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ในปจจุบันนี ้  เปนที่ทราบกันดีวาอนุมูลอิสระเปนสาเหตุหนึ่งของความเจ็บปวยตางๆ เชน

โรคมะเร็งและการเส่ือมสภาพของเซลลในรางกาย วิธีปองกันหรือกําจัดอนุมูลอิสระเหลานี้วิธีหนึ่ง 
คือ การรับประทานอาหารหรือสมุนไพรที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น       มะตูมเปนสมุนไพรที่นิยม
นํามาทําเปนน้ําสมุนไพรเพื่อใชดื่ม แตยังไมมีการศึกษาฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นอยางจริงจัง จึงได
ทําการศึกษาฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของมะตูม โดยใชวิธีการศึกษาความคงตัวของอนุมูลอิสระ 
Diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) โดยใช Vitamin E analog (Trolox) เปนสารมาตรฐาน
เพื่อเปรียบเทียบฤทธตานออกซิเดชั่นดวยวิธี 96 well microlitre plate assay พบวาสารสกัด
เขมขนจากมะตูมซึ่งสกัดดวยน้ําปริมาณ 1 มล. มีฤทธตานออกซิเดชั่นเทียบเทากับ Trolox 2.82 
มก. หลังจากนั้นนําสารสกัดเขมขนจากมะตูมที่ไดมาพัฒนาเปนไอศกรีมมะตูม 3 สูตร คือ สูตรที่ 1 
และ 2 ไอศกรีมมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดเขมขนจากมะตูมรอยละ 6 และ 10 โดยปริมาตรตอ
น้ําหนัก ตามลําดับ และสูตรที่ 3 คือ ไอศกรีมเยลล่ีมะตูมซึ่งมีปริมาณสารสกัดเขมขนจากมะตูม
รอยละ 15 โดยปริมาตรตอน้ําหนัก สําหรับสวนประกอบอ่ืนในทั้ง 3 สูตรประกอบดวย whipping 
cream รอยละ 15.4,นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย รอยละ 56.7,น้ํา รอยละ 24.3,น้ําตาล รอย
ละ 8.7, เจลาติน รอยละ 0.5 โดยน้ําหนัก เมื่อทําการประเมินการยอมรับของไอศกรีมดวยประสาท
สัมผัสโดยวิธ ี 9-point Hedonic scale โดยผูประเมิน จํานวน 50 คน พบวาไดรับคะแนน
ความชอบเฉล่ีย 6.26, 6.58 (“ชอบนอย” ถึง “ชอบปานกลาง”) และ 7.44 (“ชอบปานกลาง” ถึง 
“ชอบมาก”) ตามลําดับ โดยไอศกรีมสูตรเยลล่ีมะตูมไดรับคะแนนความชอบเฉล่ียสูงสุด ซึ่ง
แตกตางจากอีก 2 สูตร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) 
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Abstract 

Frozen product(s) from herbal extract(s) with antioxidant activity 
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***Department of Pharmacy , Faculty of Pharmacy , Mahidol University 
****Department of Microbiology , Faculty of Pharmacy , Mahidol University 
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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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และการประเมินผลการวิจัย  และไดสละเวลามาแนะนําในการแกไขปญหาในการทดลอง 
ตลอดจนเรียบเรียงขอมูลและตรวจสอบความถูกตองของรายงานฉบับนี้ใหสมบูรณยิ่งข้ึน 

นอกจากนี้ยังไดรับความรวมมือและความชวยเหลือจากเจาหนาที่หองปฏิบัติการภาควิชา
อาหารเคมี และนักวิจัยของสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย  คณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลัยมหิดล และอาสาสมัครผูประเมินผลิตภัณฑทุกทานในการวิจัยคร้ังนี้ จึงขอกราบ
ขอบพระคุณและขอบคุณทุกทานที่ไดใหความชวยเหลือมา ณ โอกาสนี ้

 
       นองหญิง   พัฒนวัชรกุล 
       ปรัชญาวดี  สิงหสา 
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บทนํา 
 

 ทฤษฎีที่วาดวยความเปนพิษของออกซิเจนทําใหเกิดความรูใหมเกี่ยวกับ การกําเนิดของ
โรคภัยไขเจ็บและการปองกัน แมวาออกซิเจนจะเปนประโยชนกับส่ิงมีชีวิต แตนักวิทยาศาสตรก็ได
พบวาอนุมูลอิสระที่เกิดจากออกซิเจนมีความเกี่ยวของกับโรคเร้ือรังตางๆ ออกซิเจนซึ่งเปนพิษตอ
เซลลเหลานี ้เรียกวา oxidant เปนของเสียที่ไดจากกระบวนการ metabolism ทั่วๆไป หรือ
อาจจะไดมาจากส่ิงแวดลอม เขาทําลายโมเลกุลชีวภาพ เชน DNA โปรตีน และไขมัน ดังนั้นเราจึง
ตองการ antioxidant ชวยในการปกปองเซลลในรางกายและยืดอายุของเซลล อาหารและ
สมุนไพรหลายชนิดมีรายงานวามีฤทธิ์เปน antioxidant ที่ด ี

จึงไดทําการคนควาวาสมุนไพรชนิดใดมีฤทธิ์ antioxidant เพื่อทําการทดลอง
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ตัวอยางของสมุนไพรที่นาสนใจ คือ มะตูม  เนื่องจากเปน
สมุนไพรที่นิยมทําเปนน้ําสมุนไพรเพื่อใชดื่ม  เมื่อทําการทดลองโดยใชวิธีการศึกษาความคงตัวของ
อนุมูลอิสระ Diphenylpicrylhydrazyl (DPPH) โดยใช Vitamin E analog (Trolox) เปน
มาตรฐานเพื่อเปรียบเทียบฤทธิต์านออกซิเดชั่นดวยวิธี 96 well microlitre plate assay พบวา
สารสกัดเขมขนจากมะตูมมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระเปนที่นาพอใจ จึงนาที่จะนํามาพัฒนาเปนรูปแบบ
อาหารที่งายตอการรับประทาน 

เนื่องจากประเทศไทยอยูในเขตโซนรอน มีภูมิอากาศที่รอนชื้น อาหารที่เหมาะสมในการ
รับประทานเปนอาหารวาง จึงควรมีลักษณะหวานและเย็น เพื่อใหความรูสึกสดชื่นหลังรับประทาน 
ดังนั้นจึงพัฒนาใหอยูในรูปผลิตภัณฑแชแข็ง ซึ่งมีหลายรูปแบบ เชน ไอศกรีม เชอรเบท เปนตน 
นอกจากนี้ผลิตภัณฑแชแข็งอาจจะชวยคงสภาพสารสําคัญไมใหถูกทําลายไป 
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ทบทวนวรรณกรรม 
 

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

 

 อนุมูลอิสระ (free radical, reactive oxygen species :ROS) เชน 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) อนุมูลอิสระเหลานี้จะเกิดจากปฏิกิริยาตางๆ ในรางกายซึ่งเปนปฏิกิริยา
ลูกโซ (chain reaction) จะเกิดตอเนื่องไปจนกระทั่งถูกหยุดดวยสารตานออกซิเดชั่น 
(antioxidant) การศึกษาปฏิกิริยาดังกลาว สวนใหญจะทําการศึกษาจากการเกิด lipid 
peroxidation อันเชื่อวาเปนสาเหตุสําคัญจากการทําลายเยื่อหุมเซลล (cell membrane) และ
เกิดความเสียหายตอเซลลอ่ืนตามมา โดยที่อนุมูลอิสระเปนโมเลกุลหรืออะตอมที่มีอิเลคตรอนซึ่ง
ไมมีคูจํานวนหนึ่งหรือมากกวาอยูภายในโมเลกุลหรืออะตอม ทําใหมีสภาพไมเสถียร (unstable) 
และสามารถเขาทําปฏิกิริยา (reactive) ไดซึ่งจะเปล่ียนจากอนุมูลไมอิสระ (unstable) ไปเปน
อนุมูลอิสระ (free radical) เชน อนุมูลจะมีการสูญเสียหรือไดรับอิเล็คตรอนไป 1 ตัว ดังปฏิกิริยา 
X (non-radical)     e- + X o  (free radical) ; Y (non-radical) + e-       Y o- 
(free radical) 

1. แหลงกําเนิดของ Free Radical อนุมูลอิสระเกิดขึ้นเองภายในรางกาย และรับ
จากภายนอกได 

 1.1อนุมูลอิสระสามารถสรางมาจากปฏิกิริยาปกติภายในเซลล (endogenous 
source) มากมาย ไดแก 

  - Mitochondrial electron transport chain 
  - Microsomal electron transport chain 
  - ระบบ enzyme ที่เปน oxidant enzyme เชน xanthine oxidase 

cyclooxygenase monoamine oxidase 
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  - การทํางานของ phagocytic cell เชน neutrophil, macrophage ซึ่งจะ
ทําลายส่ิงแปลกปลอมที่เขาสูรางกายโดยเกิด respiratory bust มีการหล่ังอนุมูลอิสระ และ 
hydrogen peroxide (H2O2) สูบริเวณนั้น 

  - ผลจากการสงสัญญาณใหเกิดกระบวนการตอบสนองตอส่ิงแปลกปลอมในรูป
ของการอักเสบ (inflammation) 

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

fatty acid (LH) ซึ่งเปนอนุมูลอิสระโดยเกิดปฏิกิริยา lipid peroxidation 
   LH  +  OHo    Lo  + H2O 

   Lo    +   O2   LOOo 
   LOOo + LH   LOOH + Lo  
  ถามีเหล็กอยูดวยจะเกิดปฏิกิริยาลูกโซตอ 
   LOOH + Fe3+   LOOo  + Fe2+ + H+ 

 LOOH + Fe2+   LOo  + Fe3+ + OH- 
  จากปฏิกิริยานี้จะทําใหเซลลไมสามารถสราง 
  - NADH (reduce form ของ nicotinamide adeninedinucletide) 
  - GSH (reduce glutathione) 
  - ATP ทําให Ca2+ permeability มากข้ึนเกิด acute lethal injury 
  กลไกการปองกันของรางกายจะอาศัย glutathione peroxidase และ 
selenium เพื่อ reduce peroxidized fatty acid 
  
 2LOOH + 2GSH     2LOH + H2O + GSSG 

 
GSH peroxidase 

selenium 
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 2.2 ผลตอ low density lipoprotein (LDL) โดยปกติไขมันในกระแสเลือดถูก
นําไปสูเซลลที่ตองการใชในรูปของ lipoprotein lipoprotein ที่นําโคเลสเตอรอลไปใหเซลลใชคือ 
LDL LDL ที่จะจับกับ LDL-receptor แลวเขาสูเซลลแบบ endocytosis แตในกรณีของ foam 
cell เซลลเหลานี้คือ macrophage ซึ่งไมม ีLDL-receptor จะไมสามารถนํา LDL เขาเซลลได 
แตจะม ีmodified-LDL-receptor ดังนั้นเมื่อ LDL ถูก oxygen free radical เปล่ียนให
กลายเปน oxidized-LDL particle จะสามารถผานเขาเซลลของ macrophage ไดทาง 
modified-LDL-receptor และสลายตัวเปนโคเลสเตอรอลสะสมอยูภายในเซลลของ 
macrophage ที่ชุมนุมอยูบริเวณผนัง foam cell ซึ่งปรากฎการณนี้คลายกับกระบวนการ
อักเสบที่เกิดข้ึนในรางกาย ผลคือ ม ีfoam cell จํานวนมากสะสมอยูที่ผนังหลอดเลือด ทําใหผนัง
หลอดเลือดนูนหนาข้ึน เลือดไหลผานไดไมสะดวก และเมื่ออาการรุนแรงมากก็จะเกิดการอุดตัน
ของหลอดเลือดได นั่นคือ oxygen radical มบีทบาทในการเกิด atherosclerosis ดวย 
 2.3 ผลตอโปรตีน แบคทีเรียทําใหเกิด polymorphonuclear cell (PMN) จํานวน
มาก และจะสราง cytotoxic oxygen species (O2

- , H2O2)  และปลอย chloride, 
myeloperoxidase ซึ่งชวยในการสราง stable oxidant เชน HCLO4, choroamine ซึ่งจะมี
พิษมาก 
  H2O2 + O-      H + CLO4 + chloramine 
 
 2.4 ผลตอ DNA อนุมูลอิสระสามารถจับกัน DNA เกิดกระบวนการ 
rearrangement ของ codon และการ translocation ของ specific gene segment ทําให
เกิดการเปล่ียนแปลงของ DNA ที่สรางใหมมีคุณสมบัติแตกตางจากของเซลลปกต ิอาจเกิด 
rearrangement ของ codon และ translocation ของ specific gene segment ผลตางๆ 
เหลานี้จะนําไปสูการสรางเซลลลักษณะผิดปกติในระยะเร่ิมตน หากภาวะดังกลาวเกิดในบริเวณที่
มีการแบงเซลลอยางรวดเร็ว โอกาสที่เซลลผิดปกติเหลานั้นจะเจริญเปนกอนมะเร็งยอมมมีาก 
อยางไรก็ดีรางกายมีกลไกควบคุมการเจริญเติบโตดวย gap junction ฉะนั้นเซลลผิดปกติจะไม
สามารถแบงตัวไดมากมายนัก นอกจากไดรับสารเคมีบางอยางที่ทําลาย gap junction นี้ จึงจะ
เจริญจนกลายเปนเนื้องอกหรือมะเร็งได 

myeloperoxidase 
Cl 
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 2.5 ผลตอการอักเสบ เมื่อ polymorphonuclear cell (PMN) ถูกกระตุนดวยสาร
ซึ่งรวมถึง immune complex และ activating complement จะตอบสนองโดยสราง 
cytotoxic oxygen species คือ superoxide radical และ hydrogen peroxide 
ขณะเดียวกัน activate PMN ก็จะปลอย chloroamine, chloride และ myeloperoxidase 
ออกมาดวย ทําให hydrogen peroxide ถูกเปล่ียนเปน hypochlorous acid ซึ่งเปน 
oxidant ที่มีฤทธิ์แรงมาก ทั้ง hypochlorous acid, chloramine และ stable oxidant ที่มี
สวนรวมในการทําใหเกิดการอักเสบและการทําลายของ microcirculatory endothelium ดวย 
ตัวอยางที่เห็นไดชัดเจนคือ อาการขอกระดูกอักเสบที่เกิดจาก immune complex เชื้อแบคทีเรีย 
ผลึก calcium oxalate ส่ิงตางๆ เหลานี้กระตุน PMN ใหสรางอนุมูลอิสระที่ปลอยออกมานี้มีผล
ทําลาย hyaluronic acid ที่ขอกระดูก, collagen และ elastin นอกจากนี้ oxygen radical 
ยังสามารถทําลายฤทธิ์ของ protease inhibitor และ activate collagenase เปนผลใหการ
ทําลายเนื้อเยื่อมีระดับรุนแรงมากข้ึน 
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Some direct  
damage 

 

Fe 

Fe 

Fe Fe 



 7 

อาการหรือโรคท่ีอาจสามารถใช antioxidant ชวยเสริมในการรักษา  ไดแก(3,4) 
 

1. Immunomodulator 
 ระบบภูมิคุมกันบกพรอง อาจจะแกไขไดโดยการใหสารจําพวก antioxidant รางกาย
สามารถตอสูกับส่ิงแปลกปลอมที่เขาสูรางกาย และซอมแซมเนื้อเยื่อที่ถูกทําลายไปโดยใชระบบ 
antioxidant ภูมิคุมกันรวมถึง antibody และการควบคุมสภาวะ redox อยางไรก็ดี 
กระบวนการคุมกันเหลานี้อาจจะถูกทําใหหมดไป ลดนอยลงหรือบกพรอง ทําใหเซลลติดเชื้อและ
ตาย ดังนั้นรางกายจึงตองการบางส่ิงที่จะชวยกระตุนระบบภูมิคุมกัน เชน การกระตุนการทํางาน
ของ macrophage การเพิ่มระดับของ gamma-interferon ซึ่งจะชวยควบคุมการติดเชื้อดวย
ไวรัส กระตุน natural killer cell ซึ่งสามารถทําลายเซลลเนื้องอก และควบคุมการติดเชื้อโดย
ไวรัส กระตุนการทํางานของ superoxide dismustase และ glutathione peroxidase 
 Antioxidant ที่ดีสามารถจับโมเลกุลของโลหะ เชน ทองแดงและเหล็กได จึงสามารถลด
การเกิดอนุมูลอิสระโดยโลหะเหลานี ้การทดลองสามารถทําไดโดยเติม platinum based 
chemotherapeutic agent ลงใน tumor cell culture และใสสารซึ่งเปน antioxidant ถามี
คุณสมบัติดีก็จะสามารถลดพิษโลหะเหลานี้ได สารจากธรรมชาติที่ทําหนาที่เปน chelating 
agent เชน oligosaccharide และ polysaccharide , amino acid เชน cysteine 
oligopeptide รวมทั้ง flavonoid 
 ในการทดลอง double blind, randomized, case control ในรัสเซีย กับคนงาน 45 
คน ซึ่งปวยดวยการเปนพิษเร้ือรังจากตะกั่ว เนื่องจากตองทํางานนับสิบป เกี่ยวกับวิทย ุการทํา
เหมือง การพิมพ พนักงานทําความสะอาด พบวาหลังจากที่ไดรับ antioxidant เปนเวลา 4 
อาทิตย ทําใหระดับตะกั่วในเลือดเพิ่มข้ึนตามขนาดที่ให แสดงวา antioxidant นั้นสามารถ
ปลดปลอยตะกั่วที่เก็บไวในกระดูกไดจริง 

