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บทที่ 2 

 
ผลงำนวจิัยและงำนเขียนอื่น ๆ ที่เก่ียวข้อง 

 
2.1 มะพร้ำว 
 

มะพร้าวเป็นพืชในวงศ์ปาล์ม (Genus Palmceae) มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Cocos nucifera Linn. 

(เกสร สนุทรเสรี, 2541) ถ่ินก าเนิดของมะพร้าวสนันิษฐานวา่อยูใ่นแถบอเมริกาใต้ก่อนท่ีจะน ามา
ปลกูในแถบอินโดแปซิฟิก มะพร้าวเป็นพืชปลกูง่าย สามารถเจริญเติบโตได้ดีในแถบร้อนและพืน้ท่ี
ใกล้ฝ่ังทะเลท่ีมีฝนตกชกุ  แสงแดดจดั  และมีความชุม่ชืน้เพียงพอ จงึสามารถพบได้ทัว่ไปตาม
เกาะตา่งๆ พืน้ท่ีจงัหวดัแถบชายทะเล ฝ่ังแมน่ า้เจ้าพระยา และแมน่ า้แมก่ลอง (ศกัดิส์ิทธ์ิ  ศรีวิชยั, 
2544)  

จงัหวดัสมทุรสงครามเป็นพืน้ท่ีหนึง่ท่ีมีการปลกูมะพร้าวมากจนเป็นส่วนหนึง่ของ
สญัลกัษณ์ของจงัหวดั  สองฟากฝ่ังของแมน่ า้เป็นสวนมะพร้าว ซึง่มะพร้าวท่ีปลกูนอกจากเก็บผล
เพ่ือการค้าขายแล้ว จดุประสงค์อีกประการหนึง่คือ การปลกูมะพร้าวตาลเพ่ือท าน า้ตาลมะพร้าว 
(ปรีชา  เครือสินธุ์, 2545)   พนัธุ์มะพร้าวท่ีนิยมใช้ผลิตน า้ตาลได้แก่  พนัธุ์หมสีูหน ู พนัธุ์หมสีูหม้อ  
พนัธุ์หมสีูไฟ  พนัธุ์หมสีูเหลืองและพนัธุ์หมสีูกลาย  (บางแหง่ก็เรียกวา่พนัธุ์ตาล)  สว่นท่ีใช้ท า
น า้ตาลคือจัน่หรือชอ่ดอกมะพร้าว โดยจัน่ท่ีจะใช้ต้องโตเตม็ท่ี ไมอ่่อนหรือแก่จนเกินไป มีความยาว
ประมาณ 45 – 70 เซนตเิมตร และกาบหุ้มจัน่ไมค่ล่ีบานออก (หลวงสมานกิจ, 2548)  ซึง่มะพร้าว
ท่ีเหมาะส าหรับท าน า้ตาลคือ พนัธุ์พนัธุ์หมสีูกลาย  เน่ืองจากมีล าต้นใหญ่ ให้น า้ตาลมาก ขนาด
ของจัน่หรืองวงมีขนาดใหญ่กวา่พนัธุ์อ่ืนๆ (อสัวิทย์  ปัทมะเวณ,ุ มปป.)   
 
2.2  น ำ้ตำลมะพร้ำว  
 

น า้ตาลมะพร้าวเป็นผลิตผลท่ีได้จากจัน่มะพร้าว ซึ่งจะให้น า้ตาลสดเม่ือต้นมะพร้าวมีอายุ
ได้ 3-4 ปี เม่ือมะพร้าวมีชอ่ดอกชาวสวนจะเร่ิมท าการเก็บน า้ตาล  
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2.2.1 วิธีกำรรองรับน ำ้ตำลสด  มีดงันี ้(กล้าณรงค์ ศรีรอต, 2532) 
 

2.2.1.1  การโน้มจัน่   
            เม่ือมะพร้าวเร่ิมมีจัน่แทงออกมาระหวา่งโคนทางมะพร้าว เลือกจัน่ท่ีมี

ความยาว 40 เซนตเิมตร จากนัน้โน้มจัน่ให้อยู่ในแนวระนาบ ควรจะเร่ิมท าในตอนบา่ยเพราะจัน่จะ
นิ่มท าให้โน้มได้ง่าย  

 
2.2.1.2  การปาดจัน่หรือการปาดตาล  
             เม่ือโน้มจัน่ได้ท่ีแล้วให้ท าการปาดจัน่มะพร้าวออกโดยตดัจากปลายจัน่มา

ประมาณ 6 เซนตเิมตร แล้วปอกเปลือกจัน่ออกใช้เชือกมดัจัน่ไว้เป็นเปลาะๆ ห่างกนัประมาณ 1.5 
- 2 นิว้ เพ่ือป้องกนัการแตกของจัน่ ในชว่ง 2 - 3 วนัแรก ให้ปลอ่ยทิง้ไว้โดยไมร่องรับน า้ตาล แต่
ต้องปาดจัน่ทกุเช้าเย็น หลงัจากนัน้เร่ิมท าการรองรับน า้ตาลสด  

 
2.2.1.3  การรองรับน า้ตาลสด  

                       เม่ือจัน่มีน า้ตาลท่ีไหลออกมาดี ให้น ากระบอกไปรอง แสดงดงัภาพท่ี 2.1
โดยใสเ่ปลือกไม้พะยอมหรือไม้เคี่ยมลงไปประมาณ 2-3 กรัม ลงไปในกระบอกน า้ตาล แล้วจงึ
น าไปแขวนไว้ท่ีปลายจัน่ใช้เชือกท่ีร้อยตดิกบักระบอกผกูตดิจัน่ไว้ การใช้เปลือกไม้พะยอมใน
น า้ตาลสดแสดงดงัภาพท่ี 2.2 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภำพท่ี 2.1  การใช้กระบอกรองน า้ตาลสดจากจัน่มะพร้าว 
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ภำพท่ี 2.2 การใช้พะยอมเพ่ือลดความฝาดของน า้ตาลมะพร้าว 
 
2.3 แหล่งผลิตน ำ้ตำลมะพร้ำว   

แหลง่ผลิตน า้ตาลมะพร้าวท่ีส าคญั คือ จงัหวดัสมทุรสงคราม ซึง่ถือว่าเป็นแหลง่ผลิตท่ี
ใหญ่และเก่าแก่ท่ีสดุ  โดยมีการผลิตท่ีอ าเภอเมืองสมทุรสงคราม ในเขตท้องท่ีต าบลนางตะเคียน 
ต าบลลาดใหญ่ ต าบลคลองเขิน ต าบลบางนางล่ี  ต าบลสวนหลวง ต าบลวดัประดู ่ฯลฯ  อ าเภอ
บางคนทีในเขตท้องท่ีต าบลบางกระบือ ต าบลจอมปลวก ต าบลดอนมะโนรา ต าบลบางพรม เป็น
ต้น โดยในเขตอ าเภอเมืองสมทุรสงคราม จะมีปริมาณของผลผลิตและพืน้ท่ีเพาะปลกูมากท่ีสดุ 
(ส านกังานพาณิชย์จงัหวดัสมทุรสงคราม, 2535)  
 
2.4 กระบวนกำรผลิตน ำ้ตำลมะพร้ำว   

การผลิตน า้ตาลมะพร้าว  เกษตรกรผู้ผลิตต้องท าการผลิตทกุวนัตลอดทัง้ปี  มะพร้าวจะให้
ผลผลิตได้มากในชว่งเดือนมีนาคม-พฤษภาคม  และจะลดน้อยลงในชว่งเดือนตลุาคม ถึงมกราคม 
นอกจากปริมาณผลผลิตมีมากน้อยตามฤดกูาลแล้ว สภาพอากาศท่ีแห้งแล้งฝนทิง้ชว่งหรือภาวะ
น า้เคม็ท่ีหนนุเข้าในพืน้ท่ีสวนมะพร้าวก็มีสว่นท าให้ปริมาณผลผลิตลดลงได้  

 
2.4.1 กรรมวิธีกำรผลิตตำมมำตรฐำนของจังหวัดสมุทรสงครำม มีดงัตอ่ไปนี ้

2.4.1.1 การท าความสะอาดกระบอก กระบอกท่ีใช้รองน า้ตาลจะต้องเป็น
กระบอกไม้ไผท่ี่ท าความสะอาด และแห้งสนิทดีแล้วเทา่นัน้ การท าความสะอาดกระท าได้โดย  

1) รมควนั  การท าความสะอาดโดยวิธีนี ้ ต้องมีเตารมควนัแยกตา่งหาก 
เตารมควนัจะมีปล่องไฟคล้ายเตาเค่ียว ด้านบนของเตารมควนัจะมีรูขนาด เส้นผ่านศนูย์กลาง 1 
เซนตเิมตร เพ่ือให้ควนัไฟและความร้อนผา่นขึน้มาได้  ก่อนการรมควนัจะต้องล้างกระบอกให้
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สะอาดและดงึเชือกท่ีร้อยหอูอกก่อน จงึน าไปคว ่าบนรูเตา ทิง้ไว้ประมาณ 3-4 นาที กระบอกจะ
แห้งสนิทภายในจะมีเขมา่ถ่านจบัอยู่ เขมา่มีผลดีต่อน า้ตาลหลายประการ คือ เขมา่จะเป็นสาร
ฟอกสี ดดูกลิ่นน า้ตาลและเป็นตวัยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้แบคทีเรียท่ีท าให้น า้ตาลเนา่เสียได้
ด้วย  น า้ตาลใสท่ีได้จงึใส สะอาด มีกลิ่นหอม และฟองน้อย  

2) ลวกน า้ร้อนแล้วผึง่ให้แห้ง ในกรณีท่ีไมมี่เตารมควนัอาจจะท าความ
สะอาดโดยใช้น า้ร้อนล้างให้สะอาด หรืออาจจะน าลงต้มในกระทะน า้ร้อน  แล้วจงึน าไปผึง่ให้แห้ง 
โดยวางให้ปากกระบอกเอียงลงเพ่ือให้น า้ไหลออกให้หมด และท่ีส าคญัต้องผึง่ให้แห้งสนิทก่อน จงึ
น าไปใช้รองน า้ตาล การท าความสะอาดโดยวิธีนี ้น า้ตาลใสท่ีได้จะมีฟองมาก และอาจจะบดูเนา่ได้
เร็วกวา่การรมควนั แตส่ะดวกกวา่  

 
2.4.1.2  การใช้พะยอม  หากกระบอกสะอาดและแห้งสนิทดีจะใช้เปลือกพะยอม

เพียงเล็กน้อยเทา่นัน้ คา่ใช้จ่ายท่ีต้องซือ้พะยอมจะลดน้อยลง ทัง้ยงัท าให้น า้ตาลท่ีได้ไมมี่รสฝาด
จนเกินไปด้วย และการผลิตน า้ตาลตามมาตรฐานนีจ้ะต้องใช้เปลือกพะยอม  เทา่นัน้  

