเดียว ขับปัสสาวะ ลดความดัน แก้ช้ําใน และยังสามารถนํามาเป็นยาห้าม
เลือด แก้โรคผิวหนัง ใบมีสาร Asiaticoside ทํายาแก้แผลโรคเร้ือน ใบบัวบกประกอบด้วยวิตามินบี1 บี2 และ
บี6 ในปริมาณสูง  นอกจากน้ียังทําให้ร่างกายหลั่ง GABA (gamma-aminobutyric acid) ซึ่งเป็นสารสื่อ
ประสาทชนิดหน่ึงในปริมาณที่มากขึ้นด้วยจึงช่วยลดความตงึเครียด  
(http://www.rspg.or.th/plants_data/herbs/herbs_03_4 .htm  วัน เข้ า ถึ ง  14  พ .ย .  2556  และ 
http://www.monmai.com วันเข้าถึง 15 พ.ย. 2556)  
 
 ฤทธิ์ทางยาในการลดระดับน้ําตาลในเลือด 
   

ทิพวรรณ (2550) ศึกษาผลของสารสกัดจากใบบัวบก (Centellaasiatica (L.) Urban.) ใบชะพลู ( 
Pipersarmentosum Roxb.) และใบอินทนิลนํ้า (Lagerstroemia spesiosa (L.) Per.)  ด้วยเอทานอลต่อ
การลดระดับนํ้าตาลกลูโคสในเลือด ปริมาตรและสมบัติทางเคมีของน้ําปัสสาวะ ลักษณะเน้ือเย่ือลําไส้เล็ก และ
ค่าทางโลหิตวิทยาในหนูเบาหวาน โดยป้อนสารสกัดในขนาด 250 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/ตัว/วัน แก่หนูที่ถูก
เหน่ียวนําให้เป็นเบาหวานด้วยสเตรปโตโซโตซินเป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ หนูกลุ่มเบาหวานที่ได้รับสารสกัด
จากใบอินทนิลนํ้า ในสัปดาห์ที่ 8 มีระดับนํ้าตาลกลูโคสต่ําสุด (276.6) และต่ํากว่าหนูกลุ่มเบาหวานท่ีได้รับสาร
สกัดจากใบชะพลูและใบบัวบก แต่หนูกลุ่มเบาหวานท่ีได้รับสารสกัดจากใบบัวบกมีนํ้าหนักตัวมากกว่าหนูของ
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หนูกลุ่มเบาหวานที่ได้รับสารสกัดจากใบอินทนิลนํ้าและใบชะพลูนอกจากน้ีหนูกลุ่มเบาหวานท่ีได้รับสารสกัด
จากใบชะพลูมีจํานวนเม็ดเลือดแดงมากกว่าหนูกลุ่มเบาหวานที่ ได้รับสารสกัดจากบัวบก แต่มีจํานวนเม็ดเลือด
ขาวน้อยกว่าหนูกลุ่มเบาหวานที่ได้รับสารสกัดจากใบอินทนิลนํ้า และใบบัวบก อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาค่าฮี
มาโตคริตและฮีโมโกลบนิ ปริมาตรและคุณสมบัติทางเคมีของน้ําปัสสาวะ ลักษณะเน้ือเย่ือลําไส้เล็กของหนูกลุ่ม
เบาหวานที่ได้รับสารสกัดจากสมุนไพรทั้ง 3 ชนิดไม่แตกต่างกัน สารสกัดจากใบอินทนิลนํ้า ใบบัวบก และใบ
ชะพลู สามารถลดระดับนํ้าตาลในเลือด เพ่ิมนํ้าหนักตัว และเพ่ิมปริมาณเม็ดเลือดแดง ในหนูที่ถูกเหน่ียวนําให้
เป็นเบาหวานได้โดยไม่มีผลกระทบต่อปริมาตรและคุณสมบัติทางเคมีของน้ําปัสสาวะ ลักษณะเน้ือเยื่อลําไส้เล็ก 
 จิรัฏฐ์ (2551) ได้ทําการศึกษาผลของการใช้ใบบัวบกและเปลือกมังคุดต่อกระบวนการหายของแผลใน
หนูที่ถูกเหน่ียวนําให้เกิดโรคเบาหวาน โดยใช้หนูขาวพันธ์ุ Spraque-Dawley เพศผู้จํานวน 64 ตัว แบ่ง
ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ หนูปกติและหนูที่ถูกเหน่ียวนําให้เกิดเบาหวาน การศึกษาพบว่า หนูในกลุ่มที่รักษาแผล
ด้วยบัวบก และ เปลือกมังคุด มีการสร้างส่วนประกอบภายในเซลล์ให้เกิดความสมบูรณ์ได้เร็ว และมีอัตราการ
หดตัวของแผลได้มากกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มที่ไม่ได้รักษาด้วยบัวบกและเปลือกมังคุด 
 
  7.4.3 ขม้ินชัน 
 
 ขมิ้นชัน มชีื่อวิทยาศาสตร์ว่า Curcuma longa Linnaeus  เป็นพืชล้มลุกอยู่ในวงศ์ Zingiberaceae 
ขมิ้นชันมีถิ่นกําเนิดอยู่ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ และหมู่เกาะอินเดียตะวันออก องค์ประกอบทางเคมีของ
ขมิ้นชันส่วนใหญ่เป็นสตาร์ช และเส้นใย ซึ่งมีปริมาณเท่าใดน้ันข้ึนอยู่กับพันธุ์ การเพาะปลูก ความแก่อ่อนและ
อายุการเก็บเก่ียว โดยสตาร์ชจะเป็นส่วนของคาร์โบไฮเดรตในขมิ้นชัน และจัดเป็นองค์ประกอบหลักของ
ขมิ้นชัน ในขมิ้นชันจะมีสตาร์ชอยู่ประมาณ 40 – 50% ของนํ้าหนักแห้ง นอกจากนี้ยังประกอบไปด้วยโปรตีน 
ไขมัน ใยอาหาร และองค์ประกอบที่สําคัญ คือ รงควัตถุที่ให้สีเหลือง เช่น curcuminoid pigment และน้ํามัน
หอมระเหย curcumin ที่สกัดได้จากเคร่ืองเทศประเภทขมิ้นชัน ป้องกันการอักเสบ และป้องกันหรือยับย้ังการ
เติบโตของเซลล์มะเร็ง ซึ่งเป็นผลมาจากการเป็นตัวต้านการเกิดออกซิเดชัน (Weber et al., 2006) ซึ่ง 
curcumin มีความสามารถในการยับย้ังการเกิดออกซิเดชันและประสิทธิภาพสูงกว่าวิตามินอี และซี  
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ภาพที่ 9 ลักษณะของขมิ้นชนั 
ที่มา: http://guru.sanook.com/pedia/topic วันเข้าถึง 15 พ.ย. 2556 

 
 การใช้ประโยชน์จากขม้ินชัน 
 
 ขมิ้นชันเป็นพืชเครื่องเทศที่มีความสําคัญเน่ืองจากมีคุณลักษณะเฉพาะตัว คือ ให้สีเหลืองซึ่งเป็นสีจาก
ธรรมชาติ ดังน้ันการใช้ขมิ้นชันส่วนมากจึงใช้เป็นเครื่องแต่งกลิ่นรส และสีในอาหารหลายชนิด และยังเป็น
องค์ประกอบหลักที่สําคัญของผงกะหร่ีซึ่งเป็นเคร่ืองปรุงที่รู้จัก และนิยมใช้ทั่วโลก นอกจากนี้ขมิ้นชันยังมี
คุณสมบัติเป็นยาสมุนไพร คือมีคุณสมบัติในการรักษาโรคต่าง ๆ ได้ดี จึงใช้ขมิ้นชันเป็นส่วนผสมในยารักษาโรค
ได้หลายชนิด เช่น ยาลดกรด แก้ปวดท้อง ลดอาการเกร็งของกล้ามเน้ือทําให้การบีบตัวของลําไส้ลดลง ใช้เป็น
ยาเจริญอาหาร ขับนํ้าเหลือง รักษาโรคผิวหนัง รักษาอาการภูมิแพ้ นํ้าท่ีได้จากขมิ้นชันนํามารักษาโรคผิวหนัง
หรือนํามาพอกแก้ปวดตามข้อได้ หรือนําส่วนเหง้าไปต้มให้สุกแล้วบดให้ละเอียดนําไปทาแก้โรคผิวหนัง ทาตาม
ซอกอับในร่างกายเพ่ือบําบัดกลิ่นที่ไม่พึงปรารถนา หรือใช้ทาแผลสด และทําลายพยาธิ เป็นต้น ขมิ้นชันยังมี
สรรพคุณในการป้องกันการงอกของขน ผู้หญิงอินเดียจึงใช้ขมิ้นชันทาผิวหนังเพ่ือป้องกันไม่ให้ขนงอก มีการ
ค้นพบสรรพคุณใหม่ของขมิ้นอีกมากมาย เช่น การป้องกันการแข็งตัวของหลอดเลือด การชะลอความแก่ การ
เป็นสารต้านมะเร็ง และเน้ืองอกต่าง ๆ พบว่าการรับประทานอาหารผสมขมิ้นชัน สามารถทําลายเชื้อไวรัสที่
ผ่านมาทางอาหารได้ รวมทั้งสามารถป้องกันมะเร็งจากสารก่อมะเร็งต่าง ๆ 
 
 สมบัติในการต้านการเกิดออกซิเดชัน 
 
 Cousins et al. (2007) ศึกษาเปรียบเทียบความสามารถในการต่อต้านอนุมูลอิสระของขมิ้นชัน 4 
สายพันธ์ุ ได้แก่ L22 - 5, L35 - 1, L43 - 4 และ L50 – 3 โดยทําการสกัดรากของขมิ้นชันสด (Curcuma 
longa) ทั้ง 4 สายพันธุ์ ด้วยเมทานอล และผ่านกระบวนการทําแห้ง โดยเปรียบเทียบกับผงขมิ้นชันแห้งท่ีมี
ขายในท้องตลาด ทําการทดสอบความสามารถในการเป็นสารต้านออกซิเดชันของ turmeric antioxidant 
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protein ที่สกัดได้จากรากขมิ้นชัน โดยพิจารณาความสามารถในการจับ 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH) radical พบว่า turmeric antioxidant protein ที่สกัดได้จากจากรากของขม้ินชันสดทั้ง 4 สายพันธุ์ 
มีประสิทธิภาพในการเป็นตัวต้านออกซิเดชันสูง และสารสกัดจากผงขมิ้นชันแห้ง และผงขมิ้นชันแห้งท่ีมีขายใน
ท้องตลาด มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ และวัดการตกตะกอนของเหล็ก พบว่า turmeric antioxidant 
protein ที่สกัดได้จากจากรากของขมิ้นชันสดทั้ง 4 สายพันธุ์ มีประสิทธิภาพในการเป็นตัวต้านออกซิเดชันสูง
ที่สุด เมื่อเปรียบเทียบขมิ้นชันที่ผ่านการทําแห้ง พบว่ามีเพียงสายพันธ์ุเดียวที่ให้ผลแตกต่างกันทางสถิติ ดังน้ัน
วิธีการทําแห้งขมิ้นชันท่ัวไปท่ีมีอยู่อาจส่งผลกระทบทางลบต่อการเป็นสารต้านออกซิเดชันของรากขมิ้นชัน 
ในขณะที่สายพันธ์ุที่ใช้มีผลน้อยกว่าหากมีการควบคุมแหล่งท่ีปลูกให้มีสภาวะท่ีเหมาะสม 
 
 สรรพคุณทางยาในการลดระดับน้ําตาลในเลือดของขม้ินชัน 
  
 Jane (2009) ศึกษาการใช้สารสกัดจากขมิ้นชันในการยังย้ังการเกิดโรคเบาหวานที่สามารถเหน่ียวนํา
ให้เกิดโรคไตโดยอาศัยหลักในการยับยั้ง p300 และ nuclear factor - kB  ศึกษาโดยการใช้หนูขาวพันธุ์ 
Spraque - Dawley ท่ีได้รับการเหน่ียวนําให้เกิดเบาหวานด้วย streptozotocin จากน้ันทดสอบด้วยสารสกัด
จากขมิ้นชันเป็นเวลา 1 เดือน ผลการทดลองพบว่าจากการทดสอบ Real-time reverse transcriptase 
polymerase chain reaction analyses แสดงให้เห็นว่าการใช้สารสกัดจากขมิ้นชันสามารถยับยั้งการเกิด
เบาหวานได้  
 
  7.4.4 ฟักข้าว 
 
 ฟักข้าวมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ คือ Momordica cochinchinnensis (Lour.) Spreng. เป็นพืชตระกูล
เดียวกับแตงกวาและมะระ อยู่ในวงศ์ Cucurbitaceae  มีชื่อเรียกแตกต่างกันไปตามท้องถ่ินคือ ขี้กาเครือ 
(ปัตตานี) ผักข้าว (ตาก ภาคเหนือ) มะข้าว (แพร่) แก็ก (Gac เวียดนาม) ฟักข้าวมีถิ่นกําเนิดในประเทศจีน 
พม่า ไทย ลาว บังกลาเทศ มาเลเซียและฟิลิปปินส์ เป็นพืชที่ชาวเวียดนามใช้ประกอบอาหารมาก ในชนบทมี
ปลูกกันเกือบทุกบ้านเรือน ฟักข้าวเป็นไม้เถาเลื้อยพัน มีมือเกาะ ใบเป็นใบเดี่ยว เรียงแบบสลับ ใบรูปหัวใจหรือ
รูปไข่ กว้างยาวเท่ากันประมาณ 6 - 15 เซนติเมตร ขอบใบหยักเว้าลึกเป็นแฉก 3 - 5 แฉก ดอกเป็นดอกเดี่ยว
พบที่ซอกใบ ต้นแยกเพศอยู่คนละต้น กลีบดอกสีขาวแกมเหลือง ตรงกลางมีสีนํ้าตาลแกมม่วง ใบประดับมีขน
ผลอ่อนมีสีเขียวอมเหลือง (http://www.rspg.or.th/plants_data/herbs_01_2htm  วันเข้าถึง 15 พ.ย. 
2556) 
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ภาพที่ 10 ลักษณะของฟักข้าว 
 

การใช้ประโยชน์จากฟักข้าว 
 
ฟักข้าวนิยมนํายอดอ่อน ใบอ่อน และผลอ่อน ใช้รับประทานเป็นผัก ยอดอ่อนมีมากในฤดูฝน ผลอ่อน

มีช่วงปลายฤดูฝนหรือต้นฤดูหนาว ส่วนการติดผลค่อนข้างน้อย จะต้องเป็นเถาค่อนข้างใหญ่ อายุนานปี จึงจะ
มีลูกให้รับประทาน การปรุงอาหาร ชาวภาคกลางและชาวเหนือรับประทานฟักข้าวเป็นผักในช่วงฤดูกาลที่ออก
ยอดมาก จะพบมีขายในตลาด วิธีปรุงเป็นอาหารมี 2 วิธี คือ วิธีแรก นํายอดอ่อน ใบอ่อน หรือผลอ่อน น่ึงหรือ
ลวกให้สุก ผลหั่นเป็นชิ้นตามความยาวของผล และนําไปรับประทานร่วมกับนํ้าพริก วิธีที่สองคือนําไปปรุงเป็น
แกง ชาวภาคกลางมักปรุงเป็นแกงเลียง ส่วนชาวเหนือปรุงเป็นแกงแคหรือแกงร่วมกับปลาย่างผสมกับผักหลาย
ชนิด (http://www.rspg.or.th/plants_data/herbs_01_2htm  วันเข้าถึง 15 พ.ย. 2556) 

 
สมบัติการต้านการเกิดออกซิเดชัน 
 
Kubola and Siriamornpun (2011) ได้ศึกษาปริมาณสารพฤษเคมี (lycopene, beta-carotene, 

lutein และ phenolic compounds ) และฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระในส่วนต่างๆของผลฟักข้าว 
(Momordica cochinchinensis Spreng) พบว่าในส่วนยวงของฟักข้าวมีปริมาณของ lycopene และ beta-
carotene ในปริมาณสูงท่ีสุด ในขณะท่ีส่วนเปลือก (สีเหลือง) มีปริมาณของ lutein ในปริมาณที่มากที่สุด เมื่อ
วิเคราะห์ปริมาณ total phenolic พบว่าในทุกส่วนๆของฟักข้าวมีปริมาณที่สูง ส่งผลให้สารสกัดจากฟักข้าวมี
ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูง โดยเฉพาะในส่วนของยวง อีกทั้งพบว่าฟักข้าวสุกมากจะสารต้านอนุมูลใน
ปริมาณที่สูงด้วยเช่นกัน 

 
Aoki et al. (2002) ได้ทําการศึกษาปริมาณของสาร beta -  carotene, lycopene, zeaxanthin 

และ beta – cryptoxanthin ในเมล็ดฟักข้าวด้วยการใช้ High performance lipid chromatography 
(HPLC) โดยพบว่าในเยื้อหุ้มเมล็ดมสีาร lycopene ปริมาณมากถึง 380 ไมโครกรัม  
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 7.4.5 เสาวรส 

 ชื่อวิทยาศาสตร์ คือ Passiflora laurifolia L. วงศ์ Passifloraceae ชือ่สามัญ คือ Jamaica 
honey-suckle, passion fruit, yellow granadilla  ชื่ออื่นที่มกีารเรียกกัน คือ สุคนธรส (ภาคกลาง) มี
ลักษณะทางพฤกษศาสตร์เป็นไม้เถา เถามลีักษณะกลม ใบ เป็นใบเดี่ยว ขอบใบหยักลกึ ที่ก้านใบมตีอ่มใบ ดก
หนา เป็นมันสีเขียวแก่ ดอก ออกดอกเดี่ยวขนาดใหญ่ หอ้ยคว่ําคล้ายกับดวงไฟโคม กาบดอกหุ้มสีเขียว กลีบ
ชั้นนอกเป็นรูปกระบอก ปลายแฉกด้านหลังมีสีเขียวแก่ ด้านในมีสมี่วงอ่อนประกอบด้วยจุดแดง ๆ กลบีชั้นใน
ลักษณะคล้ายกับตัวแฉกของกลีบชั้นนอก สมี่วงอ่อนหรือชมพูออ่นมีประสีแดงแซม กลบีย่อยกลางมีเป็นชั้น ๆ 
สองชั้นแต่ละกลีบค่อนข้างกลม สีม่วงแก ่พาดด้วยปลายสีขาวสลับแดง มีเกสรอยู่ตรงกลางสีเขียวนวล ดอกมี
กลิ่นหอมแรงจดัมาก ผล เป็นรูปไข่หรือไข่ยาว มีหลายพันธ์ุ บางพันธ์ุ ผิวผลสีม่วง สีเหลือง สีส้มอมนํ้าตาล 
เปลือกผล เรียบ เน้ือรับประทานได้ มีเมลด็จํานวนมาก อยู่ตรงกลาง 
(http://www.rspg.or.th/plants_data/herbs/herbs_ 01_2.htm  ณ 16 พ.ย. 56) ในประเทศไทยมี
เสาวรสที่ปลูกทั่วไป 3 พันธุ์คือ พันธุ์สีม่วง เมื่อสุกเปลอืกสมี่วง เน้ือในสีเหลือง รสอมหวานมากกว่าพันธุ์อื่นๆ 
แต่ไมค่่อยต้านทานโรคในเขตร้อน พันธุ์สีเหลืองหรือเสาวรสสีทอง ผลแก่สีเหลอืง รสเปรี้ยวมาก นิยมปลูกใน
เขตรอ้น พันธ์ุผสม เมือ่สุกเป็นสีม่วงอมแดง รสเปรี้ยวจัด กลิ่นแรง สามารถปักชําและเสียบยอดได ้

 

 
ภาพที่ 11 ลักษณะของเสาวรส 

 
 เสาวรสจัดเป็นกลุ่มสมุนไพรที่มีสรรพคุณช่วยลดไขมันในเส้นเลือด ผลสุกของเสาวรสนํามาทํานํ้าผลไม้
และไวน์ หรือเติมลงในน้ําผลไม้ชนิดอื่นเพ่ือเพ่ิมกลิ่น  ในทวีปอเมริกาใต้รับประทานเปลือกของเสาวรสสุก หรือ
นําไปป่ันรวมกับนํ้าตาลและนํ้าเสาวรสเป็นเคร่ืองดื่มที่เรียก refresco นําเน้ือเสาวรสไปทําขนมได้หลายชนิดทั้ง
เค้ก ไอศกรีม แยม เยลลี ยอดเสาวรสนําไปแกงหรือกินกับนํ้าพริก เมล็ดนําไปสกัดนํ้ามันพืช ทําเนยเทียม 
เปลือกนําไปสกัดสารเพกทินหรือนํามาตากแห้งเป็นอาหารสัตว์ เปลือกเสาวรสที่อ่อนบางพันธุ์มีสารประกอบไซ
ยาไนต์เล็กน้อยโดยเฉพาะผลสีม่วง แต่เมื่อนําเปลือกมาทําแยมด้วยความร้อนสูง สารประกอบไซยาไนต์จะ
หายไป ผลเสาวรสสุกมีเบตา-แคโรทีน โพแทสเซียม และใยอาหารสูง นํ้าเสาวรสมีวิตามินซีมากและเหมาะ
สําหรับผู้ที่มีความดันโลหิตสูง ผลสีเหลืองใช้ในอุตสาหกรรมนํ้าผลไม้ ส่วนผลสีม่วงนิยมบริโภคสด เสาวรสมีไล
โคพีน ในชั้นเพอริคาร์บ (http://www.rspg.or.th/plants_data/herbs/herbs_01_2.htm  ณ 16 พ.ย. 
56)  
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  7.4.6 รางจืด  
 
 มีชื่อวิทยาศาสตร์ คือ Thumbergia laurifolia Lindl. วงศ์ Acanthaceae  มีชื่อเรียกอย่างอื่นเช่น  
กําลังช้างเผือก ขอบชะนาง เครือเขาเขียว ยาเขียว (ภาคกลาง) คาย รางเย็น (ยะลา) จอลอดิเออ ซั้งกะ ป้ังกะ
ล่ะ พอหน่อเตอ (กะเหร่ียง-แม่ฮ่องสอน) ดุเหว่า (ปัตตานี) ทิดพุด (นครศรีธรรมราช) นํ้านอง (สระบุรี) ย่ําแย้ 
แอดแอ (เพชรบูรณ์) มีลักษณะทางพฤกษศาสตร์ คือมีลักษณะเป็นไม้เลื้อยหรือไม้เถา เน้ือแข็ง  ใบเดี่ยว ออก
ตรงข้าม รูปขอบขนานหรือรูปไข่ ปลายใบเรียวแหลม โคนใบมนเว้า มีเส้น 3 เส้นออกจากโคนใบ มีดอกสีม่วง
อมฟ้า ออกเป็นช่อห้อยลงตามซอกใบ ใบประดับสีเขียวประแดง กลีบเลี้ยงรูปจาน ดอกรูปแตรสั้น โคนกลีบ
ดอกสีเหลืองอ่อน เชื่อมติดกันเป็นหลอด ปลายแยกเป็น 5 กลีบ เกสรเพศผู้ 4 อันผล เป็นฝักกลม ปลายเป็น
จะงอย เมื่อแก่แตกเป็น 2 ซีก (http://www.rspg.or.th/plants_data/herbs/herbs_20_ 4.htm วันเข้าถึง 
16 พ.ย. 2556) 
 

 
 

ภาพที่ 12 ลักษณะของรางจืด 
 

ส่วนที่นํามาใช้ประโยชน์ คือใบ ราก และเถาสด โดยรากและเถาใช้รับประทานแก้ร้อนใน กระหายนํ้า 
พันธ์ุของรางจืดที่มีประสิทธิภาพ คือ ชนิดเถาดอกม่วง ใบและรากนํามาใช้ปรุงเป็นยาถอนพิษไข้ เป็นยาพอก
บาดแผล นํ้าร้อนลวก ไฟไหม้ ทําลายพิษยาฆ่าแมลง พิษจากสตริกนินให้เป็นกลาง พิษจากดื่มเหล้ามากเกินไป 
หรือยาเบ่ือชนิดต่างๆ เข้าสู่ร่างกายโดยตั้งใจหรือไม่ตั้งใจก็ตาม เช่น ติดอยู่ในฝักผลไม้ท่ีรับประทาน เมื่ออยู่ใน
สถานที่ห่างไกล การนําส่งแพทย์ต้องใช้เวลา อาจทําให้คนไข้ถึงแก่ชีวิตได้ ถ้ามีต้นรางจืดปลูกอยู่ในบ้าน ใช้ใบ
รางจืดไม่แก่ไม่อ่อนเกินไปนัก หรือรากที่มีอายุเกิน 1 ปีขึ้นไป และมีขนาดเท่าน้ิวชี้ มาใช้เป็นยาบรรเทาพิษ
เฉพาะหน้าก่อนนําส่งโรงพยาบาล (รากรางจืดจะมีตัวยามากกว่าใบ 4-7 เท่า) ดินที่ใช้ปลูก ถ้าผสมข้ีเถ้าแกลบ
หรือผงถ่านป่น จะช่วยให้ต้นรางจืดมีตัวยามากข้ึน (http://www.rspg.or.th/plants_data/herbs/herbs_ 
20_ 4.htm วันเข้าถึง 16 พ.ย. 2556) ปัจจุบันมีผู้นํารางจืดมาทําเป็นผลิตภัณฑ์ใบชา และทําเป็นเครื่องดื่ม
สมุนไพรสําเร็จรูป สามารถชงเป็นชารางจืดดื่มได้ทันที  
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บทที่ 3 
 

การดําเนินการวิจัย 
 
การวิจัยประกอบด้วยข้ันตอนหลัก ดังน้ี   

1. การคัดเลือกไอศกรีม 1 ชนิด คือ ไอศกรีมเชอร์เบทในการศึกษานําร่อง หลังจากที่ได้ผล
ที่มีความเป็นไปได้ จึงทดลองความเป็นไปได้กับไอศกรีมประเภทนม ซึ่งเป็นไอศกรีมที่มี
นํ้าตาลสูงและไขมันสูง 

2. การทดลองประกอบด้วยข้ันตอน ดังน้ี 
2.1 หาสูตรพ้ืนฐานสําหรับไอศกรีมเชอร์เบทและไอศกรีมนม  
2.2 ทดลองลดนํ้าตาลในไอศกรีมเชอร์เบทด้วยสารทดแทนน้ําตาล คือ มอลทิทอล 

และซูคราโลส และใช้อินนูลินสําหรับเป็นสารเพิ่มเน้ือในกรณีที่ใช้ ซูคราโลส 
(ย่ีห้อดีเอท ประกอบด้วยซูคราโลส 1.4%+erythritol 98.6%) 

2.3 ทดลองลดนํ้าตาลและไขมันในไอศกรีมนม โดยทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล 
และทดแทนไขมันด้วย มอลโทเดกซ์ตริน และเวย์โปรตีน  

2.4 นําไอศกรีมลดนํ้าตาลและไขมันทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือหาสูตรที่ได้รับ
การยอมรับมากที่สุด  

2.5 ศึกษาความเป็นไปได้ในการผสมสมุนไพร เพ่ือพัฒนาเป็นไอศกรีมตํารับสมุนไพร  
2.6 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 
1.การพัฒนาไอศกรีมเชอร์เบทสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตตํ่า 
  

1.1 คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานสําหรับการวิจัย  คัดเลือกสูตรไอศกรีมเชอร์เบท 1 สูตร (วีรสุ, ม.ป.ป.) ตาม 
ระบุในตารางที่ 8 เป็นสูตรตั้งต้นในการทดลอง 
 
ตารางที่ 8 ส่วนผสมของไอศกรีมเชอร์เบท 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 
นํ้ามะพร้าว 1,000 
นํ้าตาลทราย 160 
เกลือ 1 
เจลาติน 10 
กัวร์กัม 2 

ที่มา: วีรสุ (ม.ป.ป.) 
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นําสูตรที่คัดเลือกมาทดลองผลิตและปรับปรุงให้ได้ลักษณะใกล้เคียงกับไอศกรีมเชอร์เบททางการค้า
และปรับปรุงรสชาติด้วยมะนาวผง ดังตารางที่ 10 แล้วนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบท่ีผ่านการ
ฝึกฝนจํานวน 20 คน ด้วยวิธี 9-point hedonic scale test 
 
ตารางที่ 9 สูตรปรับปรุงของไอศกรีมเชอร์เบท 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (%) 
นํ้า 73.73 
นํ้าตาลทราย 23.96 
เกลือ 0.1 
เจลาตินผง 0.27 
กัวร์กัม 0.1 
มะนาวผง 1.84 

 
 
 1.2 ทดลองลดน้ําตาลในไอศกรีมเชอร์เบทด้วยการเปรียบเทียบการใช้สารให้ความหวาน
มอลทิทอลและซูคราโลสทดแทนนํ้าตาล 
 
 เปรียบเทียบการใช้มอลทิทอลอย่างเดียว ซูคราโลสอย่างเดียว และส่วนผสมของมอลทิทอลและซู
คราโลส (1: 1) ทดแทนน้ําตาลที่ระดับ 50%, 75% และ 100% ของปริมาณนํ้าตาลในสูตร กรณีที่ใช้ซูคราโลส
ซึ่งมีความหวานมาก ปริมาณใช้เทียบกับความหวานของนํ้าตาล และทดแทนนํ้าหนักที่หายไปในสูตรด้วยอินูลิน 
คัดเลือกสูตรท่ีได้รับการยอมรับมากที่สุดด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส และวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพของไอศกรีม 
 

1.3 ศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนาไอศกรีมเชอร์เบทลดน้ําตาลตํารับสมุนไพร 

คัดเลือกดอกอัญชัน เป็นสมุนไพรนําร่อง เพ่ือหาวิธีที่เหมาะสมในการผสมดอกอัญชัน โดยทดลองท้ัง 
ในลักษณะเป็นนํ้าดอกอัญชันและกลีบดอกอัญชันที่จะช่วยสร้างเอกลักษณ์ให้กับไอศกรีมและได้รับการยอมรับ
มากที่สุดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

1.4 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  
นําไอศกรีมเชอร์เบทลดนํ้าตาลและผสมดอกอัญชันที่ดีที่สุดมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน  

100 คน ในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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1.5 วิเคราะห์คุณภาพของไอศกรีม  
ด้วยการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของไอศกรีมที่ได้ รวมทั้งวิเคราะห์หาฤทธ์ิ 

ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด และค่า Glycemic index 
 

1.6 ศึกษาความเป็นไปได้กับสมุนไพรชนิดอ่ืน  
ทดลองนําสมุนไพรชนิดอื่นมาคัดเลือกเพ่ือหาส่วนผสมท่ีจะเหมาะสมสําหรับการผสมในไอศกรีม 

เชอร์เบท  
 
2. การพัฒนาไอศกรีมนมที่มีคาร์โบไฮเดรตตํ่าไขมันตํ่า 
 
 2.1 คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานสําหรับการวิจัย 
 
 คัดเลือกสูตรไอศกรีมนมและวิธีผลิตของพรหล้า (2555) มาทดลองผลิตจนได้ลักษณะที่ดีแล้วนํามาใช้
เป็นสูตรพ้ืนฐานสําหรับการทดลอง (ตารางที่ 10) 
 
ตารางที่ 10 สูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมนม 
 
ส่วนผสม ปริมาณ 

กรัม % 
นํ้าตาลทราย 105 10.51 
นํ้าตาลเดกซ์โทรส 10 1.00 
มอลโทเดกซ์ตริน 40 4.00 
สารให้ความคงตัว 4 0.40 
นมผง 65 6.51 
หางนมผง 10 1.00 
นํ้าร้อน 90 9.01 
นมสด 475 47.55 
วิปป้ิงครีม 200 20.02 
ปริมาณรวม 999 100.00 
ที่มา: พรหล้า (2555) 
 
