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 การศึกษาน้ี ใช้เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว ท่ีมีคุณลักษณะค่าสี L* 35.46±0.02 ค่าสี a* 
38.89±0.16 และค่าสี b* 30.59±0.34 เสริมในไอศกรีมสูตรพ้ืนฐานที่ร้อยละ 5, 10 และ 15 พบว่า 
การเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว ทําให้ได้ไอศกรีมที่มีค่าสีเปลี่ยนแปลงไปโดยมีค่าสีแดง และ
สีเหลือง เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ ทั้งนี้ การใช้เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวในปริมาณท่ี
มากข้ึน ทําให้ค่าสีแดงและสีเหลืองเพ่ิมมากข้ึนด้วย การปรับปรุงกลิ่นด้วยกลิ่นสตรอเบอรี่ และกลิ่น
กล้วยหอม พบว่า ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวกลิ่นกล้วยหอม ได้รับคะแนนของความชอบรวม
สูงสุด 8.44±0.48 แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญจากสูตรท่ีไม่ปรับปรุงกลิ่น 7.27±0.54 และการใช้กลิ่น
สตรอเบอรี่ 7.36±0.40 คุณค่าทางโภชนาการของไอศกรีมเสริมร้อยละ 5ของเยื่อหุ้มเมล็ด
ของผลฟักข ้าวกลิ่นกล้วยหอม มีดังน้ี ความช้ืน 62.15±0.69 โปรตีน 2.43±0.73 ไขมัน 
14.40±0.37 เย่ือใย 0.48±0.06 เถ้า 0.73±0.03 และคาร์โบไฮเดรต 18.78±0.39 ท้ังน้ีไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับไอศกรีมสูตรพ้ืนฐาน 
 

 
คําสําคัญ : เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว     ไอศกรีม     สารให้กลิ่นกล้วยหอม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ABSTRACT 
 

 
This study was supplemented  the basal  ice- cream with 5%, 10 and 15%  of 

the aril of seeds of the Gac fruit ,that  colour  in L* 35.46 ± 0.02 ,a * 38.89 ± 0.16 and   
b * 30.59 ± 0.34,  and  the  result  in   the  significantly  (p< 0.05) increasing of  red 
and yellow  in color of  the ice-cream. Improving flavor  of  the ice-cream with 
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strawberry and banana flavoring agents  found that the banana flavoring  ice cream 
had  the maximum acceptance score , 8.44 ± 0.48, significantly difference  from the 
non-aromatic formula ,7.27 ± 0.54, and the strawberry flavor ,7.36 ± 0.40.Nutritional 
values  of  the  ice-cream  with banana flavor  and 5% aril of seed of Gac fruit were  
moisture content 62.15 ± 0.69%, protein 2.43 ± 0.73%, fat 14.40 ± 0.37%, fiber 0.48 
± 0.06% ash 0.73 ± 0.03% and carbohydrate 18.78 ± 0.39%. There were no significant 
difference (p> 0.05) with basic ice cream 

 
 

Keywords : the aril of seeds of the Gac fruit,  ice-cream,   banana flavoring agents   
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บทนํา 
 
ท่ีมาและความสําคัญของปัญหา 
 สีผสมอาหารใช้เพ่ือเพ่ิมความดึงดูดใจ แต่งแต้มสีสัน ทําให้อาหารน่ารับประทานมากย่ิงข้ึน 
การใช้สีผสมอาหารช่วยให้การผลิตอาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารเป็นท่ีพอใจ ของผู้บริโภค เกี่ยวกับ
คุณค่าของและเป็นการหาจุดเด่นของผลิตภัณฑ์อาหารในทุก ๆ สถานการณ์สถาบันวิทยาศาสตร์
แห่งชาติของสหรัฐ อเมริกา ได้สรุปความสําคัญของการใช้สีผสมอาหาร คือ 1) ช่วยในการแก้ไข
ปัญหาอันเกิดจากการแปรเปล่ียนสีตามธรรมชาติหรือการเปลี่ยนแปลงสีของอาหารในขณะแปรรูป
และเก็บรักษา 2) เป็นการเน้นหรือรักษาเอกลักษณ์ของกล่ินรสซ่ึงโดยปกติเกี่ยวข้องกับสีของอาหาร
หรือสีผสมอาหาร 3) เป็นการแก้ไขปัญหาอันเกิดจากผลกระทบของการแปรรูปอาหาร การบรรจุ
หีบห่อ การจัดจําหน่าย เพ่ือประกันคุณภาพอาหาร และ 4) ช่วยในการถนอมเอกลักษณ์หรือ
รูปลักษณ์ที่ทําให้เป็นที่รู้จักกันอย่างกว้างขวาง ปัจจุบันสหรัฐอเมริกาได้แบ่งสีผสมอาหารออกเป็น 2 
กลุ่ม คือ กลุ่มที่หน่ึง สีผสมอาหารยกเว้นการควบคุมหรือไม่ประกาศควบคุมสีผสมไม่ประกาศ
ควบคุม ได้แก่ สีท่ีได้จากพืชผัก ผลไม้ สัตว์ สีเหล่าน้ีจึงถูกเรียกว่า สีผสมอาหารตามธรรมชาติ 
ตัวอย่างสีผสมอาหารตามธรรมชาติ ได้แก่ คลอโรฟิล ไรโบฟลาวิน เป็นต้น ส่วนสีสังเคราะห์ทางเคมี
ท่ีเลียนแบบโครงสร้างสีจากธรรมชาติ โดยเป็นท่ียอมรับไม่ควบคุมตามกฎหมาย ได้แก่ เบต้า-แคโรทีน  
ใช้ทําสีของเนยเทียม, เนยเหลว, เนยแข็ง, ไอศกรีม, นํ้าผลไม้คั้น และเครื่องด่ืม และกลุ่มท่ีสองสีผสม
อาหารท่ีบังคับให้ประกาศควบคุม 
 สีผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทวงสาธารณสุขฉบับท่ี 21 (พ.ศ. 
2522) ซึ่งได้แบ่งสีผสมอาหารที่กระทรวงสาธารณสุขอนุญาตให้ใช้ผสมอาหารได้ 3 ประเภท คือ 
1) สีอินทรีย์ที่ได้จากการสังเคราะห์ ได้แก่ กลุ่มสีแดง ได้แก่ ปองโซ 4 อาร์ (Ponceau-4 R) เออริโธรซีน 
(Erythro sine) คาร์โมอีซีนหรือเอโซรูบีน (Carmoisine or Azorubine) กลุ่มสีเหลือง ได้แก่ 
ตาร์ตราซีน (Tartra zine) ซันเซต เยลโลว์ เอฟซีเอฟ (Sunset yellow FCF) ไรโบฟลาวิน 
(Riboflavin) กลุ่มสีเขียว ได้แก่ ฟาสต์กรีน เอฟซีเอฟ (Fast green FCF) และกลุ่มสีนํ้าเงิน ได้แก่ 
อินดิโกคาร์ มีน หรืออินดิโกทีน ( Indigocarmine or indigotine) บริลเลียนต์บลู เอฟซีเอฟ 
(Brilliant blue FCF)  2)  สีอนินทรีย์ ได้แก่ ผงถ่านท่ีได้จากเผาพืช (Veget able charcoal) และ
ไตเตเนียมไดออกไซด์ (Titanium dioxide)  3)  สีที่ได้จากธรรมชาติ โดยการสกัดพืช ผัก ผลไม้และ
สัตว์ที่ใช้บริโภคได้โดยไม่เกิดอันตราย และสีชนิดเดียวกันที่ได้จากการสังเคราะห์ กลุ่มที่ 1 
สีธรรมชาติ ท่ีสกัดจากพืช ผัก ผลไม้ และสัตว์ ได้แก่ ชนิดสีเหลือง จากขม้ินชัน, ขม้ินอ้อย, ดอกโสน, 
ฟักทอง, ลูกตาลยี, ดอกคําฝอย, ดอกกรรณิการ์ และลูกพุด ชนิดสีแดง จากครั่ง (เป็นแมลงตัวเล็ก ๆ 
ชอบอาศัยอยู่ตามต้นก้ามปู ต้นโพธ์ิ ต้นทองกวาว) ข้าวแดง, มะเขือเทศสุก, กระเจ๊ียบ, มะละกอ,  
 
 