 
2.4.1.3  การเก็บน า้ตาลใส  เกษตรกรอาจจะเก็บน า้ตาลใส 2 ครัง้ เช้าและเย็น 

เม่ือเก็บน า้ตาลแล้วจะต้องเค่ียวทนัที อย่าปล่อยน า้ตาลใสไว้นาน เพราะจะท าให้น า้ตาลเหลวได้
ง่าย การปาดตาล การรอง และการเก็บจะต้องพิถีถนัในเร่ืองความสะอาดด้วย  

 
2.4.1.4  การกรอง  เม่ือน าน า้ตาลใสมาเคี่ยวจะต้องกรองเอาเศษพะยอม หรือ

เศษฝุ่ นละอองตา่งๆ ออกให้หมด  โดยอาจมีภาชนะรองและกรองผา่นผ้าขาวบางและผ้าส าลี 2 ชัน้  
 
2.4.1.5 การเค่ียวน า้ตาล  เป็นขัน้ตอนท่ีส าคญัท่ีสดุของการผลิตน า้ตาล สิ่งท่ีนา่

สงัเกตในขัน้ตอนนี ้ได้แก่  
1)  ปริมาณน า้ตาลใสท่ีเค่ียวในแตล่ะกระทะ  โดยเฉพาะในกระทะท่ียก

ลงมากระทุ้งนัน้ ไมค่วรมีปริมาณน า้ตาลมากเกินไป  เพราะจะท าให้กระทุ้งล าบากและไม่ทัว่ถึง ซึ่ง
อาจจะท าให้น า้ตาลท่ีได้ไมส่วยเทา่ท่ีควร 

2)  ต้องควบคมุไฟให้ร้อนสม ่าเสมอ เพ่ือให้น า้ตาลท่ีได้มีสีสวยและแห้ง
ได้ท่ีเชือ้เพลิงท่ีใช้ให้พยายามใช้ฟืน กาบมะพร้าว ใบมะพร้าว ท่ีพอจะหาได้ในสวนมาเสริมกบัฟืนท่ี
ต้องซือ้ ซึง่จะเป็นการลดคา่ใช้จา่ยด้านคา่เชือ้เพลิงลงได้บ้าง 
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3) เม่ือน า้ตาลเร่ิมเดือดต้องหมัน่ช้อนฟองออก ไมป่ลอ่ยให้ฟองฟลู้น 
4)  การป้องกันฟองล้น  ไม่จ าเป็นต้องใช้กงหรือสุ่ม เพราะอาจจะมีฝุ่ น

ละอองปนเปื้อนได้ง่ายและยังไม่สามารถช้อนฟองออกจนหมดได้ หากน า้ตาลเร่ิมฟูให้ใช้ใบ
มะพร้าวแห้งท่ีมีน า้มนัอยู่ตามธรรมชาติวางพาดปากกระทะ หรืออาจจะใช้ไม้ยาวชบุน า้มนัพืชวาง
พาดปากกระทะได้เชน่กนั 

 
2.4.1.6  การตีหรือการกระทุ้งน า้ตาล  เม่ือน า้ตาลปดุขึน้เข้มข้นได้ท่ีดีแล้ว จะยก

กระทะน า้ตาลลงเพ่ือตี หรือกระทุ้งให้น า้ตาลแห้งอีกครัง้หนึง่ การตีอาจใช้ไม้กระทุ้งด้วยแรงคน 
หรือจะใช้ใบพดัไฟฟ้าชว่ยทุน่แรงก็ได้เร่ิมต้นการกระทุ้งให้น า้ตาลท่ีขึน้ฟองนัน้ยบุตวัลง น า้ตาล
ระยะนีจ้ะมีสีน า้ตาลเข้ม เม่ือกระทุ้งไประยะหนึง่จะเปล่ียนมาเป็นสะบดัและวี เพ่ือให้อากาศเข้าไป
สมัผสัน า้ตาลให้มากท่ีสดุ ซึง่จะเป็นการฟอกสีน า้ตาลไปในตวัด้วย การท าในชว่งนีต้้องท าอย่าง
รวดเร็วตอ่เน่ืองและสม ่าเสมอ จงึจะได้น า้ตาลท่ีมีสีขาวสวย ระยะเวลาท่ีใช้นบัแตย่กลงแล้วกระทุ้ง 
สะบดั วี จนสามารถขดูเก็บได้ จะใช้เวลาประมาณ 7 นาที น า้ตาลท่ีได้ประมาณ 6-7 กิโลกรัม  

 
2.4.1.7  การบรรจปีุบ  เม่ือกระทุ้งน า้ตาลจนแห้งได้ท่ีแล้วน า้ตาลท่ีได้จะมีน า้หนกั

น้อย คือ เม่ือน าไปบรรจุปีบแล้ว 1 ปีบ จะบรรจุได้เพียง 30 กิโลกรัม เท่านัน้ เพราะน า้ตาลมี
ความชืน้น้อยซึง่จะแข็งตวัอยูไ่ด้นานเป็นเดือน ปีบท่ีใช้ต้องเป็นปีบใหม่ไม่มีสนิม บรรจุน า้ตาลอย่าง
น้อย 30 กิโลกรัม  

 
น า้ตาลมะพร้าวท่ีผลิตโดยไมใ่ช้ผงฟอกสี ไมมี่น า้ตาลทรายเจือปน สะอาด สีสวย  

น า้หนกัเบาเชน่นี ้เป็นน า้ตาลมะพร้าวแท้ท่ีมีคณุภาพดี  

 
2.4.2  กำรผลิตน ำ้ตำลมะพร้ำวให้มีคุณภำพดี  

2.4.2.1  ต้องรักษาจัน่ให้สะอาดปราศจากโรคและแมลง 
2.4.2.2 อุปกรณ์ในการท าน า้ตาลมะพร้าวทุกชิน้ ต้องล้างให้สะอาด โดยเฉพาะ

กระบอกรองตาล จะต้องล้างให้สะอาด และลวกด้วยน า้เดือดทกุครัง้  
2.4.2.3 ต้องท าการกรองน า้ตาลสดให้สะอาด ปราศจากเศษผง แมลง และเศษไม้  
2.4.2.4 เม่ือเคี่ยวน า้ตาลท่ีได้แล้ว การเทน า้ตาลลงปีบจะต้องเทลงไปไม่เกิน 9-10 

กิโกกรัม เพราะถ้าเทลงปีบครัง้ละมากๆ เม่ือน า้ตาลเย็นลงจะแข็งเฉพาะบริเวณรอบนอกตรงกลาง
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จะเหลวเรียกว่าน า้ตาลช็อต และถ้าจะท าการเทน า้ตาลลงปีบท่ีมีน า้ตาลบรรจุอยู่ก่อนแล้ว ควรรอ
ให้น า้ตาลท่ีบรรจอุยูเ่ดมิเย็นลงเสียก่อน 

 
2.4.3  องค์ประกอบทำงเคมีของน ำ้ตำลมะพร้ำว  

น า้มะพร้าวแก่โดยทัว่ไปมีปริมาณน า้ตาลรวมประมาณ 3-5 % ซึ่งประกอบด้วย 
น า้ตาลซูโครส กลโูคส ฟรุกโตส แร่ธาต ุและวิตามินอีกหลายชนิด (Vanderbert, 1945) 

    
องค์ประกอบทางเคมีของน า้ตาลมะพร้าว ต้องพิจารณาแยกความแตกต่าง

ระหว่าง Sweet toddy และ Toddy ออกจากกนั โดย Sweet toddy หมายถึงน า้ตาลสดท่ีสดจริงๆ 
ยงัไม่มีการบดูเกิดขึน้ ส่วน Toddy หมายถึงน า้ตาลสดท่ีมีการบดูเกิดขึน้ไปแล้วในสภาพตา่งๆ กนั   
(ศิริพร  สิระสุทธิรัตน์, 2519) โดยในน า้ตาลมะพร้าวสดประกอบด้วย น า้ตาลซูโครส โปรตีน และ
เถ้า เท่ากบั  16.5 0.60 และ 0.40 กรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร ตามล าดบั (ศิริพร  สิระสทุธิรัตน์, 2519)  
นอกจากนีย้งัพบว่ามีปริมาณของแข็งทัง้หมด เท่ากบั 16.10-18.99 กรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร และมี
คา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) 4.7-7.2 (ประเทือง สง่าวงศ์, 2503) คณุคา่ทางโภชนาการของน า้ตาล
มะพร้าว แสดงดงัตารางท่ี 2.1 

 
ธนัยพร ตรีรัตนธนากลุ และ จารุวรรณ กลุวิศว, (2546) ได้ศกึษาชนิดและปริมาณน า้ตาล

ในน า้ตาลมะพร้าวด้วยเทคนิค HPLC พบวา่ในน า้ตาลมะพร้าวประกอบด้วยน า้ตาลกลโูคส ซูโครส 
และฟรุกโทส โดยมีปริมาณ 1.20 11.56 และ 0.65กรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร ตามล าดบั 

 
เม่ือน าน า้ตาลสดมาต้มระเหยน า้ออกจะได้น า้ตาลมะพร้าวเค่ียวซึง่มีคณุสมบตัแิละ

องค์ประกอบทางเคมีแสดงดงัตารางท่ี 2.2 และคณุคา่ทางโภชนาการของน า้ตาลมะพร้าวเค่ียว
แสดงดงัตารางท่ี 2.3  
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ตำรำงท่ี 2.1  คณุคา่ทางโภชนาการของน า้ตาลมะพร้าว (Coconut palm syrup) 
  

องค์ประกอบ ปริมาณ หนว่ย 
  พลงังาน 
  น า้ 
โปรตีน 
ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต 
เถ้า 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก 
ไนอะซีน 
บี 1 
บี 2 

43.47 
93.58 
0.21 
0.18 

10.25 
0.67 
2.96 
3.82 
0.26 
0.60 
0.40 
6.07 

Kcals 
g 
g 
g 
g 
g 

mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 

 
แหล่งท่ีมำ :  ศภุร  จิระรัตนวรรณะ และคณะ (2533) 
 
ตำรำงท่ี 2.2 คณุสมบตัแิละองค์ประกอบทางเคมีของน า้ตาลมะพร้าวเค่ียว 
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 
น า้ตาลซูโครส 
ความชืน้ 
เพคตนิและกรัม 
น า้ตาลรีดวิซิง 
เถ้า 

68.35 
10.92 
8.72 
6.58 
2.19 

 
แหล่งท่ีมำ:  Thampan (1975) 
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ตำรำงท่ี 2.3 คณุคา่ทางโภชนาการของน า้ตาลมะพร้าวเค่ียว 
 