  ใช้วิธีการทําไอศกรีม ดังน้ี 
  1)  ใชต้ะกร้อมือคลุกผสมส่วนผสมของนํ้าตาลทราย และสารให้ความคงตัว 
  2)  ผสมน้ําร้อนลงไป คนด้วยตะกร้อมือเร็วๆ เพ่ือไม่ให้สารให้ความคงตัวเกาะกันเป็นก้อน 
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  3)  นําข้ึนตั้งไฟอ่อนๆจนอุณหภูมิ 68.5 องศาเซลเซียส  เพ่ือให้สารให้ความคงตัวละลายหมด  
4)  คลุกผสมส่วนผสมของแห้งที่เหลือ นําส่วนผสมที่ได้จากข้อ 3 มาละลายส่วนผสมของแห้งที่

เหลือ 
  5)  หากยังมีส่วนผสมไม่ละลายหรือเกาะกันเป็นก้อน นําเข้าป่ันด้วยเครื่องป่ันผสม 
  6)  เติมนมและครีม  
  7)  นําข้ึนตั้งไฟให้ได้อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 วินาที แล้วยกลง 
  7)  ลดอณุหภูมิอย่างรวดเร็ว ด้วยการแช่ในนํ้าท่ีมีนํ้าแข็ง 
  8)  นําเข้าบ่มที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 12 ชั่วโมง 
  9)  ป่ันในเครื่องป่ันไอศกรีม (-6 องศาเซลเซียส) 

10)  นําเข้าแช่แข็งที่ -18 องศาเซลเซียส 
 
 2.1.1 ทดลองลดน้ําตาลในไอศกรีมนม 
 ทดลองใช้มอลทิทอลทดแทนนํ้าตาลทรายและนํ้าตาลเดกซ์โทรสที่ระดับ 50%, 75% และ 100%  
(ดังตารางที่ 11) นําส่วนผสมจัดทําไอศกรีม แล้วไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือหาระดับการทดแทนที่ได้รับ
การยอมรับมากท่ีสุด 
 
ตารางที่ 11 การลดปริมาณนํ้าตาลทราย และนํ้าตาลเดกซ์โทรสในไอศกรีมนมด้วยมอลทิทอล  
 

 
ส่วนผสม 

ไอศกรีมนม 

สูตรพ้ืนฐาน ทดแทนน้ําตาลด้วยมอลทิทอลที่ระดับต่างกัน 
50% 75% 100% 

นํ้าตาลทราย 105 52.5 26.25 - 
นํ้าตาลเดกซ์โทรส 10 5 2.5 - 
มอลทิทอล - 57.5 86.25 115 
สารให้ความคงตัว 4 4 4 4 
นมผง 65 65 65 65 
หางนมผง 10 10 10 10 
มอลโทเดกซ์ตริน 40 40 40 40 
นมสด 475 475 475 475 
วิปปิงครีม 200 200 200 200 
นํ้าร้อน 90 90 90 90 
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 2.1.2 ลดไขมันในไอศกรีมนม 
 ทดลองใช้สารทดแทนไขมันเวย์โปรตีนและมอลโทเดกซ์ตริน (1: 1) ทดแทนปริมาณวิปป้ิงครีมใน
ส่วนผสมของไอศกรีมนมที่ลดนํ้าตาลที่ดีที่สุดจากการทดลองข้างต้น ที่ ระดับ 25%, 50%, 75% และ 100% 
นําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือหาระดับการทดแทนไขมันที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
 
 2.1.3 ศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนาไอศกรีมตํารับสมุนไพร   
 คัดเลือกสูตรลดนํ้าตาลและสูตรลดไขมันที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดมาทดลองผสมกับสมุนไพรที่
คัดเลือก 
 
 2.1.4 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
  นําไอศกรีมสมุนไพรที่มีการลดคาร์โบไฮเดรตและลดไขมันต่ําที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ไป
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน เพ่ือนําผลมาสรุปและหาข้อเสนอแนะในการปรับปรุง 
   
3. การวิเคราะห์คุณภาพของไอศกรีม  
 
 3.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 
  3.1.1 วัดปริมาณของแขง็ทีล่ะลายได้ทั้งหมด (total soluble solid) โดยใช ้hand 
refractometer ตามวิธีของ AOAC (2000) 
  3.1.2 ความหนืด โดยวัดความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมหลังจากผ่านการบ่มที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง โดยเครื่องวัดความหนืด ใช้หัวหมุนเบอร์ 21 ความเร็วรอบหมุน 100 รอบ
ต่อนาที อ่านค่าท่ีได้หลังมอเตอร์หมุน 30 วินาที ควบคุมอุณหภูมิมิกซ์ที่ 4±0.5 องศาเซลเซียส  วัดทรีทเมนต์
ละ 3 ซ้ํา (ดัดแปลงจากวิธีของ Huang and Platt 1995) 
  



 

โครงการย่อยที ่5 การพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคารโ์บไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํา 45 
 

  3.1.3 การข้ึนฟู (overrun) ชั่งนํ้าหนักของไอศกรีมมิกซ์ก่อนนําไปปั่นเป็นไอศกรีมที่บรรจุเต็ม
ถ้วยพลาสติกบนเคร่ืองชั่งทศนิยม 2 ตําแหน่ง และชั่งนํ้าหนักอีกคร้ังหลังจากการปั่นเป็นไอศกรีมแล้วบ่มที่
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ในถ้วยพลาสติกใบเดิม นํานํ้าหนักที่ชั่งได้ไปคํานวณหาค่า
การข้ึนฟู (โดยนํ้าหนัก) หรืออาจหาค่าการขึ้นฟู โดยปริมาตรได้เช่นกัน  ดังน้ี (ดัดแปลงจาก Arbuckle, 1986) 
 
  การขึ้นฟู หรือ overun (โดยน้ําหนัก) 
   =  (น.น.ตอ่หน่วยปริมาตรของไอศกรีมมกิซ–์ น.น. ตอ่หน่วยปริมาตรของไอศกรีม) x 100 % 
                                                    น.น. ตอ่หน่วยปริมาตรของไอศกรีมเหลว 
 

 การขึ้นฟูหรือ overrun (โดยปริมาตร)  
  = (ปริมาตรของไอศกรีม – ปริมาตรของไอศกรีมมิกซ์) x 100 

                                                        ปริมาตรของไอศกรีม 
  
  3.1.4 การละลาย นําไอศกรีมท่ีผ่านการแช่แข็งแล้วบรรจุเต็มถ้วยพลาสติก ชั่งนํ้าหนัก แล้วนํา
ไอศกรีมวางบนตะแกรงพลาสติกขนาด 272 ช่องต่อตารางน้ิว รองรับไอศกรีมที่ละลายด้วยแก้วพลาสติก 
ควบคุมอุณหภูมิห้องให้ อยู่ที่ 25 องศาเซลเซียส  เริ่มวัดอัตราการละลายเมื่อไอศกรีมมีอุณหภูมิ -12±0.5 
องศาเซลเซียส ที่ระดับความลึกจากผิวหน้าไอศกรีม 1 เซนติเมตร โดยวัดจากแท่งวัดอุณหภูมิ  ชั่งนํ้าหนัก
ไอศกรีมที่ละลายทุกๆ 5 นาที หรือที่ 20, 25, 30, 35 และ 40 นาที แล้วคํานวณการละลายต่อนํ้าหนัก
ไอศกรีมเริ่มต้น 100 กรัม ดังสมการ ค่าที่ได้นําไปเขียนกราฟกับเวลา (นาที) เพ่ือหาความชัน รายงานเป็น
อัตราการละลายต่อ 100 กรัม วัดตัวอย่างละ 3 ซ้ํา ซ้ําละ 3 ตัวอย่าง (ดัดแปลงจาก Garcia et al., 1995)  
 
  การละลายต่อ 100 กรัม  =  นํ้าหนักไอศกรีมที่ละลาย (กรัม) × 100 
                                                        นํ้าหนักไอศกรีมเริ่มต้น (กรัม) 
 
   3.1.5 ความแนน่แข็ง (hardness) บรรจุไอศกรีมเตม็ถ้วยพลาสติกและทําให้แข็งตัว ณ อุณหภูม ิ
-25±1 องศาเซลเซียส 20 ชั่วโมง วัดความแน่นแข็งด้วยเคร่ือง texture analyzer โดยวัดค่าแรงกดท่ีกระทํา
ตอ่ไอศกรีมด้วยระยะทางคงที่ สภาวะท่ีใชป้ระกอบด้วยหวักดรูปทรงกรวย (cone probe เบอร์ P/30 C) วัด
แรงในรูปแบบของการกดอดั โหลดเซลล์รับนํ้าหนักได ้20 กิโลกรัม ความเร็วในการเคลือ่นที่ของหัวกดก่อน
ทดสอบ ขณะทดสอบ และหลังทดสอบอยู่ ที่ 2.0, 1.0 และ 1.0 มิลลิเมตรตอ่วินาที ตามลําดับ ระยะทางที่หัว
กดลงไปลึก 15 มิลลิเมตร  โดยวัดการเสียรูปร่างของไอศกรีมเมื่อไอศกรีมมีอุณหภูม ิ-12±0.5 องศาเซลเซียส 
ที่ระดับความลกึจากผิวหน้าไอศกรมี 1 เซนติเมตร ทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้ํา ซ้ําละ 3 ตัวอย่าง (ดัดแปลงจาก 
Guinard et al., 1997) 
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3.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 
  3.2.1 วัดกรดที่ไทเทรตได้ วัดปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ของไอศกรีมมิกซ์หลังจากผ่านการบ่มที่
อุณหภูมิประมาณ 24+1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ชั่งตัวอย่างไอศกรีมมิกซ์ 20.0 กรัม ลงในขวดรูป
ชมพู่ เติมสารละลายฟีนอฟทาลีน 2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 
นอร์มัล จุดยุติ คือ สีชมพู รายงานผลในรูปร้อยละกรดแลกติก (AOAC, 2000) 
 
              3.2.2 วิเคราะห์ปริมาณความชื้น  วิเคราะห์หานํ้าหนักท่ีหายไปจากการอบในตู้อบลมร้อน ตาม
วิธีของ AOAC ( 2000 ) 
 
  3.2.3 วิเคราะห์ปริมาณเถ้า ชั่งนํ้าหนักตัวอย่างที่เหลือในถ้วยกระเบื้องเคลือบหลังจากาการเผา
บน hot plate จนหมดควัน และเผาตอ่ทีอ่ณุหภูมิ 550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6-8 ชัว่โมงจนได้เถ้าสีขาว 
ตามวิธี AOAC (2000 ) 
 
  3.2.4 วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน โดยใช้วิธี Kjeldahl ตาม AOAC ( 2000 ) 
              3.2.5 วิเคราะห์ปริมาณไขมนั ตาม AOAC ( 2000 ) 
              3.2.6 วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตด้วยการคํานวณจาก การนําปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน และเถ้าไปลบจาก 100 (AOAC, 2000) 
  3.2.7 วิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร (crude fiber) โดยวิธีการย่อยด้วยกรดและด่างดัดแปลงจาก
AOAC (2000)  
              3.2.8 วิเคราะห์ปริมาณพลังงาน จากการคํานวณจากค่าพลังงานท่ีได้จากโปรตีน คาร์โบไฮเดรต
และไขมันในส่วนผสม 
  
 3.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
  3.3.1 จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ตามวิธี A.O.A.C (2000) 
  3.3.2 จํานวนยีสต์และรา ตามวิธี A.O.A.C (2000) 
  3.3.3 จํานวน E. coli และ Coliform ตามวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
  3.3.4 จํานวนเชื้อ Staphylococus aureus  
  3.3.5 จํานวนเชื้อ Salmonella 

การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด Coliforms, Fecal coliforms และ E.coli  
โดยวิธีการหาค่า MPN และ การตรวจวิเคราะห์  Staphylococcus aureus (BAM online 2001) 
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4. การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 
 4.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสใช้การทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete Block 
Design) โดยนําไอศกรีมออกจากตู้แช่แข็งมาตั้งไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที และทดสอบการ
ให้คะแนนความชอบ 1-9 โดยใช้ระบบ 9-point hedonic scale (1= ไม่ชอบมากที่สุด 9= ชอบมากที่สุด) 
ปัจจัยคุณภาพที่ศึกษาได้แก่ ความหวาน (sweetness) กลิ่นรส (flavor intensity) ความเรียบเนียน 
(smoothness) การละลายในปาก (meltdown)ความเหนียวหนืด (gumminess) และความเคลือบมัน 
(mouth coating) โดยผู้ทดสอบที่เป็นนิสิตปริญญาโทสาขาอาหารและโภชนาการ จํานวน 20 คน ทําการ
ทดลอง 3 ซ้ํา เพ่ือหาสูตรท่ีดีท่ีสุดในแต่ละข้ันตอน 
 
 ความหมายของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  ดังน้ี 

ความเรียบเนียน หมายถึงคุณสมบัติเมื่ออนุภาคต่างๆหรือผลึกนํ้าแข็งของไอศกรีมสัมผัสของลิ้น  
 การละลายในปาก หมายถึงการละลายเป็นของเหลวของไอศกรีมแช่แข็งในปาก   
 ความเหนียวหนืด หมายถึงความเหนียวของไอศกรีมหลังจากการละลายในปาก  

ความเคลือบมนั หมายถึงความรู้สึกของความเหนียวร่วมกับการลื่นไหลในปากของไอศกรีมขณะ
ละลาย  
 

 4.2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค นําไอศกรีมสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตต่ําและไขมันต่ําที่ได้
จากการพัฒนาไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คนด้วยวิธีการทดสอบทางประสาท 
สัมผัส  
 
5. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
 

นําผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากข้อ 3 การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ 2 วิธี
คือ วิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox ท่ีความ
เข้มข้นต่างๆ และนํามาลงกราฟเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ (ดัดแปลงบางส่วนจาก Zigoncanu 
et al., 2007) เทียบกับวิธี  FRAP (Ferric reducing antioxidant power) โดยวัดระดับค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตรนําค่าที่ได้มาเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox โดยวิธี Benzie and 
Strain (1996) และวิธีการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic compound) โดย
วิธี Folin-Ciocalteu colorimetric method ตามวิธีของ Shen et al. (2009) 
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6. การวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโธไซยานิน 
 นําตัวอย่างไอศกรีมที่มีส่วนผสมของดอกอัญชันวิเคราะห์หาปริมาณ anthocyanin ด้วยวิธี pH-
differential method (ดัดแปลงบางส่วนจากวิธีของ Finocchiaro et al., 2007) 
 
7. การวิเคราะห์ค่า Glycemic index 
 

โดยวิธีการวิเคราะห์ค่า Rapidly available glucose (RAG) การวิเคราะห์ค่า Slowly available 
glucose (SAG) และการวิเคราะห์ค่า Total glucose (TG) (ดัดแปลงจาก Ratanakopon, 2007) 
 
8. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

ใช้สถิติเชิงพรรณนาในการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวนและและ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียของการตรวจวัดคุณภาพตามวิธี Bonferroni วิเคราะห์ค่าเฉลี่ยของ
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้โปรแกรมสถิติสําเร็จรูป  
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บทที่ 4 
 

ผลวิจัยและอภิปรายผล 
 

ผลการวิจัยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ  
ส่วนที่ 1 การทดลองพัฒนาไอศกรีมเชอร์เบทซึ่งเป็นไอศกรีมที่มีนํ้าตาลสูงและไขมันต่ํา ให้เป็น

ไอศกรีมเชอร์เบทที่มีนํ้าตาลต่ําด้วย โดยศึกษาหาสารทดแทนนํ้าตาลที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดระหว่างการใช้
มอลทิทอลอย่างเดียว ซูคราโลสอย่างเดียว และมอลทิทอลและซูคราโลสร่วมกัน และนําส่วนผสมที่ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุดมาเสริมด้วยสมุนไพร คือ ดอกอัญชัน เป็นตัวนําร่อง และวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย์ รวมทั้งการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และค่า glycemic 
index ของไอศกรีมท่ีได้ หลังจากได้ผลที่มีความเป็นไปได้แล้ว นํามาทดลองศึกษาเพ่ิมเติมถึงความเป็นไปได้ใน
การเสริมด้วยสมุนไพรชนิดอื่น ที่เลือกศึกษา ได้แก่ ฟักข้าว เสาวรส รางจืด  

ส่วนที่2 การทดลองความเป็นไปได้กับการพัฒนาไอศกรีมนมซึ่งเป็นไอศกรีมที่มีไขมันสูงและนํ้าตาลสูง
ให้เป็นไอศกรีมที่มีไขมันและคาร์โบไฮเดรตต่ําลง ด้วยการทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล และทดแทนไขมัน
ด้วยมอลโทเดกซ์ตรินและ เมื่อได้ไอศกรีมนมที่มีไขมันและนํ้าตาลต่ําลงแล้วจึงนํามาเสริมด้วยสมุนไพร ที่เลือก
ศึกษา ได้แก่ ฟักข้าว บัวบก  
 
ส่วนที่ 1 การพัฒนาไอศกรีมเชอร์เบทสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตตํ่า 
 
 เป็นการทดลองลดคาร์โบไฮเดรต (นํ้าตาล) ในไอศกรีมเชอร์เบทด้วยการเปรียบเทียบการใช้สาร
ทดแทนความหวานมอลทิทอลและซูคราโลส ประกอบด้วยการทดลองใช้มอลทิทอลอย่างเดียว ซูคราโลสอย่าง
เดียว และส่วนผสมระหว่างมอลทิทอลและซูคราโลส เมื่อได้สารทดแทนความหวานที่ดีที่สุดแล้วจึงนําไปเสริม
ด้วยดอกอัญชัน ดังผลต่อไปนี้ 
 
 1.1 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานสําหรับการวิจัย 
 จากการคัดเลือกสูตรไอศกรีมเชอร์เบทที่มีการเผยแพร่ (วีรสุ, มปป.) นํามาทดลอง ปรับปรุงด้วยการ
เพ่ิมรสหวานและรสเปรี้ยว เพ่ือให้ใกล้เคียงกับไอศกรีมเชอร์เบททางการค้า โดยได้สูตรเบ้ืองต้น ดังตารางที่ 12 
นําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือหาความคิดเห็นของผู้ทดสอบ 
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ตารางที่ 12 สูตรปรับปรุงของไอศกรีมเชอร์เบท 

วัตถุดิบ คิดเป็นร้อยละ 
นํ้า 73.73 
นํ้าตาลทราย 23.96 
เกลือ 0.1 
เจลาตินผง 0.27 
กัวร์กัม 0.1 
มะนาวผง 1.84 
 
วิธีการผลิต 
 
 
 
 
 
 

 

1. นําเกลือ นํ้าตาลทราย เจลาติน และผงกัวร์กัม 
ผสมเข้าด้วยกัน 

                                          

2. ใส่ลงในน้ําคนให้ละลายขึ้นตั้งไฟพอเดือด ยกลง  

 
 
 
 
 

 

3. ทําให้เย็นทันที ใส่มะนาวผง                             4. บ่มที่อุณหภูมิ 4oซ 12 ชั่วโมง                            
 
 
 
 
 

 

5. นําไปป่ันด้วยเคร่ืองทําไอศกรีมที่ -4oซ                6. ตักใส่ภาชนะบ่มที่ตู้แช่แข็งอุณหภูมิ -12oซ 
 

ภาพท่ี 13 ข้ันตอนการผลิตไอศกรีมเชอร์เบทสูตรปรับปรุง 
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การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่มีแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized 

Complete Block Design) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามวิธีของ Friedman Test of Ranking 
พบว่า ผู้ทดสอบให้ข้อคิดเห็นเรื่องรสเปรี้ยวแตกต่างกัน บางรายให้ข้อคิดเห็นว่ามีรสเปร้ียวมากเกินไป บางราย
บอกว่ามีรสเปรี้ยวน้อยเกินไป จึงได้นํามาปรับปรุงด้านรสเปรี้ยวด้วยการทดลองปริมาณของมะนาวผง 3 ระดับ 
คือ 15, 20 และ25 กรัม ต่อส่วนผสม 1,065 กรัม นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสอีกคร้ังหน่ึง ดังแสดงผลใน
ตารางที่ 13 พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ แต่ด้านรสชาติ ผู้ทดสอบให้การยอมรับระดับมะนาวผง 20 และ 25 กรัม สูงกว่า 15 กรัม อย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  ด้านรสเปรี้ยว ผู้ทดสอบให้การยอมรับระดับมะนาวผง 25 กรัม มากกว่า 15 
และ 20 กรัม อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  ในด้านความชอบรวม พบว่า มีความแตกต่างกันแตกต่าง
กันทั้ง 3 ระดับอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสูตรที่เติมมะนาวผง 25 กรัม ได้รับคะแนนการยอมรับ
มากที่สุด คือ 7.50 ± 0.82 และรวมทั้งได้รับคะแนนการยอมรับ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ รสเปรี้ยว 
และเน้ือสัมผัสมากที่สุดจึงเลือกมาเป็นสูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมเชอร์เบทในการทดลองต่อไป  

 
ตารางที่ 13 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอร์เบทเพ่ือหาสูตรพ้ืนฐาน 

คุณภาพของไอศกรีม 
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Mean ± SD.)  
ที่ระดับมะนาวผงต่างกัน 
15 กรัม 20 กรัม 25 กรัม 

ลักษณะปรากกฎ 7.05 ± 0.75 7.20 ± 0.61 7.35 ± 7.35 
สี 6.85 ± 0.48 6.85 ± 0.67 6.90 ± 0.55 
กลิ่น 6.70 ± 0.57 7.00 ± 0.72 7.15 ± 0.58 
รสชาติ 6.55 ± 0.55a 7.35 ± 0.58b 7.35 ± 0.74b 
รสเปรียว 6.40 ± 0.94b 7.15 ± 0.74b 7.35 ± 0.74a 
เน้ือสัมผัส (ความหนืด) 6.20 ± 0.95b 6.95 ± 0.75a 7.45 ± 0.68a 
ความชอบรวม 6.40 ± 0.82 c 7.00 ± 0.64b 7.50 ± 0.82a 
 
หมายเหตุ: ค่าท่ีกํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน บ่งบอกถึงความแตกต่างกันทางสถิติ 

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
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โดยสูตรพ้ืนฐานมีส่วนผสมดังน้ี 
 

ตารางที่ 14 สูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมเชอร์เบทที่ใช้ในการทดลอง 
 
วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) (%) 
นํ้า 800 73.39 
นํ้าตาลทราย 260 23.85 
เกลือ 1 0.09 
เจลาตินผง 3 0.28 
กัวร์กัม 1 0.09 
มะนาวผง 25 2.29 
รวม 1,090 99.99 
 
 

1.2 การใช้ซูคราโลสทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมเชอร์เบท 
  1.2.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมที่ใช้ซูคราโลสทดแทนนํ้าตาล 
 ทําการทดลองโดยทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลสที่ระดับร้อยละ 50, 75 และ100 ของความหวานของ
นํ้าตาล  ผลในตารางที่ 15 พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ กับสูตรพ้ืนฐาน ส่วนในด้านความเนียนและความแน่นของเน้ือสัมผัส ผู้ทดสอบให้การ
ยอมรับสูตรที่ทดแทนด้วยซูคราโลส 50%, 75% และ100% ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่สูงกว่า
สูตรพ้ืนฐาน อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ด้านความชอบรวมผู้ทดสอบให้การยอมรับสูตรที่ทดแทน
ด้วยซูคราโลส 100% สูงกว่าสูตรที่ทดแทนท่ีระดับ 50, 75 และสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
การท่ีสูตรลดนํ้าตาล 50-100% แต่ยังไม่ส่งผลต่อลักษณะปรากฏ และยังได้รับการยอมรับในด้านความเนียน
และความแน่นเน้ือของเน้ือสัมผัสมากกว่าสูตรพ้ืนฐาน อาจเป็นไปได้ว่าการทดแทนน้ําตาลน้ัน นอกจากใช้สาร
ทดแทนน้ําตาลด้วยซูคราโลสแล้วยังใช้อินูลินเป็นสารให้เน้ือไอศกรีมด้วย การใช้สารเพ่ิมเน้ือ (bulking agent) 
ที่เหมาะสมจะช่วยปรับปรุงลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ดีข้ึน (Arbuckle, 1986) อินูลินเป็นสารประกอบ
คาร์โบไฮเดรต ประกอบด้วยโพลิเมอร์ของฟรุกแทน สามารถจับตัวกับโมเลกุลของนํ้าได้ดี (Roberfroid, 1993) 
ประกอบกับซูคราโลสมีโครงสร้างโมเลกุลคล้ายคลึงกับซูโครสซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักของนํ้าตาลที่ใช้ใน
ไอศกรีม (สุชาดา, 2548) ทําให้โครงสร้างของโมเลกุลท่ีใช้ในการทดลองไมแ่ตกต่างไปจากสูตรพ้ืนฐานเมื่อใช้ใน
ปริมาณท่ีเหมาะสม และอาจจับตัวได้ดีกว่าจึงทําให้ผู้ทดสอบให้การยอมรับในด้านความเนียนและความแน่น
มากกว่าสูตรพ้ืนฐาน นอกจากนี้อินูลินยังไม่ถูกย่อยด้วยนํ้าย่อยในร่างกายมนุษย์ เน่ืองจากภายในโมเลกุล

ประกอบด้วยพันธะ β-D (2-1) fructofuranosyl ซึ่งร่างกายไม่มีเอนไซม์ที่ย่อยได้ ทําให้อินูลินมีสมบัติเป็นใย
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อาหาร ช่วยบรรเทาอาการท้องผูก เพ่ิมนํ้าหนักของอุจจาระ ทําให้ขับถ่ายสะดวก และยังช่วยลดความเสี่ยงต่อ
การเกิดมะเร็งในลําไส้ใหญ่ นอกจากนี้จุลินทรีย์ในลําไส้ใหญ่ โดยเฉพาะกลุ่ม Bifidobacteria สามารถย่อยอิ
นูลินได้ ทําให้เกิดกรดแลกติกและกรดไขมันโมเลกุลสั้น ที่จะช่วยทําให้ความเป็นกรดด่างของลําไส้เล็กลดลง ที่
อาจส่งผลให้การดูดซึมแร่ธาตุได้ดีย่ิงข้ึน (Roberfroid, 1993) ทําให้อินูลินเป็นสมบัติเป็นสาร prebiotic ด้วย 
ดังน้ันการใช้สารทดแทนนํ้าตาลซูคราโลสและอินูลินควบคู่กันนอกจากไม่ทําให้ลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ไอศกรีมลดลงแล้วยังส่งผลต่อต่อสุขภาพที่ดีของสมบัติการเป็นใยอาหารและ prebiotic ของอินูลิน ดังน้ันการ
ทดลองต่อไปจึงเลือกใช้สูตรทดแทนความหวานนํ้าตาลที่ระดับ 100% ด้วยซูคราโลสและใช้  อินูลินทดแทน
นํ้าหนักนํ้าตาลที่หายไป 

 
ตารางที่ 15 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอร์เบททดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลส 

 

คุณภาพของไอศกรีม 
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Mean ± SD.) 
 ระดับการทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลส 
พ้ืนฐาน 50% 75% 100% 

ลักษณะปรากกฎ 7.40 ± 1.27 7.45 ± 1.05 7.65 ± 0.93 7.50 ± 1.19 
สี 7.20 ± 1.10 7.45 ± 1.14 7.10 ± 1.33 7.15 ± 1.38 
กลิ่น 6.95 ± 1.09 6.95 ± 0.85 6.95 ± 0.88 7.20 ± 0.69 
รสชาติ 7.15 ± 0.93 7.00 ± 1.07 7.05 ± 0.75 7.10 ± 1.07 
ความเนียน 6.20 ± 1.57b 7.00 ± 1.25a 7.10 ± 1.33a 7.20 ± 1.54a 
ความแน่น 6.00 ± 1.07b 7.05 ± 1.23a 7.10 ± 1.25a 7.15 ± 1.30a 
ความชอบรวม 6.60 ± 1.04b 7.10 ± 0.71b 7.10 ± 1.16b 7.20 ± 0.95a 
 
หมายเหตุ: การทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point hedonic scale  

ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน บ่งบอกถึงความแตกต่างกันทางสถิติ 
อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
 

นอกจากน้ีผู้ทดสอบได้ให้คะแนนความเข้มของคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังภาพท่ี 14 จะเห็นว่าผู้
ทดสอบให้คะแนนตามระดับความเข้มของไอศกรีมเชอร์เบท ด้านกลิ่น รสเปร้ียว รสหวาน ไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ แต่ในด้านความเนียน และความแน่น ผู้ทดสอบให้ค่าคะแนนความเข้มไอศกรีมที่ทดแทน
ระดับ 100 มากกว่า 50, 75 และสูตรพ้ืนฐาน โดยระดับความเนียน และความแน่นของเน้ือสัมผัสเพ่ิมข้ึนตาม
ระดับการทดแทนด้วยซูคราโลสท่ีเพ่ิมขึ้นตามลําดับ การละลายในปากผู้ทดสอบให้สูตรพ้ืนฐานมีการละลาย
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มากที่สุด เมื่อมีการเติมซูคราโลสเพิ่มข้ึนมีผลทําให้การละลายในปากลดน้อยลง ตามลําดับ  
 

 
ภาพท่ี 14 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ Unstructured line 10-point scale 

  ของไอศกรีมเชอร์เบททดแทนน้ําตาลด้วยซูคราโลส 
 

  1.2.2 การตรวจสอบความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งของไอศรีมเชอร์เบททดแทน
นํ้าตาลด้วยซูคราโลส 
 

จากตารางที่ 16 วางแผนการทดลองแบบ CRD พบว่า การทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีมเชอร์เบท
ด้วยซูคราโลสที่ระดับ 50, 75 และ100% และสูตรพ้ืนฐานที่ไม่ได้เติมซูคราโลส ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยมีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ในช่วง 2.60-2.62 โดยความเป็นกรดเป็นผลมาจาการเติมมะนาวผง 
สําหรับค่า total solid ให้ผลในทํานองเดียวกัน โดยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ อยู่ในช่วง 
21.82-22.06 องศาบริกซ์ ซึ่งอาจเป็นในแต่ละสูตรมีการปรับให้ปริมาณของแข็งใกล้เคียงกัน ดังน้ัน การใช้         
อินูลินช่วยเสริมในกรณีที่ใช้ซูคราโลสทดแทนน้ําตาล น่าจะมีประโยชน์  
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ตารางที่ 16 ความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งทั้งหมดของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อใช้ซูคราโลส 
              ทดแทนน้ําตาล 

ไอศกรีม 
ค่าวิเคราะห์ไอศกรีม (Mean ± SD.) 
กรด-ด่าง Total solid (oBrix) 

สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรทดแทนดว้ย              
ซูคราโลส (%) 

2.62 ± 0.01 21.93 ± 0.10 
 

50 2.62 ± 0.01 21.82 ± 0.41 
75 2.62 ± 0.00 22.06 ± 0.10 
100 2.60 ± 0.01 22.06 ± 0.10 
 
หมายเหตุ:  การทดสอบทางสถิติไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
  

1.2.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบททดแทนน้ําตาลด้วยซูคราโลส 
 

