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บทที่ 2 
 

ผลงานวิจัยและงานเขียนอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง 
 
2.1  สมุนไพร 
 
 ประเทศไทยอยู่ในเขตร้อนชืน้ท่ีมีความหลากหลายทางชีวภาพสงูมากประเทศหนึง่ของโลก  
มีรายงานวา่ประเทศไทยมีพืชประมาณ 15,000 ชนิด  มีสมนุไพรท่ีใช้เป็นยาในท้องถ่ินประมาณ 
800 ชนิด  และหากมีการส ารวจอย่างตอ่เน่ืองจะต้องพบชนิดพนัธุ์ใหม ่ๆ อีกมากมาย  คนไทยรู้จกั
น าสมนุไพรมาใช้ประโยชน์กวา่ 200 ปี  ทัง้เป็นยารักษาโรคและเป็นอาหาร  นอกจากนีส้มนุไพรยงั
สามารถน ามาใช้ประโยชน์ทางด้านอ่ืน ๆ เชน่  น ามาบริโภคเป็นเคร่ืองดื่ม  สีผสมอาหาร  สีย้อมผ้า  
และเคร่ืองส าอาง  (สถาบนัการแพทย์ไทย-จีน  เอเชียตะวนัออกเฉียงใต้, 2554) 
 
 2.1.1  ค านิยาม 
   
  ค าวา่ “สมนุไพร” ได้มีการให้ค านิยามไว้หลากหลาย  ดงัตอ่ไปนี ้
 
 2.1.1.1  “สมนุไพร”  ตามพจนานกุรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน  พ.ศ. 2542  
หมายความวา่  ผลิตผลธรรมชาติ  ได้จากพืช  สตัว์  และแร่ธาต ุ ท่ีใช้เป็นยา  หรือผสมกบัสารอ่ืน
ตามต ารับยา  เพ่ือบ าบดัโรค  บ ารุงร่างกาย  หรือใช้เป็นยาพิษ  เชน่  กระเทียม  น า้ผึง้  รากดนิ 
(ไส้เดือน)  เขากวางออ่น  ก ามะถนั  ยางน่อง  โลต่ิ๊น  (ราชบณัฑิตยสถาน, 2542) 
 

2.1.1.2  “ยาสมนุไพร” ตามพระราชบญัญตัิยา  พ.ศ. 2510  หมายความวา่  ยาท่ี
ได้จากพฤกษาชาติ  สตัว ์ หรือแร่ธาต ุซึ่งมิได้ผสม  ปรุง  หรือแปรสภาพ (ส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา, 2510) 

 
 2.1.1.3  “สมนุไพร”  ตามพระราชบญัญัติคุ้มครองและสง่เสริมภมูิปัญญา

การแพทย์แผนไทย  พ.ศ. 2542  หมายความวา่  พืช  สตัว์  จลุชีพ  ธาตวุตัถ ุ สารสกดัดัง้เดิมจาก

www.ssru.ac.th



 

 

3 
 

พืชหรือสตัว์  ท่ีใช้  หรือแปรสภาพ  หรือปรุงเป็นยา  หรืออาหารเพ่ือการตรวจวินิจฉยั  บ าบดั  
รักษา  หรือป้องกนั  หรือสง่เสริมร่างกายมนษุย์  หรือสตัว์  และให้หมายความรวมถึงถ่ินก าเนิน  
หรือถ่ินท่ีอยู่ของสิ่งดงักลา่วด้วย  (กระทรวงสาธารณสขุ, 2554) 

 
สมนุไพรนอกจากจะเป็นยาแล้ว  บางชนิดยงัใช้ประโยชน์ในแง่ท่ีเป็นอาหารได้อีกด้วย  เชน่  

ฝร่ัง  เป็นผลไม้ท่ีมีวิตามินซีสงูและให้กากใย  ในขณะเดยีวกนัก็สามารถใช้แก้ท้องเสยีชนิดท่ีไมไ่ด้
เกิดจากการติดเชือ้ได้อีกด้วย ขิง  ใช้เป็นอาหาร  ใช้เตรียมเป็นเคร่ืองดื่ม  และยงัสามารถใช้เป็นยา
ขบัลม  แก้ท้องอืด  ท้องเฟ้อได้  กระเทียม  ใช้ในการปรุงอาหาร  มีฤทธ์ิขบัเหง่ือ  ขบัเสมหะ  และ
ฆ่าเชือ้โรคได้  มะขามเปียกเป็นยากระบายออ่น ๆ และมีฤทธ์ิช่วยให้อณุหภมิูของร่างการลดลง  
เป็นต้น  ในทางตรงข้ามสมนุไพรบางชนิดมีพิษตอ่ร่างกาย  ถ้าใช้ในปริมาณท่ีมากเกินไป  หรือใช้
อย่างไมถ่กูวิธีจะท าให้เกิดพิษถึงตายได้  ดงันัน้การใช้สมนุไพรจึงควรใช้อย่างถกูต้อง  และใช้ด้วย
ความระมดัระวงั  (เพญ็จนัทร์,  2547)   

 
2.1.2  สารส าคัญในพืชสมุนไพร  (เพญ็จนัทร์,  2547)   
 
 การท่ีสมนุไพรชนิดตา่ง ๆ มีฤทธ์ิในการบ าบดัรักษาโรคแตกตา่งกนั เน่ืองจาก

สมนุไพรแตล่ะชนิดแตล่ะสว่นประกอบด้วยสาระส าคญัและปริมาณท่ีตา่งกนั  สารส าคญัเหลา่นี ้
เป็นตวัก าหนดสรรพคณุของสมนุไพร  ชนิดและปริมาณสาระส าคญัจะขึน้กบัพนัธุ์ของพืช  สภาวะ
แวดล้อมท่ีปลกู  และช่วงเวลาท่ีเก็บเก่ียว  สาระส าคญัในพืชสมนุไพรแบ่งออกเป็น 2 จ าพวก  
ได้แก่ 

 2.1.2.1  สารปฐมภมูิ (Primary metabolite) 
 
  เป็นสารท่ีพบในพืชชัน้สงูทัว่ ๆ ไป  พบได้ในพืชเกือบทกุชนิด  เป็นผลิตผลท่ี

ได้จากกระบวนการสงัเคราะห์แสง (photosynthesis)  โดยพืชดดูน า้  ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  
และพลงังานจากแสงแดดเพ่ือสร้างสารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต  ด้วยเหตนีุพื้ชเกือบทกุชนิดจึง
ประกอบด้วยแป้งและน า้ตาล  สารเหลา่นีม้นษุย์ได้น ามาใช้เป็นอาหาร  นอกจากนีส้ารปฐมภมูิยงั
รวมถึงสารจ าพวกไขมนั  โปรตีน  เมด็สี (pigment) และเกลือนินทรีย์ (inorganic salt) ชนิดตา่ง ๆ 
อีกด้วย 
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 2.1.2.2  สารทตุิยภมูิ (Secondary metabolite) 
 
  เป็นสารประกอบท่ีมีลกัษณะคอ่นข้างพิเศษ  พบตา่งกนัในพืชแต่ละชนิด  

คาดวา่สารเหลา่นีเ้กิดจากกระบวนการชีวสงัเคราะห์ (biosynthesis) ในพืช  ตวัอย่างของสารกลุม่
นีไ้ด้แก่  แอลคาลอยด์ (Alkaliod)  กลยัโคไซด์  (Glycoside)  น า้มนัหอมระเหย (Volatile oil)  
เป็นต้น  สารในกลุม่นีส้ว่นมากจะมีสรรพคณุทางยาหรือเป็นสารพิษ 
 
2.2  กระเจีย๊บแดง (Roselle) 
  

กระเจ๊ียบแดง  มีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่  Hibiscus sabdariffa L. อยู่ในวงศ์ Malvaceae  
เป็นพืชล้มลกุปีเดยีว  ล าต้นและก่ิงก้านมีสีมว่งแดง  ดอกมีสีชมพอูมแดง  ตรงกลางมีผลเป็นรูปรี
ปลายแหลม  ผลยาวประมาณ 2.5 เซนตเิมตร  ห่อหุ้มด้วยกลีบเลีย้งสีแดง  ผลมีรสเปรีย้วจดั  สว่น
ในของเมลด็เป็นรูปไตสีน า้ตาลจ านวนมาก  ยอดและใบ  กระเจ๊ียบแดงเป็นพืชเศรษฐกิจตวัหนึ่งท่ี
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์สง่เสริมให้ประชาชนปลกู  มีตลาดทัง้ภายในและภายนอกประเทศ  
เช่น  ประเทศเยอรมนั  สหรัฐอเมริกา  เป็นต้น  สว่นท่ีใช้เป็นยาคือ  กลีบเลีย้งและกลบีรองดอก  ซึ่ง
มีสารแอนโธไซยานิน (Anthocyanin)  จึงท าให้มีสีมว่งแดง  และประกอบด้วยกรดอินทรีย์หลาย
ชนิด  (เพ็ญจนัทร์,  2547)   

 
ประโยชน์ของกระเจ๊ียบแดง  ได้แก่                                               

unsaponifiable matter                       ก    ก    ก       ก     Pseudomonas  
 aeruginosa     Proteus vulgaris             ก         เชือ้ Salmonella typhi        
              unsaponifiable matter     ก         เชือ้ Staphylococcus albus       
Bacillus  anthracis      ก                         S. aureus      Bacillus  cereus  ซึ่งเป็นเชือ้
แบคทีเรียท่ีท าให้เกิดโรคทางเดนิอาหาร       ก  ก                                   แตไ่มม่ีผล
ในการป้องกนัการเกิดน่ิวแตอ่ย่างใด  (        ก                  , 2554) 
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2.3  พุทราจนี (Chiness Date) 
  