องค์ประกอบ ปริมาณ หนว่ย 
พลงังาน 383 กิโลแคลลอร่ี 
โปรตีน 0.4 กรัมตอ่ 100 กรัม 
ไขมนั 0.1 กรัมตอ่ 100 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 95 กรัมตอ่ 100 กรัม 
แคลเซ่ียม 80 มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัม 
ฟอสฟอรัส 43 มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัม 
เหล็ก 11.4 มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัม 
วิตามิน เอ 280 IU ตอ่ 100 กรัม 
วิตามิน บี3  1 มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัม 

 
  แหล่งที่มำ : เกสร สนุทรเสรี (2541) 
 
2.5  ไอศกรีม 
 
 ไอศกรีม  คือผลิตภณัฑ์นมแชแ่ข็ง  ประกอบด้วยผลิตภณัฑ์จากนม  น า้ตาล  น า้  และสาร
ปรุงแตง่กลิ่นและรส  อาจมีการเตมิไข ่ ผลิตภณัฑ์จากไข ่ และสารให้ความคงตวั  ไอศกรีมและ
ผลิตภณัฑ์ประเภทไอศกรีม  จดัเป็นอาหารหวานประเภทแชแ่ข็ง 
 

ไอศกรีมสนันิษฐานวา่มีวิวฒันาการมาจากพฤตกิรรมการบริโภคของชาวจีน  ซึง่บริโภค
ขนมหวานใสน่ า้แข็ง  โดยการผสมหิมะกบัผลไม้หรือน า้ผลไม้  วฒันธรรมการบริโภคนีไ้ด้แพร่หลาย
เข้าไปในยโุรปในปลายปี ค.ศ. 13 ตอ่มามีการเตมิน า้นมลงไป  มีการดดัแปลงและพฒันาเร่ือยมา  
จนกลายเป็นผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจนถึงปัจจบุนั (Varnam and Sutherland, 1994) 
 
 2.5.1  ชนิดของไอศกรีมและผลิตภัณฑ์ 
 
 ไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนประกอบท่ีซบัซ้อน  ประกอบด้วยสว่นประกอบของ
น า้นม  ไขมนั  โปรตีน  สารละลายของแล็กโทส  และเกลือ  นอกจากนีย้งัเติมสารให้ความคงตวั
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และสารอิมลัซิไฟเออร์ลงไปด้วย  น า้ในผลิตภณัฑ์ท าหน้าท่ีเป็นตวัท าละลายเกลือและน า้ตาล  
และเป็นผลกึน า้แข็ง   อากาศท่ีแทรกอยูภ่ายในจะเป็นฟองอากาศขนาดเล็ก ๆ ท่ีหอ่หุ้มด้วยเม็ด
ไขมนัท่ีมาจบัตวัเป็นกลุม่ก้อน (Andreasen and Nielsen, 1992)  ผลิตภณัฑ์ท่ีอยูใ่นกลุม่เดียวกบั
ไอศกรีม  จะแตกตา่งเฉพาะปริมาณของส่วนประกอบท่ีใช้  แสดงดงัตารางท่ี 2.1  
 
ตำรำงท่ี 2.4  ชนิดและปริมาณสว่นประกอบของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์ในกลุม่เดียวกนั 
 

ชนิด 
ปริมาณสว่นประกอบ (ร้อยละ) 

ไขมนั ของแข็งไมร่วมไขมนั น า้ตาล สารให้ความคงตวั/
อิมลัซิไฟเออร์ 

Ice cream      
Standard 10 11 14 0.7 
Premium 15 10 17 0.3 
Super premium 17 11.25 18.5 0 
Milk ice 4 12 13 0.7 
Sherbet 2 4 25 0.6 
Sorbet 0 0 30 0.5 

 
แหล่งท่ีมำ : Andreasen and Nielsen (1992)  และ  Varnam and Sutherland (1994) 
 
 ไอศกรีม Premium และ Super premium ได้รับการพฒันาในสหรัฐอเมริกา  มี
ปริมาณไขมนัสงูกวา่ไอศกรีมมาตรฐาน  Milk ice ท าจากน า้นม  ปกตจิะไมมี่การเตมิไขมนั  ไขมนั
ท่ีไมไ่ด้มาจากผลิตภณัฑ์นมไมไ่ด้รับอนญุาตให้ใช้  และในเกือบทกุประเทศก าหนดปริมาณไขมนั
อยูใ่นชว่งร้อยละ 2.5 -3.0  (Varnam and Sutherland, 1994) สว่น Sherbet  และ  Sorbet  
ประกอบด้วยของแข็งท่ีมาจากน า้นมในปริมาณท่ีน้อย  และในบางกรณีอาจมีการเตมิสารท่ีตีให้ขึน้
ฟ ู เพ่ือให้คา่การขึน้ฟ ู(overrun) สงู 
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 2.5.1.1 ชนิดของไอศกรีม 
 
 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี 222 พ.ศ. 2544  ได้ให้ไอศกรีม
เป็นอาหารควบคมุเฉพาะ  โดยแบง่ชนิดของไอศกรีมเป็น 5 ชนิด  ดงันี ้
 

 1)  ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้นมหรือผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากนม 
  2)  ไอศกรีมดดัแปลง ได้แก่ ไอศกรีมนม ท่ีท าขึน้โดยใช้ไขมนัชนิดอ่ืนแทน
มนัเนยทัง้หมดหรือแตบ่างสว่น หรือไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมนัแตผ่ลิตภณัฑ์นัน้
มิใชผ่ลิตภณัฑ์ท่ีได้จากนม 

3) ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมนม หรือ ไอศกรีมดดัแปลง ซึง่มีผลไม้หรือ
วตัถอ่ืุนท่ีเป็นอาหารเป็นสว่นผสมอยูด้่วย 

4) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดดัแปลง หรือไอศกรีมผสม ชนิดเหลว หรือแห้ง 
หรือผง 

5) ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้น า้และน า้ตาล หรืออาจ
มีวตัถอ่ืุนท่ีเป็นอาหารเป็นสว่นผสมอยู่ด้วย 
 โดยไอศกรีมทัง้ 5 ชนิดอาจใสว่ตัถแุตง่กลิ่น รส และสีด้วยก็ได้ 
 
 2.5.1.2  ชนิดของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์ทางการค้า  
 
  แบง่ชนิดของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์ทางการค้า เป็น 17 ชนิด (วรรณา ตัง้
เจริญชยั และ วิบลูย์ศกัดิ ์กาวิละ, 2531: 131) ดงัตอ่ไปนี ้
    1)  Plain Ice cream  เป็นไอศกรีมท่ีประกอบด้วยสารท่ีให้สีและกลิ่นใน
ปริมาณน้อยกว่าร้อยละ 5  ของสว่นผสมของไอศกรีม  เช่น  ไอศกรีมวานิลา  กาแฟ  และคาราเมล  
  2)  Chocolate  เป็นไอศกรีมท่ีเตมิผงโกโก้  หรือช็อกโกแลต 
  3)  Fruit  เป็นไอศกรีมท่ีประกอบด้วยผลไม้  อาจมีการเติมสีหรือกลิ่นของ
ผลไม้บรรจกุระป๋อง  หรือผลไม้เช่ือม-แชอ่ิ่ม 
  4)  Nut  เป็นไอศกรีมท่ีประกอบด้วยผลไม้เนือ้แข็ง (nut) เชน่ อลัมอนด์  
วอลนตั  ถัว่ลิสง  และอ่ืน ๆ อาจเติมสีหรือกลิ่นเพิ่มเตมิ 
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  5)  Frozen (French ice cream หรือ French custard ice cream)  เป็น
ไอศกรีมท่ีประกอบด้วยปริมาณเนือ้ไขแ่ดง (egg York solids) ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 1.4  ของน า้หนกั
ผลิตภณัฑ์ 
  6)  Ice milk  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมนัร้อยละ  2 -7  ของแข็งไมร่วมไขมนั
ร้อยละ  12  - 15  โดยมีการเตมิสารให้ความหวาน  กลิ่น  และมีลกัษณะแชแ่ข็งเหมือนไอศกรีม 
  7)  Fruit Sherbet  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน า้ผลไม้  น า้ตาล  สารให้ความ
คงตวั  และผลิตภณัฑ์นม  มีลกัษณะคล้ายน า้แข็ง  แตใ่ช้นม  (นมพร้อมมนัเนย  นมขาดมนัเนย  
นมข้น  หรือนมผง)  แทนท่ีจะใช้น า้อยา่งเดียว 
  8)  Ice  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน า้ผลไม้  น า้ตาล  สารให้ความคงตวั  อาจ
มีการเตมิกรดผลไม้ (fruit acid)  กลิ่น  หรือน า้  แล้วน าไปแชแ่ข็ง  โดยทัว่ไปประกอบด้วยน า้ตาล
ร้อยละ 28 - 30  และมีคา่การขึน้ฟรู้อยละ 20 – 25  ไมมี่การใช้นมหรือผลิตภณัฑ์นม 
  9)  Confection  เป็นไอศกรีมท่ีมีกลิ่นรสตามต้องการ  มีชิน้ลกูกวาด  เช่น 
peppermint stick, buttercruch  หรือ chocolate chip  ในผลิตภณัฑ์ 
  10)  Pudding  เป็นไอศกรีมท่ีมีผลไม้ผสม  นทั  ลกูเกด  มีการเตมิเหล้า  
เคร่ืองเทศ  หรือไข ่ ตวัอยา่งเชน่  Nesselrode  และ plum pudding 
  11)  Mousse  เป็นไอศกรีมท่ีท าจากครีม  น า้ตาล  สี  เติมกลิ่น  และน าไป
แชแ่ข็ง  บางครัง้ใช้นมข้นเพ่ือให้ได้เน่ือไอศกรีมท่ีดี 
  12)  Variegated Ice cream  เป็นไอศกรีมวานิลาธรรมดาท่ีมีน า้เช่ือม  
หรือของเหลวข้น ๆ เชน่ช็อกโกแลต  butterscotch  ซึง่ท าให้ไอศกรีมมีลายคล้ายหินอ่อน 
  13)  Fanciful Name Ice cream  เป็นไอศกรีมท่ีมกัประกอบด้วยสว่นผสม
ท่ีให้กลิ่นตา่ง ๆ กนั (กลิ่นผสม) 
  14)  Neapolitan  เป็นไอศกรีมท่ีมี 2 รสในภาชนะเดียวกนั 
  15)  New York หรือ Philadelphia  เป็นไอศกรีมวานิลาธรรมดาท่ีมีการ
เตมิสีเข้ม ๆ อาจเตมิไขมนัและไขม่ากกวา่ในสตูรไอศกรีมทัว่ ๆ ไป 
  16)  Soft Serve Ice cream  หรือ Ice milk  เป็นผลิตภณัฑ์แชแ่ข็งท่ีไมต้่อง
ผา่นขัน้ตอนการบม่แข็ง (Hardening)  เหมือนไอศกรีมทัว่ ๆ ไป  การจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ประเภทนี ้
ไมใ่ช้การตกั  แตจ่ะไขออกจากเคร่ืองป่ันไอศกรีมโดยตรง 
  17) Rainbow Ice cream  เป็นไอศกรีมสายรุ้ง  ได้จากการเตมิสีตัง้แต ่6 สี
ขึน้ไป  จนท าให้มองเห็นเป็นสีสายรุ้ง  เวลาจ าหนา่ยจะไขออกจากเคร่ืองป่ันเหมือน Ice milk   
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2.6  ส่วนประกอบของไอศกรีมและหน้ำที่ 
  
