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ในปจจุบันนี ้  เปนที่ทราบกันดีวาอนุมูลอิสระเปนสาเหตุหนึ่งของความเจ็บปวยตางๆ เชน

โรคมะเร็งและการเส่ือมสภาพของเซลลในรางกาย วิธีปองกันหรือกําจัดอนุมูลอิสระเหลานี้วิธีหนึ่ง 
คือ การรับประทานอาหารหรือสมุนไพรที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น       มะตูมเปนสมุนไพรที่นิยม
นํามาทําเปนน้ําสมุนไพรเพื่อใชดื่ม แตยังไมมีการศึกษาฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นอยางจริงจัง จึงได
ทําการศึกษาฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของมะตูม โดยใชวิธีการศึกษาความคงตัวของอนุมูลอิสระ 
Diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) โดยใช Vitamin E analog (Trolox) เปนสารมาตรฐาน
เพื่อเปรียบเทียบฤทธตานออกซิเดชั่นดวยวิธี 96 well microlitre plate assay พบวาสารสกัด
เขมขนจากมะตูมซึ่งสกัดดวยน้ําปริมาณ 1 มล. มีฤทธตานออกซิเดชั่นเทียบเทากับ Trolox 2.82 
มก. หลังจากนั้นนําสารสกัดเขมขนจากมะตูมที่ไดมาพัฒนาเปนไอศกรีมมะตูม 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 
และ 2 ไอศกรีมมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดเขมขนจากมะตูมรอยละ 6 และ 10 โดยปริมาตรตอ
น้ําหนัก ตามลําดับ และสูตรที่ 3 คือ ไอศกรีมเยลล่ีมะตูมซึ่งมีปริมาณสารสกัดเขมขนจากมะตูม
รอยละ 15 โดยปริมาตรตอน้ําหนัก สําหรับสวนประกอบอ่ืนในทั้ง 3 สูตรประกอบดวย whipping 
cream รอยละ 15.4,นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย รอยละ 56.7,น้ํา รอยละ 24.3,น้ําตาล รอย
ละ 8.7, เจลาติน รอยละ 0.5 โดยน้ําหนัก เมื่อทําการประเมินการยอมรับของไอศกรีมดวยประสาท
สัมผัสโดยวิธ ี 9-point Hedonic scale โดยผูประเมิน จํานวน 50 คน พบวาไดรับคะแนน
ความชอบเฉล่ีย 6.26, 6.58 (“ชอบนอย” ถึง “ชอบปานกลาง”) และ 7.44 (“ชอบปานกลาง” ถึง 
“ชอบมาก”) ตามลําดับ โดยไอศกรีมสูตรเยลล่ีมะตูมไดรับคะแนนความชอบเฉล่ียสูงสุด ซึ่ง
แตกตางจากอีก 2 สูตร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) 
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At present, it is widely-known that free radicals are the causes of illness such as 
cancers and cell damages. One method of protection from free radical or free radical 
scavenging is the consumption of antioxidant-containing foods or herbs. Bengal quince 
beverage from fruits is popular but its antioxidant activity has not been studied 
thoroughly. The study of bengal quince’s antioxidant activity, by determining the stability 
of free radial diphenylpicrylhydrazyl (DPPH), was carried out and Vitamin E analog 
(Trolox) was used as standard for the comparison of the antioxidant activities. It was 
found that 1 ml. of concentrated bengal quince extract possessed the antioxidant 
activity equivalent to 2.82 mg. of Trolox. The concentrated bengal quince extract was 
developed into 3 formulae of bengal quince ice cream. Formulae 1 and 2 were bengal 
quince ice cream containing concentrated bengal quince extract at 6 %v/w and 
10%v/w, respectively, and Formula 3 was bengal quince jelly ice cream containing 
concentrated bengal quince extract at 15 %v/w. Other base ingredients were whipping 
cream (15.4 %w/w), non-fat pasteurized milk (56.7 %w/w), water (24.3 %w/w), sugar (8.7 
%w/w) and gelatin (0.5 %w/w). Sensory evaluation was carried out using 9 – point 
Hedonic scale method among 50 panelists. The mean hedonic scores of Formulae 1-3  
were 6.26, 6.58 (“like slightly” to “like moderately”) and 7.44 (“like moderately” to “like 
very much”), respectively. The bengal quince jelly ice cream obtained the highest mean 
score and was significantly different from other formulae (p < 0.05). 
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มหาวิทยาลัยมหิดล ที่กรุณาใหคําแนะนํา และคําปรึกษา  ทั้งในดานการคนควาขอมูล การทดลอง
และการประเมินผลการวิจัย  และไดสละเวลามาแนะนําในการแกไขปญหาในการทดลอง 
ตลอดจนเรียบเรียงขอมูลและตรวจสอบความถูกตองของรายงานฉบับนี้ใหสมบูรณยิ่งข้ึน 

นอกจากนี้ยังไดรับความรวมมือและความชวยเหลือจากเจาหนาที่หองปฏิบัติการภาควิชา
อาหารเคมี และนักวิจัยของสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  คณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลัยมหิดล และอาสาสมัครผูประเมินผลิตภัณฑทุกทานในการวิจัยคร้ังนี้ จึงขอกราบ
ขอบพระคุณและขอบคุณทุกทานที่ไดใหความชวยเหลือมา ณ โอกาสนี ้

 
       นองหญิง   พัฒนวัชรกุล 
       ปรัชญาวดี  สิงหสา 
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บทนํา 
 

 ทฤษฎีที่วาดวยความเปนพิษของออกซิเจนทําใหเกิดความรูใหมเกี่ยวกับ การกําเนิดของ
โรคภัยไขเจ็บและการปองกัน แมวาออกซิเจนจะเปนประโยชนกับส่ิงมีชีวิต แตนักวิทยาศาสตรก็ได
พบวาอนุมูลอิสระที่เกิดจากออกซิเจนมีความเกี่ยวของกับโรคเร้ือรังตางๆ ออกซิเจนซึ่งเปนพิษตอ
เซลลเหลานี ้เรียกวา oxidant เปนของเสียที่ไดจากกระบวนการ metabolism ทั่วๆไป หรือ
อาจจะไดมาจากส่ิงแวดลอม เขาทําลายโมเลกุลชีวภาพ เชน DNA โปรตีน และไขมัน ดังนั้นเราจึง
ตองการ antioxidant ชวยในการปกปองเซลลในรางกายและยืดอายุของเซลล อาหารและ
สมุนไพรหลายชนิดมีรายงานวามีฤทธิ์เปน antioxidant ที่ด ี

จึงไดทําการคนควาวาสมุนไพรชนิดใดมีฤทธิ์ antioxidant เพื่อทําการทดลอง
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ตัวอยางของสมุนไพรที่นาสนใจ คือ มะตูม  เนื่องจากเปน
สมุนไพรที่นิยมทําเปนน้ําสมุนไพรเพื่อใชดื่ม  เมื่อทําการทดลองโดยใชวิธีการศึกษาความคงตัวของ
อนุมูลอิสระ Diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) โดยใช Vitamin E analog (Trolox) เปน
มาตรฐานเพื่อเปรียบเทียบฤทธิต์านออกซิเดชั่นดวยวิธี 96 well microlitre plate assay พบวา
สารสกัดเขมขนจากมะตูมมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเปนที่นาพอใจ จึงนาที่จะนํามาพัฒนาเปนรูปแบบ
อาหารที่งายตอการรับประทาน 

เนื่องจากประเทศไทยอยูในเขตโซนรอน มีภูมิอากาศที่รอนชื้น อาหารที่เหมาะสมในการ
รับประทานเปนอาหารวาง จึงควรมีลักษณะหวานและเย็น เพื่อใหความรูสึกสดชื่นหลังรับประทาน 
ดังนั้นจึงพัฒนาใหอยูในรูปผลิตภัณฑแชแข็ง ซึ่งมีหลายรูปแบบ เชน ไอศกรีม เชอรเบท เปนตน 
นอกจากนี้ผลิตภัณฑแชแข็งอาจจะชวยคงสภาพสารสําคัญไมใหถูกทําลายไป 
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ทบทวนวรรณกรรม 
 

อนุมูลอิสระ (free radical, reaction oxygen species: ROS)(1,2) 

 

 อนุมูลอิสระ (free radical, reactive oxygen species :ROS) เชน Oo- 
(superoxide radical), H2O2 (hydrogen peroxide), HOo (hydroxyl radical), O2

o 
(singlet oxygen), ROOH (alkylhydroperoxide), ROOo (alkylperoxyl radical), ROo  
(alkoxyl radical), ClO- (hypochorite ion), Fe4+O (ferryl ion), Fe5+O (periferry ion) 
และ NO- (nitric oxide) อนุมูลอิสระเหลานี้จะเกิดจากปฏิกิริยาตางๆ ในรางกายซึ่งเปนปฏิกิริยา
ลูกโซ (chain reaction) จะเกิดตอเนื่องไปจนกระทั่งถูกหยุดดวยสารตานออกซิเดชั่น 
(antioxidant) การศึกษาปฏิกิริยาดังกลาว สวนใหญจะทําการศึกษาจากการเกิด lipid 
peroxidation อันเชื่อวาเปนสาเหตุสําคัญจากการทําลายเยื่อหุมเซลล (cell membrane) และ
เกิดความเสียหายตอเซลลอ่ืนตามมา โดยที่อนุมูลอิสระเปนโมเลกุลหรืออะตอมที่มีอิเลคตรอนซึ่ง
ไมมีคูจํานวนหนึ่งหรือมากกวาอยูภายในโมเลกุลหรืออะตอม ทําใหมีสภาพไมเสถียร (unstable) 
และสามารถเขาทําปฏิกิริยา (reactive) ไดซึ่งจะเปล่ียนจากอนุมูลไมอิสระ (unstable) ไปเปน
อนุมูลอิสระ (free radical) เชน อนุมูลจะมีการสูญเสียหรือไดรับอิเล็คตรอนไป 1 ตัว ดังปฏิกิริยา 
X (non-radical)     e- + X o  (free radical) ; Y (non-radical) + e-       Y o- 
(free radical) 

1. แหลงกําเนิดของ Free Radical อนุมูลอิสระเกิดขึ้นเองภายในรางกาย และรับ
จากภายนอกได 

 1.1อนุมูลอิสระสามารถสรางมาจากปฏิกิริยาปกติภายในเซลล (endogenous 
source) มากมาย ไดแก 

  - Mitochondrial electron transport chain 
  - Microsomal electron transport chain 
  - ระบบ enzyme ที่เปน oxidant enzyme เชน xanthine oxidase 

cyclooxygenase monoamine oxidase 
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  - การทํางานของ phagocytic cell เชน neutrophil, macrophage ซึ่งจะ
ทําลายส่ิงแปลกปลอมที่เขาสูรางกายโดยเกิด respiratory bust มีการหล่ังอนุมูลอิสระ และ 
hydrogen peroxide (H2O2) สูบริเวณนั้น 

  - ผลจากการสงสัญญาณใหเกิดกระบวนการตอบสนองตอส่ิงแปลกปลอมในรูป
ของการอักเสบ (inflammation) 

 1.2 อนุมูลอิสระจากภายนอก (exogenous source) ไดแก 
  - Redox-cyclin substance (paraquat, alloxan และ diquat) 
  - Drug oxidation (paracetamal, CCl4) 
  - ควันบุหร่ี 
  - รังสี และแสงแดด 
2. พยาธิสภาพและโรคท่ีเกดิจาก free radical 
 2.1 ผลตอ lipid hydroxyl radical (HOo) สามารถทําลาย polyunsaturated 

fatty acid (LH) ซึ่งเปนอนุมูลอิสระโดยเกิดปฏิกิริยา lipid peroxidation 
   LH  +  OHo    Lo  + H2O 

   Lo    +   O2   LOOo 
   LOOo + LH   LOOH + Lo  
  ถามีเหล็กอยูดวยจะเกิดปฏิกิริยาลูกโซตอ 
   LOOH + Fe3+   LOOo  + Fe2+ + H+ 

 LOOH + Fe2+   LOo  + Fe3+ + OH- 
  จากปฏิกิริยานี้จะทําใหเซลลไมสามารถสราง 
  - NADH (reduce form ของ nicotinamide adeninedinucletide) 
  - GSH (reduce glutathione) 
  - ATP ทําให Ca2+ permeability มากข้ึนเกิด acute lethal injury 
  กลไกการปองกันของรางกายจะอาศัย glutathione peroxidase และ 
selenium เพื่อ reduce peroxidized fatty acid 
  
 2LOOH + 2GSH     2LOH + H2O + GSSG 

 
GSH peroxidase 

selenium 
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 2.2 ผลตอ low density lipoprotein (LDL) โดยปกติไขมันในกระแสเลือดถูก
นําไปสูเซลลที่ตองการใชในรูปของ lipoprotein lipoprotein ที่นําโคเลสเตอรอลไปใหเซลลใชคือ 
LDL LDL ที่จะจับกับ LDL-receptor แลวเขาสูเซลลแบบ endocytosis แตในกรณีของ foam 
cell เซลลเหลานี้คือ macrophage ซึ่งไมม ีLDL-receptor จะไมสามารถนํา LDL เขาเซลลได 
แตจะม ีmodified-LDL-receptor ดังนั้นเมื่อ LDL ถูก oxygen free radical เปล่ียนให
กลายเปน oxidized-LDL particle จะสามารถผานเขาเซลลของ macrophage ไดทาง 
modified-LDL-receptor และสลายตัวเปนโคเลสเตอรอลสะสมอยูภายในเซลลของ 
macrophage ที่ชุมนุมอยูบริเวณผนัง foam cell ซึ่งปรากฎการณนี้คลายกับกระบวนการ
อักเสบที่เกิดข้ึนในรางกาย ผลคือ ม ีfoam cell จํานวนมากสะสมอยูที่ผนังหลอดเลือด ทําใหผนัง
หลอดเลือดนูนหนาข้ึน เลือดไหลผานไดไมสะดวก และเมื่ออาการรุนแรงมากก็จะเกิดการอุดตัน
ของหลอดเลือดได นั่นคือ oxygen radical มบีทบาทในการเกิด atherosclerosis ดวย 
 2.3 ผลตอโปรตีน แบคทีเรียทําใหเกิด polymorphonuclear cell (PMN) จํานวน
มาก และจะสราง cytotoxic oxygen species (O2

- , H2O2)  และปลอย chloride, 
myeloperoxidase ซึ่งชวยในการสราง stable oxidant เชน HCLO4, choroamine ซึ่งจะมี
พิษมาก 
  H2O2 + O-      H + CLO4 + chloramine 
 
 2.4 ผลตอ DNA อนุมูลอิสระสามารถจับกัน DNA เกิดกระบวนการ 
rearrangement ของ codon และการ translocation ของ specific gene segment ทําให
เกิดการเปล่ียนแปลงของ DNA ที่สรางใหมมีคุณสมบัติแตกตางจากของเซลลปกต ิอาจเกิด 
rearrangement ของ codon และ translocation ของ specific gene segment ผลตางๆ 
เหลานี้จะนําไปสูการสรางเซลลลักษณะผิดปกติในระยะเร่ิมตน หากภาวะดังกลาวเกิดในบริเวณที่
มีการแบงเซลลอยางรวดเร็ว โอกาสที่เซลลผิดปกติเหลานั้นจะเจริญเปนกอนมะเร็งยอมมมีาก 
อยางไรก็ดีรางกายมีกลไกควบคุมการเจริญเติบโตดวย gap junction ฉะนั้นเซลลผิดปกติจะไม
สามารถแบงตัวไดมากมายนัก นอกจากไดรับสารเคมีบางอยางที่ทําลาย gap junction นี้ จึงจะ
เจริญจนกลายเปนเนื้องอกหรือมะเร็งได 

myeloperoxidase 
Cl 
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 2.5 ผลตอการอักเสบ เมื่อ polymorphonuclear cell (PMN) ถูกกระตุนดวยสาร
ซึ่งรวมถึง immune complex และ activating complement จะตอบสนองโดยสราง 
cytotoxic oxygen species คือ superoxide radical และ hydrogen peroxide 
ขณะเดียวกัน activate PMN ก็จะปลอย chloroamine, chloride และ myeloperoxidase 
ออกมาดวย ทําให hydrogen peroxide ถูกเปล่ียนเปน hypochlorous acid ซึ่งเปน 
oxidant ที่มีฤทธิ์แรงมาก ทั้ง hypochlorous acid, chloramine และ stable oxidant ที่มี
สวนรวมในการทําใหเกิดการอักเสบและการทําลายของ microcirculatory endothelium ดวย 
ตัวอยางที่เห็นไดชัดเจนคือ อาการขอกระดูกอักเสบที่เกิดจาก immune complex เชื้อแบคทีเรีย 
ผลึก calcium oxalate ส่ิงตางๆ เหลานี้กระตุน PMN ใหสรางอนุมูลอิสระที่ปลอยออกมานี้มีผล
ทําลาย hyaluronic acid ที่ขอกระดูก, collagen และ elastin นอกจากนี้ oxygen radical 
ยังสามารถทําลายฤทธิ์ของ protease inhibitor และ activate collagenase เปนผลใหการ
ทําลายเนื้อเยื่อมีระดับรุนแรงมากข้ึน 
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อาการหรือโรคท่ีอาจสามารถใช antioxidant ชวยเสริมในการรักษา  ไดแก(3,4) 
 

1. Immunomodulator 
 ระบบภูมิคุมกันบกพรอง อาจจะแกไขไดโดยการใหสารจําพวก antioxidant รางกาย
สามารถตอสูกับส่ิงแปลกปลอมที่เขาสูรางกาย และซอมแซมเนื้อเยื่อที่ถูกทําลายไปโดยใชระบบ 
antioxidant ภูมิคุมกันรวมถึง antibody และการควบคุมสภาวะ redox อยางไรก็ดี 
กระบวนการคุมกันเหลานี้อาจจะถูกทําใหหมดไป ลดนอยลงหรือบกพรอง ทําใหเซลลติดเชื้อและ
ตาย ดังนั้นรางกายจึงตองการบางส่ิงที่จะชวยกระตุนระบบภูมิคุมกัน เชน การกระตุนการทํางาน
ของ macrophage การเพิ่มระดับของ gamma-interferon ซึ่งจะชวยควบคุมการติดเชื้อดวย
ไวรัส กระตุน natural killer cell ซึ่งสามารถทําลายเซลลเนื้องอก และควบคุมการติดเชื้อโดย
ไวรัส กระตุนการทํางานของ superoxide dismustase และ glutathione peroxidase 
 Antioxidant ที่ดีสามารถจับโมเลกุลของโลหะ เชน ทองแดงและเหล็กได จึงสามารถลด
การเกิดอนุมูลอิสระโดยโลหะเหลานี ้การทดลองสามารถทําไดโดยเติม platinum based 
chemotherapeutic agent ลงใน tumor cell culture และใสสารซึ่งเปน antioxidant ถามี
คุณสมบัติดีก็จะสามารถลดพิษโลหะเหลานี้ได สารจากธรรมชาติที่ทําหนาที่เปน chelating 
agent เชน oligosaccharide และ polysaccharide , amino acid เชน cysteine 
oligopeptide รวมทั้ง flavonoid 
 ในการทดลอง double blind, randomized, case control ในรัสเซีย กับคนงาน 45 
คน ซึ่งปวยดวยการเปนพิษเร้ือรังจากตะกั่ว เนื่องจากตองทํางานนับสิบป เกี่ยวกับวิทย ุการทํา
เหมือง การพิมพ พนักงานทําความสะอาด พบวาหลังจากที่ไดรับ antioxidant เปนเวลา 4 
อาทิตย ทําใหระดับตะกั่วในเลือดเพิ่มข้ึนตามขนาดที่ให แสดงวา antioxidant นั้นสามารถ
ปลดปลอยตะกั่วที่เก็บไวในกระดูกไดจริง 