  พทุราจีน  คือ ผลสกุท่ีท าให้แห้งของพืชท่ีมช่ืีอทางวิทยาศาสตร์วา่  Zizihhus jujube Mill.  
อยู่ในวงศ์ Rhamnaceae  เก็บเก่ียวผลสกุแล้วน าไปตากให้แห้ง  เกบ็รักษาไว้ในท่ีมีอากาศเย็นและ
แห้ง  ก่อนใช้ให้เอาเมลด็ออก  มีรสหวาน  มีสรรพคณุในการบ ารุงม้ามและกระเพาะอาหาร  อาการ
เบ่ืออาหาร  ถ่ายเหลว  ออ่นเพลีย  ไมมี่แรง  บ ารุงเลือด  สามารถใช้พทุราจีนปรับฤทธ์ิยาและลด
อาการไมพ่ึงประสงค์  ช่วยให้ร่างกายดดูซึมยาได้ดีขึน้  (The State Pharmacopoeia 
Commission of P.R. China, 2005)  สารสกดัน า้มีพทุราจีนมีฤทธ์ิป้องกนัตบัจากสารพิษและเพ่ิม
ความแขง็แรงให้ตบั  ระงบัไอ  ขบัเสมหะในหน ู และบรรเทาอาการเลือดคัง่  และแก้ตบัอกัเสบชนิด
เฉียบพลนั (Institute of Materia Medica, 1984  และ Zhou, 1999) 
 
2.4  ตะไคร้  (Lemon grass) 
  
 ตะไคร้  มีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Cymbopogon citratus Stapf.  อยู่ในวงศ์ Gramineae  
มีถ่ินก าเนิดในประเทศ                   ก                       ก      และ     เป็นไม้ล้มลกุ 
                       ก                               ก                    ก       ก  ๆ 
ก                         มีการใช้ประโยชน์         ก          เพ่ือ    ก                        
             ก           ใช้ ก   ก                                  ก       และ                
   ก                                                                                    
        ย  (                                              ย, 2554) 
 

ประโยชน์ของตะไคร้  ได้แก่  ลดการบีบตวัของล าไส้                           
              ก       ก                     menthol, cineole, camphor และ linalool 
       ก        ก       มี                              ก        ก                  
                             citral, citronellol, geraneol     cineole               ก   
                           ก       E.coli                     ก                        ก     
                      ก                                  E. coli, Shigella  flexneri      
Bacillus  subtilis           ก    ก                ก    สารสกดัจากตะไคร้ม ี                
โดย               ก            citral     myrcene            ก     ก                   
Trichophyton  mentagrophytes, T.  rubrum, Epidermophyton  floccosum       
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Microsporum  gypseum                                    ก  ก   ก            ก          
                    ก            มี                               Candida albicans      
                    มี      ก                  ก         นอกจากนี ้     ยงั          
  ก                          borneol fenchone     cineole                             
    ร้ท่ี               ก        ก       ได้แก่ menthol, camphor     linalool  (      
   ก                  , 2554) 

  
2.5  ขงิ (Ginger)                 
  
 ขิงมีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Zingiber officinale Roscoe อยู่ในวงศ์ Zingiberaceae 
มีถ่ินก าเนิดในประเทศ                           และ     เป็น        ก                        
              ก           ก      ก ๆ                   ก                        
             ก                        ก                    ก                      
 ก                                  ก    ก           ก                                  
           ก                                                                ก        
menthol, borneol, fenchone, 6 - shogoal     6 - gingerol menthol              borneol,  
fenchone     6-gingerol                                     ก  ก                          
    ก  6 - shogoal     6 - gingerol    ก                                  ก          
 ก     (                                              ย, 2554) 
 

ประโยชน์ของขิง  ได้แก่   ก                      ก          ก           ๆ ได้แก่
ก           กก                    กก            และ   ก  รักษาโรค         การ         
ขิงมี                    ก    ก                    ก                                  ท่ี 
  ก      ได้แก่ menthol, cineole, shogaol       gingerol                                         
             สารออกฤทธ์ิ ได้แก่ borneol, fenchone, 6 - gingerol     10 - gingerol  
    ก    ก       มี       ก                 เลก็ สารสกดัจากขิงสามารถ    ก   ก        
ก             สารออกฤทธ์ิ  ได้แก่  zingiberene, 6 - gingerol, 6 – ginge - sulfonic 
acid                  ก   ก             ก       ก    ก            คือ             
        ก               ก            ก   ก       ก                           
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  ก       ก                    ก                   pepsin            ก      ก    
   ก      อาหาร สารสกดัมี       ก    ก   และบวม  ขิงผงช่วยลดอาการปวดและบวมใน
                        ก                   ก     ก          (muscular discomfort)        
ผู้ป่วย  อาการ  ก                    ลดลง      ก     ช่วยลดอาการปวดบมและอกัเสษท่ี
ข้อในผู้ป่วยโรคข้อเสื่อม  นอกจากนีส้าร 6 - shogaol  ท่ีพบในขิงยงัมี        ก        ก    ก   
       อีกด้วย  (        ก                  , 2554) 
 
2.6  ไอศกรีม 
 
 ไอศกรีม  คือผลิตภณัฑ์นมแช่แขง็  ประกอบด้วยผลิตภณัฑ์จากนม  น า้ตาล  น า้  และสาร
ปรุงแตง่กลิ่นและรส  อาจมกีารเติมไข ่ ผลิตภณัฑ์จากไข ่ และสารให้ความคงตวั  ไอศกรีมและ
ผลิตภณัฑ์ประเภทไอศกรีม  จดัเป็นอาหารหวานประเภทแช่แขง็ 
 

ไอศกรีมสนันิษฐานวา่มีวิวฒันาการมาจากพฤตกิรรมการบริโภคของชาวจีน  ซึ่งบริโภค
ขนมหวานใสน่ า้แขง็  โดยการผสมหิมะกบัผลไม้หรือน า้ผลไม้  วฒันธรรมการบริโภคนีไ้ด้แพร่หลาย
เข้าไปในยโุรปในปลายปี ค.ศ. 13 ตอ่มามีการเติมน า้นมลงไป  มีการดดัแปลงและพฒันาเร่ือยมา  
จนกลายเป็นผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจนถึงปัจจบุนั (Varnam and Sutherland, 1994) 
 
 2.6.1  ชนิดของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์ 
 
 ไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีสว่นประกอบท่ีซบัซ้อน  ประกอบด้วยสว่นประกอบของ
น า้นม  ไขมนั  โปรตีน  สารละลายของแลก็โทส  และเกลือ  นอกจากนีย้งัเติมสารให้ความคงตวั
และสารอิมลัซิไฟเออร์ลงไปด้วย  น า้ในผลิตภณัฑ์ท าหน้าท่ีเป็นตวัท าละลายเกลือและน า้ตาล  
และเป็นผลกึน า้แขง็   อากาศท่ีแทรกอยู่ภายในจะเป็นฟองอากาศขนาดเลก็ ๆ ท่ีห่อหุ้มด้วยเมด็
ไขมนัท่ีมาจบัตวัเป็นกลุม่ก้อน (Andreasen and Nielsen, 1992)  ผลิตภณัฑ์ท่ีอยูใ่นกลุม่เดียวกบั
ไอศกรีม  จะแตกตา่งเฉพาะปริมาณของสว่นประกอบท่ีใช้  แสดงดงัตารางท่ี 2.1  
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ตารางท่ี 2.1  ชนิดและปริมาณสว่นประกอบของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์ในกลุม่เดียวกนั 
 

ชนิด 
ปริมาณสว่นประกอบ (ร้อยละ) 

ไขมนั ของแขง็ไมร่วมไขมนั 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 

 
แหล่งท่ีมา : Andreasen and Nielsen (1992)  และ  Varnam and Sutherland (1994) 
 
 ไอศกรีม Premium และ Super premium ได้รับการพฒันาในสหรฐัอเมริกา  มี
ปริมาณไขมนัสงูกวา่ไอศกรีมมาตรฐาน  Milk ice ท าจากน า้นม  ปกตจิะไมม่ีการเติมไขมนั  ไขมนั
ท่ีไมไ่ด้มาจากผลิตภณัฑ์นมไมไ่ด้รับอนญุาตให้ใช้  และในเกือบทกุประเทศก าหนดปริมาณไขมนั
อยู่ในช่วงร้อยละ 2.5 -3.0  (Varnam and Sutherland, 1994) สว่น Sherbet  และ  Sorbet  
ประกอบด้วยของแขง็ท่ีมาจากน า้นมในปริมาณท่ีน้อย  และในบางกรณีอาจมกีารเติมสารท่ีตีให้ขึน้
ฟ ู เพ่ือให้คา่การขึน้ฟ ู(overrun) สงู 
 
 2.6.1.1 ชนิดของไอศกรีม 
 
 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี 222 พ.ศ. 2544  ได้ให้ไอศกรีม
เป็นอาหารควบคมุเฉพาะ  โดยแบ่งชนิดของไอศกรีมเป็น 5 ชนิด  ดงันี ้
 

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

3) ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมนม หรือ ไอศกรีมดดัแปลง ซึ่งมีผลไม้หรือ
วตัถอ่ืุนท่ีเป็นอาหารเป็นสว่นผสมอยู่ด้วย 

4) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดดัแปลง หรือไอศกรีมผสม ชนิดเหลว หรือแห้ง 
หรือผง 

5) ไอศกรีมหวานเยน็ ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้น า้และน า้ตาล หรืออาจ
มีวตัถอ่ืุนท่ีเป็นอาหารเป็นสว่นผสมอยู่ด้วย 
 โดยไอศกรีมทัง้ 5 ชนิดอาจใสว่ตัถแุตง่กลิ่น รส และสีด้วยก็ได้ 
 