ถ่ัวแดง และพริกแดง ชนิดสีม่วงจากดอกอัญชันสีนํ้าเงินผสมมะนาว, ข้าวเหนียวดําและถ่ัวดํา ชนิดสี
เขียว จากใบเตย, ใบย่านาง, พริกเขียวและใบคะน้า ชนิดสีนํ้าตาล จากนํ้าตาลไหม้ ชนิดสีนํ้าเงิน 
จากดอกอัญชัน ชนิดสีดํา จากถ่านกาบมะพร้าว, ถ่ัวดําและดอกดิน และชนิดสีแสดจากเมล็ดของผล
คําแสด กลุ่มสีชนิดเดียวกันท่ีได้จากการสังเคราะห์ โคชินิล (Cochineal) สีจากคาโรทีนอยด์ 
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(Carotenoide) ได้แก่ แคนธาแธนธีน (Canthaxanthine) คาโรทีน (Carotenes, natural) เบตา-
คาโรทิน (Beta-carotene) เบตา-อะโป-8-คาโรทีนาล (Beta-apo-8,-carotenal) เบตา-อะโป-8-
คาโรทีโนอิคแอซิด (Beta-apo-8,-carotenoic acid) เอทิลเอสเตอร์ของ เบตา-อะโป-8-
คาโรทีโนอิค แอซิด (Ethyl ester of Beta-apo-8,-carotenoic acid) เอทิลเอสเตอร์ของ เบตา-
อะโป-8-คาโรทีโนอิค แอซิด (Ethyl ester of Beta-apo-8,-carotenoic acid) เมทิลเอสเตอร์ของ 
เบตา-อะโป-8-คาโรทีโนอิค แอซิด (Methyl ester of beta-apo-8-carotenoic acid) คลอโรฟิลล์ 
(Chlorophyll) และคลอโรฟิลล์คอปเปอร์คอมเปลกซ์ (Chlorophyll copper complex) 
 สีผสมอาหารเป็นสีสังเคราะห์ เม่ือผสมอาหารและรับประทานเข้าไปในร่างกายอาจทําให้
เกิดอันตรายได้จากเหตุ 2 ประการ คือ 1)  อันตรายจากสีสังเคราะห์ ถึงแม้จะเป็นสีสังเคราะห์ที่
อนุญาตให้ใช้ในอาหารได้ หากบริโภคในปริมาณท่ีมากหรือบ่อยคร้ัง จะก่อให้เกิดอันตรายต่อ
ผู้บริโภค คือ สีจะไปเคลือบเย่ือบุกระเพาะอาหาร และลําไส้ทําให้นํ้าย่อยอาหารออกมาไม่สะดวก 
อาหารย่อยยาก เกิดอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ และชัดขวาง การดูดซึมอาหาร ทําให้ท้องเดิน นํ้าหนัก
ลด อ่อนเพลีย อาจมีอาการของตับและไตอักเสบ ซ่ึงจะเป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง และ 2) อันตราย
จากสารอื่นที่ปะปนมา ในปริมาณที่มากเกินไป ได้แก่ โลหะหนักต่าง ๆ เช่น แคดเมียม ตะกั่ว 
สารหนู ปรอท พลวง โครเมียม เป็นต้น ซ่ึงเป็นส่วนประกอบของสีทาบ้าน และสีย้อมผ้า แม้ได้รับ
ในปริมาณเล็กน้อย ก็สามารถสะสมอยู่ในร่างกาย และทําให้เกิดอันตรายข้ึนได้ เช่น พิษจากสารหนู
น้ันเม่ือเข้าไปในร่างกาย จะสะสมอยู่ตามกล้ามเน้ือ กระดูก ผิวหนัง ตับและไต จะเกิดอาการ
อ่อนเพลียกล้ามเน้ืออ่อนแรง เกิดความผิดปกติของระบบทางเดินอาหาร โลหิตจาง และหาได้รับสาร
หนูปริมาณมากในครั้งเดียวจะเกิดพิษต่อร่างกายทันที โดยปาก และโพรงจมูกไหม้เกรียมแห้ง 
ทางเดินอาหารผิดปกติ กล้ามเน้ือเกร็ง เพ้อคลั่ง และยังอาจมีอาการหน้าบวม หนังตาบวมด้วย ส่วน
ตะก่ัวน้ันจะมีพิษต่อระบบประสาท้ังแบบเฉียบพลันและเรื้อรัง อาจทําให้ถึงกับชีวิตใน 1 – 2 วัน 
ส่วนอาการมีพิษเรื้อรังน้ันจะพบเส้นตะกั่วสีม่วงคล้ําท่ีเหงือก มือตก เท้าตก เป็นอัมพาต เกิดอาการ
ผิดปกติของทางเดินอาหาร คลื่นไส้ อาเจียน และอาจพบอาการทางระบบประสาทได้ 
 ดังน้ัน พืชอาหารเพื่อสุขภาพท่ีมีสารพฤกษเคมี (phytochemical) และคุณค่าทาง
สารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพน่าจะเป็นทางออกสําหรับการป้องกันปัญหาดังกล่าวข้างต้น
โดย “ฟักข้าว” เป็นพืชพ้ืนบ้านท่ีมีศักยภาพสูงท่ีจะใช้เป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นอาหารเพื่อ
สุขภาพ เพราะมีปริมาณเบตาแคโรทีนและไลโคพีน การวิจัยหลายฉบับรายงานไว้ว่าในเย่ือหุ้ม 
 
 

เมล็ดที่มีสีแดงในฟักข้าวน้ันมีสารพฤกษเคมีในกลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoids) สูง โดยเฉพาะ
สารไลโคพีน (lycopene) และสารเบต้าแคโรทีน (beta-carotene) ซ่ึงสาระสําคัญข้างต้นน้ีสามารถ
ลดความเส่ียงจากโรคมะเร็ง เช่น มะเร็งต่อมลูกหมาก มะเร็งลําไส้ มะเร็งกระเพาะอาหาร และโรค
หลอดเลือดหัวใจ เป็นต้น ในปัจจุบันได้มีรายงานการนําเย่ือหุ้มเมล็ดจากผลสุกของฟักข้าวมาพัฒนา
เป็นแคปซูลฟักข้าว เย่ือหุ้มเมล็ดแช่เยือกแข็ง เย่ือหุ้มเมล็ดตากแห้ง ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม ขนม 
แคปซูล อาหารเสริมสุขภาพและเครื่องสําอาง (พัชริน, 2555) ดังน้ันผู้วิจัยจึงให้ความสนใจในการนํา
เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมาเสริมในไอศกรีม เพ่ือเป็นแนวทางท่ีสามารถเพ่ิมศักยภาพของการใช้
ประโยชน์ฟักข้าว 
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ทฤษฎีและเอกสารวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
1.  ไอศกรีม 

      1.1  มาตรฐานไอศกรีม 
    ไอศกรีมเป็นอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ไอศกรีมแบ่งเป็น 5 ชนิด คือ 
ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใช้นมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม ไอศกรีมดัดแปลง ได้แก่ 
ไอศกรีมนมท่ีทําข้ึนโดยใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทนมันเนยท้ังหมดหรือแต่บางส่วนหรือไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดย
ใช้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีไขมันแต่ผลิตภัณฑ์น้ันมิใช่ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากนม ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมนม
หรือไอศกรีมดัดแปลงแล้วแต่กรณีซ่ึงมีผลไม้หรือวัตถุอ่ืนท่ีเป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย ไอศกรีม
ชนิดเหลวหรือแห้งหรือผงที่ได้จากไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลงหรือไอศกรีมผสม ไอศกรีมหวาน-
เย็น ได้แก่ ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใช้นํ้าและนํ้าตาลหรืออาจมีวัตถุอ่ืนท่ีเป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
ไอศกรีมดังกล่าวอาจใส่วัตถุแต่งกลิ่นรสและสีด้วยก็ได้ ซ่ึงไอศกรีมทุกชนิดยกเว้นไอศกรีมชนิดเหลว
หรือแห้งหรือผงต้องผ่านกรรมวิธีตามลําดับดังต่อไปน้ี การผ่านความร้อนต้องผ่านกรรมวิธีหน่ึงวิธีใด
ดังน้ี ทําให้ร้อนข้ึนถึงอุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า 68.5 องศาเซลเซียสและคงไว้ท่ีอุณหภูมิน้ีไม่น้อยกว่า 30
นาทีหรือทําให้ร้อนข้ึนถึงอุ ณหภูมิไม่ตํ่ากว่า 80 องศาเซลเซียสและคงไว้ท่ีอุณหภูมิน้ีไม่น้อยกว่า 25 
วินาทีและจะต้องมีเครื่องวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื่องบันทึกอัตโนมัติแสดงอุณหภูมิเวลาท่ีใช้จริงหรือ
ทําให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบด้วย จากน้ันทําให้
เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิองศาเซลเซียสและคงไว้ท่ีอุณหภูมิน้ี นําส่วนผสมท่ีได้ไปป่ันกวนหรือผสม
แล้วแต่กรณีและทําให้เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิไม่สูงกว่า -2.2 องศาเซลเซียสก่อนบรรจุลงในภาชนะ
บรรจุเพ่ือจําหน่ายและต้องเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิไม่สูงกว่า -2.2 องศาเซลเซียสน้ีจนกว่าจะจําหน่ายโดย
ไอศกรีมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปน้ี 

(1)  ไอศกรีมนมต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของนํ้าหนักและมีธาตุ 
นํ้านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 ของนํ้าหนัก 
 
 

(2) ไอศกรีมดัดแปลงต้องมีไขมันท้ังหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของนํ้าหนัก 
(3) ไอศกรีมผสมต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกับ (1) หรือ (2) แล้วแต่กรณีท้ังน้ีไม่นับรวม 

นํ้าหนักของผลไม้หรือวัตถุท่ีเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู่ 
(4) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามข้อ (1)  (2)  หรือ (3)  ต้อง 

4.1) ไม่มีกลิ่น  
4.2) ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนนํ้าตาลหรือใช้ร่วมกับนํ้าตาลนอกจากการใช้ 

นํ้าตาลได้ โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาลได้ตามมาตรฐานอาหารเอฟเอโอ/ดับบลิวเอชโอ, 
โคเด็กช์ (Joint FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารและฉบับที่ได้แก้ไขเพิ่มเติม
ในกรณีท่ีไม่มีมาตรฐานกําหนดไว้ตามวรรคหน่ึงให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
กําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
  4.3) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
  4.4) มีบักเตรีได้ไม่เกิน 600,000 โคโลนีในอาหาร 1 กรัม 
  4.5) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิดอี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม 
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  4.6) จุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค (ราชกิจจานุเบกษา, 2556) 
  4.7) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
นํ้าหนักของผลไม้หรือวัตถุท่ีเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู่ 

(5) ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1) (2) หรือ (3) แล้วแต่กรณีและ 
ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ด้วย 

สําหรับไอศกรีมชนิดแห้งหรือผงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปน้ี ไม่มีกลิ่นหืน มีกลิ่น 
ตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น มีลักษณะไม่เกาะเป็นก้อนผิดไปจากลักษณะที่ทําขึ้น 
ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนนํ้าตาลหรือใช้ร่วมกับนํ้าตาลนอกจากการใช้นํ้าตาลได้โดยให้ใช้วัตถุให้
ความหวานแทนนํ้าตาลได้ตามมาตรฐานอาหารเอฟเอโอ/ดับบลิวเอชโอ, โคเด็กช์ (Joint FAO/WHO 
Codex) ที่ว่าด้วยเร่ืองวัตถุเจือปนอาหารและฉบับท่ีได้แก้ไขเพ่ิมเติมในกรณีท่ีไม่มีมาตรฐานกําหนด
ไว้ตามวรรคหน่ึงให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร ไม่มีวัตถุกันเสีย มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 5 ของนํ้าหนักมีบักเตรีได้ไม่เกิน 
100,000 ในอาหาร  1 กรัม จุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคและไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจ
เป็นอันตรายต่อสุขภาพ การใช้วัตถุเจือปนอาหารในไอศกรีมให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร 
 
 