2. อาการเสื่อมของสมอง 
 โมเลกุลออกซิเจน ซึ่งไวตอปฏิกิริยาที่เกิดข้ึนในสมองทําใหเกิดโรคลมชัก stroke trauma 
การขาดเลือดและความชรา และเปนตัวทําใหเกิด membrane peroxidation ประมาณ 1% 
ของออกซิเจน ซึ่งถูกใชโดย mitochondria จะถูกเปล่ียนเปนอนุมูล superoxide เอ็นไซมใน
สมองหลายชนิด เชน monoamine oxidase ,tyrosine hydroxylase และ L-amino 
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oxidase จะผลิต hydrogen peroxide ซึ่งจะทําปฏิกิริยากับเหล็กใหเกิดเปนอนุมูล hydroxyl 
ซึ่งไวตอปฏิกิริยา และมีความเปนพิษมากกวา ทั้งอนุมูล hydroxyl และ hydrogen peroxide 
เกี่ยวของกับกระบวนการที่ทําใหเกิดโรคของระบบประสาทสวนกลาง ในสมองจะมีบริเวณอยูหลาย
บริเวณที่มีความเขมขนของเหล็กสูง การทํางานทีผิ่ดปกติไปของเหล็กทําใหเกิดโรคในสมอง รวมทั้ง 
Parkinson’s disease ,Schizophrenia และ Alzheimer’s disease เซลลสมองจะไวตอ
การถูกทําลายดวยอนุมูลอิสระ เพราะวาเยื่อหุมเซลลสมองมีสวนประกอบของ 
polyunsaturated fatty acid เปนจํานวนมาก สมองใชเศษหนึ่งสวนหาของออกซิเจนที่รางกาย
ตองการ เซลลสมองไมเหมือนกับอวัยวะอ่ืนๆ ในรางกาย ไมสามารถฟนข้ึนไดอีก ในความเปนจริง
แลวสมองเราจะหดเล็กลงเมื่อเราโตข้ึน และขบวนการปองกันโดย antioxidant เชน catalase 
,vitamin E ,ubiquinol ,vitamin C, glutathione peroxidase และ monoamine ก็หมด
ไป พรอมกับอายุที่สูงข้ึน ดังนั้นจึงตองการ antioxidant เพิ่มเติม สาร antioxidant ที่ดีจะปองกัน
บริเวณตางๆ ของสมองใหปลอดภัยจากปฏิกิริยา oxidation อันเนื่องมาจาก oxidative stress  
antioxidant ที่ดีก็ควรจะทําใหสภาวะทางดานประสาท ทางดานจิต และรางกายดีข้ึน เชน การ
ลดลงใน EEG paroxysmal activity การปรับปรุงในดานการพูด ความจําและการสังคม      
เปนตน 

3. โรคภูมิคุมกันบกพรอง (AIDS) 
 การติดเชื้อฉวยโอกาสในคนที่เปนเอดส ทําใหสภาวะ redox ของรางกายขาดสมดุล 
คนไขซึ่งปวยดวย HIV จะมีปริมาณของ peroxidation products ในเลือดสูงข้ึน เชน            
4-hydroxyl nonenal และ ferritin ในขณะที่ antioxidant ในเลือดจะลดลง จากการติดตาม
ปริมาณ TBARS (ดัชนีการเกิด lipid peroxidation จากอนุมูลอิสระ) ในผูปวยโรคเอดส 18 คน 
เปนเวลา 2 ป พบวามีปริมาณสูง ดังนั้นสามารถใช TBARS แสดงความกาวหนาของการติดเชื้อ 
HIV ได คุณสมบัติของ antioxidant ที่ตองการในผูปวยโรคเอดสคือ สามารถเพิ่มการผลิต      
NK cell, gamma-interferon, interleukin, macrophage และการเสริมฤทธิ ์T-cell และ 
B-cell lymphocyte การเพิ่มคุณภาพชีวิต หรือความรูสึกทีด่ีข้ึนของผูปวย รวมทั้ง CD-4 count 

4. เบาหวาน 
 การที่ antioxidant สามารถใชไดในผูปวยเบาหวานนั้นยังไมเปนที่เขาใจ อยางไรก็ดีมี
หลักฐานพบวามีกระบวนการที่เกี่ยวของกัน เชน หนาที่ควบคุมการผลิตอนุมูลอิสระ เชน 
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superoxide และ nitric oxide การยับยั้ง hydroxyl radical, carbonyl compounds การ
เกิด TBARS และอนุมูลอิสระที่ไวตอปฏิกิริยาอ่ืนๆ เชน hydrogen peroxide, ROOo  การ
กระตุนใหเกิด endogenous superoxide dismutase, glutathione peroxidase ใน
พลาสมาของผูปวยเบาหวานพบวาสารที่ไดจาก lipid peroxidation สูงข้ึน aldose 
reductase ซึ่งเปนเอนไซมที่ชวยเปล่ียนกลูโคสใหเปน sorbitol ทําใหเกิด cataract ในสัตว
จําพวกกระตายที่ทําใหเปนเบาหวาน ผูปวยเบาหวานบางคนมีระดับ superoxide dismutase 
ในเลือดต่ํา ผูปวยเบาหวานและยาที่ทําใหเกิดเบาหวาน เชน alloxane และ streptozocin ทํา
ใหเกิดปริมาณของ peroxide มากกวาที่จะควบคุมได โดย Islet of Langerhans ผูปวย
เบาหวานมีปริมาณของอนุมูล superoxide และ nitric oxide ต่ํา จึงทําใหติดเชื้อจากแบคทีเรีย 
ไวรัส และรางาย 

5. ความชรา 
 กลไกที่อนุมูลอิสระทําใหรางกายแกลงมีอยู 5 วิธีไดแก 
 5.1 Lipid peroxidation  อนุมูลอิสระเขาทําลายสารจําพวกไขมัน และปลอยอนุมูล                  
อิสระมากข้ึนอีกเปนปฏิกิริยาลูกโซ 
 5.2 Cross-linking อนุมูลอิสระจะทําใหโปรตีน และ/หรือ DNA หลอมเขาดวยกัน 
DNA เปนแกนสําคัญของสารพันธุกรรม DNA ที่เปล่ียนไปจะไมสามารถกระทําส่ิงที่รางกาย
ตองการได ในทางตรงขามกลับทําใหเกิดส่ิงที่ไมมีประโยชน และขัดขวางขบวนการของรางกาย 
 5.3 Membrane damage อนุมูลอิสระทําลายเยื่อหุมเซลลทําใหการดูดซึมอาหาร
ของเซลลรวมทั้งการขับไลของเสียจากเซลลถูกขัดขวาง 
 5.4 Lyposomal damage อนุมูลอิสระทําใหผนังเซลล lyposome แตก น้ํายอย
ใน liposome นั้นสามารถยอยสลายทุกๆส่ิง นอกจากเมมเบรนซึ่งเก็บมันไว เมื่อเมมเบรนถูกทํา
ใหแตกออก liposome จึงถูกกระจายเขาไปใน cytosal ของเซลล และทําลายสวนสําคัญของ
เซลลรวมทั้งนิวเคลียส และ mitochondria เซลลจึงตายและไมสามารถขยายพันธุได 
 5.5 ปฏิกิริยาอ่ืนๆ ทําใหเกิดสารตกคาง เรียกวา lipofuschin หรือ age pigment 
สารเหลานี้สะสมเพิ่มข้ึนตามเวลา และขัดขวางการทําหนาที่ของเซลล และขบวนการมีชีวิต 
 ขบวนการทั้ง 5 ชนิดนี้ทําลายการมีชีวิตของเซลล และเมื่อเซลลถูกกําจัดออกไปจาก
เนื้อเยื่อที่มีชีวิต เราจึงแกข้ึน 
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6. มะเร็ง 
 รายงานที่บอกวาการรับประทานผักและผลไม สามารถลดความเส่ียงตอการเปนมะเร็ง มี
มากมายซึ่งคิดวากลไกทั้งดานที่ผักและผลไมมีใยอาหารมากซึ่งจะชวยทางดานลดมะเร็งลําไส
ใหญ นอกจากนี้กลไกทางดานตานอนุมูลอิสระก็เปนอีกสาเหตุหนึ่งของการลดความเส่ียงของ
โรคมะเร็ง ตัวอยางรายงานเหลานี้มีมาก เชน ผักและผลไมลดความเส่ียงตอมะเร็งกระเพาะอาหาร
ไดถึง 5.5 เทา ซึ่งรายงานนี้ก็เปนรายงานใหญในการศึกษาแบบติดตามคนไขถึง 11,546 คน เปน
เวลาถึง 25 ป  
 นอกจากนี้มีรายงานใหญที่ติดตามการเปนมะเร็งของประชากร 10,068 เปนเวลาถึง 19 
ป ในจํานวนนี้พบมะเร็งปอด 248 คน พบวาการรับประทานผักและผลไมที่วิตามินเอ หรือ เบตาคา
โรทีนจะสามารถลดความเส่ียงของมะเร็งปอดได การรับประทานผักและผลไมที่วิตามินซี หรือ 
เบตาแคโรทีน วิตามินอีสูงสามารถลดอุบัติการณการเปนมะเร็งเตานมไดจริงในสตรีวัยเจริญพันธุ 
จากการติดตามคนไข 83,234 คน เปนเวลา 14 ป 
สารตานอนุมูลอิสระท่ีพัฒนาจากสารตานอนุมูลธรรมชาติ(5) 
 

วิตามินอี 
 วิตามินอีเปนที่รูจักโดยทั่วไปวาสามารถตานอนุมูลอิสระที่มีตามธรรมชาต ิทั้งในพืชและ
สัตว    วิตามินอีเปนโมเลกุลที่ละลายไดดีในน้ํามันหรือลิพิด   ดังนั้นจึงสามารถผานเยื่อหุมเซลล
เขาไปได    วิตามินอีชวยปกปองผนังเซลลจากอนุมูลอิสระ    การสะสมวิตามินอีบนผิวหนัง พบวา
ชวยปกปองผิวจากแสงแดดและปองกันมะเร็งผิวหนัง   รวมทั้งชวยซอมแซมผิวและใหภูมิคุมกัน
ผิวหนังอีกดวย    บทบาทในการตานอนุมูลอิสระของวิตามินอี คือ ใหอะตอมไฮโดรเจนซึ่งจะไปจับ
กับอนุมูลลิปดเปอรออกซิล และอนุมูลอัลคอกซิล เปนการหยุดปฏิกิริยาเปอรออกซิเดชั่น    แต
เนื่องจากวิตามินอีละลายน้ําไมดีและมีฤทธิ์ไมสูงมาก   ดังนั้นจึงมีการพัฒนาโดยดัดแปลง
โครงสรางใหมีฤทธิ์ดีข้ึน เชน dl-tocopheryl nicotinate trolox และอนุพันธตางๆ    โดยพัฒนา
ดัดแปลงหมูแทนที่บนนิวเคลียสโครแมนของวิตามินอี หรือเปล่ียนโครงสรางของนิวเคลียส  โดย
ยังคงมีหมูไฮดรอกซีอยู    ทั้งนี้มีจุดประสงคเพื่อใหไดสารที่ออกแบบและสังเคราะหข้ึนมีคณุสมบัติ
ทางเคมีฟสิกสเหมาะสมสามารถไปยังบริเวณออกฤทธิ์และเพิ่มการเคล่ือนที่ของอิเลคตรอนภายใน
โครงสรางโดยผานพันธะคู (π –bond) ในระบบคอนจูเกตใหมากข้ึนทําใหสารมีฤทธิ์ด ี
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Trolox 
 เปนอนุพันธของวิตามินอีที่ดัดแปลงโครงสรางโดยการเปล่ียนสายอัลเคนเปนหมูคารบอกซิ
ลิก  ทําใหสามารถละลายไดดีในน้ํา    แตเนื่องจากความสามารถในการละลายน้ําไดดี   จึงทําให
การออกฤทธิ์เร็วกวาวิตามินอี    โดยวิตามินอีตองใชเวลานานเปนชั่วโมงหรือเปนวัน  ในขณะที ่
trolox ออกฤทธิ์เกือบจะทันทีในหลายโมเดล   อยางไรก็ตามเมื่อใชกับโรคบางอยางไดแก อาการ
บาดเจ็บจากเนื้อเยื่อขาดเลือดชั่วขณะ (ischemic/reperfusion injury) ตองใชความเขมขนสูงจึง
จะเห็นผลเต็มที่มีการพัฒนาตอ     อยางไรก็ตามในการวิจัยนิยมใช trolox  เปนสารมาตรฐาน 
 ในป ค.ศ. 1992 ไดมีการสังเคราะหอนุพันธของโครแมนเอไมดและเอมีน  โดยสารเหลานี้
จะมีสวนนิวเคลียสเปนโครมานอลเชนเดียวกับวิตามินอี หรือ trolox และเปล่ียนหมูคารบอกซิลิก
ใหเปนเอไมด หรือ เอมีน    พบวาเมื่อเปนสวนเอมีนของ 21-aminosteroid จะเพิ่มฤทธิ์ตานการ
เกิดลิพิดเปอรออกซิเดชั่นมีคา IC50 เทากับ 0.2 ไมโครโมล  ซึ่งมคีวามแรงมากกวาวิตามินอี ถึง 
100 เทา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 2 สูตรโครงสรางของ วิตามินอี และ Trolox 

 



 12 

การทดสอบฤทธ์ิตานออกซิเดชั่นโดยใชอนุมูลอิสระ diphenylpicrylhydrazyl 
(DPPH) ท่ีคงตัว(6) 

 
DPPH – free radical and reduced form 

  โมเลกุลของ 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (α,α-diphenyl-β-picrylhydrazyl ; 
DPPH) จะมีอิเล็กตรอนอิสระที่สามารถเคล่ือนที่ไดทั่วโมเลกุล จึงทําให DPPH เปนอนุมูลอิสระที่
คงตัว และมีสีมวงเขม เมื่อทําละลายดวย ethanol สามารถดูดกลืนแสงไดที่ความยาวคล่ืน 520 
นาโนเมตร 
 เมื่อสารละลายของ DPPH ผสมกับสารที่สามารถให hydrogen atom (H+)  ได 
โมเลกุลของ DPPH จะเปล่ียนเปน reduced form ซึ่งสีมวงจะหายไป (เหลือเปนสีเหลืองออน
ของ picryl group) สมการที่ 1 แสดงปฏิกิริยาของ DPPH กับ โมเลกุลที่ให H+ ซึ่ง Z· แทน 
อนุมูลอิสระ DPPH, AH แทน โมเลกุลที่ให H+, ZH แทน reduced form และ A· ผลิตภัณฑ
อนุมูลอิสระที่ไดจากปฏิกิริยา 
สมการที่ 1  Z· + AH = ZH + A·   
 วิธีการแปลผลของวิธี DPPH นี้ที่นิยมใชคือ EC50 (“efficient concentration” 
value) เปนความเขมขนของสารที่ทําให DPPH activity (สี) ลดลง 50% 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 3 free radical และ non-radical ของ Diphenylpicrylhydrazine (DPPH)  
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มะตูม(7) 

 
ชื่อวิทยาศาสตร : Aegle marmelos Corr. 
ชื่ออังกฤษ  : Bael , Bengal Quince 
วงศ   : Rutaceae 
ลักษณะโดยท่ัวไป : มะตูมเปนพืชพื้นเมืองของทวีปออสเตรเลีย อินเดีย และศรีลังกา 
ในประเทศไทยมีข้ึนอยูทั่วๆ ไป     มะตูมมีหลายพันธุ เชน มะตูมนิ่ม มะตูมไข และมะตูมธรรมดา  
มะตูมเปนไมยืนตน  ขนาดกลาง ตามลําตนและกิ่งใหญมีหนามแข็งตรงและขนาดยาวใบเปนใบ
ประกอบ  มีใบยอยขนาดใหญ 3 ใบ ใบยอยเปนรูปไข ใบมีกล่ินหอมเฉพาะ  ดอกสีขาวและมีกล่ิน
หอม  ผลมีหลายขนาดและหลายรูปราง  สวนใหญผลเปนรูปไขมขีนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 
10-14  เซนติเมตร  เปลือกแข็ง     บางพันธุเปลือกผลนิ่มและบาง เรียกมะตูมชนิดนี้วา “มะตูมนิ่ม” 
เนื้อในของผลเมื่อยังดิบจะคอนขางแข็งสีเหลืองออนๆ    เนื้อภายในเมื่อสุกจะมีสีสมปนเหลือง เปน
เมือกๆ มีรสหวานหอม   ภายในเนื้อจะมีเมล็ดสีขาวจํานวนมากฝงอยูในน้ํายางที่ใสแตเหนียวขน 
เปลือกผลเมื่อสุกจะเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลืองอมน้ําตาล    มะตูมเปนพืชวงศเดียวกันกับสม 
มะนาว ฯลฯ 
องคประกอบในมะตูม : เนื้อมะตูมสุกจะประกอบไปดวย น้ําตาล, มิวซิเลจ 
(mucilage), เพคติน (pectin), สารฝาดสมาน (tannin), น้ํามันหอมระเหย (volatile oil),   
สารที่มีรสขม (bitter principle), มีวิตามินเอ, ธาตุแคลเซียม, ฟอสฟอรัสและอ่ืนๆ 
สวนท่ีใช  : ผลสุก, ผลหาม, ผลออน และใบ 
1. ประโยชนทางยา 

- ใชเปนยา แกอาการทองเสีย ชวยบํารุงธาตุ  ใชผลมะตูมยังไมสุกฝานตามขวางบางๆ ผ่ึง
ใหแหง คั่วพอเหลือง ใชคร้ังละ 4-5 ชิ้น ชงน้ําเดือด 2 แกว ดื่มหลังอาหาร 

- เปนยาระบายออนๆ และยาประจําธาตุสําหรับผูสูงอายุที่ทองผูกเปนประจํา   เนื้อผลสุก
มีรสหอมหวานรับประทานตางผลไมจะชวยระบายทอง และชวยแกการทองข้ึนเฟอ   โดยไปชวย
ขับลมและเปนยาชวยยอย    เนื้อผลจะออกฤทธิ์ฆาเชื้อโรคในลําไสไดดวยโดย pectin จะรวมกับ 
toxin ในตัวเชื้อโรคที่อยูในลําไส 

- ใชแกไขจับส่ัน ยาโบราณใชเปลือกของรากและลําตนผสมในยาแกไขจับส่ัน 
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2. ประโยชนทางอาหาร(8) 