2. อาการเสื่อมของสมอง 
 โมเลกุลออกซิเจน ซึ่งไวตอปฏิกิริยาที่เกิดข้ึนในสมองทําใหเกิดโรคลมชัก stroke trauma 
การขาดเลือดและความชรา และเปนตัวทําใหเกิด membrane peroxidation ประมาณ 1% 
ของออกซิเจน ซึ่งถูกใชโดย mitochondria จะถูกเปล่ียนเปนอนุมูล superoxide เอ็นไซมใน
สมองหลายชนิด เชน monoamine oxidase ,tyrosine hydroxylase และ L-amino 
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oxidase จะผลิต hydrogen peroxide ซึ่งจะทําปฏิกิริยากับเหล็กใหเกิดเปนอนุมูล hydroxyl 
ซึ่งไวตอปฏิกิริยา และมีความเปนพิษมากกวา ทั้งอนุมูล hydroxyl และ hydrogen peroxide 
เกี่ยวของกับกระบวนการที่ทําใหเกิดโรคของระบบประสาทสวนกลาง ในสมองจะมีบริเวณอยูหลาย
บริเวณที่มีความเขมขนของเหล็กสูง การทํางานทีผิ่ดปกติไปของเหล็กทําใหเกิดโรคในสมอง รวมทั้ง 
Parkinson’s disease ,Schizophrenia และ Alzheimer’s disease เซลลสมองจะไวตอ
การถูกทําลายดวยอนุมูลอิสระ เพราะวาเยื่อหุมเซลลสมองมีสวนประกอบของ 
polyunsaturated fatty acid เปนจํานวนมาก สมองใชเศษหนึ่งสวนหาของออกซิเจนที่รางกาย
ตองการ เซลลสมองไมเหมือนกับอวัยวะอ่ืนๆ ในรางกาย ไมสามารถฟนข้ึนไดอีก ในความเปนจริง
แลวสมองเราจะหดเล็กลงเมื่อเราโตข้ึน และขบวนการปองกันโดย antioxidant เชน catalase 
,vitamin E ,ubiquinol ,vitamin C, glutathione peroxidase และ monoamine ก็หมด
ไป พรอมกับอายุที่สูงข้ึน ดังนั้นจึงตองการ antioxidant เพิ่มเติม สาร antioxidant ที่ดีจะปองกัน
บริเวณตางๆ ของสมองใหปลอดภัยจากปฏิกิริยา oxidation อันเนื่องมาจาก oxidative stress  
antioxidant ที่ดีก็ควรจะทําใหสภาวะทางดานประสาท ทางดานจิต และรางกายดีข้ึน เชน การ
ลดลงใน EEG paroxysmal activity การปรับปรุงในดานการพูด ความจําและการสังคม      
เปนตน 

3. โรคภูมิคุมกันบกพรอง (AIDS) 
 การติดเชื้อฉวยโอกาสในคนที่เปนเอดส ทําใหสภาวะ redox ของรางกายขาดสมดุล 
คนไขซึ่งปวยดวย HIV จะมีปริมาณของ peroxidation products ในเลือดสูงข้ึน เชน            
4-hydroxyl nonenal และ ferritin ในขณะที่ antioxidant ในเลือดจะลดลง จากการติดตาม
ปริมาณ TBARS (ดัชนีการเกิด lipid peroxidation จากอนุมูลอิสระ) ในผูปวยโรคเอดส 18 คน 
เปนเวลา 2 ป พบวามีปริมาณสูง ดังนั้นสามารถใช TBARS แสดงความกาวหนาของการติดเชื้อ 
HIV ได คุณสมบัติของ antioxidant ที่ตองการในผูปวยโรคเอดสคือ สามารถเพิ่มการผลิต      
NK cell, gamma-interferon, interleukin, macrophage และการเสริมฤทธิ ์T-cell และ 
B-cell lymphocyte การเพิ่มคุณภาพชีวิต หรือความรูสึกทีด่ีข้ึนของผูปวย รวมทั้ง CD-4 count 

4. เบาหวาน 
 การที่ antioxidant สามารถใชไดในผูปวยเบาหวานนั้นยังไมเปนที่เขาใจ อยางไรก็ดีมี
หลักฐานพบวามีกระบวนการที่เกี่ยวของกัน เชน หนาที่ควบคุมการผลิตอนุมูลอิสระ เชน 
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superoxide และ nitric oxide การยับยั้ง hydroxyl radical, carbonyl compounds การ
เกิด TBARS และอนุมูลอิสระที่ไวตอปฏิกิริยาอ่ืนๆ เชน hydrogen peroxide, ROOo  การ
กระตุนใหเกิด endogenous superoxide dismutase, glutathione peroxidase ใน
พลาสมาของผูปวยเบาหวานพบวาสารที่ไดจาก lipid peroxidation สูงข้ึน aldose 
reductase ซึ่งเปนเอนไซมที่ชวยเปล่ียนกลูโคสใหเปน sorbitol ทําใหเกิด cataract ในสัตว
จําพวกกระตายที่ทําใหเปนเบาหวาน ผูปวยเบาหวานบางคนมีระดับ superoxide dismutase 
ในเลือดต่ํา ผูปวยเบาหวานและยาที่ทําใหเกิดเบาหวาน เชน alloxane และ streptozocin ทํา
ใหเกิดปริมาณของ peroxide มากกวาที่จะควบคุมได โดย Islet of Langerhans ผูปวย
เบาหวานมีปริมาณของอนุมูล superoxide และ nitric oxide ต่ํา จึงทําใหติดเชื้อจากแบคทีเรีย 
ไวรัส และรางาย 

5. ความชรา 
 กลไกที่อนุมูลอิสระทําใหรางกายแกลงมีอยู 5 วิธีไดแก 
 5.1 Lipid peroxidation  อนุมูลอิสระเขาทําลายสารจําพวกไขมัน และปลอยอนุมูล                  
อิสระมากข้ึนอีกเปนปฏิกิริยาลูกโซ 
 5.2 Cross-linking อนุมูลอิสระจะทําใหโปรตีน และ/หรือ DNA หลอมเขาดวยกัน 
DNA เปนแกนสําคัญของสารพันธุกรรม DNA ที่เปล่ียนไปจะไมสามารถกระทําส่ิงที่รางกาย
ตองการได ในทางตรงขามกลับทําใหเกิดส่ิงที่ไมมีประโยชน และขัดขวางขบวนการของรางกาย 
 5.3 Membrane damage อนุมูลอิสระทําลายเยื่อหุมเซลลทําใหการดูดซึมอาหาร
ของเซลลรวมทั้งการขับไลของเสียจากเซลลถูกขัดขวาง 
 5.4 Lyposomal damage อนุมูลอิสระทําใหผนังเซลล lyposome แตก น้ํายอย
ใน liposome นั้นสามารถยอยสลายทุกๆส่ิง นอกจากเมมเบรนซึ่งเก็บมันไว เมื่อเมมเบรนถูกทํา
ใหแตกออก liposome จึงถูกกระจายเขาไปใน cytosal ของเซลล และทําลายสวนสําคัญของ
เซลลรวมทั้งนิวเคลียส และ mitochondria เซลลจึงตายและไมสามารถขยายพันธุได 
 5.5 ปฏิกิริยาอ่ืนๆ ทําใหเกิดสารตกคาง เรียกวา lipofuschin หรือ age pigment 
สารเหลานี้สะสมเพิ่มข้ึนตามเวลา และขัดขวางการทําหนาที่ของเซลล และขบวนการมีชีวิต 
 ขบวนการทั้ง 5 ชนิดนี้ทําลายการมีชีวิตของเซลล และเมื่อเซลลถูกกําจัดออกไปจาก
เนื้อเยื่อที่มีชีวิต เราจึงแกข้ึน 



 10 

6. มะเร็ง 
 รายงานที่บอกวาการรับประทานผักและผลไม สามารถลดความเส่ียงตอการเปนมะเร็ง มี
มากมายซึ่งคิดวากลไกทั้งดานที่ผักและผลไมมีใยอาหารมากซึ่งจะชวยทางดานลดมะเร็งลําไส
ใหญ นอกจากนี้กลไกทางดานตานอนุมูลอิสระก็เปนอีกสาเหตุหนึ่งของการลดความเส่ียงของ
โรคมะเร็ง ตัวอยางรายงานเหลานี้มีมาก เชน ผักและผลไมลดความเส่ียงตอมะเร็งกระเพาะอาหาร
ไดถึง 5.5 เทา ซึ่งรายงานนี้ก็เปนรายงานใหญในการศึกษาแบบติดตามคนไขถึง 11,546 คน เปน
เวลาถึง 25 ป  
 นอกจากนี้มีรายงานใหญที่ติดตามการเปนมะเร็งของประชากร 10,068 เปนเวลาถึง 19 
ป ในจํานวนนี้พบมะเร็งปอด 248 คน พบวาการรับประทานผักและผลไมที่วิตามินเอ หรือ เบตาคา
โรทีนจะสามารถลดความเส่ียงของมะเร็งปอดได การรับประทานผักและผลไมที่วิตามินซี หรือ 
เบตาแคโรทีน วิตามินอีสูงสามารถลดอุบัติการณการเปนมะเร็งเตานมไดจริงในสตรีวัยเจริญพันธุ 
จากการติดตามคนไข 83,234 คน เปนเวลา 14 ป 
สารตานอนุมูลอิสระท่ีพัฒนาจากสารตานอนุมูลธรรมชาติ(5) 
 

วิตามินอี 
 วิตามินอีเปนที่รูจักโดยทั่วไปวาสามารถตานอนุมูลอิสระที่มีตามธรรมชาต ิทั้งในพืชและ
สัตว    วิตามินอีเปนโมเลกุลที่ละลายไดดีในน้ํามันหรือลิพิด   ดังนั้นจึงสามารถผานเยื่อหุมเซลล
เขาไปได    วิตามินอีชวยปกปองผนังเซลลจากอนุมูลอิสระ    การสะสมวิตามินอีบนผิวหนัง พบวา
ชวยปกปองผิวจากแสงแดดและปองกันมะเร็งผิวหนัง   รวมทั้งชวยซอมแซมผิวและใหภูมิคุมกัน
ผิวหนังอีกดวย    บทบาทในการตานอนุมูลอิสระของวิตามินอี คือ ใหอะตอมไฮโดรเจนซึ่งจะไปจับ
กับอนุมูลลิปดเปอรออกซิล และอนุมูลอัลคอกซิล เปนการหยุดปฏิกิริยาเปอรออกซิเดชั่น    แต
เนื่องจากวิตามินอีละลายน้ําไมดีและมีฤทธิ์ไมสูงมาก   ดังนั้นจึงมีการพัฒนาโดยดัดแปลง
โครงสรางใหมีฤทธิ์ดีข้ึน เชน dl-tocopheryl nicotinate trolox และอนุพันธตางๆ    โดยพัฒนา
ดัดแปลงหมูแทนที่บนนิวเคลียสโครแมนของวิตามินอี หรือเปล่ียนโครงสรางของนิวเคลียส  โดย
ยังคงมีหมูไฮดรอกซีอยู    ทั้งนี้มีจุดประสงคเพื่อใหไดสารที่ออกแบบและสังเคราะหข้ึนมีคณุสมบัติ
ทางเคมีฟสิกสเหมาะสมสามารถไปยังบริเวณออกฤทธิ์และเพิ่มการเคล่ือนที่ของอิเลคตรอนภายใน
โครงสรางโดยผานพันธะคู (π –bond) ในระบบคอนจูเกตใหมากข้ึนทําใหสารมีฤทธิ์ด ี
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Trolox 
 เปนอนุพันธของวิตามินอีที่ดัดแปลงโครงสรางโดยการเปล่ียนสายอัลเคนเปนหมูคารบอกซิ
ลิก  ทําใหสามารถละลายไดดีในน้ํา    แตเนื่องจากความสามารถในการละลายน้ําไดดี   จึงทําให
การออกฤทธิ์เร็วกวาวิตามินอี    โดยวิตามินอีตองใชเวลานานเปนชั่วโมงหรือเปนวัน  ในขณะที ่
trolox ออกฤทธิ์เกือบจะทันทีในหลายโมเดล   อยางไรก็ตามเมื่อใชกับโรคบางอยางไดแก อาการ
บาดเจ็บจากเนื้อเยื่อขาดเลือดชั่วขณะ (ischemic/reperfusion injury) ตองใชความเขมขนสูงจึง
จะเห็นผลเต็มที่มีการพัฒนาตอ     อยางไรก็ตามในการวิจัยนิยมใช trolox  เปนสารมาตรฐาน 
 ในป ค.ศ. 1992 ไดมีการสังเคราะหอนุพันธของโครแมนเอไมดและเอมีน  โดยสารเหลานี้
จะมีสวนนิวเคลียสเปนโครมานอลเชนเดียวกับวิตามินอี หรือ trolox และเปล่ียนหมูคารบอกซิลิก
ใหเปนเอไมด หรือ เอมีน    พบวาเมื่อเปนสวนเอมีนของ 21-aminosteroid จะเพิ่มฤทธิ์ตานการ
เกิดลิพิดเปอรออกซิเดชั่นมีคา IC50 เทากับ 0.2 ไมโครโมล  ซึ่งมคีวามแรงมากกวาวิตามินอี ถึง 
100 เทา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 2 สูตรโครงสรางของ วิตามินอี และ Trolox 
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การทดสอบฤทธ์ิตานออกซิเดชั่นโดยใชอนุมูลอิสระ diphenylpicrylhydrazyl 
(DPPH) ท่ีคงตัว(6) 

 
DPPH – free radical and reduced form 

  โมเลกุลของ 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (α,α-diphenyl-β-picrylhydrazyl ; 
DPPH) จะมีอิเล็กตรอนอิสระที่สามารถเคล่ือนที่ไดทั่วโมเลกุล จึงทําให DPPH เปนอนุมูลอิสระที่
คงตัว และมีสีมวงเขม เมื่อทําละลายดวย ethanol สามารถดูดกลืนแสงไดที่ความยาวคล่ืน 520 
นาโนเมตร 
 เมื่อสารละลายของ DPPH ผสมกับสารที่สามารถให hydrogen atom (H+)  ได 
โมเลกุลของ DPPH จะเปล่ียนเปน reduced form ซึ่งสีมวงจะหายไป (เหลือเปนสีเหลืองออน
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
อนุมูลอิสระที่ไดจากปฏิกิริยา 
สมการที่ 1  Z· + AH = ZH + A·   
 วิธีการแปลผลของวิธี DPPH นี้ที่นิยมใชคือ EC50 (“efficient concentration” 
value) เปนความเขมขนของสารที่ทําให 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 : มะตูมเปนพืชพื้นเมืองของทวีปออสเตรเลีย อินเดีย และศรีลังกา 
ในประเทศไทยมีข้ึนอยูทั่วๆ ไป     มะตูมมีหลายพันธุ เชน มะตูมนิ่ม มะตูมไข และมะตูมธรรมดา  
มะตูมเปนไมยืนตน  ขนาดกลาง ตามลําตนและกิ่งใหญมีหนามแข็งตรงและขนาดยาวใบเปนใบ
ประกอบ  มีใบยอยขนาดใหญ 3 ใบ ใบยอยเปนรูปไข ใบมีกล่ินหอมเฉพาะ  ดอกสีขาวและมีกล่ิน
หอม  ผลมีหลายขนาดและหลายรูปราง  สวนใหญผลเปนรูปไขมขีนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 
10-14  เซนติเมตร  เปลือกแข็ง     บางพันธุเปลือกผลนิ่มและบาง เรียกมะตูมชนิดนี้วา “มะตูมนิ่ม” 
เนื้อในของผลเมื่อยังดิบจะคอนขางแข็งสีเหลืองออนๆ    เนื้อภายในเมื่อสุกจะมีสีสมปนเหลือง เปน
เมือกๆ มีรสหวานหอม   ภายในเนื้อจะมีเมล็ดสีขาวจํานวนมากฝงอยูในน้ํายางที่ใสแตเหนียวขน 
เปลือกผลเมื่อสุกจะเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลืองอมน้ําตาล    มะตูมเปนพืชวงศเดียวกันกับสม 
มะนาว ฯลฯ 
องคประกอบในมะตูม : เนื้อมะตูมสุกจะประกอบไปดวย น้ําตาล, มิวซิเลจ 
(mucilage), เพคติน (pectin), สารฝาดสมาน (tannin), น้ํามันหอมระเหย (volatile oil),   
สารที่มีรสขม (bitter principle), มีวิตามินเอ, ธาตุแคลเซียม, ฟอสฟอรัสและอ่ืนๆ 
สวนท่ีใช  : ผลสุก, ผลหาม, ผลออน และใบ 
1. ประโยชนทางยา 

- ใชเปนยา แกอาการทองเสีย ชวยบํารุงธาตุ  ใชผลมะตูมยังไมสุกฝานตามขวางบางๆ ผ่ึง
ใหแหง คั่วพอเหลือง ใชคร้ังละ 4-5 ชิ้น ชงน้ําเดือด 2 แกว ดื่มหลังอาหาร 

- เปนยาระบายออนๆ และยาประจําธาตุสําหรับผูสูงอายุที่ทองผูกเปนประจํา   เนื้อผลสุก
มีรสหอมหวานรับประทานตางผลไมจะชวยระบายทอง และชวยแกการทองข้ึนเฟอ   โดยไปชวย
ขับลมและเปนยาชวยยอย    เนื้อผลจะออกฤทธิ์ฆาเชื้อโรคในลําไสไดดวยโดย pectin จะรวมกับ 
toxin ในตัวเชื้อโรคที่อยูในลําไส 

- ใชแกไขจับส่ัน ยาโบราณใชเปลือกของรากและลําตนผสมในยาแกไขจับส่ัน 
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2. ประโยชนทางอาหาร(8) 