จากตารางที่ 17 วางแผนการทดลองแบบ CRD พบว่า การทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลสที่ระดับ
เพ่ิมขึ้น มีผลทําให้ มีค่าความหนืด และความแน่นแข็ง มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ส่วนการขึ้นฟูและการละลายลดลง
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) การท่ีมีความหนืดเพ่ิมข้ึนอาจเป็นผลจากการใช้ส่วนผสมของซูคราโลสและอิ
นูลิน ซึ่ง  อินูลินเป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรต เป็นโพลิเมอร์ของฟรุกแทน ซึ่งสามารถเกิดเจลได้ 
(Roberfriod, 1993) โดยเฉพาะเมื่อมีนํ้าตาลอยู่ด้วย ดังน้ันจึงส่งผลทําให้ความหนืดเพ่ิมข้ึน แต่ไม่ส่งผลเสียต่อ
เน้ือสัมผัสของไอศกรีมเชอร์เบท ซึ่งอาจเน่ืองจากโดยปกติไอศกรีมเชอร์เบทมีเน้ืออ่อนกว่าไอศกรีมชนิดอื่น 
(Eisner et al., 2005) การมีความหนืดเพ่ิมข้ึน จึงอาจทําให้มีลักษณะความเนียนเพ่ิมมากขึ้น  จึงทําให้ได้รับ
คะแนนการยอมรับด้านเน้ือสัมผัสทั้งด้านความเนียนและความแน่นเน้ือจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูง
กว่าสูตรพ้ืนฐานที่มีนํ้าตาล (ตารางท่ี 15 ที่ได้กล่าวมาแล้ว) โดยค่าความหนืดเพ่ิมจาก 23.65 centipoise ของ
สูตรพ้ืนฐานเป็น 29.01 และ 30.82 centipoise เมื่อทดแทนด้วยซูคราโลสที่ 50% และ 75% แต่ลดลงเท่ากับ 
22.50 centipoise เมื่อเพ่ิมที่ 100%  ส่วนความแน่นแข็งซึ่งวัดด้วยเครื่อง texturizer มีค่าเพ่ิมข้ึนตาม
ปริมาณการทดแทนน้ําตาลอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) ส่วนการข้ึนฟูมีค่าลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<.05) จากค่า 49.51% ของสูตรพ้ืนฐานเป็น 43.81%, 40.46% และ30.46% ตามลําดับ แต่ยังอยู่ใน
มาตรฐานของไอศกรีมเชอร์เบท คือ ร้อยละ 23-50 และการละลายลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
เช่นกัน ทั้งน้ีเน่ืองจากนํ้าตาลมีบทบาทช่วยทําให้จุดหลอมเหลวต่ําลง เมื่อมีนํ้าตาลน้อย จึงทําให้จุดหลอมเหลว
ของนํ้าตาลเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ละลายได้มากข้ึน (Marshall and Arbuckle,1996 ) สอดสอดคล้องกับ ภาคินี 
(2550) พบว่าการใช้ซูคราโลสเพ่ิมขึ้นในไอศกรีมเชอร์เบทมีผลทําให้การละลายของไอศกรีมลดลงด้วยเช่นกัน 
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ตารางที่ 17 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อใช้ซูคราโลสเป็นสารทดแทนน้ําตาล 
 

ไอศกรีม 

ค่าวิเคราะห์ทางกายภาพ (Mean ± SD.) 
ความหนืด 
(centipoise) 

ขึ้นฟู  
(Over run) 
(%) 

ความแน่นแข็ง 
(กรัม) 

การละลาย 
(ร้อยละ/กรัม/นาที) 

สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรทดแทนด้วย 
ซูคราโลส (%) 

23.65 ± 0.20c 49.51 ± 0.29a 74.29 ± 18.29d 3.46 ± 0.39 a 

50 29.01 ± 0.13b 43.81 ± 1.38b 227.92 ± 42.39c 2.84 ± 0.13 b 
75 30.82 ± 0.41a 40.63 ± 4.33b 449.33 ± 61.76b 1.89 ± 0.14 c 
100 22.50 ± 0.16d 30.46 ± 1.43d 497.54 ± 86.93a 0.95 ± 0.12 d 
 
หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง บ่งบอกถึงความแตกต่างกันทางสถิติ 

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
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                                    (a)                                                                         (b) 

         
                                     (c)                                                                        (d) 
ภาพท่ี 15 ลักษณะทางกายภาพของไอศรีมเชอร์เบทเม่ือทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลสท่ีระดับต่างกัน 

ภาพ (a) ค่าความหนืด ภาพ (b) ความแน่นเน้ือ (hardness) ภาพ (c) ค่าการข้ึนฟู (over run) 
และภาพ (d) การละลายของไอศกรีม  

 
1.3 การใช้มอลทิทอลเป็นสารทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมเชอร์เบท 

 
 ทําการทดลองโดยทดแทนน้ําตาลด้วยมอลทิทอลที่ระดับ 50%, 75% และ100%  

1.3.1 การวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอร์เบททดแทนน้ําตาลด้วยมอลทิทอล 
จากตารางที่ 18 พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความเนียน 

ความแน่น และความชอบรวม ของสูตรพ้ืนฐาน และสูตรที่ทดแทนด้วยมอลทิทอล ระดับ 50%, 75% และ
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100% ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากมอลทิทอลเป็นสารให้ความหวานมีความ
หวานใกล้เคียงกับนํ้าตาลทราย คือ มีความหวาน 80-90% ของนํ้าตาลทราย รวมท้ังมีนํ้าหนักโมเลกุลและจุด
หลอมเหลวใกล้เคียงกับนํ้าตาลซูโครส (ปิยธิดา, 2551) จึงทําให้ไอศกรีมมีลักษณะเนื้อสัมผัสและรสชาติไม่
แตกต่างกัน อย่างไรก็ดีการที่คะแนนการทดสอบด้านกลิ่นและรสชาติต่ํากว่าสูตรพ้ืนฐานเล็กน้อย อาจเป็น
เพราะความหวานท่ีลดน้อยลง สําหรับการทดลองต่อไปได้เลือกใช้สูตรที่ทดแทนด้วยมอลทิทอล 100%  เพราะ
ต้องการให้ได้ไอศกรีมเชอร์เบทมีปริมาณของนํ้าตาลน้อยที่สุด สําหรับการวิจัยต่อไป  

 
จากการทดสอบการให้คะแนนความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัส ดังภาพที่ 16 พบว่า ผู้

ทดสอบให้ระดับความเข้มของไอศกรีมเชอร์เบท ด้านกลิ่น รสเปรี้ยว รสหวาน ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ด้านความเนียน และความแน่นเน้ือ ผู้ทดสอบให้ค่าความเข้มไอศกรีมที่ทดแทนระดับ 100 มากกว่า 
50, 75 และสูตรพ้ืนฐาน โดยระดับความเนียน และความแน่น ท่ีเพ่ิมข้ึนเมื่อระดับการทดแทนด้วยมอลทิทอล
เพ่ิมขึ้นตามลําดับ การละลายในปากผู้ทดสอบให้สูตรที่ทดแทนด้วยมอลทิทอลมีการละลายช้าที่สุด โดยเมื่อมี
การเติม มอลทิมอลท่ีเพ่ิมมากข้ึนมีผลทําให้การละลายในปากลดน้อยลง ตามลําดับ ความหนืดเหนียวในปาก 
โดยสูตรพ้ืนฐานมีความเหนียวหนืดในปากน้อยที่สุด  
 
ตารางที่ 18 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของการใช้มอลทิทอลเป็นสารทดแทนน้ําตาล 

ในไอศกรีมเชอร์เบท  
 

คุณภาพของไอศกรีม 
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Mean ± SD.) 
 ระดับการทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล 
พ้ืนฐาน 50% 75% 100% 

ลักษณะปรากกฎ 7.55 ± 0.99 7.45 ± 0.94 7.55 ± 0.99 7.40 ± 1.18 
สี 7.45 ± 0.94 7.50 ± 1.00 7.30 ± 1.21 7.35 ± 1.26 
กลิ่น 7.35 ± 0.75 6.60 ± 1.53 6.80 ± 0.89 6.75 ± 1.6 
รสชาติ 7.45 ± 0.99 6.95 ± 1.23 6.90 ± 0.78 6.90 ± 1.11 
ความเนียน 6.85 ± 1.42 6.75 ± 1.52 6.70 ± 1.52 7.10 ± 1.07 
ความแน่น 6.00 ± 1.07 7.05 ± 1.23 7.10 ± 1.25 7.15 ± 1.30 
ความชอบรวม 7.45 ± 0.99 6.70 ± 0.97 7.10 ± 0.96 7.20 ± 0.61 
 
หมายเหตุ: การทดสอบใช้ 9-point hedonic scale  

การทดสอบทางสถิติไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
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ภาพที่ 16 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ unstructured line 10-point scale ของการใช้

มอลทิทอลเป็นสารทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมเชอร์เบท 
 
  1.3.2 การวิเคราะห์ความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งของไอศกรีมเชอร์เบททดแทน
น้ําตาลด้วยมอลทิทอล 

 
จากตารางที่ 19 พบว่า การทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีมเชอร์เบทด้วยมอลทิทอลท่ีระดับ 50%, 

75% และ100% และสูตรพ้ืนฐานที่ไม่ได้เติมมอลทิทอล ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีค่าความ
เป็นกรด-ด่าง อยู่ในช่วง 2.61-2.62 โดยความเป็นกรดเป็นผลมาจาการเติมมะนาวผง สําหรับค่า Total solid 
ให้ผลในทํานองเดียวกัน โดยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ อยู่ในช่วง 21.93-22.06 องศาบริกซ์ 
ซึ่งน่าเป็นเพราะการทดแทนน้ําตาลด้วยมอลทิทอลจะใช้ปริมาณเท่ากับปริมาณน้ําตาลที่ทดแทน เน่ืองจาก
มอลทิทอลมีความหวานที่ใกล้เคียงกับนํ้าตาล จึงไม่ส่งผลต่อปริมาณของแข็งทั้งหมด  
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ตารางที่ 19 ความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งทั้งหมดของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อใช้มอลทิทอล 
      เป็นสารทดแทนนํ้าตาล 

ไอศกรีม 
ค่าวิเคราะห์คุณภาพ (Mean ± SD.) 
กรด-ด่าง Total solid (oBrix) 

สูตรพ้ืนฐาน 
สู ต ร ท ด แ ท น ด้ ว ย
มอลทิทอล (%) 

2.62 ± 0.01 21.93 ± 0.10 
 

50 2.61 ± 0.02 22.02 ± 0.28 
75 2.61 ± 0.02 22.06 ± 0.10 
100 2.60 ± 0.01 22.00 ± 0.00 

หมายเหตุ:  การทดสอบทางสถิติไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับ (p>0.05) 

 

1.3.3 การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบททดแทนน้ําตาลด้วยมอลทิทอล 
 

จากตารางท่ี 20 พบว่าการทดแทนน้ําตาลด้วยมอลทิทอลที่เพ่ิมข้ึน มีผลทําให้ค่าความหนืด ความ
แน่นแข็งมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน และการข้ึนฟูและการละลายมีแนวโน้มลดลง โดยมีค่าความหนืดอยู่ท่ี 23.65, 
28.67, 23.50 และ22.06 centipoise การข้ึนฟูมีค่าอยู่ที่ 49.51, 45.86, 40.63 และ35.36% แต่การข้ึนฟูยัง
อยู่ในมาตรฐานของไอศกรีมเชอร์เบท คือ 23-50%  
 
ตารางที่ 20 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อใช้มอลทิทอลเป็นสารทดแทนน้ําตาล 

ไอศกรีม 
ค่าวิเคราะห์ทางกายภาพ (Mean ± SD.) 
ความหนืด 
(centipoise) 

การข้ึนฟู  
(%) 

ความแน่นแข็ง 
(กรัม) 

การละลาย 
(ร้อยละ/กรัม/นาที) 

สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรทดแทนด้วย
มอลทิทอล (%) 

23.65 ± 0.20a 49.51 ± 0.29a 74.29 ± 18.29a 3.46 ± 0.39 a 

50 28.67 ± 0.15b 45.86 ± 1.41b 95.34 ± 21.04ab 2.75 ± 0.19 b 
75 23.50 ± 0.13a 40.63 ± 1.67c 111.81 ± 22.69b 2.59 ± 0.12 b 
100 22.06 ± 0.39c 35.36 ± 2.19d 191.09 ± 31.41c 3.04 ± 0.08 a 

หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง บอกความแตกต่างทางสถิติ 

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
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                                    (a)                                                                            (b) 

         
                                     (c)                                                                            (d) 

ภาพท่ี 17 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอลที่ระดับต่างกัน  
              ภาพ (a) ค่าความหนืด ภาพ (b) ความแน่นแข็ง (hardness)   
              ภาพ (c) ค่าการข้ึนฟู (over run) และภาพ (d) การละลายของไอศกรีม  
 

1.4  การใช้ซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลเป็นสารทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมเชอร์เบท 
 
การทดลองโดยทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอล (1: 1) ที่ระดับ 50, 75 และ100%  

ของนํ้าตาล โดยซูคราโลสทดแทนนํ้าตาลที่ระดับความหวานและเสริมด้วยอินูลิน ส่วนมอลทิทอลทดแทนตาม
นํ้าหนักของนํ้าตาล  
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1.4.1 การวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสของไอศรีมเชอร์เบททดแทนน้ําตาลด้วยซูคราโลสและ
มอลทิทอลร่วมกัน 

 
จากตารางที่ 21 พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ไม่แตกต่าง

กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ กับสูตรพ้ืนฐาน ในด้านความเนียน และความแน่น ผู้ทดสอบให้การยอมรับสูตรที่
ทดแทนด้วยซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลที่ 100%  (ทดแทนนํ้าตาลทั้งหมด) สูงกว่าที่ทดแทนที่ระดับ 50%, 
75% และสูตรพ้ืนฐาน ด้านความชอบรวมผู้ทดสอบให้การยอมรับสูตรพ้ืนฐาน กับสูตรที่ทดแทนด้วยซูคราโลส
ร่วมกับมอลทิทอลท่ีระดับ 50%, 75% และ100% ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่ให้คะแนนการ
ยอมรับสูตรที่ทดแทนในระดับ 100% มากที่สุด (คะแนนเฉล่ีย 7.50+0.82) 

 
ตารางที่ 21 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อใช้ซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอล    
      ทดแทนน้ําตาล 
 

คุณภาพของไอศกรีม 
  คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัส (Mean ± SD.) 
 ซูคราโลส+มอลทิทอล 
พ้ืนฐาน 50:50 75:25 100:0 

ลักษณะปรากกฎ 7.10 ± 1.55 7.40 ± 0.82 7.85 ± 0.81 7.75 ± 0.71 
สี 7.55 ± 1.05 7.50 ± 1.05 7.75 ± 1.10 7.65 ± 1.08 
กลิ่น 7.21 ± 1.47 7.00 ± 1.29 7.10 ± 1.19 7.52 ± 1.17 
รสชาติ 7.85 ± 0.93 6.45 ± 1.50 7.00 ± 1.62 7.25 ± 1.33 
ความเนียน 6.85 ± 1.49b 6.95 ± 0.94b 7.35 ± 1.34a 7.65 ± 1.18a 
ความแน่น 6.85 ± 1.18a  6.90 ± 1.20a    7.45 ± 1.27b 7.90 ± 1.27c 
ความชอบรวม 7.15 ± 1.13 7.15 ± 1.13 7.45 ± 1.19 7.50 ± 0.82 
 
หมายเหตุ: การทดสอบใช้ 9-point hedonic scale และค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน  

  แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ (p<0.05) 
 
จากภาพท่ี 18 พบว่า ผู้ทดสอบให้ระดับความเข้มของไอศกรีมเชอร์เบท ด้านกลิ่น รสเปรี้ยว รส

หวานไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ด้านความเนียน และความแน่น ผู้ทดสอบให้ค่าความเข้ม
ไอศกรีมท่ีทดแทนระดับ 100% มากกว่าที่ 50%, 75% และสูตรพ้ืนฐาน โดยระดับความเนียน และความแน่น
เน้ือที่เพ่ิมข้ึนเมื่อระดับการทดแทนด้วยซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลเพ่ิมขึ้นตามลําดับ การละลายในปากผู้
ทดสอบให้สูตรพ้ืนฐานมีการละลายเร็วที่สุด และสูตรที่ทดแทน100% มีการละลายช้าที่สุด ความหนืดเหนียว
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ในปากสูตรพ้ืนฐานมีความเหนียวหนืดในปากน้อยที่สุด ที่สุด และสูตรที่ทดแทน100% มีความเหนียวหนืดใน
ปากมากที่สุด  
 

 
ภาพท่ี 18 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ unstructured line 10-point scaleของการใช้ซูคราโลส 

  ร่วมกับมอลทิทอลเป็นสารทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมเชอร์เบท 
  

1.4.2 การวิเคราะห์ความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งของไอศกรีมเชอร์เบททดแทนนํ้าตาล
ด้วยซูคราโลสและมอลทิทอลร่วมกัน 

 
จากตารางที่ 22 พบว่าความเป็นกรด-ด่างและปริมาณของแข็งทั้งหมดของไอศกรีมเชอร์เบทที่

ทดแทนน้ําตาลด้วยซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลที่ระดับ 50%, 75% และ100% และสูตรพ้ืนฐานที่ไม่ได้เติมซู
คราโลสและมอลทิทอล ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ในช่วง 2.63-
2.63 และค่า total solid อยู่ในช่วง 21.93-22.11 องศาบริกซ์   
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ตารางที่ 22 ความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งท้ังหมดของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อใช้ซูคราโลสร่วมกับ 
มอลทิทอลเป็นสารทดแทนน้ําตาล 

ไอศกรีม 
 

ค่าวิเคราะห์ (Mean ± SD.) 
กรด-ด่าง Total solid (oBrix) 

สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรทดแทนนํ้าตาลด้วย 
ซูคราโลส:มอลทิทอล 

2.62 ± 0.01 21.93 ± 0.10 

50:50 2.62 ± 0.01 22.06 ± 0.50 
75:25 2.63 ± 0.01 22.11 ± 0.28 
100:0 2.63 ± 0.01 22.06 ± 0.52 

หมายเหตุ: การทดสอบทางสถิติไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  

 

1.4.3  การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบททดแทนนํ้าตาลด้วย
มอลทิทอลและซูคราโลสร่วมกัน 

จากตารางที่ 23 พบว่า การทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลเพ่ิมขึ้น มีผลทําให้ 
ความแน่นแข็งเพ่ิมขึ้น ส่วนการขึ้นฟู ความแน่นแข็ง และการละลายลดลง ส่วนความหนืดไม่ชัดเจน โดยมีค่า
ความหนืดอยู่ที่ 23.65, 19.15, 27.53 และ17.53 centipoise ตามลําดับ  

 
ตารางที่ 23 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อใช้ซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลเป็นสารทดแทน 

นํ้าตาล 

ไอศกรีม 

ค่าวิเคราะห์ทางกายภาพ (Mean ± SD) 

ความหนืด 
(centipoise) 

ขึ้นฟู 
(over run) 
(%) 

แ น่ น แ ข็ ง
(hardness) 
(กรัม) 

การละลาย 
(ร้อยละ/กรัม/นาที) 

สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรทดแทนด้วย 
ซูคราโลส: มอลทิทอล 

23.65 ± 0.20a 49.51 ± 0.29a 74.29 ± 18.29a 3.46 ± 0.39 a 
 

50:50 19.15 ± 0.07b 48.38 ± 0.68b 90.56 ± 14.83ab 2.96 ± 0.65 b 
75:25 27.53 ± 0.07c 43.54 ± 2.29c 115.41 ± 23.63b 2.80 ± 0.04 c 
100:0 17.33 ± 0.18d 31.45 ± 2.99a 162.46 ± 36.72c 2.55 ± 0.06 d 
หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง บ่งบอกถึงความแตกต่างกันทางสถิติ 

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
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                                    (a)                                                                            (b) 

         
                                     (c)                                                                          (d) 
ภาพท่ี 19 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเชอร์เบทเมื่อทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอล  
            ภาพ (a) ค่าความหนืด ภาพ (b) ความแน่นแข็ง (hardness) ภาพ (c) ค่าการขึ้นฟู (over run)  
            และภาพ (d) การละลายของไอศกรีม  
 

1.5  การเปรียบเทียบไอศกรีมท่ีใช้สารทดแทนน้ําตาลแต่ละชนิดที่ดีที่สุดที่คัดเลือกจากการทดลอง
ข้างต้น 
 
 คัดเลือกสูตรท่ีได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสจากการทดลองข้างต้นได้แก่ สูตรทดแทน
นํ้าตาลด้วยซูคราโลส 100% ทดแทนด้วยมอลทิทอล 100% และทดแทนด้วยซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลที่ 
100% นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสอีกคร้ังเพ่ือหาการทดแทนที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการพัฒนาไอศกรีม
เชอร์เบทที่มีคาร์โบไฮเดรตต่ํา  
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 จากตารางที่ 24 พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับไอศกรีมเชอร์เบทสูตรพ้ืนฐาน สูตรทดแทนนํ้าตาล
ทั้งหมดด้วยซูคราโลส มอลทิทอล และซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอลที่ระดับ 100%  ด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น และรสชาติ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ส่วนด้านความเนียน ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ
สูตรซูคราโลสสูงที่สุด มากกว่าสูตรพ้ืนฐานและสูตรทดแทนอื่นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ส่วนค่า
ความแน่นเน้ือ ผู้ทดสอบให้คะแนนสูตรซูคราโลส สูงกว่า สูตรพ้ืนฐาน และสูตรมอลทิทอล อย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ และสูงกว่าสูตรซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอล แต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ดังน้ันจึงเลือกสูตรทดแทนด้วยซูคราโลสที่ระดับ 100% สําหรับการทดลองต่อไป  
 
ตารางที่ 24 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรมเชอร์เบทเมื่อใช้ซูคราโลส  มอลทิทอล   

    และซูคราโลสร่วมกับมอลทิทอล เป็นสารทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมเชอร์เบท 
 

คุณภาพของไอศกรีม 

 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Mean ± SD.) 
 การทดแทนนํ้าตาลด้วยสารให้ความหวานท่ี 100% 

พื้นฐาน ซูคราโลส มอลทิทอล 
ซู ค ร า โ ล ส +
มอลทิทอล 

ลักษณะปรากกฎ 7.35 ± 1.03 7.40 ± 1.09 7.60 ± 0.88 7.60 ± 1.14 
สี 7.20 ± 0.83 7.35 ± 1.18 7.25 ± 1.33 7.15 ± 1.34 
กลิ่น 7.00 ± 1.12 7.05 ± 0.75 7.00 ± 0.85 7.20 ± 0.69 
รสชาติ 7.05 ± 0.94 7.10 ± 1.07 7.05 ± 0.75 7.00 ± 0.97 
ความเนียน 6.20 ± 0.95a 8.15 ± 0.58b 7.20 ± 1.00c 7.50 ± 0.51c 
ความแน่น 6.70 ± 0.80a 7.85 ± 0.74b 7.05 ± 0.68a 7.50 ± 0.60b 
ความชอบรวม 6.90 ± 0.55a 7.80 ± 0.76b 7.10 ± 0.44a 7.30 ± 0.65a 

หมายเหตุ: การทดสอบใช้ 9-point hedonic scale และค่าท่ีกํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน
แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 

 

 
 

ภาพที่ 20 ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลด้วยซูคราโลส 
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1.7 การผสมดอกอัญชันในไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล 

 
 จากการทดลองข้างต้น ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลด้วยการใช้สารทดแทนนํ้าตาลซูคราโลส
และอินูลินได้รับการยอมรับมากกว่าการใช้มอลทิทอลเพียงอย่างเดียวและมากกว่าการใช้ส่วนผสมของ
มอลทิทอลและซูคราโลสร่วมกัน จึงนําไอศกรีมเชอร์เบททดแทนด้วยซูคราโลสและอินูลินมาทดลองเสริมด้วย
ดอกอัญชัน โดยหาวิธีผสมดอกอัญชันที่จะช่วยให้ประโยชน์ในด้านสมุนไพรและสีสันที่ช่วยเพ่ิมความน่า
รับประทานของไอศกรีมให้มากท่ีสุด จากการทดลองเบื้องต้นเปรียบเทียบการใช้นํ้าดอกอัญชันสด นํ้าดอก
อัญชันแห้ง ที่ปริมาณต่างกัน พบว่าการใช้ดอกอัญชันแห้ง 0.3% ของส่วนผสมทั้งหมดช่วยเพ่ิมสีสันของ
ไอศกรีม ทําให้ดูน่ารับประทานมากกว่าการใช้ดอกไม้สด ซึ่งเมื่อใช้ในปริมาณมาก จะเกิดกลิ่นของใบไม้ 
 

  
ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล 
ด้วยสารทดแทนซูคราโลสและอินูลิน 

ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลด้วยสารทดแทน 
ซูคราโลสและอินูลินผสมด้วยน้ําดอกอัญชัน 0.3% 

 
ภาพที่ 21 เปรียบเทียบลักษณะภายนอกของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรพ้ืนฐานและสูตรผสมนํ้า

ดอกอัญชัน 
 
 หลังจากน้ันได้ทดลองความเป็นไปได้ในการเพ่ิมมิติของเนื้อสัมผัสของไอศกรีมมากขึ้นด้วยการผสม
กลีบดอกอัญชัน ที่น่าจะช่วยเพ่ิมประโยชน์จากดอกอัญชันมากข้ึน โดยทดลองการผสมกลีบดอกอัญชันที่ 1, 3 
และ 5% ผลพบว่าการผสมกลีบดอกอัญชันได้เพ่ิมมิติของลักษณะปรากฏที่ดี (ภาพท่ี 22) และได้ผลการ
ทดสอบ ดังน้ี 
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ไอศกรีมเชอร์เบทไม่ได้ผสมกลีบดอกอัญชัน ไอศกรีมเชอร์เบทผสมกลีบดอกอัญชัน 1% 

  
ไอศกรีมเชอร์เบทผสมกลีบดอกอัญชัน 3% ไอศกรีมเชอร์เบทผสมกลีบดอกอัญชัน 5% 

 
ภาพที่ 22 เปรียบเทียบลักษณะภายนอกของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสมด้วยกลีบดอกอัญชันระดับ

ต่างกัน 
 

1.5.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศรีมเชอร์เบทดอกอัญชันปราศจากน้ําตาล 
 

จากตารางท่ี 25 ผู้ทดสอบให้การยอมรับไอศกรีมเชอร์เบทสูตรพ้ืนฐานและสูตรที่ผสมกลีบดอก
อัญชันที่ระดับ 1, 3 และ 5% ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความแน่นเน้ือ และความชอบรวม ไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ส่วนด้านความเนียนผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับสูตรพ้ืนฐานที่ไม่ผสม
กลีบดอกอัญชันสูงกว่าสูตรที่ผสมกลีบดอกอัญชันที่ระดับ 3% และ5% อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ และความ
แน่นเน้ือ สูตรพ้ืนฐานได้รับคะแนนสูงกว่าสูตรที่ผสมกลีบดอกอัญชัน แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  การผสมกลีบดอกอัญชันที่มากขึ้นทําให้ไอศกรีมมีลักษณะไม่เป็นเนื้อเดียวกันจึงทําให้ความเนียน 
และความแน่นเน้ือไม่เท่ากับสูตรพ้ืนฐาน แต่คะแนนที่ได้รับแม้ต่ํากว่า แต่อยู่ในช่วงคะแนนความชอบระดับ
ชอบปานกลางเช่นเดียวกัน แต่ในด้านความชอบรวมผู้ทดสอบให้การยอมรับการเติมกลีบดอกอัญชันร้อยละ 3 
มากกว่าสูตรพ้ืนฐาน และสูตรที่เติมกลีบดอกอัญชันที่ระดับ 1% และ5% แต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ น่าจะเป็นเพราะการผสมกลบีดอกอัญชันทําให้ลักษณะปรากฎที่น่าชวนรับประทาน ดังภาพที่ 26 
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ตารางที่ 25 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลผสมกลีบดอกอัญชัน 
         

คุณภาพของไอศกรีม 
คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสั (Mean ± SD.) 

ปริมาณผสมกลีบดอกอัญชัน 
สูตรพ้ืนฐาน 1% 3% 5% 

ลักษณะปรากกฎ 6.80 ± 1.75 7.45 ± 0.99 7.90 ± 0.85 7.55 ± 0.94 
สี 6.95 ± 1.43 7.40 ± 1.23 7.80 ± 0.89 7.70 ± 0.92 
กลิ่น 7.05 ± 0.99 7.15 ± 0.93 7.15 ± 0.93 7.40 ± 0.94 
รสชาติ 7.55 ± 1.05 7.70 ± 0.92 7.20 ± 0.83 7.10 ± 0.71 
ความเนียน 7.95 ± 1.05a 7.50 ± 1.39ab 7.25 ± 1.11b 7.20 ± 1.00b 
ความแน่น 7.45 ± 0.99 7.25 ± 1.20 7.25 ± 1.06 7.25 ± 0.78 
ความชอบรวม 7.40 ± 1.18 7.35 ± 1.36 7.60 ± 0.99 7.35 ± 0.48 
 
หมายเหตุ:  การทดสอบใช้ 9-point hedonic scale และค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน  

     บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ (p<0.05) 
 

  1.5.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไอศรีมเชอร์เบทดอกอัญชันปราศจากน้ําตาล 

จากตารางท่ี 26 พบว่า การวิเคราะห์ค่าสีของไอศกรีมเชอร์เบทท่ีผสมกลีบดอกอัญชันต่างกัน สูตร
พ้ืนฐานท่ีไม่ได้ผสมกลีบดอกอัญชันมีค่าความสว่างมากที่สุด (L* เท่ากับ 62.63+1.41) ส่วนค่า a*และ b* 
ต่ําสุด (13.53+0.48 และ -5.08+0.30 ตามลําดับ)   

 
ตารางที่ 26 ค่าสีของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสมกลีบดอกอัญชัน 
 

กลีบดอกอัญชัน 
(%) 

ค่าสี (Mean ± SD.) 
L a* b* 

สูตรพ้ืนฐาน 62.63 ± 1.41a 13.53 ± 0.48a -5.08 ± 0.30a 
1 58.72 ± 1.23b 14.53 ± 0.39a -5.97 ± 0.29b 
3 53.33 ± 0.98c 16.53 ± 0.39b -7.34 ± 0.49c 
5 51.24 ± 1.37d 16.76 ± 0.98b -7.52 ± 0.63c 

หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ 
 (p<0.05) 
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 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้บริโภคให้การยอมรับไอศกรีมเชอร์เบททดแทนนํ้าตาล
ทั้งหมดด้วยซูคราโลส และที่มีการผสมกลีบดอกอัญชัน 3% มากที่สุด แต่ไม่แตกต่างจากสูตรที่เติมกลีบดอก
อัญชัน 5% จึงเลือกทั้งสองสูตรในการวิเคราะห์คุณค่าและการศึกษาต่อไป  
 

1.5.4 การวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในไอศกรีม 
เชอร์เบทอัญชันปราศจากน้ําตาล 
 

1) การวิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานิน 
 

ปริมาณแอนโธไซยานินมีปริมาณเพ่ิมข้ึนตามปริมาณกลีบดอกอัญชันที่เพ่ิม และมีความแตกต่างอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างสูตรแต่ละสูตร (p<.05) ส่วนในไอศกรีมเชอร์เบทสูตรพ้ืนฐานที่ไม่มีส่วนผสมของ
ดอกอัญชัน การวิเคราะห์ไม่พบปริมาณสารแอนโธไซยานิน (ตารางท่ี 27) 
 
ตารางที่ 27 ปริมาณสารแอนโธไซยานินของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรอัญชันผสมมะนาว 

 

ไอศกรีมเชอร์เบท 
 

ปริมาณสารแอนโธไซยานิน 
(mg /100g fresh weight) 

สูตรพ้ืนฐาน (ไม่มีส่วนผสมของดอกอัญชัน) 
สูตรปราศจากนํ้าตาล 

0.0 ± 0.000a 
 

นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 0 0.185 ± 0.047b 
นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 3 0.585 ± 0.139c 
นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 5 0.770 ± 0.092d 
 
หมายเหตุ: ค่าท่ีกํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง บ่งบอกถึงความแตกต่างกันทางสถิต ิ

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
 

1.5.5 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลl
สูตรดอกอัญชัน ผสมมะนาว 

 
จากตารางที่ 28 พบว่าไอศกรีมเชอร์เบทผสมดอกอัญชันมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด

สูงกว่าสูตรพ้ืนฐานที่ไม่มีส่วนผสมของดอกอัญชันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) และมีค่าเพ่ิมข้ึนตาม
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ปริมาณกลีบดอกอัญชันที่เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) เช่นกัน การผสมดอกอัญชันในไอศกรีมจึง
ช่วยเพ่ิมสารประกอบฟีนอลิกให้สูงข้ึน ทํานองเดียวกับการผสมสารสกัดหยาบจากขิงในไอศกรีมที่พบว่าทําให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติและไม่พบสารประกอบ 
ฟีนอลิกในสูตรพ้ืนฐานที่ไม่มีสารสกัดจากขิง (ชัยรัตน์, 2552) 