 - ใบสด ใสแกงบวน เปนแกงชนิดหนึ่งใชเคร่ืองในหมู   มีเคร่ืองปรุงเปนใบมะตูมสด           
ใบตะไครสด และอ่ืนๆ   ตําผสมลงในน้ําแกง ทําใหน้ําแกงมีกล่ินหอม และมีสีเขียว    แกงนี้หา
รับประทานไดยาก มักจะแกงเมื่อมีงานมงคลใหญๆ ในบางทองที่ตามชนบทเทานั้น 
 - ผลมะตูมโตเต็มที ่ เตรียมเปนผงชงเชนกาแฟใสนม ใชผลมะตูมโตเต็มที่ ปอกเปลือก 
ฝานบางๆ ทําใหแหง บดเปนผงใชชง เชน กาแฟ จะไดกาแฟมะตูม ที่มีรสหอมชวนดื่ม    และเพื่อ
เปนการหลีกเล่ียงการดื่มกาแฟซึ่งมีสารคาเฟอีนสําหรับกาแฟมะตูมหาดื่มไดยาก 
 - ผลโตแตยังไมสุก ฝานตามขวาง ผ่ึงไหแหง คั่วพอเหลือง ใชชงดื่ม เชน น้ําชาจีน 
 - ผลแกแตไมสุก นํามาเชื่อม รับประทานเปนของหวานจะมีกล่ินหอมและรสซาชวน
รับประทาน    นอกจากนั้นเมื่อเชื่อมแลวทําใหแหงเก็บไวรับประทานเปนการถนอมอาหารอีกวิธี
หนึ่ง 
 - ผลสุก รับประทานเปนผลไม เหมาะสําหรับผูสูงอายุเพราะจะชวยระบายและทําใหธาตุ
เปนปกต ิ
 - ทําน้ํามะตูม ดื่มแกรอนใน กระหายน้ํา 
   ขนาดใช มะตูม 2-3 ชิ้น ชงน้ําเดือดความแรง 1 ใน 10 หรือชงดวยน้ําเดือด 2 ถวย ดื่ม
คร่ึงถวย 
3. ประโยชนอ่ืนๆ 
 - ใชทัดหูในพระราชพิธีและพิธีตางๆ    การใชใบมะตูมทัดหูเปนลัทธิพราหมณ เชน ในพระ
ราชพิธีราชาภิเษกหรือในกรณีที่พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวพระราชทานใบมะตูมสดใหแกคูบาว
สาว 
 - ทัดหูในพิธีมงคลสมรสพระราชทาน หรือพระราชทานใหขาราชการที่เขาเฝากราบบังคม
ทูลลาไปเปนทูตไปรับราชการหรือไปศึกษาตอ เปนตน 
 - ใชใบมะตูมสดประพรมน้ํามนตในพิธีมงคลตาง  ๆ
 - ใหน้ํามันหอมระเหย ใชดอกสดกล่ันใหน้ํามันใชสําหรับแตงกล่ินเคร่ืองสําอาง 
 - ใหสีเหลือง ไดจากยางของผลและจากเปลือกตนใหสีเหลืองยอมผาและผาไหม 
 - ทํากาว น้ํายางสีขาวใสขนและเหนียวลอมรอบเมล็ด ใชเปนกาวติดกระดาษ ในฟลิปปนส
ใชน้ํายางนี้สระผมในคนจน 
 - ใชเปนกาวที่แข็ง เชน ซีเมนต เปนยางสีน้ําตาลแดงจากตนจะเหนียวติดแนน คนใน
ชนบทของไทยใชปะวาว 
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 - ใชทําเฟอรนิเจอร เนื้อไมสีสวย คุณภาพดี นิยมใชทําเคร่ืองตกแตงบานเรือน และยังใชทํา
ตัวถังเกวียน ทําหวี ฯลฯ 
ชื่อพื้นเมืองของมะตูม : ทางเหนือเรียก มะปน 
    ทางใต - ปตตานีเรียก กะทันตาเถร , ตุมตัง , ตูม 
    กระเหร่ียง – แมฮองสอน เรียก มะบีสา 
    เขมร เรียก พะโนงค 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลมะตูมสด     ผลมะตูมหั่นแวนแหง 
 
รูปที่ 4 ผลมะตูมสด และผลมะตูมหั่นแวนแหง 
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ไอศกรีม (Ice cream) 
 

ประวัติและสาระนารูเกี่ยวกับไอศกรีม(9,10) 
 
 ไอศกรีมอาจพัฒนามาจาก Iced beverages และ Water ice โดยในศตวรรษที่ 13 
มารโคโปโลกลับสูอิตาลี หลังจากการเอนทางไปสูทวีปเอเชียและแอฟริกา ซึ่งสรางชื่อเสียงใหแก
เขา และไดนํา Water ice ในเอเชียมาสูอิตาลี พบวามีการทํา Water ice ในเอเชียมาเปนพันๆ ป
แลว ตอมาศิลปะในการผลิต Water ice ไดแผขยายสูประเทศฝร่ังเศส เยอรมัน และอังกฤษ 
ในชวงระยะเวลา 2-3 ศตวรรษ 
 ในป ค.ศ. 1560 ชาวอิตาลีไดเขียนถึงอาหารดังนี้ “ made of milk sweetened with 
honey and frozen” ในป ค.ศ. 1660 มีราน Café Procope ในกรุงปารีสในชื่อ อิตาเลียน วา 
Cotelli และมีการผลิตขาย Water ice ในกรุงปารีสและในป ค.ศ. 1700 มีการพบเอกสารลับ
ตนฉบับที่เขียนดวยลายมือชื่อวา L’art de Farre des Glaces (The Art of Prepating Ice 
Cream) 84 หนา และในป ค.ศ. 1786 มีหนังสือเร่ือง The Art of Making Frozen Desserts 
240 หนา ปรากฏในกรุงปารีสซึ่งกลาวไววาเปนสูตรไอศกรีมสําหรับ “food fit for the gods” 
และนําเสนอทฤษฎีรวมทั้งอธิบายปรัชญาสําหรับปรากฎการณของการทําใหน้ํากลายเปนน้ําแข็ง 
 อีกแหลงอางอิงถึงประวัติศาสตรความเปนมาของไอศกรีมนั้น นายโทมัส อารควินนี้ ได
สันนิษฐานจุดเร่ิมตนการทําและบริโภคไอศกรีมวานาจะเร่ิมตั้งแตสมัยจักรพรรดิเนโรหแหง
อาณาจักรโรมัน ไดทรงพระราชทานเล้ียงไอศกรีม ซึ่งทําจากหิมะผสมน้ําผ้ึงและผลไม ไอศกรีม
ประเภทนี้นาจะเปนเชอรเบท (Sherbet) บางก็วาจีนเปนผูคนพบ คร้ังแรกเมื่อ 300 ปมาแลว 
ลักษณะจะเปนขาวบดผสมกับนมสดที่เย็นจัดจนเปนน้ําแข็งและไดสอนวิธีการผลิตใหกับอินเดีย
และเปอรเซีย ราชวงศโมกุลมีการนํานมตมมาผสมถั่วพิสตาชิโอ ทําเปนของหวานแชแข็ง เรียกวา 
Kulfi ซึ่งเชื่อวาเปนแบบแรกของไอศกรีม และในแนวเดียวกันปลายศตวรรษที่ 13 มารโลโปโรไดนํา
วิธีการผลิตไอศกรีมจากทวีปเอเชียคาดเปนประเทศจีน ไปเผยแพรที่อิตาลีและตอมาแผขยายไปใน
ทวีปยุโรปและมีการพัฒนาไปมากจนทําใหอิตาลีไดชื่อวาเปนแหลงไอศกรีมรสเลิศ 
 ไอศกรีมนั้นคาดวาเขาสูประเทศสหรัฐอเมริกาในชวงที่ยังเปนอาณานิคมของอังกฤษ
ในชวงตน (early English colonists) มีการเขียนเกี่ยวกับไอศกีมเปนคร้ังแรกในจดหมายใน
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อเมริกา May 17 , 1744 โดย guest of proprietary governer William Bladen of 
Maryland มีขัอความกลาววา “a dessert no less curious, among the rarities of 
which it was composed, was some fine ice cream which with the strawberries 
and milk, eat most deliciously” (Arbuckle 1981) 
 ในประเทศฝร่ังเศสนั้นผูที่นําตํารับการผลิตไอศกรีมจากอิตาลีไปเผยแพรคือ สกุลเมดิช ผู
ครองแควนฟลอเรนซและมีการแพรหลายอยางรวดเร็วในป ค.ศ. 1670 นายฟรานเชสโก โปรโคนิโอ 
ไดนําในประเทศอังกฤษนั้นจะเรียกไอศกรีมวา cream ice ซึ่งที่มาของชื่ออาจมาจากไอศกรีมใน
ระยะแรกๆ อาจมีลักษณะเปนเกล็ดน้ําแข็ง ตอมาจึงมีการพัฒนาการผลิตโดยมีการผลิตเคร่ืองปน
ไอศกรีมไดสําเร็จโดยนายแนนซี จอหนสัน ในป ค.ศ. 1846 และมีการผลิตตูเย็นในศตวรรษที่ 19 
ในประเทศสหรัฐอเมริกา จึงทําใหมีการผลิตไอศกรีมเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมากเพื่อนําออกจําหนาย 
 สําหรับตนกําเนิดไอศกรีมในประเทศไทยนั้น ในสมัยรัชกาลที ่5 สมเด็จกรมพระดํารงรา
ชานุภาพ ไดทรงบันทึกไวในหนังสือ ความทรงจําหลังการเสด็จประพาสสิงคโปร เมื่อ พ.ศ. 2414 
วา “ไอศกรีมเปนของวิเศษในเวลานั้น เพราะเพิ่งไดเคร่ืองทําน้ําแข็งอยางเล็กที่สําหรับเขาทํากัน
ตามเมืองนอกเขามาถึงเมืองไทย ทําบางวันก็แข็ง บางวันก็ไมแข็ง มีไอศกรีมตั้งเคร่ืองแตบางวันจึง
เห็นเปนของวิเศษ” ซึ่งอาจเปนเพราะการใสน้ําแข็งนอยเกินไป หรือใสเกลือรอบเคร่ืองทําน้ําแข็ง
นอยไป ทําใหอุณหภูมิต่ําลงไมพอที่จะทําใหไอศกรีมแข็ง จากการคนควาของอเนก นาวิกมูล 
พบวา มีการนําน้ําแข็งเขามาคร้ังแรกจากประเทศสิงคโปรและภายหลังก็มีการตั้งโรงงานผลิต
น้ําแข็งในป พ.ศ. 2432 
 ไอศกรีมในสมัยเร่ิมแรกจะแพรหลายในวังกอนที่จะมีการแพรหลายไปทั่ว ชาวบานมัก
เรียกวา “ไอติม” ซึ่งคาดวาเพี้ยนมาจากคําวา ไอสตรีม ซึ่งเปนคําที่ใชเรียกไอน้ําที่พวยพุงออกมา
จากหัวรถจักรไอน้ําสมัยกอนการที่จะเรียกวา ไอศกรีมหรือไอศกรีม อาจยาวเกินไปและไม
คุนเคย ชาวบานจึงเรียกส้ันๆ วา “ไอติม” ติดปากกันจนทุกวันนี ้
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับไอศกรีม(10,11) 
 
 ไอศกรีม ไอศกรีมจัดเปนขนมหวานแชแข็งที่อุดมดวยสารอาหารตางๆ มีคุณคาทาง
อาหาร มีมาตรฐานและคําจํากัดความเฉพาะผลิตภัณฑตางๆ ไดแก ไอศกรีม คัสตาดแชแข็ง หวาน
เย็น เชอรเบท และอ่ืนๆ ซึ่งมชีื่อเรียกตางๆ กันตามสวนผสมและสวนประกอบของไอศกรีมนั้น  ๆ
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 ลักษณะทางคุณภาพของไอศกรีมประกอบดวย ความมันเรียบ ความหวาน และเย็น 
ลักษณะปรากฎซึ่งข้ึนอยูกับลักษณะ เนื้อ การละลาย กล่ินรส สี ภาชนะบรรจ ุคุณภาพการเก็บ
รักษา และจํานวนจุลินทรีย 
 สวนผสมของไอศกรีม ไอศกรีมนม โดยทั่วไปประกอบดวย ไขมันนม ของแข็งสวนที่ไมใช
ไขมัน (Non fat Milk Solid = NMS) น้ําตาล สารใหความคงตัว (Stabilizer) และอิมัลซิไฟ
เออร (Emulsifier) ซึ่งจะมีปริมาณแตกตางกันไปตามความตองการ 
ชนิดของไอศกรีม 
 

1. Standard ice cream หมายถึง อาหารแชแข็งที่ไดจากการปนไอศกรีมเหลว (ice 
cream mix) ใหแข็งสวนมากทํามาจากผลิตภัณฑนม เชน นมผง นมขน น้ํานมคืนรูป เนยสด 
น้ําตาล ไขไก ผลไม กล่ินและสีผสมอาหาร ไอศกรีม ตองผานกรรมวิธีการฆาเชื้อโรค อุณหภูมิอยาง
นอย 68.5 °ซ / 30 นาท ีหรือ 80 °ซ /25 วินาที  และทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูม ิ4 °ซ และคงไวที่
อุณหภูมินี้ตอไปเพื่อบม (aging) 

2. French ice cream คลายกับ standard ice cream แตมีไขมันนมและ NMS 
มากกวา และจะตองเติมไขแดง ลงไปในปริมาณไมเกิน รอยละ 1.4 โดยน้ําหนัก 

3. French custard ice cream คลายกับ French ice cream แตมีไขแดงไมนอย
กวารอยละ 1.4 โดยน้ําหนักสําหรับชนิดธรรมดา และมีไขแดงไมนอยกวา รอยละ 1.12 โดยน้ําหนัก
สําหรับพวกที่เติมกล่ินรส 

4. Frozen custard  ลักษณะคลายไอศกรีม แตตองมีไขแดง ไมนอยกวารอยละ 1.4 
โดยน้ําหนักสําหรับชนิดไมเติมกล่ินรส  และรอยละ 1.2 โดยน้ําหนักสําหรับพวกที่เติมกล่ินรส และ
มักจะขายในรูปที่ยังนิ่มอยู แตบางคร้ังอาจจะขายในรูปแชแข็งได 

5. Ice Milk เปนอาหารแชแข็งที่มีสวนผสม และวิธีการทําเหมือนไอศกรีม เพียงแตมี
ไขมันนมนอย คือ อยูในชวง รอยละ 2-7 และตองมีของแข็งไมนอยกวา 585 กรัม ตอ 4 กิโลกรัม 

6. Sherbet มีสวนผสม และการทําเหมือนไอศกรีม แตในสัดสวนของผสมที่นอยกวาและ
มักจะเติมกล่ินที่เฉพาะลงไป มีไขมันนม ไมนอยกวารอยละ 1 และไมเกินรอยละ 2 มีของแข็งที่
ไมใชไขมัน (NMS) ไมนอยกวารอยละ 1 และของแข็งทั้งหมด (total solids) ไมนอยกวารอยละ 
2 และไมมากกวารอยละ 5 โดยน้ําหนักของเชอรเบทที่เสร็จแลว กล่ินรสผลไมที่เติมนั้นตองเตมิให
ไดปริมาณกรดที่ไตเตรทใหไดในรูปของ citric acid ไมนอยกวารอยละ 0.35 ความฟูของไอศกรีม
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ประมาณรอยละ 25-40 และเนื่องจากน้ําตาลที่ใชไมสูงมากเกินไป เนื้อไอศกรีมที่ผลิตออกมาจะ
นิ่มกวา Standard ice cream และละลายงาย 

7. Water ice มีลักษณะคลายเชอรเบท แตจะไมมีของแข็งในนม (milk-solids) 
นอกนั้นมาตรฐานจะเหมือนเชอรเบท 

8. Quiscently Frozen Dairy Confection เปนผลิตภัณฑที่ออกมาเปนแทงๆ ซึ่งถูก
ทําใหแข็งตัวโดยไมมีการกวนเลย และตองมีความฟ ูไมเกินรอยละ 10 มีของแข็งในนมไมนอยกวา
รอยละ 13 และของแข็งทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 33 

9. Quiscently Frozen Dairy Confection ลักษณะคลายกับ Quiscently Frozen 
Dairy confection แตจะมีของแข็งทั้งหมด ไมนอยกวารอยละ 17 เทานั้น และอาจจะมีหรือไมมี
ของแข็งในนมก็ได 

10. Dietary Frozen Dessert เปนผลิตภัณฑแชแข็งที่มีแคลอร่ีต่ําและตอง
ประกอบดวยไขมันนอยกวารอยละ 2 และมีของแข็งในนมทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 7 

11. Mellorine เปนผลิตภัณฑที่เตรียมในลักษณะคลายไอศกรีม แตสวนผสมนั้นเตรียม
จากของแข็งที่แปลงจากนม และไขมันอาจจะเปนไขมันจากสัตวหรือพืช หรือทั้งสองชนิดผสมกันก็
ได มีไขมันไมนอยกวารอยละ 6 โปรตีนไมนอยกวารอยละ 2.7 โดยน้ําหนักของอาหาร ยกเวน
น้ําหนักของกล่ินรสที่เติม 

12. Nondairy Frozen Dessert เปนผลิตภัณฑเหมือนไอศกรีมแตสวนผสมตางๆ จะ
ไมใชผลิตภัณฑนม คือ ใชผลิตภัณฑจากพืช ไข สวนผสมสวนมาก ประกอบดวยน้ําตาลรอยละ 
30, น้ําผลไม (fruit juice) รอยละ 20, citric acid รอยละ 0.4, flavour, colour และ 
stabilizer รอยละ 0.2-0.6 ความฟูรอยละ 30 สวนผสมทั้งหมดตอง freeze ในหองเย็น และทํา
ใหแข็งในรูปไอศกรีมแทง (Fruit Ice) 

นอกจากนั้นยังมีผลิตภัณฑแชแข็งที่เรียกวา Novelties ซึ่งทําจาก Whipping cream, 
Fruit juice ตัวอยาง เชน Chocolate coat ice cream 
การแบงชนิดของไอศกรีม 
 
 ชนิดหรือประเภทของไอศกรีมมีการจัดแบงกันหลายประเภท แลวแตจุดประสงคในการใช
ประโยชนไดแก 

1. แบงตามกฎหมาย 
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2. แบงตามสวนประกอบที่ใช 
3. แบงตามการคา 
4. แบงตามลักษณะ กล่ิน รส 
การแบงชนิดของไอศกรีมตามกฎหมาย 

 ในการแบงชนิดของไอศกรีมตามกฎหมาย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่33 
(พ.ศ. 2522) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่101  (พ.ศ. 2529) แหงพระราชบัญญัต ิ
พ.ศ. 2522  ไอศกรมแบงเปน 5 ชนิด ดังนี ้

1. ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชนมหรือผลิตภัณฑที่ไดจากนม ซึ่งตองมีมัน
เนยเปนสวนผสม ไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก และมีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอย
ละ 7.5 ของน้ําหนัก 

2. ไอศกรีมดัดแปลง ไดแก ไอศกรีมนมที่ทําข้ึนโดยใชไขมันอ่ืนแทนมันเนย ทั้งหมด หรือแต
บางสวนหรือไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชผลิตภัณฑที่มีไขมัน แตผลิตภัณฑนั้นมิใชผลิตภัณฑที่ไดจาก
นม ไอศกรีมชนิดนี้ตองมีไขมันทั้งหมด ไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก 