 วตัถดุบิท่ีใช้เป็นสว่นผสมในการผลิตไอศกรีมมีหลายชนิด  แบง่เป็น 2 กลุม่ใหญ่ ๆ คือ 
วตัถดุบิท่ีมาจากสว่นประกอบของน า้นมหรือผลิตภณัฑ์นม  เป็นสว่นประกอบท่ีมีความส าคญั  
เป็นสว่นประกอบพืน้ฐานในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  ส่วนประกอบเหล่านีไ้ด้แก่  ไขมนั  และของแข็งท่ี
ไมใ่ชไ่ขมนั  ได้แก่  นมสด  นมข้นระเหย  เนย  นมผง  และหางนมผง  สว่นวตัถดุบิท่ีไมใ่ช่
สว่นประกอบของน า้นมหรือผลิตภณัฑ์นม  ได้แก่  น า้  น า้ตาล  สารให้ความคงตวั  และอิมลัซิไฟ
เออร์  สว่นประกอบของไอศกรีมและหน้าท่ีของสว่นประกอบแสดงดงัตารางท่ี 2.2 
 
ตำรำงท่ี 2.5  สว่นประกอบของไอศกรีมและหน้าท่ีหลกัของสว่นประกอบ 
 
สว่นประกอบ                                 หน้าท่ีหลกั 
ไขมนั ให้กลิ่นรส  เนือ้  เนือ้สมัผสั  และความรู้สกึสมัผสัด้วยปาก 
ของแข็งท่ีไมใ่ชไ่ขมนั ให้เนือ้  เนือ้สมัผสั  ความหวาน  และอากาศท่ีแทรกอยู่ 
น า้ตาล ให้ความหวาน  และปรับปรุงเนือ้สมัผสั 
สารให้กลิน่รส ให้กลิ่นรสท่ีไมไ่ด้มาจากผลิตภณัฑ์นม 
สี ปรับปรุงลกัษณะปรากฏและสง่เสริมให้กลิ่นรสเดน่ชดัขึน้ 
อิมลัซิไฟเออร์ ปรับปรุงคณุสมบตัใินการตีให้ขึน้ฟ ู และเนือ้สมัผสั 
สารให้ความคงตวั ปรับปรุงความหนืด  อากาศท่ีแทรกอยู ่ เนือ้สมัผสั  และคณุสมบตัิ

ทางด้านจดุหลอมเหลว 
 
แหล่งท่ีมำ : Varnam and Sutherland (1994) 
 
 2.6. 1  ไขมัน (Fat) 
   
    ไขมนัเป็นส่วนประกอบท่ีมีความส าคญั  ไขมนัท่ีไมไ่ด้มาจากน า้นมหรือผลิตภณัฑ์
นมไมไ่ด้รับอนญุาตให้ใช้ในไอศกรีม  แตใ่นบางประเทศอนญุาตให้ใช้น า้มนัพืชแทนได้  เชน่  
สหรัฐอเมริกา  ไอซ์แลนด์  โปรตเุกต  และองักฤษ (Andreasen and Nielsen, 1992) แต่
ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จะใช้ช่ืออ่ืนแทน  เชน่ในสหรัฐอเมริกาใช้ช่ือ  เมลโลรีน (mellorine)  ประเทศในกลุม่
ยโุรปท่ีอนญุาตให้ใช้น า้มนัท่ีไมใ่ชไ่ขมนันมจะใช้  ค าวา่  dairy ice cream  ตอ่เม่ือเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
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ผลิตจากไขมนันมเทา่นัน้ (Varnam and Sutherland, 1994)  ครีมสดเป็นแหลง่ไขมนัไขมนัเข้มข้น
ท่ีเหมาะสมท่ีสดุ  ให้ลกัษณะมนัในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  อยา่งไรก็ตามครีมสดมีราคาแพงและเส่ือม
เสียได้ง่าย  อาจมีการใช้ครีมแชเ่ยือกแข็งแทน  แตผ่ลิตภณัฑ์ท่ีได้จะมีคณุภาพต ่า  นมสดเป็นทัง้
แหลง่ไขมนัและของแข็งท่ีไมใ่ชไ่ขมนัท่ีเหมาะสมท่ีสดุ  ให้กลิ่นรสท่ีดี  ไขมนันมนอกจากเป็นตวัให้
ลกัษณะเนือ้สมัผสัเป็นท่ีพอใจ  ยงัเก่ียวข้องกบักลิ่นรสท่ีซบัซ้อน  และเป็นตวัชว่ยเสริมกลิ่นรสท่ีเตมิ
ลงไป  แม้วา่จะท าให้อตัราการขึน้ฟลูดลง  กรณีท่ีมีการน าน า้มนัพืชมาใช้แทน  ไอศกรีมท่ีได้ก็มี
คณุภาพเป็นท่ียอมรับ  แตต้่องค านงึถึงชนิดและคณุสมบตัขิองน า้มนัท่ีน ามาใช้  โดยเฉพาะจดุ
หลอมเหลว  ซึง่มีความส าคญัตอ่คณุสมบตัทิางประสาทสมัผสัและความคงตวัในระหวา่งการเก็บ
รักษา  ชนิดของน า้มนัพืชท่ีเหมาสมท่ีสดุท่ีจะน ามาใช้กบัผลิตภณัฑ์ไอศกรีมและของหวานแชเ่ยือก
แข็ง  คือ  น ามนัมะพร้าว  น า้มนัปาล์ม  ซึง่จะให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีใกล้เคียงกบัไอศกรีมท่ีท ามา
จากไขมนันม  (อรพิน ชยัประสพ, 2544) 
 
 2.6.2  ของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน หรือ ธำตุน ำ้นมไม่รวมมันเนย ( Milk Solid Non-Fat) 
 
  ประกอบด้วยโปรตีน  แล็กโทส  แร่ธาต ุ และส่วนประกอบอ่ืน ๆ ชว่ยปรับปรุง
คณุภาพด้านเนือ้สมัผสัและการตีขึน้ฟขูองไอศกรีม  แหล่งและสว่นประกอบของของแข็งท่ีไมใ่ช่
ไขมนั  แสดงในตารางท่ี 2.3  สว่นประกอบท่ีส าคญั  คือ  โปรตีน  ซึง่มีบทบาทส าคญั  คือ  
ความสามารถในการจบัน า้และคณุสมบตัิในการเป็นอิมลัซิไฟเออร์ 
 
ตำรำงท่ี 2.6  แหลง่และสว่นประกอบของของแข็งท่ีไมใ่ชไ่ขมนั 
 

ชนิด 
สว่นประกอบของของแข็งท่ีไมใ่ชไ่ขมนั (ร้อยละ) 

ไขมนั โปรตีน แล็กโทส เถ้า น า้ 
หางนม 0.1 3.3 4.8 0.8 91.0 
หางนมผง 1.0 37.0 52.0 7.0 3.0 
เวย์ผง 1.0 13.0 73.0 9.0 4.0 
เวย์โปรตีนเข้มข้น 2.0 35.0 51.0 7.0 5.0 

 
แหล่งท่ีมำ : ดดัแปลงจาก  Andreasen and Nielsen (1992)   
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  น า้ตาลแล็กโทสเป็นตวัจ ากดัปริมาณของแข็งท่ีไมใ่ชไ่ขมนั  โดยใช้ได้เพียงร้อยละ 
10 -11  เทา่นัน้  เน่ืองจากแล็กโทสละลายได้คอ่นข้างต ่า  ถ้าใช้ในปริมาณท่ีสงูจะตกผลกึเป็นผลกึ
ขนาดใหญ่  ท าให้ไอศกรีมมีลกัษณะสาก  เหมือนทราย  ซึง่ให้ความรู้สกึท่ีไมดี่เม่ือรับประทาน  
หางนมผงมีการใช้มากในอตุสาหกรรมการผลิตไอศกรีม  มีข้อดี  คือ  ท าให้อายกุารเก็บนานภายใต้
สภาวะการเก็บท่ีดี  นมผงท่ีผ่านความร้อนปานกลางเหมาะสมท่ีสดุ  เน่ืองจากมีคณุสมบตัใินการ
อิมลัซิไฟล์  การเกิดโฟม  และการดดูซบัน า้  นมผงพร้อมมนัเนยใช้เป็นแหลง่ของของแข็งท่ีไมใ่ช่
ไขมนั  แตเ่ส่ือมคณุภาพจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัได้ง่าย  ผลิตภณัฑ์จากเวย์น าไปใช้เป็นแหลง่ของ
ของแข็งไมใ่ชไ่ขมนัเพิ่มมากขึน้  เวย์ผงสามารถใช้ทดแทนหางนมผงบางสว่นได้เป็นอย่างดี  แตใ่ช้
ปริมาณมากไมไ่ด้เน่ืองจากมีแร่ธาตอุยูใ่นปริมาณสงู  ท าให้มีรสเคม็  และมีปริมาณแล็กโทสสงูท า
ให้เกิดการตกผลกึ  ในปัจจบุนัแหลง่ท่ีเหมาะสมของของแข็งท่ีไมใ่ชไ่ขมนั  คือ  ของผสมระหวา่ง
หางนมผงและเวย์โปรตีน  (อรพิน ชยัประสพ, 2544) 
 
  2.6.3  สำรให้ควำมหวำน  (Sweeteners) 
 