 2.6.1.2  ชนิดของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์ทางการค้า  
 
  แบ่งชนิดของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์ทางการค้า เป็น 17 ชนิด (วรรณา และ 
วิบลูย์ศกัดิ,์ 2531) ดงัตอ่ไปนี ้
    1)  Plain Ice cream  เป็นไอศกรีมท่ีประกอบด้วยสารท่ีให้สีและกลิ่นใน
ปริมาณน้อยกวา่ร้อยละ 5  ของสว่นผสมของไอศกรีม  เชน่  ไอศกรีมวานิลา  กาแฟ  และคาราเมล  
  2)  Chocolate  เป็นไอศกรีมท่ีเติมผงโกโก้  หรือช็อกโกแลต 
  3)  Fruit  เป็นไอศกรีมท่ีประกอบด้วยผลไม้  อาจมีการเติมสีหรือกลิ่นของ
ผลไม้บรรจกุระป๋อง  หรือผลไม้เช่ือม-แช่อ่ิม 
  4)  Nut  เป็นไอศกรีมท่ีประกอบด้วยผลไม้เนือ้แขง็ (nut) เช่น อลัมอนด์  
วอลนตั  ถัว่ลิสง  และอ่ืน ๆ อาจเติมสีหรือกลิน่เพ่ิมเติม 
  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  ของแขง็ไมร่วมไขมนั
ร้อยละ  12  - 15  โดยมีการเติมสารให้ความหวาน  กลิน่  และมีลกัษณะแช่แขง็เหมือนไอศกรีม 
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  7)  Fruit Sherbet  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน า้ผลไม้  น า้ตาล  สารให้ความ
คงตวั  และผลิตภณัฑ์นม  มีลกัษณะคล้ายน า้แขง็  แตใ่ช้นม  (นมพร้อมมนัเนย  นมขาดมนัเนย  
นมข้น  หรือนมผง)  แทนท่ีจะใช้น า้อย่างเดยีว 
  8)  Ice  เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน า้ผลไม้  น า้ตาล  สารให้ความคงตวั  อาจ
มีการเติมกรดผลไม้ (fruit acid)  กลิ่น  หรือน า้  แล้วน าไปแช่แขง็  โดยทัว่ไปประกอบด้วยน า้ตาล
ร้อยละ 28 - 30  และมีคา่การขึน้ฟรู้อยละ 20 – 25  ไมม่ีการใช้นมหรือผลิตภณัฑ์นม 
  9)  Confection  เป็นไอศกรีมท่ีมีกลิน่รสตามต้องการ  มีชิน้ลกูกวาด  เช่น 
peppermint stick, buttercruch  หรือ chocolate chip  ในผลิตภณัฑ์ 
  10)  Pudding  เป็นไอศกรีมท่ีมีผลไม้ผสม  นทั  ลกูเกด  มกีารเติมเหล้า  
เคร่ืองเทศ  หรือไข ่ ตวัอย่างเช่น  Nesselrode  และ plum pudding 
  11)  Mousse  เป็นไอศกรีมท่ีท าจากครีม  น า้ตาล  สี  เตมิกลิ่น  และน าไป
แช่แขง็  บางครัง้ใช้นมข้นเพ่ือให้ได้เน่ือไอศกรีมท่ีดี 
  12)  Variegated Ice cream  เป็นไอศกรีมวานิลาธรรมดาท่ีมีน า้เช่ือม  
หรือของเหลวข้น ๆ เช่นช็อกโกแลต  butterscotch  ซึ่งท าให้ไอศกรีมมีลายคล้ายหินออ่น 
  13)  Fanciful Name Ice cream  เป็นไอศกรีมท่ีมกัประกอบด้วยสว่นผสม
ท่ีให้กลิ่นตา่ง ๆ กนั (กลิน่ผสม) 
  14)  Neapolitan  เป็นไอศกรีมท่ีมี 2 รสในภาชนะเดยีวกนั 
  15)  New York หรือ Philadelphia  เป็นไอศกรีมวานิลาธรรมดาท่ีมีการ
เติมสีเข้ม ๆ อาจเติมไขมนัและไขม่ากกวา่ในสตูรไอศกรีมทัว่ ๆ ไป 
  16)  Soft Serve Ice cream  หรือ Ice milk  เป็นผลิตภณัฑ์แช่แขง็ท่ีไมต้่อง
ผา่นขัน้ตอนการบ่มแขง็ (Hardening)  เหมือนไอศกรีมทัว่ ๆ ไป  การจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ประเภทนี ้
ไมใ่ช้การตกั  แตจ่ะไขออกจากเคร่ืองป่ันไอศกรีมโดยตรง 
  17) Rainbow Ice cream  เป็นไอศกรีมสายรุ้ง  ได้จากการเติมสีตัง้แต ่6 สี
ขึน้ไป  จนท าให้มองเห็นเป็นสีสายรุ้ง  เวลาจ าหน่ายจะไขออกจากเคร่ืองป่ันเหมือน Ice milk   
 
2.7  ส่วนประกอบของไอศกรีมและหน้าที่ 
  

วตัถดุิบท่ีใช้เป็นสว่นผสมในการผลิตไอศกรีมมหีลายชนิด  แบ่งเป็น 2 กลุม่ใหญ่ ๆ คือ 
วตัถดุิบท่ีมาจากสว่นประกอบของน า้นมหรือผลิตภณัฑ์นม  เป็นสว่นประกอบท่ีมคีวามส าคญั  
เป็นสว่นประกอบพืน้ฐานในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  สว่นประกอบเหลา่นีไ้ด้แก่  ไขมนั  และของแขง็ท่ี

www.ssru.ac.th



 

 

11 
 

ไมใ่ช่ไขมนั  ได้แก่  นมสด  นมข้นระเหย  เนย  นมผง  และหางนมผง  สว่นวตัถดุิบท่ีไมใ่ช่
สว่นประกอบของน า้นมหรือผลิตภณัฑ์นม  ได้แก่  น า้  น า้ตาล  สารให้ความคงตวั  และอิมลัซิ- 
ไฟเออร์  สว่นประกอบของไอศกรีมและหน้าท่ีของสว่นประกอบแสดงดงัตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2  สว่นประกอบของไอศกรีมและหน้าท่ีหลกัของสว่นประกอบ 
 
สว่นประกอบ                                 หน้าท่ีหลกั 
ไขมนั ให้กลิน่รส  เนือ้  เนือ้สมัผสั  และความรู้สกึสมัผสัด้วยปาก 
ของแขง็ท่ีไมใ่ช่ไขมนั ให้เนือ้  เนือ้สมัผสั  ความหวาน  และอากาศท่ีแทรกอยู ่
น า้ตาล ให้ความหวาน  และปรบัปรุงเนือ้สมัผสั 
สารให้กลิ่นรส ให้กลิน่รสท่ีไมไ่ด้มาจากผลิตภณัฑ์นม 
สี ปรับปรุงลกัษณะปรากฏและสง่เสริมให้กลิ่นรสเดน่ชดัขึน้ 
อิมลัซิไฟเออร์ ปรับปรุงคณุสมบตัใินการตใีห้ขึน้ฟ ู และเนือ้สมัผสั 
สารให้ความคงตวั ปรับปรุงความหนืด  อากาศท่ีแทรกอยู่  เนือ้สมัผสั  และคณุสมบตัิ

ทางด้านจดุหลอมเหลว 
 
แหล่งท่ีมา : Varnam and Sutherland (1994) 
 

2.7.1  ไขมัน (Fat) 
   
 ไขมนัเป็นสว่นประกอบท่ีมีความส าคญั  ไขมนัท่ีไมไ่ด้มาจากน า้นมหรือผลิตภณัฑ์นม
ไมไ่ด้รับอนญุาตให้ใช้ในไอศกรีม  แตใ่นบางประเทศอนญุาตให้ใช้น า้มนัพืชแทนได้  เช่น  
สหรัฐอเมริกา  ไอซ์แลนด์  โปรตเุกต  และองักฤษ (Andreasen and Nielsen, 1992) แต่
ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จะใช้ช่ืออ่ืนแทน  เช่นในสหรฐัอเมริกาใช้ช่ือ  เมลโลรีน (mellorine)  ประเทศในกลุม่
ยโุรปท่ีอนญุาตให้ใช้น า้มนัท่ีไมใ่ช่ไขมนันมจะใช้  ค าวา่  dairy ice cream  ตอ่เมื่อเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
ผลิตจากไขมนันมเท่านัน้ (Varnam and Sutherland, 1994)  ครีมสดเป็นแหลง่ไขมนัไขมนัเข้มข้น
ท่ีเหมาะสมท่ีสดุ  ให้ลกัษณะมนัในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  อยา่งไรก็ตามครีมสดมีราคาแพงและเสื่อม
เสียได้ง่าย  อาจมีการใช้ครีมแช่เยือกแขง็แทน  แตผ่ลิตภณัฑ์ท่ีได้จะมีคณุภาพต ่า  นมสดเป็นทัง้
แหลง่ไขมนัและของแขง็ท่ีไมใ่ช่ไขมนัท่ีเหมาะสมท่ีสดุ  ให้กลิ่นรสท่ีดี  ไขมนันมนอกจากเป็นตวัให้
ลกัษณะเนือ้สมัผสัเป็นท่ีพอใจ  ยงัเก่ียวข้องกบักลิ่นรสท่ีซบัซ้อน  และเป็นตวัช่วยเสริมกลิ่นรสท่ีเติม
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ลงไป  แม้วา่จะท าให้อตัราการขึน้ฟลูดลง  กรณีท่ีมีการน าน า้มนัพืชมาใช้แทน  ไอศกรีมท่ีได้ก็มี
คณุภาพเป็นท่ียอมรับ  แตต้่องค านึงถึงชนิดและคณุสมบตัขิองน า้มนัท่ีน ามาใช้  โดยเฉพาะจดุ
หลอมเหลว  ซึ่งมคีวามส าคญัตอ่คณุสมบตัทิางประสาทสมัผสัและความคงตวัในระหวา่งการเก็บ
รักษา  ชนิดของน า้มนัพืชท่ีเหมาสมท่ีสดุท่ีจะน ามาใช้กบัผลิตภณัฑ์ไอศกรีมและของหวานแช่เยือก
แขง็  คือ  น ามนัมะพร้าว  น า้มนัปาล์ม  ซึ่งจะให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีใกล้เคยีงกบัไอศกรีมท่ีท ามา
จากไขมนันม  (อรพิน, 2544) 
 