 
ตารางที่ 28 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลสูตรอัญชันผสมมะนาว 

ไอศกรีมเชอร์เบท 
 

Total Phenolic 
(mg GAE/1g Dry weight) 

สูตรพ้ืนฐาน (ไม่มีส่วนผสมของดอกอัญชัน) 
สูตรปราศจากนํ้าตาล 

0.031 ± 0.002a 
 

นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 0 0.393 ± 0.015b 
นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 3 0.884 ± 0.017c 
นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 5 1.091 ± 0.043d 
 
หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง บ่งบอกถึงความแตกต่างกันทางสถิติ 

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
 

1.5.6 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP (Ferric reducing antioxidant 
power) และ DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) พบว่าไอศกรีมที่มีส่วนผสมของดอกอัญชันมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมมากข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP เพ่ิม
จาก 1.125 ± 0.079 μmol Trolox/1 g dry weight ในสูตรพ้ืนฐาน เป็น 5.157 ± 0.399 μmol Trolox/1 
g dry weight ในไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลท่ีมีส่วนผสมของนํ้าดอกอัญชัน และเพ่ิมเป็น 10.114 ± 
0.562  และ 12.459 ± 0.738 μmol Trolox/1 g dry weight เมื่อมีการผสมกลีบดอกอัญชันท่ี 3 และ 5% 
ตามลําดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
ให้ผลทํานองเดียวกัน  
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ตารางที่ 29 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรอัญชันผสมมะนาว ด้วยวิธี FRAP 
และ DPPH 

 

ไอศกรมีเชอร์เบท 
 

FRAP 
(μmol Trolox/1 g dry 
weight) 

DPPH 
(μmol Trolox/1 g dry 
weight) 

สูตรพ้ืนฐาน (ไม่มีส่วนผสมของดอก
อัญชัน) 
สูตรปราศจากนํ้าตาล 

1.125 ± 0.079a 0.649 ± 0.186a 
 

นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 0 5.157 ± 0.399b 5.175 ± 0.257b 
นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 3 10.114 ± 0.562c 7.579 ± 0.223c 
นํ้าอัญชัน+กลีบดอกอัญชันร้อยละ 5 12.459 ± 0.738d 8.078 ± 0.112d 

 

หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 

 
1.5.7 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากน้ําตาล 

 
 จากตารางที่ 30 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ของไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจาก
นํ้าตาล พบว่าจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ( TPC: total plate count) อยู่ในเกณฑ์ปลอดภัย และตรวจไม่พบ 
E.coli (Escherichia coli) และ S. aureus (Staphylococcus aureus) ตามเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 222 (2544) เรื่องกําหนดให้ไอศกรีมเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ จะต้องตรวจไม่พบเชื้อ 
E.coli  ชนิดของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม  Bacillus cereus 
ไม่เกิน 100 ใน 1กรัม, Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม อย่างไรก็ดีไอศกรีมจัดเป็นอาหารที่
จะต้องระมัดระวังเรื่องความปลอดภัยของอาหาร เน่ืองจากเป็นอาหารที่ผ่านความร้อนน้อย ดังน้ันกระบวนการ
ผลิตโดยเฉพาะข้ันตอนของการเตรียมส่วนผสมท่ีใช้ความร้อนระดับพาสเจอไรซ์ ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 25 วินาที หลังจากน้ันลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็วในอ่างนํ้าเย็นและบ่มที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มี
ความสําคัญ นอกจากน้ันในระหว่างการผลิต ผู้ผลิตจะต้องรักษาสุขอนามัยส่วนบุคคลและวิธีปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร จึงจะช่วยให้ไอศกรีมมีความปลอดภัย (Marshall and Arbuckle, 1996) 
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ตารางที่ 30 จํานวนจุลินทรีย์ของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรอัญชันผสมมะนาว 

ไอศกรีมเชอร์เบท์ 
 

TPC 
CFU/g. (ml) 

E.coli 
MPN/g. (ml) 

S.aureus 
CFU/g. (ml) 

สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรปราศจากนํ้าตาล 

20 ND ND 
 

อัญชันร้อยละ 0 10 ND ND 
อัญชันร้อยละ 3 10 ND ND 
อัญชันร้อยละ 5 20 ND ND 
 
หมายเหตุ:  ND = non-detected ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ที่ระบุ 
 

1.5.8 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากน้ําตาล 
 
 จากตารางที่ 31 (วางแผนการทดลองแบบ CRD) พบว่า การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ
ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาลพบว่ามีพลังงานและคาร์โบไฮเดรตตํ่ากว่าสูตรพ้ืนฐานอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) แต่มีความชื้น เถ้า ไขมัน และใยอาหารสูงกว่าอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
โดยเชอร์เบทอัญชัน (3%) ปราศจากนํ้าตาลมีพลังงานลดลง 15.42% คาร์โบไฮเดรตลดลง 21.81%  ส่วน 
ความชื้นเพ่ิมข้ึน 5.38%  เถ้าเพ่ิมขึ้น 1,300% ไขมันเพ่ิมขึ้น 1,425% และใยอาหารเพ่ิม 377.78% ของสูตร
พ้ืนฐาน ส่วนโปรตีนมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ สาเหตุที่ไอศกรีมมี
โปรตีนไขมัน ใยอาหาร และเถ้าเพ่ิมข้ึน ส่วนหน่ึงอาจมาจากดอกอัญชัน ซึ่งมีรายงานว่า ส่วนก้านและใบมี
โปรตีน 20.89% คาร์โบไฮเดรต 40.36% ไขมัน 2.64% ใยอาหาร 28.83% และเถ้า 7.27%  แต่ไม่พบ
รายงานของส่วนที่เป็นดอก (ร้านสมุนไพรออนไลน์, 2556) นอกจากน้ียังอาจไม่ได้ครอบคลุมถึงส่วนของ
คาร์โบไฮเดรตท่ีร่างกายนําไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ เพราะซูคราโลสและอินูลินซึ่งมีส่วนประกอบของคาร์โบไฮเดรต
แต่ร่างกายย่อยไม่ได้ นําไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ ดังน้ันหากพิจารณาถึงปริมาณพลังงานที่ร่างกายนําไปใช้
ประโยชน์แล้วน่าจะลดลงมากกว่าน้ี 
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ตารางที่ 31 คุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลสูตรอัญชันผสมมะนาว 

คุณค่าทางโภชนาการ 
 ไอศกรีมผสมกลีบอัญชัน ต่อ100 กรัม (Mean ± SD.) 
สูตรพ้ืนฐาน ร้อยละ 0 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 

พลังงาน (Kcal) 105.16 ± 2.08a 85.63 ± 3.33b 88.94 ± 1.75b 86.36 ± 3.09b 
ความชื้น (กรัม) 73.57 ± 0.48a 78.19 ± 0.64b 77.53 ± 0.34b 77.51 ± 0.49b 
เถ้า (กรัม) 0.01 ± 0.00a 0.11 ± 0.03b 0.14 ± 0.03b 0.18 ± 0.04b 
โปรตีน (กรัม) 1.40 ± 0.26 1.38 ± 0.35 1.47 ± 0.02 1.90 ± 0.20 
ไขมัน (กรัม) 0.04 ± 0.01a 0.19 ± 0.02b 0.61 ± 0.02c 0.64 ± 0.07c 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 24.80 ± 0.30a 19.60 ± 0.58b 19.39 ± 0.37b 18.25 ± 0.70b 
ใยอาหาร (กรัม) 0.18 ± 0.02a 0.53 ± 0.02b 0.86 ± 0.02c 1.52 ± 0.02d 
 
หมายเหตุ: ค่าท่ีกํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทาง 

สถิติ (p<0.05) 
 

1.5.9 ผลการวิเคราะห์ค่าดัชนีน้ําตาลหรือค่าไกลซิมิกอินเดกซ์ (glycemic index) ของไอศกรีม
ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชัญปราศจากนํ้าตาล   
 
 ตารางท่ี 32 แสดงผลการวิเคราะห์ค่าดัชนีนํ้าตาลของไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล แบบ   
in vitro  เป็นการทดลองแบบจําลองการย่อยอาหารในหลอดทดลองด้วย artificial saliva และ pepsin 
หลังจากน้ันถูกย่อยด้วยเอนไซม์ pancreatin และamyloglucosidase วัดปริมาณนํ้าตาลกลูโคสที่ถูก
ปลดปล่อยออกมาจากการย่อย นํามาคํานวณหาค่าดัชนีนํ้าตาล มีการวางแผนการทดลองแบบ CRD พบว่า
สูตรพ้ืนฐานซึ่งเป็นสูตรที่มีนํ้าตาลทราย มีค่าดัชนีนํ้าตาล (ค่าเฉลี่ย 4.52+0.30) สูงกว่าสูตรปราศจากนํ้าตาลซึ่ง
ใช้การทดแทนนํ้าตาลด้วยซูคราโลสอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05)  ถึงแม้ว่าซูคราโลสผลิตมาจากซูโครสซึ่ง
เป็นส่วนผสมของนํ้าตาลทราย แต่ได้มีการปรับโครงสร้างโมเลกุลทําให้ร่างกายไม่สามารถย่อยได้ การนํามาใช้
ทดแทนนํ้าตาลจึงไม่ส่งผลต่อระดับนํ้าตาลที่ปลดปล่อยออกมา หรืออีกนัยหน่ึงแสดงให้เห็นว่าการใช้ซูคราโลส
ทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมไม่ส่งผลต่อระดับนํ้าตาลในเลือด สําหรับการผสมด้วยนํ้าอัญชันและกลีบดอกอัญชัน
ต่างกัน ที่ระดับ 0%, 3% และ 5% มีค่าดัชนีนํ้าตาลไม่แตกต่างกัน (ค่าเฉลี่ย 0.16-0.17) โดยผลของค่า RAG 
(Rapidly available glucose) SAG (Slowly available glucose) และ TG (Total glucose) มีทิศทางใน
แนวเดียวกัน  
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 แสดงให้เห็นว่าการทดแทนน้ําตาลทั้งหมดด้วยสารให้ความหวานซูคราโลส มีผลต่อระดับนํ้าตาลใน
เลือดต่ํากว่าสูตรพ้ืนฐานที่ใช้นํ้าตาล โดยมีผลเพียง 3.54% ของสูตรพ้ืนฐาน ซึ่งสอด คล้องกับ Ma et al. 
(2009) ได้ศึกษาผลของการดูดซึมสารให้ความหวานซูคราโลสในลําไส้เล็ก พบว่าการฉีดกลูโคสให้คนที่มีสุขภาพ
ปกติ เมื่อเวลาผ่าน 30 นาทีสามารถตรวจพบกลูโคสในเลือดร้อยละ 25 แต่เมื่อให้ซูคราโลสกับคนสุขภาพปกติ
อีกกลุ่มหน่ึง เมื่อวัดระดับนํ้าตาลในเลือดพบว่าอยู่ในระดับปกติ ซึ่งสามารถอธิบายได้ว่า ซูคราโลสไม่มีผลต่อ
การดูดซึมกลูโลส หรือมีค่าดัชนีนํ้าตาลต่ํา 
 
ตารางที่ 32 ค่าดัชนีนํ้าตาลของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลสูตรอัญชันผสมมะนาว 
 

ไอศกรีมเชอร์เบท์ 
ปราศจากน้ําตาล 

ระดับนํ้าตาลกลูโคส (mean ± SD.) Glycemic 
response RAG (%) SAG (%) TG (%) 

สูตรพ้ืนฐาน 11.31 ± 0.75a 7.42 ± 0.08a 15.29 ± 0.10a 4.52 ± 0.30a 
อัญชันร้อยละ 0 0.41 ± 0.07b 0.31 ± 0.02b 0.45 ± 0.06b 0.16 ± 0.03b 
อัญชันร้อยละ 3 0.4 1± 0.05b 0.49 ± 0.06c 0.55 ± 0.04b 0.16 ± 0.02b 
อัญชันร้อยละ 5 0.42 ± 0.09b 0.52 ± 0.04c 0.57 ± 0.04b 0.17 ± 0.03b 

หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรท่ีต่างกันในแนวตั้งบอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ (p<0.05) 
RAG คือ Rapidly available glucose, SAG คือ Slowly available glucose TG คือ Total 
glucose  

1.5.10 การทดสอบการยอบรับของผู้บริโภคต่อไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล 
(Consumer test) 
 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 100 คนของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสมกลีบดอก
อัญชัน 3% และ 5% ณ โรงอาหารกลาง 2 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
  1) ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ผู้ทดสอบเป็นเพศหญิงร้อยละ 60 เพศชายร้อยละ 40 โดยมีอายุไม่เกิน 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 
13 ช่วงอายุ 21-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ช่วงอายุ 26-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 14 ช่วงอายุ 31-35 ปี คิดเป็นร้อย
ละ 7 ช่วงอายุ 36-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 14 และอายุมากกว่า 41 ปี คิดเป็นร้อยละ 11 ด้านระดับการศึกษา 
ต่ํากว่ามัธยมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 3 ระดับมัธยมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 13 ระดับอนุปริญญา (ปวส. ปวช.) คิด
เป็นร้อยละ 3 ระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 56 สูงกว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 25 ด้านรายได้ต่อเดือน
ของผู้ทดสอบ น้อยกว่า 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 34 ในช่วง 10,001-15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 22 
ในช่วง 15,000-20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 22 ในช่วง 20,001-25,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 9 ในช่วง 
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25,001-30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 6 ในช่วง 30,001-35,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 2 อยู่ในช่วง 35,001-
40,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 3 และรายได้สูงกว่า 40,001 คิดเป็นร้อยละ 2 ด้านอาชีพของผู้ทดสอบ เป็น
อาชีพนักเรียนนักศึกษา ร้อยละ 49 ข้าราชการ ร้อยละ 12 พนักงานบริษัทเอกชน ร้อยละ 27 ธุรกิจส่วนตัว 
ร้อยละ 7 และอาชีพอื่นๆ ร้อยละ 5 

ตารางที่ 33 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคในการทดสอบการยอมรับไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรอัญชัน
ผสมมะนาว 

ข้อมูลพ้ืนฐาน จํานวน (คน) % 
เพศ   
 หญิง 60 60.0 
 ชาย 40 40.0 
อายุ   
 ไม่เกิน 20 ปี 13 13.0 
 21-25 ปี 41 41.0 
 26-30 ปี 14 14.0 
 31-35 ปี 7 7.0 
 36-40 ปี 14 14.0 
 มากกว่า 41ปี 11 11.0 
การศึกษา   
 ต่ํากว่ามัธยมศึกษา 3 3.0 
 มัธยมศึกษา 13 13.0 
 อนุปริญญา(ปวช.ปวส.) 3 3.0 
 ปริญญาตรี 56 56.0 
 สูงกว่าปริญญาตรี 25 25.0 
รายได้   
 น้อยกว่า 10000 34 34.0 
 10001-15000 22 22.0 
 15001-20000 22 22.0 
 20001-25000 9 9.0 
 25001-30000 6 6.0 
 30001-35000 2 2.0 
 35001-40000 3 3.0 
 สูงกว่า 40001 2 2.0 
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ตารางที่ 33 (ต่อ) 

ข้อมูลพ้ืนฐาน จํานวน (คน) % 
อาชีพ   
 นักเรียนนักศึกษา 49 49.0 
 ข้าราชการ 12 12.0 
 พนักงานบริษัทเอกชน 27 27.0 
 ธุรกิจส่วนตัว 7 7.0 
 อื่น ๆ  5 5.0 
 
  2) ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจาก
นํ้าตาล แบบ 9-point hedonic scale 

จากตารางท่ี 34 พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสระหว่างไอศกรีมเชอร์เบท
ปราศจากน้ําตาลที่มีส่วนผสมของกลีบดอกอัญชัน 3% และ 5% ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยคะแนนการทดสอบของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลที่มีส่วนผสมของกลีบดอกอัญชัน 3% สูง
กว่าท่ี 5% เล็กน้อย โดยมีคะแนนความความชอบรวมอยู่ที่ระดับ 7.39 ± 1.19 และ7.18 ± 1.47 ตามลําดับซึ่ง
อยู่ในระดับความชอบปานกลาง    
 
ตารางที่ 34 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลสูตรอัญชัน 
              ผสมมะนาว   

ลักษณะของไอศกรีม 
ไอศกรีมเชอร์เบทผสมกลีบดอกอัญชัน (Mean ± SD.) 
ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 

สี 7.21 ± 1.41 7.20 ± 1.38  
กลิ่น 6.92 ± 1.26  6.72 ± 1.20  
รสชาติ 7.32 ± 1.13 7.20 ± 1.38  
ความเนียน 7.12 ± 1.10 7.01 ± 1.07  
ความแน่นเน้ือ 7.05 ± 1.45 7.04 ± 1.49  
ความชอบรวม 7.39 ± 1.19 7.18 ± 1.47  
หมายเหตุ: การทดสอบทางสถิติไม่พบความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 
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3) ข้อมูลเก่ียวกับความชอบ และการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีม         
เชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล 

 
จากการสอบถามของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ (94%) ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล โดยระบุเหตุผลตามลําดับดังน้ี มีรสชาติดี อร่อย (63%)  มีประโยชน์
ต่อร่างกาย (22%) และ อื่นๆ (15%) ตามลําดับ โดยเหตุผลอื่นๆ ระบุว่าไอศกรีมเชอร์เบทมีความแปลกใหม่ มี
สีสันสวยงาม และเป็นผู้ที่ชอบรับประทานไอศกรีมเชอร์เบทอยู่แล้ว เป็นต้น และหากมีการจัดจําหน่าย ผู้
ทดสอบส่วนใหญ่ (92%) จะตัดสินใจเลือกซื้อ โดยเหตุผลท่ีตัดสินใจเลือกซื้อ คือ ชอบในรสชาติ มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ  

 

ตารางที่ 35 ความชอบ และการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตร
อัญชันผสมมะนาว 

ข้อมูลพ้ืนฐาน  ร้อยละ 
ยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล น้ีหรือไม่   
 ยอมรับ  94.0 
 ไม่ยอมรับ  6.0 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล  
เพราะเหตุใด 

  

 รสชาติดี มีความอร่อย  63.0 
 มีประโยชน์ต่อร่างกาย  22.0 
 อื่นๆ  15.0 
ถ้ามีผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากน้ําตาล น้ีจําหน่าย  
ท่านจะซื้อหรือไม่ 

  

 ซื้อ  92.0 
 ไม่ซื้อ  8.0 
 

4) ข้อมูลเก่ียวกับความคิดเห็นของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบท  

ผู้ทดสอบทั้งหมดเห็นด้วยกับการนําสมุนไพรไทยมาเป็นส่วนประกอบของไอศกรีมเชอร์เบท โดยให้
ความเห็นด้วยในระดับมากที่สุด 47% ระดับมาก 42% ระดับปานกลาง 11% 
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1.5.11 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (เพิ่มเติม) ในงานสัมมนาวิชาการ 

 
 นําไอศกรีมเชอร์เบทดอกอัญชันมะนาวปราศจากน้ําตาลทดสอบการยอมรับกับผู้เข้าร่วมสัมมนา
วิชาการคหกรรมศาสตร์คร้ังท่ี 5 เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม 2556 ณ ห้องทองเอก อาคารวิทยบริการ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ โดยมีผู้ เข้าร่วมประชุมจํานวน 127 คน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษาจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และมหาวิทยาลัยอื่น 75% นอกจากน้ันเป็นอาจารย์ นักวิชาการ
ด้านคหกรรมศาสตร์ และผู้สนใจจากมหาวิทยาลัยและหน่วยงานต่างๆ มีผู้ทดสอบชิมไอศกรีมเชอร์เบทอัญชัน
มะนาวปราศจากนํ้าตาลจํานวน 98 คน (ภาพที่ 24) ให้คะแนนความชอบรวม 4.15+0.67 จากคะแนน 5 มี
ความหมายชอบในระดับมาก  
 
ตารางที่ 36 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรอัญชันผสมมะนาว 

    ของผู้เข้าร่วมสัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์คร้ังที่ 5 
 

คุณลักษณะ คะแนน 
สี 4.36 ± 0.63 
กลิ่น 3.60 ± 0.82 

รสหวาน 4.57 ± 0.97 

รสเปรี้ยว 4.10 ± 0.68 

ความเนียน 3.65 ± 0.87 

ความแน่น 3.81 ± 0.83 

ความชอบรวม 4.15 ± 0.67 

 
หมายเหตุ ใช้ 5-point scale โดยมีเกณฑ์ให้คะแนน ดังน้ี 5= ชอบมากที่สุด 4 = ชอบมาก 3 = ชอบปาน
กลาง  2 = ชอบน้อย 1 = ชอบน้อยท่ีสุด 
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ภาพท่ี 23 การทดสอบการยอมรับไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรอัญชันผสมมะนาวในการสัมมนา 
   วิชาการคหกรรมศาสตร์ ครั้งที่ 5 ณ อาคารวิทยบริการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

  ณ วันที่ 31 สิงหาคม 2556 
 

นอกจากนี้ผู้ทดสอบทั้งหมด (100%) ให้ความเห็นด้วยกับการนําสมุนไพรมาใช้ประโยชน์ในไอศกรีม
และให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมถึงชนิดสมุนไพรที่อยากเห็นในไอศกรีม มากที่สุด 8 อันดับแรก คือว่านหางจระเข้ 
ตะไคร้ ฟักข้าว ดอกคําฝอย ใบบัวบก ขิง รางจืด ย่านาง ดังภาพท่ี 24 
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ภาพท่ี 24 ข้อเสนอแนะชนิดสมุนไพรที่น่าจะทดลองใช้เป็นส่วนผสมของไอศกรีม 
 
 1.6 การศึกษาความเป็นไปได้ในการผสมกับสมุนไพรชนิดอ่ืน   

 จากการทดลองข้างต้น ชี้ให้เห็นว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันผสมมะนาว
ปราศจากน้ําตาล และให้ความเห็นด้วยกับการนําสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบของไอศกรีม และได้เสนอแนะ
สมุนไพรหลายชนิดที่น่านํามาทดลอง ดังน้ันได้คัดเลือกสมุนไพรหลายชนิดมาศึกษาความเป็นไปได้ ได้แก่  ว่าน
หางจระเข้ รางจืด ย่านาง ใบบัวบก ฟักข้าว เสาวรส ดอกบัว ดอกกุหลาบมอญ ตะลิงปลิง มะขามป้อม 
มะเฟือง สับปะรด โดยทดสอบด้านสี กลิ่น รส ในห้องปฏิบัติการ เพ่ือศึกษาด้านสี กลิ่น และรสชาติ เพ่ือ
คัดเลือกส่วนผสมที่น่าจะเหมาะสมสําหรับการนํามาใช้เป็นส่วนผสมของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล 
จากการทดลองพบว่าสมุนไพรหลายชนิดมีการเปลี่ยนสีเมื่อได้รับความร้อน ทําให้สีหม่นลง เช่น สีชมพูแดงของ
ดอกกุหลาบมอญ สีเขียวของสมุนไพรชนิดต่างๆ บางชนิดมีกลิ่นอ่อนๆ ซึ่งอาจไม่ดึงดูดความน่าสนใจเท่าที่ควร
ในระยะเร่ิมต้น เช่น กลิ่นของดอกบัว ดอกกุหลาบมอญ นอกจากจะมีการส่งเสริมกลิ่นธรรมชาติของดอกไม้
ไทย บางชนิดมีรสเฝ่ือนติดคอ เช่น ว่านหางจระเข้ การทดลองคร้ังน้ีได้คัดเลือกสมุนไพรและส่วนผสม ดังน้ี คือ 
ฟักข้าวผสมเสาวรส รางจืดผสมเสาวรส และบัวบกผสมสับปะรด นํามาเตรียมนํ้าค้ันสําหรับใช้เป็นส่วนผสมของ
ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล โดยมีวิธีการเตรียมนํ้าสมุนไพร ดังต่อไปน้ี 
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 วิธีการเตรียมน้ําใบบัวบก 
 1)  ล้างใบบัวบกให้สะอาด ผึ่งให้แห้ง 

2)  ตัดส่วนที่เป็นใบถึงก้านลงมาประมาณ 3 น้ิว 
3)  นําใส่เครื่องป่ัน โดยอัตราส่วนใบบัวบกต่อนํ้า 1: 3  (ใบบัวบก 100 กรัม+นํ้า 300 กรัม) ป่ันจน

ละเอียด 
4)  กรองนํ้าใบบัวบกด้วยผ้าขาวบาง  
 
วิธีการเตรียมน้ํารางจืด 

 1)  ล้างใบรางจืดให้สะอาด ผึ่งให้แหง้ 
2)  ตัดส่วนที่เป็นก้านออก 
3)  นําใส่เครื่องป่ัน โดยอัตราส่วนใบรางจืดต่อนํ้า 1: 3 ป่ันจนละเอียด 
4)  กรองนํ้ารางจืดด้วยผ้าขาวบาง  

 
วิธีการเตรียมน้ําฟักข้าว 

 1)  ล้างฟักข้าวให้สะอาด 
2)  นําฝักข้าวผ่าครึ่ง ตักส่วนที่เป็นเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง 
3)  นําใส่กระชอน กรองแต่ส่วนที่เป็นเน้ือสีแดง 
4)  นําเน้ือสีแดงผสมกับนํ้า 1: 3 คนให้เข้ากัน เพ่ือเป็นนํ้าฟักข้าว 

 
วิธีการเตรียมน้ําเสาวรส 

 1)  ล้างเสาวรสให้สะอาด 
2)  นําเสาวรสผ่าครึ่ง ตักส่วนที่เป็นเยื่อหุ้มเมล็ด 
3)  นําใส่กระชอน กรองแต่ส่วนที่เป็นนํ้า เพ่ือเป็นนํ้าเสาวรส 

 
วิธีการเตรียมน้ําสับประรด 

 1)  ล้างสับประรดให้สะอาด ปลอกเปลือก 
2)  ห่ันสับประรดเป็นขึ้นเล็กๆ ใส่เคร่ืองสับอาหารจนละเอียด 
3)  กรองด้วยผ้าขาว เพ่ือเป็นนํ้าสับประรด 
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 นําส่วนผสมของสมุนไพรมาผสมกับส่วนผสมของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล และใช้วิธีการ
ผลิตไอศกรีมอย่างเดียวกัน นําไอศกรีมที่ได้ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน 

  
ไอศกรีมเชอร์เบทสูตรฟักข้าวผสมเสาวรส  ไอศกรีมเชอร์เบทสูตรรางจืดผสมเสาวรส  

 

 

ไอศกรีมเชอร์เบทสูตรใบบัวบกผสมสับปะรด  
 

 
 

ภาพท่ี 25 ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสมนํ้าสมุนไพรต่างชนิดกัน 
 
 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน ในบริเวณมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ซึ่งมากกว่าก่ึง
หน่ึงเป็นเพศหญิง (65%) อายุตั้งแต่ต่ํากว่า 20 ปี จนถึงมากกว่า 41 ปี โดย 45% อยู่ในช่วงอายุ 21-25 ปี  
และ 30% ในช่วงอายุ 26-30 ปี ผลการทดสอบพบว่าคะแนนการทดสอบของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจาก
นํ้าตาลผสมด้วยนํ้าฟักข้าวและเสาวรสได้รับคะแนนสูงกว่าสูตรนํ้ารางจืดผสมเสาวรส และสูตรนํ้าบัวบกผสมนํ้า
สับปะรดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) ในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความชอบรวม โดย
ความชอบรวมมีคะแนนเฉลี่ย 7.55+0.75 และไม่มีความแตกต่างในด้านกลิ่น ความเนียน และความแน่นเน้ือ
ไอศกรีมสูตรนํ้าฟักข้าวผสมนํ้าเสาวรสมีสีส้มอมแดง สะดุดตา มีรสหวานผสมรสเปรี้ยวของเสาวรสที่ลงตัว ส่วน
นํ้ารางจืดผสมนํ้าเสาวรสให้ผลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติไปจากสูตรนํ้าบัวบกผสมนํ้าสับปะรด 
โดยพบว่าสีเขียวจากนํ้ารางจืดและใบบัวบกซึ่งมีสีเขียวเข้มมีสีหม่นลงหลังจากการผ่านการให้ความร้อน
ส่วนผสมของไอศกรีม ซึ่งอาจเน่ืองจากคลอโรฟิลล์ซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักของสีเขียวไม่ทนต่อความร้อน
เท่าที่ควร ทําให้ไอศกรีมมีสีเขียวไม่สดใส สําหรับสูตรนํ้าใบบัวบกผสมนํ้าสับปะรดมีกลิ่นอ่อนๆของใบบัวบกอยู่
ด้วย แต่ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ยอมรับได้ ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะผู้ทดสอบคุ้นเคยกับนํ้าใบบัวบกซึ่งเป็นเคร่ืองดื่มที่มี
การจําหน่ายมาเป็นเวลาช้านาน แต่อาจเน่ืองจากสีของไอศกรีมยังไม่ดึงดูดเท่าที่ควร จากการสังเกตพบว่าสี
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เขียวจากใบบัวบกหรือใบรางจืดเมื่อนํามาผ่านความร้อน สีเขียวจะหม่นลง ซึ่งอาจไม่ตรงกับความคาดหวังของ
ผู้บริโภค เน่ืองจากการผลิตไอศกรีมทั่วไปมักนิยมเติมสีและกลิ่นสังเคราะห์เพ่ือให้มีความเข้มของสีและกลิ่น
มากขึ้น แต่ในการวิจัยครั้งน้ีจํากัดขอบเขตที่จะใช้สีและกลิ่นธรรมชาติของส่วนผสมในไอศกรีม เพ่ือจัดให้เป็น
อาหารเพ่ือสุขภาพในลักษณะเป็นอาหารธรรมชาติ (natural food product) ให้มากที่สุด ดังน้ันการส่งเสริม
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภท natural food product จําเป็นจะต้องอาศัยกลไกตลาดที่จะให้ข้อมูลแก่ผู้บริโภคถึง
ประโยชน์และความปลอดภัยที่จะบริโภคอาหารท่ีมีส่วนผสมท่ีเป็นธรรมชาติมากกว่าสารสังเคราะห์  
 

ตารางที่ 37 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลผสมนํ้าสมุนไพร 

 

คุณลักษณะ 
 ไอศกรีมเชอร์เบท  
นํ้าบัวบก+นํ้าสับประรด นํ้ารางจืด+นํ้าเสาวรส นํ้าฟักข้าว+นํ้าเสาวรส 

ลักษณะปรากฏ 6.35 ± 1.22a 6.30 ± 1.21a 7.55 ± 1.55b
 

สี 6.60 ± 1.04a 5.75 ± 1.65a
 7.75 ± 0.85b 

กลิ่น 6.68 ± 1.15 6.40 ± 1.09 6.95 ± 1.27 

รสชาติ 5.30 ± 1.83a
 5.50 ± 1.76a 7.05 ± 1.27b

 

ความเนียน 6.60 ± 0.88 6.50 ± 0.94 6.75 ± 1.11 

ความแน่น 6.60 ± 1.23 6.75 ± 1.11 7.00 ± 1.07 

ความชอบรวม 6.10 ± 1.07a
 6.05 ± 1.23a

 7.55 ± 0.75b
 

หมายเหตุ: ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
1.7 การวิเคราะห์คุณค่าของไอศกรีมเชอร์เบทสมุนไพรปราศจากน้ําตาล 
 
 1.7.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสม

สมุนไพรทั้ง 3 สูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยไอศกรีมเชอร์เบทปราศจาก
นํ้าตาลสูตรผสมด้วยนํ้ารางจืดกับเสาวรสมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด (15.4850+0.0156 
มิลลิกรัม GAE/100 กรัม) รองลงมาคือ ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรนํ้าฟักข้าวผสมนํ้าเสาวรส และ
นํ้าบัวบกผสมนํ้าสับปะรดตามลําดับ (ตารางที่ 38) 
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ตารางที่ 38 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลผสมนํ้าสมุนไพร 
 