      1.2  ชนิดของไอศกรีมและผลิตภัณฑ์ทางการค้า 
    แบ่งชนิดของไอศกรีมและผลิตภัณฑ์ทางการค้าเป็น 17 ชนิด (วรรณาและวิบูลย์ศักด์ิ, 
2531) ดังต่อไปน้ี 
   (1)    Plain lce cream  เป็นไอศกรีมท่ีประกอบด้วยสารท่ีให้สีและกลิ่นในปริมาณ
น้อยกว่าร้อยละ 5 ของส่วนผสมของไอศกรีม เช่น ไอศรีมวานิลา กาแฟและคาราเมล 
   (2)    Chocolate  เป็นไอศกรีมท่ีเติมผงโกโก้หรือช็อกโกแลต 
   (3)    Fruit  เป็นไอศกรีมท่ีประกอบด้วยผลไม้อาจมีการเติมสีหรือกลิ่นของผลไม้
บรรจุกระป๋องหรือผลไม้เช่ือม-แช่อ่ิม 
            (4)    Nut  เป็นไอศรีมท่ีประกอบด้วยผลไม้เน้ือแข็ง (nut) เช่น อัลมอนด์ วอลนัต 
ถ่ัวลิสง และอื่น ๆ อาจเติมสีหรือกลิ่นเพ่ิมเติม 
   (5)    Frozen (French ice cream หรือ French custard ice cream)  เป็นไอศกรีม
ท่ีประกอบด้วยปริมาณเน้ือไข่แดง (egg York solids) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.4 ของนํ้าหนักผลิตภัณฑ์ 
   (6)    Ice milk  เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีไขมันร้อยละ 2-7 ของแข็งไม่รวมไขมันร้อยละ 
12 – 15 โดยมีการเติมสารให้ความหวาน และมีลักษณะแช่แข็งเหมือนไอศกรีม 
   (7)    Fruit Sherbet  เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากนํ้าผลไม้นํ้าตาลสารให้ความคงตัวและ
ผลิตภัณฑ์นมมีลักษณะคล้ายนํ้าแข็งแต่ใช้นม (นมพร่องมันเนย นมขาดมันเนย นมข้นหรือนมผง) 
แทนที่จะใช้นํ้าอย่างเดียว 
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   (8)    Ice  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้าผลไม้นํ้าตาล สารให้ความคงตัว อาจมีการเติม
กรดผลไม้ (Fruit acie) กลิ่นหรือนํ้า แล้วนําไปแช่แข็งโดยทั่วไปประกอบด้วยนํ้าตาลร้อยละ 28 – 30 
และมีค่าการข้ึนฟูร้อยละ 20 – 25 ไม่มีการใช้นมหรือผลิตภัณฑ์นม 
   (9)    Confection  เป็นไอศกรีมท่ีมีกลิ่นรสตามต้องการ มีช้ินลูกกวาด เช่น 
peppermint stick, buttercruch sinv chocolate chip ในผลิตภัณฑ์ 
   (10)  Pudding  เป็นไอศกรีมท่ีมีผลไม้ผสมนัท ลูกเกด มีการเติมเหล้า เครื่องเทศ
หรือไข่ ตัวอย่างเช่น Nesselrode และ plum pudding 
   (11)  Mousse  เป็นไอศกรีมที่ทําจากครีมนํ้าตาลสี เติมกลิ่นและนําไปแช่แข็ง 
บางครั้งใช้นมข้นเพ่ือให้ได้เน้ือไอศกรีมท่ีดี 
             (12)  Variegated Ice cream  เป็นไอศกรีมวานิลาธรรมดาท่ีมี นํ้าเช่ือมหรือ
ของเหลวข้น ๆ เช่น ช็อกโกแลต butterscotch ซ่ึงทําให้ไอศกรีมมีลายคล้ายหินอ่อน 
             (13)  Variegated Ice cream  เป็นไอศกรีมท่ีมักประกอบด้วยส่วนผสมที่ให้กลิ่น
ต่าง ๆ กัน (กลิ่นผสม) 
             (14)  Neapolitan  เป็นไอศกรีมท่ีมี 2 รสในภาชนะเดียวกัน 
 
 

             (15)  New York หรือ Philadelphia  เป็นไอศกรีม วานิลาธรรมดาท่ีมีการเติมสีเข้ม 
ๆ อาจเติมไขมันและไข่มากกว่าในสูตรไอศกรีมท่ัว ๆ ไป 
             (16)  Soft Serve Ice cream หรือ Ice milk  เป็นผลิตภัณฑ์แช่แข็งท่ีไม่ต้องผ่าน
ข้ันตอนการบ่มแข็ง (Hardening) เหมือนไอศกรีมท่ัว ๆ ไป การจําหน่ายผลิตภัณฑ์ประเภทน้ีไม่ใช้การ
ตักแต่จะไขออกจากเครื่องป่ันไอศกรีมโดยตรง 
             (17)  Rainbow Ice cream  เป็นไอศกรีมสายรุ้งได้จากการเติมสีต้ังแต่ 6 สีข้ึนไปจน
ทําให้มองเห็นเป็นสีสายรุ่งเวลาจําหน่ายจะไขออกจากเคร่ืองป่ันเหมือน Ice milk 
      1.3  ส่วนประกอบของไอศกรีม 
    วัตถุดิบท่ีใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตไอศกรีมน้ันมีหลายชนิด แบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ ๆ 
คือ วัตถุดิบท่ีมาจากส่วนประกอบของนํ้านมหรือผลิตภัณฑ์นม และวัตถุดิบท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบของ
นํ้านมหรือผลิตภัณฑ์นม วัตถุดิบที่มาจากนํ้านมหรือผลิตภัณฑ์นม เป็นส่วนประกอบท่ีสําคัญและเป็น
ส่วนประกอบพ้ืนฐานในการผลิตไอศกรีม ส่วนประกอบเหล่าน้ี ได้แก่ ไขมันและของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมัน ซ่ึง
ได้จากนมสด นมข้นระเหยเนย นมผงและหางนมผง ส่วนวัตถุดิบท่ีไม่ใช่ผลิตภัณฑ์นม ได้แก่ นํ้า นํ้าตาล 
สารให้ความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์ วัตถุดิบท่ีใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตไอศกรีมมีผลต่อลักษณะและ
คุณภาพของไอศกรีม ดังน้ี (อรพิน, 2553 ; วรรณา และวิบูลย์ศักด์ิ, 2531) 
   (1)  ไขมันเป็นส่วนประกอบท่ีมีความสําคัญในการผลิตไอศกรีมซ่ึงช่วยเพ่ิมรสชาติ
ความมันทําให้ไอศกรีมมีเน้ือนุ่มและสร้างบอด้ีให้แก่ไอศกรีมท่ีเป็นท่ีพอใจ มีความเกี่ยวข้องกับกลิ่นรสท่ี
ซับซ้อนและเป็นตัวช่วยเสริมกลิ่นรสที่เติมลงไปแต่มีข้อจํากัดท่ีราคาแพง แคลอรีสูง ปริมาณไขมันสูง 
เป็นข้อจํากัดในการบริโภคไอศกรีม นอกจากน้ี ไขมันยังมีผลทําให้อัตราการตีข้ึนฟูลดลงไขมันนมใช้กับ
ไอศกรีมท่ีมีคุณภาพดีแต่ในกรณีท่ีมีการนํานํ้ามันพืชมาใช้แทนไขมันนมไอศกรีมท่ีได้ก็มีคุณภาพเป็นที่
ยอมรับแต่จะต้องคํานึงถึงชนิดและคุณสมบัติของนํ้ามันท่ีนํามาใช้โดยเฉพาะ จุดหลอมเหลวและ
ส่วนประกอบซึ่งมีความสําคัญอย่างย่ิงต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสและความคงตัวของผลิตภัณฑ์
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ไอศกรีมในระหว่างการเก็บรักษาชนิดของนํ้ามันพืชท่ีเหมาะสมท่ีสุดจะนํามาใช้กับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
และของหวานแช่เยือกแข็งคือ นํ้ามันมะพร้าว นํ้ามันปาล์มและ plam kernel oil นํ้ามันเหล่าน้ีต้องผ่าน
การไฮโดรจิเนทบางส่วนจนมีจุดหลอมเหลว 30 - 35 องศาเซลเซียสและให้ลักษณะเน้ือสัมผัสใกล้เคียง
กับไอศกรีมท่ีทําจากไขมันนม 
   (2)  ธาตุนํ้านมไม่รวมมันเนย  ประกอบด้วย โปรตีน แลกโตส แร่ธาตุ และ
ส่วนประกอบอ่ืน ๆ เป็นส่วนประกอบท่ีมีความสําคัญ ช่วยปรับปรุงคุณภาพด้านเน้ือสัมผัส และการตีข้ึนฟู
ของไอศกรีม ส่วนประกอบท่ีสําคัญในของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมันคือ โปรตีน ซ่ึงมีบทบาทสําคัญคือ
ความสามารถในการจับนํ้าและคุณสมบัติในการเป็นอิมัลซิไฟเออร์ นํ้าตาลแลกโตสเป็นตัวจํากัดปริมาณ
ของแข็งที่ไม่ใช่ไขมันเพราะแลกโตสละลายได้ค่อนข้างตํ่า หากใช้ในปริมาณสูงกว่าร้อยละ 10 - 11 จะตก 
 
 