2.7.2  ของแขง็ท่ีไม่ใช่ไขมัน หรือ ธาตุน า้นมไม่รวมมันเนย ( Milk Solid Non-Fat) 
 
 ประกอบด้วยโปรตนี  แลก็โทส  แร่ธาต ุ และสว่นประกอบอ่ืน ๆ ช่วยปรับปรุง
คณุภาพด้านเนือ้สมัผสัและการตีขึน้ฟขูองไอศกรีม  แหลง่และสว่นประกอบของของแขง็ท่ีไมใ่ช่
ไขมนั  แสดงในตารางท่ี 2.3  สว่นประกอบท่ีส าคญั  คือ  โปรตีน  ซึ่งมบีทบาทส าคญั  คือ  
ความสามารถในการจบัน า้และคณุสมบตัใินการเป็นอิมลัซิไฟเออร์ 
 
ตารางท่ี 2.3  แหลง่และสว่นประกอบของของแขง็ท่ีไมใ่ช่ไขมนั 
 

ชนิด 
สว่นประกอบของของแขง็ท่ีไมใ่ช่ไขมนั (ร้อยละ) 

ไขมนั โปรตีน แลก็โทส 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 

 
แหล่งท่ีมา : ดดัแปลงจาก  Andreasen and Nielsen (1992)   
 
  น า้ตาลแลก็โทสเป็นตวัจ ากดัปริมาณของแขง็ท่ีไมใ่ช่ไขมนั  โดยใช้ได้เพียงร้อยละ 
10 -11  เท่านัน้  เน่ืองจากแลก็โทสละลายได้คอ่นข้างต ่า  ถ้าใช้ในปริมาณท่ีสงูจะตกผลกึเป็นผลกึ
ขนาดใหญ่  ท าให้ไอศกรีมมีลกัษณะสาก  เหมือนทราย  ซึง่ให้ความรู้สกึท่ีไมด่ีเมื่อรับประทาน  
หางนมผงมีการใช้มากในอตุสาหกรรมการผลิตไอศกรีม  มีข้อดี  คือ  ท าให้อายกุารเกบ็นานภายใต้
สภาวะการเก็บท่ีดี  นมผงท่ีผา่นความร้อนปานกลางเหมาะสมท่ีสดุ  เน่ืองจากมีคณุสมบตัใินการ
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อิมลัซิไฟล์  การเกิดโฟม  และการดดูซบัน า้  นมผงพร้อมมนัเนยใช้เป็นแหลง่ของของแขง็ท่ีไมใ่ช่
ไขมนั  แตเ่สื่อมคณุภาพจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัได้ง่าย  ผลิตภณัฑ์จากเวย์น าไปใช้เป็นแหลง่ของ
ของแขง็ไมใ่ช่ไขมนัเพ่ิมมากขึน้  เวย์ผงสามารถใช้ทดแทนหางนมผงบางสว่นได้เป็นอย่างดี  แตใ่ช้
ปริมาณมากไมไ่ด้เน่ืองจากมีแร่ธาตอุยูใ่นปริมาณสงู  ท าให้มีรสเคม็  และมีปริมาณแลก็โทสสงูท า
ให้เกิดการตกผลกึ  ในปัจจบุนัแหลง่ท่ีเหมาะสมของของแขง็ท่ีไมใ่ช่ไขมนั  คือ  ของผสมระหวา่ง
หางนมผงและเวย์โปรตีน  (อรพิน, 2544) 
 

2.7.3  สารให้ความหวาน  (Sweeteners) 
 
 ความหวานท่ีได้จากน า้ตาลแลก็โทสในน า้นมไมเ่พียงพอ  ดงันัน้ต้องมกีารเติมสาร
ให้ความหวานจากแหลง่อ่ืนลงไป  ปริมาณท่ีเติมขึน้อยู่กบัความชอบของผู้บริโภค  แตจ่ะมีผลตอ่
จดุเยือกแขง็  ลกัษณะเนือ้  และเนือ้สมัผสัของไอศกรีม  สารให้ความหวานเป็นตวัควบคมุปริมาณ
น า้ท่ีแขง็ตวั  และความออ่นนุ่มของผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  ตารางท่ี 2.4  แสดงสารให้ความหวานท่ีมี
การใช้ทัว่ไปในไอศกรีม  น า้หนกัโมเลกลุ  จดุเยือกแขง็และความหวานของผลิตภณัฑ์เมื่อ
เปรียบเทียบกบัการใช้น า้ตาลซูโครส   
 
 ซูโครสเป็นสารให้ความหวานท่ีใช้กนัมาก  เพราะมีราคาถกู  โดยอาจใช้เพียงอย่าง
เดียวหรือใช้ผสมกบัสารให้ความหวานตวัอ่ืน  น า้เช่ือมข้าวโพดประกอบด้วย  เดก็ซ์โทส  มอลโทส  
และเดก็ซ์ทริน  มกัใช้ในปริมาณร้อยละ 30  ร่วมกบัซูโครส  น า้เช่ือมข้าวโพดจะช่วยปรบัปรุงเนือ้
สมัผสัของไอศกรีม  แตจ่ะแตกตา่งกนัไปตามคา่ Dextrose equivalent (DE)  ของน า้เช่ือมข้าวโพด
ท่ีใช้  กลา่วคือ  การเพ่ิมคา่ DE จะท าให้ความหนืด  จดุเยือกแขง็  การเสียความคงตวัของไขมนั
และความหนาแน่นลดลง  มีการน าเอาสารให้ความหวานชนิดอ่ืน ๆ ท่ีได้มาจากแป้งข้าวโพดใน
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเพ่ิมขึน้  เช่น  เดก็ซ์โทสมีคณุสมบตัิในการช่วยป้องกนัการเกิดผลกึน า้แขง็และ
ลดการตกผลกึของแลก็โทส  น า้เช่ือมข้าวโพดฟรุกโทสสงูท าให้จดุเยือกแขง็ลดต ่าลงอย่างเหน็ได้
ชดั  และเหมาะส าหรับใช้ในการผลิตไอศกรีมท่ีสามารถบริโภคได้ทนัทีท่ีน าออกจากตู้แช่เยือกแขง็ท่ี
มีอณุหภมูิต ่ามาก นอกจากนีย้งัมีความส าคญัในการผลิตไอศกรีมส าหรับผู้ ท่ีควบคมุน า้หนกั 
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ตารางท่ี 2.4  สารให้ความหวานท่ีมกีารใช้ทัว่ไปในไอศกรีม  น า้หนกัโมเลกลุ  จุดเยือกแขง็และ
ความหวานของผลิตภณัฑ์เมื่อเปรียบเทียบกบัการใช้น า้ตาลซูโครส   

 
ชนิดสารให้ความหวาน น า้หนกัโมเลกลุ แฟคเตอร์ของจดุเยือก

แขง็ท่ีลดต ่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 
แลก็โทส 342 1.0 0.2 
ซอร์บิทอล 182 1.9 0.5 
กลีเซอรอล 92 3.7 0.8 

 
แหล่งท่ีมา : ดดัแปลงจาก  Andreasen and Nielsen (1992)   
 
 2.7.4  อมัิลซไิฟเออร์ (Emulsifier) 
  

อิมลัซิไฟเออร์  เป็นสารท่ีท าให้เกิดอิมลัชนั  เน่ืองจากมีความสามารถในการลดแรง
ตงึผิว  ไอศกรีมเป็นอิมลัชนัชนิดน า้มนัในน า้และอากาศ  อิมลัซิไฟเออร์ใช้ในการปรับปรุง
คณุสมบตัใินการตใีห้ขึน้ฟขูองสว่นผสม  และให้ไอศกรีมท่ีมีเนือ้เนียน  และเนือ้สมัผสัแห้ง  ช่วยให้
กระบวนการผลิตง่ายขึน้  เลซิทินในไขแ่ดงเป็นอิมลัซิไฟเออร์ท่ีดี  เมื่อใช้เนยเป็นแหลง่ของไขมนั  
กลีเซอรอลมอโนสเตียเรท (glycerol monostearate)  มีการน ามาใช้อย่างกว้างขวาง  การเติมอิมลั
ซิไฟเออร์มีประสิทธิภาพมากกวา่การใช้โปรตีนจากนม  เน่ืองจากมีโมเลกลุเลก็และเคลื่อนท่ีได้เร็ว  
นอกจากนีอิ้มลัซิไฟเออร์ยงัมหีน้าท่ีท่ีส าคญั  คือ  การท าให้เมด็ไขมนัเสียความคงตวั  ซึ่งท าให้เกิด
การจบัตวัเป็นกลุม่ก้อนในระดบัท่ีเหมาะสมและป้องกนัการละลายท่ีเร็วเกินไป 
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 2.7.5  สารให้ความคงตัว (Stabilizer) 
   