 - ใบสด ใสแกงบวน เปนแกงชนิดหนึ่งใชเคร่ืองในหมู   มีเคร่ืองปรุงเปนใบมะตูมสด           
ใบตะไครสด และอ่ืนๆ   ตําผสมลงในน้ําแกง ทําใหน้ําแกงมีกล่ินหอม และมีสีเขียว    แกงนี้หา
รับประทานไดยาก มักจะแกงเมื่อมีงานมงคลใหญๆ ในบางทองที่ตามชนบทเทานั้น 
 - ผลมะตูมโตเต็มที ่ เตรียมเปนผงชงเชนกาแฟใสนม ใชผลมะตูมโตเต็มที่ ปอกเปลือก 
ฝานบางๆ ทําใหแหง บดเปนผงใชชง เชน กาแฟ จะไดกาแฟมะตูม ที่มีรสหอมชวนดื่ม    และเพื่อ
เปนการหลีกเล่ียงการดื่มกาแฟซึ่งมีสารคาเฟอีนสําหรับกาแฟมะตูมหาดื่มไดยาก 
 - ผลโตแตยังไมสุก ฝานตามขวาง ผ่ึงไหแหง คั่วพอเหลือง ใชชงดื่ม เชน น้ําชาจีน 
 - ผลแกแตไมสุก นํามาเชื่อม รับประทานเปนของหวานจะมีกล่ินหอมและรสซาชวน
รับประทาน    นอกจากนั้นเมื่อเชื่อมแลวทําใหแหงเก็บไวรับประทานเปนการถนอมอาหารอีกวิธี
หนึ่ง 
 - ผลสุก รับประทานเปนผลไม เหมาะสําหรับผูสูงอายุเพราะจะชวยระบายและทําใหธาตุ
เปนปกต ิ
 - ทําน้ํามะตูม ดื่มแกรอนใน กระหายน้ํา 
   ขนาดใช มะตูม 2-3 ชิ้น ชงน้ําเดือดความแรง 1 ใน 10 หรือชงดวยน้ําเดือด 2 ถวย ดื่ม
คร่ึงถวย 
3. ประโยชนอ่ืนๆ 
 - ใชทัดหูในพระราชพิธีและพิธีตางๆ    การใชใบมะตูมทัดหูเปนลัทธิพราหมณ เชน ในพระ
ราชพิธีราชาภิเษกหรือในกรณีที่พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวพระราชทานใบมะตูมสดใหแกคูบาว
สาว 
 - ทัดหูในพิธีมงคลสมรสพระราชทาน หรือพระราชทานใหขาราชการที่เขาเฝากราบบังคม
ทูลลาไปเปนทูตไปรับราชการหรือไปศึกษาตอ เปนตน 
 - ใชใบมะตูมสดประพรมน้ํามนตในพิธีมงคลตาง  ๆ
 - ใหน้ํามันหอมระเหย ใชดอกสดกล่ันใหน้ํามันใชสําหรับแตงกล่ินเคร่ืองสําอาง 
 - ใหสีเหลือง ไดจากยางของผลและจากเปลือกตนใหสีเหลืองยอมผาและผาไหม 
 - ทํากาว น้ํายางสีขาวใสขนและเหนียวลอมรอบเมล็ด ใชเปนกาวติดกระดาษ ในฟลิปปนส
ใชน้ํายางนี้สระผมในคนจน 
 - ใชเปนกาวที่แข็ง เชน ซีเมนต เปนยางสีน้ําตาลแดงจากตนจะเหนียวติดแนน คนใน
ชนบทของไทยใชปะวาว 
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 - ใชทําเฟอรนิเจอร เนื้อไมสีสวย คุณภาพดี นิยมใชทําเคร่ืองตกแตงบานเรือน และยังใชทํา
ตัวถังเกวียน ทําหวี ฯลฯ 
ชื่อพื้นเมืองของมะตูม : ทางเหนือเรียก มะปน 
    ทางใต - ปตตานีเรียก กะทันตาเถร , ตุมตัง , ตูม 
    กระเหร่ียง – แมฮองสอน เรียก มะบีสา 
    เขมร เรียก พะโนงค 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลมะตูมสด     ผลมะตูมหั่นแวนแหง 
 
รูปที่ 4 ผลมะตูมสด และผลมะตูมหั่นแวนแหง 
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ไอศกรีม (Ice cream) 
 

ประวัติและสาระนารูเกี่ยวกับไอศกรีม(9,10) 
 
 ไอศกรีมอาจพัฒนามาจาก Iced beverages และ Water ice โดยในศตวรรษที่ 13 
มารโคโปโลกลับสูอิตาลี หลังจากการเอนทางไปสูทวีปเอเชียและแอฟริกา ซึ่งสรางชื่อเสียงใหแก
เขา และไดนํา Water ice ในเอเชียมาสูอิตาลี พบวามีการทํา Water ice ในเอเชียมาเปนพันๆ ป
แลว ตอมาศิลปะในการผลิต Water ice ไดแผขยายสูประเทศฝร่ังเศส เยอรมัน และอังกฤษ 
ในชวงระยะเวลา 2-3 ศตวรรษ 
 ในป ค.ศ. 1560 ชาวอิตาลีไดเขียนถึงอาหารดังนี้ “ made of milk sweetened with 
honey and frozen” ในป ค.ศ. 1660 มีราน Café Procope ในกรุงปารีสในชื่อ อิตาเลียน วา 
Cotelli และมีการผลิตขาย Water ice ในกรุงปารีสและในป ค.ศ. 1700 มีการพบเอกสารลับ
ตนฉบับที่เขียนดวยลายมือชื่อวา L’art de Farre des Glaces (The Art of Prepating Ice 
Cream) 84 หนา และในป ค.ศ. 1786 มีหนังสือเร่ือง The Art of Making Frozen Desserts 
240 หนา ปรากฏในกรุงปารีสซึ่งกลาวไววาเปนสูตรไอศกรีมสําหรับ “food fit for the gods” 
และนําเสนอทฤษฎีรวมทั้งอธิบายปรัชญาสําหรับปรากฎการณของการทําใหน้ํากลายเปนน้ําแข็ง 
 อีกแหลงอางอิงถึงประวัติศาสตรความเปนมาของไอศกรีมนั้น นายโทมัส อารควินนี้ ได
สันนิษฐานจุดเร่ิมตนการทําและบริโภคไอศกรีมวานาจะเร่ิมตั้งแตสมัยจักรพรรดิเนโรหแหง
อาณาจักรโรมัน ไดทรงพระราชทานเล้ียงไอศกรีม ซึ่งทําจากหิมะผสมน้ําผ้ึงและผลไม ไอศกรีม
ประเภทนี้นาจะเปนเชอรเบท (Sherbet) บางก็วาจีนเปนผูคนพบ คร้ังแรกเมื่อ 300 ปมาแลว 
ลักษณะจะเปนขาวบดผสมกับนมสดที่เย็นจัดจนเปนน้ําแข็งและไดสอนวิธีการผลิตใหกับอินเดีย
และเปอรเซีย ราชวงศโมกุลมีการนํานมตมมาผสมถั่วพิสตาชิโอ ทําเปนของหวานแชแข็ง เรียกวา 
Kulfi ซึ่งเชื่อวาเปนแบบแรกของไอศกรีม และในแนวเดียวกันปลายศตวรรษที่ 13 มารโลโปโรไดนํา
วิธีการผลิตไอศกรีมจากทวีปเอเชียคาดเปนประเทศจีน ไปเผยแพรที่อิตาลีและตอมาแผขยายไปใน
ทวีปยุโรปและมีการพัฒนาไปมากจนทําใหอิตาลีไดชื่อวาเปนแหลงไอศกรีมรสเลิศ 
 ไอศกรีมนั้นคาดวาเขาสูประเทศสหรัฐอเมริกาในชวงที่ยังเปนอาณานิคมของอังกฤษ
ในชวงตน (early English colonists) มีการเขียนเกี่ยวกับไอศกีมเปนคร้ังแรกในจดหมายใน
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อเมริกา May 17 , 1744 โดย guest of proprietary governer William Bladen of 
Maryland มีขัอความกลาววา “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) 
 ในประเทศฝร่ังเศสนั้นผูที่นําตํารับการผลิตไอศกรีมจากอิตาลีไปเผยแพรคือ สกุลเมดิช ผู
ครองแควนฟลอเรนซและมีการแพรหลายอยางรวดเร็วในป ค.ศ. 1670 นายฟรานเชสโก โปรโคนิโอ 
ไดนําในประเทศอังกฤษนั้นจะเรียกไอศกรีมวา cream ice ซึ่งที่มาของชื่ออาจมาจากไอศกรีมใน
ระยะแรกๆ อาจมีลักษณะเปนเกล็ดน้ําแข็ง ตอมาจึงมีการพัฒนาการผลิตโดยมีการผลิตเคร่ืองปน
ไอศกรีมไดสําเร็จโดยนายแนนซี จอหนสัน ในป ค.ศ. 1846 และมีการผลิตตูเย็นในศตวรรษที่ 19 
ในประเทศสหรัฐอเมริกา จึงทําใหมีการผลิตไอศกรีมเพิ่มข้ึนเปนจํานวนมากเพื่อนําออกจําหนาย 
 สําหรับตนกําเนิดไอศกรีมในประเทศไทยนั้น ในสมัยรัชกาลที ่5 สมเด็จกรมพระดํารงรา
ชานุภาพ ไดทรงบันทึกไวในหนังสือ ความทรงจําหลังการเสด็จประพาสสิงคโปร เมื่อ พ.ศ. 2414 
วา “ไอศกรีมเปนของวิเศษในเวลานั้น เพราะเพิ่งไดเคร่ืองทําน้ําแข็งอยางเล็กที่สําหรับเขาทํากัน
ตามเมืองนอกเขามาถึงเมืองไทย ทําบางวันก็แข็ง บางวันก็ไมแข็ง มีไอศกรีมตั้งเคร่ืองแตบางวันจึง
เห็นเปนของวิเศษ” ซึ่งอาจเปนเพราะการใสน้ําแข็งนอยเกินไป หรือใสเกลือรอบเคร่ืองทําน้ําแข็ง
นอยไป ทําใหอุณหภูมิต่ําลงไมพอที่จะทําใหไอศกรีมแข็ง จากการคนควาของอเนก นาวิกมูล 
พบวา มีการนําน้ําแข็งเขามาคร้ังแรกจากประเทศสิงคโปรและภายหลังก็มีการตั้งโรงงานผลิต
น้ําแข็งในป พ.ศ. 2432 
 ไอศกรีมในสมัยเร่ิมแรกจะแพรหลายในวังกอนที่จะมีการแพรหลายไปทั่ว ชาวบานมัก
เรียกวา “ไอติม” ซึ่งคาดวาเพี้ยนมาจากคําวา ไอสตรีม ซึ่งเปนคําที่ใชเรียกไอน้ําที่พวยพุงออกมา
จากหัวรถจักรไอน้ําสมัยกอนการที่จะเรียกวา ไอศกรีมหรือไอศกรีม อาจยาวเกินไปและไม
คุนเคย ชาวบานจึงเรียกส้ันๆ วา “ไอติม” ติดปากกันจนทุกวันนี ้
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับไอศกรีม(10,11) 
 
 ไอศกรีม ไอศกรีมจัดเปนขนมหวานแชแข็งที่อุดมดวยสารอาหารตางๆ มีคุณคาทาง
อาหาร มีมาตรฐานและคําจํากัดความเฉพาะผลิตภัณฑตางๆ ไดแก ไอศกรีม คัสตาดแชแข็ง หวาน
เย็น เชอรเบท และอ่ืนๆ ซึ่งมชีื่อเรียกตางๆ กันตามสวนผสมและสวนประกอบของไอศกรีมนั้น  ๆ
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 ลักษณะทางคุณภาพของไอศกรีมประกอบดวย ความมันเรียบ ความหวาน และเย็น 
ลักษณะปรากฎซึ่งข้ึนอยูกับลักษณะ เนื้อ การละลาย กล่ินรส สี ภาชนะบรรจ ุคุณภาพการเก็บ
รักษา และจํานวนจุลินทรีย 
 สวนผสมของไอศกรีม ไอศกรีมนม โดยทั่วไปประกอบดวย ไขมันนม ของแข็งสวนที่ไมใช
ไขมัน (Non fat Milk Solid = NMS) น้ําตาล สารใหความคงตัว (Stabilizer) และอิมัลซิไฟ
เออร (Emulsifier) ซึ่งจะมีปริมาณแตกตางกันไปตามความตองการ 
ชนิดของไอศกรีม 
 

1. Standard ice cream หมายถึง อาหารแชแข็งที่ไดจากการปนไอศกรีมเหลว (ice 
cream mix) ใหแข็งสวนมากทํามาจากผลิตภัณฑนม เชน นมผง นมขน น้ํานมคืนรูป เนยสด 
น้ําตาล ไขไก ผลไม กล่ินและสีผสมอาหาร ไอศกรีม ตองผานกรรมวิธีการฆาเชื้อโรค อุณหภูมิอยาง
นอย 68.5 °ซ / 30 นาท ีหรือ 80 °ซ /25 วินาที  และทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูม ิ4 °ซ และคงไวที่
อุณหภูมินี้ตอไปเพื่อบม (aging) 

2. French ice cream คลายกับ standard ice cream แตมีไขมันนมและ NMS 
มากกวา และจะตองเติมไขแดง ลงไปในปริมาณไมเกิน รอยละ 1.4 โดยน้ําหนัก 

3. French custard ice cream คลายกับ French ice cream แตมีไขแดงไมนอย
กวารอยละ 1.4 โดยน้ําหนักสําหรับชนิดธรรมดา และมีไขแดงไมนอยกวา รอยละ 1.12 โดยน้ําหนัก
สําหรับพวกที่เติมกล่ินรส 

4. Frozen custard  ลักษณะคลายไอศกรีม แตตองมีไขแดง ไมนอยกวารอยละ 1.4 
โดยน้ําหนักสําหรับชนิดไมเติมกล่ินรส  และรอยละ 1.2 โดยน้ําหนักสําหรับพวกที่เติมกล่ินรส และ
มักจะขายในรูปที่ยังนิ่มอยู แตบางคร้ังอาจจะขายในรูปแชแข็งได 

5. Ice Milk เปนอาหารแชแข็งที่มีสวนผสม และวิธีการทําเหมือนไอศกรีม เพียงแตมี
ไขมันนมนอย คือ อยูในชวง รอยละ 2-7 และตองมีของแข็งไมนอยกวา 585 กรัม ตอ 4 กิโลกรัม 

6. Sherbet มีสวนผสม และการทําเหมือนไอศกรีม แตในสัดสวนของผสมที่นอยกวาและ
มักจะเติมกล่ินที่เฉพาะลงไป มีไขมันนม ไมนอยกวารอยละ 1 และไมเกินรอยละ 2 มีของแข็งที่
ไมใชไขมัน (NMS) ไมนอยกวารอยละ 1 และของแข็งทั้งหมด (total solids) ไมนอยกวารอยละ 
2 และไมมากกวารอยละ 5 โดยน้ําหนักของเชอรเบทที่เสร็จแลว กล่ินรสผลไมที่เติมนั้นตองเตมิให
ไดปริมาณกรดที่ไตเตรทใหไดในรูปของ citric acid ไมนอยกวารอยละ 0.35 ความฟูของไอศกรีม
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ประมาณรอยละ 25-40 และเนื่องจากน้ําตาลที่ใชไมสูงมากเกินไป เนื้อไอศกรีมที่ผลิตออกมาจะ
นิ่มกวา Standard ice cream และละลายงาย 

7. Water ice มีลักษณะคลายเชอรเบท แตจะไมมีของแข็งในนม (milk-solids) 
นอกนั้นมาตรฐานจะเหมือนเชอรเบท 

8. Quiscently Frozen Dairy Confection เปนผลิตภัณฑที่ออกมาเปนแทงๆ ซึ่งถูก
ทําใหแข็งตัวโดยไมมีการกวนเลย และตองมีความฟ ูไมเกินรอยละ 10 มีของแข็งในนมไมนอยกวา
รอยละ 13 และของแข็งทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 33 

9. Quiscently Frozen Dairy Confection ลักษณะคลายกับ Quiscently Frozen 
Dairy confection แตจะมีของแข็งทั้งหมด ไมนอยกวารอยละ 17 เทานั้น และอาจจะมีหรือไมมี
ของแข็งในนมก็ได 

10. Dietary Frozen Dessert เปนผลิตภัณฑแชแข็งที่มีแคลอร่ีต่ําและตอง
ประกอบดวยไขมันนอยกวารอยละ 2 และมีของแข็งในนมทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 7 

11. Mellorine เปนผลิตภัณฑที่เตรียมในลักษณะคลายไอศกรีม แตสวนผสมนั้นเตรียม
จากของแข็งที่แปลงจากนม และไขมันอาจจะเปนไขมันจากสัตวหรือพืช หรือทั้งสองชนิดผสมกันก็
ได มีไขมันไมนอยกวารอยละ 6 โปรตีนไมนอยกวารอยละ 2.7 โดยน้ําหนักของอาหาร ยกเวน
น้ําหนักของกล่ินรสที่เติม 

12. Nondairy Frozen Dessert เปนผลิตภัณฑเหมือนไอศกรีมแตสวนผสมตางๆ จะ
ไมใชผลิตภัณฑนม คือ ใชผลิตภัณฑจากพืช ไข สวนผสมสวนมาก ประกอบดวยน้ําตาลรอยละ 
30, น้ําผลไม (fruit juice) รอยละ 20, citric acid รอยละ 0.4, flavour, colour และ 
stabilizer รอยละ 0.2-0.6 ความฟูรอยละ 30 สวนผสมทั้งหมดตอง freeze ในหองเย็น และทํา
ใหแข็งในรูปไอศกรีมแทง (Fruit Ice) 

นอกจากนั้นยังมีผลิตภัณฑแชแข็งที่เรียกวา Novelties ซึ่งทําจาก Whipping cream, 
Fruit juice ตัวอยาง เชน Chocolate coat ice cream 
การแบงชนิดของไอศกรีม 
 
 ชนิดหรือประเภทของไอศกรีมมีการจัดแบงกันหลายประเภท แลวแตจุดประสงคในการใช
ประโยชนไดแก 

1. แบงตามกฎหมาย 
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2. แบงตามสวนประกอบที่ใช 
3. แบงตามการคา 
4. แบงตามลักษณะ กล่ิน รส 
การแบงชนิดของไอศกรีมตามกฎหมาย 

 ในการแบงชนิดของไอศกรีมตามกฎหมาย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่33 
(พ.ศ. 2522) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่101  (พ.ศ. 2529) แหงพระราชบัญญัต ิ
พ.ศ. 2522  ไอศกรมแบงเปน 5 ชนิด ดังนี ้

1. ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชนมหรือผลิตภัณฑที่ไดจากนม ซึ่งตองมีมัน
เนยเปนสวนผสม ไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก และมีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอย
ละ 7.5 ของน้ําหนัก 

2. ไอศกรีมดัดแปลง ไดแก ไอศกรีมนมที่ทําข้ึนโดยใชไขมันอ่ืนแทนมันเนย ทั้งหมด หรือแต
บางสวนหรือไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชผลิตภัณฑที่มีไขมัน แตผลิตภัณฑนั้นมิใชผลิตภัณฑที่ไดจาก
นม ไอศกรีมชนิดนี้ตองมีไขมันทั้งหมด ไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก 

