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ผลิตภัณฑแชแข็ง เชน ไอศกรีม, เชอรเบท เปนผลิตภัณฑที่นิยมกันอยางแพรหลาย        
ในปจจุบัน    ในการศึกษาครั้งนี้จึงทําการพัฒนาผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม  ซึ่งประกอบดวย
วิปปงครีม, นมสดพาสเจอรไรซ, กลูโคส ไซรัป, ซูโครส, dry skimmed milk, guar gum, sodium 
carboxymethylcellulose, cottage cheese, cheddar cheese  แตงกลิ่นและรสชาติโดยใช 
tartaric acid, สตรอเบอรร่ี/ บลูเบอรร่ี/ งา/ งาและผงโกโก  จากนั้นทําการประเมินผลิตภัณฑแช
แข็งเสริมแคลเซียมดวยประสาทสัมผัสโดยวิธี   9-Point Hedonic Scale  โดยใชผูประเมินจํานวน  
50  คน  จากการวิเคราะหผลทางสถิติโดยวิธี   Analysis of Variance   พบวาผลิตภัณฑแชแข็งรส
งา   ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.78 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) ซึ่งไมแตกตางจาก
ผลิตภัณฑแชแข็งรสบลูเบอรร่ีที่ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.54 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบ
มาก”) (P>0.05)  แตสูงกวาผลิตภัณฑแชแข็งรสงาโกโกซึ่งไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.02 
(“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) และผลิตภัณฑแชแข็งรสสตรอเบอรร่ีซึ่งไดรับคะแนนความชอบ
เฉลี่ย 6.94 (“ชอบเล็กนอย” ถึง “ชอบปานกลาง”) โดยที่รสงาโกโกและรสสตรอเบอรร่ีไดรับ
ความชอบไมแตกตางกัน (P>0.05) ปริมาณแคลเซียมที่ไดจากการคํานวณตอผลิตภัณฑแชแข็ง 
100 กรัม ในแตละสูตรเปนดังนี้  ผลิตภัณฑแชแข็งรสงา  มีปริมาณแคลเซียมสูงสุดคือ 350.11 
มิลลิกรัม รองลงมาคือผลิตภัณฑแชแข็งรสงาโกโก  รสสตรอเบอรร่ี   และรสบลูเบอรร่ี   โดยมี
ปริมาณแคลเซียม   345.83, 311.93 และ 302.49 มิลลิกรัม ตามลําดับ   
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Abstract 
Calcium-Supplement Frozen Products 

 
Pichaya  Maswimon,  Warittha  Sreesawat 
Project advisor: Vimol  Srisukh,  Walla  Tungrugsasut 
Department of Food Chemistry, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 
Keyword: calcium, frozen product 
 

At present, frozen products such as ice cream and sherbet are very popular 
among Thai people.  The purpose of this study was to develop calcium-supplement 
frozen products.  Ingredients used in the  preparation of frozen products included 
whipping cream, pasteurized milk, glucose syrup, sucrose, dry skimmed milk, guar 
gum, sodium carboxymethylcellulose, cottage cheese, cheddar cheese,  tartaric acid, 
strawberry/ blueberry/ sesame/ sesame and cocoa.  Sensory evaluation was carried out 
by using 9–Point Hedonic Scale among 50 panelists.  It was found that, according to 
Analysis of Variance, sesame-flavoured frozen product obtained the highest mean score 
of 7.78 (“like moderately” to “like very much”) which was not different (P>0.05) from 
blueberry-flavoured frozen product that obtained the mean score of 7.54 (“like 
moderately” to “like very much”).  The mean score of sesame-flavoured frozen product 
was significantly higher (P<0.05) than sesame-cocao-flavoured and strawberry-
flavoured frozen products with the mean score of 7.02 (“like moderately” to “like very 
much”) and 6.94 (“like slightly” to “like moderately”), respectively.  The mean score of 
the latter two formulae were not different (P>0.05).  
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บทนํา 
 

ไอศกรีม (Ice cream) เปนของหวานแชแข็งชนิดหนึ่ง ไดจากการผสมสวนผสม นําไปผาน
การฆาเชื้อ แลวนําไปปนในที่เย็นจัด (freezing) เพื่อเติมอากาศเขาไปพรอม ๆ กับการลดอุณหภูมิ 
โดยอาศัยเครื่องปนไอศกรีม (freezer) ไอศกรีมตักโดยทั่วไปจะตองผานขั้นตอนการแชแข็งอีกครั้ง
กอนนํามาขายหรือรับประทาน 

เนื่องจากผลิตภัณฑเสริมแคลเซียมในปจจุบันมีรูปแบบที่ไมสะดวก  ไมนารับประทาน มี
ราคาคอนขางแพง  และการที่จะดื่มนมเพื่อใหไดปริมาณแคลเซียมที่เพียงพอกับที่รางกายตองการ
ตอวันนั้นเปนเรื่องยาก  รวมถึงบางคนนั้นไมชอบด่ืมนม ประกอบกับประเทศไทยมีภูมิอากาศที่
คอนขางรอน  โครงการพิเศษนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเสริมแคลเซียมในรูปแบบใหม 
ดังนั้นจึงพัฒนาผลิตภัณฑออกมาในรูปของผลิตภัณฑแชแข็ง ซึ่งสะดวกในการรับประทาน  และ
เปนที่ชื่นชอบของคนทุกเพศทุกวัย ผูวิจัยไดคัดสรรสวนประกอบที่มีแคลเซียมมากที่มีอยูใน
ทองตลาดเพื่อใชในการวิจัย  ทั้งยังมีการแตงรส  แตงกลิ่น  ใสผลไม  ธัญพืชที่มีประโยชนเพื่อใหได
ไอศกรีมที่มีรสชาติใหผูบริโภครับประทานไดงายขึ้นแลวนําผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมที่ผลิต
ไดไปประเมินทางประสาทสัมผัส โดยคาดวาผลิตภัณฑเสริมแคลเซียมนี้จะไดรับความนิยม
โดยทั่วไป 
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ทบทวนวรรณกรรม 
 
แคลเซียมคืออะไร [1] 
 

แคลเซียม เปนธาตุที่พบมากที่สุดในทุกสวนของรางกาย ซึ่งแคลเซียมเกือบทั้งหมดจะอยู
ในสวนของกระดูกและฟน ดังนั้นในเวลากลาวถึงแคลเซียม จึงมักจะนึกถึงเฉพาะกระดูกเทานั้น 
แตที่จริงแลวยังมีแคลเซียมสวนอื่นที่อยูในเซลลที่ไมใชกระดูกอีกประมาณรอยละ 1 สําหรับหนาที่
ที่สําคัญของแคลเซียม ก็คือ การสรางกระดูก ซึ่งกระดูกทําหนาที่เปนโครงสรางของรางกาย รักษา
รูปรางและลักษณะของรางกายใหสวยงาม และยังเปนที่ยึดเกาะของกลามเนื้อเปนเกราะปองกัน
อวัยวะภายในตางๆ ของรางกายไมใหไดรับความกระทบกระเทือน อยางไรก็ตามแคลเซียมมิใช
เปนเพียงตัวเสริมสรางกระดูกใหแข็งแรงเทานั้น แตยังมีหนาที่สําคัญในการทํางานของเซลลตางๆ 
ภายในรางกายอีกดวย ไดแก การชวยการแข็งตัวของเลือด ทําใหเลือดที่ไหลออกจากบาดแผลเกิด
แข็งตัวหยุดไหลได นอกจากนี้แคลเซียมยังเกี่ยวของกับการทํางานของกลามเนื้อและเสนประสาท 
ชวยใหการทํางานของกลามเนื้อหัวใจปกติและการสงสัญญานประสาทที่ถูกตอง รักษาความ
สมดุลของกรดดางในเลือดและความดันโลหิตใหปกติ  ถารางกายขาดแคลเซียม ก็จะมีผลทําให
เกิดความผิดปกติกับรางกายไดหลากหลายรูปแบบและอาการผิดปกติอยางหนึ่งที่พบมากในผูมี
การขาดแคลเซียมก็คือ ภาวะกระดูกพรุน 

เนื่องจากในปจจุบันนี้ การขาดแคลเซียมในประชากรสวนใหญมีแนวโนมที่จะสูงขึ้น  ทําให
สงผลตอประชากรในแตละวัยกลาวคือ 

หญิงตั้งครรภ สําหรับหญิงมีครรภแลว แคลเซียมนับไดวาเปนแรธาตุที่สําคัญตอสภาวะ
การตั้งครรภอยางมาก โดยหญิงตั้งครรภจําเปนตองไดรับแคลเซียมมากกวาคนธรรมดาเปนพิเศษ 
เนื่องจากจะตองถายทอดแรธาตุดังกลาวสูลูกเพื่อการพัฒนาโครงสรางรางกายของทารกในครรภ 
ดังนั้นหญิงมีครรภจึงมีโอกาสเสี่ยงสูงที่จะขาดแคลนแคลเซียม ถาไมสามารถบริโภคอาหารที่ให
ปริมาณแคลเซียมไดเพียงพอตอทั้งแมและลูกได บอยครั้งจึงพบวาหญิงมีครรภจะมีอาการ
กลามเนื้อปวดเกร็งในบริเวณตางๆ ของรางกาย ที่พบบอยคือ บริเวณนอง โดยจะเกิดขึ้นทั้ง ๆ ที่
ไมไดออกกําลังกายหรือเดินมาก อันเปนผลมากจากการขาดแคลเซียมนั่นเอง จากการศึกษา
พบวาหญิงตั้งครรภเปนตะคริวกันมาก ดังนั้น แคลเซียมจึงเปนแรธาตุที่จําเปนยิ่งตอสภาวะการ
ต้ังครรภ เพราะนอกจากจะชวยใหพัฒนาการเติบโตของทารกในครรภเปนปกติแลว ยังมีสวนชวย
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รักษาเสถียรภาพความหนาแนนกระดูกในแมซึ่งจะชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคเกี่ยวกับกระดกู
หรือโรคกระดูกพรุนในภายหลังได 

วัยเด็ก  เด็กๆ ตองการแคลเซียมมากกวาวัยผูใหญและวัยสูงอายุ เพื่อนํามาเสริมสราง
ความแข็งแรงใหแกกระดูก ฟน และสวนอื่นๆ เพื่อใชเปนโครงสรางของรางกาย ซึ่งจากการศึกษา
พบวาถาปริมาณแคลเซียมในรางกายเด็กต่ํา จะทําใหขบวนการสะสมเกลือแรในกระดูกและความ
หนาแนนของกระดูกต่ํา เปนผลใหเกิดโรคกระดูกออนหรือโรคกระดูกคอมงอได โดยเด็กจะมี
อาการเหงื่อออกบริเวณศีรษะมากเกินไป การนั่ง คลาน เดิน ทําไดชา นอนไมหลับ กระดูกขาของ
เด็กที่ไดรับแคลเซียมไมเพียงพอเมื่อรับน้ําหนักตัวที่เพิ่มมากขึ้นตามอายุเปนผลใหขาโกง กระดูก
ซี่โครงโคงงอ กระดูกเชิงกรานมีรูปรางผิดปกติซึ่งอาการนี้เมื่อเกิดขึ้นกับเด็กแลวไมสามารถรักษา
ใหหายคืนปกติได นอกจากจะทําการผาตัดใหญเทานั้น ส่ิงที่สําคัญของชวงอายุนี้คือ การพัฒนา
รูปแบบการบริโภคใหสอดคลองกับระดับแคลเซียมที่รางกายตองการใหเพียงพอ เพื่อพัฒนาความ
หนาแนนของกระดูก ใหการเติบโตของเด็กเปนปกติ อีกทั้งยังเปนสวนสําคัญที่ชวยลดความเสี่ยง
การเปนโรคเกี่ยวกับกระดูกในชวงตอไปของชีวิตได 

วัยหนุมสาว  เปนชวงที่รางกายดําเนินขบวนการกอรูปกระดูก ถารางกายไดรับแคลเซียม 
ในปริมาณที่ตํ่ากวารางกายตองการ จะกอใหเกิดปญหาตามมาในภายหลังซึ่งถาขาดอยางรายแรง
จะกอใหเกิดโรคกระดูกออน มีอาการเจ็บกระดูก เจ็บกลามเนื้อ และเมื่อประสบกับการกระดูกหัก 
กระดูกจะสมานใหเหมือนเดิมไดชา ส่ิงสําคัญคือ การรักษาระดับการบริโภคอาหารใหสอดคลอง
กับระดับแคลเซียมที่ตองการเพื่อปองกันโรคเกี่ยวกับกระดูก ถาจะตองมีการสูญเสียไปในภายหลัง
ของชวงชีวิต โดยถาเราไดรับแคลเซียมตั้งแตอยูในวัยหนุมสาวหรือกลางคนอยางสม่ําเสมอและ
พอเพียง อายุการสึกหรือผุกรอนตามธรรมชาติก็จะยืดออกไปไดอีกนานกวาคนที่อยูในวัยเดียวกัน
ที่บริโภคแคลเซียมไมเพียงพอในวัยเด็กและวัยหนุมสาว 

วัยสูงอายุ คนเราปกติจะมีโอกาสสูญเสียแคลเซียม จากกระดูกเมื่อเรามีอายุมากขึ้น 
โอกาสเผชิญกับโรคเกี่ยวกับกระดูกจะสูงถารางกายไมไดรับแคลเซียมอยางเพียงพอ โดยเฉพาะ
อยางยิ่งหญิงวัยหมดประจําเดือนซึ่งการศึกษาพบวารางกายจะสูญเสียกระดูกในชวงประมาณ 5-6 
ปแรกหลังจากหมดประจําเดือน เนื่องจากการลดลงของฮอรโมน Estrogens และประสิทธิภาพใน
การสราง Vitamin D ก็ลดลงตามวัยที่เพิ่มมากขึ้น จึงมีแนวโนมจะเปนโรคกระดูกพรุนสูง โดยเปน
โรคที่เปนผลมาจากการขาดแคลนแคลเซียม ซึ่งบางครั้งอาจทําใหกระดูกหักไดเนื่องจากแบกรับ
น้ําหนักตัวไมไหว ดังนั้นคนในวัยสูงอายุที่มีการเสริมแคลเซียมใหกับกระดูกอยางเพียงพอ จะชวย
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ยับยั้งการสูญเสียกระดูกในชวงนี้ได การเผชิญกับการผุกรอนของกระดูกจะนอยลง ความเสี่ยงที่
ตองเผชิญกับโรคที่เกี่ยวกับกระดูกเมื่อยางเขาสูวัยทองก็นอยลงหรืออาจไมเกิดขึ้นเลยก็ได 
 จะเห็นไดวา แคลเซียมมีความจําเปนสําหรับคนทุกเพศทุกวัยดวยกันทั้งนั้น แตปริมาณ
ความตองการแคลเซียมของรางกายจะแตกตางกันในแตละวัย ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขไดแนะนํา
ปริมาณของแคลเซียม ที่เหมาะสมในแตละวัยดังนี้  
ตารางที่ 1 ปริมาณแคลเซียมที่รางกายตองการตอวันในแตละวัย [2] 