ผลึกมีผลทําให้ไอศกรีมมีลักษณะเป็นเน้ือทราย ให้ความรู้สึกท่ีไม่ดีเม่ือรับประทาน หรือหากใช้นํ้านม
เข้มข้นจะส่งผลให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสหยาบ และเกิดกลิ่นท่ีไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค อาจเกิดรสชาติ
เค็มและมีกลิ่น cook flavor หางนมผงท่ีผลิตโดยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอย ใช้กันมากในอุตสาหกรรมการ
ผลิตไอศกรีมและมีข้อดีที่มีอายุการเก็บยาวนานภายใต้สภาวะการเก็บที่ดี นมผงท่ีผ่านความร้อน
ปานกลางเหมาะสมท่ีสุด เพราะมีคุณสมบัติในการเป็นอิมัลซิไฟเออร์ การเกิดโฟม และการดูดซับนํ้า ส่วน
นมผงพร๋องมันเนยอาจเป็นทั้งแหล่งของของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน และไขมันนม แต่เสื่อมคุณภาพจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ง่ายซ่ึงไม่เป็นผลดีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีม และผลิตภัณฑ์จากเวย์ได้รับความสนใจ
ในการนําไปใช้เป็นแหล่งของของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมันเพ่ิมมากข้ึน เวย์ผงสามารถใช้ทดแทนหางนมผง
บางส่วนได้เป็นอย่างดี แต่ใช้ปริมาณมากไม่ได้เพราะมีปริมาณแร่ธาตุสูง ทําให้ผลิตภัณฑ์มีรสเค็มมาก 
และมีปริมาณแลกโตสสูงทําให้เกิดการตกผลึก ในปัจจุบันจะใช้ของผสมระหว่างหางนมผง เวย์ผงและใน
บางกรณีอาจใช้เคซีนด้วย 
   (3)  สารให้ความหวานเป็นตัวควบคุมปริมาณนํ้าที่แข็งตัวและความอ่อนนุ่ม
ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมช่วยปรับปรุงคุณภาพของเน้ือสัมผัส และเพ่ิมรสชาติ แต่หากใช้ปริมาณมากจะ
ทําให้ไอศกรีมมีรสหวานจัดเกินไป และลดอัตราการตีข้ึนฟู นอกจากน้ีทําให้ใช้เวลาในการป่ัน
ไอศกรีมนาน ตลอดจนต้องใช้อุณหภูมิตํ่า ๆ ในข้ันตอนการบ่มแข็ง สารให้ความหวานท่ีนิยมใช้ ได้แก่ 
ซูโครส เพราะมีราคาถูก โดยอาจใช้เพียงอย่างเดียวหรือใช้ผสมกับคาร์โบไฮเดรตตัวอ่ืน ใช้ได้ท้ังรูป
เม็ด ผลึกและนํ้าเช่ือม สารให้ความหวานจากการย่อยสลายข้าวโพดมีทั้งในรูปผงและนํ้าเช่ือม และ
มักใช้ในระดับร้อยละ 30 ร่วมกับซูโครส นํ้าเช่ือมข้าวโพดจะช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผัสของไอศกรีม 
สารให้ความหวานชนิดอ่ืน ๆ ท่ีได้จากแป้งข้าวโพด พบว่า มีการนํามาใช้ในการผลิตไอศกรีมเพ่ิมข้ึน 
เด็กโทสมีคุณสมบัติช่วยป้องกันการเกิดผลึกนํ้าแข็งและลดการผลึกของแล็กโตส นํ้าเช่ือมข้าวโพดมี
ปริมาณฟรุกโตสสูง ทําให้จุดเยือกแข็งลดต่ําลง และเหมาะสําหรับใช้ในการผลิตไอศกรีมท่ีสามารถ
บริโภคได้ทันทีท่ีนําออกจากตู้แช่เยือกแข็งท่ีมีอุณหภูมิตํ่ามาก นอกจากน้ีนํ้าเช่ือมข้าวโพด มีฟรุกโตส
สูงมีความสําคัญในการผลิตไอศกรีมสําหรับผู้ท่ีควบคุมนํ้าหนัก ขณะท่ีผู้ผลิตบางรายเห็นว่านํ้าเช่ือม
ข้าวโพดท่ีมีมอลโทสสูงมีข้อดีกว่าคือให้ไอศกรีมท่ีมีเน้ือและกลิ่นรสที่ดี 
   (4)  อิมัลซิไฟเออร์เป็นสารทีทําให้เกิดอิมัลชัน เพราะมีความสามารถในการลดแรง
ตึงผิวใช้ในการปรับปรุงคุณสมบัติในการตีให้ข้ึนฟูของส่วนผสม และให้ส่วนผสมมีเน้ือเนียนและเน้ือ
สัมผัสท่ีแห้งนอกจากน้ียังช่วยให้กระบวนการผลิตง่ายข้ึนด้วยการเติมอิมัลซิไฟเออร์มีประสิทธิภาพ
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มากกว่าการใช้โปรตีนนมเพราะมีโมเลกุลท่ีเล็กและเคลื่อนท่ีได้เร็วกว่าและทําให้เม็ดไขมันเสียความ
ทรงตัว (destabilize)  ซ่ึงทําให้เกิดการจับตัวเป็นกลุ่มก้อนในระดับท่ีเหมาะสมและป้องกันการ
ละลายท่ีเร็วเกินไป 
 
 
 

   (5)  สารให้ความคงตัวมีอิทธิพลต่อการเคลื่อนท่ีของนํ้า ส่วนหน่ึงเป็นผลจากการ
เกิดพันธะไฮโดรเจนอีกส่วนหน่ึงมาจากการสร้างร่างแหสามมิติขึ้นในส่วนของเหลว ทําให้นํ้าไม่
สามารถเคล่ือนท่ีได้ การจับกับนํ้าหรือการดึงนํ้าไม่ให้เคลื่อนท่ีช่วยปรับปรุงความคงตัวของไอศกรีม
ในระหว่างการเก็บรักษา ชะลอการเกิดผลึกนํ้าแข็ง สาเหตุจากความแปรปรวนของอุณหภูมิระหว่าง
การเก็บรักษาและการส่งจําหน่าย นอกจากน้ีสารให้ความคงตัวช่วยให้ส่วนผสมมีความข้นหนืด ให้
ความมันเม่ือบริโภค และเก่ียวข้องกับอากาศที่แทรกอยู่ภายในเน้ือ ลักษณะเน้ือสัมผัสจุดหลอมเหลว
ของไอศกรีม ชนิดและปริมาณของสารให้ความคงตัวท่ีใช้ข้ึนกับส่วนประกอบธรรมชาติของ
ส่วนประกอบตัวแปรในกระบวนการผลิต และอายุการเก็บรักษาท่ีต้องการ โดยท่ัวไปส่วนผสมท่ีมี
ปริมาณของแข็งสูงและผลิตโดยกระบวนการยูเอชที ต้องการสารให้ความคงตัวน้อยกว่า ส่วนผสมที่
มีปริมาณของแข็งตํ่า และผลิตโดยการพาสเจอไรส์แบบใช้อุณหภูมิสูงเวลาสั้น (HTST) ชนิดของสาร
ให้ความคงตัวมีอยู่มากมาย (ตารางท่ี 1) ผลิตภัณฑ์จากสาหร่ายทะเล เช่น คาราจีแนน และอัลจีเนต
มีการใช้กันมาก 
   (6)  สีและสารให้กลิ่นรสใช้เติมในไอศกรีมเกือบทุกชนิด โดยมีแนวโน้มในการนํา
สารจากธรรมชาติมาใช้ ซ่ึงสีและสารให้กลิ่นรสจะช่วยสร้างความนิยมให้กับผู้บริโภคและดึงดูดความ
สนใจต่อผลิตภัณฑ์ ท้ังน้ีก็ต้องคํานึงถึงปริมาณท่ีเติมเพราะอาจจะมีกลิ่นฉุน หรือมีสีเข้มมากเกินไป 
ทําให้ผู้บริโภคไม่นิยมในผลิตภัณฑ์ได้ ไอศกรีมท่ีผลิตโดยใช้นํ้ามันพืชทดแทนไขมันนมจะมีกลิ่นรส
เฉพาะตัวของนํ้ามันพืชจําเป็นต้องกลบกลิ่นโดยเติมกลิ่น สําหรับกลิ่นรสของไขมันนมจะรบกวนกลิ่น
รสท่ีเติมลงไปจําเป็นต้องปรับสมดุลระหว่างกล่ินรสและความหวาน สําหรับอุณหภูมิในการเสิร์ฟหรือ
บริโภคจะมีผลต่อกลิ่นรสด้วย คือท่ีอุณหภูมิตํ่าจะทําให้กลิ่นรสอ่อนลง 
 
ตารางท่ี 1  ชนิดของสารให้ความคงตัวท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
ชนิดของสารให้ความคงตัวผลของสารให้ความคงตัวต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
-  โปรตีนเจลาติน ช่วยให้เน้ือไอศกรีมอยู่ตัวดี 
-  อนุพันธ์ของสาหร่ายทะเลคาราจีแนน  ป้องกันการตกตะกอนของเวย์โปรตีนและการแยกตัวของ 
   ของเหลวทําให้ส่วนผสมของไอศกรีมมีความข้นหนืดสูง 
-  อัลจีเนตให้คุณสมบัติท่ีดีด้านเน้ือสัมผัสการหลอมเหลวและความคงตัวในระหว่างการเก็บรักษา 
-  อนุพันธ์ของเซลลูโลส CMC – carboxymethyl cellulose ละลายได้ในนํ้าเย็น ให้เน้ือไอศกรีม 
   ท่ีแห้งมีเน้ือสัมผัสท่ีดีและทนต่อการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิได้ดี 
-  อนุพันธ์ของเซลลูโลส Microcrystalline cellulose ใช้ร่วมกับสารให้ความคงตัวในกลุ่มของกัม 
   จะมีประสิทธิภาพสูงในส่วนผสมท่ีใช้เวย์โปรตีน 
-  กัวร์กัม ละลายได้ดีในนํ้าเย็นให้ไอศกรีมมีลักษณะเน้ือท่ีมีความข้นมากแต่หากใช้มากเกินไป   
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ตารางท่ี 1(ต่อ)  ชนิดของสารให้ความคงตัวท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม  

    จะเกิดลักษณะเป็นเมือก 
-  ยางโลคัสบีนให้ความข้นหนืดและเน้ือสัมผสัท่ีดีมีคุณสมบัติท่ีดีเก่ียวกับการหลอมเหลวและการ 
   ป้องกันการเกิด heat shock ในไอศกรีมได้ดี 

ท่ีมา : ดัดแปลงจากอรพิน (2553) 
 

     1.4  กระบวนการพ้ืนฐานในการผลิตไอศกรีม 
  กระบวนการพ้ืนฐานในการผลิตไอศกรีมประกอบด้วยข้ันตอนต่าง ๆ ดังน้ี (อรพิน, 

2553; ปราณี, 2545) 
(1) การผสมวัตถุดิบท่ีเป็นของเหลว เช่น ครีมนม นมข้น นํ้าเช่ือมและอื่น ๆ จะ 

ผสมในถังโดยทําให้ส่วนผสมร้อนพร้อมกับคนไปเรื่อย ๆ ส่วนวัตถุดิบแห้ง เช่น ของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมัน 
ไข่ผง โกโก้ นํ้าตาลและสารให้ความคงตัวจะเติมลงในส่วนผสมที่เป็นของเหลว วิธีป้องกันไม่ให้
ส่วนผสมจับตัวกันเป็นก้อน คือผสมวัตถุแห้งท้ังหมดเข้ากับนํ้าตาลก่อนนําไปผสมกับของเหลวอย่าง
ช้า ๆ และร่อนวัตถุดิบแห้งลงในของเหลวโดยท่ีของเหลวมีอุณหภูมิตํ่ากว่า 5 องศาเซลเซียส หรือ
หากเป็นครีมแข็งเนยและผลิตภัณฑ์แช่แข็งควรตัดให้เป็นช้ินเล็ก ๆ ส่วนสีและกลิ่นจะเติมในส่วนผสม
เป็นลําดับสุดท้าย ก่อนนําส่วนผสมไปป่ันปัจจัยท่ีสําคัญอีกอย่างหน่ึงในระหว่างการผสมคือหากมี
อากาศปะปนเข้าไปอาจเกิดปัญหาการไหม้ในกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ หรือเกิดการแยกช้ันของเวย์
ท่ีก้นภาชนะในกระบวนการโฮโมจิไนส์หรือการบ่ม 