3. ไอศกรีมผสม ไดแก ไอศกรีมนมหรือไอศกรีมดัดแปลงซึ่งมีผลไมหรือวัตถุอ่ืนที่เปน
อาหารเปนสวนผสมอยูดวย ไอศกรีมผสมตองมีมาตรฐาน เชนเดียวกับ ไอศกรีมนมหรือไอศกรีม
ดัดแปลง แลวแตกรณีทั้งนี้โดยไมนับรวมน้ําหนักของผลไมหรือวัตถุที่เปนอาหารอ่ืนผสมอยู 

4. ไอศกรีมตาม 1, 2 หรือ 3 ชนิดเหลว ชนิดแหง หรือ ชนิดผง 
5. ไอศกรีมหวานเย็น ไดแก ไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชน้ําและน้ําตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนที่เปน

อาหารเปนสวนผสมอยูดวย  
ไอศกรีมทั้ง 5 ชนิดดังกลาว อาจใสวัตถุแตกล่ิน รส และสีดวยก็ได 

การแบงชนิดไอศกรีมตามสวนประกอบที่ใช 
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเร่ืองไอศกรีมและของผสมสําหรับทําไอศกรีมไดแบง 
สวนประกอบของไอศกรีมท่ีมีการอนุญาตใหใช ไดแก 
1. นมและผลิตภัณฑนม เชน นมสด นมผง นมเปร้ียว ครีม เปนตน 
2. น้ํานมและไขมันที่มิไดจากนม 
3. น้ําตาล เชน น้ําตาลทราย กลูโคส น้ําตาลอินเวิรต แลกโตส 
4. น้ําที่มีคุณภาพใชบริโภคได 
5. ไขและผลิตภัณฑที่ผานการพาสเจอรไรซ เชน ไขผง 
6. ผลไมและผลิตภัณฑจากผลไม 
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7. อาหารและสวนประกอบอ่ืนที่ใชเพื่อปรุงแตงสี กล่ิน รส หรือลักษณะเนื้อ เชน กาแฟ 
โกโก ขิง น้ําผ้ึง เปนตน 

การแบงชนิดของไอศกรีมตามลักษณะกลิ่นรส แบงไดเปน 2 ชนิด คือ 
1. ชนิดธรรมดา (Plain Ice Cream) คือ ไอศกรีมที่มีสวนประกอบ ผสมเปนเนื้อเดียวกัน 

อาจปรุงแตงดวยสีและกล่ินรสในปริมาณไมเกินรอยละ 5 โดยน้ําหนักของไอศกรีม 
2. ชนิดปรุงแตง (Composite Ice Cream or Bulky Flavours) คือ ไอศกรีมที่มีการ

ปรุงแตงดวยสวนประกอบตางๆ เชน เคลือบ สอดไส หรือมีชิ้นสวนประกอบอ่ืนๆ โดยสามารถ
มองเห็นสวนประกอบที่ใชปรุงแตงไดชัดเจน หรืออาจปรุงแตงดวยสี  และกล่ินรส ในปริมาณเกิน
กวารอยละ 5 โดยน้ําหนักของไอศกรีม 

การแบงชนิดของไอศกรีมตามการคา 
 การจัดกลุมผลิตภัณฑไอศกรีมตามทางการคาสามารถแบงออกได 17 ชนิด ดวยกัน คือ 

1. Plain Ice Cream: ไอศกรีมที่ประกอบดวยสารที่ใหสีและกล่ินในปริมาณนอยกวา
รอยละ 5 ของสวนผสมของไอศกรีม เชน ไอศกรีมวานิลลา กาแฟ เมเปลและคาราเมล เปนตน 
Chocolate: ไอศกรีมที่เติมผงโกโก หรือช็อคโกแลต 

2. Fruit: ไอศกรีมที่ประกอบดวยผลไม อาจมีการเติมสีหรือกล่ินของผลไมสด ผลไมบรรจุ
กระปองหรือผลไมเชื่อม 

3. Nut: ไอศกรีมที่ประกอบดวยผลไมเนื้อแข็ง (nut) เชน อัลมอนต วอลนัต ถั่วลิสงและ
อ่ืนๆ อาจเติมสีหรือกล่ินเพิ่มเติม 

4. Frozen custard, French ice cream, French custard ice cream: ไอศกรีม
ที่ประกอบดวยไข มีปริมาณเนื้อไขแดง (egg yolk solids) ไมนอยกวารอยละ 1.4 ของน้ําหนัก
ผลิตภัณฑ 

5. Ice Milk: ผลิตภัณฑที่มีไขมันรอยละ 2-7 NMS รอยละ 12-15 โดยมีการเติมสารให
ความหวาน กล่ิน และมีลักษณะแชแข็งเหมือนไอศกรีม 

6. Sherbet (Fruit Sherbet): ผลิตภัณฑที่ทําจากน้ําผลไม น้ําตาล สารใหความคงตัว 
และผลิตภัณฑนมมีลักษณะคลายน้ําแข็ง แตใชนม (นมพรองมันเนย นมขาดมันเนย นมขน หรือ
นมผง) แทนที่จะใชน้ําอยางเดียว 

7. Ice: ผลิตภัณฑที่ทําจากน้ํา น้ําตาล สารใหความคงตัว อาจมีการเติมกรดผลไม (fruit 
acid) สี กล่ิน หรือน้ํา และนําไปแชแข็ง โดยทั่วไปประกอบดวยน้ําตาลรอยละ 28-30 
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8. Confection: ไอศกรีมที่มีกล่ิน รสตามที่ตองการ มีชิ้นลูกกวาด (candy) เชน 
peppermint stick, butter crunch หรือ chocolate chip ในผลิตภัณฑ 

9. Pudding: ไอศกรีมที่มีผลไมผสมถั่วเปลือกแข็ง ลูกเกด มีการเติมเหลา เคร่ืองเทศหรือ
ไข ตัวอยาง เชน Nesselrode และ plum puddings 

10. Mousse: ไอศกรีมที่มีทําจากครีม น้ําตาล สี เติมกล่ิน และนําไปแชแข็ง บางคร้ังใช
นมขนเพื่อใหไดเนื้อไอศกรีมที่ด ี

11. Variegate Ice Cream: ไอศกรีมวานิลลาธรรมดา (plain ice cream) ที่มี
น้ําเชื่อมหรือของเหลวขนๆ เชนช็อกโกแลต butterscotch ซึ่งทําใหไอศกรีมมีลายคลายหินออน 
(marbled effect) 

12. Fanciful Name Ice Cream: ไอศกรีมที่มักประกอบดวยสวนผสมที่ใหกล่ินตางๆ 
กัน (กล่ินผสม) 

13. Neapolitan: ไอศกรีมทีม่ ี2 รสในภาชนะเดียวกัน 
14. New York หรือ Philadelphia: ไอศกรีมวานิลลาธรรมดาที่มีการเติมสีเขมๆ อาจ

เติมไขมันและมากกวาในสูตรไอศกรีมทั่วๆ ไป 
15. Soft Serve Ice Cream หรือ Ice Milk: ผลิตภัณฑแชแข็ง ที่ไมตองผานข้ันตอนที่มี

ชื่อวา hardening เหมือนไอศกรีมทั่วๆ ไป (hardening เปนกรรมวิธีที่ทําใหสวนของน้ําใน
สวนผสมไอศกรีมกลายเปนผลึกน้ําแข็งทั้งหมด) การจําหนายผลิตภัณฑประเภทนี้ไมใชการตกั แต
จะไขออกจากเคร่ืองปนไอศกรีม (freezer) โดยตรง 

16. Rainbow Ice Cream: ไอศกรีมสายรุง ทําไดจากการเติมสีตั้งแต 6 สีข้ึนไป จนทํา
ใหมองเห็นเปนสีสายรุง เวลาจําหนายก็จะไขออกจากเคร่ืองปนไอศกรีมเหมือน Ice milk 
องคประกอบของไอศกรีม 
 

1. ไขมันนม หรือ ไขมันเนย (Milk fat or butter fat) 
    แหลงของไขมันนมที่นิยมใช ไดแก ครีมเนย, ไขมันเนย นอกจากนี้บางสวนอาจไดมา

จากนมสด หรือนมผงไขมันเต็มเมื่อรับประทานไอศกรีมไขมันจะสรางความรุสึกนุมนวล รสชาติมัน
และเขมขนในรสสัมผัสของไอศกรีม และใหเนื้อสัมผัสที่เนียนนุมมีลักษณะของความเปนไอศกรีม 
ไขมันยังเขาไปเคลือบปากเพื่อชวยใหความรูสึกเย็นเยือกลดลงไป แหลงของไขมันเปนตัวกําหนด
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คุณภาพของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑคุณภาพสูงๆ จะใชครีมสดๆ การละลายของไขมันในปากเปน
คุณภาพทางรสสัมผัสที่สําคัญอยางยิ่งสําหรับปริมาณไขมันนี้ในการระบุประเภทของผลิตภัณฑแช
แข็งที่ทําจากนม ในสหรัฐอเมริกาปริมาณไขมันนมอยางต่ําที่สุด คือ รอยละ 10 ที่จําเปนตองแสดง
บนฉลากผลิตภัณฑไอศกรีม ในสหราชอาณาจักร ขัอกําหนดที่ต่ําที่สุดคือ รอยละ 5 สําหรับไขมัน
นม หรือไขมันพืชบวกกับนมในรูปของแข็งอีกอยางที่ต่ําที่สุด รอยละ 7.5 

    ปริมาณไขมันไดนํามาใชทางการคา สําหรับแยกความแตกตางของไอศกรีมออกเปน
หมวดหมูมีตั้งแต “superpremium brands” (ปริมาณไขมันสูงมากกวารอยละ 15) ไปจนถึง 
“economy brands” (ไขมันรอยละ 10-20) สําหรับผลิตภัณฑของอเมริกาที่จะไดรับการติด
ฉลากวา เปนไขมันต่ําหรือปราศจากไขมัน แลวผลิตภัณฑตองมีปริมาณไขมันต่ํากวา 3 กรัม หรือ
ต่ํากวา 0.5 กรัม ตอขนาดที่รับประทาน 4 ฟลูอิดออนซ ตามลําดับ 

      ปริมาณไขมัน (รอยละ) 
  Butter     80 – 99 
  Cream     20 – 80 
  Whole milk powder   26 
  Cow’s milk    3 – 5 
    สําหรับไอศกรีมชนิดผงแหงควรเลือกใช milk fat ที่อยูในรูปผงแหง ไดแก นมผงไขมัน

เต็ม (whole milk powder) 
2. ไขมันพืช 
     ในการผลิตไอศกรีมแทบทุกประเภทกําหนดการใชไขมันเนย แตมีบางประเทศ

โดยเฉพาะในเอเชีย, สหราชอาณาจักร, ฟนแลนด ยินยอมใหใชไขมันจากพืชทดแทนไขมันนมได
เพื่อลดตนทุนในการผลิต นอกจากนี้ยังชวยลดปริมาณโคเลสเตอรอล ไขมันพืชที่นิยมใชไดแก 
น้ํามันมะพราว และน้ํามันปาลม สําหรับประมาณที่ใชมักจะไมเกินรอยละ 10 

3. ธาตุนํ้านมไมรวมมันเนย (Milk-solids-not-fat, MSNF or serum solids) 
 ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย หมายถึง องคประกอบตางๆ ในน้ํานมซึ่งไมรวมไขมันและ
ความชื้น ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยชวยใหไอศกรีมม ีbody และมีเนื้อสัมผัส (texture) ที่ดี เนียน
นุม มีลักษณะของความเปนไอศกรีม ชวยใหไอศกรีมไมเปนเกล็ดน้ําแข็งเนื้อไอศกรีมไมเปนแผน 
นอกจากนี้ยังเปนแหลงของโปรรตีน, แคลเซียม, เกลือแร และวิตามิน แตอยางไรก็ตามปริมาณ 
lactose ในธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยตองไมมาเกินไป มิฉะนั้นจะทําใหเกิดตําหนิที่เรียกวา 
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“sandiness” ในไอศกรีมซึ่งเกิดจากการตกผลึกของน้ําตาล lactose สําหรับโปรตีนเปนส่ิง
สําคัญที่ทําใหฟองเยือกแข็งอยูตัว และทําใหไขมันกระจายตัวเปนเนื้อเดียวกันโดยสม่ําเสมอ 
โปรตีนของนมแบงออกไดเปน 2 ชนิด ไดแก เคซีน (casein) และโปรตีนจากหางน้ํานมชนิดที่
เหลือจากการทําเนย ซี่งเคซีนเปนเนื้อสัมผัสสวนใหญของไอศกรีม (ตัวไอศกรีม) และทําใหไอศกรีม
มีกล่ินและรสของนม สวนโปรตีนจาก whey เปนส่ิงที่ทําใหไอศกรีมอยูตัว แหลงของธาตุน้ํานมไม
รวมมันเนยที่นิยมใช ไดแก นมปราศจากไขมัน, นมปราศจากไขมันเขมขน, นมผงขาดไขมัน (skim 
milk powder), หางน้ํานมชนิดผง (whey powder), หางน้ํานมเขมขน, นมที่เหลือจากการทํา
เนย (butter-milk), หางนมที่เหลือจากการทําเนย และเคซีน 

4. นํ้า 
 น้ําเปนตัวทําละลายสวนผสมแหงตางๆ เชน นมผงปราศจากไขมัน, นมผงไขมันเต็ม, 

หางน้ํานม น้ําที่ใชในการทําไอศกรีมควรมีคุณภาพดีและสะอาดปราศจากส่ิงสกปรกและจุลินทรีย 
 น้ําเปนองคประกอบที่มีอยูมากที่สุดในไอศกรีม ไอศกรีมแทบทุกชนิดมีน้ําอยูอยาง

นอยที่สุดรอยละ 60-70 โดยน้ําหนัก โดยอยูในสภาพผลึกน้ําแข็งเกือบทั้งส้ิน ณ อุณหภูมิที่
รับประทานน้ําในรูปผลึกน้ําแข็งคือ สวนผสมสําคัญที่สุด ที่ทําใหไอศกรีมใหความรูสึกสดชื่นและ
เย็นฉํ่า แตกตางไปจากผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปไมแชแข็งอยางอ่ืน 

5. นํ้าตาลหรือสารใหความหวาน (sweentening agents) 
 น้ําตาลที่นิยมใช ไดแก น้ําตาลซูโครส กลูโคสไซรับ ซึ่งนอกจากจะทําใหไอศกรีมมี

ความหวานตามตองการแลว ยังชวยเพิ่ม body เนื้อ และเนื้อสัมผัสของไอศกรีม และยังทําหนาที่
ปองกันการเปนน้ําแข็ง (anti-freeze) น้ําตาลที่ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่นุมโดยชวยลดจุด
เยือกแข็งของไอศกรีม ซึ่งทําใหเนื้อไอศกรีมออนลงจนตักรับประทานสะดวกที่อุณหภูมิเย็น ทั้งนี้
เพราะน้ําที่จับตัวเปนน้ําแข็งมีนอยลง ลักษณะของน้ําตาลหรือสารใหความหวานดังแสดงในตาราง
ที่ 1 
ตารางที่ 1 ลักษณะและชนิดของน้ําตาล หรือสารใหความหวานที่นิยมใชในไอศกรีม 

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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โดยปกตินิยมใชน้ําซูโครสรวมกับกลูโคสไซรับในการผลิตไอศกรีม สําหรับน้ําตาล 
dextrose นิยมใชในไอศกรีมที่ตองการใหมีเนื้อสัมผัสที่นุมเปนพิเศษ เชน ใน soft-serve ice 
cream เนื่องจาก dextrose ชวยลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมไดเปน 2 เทาของน้ําตาลซูโครส 
เพราะ dextrose มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํากวา สําหรับการใชกลูโคสไซรับ เปนการชวยเพิ่มปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดในสูตรโดยเพิ่มความหวานซึ่งเปนการชวยเพิ่ม body ใหไอศกรีม โดยปกติควรใช
สารใหความหวานที่ระดับ 12-20 ถาเติมสารใหความหวานในระดับสูงเกินไป ไอศกรีมจะหวานจัด
และเหลวเกินควร 

6. อากาศ (ในรูปของ overrun) 
 Overrun หมายถึง ปริมาตรของอากาศในเนื้อของไอศกรีมที่เพิ่มข้ึนขณะตีปนใหแข็ง 

ปริมาณของกาศในเนื้อไอศกรีมนี้มีผลตอความยากงายในการตักไอศกรีม และถาไอศกรีมสามารถ
เก็บอากาศไดมาก จะชวยใหปริมาตรของไอศกรีมที่ผลิตไดเพิ่มมากข้ึนดวย 

7. สารใหความคงตัว (Stabilizer) 
7.1. คุณสมบัติของสารใหความคงตัว 

- ชวยใหเนื้อสัมผัสเนียนละเอียดข้ึน มีความสม่ําเสมอ 
- ชวยจํากัดขนาดผลึกน้ําแข็งไมใหใหญจนเกินไป 
- ชวยลดอัตราการละลาย 
- ชวยเพิ่มความทนทานตอ heat-shock 
- ชวยใหของผสมที่ไดเปนเนื้อเดียวกันทั้งกอนและหลังการแชแข็ง 
- ชวยเพิ่มความหนืดซึ่งชวยปรับปรุง body และความรูสึกในปากขณะบริโภค 
- ชวยยับยั้งการยุบตัวของไอศกรีม และชวยใหอยูตัวดียิ่งข้ึน 
- ชวยใหม ีmelting properties เหมาะสม คือ เมื่อเวลาตักไอศกรีมเขาปากจะ
ละลายพอด ี
- ชวยใหมีความตานตอการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิขณะขนสงเขาออกจากตูแช  

 Stabilizer ทําหนาที่เพิ่มความหนืด ดังนั้นมันจึงลดการเคล่ือนที่ของโมเลกุล และยัง
ชวยปดกั้นความรูสึกของการสัมผัสผลึกน้ําแข็งใหญ ในไอศกรีมได การใชสารชวยการคงตัวมาก
เกินไปอาจทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีเนื้อสัมผัสขณะรับประทานเปนเมือกหรือแข็งจนเคี้ยวได 
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7.2. ชนิดของสารใหความคงตัวแยกตามแหลงกําเนิด ดังนี้ 
7.2.1. โปรตีน ไดแก gelatin, caseinate, modified milk, protein, 

modified soya protein 
7.2.2. Plant seed gum ไดแก Locust bean gum, Guar gum, Quince 

seed gum 
7.2.3. Seaweed extracts ไดแก Carageenan, Alginate, Propylene 

glycol alginate(PGA) 
7.2.4. Pectin ไมคอยนิยมใชในไอศกรีม แตนิยมใชในผลิตภัณฑประเภทแยม 
7.2.5. Cellulose derivatives ไดแก คารบอกซีเมทิลเซลูโลส 