กลุมตามอายแุละเพศ แคลเซียม (mg/วัน) 
6 – 11 เดือน 270 
เด็ก                    1 – 3 ป 
                          4 – 5 ป 
                          6 – 8 ป  

500 
800 
800 

วัยรุนผูชาย        9 – 12 ป 
                      13 – 15 ป 
                      16 – 18 ป 

1000 
1000 
1000 

วัยรุนผูหญิง      9 – 12 ป 
                      13 – 15 ป 
                      16 – 18 ป 

1000 
1000 
1000 

ผูใหญผูชาย    19 – 30 ป 
                      31 – 50 ป 
                      51 – 70 ป 
                      71 ปข้ึนไป 

800 
800 

1000 
1000 

ผูใหญผูหญิง   19 – 30 ป 
                      31 – 50 ป 
                      51 – 70 ป 
                      71 ปข้ึนไป 

800 
800 

1000 
1000 

   
 ในการปองกันไมใหเกิดโรคตาง ๆ เกี่ยวกับกระดูก วิธีการหนึ่งก็คือการสะสมแคลเซียม
ใหกับรางกายอยางพอเพียงตั้งแตวัยเด็ก โดยการรับประทานอาหารที่มีแคลเซียมในปริมาณที่
เพียงพอ แตในอาหารที่รับประทานในแตละวันอาจจะมีปริมาณของแคลเซียมที่นอยกวาความ
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ตองการของรางกาย ฉะนั้นจึงมีความจําเปนที่จะตองรับประทานอาหารเสริม เพื่อใหรางกายไดรับ
ปริมาณแคลเซียมในปริมาณที่รางกายตองการ เพื่อจะเปนการปองกันตอโรคตาง ๆ ที่เกี่ยวกับ
กระดูกที่จะเกิดขึ้นไดในอนาคต 
 
ไอศกรีม [3] 
 
          ผูศึกษาประวัติไอศกรีมบางกลุมเชื่อวา  ไอศกรีมถือกําเนิดขึ้นในประเทศจีน  โดยแปรรูป
จากหวานเย็นที่บริโภคตามบาน  หลายกลุมกลับคิดวาไอศกรีมเกิดขึ้นในยุโรป  มีชาวฝรั่งเศสหรือ   
อิตาเลียนทําหวานเย็นจากน้ําผลไม  แลวจึงคิดเติมนมกับไขมันดวย 
           อยางไรก็ดี   นับวาสหรัฐอเมริการิเร่ิมนําหวานเย็นซึ่งบริโภคกันในหมูชนชั้นสูงจํานวนนอย  
มาผลิตเพื่อสาธารณชน  ซึ่งรานขายไอศกรีมแหงแรกของชาวอเมริกันเปดขายในนครนิวยอรกเมื่อ
ป ค.ศ. 1776 ตอมา เจคอบ ฟสเซลล (Jacob Fussell) ไดริเร่ิมผลิตไอศกรีมเปนอุตสาหกรรม
จําหนายแกประชาชนอเมริกัน ราคาจึงถูกลงและหาซื้อไดงายขึ้น 
  1.  องคประกอบหลักของไอศกรีม 
  1.1  น้ํา  น้าํเปนองคประกอบที่มีมากที่สุดในไอศกรีม ไอศกรีมสวนใหญประกอบดวย
น้ําอยางนอยรอยละ 60-70 โดยน้าํหนัก โดยที่อยูในสภาพผลึกน้าํแข็งเกือบทั้งหมด ณ อุณหภูมทิี่
รับประทาน น้ําในรูปของผลึกน้ําแข็งเปนกุญแจสําคญัในการทําใหไอศกรีมสรางความรูสึกสดชื่น 
ซึ่งแตกตางไปจากผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภคชนิดไมแชแข็งชนิดอื่น ความสมดุลระหวางผลึก
น้ําแข็ง กับสวนที่เปนของเหลว และขนาดของผลึกน้ําแข็งมีบทบาทที่สําคัญตอการรับประทาน
ไอศกรีม โดยปกติน้ําจะไมใชองคประกอบที่เติมลงในสวนผสมไอศกรมี แตน้ําจะมาจากสวนผสม
ตาง ๆ ไดแก น้ํานม ไขเหลว น้าํเชื่อม และผลไม ซึ่งสวนผสมทัง้หลายเหลานีจ้ะกระจายหรอื
แขวนลอยอยูในสวนของน้ําของไอศกรีม  
                  1.2  ไขมัน  ไขมันจัดเปนองคประกอบหลักที่มีความสําคญัในการผลิตไอศกรีม การใช
ไขมันในปริมาณที่เหมาะสม ชวยใหสวนผสมมีความสมดุล ไดไอศกรีมที่มีรสมนัอรอย เนื้อสัมผัส
เรียบเนียน กลิ่นรสดี และมีปริมาณไขมันตามมาตรฐานกาํหนด ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ป 
พ.ศ. 2544 กําหนดไววาไอศกรีมดัดแปลงตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนกั 
ไขมันยังไมมีผลในการลดจุดเยือกแข็ง แตการใชไขมันในปริมาณมากขึ้นทาํใหผลึกน้ําแข็งมีขนาด
เล็กลง เนื่องจากปริมาณไขมันทีม่ากขึ้นทาํใหปริมาณน้าํในสูตรลดลง ผลึกน้ําแข็งจงึมีขนาดเล็กลง 
ไขมันนมจัดเปนแหลงไขมันหลักที่ใชในการผลิตไอศกรีม เชน นมสด ครีม เนย น้ํามันเนย หางนม
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ผง และนมระเหยตาง ๆ  หลายประเทศสวนใหญใชไขมันที่ไดจากไขมันนม แตมีบางประเทศ เชน 
สหราชอาณาจักร และฟนแลนด อนุญาตใหใชไขมันจากพืชในไอศกรีมได สวนในเอเชียยอมใหใช
ไขมันพืชในไอศกรีมได เพือ่เปนการลดตนทนุการผลิต เนื่องจากในแถบประเทศที่ไมมีการเลี้ยง   
โคนมนั้น ไขมันจากนมจะมีราคาแพง โดยไขมันพืชทีน่ิยมใชไดแก น้ํามันมะพราว น้ํามันปาลม 
และน้ํามนัเมลด็ปาลม เปนตน ไดผลิตไอศกรีมโดยใชน้ํามนัถัว่ลิสง น้ํามนัถัว่เหลือง และน้าํมัน
ขาวโพด แทนไขมันนม พบวาแรงตึงผวิ ความหนืด และอัตราการละลายของไอศกรีมที่ใชไขมัน
จากพืชมีคาใกลเคียงกับตัวอยางควบคุม แตรอยละการขึ้นฟูของไอศกรีมที่ใชไขมันจากพืชตํ่ากวา
ตัวอยางควบคุม และมีคาพีเอชสูงกวาตัวอยางควบคมุเล็กนอย เมือ่ทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสพบวาไอศกรีมที่ใชไขมันจากพชืมีคุณภาพเปนที่ยอมรับ  
                  1.3  ธาตุน้าํนมไมรวมมนัเนย สวนมากใชในรูปของนมผงขาดมันเนย (skimmed milk 
powder) ในปริมาณรอยละ 8-15 มีคุณคาทางอาหารสูงประกอบดวยสวนประกอบ 3 สวนหลัก 
คือ โปรตีน (เคซีนและโปรตีนเวย) รอยละ 37 แลคโตสรอยละ 55 และเกลือแรรอยละ 8 โปรตีนชวย
ใหไอศกรีมมีเนื้อเรียบเนียน ชวยปองกันไมใหโครงสรางออน เนื้อสัมผัสหยาบ ทาํใหรูปรางและเนือ้
สัมผัสของไอศกรีมดีข้ึน สวนแลคโตสชวยเพิ่มรสหวานใหไอศกรีมเล็กนอย เกลือแรชวยเพิ่มรสเคม็ 
ธาตุน้าํนมไมรวมมนัเนยยงัใหคุณคาทางอาหารสูง ใหกลิ่นรสที่แรงแกไอศกรีม ชวยเพิ่มความขน
หนืด ควบคุมรอยละการขึ้นฟูของไอศกรีม ควบคุมขนาดเกล็ดน้ําแข็งในระหวางการแชแข็ง ลดจุด
เยือกแข็งของไอศกรีมและชวยใหไอศกรีมละลายชาลงแตมีจุดเยือกแข็งสูงขึ้น ปริมาณธาตุน้าํนม
ไมรวมมันเนยแปรผันตรงขามกับปริมาณไขมันเพื่อรักษาสมดุลของสวนผสม และไดผลิตภัณฑมี
เนื้อสัมผัสดี มีคุณภาพในการเก็บรักษาทีดี่ การเติมธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยมากเกินไปจะทําให
ไอศกรีมมีรสเค็ม มีกลิน่ไหม และเสี่ยงตอการเกิดผลึกแลคโตสในระหวางการเก็บรักษาซึง่มีผลทาํ
ใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสหยาบคลายทราย  
                  1.4  สารใหความหวาน (Sweetener) สารใหความหวานที่นาํมาใชในไอศกรีมมีหลาย
ชนิด เชน ซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส น้ําผึง้ และคอรนไซรัป จุดประสงคของสารใหความหวานที่
นํามาใชในไอศกรีมนั้น เพื่อใหความหวานแกผลิตภัณฑ และใหปริมาณของแข็งทัง้หมดแก
สวนผสมเพิ่มข้ึน นอกจากนี้สารใหความหวานยงัชวยเพิ่มความหนืด ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีมใหดีข้ึน ลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซ ไอศกรีมจึงไมแข็งตัวเมื่อเก็บในตูเย็นธรรมดาทีม่ี
อุณหภูมิประมาณ 4°ซ น้ําหนกัโมเลกุลของสารใหความหวานที่ใชมผีลตอจุดเยือกแข็งของไอศกรีม
เปนอยางมาก สารใหความหวานที่มนี้ําหนกัโมเลกุลตํ่าจะทําใหจุดเยือกแข็งของไอศกรีมลดลงได
มากกวาสารใหความหวานที่มีน้าํหนกัโมเลกุลสูง ดังนัน้การเลือกใชสารใหความหวานตางชนิดกนั
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ในไอศกรีม อาจทาํใหไอศกรีมที่ไดมีคุณลักษณะตางกนั โดยปกตนิิยมใชน้ําตาลซูโครสรวมกับ
กลูโคสไซรัปในการผลิตไอศกรีม เนื่องจากน้ําตาลซูโครสนั้นเปนน้ําตาลที่ละลายน้าํไดดี หางาย มี
ความหวานสงู และมีผลตอการลดลงของจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเปนอยางมากสงผลใหไอศกรีม
มีจุดเยือกแข็งคอนขางต่ํา แตมีราคาสูง จงึนยิมใชรวมกบักลูโคสไซรัปดวยเพื่อชวยลดตนทุนในการ
ผลิต แตในประเทศไทยน้าํตาลซูโครสจะมรีาคาถูกกวากลูโคสไซรัป สําหรับกลูโคสไซรัปนั้นจะชวย
เพิ่มปริมาณของแข็งทัง้หมดในสูตรโดยไมเพิ่มความหวาน ชวยใหเนื้อสัมผัสดีข้ึน ปรับปรุงลักษณะ   
การแข็งตัว   ชวยใหไอศกรีมมีการหลอมละลายที่ดี   ทําใหไอศกรีมไมละลายเร็วเกินไป  และการ
ใชกลูโคสไซรัปแทนที่น้ําตาลซูโครสนั้น   มักใชน้ําตาลซูโครสรอยละ 70–75 รวมกับกลูโคสไซรัป
รอยละ 25-30 
   1.5  สารใหความคงตัว (Stabilizer)  สารใหความคงตัวชวยปองกันการเกิดผลึก
น้ําแข็งขนาดใหญในไอศกรีม  โดยเฉพาะอยางยิ่งภายใตสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิไมคงที่  การ
ผลิตไอศกรีมโดยปกติแลวใชสารใหความคงตัวในปริมาณนอยจึงมีผลตอคุณคาทางอาหารและ
กลิ่นรสเล็กนอย  สารใหความคงตัวทุกชนิดมีสมบัติในการอุมน้ําสูง  ซึ่งมีผลทําใหเนื้อสัมผัสเรียบ
เนียน  ใหรูปรางตอไอศกรีม และชวยใหไอศกรีมละลายชาลง แตไมมีผลตอจุดเยือกแข็ง นอกจากนี้
สารใหความคงตัวยังทําใหรอยละการขึ้นฟูของไอศกรีมลดลง การใชสารใหความคงตัวมากเกินไป
ทําใหไดไอศกรีมมีสมบัติการละลายไมดี ไอศกรีมเหนียวแฉะ มีเนื้อหยาบ และหลอมละลายยาก
ปริมาณและชนิดของสารใหความคงตัวที่ใชข้ึนกับองคประกอบหรือชนิดของไอศกรีมมิกซ เวลาใน
การแปรรูป ความดัน อุณหภูมิ ระยะเวลาในการเก็บรักษา และอาจมีปจจัยอื่นรวมดวย      
  1.6  อิมัลซิไฟเออร (Emulsifier)  อิมัลซิไฟเออรชวยใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนยีน 
มีโครงสรางแนนขึน้ ลดระยะเวลาการตีใหข้ึนฟ ู ไดไอศกรีมที่มีรอยละการขึ้นฟสูม่ําเสมอ ฟอง 
อากาศมีขนาดเล็กลง และกระจายตัวอยางสม่ําเสมอในโครงสรางของไอศกรีม การใชอิมัลซิไฟ
เออรมากเกนิไปอาจทาํใหไอศกรีมมีการละลายชาลง รูปรางและเนื้อสัมผัสไมดี  
 2.  กรรมวธิกีารผลิตไอศกรีม 
                  2.1  การคํานวณสวนผสมไอศกรีม  ตองกําหนดสูตรไอศกรีมที่ตองการขึ้นมา  โดย
กําหนดองคประกอบของไอศกรีม  ปริมาณที่ตองการผลิต วัตถุดิบที่ใชในการผลิต องคประกอบ
ของสารอาหารในวัตถุดิบ แลวจึงคํานวณหาน้ําหนักและชั่งสวนผสมตางๆในไอศกรีม 
                  2.2  การผสมไอศกรีม นําสวนผสมมาผสมเขาดวยกันในถัง ข้ันตอนการผสมนั้นจะใส
สวนที่เปนของเหลวกอน เชน ครีม นม นมขน น้ําเชื่อม และอื่นๆ แลวจึงคอย ๆ ใหความรอนพรอม
ทั้งคนสวนผสมไปเรื่อย ๆ เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นถึง 50 °ซ จึงเติมวัตถุดิบแหง เชน ธาตุน้ํานมไมรวมมนั
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เนย น้ําตาล และสารใหความคงตัว ในขั้นตอนนี้อาจเกิดปญหาเรื่องการจับตัวเปนกอนของสารให
ความคงตัวสามารถแกไขไดโดยแบงน้ําและน้ําตาลที่ใชมาเตรียมน้ําเชื่อมที่มีความเขมขนของ
น้ําตาลรอยละ 66-68 อัตราสวนปริมาณน้ําเชื่อมตอสารใหความคงตัวคือ 11.26 กิโลกรัมตอ 0.45 
กิโลกรัม แลวจึงเติมสารใหความคงตัว คนใหเขากันภายใน 1 นาที ไมควรเติมสีและกลิ่นในข้ันตอน
นี้ เพราะเมื่อนําสวนผสมไปผานการใหความรอน อาจเกิดการสลายตัวได  
              2.3  การปนสวนผสม (Blending) เมื่อทําการปนสวนผสมไอศกรีมดวยเครื่องปนโดย
ใชแรงเฉือนใชแรงมีผลใหของแข็งกระจายในสวนผสมที่เปนของเหลว                   
  2.4  การพาสเจอรไรซ (Pasteurization) การพาสเจอรไรซสวนผสมไอศกรีมมีวัตถุ 
ประสงคเพื่อทําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค การพาสเจอรไรซที่เหมาะสมนั้นควรใหความรอนถึง
อุณหภูมิที่กําหนดอยางรวดเร็วและคงที่ ณ อุณหภูมินั้นตามเวลาที่กําหนดแลวทําใหเย็นลงอยาง
รวดเร็วที่อุณหภูมิตํ่ากวา 5 °ซ   
ตารางที่ 2 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมแิละเวลาของวิธีการพาสเจอรไรซไอศกรีมมิกซแบบตางๆ 