ไอศกรีมเชอร์เบทผสมน้ําสมุนไพร 
 

Total Phenolic 
(mg GAE/100 g fresh weight) 

นํ้าบัวบก+นํ้าสับประรด 10.4002 ± 0.1109a 
นํ้ารางจืด+นํ้าเสาวรส 15.4859 ± 0.0156b 
นํ้าฟักข้าว+นํ้าเสาวรส 13.7194 ± 0.0073c 
หมายเหตุ: ค่าท่ีกํากับดัวยตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง บ่งบอกถึงความแตกต่างกันทางสถิติ 

อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
 
  1.7.2 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ผลการวิเคราะห์ด้วยวิธี FRAP และ DPPH ให้ผลสอดคล้องกัน 
คือ มีความแตกต่างกันของฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยไอศกรีมเชอร์เบทสูตร
นํ้ารางจืดผสมนํ้าเสาวรสมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 239.3128+0.0350 μmol Trolox/100 กรัมด้วยวิธี 
FRAP และ 262.5118+0.0615 μmol Trolox/100 กรัมด้วยวิธี DPPH รองลงมาคือ สูตรนํ้าฟักข้าวผสมน้ํา
เสาวรส และสูตรบัวบกผสมนํ้าสับปะรด (ตารางที่ 39) 
 
ตารางที่ 39 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลผสมนํ้าสมุนไพร 

ด้วยวิธี FRAP และ DPPH 
 
ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล 
 

FRAP 
(μmol Trolox/100 g fresh 
weight) 

DPPH 
(μmol Trolox/100 g fresh 
weight) 

นํ้าบัวบก+นํ้าสับประรด 144.3902 ± 0.1319a 160.4749 ± 0.1135a 
นํ้ารางจืด+นํ้าเสาวรส 239.3128 ± 0.0350b 262.5118± 0.0615b 
นํ้าฟักข้าว+นํ้าเสาวรส 205.7211 ± 0.0660c 229.1786 ± 0.1268c 
หมายเหตุ: ค่าท่ีกํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ 

(p<0.05) 
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ส่วนที่ 2 การพัฒนาไอศกรีมนมสมุนไพรท่ีมีคาร์โบไฮเดรตตํ่าและไขมันตํ่า 
 
 เป็นการทดลองเพ่ือหาวิธีการท่ีเหมาะสมในการลดคาร์โบไฮเดรตซึ่งส่วนใหญ่ คือ นํ้าตาล และการลด
ไขมันในวิปป้ิงครีม โดยได้ผลการทดลองดังต่อไปน้ี 
 2.1 การลดนํ้าตาลในไอศกรีมนมด้วยการใช้สารทดแทนน้ําตาลด้วยมอลทิทอล 
 
 การทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอลที่ระดับ 50%, 75% และ 100% ของปริมาณนํ้าตาล และนําไป
ทดสอบการชิมกับผู้ทดสอบจํานวน 20 คนในห้องปฏิบัติการ พบว่าคะแนนการทดสอบท้ังในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความเนียน ความแน่นเน้ือ และความชอบรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยสูตรพ้ืนฐานมีคะแนนความเนียนและความชอบรวมมากกว่าเล็กน้อย (ตารางที่ 
40) พิจารณาเห็นว่าการทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอลมีความเป็นไปได้ จึงเลือกการทดแทน 100% เพ่ือ
พัฒนาเป็นไอศกรีมนมที่ปราศจากนํ้าตาล เพ่ือนําไปลดไขมันและผสมด้วยสมุนไพรต่อไป 
 
ตารางที่ 40 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนมทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล 

 
ลักษณะไอศกรีม 

  ไอศกรีมนม  
สูตรพ้ืนฐาน ทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอลที่ระดับต่างกัน 

50 % 75 % 100 % 
ลักษณะปรากฏ 7.20 ± 0.69 7.20 ± 0.52 6.95 ± 0.68 7.05 ± 0.60 

สี 7.00 ± 0.64 7.00 ± 0.45 7.00 ± 0.32 6.80 ± 0.61 

กลิ่น 6.40 ± 0.88 6.30 ± 0.97 6.40 ± 0.88 6.35 ± 0.98 

รสชาติ 7.15 ± 0.67 7.00 ± 0.56 7.05 ± 0.79 7.05 ± 0.82 

ความเนียน 7.05 ± 0.68 6.90 ± 0.85 6.80 ± 0.69 6.85 ± 0.75 

ความแน่นเน้ือ 7.00 ± 0.91 6.80 ± 0.89 7.00 ± 0.56 7.10 ± 0.71 

ความชอบรวม 7.30 ± 0.57 7.25 ± 0.55 7.00 ± 0.45 7.15 ± 0.74 

หมายเหตุ: การทดสอบทางสถิติไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับ ความเชื่อมั่น 95% 

 

2.2 การลดไขมันในไอศกรีมนมปราศจากนํ้าตาล 
 นําไอศกรีมนมปราศจากนํ้าตาลจากการทดลองข้างต้นมาลดไขมันด้วยการใช้สารทดแทนไขมันเวย์
โปรตีนและมอลโทเดกซ์ตรินร่วมกัน (1: 1) ที่ระดับ 25%, 50%, 75% และ 100%  ตามส่วนผสมในตารางที่ 
41 แล้วนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบจํานวน 20 คนในห้องปฏิบัติการ 
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ตารางที่ 41 การลดไขมันด้วยการทดแทนวิปปิงครีมด้วยเวย์โปรตีนร่วมกับมอลโทเดกซ์ตรินในไอศกรีมนม
ปราศจากน้ําตาล 

 
ส่วนผสม 

ไอศกรีมนมปราศจากนํ้าตาล 
สูตรพ้ืนฐาน ทดแทนวิปปิงครีมด้วยเวย์โปรตีนร่วมกับมอลโทเดกซ์ทริน 

25 % 50 % 75 % 100 % 
วิปปิงครีม 200 150 100 50 - 
เวย์โปรตีน - 25 50 75 100 
มอลโทเดกซ์ทริน - 25 50 75 100 
มอลทิทอล 115 115 115 115 115 
สารให้ความคงตัว 4 4 4 4 4 
นมผง 65 65 65 65 65 
หางนมผง 10 10 10 10 10 
มอลโทเดกซ์ทริน 40 40 40 40 40 
นมสด 475 475 475 475 475 
นํ้าร้อน 90 90 90 90 90 

หมายเหตุ: ใช้เวย์โปรตีนร่วมกับมอลโทเดกซ์ทริน ในอัตราส่วน 1:1 
 
 จากการทดสอบจะเห็นว่าการทดแทนไขมันที่ระดับ 25%, 50%, 75% และ 100% ให้คะแนนด้าน
ลักษณะปรากฏและสีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ แต่ในด้านกลิ่น รสชาติ และความแน่นเน้ือมี
แนวโน้มลดลง อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05) การที่ลักษณะกลิ่นและรสชาติได้รับคะแนนลดลงเมื่อมีการ
ทดแทนไขมันน้ันอาจเป็นไปได้ว่าสารที่ให้กลิ่นรสของไอศกรีมส่วนใหญ่เป็นสารท่ีละลายได้ในไขมัน เมื่อไขมัน
ลดลง จึงทําให้กลิ่นรสลดลงด้วย ทํานองเดียวกันที่พบในการทดลองของปิยธิดา (2551) ที่พบว่าการใช้มอลโท
เดกซ์ตรินทดแทนไขมันในไอศกรีมกะทิ มีผลทําให้คะแนนการทดสอบด้านกล่ินรสลดลง แต่เมื่อพิจารณา
คะแนนความชอบรวมกลับพบว่าการทดแทนไขมันที่ระดับ 25% และ 50% ได้รับคะแนนสูงกว่าสูตรพ้ืนฐาน
และสูงกว่าการทดแทนที่ระดับ 75% และ 100% ดังน้ันการทดลองต่อไปจึงเลือกการทดแทนไขมันระหว่าง 
25% และ 50% คือ 35% เพ่ือให้ไอศกรีมลดไขมันเป็นที่ยอมรับ 
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ตารางที่ 42 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาลและลดไขมัน 
                    

ลักษณะ 
ไอศกรีม 

ไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาล 
สูตรพ้ืนฐาน ทดแทนไขมันด้วย เวย์โปรตีนและมอลโทเดกซ์ตริน (1:1)  

25 % 50 % 75 % 100 % 
ลักษณะปรากฏ 7.15 ± 0.67 7.20 ± 0.67 7.20 ± 0.76 7.25 ± 0.71 7.30 ± 0.65 
สี 7.20 ± 0.69 7.20 ± 0.69 7.30 ± 0.65 7.25 ± 0.63 7.35 ± 0.67 
กลิ่น 6.80 ± 0.69a 6.75 ± 0.71ab 6.60 ± 0.82b 6.05 ± 0.75 5.90 ± 1.11 
รสชาติ 7.45 ± 0.51a 7.45 ± 0.51a 7.15 ± 0.74ab 6.85 ± 1.03b 6.40 ± 1.18c 
ความเนียน 7.10 ± 0.64a 7.15 ± 0.67a 7.75 ± 0.44b 7.40 ± 0.75ab 7.25 ± 1.20ab 
ความแน่น 7.75 ± 0.75a 7.70 ± 0.65a 7.50 ± 0.88a 6.50 ± 1.05b 5.75 ± 1.44b 
ความชอบรวม 7.20 ± 0.41a 7.50 ± 0.51b 7.45 ± 0.68ab 6.80 ± 0.76c 6.40 ± 0.75c 

หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ 
(p<0.05) 

 

 2.3 การทดลองความเป็นไปได้ของการผสมสมุนไพรกับไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาลและลดไขมัน 

 ในการทดลองเบ้ืองต้นพบว่าการใช้ฟักข้าวได้รับการยอมรับมากที่สุด รองลงมา คือใบบัวบก ส่วน
ขมิ้นชัน ได้รับการยอมรับน้อยที่สุด ดังน้ันจึงได้เลือกนําฟักข้าว และบัวบกมาใช้ในการทดลองต่อไป และ
ปรับปรุงกลิ่นและสีของสูตรบัวบกดว้ยการผสมกับชาเขียว ซึ่งเป็นกลิ่นรสที่เป็นที่นิยมของตลาดไอศกรีม  
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ไอศกรีมนมไม่ผสมสมุนไพร ไอศกรีมนมผสมนํ้าฟักข้าว 

 

 

ไอศกรีมนมผสมนํ้าใบบัวบกและชาเขียว  
 

ภาพท่ี 26 ลักษณะภายนอกของไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาลและลดไขมัน 35% ผสมด้วยสมุนไพร 

 

 2.4 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคของไอศกรีมนมสมุนไพรปราศจากน้ําตาลและลดไขมัน 

 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน ณ โรงอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ซึ่งส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิง 65% เพศชาย 35% มีอายุตั้งแต่ ต่ํากว่า 20 ปี จนถึง อายุ มากกว่า 40 ปี โดยเกือบก่ึงหน่ึง 
(40%) มีอายุอยู่ในช่วง 21-25 ปี รองลงมาอยู่ในช่วงอายุ 36-40 ปี และ 26-30 ปี ตามลําดับ คะแนนการ
ทดสอบพบว่าส่วนใหญ่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ทั้งในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ความเนียน และความแน่นเน้ือของไอศกรีม ยกเว้นในด้านความชอบโดยรวม พบว่าไอศกรีมนมฟักข้าว
ได้คะแนนสูงกว่าไอศกรีมนมบัวบกและชาเขียวอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) (คะแนนเฉลี่ย 7.25+1.01 
และ 6.35+1.34 ตามลําดับ) แต่ไม่แตกต่างจากสูตรพ้ืนฐาน (ค่าเฉลี่ย 6.95+1.23) จะเห็นว่าฟักข้าวมีส่วนช่วย
ส่งเสริมลักษณะของไอศกรีมท่ีดีข้ึน ทําให้ได้รับการยอมรับมากกว่าสูตรพ้ืนฐานและสอดคล้องกับการทดลองที่
ผ่านมา 
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ตารางที่ 43 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาลและลดไขมัน 
              ผสมนํ้าสมุนไพร 
 

คุณลักษณะ 
ผลทดสอบการยอมรับของไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาลและลดไขมัน 

สูตรพ้ืนฐาน สูตรผสมบัวบก+ชาเขียว สูตรผสมฟักข้าว 

ลักษณะปรากฏ 7.30 ± 1.21 7.00 ± 1.16 7.30 ± 1.08 

สี 7.00 ± 1.45 7.05 ± 1.09 7.30 ± 1.21 

กลิ่น 6.15 ± 1.59 5.50 ± 1.57 6.05 ± 1.46 

รสชาติ 6.75 ± 1.29a
 5.15 ± 1.59b

 7.20 ± 1.15a 

ความเนียน 7.40 ± 0.94a 6.80 ± 1.19b 7.45 ± 0.94a
 

ความแน่นเน้ือ 7.05 ± 1.09 6.75 ± 1.40 7.15 ± 1.22 

ความชอบรวม 6.95 ± 1.23ab 6.35 ± 1.34a 7.25 ± 1.01b
 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ยที่กํากับด้วยตัวอักษรต่างกันในแนวนอนบอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<.05) 

 
 2.5 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
 
 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยวิธี proximate analysis พบว่าไอศกรีมนมปราศจากนํ้าตาล
และทดแทนไขมัน 35% สูตรผสมด้วยสมุนไพรชนิดต่างๆ และสูตรพ้ืนฐานไม่มีความแตกต่างกันของปริมาณ
เถ้า ใยอาหาร และพลังงาน อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ส่วนความชื้นและไขมันมีปริมาณต่ํากว่าสูตรพ้ืนฐาน 
โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตมีปริมาณสูงกว่าสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) ทั้งน้ีการท่ีสูตรลด
ไขมันมีโปรตีนเพ่ิมมากขึ้นน่าจะเป็นผลมาจากการใช้สารทดแทนไขมันท่ีมีส่วนผสมของเวย์โปรตีน ซึ่งมี
ส่วนประกอบของโปรตีนในนม  มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทํานองเดียวกับการทดลองในไอศกรีมวานิลลา การ
ใช้เวย์โปรตีนทดแทนไขมันทําให้โปรตีนในไอศกรีมเพ่ิมข้ึน (Patel et al., 2006) นอกจากนี้การทดแทนไขมัน
ยังมีส่วนผสมของมอลโทเดกซ์ตรินและการทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล ซึ่งมีโครงสร้างพ้ืนฐานมาจาก
คาร์โบไฮเดรตซึ่งน่าจะส่งผลทําให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีคํานวณได้มีค่าเพ่ิมข้ึน  ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากการ
วิเคราะห์ด้วยวิธี proximate analysis ยังไม่สามารถจําแนกส่วนประกอบของคาร์โบไฮเดรตที่ร่างกายย่อยได้
และไม่ได้ออกจากกัน แต่ไม่ส่งผลต่อปริมาณพลังงาน เน่ืองจากปริมาณไขมันลดลง และจากค่ามาตรฐานของ 
The International Ice Cream Association ที่กําหนดไว้ว่าไอศกรีมนมที่มีไขมันเต็ม (full fat) มีไขมัน 8% 
ไอศกรีมลดไขมัน (reduced fat) มีไขมัน 2-7% ไอศกรีมที่มีไขมันต่ํา (low fat) มีไขมัน 0.2-2% และไอศกรีม
ปราศจากไขมันจะต้องมีไขมัน <0.5% จากข้อมูลข้างต้นพบว่า ไอศรีมนมลดไขมันผสมสมุนไพรข้างต้นมีไขมัน
ระหว่าง 0.85-0.95% ดังน้ันจึงจัดได้ว่าเป็นไอศกรีมที่มีไขมันต่ํา (low fat ice cream) 
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ตารางที่ 44 คุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีมนมผสมสมุนไพรและไม่ผสมสมุนไพร 
 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 
ตอ่ 100 กรัม 

สูตรพ้ืนฐาน 
สูตรปราศจากนํ้าตาลและทดแทนไขมัน35% 

ไม่ผสมสมุนไพร 
รสบัวบก 
ชาเขียว 

รสฟักข้าว 

พลังงาน 158.4 + 3.81 156.71 ± 2.65 153.35 ± 2.90 156.17 ± 2.10 
ความชื้น 65.73 + 0.45a 60.33 ± 0.56b

 61.15 ± 0.77b
 60.22 ± 0.41b

 

เถ้า 0.78 + 0.11 0.89 ± 0.05 0.97 ± 0.04 0.90 ± 0.05 

โปรตีน 4.42 ± 0.47a 5.40 ± 0.22b 5.28 ± 0.20bc 5.70 ± 0.41d 

คาร์โบไฮเดรต 22.76 ± 0.54a 31.73 ± 0.71b 30.92 ± 0.68b  31.43 ± 0.56b 

ไขมัน 5.55 ± 0.41a 0.91 ± 0.1b 0.95 ± 0.04b 0.85 ± 0.18c 

ใยอาหาร 0.75 ± 0.13 0.72 ± 0.06 0.72 ± 0.05 0.87 ± 0.04 

หมายเหตุ: ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ 
(p<0.05) 

 
2.6 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของไอศรีมนมสมุนไพร 

 
 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระพบว่าไอศกรีมที่มีส่วนประกอบ
ของสมุนไพรให้ปริมาณท่ีสูงกว่าสตูรพ้ืนฐานที่ไม่มีสมุนไพรอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยสูตรบัวบกกับ
ชาเขียวให้ค่ามากที่สุด รองลงมาคือฟักข้าว 
 
ตารางที่ 45 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาลและไขมันต่ําผสมนํ้าสมุนไพร 

 

ไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาล 
 

Total Phenolic 
(mg GAE/100 g fresh weight) 

ทดแทนไขมัน  35% 3.5723 ± 0.0856a 
ทดแทนไขมัน  35% +บัวบกชาเขียว 12.1190 ± 0.0701b 
ทดแทนไขมัน  35% +ฟักข้าว 4.2470 ± 0.0182c 

หมายเหตุ:  ค่าที่กํากับดัวยตัวอักษรต่างกันในแนวตั้ง บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 (p<0.05) 
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ตารางที่ 46 ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาลและไขมันต่ําผสมนํ้าสมุนไพร 
 
ไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาล 
 

FRAP 
(μmol Trolox/100 g fresh 
weight) 

DPPH 
(μmol Trolox/100 g fresh 
weight) 

ทดแทนไขมัน  35% 169.558 ± 1.5957a 41.3504 ± 0.7548a 
ทดแทนไขมัน  35% +บัวบกชาเขียว 350.4613 ± 1.7802b 67.5536 ± 0.7919b 
ทดแทนไขมัน  35% +ฟักข้าว 240.1073 ± 1.0736c 49.7758 ± 0.7575c 

หมายเหตุ: ค่าท่ีกํากับดัวยตัวอักษรต่างกันในแนวตั้ง บอกความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติ (p<0.05) 

 

 2.7 การวิเคราะห์ค่าดัชนีน้ําตาล 

 การวิเคราะห์อัตราการย่อยแป้งในตัวอย่างไอศกรีมนมเพ่ือศึกษาอัตราการปลดปล่อยนํ้าตาลกลูโคส
ออกมาเพ่ือศึกษาผลท่ีคาดว่าจะส่งผลต่อระดับนํ้าตาลในเลือดมากน้อยเพียงไร พบว่าสูตรพ้ืนฐานและสูตรลด
นํ้าตาล 100%  สูตรลดไขมัน 100% และสูตรลดนํ้าตาล 100% และไขมัน 100% พบว่าไอศกรีมนมลด
นํ้าตาล 100% และลดไขมัน 100% มีค่า Glycemic response ต่ํากว่าสูตรพ้ืนฐาน แสดงว่าน่าจะมีผลต่อ
ระดับนํ้าตาลในเลือดน้อยกว่าสูตรพ้ืนฐานโดยสูตรลดนํ้าตาล 100% มีค่าต่ําสุด (0.08) สูตรลดนํ้าตาล 100% 
และไขมัน 100% รองลงมา (0.32) ส่วนสูตรลดไขมัน 100% มีค่าเพ่ิมข้ึนแต่ยังต่ํากว่าสูตรพ้ืนฐาน ซึ่งแสดงให้
เห็นว่าส่วนประกอบสําคัญที่มีผลต่อการย่อยแป้ง คือ นํ้าตาลในอาหาร ส่วนในกรณีลดไขมันมีค่าสูงข้ึนน้ันอาจ
เน่ืองจากส่วนหน่ึงของสารทดแทนไขมัน คือ มอลโทเดกซ์ตรินซึ่งมีส่วนประกอบของน้ําตาลด้วย จึงส่งผลทําให้
ระดับนํ้าตาลที่ปลดปล่อยออกมาเพ่ิมข้ึนด้วย และเมื่อนําผสมกับสมุนไพร (ฟักขา้ว ใบบัวบก) พบว่าไม่ส่งผลทํา
ให้ระดับนํ้าตาลเพิ่มข้ึน 

ตารางที่ 47 ค่าดัชนีนํ้าตาลของไอศกรีมนม 

ตัวอย่างไอศกรีมนม ปริมาณน้ําตาลกลูโคส (%) Glycemic 
response RAG SAG TG 

สูตรพ้ืนฐาน 20.23 5.14 30.60 8.12 
สูตรลดน้ําตาล 100% 0.19 4.51 15.94 0.08 
สูตรลดไขมัน 100% 18.28 6.86 29.33 7.38 
สูตรลดน้ําตาล 100% และลดไขมัน 100% 0.80 4.36 14.49 0.32 
สูตรลดน้ําตาล 100% + ลดไขมัน  100%+ 
สมุนไพร 

 
 

   

              สูตรผสมฟักข้าว 0.97 7.80 14.76 0.38 
             สูตรผสมใบบัวบก 1.06 5.28 15.10 0.42 

หมายเหตุ  RAG = rapidly available glucose, SAG = Slowly available glucose, TG = total glucose 
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 2.8 การวิเคราะห์จุลินทรีย์ของไอศกรีมนม 
 
 การตรวจจุลินทรีย์ในไอศกรีมนมไม่พบจุลินทรีย์ E. coli และ S. aureus ในส่วนผสมสูตรต่างๆของ
ไอศกรีมนม และจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC) อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานความปลอดภัย อย่างไรก็ดีไอศกรีมเป็น
อาหารท่ีใช้ความร้อนต่ํา ดังน้ันในกระบวนการพาสเจอไรซ์ส่วนผสมนับว่ามีความสําคัญที่จะต้องเข้มงวดให้ได้
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 25 วินาที และทําให้เย็นลงทันทีในนํ้าเย็นทํานองเดียวกับที่ระบุใน
ไอศกรีมเชอร์เบท รวมทั้งมีการปฏิบัติให้ถูกต้องตามหลักสุขอนามัยในระหว่างการผลิตไอศกรีม และจะต้องมี
ล้างสมุนไพรที่ใช้ให้สะอาด 
 
ตารางที่ 48 การตรวจวัดจํานวนจุลินทรีย์ของไอศกรีมนม 
 
ไอศกรีมนม TPC 

CFU/g 
E.coli 
MPN/g 

S.aureus 
CFU/g  

สูตรพ้ืนฐาน 1.1x102 ND ND 
สูตรทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล 100% 2.1x102 ND ND 
สูตรทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล 100%  
ทดแทนไขมัน 35% 

5.2x102 ND ND 

สูตรทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล 100%  
ทดแทนไขมัน 35% + บัวบกชาเขียว 

1.4x102 ND ND 

สูตรทดแทนนํ้าตาลด้วยมอลทิทอล 100%  
ทดแทนไขมัน 35% + ฟักข้าว 

2.0x102 ND ND 

หมายเหตุ: ND = non detected ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ที่ระบุ 
 
 
3.การศึกษาต้นทุนของไอศกรีม 
 
 การศึกษาต้นทุนของไอศกรีมอยู่บนพ้ืนฐานของการวิจัยเบ้ืองต้นซึ่งอยู่ในข้ันตอนการศึกษาความ
เป็นไปได้ว่าจะสามารถนําสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนผสมของไอศกรีมได้หรือไม่ จะเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค
ได้มากน้อยเพียงไร และสามารถให้คุณค่าของสมุนไพรเพียงไร โดยต้นทุนที่เพ่ิมข้ึนจากสูตรพ้ืนฐาน คือ ต้นทุน
ของสารทดแทนความหวาน สารทดแทนไขมัน สมุนไพรที่ใช้ สมุนไพรบางชนิดมีราคาต่ํา และสามารถปลูกเพ่ือ
นํามาใช้ประโยชน์ได้โดยไม่ต้องเสียค่าใช้จ่าย เช่น อัญชัน รางจืด ย่านาง ใบบัวบก บางชนิดยังมีราคาสูง เช่น 
ฟักข้าว เสาวรส เพราะการปลูกยังมีน้อย แม้ต้นทุนจะสูงขึ้นจากวัตถุดิบที่เพ่ิมขึ้นดังกล่าว แต่เมื่อเปรียบเทียบ
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กับราคาจําหน่ายของไอศกรีมทั่วไปในท้องตลาด พบว่า ราคาจําหน่ายยังสูงกว่าต้นทุนที่คํานวณได้ ชี้ให้เห็น
ความเป็นไปได้ในเชิงธุรกิจ  
 
ตารางที่ 49 ต้นทุนของการทดลองไอศกรีมเชอร์เบทสมุนไพรปราศจากนํ้าตาล 
 

ไอศกรมีเชอร์เบท 
ต้นทุนส่วนผสมไอศกรีม 

บาท/ สูตร บาท/ สกูป (80 กรัม) 

สูตรพ้ืนฐาน 13.278 0.974 

ทดแทนด้วยซูคราโลส 100 % 
ซูคราโลส 100% +นํ้าดอกอัญชัน+กลีบดอกอัญชัน 

125.468 9.208 
 

ซูคราโลส 100 % + ฟักข้าว+เสาวรส 192.343 14.117 

ซูคราโลส 100 % + รางจืด+เสาวรส 212.675 15.610 

ซูคราโลส 100 % + บัวบก+สับประรด 140.409 10.305 

หมายเหตุ: คิดต้นทุนตามต้นทุนของวัตถุดิบท่ีจําหน่ายในท้องตลาด 
 
ตารางที่ 50 ต้นทุนของการทดลองไอศกรีมนมสมุนไพรปราศจากน้ําตาลและลดไขมัน 
 

ไอศกรีมนม 
ต้นทุนส่วนผสมไอศกรีม 

บาท/ สูตร บาท/ สกูป (80 กรัม) 

สูตรพ้ืนฐาน 75.795 6.069 

ทดแทนด้วยมอลทิทอล 100 % 86.575 6.932 

มอลทิทอล 100 % + ทดแทนไขมัน 35 % 78.525 6.288 

มอลทิทอล 100 % + ทดแทนไขมัน 35 % + ฟักข้าว 89.775 7.189 

มอลทิทอล 100 % + ทดแทนไขมัน 35 % + บัวบก+ชาเขียว 122.763 9.830 

หมายเหตุ: คิดต้นทุนตามต้นทุนของวัตถุดิบท่ีจําหน่ายในท้องตลาด 
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ตารางที่ 51 ราคาจําหน่ายไอศกรีมในท้องตลาด 
 

ไอศกรีม ราคาจําหน่าย (บาท) 
Haagan-Das รสวานิลลา กาแฟหรือชอกโกแลต  ราคา/กล่อง100 ml (โลตัส) 109 
New Zealand Natural ไอศกรีมนําเข้า ราคา/กล่อง 125 ml (วิลล่า) 125 
Bud รสวานิลลา ชอกโกแลต สตรอเบอรี หรือชาเขียว ราคา/กล่อง 105 กรัม (บ๊ิกซี) 49 
Ete สตรอเบอรี กาแฟ วานิลลา ราคา/กล่อง 85 กรัม (Family mart) 50 
i-fresh รสกาแฟ ชาเขียว วานิลลา ราคา/กล่อง 60 กรัม (Family mart) 35 
i-fresh กะทิรวมมิตร ราคา/กล่อง 55 กรัม (Family mart) 
ไอศกรีมศรีมาลา home made อัมพวา สมุทรสงคราม ราคา/กล่อง 1 สกูป 
 

15 
40-55 
 

หมายเหตุ: ยังไม่พบไอศกรีมปราศจากนํ้าตาลและไอศกรีมที่ปราศจากนํ้าตาลและมีไขมันต่ํารวมทั้ง 
             ไอศกรีมที่มีส่วนผสมของสมุนไพร จําหน่ายในท้องตลาด  
 
4. การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 

4.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีด้วยการเผยแพร่บทความวิจัย 1 เร่ือง อยู่ระหว่างรอตีพิมพ์ในวารสาร 
คหเศรษฐศาสตร์ เรื่อง “ผลของการใช้สารทดแทนนํ้าตาลซูคราโลสและมอลทิทอลต่อลักษณะทางประสาท 
สัมผัส กายภาพ และเคมีของไอศกรีมเชอร์เบท” 
 
 4.2 การถ่ายทอดเทคโนโลยีด้วยการเผยแพร่ผลงานวิจัยภาคโปสเตอร์ของไอศกรีมเชอร์เบทอัญชัน
มะนาวปราศจากนํ้าตาล และจัดแสดงผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสมอัญชันมะนาวในการ
สัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์ ครั้งที่ 5 ณ วันที่ 31 สิงหาคม 2556 ณ ห้องทองเอก อาคารวิทยบริการ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ โดยมีผู้เข้าร่วมประชุม จํานวน 127 คน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นนิสิตระดับบัณฑิตศึกษา
ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์และมหาวิทยาลัยอื่น ร้อยละ 75 นอกนั้นเป็นอาจารย์ นักวิชาการ นักวิจัย
ด้านคหกรรมศาสตร์ และผู้สนใจ โดยมีผู้ทดสอบชิมไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันมะนาว จํานวน 98 คน ให้คะแนน
ความชอบรวมเฉลี่ย 4.15+0.67 จากคะแนน 5 มีความหมายระดับดีมาก และความคิดเห็นสนับสนุนการนํา
สมุนไพรมาใช้ประโยชน์ในไอศกรีม 
 
 4.3 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตไอศกรีมสมุนไพร ด้วยการจัดอบรมเทคโนโลยีการผลิตไอศกรีม
สมุนไพรแก่นักศึกษาปริญญาตรี จํานวน 40 คน ณ ภาควิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพและกีฬา คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎพิบูลสงคราม จังหวดัพิษณุโลก ในวันที่ 9 ธันวาคม 2556 โดยผู้เข้ารับการ
อบรมเป็นเพศหญิงร้อยละ 75 เพศชายร้อยละ 25 การประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมกิจกรรมต่อ
กระบวนการจัดโครงการ มีค่าเฉลี่ย 4.10-4.28 จากคะแนน 5.0 (5 = พึงพอใจมากที่สุด 4=พึงพอใจระดับดี 3 



 

โครงการย่อยที ่5 การพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคารโ์บไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํา 96 
 

= พึงพอใจระดับปานกลาง 2= ควรปรับปรุง และ 1= ต้องปรับปรุง) ด้านวิทยากร มีค่าเฉลี่ย 4.45-4.52 ด้าน
คุณภาพของโครงการและการนําไปใช้ประโยชน์ มีค่าเฉลี่ย 4.25-4.40 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 
 การวิจัยพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํามีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความ
เป็นไปได้ในการใช้สมุนไพรเป็นส่วนผสมของไอศกรีม การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการพัฒนาเป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ พร้อมทั้งการลดนํ้าตาลและไขมันในไอศกรีม และการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดย
การเลือกศึกษากับไอศกรีมเชอร์เบทซึ่งเป็นไอศกรีมท่ีมีนํ้าตาลสูง (25-35%) และไขมันต่ํา (1-3%) เมื่อมีความ
เป็นไปได้แล้วจึงเลือกทดลองกับไอศกรีมนมซึ่งเป็นไอศกรีมที่มีนํ้าตาลสูง (12-22%) และไขมันสูง (อย่างต่ํา 
5%) เพ่ือให้สอดคล้องกับสถานการณ์สุขภาพของโรคติดต่อไม่เร้ือรังของประชากรไทย โดยมีขอบเขตที่จํากัด
การใช้สีและกลิ่นสังเคราะห์ท่ีนิยมใช้ในการผลิตไอศกรีมท่ัวไป และมีผลการวิจัย ดังต่อไปนี้ 
 