(Carboxymethly cellulose,CMC), เมทิลเซลลูโลส (Methy cellulose,MC),ไฮด
รอกซีโปรฟลเมทิลเซลลูโลส (Hydroxypropylmethyl cellulose, HPMC) 

7.2.6 Microbial gums ไดแก เดกซแทรน (dextran), แซนแทนกัม 
(Xanthan gum) 
 7.3. สารใหความคงตัวที่ใชในไอศกรีมมีหลายชนิด ดังแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 สารใหความคงตัวที่นิยมใชในอุตสาหกรรมไอศกรีม 
  ชนิด ปริมาณที่ใช คุณสมบัต ิ

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

เพิ่มความหนืดให mix % OR 
ไมสูงมาก , melt down ต่ํา 

Guar gum 0.2-0.3% 
(0.25%) 

เพิ่มความหนืดให mix % OR 
สูงมาก , melt down ต่ํา 

Carrageenan 0.1% melt down ต่ํา ปองกันการ
แยกชั้นของ mix % OR สูง 

Sodium Alginate 0.18-0.25% ควบคุมความหนืดและให
ความคงตัว ใหกล่ินรสสะอาด
ภายในปาก % OR ไมสูงมาก, 
sherbet & ices (0.2%) 

Sodium – 
Carboxymethycellulose 
(Sod. CMC) 

0.15-0.2% ละลายใน mix ไดงาย 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) วัตถุดิบที่ใชในสวนผสมมีทั้ง ลักษณะที่เปนผง เชน นมผง 

น้ําตาล โกโก สารใหความคงตัวและสารที่ทําใหเขากัน จําเปนตองมีที่เก็บรักษาและมีภาชนะที่จะ
บรรจุแยกกันไวพรอมที่จะสงเขาไปยังหองผสม วัตถุดิบอีกประเภทหนึ่งเปนลักษณะของเหลว เชน 
น้ํานมครีม นมขน น้ํามัน ซึ่งแตละชนิดจะตองมีถังแยกเปนสัดสวน 
 1.1. การเตรียมสวนผสมไอศกรีม ไดแก การเตรียมวัตถุดิบ การชั่ง การตวง 
และผสมสวนผสมตางๆ เขาดวยกัน 

 1.2. การลําดับประเภทของวัตถุดิบกอนการผสม วัตถุดิบที่เปนของเหลว เชน 
ครีม นม น้ําเชื่อม และอ่ืนๆ ผสมในถังโดยทําใหสวนผสมรอนพรอมคนไปเร่ือยๆ จากนั้นนําวัตถุดิบ
แหง เชน ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย น้ําตาล สารใหความคงตัว เติมลงในสวนสวนที่เปนของเหลว 
 1.3. วิธีปองกันไมใหสวนผสมแหงจับตัวเปนกอน ทําได ดังนี้เร่ิมจากผสม
วัตถุดิบแหงทั้งหมดเขาดวยกัน โดยผสมวัตถุดิบแหงทั้งหมดเขากับน้ําตาลกอนนําไปผสมกับ
ของเหลวอยางชาๆ พรอมคนไปเร่ือยๆ โดยรอนวัตถุดิบแหงลงในของเหลวในขณะที่ของเหลวมี
อุณหภูมิต่ํากวา 80 °ซ การเติมสี และกล่ินจะเติมเปนลําดับสุดทาย 

   2.  การพาสเจอรไรส (Pasteurization) เปนการทําลายจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค กา
รพลาสเจอรไรสสวนผสมไอศกรีมม ี3 วิธ ีดังนี ้
  2.1. Batch method เปนการใหความรอนนาน 68.3 °ซ นานไมนอยกวา 30 
นาท ี
 2.2. HTST (High Temperature Short Time) เปนการใชความรอนสูง
กวา batch method ชวงเวลาส้ัน ที่อุณหภูม ิ79.8 °ซ นาน 25 วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีจนได
อุณหภูมิประมาณ 5 °ซ 

 2.3. UHT (Ultra High Temperature) ใหความรอน 150 °ซ นาน 1 วินาท ี
 3.  การโฮโมจีไนซ (Homoinezation) เพื่อใหไดอิมัลชั่นที่คงที่เนื่องจาก มีสวนที่เปน

ไขมันนมรวมอยูดวยจึงตองโฮโมจีไนซ ใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยอุณหภูมทิี่ใชในการโฮโมจีไนซ จะ
ใกลเคียงกับอุณหภูมิในการพาสเจอรไรซ การโฮโมจีไนซเปนการทําใหเม็ดไขมันแตกตัวเปนเม็ด
ขนาดเล็กลง ซึ่งปองกันการแยกชั้นของครีมแลวยังชวยใหไอศกรีมมีเนื้อนุม และทําใหการปน
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สวนผสมเปนไปไดโดยงาย รวดเร็ว และใชเวลาบมสวนผสมไมนานนักสามารถลดปริมาณการให
สารใหความคงตัวใหนอยลง 

 4.  การบมสวนผสม (Aging or Ripening) เปนการเก็บรักษาอิมัลชันที่อุณหภูมิที่
อุณหภูมิต่ําประมาณ 2-4 °ซ เพื่อใหโปรตีนนมและสารคงตัวเกิดการดูดน้ําและพองตัวที่สมบูรณ 
ไขมันที่จับตัวกันทําใหจับอากาศขณะปนใหแข็งตัวไดดี มีผลใหไอศกรีมทีเ่นียนและมีการกระจาย
ตัวของอากาศมากข้ึน สวนผสมของไอศกรีมที่มีการบมจะทําใหสามารถปรับปรุงคุณภาพการปน
ไอศกรีม และทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทั้งในสวนที่เปนไขมันและสวนที่ไมใชไขมัน โดยปกติสาร
ใหความคงตัวที่ใสในสวนผสมไอศกรีม เมื่อไดรับความรอนระหวางการพาสเจอรไรซมาเปน
ตัวกระตุนและทําการบมที่อุณหภูมิต่ํา จะใหความหนืดเพิ่มข้ึน ประโยชนของการบมสวนผสม
ไอศกรีม ทําใหไดไอศกรีมที่มีคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดีข้ึน และทําใหการตีข้ึนฟูดีข้ึน เนื้อ
สัมผัสดีข้ึน เพิ่มความตานทานในการละลายและชวยใหมีความคงตัวที่ดีข้ึนเมื่อเก็บรักษาไอศกรีม
นั้น 

 5. การปนไอศกรีม (Freezing) เปนการตีใหอากาศเขาไปในไอศกรีมและคน
สวนผสมจนกระทั่งกลายเปนน้ําแข็งหรือเยือกแข็ง (Frozen) ซึ่งประกอบดวยผลึกน้ําแข็งขนาด
เล็ก เมื่อสวนผสมกลายเปนของแข็ง หรือสวนผสมมีความเหนียวแลวจะบรรจุในภาชนะกอนนําไป
แชแข็งในหองเย็น เพื่อทําใหเนื้อไอศกรีมทั้งหมดแข็งตัว (Hardening) 

แผนผังสรุปกระบวนการผลิตไอศกรีม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

INGREDIENTS 
MIXING 

PASTEURIZING 
HOMOGENIZING 

COOLING 
AGING 

FREEZING 
HARDENING 

STORAGE 
DISTRIBUTING 

คํานวณสูตร 

PACKAGING 
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ปจจัยท่ีมีผลตอเน้ือสัมผัสไอศกรีม 
 
 คุณลักษณะเนื้อสัมผัสไอศกรีมข้ึนกับ จํานวน ขนาด รูปราง และการจัดเรียงตัวของผลึก
น้ําแข็ง และอนุภาคอ่ืนๆ เนื้อสัมผัสของไอศกรีมนั้นมีความสําคัญและมีอิทธิพลตอการยอมรับ 
ผลิตภัณฑไอศกรีมของผูบริโภค เนื้อสัมผัสของไอศกรีมที่ดีควรเนียน และใหลัษณะที่นาพึงพอใจ 
เมื่อรับประทาน ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ถือวาเปนเนื้อตําหนินั้นตองมีลักษณะรวนไมจับเปนกอน เนื้อ
ไอศกรีมออน หยาบ เปนน้ําแข็ง หยาบเปนทราย 
 ปจจัยภายนอกหรือสวนผสมที่มีผลตอเนื้อสัมผัสไอศกรีม ไดแก 

1. ปริมาณไขมัน ชวยลดขนาดผลึกน้ําแข็งทําใหเนื้อสัมผัสล่ืนเนียนในปาก 
2. ปริมาณธาตนุ้ํานมไมรวมมันเนย เปนสวนประกอบที่มีความสําคัญตอเนื้อสัมผัสของ

ไอศกรีม โดยจะลดจุดเยือกแข็ง และเพิ่มปริมาณสวนที่ไมแข็ง พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณธาตุน้ํานมไม
รวมมันเนยมีผลใหเกล็ดน้ําแข็งมีขนาดเล็กลง ความเนียนของไอศกรีมจะเพิ่มข้ึน 

3. สารใหความหวาน การเพิ่มปริมาณน้ําตาลจะทําใหความเนียนของไอศกรีมเพิ่มข้ึน สาร
ใหความหวานไมเพียงแตใหความหวานเทานั้น แตยังเปนปจจัยในการควบคุมจุดเยือกแข็ง ใน
ผลิตภัณฑไอศกรีมที่มีปริมาณน้ําตาลสูงจะมีผลใหไอศกรีมแข็งตัวชากวาไอศกรีมที่มีปริมาณ
น้ําตาลต่ํากวา 

4. ปริมาณของแข็งทั้งหมด ไอศกรีมสูตรที่มีของแข็งสูงกวา และปริมาณน้ํานอยกวา จะมี
เนื้อสัมผัสที่เนียนกวา 

5. สารใหความคงตัว สารใหความคงตัวจะจับกับน้ํามีผลทําใหผลิตภัณฑมีความหนืด
สูงข้ึน และควบคุมขนาดของผลึกน้ําแข็งในผลิตภัณฑแชแข็ง การใชสารใหความคงตัวในระดับสูง
เพียงพอมีผลทําใหสามารถปองกันไมใหผลิตภัณฑแชแข็งมีเนื้อสัมผัสหยาบ ซึ่งปริมาณดังกลาว
อาจมีผลทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเปนยางหนืด 
คุณลักษณะของไอศกรีมท่ีดี 
 

1. สี (colour) สีของไอศกรีมควรเปนสีที่ดูแลวนารับประทาน ไมซีด หรือขนจนเกินไป ควร
มีสีใกลเคียงธรรมชาติของชนิดไอศกรีมนั้นๆ 

2. ภาชนะบรรจ ุ(package) ตองสะอาด สามารถดึงดูดความสนใจ และสรางความ
ประทับใจใหแกผูบริโภค 
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3. คุณสมบัติการละลาย (melting characteristic) ไอศกรีมที่มีคุณภาพที่ดีควรละลาย
ไดเล็กนอยเมื่อวางในจานแกว ที่อุณหภูมิหองประมาณ 20 °ซ นาน 10-15 นาที 

4. เนื้อและเนื้อสัมผัส (body and texture) อาจวัดดวยความรูสึกดวยการสัมผัสและ
การมองโดยสังเกตผลิตภัณฑของผูทดสอบจากการตักผลิตภัณฑ ผูบริโภคจะพึงพอใจตอเนื้อ
สัมผัสไอศกรีมที่ม ีความละเอียด ความเนียน ความนุม และขนาดเกล็ดน้ําแข็งเล็ก สําหรับลักษณะ
ที่วาเปนตําหนิของเนื้อและเนื้อสัมผัสไอศกรีม ไดแก รวนไมแข็ง เปนยางเหนียว ออนไมแข็งตัว เปน
แผน หยาบคลายทราย ฟูเปนปุย เนื้อแนนหนัก หดตัว หยาบ เกล็ดน้ําแข็งใหญ 

5. กล่ินรส (flavour) ตองไมมีกล่ินรสดังตอไปนี ้
- กล่ินไหม มีสาเหตุมาจากผลิตภัณฑผานอุณหภูมิที่สูงเกินไป เนื่องจากการใช

ความรอนในผลิตภัณฑ 
- กล่ินรสไมเปนธรรมชาต ิ
- ขาดกล่ินรสที่ด ี
- มีกล่ินอับ 
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วัสดุอุปกรณและวิธีการดําเนินการวิจัย 
 

วัสดุอุปกรณ 
 

การผลิตสารสกัดมะตูม 
1. ผลมะตูมหั่นแวนแหง  
2. น้ํากล่ัน 
3. หมอสแตนเลส 
4. Hot plate 
5. Vacuum rotary evaporator 
6. Centrifugal machine (CENTRIKON – A6.9) 
การทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น 
1. สารสกัดมะตูม 
2. 1 mM DPPH in methanol 
3. Methanol 
4. Trolox solution ความเขมขน 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. นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย 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. เคร่ืองปนไอศกรีม (HOMEMATE HOM-4002) 

วิธีการวิจัย 
 

การสกัดมะตูม 
วิธีที ่1  
คัดเลือกผลมะตูมหั่นแวนแหงที่มีลักษณะแหง สะอาด และไมมีแมลง ชั่งใหได

น้ําหนัก 2,000 กรัม น้ํากล่ัน 8,500 มล. (อัตราสวนของมะตูมแหงตอน้ํา เทากับ 1กรัม ตอ 4.25 
มล.) ใสลงในหมอสแตนเลส ปดฝา ตั้งบน hot plate เปนเวลา 2 ชั่วโมง ซึ่งเมือ่น้ําเดือดแลวลด
ระดับความรอนเปนระดับ 1 เพื่อใหสามารถสกัดสารจากผลมะตูมไดอยางเหมาะสม หลังจากนั้น
ยกลง ตั้งทิ้งใหเย็น นําสารสกัดมะตูมที่ไดไปทําใหเขมขนข้ึน โดยการระเหยน้ําบางสวนออกดวย 
Vacuum rotary evaporator ที่ 60 °ซ จนเหลือปริมาตร 1 ใน 3 

วิธีที ่2 
คัดเลือกผลมะตูมหั่นแวนแหงที่มีลักษณะแหง สะอาด และไมมีแมลง แลวบด

หยาบ ชั่งใหไดน้ําหนัก 2,000 กรัม น้ํากล่ัน 8,500 มล.(อัตราสวนของมะตูมแหงตอน้ํา เทากับ 1
กรัม ตอ 4.25 มล.) ใสลงในหมอสแตนเลส ปดฝา ตั้งบน hot plate เปนเวลา 2 ชั่วโมง ซึ่งเมื่อน้ํา
เดือดแลวลดระดับความรอนเปนระดับ 1 เพื่อใหสามารถสกัดสารจากผลมะตูมไดอยางเหมาะสม 
หลังจากนั้นยกลง ตั้งทิ้งใหเย็น นําสารสกัดมะตูมที่ไดไปทําการแยกตะกอนโดยการ centrifuge 
ดวยความเร็ว 7,500 รอบตอนาที อุณหภูม ิ4 °ซ compensation -1.0 เปนเวลา 10 นาที นําสาร
สกัดใส(supernatant) ที่แยกตะกอนแลวมาเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ-30 °ซ  

การทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น 
1.  เตรียมสารละลาย 1 mM DPPH ใน methanol  
2.  เตรียมสารละลายมาตรฐาน (Trolox) ความเขมขน 10 มคก./มล.ใน methanol 
3.  เตรียมสารตัวอยาง 
     เจือจางสารสกัดมะตูม 400 เทา ดวยน้ํากล่ัน 
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 ชอง 2-8 ตามลําดับ แลวปรับปริมาตรใหได 300 มคล. โดยที่ชอง 1 เปน blank 
หลังจากนั้นเติมสารละลาย DPPH 20 มคล. ลงทุกชองโดยทําอยางรวดเร็ว ตั้งทิ้งไว 10 นาที 
นําไปวัดคาดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน L1 560 นาโนเมตร, L2 650 นาโนเมตร โดยเคร่ือง 
microplate reader โดยทําซ้ําอยางนอย 3 คร้ัง สรางกราฟมาตรฐานของคาดูดกลืนแสงกับ
ปริมาณสารมาตรฐาน 

5. วัดฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของสารสกัดมะตูม 
ทําเชนดียวกับสารละลายมาตรฐาน โดยที่ใชสารละลายเจือจางของสารสกัดมะตูม 

แทนที่สารละลายมาตรฐาน แลวนําผลที่ไดมาสรางกราฟเทียบกับกราฟมาตรฐาน หาฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชั่นของสารสกัดมะตูม โดยคํานวณหาฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นเปนคา Trolox equivalence 
เปน มก/มล. 