วิธีการ เวลา อุณหภูมิ( ˚ซ / ฟ) 
Batch 30 นาท ี 69/155 
HTST 25 วินาท ี 80/175 
HHST 1-3 วินาท ี 90/194 
UHT 2-4 วินาท ี 138/280 

หมายเหตุ  HTST คือ high-temperature short-time, HHST คือ higher-heat shorter-time,  
UHT คือ ultra high temperature 
                  2.5  การโฮโมจีไนซ (Homogenization) การโฮโมจีไนซเปนขบวนการที่ทําใหเมด็ไขมนั
แตกตัวเปนเม็ดขนาดเล็กลง โดยเม็ดไขมันมีขนาดประมาณ 1-2 ไมครอน ซึ่งจะปองกันการแยกชั้น
ของครีม ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อนุม และทําใหการปนสวนผสมเปนไปไดโดยงาย รวดเร็ว ใชเวลาบม
สวนผสมไมนานนัก นอกจากนี้ยังสามารถลดปริมาณสารใหความคงตัวที่ใชใหนอยลง การเพิ่ม
ปริมาณไขมันมีผลทําใหประสิทธิภาพการโฮโมจีไนซลดลง และทําใหเม็ดไขมันมีขนาดใหญข้ึน 
โดยทั่วไปการโฮโมจีไนซแบงออกเปนสองครั้ง ซึ่งมีขอดีคือ ชวยใหไขมันกระจายตัวไดดี เพราะการ
เกาะตัวของไขมันมีผลทําใหความหนืดของสวนผสมสูงขึ้น ซึ่งอาจมีผลทําใหสวนผสมเย็นชาลง 
และทําใหการปมของเครื่องโฮโมจีไนซเปนไปไดยาก  เนื่องจากไอศกรีมมิกซที่มีปริมาณไขมันเปน
องคประกอบอยูมากกวารอยละ 6-10 หรือมีโปรตีนเปนองคประกอบอยูสูง ความรอนจากการพาส
เจอรไรซจะทําใหไขมันและโปรตีนเกิดการรวมตัวกัน จึงตองโฮโมจีไนซหลังจากการพาสเจอรไรซ  
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ดังนั้นในการทดลองครั้งนี้ซึ่งมีโปรตีนเปนองคประกอบอยูสูง จึงทําการโฮโมจีไนซหลังจากการพาส
เจอรไรซ 
                  2.6  การบมสวนผสม (Aging)  การบม เปนกรรมวธิีการเก็บรักษาอิมลัชันที่อุณหภมูิ
ตํ่าประมาณ 2-4 °ซ ชวงเวลาในการบมนานเพียงใดขึ้นอยูกับสารใหความคงตัวและอิมัลซิไฟเออร
ที่ใช การบมตองใชระยะเวลาหนึ่ง เพื่อทําใหไขมันละลายจับตัวเปนของแข็ง เกิดการดูดซับของ
โปรตีนและอิมลัซิไฟเออรลอมรอบที่ผิวเม็ดไขมัน รวมทั้งเกิดการอุมน้ําของโปรตีนและสารใหความ
คงตัว ตองใชเวลา 2-3 ชั่วโมง การบมสงผลใหไดไอศกรีมที่มีคุณภาพทางดานประสาทสมัผัสดีข้ึน  
ทําใหการตีข้ึนใหฟูดีข้ึน  เนื้อสัมผัสเนียนขึ้น  เพิ่มความตานทานในการละลาย ความหนืดของ
สวนผสมเพิ่มข้ึนและชวยใหมีความคงตัวดีข้ึนเมื่อเก็บรักษาไอศกรีมนั้น                          
ตารางที่ 3 การเลือกระดับความดนัของการโฮโมจีไนซสําหรับไขมันระดบัตางๆ 

การโฮโมจีไนซสองครั้ง ปริมาณไขมัน 
(รอยละ) 

การโฮโมจีไนซคร้ังเดียว 
(ปอนด/ตารางนิ้ว) คร้ังแรก 

ปอนด/ตารางนิ้ว 
คร้ังที่สอง 

ปอนด/ตารางนิ้ว 
1 - 8 2500 -3000 2500 -3000 500 

10 -14 2000 -2500 2000 -2500 500 
15 -17 1500 -2000 1500 -2000 500 

18 1200 -1800 1200 -1800 500 
สูงกวา 18 800 -1200 800 -1200 500 

  2.7 การปนไอศกรีม (Freezing) ข้ันตอนนีถ้ือวาเปนขัน้ตอนที่สําคญัยิ่ง ในกระบวน 
การผลิตไอศกรีม   เพราะสงผลถึงคุณภาพและความอรอยของผลิตภัณฑที่ได การปนไอศกรีมนี้จะ 
แบงออกเปน 2 สวน คือ 
                          2.7.1 การเติมสีและกลิ่นตามตองการผสมลงในไอศกรีมมิกซที่ผานการบม แลว
ลดอุณหภูมิลงอยางรวดเร็ว   เพื่อทําใหน้าํในไอศกรีมมกิซกลายเปนผลึกน้ําแข็งที่มขีนาดเล็ก และ
สม่ําเสมอ   สงผลใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน  สามารถอุมอากาศไดดี  ขณะเดียวกนัก็มกีาร
กวนไอศกรีมมกิซตลอดเวลาอยางรวดเร็วเปนผลใหความหนืดเพิ่มข้ึน 
                     2.7.2  การแชแข็ง เมื่อไอศกรีมมิกซถกูทําใหแข็งตัว มีปริมาณน้ําบางสวนเทานัน้
ที่เปนผลกึ เมือ่ไอศกรีมมีความขนหนืดเพิม่ข้ึนหรือมีปริมาณอากาศตามตองการ แตปริมาณผลึก
น้ําแข็งยงัไมเพียงพอจงึตองนาํไปแชแข็งเพื่อทาํใหน้ําทัง้หมดแข็งตวัโดยไมตองมีการกวน   
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  2.8  การแชแข็ง (Hardening) คือการแชแข็งไอศกรีมที่ผานขั้นตอนการปนแลวโดยไม
มีการเติมอากาศเขาไปอีก เนื่องจากไอศกรีมที่ออกจากถังปนมีลักษณะกึ่งแข็งกึง่เหลว ไมสามารถ
คงรูปรางได การแชแข็งควรทําอยางรวดเร็วเพื่อปองกันการเกิดผลกึน้ําแข็งขนาดใหญ ทําใหได
ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนยีน เวลาที่ใชในการแชแข็งโดยทั่วไปจะใชเวลาที่ทาํใหอุณหภูมิ ณ จุด
กึ่งกลางของไอศกรีมในภาชนะบรรจุลดลงเหลือ  -18 °ซ  หรือตํ่ากวา    นิยมทาํที่อุณหภูมิ -25 °ซ 
ถึง -30 °ซ ในขั้นตอนการแชแข็งนี้จะทําใหไอศกรีมมีปริมาณน้าํที่แข็งตัวเพิ่มข้ึน ทําใหความเขมขน
ของสารละลายในน้าํเพิ่มข้ึน จุดเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซจงึลดลงอีกจนถึงจุดหนึง่จะไมมีผลึก
น้ําแข็งเกิดขึ้นอีกดังนัน้น้าํในไอศกรีมจึงไมสามารถแข็งตัวไดหมด 
               2.9  การเก็บรักษา หลังจากไอศกรีมผานการแชแข็งอาจจําหนายทนัท ีหรือเก็บรักษา
ไวไมเกิน 1-2 สัปดาห อาจใชหองแชแขง็เปนหองเก็บรักษา หรือแยกไอศกรีมเกบ็ไวในหองเกบ็
รักษาตางหาก   เนื่องจากอณุหภูมิของหองเก็บรักษาสงูกวาหองแชแขง็    โดยมีอุณหภูมิอยูในชวง 
-18 °ซ  ถึง -23 °ซ  
 3.  ปจจัยที่มผีลตอเนื้อสมัผัสไอศกรีม    คุณลักษณะเนื้อสัมผัสไอศกรีมข้ึนกับจาํนวน 
ขนาด รูปราง และการจัดเรียงตัวของผลกึน้ําแข็ง และอนุภาคอื่นๆ เนื้อสัมผัสของไอศกรีมนั้นมี
ความสาํคัญและมีอิทธพิลตอการยอมรับผลิตภัณฑไอศกรีมของผูบริโภค เนื้อสัมผัสของไอศกรีมที่
ดีควรเนียน และใหลักษณะที่นาพงึพอใจเมื่อรับประทาน ลักษณะเนือ้สัมผัสที่ถือวาเปนเนื้อตําหนิ
นั้นตองมีลักษณะรวนไมจับกันเปนกอน เนื้อไอศกรีมออน หยาบเปนน้าํแข็ง หยาบเปนทราย 
        ปจจัยภายนอกหรือสวนผสมที่มีผลตอเนื้อสัมผัสไอศกรีม  ไดแก 

3.1  ปริมาณไขมัน  ชวยลดขนาดผลึกน้ําแข็งทําใหเนื้อสัมผัสล่ืนเนียนปาก 
  3.2  ปริมาณธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย  เปนสวนประกอบที่มีความสําคัญตอเนื้อสัมผัส
ของไอศกรีม  โดยจะลดจุดเยือกแข็ง  และเพิ่มปริมาณสวนทีไมแข็ง  พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณธาตุ
น้ํานมไมรวมมันเนยมีผลใหเกล็ดน้ําแข็งมีขนาดเล็กลง  ความเนียนของไอศกรีมจะเพิ่มข้ึน 
  3.3  สารใหความหวาน การเพิ่มปริมาณน้ําตาลจะทําใหความเนียนของไอศกรีม
เพิ่มข้ึน  สารใหความหวานไมเพียงแตใหความหวานเทานั้น  แตยังเปนปจจัยในการควบคุมจุด
เยือกแข็ง  ในไอศกรีมที่มีน้ําตาลสูงจะมีผลใหไอศกรีมแข็งตัวชากวาไอศกรีมที่มีน้ําตาลต่ํากวา             
 3.4  ปริมาณของแข็งทั้งหมด  ไอศกรีมสูตรที่มีของแข็งสูงกวา   และปริมาณน้ํานอย
กวา  จะมีเนื้อสัมผัสที่เนียนกวา            
  3.5  สารใหความคงตัว  สารใหความคงตัวจะจับกับน้ํามีผลทําใหผลิตภัณฑมีความ
หนืดสูงขึ้น  และควบคุมขนาดของผลึกน้ําแข็งในผลิตภัณฑแชแข็ง  การใชสารใหความคงตัวใน
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ระดับสูงเพียงพอมีผลทําใหสามารถปองกันไมใหผลิตภัณฑแชแข็งนี้มีเนื้อสัมผัสหยาบ   ซึ่ง
ปริมาณดังกลาวอาจมีผลทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเปนยางหนืด 
 4.  คุณลักษณะของไอศกรีมที่ดี 
   4.1  สี (Colour) สีของไอศกรีมควรเปนสีที่ดูแลวนารับประทาน ไมซีด หรือเขมจนเกิน 
ไป ควรมีสีใกลเคียงธรรมชาติของไอศกรีมนั้นๆ 
   4.2  ภาชนะบรรจุ (Package)  ตองสะอาด สามารดึงดูดความสนใจ และสรางความ
ประทับใจใหแกผูบริโภค   
   4.3  คุณสมบัติการละลาย (Melting  characteristic)  ไอศกรีมที่มีคุณภาพที่ดีควร
ละลายไดเล็กนอยเมื่อวางในจานแกว  ที่อุณหภูมิหองประมาณ 20 °ซ นาน 10-15 นาที 
   4.4  เนื้อและเนื้อสัมผัส (Body and texture) อาจวัดดวยความรูสึก การสัมผัส และ
การมองโดยสังเกตผลิตภัณฑของผูทดสอบจากการตักผลิตภัณฑ  ผูบริโภคจะพึงพอใจตอเนื้อ
สัมผัสไอศกรีมที่มี ความละเอียด  ความเนียน  ความนุม  และขนาดเกล็กน้ําแข็งเล็ก  สําหรับ
ลักษณะที่ถือวาเปนตําหนิของเนื้อและเนื้อสัมผัสไอศกรีม  ไดแก รวนไมแข็ง  เปนยางเหนียว  ออน
ไมแข็งตัว  เปนแผน  หยาบคลายทราย  ฟูเปนปุย  เนื้อแนนหนัก  หดตัว  หยาบเกล็ดน้ําแข็งใหญ 
   4.5  กลิน่รส (Flavour)   ตองไมมีกลิน่ไหม กลิ่นรสไมเปนธรรมชาติ ขาดกลิ่นรสที่ดี 
หรือมีกลิ่นอับ 
 
ประเภทของผลิตภัณฑแชแข็ง [4] 
 