3. ไอศกรีมผสม ไดแก ไอศกรีมนมหรือไอศกรีมดัดแปลงซึ่งมีผลไมหรือวัตถุอ่ืนที่เปน
อาหารเปนสวนผสมอยูดวย ไอศกรีมผสมตองมีมาตรฐาน เชนเดียวกับ ไอศกรีมนมหรือไอศกรีม
ดัดแปลง แลวแตกรณีทั้งนี้โดยไมนับรวมน้ําหนักของผลไมหรือวัตถุที่เปนอาหารอ่ืนผสมอยู 

4. ไอศกรีมตาม 1, 2 หรือ 3 ชนิดเหลว ชนิดแหง หรือ ชนิดผง 
5. ไอศกรีมหวานเย็น ไดแก ไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชน้ําและน้ําตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนที่เปน

อาหารเปนสวนผสมอยูดวย  
ไอศกรีมทั้ง 5 ชนิดดังกลาว อาจใสวัตถุแตกล่ิน รส และสีดวยก็ได 

การแบงชนิดไอศกรีมตามสวนประกอบที่ใช 
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเร่ืองไอศกรีมและของผสมสําหรับทําไอศกรีมไดแบง 
สวนประกอบของไอศกรีมท่ีมีการอนุญาตใหใช ไดแก 
1. นมและผลิตภัณฑนม เชน นมสด นมผง นมเปร้ียว ครีม เปนตน 
2. น้ํานมและไขมันที่มิไดจากนม 
3. น้ําตาล เชน น้ําตาลทราย กลูโคส น้ําตาลอินเวิรต แลกโตส 
4. น้ําที่มีคุณภาพใชบริโภคได 
5. ไขและผลิตภัณฑที่ผานการพาสเจอรไรซ เชน ไขผง 
6. ผลไมและผลิตภัณฑจากผลไม 
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7. อาหารและสวนประกอบอ่ืนที่ใชเพื่อปรุงแตงสี กล่ิน รส หรือลักษณะเนื้อ เชน กาแฟ 
โกโก ขิง น้ําผ้ึง เปนตน 

การแบงชนิดของไอศกรีมตามลักษณะกลิ่นรส แบงไดเปน 2 ชนิด คือ 
1. ชนิดธรรมดา (Plain Ice Cream) คือ ไอศกรีมที่มีสวนประกอบ ผสมเปนเนื้อเดียวกัน 

อาจปรุงแตงดวยสีและกล่ินรสในปริมาณไมเกินรอยละ 5 โดยน้ําหนักของไอศกรีม 
2. ชนิดปรุงแตง (Composite Ice Cream or Bulky Flavours) คือ ไอศกรีมที่มีการ

ปรุงแตงดวยสวนประกอบตางๆ เชน เคลือบ สอดไส หรือมีชิ้นสวนประกอบอ่ืนๆ โดยสามารถ
มองเห็นสวนประกอบที่ใชปรุงแตงไดชัดเจน หรืออาจปรุงแตงดวยสี  และกล่ินรส ในปริมาณเกิน
กวารอยละ 5 โดยน้ําหนักของไอศกรีม 

การแบงชนิดของไอศกรีมตามการคา 
 การจัดกลุมผลิตภัณฑไอศกรีมตามทางการคาสามารถแบงออกได 17 ชนิด ดวยกัน คือ 

1. Plain Ice Cream: ไอศกรีมที่ประกอบดวยสารที่ใหสีและกล่ินในปริมาณนอยกวา
รอยละ 5 ของสวนผสมของไอศกรีม เชน ไอศกรีมวานิลลา กาแฟ เมเปลและคาราเมล เปนตน 
Chocolate: ไอศกรีมที่เติมผงโกโก หรือช็อคโกแลต 

2. Fruit: ไอศกรีมที่ประกอบดวยผลไม อาจมีการเติมสีหรือกล่ินของผลไมสด ผลไมบรรจุ
กระปองหรือผลไมเชื่อม 

3. Nut: ไอศกรีมที่ประกอบดวยผลไมเนื้อแข็ง (nut) เชน อัลมอนต วอลนัต ถั่วลิสงและ
อ่ืนๆ อาจเติมสีหรือกล่ินเพิ่มเติม 

4. Frozen custard, French ice cream, French custard ice cream: ไอศกรีม
ที่ประกอบดวยไข มีปริมาณเนื้อไขแดง (egg yolk solids) ไมนอยกวารอยละ 1.4 ของน้ําหนัก
ผลิตภัณฑ 

5. Ice Milk: ผลิตภัณฑที่มีไขมันรอยละ 2-7 NMS รอยละ 12-15 โดยมีการเติมสารให
ความหวาน กล่ิน และมีลักษณะแชแข็งเหมือนไอศกรีม 

6. Sherbet (Fruit Sherbet): ผลิตภัณฑที่ทําจากน้ําผลไม น้ําตาล สารใหความคงตัว 
และผลิตภัณฑนมมีลักษณะคลายน้ําแข็ง แตใชนม (นมพรองมันเนย นมขาดมันเนย นมขน หรือ
นมผง) แทนที่จะใชน้ําอยางเดียว 

7. Ice: ผลิตภัณฑที่ทําจากน้ํา น้ําตาล สารใหความคงตัว อาจมีการเติมกรดผลไม (fruit 
acid) สี กล่ิน หรือน้ํา และนําไปแชแข็ง โดยทั่วไปประกอบดวยน้ําตาลรอยละ 28-30 
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8. Confection: ไอศกรีมที่มีกล่ิน รสตามที่ตองการ มีชิ้นลูกกวาด (candy) เชน 
peppermint stick, butter crunch หรือ chocolate chip ในผลิตภัณฑ 

9. Pudding: ไอศกรีมที่มีผลไมผสมถั่วเปลือกแข็ง ลูกเกด มีการเติมเหลา เคร่ืองเทศหรือ
ไข ตัวอยาง เชน Nesselrode และ plum puddings 

10. Mousse: ไอศกรีมที่มีทําจากครีม น้ําตาล สี เติมกล่ิน และนําไปแชแข็ง บางคร้ังใช
นมขนเพื่อใหไดเนื้อไอศกรีมที่ด ี

11. Variegate Ice Cream: ไอศกรีมวานิลลาธรรมดา (plain ice cream) ที่มี
น้ําเชื่อมหรือของเหลวขนๆ เชนช็อกโกแลต butterscotch ซึ่งทําใหไอศกรีมมีลายคลายหินออน 
(marbled effect) 

12. Fanciful Name Ice Cream: ไอศกรีมที่มักประกอบดวยสวนผสมที่ใหกล่ินตางๆ 
กัน (กล่ินผสม) 

13. Neapolitan: ไอศกรีมทีม่ ี2 รสในภาชนะเดียวกัน 
14. New York หรือ Philadelphia: ไอศกรีมวานิลลาธรรมดาที่มีการเติมสีเขมๆ อาจ

เติมไขมันและมากกวาในสูตรไอศกรีมทั่วๆ ไป 
15. Soft Serve Ice Cream หรือ Ice Milk: ผลิตภัณฑแชแข็ง ที่ไมตองผานข้ันตอนที่มี

ชื่อวา hardening เหมือนไอศกรีมทั่วๆ ไป (hardening เปนกรรมวิธีที่ทําใหสวนของน้ําใน
สวนผสมไอศกรีมกลายเปนผลึกน้ําแข็งทั้งหมด) การจําหนายผลิตภัณฑประเภทนี้ไมใชการตกั แต
จะไขออกจากเคร่ืองปนไอศกรีม (freezer) โดยตรง 

16. Rainbow Ice Cream: ไอศกรีมสายรุง ทําไดจากการเติมสีตั้งแต 6 สีข้ึนไป จนทํา
ใหมองเห็นเปนสีสายรุง เวลาจําหนายก็จะไขออกจากเคร่ืองปนไอศกรีมเหมือน Ice milk 
องคประกอบของไอศกรีม 
 

1. ไขมันนม หรือ ไขมันเนย (Milk fat or butter fat) 
    แหลงของไขมันนมที่นิยมใช ไดแก ครีมเนย, ไขมันเนย นอกจากนี้บางสวนอาจไดมา

จากนมสด หรือนมผงไขมันเต็มเมื่อรับประทานไอศกรีมไขมันจะสรางความรุสึกนุมนวล รสชาติมัน
และเขมขนในรสสัมผัสของไอศกรีม และใหเนื้อสัมผัสที่เนียนนุมมีลักษณะของความเปนไอศกรีม 
ไขมันยังเขาไปเคลือบปากเพื่อชวยใหความรูสึกเย็นเยือกลดลงไป แหลงของไขมันเปนตัวกําหนด
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คุณภาพของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑคุณภาพสูงๆ จะใชครีมสดๆ การละลายของไขมันในปากเปน
คุณภาพทางรสสัมผัสที่สําคัญอยางยิ่งสําหรับปริมาณไขมันนี้ในการระบุประเภทของผลิตภัณฑแช
แข็งที่ทําจากนม ในสหรัฐอเมริกาปริมาณไขมันนมอยางต่ําที่สุด คือ รอยละ 10 ที่จําเปนตองแสดง
บนฉลากผลิตภัณฑไอศกรีม ในสหราชอาณาจักร ขัอกําหนดที่ต่ําที่สุดคือ รอยละ 5 สําหรับไขมัน
นม หรือไขมันพืชบวกกับนมในรูปของแข็งอีกอยางที่ต่ําที่สุด รอยละ 7.5 

    ปริมาณไขมันไดนํามาใชทางการคา สําหรับแยกความแตกตางของไอศกรีมออกเปน
หมวดหมูมีตั้งแต “superpremium brands” (ปริมาณไขมันสูงมากกวารอยละ 15) ไปจนถึง 
“economy brands” (ไขมันรอยละ 10-20) สําหรับผลิตภัณฑของอเมริกาที่จะไดรับการติด
ฉลากวา เปนไขมันต่ําหรือปราศจากไขมัน แลวผลิตภัณฑตองมีปริมาณไขมันต่ํากวา 3 กรัม หรือ
ต่ํากวา 0.5 กรัม ตอขนาดที่รับประทาน 4 ฟลูอิดออนซ ตามลําดับ 

      ปริมาณไขมัน (รอยละ) 
  Butter     80 – 99 
  Cream     20 – 80 
  Whole milk powder   26 
  Cow’s milk    3 – 5 
    สําหรับไอศกรีมชนิดผงแหงควรเลือกใช milk fat ที่อยูในรูปผงแหง ไดแก นมผงไขมัน

เต็ม (whole milk powder) 
2. ไขมันพืช 
     ในการผลิตไอศกรีมแทบทุกประเภทกําหนดการใชไขมันเนย แตมีบางประเทศ

โดยเฉพาะในเอเชีย, สหราชอาณาจักร, ฟนแลนด ยินยอมใหใชไขมันจากพืชทดแทนไขมันนมได
เพื่อลดตนทุนในการผลิต นอกจากนี้ยังชวยลดปริมาณโคเลสเตอรอล ไขมันพืชที่นิยมใชไดแก 
น้ํามันมะพราว และน้ํามันปาลม สําหรับประมาณที่ใชมักจะไมเกินรอยละ 10 

3. ธาตุนํ้านมไมรวมมันเนย (Milk-solids-not-fat, MSNF or serum solids) 
 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย หมายถึง องคประกอบตางๆ ในน้ํานมซึ่งไมรวมไขมันและ
ความชื้น ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยชวยใหไอศกรีมม ีbody และมีเนื้อสัมผัส (texture) ที่ดี เนียน
นุม มีลักษณะของความเปนไอศกรีม ชวยใหไอศกรีมไมเปนเกล็ดน้ําแข็งเนื้อไอศกรีมไมเปนแผน 
นอกจากนี้ยังเปนแหลงของโปรรตีน, แคลเซียม, เกลือแร และวิตามิน แตอยางไรก็ตามปริมาณ 
lactose ในธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยตองไมมาเกินไป มิฉะนั้นจะทําใหเกิดตําหนิที่เรียกวา 
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“sandiness” ในไอศกรีมซึ่งเกิดจากการตกผลึกของน้ําตาล lactose สําหรับโปรตีนเปนส่ิง
สําคัญที่ทําใหฟองเยือกแข็งอยูตัว และทําใหไขมันกระจายตัวเปนเนื้อเดียวกันโดยสม่ําเสมอ 
โปรตีนของนมแบงออกไดเปน 2 ชนิด ไดแก เคซีน (casein) และโปรตีนจากหางน้ํานมชนิดที่
เหลือจากการทําเนย ซี่งเคซีนเปนเนื้อสัมผัสสวนใหญของไอศกรีม (ตัวไอศกรีม) และทําใหไอศกรีม
มีกล่ินและรสของนม สวนโปรตีนจาก whey เปนส่ิงที่ทําใหไอศกรีมอยูตัว แหลงของธาตุน้ํานมไม
รวมมันเนยที่นิยมใช ไดแก นมปราศจากไขมัน, นมปราศจากไขมันเขมขน, นมผงขาดไขมัน (skim 
milk powder), หางน้ํานมชนิดผง (whey powder), หางน้ํานมเขมขน, นมที่เหลือจากการทํา
เนย (butter-milk), หางนมที่เหลือจากการทําเนย และเคซีน 

4. นํ้า 
 น้ําเปนตัวทําละลายสวนผสมแหงตางๆ เชน นมผงปราศจากไขมัน, นมผงไขมันเต็ม, 

หางน้ํานม น้ําที่ใชในการทําไอศกรีมควรมีคุณภาพดีและสะอาดปราศจากส่ิงสกปรกและจุลินทรีย 
 น้ําเปนองคประกอบที่มีอยูมากที่สุดในไอศกรีม ไอศกรีมแทบทุกชนิดมีน้ําอยูอยาง

นอยที่สุดรอยละ 60-70 โดยน้ําหนัก โดยอยูในสภาพผลึกน้ําแข็งเกือบทั้งส้ิน ณ อุณหภูมิที่
รับประทานน้ําในรูปผลึกน้ําแข็งคือ สวนผสมสําคัญที่สุด ที่ทําใหไอศกรีมใหความรูสึกสดชื่นและ
เย็นฉํ่า แตกตางไปจากผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปไมแชแข็งอยางอ่ืน 

5. นํ้าตาลหรือสารใหความหวาน (sweentening agents) 
 น้ําตาลที่นิยมใช ไดแก น้ําตาลซูโครส กลูโคสไซรับ ซึ่งนอกจากจะทําใหไอศกรีมมี

ความหวานตามตองการแลว ยังชวยเพิ่ม body เนื้อ และเนื้อสัมผัสของไอศกรีม และยังทําหนาที่
ปองกันการเปนน้ําแข็ง (anti-freeze) น้ําตาลที่ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่นุมโดยชวยลดจุด
เยือกแข็งของไอศกรีม ซึ่งทําใหเนื้อไอศกรีมออนลงจนตักรับประทานสะดวกที่อุณหภูมิเย็น ทั้งนี้
เพราะน้ําที่จับตัวเปนน้ําแข็งมีนอยลง ลักษณะของน้ําตาลหรือสารใหความหวานดังแสดงในตาราง
ที่ 1 
ตารางที่ 1 ลักษณะและชนิดของน้ําตาล หรือสารใหความหวานที่นิยมใชในไอศกรีม 

Product Physical appearance Type of sugar 
Dextrose 
Sucrose 
Icing sugar 
Corn syrup 

Dry crystal 
Dry crystal 
Milling granulated sugar 
liquid 

Glucose 
Sucrose 
Sucrose 
Dextrose + maltose 
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โดยปกตินิยมใชน้ําซูโครสรวมกับกลูโคสไซรับในการผลิตไอศกรีม สําหรับน้ําตาล 
dextrose นิยมใชในไอศกรีมที่ตองการใหมีเนื้อสัมผัสที่นุมเปนพิเศษ เชน ใน soft-serve ice 
cream เนื่องจาก dextrose ชวยลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมไดเปน 2 เทาของน้ําตาลซูโครส 
เพราะ dextrose มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํากวา สําหรับการใชกลูโคสไซรับ เปนการชวยเพิ่มปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดในสูตรโดยเพิ่มความหวานซึ่งเปนการชวยเพิ่ม body ใหไอศกรีม โดยปกติควรใช
สารใหความหวานที่ระดับ 12-20 ถาเติมสารใหความหวานในระดับสูงเกินไป ไอศกรีมจะหวานจัด
และเหลวเกินควร 

6. อากาศ (ในรูปของ overrun) 
 Overrun หมายถึง ปริมาตรของอากาศในเนื้อของไอศกรีมที่เพิ่มข้ึนขณะตีปนใหแข็ง 

ปริมาณของกาศในเนื้อไอศกรีมนี้มีผลตอความยากงายในการตักไอศกรีม และถาไอศกรีมสามารถ
เก็บอากาศไดมาก จะชวยใหปริมาตรของไอศกรีมที่ผลิตไดเพิ่มมากข้ึนดวย 

7. สารใหความคงตัว (Stabilizer) 
7.1. คุณสมบัติของสารใหความคงตัว 

- ชวยใหเนื้อสัมผัสเนียนละเอียดข้ึน มีความสม่ําเสมอ 
- ชวยจํากัดขนาดผลึกน้ําแข็งไมใหใหญจนเกินไป 
- ชวยลดอัตราการละลาย 
- ชวยเพิ่มความทนทานตอ heat-shock 
- ชวยใหของผสมที่ไดเปนเนื้อเดียวกันทั้งกอนและหลังการแชแข็ง 
- ชวยเพิ่มความหนืดซึ่งชวยปรับปรุง body และความรูสึกในปากขณะบริโภค 
- ชวยยับยั้งการยุบตัวของไอศกรีม และชวยใหอยูตัวดียิ่งข้ึน 
- ชวยใหม ีmelting properties เหมาะสม คือ เมื่อเวลาตักไอศกรีมเขาปากจะ
ละลายพอด ี
- ชวยใหมีความตานตอการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิขณะขนสงเขาออกจากตูแช  

 Stabilizer ทําหนาที่เพิ่มความหนืด ดังนั้นมันจึงลดการเคล่ือนที่ของโมเลกุล และยัง
ชวยปดกั้นความรูสึกของการสัมผัสผลึกน้ําแข็งใหญ ในไอศกรีมได การใชสารชวยการคงตัวมาก
เกินไปอาจทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีเนื้อสัมผัสขณะรับประทานเปนเมือกหรือแข็งจนเคี้ยวได 
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7.2. ชนิดของสารใหความคงตัวแยกตามแหลงกําเนิด ดังนี้ 
7.2.1. โปรตีน ไดแก gelatin, caseinate, modified milk, protein, 

modified soya protein 
7.2.2. Plant seed gum ไดแก Locust bean gum, Guar gum, Quince 

seed gum 
7.2.3. Seaweed extracts ไดแก Carageenan, Alginate, Propylene 

glycol alginate(PGA) 
7.2.4. Pectin ไมคอยนิยมใชในไอศกรีม แตนิยมใชในผลิตภัณฑประเภทแยม 
7.2.5. Cellulose derivatives ไดแก คารบอกซีเมทิลเซลูโลส 

(Carboxymethly cellulose,CMC), เมทิลเซลลูโลส (Methy cellulose,MC),ไฮด
รอกซีโปรฟลเมทิลเซลลูโลส (Hydroxypropylmethyl cellulose, HPMC) 

7.2.6 Microbial gums ไดแก เดกซแทรน (dextran), แซนแทนกัม 
(Xanthan gum) 
 7.3. สารใหความคงตัวที่ใชในไอศกรีมมีหลายชนิด ดังแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 สารใหความคงตัวที่นิยมใชในอุตสาหกรรมไอศกรีม 
  ชนิด ปริมาณที่ใช คุณสมบัต ิ