การเตรียมไอศกรีมมะตูม 
1. การเตรียมไอศกรีมพื้นฐาน 

ทําการเลือกปริมาณไขมันที่เหมาะสม โดยการเตรียมไอศกรีมตามสูตรในตารางที ่3 
และหาสัดสวนปริมาณของ Whipping cream, นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย น้ํากล่ัน และ
น้ําตาลที่เหมาะสม 
ตารางที่ 3 สูตรไอศกรีมพื้นฐาน 

ปริมาณสวนประกอบที่ใช (% w/w) สูตร รอยละ
ของ fat 

 
Whipping cream นมสดพาสเจอรไรซ

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 และความหวานตามตองการ คํานวณปริมาณ 

Whipping cream และ นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนยที่ตองใช 
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1.2  ชั่ง Whipping cream, นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย, น้ําตาลทรายขาว, 
น้ํากล่ัน และเจลาติน 

1.3  ผสม Whipping cream, นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย และน้ํากล่ัน ให
เขากัน นําไปตั้งบน water bath อุนเล็กนอย แลวเติมน้ําตาล กอนที่อุณหภูมิจะถึง 49 °ซ  คนให
น้ําตาลละลาย  แลวจึงเติมเจลาตินที่ละลายในน้ํา 60 °ซ ไวแลวในขณะที่สวนผสมมีอุณหภูมิ
ประมาณ 38-49 °ซ คนใหเขากัน 

1.4  ทําการพาสเจอไรซสวนผสมที่ได ที่อุณหภูม ิ68 °ซ  เปนเวลาไมนอยกวา 30 
นาที  

1.5  นําไปผสมใหเขากันดีข้ึนดวยเคร่ือง mixer 
1.6  นําไปเขาเคร่ืองปนไอศกรีม จนกระทั่งแข็งตัวพอเหมาะ 
1.7  นําเขาตูเย็นที่อุณหภูม ิ-30 °ซ เปนเวลา 30 นาที หลังจากนั้นนําเขาเก็บใน

ชองแชแข็งของตูเย็นธรรมดา 
2.  การเตรียมไอศกรีมมะตูม 
เตรียมไอศกรีมมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดมะตูม รอยละ 6 และ 10 โดย

ปริมาตรตอน้ําหนัก โดยเติมสารสกัดมะตูมตามตองการลงในสวนผสมของ Whipping cream, 
นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย และน้ํากล่ัน แลวทําข้ันตอนอ่ืนๆ ตอไปเชนเดียวกับไอศกรีม
พื้นฐาน นําเขาเคร่ืองปนไอศกรีมใหแข็งตัวพอเหมาะ หลังจากนั้น เก็บไวในชองแชแข็งของตูเย็น
ธรรมดา 

3. การเตรียมไอศกรีมเยลล่ีมะตูม  
เตรียมไอศกรีมเยลล่ีมะตูมซึ่งมีสารสกัดมะตูมรอยละ 15 โดยปริมาตรตอน้ําหนัก 

 เตรียมเยลล่ีมะตูมวิธีที ่1  
 เตรียมเยลล่ีมะตูมดังสูตรในตารางที่ 4  โดยการชั่งเจลาติน และตวงสารสกัดมะตูม
และน้ํากล่ัน แลวกระจายเจลาตินลงในสารสกัดมะตูมที่ผสมกับน้ํากล่ันแลว นําไปตั้งอุนบน water 
bath ใหเจลาตินละลาย เทลงในถาดใหมีความหนาของชั้นเยลล่ีมะตูมประมาณ 0.5 มม. นําไป
แชเย็น รอใหแข็งตัว จากนั้นนํามาตัดเปนชิ้นรูปลูกบาศกขนาด 0.5 x 0.5 มม. แลวทําการผสมกับ
ไอศกรีมพื้นฐานที่ยังไมแข็งตัว นําเขาเคร่ืองปนไอศกรีมใหแข็งตัวพอเหมาะ เก็บไอศกรีมเยลล่ี
มะตูมไวในชองแชแข็งเชนเดียวกับไอศกรีมมะตูม 
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ตารางที่ 4 สูตรเยลล่ีมะตูมของการเตรียมเยลล่ีมะตูมวิธีที ่1 
ปริมาณสวนประกอบที่ใช  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 แลวกระจายเจลาตินลงในสารสกัดเขมขนจากมะตูมที่ผสมกับน้ํากล่ันแลว 
นําไปตั้งอุนบน water bath ใหเจลาตินละลาย นํามาหยดลงบนไอศกรีมที่ออนตัวเล็กนอย 
จากนั้น นําเขาเคร่ืองปนไอศกรีมใหแข็งตัวพอเหมาะ เก็บไอศกรีมเยลล่ีมะตูมไวในชองแชแข็ง
เชนเดียวกับไอศกรีมมะตูม 
 การคัดเลือกเยลล่ีมะตูมโดยเปรียบเทียบลักษณะของเยลล่ีมะตูมในสูตร a – d 
และเลือกสูตรที่ใหเยลล่ีมะตูมที่มีลักษณะนิ่มพอเหมาะเมื่ออยูในเนื้อไอศกรีม การละลายที่
ใกลเคียงกับไอศกรีมเมื่อรับประทาน อัตราเร็วของการแข็งตัวที่สามารถแข็งตัวเปนชิ้นเยลล่ีไดทันที
ที่ใสลงในเนื้อไอศกรีม ไมละลายปนไปกับเนื้อไอศกรีม  และมีความหวานที่เหมาะสม 
ตารางที่ 5 สูตรเยลล่ีมะตูมของการเตรียมเยลล่ีมะตูมวิธีที ่2 

ปริมาณสวนประกอบที่ใช  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 ตัวอยาง คือ  
ไอศกรีมมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดมะตูมรอยละ 6  เปนตัวอยางหมายเลข 789 
ไอศกรีมมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดมะตูมรอยละ 10  เปนตัวอยางหมายเลข 572 
ไอศกรีมเยลล่ีมะตูมซึ่งประกอบดวยสารสกัดมะตูมรอยละ 15 เปนตัวอยางหมายเลข 955 โดยผู
ประเมิน 50 คน ซึ่งมีชวงอาย ุ19 – 45 ป ทั้งนี้โดยเปรียบเทียบความชอบและความเขม (Intensity) 
ในแตละคุณลักษณะ และความชอบโดยรวม 
 การแปลผลจากสถิต ิ
 จากขอมูลการประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมมะตูม 3 สูตร กําหนดใหชอง
คะแนนความชอบ “ไมชอบมากที่สุด” = 1 และ “ชอบมากที่สุด” = 9 และในสวนของความเขม 
“เขมนอย” = 1 และ “เขมมาก” = 9 ในแตละคุณลักษณะ แลวแปลผลขอมูลโดย Analysis of 
Variance (ANOVA) 
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ผลการวิจัย 
 
การสกัดมะตูม 
 

วิธีท่ี 1 
เมื่อทําการสกัดมะตูมดวยน้ําที่ 100 °ซ เปนเวลา 2 ชั่วโมง จะไดสารสกัดสีน้ําตาล 

ลักษณะคอนขางใส มีรสขมเล็กนอย หลังจากระเหยน้ําออกบางสวนจนเหลือปริมาตร 1 ใน 3 ได
สารสกัดมะตูมเขมขนสีน้ําตาลเขม ซึ่งตองใชเวลานานในการระเหยน้ําออกจากสารสกัดมะตูม 

วิธีท่ี 2 
เมื่อทําการสกัดมะตูมดวยน้ําที่ 100 °ซ เปนเวลา 2 ชั่วโมง จะไดสารสกัดสีน้ําตาลเขม มี

รสขมเล็กนอย และมีตะกอนอยูปริมาณมาก หลังจากที่ผานกระบวนการแยกตะกอนออกแลว จะ
ไดสารสกัดใสสีน้ําตาลเขม และตะกอนสีน้ําตาลออนซึ่งจะไมไดนํามาใช 

Yield ของสารสกัดมะตูม = 4,135 มล. จากมะตูมแหง 2,000 กรัม  
คิดเปน yield 2.07 % v/w 
เลือกสารสกัดมะตูมที่ไดจากการสกัดดวยวิธีที่ 2 พัฒนาเปนไอศกรีมมะตูมตอไป 

การทดสอบฤทธ์ิตานออกซิเดชั่น 
เมื่อทําการทดสอบโดยวิธีดูความคงตัวของอนุมูลอิสระของ

Diphenylpicrylhydraxyl (DPPH) ซึ่งใช Vitamin E analog (Trolox) เปนสารมาตรฐาน
เพื่อเปรียบเทียบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ไดกราฟ antioxidant activity ของสารมาตรฐาน 
(Trolox) ดังในรูปที่ 1 
 
                        
 
 
 
 
 



 39 

 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 5 กราฟ Antioxidant activity ของ สารมาตรฐาน (Trolox) 

1.  การคํานวณปริมาณของสารมาตรฐาน Trolox 
 เมื่อใชสารละลายมาตรฐาน(Trolox) ความเขมขน 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 
 ตัวอยางการคํานวณ  ณ ปริมาณสารมาตรฐาน 0.5 มคก. 
 % Inhibition  =  (0.106 – 0.06) x 100  = 39.5 
            0.106 

ซึ่งหมายความวา สารมาตรฐาน 0.5 มคก.สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระ (DPPH) 
ได 39.5 % 

 3.  การคํานวณหาฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของสารสกัดมะตูมเทียบกับสารมาตรฐาน 
(Trolox) 
 จากผลการทดลอง คาดูดกลืนแสงเฉล่ียของสารสกัดมะตูม มีคา 0.084 ซึ่งใชสารสกัด
มะตูม 50 มคล. เมื่อนําคามาตัดกราฟมาตรฐานจะไดฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น (antioxidant 
activity) เทียบเทากับ 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 เทา ปริมาตร 50 มคล. มีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น
เทียบเทากับ Trolox 0.35 มคก. คิดเปน 0.35 มคก. / 50 มคล. เทากับ 7.04 มคก. / มล. 
 ดังนั้น เมื่อคิดเทียบเปนสารสกัดมะตูมกอนเจือจาง จะมีฤทธิ์ตานออกซิดชั่นเทียบเทา
กับ Trolox เทากับ  7.04 มคก. / มล. x 400  =  2.816 มก./มล.  
 ซึ่งหมายความวา สารสกัดมะตูม 1 มล. มีฤทธิ์ตานอออกซเิดชั่นเทียบเทากับ Trolox 
2.816 มก. 
การเตรียมไอศกรีมพื้นฐาน 
 
 ลักษณะของไอศกรีมพื้นฐาน สูตร A – E ดังรายละเอียดในตารางที่ 5  
ตารางที่ 6  ลักษณะของไอศกรีมพื้นฐานสูตรตางๆ 
  
 
 
 
 
 
 

ลักษณะของไอศกรีม สูตร 
เนื้อสัมผัส ความมัน ความหวาน 

A เนื้อเนียนละเอียด รสมันมาก หวานมาก 
B เนื้อเนียนละเอียด รสมันคอนขางมาก หวานมาก 
C เนื้อเนียน รสมันปานกลาง หวาน 
D เนื้อเนียน รสมันกําลังด ี หวานพอเหมาะ 
E เนื้อคอนขางหยาบ รสไมมัน 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 

 จากการทดลองพบวา ไอศกรีมสูตร D มีลักษณะที่เหมาะสม จึงเลือกสูตรนี้เพื่อใชพัฒนา
ตอเปนไอศกรีมมะตูม 
การเตรียมไอศกรีมมะตูม 
 

สูตรท่ี 1 ไอศกรีมสารสกัดมะตูมรอยละ 6 โดยปริมาตรตอนํ้าหนัก 
 ไอศกรีมมีลักษณะเนื้อเนียน สีครีมออกน้ําตาล รสชาติหวานพอเหมาะ ไมมีรสขม มี
กล่ินของมะตูมเล็กนอย 

สูตรท่ี 2 ไอศกรีมสารสกัดมะตูมรอยละ 10 โดยปริมาตรตอนํ้าหนัก 
 ไอศกรีมมีลักษณะเนื้อเนียน สีน้ําตาลออน รสชาติหวานพอเหมาะ ไมมีรสขม มีกล่ิน
ของมะตูมมากกวาสูตรที ่1 เล็กนอย 

สูตรท่ี 3 ไอศกรีมเยลลีม่ะตูม 
  จากการเตรียมเยลล่ีมะตูมโดยวิธีที ่1 และ 2 และเติมลงในไอศกรีมสูตรพื้นฐาน สูตร 
D พบวาไดผลดังในตารางที่ 7 และ 8 ตามลําดับ 
ตารางที่ 7  ลักษณะของเยลล่ีมะตูมสูตรตางๆ ที่เตรียมโดยวิธีที ่1 เมื่อเติมลงในไอศกรีมพื้นฐาน 
สูตร D 
 
 
 
 
 
  
 จากการทดลองพบวา เยลล่ีมะตูมสูตร 1 และ 2 มีลักษณะที่แข็งมากเกินไป ไม
เหมาะสมกับการรับประทาน สวนเยลล่ีมะตูมสูตร 3 มีลักษณะที่นุมลง แตยังคงคอนขางแข็งอยู ซึ่ง
ไมเหมาะสมเชนกัน 
 
 
 

ลักษณะของเยลล่ีมะตูม สูตร 
เนื้อสัมผัส การละลาย รสชาต ิ

1 แข็งมาก ละลายชากวาไอศกรีมมาก ขม, หวานพอเหมาะ 
2 แข็งเกินไป ละลายชากวาไอศกรีมมาก ขม, หวานพอเหมาะ 
3 คอนขางแข็ง ละลายชากวาไอศกรีม ขม, หวานพอเหมาะ 
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ตารางที่ 8 ลักษณะของเยลล่ีมะตูมสูตรตางๆ ที่เตรียมโดยวิธีที ่2 เมื่อเติมลงในไอศกรีมพื้นฐาน
สูตร D 
 
 
 
 
 
 
 
 จากการทดลองพบวา เยลล่ีมะตูมสูตร d มีลักษณะที่นิ่มกําลังดี สามารถละลายได
ใกลเคียงกับเนื้อไอศกรีม ซึ่งเหมาะสมกับการรับประทาน จึงเลือกเยลล่ีมะตูมสูตร d พัฒนาตอเปน
ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม 
 ในการเตรียมไอศกรีมเยลล่ีมะตูมพบวา เยลล่ีมะตูมมีลักษณะคลายหยดน้ํา มีสีน้ําตาล
เขม กระจายตัวอยูในเนื้อไอศกรีม จากการคํานวณ เนื้อไอศกรีม 100 กรัม นาจะมีเยลล่ีมะตูมอยู
ในปริมาณที่คิดเปนสารสกัดมะตูมเทากับรอยละ 15 โดยปริมาตรตอน้ําหนักของไอศกรีมเยลล่ี
มะตูม 
 
 
 
 
 
  
 ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่1        ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่2 
 
 
 
 
     ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม 
รูปที่ 7 ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่1, 2 และไอศกรีมเยลล่ีมะตูม 

ลักษณะของเยลล่ีมะตูม สูตร 
เนื้อสัมผัส การละลาย รสชาต ิ

a แข็งเกินไป ละลายชากวาไอศกรีมมาก ขม, หวานพอเหมาะ 
b คอนขางแข็ง ละลายชากวาไอศกรีม ขม, หวานพอเหมาะ 
c คอนขางแข็ง ละลายชากวาไอศกรีม ไมขม, หวานพอเหมาะ 
d นิ่มกําลังด ี ละลายไดใกลเคียงกับเนื้อไอศกรีม ไมขม, หวานพอเหมาะ 
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การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic Scale 
 

จากการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธ ี9-point Hedonic scale    มีผูประเมินจํานวน 
50 คน  ซึ่งมีชวงอายุตั้งแต 19 – 45 ป    โดยจะแทนสูตรไอศกรีมทั้ง 3สูตร เปนผลิตภัณฑ
หมายเลขตางๆ ดังนี ้

• สูตรที่ 1 ไอศกรีมสารสกัดมะตูมรอยละ 6 (ปริมาตรตอน้ําหนัก)   เปนตัวอยาง
หมายเลข 789  

• สูตรที่ 2 ไอศกรีมสารสกัดมะตูมรอยละ 10 (ปริมาตรตอน้ําหนัก)  เปนตัวอยาง
หมายเลข 572 

• สูตรที่ 3 ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม(สารสกัดมะตูมรอยละ15  โดยปริมาตรตอน้ําหนัก)  
เปนตัวอยางหมายเลข 955 

ซึ่งผลการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธ ี9-point Hedonic scale    จะแสดงในรูป
ของคะแนนความชอบเฉล่ีย  ซึ่งสามารถแปลผลของคะแนนดังนี ้

-  1 คะแนน   คือ   ไมชอบมากที่สุด 
-  2 คะแนน   คือ   ไมชอบมาก 
-  3 คะแนน   คือ   ไมชอบปานกลาง 
-  4 คะแนน   คือ   ไมชอบเล็กนอย 
-  5 คะแนน   คือ   เฉยๆ 
-  6 คะแนน   คือ   ชอบเล็กนอย 
-  7 คะแนน   คือ   ชอบปานกลาง 
-  8 คะแนน   คือ   ชอบมาก 
-  9 คะแนน   คือ   ชอบมากที่สุด 
นอกจากนี้ยังมีการเปรียบเทียบวาคะแนนเฉล่ียของแตละสูตร ทั้งในเร่ืองความชอบและ

ระดับความเขม  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติหรือไม   โดยแสดงอยูในรูปของ
ตัวอักษร A และ B  โดยสามารถแปลผลทางสถิติไดดั้งนี ้

-  ถาผลที่ไดเปนตัวอักษรที่แตกตางกัน คือ A กับ B  แสดงวามีความแตกตางอยางมี  
นัยสําคัญทางสถิต ิ

-  ถาผลที่ไดมีการใชตัวอักษรรวมกัน คือ A กับ AB,   AB กับ B  หรือผลที่ไดเปนตัวอักษร
เดียวกัน คือ A กับ A,  B กับ B  แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
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โดยผลจากการประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธ ี9-point Hedonic scale   จะแสดง
ดังในตารางที่ 9 - 17 
ตารางที่ 9 คุณลักษณะสี  

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความเขมของสี 
ออนมาก          เขมมาก 

 

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

 
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะสีของไอศกรีม 

No.955 กับ No.789  ไมแตกตางกัน   แตมีความพึงพอใจในลักษณะสีของไอศกรีม No.955 
มากกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05)   โดยคะแนนความชอบของ No.789  ไม
แตกตางจาก No.572    โดยผลการประเมินระดับความเขมสีของไอศกรีมพบวา No.955 และ 
No.789 มีสีของไอศกรีมระดับที่ออนกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05)  ซึ่งแสดงวา
ผูทดสอบมีความพึงพอใจในสีของไอศกรีมที่ออนกวาของ No.955    โดยที่เนื้อไอศกรีมของ 
No.955 จะมีสีครีมคลายกับไอศกรีมพื้นฐาน   เนื้อไอศกรีมของ No.789  จะมีสีครีมออกน้ําตาล   
สวนเนื้อไอศกรีมของ No.572 จะมีสีน้ําตาลออน 
 
ตารางที่ 10 คุณลักษณะกล่ิน 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความเขมของกล่ิน 
ออนมาก           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 

 
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะกล่ินของไอศกรีม 

No.955,  No.789  และ No.572  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05)    โดยผล
การประเมินระดับความเขมของกล่ินไอศกรีมพบวา No.955 มีความเขมของกล่ินในระดับที่ออน 
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ไมแตกตางจาก No.789    แตมีความเขมของกล่ินของ No.955  อยูในระดับที่ออนกวา No.572 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   แตความเขมของกล่ินของ No.789  ไมแตกตางจาก 
No.572    ดังนั้นจึงสรุปไดวาระดับความเขมของกล่ินไมมีผลตอคะแนนความชอบในเร่ืองกล่ิน 
 