         ในปจจุบันไดมีผลิตภัณฑแชแข็งออกมาหลากหลายประเภท ซึ่งแตละประเภทก็มีลักษณะ
และองคประกอบที่แตกตางกัน เชน 
 1.  Ice cream   ไอศกรีมเปนของหวานที่ผานขั้นตอนการตีปนใหความเย็น โดยสวนผสม 
(mix) ตองประกอบไปดวยไขมันนมอยางต่ํา 10% และธาตุน้ํานมทั้งหมดไมตํ่ากวา 20% มีโอเวอร
รันไมเกิน 100% แตประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องไอศกรีม กําหนดใหไอศกรีมมีไขมันเปน
สวนประกอบไมตํ่ากวา 5%  
         2.  Frozen custard, French ice cream หรือ French custard ice cream พวกนี้เปน
ผลิตภัณฑแชแข็งที่มีสวนผสมของไขแดง เมื่อทานแลวจะไดกลิ่นไขดวย โดยตองมีสวนประกอบ
ของของแข็งจากไขแดงไมตํ่ากวา 1.4%          
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 3.  Low fat หรือไอศกรมีไขมันตํ่า เปนผลิตภัณฑแชแข็งที่มีไขมันไมเกิน 3 g. ตอขนาด
บริโภค 4 oz. (ประมาณ 100 g.) 
        4.  Non fat หรือไอศกรมีปราศจากไขมัน ผลิตภัณฑแชแข็งประเภทนี้ตองมีไขมันนอย
กวา 0.5 g. ตอหนวยบริโภค (serving) หรือที ่ New Zealand เขากําหนดไววาตองมีไขมันไมเกิน 
0.15 g. ตอไอศกรีม 100 g. 
        5.  Gelato เปนไอศกรีมสไตลอิตาเลี่ยน   ซึ่งจะมีสวนผสมของไขแดงและของแข็งทั้งหมด
สูงมาก เนื้อไอศกรีมชนิดนีจ้ะขนและหนดืมาก เนื้อแนน ไขมันของไอศกรีมชนิดนีจ้ะมีหลายระดบั 
ต้ังแตตํ่าๆ จนบางครั้งบางครั้งสูงถงึ 18% ในการผลติจะไมผานกระบวนการโฮโมจีไนซ ซึ่งทาํให
ผลิตภัณฑแชแข็งประเภทนีม้ีการละลายเร็วกวาไอศกรีม 
         6.  Bulky flavoured ice cream เปนผลิตภัณฑแชแข็งที่มีสวนผสมของผลไม ถั่ว โกโก 
หรือสารใหกลิ่นรสตามธรรมชาติอ่ืนๆ ผสมอยูสูง พวกนี้ดูงายๆ ถาเปนไอศกรีมผลไมจะมีเนื้อผลไม
อยูมาก อาจจะมีเนื้อผลไมเปนชิ้นใหเห็นเยอะ โดยจะตองมีผลไมอยู 1.4 เทาของไอศกรีมผลไม
ปกติ เปนตน  
      7.  Soft serve เปนผลิตภัณฑแชแข็งที่ไมตองผานขั้นตอนการแชแข็ง (hardening) มีสวน 
ผสมตางจากไอศกรีมที่เอาไปแชแข็ง โดยปริมาณไขมันและของแข็งทั้งหมดจะต่ํากวาไอศกรีมตัก 
(hard pack ice cream)  
     8.  Fruit Sherbet  เปนผลิตภัณฑแชแข็งที่มีรสผลไม  มีไขมัน 1-2%  และมีธาตุน้ํานม   
1-4% มีคาความเปนกรดอยางต่ํา 0.35% ซึ่งปกติแลวปรับดวยกรดซิตริก 
    9.  Sorbet หรือ Sorbetto  จะเปนน้าํและเนื้อผลไมแชแข็ง  โดยมีการเติมน้ําตาลและไข
ขาวและสารใหความคงตัวลงไป เนื้อจะหยาบและหนกักวาเชอรเบท ความฟกู็นอยกวา โอเวอรรัน
ประมาณ 20% แตเชอรเบทจะมโีอเวอรรันประมาณ 50%  
       10.  Frozen yogurt มีสวนผสมของจุลินทรียโยเกิรตคือ Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus และ Streptococcus thermophilus เปนสวนประกอบ ปกติจะทําไอศกรีม
มิกซ 80-90% แลวเติมโยเกิรตลงไป 10-20% จากนั้นนํามาปนเปนไอศกรีม หรือจะเติมหัวเชื้อลง
ไปบมในไอศกรีมมิกซเลยก็ได  
          11.  Granite การนิเตเปนน้ําหวานหรือน้ําผลไม ที่นําไปแชแข็ง แลวเอาออกมาขูด กวน 
เปนระยะ ๆ ทําใหไดลักษณะคลายน้ําแข็ง แตจะเปนกอนเล็ก ๆ หยาบ ๆ  
 12.  Water ice หรือ ice เปนการเอาน้ําหวานหรือน้ําผลไมที่ผสมสารใหความคงตัว (เชน 
แปงหรือ เจลาติน) ไปแชแข็ง โดยไมมีการปนเติมอากาศใหมีความคงตัว   
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วัสดุในการทําการวิจัย 
 

เครื่องมือที่ใช 
 

1. เครื่องชั่งแบบ Two Pan Balance  (Nexus) 
2. ตุมน้ําหนกั 
3. เครื่องปนไอศกรีม  (Homemate) 
4. ตูเย็น 
5. เครื่องปนของเหลว (Moulinex, France) 
6. กระดาษไข 
7. ทัพพ ี
8. ชอนสแตนเลส 
9. ถาดพลาสติก 
10. ถาดสแตนเลส  
11. แกวน้าํพลาสติก 
12. ถวยพลาสติก   
13. ชอนพลาสติก 
14. Beaker 
15. Hand Homogenizer (C.W.Logeman Co, U.S.A.)  
16. Stirring Rod 
17. Thermometer  
18. Water Bath 
 

 
 
 
 

 



 14

สารที่ใช 
 

1. นมสดพาสเจอรไรซ      (แคลซีแมกซ) 
2. นมผงขาดมันเนย (ราน UFM) 
3. วิปปงครีม (โฟรโมส) 
4. โยเกิรต (ดัชชี่) 
5. น้ําตาลทราย   (มิตรผล) 
6. กลูโคส    (Fancycapr) 
7. งาคั่ว (ซองเดอร) 
8. กีว ี(ผลสด)  
9. สตรอเบอรร่ี (ผลสด)  
10. บลูเบอรร่ี (กระปอง) (Wilderness) 
11. ผงโกโก     (ทิวลิป) 
12. Cottage cheese (โฟรโมส) 
13. Cheddar cheese (Chesdale) 
14. Guar gum  
15. Sodium carboxymethylcellulose 
16. น้ําแข็ง 
17. เกลือเม็ดใหญ 
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วิธีดําเนินการวิจัย 
 

การดําเนินการวิจัยแบงเปนขั้นตอนดังนี้ 
 

1. การคัดเลือกสวนประกอบที่ เหมาะสมและมีแคลเซียมสูงในการนํามาพัฒนา
ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม 

2. การพัฒนาสูตรตํารับที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม 
3. การประเมินดวยประสาทสัมผัสและการแปลผล 

 
การคัดเลือกสวนประกอบที่เหมาะสมและมีแคลเซียมสูงในการนํามาพัฒนา
ผลิตภัณฑแชเข็งเสริมแคลเซียม [3] 
 

1.  การคัดเลือกสวนประกอบที่ให Milk Fat แหลงที่ให Milk Fat ไดแก วิปปงครีมและ 
cheese ตางๆ Milk Fat จะชวยใหผลิตภัณฑมีลักษณะคลายไอศกรีมนม 

2.  การคัดเลือกสวนประกอบที่เปนของแข็งที่เปนนมไมรวมมันเนย (Milk Solid 
Not Fat) ที่ทําการคัดเลือกมาใชในการทดลอง คือ นมผงขาดมันเนย จากราน UFM 

3.  การคัดเลือกสารใหความหวาน (Sweetening Agent) แหลงใหความหวาน ไดแก 
น้ําตาลซูโครส กลูโคสไซรัป แอสพาแทม เปนตน สามารถใชสารใหความหวานไดมากกวา 1 ชนิด 
ทั้งนี้ข้ึนกับราคาสารใหความหวานแตละชนิด การลดลงของจุดเยือกแข็งและความขนหนืดของ
ผลิตภัณฑแชแข็ง รวมทั้งระดับความเขมของรสหวาน และผลตอการรับรสชาติดวย 

4.  การคัดเลือกสารคงตัว (Stabilizer)  สารคงตัวโดยทั่วไปที่ใชในผลิตภัณฑแชแข็ง จะ
เปนสารประกอบไฮโดรคอลลอยด  เชน อัลจิเนต  คาราจีแนน  โลคัสบีนกัม  กัวรกัม  โซเดียม คาร
บอกซีเมทิลเซลลูโลส  หรือ เพกติน  ในการคัดเลือกสารคงตัวอาศัยขอมูลจากการวิจัยผลของสาร
คงตัวตอไอศกรีมเชอรเบทมิกซรสผลไม  ไดผลดังตารางที่ 4  สารที่ไมมีประจุใชไดในทุกสภาวะไม
วาเปนกรดหรือดาง  โซเดียม คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส เปนสารคงตัวชนิดมีประจุแตสามารถคงตัว
ไดในสภาวะที่มีชวง pH กวางกวาสารคงตัวที่มีประจุชนิดอื่นๆ  กัวรกัมและโลคัสบีนกัมมี
คุณสมบัติคลายคลึงกัน  แตตางกันที่กัวรกัมละลายในน้ําเย็นไดดี  เนื่องจากมีไฮโดรฟลิกมากกวา
โลคัสบีนกัม  แตขอเสียของกัวรกัม คือ ใหลักษณะที่เปนเมือก   
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      จากคุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมเมื่อใชสารคงตัวชนิดตางๆ ดังตารางที่ 5 
พบวา  ความหนืดของไอศกรีมเพิ่มข้ึนเมื่อใชสารคงตัวเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ  โดยกัวรกัม 
และโลคัสบีนกัมใหความหนืดสูงกวาโซเดียม คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  สําหรับคาโอเวอรรันพบวา
กัวรกัมและโซเดียม คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส ทําใหผลิตภัณฑมีคาโอเวอรรันเพิ่มข้ึนเมื่อปริมาณ
มากข้ึน  สวนโลคัสบีนกัมและคาราจีแนนใหผลตอโอเวอรรันไมมาก  ความแข็งของไอศกรีมพบวา
เมื่อใชกัวรกัมและโซเดียม คารบอกซีเมทิลเซลลูโลสทําใหผลิตภัณฑนุมข้ึนเมื่อใชในปริมาณมาก
ข้ึน  ตางจากโลคัสบีนกัมและคาราจีแนนที่ความแข็งเพิ่มข้ึนเมื่อใชในปริมาณที่มากขึ้น  อัตราการ
ละลายพบวาโลคัสบีนกัมและคาราจีแนนมีการละลายชากวากัวรกัมและโซเดียม คารบอกซีเมทิล
เซลลูโลสอยางมีนัยสําคัญ  แตลักษณะการละลายไมดีเทากับการใชกัวรกัมและโซเดียม คารบอกซี
เมทิลเซลลูโลส  การใชใชกัวรกัม  โซเดียม คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  และโลคัสบีนกัมมีคะแนนการ
ยอมรับดีที่สุดเมื่อใชในปริมาณรอยละ 0.3 
ตารางที่ 4 คุณสมบัติทางกายภาพของไฮโดรคอลลอยดชนิดตางๆ ซึ่งเปนสารคงตัว 

คุณสมบัติทาง
กายภาพ 

กัวรกัม โลคัสบีนกัม โซเดียม คารบอก
ซีเมทิลเซลลโูลส 

คาราจีแนน 

มีประจุ - - + + 
การละลายในน้ําเย็น + (+) + - 
การละลายในน้ําอุน + + + + 
Thickening + + + (+) 
ความคงตัวในกรด + + + - 

+ หมายถึง มีคุณสมบัตินั้น     (+) หมายถึง เกิดคุณสมบัติไดบาง   - หมายถึง ไมมีคุณสมบัตินั้น 
 
ตารางที่ 5 ผลการทดลองคุณสมบัติทางกายภาพของเชอรเบทเมื่อใชสารคงตัวชนิดตางๆ 

คุณสมบัติทาง
กายภาพ 

กัวรกัม โลคัสบีนกัม โซเดียม คารบอก
ซีเมทิลเซลลโูลส 

คาราจีแนน 

ความหนืด +++ +++ ++ ++ 
คาโอเวอรรัน +++ ++ +++ ++ 
ความแข็ง ++ +++ ++ +++ 
คะแนนยอมรับ +++ +++ +++ ++ 

+ หมายถึง ระดับนอย    ++  หมายถึง  ระดับปานกลาง   +++ หมายถึง  ระดับมาก 
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5.  การคัดเลือกสารแตงกลิ่นและรส พบวามีพืชผัก ผลไมหลายชนิดที่มีปริมาณ
แคลเซียมสูง แตไมไดรับความนิยมในการรับประทาน อาจเนื่องมาจากมีรสชาติและกลิ่นไมเปนที่
พึงประสงค ดังนั้นจึงไดมีการคัดเลือกพืชผัก ผลไมเพื่อนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑแชแข็งเสริม
แคลเซียม โดยใชหลักเกณฑในการคัดเลือกดังนี้ คือ มีปริมาณแคลเซียมสูง สามารถหาไดงาย และ
เปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 
การพัฒนาสูตรตํารับที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม 
  
 จากสวนประกอบที่ไดคัดเลือกไวแลวจึงทําการทดลองพัฒนาสูตรตํารับผลิตภัณฑแชแข็ง
เสริมแคลเซียม  ดังนี้ 
ตารางที่ 6 สูตรเบส 

สวนประกอบ เบส 1  
ปริมาณ(%w/w) 

เบส 2 
 ปริมาณ(%w/w) 

เบส 3  
ปริมาณ(%w/w) 

Whipping cream 6.12 3.66 3.77 
Whole milk 51.45 51.24 52.74 
Dry skimmed milk 13.47 16.27 13.81 
Glucose syrup 4.90 4.88 5.02 
Guargum 0.18 0.18 0.18 
Sodium CMC 0.18 0.18 0.18 
Cheddar cheese 9.39 9.35 9.63 
Cottage cheese 14.29 14.23 14.65 
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ตารางที่ 7 สูตรผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสกีวี 
สวนประกอบ สูตรที่ 1 

ปริมาณ (%w/w) 
Cream  2.74 
นม (Whole milk) 38.35 
Glucose syrup 3.65 
Cheddar cheese 7.00 
Cottage cheese 10.65 
Dry skimmed milk 10.04 
น้ําตาล 3.04 
กีว ี 24.35 