(2) การพาสเจอไรส์  โดยท่ัวไปการให้ความร้อนกับส่วนผสมของไอศกรีมจะใช้ใน 
ระดับท่ีสามารถทําลายเซลล์ของจุลินทรีย์ที่ก่อโรค แต่อย่างไรก็ตามจํานวนจุลินทรีย์ท่ีไม่ก่อโรคก็จะ
ลดลงด้วยการพาสเจอไรส์แบบใช้อุณหภูมิตํ่าเวลานาน (LTLT,Low Temperature Long Time) 
ใช้กับกระบวนการผลิตท่ีไม่ต่อเน่ือง เหมาะสําหรับการผลิตท่ีมีกําลังการผลิตตํ่าใช้อุณหภูมิ 65 – 70 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 – 30 นาที ส่วนการให้ความร้อนแบบ HTST(High Temperature 
Short Time) ใช้อุณหภูมิ 82 – 87 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 – 30 วินาที ในระเหว่างการพาส
เจอไรส์ อิมัลซิไฟเออร์และสารให้ความคงตัว ท่ีต้องอาศัยความร้อนช่วยในการละลาย จะละลายและ
เปลี่ยนเป็นสารแขวนลอย คุณสมบัติในการอิมัลซิไฟต์ และการให้ความคงตัวของเวย์โปรตีน จะ
เพ่ิมข้ึนเป็นผลมาจากการเสียสภาพธรรมชาติของโมเลกุลของเวย์โปรตีน ซ่ึงจะให้ผลดีต่อคุณภาพ
ของไอศกรีม ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นครีมมากกว่า เน้ือสัมผัสเรียบ และเน้ือดีกว่าการเสียสภาพ
ธรรมชาติอย่างสมบูรณ์  ต้องอาศัยความร้อนที่รุนแรง  แต่การใช้ความร้อนมากเกินไปนําไปสู่การ 
เปลี่ยนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัสจนไม่เป็นท่ียอมรับรสชาติ เป็นปัจจัยท่ีจํากัดการใช้อุณหภูมิ 
และเวลาในการให้ความร้อน ซ่ึงจะทําให้เกิดกลิ่นต้มและคาราเมลข้ึน 
 
 

(3) การโฮโมจิไนส์  จุดประสงค์เพ่ือกาลดขนาดของเม็ดไขมัน และเพ่ือให้อิมัลซิ- 
ไฟเออร์ท่ีเติมลงไปไกระจายอยู่ในส่วนผสมอย่างสมํ่าเสมอ รวมท้ังท่ีผิวหน้าของเม็ดไขมันที่เกิดข้ึน
ใหม่ เพ่ือจะปรับปรุงคุณสมบัติการตีให้ข้ีนฟู และการเติมอากาศ นอกจากน้ีการโฮโมจิไนส์จะป้องกัน
การแยกช้ันของครีมช่วยทําให้ไอศกรีมมีเน้ือนุ่ม และทําให้การป่ันผสมเป็นไปได้ง่ายรวดเร็ว ใช้เวลา
ในการบ่มไม่นาน และช่วยลดปริมาณการใช้สารให้ความคงตัวให้น้อยลงด้วย 
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(4) การบ่มส่วนผสมท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรส์และโฮโมจิไนส์แล้ว จะถูกทําให้เย็น 
ลงอย่างรวดเร็วและนําส่วนผสมไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 0 – 5 องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 8-24 
ช่ัวโมง ซ่ึงจุดประสงค์ของการบ่มส่วนผสมคือเพ่ือให้เน้ือไอศกรีมมีความนุ่ม ไม่เหลวตัวง่าย และทํา
ให้การตีป่ันง่ายขึ้น และระหว่างการบ่มจะมีกระบวนการต่าง ๆ เกิดข้ึนดังน้ี 
                  4.1) ส่วนผสมแห้งจะดูดซับนํ้าอย่างสมบูรณ์มีผลต่อความข้นหนืดของ
ส่วนผสมและทําให้ผลิตภัณฑ์มีเน้ือความมัน ความต้านทางการละลายและความคงตัวในระหว่างการ
เก็บรักษา 
                  4.2) เกิดการตกผลึกของไขมันและโปรตีน จะคายนํ้าจากผิวหน้าของเม็ด
ไขมัน ทําให้ไอศกรีมมีคุณภาพดี และความคงตัวในการเก็บรักษา 

(5) การแช่เยือกแข็ง ข้ันตอนการแช่เยือกแข็งหรือการป่ันไอศกรีม แบ่งเป็นสอง 
ข้ันตอน คือ ข้ันท่ีหน่ึง เป็นข้ันการลดอุณหภูมิของเครื่องแช่เยือกแข็ง มีการกวนการเติมอากาศทําให้
ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีอากาศแทรกอยู่ภายในหรือเรียกว่าข้ันการป่ันให้แข็ง ซ่ึงจะประกอบด้วยผลึกนํ้าแข็ง
ขนาดเล็ก ข้ันที่สองจะไม่มีการเติมอากาศและการแช่เยือกแข็งเกิดข้ึนในสภาวะท่ีสงบน่ิงภายในห้อง
แช่เยือกแข็งเพ่ือทําให้เน้ือไอศกรีมท้ังหมดแข็งตัว เรียกข้ันน้ีว่าการบ่มแข็ง 

(6) การบ่มแข็งไอศกรีมท่ีได้จากการป่ันมีลักษณะท่ีค่อนข้างเหลว มีรูปร่างไม่แน่นอน 
จึงต้องนํามาแช่แข็งโดยท่ีไม่ต้องคนหรือป่ันจนมีอุณหภูมิ 

(7) การเก็บรักษา การเก็บผลิตภัณฑ์ไอศกรีมควรเก็บที่อุณหภูมิคงที่ ไม่เช่นน้ัน 
การแปรปรวนของอุณหภูมิในห้องเก็บจะนําไปสู่การเกิดเน้ือสัมผัสท่ีเป็นนํ้าแข็งในผลิตภัณฑ์ คือควร
เก็บท่ีอุณหภูมิตํ่าท่ีสุดเท่าท่ีจะทําได้ ดังน้ันการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -25 ถึง -30 องศาเซลเซียสและ
ควรวางภาชนะติด ๆ กัน จะทําให้ผลิตภัณฑ์จะมีอายุการเก็บรักษาท่ีดีมาก 

2.  ฟักข้าว (gac fruit) 
ฟักข้าว (gac fruit)  มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Momordica cochinchinensis Spreng.  

จัดอยู่ในพืชตระกูลแตงและมะระ มีถ่ินกําเนิดในแถบเอเชียใต้และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ได้แก่ 
ทางตอนใต้ของประเทศจีน พม่า ญ่ีปุ่น อินเดีย ไทย ลาว กัมพูชา เวียดนาม ฟิลิปปินส์ มาเลเซีย 
และบังคลาเทศ ประเทศเวียดนาม นิยมปลูกฟักข้าวเพ่ือการค้า ในประเทศไทยฟักข้าวเป็นผัก
โบราณพ้ืนบ้านนิยมนํามาบริโภคกันทุกภูมิภาคโดยนํายอดอ่อนและผลอ่อนมาลวกรับประทานกับ 

 
 
 

นํ้าพริกหรือทําแกงเลียง พันธ์ุของฟักข้าวท่ีมีการปลูกเพ่ือการค้าในเวียดนามน้ันจะมีขนาดของผล
ใหญ่กว่าของไทยโดยมีนํ้าหนักผลเฉลี่ย 710.80 กรัมและมีเย่ือหุ้มเมล็ด 124.68 กรัม คิดเป็นร้อยละ 
17.54 โดยนํ้าหนักในขณะท่ีพันธ์ุพ้ืนเมืองของไทยมีนํ้าหนักผลเฉลี่ย 437.90 กรัม มีส่วนเย่ือหุ้มเมล็ด 
110.28 กรัม คิดเป็นร้อยละ 20.5 โดยนํ้าหนักซ่ึงเป็นสัดส่วนท่ีมากกว่าผลสุกเต็มท่ีของแหล่งพันธ์ุ
จากเวียดนาม 
 ฟักข้าว Momordica cochinchinensis (Lour.) Spreng.  เป็นไม้เถาอายุหลายปีอยู่ใน
วงศ์แตง พบการกระจายพันธ์ุเฉพาะในเอเชียใต้และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ผลสุกมีเย่ือหุ้มเมล็ดท่ีมี
สีแดงเข้มซ่ึงอุดมไปด้วยสารไลโคฟีนและบีตาแคโรทีน ในด้านการให้ผลผลิตพบว่า ฟักข้าวแหล่งพันธ์ุ
ไทยให้ผลผลิตตลอดปีผลผลิตรวม 134.97 กิโลกรัม ในขณะท่ีแหล่งพันธ์ุเวียดนามให้ผลผลิตในช่วง
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เดือนเมษายนถึงกรกฎาคม ผลผลิตรวม 17.55 กิโลกรัม ผลสุกของฟักข้าวอุดมไปด้วยสารสีในกลุ่ม
แคโรทีนอยด์ที่ให้สีเหลืองส้มและส้มแดง สารสีเหล่าน้ีพบมากท่ีเย่ือหุ้มเมล็ด (ภาพท่ี 1) ซ่ึงมีสารไล
พีนมากและมีความแปรปรวนของข้อมูลอยู่ในช่วงกว้างต้ังแต่ 38.00 – 372.80 มิลลิกรัม / 100 กรัม
นํ้าหนักสด และมีปริมาณสารเบต้าแคโรทีนอยู่นในช่วง 8.30 – 83.60 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนัก
สด (ตารางท่ี 2) ความแปรปรวนในช่วงกว้างน้ีอาจมีสาเหตุจากปัจจัยต่าง ๆ เช่น พันธ์ฤดูกาล พ้ืนที่ 
การผลิต ระยะเก็บเกี่ยว และการให้ปุ๋ยท่ีแตกต่างกัน ส่วนในเน้ือผลฟักข้าวมีปริมาณสารเบต้าแคโร
ทีนอยู่ในช่วง 1.60 – 5.80 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด แต่ไม่พบปริมาณสารไลโคฟีนอยู่เลย 
(อภิญญา และมนต์ทิพย์, 2012) ปริมาณสารไลโคพีนในเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวมีปริมาณมากกว่า
มะละกอ แตงโม ฝรั่ง และมะเขือเทศ ถึงประมาณ 13 10 10 และ 7 เท่าตามลําดับ นอกจากน้ีใน
ผลฟักข้าวยังประกอบด้วยกรดไขมันที่จําเป็นและเป็นแหล่งของวิตามินอีท่ีมีปริมาณ 7.60 มิลลิกรัม/
100 กรัม  อีกด้วย  ประโยชน์ของการบริโภคอาหารที่มีสารไลโคพีนและเบต้าแคโรทีน 
ซ่ึงมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระทีเกิดข้ึนในร่างกายเหล่าน้ี จะสามารถลดความเส่ียงต่อการ
เกิดโรคต่าง ๆ ได้แก่ โรคเก่ียวกับการมองเห็น โรคหัวใจ โรคมะเร็ง เช่น มะเร็งต่อมลูกหมาก และ
โรคหลอดเลือดหัวใจ อีกท้ังช่วยเพ่ิมพลาสมาในเลือดได้ด้วย (อภิญญา และ  มนต์ทิพย์, 2012) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 2  ไลโคปีน (Lycopene) และ เบต้า-แคโรทีน (β-carotene) (มิลลิกรัม/100 กรัม 
               นํ้าหนักสด) ในเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท่ีได้จากแหล่งต่าง ๆ กัน 
Reference Cultivar Season Stage Lycopene β-carotene method 
Vuong et al. Hanoi, NA NA 80.20 17.50 HPLC 
(2002) Vietnam      
Aoki et al. Ho Chi minh, NA NA 38.00 10.10 HPLC 
(2002) Vietnam      
Ishida et al. Northern, NA Fully ripe 154.60- 63.60-83.60 HPLC 
(2004) Vietnam   305.40   
Vuong et al. Vietnam NA Fully ripe 40.80 8.30 HPLC 
(2006)       
Nhung et al. Hai Duong, Nov Colour 237.80- 25.70-37.90 HPLC 
 Vietnam 2008 Break 372.80   
   to fully    
   Ripe    
Kubola and Naknophan May- Fully ripe 70.00 - HPLC 
Siriamornpun om, Thailand July     
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(2011)  2009     
ท่ีมา : อภิญญา และ มนต์ทิพย์, 2012 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1  ลักษณะเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
ที่มา :  วัชราภรณ์, 2011 
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 ฟักข้าวเป็นพืชท่ีปลูกมากในแถบภูมิภาคเขตร้อนและในเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมี
ปริมาณไลโคพีนรวมท้ังบีตาแคโรทีนอยู่ในปริมาณสูง  ดังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงศึกษาคุณภาพของเย่ือหุ้ม
เมล็ดของผลฟักข้าวทางด้านกายภาพ และเคมี ตลอดจนมีการนําเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวมาใช้ร่วม
ในการผลิตไอศกรีม ศศิกานต์ และ บวรศักด์ิ (2012) ศึกษาคุณภาพของเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว
ทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี พบว่า มีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง (b*) เท่ากับ 43.51, 26.56 และ 18.15 ตามลําดับ ด้านเคมี ได้แก่ ค่าความเป็นกรดด่าง 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถ้าพร้อมทั้งปริมาณไลโคพีน พบว่า มีค่าพีเอช 4.78 ปริมาณโปรตีน 
ไขมัน และเถ้าร้อยละ 7.92, 17.20 และ 1.01 ตามลําดับ ส่วนปริมาณไลโคพีน 338.32 ไมโครกรัม/
กรัม ด้านจุลินทรีย์ พบว่า มีจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ประมาณ 2.2 x 107 โคโลนี/กรัม จากน้ันศึกษา
การผลิตไอศกรีม จากนั้นศึกษาการผลิตไอศกรีมฟักข้าวโดยใช้ปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าวที่
แตกต่างกัน 4 ระดับคือ ร้อยละ 60, 70, 80 และ 90 แล้วประเมินความชอบของผู้ทดสอบซิม 
ต่อผลิตภัณฑ์ท่ีได้ พบว่า ค่าคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยของไอศกรีมซ่ึงเติมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว
ร้อยละ 60, 70, 80 และ 90 มีค่าเท่ากับ 5.58, 5.68, 5.70 และ 5.48 ตามลําดับ (p>0.05) 
 