  ความหวานท่ีได้จากน า้ตาลแล็กโทสในน า้นมไมเ่พียงพอ  ดงันัน้ต้องมีการเตมิ
สารให้ความหวานจากแหลง่อ่ืนลงไป  ปริมาณท่ีเตมิขึน้อยูก่บัความชอบของผู้บริโภค  แตจ่ะมีผล
ตอ่จดุเยือกแข็ง  ลกัษณะเนือ้  และเนือ้สมัผสัของไอศกรีม  สารให้ความหวานเป็นตวัควบคมุ
ปริมาณน า้ท่ีแข็งตวั  และความออ่นนุม่ของผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  ตารางท่ี 2.4  แสดงสารให้ความ
หวานท่ีมีการใช้ทัว่ไปในไอศกรีม  น า้หนกัโมเลกลุ  จดุเยือกแข็งและความหวานของผลิตภณัฑ์เม่ือ
เปรียบเทียบกบัการใช้น า้ตาลซูโครส   
 
 ซูโครสเป็นสารให้ความหวานท่ีใช้กนัมาก  เพราะมีราคาถกู  โดยอาจใช้เพียงอยา่ง
เดียวหรือใช้ผสมกบัสารให้ความหวานตวัอ่ืน  น า้เช่ือมข้าวโพดประกอบด้วย  เดก็ซ์โทส  มอลโทส  
และเดก็ซ์ทริน  มกัใช้ในปริมาณร้อยละ 30  ร่วมกบัซูโครส  น า้เช่ือมข้าวโพดจะชว่ยปรับปรุงเนือ้
สมัผสัของไอศกรีม  แตจ่ะแตกตา่งกนัไปตามคา่ Dextrose equivalent (DE)  ของน า้เช่ือมข้าวโพด
ท่ีใช้  กลา่วคือ  การเพิ่มคา่ DE จะท าให้ความหนืด  จดุเยือกแข็ง  การเสียความคงตวัของไขมนั
และความหนาแนน่ลดลง  มีการน าเอาสารให้ความหวานชนิดอ่ืน ๆ ท่ีได้มาจากแป้งข้าวโพดใน
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเพิ่มขึน้  เชน่  เด็กซ์โทสมีคณุสมบตัใินการชว่ยป้องกนัการเกิดผลกึน า้แข็งและ
ลดการตกผลึกของแล็กโทส  น า้เช่ือมข้าวโพดฟรุกโทสสงูท าให้จดุเยือกแข็งลดต ่าลงอยา่งเห็นได้
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ชดั  และเหมาะส าหรับใช้ในการผลิตไอศกรีมท่ีสามารถบริโภคได้ทนัทีท่ีน าออกจากตู้แชเ่ยือกแข็งท่ี
มีอณุหภมูิต ่ามาก นอกจากนีย้งัมีความส าคญัในการผลิตไอศกรีมส าหรับผู้ ท่ีควบคมุน า้หนกั 
 
ตำรำงท่ี 2.7  สารให้ความหวานท่ีมีการใช้ทัว่ไปในไอศกรีม  น า้หนกัโมเลกลุ  จดุเยือกแข็งและ
ความหวานของผลิตภณัฑ์เม่ือเปรียบเทียบกบัการใช้น า้ตาลซูโครส   
 
ชนิดสารให้ความหวาน น า้หนกัโมเลกลุ แฟคเตอร์ของจดุเยือก

แข็งท่ีลดต ่าลง 
ความหวาน
สมัพทัธ์ 

ซูโครส 342 1.0 1.0 
น า้เช่ือมกลโูคส 42 DE 445 0.8 0.3 
High Fructose Corn Syrup ; 
HFCS  (42% ฟรุกโทส) 

190 1.8 1.0 

เดก็ซ์โทส 180 1.9 0.8 
ฟรุกโทส 180 1.9 1.7 
น า้ตาลอินเวิร์ท 180 1.9 1.3 
แล็กโทส 342 1.0 0.2 
ซอร์บทิอล 182 1.9 0.5 
กลีเซอรอล 92 3.7 0.8 

 
แหล่งท่ีมำ : ดดัแปลงจาก  Andreasen and Nielsen (1992)   
 
 2.6.4  อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) 
  
 อิมลัซิไฟเออร์  เป็นสารท่ีท าให้เกิดอิมลัชนั  เน่ืองจากมีความสามารถในการลดแรง
ตงึผิว  ไอศกรีมเป็นอิมลัชนัชนิดน า้มนัในน า้และอากาศ  อิมลัซิไฟเออร์ใช้ในการปรับปรุง
คณุสมบตัใินการตีให้ขึน้ฟขูองสว่นผสม  และให้ไอศกรีมท่ีมีเนือ้เนียน  และเนือ้สมัผสัแห้ง  ชว่ยให้
กระบวนการผลิตง่ายขึน้  เลซิทินในไขแ่ดงเป็นอิมลัซิไฟเออร์ท่ีดี  เม่ือใช้เนยเป็นแหลง่ของไขมนั  
กลีเซอรอลมอโนสเตียเรท (glycerol monostearate)  มีการน ามาใช้อยา่งกว้างขวาง  การเตมิอิมลั
ซิไฟเออร์มีประสิทธิภาพมากกวา่การใช้โปรตีนจากนม  เน่ืองจากมีโมเลกลุเล็กและเคล่ือนท่ีได้เร็ว  
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นอกจากนีอิ้มลัซิไฟเออร์ยงัมีหน้าท่ีท่ีส าคญั  คือ  การท าให้เม็ดไขมนัเสียความคงตวั  ซึง่ท าให้เกิด
การจบัตวัเป็นกลุม่ก้อนในระดบัท่ีเหมาะสมและป้องกนัการละลายท่ีเร็วเกินไป 
  
 2.6.5  สำรให้ควำมคงตัว (Stabilizer) 
   
 สารให้ความคงตวัมีอิทธิพลตอ่การเคล่ือนท่ีของน า้  เป็นผลมาจากการเกิดพนัธะ
ไฮโดรเจน  และการสร้างร่างแหสามมิตใินส่วนของเหลว  ท าให้น า้ไมส่ามารถเคล่ือนท่ีได้  ซึง่จะ
ชว่ยปรับปรุงความคงตวัของไอศกรีมระหวา่การเก็บรักษา  ชะลอการเกิดผลกึน า้แข็ง  ในระหวา่ง
การเก็บรักษาและการขนสง่  นอกจากนีย้งัชว่ยให้สว่นผสมมีความข้นหนืด  ให้ความมนัเม่ือบริโภค  
และเก่ียวข้องกบัอากาศท่ีแทรกอยูภ่ายในเนือ้  เนือ้สมัผสั  จดุหลอมเหลวของไอศกรีม  การ
ต้านทานการละลายของไอศกรีม  และการป้องกนัการแยกตวัของเวย์ในระหวา่งการละลาย  ชนิด
และปริมาณของสารให้ความคงตวัท่ีใช้ขึน้กบั  สว่นประกอบ  ธรรมชาติของสว่นประกอบ  ตวัแปร
ในกระบวนการผลิต  และอายกุารเก็บรักษา  ชนิดของสารให้ความคงตวัท่ีใช้ในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  
ได้แก่ 
 

2.6.5.1 คาราจีนแนน  (Carrageenan)  
 
            เป็นพอลิแซ็กคาไรด์ซลัเฟตท่ีสกดัได้จากสาหร่ายทะเลสีแดง  คือ  

Chrondrus  crispus  และ  Gigartina  stellata  คาราจีแนนแบง่ออกเป็น 3 ชนิดใหญ่ ๆ ได้แก่  
แคปปา (kappa)  ไอโอตา (iota) และแลมบ์ดา (lambda)  แคปปาและไอโอตามีสมบตัเิกิดเจลได้
เม่ือมีโพแทสเซียมไอออน  ส่วนแลมบ์ดาเกิดเจลไมไ่ด้  คาราจีแนนละลายได้ดีและมีความคงตวัท่ี 
pH สงูกวา่ 7  ถ้า pH ต ่ากวา่ 7 ความคงตวัจะลดลง  โดยเฉพาะเม่ืออณุหภมูิสงูขึน้  ในภาวะท่ีมี
น า้ตาลความเข้มข้นสงูปนอยูใ่นสารละลาย  (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2545)  การใช้คาราจีแนนใน
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจะมีคณุสมบตัใินการป้องกนัการตกตะกอนของเวย์โปรตีน  และการแยกตวัของ
ของเหลว (syneresis)  คาราจีแนนจะท าปฏิกิริยากบัโปรตีน  ท าให้สว่นผสมของไอศกรีมมีความ
ข้นหนืดสงู  มกัใช้ร่วมกบัสารให้ความคงตวัชนิดอ่ืน   เพ่ือป้องกนัการแยกตวัของน า้ระหวา่งการ
ละลาย  และเพื่อให้ได้ผลเต็มท่ี  ควรได้รับความร้อนสงูกวา่ 70 องศาเซลเซียส  (Andreasen and 
Nielsen, 1992) 
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2.6.5.2  อลัจิเนต  (Alginate)   
 
              เป็นสารท่ีสกดัได้จากสาหร่ายทะเลสีน า้ตาล  คือ  Macrocystis pyrifera, 

Laminaria  cloustoni  และ Laminaria digitata  อลัจิเนตท่ีผลิตทางการค้ามีหลายอนพุนัธ์  เชน่  
อนพุนัธ์ของเกลือโซเดียม  โพแทสเซียม  แอมโมเนีย  และโพรพิลีน  ซึง่มีสมบตักิารละลายในน า้ท่ี
ตา่งกนั  (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2545)  การใช้โซเดียมอลัจิเนตจะให้คณุสมบตัท่ีิดีในด้านเนือ้สมัผสั  
การหลอมเหลว  และความคงตวัในระหว่างการเก็บรักษาของไอศกรีม  โดยใช้ต้องใช้ความร้อนใน
การละลายอลัจิเนตก่อน 

 
2.6.5.3 อนพุนัธ์ของเซลลโูลส   

 
มีการใช้กนัมากในไอศกรีม  ในรูปโซเดียมคาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส  

(Sodium carboxy methy cellulose, Na-CMC) ซึง่เป็นอนพุนัธ์ของเซลลโูลสอีเทอร์  อาจเรียกวา่  
เซลลโูลสกมั  (cellulose gum)  ละลายได้ในน า้เย็น  ชว่ยอุ้มน า้  ลดการเคล่ือนตวัของน า้  ให้เนือ้
ไอศกรีมท่ีแห้ง  มีเนือ้สมัผสัท่ีดี  ทนตอ่การเปล่ียนแปลงอณุหภมูิได้ดี  และเม่ือไอศกรีมแข็งตวัจะ
ไมเ่กิดผลกึน า้แข็งขนาดใหญ่ แตมี่แนวโน้มท าปฏิกิริยากบัโปรตีนนม  และอาจกระตุ้นการเกิดการ
แยกตวัของเวย์ในระหว่างการละลาย  แก้ไขโดยการใช้ร่วมกบัคาราจีแนนปริมาณเล็กน้อย 

 
2.6.5.4  โลคสับีนกมั  (Locust bean gum)   