 
ตารางที่ 8 สูตรผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสสตรอเบอรร่ี 

สวนประกอบ สูตร S1 
ปริมาณ (%w/w) 

สูตร S2 
ปริมาณ (%w/w) 

สูตร S3 
ปริมาณ (%w/w) 

Cream  3.83 3.75 2.87 
นม (Whole milk)  24.37 23.86 40.17 
Glucose syrup - - 3.83 
Cheddar cheese 2.56 5.48 7.33 
Cottage cheese 16.31 15.97 11.16 
Dry skimmed milk 0.64 4.28 10.52 
น้ําตาล 0.89 0.88 0.38 
Yogurt  32.62 22.82 - 
สตรอเบอรร่ี 18.64 22.82 23.12 
Tartaric acid - - 0.34 
Sodium  CMC - - 0.14 
Guar gum 0.14 0.14 0.14 
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ตารางที่ 9 สูตรผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสบลูเบอรร่ี 
สวนประกอบ สูตร B1 

ปริมาณ (%w/w) 
สูตร B2 

ปริมาณ (%w/w) 
สูตร B3 

ปริมาณ (%w/w) 
Cream  3.40 2.81 2.78 
นม (Whole milk)  21.60 42.46 38.95 
Glucose syrup - - 3.71 
Cheddar cheese 5.21 7.52 7.11 
Cottage cheese 14.46 11.97 10.82 
Dry skimmed milk 4.28 11.07 10.20 
น้ําตาล 0.79 3.08 2.21 
Yogurt 28.91 - - 
บลูเบอรร่ี 20.65 20.51 22.88 
Tartaric acid - - 0.46 
Sodium  CMC 0.12 0.10 0.14 
Guar gum - - 0.14 
แตงกลิ่นบลูเบอรร่ี 0.58 0.48 0.60 
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ตารางที่ 10 สูตรผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา 
สวนประกอบ สูตร G1 

ปริมาณ (%w/w) 
สูตร G2 

ปริมาณ (%w/w) 
สูตร G3 

ปริมาณ (%w/w) 
Cream  10.14 2.66 9.23 
นม (Whole milk)  54.98 73.84 64.64 
Glucose syrup - - 3.69 
Cheddar cheese 4.98 5.15 4.92 
Cottage cheese 19.39 10.11 - 
Dry skimmed milk 6.46 - 9.24 
น้ําตาล 2.77 4.83 4.92 
งา 1.11 3.22 3.08 
Sodium  CMC - - 0.14 
Guar gum 0.17 0.19 0.14 

 
ตารางที่ 11 สูตรผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงาโกโก 

สวนประกอบ สูตร C1 
ปริมาณ (%w/w) 

สูตร C2 
ปริมาณ (%w/w) 

สูตร C3 
ปริมาณ (%w/w) 

Cream  9.33 4.70 9.12 
นม (Whole milk)  60.80 54.02 63.85 
Glucose syrup - 3.52 3.65 
Cheddar cheese 3.06 4.70 4.86 
Cottage cheese 17.85 17.62 - 
Dry skimmed milk 4.22 5.87 9.12 
น้ําตาล 2.55 5.87 4.86 
งา 1.27 2.35 3.04 
โกโก 0.77 1.17 1.22 
Sodium  CMC - - 0.14 
Guar gum 0.15 0.18 0.14 
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ขั้นตอนการทํา 
 

1.  ชั่งสวนผสมทั้งหมดตามสูตรตํารับ 
2.  ผสมสวนผสมที่เปนของเหลว ไดแก ครีม, นม, Glucose syrup, Cheddar cheese, 

Cottage cheese เขาดวยกัน แลวนําไปตั้งไฟอุนประมาณ 50  ํซ   
3.  ผสมสวนผสมที่เปนของแหง ไดแก นมผงขาดมันเนย(Dry skimmed milk), น้ําตาล, 

Sodium CMC, Guar gum เขาดวยกัน จากนั้นเทลงในสวนผสมที่เปนของเหลว คนใหละลายเปน
เนื้อเดียวกันแลวอุนใหรอนถึง 65  ํซ 

4.  นําสวนผสมที่ไดมาหลอน้ําเย็นจนถึงอุณหภูมิ 45  ํซ 
5.  เทสวนผสมที่ไดลงในเครื่องปน ปนดวยความเร็วสูงสุดนาน 1 นาที จะไดเปนไอศกรีม

มิกซ 
6.  เทไอศกรีมมิกซลงในภาชนะ ทําการพาสเจอรไรซโดยใหความรอนจนถึง 80  ํซ  นาน 2 

นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 4   ํซ  
7.  จากนั้นทําการโฮโมจีไนซ โดยใชเครื่อง Hand homogenizer 
8.  นําไปบมที่อุณหภูมิ 4   ํซ นาน 1 ชั่วโมง. 
9.  เทไอศกรีมที่บมแลวลงในเครื่องปน  เติมสารแตงกลิ่นและรส เชน สารแตงกลิ่นบลู

เบอรร่ี, Tartaric acid, ผงโกโก และผลไมหรือธัญพืช เชน สตรอเบอรร่ี บลูเบอรร่ี งา ตามสูตรตํารับ 
ปนผสมจนเปนเนื้อเดียวกัน  

10. เทลงในถังปนไอศกรีม ปนเปนเวลา 40 นาทีหรือจนเครื่องปนหยุดทํางาน  
11. นําไอศกรีมที่ปนแลวเก็บไวในชองแข็งของตูเย็น 
12. บันทึกลักษณะของไอศกรีมแตละสูตรและคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมไวเพื่อใชในการ

พัฒนาขั้นตอไป 
13. คํานวณปริมาณแคลเซียม ปริมาณไขมันและตนทุนในแตละสูตร จากปริมาณสารที่

เติมเพื่อเสริมแคลเซียม 
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การประเมินทางประสาทสัมผัส และการแปลผลวิเคราะหทางสถิต ิ
 

นําผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมมาประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใชผูประเมิน 50 คน 
มีอายุอยูในชวง 18 - 53 ป โดยใชวิธี 9-Point Hedonic Scale และมีการกําหนดรหัสเปนตัวเลข 3 
หลักแทนผลิตภัณฑแชแข็งสูตรตางๆ   ดังนี้ 
รหัส 723 คือ ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา 
รหัส 141 คือ ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงาโกโก 
รหัส 284 คือ ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสสตรอเบอรร่ี 
รหัส 536 คือ ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสบลูเบอรร่ี 
มีการแปลผลคะแนนและระดับความชอบดังนี้ 
ชอบมากที่สุด =   9 
ชอบมาก =   8 
ชอบปานกลาง =   7 
ชอบเล็กนอย =   6  
เฉยๆ =   5 
ไมชอบเล็กนอย =   4 
ไมชอบปานกลาง =   3 
ไมชอบมาก =   2 
ไมชอบมากที่สุด =   1  
จากนั้นนําผลที่ไดจากการประเมิน มาแปลผลทางสถิติโดยวิธี  ANOVA (Analysis of Variance) 
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ผลการวิจัย 
 
ผลการคัดเลือกสวนประกอบที่เหมาะสมและมีแคลเซียมสูงในการนํามาพัฒนา
ผลิตภัณฑแชเข็งเสริมแคลเซียม 
 
 จากการคัดเลือกสวนประกอบของผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมไดสวนประกอบตางๆ 
ดังตารางที่ 12  
ตารางที่ 12 ปริมาณแคลเซียมและไขมันของสวนประกอบที่ใชในผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม 
[5], [6] 

สวนประกอบ ปริมาณแคลเซียม 
(mg/สวนประกอบ 1g) 

ปริมาณไขมัน 
(g/สวนประกอบ 1g) 

Cream 0.85 0.355 
นม (Whole milk) 2.0 - 
Cheddar cheese 13.6 0.248 
Cottage cheese 1.25 0.04 
Dry skimmed milk 10.98 - 
Glucose syrup - - 
Sodium CMC - - 
Guar gum - - 
Tartaric acid - - 
น้ําตาลทราย - - 
สตรอเบอรร่ี - - 
บลูเบอรร่ี - - 
งา 14.52 0.52 
ผงโกโก - 0.12 
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ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมจากการพัฒนาสูตรตํารับ 
 
 จากการพัฒนาสูตรเบสของไอศกรีมไดคัดเลือกสูตรเบส 3 ไวเพื่อการพัฒนาสูตรตํารับ
อ่ืนๆตอไปและจากการพัฒนาสูตรตํารับทั้ง 6 สูตร ดังกลาวขางตน สูตรตํารับที่ไดรับการคัดเลือก
เพื่อนําไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภคไดแก S3, B3, G3 และ C3 โดยแสดงรายละเอียดดังใน
ตารางที่ 13-17 สวนสูตรผลิตภัณฑรสกีวีไมไดคัดเลือกไวเนื่องจากมีรสขม 
ตารางที่ 13 ผลการคัดเลือกเบส 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ เบส 1 เบส 2 เบส 3 
รสชาติ มันมาก มัน มัน 
การละลาย ละลายเรว็ ละลายเรว็ ละลายชา 
เนื้อผลิตภัณฑ เปนเกล็ด เปนเกล็ด สากลิ้น เปนเกล็ด 

ปริมาณแคลเซียม 
(mg/ผลิตภัณฑแชแข็ง 100 g) 

406.97 432.13 412.64 

 
ตารางที่ 14 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรสตรอเบอรร่ี 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ S1 S2 S3 
รสเค็ม ไมเค็ม เค็ม ไมเค็ม 
รสหวาน หวานกําลงัดี หวานเกินไป หวานกําลงัดี 
รสเปร้ียว เปร้ียวกาํลังด ี ไมเปร้ียว เปร้ียวกาํลังด ี
การละลาย ละลายเรว็ ละลายเรว็ ละลายชา 
เนื้อผลิตภัณฑ เปนเกล็ดน้ําแข็ง 

 
เปนเกล็ดน้ําแข็ง 
สากลิ้น 

เนื้อเนยีนขึน้ 

ปริมาณแคลเซียม 
(mg/ผลิตภัณฑแชแข็ง 100 g) 

169.46 231.85 311.93 
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ตารางที่ 15 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรบลูเบอรร่ี 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ B1 B2 B3 

รสเค็ม ไมเค็ม ไมเค็ม ไมเค็ม 
รสหวาน ไมหวาน หวาน หวานกําลงัดี 
รสเปร้ียว ไมเปร้ียว ไมเปร้ียว เปร้ียวกาํลังด ี
การละลาย ละลายเรว็ ละลายเรว็ ละลายชา 
เนื้อผลิตภัณฑ เปนเกล็ดน้ําแข็ง 

 
เปนเกล็ดน้ําแข็ง 
สากลิ้น 

เนื้อเนยีนขึน้ 

ปริมาณแคลเซียม 
(mg/ผลิตภัณฑแชแข็ง 100 g) 

230.95 328.30 302.49 

 
ตารางที่ 16 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรงา 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ G1 G2 G3 
รสเค็ม เค็ม เค็ม ไมเค็ม 
รสหวาน ไมหวาน หวานเกินไป หวานกําลงัดี 
รสมัน มันเกนิไป มันกาํลังด ี มันกาํลังด ี
การละลาย ละลายเรว็ ละลายเรว็ ละลายชา 
เนื้อผลิตภัณฑ เปนเกล็ดน้ําแข็ง 

สากลิ้น 
เปนเกล็ดน้ําแข็ง 
 

เนื้อเนยีนขึน้ 

ปริมาณแคลเซียม 
(mg/ผลิตภัณฑแชแข็ง 100 g) 

306.76 281.53 350.11 
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ตารางที่ 17 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรงาโกโก 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ C1 C2 C3 

รสเค็ม ไมเค็ม ไมเค็ม ไมเค็ม 
รสหวาน ไมหวาน หวานกําลงัดี หวานกําลงัดี 
รสมัน มันเกนิไป มันเกนิไป มันกาํลังด ี
การละลาย ละลายเรว็ ละลายเรว็ ละลายชา 
เนื้อผลิตภัณฑ เปนเกล็ดน้ําแข็ง เปนเกล็ดน้ําแข็ง เนื้อเนยีนขึน้ 
ปริมาณแคลเซียม 
(mg/ผลิตภัณฑแชแข็ง 100 g) 

266.67 300.35 345.83 

 
 
ปริมาณแคลเซียมในผลิตภัณฑแชแข็งสูตรที่คัดเลือกไว 
 

จากการคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑแชแข็งไวเพื่อการดําเนนิการในขั้นตอไป  เมื่อเปรียบเทียบ
ปริมาณแคลเซียมที่คํานวณไดจากสวนประกอบที่ใชเสริมแคลเซียม  พบวาไดปริมาณแคลเซียม
ตามแผนภูมิในรูปที่ 1 
 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 1 แผนภูมิเปรียบเทยีบปริมาณแคลเซียมในแตละสูตร 
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รายละเอียดสวนประกอบและตนทุนในผลิตภัณฑแชแข็งที่ไดคัดเลือกไว 
 
 จากสูตรผลิตภัณฑแชแข็งที่ไดคัดเลือกไว  เมื่อคํานวณปริมาณแคลเซียม ไขมัน และ
ตนทุน ของผลิตภัณฑแชแข็งแตละสูตรไดผลดังในตารางที่ 18-21  ผลิตภัณฑแชแข็งที่ไดลักษณะ
ดังแสดงในรูปที่ 2-5 
ตารางที่ 18 สวนประกอบของผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรสตรอเบอรร่ี S3 

สวนประกอบ ปริมาณ
(%w/w) 

ปริมาณแคลเซียม 
(mg/ผลิตภัณฑ100 g) 

ปริมาณไขมัน 
(g) 

ตนทนุ 
(บาท) 

Cream 2.87 2.43 1.02 0.37 
นม (Whole milk) 40.17 80.34 - 1.61 
Cottage cheese 11.16 13.95 0.45 2.34 
Dry skimmed milk 10.52 115.51 - 1.16 
Glucose syrup 3.83 - - 0.10 
Sodium CMC 0.14 - - 0.05 
Guar gum 0.14 - - 0.04 
Tartaric acid 0.34 - - 0.04 
น้ําตาลทราย 0.38 - - 0.08 
สตรอเบอรร่ี 23.12 - - 2.54 
รวม 100.00 311.93 3.29 11.49 
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ตารางที่ 19 สวนประกอบของผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรบลูเบอรร่ี B3 
สวนประกอบ ปริมาณ

(%w/w) 
ปริมาณแคลเซียม 

(mg/ผลิตภัณฑ100 g) 
ปริมาณไขมัน

(g) 
ตนทนุ  
(บาท) 