Locust bean gum (LBG) 0.1-0.3% (mix) <0.5% 
(ices , sherbet) 

เพิ่มความหนืดให mix % OR 
ไมสูงมาก , melt down ต่ํา 

Guar gum 0.2-0.3% 
(0.25%) 

เพิ่มความหนืดให mix % OR 
สูงมาก , melt down ต่ํา 

Carrageenan 0.1% melt down ต่ํา ปองกันการ
แยกชั้นของ mix % OR สูง 

Sodium Alginate 0.18-0.25% ควบคุมความหนืดและให
ความคงตัว ใหกล่ินรสสะอาด
ภายในปาก % OR ไมสูงมาก, 
sherbet & ices (0.2%) 

Sodium – 
Carboxymethycellulose 
(Sod. CMC) 

0.15-0.2% ละลายใน mix ไดงาย melt 
down สูง + carragenan, 
LBG, Guar gum sherbet 
หวานเย็น (0.2%) 

Microcystalline Cellulose 
(MCC) 

>0.55% เพิ่ม body และ texture 
(high fat + LBG + GMS ) 
เพิ่มความคงตัวเมื่อ extrude 
melting properties + 
Sod. alginate 

Pectin 0.18% Sherbet & ices ควบคุม
ขนาดผลึกน้ําแข็ง 

Gelatin 0.2-0.5% เกิด gel ควบคุมผลึกน้ําแข็ง 
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กรรมวิธีการผลิตไอศกรีม 
 

กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมโดยท่ัวไป มีขั้นตอนท้ังหมด ดังน้ี 
 1. การผสม (Mixing) วัตถุดิบที่ใชในสวนผสมมีทั้ง ลักษณะที่เปนผง เชน นมผง 

น้ําตาล โกโก สารใหความคงตัวและสารที่ทําใหเขากัน จําเปนตองมีที่เก็บรักษาและมีภาชนะที่จะ
บรรจุแยกกันไวพรอมที่จะสงเขาไปยังหองผสม วัตถุดิบอีกประเภทหนึ่งเปนลักษณะของเหลว เชน 
น้ํานมครีม นมขน น้ํามัน ซึ่งแตละชนิดจะตองมีถังแยกเปนสัดสวน 
 1.1. การเตรียมสวนผสมไอศกรีม ไดแก การเตรียมวัตถุดิบ การชั่ง การตวง 
และผสมสวนผสมตางๆ เขาดวยกัน 

 1.2. การลําดับประเภทของวัตถุดิบกอนการผสม วัตถุดิบที่เปนของเหลว เชน 
ครีม นม น้ําเชื่อม และอ่ืนๆ ผสมในถังโดยทําใหสวนผสมรอนพรอมคนไปเร่ือยๆ จากนั้นนําวัตถุดิบ
แหง เชน ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย น้ําตาล สารใหความคงตัว เติมลงในสวนสวนที่เปนของเหลว 
 1.3. วิธีปองกันไมใหสวนผสมแหงจับตัวเปนกอน ทําได ดังนี้เร่ิมจากผสม
วัตถุดิบแหงทั้งหมดเขาดวยกัน โดยผสมวัตถุดิบแหงทั้งหมดเขากับน้ําตาลกอนนําไปผสมกับ
ของเหลวอยางชาๆ พรอมคนไปเร่ือยๆ โดยรอนวัตถุดิบแหงลงในของเหลวในขณะที่ของเหลวมี
อุณหภูมิต่ํากวา 80 °ซ การเติมสี และกล่ินจะเติมเปนลําดับสุดทาย 

   2.  การพาสเจอรไรส (Pasteurization) เปนการทําลายจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค กา
รพลาสเจอรไรสสวนผสมไอศกรีมม ี3 วิธ ีดังนี ้
  2.1. Batch method เปนการใหความรอนนาน 68.3 °ซ นานไมนอยกวา 30 
นาท ี
 2.2. HTST (High Temperature Short Time) เปนการใชความรอนสูง
กวา batch method ชวงเวลาส้ัน ที่อุณหภูม ิ79.8 °ซ นาน 25 วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีจนได
อุณหภูมิประมาณ 5 °ซ 

 2.3. UHT (Ultra High Temperature) ใหความรอน 150 °ซ นาน 1 วินาท ี
 3.  การโฮโมจีไนซ (Homoinezation) เพื่อใหไดอิมัลชั่นที่คงที่เนื่องจาก มีสวนที่เปน

ไขมันนมรวมอยูดวยจึงตองโฮโมจีไนซ ใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยอุณหภูมทิี่ใชในการโฮโมจีไนซ จะ
ใกลเคียงกับอุณหภูมิในการพาสเจอรไรซ การโฮโมจีไนซเปนการทําใหเม็ดไขมันแตกตัวเปนเม็ด
ขนาดเล็กลง ซึ่งปองกันการแยกชั้นของครีมแลวยังชวยใหไอศกรีมมีเนื้อนุม และทําใหการปน



 29 

สวนผสมเปนไปไดโดยงาย รวดเร็ว และใชเวลาบมสวนผสมไมนานนักสามารถลดปริมาณการให
สารใหความคงตัวใหนอยลง 

 4.  การบมสวนผสม (Aging or Ripening) เปนการเก็บรักษาอิมัลชันที่อุณหภูมิที่
อุณหภูมิต่ําประมาณ 2-4 °ซ เพื่อใหโปรตีนนมและสารคงตัวเกิดการดูดน้ําและพองตัวที่สมบูรณ 
ไขมันที่จับตัวกันทําใหจับอากาศขณะปนใหแข็งตัวไดดี มีผลใหไอศกรีมทีเ่นียนและมีการกระจาย
ตัวของอากาศมากข้ึน สวนผสมของไอศกรีมที่มีการบมจะทําใหสามารถปรับปรุงคุณภาพการปน
ไอศกรีม และทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทั้งในสวนที่เปนไขมันและสวนที่ไมใชไขมัน โดยปกติสาร
ใหความคงตัวที่ใสในสวนผสมไอศกรีม เมื่อไดรับความรอนระหวางการพาสเจอรไรซมาเปน
ตัวกระตุนและทําการบมที่อุณหภูมิต่ํา จะใหความหนืดเพิ่มข้ึน ประโยชนของการบมสวนผสม
ไอศกรีม ทําใหไดไอศกรีมที่มีคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดีข้ึน และทําใหการตีข้ึนฟูดีข้ึน เนื้อ
สัมผัสดีข้ึน เพิ่มความตานทานในการละลายและชวยใหมีความคงตัวที่ดีข้ึนเมื่อเก็บรักษาไอศกรีม
นั้น 

 5. การปนไอศกรีม (Freezing) เปนการตีใหอากาศเขาไปในไอศกรีมและคน
สวนผสมจนกระทั่งกลายเปนน้ําแข็งหรือเยือกแข็ง (Frozen) ซึ่งประกอบดวยผลึกน้ําแข็งขนาด
เล็ก เมื่อสวนผสมกลายเปนของแข็ง หรือสวนผสมมีความเหนียวแลวจะบรรจุในภาชนะกอนนําไป
แชแข็งในหองเย็น เพื่อทําใหเนื้อไอศกรีมทั้งหมดแข็งตัว (Hardening) 

แผนผังสรุปกระบวนการผลิตไอศกรีม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

INGREDIENTS 
MIXING 

PASTEURIZING 
HOMOGENIZING 

COOLING 
AGING 

FREEZING 
HARDENING 

STORAGE 
DISTRIBUTING 

คํานวณสูตร 

PACKAGING 
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ปจจัยท่ีมีผลตอเน้ือสัมผัสไอศกรีม 
 
 คุณลักษณะเนื้อสัมผัสไอศกรีมข้ึนกับ จํานวน ขนาด รูปราง และการจัดเรียงตัวของผลึก
น้ําแข็ง และอนุภาคอ่ืนๆ เนื้อสัมผัสของไอศกรีมนั้นมีความสําคัญและมีอิทธิพลตอการยอมรับ 
ผลิตภัณฑไอศกรีมของผูบริโภค เนื้อสัมผัสของไอศกรีมที่ดีควรเนียน และใหลัษณะที่นาพึงพอใจ 
เมื่อรับประทาน ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ถือวาเปนเนื้อตําหนินั้นตองมีลักษณะรวนไมจับเปนกอน เนื้อ
ไอศกรีมออน หยาบ เปนน้ําแข็ง หยาบเปนทราย 
 ปจจัยภายนอกหรือสวนผสมที่มีผลตอเนื้อสัมผัสไอศกรีม ไดแก 

1. ปริมาณไขมัน ชวยลดขนาดผลึกน้ําแข็งทําใหเนื้อสัมผัสล่ืนเนียนในปาก 
2. ปริมาณธาตนุ้ํานมไมรวมมันเนย เปนสวนประกอบที่มีความสําคัญตอเนื้อสัมผัสของ

ไอศกรีม โดยจะลดจุดเยือกแข็ง และเพิ่มปริมาณสวนที่ไมแข็ง พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณธาตุน้ํานมไม
รวมมันเนยมีผลใหเกล็ดน้ําแข็งมีขนาดเล็กลง ความเนียนของไอศกรีมจะเพิ่มข้ึน 

3. สารใหความหวาน การเพิ่มปริมาณน้ําตาลจะทําใหความเนียนของไอศกรีมเพิ่มข้ึน สาร
ใหความหวานไมเพียงแตใหความหวานเทานั้น แตยังเปนปจจัยในการควบคุมจุดเยือกแข็ง ใน
ผลิตภัณฑไอศกรีมที่มีปริมาณน้ําตาลสูงจะมีผลใหไอศกรีมแข็งตัวชากวาไอศกรีมที่มีปริมาณ
น้ําตาลต่ํากวา 

4. ปริมาณของแข็งทั้งหมด ไอศกรีมสูตรที่มีของแข็งสูงกวา และปริมาณน้ํานอยกวา จะมี
เนื้อสัมผัสที่เนียนกวา 

5. สารใหความคงตัว สารใหความคงตัวจะจับกับน้ํามีผลทําใหผลิตภัณฑมีความหนืด
สูงข้ึน และควบคุมขนาดของผลึกน้ําแข็งในผลิตภัณฑแชแข็ง การใชสารใหความคงตัวในระดับสูง
เพียงพอมีผลทําใหสามารถปองกันไมใหผลิตภัณฑแชแข็งมีเนื้อสัมผัสหยาบ ซึ่งปริมาณดังกลาว
อาจมีผลทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเปนยางหนืด 
คุณลักษณะของไอศกรีมท่ีดี 
 

1. สี (colour) สีของไอศกรีมควรเปนสีที่ดูแลวนารับประทาน ไมซีด หรือขนจนเกินไป ควร
มีสีใกลเคียงธรรมชาติของชนิดไอศกรีมนั้นๆ 

2. ภาชนะบรรจ ุ(package) ตองสะอาด สามารถดึงดูดความสนใจ และสรางความ
ประทับใจใหแกผูบริโภค 
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3. คุณสมบัติการละลาย (melting characteristic) ไอศกรีมที่มีคุณภาพที่ดีควรละลาย
ไดเล็กนอยเมื่อวางในจานแกว ที่อุณหภูมิหองประมาณ 20 °ซ นาน 10-15 นาที 

4. เนื้อและเนื้อสัมผัส (body and texture) อาจวัดดวยความรูสึกดวยการสัมผัสและ
การมองโดยสังเกตผลิตภัณฑของผูทดสอบจากการตักผลิตภัณฑ ผูบริโภคจะพึงพอใจตอเนื้อ
สัมผัสไอศกรีมที่ม ีความละเอียด ความเนียน ความนุม และขนาดเกล็ดน้ําแข็งเล็ก สําหรับลักษณะ
ที่วาเปนตําหนิของเนื้อและเนื้อสัมผัสไอศกรีม ไดแก รวนไมแข็ง เปนยางเหนียว ออนไมแข็งตัว เปน
แผน หยาบคลายทราย ฟูเปนปุย เนื้อแนนหนัก หดตัว หยาบ เกล็ดน้ําแข็งใหญ 

5. กล่ินรส (flavour) ตองไมมีกล่ินรสดังตอไปนี ้
- กล่ินไหม มีสาเหตุมาจากผลิตภัณฑผานอุณหภูมิที่สูงเกินไป เนื่องจากการใช

ความรอนในผลิตภัณฑ 
- กล่ินรสไมเปนธรรมชาต ิ
- ขาดกล่ินรสที่ด ี
- มีกล่ินอับ 
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วัสดุอุปกรณและวิธีการดําเนินการวิจัย 
 

วัสดุอุปกรณ 
 

การผลิตสารสกัดมะตูม 
1. ผลมะตูมหั่นแวนแหง  
2. น้ํากล่ัน 
3. หมอสแตนเลส 
4. Hot plate 
5. Vacuum rotary evaporator 
6. Centrifugal machine (CENTRIKON – A6.9) 
การทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น 
1. สารสกัดมะตูม 
2. 1 mM DPPH in methanol 
3. Methanol 
4. Trolox solution ความเขมขน 10 มคก./มล. 
5. 96 wells microplate 
6. Micropipette ขนาด 20 , 200 และ 1000 มคล. 
7. Microplate reader 
สําหรับผลิตไอศกรีม 
1. สารสกัดมะตูม 
2. Whipping cream 35.5 %fat (ตราโฟโมสต) 
3. นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย 0%fat (ตราเมจ)ิ 
4. น้ําตาลทรายขาว (ตรามิตรผล) 
5. เจลาติน 160 bloom BP. (บริษัทรวมเคม)ี 
6. น้ํากล่ัน 
7. น้ําแข็งเกล็ด 
8. เกลือเม็ด 
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9. Mixer (Philips HR 1456) 
10. Water bath 
11. เคร่ืองปนไอศกรีม (HOMEMATE HOM-4002) 

วิธีการวิจัย 
 

การสกัดมะตูม 
วิธีที ่1  
คัดเลือกผลมะตูมหั่นแวนแหงที่มีลักษณะแหง สะอาด และไมมีแมลง ชั่งใหได

น้ําหนัก 2,000 กรัม น้ํากล่ัน 8,500 มล. (อัตราสวนของมะตูมแหงตอน้ํา เทากับ 1กรัม ตอ 4.25 
มล.) ใสลงในหมอสแตนเลส ปดฝา ตั้งบน hot plate เปนเวลา 2 ชั่วโมง ซึ่งเมือ่น้ําเดือดแลวลด
ระดับความรอนเปนระดับ 1 เพื่อใหสามารถสกัดสารจากผลมะตูมไดอยางเหมาะสม หลังจากนั้น
ยกลง ตั้งทิ้งใหเย็น นําสารสกัดมะตูมที่ไดไปทําใหเขมขนข้ึน โดยการระเหยน้ําบางสวนออกดวย 
Vacuum rotary evaporator ที่ 60 °ซ จนเหลือปริมาตร 1 ใน 3 

วิธีที ่2 
คัดเลือกผลมะตูมหั่นแวนแหงที่มีลักษณะแหง สะอาด และไมมีแมลง แลวบด

หยาบ ชั่งใหไดน้ําหนัก 2,000 กรัม น้ํากล่ัน 8,500 มล.(อัตราสวนของมะตูมแหงตอน้ํา เทากับ 1
กรัม ตอ 4.25 มล.) ใสลงในหมอสแตนเลส ปดฝา ตั้งบน hot plate เปนเวลา 2 ชั่วโมง ซึ่งเมื่อน้ํา
เดือดแลวลดระดับความรอนเปนระดับ 1 เพื่อใหสามารถสกัดสารจากผลมะตูมไดอยางเหมาะสม 
หลังจากนั้นยกลง ตั้งทิ้งใหเย็น นําสารสกัดมะตูมที่ไดไปทําการแยกตะกอนโดยการ centrifuge 
ดวยความเร็ว 7,500 รอบตอนาที อุณหภูม ิ4 °ซ compensation -1.0 เปนเวลา 10 นาที นําสาร
สกัดใส(supernatant) ที่แยกตะกอนแลวมาเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ-30 °ซ  

การทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น 
1.  เตรียมสารละลาย 1 mM DPPH ใน methanol  
2.  เตรียมสารละลายมาตรฐาน (Trolox) ความเขมขน 10 มคก./มล.ใน methanol 
3.  เตรียมสารตัวอยาง 
     เจือจางสารสกัดมะตูม 400 เทา ดวยน้ํากล่ัน 
4. ทํากราฟมาตรฐาน antioxidation activity ของ สารละลายมาตรฐาน (Trolox)  
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ไปเปตสารละลายมาตรฐาน ปริมาตร 10,20,30,40,50,60,70 มคล. ลงใน 96 wells 
microplate ชอง 2-8 ตามลําดับ แลวปรับปริมาตรใหได 300 มคล. โดยที่ชอง 1 เปน blank 
หลังจากนั้นเติมสารละลาย DPPH 20 มคล. ลงทุกชองโดยทําอยางรวดเร็ว ตั้งทิ้งไว 10 นาที 
นําไปวัดคาดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน L1 560 นาโนเมตร, L2 650 นาโนเมตร โดยเคร่ือง 
microplate reader โดยทําซ้ําอยางนอย 3 คร้ัง สรางกราฟมาตรฐานของคาดูดกลืนแสงกับ
ปริมาณสารมาตรฐาน 

5. วัดฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของสารสกัดมะตูม 
ทําเชนดียวกับสารละลายมาตรฐาน โดยที่ใชสารละลายเจือจางของสารสกัดมะตูม 

แทนที่สารละลายมาตรฐาน แลวนําผลที่ไดมาสรางกราฟเทียบกับกราฟมาตรฐาน หาฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชั่นของสารสกัดมะตูม โดยคํานวณหาฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นเปนคา Trolox equivalence 
เปน มก/มล. 