 
ได้มาจากพืช  ในส่วนเอนโดสเปิร์มของเมล็ดจากต้น carob หรือ locust 

bean (Ceratonia  siliqua)  ซึง่เป็นไม้ยืนต้นในพืชตระกลูถัว่ชนิดหนึง่   โลคสับีนกมัไม่ละลายใน
น า้เย็น  ต้องใช้ความร้อนชว่ยในการละลาย  จะให้สารละลายท่ีมีความหนืดสงูท่ีสดุเม่ือได้รับความ
ร้อนสงูถึง  95  องศาเซลเซียส  แล้วจงึท าให้เย็นลง  ปัจจบุนัได้พฒันาให้มีสมบตัพิองตวัได้ในน า้
เย็นและน ามาใช้ในผลิตภณัฑ์นม  (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2545)  การน ามาใช้ในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  
จะให้ความข้นหนืดและเนือ้สมัผสัท่ีดี  แม้วา่จะมีเวย์แยกตวัออกมาบ้าง  การละลายต้องใช้ความ
ร้อนท่ีอณุหภมูิประมาณ 70 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  15  นาที  และจะละลายอยา่งสมบรูณ์ท่ี
อณุหภมูิพาสเจอไรส์  มีคณุสมบตักิารหลอมเหลวในไอศกรีมได้ดี  แต่อาจกระตุ้นการแยกตวัของ
เวย์เม่ือไอศกรีมละลาย  ควรใช้ร่วมกบัคาราจีแนน 
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2.6.5.5   กวัร์กมั  (Guar gum)   
 
ได้จากเอนโดสเปิร์มของเมล็ดจากต้น guar (Cyamopsis  

tetragonolobus)  ซึง่เป็นพืชตระกลูถัว่  กวัร์กมัไม่สามารถเกิดเจลได้  แตอุ่้มน า้และกระจายตวัได้
ดีในน า้เย็น  สารละลายท่ีได้มีความหนืดสงู  และให้ความหนืดสงูสดุภายหลงัเวลานาน 2 ชัว่โมง  
เม่ืออณุหภมูิสงูขึน้จะอุ้มน า้ได้มากขึน้และมีความหนืดเพิ่มขึน้ด้วย  จงึใช้เป็นสารเพิ่มความหนืด  
ความหนืดของสารละลายกวัร์กมัจะขึน้อยู่กบัอณุหภมูิ  pH  เวลา  ความเข้มข้น  การคน  และ
ขนาดอนภุาค  (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2545)  การใช้กวัร์กมัท าให้ลกัษณะเนือ้ท่ีมีความข้นมาก  แต่
ถ้าใช้ปริมาณมากเกินไป  จะท าให้เกิดลกัษณะเป็นเมือกและยาง 
 
 2.6.6  สีและสำรให้กลิ่นรส 
 
 สีและกลิ่นสงัเคราะห์ใช้กนัอยา่งแพร่หลายในอดีต  แตใ่นปัจจบุนัมีแนวโน้มจะใช้
สารจากธรรมชาตมิากขึน้  ไอศกรีมรสธรรมชาติ  ไมมี่การปรุงแตง่ (Plain ice-cream)  โดยทัว่ไปมี
น า้ตาลประมาณร้อยละ 15  ไอศกรีมรสผลไม้  มีน า้ตาลร้อยละ 17-18  สารให้รสเปรีย้ว  เชน่  กรด
ซิตริก  จะใช้เป็นสว่นผสมในไอศกรีม  ให้กลิ่นรสโดยการเตมิผลไม้ท่ีเป็นกรด  ไอศกรีมชอกโกแลต
ใช้สีและกลิ่นจากผงโกโก้ร้อยละ 2 – 3  อณุหภมูิในการบริโภคมีผลตอ่กลิ่นรส  ท่ีอณุหภมูิต ่ากลิ่น
รสจะออ่นลง  การเพิ่มมลูคา่ให้กบัผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  โดยการเตมิชิน้ผลไม้  จะเตมิลงไปก่อนหรือ
หลงัการแชเ่ยือกแข็ง 

 
2.7  กระบวนกำรในกำรผลิตไอศกรีม 

 
กระบวนการในการผลิตไอศกรีมประกอบด้วยขัน้ตอนตา่ง ๆ ได้แก่  การผสม  การพาส-

เจอไรซ์  การโฮโมจีไนส์หรืออิมลัซิฟิเคชนั  การบม่  การแช่เยือกแข็ง  การบม่แข็ง  และการเก็บ
รักษา  กระบวนการผลิตไอศกรีมแสดงดงัภาพท่ี 2.1 

 
 2.7.1  กำรผสม (Mixing) 
 
         การออกแบบกระบวนการผสมขึน้กบั  วตัถดุิบท่ีใช้  ซึง่เป็นของเหลวหรือเป็นผง  ใช้
การผสมเย็นหรือร้อน  ส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวเตมิลงในหม้อผสมโดยตรง  สว่นผสมท่ีเป็นของแห้
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จะมีปัญหาในการกระจายตวั  อาจต้องเตรียมเป็นของเหลวข้นก่อน  การใช้ถงัผสมท่ีมีเคร่ืองกวน
ประสิทธิภาพสงู  จะชว่ยให้ส่วนผสมท่ีเป็นของแห้งกระจายตวัได้ดีขึน้  การผสมสว่นผสมท่ีมีกวัร์
กมัจะต้องใช้ความร้อน  การใช้ไขมนัจากเนย  หรือน า้มนัพืช  ต้องท าให้หลอมเหลวก่อน  ไขมนัท่ี
หลอมละลายแล้ว  สามารถเตมิลงในหม้อผสมได้เลย  แตถ้่าเป็นการผสมเย็นไขมนัอาจตกผลกึ  
การมีอากาศเข้าไปในส่วนผสมระหวา่งการผสมอาจก่อให้เกิดปัญหาระหว่างกระบวนการพาสเจอ
ไรซ์  (การไหม้)  การโฮโมจีไนซ์  หรือการบม่  (การแยกชัน้ของเวย์ท่ีก้นของภาชนะ)  ในการผลิต
ขนาดเล็ก  การผสมจะใช้แรงงาน  การพาสเจอไรซ์ท าโดยวิธีอณุหภมูิต ่าเวลานาน (Long 
Temperature Long Time; LTLT)  และสว่นผสมจะผสมกนัในหม้อพาสเจอไรซ์ระหว่างการให้
ความร้อน  หม้อพาสเจอไรซ์อาจมีเคร่ืองกวนติดอยู่  ในการผลิตท่ีมีก าลงัการผลิตสงูใช้
กระบวนการพาสเจอไรซ์โดยวิธีอณุหภมูิสงูเวลาสัน้  (High Temperature Short Time; HTST)  
สว่นผสมต้องน ามาผสมกนัก่อนท่ีจะให้ความร้อน  ใช้ภาชนะผสมแยกกนั  มีการผลิตอยา่งตอ่เน่ือง  
ซึง่กระบวนการผลิตเป็นระบบอตัโนมตั ิ ควบคมุการท างานโดยระบบคอมพิวเตอร์ 

สว่นผสม 
 

การผสม 
 

การพาสเจอไรซ์ 
 

การโฮโมจีไนซ์ 
 

การท าให้เย็นและบม่ 
 

การแชเ่ยือกแข็ง 
 

การบม่แข็ง 
 

การเก็บรักษา 
ภำพท่ี 2.3   กระบวนการในการผลิตไอศกรีม 

แหล่งท่ีมำ :  Varnam and Sutherland (1994)   
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 2.7.2  กำรพำสเจอไรซ์  (Pasteurization) 
 
 การใช้ความร้อนกบัส่วนผสมไอศกรีมจะใช้ในระดบัท่ีสามาถท าลายเชือ้จลุินทรีย์ท่ี
ก่อโรค  และจ านวนจลุินทรีย์ท่ีไมก่่อโรคก็จะลดลงด้วย    ปกตจิ านวนจลุินทรีย์สงูสดุท่ียอมรับให้มี
ได้ในไอศกรีมหลงัการละลาย  เทา่กบั  100,000 แบคทีเรียตอ่กรัม  และเป็นโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
สงูสดุได้ 100 ตอ่กรัม (Andreasen and Nielsen, 1992)  ปริมาณความร้อนต ่าสดุท่ีใช้จะแตกตา่ง
กนัในแตล่ะประเทศ  การพาสเจอไรซ์แบบ LTLT  ใช้กบักระบวนการผลิตท่ีไม่ตอ่เน่ือง  การผลิตท่ีมี
ก าลงัการผลิตต ่า  โดยใช้หม้อต้มไอน า้  หรือหม้อไอน า้สองชัน้  ใช้อณุหภมูิ  65 - 70  องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา 10 - 30  นาที  เคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อนแบบแผน่  โดยทัว่ไปใช้ในการให้
ความร้อนแบบ HTST  คือใช้อณุหภมูิ 82 – 87 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 15 - 30 วินาที   
 

ประเทศไทยได้ก าหนดมาตรฐานในการให้ความร้อนแก่ผลิตภณัฑ์ ไอศกรีม  
ดงัตอ่ไปนี ้ ต้องผา่นกรรมวิธีหนึง่วิธีใด ดงันี ้ ท าให้ร้อนขึน้ถึงอณุหภมูิไมต่ ่ากวา่ 68.5 องศา
เซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภมูินีไ้มน้่อยกว่า 30 นาที หรือท าให้ร้อนขึน้ถึงอณุหภมูิไมต่ ่ากวา่ 80 
องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภมูินีไ้มน้่อยกวา่ 25 วินาที  หลงัจากนัน้ท าให้เย็นลงทนัทีท่ี
อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภมูินี ้ (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2554)   
 
 ในระหวา่งการพาสเจอไรซ์  อิมลัซิไฟเออร์และสารให้ความคงตวัท่ีต้องอาศยัความ
ร้อน  จะละลาย  ท าให้คณุสมบตัใินการอิมลัซิไฟล์และการให้ความคงตวัของเวย์โปรตีนเพิ่มขึน้   
การให้ความร้อนท าให้โปรตีนเสียสภาพธรรมชาตซิึง่มีผลดีตอ่คณุภาพของไอศกรีม  ผลิตภณัฑ์มี
ลกัษณะเป็นครีมมากกวา่  เนือ้สมัผสัเรียบและเนือ้ดีกว่า  การให้ความร้อนท่ีรุนแรงเกินไปจะท าให้
เกิดกลิ่นต้มและกลิ่นคาราเมลขึน้ 
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 2.7.3  กำรโฮโมจีไนซ์ หรือ อิมัลซิฟิเคชัน (Homogenization or Emulsification) 
 