 สารให้ความคงตวัมีอิทธิพลตอ่การเคลื่อนท่ีของน า้  เป็นผลมาจากการเกิดพนัธะ
ไฮโดรเจน  และการสร้างร่างแหสามมิติในสว่นของเหลว  ท าให้น า้ไมส่ามารถเคลื่อนท่ีได้  ซึ่งจะ
ช่วยปรับปรุงความคงตวัของไอศกรีมระหวา่การเก็บรกัษา  ชะลอการเกิดผลกึน า้แขง็  ในระหวา่ง
การเก็บรกัษาและการขนสง่  นอกจากนีย้งัช่วยให้สว่นผสมมีความข้นหนืด  ให้ความมนัเมื่อบริโภค  
และเก่ียวข้องกบัอากาศท่ีแทรกอยู่ภายในเนือ้  เนือ้สมัผสั  จดุหลอมเหลวของไอศกรีม  การ
ต้านทานการละลายของไอศกรีม  และการป้องกนัการแยกตวัของเวย์ในระหวา่งการละลาย  ชนิด
และปริมาณของสารให้ความคงตวัท่ีใช้ขึน้กบั  สว่นประกอบ  ธรรมชาติของสว่นประกอบ  ตวัแปร
ในกระบวนการผลิต  และอายกุารเก็บรักษา  ชนิดของสารให้ความคงตวัท่ีใช้ในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  
ได้แก่ 

1)  คาราจีนแนน  (Carrageenan)  เป็นพอลิแซ็กคาไรด์ซลัเฟตท่ีสกดัได้จากสาหร่าย
ทะเลสีแดง  คือ  Chrondrus  crispus  และ  Gigartina  stellata  คาราจีแนนแบ่งออกเป็น 3 
ชนิดใหญ่ ๆ ได้แก่  แคปปา (kappa)  ไอโอตา (iota) และแลมบ์ดา (lambda) แคปปาและไอโอ
ตามีสมบตัิเกิดเจลได้เมื่อมีโพแทสเซียมไอออน  สว่นแลมบ์ดาเกิดเจลไมไ่ด้  คาราจีแนนละลาย
ได้ดีและมีความคงตวัท่ี pH สงูกวา่ 7  ถ้า pH ต ่ากวา่ 7 ความคงตวัจะลดลง  โดยเฉพาะเมื่อ
อณุหภมูิสงูขึน้  ในภาวะท่ีมนี า้ตาลความเข้มข้นสงูปนอยู่ในสารละลาย  (นิธิยา, 2545)  การใช้
คาราจีแนนในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจะมคีณุสมบตัิในการป้องกนัการตกตะกอนของเวย์โปรตนี  
และการแยกตวัของของเหลว (syneresis)  คาราจีแนนจะท าปฏิกิริยากบัโปรตีน  ท าให้สว่นผสม
ของไอศกรีมมีความข้นหนืดสงู  มกัใช้ร่วมกบัสารให้ความคงตวัชนิดอ่ืน   เพ่ือป้องกนัการแยกตวั
ของน า้ระหวา่งการละลาย  และเพ่ือให้ได้ผลเตม็ท่ี  ควรได้รับความร้อนสงูกวา่ 70 องศาเซลเซียส  
(Andreasen and Nielsen, 1992) 

2)  อลัจิเนต  (Alginate)  เป็นสารท่ีสกดัได้จากสาหร่ายทะเลสีน า้ตาล  คือ  
Macrocystis pyrifera, Laminaria  cloustoni  และ Laminaria digitata  อลัจิเนตท่ีผลิต
ทางการค้ามีหลายอนพุนัธ์  เช่น  อนพุนัธ์ของเกลือโซเดยีม  โพแทสเซียม  แอมโมเนีย  และโพร-
พิลีน  ซึ่งมีสมบตัิการละลายในน า้ท่ีตา่งกนั  (นิธิยา, 2545)  การใช้โซเดยีมอลัจิเนตจะให้
คณุสมบตัท่ีิดีในด้านเนือ้สมัผสั  การหลอมเหลว  และความคงตวัในระหวา่งการเก็บรักษาของ
ไอศกรีม  โดยใช้ต้องใช้ความร้อนในการละลายอลัจิเนตกอ่น 
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3)  อนพุนัธ์ของเซลลโูลส  มีการใช้กนัมากในไอศกรีม  ในรูปโซเดยีม 
คาร์บอกซีเมทิลเซลลโูลส  (Sodium carboxy methy cellulose, Na-CMC) ซึ่งเป็นอนพุนัธ์ของ
เซลลโูลสอีเทอร์  อาจเรียกวา่  เซลลโูลสกมั  (cellulose gum)  ละลายได้ในน า้เย็น  ช่วยอุ้มน า้  ลด
การเคลื่อนตวัของน า้  ให้เนือ้ไอศกรีมท่ีแห้ง  มเีนือ้สมัผสัท่ีดี  ทนตอ่การเปลี่ยนแปลงอณุหภมูิได้ดี  
และเมื่อไอศกรีมแขง็ตวัจะไมเ่กิดผลกึน า้แขง็ขนาดใหญ่ แตม่ีแนวโน้มท าปฏิกิริยากบัโปรตนีนม  
และอาจกระตุ้นการเกิดการแยกตวัของเวย์ในระหวา่งการละลาย  แก้ไขโดยการใช้ร่วมกบัคารา-
จีแนนปริมาณเลก็น้อย 

4)  โลคสับีนกมั  (Locust bean gum)  ได้มาจากพืช  ในสว่นเอนโด-สเปิร์มของ
เมลด็จากต้น carob หรือ locust bean (Ceratonia  siliqua)  ซึ่งเป็นไม้ยืนต้นในพืชตระกลูถัว่
ชนิดหนึ่ง   โลคสับีนกมัไมล่ะลายในน า้เย็น  ต้องใช้ความร้อนช่วยในการละลาย  จะให้
สารละลายท่ีมีความหนืดสงูท่ีสดุเมื่อได้รับความร้อนสงูถงึ  95  องศาเซลเซียส  แล้วจงึท าให้เย็น
ลง  ปัจจบุนัได้พฒันาให้มีสมบตัิพองตวัได้ในน า้เย็นและน ามาใช้ในผลิตภณัฑ์นม  (นิธิยา, 
2545)  การน ามาใช้ในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  จะให้ความข้นหนืดและเนือ้สมัผสัท่ีดี  แม้วา่จะมีเวย์
แยกตวัออกมาบ้าง  การละลายต้องใช้ความร้อนท่ีอณุหภมูิประมาณ 70 องศาเซลเซียส  เป็น
เวลา  15  นาที  และจะละลายอย่างสมบรูณ์ท่ีอณุหภมูิพาสเจอไรส์  มีคณุสมบตักิารหลอมเหลว
ในไอศกรีมได้ดี  แตอ่าจกระตุ้นการแยกตวัของเวย์เมื่อไอศกรีมละลาย  ควรใช้ร่วมกบัคาราจีแนน 

5)  กวัร์กมั  (Guar gum)  ได้จากเอนโดสเปิร์มของเมลด็จากต้น guar (Cyamopsis  
tetragonolobus)  ซึ่งเป็นพืชตระกลูถัว่  กวัร์กมัไมส่ามารถเกิดเจลได้  แตอุ่้มน า้และกระจายตวั
ได้ดีในน า้เยน็  สารละลายท่ีได้มีความหนืดสงู  และให้ความหนืดสงูสดุภายหลงัเวลานาน 2 
ชัว่โมง  เมื่ออณุหภมูิสงูขึน้จะอุ้มน า้ได้มากขึน้และมีความหนืดเพ่ิมขึน้ด้วย  จึงใช้เป็นสารเพ่ิม
ความหนืด  ความหนืดของสารละลายกวัร์กมัจะขึน้อยูก่บัอณุหภมูิ  pH  เวลา  ความเข้มข้น  การ
คน  และขนาดอนภุาค  (นิธิยา, 2545)  การใช้กวัร์กมัท าให้ลกัษณะเนือ้ท่ีมีความข้นมาก  แตถ้่า
ใช้ปริมาณมากเกินไป  จะท าให้เกิดลกัษณะเป็นเมือกและยาง 

 
2.7.6  สีและสารให้กลิ่นรส 

 
 สีและกลิ่นสงัเคราะห์ใช้กนัอย่างแพร่หลายในอดีต  แตใ่นปัจจบุนัมีแนวโน้มจะใช้สาร
จากธรรมชาติมากขึน้  ไอศกรีมรสธรรมชาติ  ไมม่ีการปรุงแตง่ (Plain ice-cream)  โดยทัว่ไปมี
น า้ตาลประมาณร้อยละ 15  ไอศกรีมรสผลไม้  มีน า้ตาลร้อยละ 17-18  สารให้รสเปรีย้ว  เชน่  กรด
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ซิตริก  จะใช้เป็นสว่นผสมในไอศกรีม  ให้กลิ่นรสโดยการเติมผลไม้ท่ีเป็นกรด  ไอศกรีมชอกโกแลต
ใช้สีและกลิน่จากผงโกโก้ร้อยละ 2 – 3  อณุหภมูิในการบริโภคมีผลตอ่กลิ่นรส  ท่ีอณุหภมูิต ่ากลิน่
รสจะออ่นลง  การเพ่ิมมลูคา่ให้กบัผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  โดยการเติมชิน้ผลไม้  จะเติมลงไปก่อนหรือ
หลงัการแชเ่ยือกแขง็ 

 
2.8  กระบวนการในการผลิตไอศกรีม 

 
กระบวนการในการผลิตไอศกรีมประกอบด้วยขัน้ตอนตา่ง ๆ ได้แก่  การผสม  การพาสเจอ

ไรซ์  การโฮโมจีไนส์หรืออิมลัซิฟิเคชนั  การบ่ม  การแช่เยือกแขง็  การบ่มแขง็  และการเกบ็รักษา  
กระบวนการผลิตไอศกรีมแสดงดงัภาพท่ี 2.1 