Cream 2.78 2.36 0.99 0.36 
นม (Whole milk) 38.95 77.90 - 1.56 
Cheddar cheese 7.11 96.70 1.76 2.84 
Cottage cheese 10.82 13.53 0.43 2.27 
Dry skimmed milk 10.20 112.00 - 1.12 
Glucose syrup 3.71 - - 0.10 
Sodium CMC 0.14 - - 0.05 
Guar gum 0.14 - - 0.04 
Tartaric acid 0.46 - - 0.06 
น้ําตาลทราย 2.21 - - 0.04 
บลูเบอรร่ี 22.88 - - 5.26 
กลิ่นบลูเบอรร่ี 0.60 - - 0.40 
รวม 100.00 302.49 3.18 13.74 
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ตารางที ่20 สวนประกอบของผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรงา G3 
สวนประกอบ ปริมาณ 

(%w/w) 
ปริมาณแคลเซียม 

(mg/ผลิตภัณฑ100 g) 
ปริมาณไขมัน 

(g) 
ตนทนุ  
(บาท) 

Cream 9.23 7.85 3.28 1.20 
นม (Whole milk) 64.64 129.28 - 2.59 
Cheddar cheese 4.92 66.91 1.22 1.97 
Dry skimmed milk 9.24 101.35 - 1.02 
Glucose syrup 3.69 - - 0.10 
Sodium CMC 0.14 - - 0.05 
Guar gum 0.14 - - 0.04 
น้ําตาลทราย 4.92 - - 0.10 
งา 3.08 44.72 1.60 0.25 
รวม 100.00 350.11 6.10 7.32 

 
ตารางที่ 21 สวนประกอบของผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรงาโกโก C3 

สวนประกอบ ปริมาณ 
(%w/w) 

ปริมาณแคลเซียม 
(mg/ผลิตภัณฑ 100 g) 

ปริมาณไขมัน
(g) 

ตนทนุ 
 (บาท) 

Cream 9.12 7.75 3.24 1.19 
นม (Whole milk) 63.85 127.70 - 2.55 
Cheddar cheese 4.86 66.10 1.21 1.94 
Dry skimmed milk 9.12 100.14 - 1.00 
Glucose syrup 3.65 - - 0.10 
Sodium CMC 0.14 - - 0.05 
Guar gum 0.14 - - 0.04 
น้ําตาลทราย 4.86 - - 0.10 
งา 3.04 44.14 1.58 0.24 
โกโก 1.22 - 0.15 0.24 
รวม 100.00 345.83 6.18 7.45 
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รูปที่ 2 ผลิตภณัฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรสตรอเบอรร่ี S3 
 

 
 

รูปที่ 3 ผลิตภณัฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรบลูเบอรร่ี B3 
 

 
 
รูปที่ 4 ผลิตภณัฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรงา G3 
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รูปที่ 5 ผลิตภณัฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรงาโกโก C3 
 
ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสและการแปลผลการประเมิน 
            
 เมื่อนําผลที่ไดจากการประเมินดวยประสาทสัมผัสในดานคุณลักษณะตางๆของผลิตภัณฑ
แชแข็งเสริมแคลเซียม มาแปลผลทางสถิติโดยวิธี ANOVA (Analysis of variance) (มีการแปลผล
ในภาคผนวก) ไดผล ดังนี้ 
 1.  สี  ผลที่ไดจากการประเมินพบวา  ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา ไดระดับ
ความชอบเฉลี่ยสูงสุด โดยคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวาผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา
โกโกอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) แตไมแตกตางจากผลิตภัณฑเสริมแคลเซียมรสบลูเบอรร่ีและรส
สตรอเบอรร่ี (P>0.05) สวนผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสบลูเบอรร่ี, รสสตรอเบอรร่ีและรสงา
โกโกไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยไมแตกตางกัน (P>0.05) ในสวนของความเขมของสีพบวา
ผลิตภัณฑทุกสูตรมีความเขมของสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 



 32

ตารางที่  22 คะแนนความชอบสี 
รส คะแนน

ความชอบเฉลีย่ 
ระดับความชอบ คะแนนความเขม

เฉลี่ย 
ระดับความเขม 

งา 7.08 A ชอบปานกลาง 
ถึงชอบมาก 

4.88   C ออนเล็กนอยถึง
เขม 

บลูเบอรร่ี 6.98 AB ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

5.74  B เขมถึงเขม
เล็กนอย 

สตรอเบอรร่ี 6.44 AB ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

4.12    D ออนเล็กนอยถึง
เขม 

งาโกโก   6.34  B ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

6.64 A 
 

เขมเล็กนอยถงึ
เขมปานกลาง 

A, B, C, D คาเฉลี่ยที่มตัีวอักษรไมเหมือนกนัในคอลัมภเดียวกนั หมายถึง แตกตางกนัอยางมี
นัยสําคัญ (P< 0.05) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 6  แผนภูมิเปรียบเทยีบความชอบสีและระดับความเขมสีในแตละสูตร 
 2.  กลิ่น  ผลที่ไดจากการประเมินพบวา ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา ไดระดับ
ความชอบเฉลี่ยสูงสุด โดยคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวารสสตรอเบอร ร่ีอยางมีนัยสําคัญ 
(P<0.05) แตไมแตกตางจากรสบลูเบอรร่ีและรสงาโกโก (P>0.05) สวนผลิตภัณฑแชแข็งเสริม
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แคลเซียมรสงาโกโกและรสสตรอเบอรร่ีไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยไมแตกตางกัน (P>0.05) ใน
สวนของความเขมของกลิ่น ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสบลูเบอรร่ีมีความเขมของกลิ่น
แตกตางจากรสสตรอเบอรร่ีอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) แตไมแตกตางจากรสงาและรสงาโกโก 
สวนความเขมของกลิ่นของรสงา, รสงาโกโกและรสสตรอเบอรร่ีไมแตกตางกัน (P>0.05) 
ตารางที่ 23 คะแนนความชอบกลิ่น  

รส คะแนน
ความชอบเฉลีย่ 

ระดับความชอบ คะแนนความ
หอมเฉลี่ย 

ระดับความแรง 

งา 6.84 A ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

4.12 AB ออนเล็กนอยถึง
แรง 

บลูเบอรร่ี 6.74 A  ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

4.70 A ออนเล็กนอยถึง
แรง 

งาโกโก   6.16 AB ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

4.60 AB ออนเล็กนอยถึง
แรง 

สตรอเบอรร่ี   5.62  B เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

3.78  B ออนปานกลาง
ถึงออนเล็กนอย 

A, B คาเฉลี่ยที่มีตัวอักษรไมเหมือนกนัในคอลัมภเดียวกัน หมายถึง แตกตางกนัอยางมีนยัสําคญั 
(P< 0.05) 
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ระดับความแรงกล่ิน

 
รูปที่ 7 แผนภูมิเปรียบเทยีบความชอบกลิ่นและระดับความแรงกลิ่นในแตละสูตร 
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 3.  ความละเอียดเนื้อผลิตภัณฑ ผลที่ไดจากการประเมินพบวา ผลิตภัณฑแชแข็งเสริม
แคลเซียมรสสตรอเบอรร่ี ไดระดับความชอบเฉลี่ยสูงสุด โดยคะแนนความชอบเฉลี่ยไมแตกตาง
จากสูตรอื่นๆอีก 3 สูตรอยางมีนัยสําคัญ(P>0.05) ในสวนของระดับความละเอียดก็ไมมีความ
แตกตางกันในทั้ง 4 สูตร (P>0.05) 
ตารางที่ 24 คะแนนความชอบความละเอยีดเนื้อผลิตภัณฑ 

รส คะแนน
ความชอบเฉลีย่ 

ระดับความชอบ คะแนนความ
ละเอียดเฉลี่ย 

ระดับความ
ละเอียด 

สตรอเบอรร่ี 6.36 A ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

5.62 A ละเอียดถึง
ละเอียดเล็กนอย 

งา 6.32 A  ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

5.56 A ละเอียดถึง
ละเอียดเล็กนอย 

บลูเบอรร่ี 6.32 A ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

5.42 A ละเอียดถึง
ละเอียดเล็กนอย 

งาโกโก   6.00 A ชอบเล็กนอย 5.16 A    ละเอียดถึง
ละเอียดเล็กนอย 
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รูปที่  8 แผนภูมิเปรียบเทยีบความชอบเนื้อและระดับความละเอียดเนื้อผลิตภัณฑในแตละสูตร 
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 4.  ความหวาน  ผลที่ไดจากการประเมินพบวา ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา ได
ระดับความชอบเฉลี่ยสูงสุด โดยไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวาผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม
รสสตรอเบอรร่ีอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) แตไมแตกตางจากรสงาโกโกและรสบลูเบอรร่ี สวน
คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงาโกโก, รสบลูเบอรร่ีและรสสตรอ
เบอรร่ีไมมีความแตกตางกัน (P>0.05) ในสวนของความเขมของความหวานคลายคลึงกับสวนของ
ความชอบเฉลี่ย 
ตารางที่ 25 คะแนนความชอบรสหวาน 

รส คะแนน
ความชอบเฉลีย่ 

ระดับความชอบ คะแนนความ
หวานเฉลีย่ 

ระดับความ
หวาน 

งา 6.86 A ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

5.00 A หวาน 

งาโกโก   6.08 AB ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

4.38 AB ไมหวานเลก็ 
นอยถงึหวาน 

บลูเบอรร่ี 6.00 AB ชอบเล็กนอย 4.22 AB ไมหวานเลก็ 
นอยถงึหวาน 

สตรอเบอรร่ี 5.62  B เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

4.04  B ไมหวานเลก็ 
นอยถงึหวาน 

A, B คาเฉลี่ยที่มีตัวอักษรไมเหมือนกนัในคอลัมภเดียวกัน หมายถึง แตกตางกนัอยางมีนยัสําคญั 
(P< 0.05) 
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รูปที่  9 แผนภูมิเปรียบเทยีบความชอบความหวานและระดับความหวานในแตละสูตร 
 5.  ความมัน  ผลที่ไดจากการประเมินพบวา ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา ได
ระดับความชอบเฉลี่ยสูงสุด โดยคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวารสบลูเบอรร่ีและรสสตรอเบอรร่ี
อยางมีนัยสําคัญแตไมแตกตางจากรสงาโกโก (P>0.05) ทั้งนี้คะแนนความชอบเฉลี่ยรสงาโกโกไม
แตกตางจากรสบลูเบอรร่ี (P>0.05) และคะแนนความชอบเฉลี่ยรสบลูเบอรร่ีไมแตกตางจากรส  
สตรอเบอรร่ี (P>0.05) ในสวนของความเขมของความมันทั้ง 4 สูตร ไมมีความแตกตางกัน 
(P>0.05)  
ตารางที่ 26 คะแนนความชอบความมนั 

รส คะแนน
ความชอบเฉลีย่ 

ระดับความชอบ คะแนนความมัน
เฉลี่ย 

ระดับความมนั 

งา 6.84 A ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

6.42 A มันเล็กนอยถึง
มันปานกลาง 

งาโกโก   6.40 AB ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

5.72 A มันถงึมนั
เล็กนอย 

บลูเบอรร่ี 5.76   BC เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

5.54 A มันถงึมนั
เล็กนอย 

สตรอเบอรร่ี   5.22    C เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

5.70 A มันถงึมนั
เล็กนอย 
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A, B, C คาเฉลี่ยที่มีตัวอักษรไมเหมือนกันในคอลัมภเดียวกัน หมายถึง แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ (P < 0.05) 
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รูปที่ 10 แผนภูมิเปรียบเทียบความชอบความมนัและระดับความมนัในแตละสูตร 
 6.  ความเค็ม ผลที่ไดจากการประเมินพบวา ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา ได
ระดับความชอบเฉลี่ยสูงสุดไมแตกตางจากอีก 3 รส (P>0.05) ในสวนของความเขมของความมัน
ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงาไมแตกตางจากรสงาโกโก (P>0.05) แตแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (P<0.05) จากรสบลูเบอรร่ีและรสสตรอเบอรร่ี โดยที่ทั้ง 2 รสหลังนี้ไมแตกตางกัน 
(P>0.05)  
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ตารางที่ 27 คะแนนความชอบรสเค็ม 
รส คะแนน

ความชอบเฉลีย่ 
ระดับความชอบ คะแนนความเค็ม

เฉลี่ย 
ระดับความเคม็ 

งา 5.54 A เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

3.40  B ไมเค็มปาน
กลางถึงไมเคม็
เล็กนอย 

บลูเบอรร่ี 5.24 A  เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

4.32 A ไมเค็มเล็กนอย
ถึงเค็ม 

งาโกโก   5.20 A เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

3.20  B ไมเค็มปาน
กลางถึงไมเคม็
เล็กนอย 

 สตรอเบอรร่ี 5.04 A เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

4.80 A ไมเค็มเล็กนอย
ถึงเค็ม 

A, Bคาเฉลี่ยที่มีตัวอักษรไมเหมือนกันในคอลัมภเดียวกัน หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(P < 0.05) 
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รูปที่ 11 แผนภูมิเปรียบเทียบความชอบความเค็มและระดับความเค็มในแตละสูตร 



 39

7.  ความเปรี้ยว ผลที่ไดจากการประเมินพบวา ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสบลู
เบอรร่ี ไดระดับความชอบเฉลี่ยสูงสุดไมแตกตางจากอีก 3 รส (P>0.05) ในสวนของระดับความ
เปร้ียว ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสบลูเบอรร่ีไมแตกตางจากรสสตรอเบอรร่ี (P>0.05) แต
แตกตางจากรสงาและรสงาโกโก อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) และ 2 รสหลังไมแตกตางกัน 
(P>0.05)  
ตารางที่ 28 คะแนนความชอบรสเปร้ียว 

รส คะแนน
ความชอบเฉลีย่ 

ระดับความชอบ คะแนนความ
เปร้ียวเฉลี่ย 

ระดับความ
เปร้ียว 

บลูเบอรร่ี 6.12 A ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

4.86 A ไมเปร้ียว
เล็กนอยถึง
เปร้ียว 

งา 5.88 A  เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย  

1.50  B ไมเปร้ียวมาก
ที่สุดถึงไม
เปร้ียวมาก 

สตรอเบอรร่ี 5.76 A เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

5.14 A เปร้ียวถงึเปรี้ยว
เล็กนอย 

งาโกโก   5.20 A เฉยๆถึงชอบ
เล็กนอย 

1.62  B ไมเปร้ียวมาก
ที่สุดถึงไม
เปร้ียวมาก 

A, Bคาเฉลี่ยที่มีตัวอักษรไมเหมือนกัน หมายถึง แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
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รูปที่ 12 แผนภูมิเปรียบเทียบความชอบความเปรีย้วและระดับความเปรี้ยวในแตละสูตร 
 8.  การละลาย  ผลที่ไดจากการประเมินพบวา ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงา ได
ระดับความชอบเฉลี่ยสูงสุดและระดับการละลาย ไมแตกตางจากอีก 3 รส (P>0.05)  
ตารางที่ 29 คะแนนความชอบการละลาย 