 จดุประสงค์ในการโฮโมจีไนซ์  เพ่ือลดขนาดของเม็ดไขมนั  และเพื่อให้อิมลัซิไฟเออร์
ท่ีเตมิลงไปกระจายอยูใ่นสว่นผสมอยา่งสม ่าเสมอ  เป็นการปรับปรุงคณุสมบตัิในการตีให้ขึน้ฟแูละ
การเตมิอากาศ  โดยให้โปรตีนถกูดดูซบัท่ีผิวหน้าของเม็ดไขมนั  การโฮโมจีไนซ์มีความจ าเป็นใน
โรงงานผลิตไอศกรีมขนาดใหญ่   ซึง่ไอศกรีมมีการใช้ปริมาณไขมนัสงู  และต้องการโอเวอร์รันสงู  
แตว่ิธีอิมลัซิฟิเคชนัเป็นทางเลือกส าหรับโรงงานขนาดเล็ก  ซึง่ผลิตไอศกรีมท่ีมีปริมาณไขมนัต ่า  
หรือโอเวอร์รันต ่า  การอิมลัซิฟิเคชนัต้องใช้ป๊ัมท่ีอาศยัแรงหนีศนูย์กลางท่ีมีความเร็วสงู  เพ่ือผลกัให้
ของเหลวไหลผา่นตะแกรงและท าให้เม็ดไขมนัเกิดการฉีกขาด  แตว่ิธีนีเ้ม็ดไขมนัจะมีขนาดใหญ่
และไมส่ม ่าเสมอเหมือนการโฮโมจีไนซ์  การโฮโมจีไนซ์จะมีประสิทธิภาพสงูเม่ืออณุหภูมิเพิ่มขึน้ถึง 
80  องศาเซลเซียส  เคร่ืองโฮโมจีไนซ์ท่ีใช้มกัติดตัง้ก่อนการพาสเจอไรซ์ (อรพิน ชยัประสพ, 2544) 
 

2.7.4  กำรบ่ม  (Ageing) 
 
 หลงัการพาสเจอไรซ์และการโฮโมจีไนซ์  สว่นผสมจะถกูท าให้เย็นลงอยา่งรวดเร็ว  
จนถึงอณุหภมูิ  0 - 5  องศาเซลเซียส  ในสหราชอาณาจกัรก าหนดให้ใช้เวลาในการลดอณุหภมูิได้
ไมเ่กิน 1.5 ชัว่โมง (Varnam and Sutherland, 1994)  และน าไปบม่ท่ีอณุหภมูิ  0 - 5 องศา
เซลเซียส  ระยะเวลาในการบม่ท่ีเหมาะสม  24 ชัว่โมง (Andreasen and Nielsen, 1992)  ไมค่วร
บม่นานกวา่นี ้ เพ่ือป้องกนัการเจริญของจลุินทรีย์กลุม่ไซโครฟิลิก  ในระหว่างการบม่จะมีการ
เปล่ียนแปลงดงันี ้ คือ  
 2.7.4.1  สว่นผสมท่ีเป็นของแห้งจะดดูซบัน า้อยา่งสมบรูณ์  ซึง่สง่ผลตอ่ความหนืด
ของสว่นผสม  ท าให้ไอศกรีมท่ีได้มีความมีเนือ้  ความมนั  ความต้านทานการละลาย  และความคง
ตวัของผลิตภณัฑ์ในระหวา่งเก็บรักษามากขึน้   
 2.7.4.2  การตกผลกึของไขมนั จะท าให้ไอศกรีมมีคณุภาพและความคงตวัในการ
เก็บรักษามากขึน้ 
 2.7.4.3  โปรตีนจะคายน า้จากผิวหน้าของเม็ดไขมนั  ซึง่กระบวนการคายน า้ต้อง
อาศยัเวลา  ซึง่จะเกิดขึน้ในขัน้ตอนการบม่ 
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 2.7.5  กำรแช่เยือกแข็ง  (Freezing) 
 
 การแชเ่ยือกแข็งท าหลงัจากการบม่  ขัน้ตอนการแชเ่ยือกแข็งไอศกรีมท่ีผลิตในทาง
การค้า  มี  2  ขัน้ตอน  คือ  ขัน้ท่ี 1  การลดอณุหภมูิในเคร่ืองแชเ่ยือกแข็งโดยมีการกวน  การเตมิ
อากาศเข้าไป  อาจเรียกขัน้ตอนนีว้า่  ขัน้การป่ันให้แข็ง  ขัน้ท่ี 2  เป็นขัน้ตอนท่ีช้ามาก  ไมมี่การเตมิ
อากาศ  การแชเ่ยือกแข็งเกิดขึน้ในห้องแชเ่ยือกแข็ง  เรียกขัน้ตอนนีว้า่  การบม่แข็ง  (Hardening)  
การแชเ่ยือกแข็งขัน้ท่ี 1  โครงสร้างของไอศกรีมจะเกิดขึน้  และในระหว่างนีจ้ะมีกระบวนการตา่ง ๆ 
เกิดขึน้  ดงันี ้

2.7.5.1  การเตมิอากาศ  อากาศจะถกูเตมิเข้าไปในส่วนผสม  ไอศกรีมทัว่ไปจะมี
ฟองอากาศแทรกอยูร้่อยละ 50  โดยปริมาตร  การหมนุของใบพดัในเคร่ืองแชเ่ยือกแข็งท่ีหมนุ
กระแทกกบัผนงั  ท าให้ฟองอากาศแตกตวัเป็นฟองท่ีมีขนาดเล็ก ๆ การกระจายของฟองอากาศมี
ความส าคญัท่ีสดุตอ่คณุภาพของไอศกรีม  การกระจายท่ีดีท าให้ได้เนือ้สมัผสัท่ีเรียบเนียน  ความ
มนัและความรู้สึกอุน่เม่ือรับประทาน  นอกจากนีก้ารต้านทานการละลายและความคงตวัในการ
เก็บรักษาก็ขึน้กบัการกระจายท่ีเหมาะสมของฟองอากาศ  การตีอากาศเข้าไประหวา่งการแชเ่ยือก
แข็ง  จะท าให้ปริมาตรของส่วนผสมเพิ่มขึน้  เรียกวา่  การขึน้ฟ ู (Overrun)   มีความส าคญัตอ่
คณุภาพของไอศกรีม  ถ้ามีการขึน้ฟสูงู  ไอศกรีมจะมีกลิ่นรสออ่น  ลกัษณะปรากฏแห้ง  และเนือ้
สมัผสัแข็งกระด้าง  ร้อยละการขึน้ฟูสามารถค านวณได้ทัง้หนว่ยปริมาตรและน า้หนกั  ดงันี ้
 
ร้อยละการขึน้ฟ ู= ปริมาตรของไอศกรีม – ปริมาตรของส่วนผสมไอศกรีม x 100 
(หนว่ยปริมาตร)                     ปริมาตรของสว่นผสมไอศกรีม 
 
ร้อยละการขึน้ฟ ู= น า้หนกัส่วนผสมไอศกรีม– น า้หนกัไอศกรีมท่ีมีปริมาตรเทา่กบัสว่นผสม  x 100 
(หนว่ยน า้หนกั)                              น า้หนกัไอศกรีมท่ีมีปริมาตรเทา่กบัสว่นผสม 
 
 2.7.5.2  การตกผลกึของน า้  เป็นการเปล่ียนแปลงท่ีส าคญัตอ่คณุภาพของไอศกรีม  
เน่ืองจากเนือ้สมัผสัพิจารณาจากขนาดของผลกึน า้แข็ง  การแชเ่ยือกแข็งแบบเร็วท าให้ได้ผลกึ
น า้แข็งท่ีมีขนาดเล็กเกินกวา่จะรู้สกึได้เม่ือรับประทาน  ไอศกรีมเม่ือออกจากเคร่ืองแชเ่ยือกแข็งท่ี
อณุหภมูิ  - 5  องศาเซลเซียส  ประมาณร้อยละ 50 ของน า้จะแข็งตวัเป็นผลึกน า้แข็ง  ถ้ามีการเกิด
ผลกึน า้แข็งมากในชว่งการแชเ่ยือกแข็งแบบตอ่เน่ือง  ผลึกน า้แข็งในไอศกรีมจะมีขนาดเล็ก  เนือ้
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สมัผสันุม่เนียน  และมีแนวโน้มต ่าท่ีจะเกิดผลกึน า้แข็งขึน้ในระหวา่งการเก็บรักษา  (Andreasen 
and Nielsen, 1992)   
 
  2.7.5.3  การป่ัน (Churning out)  แรงกลท่ีไอศกรีมได้รับในระหวา่งการป่ัน  ท า
ให้อิมลัชนัสญูเสียความคงตวั  เม็ดไขมนับางสว่นเสียหายและไขมนัเหลวถกูปลอ่ยออกมา  ไขมนั
เหลวนีจ้ะท าให้เม็ดไขมนัทัง้ท่ีได้รับและไมไ่ด้รับความเสียหายเกาะ  ท าให้เม็ดไขมนัจบัตวักนัเป็น
ก้อน  ฟองอากาศท่ีแทรกอยู่ในโครงสร้างของไอศกรีม  จะท าให้ความรู้สกึเหมือนเม็ดไขมนั  คือให้
ความมนัในขณะบริโภค  ผลของความคงตวัของเม็ดไขมนัท่ีจบักนั  ท าให้ฟองอากาศท่ีแทรกอยู่
กระจายอยา่งสม ่าเสมอ  ท าให้ไอศกรีมมีเนือ้สมัผสัเรียบเนียน  นอกจากนีย้งัชว่ยปรับปรุง
คณุสมบตักิารต้านการละลายและความคงตวัในระหว่างการเก็บรักษา 
 
 

2.7.6  กำรบ่มแข็ง  (Hardening) 
 

เม่ือสว่นผสมออกจากเคร่ืองแชเ่ยือกแข็ง  ไอศกรีมจะยงัไมแ่ข็งตวัทัง้หมด
จ าเป็นต้องน าไปแชเ่ยือกแข็งตอ่ไป  เพ่ือรักษาเนือ้สมัผสัและโครงสร้างของไอศกรีมท่ีเกิดขึน้ในขัน้
การป่ันให้เป็นน า้แข็งไว้  ท าการบรรจไุอศกรีมลงในถ้วยพลาสตกิ  ถ้วยกระดาษ  และแมพ่ิมพ์  เข้า
สูก่ระบวนการแชเ่ยือกแข็งขัน้การบม่แข็ง  โดยให้ไอศกรีมเคล่ือนท่ีผ่านอโุมงค์ท่ีมีอากาศเย็น
อณุหภมูิ  - 40 องศาเซลเซียส  สว่นประกอบท่ีมีอยูจ่ะอยู่ในรูปท่ีไมแ่ข็งตวัทัง้หมด   ในระหวา่งการ
บม่จะเกิดโครงสร้างท่ีแข็ง  ซึ่งจะขดัขวางการรวมตวักนัของเซลล์อากาศ  ถ้าเซลล์อากาศใน
ไอศกรีมมารวมตวักนั  จะท าให้ได้เนือ้สมัผสัท่ีเหนียวคล้ายยาง  นอกจากนีก้ารบม่แข็งยงัชว่ยลด
การเกิดเนือ้สมัผสัท่ีสากอีกด้วย  ระหวา่งการบม่แข็งอณุหภมูิของไอศกรีมจะลดลงจนถึง   - 18 
องศาเซลเซียส  ห้องบม่ควรมีอณุหภมูิคงท่ีท่ี  - 20  ถึง  - 25  องศาเซลเซียส 