วัตถุประสงค์ของโครงกรวิจัย 
 เพ่ือศึกษาคุณภาพของไอศกรีมเสริมด้วยเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
 
ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
 ได้ทราบคุณภาพของไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
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วิธีการดําเนินการวิจัย 
 
1.  วัสดุและอุปกรณ์ 
         1.1  วัสดุ 
       1.1.1  วัตถุดิบในการผลิตไอศกรีม 
                (1)  นม UHT สหกรณ์โคนมพัทลุง 
       (2)  วิปป้ิงครีม ตรา โฟร์โมส 
                (3)  นํ้าตาลทรายขาว ตรา มิตรผล    
       (4)  แป้งข้าวเจ้า ตรา ช้างสามเศียร 
                          (5)  ไข่ไก่ เบอร์ 3 
                (6)  หัวนมผง  ตรา Miss Icecream 
       (7)  เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
       1.1.2  สารเคมีเกรดสําหรับการวิเคราะห์ 
                (1)  กรดซัลฟุริก ()Sulfuric acid 
       (2)  สารป้องกันการเกิดโฟม (Antifoam) 
                (3)  อะซีโตน (Acetone) 
       (4)  เอธิลแอลกอฮอล์ (Ethanol) 
         1.2  อุปกรณ์ 
       1.2.1  อุปกรณ์สําหรับการผลิตไอศกรีม 
                (1)  เครื่องทําไอศกรีมย่ีห้อ Nemox รุ่น Gelato Pro 2500 
                (2)  ตู้แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 - 5 องศาเซลเซียสย่ีห้อ SANDENINTERCOOL 
                (3)  ตู้แช่เย็นท่ีอุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียสย่ีห้อ SANYO รุ่น MEDICAL 
FREEZER 
                (4)  เครื่องป่ันผสม 
                (5)  อุปกรณ์เครื่องครัว 
       1.2.2  อุปกรณ์สําหรับการศึกษาลักษณะด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
                (1)  เครื่องวัดความหนืด Brookfield viscometer รุ่น DV III ULTRA 
                (2)  เครื่อง Texture Analyzer ของ CARPA รุ่น TA.XT.Plus 
       (3)  เครื่องวัดค่าสี รุ่น Mini Scan EZ ย่ีห้อ Huntger Lab 
       (4)  เครื่องวัดค่าสี รุ่น Hunter lab Ultra Scan vis ย่ีห้อ Hunter Lab 
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                (5)  อุปกรณ์เครื่องแก้วสําหรับการวัดค่าอัตราการละลาย 
 
 

       1.2.3  อุปกรณ์สําหรับการวิเคราะห์ทางเคมีของไอศกรีม 
                (1)  เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ (องศาบริกซ์) ย่ีห้อ ATAGO 
       (2)  เครื่องอบลมร้อน ย่ีห้อ MEMMERT 
       (3) เครื่อง pH meter ย่ีห้อ METTLER TOLED รุ่น Seven Easy 
                          (4)  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเถ้า รุ่น ElF 11/6 ย่ีห้อ CARBOLITE 
                          (5)  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน รุ่น CHNS/O-932 
       (6)  เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ย่ีห้อ FOSS รุ่น Unit  2050 
       (7)  เครื่องวิเคราะห์เย่ือใย ย่ีห้อ VELP 
    
       1.2.4  อุปกรณ์สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
                 อุปกรณ์ชุดการทดสอบทางประสาทสัมผัสและแบบสอบถาม 
 
2.  วิธีการ 
        2.1  ศึกษาคุณลักษณะของเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
 คัดเลือกผลฟักข้าวที่ระยะ Fully ripe และแยกเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวตามข้ันตอน 
ดังภาพท่ี 2 
 

ผลฟักข้าวที่ ระยะ Fully ripe 
 

ล้างทําความสะอาดส่วนเปลือกและวางท้ิงไว้ให้สะเด็ดนํ้า 
 

ผ่าผลฟักข้าวเป็นสองส่วน 
 

แยกเฉพาะเย่ือหุ้มเมล็ดและเมล็ดของผลฟักข้าว 
 

แยกเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวออกจากเมล็ดด้วยตะแกรง 
 

ได้เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวและทําการบรรจุถุงละ 100 กรัม 
 

นําเข้าแช่แข็งที่อุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส 
 

ภาพท่ี 2  ข้ันตอนการเตรียมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวสําหรับนํามาใช้ในการทดลองน้ี 
ท่ีมา : ดัดแปลงจากวิธีของ ศศิกานต์และบวรศักด์ิ (2012)  

 
 

เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท่ีได้นํามาตรวจสอบคุณภาพด้านต่าง ๆ ดังน้ี 
(1) คุณภาพทางเคมี 
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1)  ค่าความเป็นกรด – ด่าง 
2)  ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้โดยใช้เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า   

(2) คุณภาพทางกายภาพ 
     1)  ค่าสี L*  ค่าสี a* ค่าสี b* โดยใช้เคร่ืองวัดค่าสี รุ่น Mini Scan EZ ย่ีห้อ Hunter  

Lab (วัดเปลือกของฟักข้าว) 
     2)  ค่าสี L* ค่าสี a* ค่าสี b* โดยใช้เครื่องวัดค่าสี รุ่น Hunter lab Ultra Scan vis 

ย่ีห้อ Hunter Lab (วัดเย่ือหุ้มของเมล็ดของผลฟักข้าว) 
(3)  องค์ประกอทางโภชนาการ 

                1)  ค่าปริมาณความช้ืนโดยวิธี AOAC (2000) 
       2)  ค่าปริมาณโปรตีนโดยใช้เคร่ือง Carbon Hydrogen Nitrogen Sulfur Analyzer 
       3)  ค่าปริมาณไขมันโดยวิธี AOAC (2000) 
       4)  ค่าปริมาณเส้นใยโดยวิธี AOAC (2000) 
       5)  ค่าปริมาณเถ้าโดยวิธี AOAC (2000) 
       6)   ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยวิธี Calculation by difference โดยวิธี AOAC 
(2000) 
 
        2.2  ศึกษาปริมาณของเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวในปริมาณท่ีเหมาะสมต่อการเสริม
ไอศกรีม 
      ในการทดลองน้ีผลิตไอศกรีมสูตรพ้ืนฐานดังรายละเอียดในสูตร (ตารางท่ี 3) โดยใช้เย่ือ
หุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวผสมในส่วนผสมของไอศกรีมท่ีร้อยละ 5 10 และ 15 ของนํ้าหนักรวมของ
ส่วนผสมไอศกรีมและข้ันตอนการผลิตไอศกรีม ดังภาพท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3  ส่วนผสมของไอศกรีมสูตรพ้ืนฐาน 
ส่วนผสม อัตราส่วน (ร้อยละ) 
นม UHT   46.04 
วิปป้ิงครีม   29.47 
นํ้าตาลทราย   13.81 
ไข่ไก่     7.37 
หัวนมผง     1.84 

 
 

ตารางท่ี 3 (ต่อ)  ส่วนผสมของไอศกรีมสูตรพ้ืนฐาน  
ส่วนผสม อัตราส่วน (ร้อยละ) 
แป้งข้าวเจ้า     1.47 
นํ้าหนักรวม 100.00 
สูตรที่ 1  ไม่เติมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
สูตรที่ 2  เติมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว ร้อยละ 5 ของนํ้าหนักรวมของส่วนผสมไอศกรีม 
สูตรที่ 3  เติมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว ร้อยละ 10 ของนํ้าหนักรวมของส่วนผสมไอศกรีม 
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สูตรที่ 4  เติมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว ร้อยละ 15 ของนําหนักรวมของส่วนผสมไอศกรีม 
 