รส คะแนน
ความชอบเฉลีย่ 

ระดับความชอบ คะแนนการ
ละลายเฉลีย่ 

ระดับการ
ละลาย 

งา 6.20 A ชอบเล็กนอยถึง 
ชอบปานกลาง 

4.36 A ละลายเลก็นอย
ถึงละลาย 

สตรอเบอรร่ี 5.98 A  เฉยๆ ถงึ ชอบ
เล็กนอย 

4.30 A ละลายเลก็นอย
ถึงละลาย 

งาโกโก   5.88 A เฉยๆ ถงึ ชอบ
เล็กนอย 

3.96 A ไมละลายปาน
กลางถึงไม

ละลายเลก็นอย 
บลูเบอรร่ี 5.62 A เฉยๆ ถงึ ชอบ

เล็กนอย 
3.86 A ไมละลายปาน

กลางถึงไม
ละลายเลก็นอย 
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รูปที่ 13 แผนภูมิเปรียบเทียบความชอบการละลายและระดับการละลายในแตละสูตร 
 9.  ความชอบโดยรวม  ผลที่ไดจากการประเมินพบวา ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม
รสงา ไดระดับความชอบเฉลี่ยสูงสุด โดยไดคะแนนความชอบเฉลี่ยไมแตกตางจากรสบลูเบอรร่ี แต
ทั้ง 2 รส ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวาผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมรสงาโกโกและรสสตรอ
เบอรร่ีอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยที่ 2 รสหลังไมแตกตางกัน (P>0.05)  
ตารางที่ 30 คะแนนความชอบโดยรวม 

รส คะแนน
ความชอบเฉลีย่ 

ระดับความชอบ 

งา 7.78 A ชอบปานกลางถึง
ชอบมาก 

บลูเบอรร่ี 7.54 A  ชอบปานกลางถึง
ชอบมาก 

งาโกโก     7.02   B ชอบปานกลางถึง
ชอบมาก 

สตรอเบอรร่ี     6.94   B ชอบเล็กนอยถึง
ชอบปานกลาง 

A, B คาเฉลี่ยที่มีตัวอักษรไมเหมือนกนั หมายถงึ แตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญ (P < 0.05) 
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วิจารณผลการวิจัย 
 

การคัดเลือกสวนประกอบ 
 
            ในการคัดเลือกสวนประกอบอื่นๆ นอกเหนือจากสวนประกอบพื้นฐานของไอศกรีมนั้น จะ
ยึดปริมาณแคลเซียม และความเขากันไดของไอศกรีมเปนหลัก เชน  Cheddar cheese ซึ่งปกติจะ
ไมนิยมใชในของหวานหรือไอศกรีม เนื่องจากมีรสและกลิ่นที่รุนแรง แต Cheddar cheese มี
ปริมาณแคลเซียมสูง จึงมีการนํา Cottage cheese มาใชเพื่อกลบรสและกลิ่นของ Cheddar 
cheese เพื่อใหเกิดความลงตัวยิ่งขึ้น ทั้งยังไดแคลเซียมเพิ่มข้ึนจาก Cottage cheese อีกดวย 
สวนงา เปนธัญพืชที่มีแคลเซียมสูง ในการทดลองใชงาดําคั่ว เนื่องจากมีแคลเซียมและมีกลิ่นหอม
กวางาขาว 
 
การคัดเลือกสูตรเบสและสูตรผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม 
 
 จากการคัดเลือกสูตรเบสซึ่งมีทั้งหมด 3 สูตร พบวา สูตรเบส 1 มีรสชาติมันมาก ละลาย
เร็ว เนื้อผลิตภัณฑเปนเกล็ด มีปริมาณแคลเซียม 406.97 mg สูตรเบส 2 มีรสชาติมัน ละลายเร็ว 
เนื้อผลิตภัณฑเปนเกล็ด รับประทานแลวรูสึกสากลิ้น มีปริมาณแคลเซียม 432.13 mg สวนสูตร
เบส 3 มีรสชาติมัน ละลายชา เนื้อผลิตภัณฑเปนเกล็ด มีปริมาณแคลเซียม 412.64 mg จึงได
คัดเลือกสูตรเบส 3 เนื่องจากมีรสชาติดี  การละลายชา แมวาจะมีปริมาณแคลเซียมนอยกวาสูตร
เบส 2  เชนเดียวกันกับผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรบลูเบอรร่ีที่คัดเลือกสูตร B3 ซึ่งมี
รสชาติดี คือ ไมเค็ม มีรสเปร้ียวและหวานกําลังดี การละลายชา เนื้อผลิตภัณฑเนียน ซึ่งตางจาก
สูตร B1 ที่มีการละลายเร็ว เนื้อผลิตภัณฑเปนเกล็ด ไมมีรสหวาน รสเปร้ียว และสูตร B2 ที่ไมมีรส 
เปร้ียวแตมีรสหวานจนเกินไป เนื้อผลิตภัณฑเปนเกล็ด รับประทานแลวรูสึกสากลิ้น แมวาจะมี
ปริมาณแคลเซียมนอยกวาสูตร B2 ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรสตรอเบอรร่ีไดคัดเลือก
สูตร S3 เนื่องจากมีรสชาติดี ละลายชา เนื้อผลิตภัณฑเนียน มีปริมาณแคลเซียมสูงที่สุด ซึ่งตาง
จากสูตร S1 ที่มีการละลายเร็ว เนื้อผลิตภัณฑเปนเกล็ด และสูตร S2 ที่มีรสชาติเค็มและหวาน
เกินไป ไมมีรสเปร้ียว การละลายเร็ว เนื้อผลิตภัณฑเปนเกล็ด  ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม
สูตรงาไดคัดเลือกสูตร G3 เนื่องจากมีรสชาติดี ละลายชา เนื้อผลิตภัณฑเนียน มีปริมาณแคลเซียม
สูงที่สุด ซึ่งตางจากสูตร G1 ที่มีรสเค็มและมันเกินไป ไมมีรสหวาน ละลายเร็ว เนื้อผลิตภัณฑเปน
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เกล็ด รับประทานแลวรูสึกสากลิ้น และสูตร G2 ที่มีรสเค็มและหวานเกินไป ละลายเร็ว เนื้อ
ผลิตภัณฑเปนเกล็ด ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรงาโกโกไดคัดเลือกสูตร C3 เนื่องจากมี
รสชาติดี ละลายชา เนื้อผลิตภัณฑเนียน มีปริมาณแคลเซียมสูงที่สุด ซึ่งตางจากสูตร C1 ที่มีรสมัน
เกินไป ไมหวาน ละลายเร็ว เนื้อผลิตภัณฑเปนเกล็ด และสูตร C2 ที่มีรสมันเกินไป ละลายเร็ว เนื้อ
ผลิตภัณฑเปนเกล็ด สวนผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมสูตรกีวีไมไดนํามาพัฒนาตํารับตอ 
เนื่องจากมีรสชาติขม เนื่องจากมีการแตกของเมล็ดกีวีขณะปน 
 ทั้งนี้ลักษณะผลิตภัณฑที่ไดเปนผลึกน้ําแข็ง  เนื้อไมเนียนละเอียดเทาที่ควร   อาจ
เนื่องมาจากอัตราสวนระหวางเกลือและน้ําแข็งที่ใสในถังปนไมเหมาะสม   ในระหวางการแชแข็ง
ปดผนึกผลิตภัณฑไมสนิท  ปลอยใหไอศกรีมละลาย หรือออนตัวกอนไปแชแข็ง   ตูแชบรรจุของ
เต็มหรือเปดปดบอยทําใหความเย็นลดลง  ทําใหผลิตภัณฑแชแข็งใชเวลาในการแข็งตัวนานขึ้น   
ซึ่งจะสงผลตอการเกิดผลึกน้ําแข็ง   ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑแชแข็งจะเก็บในชองแชแข็งของ
ตูเย็นธรรมดา  ซึ่งมีอุณหภูมิที่ไมเหมาะสม  จึงทําใหผลิตภัณฑที่ไดคอนขางที่จะละลายเร็ว    
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ขอสรุปและขอเสนอแนะ 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบในทองตลาดที่มีปริมาณแคลเซียมสูง 
นํามาพัฒนาผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม ซึ่งประกอบดวยวิปปงครีม,นมสดพาสเจอรไรซ, 
กลูโคสไซรัป, ซูโครส, Dry skimmed milk, Guar gum, Sodium carboxymethylcellulose, 
Cottage cheese, Cheddar cheese แตงกลิ่นและรสชาติโดยใช สารแตงกลิ่นสังเคราะหกลิ่นบลู
เบอรร่ี, กรดทารทาริค, สตรอเบอรร่ี/ บลูเบอรร่ี/ งา/ งาและผงโกโก จากนั้นนํามาทดสอบการ
ยอมรับของผูบริโภค พบวา ผลิตภัณฑแชแข็งรสสตรอเบอรร่ีมีระดับความชอบ “ชอบเล็กนอย” ถึง 
“ชอบปานกลาง” สวนผลิตภัณฑแชแข็งรสบลูเบอรร่ี,งา, งาโกโก  มีระดับความชอบ “ชอบปาน
กลาง” ถึง “ชอบมาก”  โดยผลิตภัณฑแชแข็งรสงาไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด  ปริมาณ
แคลเซียมที่ไดจากการคํานวณตอไอศกรีม 100 กรัม ในแตละสูตรเปนดังนี้  ผลิตภัณฑแชแข็งรสงา  
มีปริมาณแคลเซียมสูงสุดคือ 350.11 มิลลิกรัม รองลงมาคือผลิตภัณฑแชแข็งรสงาโกโก  รสสตรอ
เบอรร่ี   และรสบลูเบอรร่ี   โดยมีปริมาณแคลเซียม   345.83, 311.93 และ 302.49 มิลลิกรัม 
ตามลําดับ   
 ผลิตภัณฑแชแข็งนี้มีความแปรปรวนมากในคุณลักษณะตางๆ เชน สี กลิ่น รสชาติ 
เนื่องจากผูบริโภคมีความชอบที่แตกตางกัน   ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียมในครั้ง
นี้ไดประเมินโดยใชผูประเมินเพียง 50 คน และสวนใหญอยูในชวงวัยรุน ดังนั้น หากจะพัฒนา
ในทางการคาตอไป ควรเพิ่มผูประเมินและใหมีชวงอายุของผูประเมินที่หลากหลายขึ้น 
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ภาคผนวก ก 
 

Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ 
Source df    SS   MS       F    F.05   

Block 49 45.52 0.9290 1.46 1.50   

Treatment 3 24.72 8.2400 12.99* 2.68   

Ex.Error 47 93.28 0.6346     

Total 99 163.52 0.8217   
 
  

* แตกตางอยางมนีัยสาํคัญ       

Name Ranked at probability level .05     

งา 7.7800 A       

บลูเบอรร่ี 7.5400 A       

งาโกโก 7.0200   B       

สตรอเบอรร่ี 6.9400   B       

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
 
Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของส ี

Source df SS MS F F .05   

Block 49 144.68 2.9527 1.02 1.50   

Treatment 3 20.98 6.9933 2.43 2.68   

Ex.Error 47 423.52 2.8811     

Total 99 589.18 2.9607     
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Name Ranked at probability level .05 

งา 7.0800 A       

บลูเบอรร่ี 6.9800 AB       

สตรอเบอรร่ี 6.4400 AB       

งาโกโก 6.3400    B      
Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 

 
Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของกลิ่น 
Source df SS MS F F .05   

Block 49 211.88 4.3241 1.32 1.50   

Treatment 3 48.04 16.0133 4.89* 2.68   

Ex.Error 47 480.96 3.2718     

Total 99 740.88 3.723     

* แตกตางอยางมนีัยสาํคัญ       

Name Ranked at probability level.05     

งา 6.8400 A       

บลูเบอรร่ี 6.7400 A       

งาโกโก 6.1600 AB       

สตรอเบอรร่ี 5.6200    B      

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
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Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของเนื้อไอศกรีม 
Source df SS MS F F .05   

Block 49 170.50 3.4796 1.11 1.50   

Treatment 3 4.22 1.4067 0.45 2.68   

Ex.Error 47 460.78 3.1346       

Total 99 635.50 3.1935       

Name Ranked at probability level .05     

สตรอเบอรร่ี 6.3600 A       

งา 6.3200 A       

บลูเบอรร่ี 6.3200 A       

งาโกโก 6.0000 A          

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
        

Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของความหวาน   

Source df SS MS F F .05   

Block 49 234.58 4.7873 1.53* 1.50   

Treatment 3 40.60 13.5333 4.32* 2.68   

Ex.Error 47 460.90 3.1354     

Total 99 736.08 3.6989     

* แตกตางอยางมนีัยสาํคัญ       

Name Ranked at probability level .05     

งา 6.8600 A       

งาโกโก 6.0800 AB       

บลูเบอรร่ี 6.0000 AB       

สตรอเบอรร่ี 5.6200   B       
Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
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Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของความมนั   

Source df SS MS F F .05   

Block 49 246.645 5.0336 1.29 1.50   

Treatment 3 75.975 25.325 6.51* 2.68   

Ex.Error 47 571.775 3.8896     

Total 99 894.395 4.4944     

* แตกตางอยางมนีัยสาํคัญ       

Name Ranked at probability level .05     

งา 6.8400 A       

งาโกโก 6.4000 AB      

บลูเบอรร่ี 5.7600   BC      

สตรอเบอรร่ี 5.2200      C      

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
        

Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของความเค็ม   

Source df SS MS F F .05   

Block 49 313.7450 6.4030 1.13 1.50   

Treatment 3     6.5350 2.1783 0.39 2.68   

Ex.Error 47      831.7150 5.6579     

Total 99      1151.9950 5.7889     

Name Ranked at probability level .05     

งา 5.5400 A       

บลูเบอรร่ี 5.2400 A       

งาโกโก  5.2000 A       

สตรอเบอรร่ี 5.0400 A       

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
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Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของความเปรีย้ว 
Source df SS MS F F .05   

Block 49 321.4800 6.5608 1.23 1.50   

Treatment 3 22.8000 7.6000 1.42 2.68   

Ex.Error 47 784.2000 5.3347     

Total 99 1128.4800 5.6708     

Name Ranked at probability level .05     

บลูเบอรร่ี 6.1200 A       

งา 5.8800 A       

สตรอเบอรร่ี 5.7600 A       

งาโกโก 5.2000 A          

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
        

Analysis of Variance (ANOVA) ความชอบเฉลี่ยของการละลาย   

Source df SS MS F F.05   

Block 49 169.2200 3.4535 0.73 1.50   

Treatment 3 8.6800 2.8933 0.61 2.68   

Ex.Error 47 696.8200 4.7403     

Total 99 874.7200 4.3956     

Name Ranked at probability level .05     

งา 6.2000 A       

สตรอเบอรร่ี 5.9800 A       

งาโกโก 5.8800 A       

บลูเบอรร่ี 5.6200 A       

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
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Analysis of Variance (ANOVA) ระดับความเขมสี   