 
 2.8.1  การผสม (Mixing) 
 

 การออกแบบกระบวนการผสมขึน้กบั  วตัถดุิบท่ีใช้  ซึ่งเป็นของเหลวหรือเป็นผง  ใช้
การผสมเยน็หรือร้อน  สว่นผสมท่ีเป็นของเหลวเติมลงในหม้อผสมโดยตรง  สว่นผสมท่ีเป็นของแห้ง
จะมีปัญหาในการกระจายตวั  อาจต้องเตรียมเป็นของเหลวข้นก่อน  การใช้ถงัผสมท่ีมีเคร่ืองกวน
ประสิทธิภาพสงู  จะช่วยให้สว่นผสมท่ีเป็นของแห้งกระจายตวัได้ดีขึน้  การผสมสว่น 
ผสมท่ีมีกวัร์กมัจะต้องใช้ความร้อน  การใช้ไขมนัจากเนย  หรือน า้มนัพืช  ต้องท าให้หลอมเหลว
ก่อน  ไขมนัท่ีหลอมละลายแล้ว  สามารถเติมลงในหม้อผสมได้เลย  แตถ้่าเป็นการผสมเยน็ไขมนั
อาจตกผลกึ  การมีอากาศเข้าไปในสว่นผสมระหวา่งการผสมอาจก่อให้เกิดปัญหาระหวา่งกระบวน 
การพาสเจอไรซ์  (การไหม้)  การโฮโมจีไนซ์  หรือการบม่  (การแยกชัน้ของเวย์ท่ีก้นของภาชนะ)  
ในการผลิตขนาดเลก็  การผสมจะใช้แรงงาน  การพาสเจอไรซ์ท าโดยวิธีอณุหภมูิต ่าเวลานาน 
(Long Temperature Long Time; LTLT)  และสว่นผสมจะผสมกนัในหม้อพาสเจอไรซ์ระหวา่งการ
ให้ความร้อน  หม้อพาสเจอไรซ์อาจมเีคร่ืองกวนตดิอยู่  ในการผลิตท่ีมีก าลงัการผลิตสงูใช้
กระบวนการพาสเจอไรซ์โดยวิธีอณุหภมูิสงูเวลาสัน้  (High Temperature Short Time; HTST)  
สว่นผสมต้องน ามาผสมกนัก่อนท่ีจะให้ความร้อน  ใช้ภาชนะผสมแยกกนั  มีการผลิตอย่างตอ่เน่ือง  
ซึ่งกระบวนการผลิตเป็นระบบอตัโนมตัิ  ควบคมุการท างานโดยระบบคอมพิวเตอร์ 
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สว่นผสม 
 

การผสม 
 

การพาสเจอไรซ์ 
 

การโฮโมจีไนซ์ 
 

การท าให้เยน็และบ่ม 
 

การแช่เยือกแขง็ 
 

การบ่มแขง็ 
 

การเก็บรกัษา 
 

ภาพท่ี 2.1   กระบวนการในการผลิตไอศกรีม 

 
แหล่งท่ีมา :  Varnam and Sutherland (1994)   
 
 2.8.2  การพาสเจอไรซ์  (Pasteurization) 
 
  การใช้ความร้อนกบัสว่นผสมไอศกรีมจะใช้ในระดบัท่ีสามาถท าลายเชือ้จลุินทรีย์ท่ี
ก่อโรค  และจ านวนจลุนิทรีย์ท่ีไมก่่อโรคกจ็ะลดลงด้วย    ปกติจ านวนจลุนิทรีย์สงูสดุท่ียอมรับให้มี
ได้ในไอศกรีมหลงัการละลาย  เท่ากบั  100,000  แบคทีเรียตอ่กรัม  และเป็นโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
สงูสดุได้ 100 ตอ่กรัม (Andreasen and Nielsen, 1992)  ปริมาณความร้อนต ่าสดุท่ีใช้จะแตกตา่ง
กนัในแตล่ะประเทศ  การพาสเจอไรซ์แบบ LTLT  ใช้กบักระบวนการผลิตท่ีไมต่อ่เน่ือง  การผลิตท่ีมี
ก าลงัการผลิตต ่า  โดยใช้หม้อต้มไอน า้  หรือหม้อไอน า้สองชัน้  ใช้อณุหภมูิ  65 - 70  องศา
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เซลเซียส  เป็นเวลา 10 - 30  นาที  เคร่ืองแลกเปลีย่นความร้อนแบบแผน่  โดยทัว่ไปใช้ในการให้
ความร้อนแบบ HTST  คือใช้อณุหภมูิ 82 – 87 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 15 - 30 วินาที   
 

ประเทศไทยได้ก าหนดมาตรฐานในการให้ความร้อนแก่ผลิตภณัฑ์ ไอศกรีม  
ดงัตอ่ไปนี ้ ต้องผา่นกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด ดงันี ้ ท าให้ร้อนขึน้ถึงอณุหภมูิไมต่ ่ากวา่ 68.5 องศา
เซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภมูินีไ้มน้่อยกวา่ 30 นาที หรือท าให้ร้อนขึน้ถึงอณุหภมูิไมต่ ่ากวา่ 80 
องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภมูินีไ้มน้่อยกวา่ 25 วินาที  หลงัจากนัน้ท าให้เย็นลงทนัทีท่ี
อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ีอณุหภมูินี ้ (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2554)   
 
 ในระหวา่งการพาสเจอไรซ์  อิมลัซิไฟเออร์และสารให้ความคงตวัท่ีต้องอาศยัความ
ร้อน  จะละลาย  ท าให้คณุสมบตัิในการอิมลัซิไฟล์และการให้ความคงตวัของเวย์โปรตีนเพ่ิมขึน้   
การให้ความร้อนท าให้โปรตนีเสยีสภาพธรรมชาตซิึ่งมีผลดตีอ่คณุภาพของไอศกรีม  ผลิตภณัฑ์มี
ลกัษณะเป็นครีมมากกวา่  เนือ้สมัผสัเรียบและเนือ้ดีกวา่  การให้ความร้อนท่ีรุนแรงเกินไปจะท าให้
เกิดกลิน่ต้มและกลิน่คาราเมลขึน้ 
 

2.8.3  การโฮโมจไีนซ์ หรือ อมัิลซฟิิเคชัน (Homogenization or Emulsification) 
 
 จดุประสงคใ์นการโฮโมจีไนซ์  เพ่ือลดขนาดของเมด็ไขมนั  และเพ่ือให้ 
อิมลัซิไฟเออร์ท่ีเติมลงไปกระจายอยู่ในสว่นผสมอย่างสม ่าเสมอ  เป็นการปรับปรุงคณุสมบตัใินการ
ตีให้ขึน้ฟแูละการเตมิอากาศ  โดยให้โปรตีนถกูดดูซบัท่ีผิวหน้าของเมด็ไขมนั  การโฮโมจีไนซ์มี
ความจ าเป็นในโรงงานผลิตไอศกรีมขนาดใหญ่   ซึ่งไอศกรีมมีการใช้ปริมาณไขมนัสงู  และต้องการ
โอเวอร์รันสงู  แตวิ่ธีอิมลัซิฟิเคชนัเป็นทางเลือกส าหรับโรงงานขนาดเลก็  ซึ่งผลิตไอศกรีมท่ีมี
ปริมาณไขมนัต ่า  หรือโอเวอร์รันต ่า  การอิมลัซิฟิเคชนัต้องใช้ป๊ัมท่ีอาศยัแรงหนีศนูย์กลางท่ีมี
ความเร็วสงู  เพ่ือผลกัให้ของเหลวไหลผา่นตะแกรงและท าให้เมด็ไขมนัเกิดการฉีกขาด  แตวิ่ธีนีเ้มด็
ไขมนัจะมีขนาดใหญ่และไมส่ม ่าเสมอเหมือนการโฮโมจีไนซ์  การโฮโมจีไนซ์จะมปีระสิทธิภาพสงู
เมื่ออณุหภมูิเพ่ิมขึน้ถึง 80  องศาเซลเซียส  เคร่ืองโฮโมจีไนซ์ท่ีใช้มกัติดตัง้ก่อนการพาสเจอไรซ์ 
(อรพิน, 2544) 
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2.8.4  การบ่ม  (Ageing) 
 
 หลงัการพาสเจอไรซ์และการโฮโมจีไนซ์  สว่นผสมจะถกูท าให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว  
จนถึงอณุหภมูิ  0 - 5  องศาเซลเซียส  ในสหราชอาณาจกัรก าหนดให้ใช้เวลาในการลดอณุหภมูิได้
ไมเ่กิน 1.5 ชัว่โมง (Varnam and Sutherland, 1994)  และน าไปบ่มท่ีอณุหภมูิ  0 - 5 องศา
เซลเซียส  ระยะเวลาในการบ่มท่ีเหมาะสม  24 ชัว่โมง (Andreasen and Nielsen, 1992)  ไมค่วร
บ่มนานกวา่นี ้ เพ่ือป้องกนัการเจริญของจลุินทรีย์กลุม่ไซโครฟิลิก  ในระหวา่งการบ่มจะมีการ
เปลี่ยนแปลงดงันี ้ คือ  
 2.8.4.1  สว่นผสมท่ีเป็นของแห้งจะดดูซบัน า้อย่างสมบรูณ์  ซึ่งสง่ผลตอ่ความหนืด
ของสว่นผสม  ท าให้ไอศกรีมท่ีได้มคีวามมีเนือ้  ความมนั  ความต้านทานการละลาย  และความคง
ตวัของผลิตภณัฑ์ในระหวา่งเก็บรักษามากขึน้   
 2.8.4.2  การตกผลกึของไขมนั จะท าให้ไอศกรีมมีคณุภาพและความคงตวัในการ
เก็บรักษามากขึน้ 
 2.8.4.3   โปรตีนจะคายน า้จากผิวหน้าของเมด็ไขมนั  ซึ่งกระบวนการคายน า้ต้อง
อาศยัเวลา  ซึ่งจะเกิดขึน้ในขัน้ตอนการบ่ม 
  