1.การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมสําหรับไอศกรีมเชอร์เบทสมุนไพรที่ปราศจากนํ้าตาล 
 

1.1 สูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมเชอร์เบท 
 

 จากการวิจัยพบว่าสูตรพ้ืนฐานของไอศกรีมเชอร์เบทที่ได้รับการยอมรับจากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสในห้องปฏิบัติการมากที่สุด ประกอบด้วยนํ้า 200 กรัม (73.39%) นํ้าตาลทราย 260 กรัม (23.85%) 
เกลือ 1 กรัม (0.09%) เจลาตินผง 3 กรัม (0.28%) กัวร์กัม 1 กรัม (0.09%) และมะนาวผง 25 กรัม (2.29%)  
 
  1.2 การทดแทนปริมาณนํ้าตาลในไอศกรีมเชอร์เบท 
  
 การทดลองเปรียบเทียบการใช้สารทดแทนน้ําตาลมอลทิทอลอย่างเดียว ซูคราโลสอย่างเดียว และ
ส่วนผสมของมอลทิทอลและซูคราโลส (1:1) ท่ีระดับ 50%, 75% และ 100% ของปริมาณนํ้าตาล ยกเว้นกรณี
ใช้ ซูคราโลสใช้เทียบตามความหวานของน้ําตาลและทดแทนน้ําหนักนํ้าตาลที่หายไปด้วยอินูลิน เพ่ือปรับความ
สมดุลของเน้ือไอศกรีม การทดลองทั้ง 3 พบว่าการใช้มอลทิทอลอย่างเดียว ซูคราโลสอย่างเดียว และ
มอลทิทอลผสมกับซูคราโลส (1: 1) ทดแทนนํ้าตาลที่ระดับ 100% ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงกว่าการ
ทดแทนที่ระดับ 50% และ 75% และสูตรพ้ืนฐานที่ใช้นํ้าตาลทราย อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
สําหรับซูคราโลส แต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติสําหรับมอลทิทอลและส่วนผสมของ
มอลทิทอลกับซูคราโลส และเมื่อนําผลทั้งสามมาทดลองใหม่เพ่ือเปรียบเทียบ พบว่าการใช้ซูคราโลสอย่างเดียว
ทดแทนน้ําตาลที่ระดับ 100% ได้คะแนนสูงกว่าสูตรอื่นรวมทั้งสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 
แสดงให้เห็นว่าไอศกรีมเชอร์เบท สามารถลดนํ้าตาลได้มากจนถึงระดับที่เรียกว่า “ปราศจากนํ้าตาล” (sugar-
free) 
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 การใช้สารทดแทนนํ้าตาลตามการทดลองข้างต้นพบว่าไม่มีผลต่อความเป็นกรดด่าง และปริมาณ
ของแข็งของส่วนผสมของไอศกรีม แต่มีผลบางส่วนต่อความหนืด ความแน่นแข็ง (hardness) การข้ึนฟู (over 
run) และการละลายของไอศกรีม โดยผลต่อความหนืดไม่ชัดเจน แต่มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน การขึ้นฟูลดลงเล็กน้อย 
ความแน่นแข็งเพ่ิมชัดเจน และการละลายมีแนวโน้มลดลง ดังน้ี 
 
ตารางที่ 52 ผลสรุปการใช้สารทดแทนนํ้าตาลต่อลักษณะของไอศกรีม 
 
สารทดแทนนํ้าตาล ลักษณะของไอศกรีม 

pH ปริมาณ
ของแข็ง 
(°Brix) 

ความหนืด การขึ้นฟู ความแน่นแข็ง การละลาย 

มอลทิทอล ไม่แตกต่าง ไม่แตกต่าง ไม่ชัดเจน ลด เพ่ิมชัดเจน ไม่ชัดเจน 
ซูคราโลส ไม่แตกต่าง ไม่แตกต่าง แนวโน้มเพ่ิม ลด เพ่ิมชัดเจน ลด 
มอลทิทอล+ 
ซูคราโลส (1: 1) 

ไม่แตกต่าง ไม่แตกต่าง ไม่ชัดเจน ลด เพ่ิมชัดเจน ลด 

 
 
 1.3 ความเป็นไปได้ในการผสมสมุนไพรในไอศกรีม 
 
 ไอศกรีมเชอร์เบทเป็นไอศกรีมที่มักนิยมผสมด้วยผลไม้ และมักนิยมให้มีรสเปร้ียวตามลักษณะของกรด
อินทรีย์ในผลไม้ ดังน้ันในการคัดเลือกสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนผสมของไอศกรีมเชอร์เบทจึงคัดเลือกส่วนผสมท่ี
ให้สี ให้คุณค่าของสมุนไพร และรสเปรี้ยวผสมผสานกัน ดังน้ีคือสูตรอัญชันผสมมะนาว ฟักข้าวผสมเสาวรส 
รางจืดผสมเสาวรส และบัวบกผสมสับปะรด โดยทดลองสูตรอัญชันมะนาวเป็นสูตรนําร่องก่อน กับไอศกรีม
เชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลที่ได้จากการทดลองข้างต้น ได้ผลดังน้ี 
 
  1.3.1 การพัฒนาไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันมะนาวปราศจากน้ําตาล  
 

1)  สูตรและกรรมวิธีในการผลิต การทดลองเบื้องต้น พบว่าการใช้นํ้าดอกอัญชัน 
แห้งที่ระดับ 0.3% ช่วยให้สีม่วงแดงและไม่มีกลิ่นเหม็นเขียวของดอกอัญชันดีกว่าการใช้ดอกอัญชันสด แต่
ลักษณะของไอศกรีมยังไม่โดดเด่นเท่าที่ควร จึงได้ทดลองการผสมด้วยกลีบดอกอัญชันสดเพ่ิมเติม พบว่า การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างสูตรทดลองใช้กลีบดอกอัญชัน
ที่ระดับ 1%, 3% และ 5% และสูตรพ้ืนฐานที่ไม่มีสว่นผสมของดอกอัญชันด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ความแน่นเน้ือ และความชอบรวม แต่คะแนนความชอบรวมของสูตรผสมกลีบดอกอัญชันที่ 3% สูงกว่าสูตร
อื่นๆรวมท้ังสูตรพ้ืนฐาน โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.60+0.99 ขณะที่สูตรพ้ืนฐานมีคะแนนเฉล่ีย 7.40+1.18 จากการ
ทดสอบด้วย 9-point hedonic scale 
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   2) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การทดสอบกับผู้บริโภค 100 คนใน
บริเวณมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ซึ่งประกอบด้วยเพศหญิง 60% เพศชาย 40% เกือบก่ึงหน่ึง (41%) มีอายุ 
21-25 ปี รองลงมามีอายุ 26-30 ปี และ 36-40 ปี ในจํานวนเท่ากัน ผู้บริโภคให้การยอมรับไอศกรีมเชอร์เบท
สูตรผสมนํ้าดอกอัญชันและกลีบดอกอัญชันที่ 3% สูงกว่าท่ี 5% โดยอยู่ระดับความชอบปานกลาง (คะแนน
ความชอบรวม 7.39+1.19 และ 7.18+1.47 ตามลําดับจาก 9-point hedonic scale) 94% ของผู้ทดสอบให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ และทั้งหมด (100%) เห็นด้วยกับการนําสมุนไพรมาใช้ประโยชน์ในไอศกรีม ระดับมาก
ที่สุด 47% ระดับมาก 42% และระดับปานกลาง 11% และผู้ทดสอบจํานวน 92% ระบุจะซื้อผลิตภัณฑ์หากมี
จําหน่าย  
 
   การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคอีกครั้งในงานสัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์
ครั้งที่ 5 เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม 2556 ผู้ทดสอบจํานวน 98 คน ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับชอบมาก 
(คะแนนเฉลี่ย 4.15+0.67 จากระดับ 5 คะแนน) 
 
   การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท้ัง 2 ครั้งให้ผลสอดคล้องกัน และโดยเฉพาะ
ความเห็นของผู้ทดสอบให้การยอมรับการใช้ประโยชน์ของสมุนไพรในการผลิตไอศกรีม แสดงให้เห็นถึงความ
เป็นไปได้ในการใช้ประโยชน์สมุนไพรเพ่ิมคุณค่าของไอศกรีม 
 
  3) การวิเคราะห์คุณค่าของไอศกรีมอัญชันผสมมะนาวปราศจากนํ้าตาล 
 
   3.1) ปริมาณสารแอนโธไซยานิน 
 
  ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสมด้วยนํ้าดอกอัญชันและกลีบดอกอัญชันมีปริมาณ
แอนโธไซยานินเพ่ิมข้ึนตามปริมาณกลีบดอกอัญชันที่ผสมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยที่ระดับ 5% มี
ปริมาณแอนโธไซยานินมากที่สุด คือ 0.770+0.092 มิลลิกรัม/100 กรัม รองลงมาคือ ท่ีระดับ 3% และ 0% 
คือ 0.585+0.139 และ 0.185+0.047 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ ส่วนสูตรพ้ืนฐานท่ีไม่มีส่วนผสมของน้ํา
ดอกอัญชันและกลีบดอกอัญชันไม่พบแอนโธไซยานิน 
 
   3.2) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด  
 
  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในไอศกรีมเพ่ิมข้ึนตามปริมาณกลีบดอกอัญชันท่ีผสม
และสูงกว่าสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยไอศกรีมปราศจากนํ้าตาลที่ผสมนํ้าดอกอัญชัน
และกลีบดอกอัญชันท่ี 5% มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมากที่สุด คือ 1.091+0.043 มิลลิกรัม GAE/1 กรัม 
นํ้าหนักแห้ง รองลงมา คือ ปริมาณในไอศกรีมผสมกลีบดอกอัญชันที่ 3% และ 0%  ตามลําดับ คือ 
0.884+0.017 และ 0.393+0.015 มิลลิกรัม GAE/1 กรัม นํ้าหนักแห้ง ส่วนสูตรพ้ืนฐานที่ไม่มีส่วนผสมของนํ้า
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ดอกอัญชันและกลีบดอกอัญชันมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 0.031+0.002 มิลลิกรัม GAE/1 กรัม นํ้าหนัก
แห้ง 
 
   3.3) ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 
 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP (Ferric reducing antioxidant power) และ TEAC 
ด้วย DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) ให้ผลที่สอดคล้องกันในแนวเดียวกัน คือ ไอศกรีมเชอร์เบท
ปราศจากน้ําตาลผสมด้วยนํ้าดอกอัญชันและกลีบดอกอัญชันแสดงฤทธิ์ต้าอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้นตามปริมาณกลีบ
ดอกอัญชันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติและสูงกว่าสูตรไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลที่ไม่มีส่วนผสมของน้ํา
ดอกอัญชันและกลีบอกอัญชัน โดยไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลผสมด้วยนํ้าดอกอัญชันและกลีบดอก
อัญชันท่ีระดับ 5% มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด คือ 12.459+0.738 μmol Trolox/1 g dry weight ด้วย
วิธี FRAP และ 8.078 +0.112 μmol Trolox/1 g dry weight ด้วยวิธี DPPH 
 
   3.4) ค่าดัชนีน้ําตาล 
 
 การวิเคราะห์ค่าดัชนีนํ้าตาล (in vitro method) ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากน้ําตาลผสมด้วยนํ้าดอก
อัญชันและกลีบดอกอัญชันที่ระดับ 0%, 3% และ 5% มีค่า Glycemic response ต่ํากว่าสูตรพ้ืนฐานที่มี
นํ้าตาลอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05) โดยสูตรพ้ืนฐานมีค่า 4.52+0.30 ส่วนสูตรที่มีส่วนผสมของดอก
อัญชันต่างกันมีค่า Glycemic response ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ คือมีค่าอยู่ระหว่าง 0.16-
0.17 แสดงว่าการลดนํ้าตาลในไอศกรีมมีผลต่อการลดระดับนํ้าตาลในเลือดจากการทดสอบด้วยวิธี in vitro  
 
   3.5) คุณค่าทางโภชนาการ  
    
 ไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลมีพลังงานและคาร์โบไฮเดรตต่ํากว่าสูตรพ้ืนฐาน แต่มีความช้ืน เถ้า 
ไขมัน และใยอาหารสูงกว่าสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05) สําหรับไอศกรีมเชอร์เบทท่ีมีกลีบ
ดอกอัญชันต่างกัน (0%, 3%, 5%) มีปริมาณพลังงาน ความชื้น เถ้า คาร์โบไฮเดรต ไม่แตกต่างกัน แต่มีไขมัน
และใยอาหารเพ่ิมตามปริมาณกลีบดอกอัญชันที่เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<.05) ทั้งน้ีอาจเป็นไปได้ว่า
ส่วนที่เพ่ิมข้ึนน้ันมาจากกลีบดอกอัญชัน โดยมีรายงานว่าดอกอัญชันมีโปรตีน 20.89% คาร์โบไฮเดรต 40.36% 
ไขมัน 2.64% ใยอาหาร 28.83% และเถ้า 7.27% โดยมีพลังงานลดลง 15.42% และคาร์โบไฮเดรตลดลง 
21.81% อน่ึงการวิเคราะห์พลังงานและคาร์โบไฮเดรตด้วยวิธี proximate analysis ซึ่งวิเคราะห์ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตจากการที่พลังงานและคาร์โบไฮเดรตยังลดลงไม่มากแม้ไม่มีส่วนผสมของนํ้าตาล ทั้งน้ีอาจเป็นไป
ได้ว่าการวิเคราะห์ด้วยวิธี proximate analysis ยังไม่สามารถจําแนกส่วนของซูคราโลสและอินูลินซึ่งมี
ส่วนประกอบของนํ้าตาลแต่เป็นส่วนประกอบที่ร่างกายนําไปใช้ไม่ได้ เน่ืองจากไม่ถูกย่อย และใยอาหารที่
วิเคราะห์ออกมายังเป็นลักษณะของ crude fiber ซึ่งยังให้ค่าต่ํากว่าปริมาณที่แท้จริงของใยอาหารที่มีใน
อาหาร   
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  3.6) ความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ 
 
 การตรวจสอบความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์พบว่าไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาลซึ่ง

ประกอบด้วยนํ้าดอกอัญชันแห้ง 0.3% ของน้ําหนักส่วนผสมและกลีบดอกอัญชันสดที่ระดับ 3% พบว่าปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด (total plate count) อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานความปลอดภัยของกระทรวงสาธารณสุขสําหรับ
ไอศกรีมและตรวจไม่พบ E. coli และ S. aureus  

 
 1.3.2 การศึกษาความเป็นไปได้กับส่วนผสมสมุนไพรชนิดอ่ืน 
 
 การทดลองสูตรสมุนไพรชนิดอื่น 3 สูตร คือ สูตรนํ้าค้ันจากฟักข้าวกับเสาวรส รางจืดกับ

เสาวรส และบัวบกกับสับปะรด พบว่าไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาลสูตรฟักข้าวกับเสาวรสให้สีส้มสดใส 
และได้รับคะแนนยอมรับในทุกด้านสูงกว่าสูตรผสมรางจืดกับเสาวรส และบัวบกกับสับปะรดแต่ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ยกเว้นด้านลักษณะปรากฏและความชอบรวม ที่มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) เน่ืองจากสูตรรางจืดกับเสาวรส และสูตรบัวบกกับสับปะรด มีสีอ่อนกว่า เน้ือเนียน
น้อยกว่า และรสชาติยังไม่เข้มข้นเท่ากับสูตรผสมฟักข้าวกับเสาวรส แต่สูตรรางจืดกับเสาวรสให้ปริมาณฟี
นอลิกทั้งหมด (15.4859+0.0156 mg GAE/ 100 g fresh weight) และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
(239.3128+0.0350 μmol Trolox/100g fresh weight ด้วยวิธี FRAP และ 262.5118+0.0615 μmol 
Trolox/100g fresh weight ด้วยวิธี DPPH) สูงกว่าอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) 

 
2. การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมสําหรับการพัฒนาไอศกรีมนมสมุนไพรที่มีคาร์โบไฮเดรตตํ่าและ
ไขมันตํ่า 
 
 2.1 การทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมนม  
 
 การทดแทนนํ้าตาลในไอศกรีมนมด้วยมอลทิทอลที่ระดับ 50%, 75% และ 100% ให้ผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสในทุกด้านไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติจากสูตรพ้ืนฐาน โดยสูตรพ้ืนฐานได้รับ
คะแนนความชอบรวมที่ระดับ 7.30+0.57 การทดแทนที่ระดับ 50% ได้รับคะแนน 7.25+0.55 และท่ี 100% 
ได้รับคะแนน 7.15+0.74  
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 2.2 การทดแทนไขมันในไอศกรีมนม 
 
 การทดแทนไขมันใน whipping cream ด้วยส่วนผสมของเวย์โปรตีนและมอลโทเดกซ์ตริน (1: 1) ที่
ระดับ 25%, 50%, 75% และ 100% ส่วนใหญ่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ยกเว้นในด้าน
กลิ่นและรสชาติ สูตรทดแทนท่ีระดับ 25% และ 50% ให้ผลไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติจากสูตร
พ้ืนฐาน แต่คะแนนสูงกว่าสูตรทดแทนท่ี 75% และ 100% อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยสูตรทดแทน
ที่ 75% และ 100% มีกลิ่นนมและความมันลดน้อยลง รวมท้ังความชอบรวม โดยสูตรท่ีทดแทนที่ระดับ 25% 
และ 50% ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงกว่าที่ระดับอื่นและสูงกว่าสูตรพ้ืนฐาน จึงเลือกการทดแทนประมาณ
ก่ึงกลางของ 25% และ 50% คือ 35% ในการทดลองต่อไป 
 
 2.3 การศึกษาความเป็นไปได้ของการผสมด้วยสมุนไพรของไอศกรีมนมและการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค 
 
 คัดเลือกสมุนไพร 2 ชนิด คือ ฟักข้าว และส่วนผสมของบัวบกและชาเขียวมาเป็นส่วนผสมของ
ไอศกรีมนมปราศจากน้ําตาลและทดแทนไขมันในวิปป้ิงครีม 35% ด้วยส่วนผสมของเวย์โปรตีนและมอลโท
เดกซ์ตริน (1: 1) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 100 คนพบว่าสูตรผสมฟักข้าวได้รับคะแนนสูงกว่าสูตร
บัวบกผสมชาเขียวและสูตรพ้ืนฐานอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
จากสูตรพ้ืนฐาน โดยได้รับคะแนนเฉล่ีย 7.25+1.01 ระดับความชอบปานกลาง 
 

2.4  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
 
การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยวิธี proximate analysis ปริมาณไขมันในไอศกรีมนมซึ่งใช้ 

เวย์โปรตีนและมอลโทเดกซ์ตรินทดแทนไขมันในวิปป้ิงครีม 35% และใช้มอลทิทอลทดแทนนํ้าตาล 100% 
เท่ากับ 0.85-0.95% ซึ่งจัดเป็นไอศกรีมที่มีไขมันต่ํา (low fat icecream) แต่มีปริมาณโปรตีนและ
คาร์โบไฮเดรตเพิ่มข้ึน ส่วนพลังงาน ใยอาหาร และเถ้าไม่แตกต่างกัน 
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2.5 การวิเคราะห์ความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ 
 
 การวิเคราะห์จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของไอศรีมนมปราศจากนํ้าตาลลดไขมันผสมฟักข้าวและใบ
บัวบกผสมชาเขียวผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม และตรวจไม่พบเชื้อ E. coli และ S. 
aureus 
 

2.5 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 
 
การผสมสมุนไพรมีผลทําให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึน้อย่าง 

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยสูตรใบบัวบกผสมชาเขียวให้ค่าสูงสุด คือ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
12.1190+0.0701 มิลลิกรัม GAE/100 กรัมนํ้าหนักเปียก และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP เท่ากับ 
350.4613+1.7802 ไมโครโมล Trolox/ 100 กรัมนํ้าหนักเปียก และด้วยวิธี DPPH เท่ากับ 67.5536+0.7919 
ไมโครโมล Trolox/ 100 กรัมนํ้าหนักเปียก 
 

2.6 การวิเคราะห์ค่าดัชนีน้ําตาล 
 
การวิเคราะห์ค่าดัชนีนํ้าตาลด้วยการศึกษาอัตราการปล่อยนํ้าตาลกลูโคสในหลอดทดลองพบว่า 

ไอศกรีมนมสูตรปราศจากนํ้าตาลและไอศกรีมนมสมุนไพรปราศจากนํ้าตาลและลดไขมัน 35% ทั้ง 2 สูตร (ฟัก
ข้าว และใบบัวบกผสมชาเขียว) มีค่าดัชนีนํ้าตาลต่ํากว่าสูตรพ้ืนฐานที่มีนํ้าตาลเต็มและไขมันเต็ม และสูตรที่ลด
เฉพาะไขมัน ให้ผลต่ําก่วาสูตรพ้ืนฐานเล็กน้อย  
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ข้อเสนอแนะ 

 
ข้อเสนอแนะในการนําไปใช้ประโยชน์ 
 

1. การนําไปใช้ในการผลิตไอศกรีมเพ่ือสุขภาพเชิงการค้า จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
จะเห็นว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับและสนับสนุนแนวคิดการนําสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนผสมของไอศกรีม 
แสดงให้เห็นโอกาสการยอมรับของผู้บริโภคในเชิงธุรกิจ  
 

2. งานวิจัยพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรท่ีปราศจากนํ้าตาลและลดไขมัน ชี้ให้เห็นประโยชน์ของการเป็น 
อาหารเพ่ือสุขภาพ ท้ังในด้านการใช้สีและกล่ินรสธรรมชาติแทนการใช้สีและกลิ่นรสสังเคราะห์ที่นิยมใช้ในการ
ผลิตไอศกรีม และคุณค่าของสารประกอบฟีนอลิกและฤทธิต้านอนุมูลอิสระของสมุนไพร รวมทั้งการลดนํ้าตาล
ส่งผลให้มีค่าดัชนีนํ้าตาลต่ํา ซึ่งน่าจะเป็นประโยชน์สําหรับผู้ต้องการควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือด เช่น ในกลุ่มผู้
ที่เป็นโรคเบาหวาน ผู้ที่มีภาวะดื้ออินสุลิน (insulin resistance) กลุ่มผู้ที่มีนํ้าหนักเกินและโรคอ้วน เป็นต้น  
 

3.  สูตรทดลองที่ได้รับการยอมรับมาก คือ ไอศกรีมเชอร์เบทสูตรอัญชันผสมมะนาว ไอศกรีม 
เชอร์เบทสูตรฟักข้าวผสมเสาวรส และไอศกรีมนมฟักข้าว ส่วนท่ีได้รับการยอมรับในระดับรองลงมา คือ 
ไอศกรีมเชอร์เบทสูตรรางจืดผสมเสาวรส ไอศกรีมเชอร์เบทสูตรบัวบกผสมสับปะรด ไอศกรีมนมบัวบกผสมชา
เขียว โดยสูตรที่ได้รับการยอมรับรองลงมา ผู้ทดสอบให้ข้อเสนอแนะให้ปรับปรุงให้มีสีและรสชาติเข้มข้นมาก
ข้ึน ท้ังน้ีอาจมีผลส่วนหนึ่งจากการท่ีไอศกรีมที่จําหน่ายในท้องตลาดท่ัวไปมักมีสีสดใส กลิ่นรสเข้มข้นจากการ
ใช้สารสีและกลิ่นรสสังเคราะห์ ดังน้ันหากพิจารณาในด้านความปลอดภัย เพ่ือลดความเส่ียงของการสะสม
สารเคมีที่เป็นสีและกลิ่นรสสังเคราะห์ ควรจะต้องให้ข้อมูลแก่ผู้บริโภคเวลาเดียวกันถึงประโยชน์ของการ
รับประทานไอศกรีมที่มีสีและกลิ่นรสธรรมชาติด้วย   
 

4. ต้นทุนของไอศรีมทดลองส่วนใหญ่อยู่ที่ราคาของสารทดแทนนํ้าตาล สารทดแทนไขมัน และ 

สมุนไพร โดยต้นทุนของสมุนไพรแตกต่างตามชนิดของสมุนไพร บางชนิดมีราคาต่ําและสามารถปลูกเป็น
สมุนไพรในบ้าน เชน่ อัญชัน รางจืด ย่านาง บัวบก บางชนิดอาจมีราคาสูงเน่ืองจากยังมีการผลิตไม่มากนัก เช่น 
ฟักข้าว เสาวรส แต่หากมีการส่งเสริมการปลูก น่าจะช่วยลดปัญหาเร่ืองวัตถุดิบได้ อย่างไรก็ดีราคาจําหน่าย
ไอศกรีมสุขภาพของการวิจัยมีต้นทุนของวัตถุดิบต่ํากว่าราคาขายของไอศกรีมทั่วไป ดังน้ันน่าจะมีความเป็นไป
ได้ในเชิงธุรกิจสําหรับไอศกรีมสมุนไพร  
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5. งานวิจัยไอศกรีมสมุนไพรนอกจากจะได้รับประโยชน์ในด้านสุขภาพจากสมุนไพร ยังช่วยส่งเสริม 
ความปลอดภัยของการใช้สีและกลิ่นธรรมชาติแทนการใช้สีและกลิ่นสังเคราะห์  
 
ข้อเสนอแนะสําหรับงานวิจัย 
 

1. การวิจัยครั้งน้ีชี้ให้เห็นความเป็นไปได้ของการใช้ประโยชน์ของสมุนไพรมาเป็น 
ส่วนผสมของไอศกรีม ซึ่งจะช่วยเพิ่มคุณค่าของไอศกรีมท่ีมีต่อสุขภาพและการลดการใช้สีและกลิ่นสังเคราะห์ 
แต่ยังขาดข้อมูลพ้ืนฐานของสมุนไพรแต่ละชนิดสําหรับการนํามาใช้ประโยชน์ในไอศกรีม เช่น สี กลิ่น รสชาติ 
ความเป็นกรดด่าง การเปลี่ยนแปลงที่อุณหภูมิสูงและต่ํา ฯลฯ ซึ่งควรมีการศึกษาวิจัยเพ่ิมเติม เพ่ือพัฒนา
ไอศกรีมสมุนไพรให้มีความหลากหลายในด้านลักษณะปรากฎ สี และรสชาติมากย่ิงข้ึน 
 

2. การวิจัยครั้งน้ีชี้ให้เห็นประโยชน์ของการลดนํ้าตาลในไอศกรีมและการใช้สารทดแทน 

นํ้าตาลว่ามีผลต่อระดับนํ้าตาลในเลือดน้อยกว่าสูตรที่มีนํ้าตาลเต็ม โดยให้ค่าดัชนีนํ้าตาลต่ํากว่า จากการ
ทดลองในหลอดทดลอง (in vitro study) ซึ่งน่าจะทําการศึกษาเพ่ิมเติมในมนุษย์ ท้ังผู้ที่มีภาวะสุขภาพแข็งแรง 
และผู้ท่ีมีปัญหาเรื่องระดับนํ้าตาลในเลือด เช่น ผู้ป่วยเบาหวาน หรือผู้ท่ีมีภาวะดื้ออินสุลิน ว่าจะสามารถ
รับประทานไอศกรีมปราศจากนํ้าตาลได้มากน้อยเพียงไร สําหรับผู้ที่ต้องการอยากรับประทาน เพ่ือเป็นแนว
ทางการพัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพสําหรับผู้ป่วยเบาหวาน ซึ่งมีจํานวนเพ่ิมมากขึ้นทุกปี และรวมทั้งกลุ่มผู้ที่มี
ความเสี่ยงตอ่การเป็นโรคเบาหวานด้วย 
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เอกสารอ้างอิง 
 
กล้าณรงค์ ศรีรอต 2542 สารให้ความหวาน จาร์พาเท็คเซนเตอร์ กรุงเทพฯ 
จุฑารัตน์ โกวิทยา 2549 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของไอศกรีมวนิลาลดไขมันท่ีใช้อินูลินเป็นสารทดแทนไขมัน 

วิทยานิพนธ์ปริญญาโท มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
จิรัฎฐ์ งันลาโสม 2551 ผลของใบบัวบกและเปลือกมังคุดต่อกระบวนการหายของแผลในหนูที่ถูกเหน่ียวนําให้

เกิดเบาหวาน วิทยานิพนธ์ปริญญาโท มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
เจนจิรา ตันติพิริยะ 2549 การใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนนํ้าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์แยมส้มโอ 

วิทยานิพนธ์ปริญญาโท มหาวิทยาลัยราชภัฎนครปฐม 
ชัยรัตน์ พ่ึงเพียร 2552 สมบัติและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบจากขิงที่สกัดด้วย

คาร์บอนไดออกไซด์เหนือวิกฤตและการประยุกต์ใช้สารสกัดในไอศกรีม วิทยานิพนธ์ปริญญาโท 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

ทิพวรรณ พิลา 2550 ผลของสารสกัดจากใบชะพลู ใบอินทนิลนํ้า และใบบัวบก ต่อการลดระดับนํ้าตาลใน
เลือด ปริมาตร และคุณสมบัติทางเคมีของน้ําปัสสาวะ ลักษณะเนื้อเยื่อลําไส้เล็กและค่าทางโลหิต
วิทยาในหนูเบาหวาน วิทยานิพนธ์ปริญญาโท มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

ธนิกานต์ นับวันดี จิราภรณ์ ทองตัน และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2556 การเปรียบเทียบชนิดของตัวทําละลายที่ 
 ใช้สกัดสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของพืชให้สีในอาหารไทย วิจัยนําเสนอแบบปากเปล่า 
 ในการประชุมวิชาการระดับชาติสวนดุสิต: วันนักวิจัยวิทยาศาสตร์ 2013 วันที่ 14 มีนาคม 2556  
 ณ อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต กรุงเทพฯ 
นิธิยา รัตนปนนท์ 2545 เคมีอาหาร โอเดียนสโตร์ กรุงเทพฯ 
ประสงค์ เทียนบุญ 2551 ใยอาหาร คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 
ปิยะธิดา เกิดช่วย 2551 การใช้เวย์โปรตีนเข้มข้นและมอลโทเดกซ์ตรินในไอศกรีมกะทิไขมันต่ํา วิทยานิพนธ์

ปริญญาโท มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
พรหล้า ขาวเธียร 2555 หลักสูตรไอศกรีม Hard-pack ฉบับปรับปรุง 4/2555 เอกสารประกอบการอบรม

ไอศกรีมโฮมเมด ระหว่างวันที่ 26-27พฤษภาคม 2555 
พิมลพรรณ อนันต์กิจไพศาล 2552 คุณค่ามหัศจรรย์เห็ดหลินจือ และดอกไม้สมุนไพร 100 ชนิด ซิซินี อินเตอร์

เนชั่นแนล กรุงเทพฯ 
เพลินใจ ตังคณะกุล เกศศิณี ตระกูลทิวากร พยอม อัตถวิบูลย์กุล บุญมา นิยมวิทย์ และกรุณา วงษ์กระจ่าง 

2544 ฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระของผักพ้ืนบ้านในอาหารเหนือและอาหารอีสาน. รายงานวิจัยฉบับ
สมบูรณ์ ทุนอุดหนุนวิจัย มก .ประจําปี 2544 สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กรุงเทพ. 