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 

 
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะเนื้อไอศกรีม 

No.955 มากที่สุด   ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05) กับ No.789  และ 
No.572    โดยผลการประเมินระดับความหยาบ-ละเอียดของเนื้อไอศกรีมพบวา No.955 มีเนื้อ
ไอศกรีมที่ละเอียดกวา No.789 และ No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   ซึ่งแสดงวาผู
ทดสอบพึงพอใจในเนื้อไอศกรีมที่มีความละเอียดมากกวา 
 
ตารางที่ 12 คุณลักษณะรสหวาน 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความหวาน 
ไมหวาน         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 

  
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะรสหวานของ

ไอศกรีม No.955 ไมแตกตางจาก  No.789    แตมีความพึงพอใจในรสหวานของไอศกรีม No.955 
และ  No.789   มากกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05)    โดยผลการประเมินระดับ
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ความหวานของไอศกรีมพบวา No.955 , No.789 และ No.572 มีระดับความหวานที่ไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 
 
ตารางที่ 13 คุณลักษณะรสมัน 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความมัน 
ไมมัน          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 

  
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะรสมันของ

ไอศกรีม No.955 ไมแตกตางจาก  No.789    แตมีความพึงพอใจในรสมันของไอศกรีม No.955 
มากกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05)    โดยผลการประเมินระดับความมันของ
ไอศกรีมพบวา No.955 , No.789 และ No.572  มีระดับความมันที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิต ิ(p<0.05) 
 
ตารางที่ 14 คุณลักษณะรสขม 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความขม 
ไมขม          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 

  
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะรสขมของ

ไอศกรีม No.955  ไมแตกตางจาก No.789    แตมีความพึงพอใจในรสขมของไอศกรีม No.955 
และ  No.789 มากกวา No.572 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)    โดยผลการประเมินระดับ
ความขมของไอศกรีมพบวา No.955 และ No.789 มีระดับความขมที่นอยกวา No.572 อยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   ซึ่งแสดงวา No.572 มีความขมมากกวา No.955 และ No.789       
ผูประเมินจึงไมชอบ 
 
ตารางที่ 15 คุณลักษณะการละลาย 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  ระดับความเร็วในการ
ละลาย 

เร็วมาก          ชามาก 

 

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

  
จากการประเมินผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจในลักษณะการละลายของ

ไอศกรีม No.955 ไมแตกตางจาก No.572   แตมีความพึงพอใจในลักษณะการละลายของ
ไอศกรีม No.955 และ  No.789 มากกวา No.789 อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05)   โดยผล
การประเมินระดับความเร็วในการละลายของไอศกรีมพบวา No.955 , No.789 และ No.572 มี
ระดับความเร็วในการละลายของไอศกรีมที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) 
 
ตารางที่ 16 คุณลักษณะของเยลล่ีมะตูมในไอศกรีม No.955 

ความแข็งของเยลล่ีมะตูม ความหวานของเยลล่ีมะตูม 
คะแนนความชอบ ระดับความแข็ง คะแนนความชอบ ระดับความหวาน 

6.70 4.38 6.88 4.88 
 
จากการประเมินความแข็งและความหวานของเยลล่ีมะตูม  พบวาคะแนนอยูในระดับ      

”ชอบเล็กนอย” ถึง “ชอบปานกลาง”   โดยเยลล่ีจะมีสีน้ําตาลเขม ลักษณะคลายหยดน้ํา ซึ่งเกิด
จากการใชวิธีหยดลงในไอศกรีม 
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ตารางที่ 17 ผลการประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ  
No.955 7.44 A 
No.789 6.58 B 
No.572 6.26 B 

 
จากการประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑพบวาผูประเมินมีความพึงพอใจ

ลักษณะโดยรวมของ No.955 มากที่สุด ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต(ิp<0.05) 
กับ No.789  และ No.572  โดยที่คะแนนความชอบของ No.789  และ No.572  ไมแตกตางกัน 
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วิจารณผลการวิจัย 
 
การสกัดมะตูม 
 
 ในการสกัดมะตูมโดยวิธีที ่1 ซึ่งใชผลมะตูมหั่นแวนแหงทั้งชิ้น จะไดสารสกัดมะตูมทีไ่ม
เขมขน จึงตองทําการระเหยน้ําบางสวนออกเพื่อเพิ่มความเขมขนของสารสกัดมะตูม โดยใชเคร่ือง 
Vacuum rotary evaporator ซึ่งใชระยะเวลานาน วิธีนี้จึงไมเหมาะสมสําหรับการสกัดมะตูม 
ดังนั้นจึงพัฒนาเปนวิธีที่ 2 ซึ่งบดหยาบผลมะตูมแหงกอน นําไปสกัดกับน้ํา 100 °ซ เพือ่ทําการ
สกัดมะตูม จะชวยเพิ่มพื้นที่ผิวสัมผัสของมะตูมกับน้ํา ทําใหสามารถสกัดสารสําคัญออกจากผล
มะตูมไดดียิ่งข้ึน ซึ่งจะไดสารสกัดจากมะตูมเขมขนมีสีน้ําตาลเขม แตมีขอเสีย คือ มีตะกอน
ละเอียดอยูจํานวนมาก ไมสามารถใชวิธีการกรองเพื่อแยกตะกอนได ตองทําการแยกตะกอนออก 
โดยวิธีการ centrifuge พบวาในการ centrifuge ใชความเร็วสูงจะกอใหเกิดความรอนข้ึน จึง
ควรใชเคร่ือง centrifuge ที่มีระบบหลอเย็น เพื่อรักษาอุณหภูมิของสารสกัดไมใหสูงเกินไป เพราะ
ความรอนอาจทําใหสารสกัดเส่ือมสภาพได ภายหลังแยกตะกอนออกแลวจะไดสารสกัดใสสี
น้ําตาลเขม ซึ่งเปนสวนที่ใชทําการทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นและพัฒนาเปนผลิตภัณฑไอศกรีม
มะตูมตอไป วิธีการเก็บรักษาสารสกัดมะตูมทําโดยบรรจุสารสกัดมะตูมลงในภาชนะปดสนิท แลว
เก็บไวในตูเย็นที่มีอุณหภูม ิ-30 °ซ เพื่อปองกันการเกิดเชื้อราและแบคทีเรียที่จะทําใหสารสกัด
มะตูมเนาเสีย 
การทดสอบฤทธ์ิตานออกซิเดชั่น 
 
 สารสกัดมะตูมที่แชแข็งไว เมื่อใชทดสอบตองทําใหละลายกอน โดยตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 
เมื่อละลายหมดไดเปนสารละลายสีน้ําตาลเขมแลวจึงใชทําการทดสอบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น สาร
สกัดมะตูมมีความเขมขนสูงตองทําการเจือจางใหมีความเขมขนที่เหมาะสม ซึ่งสามารถทํา
ปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระ DPPH ไดพอดีหรือมีปริมาณ DPPH เหลืออยู เพื่อที่จะสามารถวัดคา
ดูดกลืนแสงของ DPPH ได ซึ่งใชน้ําเปนตัวทําละลาย โดยจะไมใช methanol  เพราะ methanol 
สามารถตกตะกอนกับสารสกัดมะตูมได สวนของสารมาตรฐาน (Trolox) ที่มีความเขมขน 10 
มคก./มล. ตองทําการเจือจางเชนกัน โดยเจือจางใหไดความเขมขนที่มีคาดูดกลืนแสงใกลเคียงกับ
สารสกัดมะตูมที่เจือจาง เพื่อสามารถเปรียบเทียบฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของสารสกัดเขมขนจาก
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มะตูมกับสารมาตรฐาน (Trolox) ได การแปลผลฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นของสารสกัดเขมขนจาก
มะตูม รายงานเปน ปริมาณของสารสกัดเขมขนจากมะตูมปริมาณ 1 มล. มีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่น
เทียบเทากับสารมาตรฐาน (Trolox) ในปริมาณเทาไร  
 
การเตรียมไอศกรีมพื้นฐาน 
 
 ปริมาณไขมันในไอศกรีมเปนส่ิงสําคัญ ไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันสูงเนื้อไอศกรีมจะมี
ลักษณะเนียนละเอียด แตไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันต่ําเนื้อไอศกรีมจะคอนขางหยาบและมีความ
คงตัวต่ํา ในทางตรงกันขาม รสชาติของไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันต่ําจะมีความมันเล่ียนนอยกวา 
ซึ่งเหมาะสมกับลักษณะการบริโภคของคนไทย ดังนั้นการวิจัยนี้จึงเลือกสูตรไอศกรีมที่มีปริมาณ
ไขมันต่ําซึ่งมีคาประมาณ 6 -10 %มาพัฒนาเปนไอศกรีมมะตูม โดยเลือกใช whipping cream 
เปนแหลงใหไขมัน ผสมกับนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย เพราะมีกล่ินหอม ไมมีกล่ินไหมของนม  
ซึ่งในสวนของนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนยจะตองใชน้ําผสมดวยอัตราสวน นมสดพาสเจอรไรซ
ขาดมันเนย 70 % และน้ํา 30 % เพื่อลดความมันเล่ียนของนม แตเมื่อปริมาณไขมันต่ําและมีน้ํา
ปริมาณสูง จะไดเนื้อไอศกรีมที่ไมเนียนและไมคงตัว จึงตองใชสารใหความคงตัวเพื่อใหเนื้อ
ไอศกรีมเนียนและคงตัวมากข้ึน ซึ่งโดยทั่วไปจะใช กัมชนิดตางๆ เปนสารใหความคงตัว แตดวย
คุณสมบัติของกัมจะมีกล่ินเฉพาะที่คอนขางเหม็น จึงเลือกใชเจลาตินเปนสารใหความคงตัว    ซึ่ง
เจลาตินจะไมมีกล่ิน และมีคุณสมบัติใหความคงตัวที่ดี ในการวิจัยนี้เลือกใช เจลาติน 160 bloom 
ปริมาณรอยละ 0.5 โดยน้ําหนัก โดยเจลาตินที่ใชตองละลายในน้ํากอนใสลงในสวนผสมอ่ืนๆ 
เพื่อใหเจลาตินทําหนาที่เปนสารใหความคงตัวไดอยางเต็มที่ ทําใหไดผลิตภัณฑไอศกรีมที่มีเนื้อ
เนียน และมีความคงตัวที่เหมาะสม ในกรณีที่มีปริมาณน้ําสูงข้ึน อัตราสวนของของแข็งจะลดลง 
ทําใหเนื้อไอศกรีมมีลักษณะที่หยาบข้ึน ตองเพิ่มเติมสวนผสมอ่ืนที่ชวยเพิ่มปริมาณของแข็งในสูตร 
เชน กลูโคสไซรัป คอรนไซรัป นมผงขาดมันเนย เปนตน 
 ซึ่งจากการทดลองนี้พบวา ไอศกรีมพื้นฐานสูตร A และ B แมจะใหเนื้อสัมผัสที่เนียน
ละเอียด เนื่องจากมีปริมาณไขมันสูง 12 และ 10 %w/w ตามลําดับ แตจะมีรสชาติที่มันซึ่งไม
เหมาะสมกับผูบริโภค จึงลดปริมาณไขมันเปน 8 %w/w ในไอศกรีมพื้นฐานสูตร C ซึ่งทําให
รสชาติมันลดลง แตยังคงไมเหมาะสมกับผูบริโภคเชนกัน ดังนั้นจึงลดปริมาณไขมันลงเหลือเพียง 6  
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%w/w ในไอศกรีมพื้นฐานสูตร D ไดไอศกรีมพื้นฐานที่มีเนื้อสัมผัสเนียน รสมันกําลังดี ซึ่งเปน
ลักษณะที่เหมาะสม เมื่อลดปริมาณไขมันลงอีกเปน 4%w/w ในไอศกรีมพื้นฐานสูตร E พบวาจะ
ไดไอศกรีมพื้นฐานที่มีรสชาติไมมัน แตเนื้อสัมผัสคอนขางหยาบ เนื่องจากปริมาณของน้ําที่สูงข้ึน 
สงผลใหปริมาณของแข็งลดลง ผลึกของน้ําจะมีลักษณะที่ใหญข้ึน ทําใหไมนารับประทาน 
เพราะฉะนั้น ไอศกรีมพื้นฐานสูตร D จึงมีความเหมาะสมมากที่สุดสําหรับการพัฒนาตอเปน
ไอศกรีมมะตูม 
 
การเตรียมไอศกรีมมะตูม 
 
 ปริมาณสารสกัดมะตูมที่เลือกใชเตรียมเปนไอศกรีมมะตูมสูตรที่ 1 และ 2 คือ ปริมาณที่
ทําใหไดไอศกรีมมะตูมที่มีกล่ินและรสชาติที่ผูบริโภคยอมรับได ซึง่สามารถลดหรือเพิ่มปริมาณสาร
สกัดเขมขนจากมะตูมไดตามความตองการ เมื่อปริมาณสารสกัดมะตูมสูงข้ึน จะไดไอศกรีมมะตูม
ที่มีสีเขมข้ึน และมีกล่ินของมะตูมแรงข้ึนดวย ดังเชน ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่2 ซึ่งมีปริมาณสารสกัด
เขมขนจากมะตูมมากกวาสูตร 1 ลักษณะของไอศกรีมจึงมีสีและกล่ินที่เขมกวา  

ในข้ันตอนการเตรียมไอศกรีมมะตูมสูตรที ่1 และ 2 ตองผสมสารสกัดมะตูมกับสวนผสมที่
เปนของเหลวอ่ืนๆ แลวคนใหเขากันดี นําไปตั้งบน water bath แลวจึงเติมสวนผสมที่เปนของแข็ง 
และเจลาตินที่เตรียมไว ตามลําดับ ทําการพาสเจอรไรซตามอุณหภูมิและเวลาที่กําหนด แลวนําไป
ปนโดยเคร่ืองปนไอศกรีม เพื่อใหสารสกัดเขมขนจากมะตูมเขากันไดดีกับสวนผสมอ่ืนๆ  เมื่อใชสาร
สกัดมะตูมปริมาณสูง จะทําใหไอศกรีมมะตูมมีกล่ินของมะตูมแรงและมรีสขม การเตรียมสารสกัด
มะตูมในรูปของเยลล่ีมะตูม เพื่อเตรียมเปนไอศกรีมเยลล่ีมะตูมสูตรที่ 3  จึงเปนการชวยกลบรส
ของมะตูม และนาจะเพิ่มการยอมรับของผูบริโภคได  ในการเตรียมเยลล่ีมะตูมส่ิงสําคัญ คือ 
ปริมาณของเจลาตินที่ใช เพื่อใหไดเยลล่ีที่มีลักษณะนุม ไมแข็งจนเกินไป และละลายในเวลา
ใกลเคียงกับไอศกรีม ซึ่งควรทดสอบความแข็งของเยลล่ีมะตมูโดยการรับประทานพรอมกับ
ไอศกรีม 

การคัดเลือกสูตรเยลลี่มะตูม 
 การเตรียมเยลล่ีมะตูมโดยวิธีที่ 1 ซึ่งใชวิธีการเทเยลล่ีมะตูมลงภาชนะใหมีลักษณะเปน
แผน ปลอยใหแข็งตัว แลวจึงตัดเปนชิ้นนั้น ลักษณะของเยลล่ีมะตูมที่ตองการ คือ ตองมีความแข็ง
พอเหมาะที่จะสามารถหัน่ได แตเมื่อรับประทานพรอมกับไอศกรีม พบวาเยลล่ีมะตูมที่หั่นเปนรูป
ลูกบาศกไดนี้มีความแข็งมากเกินไปและละลายชา ใชเวลาการละลายนานกวาไอศกรีมมาก จึงไม
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เหมาะสมที่จะพัฒนาเปนไอศกรีมเยลล่ีมะตูม สําหรับเยลล่ีมะตูมสูตรที ่3 ไดลดปริมาณเจลาตินลง
เปน 13 %w/v ไดเยลล่ีมะตูมที่มีความแข็งลดลงและสามารถละลายไดในเวลาที่ใกลเคียงกับ
ไอศกรีม แตมีปญหาในข้ันตอนการหั่นเยลล่ีเปนชิ้น เพราะเยลล่ีจะหลอมละลายระหวางการหั่น ทํา
ใหวิธีนี้ไมสะดวกในการเตรียมเยลล่ีมะตูม จึงพัฒนาการเตรียมเยลล่ีมะตูมโดยหลีกเล่ียงวิธีการหั่น
เปนรูปลูกบาศก ทั้งนี้โดยปรับเปล่ียนวิธีการเตรียมเยลล่ีมะตูมเปนวิธีที ่2 ซึ่งใชการหยดเยลล่ีมะตูม
ที่ยังหลอมตัวอยูลงในไอศกรีมพื้นฐาน เพื่อใหเยลล่ีมะตูมแข็งตัวทันทีในเนื้อไอศกรีม จะไดเยลล่ี
มะตูมที่มีลักษณะคลายหยดน้ํา กระจายตัวอยูในเนื้อไอศกรีม และวิธีนี้สามารถใชเจลาตินปริมาณ
ต่ําได คือ เยลล่ีมะตูมสูตร d ที่มีปริมาณเจลาติน 8 %w/v ทําใหเยลล่ีมะตูมมีลักษณะนิ่ม
พอเหมาะ ละลายไดในเวลาที่ใกลเคียงกับไอศกรีม มีความหนืดและการแข็งตัวที่เหมาะสมในการ
เตรียมเปนเยลล่ีมะตูม และพัฒนาเปนไอศกรีมเยลล่ีมะตูม  นอกจากนี้ยังพบวาความหวานของ
เยลล่ีมะตูม ก็จะมีผลตอความหนืดของเยลล่ีมะตูม และความพึงพอใจของผูบริโภค ปริมาณ
น้ําตาลที่เหมาะสมคือ 44 %w/v  
 ไอศกรีมเยลล่ีมะตูมสูตรที ่3 ซึ่งใชเยลล่ีมะตูมสูตร d จะไดไอศกรีมที่มีเยลล่ีมะตูมกระจาย
ตัวอยู (คิดเปนความเขมขนของสารสกัดมะตูมเทากับ 15 %v/w ในไอศกรีมเยลล่ีมะตูม)เนื้อ
ไอศกรีมมีสีขาวออกครีมเหมือนกับไอศกรีมพื้นฐาน ซึ่งจะแตกตางจากไอศกรีมมะตูมสูตรที่ 1 และ 
2 ที่เนื้อไอศกรีมจะมีสีน้ําตาลจากสารสกัดเขมขนจากมะตูม และมีกล่ินของมะตูมออนกวาทั้ง 2 
สูตรดวย นาจะเหมาะสมกับผูบริโภคที่รูสึกเฉยๆ หรือไมชอบรับประทานมะตูม 
การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี  9-point Hedonic Scale 
 