การเตรียมไอศกรีมมะตูม 
1. การเตรียมไอศกรีมพื้นฐาน 

ทําการเลือกปริมาณไขมันที่เหมาะสม โดยการเตรียมไอศกรีมตามสูตรในตารางที ่3 
และหาสัดสวนปริมาณของ Whipping cream, นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย น้ํากล่ัน และ
น้ําตาลที่เหมาะสม 
ตารางที่ 3 สูตรไอศกรีมพื้นฐาน 

ปริมาณสวนประกอบที่ใช (% w/w) สูตร รอยละ
ของ fat 

 
Whipping cream นมสดพาสเจอรไรซ

ขาดมันเนย 
น้ําตาล
ทรายขาว 

เจลาติน น้ํากล่ัน 

A 12 30.4 41.2 10 0.5 17.9 
B 10 25.4 45.2 10 0.5 19.4 
C 8 20.5 49.4 9 0.5 21.1 
D 6 15.4 53.1 8.7 0.5 22.8 
E 4 10.3 56.7 8.7 0.5 24.3 

 
1.1  เลือกปริมาณไขมัน และความหวานตามตองการ คํานวณปริมาณ 

Whipping cream และ นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนยที่ตองใช 
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1.2  ชั่ง Whipping cream, นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย, น้ําตาลทรายขาว, 
น้ํากล่ัน และเจลาติน 

1.3  ผสม Whipping cream, นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย และน้ํากล่ัน ให
เขากัน นําไปตั้งบน water bath อุนเล็กนอย แลวเติมน้ําตาล กอนที่อุณหภูมิจะถึง 49 °ซ  คนให
น้ําตาลละลาย  แลวจึงเติมเจลาตินที่ละลายในน้ํา 60 °ซ ไวแลวในขณะที่สวนผสมมีอุณหภูมิ
ประมาณ 38-49 °ซ คนใหเขากัน 

1.4  ทําการพาสเจอไรซสวนผสมที่ได ที่อุณหภูม ิ68 °ซ  เปนเวลาไมนอยกวา 30 
นาที  

1.5  นําไปผสมใหเขากันดีข้ึนดวยเคร่ือง mixer 
1.6  นําไปเขาเคร่ืองปนไอศกรีม จนกระทั่งแข็งตัวพอเหมาะ 
1.7  นําเขาตูเย็นที่อุณหภูม ิ-30 °ซ เปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นนําเขาเก็บใน

ชองแชแข็งของตูเย็นธรรมดา 
2.  การเตรียมไอศกรีมมะตูม 
เตรียมไอศกรีมมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดมะตูม รอยละ 6 และ 10 โดย

ปริมาตรตอน้ําหนัก โดยเติมสารสกัดมะตูมตามตองการลงในสวนผสมของ Whipping cream, 
นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย และน้ํากล่ัน แลวทําข้ันตอนอ่ืนๆ ตอไปเชนเดียวกับไอศกรีม
พื้นฐาน นําเขาเคร่ืองปนไอศกรีมใหแข็งตัวพอเหมาะ หลังจากนั้น เก็บไวในชองแชแข็งของตูเย็น
ธรรมดา 

3. การเตรียมไอศกรีมเยลล่ีมะตูม  
เตรียมไอศกรีมเยลล่ีมะตูมซึ่งมีสารสกัดมะตูมรอยละ 15 โดยปริมาตรตอน้ําหนัก 

 เตรียมเยลล่ีมะตูมวิธีที ่1  
 เตรียมเยลล่ีมะตูมดังสูตรในตารางที่ 4  โดยการชั่งเจลาติน และตวงสารสกัดมะตูม
และน้ํากล่ัน แลวกระจายเจลาตินลงในสารสกัดมะตูมที่ผสมกับน้ํากล่ันแลว นําไปตั้งอุนบน water 
bath ใหเจลาตินละลาย เทลงในถาดใหมีความหนาของชั้นเยลล่ีมะตูมประมาณ 0.5 มม. นําไป
แชเย็น รอใหแข็งตัว จากนั้นนํามาตัดเปนชิ้นรูปลูกบาศกขนาด 0.5 x 0.5 มม. แลวทําการผสมกับ
ไอศกรีมพื้นฐานที่ยังไมแข็งตัว นําเขาเคร่ืองปนไอศกรีมใหแข็งตัวพอเหมาะ เก็บไอศกรีมเยลล่ี
มะตูมไวในชองแชแข็งเชนเดียวกับไอศกรีมมะตูม 
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ตารางที่ 4 สูตรเยลล่ีมะตูมของการเตรียมเยลล่ีมะตูมวิธีที ่1 
ปริมาณสวนประกอบที่ใช  สูตร 

สารสกัดมะตูม (%v/v) เจลาติน (%w/v) น้ําตาลทรายขาว(%w/v) น้ํากล่ัน (%v/v) 
1 61 17 31 14 
2 62 15 31 15 
3 63 13 31 16 

 
เตรียมเยลล่ีมะตูมวิธีที ่2 
เตรียมเยลล่ีมะตูมดังสูตรในตารางที่ 5  โดยการชั่งเจลาติน และตวงสารสกัด

มะตูมและน้ํากล่ัน แลวกระจายเจลาตินลงในสารสกัดเขมขนจากมะตูมที่ผสมกับน้ํากล่ันแลว 
นําไปตั้งอุนบน water bath ใหเจลาตินละลาย นํามาหยดลงบนไอศกรีมที่ออนตัวเล็กนอย 
จากนั้น นําเขาเคร่ืองปนไอศกรีมใหแข็งตัวพอเหมาะ เก็บไอศกรีมเยลล่ีมะตูมไวในชองแชแข็ง
เชนเดียวกับไอศกรีมมะตูม 
 การคัดเลือกเยลล่ีมะตูมโดยเปรียบเทียบลักษณะของเยลล่ีมะตูมในสูตร a – d 
และเลือกสูตรที่ใหเยลล่ีมะตูมที่มีลักษณะนิ่มพอเหมาะเมื่ออยูในเนื้อไอศกรีม การละลายที่
ใกลเคียงกับไอศกรีมเมื่อรับประทาน อัตราเร็วของการแข็งตัวที่สามารถแข็งตัวเปนชิ้นเยลล่ีไดทันที
ที่ใสลงในเนื้อไอศกรีม ไมละลายปนไปกับเนื้อไอศกรีม  และมีความหวานที่เหมาะสม 
ตารางที่ 5 สูตรเยลล่ีมะตูมของการเตรียมเยลล่ีมะตูมวิธีที ่2 

ปริมาณสวนประกอบที่ใช  สูตร 
สารสกัดมะตูม (%v/v) เจลาติน (%w/v) น้ําตาลทรายขาว(%w/v) น้ํากล่ัน (%v/v) 

a 62 15 31 15 
b 63 13 31 16 
c 57 11 38 19 
d 55 8 44 18 
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การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic Scale 
 ทําการประเมินประสาทสัมผัสของไอศกรีมมะตูม 3 ตัวอยาง คือ  
ไอศกรีมมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดมะตูมรอยละ 6  เปนตัวอยางหมายเลข 789 
ไอศกรีมมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดมะตูมรอยละ 10  เปนตัวอยางหมายเลข 572 
ไอศกรีมเยลล่ีมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดมะตูมรอยละ 15 เปนตัวอยางหมายเลข 955 โดยผู
ประเมิน 50 คน ซึ่งมีชวงอาย ุ19 – 45 ป ทั้งนี้โดยเปรียบเทียบความชอบและความเขม (Intensity) 
ในแตละคุณลักษณะ และความชอบโดยรวม 
 การแปลผลจากสถิต ิ
 จากขอมูลการประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมมะตูม 3 สูตร กําหนดใหชอง
คะแนนความชอบ “ไมชอบมากที่สุด” = 1 และ “ชอบมากที่สุด” = 9 และในสวนของความเขม 
“เขมนอย” = 1 และ “เขมมาก” = 9 ในแตละคุณลักษณะ แลวแปลผลขอมูลโดย Analysis of 
Variance (ANOVA) 
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ผลการวิจัย 
 
การสกัดมะตูม 
 

วิธีท่ี 1 
เมื่อทําการสกัดมะตูมดวยน้ําที่ 100 °ซ เปนเวลา 2 ชั่วโมง จะไดสารสกัดสีน้ําตาล 

ลักษณะคอนขางใส มีรสขมเล็กนอย หลังจากระเหยน้ําออกบางสวนจนเหลือปริมาตร 1 ใน 3 ได
สารสกัดมะตูมเขมขนสีน้ําตาลเขม ซึ่งตองใชเวลานานในการระเหยน้ําออกจากสารสกัดมะตูม 

วิธีท่ี 2 
เมื่อทําการสกัดมะตูมดวยน้ําที่ 100 °ซ เปนเวลา 2 ชั่วโมง จะไดสารสกัดสีน้ําตาลเขม มี

รสขมเล็กนอย และมีตะกอนอยูปริมาณมาก หลังจากที่ผานกระบวนการแยกตะกอนออกแลว จะ
ไดสารสกัดใสสีน้ําตาลเขม และตะกอนสีน้ําตาลออนซึ่งจะไมไดนํามาใช 

Yield ของสารสกัดมะตูม = 4,135 มล. จากมะตูมแหง 2,000 กรัม  
คิดเปน yield 2.07 % v/w 
เลือกสารสกัดมะตูมที่ไดจากการสกัดดวยวิธีที่ 2 พัฒนาเปนไอศกรีมมะตูมตอไป 

การทดสอบฤทธ์ิตานออกซิเดชั่น 
เมื่อทําการทดสอบโดยวิธีดูความคงตัวของอนุมูลอิสระของ

Diphenylpicrylhydraxyl (DPPH) ซึ่งใช Vitamin E analog (Trolox) เปนสารมาตรฐาน
เพื่อเปรียบเทียบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ไดกราฟ antioxidant activity ของสารมาตรฐาน 
(Trolox) ดังในรูปที่ 1 
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รูปที่ 5 กราฟ Antioxidant activity ของ สารมาตรฐาน (Trolox) 

1.  การคํานวณปริมาณของสารมาตรฐาน Trolox 
 เมื่อใชสารละลายมาตรฐาน(Trolox) ความเขมขน 10 มคก./มล.ปริมาตร 50 มคล. 
 สารละลายมาตรฐาน 1000 มคล. (1 มล.) มีปริมาณ Trolox 10 มคก. 
 สารละลายมาตรฐาน     50 มคล. มีปริมาณ Trolox  10 x 50  = 0.5 มคก. 

               1000 
2.  การหาความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ (DPPH) ของสารมาตรฐาน (Trolox) 

 % Inhibition  =  (Ao – Ac) x 100 
           Ao 
 ตัวอยางการคํานวณ  ณ ปริมาณสารมาตรฐาน 0.5 มคก. 
 % Inhibition  =  (0.106 – 0.06) x 100  = 39.5 
            0.106 

ซึ่งหมายความวา สารมาตรฐาน 0.5 มคก.สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระ (DPPH) 
ได 39.5 % 

 3.  การคํานวณหาฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของสารสกัดมะตูมเทียบกับสารมาตรฐาน 
(Trolox) 
 จากผลการทดลอง คาดูดกลืนแสงเฉล่ียของสารสกัดมะตูม มีคา 0.084 ซึ่งใชสารสกัด
มะตูม 50 มคล. เมื่อนําคามาตัดกราฟมาตรฐานจะไดฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น (antioxidant 
activity) เทียบเทากับ Trolox 0.35 มคก. ดังในรูปที่ 2 

y = -0.1094x + 0.1221
R2 = 0.9916
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รูปที่ 6 กราฟแสดง Antioxidant activity ของสารสกัดมะตูม 
 จากสารสกัดมะตูมที่เจือจาง 400 เทา ปริมาตร 50 มคล. มีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น
เทียบเทากับ Trolox 0.35 มคก. คิดเปน 0.35 มคก. / 50 มคล. เทากับ 7.04 มคก. / มล. 
 ดังนั้น เมื่อคิดเทียบเปนสารสกัดมะตูมกอนเจือจาง จะมีฤทธิ์ตานออกซิดชั่นเทียบเทา
กับ Trolox เทากับ  7.04 มคก. / มล. x 400  =  2.816 มก./มล.  
 ซึ่งหมายความวา สารสกัดมะตูม 1 มล. มีฤทธิ์ตานอออกซเิดชั่นเทียบเทากับ Trolox 
2.816 มก. 
การเตรียมไอศกรีมพื้นฐาน 
 
 ลักษณะของไอศกรีมพื้นฐาน สูตร A – E ดังรายละเอียดในตารางที่ 5  
ตารางที่ 6  ลักษณะของไอศกรีมพื้นฐานสูตรตางๆ 
  
 
 
 
 
 
 

ลักษณะของไอศกรีม สูตร 
เนื้อสัมผัส ความมัน ความหวาน 

A เนื้อเนียนละเอียด รสมันมาก หวานมาก 
B เนื้อเนียนละเอียด รสมันคอนขางมาก หวานมาก 
C เนื้อเนียน รสมันปานกลาง หวาน 
D เนื้อเนียน รสมันกําลังด ี หวานพอเหมาะ 
E เนื้อคอนขางหยาบ รสไมมัน หวานพอเหมาะ 

0.352

y = -0.1094x + 0.1221
R2 = 0.9916

0.000

0.020

0.040

0.060

0.080

0.100

0.120

0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8

ปริมาณสารมาตรฐาน Trolox (มคก.)

ค
าด
ูด
ก
ลืน
แส
ง

 



 41 

 จากการทดลองพบวา ไอศกรีมสูตร D มีลักษณะที่เหมาะสม จึงเลือกสูตรนี้เพื่อใชพัฒนา
ตอเปนไอศกรีมมะตูม 
การเตรียมไอศกรีมมะตูม 
 

สูตรท่ี 1 ไอศกรีมสารสกัดมะตูมรอยละ 6 โดยปริมาตรตอนํ้าหนัก 
 ไอศกรีมมีลักษณะเนื้อเนียน สีครีมออกน้ําตาล รสชาติหวานพอเหมาะ ไมมีรสขม มี
กล่ินของมะตูมเล็กนอย 

สูตรท่ี 2 ไอศกรีมสารสกัดมะตูมรอยละ 10 โดยปริมาตรตอนํ้าหนัก 
 ไอศกรีมมีลักษณะเนื้อเนียน สีน้ําตาลออน รสชาติหวานพอเหมาะ ไมมีรสขม มีกล่ิน
ของมะตูมมากกวาสูตรที ่1 เล็กนอย 

สูตรท่ี 3 ไอศกรีมเยลลีม่ะตูม 
  จากการเตรียมเยลล่ีมะตูมโดยวิธีที ่1 และ 2 และเติมลงในไอศกรีมสูตรพื้นฐาน สูตร 
D พบวาไดผลดังในตารางที่ 7 และ 8 ตามลําดับ 
ตารางที่ 7  ลักษณะของเยลล่ีมะตูมสูตรตางๆ ที่เตรียมโดยวิธีที ่1 เมื่อเติมลงในไอศกรีมพื้นฐาน 
สูตร D 
 
 
 
 
 
  
 จากการทดลองพบวา เยลล่ีมะตูมสูตร 1 และ 2 มีลักษณะที่แข็งมากเกินไป ไม
เหมาะสมกับการรับประทาน สวนเยลล่ีมะตูมสูตร 3 มีลักษณะที่นุมลง แตยังคงคอนขางแข็งอยู ซึ่ง
ไมเหมาะสมเชนกัน 
 
 
 

ลักษณะของเยลล่ีมะตูม สูตร 
เนื้อสัมผัส การละลาย รสชาต ิ

1 แข็งมาก ละลายชากวาไอศกรีมมาก ขม, หวานพอเหมาะ 
2 แข็งเกินไป ละลายชากวาไอศกรีมมาก ขม, หวานพอเหมาะ 
3 คอนขางแข็ง ละลายชากวาไอศกรีม ขม, หวานพอเหมาะ 
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ตารางที่ 8 ลักษณะของเยลล่ีมะตูมสูตรตางๆ ที่เตรียมโดยวิธีที ่2 เมื่อเติมลงในไอศกรีมพื้นฐาน
สูตร D 
 
 
 
 
 
 
 
 จากการทดลองพบวา เยลล่ีมะตูมสูตร d มีลักษณะที่นิ่มกําลังดี สามารถละลายได
ใกลเคียงกับเนื้อไอศกรีม ซึ่งเหมาะสมกับการรับประทาน จึงเลือกเยลล่ีมะตูมสูตร d พัฒนาตอเปน
ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม 
 ในการเตรียมไอศกรีมเยลล่ีมะตูมพบวา เยลล่ีมะตูมมีลักษณะคลายหยดน้ํา มีสีน้ําตาล
เขม กระจายตัวอยูในเนื้อไอศกรีม จากการคํานวณ เนื้อไอศกรีม 100 กรัม นาจะมีเยลล่ีมะตูมอยู
ในปริมาณที่คิดเปนสารสกัดมะตูมเทากับรอยละ 15 โดยปริมาตรตอน้ําหนักของไอศกรีมเยลล่ี
มะตูม 
 
 
 
 
 
  
 ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่1        ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่2 
 
 
 
 
     ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม 
รูปที่ 7 ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่1, 2 และไอศกรีมเยลล่ีมะตูม 

ลักษณะของเยลล่ีมะตูม สูตร 
เนื้อสัมผัส การละลาย รสชาต ิ

a แข็งเกินไป ละลายชากวาไอศกรีมมาก ขม, หวานพอเหมาะ 
b คอนขางแข็ง ละลายชากวาไอศกรีม ขม, หวานพอเหมาะ 
c คอนขางแข็ง ละลายชากวาไอศกรีม ไมขม, หวานพอเหมาะ 
d นิ่มกําลังด ี ละลายไดใกลเคียงกับเนื้อไอศกรีม ไมขม, หวานพอเหมาะ 
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การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic Scale 
 

จากการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธ ี9-point Hedonic scale    มีผูประเมินจํานวน 
50 คน  ซึ่งมีชวงอายุตั้งแต 19 – 45 ป    โดยจะแทนสูตรไอศกรีมทั้ง 3สูตร เปนผลิตภัณฑ
หมายเลขตางๆ ดังนี ้

• สูตรที่ 1 ไอศกรีมสารสกัดมะตูมรอยละ 6 (ปริมาตรตอน้ําหนัก)   เปนตัวอยาง
หมายเลข 789  

• สูตรที่ 2 ไอศกรีมสารสกัดมะตูมรอยละ 10 (ปริมาตรตอน้ําหนัก)  เปนตัวอยาง
หมายเลข 572 

• สูตรที่ 3 ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม(สารสกัดมะตูมรอยละ15  โดยปริมาตรตอน้ําหนัก)  
เปนตัวอยางหมายเลข 955 

ซึ่งผลการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธ ี9-point Hedonic scale    จะแสดงในรูป
ของคะแนนความชอบเฉล่ีย  ซึ่งสามารถแปลผลของคะแนนดังนี ้

-  1 คะแนน   คือ   ไมชอบมากที่สุด 
-  2 คะแนน   คือ   ไมชอบมาก 
-  3 คะแนน   คือ   ไมชอบปานกลาง 
-  4 คะแนน   คือ   ไมชอบเล็กนอย 
-  5 คะแนน   คือ   เฉยๆ 
-  6 คะแนน   คือ   ชอบเล็กนอย 
-  7 คะแนน   คือ   ชอบปานกลาง 
-  8 คะแนน   คือ   ชอบมาก 
-  9 คะแนน   คือ   ชอบมากที่สุด 
นอกจากนี้ยังมีการเปรียบเทียบวาคะแนนเฉล่ียของแตละสูตร ทั้งในเร่ืองความชอบและ

ระดับความเขม  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติหรือไม   โดยแสดงอยูในรูปของ
ตัวอักษร A และ B  โดยสามารถแปลผลทางสถิติไดดั้งนี ้

-  ถาผลที่ไดเปนตัวอักษรที่แตกตางกัน คือ A กับ B  แสดงวามีความแตกตางอยางมี  
นัยสําคัญทางสถิต ิ

-  ถาผลที่ไดมีการใชตัวอักษรรวมกัน คือ A กับ AB,   AB กับ B  หรือผลที่ไดเปนตัวอักษร
เดียวกัน คือ A กับ A,  B กับ B  แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
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โดยผลจากการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธ ี9-point Hedonic scale   จะแสดง
ดังในตารางที่ 9 - 17 
ตารางที่ 9 คุณลักษณะสี  

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความเขมของสี 
ออนมาก          เขมมาก 

 