 2.8.5  การแช่เยือกแขง็  (Freezing) 
 

การแช่เยือกแขง็ท าหลงัจากการบ่ม  ขัน้ตอนการแช่เยือกแขง็ไอศกรีมท่ีผลิตในทาง
การค้า  มี  2  ขัน้ตอน  คือ  ขัน้ท่ี 1  การลดอณุหภมูิในเคร่ืองแช่เยือกแขง็โดยมีการกวน  การเติม
อากาศเข้าไป  อาจเรียกขัน้ตอนนีว้า่  ขัน้การป่ันให้แขง็  ขัน้ท่ี 2  เป็นขัน้ตอนท่ีช้ามาก  ไมม่ีการเติม
อากาศ  การแช่เยือกแขง็เกิดขึน้ในห้องแชเ่ยือกแขง็  เรียกขัน้ตอนนีว้า่  การบ่มแขง็  (Hardening)  
การแช่เยือกแขง็ขัน้ท่ี 1  โครงสร้างของไอศกรีมจะเกิดขึน้  และในระหวา่งนีจ้ะมีกระบวนการตา่ง ๆ 
เกิดขึน้  ดงันี ้

2.8.5.1  การเติมอากาศ  อากาศจะถกูเติมเข้าไปในสว่นผสม  ไอศกรีมทัว่ไปจะมี
ฟองอากาศแทรกอยู่ร้อยละ 50  โดยปริมาตร  การหมนุของใบพดัในเคร่ืองแชเ่ยือกแขง็ท่ีหมนุ
กระแทกกบัผนงั  ท าให้ฟองอากาศแตกตวัเป็นฟองท่ีมีขนาดเลก็ ๆ การกระจายของฟองอากาศมี
ความส าคญัท่ีสดุตอ่คณุภาพของไอศกรีม  การกระจายท่ีดีท าให้ได้เนือ้สมัผสัท่ีเรียบเนียน  ความ
มนัและความรู้สกึอุน่เมื่อรับประทาน  นอกจากนีก้ารต้านทานการละลายและความคงตวัในการ
เก็บรักษาก็ขึน้กบัการกระจายท่ีเหมาะสมของฟองอากาศ  การตีอากาศเข้าไประหวา่งการแชเ่ยือก
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แขง็  จะท าให้ปริมาตรของสว่นผสมเพ่ิมขึน้  เรียกวา่  การขึน้ฟ ู (Overrun)   มีความส าคญัตอ่
คณุภาพของไอศกรีม  ถ้ามีการขึน้ฟสูงู  ไอศกรีมจะมกีลิ่นรสออ่น  ลกัษณะปรากฏแห้ง  และเนือ้
สมัผสัแขง็กระด้าง  ร้อยละการขึน้ฟสูามารถค านวณได้ทัง้หน่วยปริมาตรและน า้หนกั  ดงันี ้
 
ร้อยละการขึน้ฟ ู= ปริมาตรของไอศกรีม – ปริมาตรของสว่นผสมไอศกรีม x 100 
(หน่วยปริมาตร)                     ปริมาตรของสว่นผสมไอศกรีม 
 
ร้อยละการขึน้ฟ ู= น า้หนกัสว่นผสมไอศกรีม– น า้หนกัไอศกรีมท่ีมีปริมาตรเท่ากบัสว่นผสม  x 100 
(หน่วยน า้หนกั)                              น า้หนกัไอศกรีมท่ีมีปริมาตรเท่ากบัสว่นผสม 
 
  2.8.5.2  การตกผลกึของน า้  เป็นการเปลีย่นแปลงท่ีส าคญัตอ่คณุภาพของ
ไอศกรีม  เน่ืองจากเนือ้สมัผสัพิจารณาจากขนาดของผลกึน า้แขง็  การแช่เยือกแขง็แบบเร็วท าให้ได้
ผลกึน า้แขง็ท่ีมีขนาดเลก็เกินกวา่จะรู้สกึได้เมื่อรับประทาน  ไอศกรีมเมื่อออกจากเคร่ืองแช่เยือก
แขง็ท่ีอณุหภมูิ  - 5  องศาเซลเซียส  ประมาณร้อยละ 50 ของน า้จะแขง็ตวัเป็นผลกึน า้แขง็  ถ้ามี
การเกิดผลกึน า้แขง็มากในช่วงการแชเ่ยือกแขง็แบบตอ่เน่ือง  ผลกึน า้แขง็ในไอศกรีมจะมีขนาดเลก็  
เนือ้สมัผสันุ่มเนียน  และมีแนวโน้มต ่าท่ีจะเกิดผลกึน า้แขง็ขึน้ในระหวา่งการเก็บรักษา 
(Andreasen and Nielsen, 1992)   
  2.8.5.3  การป่ัน (Churning out)  แรงกลท่ีไอศกรีมได้รับในระหวา่งการป่ัน  ท า
ให้อิมลัชนัสญูเสียความคงตวั  เมด็ไขมนับางสว่นเสียหายและไขมนัเหลวถกูปลอ่ยออกมา  ไขมนั
เหลวนีจ้ะท าให้เมด็ไขมนัทัง้ท่ีได้รับและไมไ่ด้รับความเสยีหายเกาะ  ท าให้เมด็ไขมนัจบัตวักนัเป็น
ก้อน  ฟองอากาศท่ีแทรกอยูใ่นโครงสร้างของไอศกรีม  จะท าให้ความรู้สกึเหมือนเมด็ไขมนั  คือให้
ความมนัในขณะบริโภค  ผลของความคงตวัของเมด็ไขมนัท่ีจบักนั  ท าให้ฟองอากาศท่ีแทรกอยู่
กระจายอย่างสม ่าเสมอ  ท าให้ไอศกรีมมเีนือ้สมัผสัเรียบเนียน  นอกจากนีย้งัช่วยปรับปรุง
คณุสมบตักิารต้านการละลายและความคงตวัในระหวา่งการเก็บรักษา 
 

2.8.6  การบ่มแขง็  (Hardening) 
 

เมื่อสว่นผสมออกจากเคร่ืองแชเ่ยือกแขง็  ไอศกรีมจะยงัไมแ่ขง็ตวัทัง้หมดจ าเป็นต้อง
น าไปแช่เยือกแขง็ตอ่ไป  เพ่ือรักษาเนือ้สมัผสัและโครงสร้างของไอศกรีมท่ีเกิดขึน้ในขัน้การป่ันให้
เป็นน า้แขง็ไว้  ท าการบรรจไุอศกรีมลงในถ้วยพลาสติก  ถ้วยกระดาษ  และแมพิ่มพ์  เข้าสู่
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กระบวนการแช่เยือกแขง็ขัน้การบ่มแขง็  โดยให้ไอศกรีมเคลื่อนท่ีผา่นอโุมงค์ท่ีมีอากาศเยน็
อณุหภมูิ  - 40 องศาเซลเซียส  สว่นประกอบท่ีมีอยูจ่ะอยู่ในรูปท่ีไมแ่ขง็ตวัทัง้หมด   ในระหวา่งการ
บ่มจะเกิดโครงสร้างท่ีแขง็  ซึ่งจะขดัขวางการรวมตวักนัของเซลล์อากาศ  ถ้าเซลล์อากาศใน
ไอศกรีมมารวมตวักนั  จะท าให้ได้เนือ้สมัผสัท่ีเหนียวคล้ายยาง  นอกจากนีก้ารบม่แขง็ยงัช่วยลด
การเกิดเนือ้สมัผสัท่ีสากอีกด้วย  ระหวา่งการบ่มแขง็อณุหภมูิของไอศกรีมจะลดลงจนถึง   - 18 
องศาเซลเซียส  ห้องบ่มควรมีอณุหภมูิคงท่ีท่ี  - 20  ถึง  - 25  องศาเซลเซียส 

 
2.8.7  การเกบ็รักษา  (Storage) 

 
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมควรเก็บในอณุหภมูท่ีิคงท่ี  การแปรปรวนของอณุหภมูิจะน าไปสู่

การเคลื่อนท่ีและการรวมตวัของน า้  และเกิดเป็นผลกึน า้แขง็ขนาดใหญ่หลงัการแขง็ตวัอีกครัง้หนึ่ง  
อณุหภมูิท่ีใช้ในการเก็บไอศกรีมเป็นเวลานาน  คือ  - 20  ถึง  - 25  องศาเซลเซียส  ท่ีอณุหภมูินีน้ า้
ในไอศกรีมประมาณร้อยละ 90 จะแขง็ตวัเป็นผลกึน า้แขง็  แตใ่นระหวา่งการขนสง่และการ
จ าหน่าย  อณุหภมูิท่ีใช้เก็บจะสงูขึน้  คือ  - 13  ถึง  - 18  องศาเซลเซียส  อย่างไรก็ตามถ้าห้องเก็บ
รักษามีการเปิดปิดเพ่ือน าผลิตภณัฑ์เข้าและออก  ท าให้อณุหภมูิภายในห้องเก็บสงูขึน้  ซึ่งจะท าให้
เกิดผลกึใหมข่องน า้  ซึ่งเป็นผลจากความแปรปรวนของอณุหภมูิ  ท าให้มีแนวโน้มท่ีจะเกิดเป็นผลกึ
น า้แขง็ท่ีมีขนาดใหญ่ขึน้  ดงันัน้ควรเก็บท่ีอณุหภมูิต ่าท่ีสดุเท่าท่ีจะเป็นไปได้ 
 