ท่ีมา:  ดัดแปลงจากวิธีของ ศศิกานต์และบวรศักด์ิ (2012) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นํานมไปตั้งไฟเติมแป้งข้าวเจ้า, เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
หัวนมผง ไข่ แล้คนให้เข้ากัน 
(ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียสเวลา 20 นาที) 
 
นําส่วนผสมท่ีได้ไปหล่อเย็น 
 

ตีวิปป้ิงครีมและนํ้าตาลให้เข้ากัน 
 

คนให้เข้ากัน 
 

กรองด้วยตะแกรง 
 

เทใสภาชนะปิดสนิท 
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นําไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเวลา 24 ช่ัวโมง 
 

นําส่วนผสมท่ีผ่านการบ่มแล้วมาเข้าเครื่องป่ันไอศกรีมเวลา 20 – 30 นาที 
 

ตักใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
 

นําไปแช่เยือกแข็ง และเก็บรักษาอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
 
ภาพท่ี 3  ข้ันตอนการผลิตไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
ท่ีมา:  ดัดแปลงจากวิธีของ.ศศิกานต์และบวรศักด์ิ (2012) 
 
 วางแผนการทดลองแบบ CRD (Complete Randomized Design)  ข้อมูลท่ีได้จากการ
วิเคราะห์ทางเคมี, กายภาพและประสาทสัมผัส นํามาวิเคราะห์ค่า ANOVA และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (ล้วนและอังคณา, 2541) 
 คุณภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวที่ได้ ตรวจสอบคุณภาพด้าน
ต่าง ๆ ดังน้ี 
 (1)  คุณภาพทางเคมี 
       1)  ค่าปริมาณความช้ืน 
 
 

       2) ค่าความเป็นกรด – ด่าง 
       3) ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ (องศาบริกซ์) ด้วยเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได้ 
 (2)  คุณภาพทางกายภาพ 
      1)  ค่าสี L* ค่าสี a* ค่วสี b* 
      2)  ค่าความแน่นเน้ือ 
      3)  ค่าความหนืด 
      4)  ค่าอัตราการละลาย โดยดัดแปลงจากวิธีของ Garcia และคณะ (1995) 
 (3)  การทดสอบด้านประสาทสัมผัส  
 
 ทําการทดลองด้านประสาทสัมผัสในช่วงเวลา 10:00 - 11:00 น. และ 14:00 - 15:00 น.
โดยใช้ผู้ทดสอบชิมเป็นนักศึกษาระดับปริญญาตรี สาขาอาหารและโภชนาการและสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่ผ่านการฝึกการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีม
จํานวน 30 คน ใช้สภาวะตัวอย่างที่อุณหภูมิ -15 เซลเซียส ทําการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้วยการทดสอบการยอมรับ (Acceptance Test(9 point scale)  ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสหวาน ความมัน ความเนียนของเน้ือและความชอบโดยรวมโดยคะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบ
มากท่ีสุดและคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด ดังตารางท่ี 4 คะแนนประเมินนําไปประมวลผลทาง
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สถิติที่มีการวางแผนแบบ RCBD (Random complete Block Design) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสิถิติของค่าเฉลี่ยด้วย Duncan Multiple Rang’s Test 
 
ตารางท่ี 4 ระดับคะแนนแบบ 9-point hedonic scale ของการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
             เสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
ลักษณะการยอมรับ คะแนน  
ชอบมากท่ีสุด 9  
ชอบมาก 8  
ชอบปานกลาง 7  
ชอบเล็กน้อย 6  
เฉยๆ 5  
ไม่ชอบเล็กน้อย 4  
ไม่ชอบปานกลาง 3  

 
 

ตารางท่ี 4 (ต่อ)  ระดับคะแนนแบบ 9-point hedonic scale ของการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
           ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว  

ลักษณะการยอมรับ คะแนน  
ไม่ชอบมาก 2  
ไม่ชอบมากท่ีสุด 1  
   

ท่ีมา:ปราณี (2551) 
 
        2.3  การศึกษาชนิดของกล่ินท่ีเหมาะสม ต่อการปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมเสริมเยื่อ
หุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
      2.3.1  การคัดเลือกกล่ินที่เหมาะสมต่อไอศกรีมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวเป็นการ
คัดเลือกชนิดของกล่ินสังเคราะห์ที่เติมในไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวโดยการ
ประกอบด้วย 2 กลิ่นคือ นมกล่ินสตรอเบอรี่และนมกลิ่นกล้วยหอม มีข้ันตอนการทดลองดังภาพท่ี 4 
 

นํานมกลิ่นสตรอเบอร่ีหรือกลิ่นกล้วยหอมไปตั้งไฟ 
เติมแป้งข้าวเจ้า  เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว  หัวนมผง  ไข่  แล้วคนให้เข้ากัน 
(ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียสเวลา 20 นาที) 
 

นําส่วนผสมท่ีได้ไปหล่อเย็น 
 

ตีวิปป้ิงครีมและนํ้าตาลให้เข้ากัน 
 

คนให้เข้ากัน 
 

กรองด้วยตะแกรง 
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เทใส่ภาชนะปิดสนิท 
 

นําไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเวลา 24 ช่ัวโมง 
 

นําส่วนผสมท่ีผ่านการบ่มแล้วมาเข้าเคร่ืองป่ันไอศกรีมเวลา 20-30 นาที 
 

ตัดใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท 
 

นําไปแช่เยือกแข็ง และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
ภาพท่ี 4  ข้ันตอนการผลิตไอศกรีมสูตรแต่งกลิ่น 
ท่ีมา :  ดัดแปลงจากวิธีของ ศศิกานต์และบวรศักด์ิ (2012) 
 
 
 

      2.3.2  การตรวจสอบคุณภาพ นําผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวท่ีได้ มา
ตรวจสอบคุณภาพด้านต่าง ๆ โดยเปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรพ้ืนฐาน ดังน้ี 
     (1)  องค์ประกอบทางเคมีและโภชนาการ 
           1)  ค่าปริมาณความช้ืนโดยวิธี AOAC (2000) 
           2)  ค่าปริมาณโปรตีนโดยใช้เครื่อง Carbon Hydrogen Nitogen Sulfur 
Analyzer 
           3)  ค่าปริมาณไขมันโดยวิธี AOAC (2000) 
           4)  ค่าปริมาณเส้นใยโดยวิธี AOAC (2000)  
           5)  ค่าปริมาณเถ้าโดยวิธี AOAC (2000) 
           6)  ค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยวิธี Calculation by difference โดยวิธี 
AOAC (2000) 
     (2)  การทดสอบด้านประสาทสัมผัสกระทําเช่นเดียวกับการทดลองข้อ 2.3.(3) 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 
1.  การคัดเลือกปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท่ีเหมาะสมต่อไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของ
ผลฟักข้าว 
     1.1  ศึกษาคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และองค์ประกอบทางโภชนาการของเยื่อหุ้มเมล็ด
ของผลฟักข้าว 

ในการศึกษาทดลองน้ีได้คัดเลือกผลฟักข้าว ระยะ Fully ripe (ภาพท่ี 5)  โดยผลฟักข้าวที่
คัดเลือกมาอยู่ในระยะสีเปลือก L*, a* และ b* เป็น 38.70±0.67, 42.83±1.37 และ 35.99±1.82
ตามลําดับ ซ่ึงปริมาณเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท่ีได้ร้อยละ 26.81 สอดคล้องกับรายงานของณัฐ
ยาพรและคณะ (2014) ที่ได้ปริมาณเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 26.01 
 ผลศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และองค์ประกอบทางโภชนาการของเย่ือหุ้มเมล็ดของ
ผลฟักข้าว ดังตารางท่ี 5 เ ย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมีค่าสี a* 38.89±0.16 และค่าสี b* 
30.59±0.34 ตามลําดับ ซ่ึงสอดคล้องกับหยาดฝนและพูนพัฒน์ (2014) รายงานว่า สีของเย่ือหุ้ม
เมล็ดของผลฟักข้าวที่ผ่านการแยกเอาเมล็ดออกด้วยวิธีการใช้มือมีค่าสี L* 43.51±2.43 ค่าสี a* 
26.56±1.29 และค่าสี b* 18.15±3.05 การประเมินด้วยสายตาจะมีสีแดง ดังภาพท่ี 6 ซ่ึงสีแดงได้จาก
สารเบต้าแคโรทีน และไลโคปีน หยาดฝนและคณะ (2559) รายงานปริมาณ เบต้าแคโรทีน (β-
carotene) 197.75±19.64 (mg/g dry weight) และ ไลโคปีน (lycopene) 270.19±15.75 (mg/g 
dry weight) และไลโคปีน (lycopene) 270.19±15.75 (mg/g dry weight) ในเย่ือหุ้มเมล็ดของ
ผลฟักข้าวท่ีผ่านการให้ความร้อนท่ี 60 องศาเซลเซียส อินทิราและภาริตา (2017) รายงานว่า เย่ือหุ้ม
เมล็ดของผลฟักข้าวมีปริมาณสารต้านออกซิเดชัน 1.09 ± 0.01 มิลลิกรัม ต่อกรัม ดังน้ัน จึงมีความ
เหมาะสมต่อการนํามาเป็นสีทางธรรมชาติเพ่ือเพ่ิมสีของผลิตภัณฑ์อาหาร นอกจากน้ีมีรายงานการ
นําเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมาเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิด เช่น แยมฟักข้าว และฟ้กข้าว
แผ่น ซ่ึงเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ (พัชริน, 2006) องค์ประกอบทางเคมีและโภชนาการของเย่ือหุ้ม
เมล็ดของฟักข้าว พบว่า มีความช้ืนร้อยละ 89.28±0.16 ความเป็นกรด-ด่าง 6.26±0.46 โปรตีนร้อย
ละ 1.46±0.18 ไขมันร้อยละ 3.50±0.40 เย่ือใยร้อยละ 8.63±0.31 เถ้าร้อยละ 6.85±0.70 และ 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 79.56±0.25 ซ่ึงสอดคล้องกับรายงานของหยาดฝนและพูนพัฒน์ (2014) ดัง
ข้อมูลในตารางที่ 5 จะเห็นว่าเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมีสารทางโภชนาการตํ่าจึงไม่ได้เป็นสาร
ท่ีเสริมเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ รวมท้ังไม่มีผลต่อเพ่ิมปริมาณไขมันท่ีมีผลต่อกระทบต่อสุขภาพ
ของผู้บริโภคเพราะในเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมีไขมันในปริมาณเล็กน้อย 
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ภาพท่ี 5  ลักษณะระยะการสุกของผลฟักข้าวท่ีใช้ในการทดลองน้ี 
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ภาพท่ี 6  เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท่ีใช้ในการทดลองน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 5  คุณลักษณะของเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท่ีใช้ในการทดลองน้ี 
 