No.955 7.00 A 3.84 B 
No.789 6.40 AB 4.42 B 
No.572 5.84 B 5.90 A 

 
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะสีของไอศกรีม 

No.955 กับ No.789  ไมแตกตางกัน   แตมีความพึงพอใจในลักษณะสีของไอศกรีม No.955 
มากกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05)   โดยคะแนนความชอบของ No.789  ไม
แตกตางจาก No.572    โดยผลการประเมินระดับความเขมสีของไอศกรีมพบวา No.955 และ 
No.789 มีสีของไอศกรีมระดับที่ออนกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05)  ซึ่งแสดงวา
ผูทดสอบมีความพึงพอใจในสีของไอศกรีมที่ออนกวาของ No.955    โดยที่เนื้อไอศกรีมของ 
No.955 จะมีสีครีมคลายกับไอศกรีมพื้นฐาน   เนื้อไอศกรีมของ No.789  จะมีสีครีมออกน้ําตาล   
สวนเนื้อไอศกรีมของ No.572 จะมีสีน้ําตาลออน 
 
ตารางที่ 10 คุณลักษณะกล่ิน 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความเขมของกล่ิน 
ออนมาก           แรงมาก 

 

No.955 5.52 A 3.68 B 
No.789 5.06 A 4.20 AB 
No.572 5.20 A 4.78 A 

 
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะกล่ินของไอศกรีม 

No.955,  No.789  และ No.572  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05)    โดยผล
การประเมินระดับความเขมของกล่ินไอศกรีมพบวา No.955 มีความเขมของกล่ินในระดับที่ออน 
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ไมแตกตางจาก No.789    แตมีความเขมของกล่ินของ No.955  อยูในระดับที่ออนกวา No.572 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   แตความเขมของกล่ินของ No.789  ไมแตกตางจาก 
No.572    ดังนั้นจึงสรุปไดวาระดับความเขมของกล่ินไมมีผลตอคะแนนความชอบในเร่ืองกล่ิน 
 
ตารางที่ 11 คุณลักษณะเนื้อไอศกรีม 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความหยาบ-ละเอียด
ของเนื้อไอศกรีม 

หยาบ             ละเอียด 

 

No.955 6.38 A 5.72 A 
No.789 4.92 B 3.46 B 
No.572 4.78 B 4.06 B 

 
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะเนื้อไอศกรีม 

No.955 มากที่สุด   ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05) กับ No.789  และ 
No.572    โดยผลการประเมินระดับความหยาบ-ละเอียดของเนื้อไอศกรีมพบวา No.955 มีเนื้อ
ไอศกรีมที่ละเอียดกวา No.789 และ No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   ซึ่งแสดงวาผู
ทดสอบพึงพอใจในเนื้อไอศกรีมที่มีความละเอียดมากกวา 
 
ตารางที่ 12 คุณลักษณะรสหวาน 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความหวาน 
ไมหวาน         หวานมาก 

 

No.955 6.68 A 5.06 A 
No.789 6.22 A 4.62 A 
No.572 5.34 B 4.68 A 

  
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะรสหวานของ

ไอศกรีม No.955 ไมแตกตางจาก  No.789    แตมีความพึงพอใจในรสหวานของไอศกรีม No.955 
และ  No.789   มากกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05)    โดยผลการประเมินระดับ
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ความหวานของไอศกรีมพบวา No.955 , No.789 และ No.572 มีระดับความหวานที่ไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 
 
ตารางที่ 13 คุณลักษณะรสมัน 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความมัน 
ไมมัน          มันมาก 

 

No.955 6.40 A 5.26 A 
No.789 6.04 AB 5.08 A 
No.572 5.58 B 4.86 A 

  
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะรสมันของ

ไอศกรีม No.955 ไมแตกตางจาก  No.789    แตมีความพึงพอใจในรสมันของไอศกรีม No.955 
มากกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05)    โดยผลการประเมินระดับความมันของ
ไอศกรีมพบวา No.955 , No.789 และ No.572  มีระดับความมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิต ิ(p<0.05) 
 
ตารางที่ 14 คุณลักษณะรสขม 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความขม 
ไมขม          ขมมาก 

 

No.955 7.94 A 1.40 B 
No.789 7.70 A 1.42 B 
No.572 7.30 B 1.92 A 

  
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะรสขมของ

ไอศกรีม No.955  ไมแตกตางจาก No.789    แตมีความพึงพอใจในรสขมของไอศกรีม No.955 
และ  No.789 มากกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)    โดยผลการประเมินระดับ
ความขมของไอศกรีมพบวา No.955 และ No.789 มีระดับความขมที่นอยกวา No.572 อยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   ซึ่งแสดงวา No.572 มีความขมมากกวา No.955 และ No.789       
ผูประเมินจึงไมชอบ 
 
ตารางที่ 15 คุณลักษณะการละลาย 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความเร็วในการ
ละลาย 

เร็วมาก          ชามาก 

 

No.955 6.62 A 3.64 A 
No.789 5.42 B 3.56 A 
No.572 6.16 A 3.98 A 

  
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะการละลายของ

ไอศกรีม No.955 ไมแตกตางจาก No.572   แตมีความพึงพอใจในลักษณะการละลายของ
ไอศกรีม No.955 และ  No.789 มากกวา No.789 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05)   โดยผล
การประเมินระดับความเร็วในการละลายของไอศกรีมพบวา No.955 , No.789 และ No.572 มี
ระดับความเร็วในการละลายของไอศกรีมที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 
 
ตารางที่ 16 คุณลักษณะของเยลล่ีมะตูมในไอศกรีม No.955 

ความแข็งของเยลล่ีมะตูม ความหวานของเยลล่ีมะตูม 
คะแนนความชอบ ระดับความแข็ง คะแนนความชอบ ระดับความหวาน 

6.70 4.38 6.88 4.88 
 
จากการประเมินความแข็งและความหวานของเยลล่ีมะตูม  พบวาคะแนนอยูในระดับ      

”ชอบเล็กนอย” ถึง “ชอบปานกลาง”   โดยเยลล่ีจะมีสีน้ําตาลเขม ลักษณะคลายหยดน้ํา ซึ่งเกิด
จากการใชวิธีหยดลงในไอศกรีม 
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ตารางที่ 17 ผลการประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  
No.955 7.44 A 
No.789 6.58 B 
No.572 6.26 B 

 
จากการประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจ

ลักษณะโดยรวมของ No.955 มากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05) 
กับ No.789  และ No.572  โดยที่คะแนนความชอบของ No.789  และ No.572  ไมแตกตางกัน 
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วิจารณผลการวิจัย 
 
การสกัดมะตูม 
 
 ในการสกัดมะตูมโดยวิธีที ่1 ซึ่งใชผลมะตูมหั่นแวนแหงทั้งชิ้น จะไดสารสกัดมะตูมทีไ่ม
เขมขน จึงตองทําการระเหยน้ําบางสวนออกเพื่อเพิ่มความเขมขนของสารสกัดมะตูม โดยใชเคร่ือง 
Vacuum rotary evaporator ซึ่งใชระยะเวลานาน วิธีนี้จึงไมเหมาะสมสําหรับการสกัดมะตูม 
ดังนั้นจึงพัฒนาเปนวิธีที่ 2 ซึ่งบดหยาบผลมะตูมแหงกอน นําไปสกัดกับน้ํา 100 °ซ เพือ่ทําการ
สกัดมะตูม จะชวยเพิ่มพื้นที่ผิวสัมผัสของมะตูมกับน้ํา ทําใหสามารถสกัดสารสําคัญออกจากผล
มะตูมไดดียิ่งข้ึน ซึ่งจะไดสารสกัดจากมะตูมเขมขนมีสีน้ําตาลเขม แตมีขอเสีย คือ มีตะกอน
ละเอียดอยูจํานวนมาก ไมสามารถใชวิธีการกรองเพื่อแยกตะกอนได ตองทําการแยกตะกอนออก 
โดยวิธีการ centrifuge พบวาในการ centrifuge ใชความเร็วสูงจะกอใหเกิดความรอนข้ึน จึง
ควรใชเคร่ือง centrifuge ที่มีระบบหลอเย็น เพื่อรักษาอุณหภูมิของสารสกัดไมใหสูงเกินไป เพราะ
ความรอนอาจทําใหสารสกัดเส่ือมสภาพได ภายหลังแยกตะกอนออกแลวจะไดสารสกัดใสสี
น้ําตาลเขม ซึ่งเปนสวนที่ใชทําการทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นและพัฒนาเปนผลิตภัณฑไอศกรีม
มะตูมตอไป วิธีการเก็บรักษาสารสกัดมะตูมทําโดยบรรจุสารสกัดมะตูมลงในภาชนะปดสนิท แลว
เก็บไวในตูเย็นที่มีอุณหภูม ิ-30 °ซ เพื่อปองกันการเกิดเชื้อราและแบคทีเรียที่จะทําใหสารสกัด
มะตูมเนาเสีย 
การทดสอบฤทธ์ิตานออกซิเดชั่น 
 
 สารสกัดมะตูมที่แชแข็งไว เมื่อใชทดสอบตองทําใหละลายกอน โดยตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 
เมื่อละลายหมดไดเปนสารละลายสีน้ําตาลเขมแลวจึงใชทําการทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น สาร
สกัดมะตูมมีความเขมขนสูงตองทําการเจือจางใหมีความเขมขนที่เหมาะสม ซึ่งสามารถทํา
ปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระ DPPH ไดพอดีหรือมีปริมาณ DPPH เหลืออยู เพื่อที่จะสามารถวัดคา
ดูดกลืนแสงของ DPPH ได ซึ่งใชน้ําเปนตัวทําละลาย โดยจะไมใช methanol  เพราะ methanol 
สามารถตกตะกอนกับสารสกัดมะตูมได สวนของสารมาตรฐาน (Trolox) ที่มีความเขมขน 10 
มคก./มล. ตองทําการเจือจางเชนกัน โดยเจือจางใหไดความเขมขนที่มีคาดูดกลืนแสงใกลเคียงกับ
สารสกัดมะตูมที่เจือจาง เพื่อสามารถเปรียบเทียบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของสารสกัดเขมขนจาก
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มะตูมกับสารมาตรฐาน (Trolox) ได การแปลผลฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของสารสกัดเขมขนจาก
มะตูม รายงานเปน ปริมาณของสารสกัดเขมขนจากมะตูมปริมาณ 1 มล. มีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น
เทียบเทากับสารมาตรฐาน (Trolox) ในปริมาณเทาไร  
 
การเตรียมไอศกรีมพื้นฐาน 
 
 ปริมาณไขมันในไอศกรีมเปนส่ิงสําคัญ ไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันสูงเนื้อไอศกรีมจะมี
ลักษณะเนียนละเอียด แตไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันต่ําเนื้อไอศกรีมจะคอนขางหยาบและมีความ
คงตัวต่ํา ในทางตรงกันขาม รสชาติของไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันต่ําจะมีความมันเล่ียนนอยกวา 
ซึ่งเหมาะสมกับลักษณะการบริโภคของคนไทย ดังนั้นการวิจัยนี้จึงเลือกสูตรไอศกรีมที่มีปริมาณ
ไขมันต่ําซึ่งมีคาประมาณ 6 -10 %มาพัฒนาเปนไอศกรีมมะตูม โดยเลือกใช whipping cream 
เปนแหลงใหไขมัน ผสมกับนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย เพราะมีกล่ินหอม ไมมีกล่ินไหมของนม  
ซึ่งในสวนของนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนยจะตองใชน้ําผสมดวยอัตราสวน นมสดพาสเจอรไรซ
ขาดมันเนย 70 % และน้ํา 30 % เพื่อลดความมันเล่ียนของนม แตเมื่อปริมาณไขมันต่ําและมีน้ํา
ปริมาณสูง จะไดเนื้อไอศกรีมที่ไมเนียนและไมคงตัว จึงตองใชสารใหความคงตัวเพื่อใหเนื้อ
ไอศกรีมเนียนและคงตัวมากข้ึน ซึ่งโดยทั่วไปจะใช กัมชนิดตางๆ เปนสารใหความคงตัว แตดวย
คุณสมบัติของกัมจะมีกล่ินเฉพาะที่คอนขางเหม็น จึงเลือกใชเจลาตินเปนสารใหความคงตัว    ซึ่ง
เจลาตินจะไมมีกล่ิน และมีคุณสมบัติใหความคงตัวที่ดี ในการวิจัยนี้เลือกใช เจลาติน 160 bloom 
ปริมาณรอยละ 0.5 โดยน้ําหนัก โดยเจลาตินที่ใชตองละลายในน้ํากอนใสลงในสวนผสมอ่ืนๆ 
เพื่อใหเจลาตินทําหนาที่เปนสารใหความคงตัวไดอยางเต็มที่ ทําใหไดผลิตภัณฑไอศกรีมที่มีเนื้อ
เนียน และมีความคงตัวที่เหมาะสม ในกรณีที่มีปริมาณน้ําสูงข้ึน อัตราสวนของของแข็งจะลดลง 
ทําใหเนื้อไอศกรีมมีลักษณะที่หยาบข้ึน ตองเพิ่มเติมสวนผสมอ่ืนที่ชวยเพิ่มปริมาณของแข็งในสูตร 
เชน กลูโคสไซรัป คอรนไซรัป นมผงขาดมันเนย เปนตน 
 ซึ่งจากการทดลองนี้พบวา ไอศกรีมพื้นฐานสูตร A และ B แมจะใหเนื้อสัมผัสที่เนียน
ละเอียด เนื่องจากมีปริมาณไขมันสูง 12 และ 10 %w/w ตามลําดับ แตจะมีรสชาติที่มันซึ่งไม
เหมาะสมกับผูบริโภค จึงลดปริมาณไขมันเปน 8 %w/w ในไอศกรีมพื้นฐานสูตร C ซึ่งทําให
รสชาติมันลดลง แตยังคงไมเหมาะสมกับผูบริโภคเชนกัน ดังนั้นจึงลดปริมาณไขมันลงเหลือเพียง 6  
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%w/w ในไอศกรีมพื้นฐานสูตร D ไดไอศกรีมพื้นฐานที่มีเนื้อสัมผัสเนียน รสมันกําลังดี ซึ่งเปน
ลักษณะที่เหมาะสม เมื่อลดปริมาณไขมันลงอีกเปน 4%w/w ในไอศกรีมพื้นฐานสูตร E พบวาจะ
ไดไอศกรีมพื้นฐานที่มีรสชาติไมมัน แตเนื้อสัมผัสคอนขางหยาบ เนื่องจากปริมาณของน้ําที่สูงข้ึน 
สงผลใหปริมาณของแข็งลดลง ผลึกของน้ําจะมีลักษณะที่ใหญข้ึน ทําใหไมนารับประทาน 
เพราะฉะนั้น ไอศกรีมพื้นฐานสูตร D จึงมีความเหมาะสมมากที่สุดสําหรับการพัฒนาตอเปน
ไอศกรีมมะตูม 
 
การเตรียมไอศกรีมมะตูม 
 
 ปริมาณสารสกัดมะตูมที่เลือกใชเตรียมเปนไอศกรีมมะตูมสูตรที่ 1 และ 2 คือ ปริมาณที่
ทําใหไดไอศกรีมมะตูมที่มีกล่ินและรสชาติที่ผูบริโภคยอมรับได ซึง่สามารถลดหรือเพิ่มปริมาณสาร
สกัดเขมขนจากมะตูมไดตามความตองการ เมื่อปริมาณสารสกัดมะตูมสูงข้ึน จะไดไอศกรีมมะตูม
ที่มีสีเขมข้ึน และมีกล่ินของมะตูมแรงข้ึนดวย ดังเชน ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่2 ซึ่งมีปริมาณสารสกัด
เขมขนจากมะตูมมากกวาสูตร 1 ลักษณะของไอศกรีมจึงมีสีและกล่ินที่เขมกวา  

ในข้ันตอนการเตรียมไอศกรีมมะตูมสูตรที ่1 และ 2 ตองผสมสารสกัดมะตูมกับสวนผสมที่
เปนของเหลวอ่ืนๆ แลวคนใหเขากันดี นําไปตั้งบน water bath แลวจึงเติมสวนผสมที่เปนของแข็ง 
และเจลาตินที่เตรียมไว ตามลําดับ ทําการพาสเจอรไรซตามอุณหภูมิและเวลาที่กําหนด แลวนําไป
ปนโดยเคร่ืองปนไอศกรีม เพื่อใหสารสกัดเขมขนจากมะตูมเขากันไดดีกับสวนผสมอ่ืนๆ  เมื่อใชสาร
สกัดมะตูมปริมาณสูง จะทําใหไอศกรีมมะตูมมีกล่ินของมะตูมแรงและมรีสขม การเตรียมสารสกัด
มะตูมในรูปของเยลล่ีมะตูม เพื่อเตรียมเปนไอศกรีมเยลล่ีมะตูมสูตรที่ 3  จึงเปนการชวยกลบรส
ของมะตูม และนาจะเพิ่มการยอมรับของผูบริโภคได  ในการเตรียมเยลล่ีมะตูมส่ิงสําคัญ คือ 
ปริมาณของเจลาตินที่ใช เพื่อใหไดเยลล่ีที่มีลักษณะนุม ไมแข็งจนเกินไป และละลายในเวลา
ใกลเคียงกับไอศกรีม ซึ่งควรทดสอบความแข็งของเยลล่ีมะตมูโดยการรับประทานพรอมกับ
ไอศกรีม 

การคัดเลือกสูตรเยลลี่มะตูม 
 การเตรียมเยลล่ีมะตูมโดยวิธีที่ 1 ซึ่งใชวิธีการเทเยลล่ีมะตูมลงภาชนะใหมีลักษณะเปน
แผน ปลอยใหแข็งตัว แลวจึงตัดเปนชิ้นนั้น ลักษณะของเยลล่ีมะตูมที่ตองการ คือ ตองมีความแข็ง
พอเหมาะที่จะสามารถหัน่ได แตเมื่อรับประทานพรอมกับไอศกรีม พบวาเยลล่ีมะตูมที่หั่นเปนรูป
ลูกบาศกไดนี้มีความแข็งมากเกินไปและละลายชา ใชเวลาการละลายนานกวาไอศกรีมมาก จึงไม
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เหมาะสมที่จะพัฒนาเปนไอศกรีมเยลล่ีมะตูม สําหรับเยลล่ีมะตูมสูตรที ่3 ไดลดปริมาณเจลาตินลง
เปน 13 %w/v ไดเยลล่ีมะตูมที่มีความแข็งลดลงและสามารถละลายไดในเวลาที่ใกลเคียงกับ
ไอศกรีม แตมีปญหาในข้ันตอนการหั่นเยลล่ีเปนชิ้น เพราะเยลล่ีจะหลอมละลายระหวางการหั่น ทํา
ใหวิธีนี้ไมสะดวกในการเตรียมเยลล่ีมะตูม จึงพัฒนาการเตรียมเยลล่ีมะตูมโดยหลีกเล่ียงวิธีการหั่น
เปนรูปลูกบาศก ทั้งนี้โดยปรับเปล่ียนวิธีการเตรียมเยลล่ีมะตูมเปนวิธีที ่2 ซึ่งใชการหยดเยลล่ีมะตูม
ที่ยังหลอมตัวอยูลงในไอศกรีมพื้นฐาน เพื่อใหเยลล่ีมะตูมแข็งตัวทันทีในเนื้อไอศกรีม จะไดเยลล่ี
มะตูมที่มีลักษณะคลายหยดน้ํา กระจายตัวอยูในเนื้อไอศกรีม และวิธีนี้สามารถใชเจลาตินปริมาณ
ต่ําได คือ เยลล่ีมะตูมสูตร d ที่มีปริมาณเจลาติน 8 %w/v ทําใหเยลล่ีมะตูมมีลักษณะนิ่ม
พอเหมาะ ละลายไดในเวลาที่ใกลเคียงกับไอศกรีม มีความหนืดและการแข็งตัวที่เหมาะสมในการ
เตรียมเปนเยลล่ีมะตูม และพัฒนาเปนไอศกรีมเยลล่ีมะตูม  นอกจากนี้ยังพบวาความหวานของ
เยลล่ีมะตูม ก็จะมีผลตอความหนืดของเยลล่ีมะตูม และความพึงพอใจของผูบริโภค ปริมาณ
น้ําตาลที่เหมาะสมคือ 44 %w/v  
 ไอศกรีมเยลล่ีมะตูมสูตรที ่3 ซึ่งใชเยลล่ีมะตูมสูตร d จะไดไอศกรีมที่มีเยลล่ีมะตูมกระจาย
ตัวอยู (คิดเปนความเขมขนของสารสกัดมะตูมเทากับ 15 %v/w ในไอศกรีมเยลล่ีมะตูม)เนื้อ
ไอศกรีมมีสีขาวออกครีมเหมือนกับไอศกรีมพื้นฐาน ซึ่งจะแตกตางจากไอศกรีมมะตูมสูตรที่ 1 และ 
2 ที่เนื้อไอศกรีมจะมีสีน้ําตาลจากสารสกัดเขมขนจากมะตูม และมีกล่ินของมะตูมออนกวาทั้ง 2 
สูตรดวย นาจะเหมาะสมกับผูบริโภคที่รูสึกเฉยๆ หรือไมชอบรับประทานมะตูม 
การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี  9-point Hedonic Scale 
 