ผูทดสอบที่มาประเมินรสชาติของไอศกรีมมีอายุอยูในชวง 19-45 ป  โดยสวนใหญจะเปน
นักศึกษาที่มีอายุอยูในชวง 19-23 ป ซึ่งชอบรับประทานไอศกรีมอยูแลว แตผูที่ทําการประเมินสวน
ใหญจะรูสึกเฉยๆตอรสชาติของมะตูม   ดังนั้นการทําใหอยูในรูปไอศกรีมซึ่งเปนที่นิยมในการ
รับประทานอยูแลว จะชวยใหรูสึกพึงพอใจในการรับประทานไอศกรีมมะตูมมากข้ึน 
  การทําในรูปแบบเยลล่ีมะตูมจะเปนที่พึงพอใจมากกวาการผสมสารสกัดเขมขนจากมะตูม
ลงในเนื้อไอศกรีม  จึงไดรับคะแนนความชอบมากสูงที่สุด  

ไอศกรีมเยลล่ีมะตูมจะเหมาะสําหรับผูที่ไมชอบรับประทานมะตูม ทั้งนี้เนื่องจากการ
เตรียมมะตูมในรูปแบบเยลล่ีในไอศกรีมจะชวยกลบรสชาติของมะตูมได 
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สรุปผลการวิจัย 
 

 จากการวิจัยพบวามะตูมมีฤทธิ์ตานออกซิเดชั่นที่ดี  โดยสารสกัดมะตูม 1 มล. มีฤทธิ์ตาน
อออกซิเดชั่นเทียบเทากับ Trolox 2.816 มก.   และเมื่อนํามาพัฒนาเปนไอศกรีมมะตูมก็จะชวย
ใหนารับประทานมากข้ึนซึ่งเตรียมเปนไอศกรีม3 สูตร คือ 
 1. ไอศกรีมสารสกัดเขมขนจากมะตูมรอยละ 6 (ปริมาตรตอน้ําหนัก)  
 2. ไอศกรีมสารสกัดเขมขนจากมะตูมรอยละ10 (ปริมาตรตอน้ําหนัก)  
 3. ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม(สารสกัดเขมขนจากมะตูมรอยละ15)  
  การทําในรูปแบบเยลล่ีมะตูมจะเปนที่พึงพอใจมากกวาการผสมสารสกัดเขมขนจากมะตูม
ลงในเนื้อไอศกรีม  จึงไดรับคะแนนความชอบมากสุด  
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  มะตูมที่นํามาสกัดควรมาจากแหลงเดียวกัน เพื่อใหสารสกัดเขมขนจากมะตูมที่เตรียมไดในแต
ละคร้ังมีคุณภาพและรสชาติใกลเคียงกันมากที่สุด โดยถาทําการสกัดมะตูมหลายคร้ัง ทุกคร้ังที่ทํา
การสกัดใหมตองทําการวัดประสิทธิภาพในการตานออกซิเดชั่นของมะตูมใหม เพื่อใหไดฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชั่นที่แนนอน แตถาเปนไปไดควรทําการสกัดในคร้ังเดียว 
2.  การประเมินผลทางประสาทสัมผัสควรทําการประเมินในผูบริโภคจํานวนมากข้ึนและครอบคลุม
ผูประเมินในชวงอายุที่หลากหลายจะไดขอมูลที่ครอบคลุมมากข้ึน 
3.  ควรทําการแบงกลุมผูทดสอบเพื่อใหเห็นความแตกตางในการประเมินชัดเจนข้ึน เชนแบงกลุม
สําหรับผูทดสอบที่ชอบรับประทานมะตูมและไมชอบรับประทานมะตูม 
4.  ควรมีการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑในดานตางๆใหมากข้ึน เชน การตรวจสอบทาง
กายภาพ อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ และทางจุลชีววิทยา 
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ภาคผนวก ก 
 

กฎหมายควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของไอศกรีม 
 

 กระทรวงสาธารณสุขไดออกประกาศฉบับที ่33 พ.ศ. 2522  เพื่อกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของไอศกรีมดังขอความตอไปนี ้
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที ่33 (พ.ศ. 2522) 
 เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและ
วิธกีารผลิต 
 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (3) (4) (5) (6) และ(7) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไวดังตอไปนี ้
ขอ 1. ใหไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ 2. ไอศกรีมแบงออกเปน 5 ชนิด 

(1) ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใขนมหรือผลิตภัณฑนมที่ไดจากนม 
(2) ไอศกรีมดัดแปลง ไดแก ไอศกรีมตาม (1) ที่ทําข้ึนโดยใชไขมันชนิดอ่ืนแทนไขมันเนย

ทั้งหมดหรือบางสวน หรือไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชผลิตภัณฑที่มีไขมัน แตผลิตภัณฑนั้น
มิใชผลิตภัณฑจากนม 

(3) ไอศกรีมผสม ไดแก ไอศกรีมตาม (1) หรือ (2) แลวแตกรณี ซึ่งมีผลไมหรือวัตถุอ่ืนที่
เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย 

(4) ไอศกรีมตาม (1) (2) หรือ (3) ชนิดแหงหรือผง 
(5) ไอศกรีมหวานเย็น ไดแกไอศกรีมที่ทําข้ึนโดยใชน้ําและน้ําตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนที่เปน

อาหารผสมอยูดวย ไอศกรีมดังกลาวอาจใสวัตถุแตงกล่ิน รส และสีดวยก็ได 
ขอ 3. ไอศกรีมนอกจากชนิดแหงหรือผงตองผานกรรมวิธีตามลําดับดังตอไปนี ้

(1) ไอศกรีมนอกจากชนิดแหงหรือผงตองผานกรรมวิธีหนึ่งวิธีใดดังนี ้
(ก) ทําใหรอนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 68.5 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมิส้ีไม

นอย  กวา 30 นาที หรือ 
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(ข) ทําใหรอนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 80 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมินี้ไม
นอยกวา 25 วินาที และจะตองมีเคร่ืองวัดอุณหภูมิ พรอมดวยเคร่ืองบันทึก
อัตโนมัติแสดงอุณหภูมิ เวลาที่ใชจริง หรือ 

(ค) ทําใหรอนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบดวย 

(2) ทําใหเยน็ลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมินี ้
(3) ปน กวน หรือผสม แลวแตกรณีและทําใหเยือกแข็งที่อุณหภูมิไมสูงหวา -2.2 องศา

เซลเซียส กอนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจําหนาย และตองเก็บไวที่อุณหภูมิไมสูง
กวา -2.2 องศาเซลเซียส จนกวาจะจําหนาย 

ขอ 4. ไอศกรีมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตอไปนี ้
(1) ไอศกรีมนมตองมีมันเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก และธาตุ

น้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก 
(2) ไอศกรีมดัดแปลง ตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก 
(3) ไอศกรีมผสม ตองมีมาตรฐานเชนเดียวกับ (1) หรือ(2) แลวแตกรณีทั้งนี้โดยไมนับรวม

น้ําหนักของผลไมหรือวัตถุที่เปนอาหารอ่ืนผสมอยู 
(4) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตาม (1) (2) หรือ (3) ตอง 

(ก) ไมมีกล่ินหืน 
(ข) ไมใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 
(ค) ไมมีวัตถุกันเสีย 
(ง) มีบักเตรีไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(จ) ตรวจไมพบบักเตรีชนิด E. coli  ในอาหาร 0.01 กรัม 
(ฉ) ไมมีเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(ช) ไมมีสารเปนพิษจากเชื้อจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

ขอ 5. ไอศกรีมชนิดแหงหรือผงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี ้
(1) ไมมีกล่ินหืน 
(2) มีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 
(3) มีลักษณะไมเกาะเปนกอน ผิดไปจากลักษณะที่ทําข้ึน 
(4) ไมใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 
(5) ไมมีวัตถุกันเสีย 
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(6) มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก 
(7) มีบักเตรีไดไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(8) ไมมีเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(9) ไมมีสารเปนพิษจากเชื้อจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

ขอ 6. การผลิตไอศกรีมถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนในอาหาร เชน การใชอิมัลซิไฟเออรและสเต
บิไลสเซอรหรือทิคเคนเนอร จะตองใชในปริมาณและชนิดที่ไมเปนอันตรายตอผูบริโภคตามที่
สํานกงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบดวย 

ขอ 7. การผลิตไอศกรีมชนิดแทงหรือหลอดที่มีส่ิงจับหรือถือ สัมผัสกับเนื้อไอศกรีม ส่ิงจับหรือถือ
นั้นตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี ้
(1) สะอาด 
(2) ไมมีสารออกมาปนเปอนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

ขอ 8. ภาชนะบรรจุไอศกรีมตอง 
(1) สะอาด 
(2) ไมเคยใชใสอาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมากอน เวนแตภาชนะบรรจุที่เปนแกว 
(3) เปนภาชนะบรรจุที่ไมมีสารออกมาปนเปอนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ 
 
ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
      ประกาศมา ณ วันที่ 13 กันยายน 2522 
      (ลงนาม)   บุญสม มารติน 
       (นายบุญสม มารติน) 
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
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 ภาคผนวก ข 
 

การคํานวณสวนผสมไอศกรีม 
 
ในสูตรไอศกรีมตองการไขมันรอยละ 14 ,12 ,10 ,8 ,6 
ตัวอยาง การคํานวณในสูตรไอศกรีมตองการไขมันรอยละ 10 ถาเตรียมไอศกรีมมิกซ 1000 กรัม 
คํานวณไดดังนี ้
  Whipping cream 35.5 %fat      10 
      รอยละไขมันที่ตองการ 10    
 นมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย 0 %fat     25.5 
          35.5 
หาปริมาณ Whipping cream ที่ตองใช 
 ใน whipping cream มีปริมาณไขมันรอยละ 35.5 
 ตองใช whipping cream 10 x 1000   =  281.7 กรัม 
          35.5 
หาปริมาณนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนยที่ตองใช  
 ในนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนยมีปริมาณไขมันรอยละ 0 
 ตองใชนมสดพาสเจอรไรซขาดมันเนย  25.5 x 1000  =  718.3 กรัม 
      35.5 
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ภาคผนวก ค 
 

แบบประเมินผลิตภัณฑ 
 
โครงการพิเศษ เร่ือง ผลิตภัณฑแชแข็งจากสารสกัดสมุนไพรซ่ึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดช่ัน 
ช่ือ – สกุล       : __________________________  อายุ ______ ป เพศ : ชาย           หญิง 
 ตอนที ่1 : กอนทําการประเมินผลิตภัณฑ 

1. ทานชอบรับประทานนมหรือไม 
ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 

  
2. ทานชอบรับประทานไอศกรีมหรือไม 

ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 
 

3. ทานเคยรับประทานมะตูม หรือ น้ํามะตูม หรือไม 
ไมเคย 

  เคย และมีความรูสึกวา  ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 
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แบบประเมินผลิตภัณฑ 
โครงการพิเศษ เร่ือง ผลิตภัณฑแชแข็งจากสารสกัดสมุนไพรซ่ึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดช่ัน 
ช่ือ – สกุล       : __________________________  อายุ ______ ป เพศ : ชาย           หญิง 
รหัสผลิตภัณฑ : __________________________ 
      ขอกําหนดในการประเมิน  คือ งดรับประทานอาหารที่มีกล่ินฉุนจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมี
ความผิดแกติทางการมองเห็น  การดมกล่ินและการรับรส 
                     ข้ันตอนในการปฏิบัต ิ คือ  ใหผูทดสอบพิจารณาดูลักษณะของผลิตภัณฑกอน (  สี , กล่ิน , 
ลักษณะของเนื้อไอศกรีม ) หลังจากนั้นจึงทําการชิมไอศกรีม   แลวทําการประเมินผลิตภัณฑ  ตามหัวขอตางๆ
ดังนี้ 
 1. ใหทําเคร่ืองหมาย     ในชองส่ีเหล่ียมตามความคิดเห็นของทาน 
       ความชอบ              ระดับความเขม 
สี  
 
กล่ิน  
 
เนื้อไอศกรีม 
 
รสหวาน  
 
รสมัน 
 
รสขม 
 
การละลาย 
 
 
 2.ทําการประเมินความขอบโดยรวมของผลิตภัณฑ   โดยทําเคร่ืองหมาย     ในชองส่ีเหล่ียม 
 
 
  
 ความคิดเห็นหรือขอเสนอแนะเพิ่มเติม : 
 

 

 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ออนมาก 
 

เขมมาก 

หยาบ 
 

ละเอียด 

ไมหวาน 
 

หวานมาก 

ไมมัน 
 

มันมาก 

ไมขม 
 

ขมมาก 

เร็วมาก 
 

ชามาก 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มาก 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

ไมชอบ 
นอย 

เฉยๆ ชอบ 
นอย 

ชอบ 
มาก 

ชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
ปานกลาง 

ออนมาก 
 

แรงมาก ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 
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แบบประเมินผลิตภัณฑ 
โครงการพิเศษ เร่ือง ผลิตภัณฑแชแข็งจากสารสกัดสมุนไพรซ่ึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดช่ัน 
ช่ือ – สกุล       : __________________________  อายุ ______ ป เพศ : ชาย           หญิง 
รหัสผลิตภัณฑ : __________________________ 
      ขอกําหนดในการประเมิน  คือ งดรับประทานอาหารที่มีกล่ินฉุนจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมี
ความผิดแกติทางการมองเห็น  การดมกล่ินและการรับรส 
                     ข้ันตอนในการปฏิบัต ิ คือ  ใหผูทดสอบพิจารณาดูลักษณะของผลิตภัณฑกอน (  สี , กล่ิน , 
ลักษณะของเนื้อไอศกรีม ) หลังจากนั้นจึงทําการชิมไอศกรีม   แลวทําการประเมินผลิตภัณฑ  ตามหัวขอตางๆ
ดังนี้ 
 1. ใหทําเคร่ืองหมาย     ในชองส่ีเหล่ียมตามความคิดเห็นของทาน 
       ความชอบ              ระดับความเขม 
สี  
 
กล่ิน  
 
เนื้อไอศกรีม 
 
รสหวาน  
 
รสมัน 
 
รสขม 
 
การละลาย 
 
ความแข็งของ 
เยลล่ีมะตูม 
ความหวานของ 
เยลล่ีมะตูม 
 2.ทําการประเมินความขอบโดยรวมของผลิตภัณฑ   โดยทําเคร่ืองหมาย     ในชองส่ีเหล่ียม 
 
 
  
 ความคิดเห็นหรือขอเสนอแนะเพิ่มเติม : 
 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ออนมาก 
 

เขมมาก 

หยาบ 
 

ละเอียด 

ไมหวาน 
 

หวานมาก 

ไมมัน 
 

มันมาก 

ไมขม 
 

ขมมาก 

เร็วมาก 
 

ชามาก 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มาก 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

ไมชอบ 
นอย 

เฉยๆ ชอบ 
นอย 

ชอบ 
มาก 

ชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
ปานกลาง 

ออนมาก 
 

แรงมาก ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

นุมมาก 
 

แข็งมาก 

ไมหวาน 
 

หวานมาก 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
มากที่สุด 
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ภาคผนวก ง 
 
การแปลผลทางสถิติของขอมูลการประเมินทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม
มะตูม 3 สูตร โดยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) 
 
1. คุณลักษณะสี – ความชอบ 
2. คุณลักษณะสี – ระดับความเขม 
3. คุณลักษณะกล่ิน – ความชอบ 
4. คุณลักษณะกล่ิน – ระดับความเขม 
5. คุณลักษณะเนื้อไอศกรีม – ความชอบ 
6. คุณลักษณะเนื้อไอศกรีม – ระดับความเขม 
7. คุณลักษณะรสหวาน – ความชอบ 
8. คุณลักษณะรสหวาน – ระดับความเขม 
9. คุณลักษณะรสมัน – ความชอบ 
10. คุณลักษณะรสมัน – ระดับความเขม 
11. คุณลักษณะรสขม – ความชอบ 
12. คุณลักษณะรสขม – ระดับความเขม 
13. คุณลักษณะการละลาย – ความชอบ  
14. คุณลักษณะการละลาย – ระดับความเขม 
15. ผลการประเมนิความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ 
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1. คุณลักษณะสี – ความชอบ 
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2. คุณลักษณะสี – ระดับความเขม 
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3. คุณลักษณะกล่ิน – ความชอบ 
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4. คุณลักษณะกล่ิน – ระดับความเขม 
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5. คุณลักษณะเน้ือไอศกรีม – ความชอบ 
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6. คุณลักษณะเน้ือไอศกรีม – ระดับความเขม 
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7. คุณลักษณะรสหวาน – ความชอบ 
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8. คุณลักษณะรสหวาน – ระดับความเขม 
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9. คุณลักษณะรสมัน – ความชอบ 
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10. คุณลักษณะรสมัน – ระดับความเขม 
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11. คุณลักษณะรสขม – ความชอบ 
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12. คุณลักษณะรสขม – ระดับความเขม 
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13. คุณลักษณะการละลาย – ความชอบ  
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14. คุณลักษณะการละลาย – ระดับความเขม 
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15. ผลการประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ 
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ภาคผนวก จ 
 
ตนทุนการผลิตไอศกรีมมะตูมตอ 1 หนวยบริโภค (200 กรัม) 
 

ผลิตภัณฑ ตนทุนการผลิต (บาท) 
ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่1 ไอศกรีมมะตูมสูตรที ่2 ไอศกรีมเยลล่ีมะตูม 

Whipping cream 4.31 4.31 4.31 
นมสดพาสเจอรไรซ 
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 

 
 