Source df   SS MS F F .05   

Block 49 127.445 2.6009 1.04 1.5   

Treatment 3 177.495 59.165 23.62* 3.95   

Ex.Error 47 368.255 2.5051       

Total 99 673.195 3.3829      
    

* แตกตางอยางมนีัยสาํคัญ       

Name Ranked at probability level .05    

งา 6.6400 A     

บลูเบอรร่ี 5.7400  B      

งาโกโก 4.8800   C     

สตรอเบอรร่ี 4.1200     D     

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
 

Analysis of Variance (ANOVA) ระดับความละเอียดเนื้อของผลิตภัณฑ  

Source df   SS MS F F .05   

Block 49 211.28 4.3118 0.98 1.5   

Treatment 3 6.28 2.0933 0.48 2.68   

Ex.Error 47 643.72 4.379       

Total 99 861.28 4.328       

Name Ranked at probability level .05  

สตรอเบอรร่ี             5.6200  A  

งา                           5.5600  A  

บลูเบอรร่ี                 5.4200  A  

งาโกโก                    5.1600  A   

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
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Analysis of Variance (ANOVA) ระดับความมนั 

Source df   SS MS F F .05   

Block 49 280.445 5.7234 1.31 1.5   

Treatment 3 23.015 7.6717 1.76 2.68   

Ex.Error 47 640.735 4.3587       

Total 99 944.195 4.7447       

Name Ranked at probability level .05  

งา                           6.4200  A      

งาโกโก                    5.7200  A      

สตรอเบอรร่ี             5.7000  A      

บลูเบอรร่ี                 5.5400  A        
Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
 

Analysis of Variance (ANOVA)ระดับความเปรีย้ว  

Source df   SS MS F F .05   

Block 49 143.82 2.9351 0.92 1.5   

Treatment 3 594 198 61.86* 2.68   

Ex.Error 47 470.5 3.2007       

Total 99 1208.32 6.072       

* แตกตางอยางมนีัยสาํคัญ  

Name Ranked at probability level .05     

สตรอเบอรร่ี              5.1400 A      

บลูเบอรร่ี                 4.8600  A      

งาโกโก                    1.6200   B      

งา                           1.5000   B      

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
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Analysis of Variance (ANOVA) ระดับความเค็ม 
Source df   SS MS F F .05   

Block 49 336.02 6.8576 1.36 1.5   

Treatment 3 86.14 28.7133 5.71* 2.68   

Ex.Error 47 738.86 5.0263       

Total 99 1161.02 5.8343       
* แตกตางอยางมนีัยสาํคัญ      

Name Ranked at probability level .05     

สตรอเบอรร่ี           4.8000 A      

บลูเบอรร่ี               4.3200 A      

งา                         3.4000   B      

งาโกโก                  3.2000   B      

Means not sharing letter in common differ significantly by Duncan’s multiple range test. 
 
Analysis of Variance (ANOVA) ระดับการละลาย 
Source df   SS MS F F .05 
Block 49 173.12 3.5331 0.96 1.5 
Treatment 3 9.16 3.0533 0.83 2.68 
Ex.Error 47 542.84 3.6928     
Total 99 725.12 3.6438     
Name Ranked at probability level .05 

งา                         4.3600  A    

สตรอเบอรร่ี           4.3000  A    

งาโกโก                  3.9600  A    

บลูเบอรร่ี               3.8600  A      
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Analysis of Variance (ANOVA) ระดับความหวาน 
Source df   SS MS F F .04 
Block 49 164.3800 3.3547 0.92 1.50 
Treatment 3 26.1000 8.7000 2.38 2.68 

Ex.Error 47 537.9000 3.6592     
Total 99 728.3800 3.6602     
Name Ranked at probability level .05 

งา                         5.0000  A 
งาโกโก                  4.3800  A 
บลูเบอรร่ี               4.2200  A 
สตรอเบอรร่ี           4.0400  A   

 
Analysis of Variance (ANOVA) ระดับความเขมกลิ่น 
Source df   SS      MS      F F .05 
Block 49 165.0000 3.3673 0.76 1.50 
Treatment 3 27.6400 9.2133 2.07 2.68 
Ex.Error 47 653.3600 4.4446     
Total 99 846.0000 4.2513     
Name Ranked at probability level .05 

บลูเบอรร่ี               4.7000  A 
งาโกโก                  4.6000  A 
งา                         4.1200  A 
สตรอเบอรร่ี           3.7800  A   
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ภาคผนวก ข 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

โครงการพิเศษ  เรื่อง  ผลิตภัณฑแชแข็งเสริมแคลเซียม

ช่ือ - สกุล :                                                           อายุ           ป เพศ : □ ชาย □  หญิง

รหสัผลิตภัณฑ : ______________________________

ขอกําหนดในการประเมิน คือ งดรับประทานอาหารท่ีมีกลิ่นฉุนจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมีความผิดปกติ
ทางการมองเหน็  การดมกล่ินและการรับรส

ข้ันตอนในการปฏิบัติ  คือ ใหผูทดสอบพิจารณาดูลักษณะของผลิตภัณฑกอน  ( สี , กลิ่น , ลักษณะของเนื้อ
ไอศกรีม ) หลังจากนั้นจึงทําการชิมไอศกรีม  แลวทําการประเมินผลิตภัณฑ  ตามหวัขอตาง ๆ ดังนี้

     1. ใหทําเครื่องหมาย  ในชองสี่เหล่ียมตามความคิดเหน็ของทาน

สี

กลิ่น

เน้ือไอศกรีม

รสหวาน

รสมัน

รสเปรี้ยว

รสเค็ม

การละลาย

     2. ทําการประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ  โดยทําเครื่องหมาย  ในชองสี่เหลี่ยม

     ความคิดเหน็หรือขอเสนอแนะเพ่ิมเติม:
     ________________________________________________________________________________
     ________________________________________________________________________________
     ________________________________________________________________________________

แบบประเมินผลิตภัณฑ

ความชอบ ระดับความเขม

ไมชอบ
มากท่ีสุด

ชอบ
มากท่ีสุด

ไมชอบ
มากท่ีสุด

ชอบ
มากท่ีสุด

ออนมาก เขมมาก

ออนมาก แรงมาก

หยาบ ละเอียด

ไมหวาน หวานมาก

ไมมัน มันมาก

ไมเปรี้ยว เปรี้ยวมาก

ไมเค็ม เค็มมาก

ชามากเร็วมาก

ชอบ
มากท่ีสุด

ชอบ
มากท่ีสุด

ชอบ
มากท่ีสุด

ชอบ
มากท่ีสุด

ชอบ
มากท่ีสุด

ชอบ
มากท่ีสุด

ไมชอบ
มากท่ีสุด

ไมชอบ
มากท่ีสุด

ไมชอบ
มากท่ีสุด

ไมชอบ
มากท่ีสุด

ไมชอบ
มากท่ีสุด

ไมชอบ
มากท่ีสุด

ไมชอบ
มากที่สุด

ชอบ
มากที่สุด

ไมชอบ
มาก

ไมชอบ
ปานกลาง

ไมชอบ
นอย
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ภาคผนวก ค 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  
(ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544  

เร่ือง ไอศกรีม  
-------------------------------------- 

        โดยทีเ่ปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ไอศกรีม 
        อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 
ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง
กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี 
        ขอ 1 ใหยกเลิก  
            (1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่33 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหาร
ควบคุมเฉพาะและกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานและวธิกีารผลิต ลงวนัที ่13 กันยายน พ.ศ.2522  
            (2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่101 (พ.ศ.2529) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปน
อาหารควบคุมเฉพาะและกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธกีารผลิต (ฉบับที ่2) ลงวนัที่ 7 
กรกฎาคม พ.ศ.2529  
        ขอ 2 ใหไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
        ขอ 3 ไอศกรีมตามขอ 2 แบงเปน 5 ชนิด  
            (1) ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมทีท่าํขึ้นโดยใชนมหรือผลิตภัณฑที่ไดจากนม  
            (2) ไอศกรีมดัดแปลง ไดแก ไอศกรีมตาม (1) ที่ทําขึ้นโดยใชไขมันชนิดอืน่แทนมนัเนย
ทั้งหมดหรือแตบางสวน หรือไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใชผลิตภัณฑที่มีไขมนัแตผลิตภัณฑนัน้มิใช
ผลิตภัณฑที่ไดจากนม  
            (3) ไอศกรีมผสม ไดแก ไอศกรีมตาม (1) หรือ (2) แลวแตกรณี ซึ่งมีผลไมหรือวัตถุอ่ืน ที่
เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย  
            (4) ไอศกรีมตาม (1)(2) หรือ (3) ชนิดเหลว หรือแหง หรือผง  
            (5) ไอศกรีมหวานเยน็ ไดแก ไอศกรีมที่ทาํขึ้นโดยใชน้ําและน้ําตาล หรืออาจมวีัตถุอ่ืนที่เปน
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อาหารเปนสวนผสมอยูดวย  
            ไอศกรีมดังกลาวอาจใสวัตถุแตงกลิ่น รส และสดีวยก็ได 
        ขอ 4 ไอศกรีมทุกชนิด ยกเวนไอศกรีมตามขอ 3(4) ตองผานกรรมวิธีตามลําดบั ดังตอไปนี ้ 
            (1) การผานความรอน ตองผานกรรมวิธีหนึ่งวิธใีด ดังนี ้ 
               (1.1) ทําใหรอนขึน้ถงึอุณหภูมิไมตํ่ากวา 68.5 องศาเซลเซียส และคงไวทีอุ่ณหภูมินี้ไม
นอยกวา 30 นาที หรือ  
               (1.2) ทําใหรอนขึน้ถงึอุณหภูมิไมตํ่ากวา 80 องศาเซลเซยีส และคงไวที่อุณหภูมินี้ไมนอย
กวา 25 วินาท ีและจะตองมเีครื่องวัดอุณหภูมิพรอมดวยเครื่องบันทกึอตัโนมัติแสดงอุณหภูมิเวลา 
ที่ใชจริง หรือ  
               (1.3) ทําใหรอนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามที่สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาเหน็ชอบ
ดวย  
            (2) ทาํใหเยน็ลงทนัทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวทีอุ่ณหภูมินี ้ 
            (3) ปน กวน หรือผสม แลวแตกรณี และทําใหเยือกแข็งที่อุณหภูมิไมสูงกวา –2.2 องศา
เซลเซียส กอนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจําหนาย และตองเก็บไวที่อุณหภูมิไมสูงกวา –2.2 องศา
เซลเซียสนี้จนกวาจะจําหนาย 
        ขอ 5 ไอศกรีม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้  
            (1) ไอศกรีมนม ตองมีมันเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของน้าํหนัก และมีธาตุ
น้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 ของน้าํหนัก  
            (2) ไอศกรีมดัดแปลง ตองมีไขมนัทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้าํหนัก  
            (3) ไอศกรีมผสม ตองมีมาตรฐานเชนเดียวกับ (1) หรือ (2) แลวแตกรณี ทั้งนี้โดยไมนับ
รวมน้าํหนักของผลไมหรือวตัถุที่เปนอาหารอื่นผสมอยู  
            (4) ไอศกรีมหวานเยน็และไอศกรีมตามขอ 3(1)(2) หรือ (3) ตอง  
               (4.1) ไมมีกลิ่นหนื  
               (4.2) ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรอืใชรวมกับน้าํตาล นอกจากการใชน้าํตาล
ได โดยใหใชวตัถุใหความหวานแทนน้าํตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โค
เด็กซ (Joint FAO/WHO Codex) ที่วาดวยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารและฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม  
               ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกาํหนดไวตามวรรคหนึง่ใหสํานกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยาประกาศกําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร  
               (4.3) ไมมีวัตถุกนัเสีย  
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               (4.4) มีบักเตรีไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม  
               (4.5) ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม  
               (4.6) ไมมีจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค  
               (4.7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอนัตรายตอสุขภาพ  
            (5) ไอศกรีมชนิดเหลวตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1)(2) หรือ (3) แลวแตกรณี และ
ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ดวย 
        ขอ 6 ไอศกรีมชนิดแหง หรือผง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้  
            (1) ไมมีกลิ่นหนื  
            (2) มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น  
            (3) มีลักษณะไมเกาะเปนกอน ผิดไปจากลักษณะที่ทาํขึ้น  
            (4) ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้าํตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใชน้ําตาลได 
โดยใหใชวัตถใุหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โค
เด็กซ (Joint FAO/WHO Codex) ที่วาดวยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารและฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม  
            ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกาํหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร  
            (5) ไมมีวัตถกุันเสยี  
            (6) มีความชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้าํหนัก  
            (7) มีบักเตรีไดไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม  
            (8) ไมมีจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค  
            (9) ไมมีสารเปนพษิจากจุลินทรียในปริมาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ 
        ขอ 7 การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุ
เจือปนอาหาร 
        ขอ 8 ผูผลิตหรือผูนําเขาไอศกรีมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง วธิีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
        ขอ 9 การใชภาชนะบรรจุไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
ภาชนะบรรจ ุ
        ขอ 10 การแสดงฉลากของไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
ฉลาก 



 60

        ขอ 11 ประกาศฉบับนี ้ 
            (1) ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 33 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธกีารผลิต ลงวนัที ่13 กันยายน พ.ศ.2522 แกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที่ 101 (พ.ศ.2529) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุม
เฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที ่2) ลงวนัที ่7 กรกฎาคม พ.ศ.
2529 กอนประกาศนี้ใชบังคบัยังคงใชไดตอไป  
            (2) ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวนัที ่29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวนัที ่30 กันยายน พ.ศ.2528 และ
ฉบับที ่เกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับยงัคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวนัที่ประกาศนี้ใช
บังคับ” 
        ขอ 12 ใหผูผลิต ผูนําเขาไอศกรีมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคบั ยื่นคาํขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นับแตวันทีป่ระกาศนี้ใชบังคับ เมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวให
ไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช
ฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป จนกวาจะหมด แตตองไมเกินสองป นับแตวนัที่ประกาศนี้ใชบังคับ 
        ขอ 13 ประกาศนี ้ใหใชบังคับต้ังแตวนัที ่24 กรกฎาคม 2544 เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

 

ลงชื่อ สุดารัตน เกยุราพันธุ 
(นางสุดารัตน เกยุราพันธุ) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวง

สาธารณสุข 

 
 
 
 
 
 
 