2.9  เคร่ืองผลิตไอศกรีม 

 
 เคร่ืองผลิตไอศกรีมท่ีใช้ในทางการค้า  เป็นเคร่ืองแช่เยือกแขง็ซึ่งมีอยู่  2  ชนิด  คือ  

เคร่ืองแชเ่ยือกแขง็แบบไมต่อ่เน่ือง  และแบบตอ่เน่ือง  เคร่ืองแช่เยือกแขง็แบบไมต่อ่เน่ืองอาจเป็น
แบบแนวตัง้หรือแนวนอน  เหมาะส าหรับการผลิตขนาดเลก็  ขณะท่ีแบบตอ่เน่ืองแบบแนวนอน
ส าหรับการผลิตท่ีมกี าลงัการผลิตสงู  คณุภาพของไอศกรีมท่ีผลิตโดยใช้เคร่ืองแชเ่ยือกแขง็ตา่ง
ชนิดกนัจะแตกตา่งกนั  เคร่ืองแช่เยือกแขง็แนวนอนแบบตอ่เน่ืองจะแช่เยือกแขง็ได้เร็วกวา่  ซึ่งจะ
ให้ผลกึน า้แขง็ขนาดเลก็ ๆ จ านวนมาก  ท าให้ได้ไอศกรีมท่ีมีเนือ้สมัผสัท่ีเรียบเนียน  อากาศจะเข้า
ไปอยู่ในสว่นผสมท่ีความดนัต ่ากวา่บรรยากาศปกติ  ท าให้ได้เซลล์อากาศเลก็ ๆ จ านวนมาก  และ
มีคา่การขึน้ฟท่ีูสงูคือมากกวา่ร้อยละ 130  (Varnam and Sutherland, 1994)   
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 เคร่ืองแชเ่ยือกแขง็แนวตัง้แบบไมต่อ่เน่ือง  เป็นเคร่ืองแช่เยือกแขง็ทางการค้าตัง้แตส่มยั
ยคุเร่ิมแรก  มีการออกแบบอย่างง่าย  เคร่ืองมือประกอบด้วยถงัทรงกระบอกในแนวตัง้  ถงัท าให้
เย็นโดยขดลวดความเย็น  หรือจุ่มในสารให้ความเย็น  ใบมีดจะถกูตรึงให้อยู่กบัท่ีภายใน
ทรงกระบอก  แตจ่ะหมนุได้  ท าหน้าท่ีตีและกวาดไอศกรีท่ีแขง็ตวัออกจากผนงั  กระบวนการจะ
สิน้สดุเมื่อสว่นผสมทัง้หมดอยู่ในสถานะแขง็ตวั   มีคา่การขึน้ฟแูตกตา่งกนัตัง้แต ่ร้อยละ 25 - 50  
(Varnam and Sutherland, 1994)   

 
 เคร่ืองแชเ่ยือกแขง็แบบไมต่อ่เน่ืองแนวนอน  จะให้ความสะดวกในการใช้งานมากกวา่

แนวตัง้  ปัจจบุนัได้เข้าไปแทนท่ีแบบแนวตัง้  การท าความเย็นใช้ระบบการขยายตวัโดยตรงและใช้
ฮาโลคาร์บอนเป็นสารท าความเย็น  คา่การขึน้ฟู้ จะอยูใ่นชว่ง  ร้อยละ  50 – 80 เคร่ืองแชเ่ยือกแขง็
จะท างานท่ีอณุหภมูิ -10  ถึง  - 20 องศาเซลเซียส 

 
 เคร่ืองแชเ่ยือกแขง็แบบตอ่เน่ืองแนวนอน  การออกแบบคล้ายแบบไมต่อ่เน่ืองแนวนอน  

แตส่ว่นผสมไอศกรีมและอากาศจะถกูป้อนเข้าสูท่่อทรงกระบอกอย่างตอ่เน่ืองโดยใช้ป๊ัม  
ผลิตภณัฑ์ท่ีแขง็ตวัออกจากผนงัท่อ  และออกสูภ่ายนอก  กระบวนการผลิตจะถกูควบคมุด้วย
ระบบคอมพิวเตอร์สามารถก าหนดคา่การขึน้ฟไูด้ตามท่ีต้องการโดยระบบอตัโนมตัิ  ถ้าท างาน
ภายใต้ความดนั  เช่น  ความดนัภายในเคร่ืองป่ันเท่ากบั  3,5 – 5.5  บาร์ ท่ีอณุหภมูิออกจากเคร่ือง 
-7 องศาเซลเซียนจะท าให้คา่การขึน้ฟสูงูถึงร้อยละ 130   

 
2.10  โครงสร้างทางกายภาพของผลิตภณัฑ์ไอศกรีม 

 
  โครงสร้างทางกายภาพของไอศกรีมคอ่นข้างซบัซ้อน  เซลล์อากาศจะกระจายตวัใน

สว่นของของเหลวท่ีล้อมรอบผลกึน า้แขง็  ในสว่นของของเหลวประกอบด้วยเมด็ไขมนัแขง็  โปรตนี
นม  ผลกึน า้ตาลแลก็โทส  น า้ตาล  และสารให้ความคงตวั  ท่ีมีขนาดเลก็ ๆ ในสภาพของ
คอลลอยด์  ไอศกรีมท่ีพร้อมจ าหน่ายต้องประกอบด้วยสว่นของของเหลว  อากาศ  และของแขง็  
เรียกลกัษณะนีว้า่  three - phase system  (วรรณา และ วิบลูย์ศกัดิ์, 2531) 

 
 

 

www.ssru.ac.th



 

 

24 
 

2.11  คุณภาพและมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ไอศกรีม 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี 222  พ.ศ.2544  เร่ือง ไอศกรีม ก าหนดให้ไอศกรีม

ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
2.11.1  ไอศกรีมนม ต้องมีมนัเนยเป็นสว่นผสมไมน้่อยกวา่ร้อยละ 5 ของน า้หนกั และมี

ธาตนุ า้นมไมร่วมมนัเนยไมน้่อยกวา่ร้อยละ 7.5 ของน า้หนกั 
2.11.2   ไอศกรีมดดัแปลง ต้องมีไขมนัทัง้หมดไมน้่อยกวา่ร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
2.11.3   ไอศกรีมผสม ต้องมีมาตรฐานเชน่เดยีวกบัไอศกรีมนม หรือ ไอศกรีมดดัแปลง  ทัง้นี ้

โดยไมน่บัรวมน า้หนกัของผลไม้หรือวตัถท่ีุเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู่ 
2.11.4  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง หรือ ไอศกรีมผสม ต้อง 

1)  ไมม่ีกลิ่นหืน 
2)  ใช้วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาลหรือใช้ร่วมกบัน า้ตาล  นอกจากการใช้

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

3)  ไมม่ีวตัถกุนัเสยี 
4)  มีบกัเตรีได้ไมเ่กิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
5)  ตรวจไมพ่บบกัเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม 
6)  ไมม่ีจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
7)  ไมม่ีสารเป็นพิษจากจลุนิทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

2.11.5  ไอศกรีมชนิดแห้ง หรือผง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
1)  ไมม่ีกลิ่นหืน 

   2)  มีกลิน่ตามลกัษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนัน้ 
   3)  มีลกัษณะไมเ่กาะเป็นก้อน ผิดไปจากลกัษณะท่ีท าขึน้ 

4)  ใช้วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาลหรือใช้ร่วมกบัน า้ตาล นอกจากการใช้
น า้ตาลได้โดยให้ใช้วตัถใุห้ความหวานแทนน า้ตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบับลิว เอช 
โอ, โคเดก็ซ์ (Joint FAO/WHO Codex)  
  5)  ไมม่ีวตัถกุนัเสยี 

6)  มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
7)  มีบกัเตรีได้ไมเ่กิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
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8)  ไมม่ีจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
9)  ไมม่ีสารเป็นพิษจากจลุนิทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

 
2.12  การผลิตไอศกรีมสมุนไพร 

  
Pinto et al. (2010) ได้ท าการศึกษาไอศกรีมสมนุไพรจากขิง  การผสมขิงลงในไอศกรีม

สตูรพืน้ฐานท่ีมีส่วนผสมดงันี ้ คือ  ไขมนันม  ของแขง็ไมใ่ช่มนัเนยน า้ตาลซูโครส  โซเดียมอลัจิ
เนต sodium alginate และกลีเซอรอล  โมโนสเตียเรต (glycerol mono-stearate) ความ
เข้มข้นร้อยละ 12 11  15  0.25  และ 0.15  ตามล าดบั  โดยการใช้ขิงท่ีมีรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่  
น า้ขิง  ขิงบด  น า้เช่ือมขิง  และขิงผง  พบว่า ขิงท่ีใส่ไปในรูปแบบตา่ง ๆจะท าให้ความเป็นกรด  
ความหนืด  และความต้านทานการละลายของไอศกรีมเพ่ิมขึน้  อย่างไรก็ตามค่าความขึน้ฟูของ
ไอศกรีมจะลดลง  เมื่อท าการทดสอบความชอบของผู้บริโภคผลิตภณัฑ์พบว่า ไอศกรีมท่ีผสมน า้
ขิงความเข้มข้นร้อยละ 4 ผู้บริโภคมีความชอบมากท่ีสดุ  รองลงมาคือ ไอศกรีมท่ีผสมขิงบด
ความเข้มข้นร้อยละ 4 ไอศกรีมผสมน า้เช่ือมขิงความเข้มข้นร้อยละ  6 ไอศกรีมวานิลลา  และ
ไอศกรีมผสมขิงผงความเข้มข้นร้อยละ 1  ตามล าดบั 
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