ภาคินี เรือนสุภา 2550 อิทธิพลของสารให้ความหวานต่อคุณภาพไอศกรีมเชอร์เบทปราศจากนํ้าตาล.  
วิทยานิพนธ์ปริญญาโท มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

ภัทรา กุลกิจวโรภาส 2540 การพัฒนาไอศกรีมลดพลังงานกลิ่นรสผลไม้ไทย วิทยานิพนธ์ปริญญาโท 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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พัชรินทร์ รักถาวร 2542 การผลิตและปรับปรุงคุณภาพไอศกรีมกะทิลดไขมัน วิทยานิพนธ์ปริญญาโท 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ 2556 ดัชนีไกลซิมิค แหล่งที่มา: http://www.tistr-
foodprocess.net/food_health/food_health4.htm วันที่เข้าถึง 9 สิงหาคม 2556 

ราชบัณฑิตยสถาน 2546 พจนานุกรม พ.ศ. 2542 พิมพ์คร้ังที่ 1 บริษัทนานมีบุ๊คส์พับลิเคชั่น จํากัด กรุงเทพฯ 
รัชนี มนูพิพัฒน์พงศ์ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ และสุภาพ ฉัตราภรณ์ 2550 ปัจจัยที่สัมพันธ์กับภาวะโภชนาการ 
 เกินของนักเรียนประถมศึกษาในจังหวัดลพบุรี วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 50(2): 6-13   
รัดดา กองมะณี 2551 ผลกระทบร่วมของการกําจัดนํ้าแบบออสโมติก การลวก และสารละลายเคมีต่อความคง

ตัวของแอนโธไซยานินและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของผลหม่อนอบแห้ง วิทยานิพนธ์ปริญญาโท 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

วิภา สุโรจนะเมธากุล 2549 ค่าดัชนีนํ้าตาล วารสารอาหาร 36(3): 183-187 
วิลาวัลย์ บุณย์ 2551 การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในสารสกัดจากดอกอัญชัน วิทยานิพนธ์ปริญญาโท 

มหาวิทยาลัยราชภัฎมหาสารคาม 
วิรัชยา อินทะกันฑ์ ลี่ลี อิงศรีสว่าง และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2556 การเปรียบเทียบความรู้ ภาวะโภชนาการ  
 และแบบแผนการบริโภคอาหารของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 ที่ควบคุมระดับนํ้าตาลได้กับที่ควบคุม 
 ระดับนํ้าตาลไม่ได้ ที่เข้ารับการบริการคลินิกเบาหวน โรงพยาบาลลําพูน จังหวัดลําพูน  

วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 56 (1) มกราคม-เมษายน 2556 หน้า 30-37 
วีรสุ ม.ป.ป. คู่มือการใช้งานเครื่องมือทําไอศกรีม ม.ป.ท. 
ศูนย์วิจัยกสิกรไทย มปป. ตลาดไอศกรีมปี 54 แหล่งที่มา: http://www.kasikornresearch.com/TH/K-

EconAnalysis/Pages/ViewSummary.aspx?docid=26866 วันที่เข้าถึง 15 สิงหาคม 2555 
ศูนย์วิจัยกสิกรไทย 2545 สมุนไพร แหล่งท่ีมา : http://www.kasikornresearch.com วันที่เข้าถึง 15 

สิงหาคม 2555 
สถาบันวิจัยและประเมินเทคโนโลยีทางการแพทย์ 2556 สถานการณ์โรคเบาหวาน/ ความดันโลหิตสูง  
 และภาวะแทรกซ้อนในประเทศไทย กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 
สมจิต สุรพัฒน์ 2550 ไอศกรีมและผลิตภัณฑ์ ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพ 
สลักจิต ณะวงษ์ 2550 การพัฒนาน้ําลิ้นจ่ีเสริมสารสกัดจากดอกอัญชัน วิทยานิพนธ์ปริญญาโท  
 มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 
สุชาดา นกเถ่ือน 2548 การพัฒนาคุกก้ีแป้งข้าวเจ้าที่ลดค่าดัชนีนํ้าตาลด้วยสารทดแทนความหวานและ 
 เส้นใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลส้มโอ วิทยานิพนธ์ปริญญาโท มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 
สํานักนโยบายและยุทธศาสตร์ มปป. จํานวนผู้ป่วยโรคเร้ือรัง แหล่งท่ีมา :  
 http:Thailand.com/information_statistic วันที่เข้าถึง 15 พฤศจิกายน 2556 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic scale 
 
ชื่อผู้ทดสอบ: …………………………………………………….…วันท่ี: ………….………… 
 
ชื่อผลิตภัณฑ์: ไอศกรีมเชอร์เบท 
 
คําแนะนํา: กรุณาชิมตัวอย่างแต่ละรหัสแล้วให้คะแนนตามลักษณะต่างๆ ที่ตรงกับความรู้สึกโดยให้คะแนน
ตามระดับความชอบดังน้ี 
          1 = ไม่ชอบมากที่สุด   2 = ไม่ชอบมาก            3 = ไม่ชอบปานกลาง          
                   4 = ไม่ชอบเล็กน้อย          5 =   เฉย ๆ                6 = ชอบเล็กน้อย              
          7 = ชอบปานกลาง           8 = ชอบมาก            9 = ชอบมากที่สุด       
    
 

คุณภาพของไอศกรีม 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 

    
ลักษณะปรากฏ     

สี     

กลิ่น     

รสชาติ     

ความเนียน     

ความแน่นเน้ือ     

ความชอบรวม     
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี Unstructured line 10 point scale 
 
ชื่อผู้ทดสอบ:……………………………………………….. วันที่:…………………………. 
จุดประสงค์: เพ่ือทราบระดับความเข้มของคุณภาพของไอศกรีม 
คําแนะนํา: กรุณาชิมตัวอย่างไอศกรีมแล้วทําเคร่ืองหมายขีด ( | ) พร้อมทั้งเขียนรหัสของตัวอย่างกํากับ 
1. การรับรู้กลิ่นรสในปาก (Flavor intensity) 
 
น้อย                        มาก 
2. ความเรียบเนียน (Smoothness) 
 
น้อย                                  
มาก 
3. ความแน่นเน้ือ (Firmness) 
 
น้อย                        มาก 
4. การละลายในปาก (Meltdown) 
 
น้อย                        มาก 
5. ความเหนียวหนืดในปาก (Gummy) 
 
น้อย                        มาก 
6. รสเปรี้ยว 
 
น้อย                        มาก 
7. การรับรสหวาน (Sweetness) 
 
น้อย 
                          มาก 
ข้อเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………................................. 
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แบบสอบถาม 
 
เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ “ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชัน 

ปราศจากนํ้าตาล” 
เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
คําชี้แจง แบบสอบถามชดุน้ีเป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยเพ่ือประกอบการทาํวิทยานิพนธ์ เร่ือง ผลการ 

ใชด้อกอัญชันและสารทดแทนน้ําตาลในไอศกรีมเชอร์เบท ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ สาขา 
อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จึงใครข่อความกรุณาจากท่านในการ  
ตอบแบบสอบถาม ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะเป็นประโยชน์อย่างย่ิงสําหรับงานวิจัย และจะไมม่ี
ผลกระทบใดๆ ตอ่ท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณทุกท่านทีใ่ห้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม ซึ่ง
แบ่งออกเป็น 3 ส่วนดังน้ี 
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเก่ียวกับความชอบและการยอมรับของผู้บริโภค 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเก่ียวกับความคิดเห็นของไอศกรีมเชอร์เบท์ปราศจากน้ําตาล 

 
คําอธิบาย ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทเป็นผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งที่มีลักษณะคล้ายกับไอศกรีมหวาน 

เย็น ส่วนผสมหลักประกอบด้วย นํ้า นํ้าตาลหรือสารให้ความหวานส่วน นํ้าผลไม้หรือกลิ่นรสผลไม้ 
สารให้สี สารให้ความคงตัว ซึ่งไอศกรีมเชอร์เบทจะมีนํ้าตาลสูงถึงร้อยละ 25-35 ซึ่งมากกว่าไอศกรีม
นมทั่วไปซึ่งมีเพียงร้อยละ 12-22 จึงมีการพัฒนาไอศกรีมเชอร์เบทเพ่ือลดนํ้าตาล และพลังงานโดย
ใช้สารให้ความหวานทดแทนนํ้าตาล คือซูคราโลส อีกท้ังมีการเติมสมุนไพรไทยเพ่ือเพ่ิมมูลค่าใน
ไอศกรีม คือดอกอัญชัน ซึ่งมีคุณสมบัติมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ช่วยเพ่ิมความสามารถในการมองเห็น 
ลดปัจจัยเสี่ยงของโรคต้อหิน และโรคต้อกระจก ลดปัจจัยเสี่ยงของโรคหลอดเลือดหัวใจ 
 

                                                                                                          ขอขอบพระคุณ 
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คําแนะนํา กรุณาใส่เครื่องหมาย     ลงใน (  ) หน้าคําตอบที่เห็นว่าตรงกับข้อมูลของท่าน และเติมข้อความใน
ช่องว่าง 
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ 
             (  ) ชาย                                                  (  ) หญิง 
 
2. อายุ 
             (  ) ไม่เกิน 20 ปี                                     (  ) 21-25 ปี 
             (  ) 26-30 ปี                                         (  ) 31-35 ปี 
             (  ) 36-40 ปี                                        (  ) มากกว่า 41 ปี 
 
3. การศึกษาสูงสุด 
             ( ) ตํ่ากว่ามัธยมศึกษา                            (  ) มัธยมศึกษา 
             (  ) อนุปริญญา (ปวช./ปวส.)          (  ) ปริญญาตรี 
             (  ) สูงกว่าปริญญาตรี 
 
4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

(  ) น้อยกว่า 10,000 บาท          (  ) 10,001 - 15,000 บาท 
(  ) 15,001 - 20,000 บาท                      (  ) 20,001 – 25,000 บาท 
(  ) 25,001 – 30,000 บาท                     (  ) 30,001 – 35,000 บาท 
(  ) 35,001 – 40,000 บาท                     (  ) สูงกว่า 40,001 
 

5. อาชีพ 
           (  ) นักเรียน/นักศึกษา                       (  ) ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

(  ) พนักงานบริษัทเอกชน                  (  ) ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 
(  ) พนักงานขาย/ตัวแทนจําหน่าย        (  ) อื่นๆ โปรดระบุ…………………….. 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบท์อัญชันปราศจาก
นํ้าตาล 
 
6. กรุณาทดสอบตัวอย่าง แล้วให้คะแนนความชอบโดยทําเครื่องหมาย          ลงในช่องตามระดับคะแนนที่
ตรงกับความรู้สึกของท่าน  
 

ปัจจัย 
ตัว 
อย่าง 

ไม่ชอบ เฉยๆ ชอบ 
ม า ก
ที่สุด 

มาก 
ป า น
กลาง 

เล็ก 
น้อย 

เฉยๆ 
เล็ก 
น้อย 

ป า น
กลาง 

มาก 
ม า ก
ท่ีสุด 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

สี 
1          
2          

กลิ่น 
1          
2          

รสชาติ 
1          
2          

ความเนียน 
1          
2          

ความแน่น 
1          
2          

ความชอบ
รวม 

1          
2          

 
7. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบท์อัญชันปราศจากนํ้าตาล น้ีหรือไม่ 

(  ) ยอมรับ เพราะ…………………………………………………… 
(  ) ไม่ยอมรับ เพราะ………………………………………………… 

 
8. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบท์อัญชันปราศจากนํ้าตาล เพราะเหตุใด 

(  ) รสชาติดี มีความอร่อย 
(  ) มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
(  ) อื่นๆ ระบุ.................................................................................. 
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9. ถ้ามีผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล น้ีจําหน่าย ท่านจะซื้อหรือไม่ 
(  ) ซื้อ เพราะ ………………………………………………………… 
(  ) ไม่ซื้อ เพราะ ……………………………………………………… 

 
ข้อเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเก่ียวกับความคิดเห็นของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล 
 
10. ท่านเคยรับประทานไอศกรีมเชอร์เบท หรือไม่ 
                 (  ) เคย                                               ( ) ไม่เคย  (ข้ามไปตอบข้อ 14) 
 
11. ท่านเคยรับประทานไอศกรีมเชอร์เบทรสใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(  ) มะนาว                                   (  ) แอบเปิ้ล 
(  ) สตรอเบอรี                              (  ) ส้ม 
(  ) เสาวรส          (  ) มังคุด 
(  ) กีวี           (  ) แตงโม 
(  ) ลิ้นจี่                                      (  ) เมลอน 
(  ) มะม่วง                                   (  ) อื่นๆ ระบุ..................................................... 
 

12. ท่านเคยซื้อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทลดนํ้าตาลหรือปราศจากนํ้าตาลจากท่ีใด 
(  ) ไม่เคยซื้อ  
(  ) เคยซื้อ โปรดระบุห้าง/ร้าน…………………………………………………………… 
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13. ปัญหาที่ท่านพบในการรับประทานไอศกรีมเชอร์เบทลดนํ้าตาลหรือปราศจากนํ้าตาลในทางการค้า 
(  ) ไม่พบปัญหา 
(  ) พบปัญหา ได้แก่ ( ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ ) 

รสชาติไม่อร่อย                                 หาซื้อยาก 
ราคาแพง                                           ผลิตภัณฑ์ไม่หลากหลาย 
อื่นๆ........................................ 

14. ท่านคิดว่าไอศกรีมเชอร์เบทลดนํ้าตาลหรือปราศจากนํ้าตาลจะต้องมีลักษณะอย่างไร 
      (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

(  ) มีกลิ่นหอม                                      (  ) เน้ือสัมผัสเรียบเนียน 
(  ) รสชาติเข้มข้น                                  (  ) เน้ือสัมผัสเป็นเกล็ดนํ้าแข็ง 
(  ) ไม่หวานจัด                                      (  ) อื่นๆโปรดระบุ...................................................... 
 

15. ท่านเห็นสมควรระดับ ใดในการนําสมุนไพรไทยมาใช้เป็นส่วนผสมในไอศกรีมเชอร์เบท 
              (  ) มากที่สุด            (  ) มาก             (  ) ปานกลาง            (  ) น้อย            (  ) น้อย
ที่สุด 
 
16. ท่านอยากเห็นไอศกรีมเชอร์เบทอัญชันปราศจากนํ้าตาล มีส่วนผสมอย่างอื่นด้วยหรือไม่ 
              (  ) รสชาติอัญชันอย่างเดิมดีแล้ว 
              (  ) อยากเห็นส่วนผสมของอัญชันกับส่วนผสมอื่น 

           แอบเป้ิล                                       ลําไย 
           สตรอเบอรี                                   ส้ม 
           เสาวรส            มังคุด 
           กีวี             เมล่อน 
           ลิ้นจี่                                   อื่นๆโปรดระบุ.................................................... 
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ภาคผนวก ข 
วิธีวิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานิน 
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การหาปริมาณแอนโทไซยานินส์ทั้งหมด (Total anthocyanin)โดยวิธี pH-differential method 
(ดัดแปลงจาก Finocchiano et al., 2007) 
 
 1. การเตรียมสารละลาย 
 

1.1 Potassium chloride (KCl) buffer, 0.025 M, pH 1.0 
 

ชั่ง Potassium chloride 1.86 กรัม ละลายด้วยนํ้ากลั่นประมาณ 980 ml ในบีกเกอร์ วัด
ค่า pH และปรับค่า pH ให้ได้ 1.0 โดยใช้ Hydrochloric acid เข้มข้น เมื่อได้ pH 1.0 ปรับปริมาตรให้ได้ 
1000 ml ด้วยนํ้ากลั่น สารละลาย buffer pH 1.0 มีความคงตัวท่ีอุณหภูมิ 1-2 เดือน แต่ก่อนที่จะนํามาใช้
งานควรตรวจสอบค่า pH และปรับค่าก่อนการใช้งานทุกครั้ง  

 
1.2 Sodium acetate (CH3CO2Na·3 H2O) buffer, 0.4 M, pH 4.5 
 

ชั่ง Sodium acetate 54.43 กรัม ละลายด้วยนํ้ากลั่นประมาณ 960 ml ในบีกเกอร์ วัดค่า 
pH และปรับค่า pH ให้ได้ 4.5 โดยใช้ Hydrochloric acid เข้มข้น เมื่อได้ pH 4.5 ปรับปริมาตรให้ได้ 1000 
ml ด้วยนํ้ากลั่น สารละลาย buffer pH 4.5 มีความคงตัวที่อุณหภูมิ 1-2 เดือน แต่ก่อนที่จะนํามาใช้งานควร
ตรวจสอบค่า pH และปรับค่าก่อนการใช้งานทุกครั้ง  

 
2. การสกัดตัวอย่างไอศกรีม 
 

นําตัวอย่างไอศกรีมปริมาณ 10 กรัมแช่ใน absolute ethanol 40 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ใน
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากน้ันนํามาป่ันเหว่ียงที่แรงเหว่ียง 8,000 rpm เป็นเวลา 15 นาทีจากน้ัน
แยกเอาส่วนใสเก็บในขวดสีชาเพื่อเตรียมการวเิคราะห์ต่อไป 

 
หมายเหตุ: กําหนดอัตราส่วนในการเจือจางตัวอย่างให้เหมาะสมในการทําปฏิกิริยากับ buffer pH 

1.0 โดยค่า absorbance ต้องไม่เกิน 1.2 และตัวอย่างท่ีใช้ในการทําปฏิกิริยาต้องไม่เกิน  
20 % ของปริมาตรท้ังหมด ซึ่งอัตราส่วนในการเจืองจางใช้เป็นตัวกําหนดค่า DF (Dilution factor) ท่ีใช้ในการ
คํานวณ  
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การทําปฏิกิริยากับ buffer 
 

สารสกัดจากตวัอย่าง 0.5 ml (3 ซ้ํา) 2 ชุดสาํหรับ 2 buffer 
↓ 

เติม buffer pH 1.0 และ buffer pH 4.5 ในแต่ละชุด 4.5 ml 
↓ 

ผสมให้เข้ากัน ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 15 นาที (ไม่ควรเกิน 1ชั่วโมง) 
↓ 

วัดค่า Absorbance ที่ 510 และ 700 nm.โดยใช้นํ้ากลั่นเป็น blank 
↓ 

คํานวณค่า Absorbance (A) 
A = (A520 - A700) pH 1 – (A520 - A700) pH 4.5 

↓ 
คํานวณค่า Total anthocyanin (mg/L) 
 

ܣܶ ൌ
 1000ܺ ܨܦ ܺ ܹܯܺ ܣ

1 ܺ ߝ  
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ภาคผนวก ค 
วิธีวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมลูอสิระ 
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การสกัดตัวอย่างทดสอบ (ดัดแปลงจาก Zigoncanu et al., 2007) 
  

การสกัดตัวอย่างไอศกรีม 
 
นําตัวอย่างไอศกรีมปริมาณ 10 กรัมแช่ใน absolute ethanol 40 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้อง

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากน้ันนํามาป่ันเหว่ียงที่แรงเหว่ียง 8,000 rpm เป็นเวลา 15 นาทีจากน้ันแยกเอาส่วนใส
เก็บในขวดสีชาเพื่อเตรียมการวิเคราะห์ต่อไป 

 
1. Trolox Equivalent Antioxidant capacity Assay: TEAC  
 

โดยใช้ 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox 
ที่ความเข้มข้นต่างๆ และนํามาพลอตกราฟเพ่ือศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระเทียบกับ Trolox  

 
1.1 การเตรียมสารเคมี 
 

1.1.1 สารละลาย DPPH ความเข้มข้น 200 micromole (μM) (DPPH, MW 394.33 
g/mol) 

1 mM = 0.394.33 g/1000 ml 
1 mM  = 0.039433 g/ 100 ml  = 1000 micromole (μM) 
 
ต้องการเตรียมความเข้มข้น 200 micromole (μM) ปริมาตร 100 ml นํ้าหนัก 

DPPH ที่ใช้คือ = 0.03944/5 = 0.0079 g 
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เตรียมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 200 micromole (μM) ใน 50% ethanol ปริมาตร 100 ml ดังน้ี 
ชั่ง DPPH 0.0079 g 

↓ 
เติม Ethanol 50 ml กวนผสมโดยใช ้Magnetic bar 15 นาที 

↓ 
เติมนํ้ากลั่น 50 ml กวนโดยใช ้Magnetic bar ต่ออีก 10 นาที 

↓ 
สารละลาย DPPH สําหรับการวิเคราะห์ 

(ควรเตรียมทุกวันก่อนการวิเคราะห์ และเก็บในที่มดื) 
 
1.1.2 สารละลายมาตรฐาน Trolox (Trolox, MW = 250.29 g/mol) 

1 mM = 0.25029 g/1000 ml 
1 mM  = 0.025029 g/ 100 ml  = 1000 micromole (μM) 
ตอ้งการเตรียมความเข้มข้น 200 micromole (μM) ปริมาตร 100 ml นํ้าหนัก 

DPPH ที่ใช้คือ = 0.025029 /5 = 0.0050 g 
 

การเตรียมสารละลาย Trolox ความเข้มข้น 200 micromole (μM) ปริมาตร 100 ml ดังน้ี 
ชั่ง Trolox 0.0050 g 

↓ 
เติม 80% methanol และปรับปริมาตรใหไ้ด้ 100 ml 

↓ 
เจือจางด้วย 80% methanol ท่ีความเข้มข้น 0, 10, 20, 30, 40, และ 50 micromole (μM) ปริมาตร 5 ml 
(ใช้ 80% methanol ที่ความเข้มข้น 0 และ Trolox (200 micromole (μM)) 0.25, 0.5, 0.75, 1.0, และ

1.25 ตามลําดบั) 

↓ 
ปรับปริมาตรของสารละละลายมาตรฐานดว้ย 80% methanol ให้ได้ปริมาตร 5 ml 

(4.75, 4.5, 4.25, 4.0 และ 3.75 ตามลําดบั) 
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1.2 วิธีการวิเคราะห์ 
 

สารละลายมาตรฐาน (0-50 micromole (μM)) หรือตัวอย่างปริมาตร 1.0 ml (3 ซ้ํา) 

↓ 
เติมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 200 micromole (μM) 1.0 ml เขย่าให้เข้ากัน 

↓ 
ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที 

(สารละลายจะมีสีซดีม่วงจางลงตามความเข้มข้นของสารละลาย Trolox) 

↓ 
วัดค่าการดดูกลืนแสงท่ี 515 nm.(ใช้นํ้ากลัน่เป็น blank) 

↓ 
พลอตกราฟมาตรฐานระหว่างค่าการดูดกลนืแสงและความเข้มข้นของ Trolox micromole (μM) 

↓ 
คํานวณความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของตวัอย่างเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox 

 
2. FRAP, Ferric reducing antioxidant power 
 

ปิเปตตัวอย่าง 200 ไมโครลิตร และเติมสารละลาย FRAP reagent 380 ไมโครลิตร ตั้งทิ้งไว้ในที่
มืดเป็นระยะเวลา 10 นาที จากน้ันวัดระดับค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตรนําค่าที่ได้มา
เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน Trolox 

 
2.1 สารเคมี 
 

2.1.1  โซเดียมอะซิเตรต 
2.1.2  กรดอะซิตริก 
2.1.3  TPTZ (2,4,6 – tripyridyl – s - triazine) 
2.1.4  กรดไฮโดรคลอริก 
2.1.5  เฟอริกคลอไรด์ เฮกซะไฮเดรต 
2.1.6  โทรลอกซ์ 
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2.2 การเตรียมสารเคมี 
 

2.2.1  เตรียมสารละลาย 300 มิลลิโมลาร์ อะซิเตรตบัฟเฟอร์ พีเอช 3.6 โดยชั่งโซเดียมอะซิ
เตรต ปริมาตร 3.1 กรัม จากนั้นเติมกรดอะซิตริกเข้มข้น16 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรให้เป็น 1 ลิตร ด้วยนํ้ากลั่น 

2.2.2  เตรียมสารละลาย TPTZ เข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ โดยชั่ง TPTZ ปริมาตร 0.031 กรัม 
ละลายใน 10 มิลลิลิตรของกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 40 มิลลิโมลาร์ 

2.2.3  เตรียมสารละลายเฟอริกคลอไรด์เฮกซะไฮเดรต ความเข้นข้น 20 มิลลิโมลาร์ โดย
ชั่งเฟอริกคลอไรด์เฮกซะไฮเดรต 0.1340 กรัม ละลายและปรับปริมาตรด้วยนํ้ากลั่นให้เป็น 25 มิลลิลิตร 

2.2.4  เตรียม FRAB reagent โดยผสม อะซิเตรตบัฟเฟอร์ (ข้อ 3.2.1) ปริมาตร 25 
มิลลิลิตร กับสารละลาย TPTZ (ข้อ 2) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร และสารละลายเฟอริกคลอไรด์เฮกซะไฮเดรต 
(ข้อ 3) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร  
 

2.3 การเตรียมสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ์ 
 

เตรียมสารละลายโทรลอกซ์ให้มีความเข้มข้น 2.0 มิลลิโมลาร์ โดยชั่งโทรลอกซ์ให้ได้นํ้าหนักที่
แน่นอนปริมาตร 0.005 กรัม ให้ละลายและปรับปริมาตรด้วยเอทธานอล ให้เป็น 10 มิลลิลิตร จากน้ันเจือจาง
ให้มีความเข้มข้น 0.5, 0.25, 0.1 และ 0.08 มิลลิโมลาร์  

 
2.4 วิธีวิเคราะห์ 
 

2.4.1  ผสมสารละลาย FRAB reagent 380ไมโครลิตร  และตัวอย่าง 200 ไมโครลิตรลงใน
หลอดทดลอง 

2.4.2  ตั้งตัวอย่างทิ้งไว้เพ่ือทําปฏิกิริยาเป็นเวลา 10 นาทีในที่มืด แล้วจึงนําไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโมเมตร 

2.4.3  คํานวณความสามารถในการให้อิเล็คตรอน โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของ
โทรลอกซ์ โดยแสดงค่าเป็นไมโครโมลสมมูลของโทรลอกซ์/กรัมตัวอย่าง (μmol Trolox equivalents (TE)/g 
sample) 
 
3. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total  Phenolic Compound) 
โดยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric method ตามวิธีของ Shen et al., 2009) 
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3.1 เตรียมสารละลาย 
 

3.1.1  สารละลาย Folin-Ciocalteu 10 % ในนํ้ากลั่น (เก็บไว้ใช้ได้) 
3.1.2  สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ความเข้มข้น 5% ในนํ้ากลั่น (เก็บไว้ใช้ได้) 
3.1.3  สารละลายมาตรฐาน gallic acid 

 
เตรียมสารละลาย gallic acid ความเข้มข้น 100 microgram/ml ปริมาตร 50 ml 

(ชั่ง gallic acid 0.0050 กรัม ละลายในน้ํากลั่น และปรับปริมาตรให้ได ้50 ml) 

↓ 
เจือจางที่ความเข้มข้น 0, 20, 40, 60, และ 80 microgram /ml ปริมาตร 5 ml 

(ใช้นํ้ากลั่นที่ความเข้มข้น 0 และ gallic acid (100 microgram /ml) 1.0, 2.0, 3.0 และ 4.0, ml. 
ตามลําดับ) 

↓ 
ปรับปริมาตรของสารละละลายมาตรฐานดว้ยนํ้ากลั่นให้ได้ปริมาตร 5 ml 

 



 

โครงการย่อยที ่5 การพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคารโ์บไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํา 129 
 

3.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด 
 

สารละลายมาตรฐาน (0-100 microgram/ml) หรือตัวอย่างปริมาตร 0.4 ml (3 ซ้ํา) 

↓ 
เติม Folin-Ciocalteu 2 ml. ท้ิงไว้ 4 นาที 

↓ 
เติมสารละลาย Na2CO3 1.6 ml. เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที 

(สารละลายจะเปล่ียนเป็นสีนํ้าเงิน ความเข้มของสตีามความเข้มข้นของ gallic acid) 

↓ 
Centrifuge ทีค่วามเร็วรอบ 5000 rpm 10 นาที 

↓ 
นําสารละลายส่วนใสวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 765 nm.(ใช้นํ้ากลั่นเป็น blank) 

↓ 
พลอตกราฟมาตรฐานระหว่างค่าการดูดกลนืแสงและความเข้มข้นของ gallic acid (microgram/ml) 

↓ 
คํานวณปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่าง 

 
 หมายเหตุ: ตัวอย่างที่ใช้วัดค่าปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ค่าการดูดกลืนแสงควรอยู่ในช่วงของสารละลาย
มาตรฐาน และไม่ควรเกิน 1 จึงจําเป็นต้องเจือจางตัวอย่างให้มีความเข้มข้นที่เหมาะสมก่อนทําปฏิกิริยา  
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ภาคผนวก ง 
วิธีวิเคราะห์ค่าดัชนีนํ้าตาล 
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การวิเคราะห์ค่าไกลซิมิกอินเดกซ์(glycemic index) ดัดแปลงตามวิธีของ (สุชาดา,2554) 
 
 1. ชั่งตัวอย่าง บดละเอียด 0.5 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพูขนาด 125 มิลลิลิตร เติม artificial saliva 1 
มิลลิลิตร เติมเอนไซม์ pepsin ใน HCI 0.02 M (pH 2) จํานวน 5 มิลลิลิตร ภายใน เวลา 15-20 วินาที  
 2. จากน้ันนําไปบ่มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ท่ีมี การเขย่า 85 รอบต่อนาที เป็น
เวลานาน 30 นาที 
 3. ทําการปรับ pH ให้เป็นกลางด้วย NaOH 0.02 M จํานวน 5 มิลลิลิตร เติม acetate buffer 25 
มิลลิลิตร และเอนไซม์ pancreatin / amyloglucosidase ใน acetate buffer จํานวน 5 มิลลิลิตร 
 4. นําไปบ่มใน อ่างควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ที่มีการเขย่า 85 รอบต่อนาที วัดปริมาณ 
นํ้าตาลกลูโคสด้วย glucometer ที่เวลา 0, 10, 20, 30, 45, 90, 120, 150, 180, 210, 240 นาที 
 5. นําข้อมูลที่ได้ไปคํานวณหาอัตราการย่อยแป้งและประเมินค่า ดัชนีนํ้าตาลตามวิธีการของ Goni et 
al.(1997)  นําค่าต่างๆ ท่ีได้จากการทดลองมาคํานวณหาอัตราการย่อยแป้ง ดังน้ี 
 
  ปริมาณอัตราการย่อยแป้ง, DS =    0.9  x  GG  x 180  x V 
        W x S (100-M) 

 
              เมื่อ  GG   =   ปริมาตรน้ําตาลกลูโคสท่ีอ่านได้ (มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร) 
  0.9   =   stoichiometric constant for starch from glucose contents 
  V    =   ปริมาตรของน้ําย่อย (มิลลิลิตร) 
  S    =   ปริมาณสตาร์ชทั้งหมดของตัวอย่าง (ร้อยละ นํ้าหนักแห้ง) 
  M   =   ปริมาณความชื้นของตัวอย่าง (ร้อยละ) 
  180 =   นํ้าหนักโมเลกุลของกลูโคส 
6.  นําข้อมูลอัตราการย่อยแป้งมาสร้างสมการความสัมพันธ์ระหว่างเวลากับอัตราการย่อยแป้งตาม

สมการ the modified first-order kinetic ดังน้ี 
  Dt  =  D0  +  D ∞-0 (1 - exp(-kt)) 
             เมื่อ   D0   =   อัตราการย่อยสตาร์ชที่เวลา t = 0 
  D∞  =  อัตราการย่อยสตาร์ชที่เวลา t = ∞ 
  K      =  อัตราการย่อยต่อนาที 
  t       =   เวลา (นาที) 
  
7. คํานวณค่าดัชนีนํ้าตาลจากสมการ GI=39.21+(0.803 x H90)  
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ภาคผนวก จ 
วิธีการตรวจสอบจุลินทรีย ์
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การตรวจสอบทางจุลินทรีย์ 
 

1 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  (BAM online 2001) 
 

1.1 ชั่งตัวอย่างมา 50 กรัม เติมสารละลาย 0.1 % Peptone water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ลง
ไปเพ่ือให้ได้สารละลายตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 1:10 ตีป่นอาหารโดยใช้ stomacher เป็นเวลา 1 นาที ทําการ
เจือจางตัวอย่างให้ได้ 1: 100 และ 1: 1000 