ผูทดสอบที่มาประเมินรสชาติของไอศกรีมมีอายุอยูในชวง 19-45 ป  โดยสวนใหญจะเปน
นักศึกษาที่มีอายุอยูในชวง 19-23 ป ซึ่งชอบรับประทานไอศกรีมอยูแลว แตผูที่ทําการประเมินสวน
ใหญจะรูสึกเฉยๆตอรสชาติของมะตูม   ดังนั้นการทําใหอยูในรูปไอศกรีมซึ่งเปนที่นิยมในการ
รับประทานอยูแลว จะชวยใหรูสึกพึงพอใจในการรับประทานไอศกรีมมะตูมมากข้ึน 
  การทําในรูปแบบเยลล่ีมะตูมจะเปนที่พึงพอใจมากกวาการผสมสารสกัดเขมขนจากมะตูม
ลงในเนื้อไอศกรีม  จึงไดรับคะแนนความชอบมากสูงที่สุด  

ไอศกรีมเยลล่ีมะตูมจะเหมาะสําหรับผูที่ไมชอบรับประทานมะตูม ทั้งนี้เนื่องจากการ
เตรียมมะตูมในรูปแบบเยลล่ีในไอศกรีมจะชวยกลบรสชาติของมะตูมได 
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สรุปผลการวิจัย 
 

 จากการวิจัยพบวามะตูมมีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นที่ดี  โดยสารสกัดมะตูม 1 มล. มีฤทธิ์ตาน
อออกซิเดชั่นเทียบเทากับ Trolox 2.816 มก.   และเมื่อนํามาพัฒนาเปนไอศกรีมมะตูมก็จะชวย
ใหนารับประทานมากข้ึนซึ่งเตรียมเปนไอศกรีม3 สูตร คือ 
 1. ไอศกรีมสารสกัดเขมขนจากมะตูมรอยละ 6 (ปริมาตรตอน้ําหนัก)  
 2. ไอศกรีมสารสกัดเขมขนจากมะตูมรอยละ10 (ปริมาตรตอน้ําหนัก)  
 3. ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม(สารสกัดเขมขนจากมะตูมรอยละ15)  
  การทําในรูปแบบเยลล่ีมะตูมจะเปนที่พึงพอใจมากกวาการผสมสารสกัดเขมขนจากมะตูม
ลงในเนื้อไอศกรีม  จึงไดรับคะแนนความชอบมากสุด  
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  มะตูมที่นํามาสกัดควรมาจากแหลงเดียวกัน เพื่อใหสารสกัดเขมขนจากมะตูมที่เตรียมไดในแต
ละคร้ังมีคุณภาพและรสชาติใกลเคียงกันมากที่สุด โดยถาทําการสกัดมะตูมหลายคร้ัง ทุกคร้ังที่ทํา
การสกัดใหมตองทําการวัดประสิทธิภาพในการตานออกซิเดชั่นของมะตูมใหม เพื่อใหไดฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชั่นที่แนนอน แตถาเปนไปไดควรทําการสกัดในคร้ังเดียว 
2.  การประเมินผลทางประสาทสัมผัสควรทําการประเมินในผูบริโภคจํานวนมากข้ึนและครอบคลุม
ผูประเมินในชวงอายุที่หลากหลายจะไดขอมูลที่ครอบคลุมมากข้ึน 
3.  ควรทําการแบงกลุมผูทดสอบเพื่อใหเห็นความแตกตางในการประเมินชัดเจนข้ึน เชนแบงกลุม
สําหรับผูทดสอบที่ชอบรับประทานมะตูมและไมชอบรับประทานมะตูม 
4.  ควรมีการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑในดานตางๆใหมากข้ึน เชน การตรวจสอบทาง
กายภาพ อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ และทางจุลชีววิทยา 
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ภาคผนวก ก 
 

กฎหมายควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของไอศกรีม 
 

 กระทรวงสาธารณสุขไดออกประกาศฉบับที ่33 พ.ศ. 2522  เพื่อกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของไอศกรีมดังขอความตอไปนี ้
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที ่33 (พ.ศ. 2522) 
 เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและ
วิธกีารผลิต 
 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (3) (4) (5) (6) และ(7) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไวดังตอไปนี ้
ขอ 1. ใหไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ 2. ไอศกรีมแบงออกเปน 5 ชนิด 

(1) ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใขนมหรือผลิตภัณฑนมที่ไดจากนม 
(2) ไอศกรีมดัดแปลง ไดแก ไอศกรีมตาม (1) ที่ทําข้ึนโดยใชไขมันชนิดอ่ืนแทนไขมันเนย

ทั้งหมดหรือบางสวน หรือไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชผลิตภัณฑที่มีไขมัน แตผลิตภัณฑนั้น
มิใชผลิตภัณฑจากนม 

(3) ไอศกรีมผสม ไดแก ไอศกรีมตาม (1) หรือ (2) แลวแตกรณี ซึ่งมีผลไมหรือวัตถุอ่ืนที่
เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย 

(4) ไอศกรีมตาม (1) (2) หรือ (3) ชนิดแหงหรือผง 
(5) ไอศกรีมหวานเย็น ไดแกไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชน้ําและน้ําตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนที่เปน

อาหารผสมอยูดวย ไอศกรีมดังกลาวอาจใสวัตถุแตงกล่ิน รส และสีดวยก็ได 
ขอ 3. ไอศกรีมนอกจากชนิดแหงหรือผงตองผานกรรมวิธีตามลําดับดังตอไปนี ้

(1) ไอศกรีมนอกจากชนิดแหงหรือผงตองผานกรรมวิธีหนึ่งวิธีใดดังนี ้
(ก) ทําใหรอนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 68.5 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมิส้ีไม

นอย  กวา 30 นาที หรือ 
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(ข) ทําใหรอนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 80 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมินี้ไม
นอยกวา 25 วินาที และจะตองมีเคร่ืองวัดอุณหภูมิ พรอมดวยเคร่ืองบันทึก
อัตโนมัติแสดงอุณหภูมิ เวลาที่ใชจริง หรือ 

(ค) ทําใหรอนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบดวย 

(2) ทําใหเยน็ลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมินี ้
(3) ปน กวน หรือผสม แลวแตกรณีและทําใหเยือกแข็งที่อุณหภูมิไมสูงหวา -2.2 องศา

เซลเซียส กอนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจําหนาย และตองเก็บไวที่อุณหภูมิไมสูง
กวา -2.2 องศาเซลเซียส จนกวาจะจําหนาย 

ขอ 4. ไอศกรีมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตอไปนี ้
(1) ไอศกรีมนมตองมีมันเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก และธาตุ

น้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก 
(2) ไอศกรีมดัดแปลง ตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก 
(3) ไอศกรีมผสม ตองมีมาตรฐานเชนเดียวกับ (1) หรือ(2) แลวแตกรณีทั้งนี้โดยไมนับรวม

น้ําหนักของผลไมหรือวัตถุที่เปนอาหารอ่ืนผสมอยู 
(4) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตาม (1) (2) หรือ (3) ตอง 

(ก) ไมมีกล่ินหืน 
(ข) ไมใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 
(ค) ไมมีวัตถุกันเสีย 
(ง) มีบักเตรีไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(จ) ตรวจไมพบบักเตรีชนิด E. coli  ในอาหาร 0.01 กรัม 
(ฉ) ไมมีเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(ช) ไมมีสารเปนพิษจากเชื้อจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

ขอ 5. ไอศกรีมชนิดแหงหรือผงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี ้
(1) ไมมีกล่ินหืน 
(2) มีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 
(3) มีลักษณะไมเกาะเปนกอน ผิดไปจากลักษณะที่ทําข้ึน 
(4) ไมใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 
(5) ไมมีวัตถุกันเสีย 
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(6) มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก 
(7) มีบักเตรีไดไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(8) ไมมีเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(9) ไมมีสารเปนพิษจากเชื้อจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

ขอ 6. การผลิตไอศกรีมถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนในอาหาร เชน การใชอิมัลซิไฟเออรและสเต
บิไลสเซอรหรือทิคเคนเนอร จะตองใชในปริมาณและชนิดที่ไมเปนอันตรายตอผูบริโภคตามที่
สํานกงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบดวย 

ขอ 7. การผลิตไอศกรีมชนิดแทงหรือหลอดที่มีส่ิงจับหรือถือ สัมผัสกับเนื้อไอศกรีม ส่ิงจับหรือถือ
นั้นตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี ้
(1) สะอาด 
(2) ไมมีสารออกมาปนเปอนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

ขอ 8. ภาชนะบรรจุไอศกรีมตอง 
(1) สะอาด 
(2) ไมเคยใชใสอาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมากอน เวนแตภาชนะบรรจุที่เปนแกว 
(3) เปนภาชนะบรรจุที่ไมมีสารออกมาปนเปอนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ 
 
ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
      ประกาศมา ณ วันที่ 13 กันยายน 2522 
      (ลงนาม)   บุญสม มารติน 
       (นายบุญสม มารติน) 
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
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 ภาคผนวก ข 
 

การคํานวณสวนผสมไอศกรีม 
 
ในสูตรไอศกรีมตองการไขมันรอยละ 14 ,12 ,10 ,8 ,6 
ตัวอยาง การคํานวณในสูตรไอศกรีมตองการไขมันรอยละ 10 ถาเตรียมไอศกรีมมิกซ 1000 กรัม 
คํานวณไดดังนี ้
  Whipping cream 35.5 %fat      10 
      รอยละไขมันที่ตองการ 10    
 นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย 0 %fat     25.5 
          35.5 
หาปริมาณ Whipping cream ที่ตองใช 
 ใน whipping cream มีปริมาณไขมันรอยละ 35.5 
 ตองใช whipping cream 10 x 1000   =  281.7 กรัม 
          35.5 
หาปริมาณนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนยที่ตองใช  
 ในนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนยมีปริมาณไขมันรอยละ 0 
 ตองใชนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย  25.5 x 1000  =  718.3 กรัม 
      35.5 
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ภาคผนวก ค 
 

แบบประเมินผลิตภัณฑ 
 
โครงการพิเศษ เร่ือง ผลิตภัณฑแชแข็งจากสารสกัดสมุนไพรซ่ึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดช่ัน 
ช่ือ – สกุล       : __________________________  อายุ ______ ป เพศ : ชาย           หญิง 
 ตอนที ่1 : กอนทําการประเมินผลิตภัณฑ 

1. ทานชอบรับประทานนมหรือไม 
ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 

  
2. ทานชอบรับประทานไอศกรีมหรือไม 

ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 
 

3. ทานเคยรับประทานมะตูม หรือ น้ํามะตูม หรือไม 
ไมเคย 

  เคย และมีความรูสึกวา  ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 62 

แบบประเมินผลิตภัณฑ 
โครงการพิเศษ เร่ือง ผลิตภัณฑแชแข็งจากสารสกัดสมุนไพรซ่ึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดช่ัน 
ช่ือ – สกุล       : __________________________  อายุ ______ ป เพศ : ชาย           หญิง 
รหัสผลิตภัณฑ : __________________________ 
      ขอกําหนดในการประเมิน  คือ งดรับประทานอาหารที่มีกล่ินฉุนจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมี
ความผิดแกติทางการมองเห็น  การดมกล่ินและการรับรส 
                     ข้ันตอนในการปฏิบัต ิ คือ  ใหผูทดสอบพิจารณาดูลักษณะของผลิตภัณฑกอน (  สี , กล่ิน , 
ลักษณะของเนื้อไอศกรีม ) หลังจากนั้นจึงทําการชิมไอศกรีม   แลวทําการประเมินผลิตภัณฑ  ตามหัวขอตางๆ
ดังนี้ 
 1. ใหทําเคร่ืองหมาย     ในชองส่ีเหล่ียมตามความคิดเห็นของทาน 
       ความชอบ              ระดับความเขม 
สี  
 
กล่ิน  
 
เนื้อไอศกรีม 
 
รสหวาน  
 
รสมัน 
 
รสขม 
 
การละลาย 
 
 
 2.ทําการประเมินความขอบโดยรวมของผลิตภัณฑ   โดยทําเคร่ืองหมาย     ในชองส่ีเหล่ียม 
 
 
  
 ความคิดเห็นหรือขอเสนอแนะเพิ่มเติม : 
 

 

 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ออนมาก 
 

เขมมาก 

หยาบ 
 

ละเอียด 

ไมหวาน 
 

หวานมาก 

ไมมัน 
 

มันมาก 

ไมขม 
 

ขมมาก 

เร็วมาก 
 

ชามาก 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มาก 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

ไมชอบ 
นอย 

เฉยๆ ชอบ 
นอย 

ชอบ 
มาก 

ชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
ปานกลาง 

ออนมาก 
 

แรงมาก ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 
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แบบประเมินผลิตภัณฑ 
โครงการพิเศษ เร่ือง ผลิตภัณฑแชแข็งจากสารสกัดสมุนไพรซ่ึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดช่ัน 
ช่ือ – สกุล       : __________________________  อายุ ______ ป เพศ : ชาย           หญิง 
รหัสผลิตภัณฑ : __________________________ 
      ขอกําหนดในการประเมิน  คือ งดรับประทานอาหารที่มีกล่ินฉุนจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมี
ความผิดแกติทางการมองเห็น  การดมกล่ินและการรับรส 
                     ข้ันตอนในการปฏิบัต ิ คือ  ใหผูทดสอบพิจารณาดูลักษณะของผลิตภัณฑกอน (  สี , กล่ิน , 
ลักษณะของเนื้อไอศกรีม ) หลังจากนั้นจึงทําการชิมไอศกรีม   แลวทําการประเมินผลิตภัณฑ  ตามหัวขอตางๆ
ดังนี้ 
 1. ใหทําเคร่ืองหมาย     ในชองส่ีเหล่ียมตามความคิดเห็นของทาน 
       ความชอบ              ระดับความเขม 
สี  
 
กล่ิน  
 
เนื้อไอศกรีม 
 
รสหวาน  
 
รสมัน 
 
รสขม 
 
การละลาย 
 
ความแข็งของ 
เยลล่ีมะตูม 
ความหวานของ 
เยลล่ีมะตูม 
 2.ทําการประเมินความขอบโดยรวมของผลิตภัณฑ   โดยทําเคร่ืองหมาย     ในชองส่ีเหล่ียม 
 
 
  
 ความคิดเห็นหรือขอเสนอแนะเพิ่มเติม : 
 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ออนมาก 
 

เขมมาก 

หยาบ 
 

ละเอียด 

ไมหวาน 
 

หวานมาก 

ไมมัน 
 

มันมาก 

ไมขม 
 

ขมมาก 

เร็วมาก 
 

ชามาก 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มาก 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

ไมชอบ 
นอย 

เฉยๆ ชอบ 
นอย 

ชอบ 
มาก 

ชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
ปานกลาง 

ออนมาก 
 

แรงมาก ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

นุมมาก 
 

แข็งมาก 

ไมหวาน 
 

หวานมาก 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 
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ภาคผนวก ง 
 
การแปลผลทางสถิติของขอมูลการประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม
มะตูม 3 สูตร โดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) 
 
1. คุณลักษณะสี – ความชอบ 
2. คุณลักษณะสี – ระดับความเขม 
3. คุณลักษณะกล่ิน – ความชอบ 
4. คุณลักษณะกล่ิน – ระดับความเขม 
5. คุณลักษณะเนื้อไอศกรีม – ความชอบ 
6. คุณลักษณะเนื้อไอศกรีม – ระดับความเขม 
7. คุณลักษณะรสหวาน – ความชอบ 
8. คุณลักษณะรสหวาน – ระดับความเขม 
9. คุณลักษณะรสมัน – ความชอบ 
10. คุณลักษณะรสมัน – ระดับความเขม 
11. คุณลักษณะรสขม – ความชอบ 
12. คุณลักษณะรสขม – ระดับความเขม 
13. คุณลักษณะการละลาย – ความชอบ  
14. คุณลักษณะการละลาย – ระดับความเขม 
15. ผลการประเมนิความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ 
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1. คุณลักษณะสี – ความชอบ 
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2. คุณลักษณะสี – ระดับความเขม 
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3. คุณลักษณะกล่ิน – ความชอบ 
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4. คุณลักษณะกล่ิน – ระดับความเขม 
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5. คุณลักษณะเน้ือไอศกรีม – ความชอบ 
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6. คุณลักษณะเน้ือไอศกรีม – ระดับความเขม 
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7. คุณลักษณะรสหวาน – ความชอบ 
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8. คุณลักษณะรสหวาน – ระดับความเขม 
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9. คุณลักษณะรสมัน – ความชอบ 
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10. คุณลักษณะรสมัน – ระดับความเขม 
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11. คุณลักษณะรสขม – ความชอบ 
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12. คุณลักษณะรสขม – ระดับความเขม 
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13. คุณลักษณะการละลาย – ความชอบ  
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14. คุณลักษณะการละลาย – ระดับความเขม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 79 

15. ผลการประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ 
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ภาคผนวก จ 
 
ตนทุนการผลิตไอศกรีมมะตูมตอ 1 หนวยบริโภค (200 กรัม) 
 

ผลิตภัณฑ ตนทุนการผลิต (บาท) 
ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่1 ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่2 ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม 

Whipping cream 4.31 4.31 4.31 
นมสดพาสเจอรไรซ 
ขาดมันเนย 

4.37 4.37 4.37 

น้ําตาลทรายขาว 0.26 0.26 0.38 
เจลาติน 0.20 0.20 1.20 
สารสกัดมะตูม 0.52 0.87 1.3 
รวม 9.66 10.00 11.56 

 
 