 
2.7.7  กำรเก็บรักษำ  (Storage) 

 
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมควรเก็บในอณุหภมูิท่ีคงท่ี  การแปรปรวนของอณุหภมูิจะน าไปสู่

การเคล่ือนท่ีและการรวมตวัของน า้  และเกิดเป็นผลกึน า้แข็งขนาดใหญ่หลงัการแข็งตวัอีกครัง้หนึง่  
อณุหภมูิท่ีใช้ในการเก็บไอศกรีมเป็นเวลานาน  คือ  - 20  ถึง  - 25  องศาเซลเซียส  ท่ีอณุหภมูินีน้ า้
ในไอศกรีมประมาณร้อยละ 90 จะแข็งตวัเป็นผลกึน า้แข็ง  แตใ่นระหวา่งการขนสง่และการ
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จ าหนา่ย  อณุหภมูิท่ีใช้เก็บจะสงูขึน้  คือ  - 13  ถึง  - 18  องศาเซลเซียส  อยา่งไรก็ตามถ้าห้องเก็บ
รักษามีการเปิดปิดเพ่ือน าผลิตภณัฑ์เข้าและออก  ท าให้อณุหภมูิภายในห้องเก็บสงูขึน้  ซึง่จะท าให้
เกิดผลกึใหมข่องน า้  ซึง่เป็นผลจากความแปรปรวนของอณุหภมูิ  ท าให้มีแนวโน้มท่ีจะเกิดเป็นผลึก
น า้แข็งท่ีมีขนาดใหญ่ขึน้  ดงันัน้ควรเก็บท่ีอณุหภมูิต ่าท่ีสดุเทา่ท่ีจะเป็นไปได้ 
 
2.8  เคร่ืองผลิตไอศกรีม 

 
 เคร่ืองผลิตไอศกรีมท่ีใช้ในทางการค้า  เป็นเคร่ืองแชเ่ยือกแข็งซึง่มีอยู ่ 2  ชนิด  คือ  

เคร่ืองแชเ่ยือกแข็งแบบไมต่อ่เน่ือง  และแบบตอ่เน่ือง  เคร่ืองแชเ่ยือกแข็งแบบไมต่อ่เน่ืองอาจเป็น
แบบแนวตัง้หรือแนวนอน  เหมาะส าหรับการผลิตขนาดเล็ก  ขณะท่ีแบบตอ่เน่ืองแบบแนวนอน
ส าหรับการผลิตท่ีมีก าลงัการผลิตสงู  คณุภาพของไอศกรีมท่ีผลิตโดยใช้เคร่ืองแชเ่ยือกแข็งตา่ง
ชนิดกนัจะแตกตา่งกนั  เคร่ืองแชเ่ยือกแข็งแนวนอนแบบตอ่เน่ืองจะแชเ่ยือกแข็งได้เร็วกวา่  ซึง่จะ
ให้ผลกึน า้แข็งขนาดเล็ก ๆ จ านวนมาก  ท าให้ได้ไอศกรีมท่ีมีเนือ้สมัผสัท่ีเรียบเนียน  อากาศจะเข้า
ไปอยูใ่นส่วนผสมท่ีความดนัต ่ากว่าบรรยากาศปกต ิ ท าให้ได้เซลล์อากาศเล็ก ๆ จ านวนมาก  และ
มีคา่การขึน้ฟท่ีูสงูคือมากกว่าร้อยละ 130  (Varnam and Sutherland, 1994)   

 
 เคร่ืองแชเ่ยือกแข็งแนวตัง้แบบไมต่อ่เน่ือง  เป็นเคร่ืองแช่เยือกแข็งทางการค้าตัง้แตส่มยั

ยคุเร่ิมแรก  มีการออกแบบอยา่งง่าย  เคร่ืองมือประกอบด้วยถงัทรงกระบอกในแนวตัง้  ถงัท าให้
เย็นโดยขดลวดความเย็น  หรือจุม่ในสารให้ความเย็น  ใบมีดจะถกูตรึงให้อยูก่บัท่ีภายใน
ทรงกระบอก  แตจ่ะหมนุได้  ท าหน้าท่ีตีและกวาดไอศกรีท่ีแข็งตวัออกจากผนงั  กระบวนการจะ
สิน้สดุเม่ือสว่นผสมทัง้หมดอยูใ่นสถานะแข็งตวั   มีคา่การขึน้ฟแูตกตา่งกนัตัง้แต ่ร้อยละ 25 - 50  
(Varnam and Sutherland, 1994)   

 
 เคร่ืองแชเ่ยือกแข็งแบบไมต่อ่เน่ืองแนวนอน  จะให้ความสะดวกในการใช้งานมากกว่า

แนวตัง้  ปัจจบุนัได้เข้าไปแทนท่ีแบบแนวตัง้  การท าความเย็นใช้ระบบการขยายตวัโดยตรงและใช้
ฮาโลคาร์บอนเป็นสารท าความเย็น  คา่การขึน้ฟู้ จะอยู่ในชว่ง  ร้อยละ  50 – 80 เคร่ืองแชเ่ยือกแข็ง
จะท างานท่ีอณุหภมูิ -10  ถึง  - 20 องศาเซลเซียส 
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 เคร่ืองแชเ่ยือกแข็งแบบตอ่เน่ืองแนวนอน  การออกแบบคล้ายแบบไมต่อ่เน่ืองแนวนอน  
แตส่ว่นผสมไอศกรีมและอากาศจะถกูป้อนเข้าสูท่่อทรงกระบอกอยา่งตอ่เน่ืองโดยใช้ป๊ัม  
ผลิตภณัฑ์ท่ีแข็งตวัออกจากผนงัทอ่  และออกสูภ่ายนอก  กระบวนการผลิตจะถกูควบคมุด้วย
ระบบคอมพิวเตอร์สามารถก าหนดคา่การขึน้ฟูได้ตามท่ีต้องการโดยระบบอตัโนมตัิ  ถ้าท างาน
ภายใต้ความดนั  เชน่  ความดนัภายในเคร่ืองป่ันเทา่กบั  3,5 – 5.5  บาร์ ท่ีอณุหภมูิออกจากเคร่ือง 
-7 องศาเซลเซียนจะท าให้คา่การขึน้ฟสูงูถึงร้อยละ 130   

 
2.9  โครงสร้ำงทำงกำยภำพของผลติภัณฑ์ไอศกรีม 

 
  โครงสร้างทางกายภาพของไอศกรีมคอ่นข้างซบัซ้อน  เซลล์อากาศจะกระจายตวัใน

สว่นของของเหลวท่ีล้อมรอบผลกึน า้แข็ง  ในสว่นของของเหลวประกอบด้วยเม็ดไขมนัแข็ง  โปรตีน
นม  ผลกึน า้ตาลแล็กโทส  น า้ตาล  และสารให้ความคงตวั  ท่ีมีขนาดเล็ก ๆ ในสภาพของ
คอลลอยด์  ไอศกรีมท่ีพร้อมจ าหนา่ยต้องประกอบด้วยส่วนของของเหลว  อากาศ  และของแข็ง  
เรียกลกัษณะนีว้า่  three - phase system  (วรรณา ตัง้เจริญชยั และ วิบลูย์ศกัดิ ์กาวิละ, 2531) 
 
2.10 คุณภำพและมำตรฐำนของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี 222  พ.ศ.2544  เร่ือง ไอศกรีม ก าหนดให้

ไอศกรีมต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
2.7.1  ไอศกรีมนม ต้องมีมนัเนยเป็นสว่นผสมไมน้่อยกวา่ร้อยละ 5 ของน า้หนกั 

และมีธาตนุ า้นมไมร่วมมนัเนยไมน้่อยกวา่ร้อยละ 7.5 ของน า้หนกั 
2.7.2   ไอศกรีมดดัแปลง ต้องมีไขมนัทัง้หมดไมน้่อยกว่าร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
2.7.3   ไอศกรีมผสม ต้องมีมาตรฐานเชน่เดียวกบัไอศกรีมนม หรือ ไอศกรีม

ดดัแปลง  ทัง้นีโ้ดยไมน่บัรวมน า้หนกัของผลไม้หรือวตัถท่ีุเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู่ 
2.7.4  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง หรือ ไอศกรีมผสม ต้อง 

2.7.4.1  ไมมี่กลิ่นหืน 
2.7.4.2  ใช้วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาลหรือใช้ร่วมกบัน า้ตาล  

นอกจากการใช้น า้ตาลได้ โดยให้ใช้วตัถใุห้ความหวานแทนน า้ตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ 
โอ/ดบับลิว เอช โอ, โคเดก็ซ์ (Joint FAO/WHO Codex)  

2.7.4.3  ไมมี่วตัถกุนัเสีย 
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2.7.4.4  มีบกัเตรีได้ไมเ่กิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
2.7.4.5  ตรวจไมพ่บบกัเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 

0.01 กรัม 
 2.7.4.6  ไมมี่จลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
2.7.4.7  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่

สขุภาพ 
2.7.5  ไอศกรีมชนิดแห้ง หรือผง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

 2.7.5.1  ไมมี่กลิ่นหืน 
 2.7.5.2  มีกลิ่นตามลกัษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนัน้ 
 2.7.5.3  มีลกัษณะไมเ่กาะเป็นก้อน ผิดไปจากลกัษณะท่ีท าขึน้ 
2.7.5.4  ใช้วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาลหรือใช้ร่วมกบัน า้ตาล 

นอกจากการใช้น า้ตาลได้โดยให้ใช้วตัถใุห้ความหวานแทนน า้ตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ 
โอ/ดบับลิว เอช โอ, โคเดก็ซ์ (Joint FAO/WHO Codex)  
  2.7.5.5  ไมมี่วตัถกุนัเสีย 

2.7.5.6  มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
2.7.5.7  มีบกัเตรีได้ไมเ่กิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
2.7.5.8  ไมมี่จลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
2.7.5.9  ไมมี่สารเป็นพิษจากจลุินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่

สขุภาพ 
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