1.2 ดูดตัวอย่างที่แต่ละความเข้มข้นปริมาตร 1 มิลลลิิตร ลงในจานเพาะเชื้อที่ฆ่าเชื้อแล้วความ
เข้มข้นละ 2 จาน 

1.3 ทําการ Pour plate แล้วทิ้งไว้ให้อาหารแข็ง และนําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24-48  ชั่วโมง 

1.4 นับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อท่ีมีจํานวนระหว่าง 25-250 โคโลนี จดบันทึกโคโลนีที่นับได้
ทั้งหมด และระดับความเจือจางที่นับได้ คํานวณ และรายงานผลเป็นจํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต่อตัวอย่าง 1 
กรัม (CFU/g) 

 
2 การตรวจวิเคราะห์ Coliforms, Fecal coliforms and E.coli  โดยวิธีการหาค่า  MPN (BAM 

online 2002) 
 

2.1 ชั่งตัวอย่างมา 50 กรัม เติมสารละลาย 0.1 % Peptone water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ลง
ไปเพ่ือให้ได้สารละลายตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 1: 10 ตีป่นอาหารโดยใช้ stomacher เป็นเวลา 1 นาที ทํา
การเจือจางตัวอย่างให้ได้ 1: 100 และ 1: 1000 

2.2 ปิเปตตัวอย่างอาหารครั้งละ 1 มิลลิลิตร ที่ระดับความเจือจางต่าง ๆ ใส่ในหลอด Lauryl 
sulfate tryptose broth: LSTB (พร้อมหลอดดักก๊าซ ที่ความเข้มข้น 1 เท่า) โดยใช้ระดับความเจือจางละ 3 
หลอด 

2.3 บ่มที่อุณหภูม ิ35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
2.4 ตรวจดูการเจริญโดยสังเกตความขุ่นและการเกิดก๊าซในหลอดดักก๊าซ 
2.5 นับจํานวนหลอดที่ให้ผลบวก คือ หลอดที่ขุ่นและเกิดก๊าซอย่างน้อย ¼ ของหลอดดักก๊าซ 
2.6 ใช้ loop ถ่ายตัวอย่างในหลอดที่ให้ผลบวก ลงในอาหาร Brilliant green lactose bile 

broth : BGLB พร้อมหลอดดักก๊าซ จํานวน 1 loop โดยถ่าย 1 หลอดที่ให้ผลบวกต่อหน่ึงหลอดของ BGLB 
เพ่ือยืนยันว่าเป็นแบคทีเรียโคลิฟอร์มอีกที โดยดูจากการใช้นํ้าตาลแลกโตสซึ่งเป็นนํ้าตาลชนิดเดียวท่ีมีอยู่ใน
อาหาร BGLB แล้วสร้างก๊าซ 

2.7 บ่มที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
2.8 ตรวจดูการเจริญโดยสังเกตความขุ่นและการเกิดก๊าซในหลอดดักก๊าซ 
2.9 นับจํานวนหลอดที่ให้ผลบวก คือ หลอดที่ขุ่นและเกิดก๊าซอย่างน้อย ¼ ของหลอดดักก๊าซ 
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2.10 นํามาหาค่า MPN โดยนับจํานวนหลอดที่ให้ผลบวกในแต่ละระดับความเจือจางจากจํานวน
หลอดท่ีทดสอบท้ังหมด  ตัวเลขที่ได้จะเป็นเลข 3 ตัว โดยเรียงผลของชุดความเข้มข้นท่ีมากที่สุดไปหาน้อยที่สุด 

2.11 นําตัวเลขไปเทียบเคียงในตาราง MPN เพ่ือหาค่า MPN ของแบคทีเรียโคลิฟอร์ 
2.12 ทําการตรวจวิเคราะห์ และหาค่า MPN ของแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม  โดยใช้ loop ถ่าย

ตัวอย่างในหลอดท่ีให้ผลบวกจากข้อ 5  ลงในอาหาร EC broth พร้อมหลอดดักก๊าซ จํานวน 1 loop โดยถ่าย 
1 หลอดที่ให้ผลบวก ต่อหน่ึงหลอดของ EC broth 

2.13 บ่มท่ีอุณหภูมิ 44.5 ±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
2.14 ตรวจดูการเจริญโดยสังเกตความขุ่น และการเกิดก๊าซในหลอดดักก๊าซ 
2.15 นับจํานวนหลอดที่ให้ผลบวก คือ หลอดที่ขุ่นและเกิดก๊าซอย่างน้อย ¼ ของหลอดดักก๊าซ 
2.16 นํามาหาค่า MPN โดยนับจํานวนหลอดที่ให้ผลบวกในแต่ละระดับความเจือจางจากจํานวน

หลอดท่ีทดสอบท้ังหมด  ตัวเลขที่ได้จะเป็นเลข 3 ตัว โดยเรียงผลของชุดความเข้มข้นท่ีมากที่สุดไปหาน้อยที่สุด 
2.17 นําตัวเลขไปเทียบเคียงในตาราง MPN เพ่ือหาค่า MPN ของแบคทีเรียฟีคัลโคลิฟอร์ม 
2.18 ทําการตรวจวิเคราะห์และหาค่า MPN ของแบคทีเรีย E.coli 
2.19  Streak เชื้อจากหลอด EC broth ทุกหลอดท่ีให้ผลบวกลงอาหาร EMB agar (Eosin 

methylene blue agar)  
2.20 บ่มท่ีอุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั่วโมง 
2.21 สังเกตลักษณะโคโลนีผิวหน้าเรียบ แห้ง สีนํ้าตาลอมดํา อาจมีเงาโลหะ (metallic sheen) 

ปรากฏ 
2.22 เข่ียโคโลนีที่มีลักษณะดังกล่าวเลี้ยงบนอาหาร NA เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือนํามาวิเคราะห์

คุณสมบัติทางชีวเคมี โดยทดสอบ IMViC Test และย้อมแกรมเพ่ือดูลักษณะทางสัณฐานวิทยา (morphology)  
โดย E.coli จะให้ผลการทดสอบ IMViC Test  เป็น + + - - หรือ - + - - และติดสีแกรมลบ ท่อนสั้น  ไม่สร้าง
สปอร์ 

2.23 หาค่า MPN ของ  E.coli  โดยนับจํานวนหลอดที่ให้ลักษณะโคโลนีของ E.coli ใน EMB agar 
และให้ผลทดสอบ IMViC Test  เป็น + + - - หรือ - + - - และติดสีแกรมลบ ท่อนสั้น  ไม่สร้างสปอร์ 

2.24 นําตัวเลขที่ได้ไปเปิดตาราง MPN เพ่ือหาค่า MPN ของ E.coli  
 

3. การตรวจวิเคราะห์  Staphylococcus aureus  (BAM online 2001) 
 

3.1 ชั่งตัวอย่างมา 50 กรัม เติมสารละลาย 0.1 % Peptone water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ลง
ไปเพ่ือให้ได้สารละลายตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 1: 10 ตีป่นอาหารโดยใช้ stomacher เป็นเวลา 1 นาที ทํา
การเจือจางตัวอย่างให้ได้ 1: 100 และ 1: 1000 

3.2 ดูดตัวอย่างที่แต่ละความเข้มข้นปริมาตร 0.3, 0.3 และ 0.4 มิลลิลิตร ลงบนจานเพาะเชื้อท่ีมี
อาหาร Baird-Parker Egg Yolk-Tellurite Medium  
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3.3 ทําการ spread plate แล้วทิ้งไว้ประมาณ 5 นาที นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 

3.4 สังเกตลักษณะโคโลนีของ S. aureus บนอาหาร Baird-Parker Egg Yolk-Tellurite 
Medium  ซึ่งจะมีสีเทา ดํา นูน กลม ขอบเรียบ มี Opaque zone แล้วล้อมรอบด้วย Clear zone 2-3 mm  

3.5 ทําการทดสอบ Coagulase test โดยนําโคโลนีที่สงสัยเลี้ยงในอาหาร BHI 0.2 มิลลิลิตร บ่มที่
อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง นํามาเติม coagulase  plasma อีก 0.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน 
แล้วนําไปบ่มต่ออีก 6-24 ชั่วโมง หลังจากน้ันนํามาดูผลการแข็งตัวของ coagulase plasma  

 
          *** การอ่านผล : Negative ไม่มีการแข็งตัว 
          1 – Positive มีตะกอนเล็กน้อย 
          2 – Positive  มีการ clot เล็กน้อย 
          3 – Positive มีการ clot มากขึ้น 
          4 – Positive มีการ clot ทั้งหลอด ควํ่าหลอดแล้วไม่มีการไหลออกมา 

 
3.6 คํานวณและรายงาน S. aureus ต่อกรัม ของตัวอย่างอาหาร 
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ภาคผนวก ฉ 
วิธีวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
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วิธีวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
 
1. การวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 

1.1 อบภาชนะสําหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง นํา
ออกจากตู้อบใส่ไว้ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ประมาณ 30-45 นาที หลังจากน้ันชั่งหานํ้าหนัก 

1.2 ทําเหมือนข้อ 1 ซ้ํา จนกระท่ังได้ผลต่างของน้ําหนักที่ชั่งสองคร้ังติดกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
1.3 ชั่งตัวอย่างให้ได้นํ้าหนักแน่นอนอย่างละเอียด ประมาณ 1-2 กรัม ใส่ลงในภาชนะสําหรับหา

ความชื้นซึ่งทราบนํ้าหนักที่แน่นอนแล้ว 
1.4 นําไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชั่วโมง 
1.5 นําออกจากตู้อบไฟฟ้าแล้วใส่ในโถดูดความชื้น หลังจากน้ันชั่งหานํ้าหนัก 
1.6 อบซ้ําอีกคร้ังละประมาณ 1 ชั่วโมง และทําซ้ําเช่นเดิมจนกระทั่งได้ผลต่างของน้ําหนักที่ชั่งทั้ง

สองคร้ังติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม โดยแต่ละตัวอย่างทํา 3 ซ้ํา 
1.7 คํานวณหาปริมาตรความชื้นจากสูตร 

 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละโดยนํ้าหนัก)  = ผลต่างของน้ําหนักตัวอย่างก่อนอบ และหลังอบ  x 100 
      นํ้าหนักตัวอย่างเร่ิมต้น  
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2. วิธีวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนใช้วิธี เจลห์ดาล (AOAC, 2000) 
 

2.1 ชั่งตัวอย่างอาหารบนกระดาษกรอง ให้ได้นํ้าหนักที่แน่นอนประมาณ 1-2 กรัม ห่อให้มิดชิดใส่
ลงในขวดย่อยโปรตีน 

2.2 เติมสารเร่งปฏิกิริยา 1 กรัม และกรดซัลฟุริกเข้มข้น 15 มิลลิลิตร 
2.3 นําไปย่อยบนเตาไฟในตู้ควันจนกระทั่งได้สารละลายใส ปล่อยทิ้งให้เย็น 
2.4 นําไปกลั่นโดยเติมนํ้ากลั่น 30 มิลลิลิตร โซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 32 ปริมาตร 80 

มิลลิลิตร 
2.5 รองรับสิ่งท่ีกลั่นได้ด้วยร้อยละ 2 ของกรดบอริก 50 มิลลิลิตร 
2.6 เติมอินดิเคเตอร์ 2-3 หยด 
2.7 กลั่นโดยให้ส่วนปลายของอุปกรณ์ควบแน่นจุ่มลงในสารละลายกรดบอริก 
2.8 กลั่นจนได้สารละลายในขวดจับแก๊สประมาณ 250 มิลลิลิตร 
2.9 กลั่นต่ออีกประมาณ 10 นาที ล้างปลายอุปกรณ์ควบแน่นด้วยนํ้ากลั่นลงในขวดรองรับ 
2.10 ไตเตรตสารละลายที่กลั่นได้กับสารละลายกรดเกลือ ท่ีมีความเข้มข้น 0.02 นอร์มัล จะได้จุด

ยุติเป็นสีชมพูอ่อน 
2.11 ทํา blank ด้วยวิธีการเดียวกันตั้งแต่ข้อ 2.2-2.10 

 
      การคํานวณ 

             ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) = (a-b) * N * 14 factor 
                     W 
 

                         โดยที่ a = ปริมาณของสารละลายกรดเกลือท่ีใช้เป็น มิลลิลิตร 
                          b = ปริมาณของสารละลายกรดเกลือที่ใช้กับ blank เป็น มลิลิลิตร 
                          c = ความเข้มข้นของสารละลายกรดเกลือเป็น นอร์มัล 
                         w = นํ้าหนักตัวอย่างเป็นกรัม 
                         factor = ตัวเลขที่เหมาะสม 6.25 (นํ้าหนักกรัมสมมูลย์ของไนโตรเจน = 

14.007) 
 
 3. วิธีการวิเคราะห์ปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 
 

3.1 อบบีกเกอร์สําหรับหาไขมัน ซึ่งมีขนาดความจุ 150 มิลลิลิตร ในตู้อบไฟฟ้า ทิ้งให้เย็นใน
โถดูดความชื้น 

3.2 ชั่งตัวอย่างบนกระดาษกรองที่ชั่งนํ้าหนัก ประมาณ 1-2 กรัม ห่อให้มิดชิด แล้วใส่ลงในหลอด
สําหรับใส่ตัวอย่าง คลุมด้วยสําลีเพ่ือให้สารละลายมีการกระจายอย่างสมํ่าเสมอ 

 



 

โครงการย่อยที ่5 การพัฒนาไอศกรีมสมุนไพรที่มีคารโ์บไฮเดรตต่ําและไขมันต่ํา 139 
 

3.3 นําหลอดตัวอย่างใส่ลงในซอคเลต 
3.4 เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ลงในขวดหาไขมันปริมาตร 50 มิลลิลิตร แล้ววางบนเตาให้ความร้อน 
3.5 ทําการสกัดไขมันเป็นเวลา 45 นาที โดยปรับความร้อนให้หยดสารละลายกลั่นตัวจากอุปกรณ์

ควบแน่นด้วยอัตรา 150 หยดต่อนาที  
3.6 ระเหยจนเหลือสารละลายในขวดกลมเพียงเล็กน้อย 
3.7 นําบีกเกอร์ไปอบในตู้ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส จนแห้ง ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
3.8 ชั่งนํ้าหนัก แล้วอบซ้ําครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของนํ้าหนักสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 

1-3 มิลลิลิตร 
การคํานวณ  
  ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) = 100 * นํ้าหนักของไขมันหลังอบ 
        นํ้าหนักตัวอย่างเร่ิมต้น 
 

4. วิธีวิเคราะห์ปริมาณเส้นใย (Crude fiber) (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 

4.1 เผา Fritted glass crucible ด้วยเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง รอ
จนกระทั่งเย็นลงเก็ยบไว้ในโถดูดความชื้น (Desiccator) แล้วจึงชั่งนํ้าหนัก Crucible (ทศนิยม 4 ตําแหน่ง) 
และจดบันทึกไว้ 

4.2 ชั่งตัวอย่างซึ่งผ่านการสกัดไขมันออกแล้ว (ประมาณ 1 กรัม) ลงใน Fritted glass crucible ที่
ทราบนํ้าหนักแล้ว จดบันทึกนํ้าหนักตัวอย่างโดยละเอียด (ทศนิยม 4 ตําแหน่ง) 

4.3 วาง Fritted glass crucible บนอุปกรณ์ให้ความร้อนซึ่งต่อเข้ากับอุปกรณ์ควบแน่น แล้วเปิด
นํ้าหล่ออุปกรณ์ควบแน่น 

4.4 เติมกรดซัลฟุริก (H2SO4) ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 1.25 ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และเปิดสวิทซ์ 
ตั้งโปรแกรมให้ความร้อน 

4.5 ต้มให้เดือดนาน 30 นาที 
4.6 เมื่อครบเวลาปล่อยกรดออกโดยปรับวาล์วไปท่ี “Vacuum” 
4.7 ล้างด้วยนํ้าร้อนประมาณ 40-50 มิลลิลิตร จํานวน 3 คร้ัง (จนกระทั่งนํ้าล้างหมดความเป็น

กรด 
5.  วิธีการวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
 

5.1 เผาถ้วยกระเบ้ืองเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ปิดสวิทซ์
เตาเผาแล้วรอประมาณ 30-45 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วนําออกจากเตาเผาใส่ใน
โถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้องแล้วชั่งนํ้าหนัก 

5.2 เผาซ้ําอีกคร้ังประมาณ 30 นาที และกระทําเช่นข้อ 1 จนได้ผลต่างของนํ้าหนักทั้งสองครั้ง
ติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
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5.3 ชั่งตัวอย่างให้ได้นํ้าหนักที่แน่นอนประมาณ 1-2 กรัม ใส่ในถ้วยกระเบ้ืองเคลือบซึ่งทราบ
นํ้าหนักแล้ว นําไปเผาบน Hot plate ในตู้ควันจนหมดควัน แล้วจึงนําเข้าเตาเผา ตั้งอุณหภูมิเตาเผาไว้ที่ 550 
องศาเซลเซียส เผาเป็นเวลา 6-8 ชั่วโมงหรือจนกระทั่งตัวอย่างเป็นสีเทาขาว และปิดสวิทซ์เตาเผาแล้วรอ
ประมาณ 30-45 นาที เพ่ือให้อุณหภูมิภายในเตาเผาลดลงก่อน แล้วนําถ้วยตัวอย่างออกจากเตาเผาใส่ใน
โถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้อง แล้วชั่งนํ้าหนัก โดยในแต่ละตัวอย่างทํา 3 ซ้ํา 
 
การคํานวณ 

                       ปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยนํ้าหนัก)  =  นํ้าหนักตัวอย่างหลังเผา    x 100 
                                        นํ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น  

 
6. วิธีคํานวณปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1995) 
     ปริมาณคาร์โบไฮเดรต   =  100 – [ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) + ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ)  
            (ร้อยละ)                                  + ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) + ปริมาณเถ้า (ร้อยละ)] 
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ประวัตินักวิจัย 
 
1.  ที่ปรึกษาโครงการวิจัย 
 1.  ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)  นายแพทย์ ดร. วิศาล เยาวพงศ์ศิริ 
            ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)   Visal Yawapongsiri 
 2.  เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน 
 3.  ตําแหน่งปัจจุบัน 
 4.  หน่วยงานและสถานท่ีอยู่ที่ติดต่อ คลินิกศูนย์แพทย์พัฒนา 

159 ถ.ประดิษฐ์มนูธรรม เขตวังทองหลาง กรุงเทพมหานคร 10310 โทรศัพท์ 02-3190909,02-
3087600,02-1050345 

 5.  ประวัติการศึกษา 
   - พ.บ. คณะแพทย์ศาสตร์ศิริราช มหาวิทยาลัยมหิดล 
   - Ph.D. (Biochemistry), University of Virginia, U .S .A. 
 6.  สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 7.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ (โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานวิจัย  หัวหน้าโครงการวิจัย หรือ  
ผู้ร่วมวิจัยในแต่ละข้อเสนอการวิจัย) 
   - ประธาน (พ.ศ. 2544-2546) ราชวิทยาลยัแพทย์เวชศาสตร์ครอบครัว แห่งประเทศไทย 
     - กรรมการศึกษาต่อเน่ืองของแพทย์- แพทย์สภา (พ.ศ. 2546-2547) 
     - อาจารย์พิเศษบรรยายให้นักศึกษาแพทย์ เร่ือง Intergrative Metabolism (SCID 221)  
           คณะวิทย์ฯ ม. มหดิล และ Nutrition Metabolism (PCS 219) คณะแพทย์ศาสตร์  

ม. วลัยลักษณ ์
 - ผูต้รวจสอบทางวิชาการ สภาวิจัยแห่งชาติ (วช.) โครงการวิจัย “ไข่เพ่ือการบรโิภคและโภชน

บําบัด” 
- Reviewer/ Editorial Board: Asia – Pacific Family Medicine Internal Medicine Journal 

of Thailand 
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2.  หัวหน้าโครงการ 
 1.  ช่ือ-สกุล   นางทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 
      Mrs. Tasanee Limsuwan 
 2. รหัสประจําตัวนักวิจัยแห่งชาติ 38-40-0088 
 3. หมายเลขประจําตัวประชาชน 3-3099-00988-622 
  ตําแหน่งปัจจุบัน รองศาสตราจารย์ประจําภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร 
     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กทม. 10900 
     โทรศัพท์ท่ีทํางาน  02-579-5514 ต่อ 108, 102 
     โทรสาร   02-940-6687 
     โทรศัพท์มือถือ   089-107-4492 
     E-mail : Tasaneelim50@hotmail.com 
  ประวัติการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
     M.S. (Nutrition and Food Science)  Auburn University, USA. 
     Ph.D. (Nutrition and Food Science) Auburn University, USA. 
  สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) – 
  ประสบการณ์งานวิจัย (ในระยะเวลา 5 ปีย้อนหลัง) 
1)  ผู้อํานวยการแผนงานวิจัย - 
2)  หัวหน้าโครงการวิจัยท่ีได้ทําเสร็จแล้ว 
3)  ผู้ร่วมโครงการวิจัยที่ได้ทําเสร็จแล้ว 
 
4)  งานวิจัยที่กําลังทําอยู่ 
 ผู้ ร่วมโครงการวิจัย เรื่อง การมีส่วนร่วมของชุมชนในการกําหนดนโยบายการบริหารจัดการ             
การท่องเที่ยวด้านการเรียนรู้เก่ียวกับอาหารไทยของกลุ่มท่องเที่ยว Active Beach เพ่ือรองรับการรวมกลุ่ม
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ทุนอุดหนุนการวิจัยประจําปีงบประมาณ 2556 
 
5)  ผลงานวิจัยที่เผยแพร่ใน 5 ปีย้อนหลัง 
 
ไชยสิทธ์ิ พันธ์ุฟูจินดา ลี่ลี อิงศรีสว่าง พัชรี ตั้งตระกูล และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2556. เปรียบเทียบการผลิต 

ไส้กรอกไข่ขาวด้วยไข่ขาวสด ไข่ขาวพาสเจอไรซ์ และไข่ขาวผงในไส้หมูและไส้คอลลาเจน.   
วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ปีท่ี 56 ฉบับที่ 2 พ.ค.-ส.ค. 2556 หน้า 25-34. 

ธนิกานต์ นับวันดี จิราภรณ์ ทองตัน และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2556 การเปรียบเทียบชนิดของตัวทําละลายที่ 
 ใช้สกัดสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของพืชให้สีในอาหารไทย. วิจัยนําเสนอแบบปากเปล่า 
 ในการประชุมวิชาการระดับชาติสวนดุสิต: วันนักวิจัยวิทยาศาสตร์ 2013 วันที่ 14 มีนาคม 2556 
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วิรัชยา อินทะกันฑ์ ลี่ลี อิงศรีสว่าง และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2556 การเปรียบเทียบความรู้ ภาวะโภชนาการ  
 และแบบแผนการบริโภคอาหารของผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 ที่ควบคุมระดับนํ้าตาลได้กับที่ควบคุม 
 ระดับนํ้าตาลไม่ได้ ที่เข้ารับการบริการคลินิกเบาหวน โรงพยาบาลลําพูน จังหวัดลําพูน  

วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 56 (1) มกราคม-เมษายน 2556 หน้า 30-37 
ปริญญา รัชนีลัดดาจิต ลี่ลี อิงศรีสว่าง และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2555 แบบแผนการบริโภคอาหาร ภาวะ 
 โภชนาการ ความรู้ และปัจจัยท่ีมีความสัมพันธ์กับการเตรียมตัวเข้าสู่วัยสูงอายุของข้าราชการครูใน 
 สํานักงานเขตพ้ืนที่การศึกษากาญจนบุรีเขต 1 วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 55(3) กันยายน-ธันวาคม  
 2555 หน้า 18-25 
เบญจรัตน์ ประพฤทธ์ิตระกูล พัชรี ตั้งตระกูล สุขกมล ปัญญาจันทร์ และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2555 การ 
 พัฒนาข้าวกล้องก่ึงสําเร็จรูปสําหรับเด็กเล็ก วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 55(2) พฤษภาคม-สิงหาคม :  
 13-19 
Limsuwan, T., Permsiri, N and Ingrisrisawang, L. 2012. Germinated Hommali brown rice: An  
 innovation for promoting nutrition in Thailand.  Paper presented at International  
 Federation for Home Economics World Congress, Melbourne, Australia. 
Chan, J. and Limsuwan, T. 2012. Web-based decision support system for  
 school meal planning.  International Journal of Information Systems and Social  
 Change.  3(1): 10-21. Jan-March2012. 
Prapleuttrakul, B., Tungtrakul, P., Panyachan, S. and  Limsuwan, T. 2012. Development of 

instant rice for young children. Silpakorn  University Science and Technology 6(1) 
Jan-June 2012: 49-58. 

Limsuwan, T.and Puntabur, K. 2010.  Color-taking and antioxidant properties of some herbal 
food colorings. Paper presented at The 5th Asian Congress of Dietetics,  November 
10-12, 2010 Imperial Queen’s Park Hotel, Bangkok. 

Jamphon, A., Utaipatanacheep, A., Mahakanjanakun, W. and Limsuwan, T. 2010. Bacterial 
contamination risk of stacked filled food trays in a school cafeteria. Paper presented 
at The 5th Asian Congress of Dietetics, November 10-12, 2010 Imperial Queen’s Park 
Hotel, Bangkok, 

วีณา ทองรอด สุภาพ ฉัตราภรณ์ และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2553  ภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการกินอาหาร
ของเด็กวัยเรียนในพ้ืนที่ประสบอุทกภัย: กรณีศึกษาโรงเรียน 1 แห่งในจังหวัดนครสวรรค์ .            
วารสารคหเศรษฐศาสตร์ 53 (1): 5-11 

วรารัตน์ สานนท์ ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ และล่ีลี อิงศรีสว่าง.  2552.  การพัฒนาขนมหม้อแกงไข่ลดพลังงานและ
ปรับปรุงสัดส่วนของกรดไขมันด้วยซูคราโลสและกะทิธัญพืช.  ในเอกสารประกอบการประชุมวิชาการ  
คร้ังที่ 47 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ระหว่างวันที่ 17-20 มีนาคม 2552 
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Limsuwan, T. 2008. Tsunami impact on child’s food and nutrition in Thailand.  Presented at 
15th International Congress of Dietetics, Pacifico Yokohama, Yokohama, Japan, 
September 8-11, 2008. 

Limsuwan, T. and Jamphol, A. 2008. Nutrition education for child health improvement in 
Tsunami-affected population. Presented at 15th International Congress of Dietetics, 
Pacifico Yokohama, Yokohama, Japan, September 8-11, 2008. 

Limsuwan, T. and Chawewan, N. 2008. Natural food products for breastfeeding mother.  
Presented at International Symposium “Recent Progress on Natural Products for a 
Better Life” at Kasetsart University, Bangkok, Thailand, May 25-27, 2008 

ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ สุภาวดี ธีรธรรมากร นพมาศ พูลเจริญศิลป์ และสุนิสา ด้วงนุ่ม 2551 ภูมิปัญญาการผลิต
อาหารแช่อิ่ ม ในภาคกลางตอนบน  ในเอกสารประกอบการประชุม วิชาการ  ค ร้ั งที่  46
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ หน้า 630-637 ระหว่างวันท่ี 29 มกราคม-1 กุมภาพันธ์ 2551 

อําพร แจ่มผล และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ 2551 ประเภทอาหารท่ีก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษในประเทศไทย
ระหว่างปี 2545-2549 ในเอกสารประกอบการประชุมวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 
46 หน้า 469-476 วันที่ 29 มค. 2551 

ศริศักดิ์ สุนทรไชย ทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ ประกายรัตน์ ภัทรธิติ ปาลีรัตน์ การดี และอินทรา นาคนัตร์.  2551.
สถานภาพการจัดโครงการอาหารกลางวันโรงเรียนในจังหวัดนนทบุรี: กรณีศึกษา 2 โรงเรียนในอําเภอ 
บางกรวย วารสารสุโขทัยธรรมาธิราช 21(1): 5-20. 
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3.ผู้ร่วมวิจัย 

1.   ชื่อ-สกุล   
 (ภาษาไทย) นางสาวจิราภรณ์ ทองตัน 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss Jiraporn Thongtan 
2.  เลขท่ีบัตรประชาชน 3110101994269 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตร์เครื่องสําอาง 
4. สถานที่ติดต่อได้พร้อมทั้งโทรศัพท์และโทรสาร 
   หลักสูตรวิทยาศาสตร์เคร่ืองสําอาง คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 
 สังกัด  กระทรวงศึกษาธิการ 
 ที่ตั้ง  228 – 228/1-3  ถนนสิรินธร เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 
 โทรศัพท์ที่ทํางาน 02-423-9420-1   โทรศัพท์มือถือ  081-841-9445 
 อีเมลล์  butako65@hotmail.com 
5. ประวัติการศึกษา 
 
ปี ที่ จ บ
การศึกษ
า 

ร ะ ดั บ
ปริญญา 

ปริญญา สาขาวิชา ชื่อสถาบัน ป ร ะ เ
ทศ 

2535 ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต เคมี ม.รามคําแหง ไทย 
2540 ปริญญาโท วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต 
เคมีประยุกต์ ม. รามคําแหง ไทย 

2546 ปริญญาเอก วิทยาศาสตรดุษฎี
บัณฑิต 

เภสัชเคมแีละ
ผลติภัณฑ์ธรรมชาต ิ

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ไทย 

2548 - นักวิจัยหลังปริญญาเอก ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ สํานักงานพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย 

ไทย 

2549 ปริญญาโท วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต 

วิทยาศาสตร์
เครื่องสําอาง 

ม. แม่ฟ้าหลวง ไทย 

6. สาขาวิชาที่มีความชํานาญพิเศษ 
  เคร่ืองสําอางจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ  เคมีวิเคราะห์ 
7. ประสบการณ์ด้านงานวิจัย 
 7.1 ผู้อํานวยการแผนงานวิจัย : การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวสังข์หยด จังหวัดพัทลุง  

        (ทุนภารกิจโครงการ วช งบประมาณปี 2552) 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย 
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 7.2.1 การศึกษาองค์ประกอบหลักทางเคมีของเชื้อจุลินทรีย์และฤทธิ์ทางชีวภาพ (ทุน สวทช 
ปี 2546) 

 7.2.1 การพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนภาคใต้เขต 8 (ทุนภารกิจโครงการฯ วช 
งบประมาณ ปี 2550) 

 7.2.2 การปรับปรุงปริมาณฟอสฟอรัสในกากตะกอนจากระบบบําบัดนํ้าเสียและสร้าง
แบบจําลองทางคณิตศาสตร์ เพ่ือผลิตปุ๋ยสูตรเร่งดอก ระยะท่ี 2 (งบประมาณแผ่นดิน ปี 2550) 

 7.2.3 การปรับปรุงปริมาณฟอสฟอรัสในกากตะกอนจากระบบบําบัดนํ้าเสียและสร้าง
แบบจําลองทางคณิตศาสตร์ เพ่ือผลิตปุ๋ยสูตรเร่งดอก ระยะท่ี 1 (งบประมาณแผ่นดินปี 2551) 

 7.2.4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองสําอางจากข้าวสังข์หยด จังหวัดพัทลุง (ทุนภารกิจ
โครงการฯ วช งบประมาณปี 2552) 
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Thongtan, J., Saenboomrueng, J., Rachtawee, P. and Isaka, M. 2006. An antimalarial  
 tetrapeptide from the Entomopathogenic fungus HIrsutela sp. BCC 1528.   

J. Nat. Prod. 69: 713-714. 
ธนิกานต์ นับวันดี จิราภรณ์ ทองตัน และทัศนีย์ ลิ้มสุวรรณ.  2556.  การเปรียบเทียบชนิดของตัวทําละลายที่ 
 ใช้สกัดสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของพืชให้สีในอาหารไทย.  วิจัยนําเสนอแบบปาก 
 เปล่าในการประชุมวิชาการระดับชาติสวนดุสิต : วันนักวิจัยวิทยาศาสตร์ 2013 วันที่ 14 มีนาคม   
 2556 
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