คุณลักษณะ ปริมาณ  
 ผลการศึกษา1 หยาดฝนและพูนพัฒน์ (2014)2 
เปลือกของผลฟักข้าว   
ค่าสี L* (ความสว่าง) 38.70±0.67  
ค่าสี a* (สีแดง) 42.83±1.37  
ค่าสี b* (สีเหลือง) 35.99±1.82  
เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว   
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คุณภาพทางเคมีและโภชนาการ   
ความช้ืน 89.29±0.67  
ความเป็นกรด-ด่าง 6.26±0.46  
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 14.33±0.58  
(องศาบริกส์)   
โปรตีน3 (ร้อยละ) 1.46±0.18 2.43±0.73 
ไขมัน3 (ร้อยละ) 3.50±0.40 1.02±0.11 
เย่ือใย3 (ร้อยละ) 8.63±0.31 20.25±1.89 
เถ้า3 (ร้อยละ) 6.85±0.70 8.59±0.97 
คาร์โบไฮเดรต3 (ร้อยละ) 79.56±0.25 67.71±0.99 
คุณภาพทางกายภาพ   
สี L* (ความสว่าง) 35.46±0.07 43.51±2.43 
สี a* (สีแดง) 38.89±0.16 26.56±1.29 
สี b* (สีเหลือง) 30.59±0.34 18.15±3.05 

หมายเหตุ  1 คือ ผลวิเคราะห์ท่ีได้จากการทดลองน้ี  
              2 คือ การทดลองของหยาดฝนและพูนพัฒน์, 2014 
     3 คือ ปริมาณฐานนํ้าหนักแห้ง  
 
 
 
 
 

 
 

     1.2  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเยื่อ
หุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
คุณภาพทางกายภาพ 
           -  ค่าสี L* , ค่าสี a* และค่าสี b*  การเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 5, 10 
และ 15 โดยนํ้าหนักของส่วนผสมรวมของไอศกรีม ทําให้ได้ไอศกรีมมีคุณภาพของค่าสี L*, ค่าสี a* 
และค่าสี b* ท่ีแตกต่างกัน (ตารางท่ี 6 และภาพท่ี 7) เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมีค่าสี L* 
35.46±0.07, ค่าสี a* 38.89±0.26 และค่าสี b* 30.59±0.34 เม่ือนํามาเสริมในไอศกรีม พบว่าการ
ใช้ในปริมาณท่ีมากข้ึน จะได้ไอศกรีมท่ีมีค่าความทึบแสงท่ีมากข้ึนโดยมีค่าสี  L* 67.06±0.25, 
63.51±0.37 และ 59.68±0.85 ตามลําดับ ของการเสริมด้วยเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 5, 
10 และ 15 ค่าดังกล่าวมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สําหรับค่าสี a* มีค่า 
19.70±0.16, 24.38±0.31 และ 28.01±1.03 แสดงให้เห็นว่ามีสีแดงเพ่ิมข้ึน และค่า b* เป็น 
26.8±0.32, 31.21±0.67 และ 34.49±1.44 แสดงว่ามีสีเหลืองเพ่ิมข้ึนในไอศกรีมท่ีเสริมเย่ือหุ้ม
เมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามลําดับ ค่าดังกล่าวมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
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ทางสถิติ (p<0.05) บ่งช้ีได้ว่าการเติมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวในปริมาณท่ีแตกต่างกันมีผลทําให้
ได้ไอศกรีมท่ีมีค่าสีแตกต่างกัน 
           -  ค่าความหนืด อัตราการข้ึนฟูและความแน่นเน้ือ  ความหนืดของไอศกรีมมีความสําคัญ
ต่อการควบคุมปริมาณของแข็งท่ีใช้ในการสร้างโครงสร้างของไอศกรีมจาก นม นํ้าตาล ปริมาณเน้ือ
ของวัตถุดิบ รวมท้ังสารให้ความคงตัว และการบ่มของไอศกรีม และส่งผลต่อค่าการข้ึนฟูของ
ไอศกรีมด้วย (Patel และคณะ, 2010) ในการทดลองนี้พบว่า การเติมเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว
ในปริมาณท่ีมากข้ึนมีผลทําให้ไอศกรีมมีค่าของความหนืดเพ่ิมมากข้ึน โดยไอศกรีมท่ีมีเย่ือหุ้มเมล็ด
ของผลฟักข้าวร้อยละ 5, 10 และ 15 มีความหนืดเป็น 381.87±14.01, 506.23±3.32 และ 
852.50±2.46 ตามลําดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) การวัดการข้ึนฟู 
พบว่าไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 5 มีอัตราการข้ึนฟูมากท่ีสุด คือ 19.16±0.35 
รองลงมาคือไอศกรีมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 10 มีอัตราการข้ึนฟู 18.73±0.40 มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) กับไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 15 ที่มีอัตราการ
ข้ึนฟู 13.60±0.71 ตรีชฎา, 2013 รายงานไอศกรีมลูกหม่อนท่ีมีส่วนผสม(ร้อยละ) นํ้าตาลทรายขาว 
10 นํ้าตาลเด็กซ์โตส 5 สารให้ความคงตัว (สําหรับไอศกรีมเชอร์เบท) 0.2 หางนมผง 1 นํ้าเดือด
จัด 43.5 เนยขาว 2 และกรดซิตริก 0.3 ไอศกรีมลูกหม่อนท่ีได้มีอัตราการข้ึนฟูร้อยละ 19.39 โดย
ไอศกรีมท่ีมีอัตราการข้ึนฟูสูงจะเป็นไอศกรีมท่ีมีฟองอากาศมากและมีสีสว่างกว่าไอศกรีมท่ีมี
ฟองอากาศน้อยกว่า ทั้งน้ีเพราะฟองอากาศจะสะท้อนแสงได้ (Sofain และคณะ, 2004) ซ่ึง
สอดคล้องกับค่า L* ของผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการทดลองน้ี คือ ไอศกรีมท่ีเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
 
 

ร้อยละ 5 มีอัตราการขึ้นฟูร้อยละ 19.16±0.35 มีค่าสี L* 67.06±0.25 ในขณะท่ีไอศกรีมเสริม
เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 15 มีอัตราการข้ึนฟู 18.73±0.40 มีค่าสี L* 59.68±0.85 ส่วนค่า
ความแน่นเน้ือพบว่าไอศกรีมท่ีเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวทุกระดับไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p>0.05) 
 
ตารางท่ี 6 คุณลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
คุณลักษณะ ปริมาณเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
 (โดยนํ้าหนักของส่วนผสมรวมของไอศกรีม) 
  ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
สี L* (ความสว่าง)  67.06a±0.25 63.51b±0.37 59.68c±0.85 
สี a* (สีแดง)  19.70c±0.16 24.38b±0.31 28.01a±1.03 
สี b* (สีเหลือง)  26.87c±0.32 31.21b±0.67 34.49a±1.44 
ความหนืด(cP)  381.87c±14.01 506.23b±3.332 852.50a±2.46 
ความแน่นเน้ือ  13.04±4.00 8.29±1.33 10.91±1.67 
ns(kg/sec)     
การข้ึนฟู(ร้อยละ)  19.16a±0.35 18.73a±0.40 13.60b±0.71 
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หมายเหตุ  อักษร a, b และ c ในแนวนอนแสดงความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) และอักษร ns ใน
แนวนอนแสดงความไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 7 ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 5, 10 และ 15 โดยนํ้าหนักของส่วนผสมรวม         
           ของสูตรไอศกรีม 
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  -  อัตราการละลาย  การศึกษาอัตราการละลายของไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
ปริมาณร้อยละ 5, 10 และ 15 พบว่า ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท้ัง 3 ระดับ มีอัตรา
การละลายท่ีใกล้เคียงกันในช่วงเวลา 40 นาทีแรก แต่เม่ือหลังจาก 40 นาที พบว่า ไอศกรีมเสริม
เย่ือหุ้มเมล็ดขอผลฟักข้าวปริมาณร้อยละ 10 และ 15 มีอัตราการละลายเร็วกว่าท่ีอัตราร้อยละ 5 
(ภาพท่ี 8) การเพ่ิมปริมาณของเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมีผลทําให้ร้อยละของปริมาณไขมันในสูตร
ไอศกรีมลดลง ซ่ึงปริมาณไขมันในสูตรไอศกรีมมีผลต่ออัตราการละลายของไอศกรีม สอดคล้องกับ
การทดลองของ Clarke (2004) กล่าวว่า เม็ดไขมันจะช่วยเพ่ิมความหนืดให้กับส่วนผสม ช่วยให้โฟม
มีความคงตัวซ่ึงมีผลอย่างมากต่อลักษณะความเป็นครีมของไอศกรีม และทําให้การละลายลดลง 
จากกราฟอัตราการละลายของไอศกรีมท่ีมีไขมันร้อยละ 8, 12 และ 15 จะเห็นว่าไอศกรีมท่ีมีไขมัน
ร้อยละ 8 มีอัตราการละลายเร็วท่ีสุด และไอศกรีมท่ีมีไขมันร้อยละ 12 มีอัตราการละลายช้าท่ีสุด
และซ่ึงจะเห็นได้ว่า การลดลงของปริมาณไขมันในไอศกรีมจะทําให้ปริมาณของแข็งลดลง และมี
ปริมาณนํ้าในส่วนผสมมากขึ้นจึงทําให้โครงสร้างของไอศกรีมอ่อนตัวซ่ึงมีแนวโน้มทําให้เกิดการ
ละลายได้อย่างรวดเร็ว 
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ภาพท่ี 8  ความสัมพันธ์ระหว่างร้อยละอัตราการละลายของไอศกรีมกับเวลาของไอศกรีม 
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  -  ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ (°Brix)  เม่ือนําไอศกรีม
เสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวมาศึกษาคุณภาพทางเคมี พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่า
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ (°Brix) ของไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวปริมาณร้อยละ 
5, 10 และ 15 ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) แต่ค่าความช้ืนพบว่า ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้ม
เมล็ดจากผลฟักข้าวเพ่ิมมากข้ึนส่งผลให้มีความช้ืนเพ่ิมมากขึ้นด้วยคือ 66.30±0.50, 64.11±0.15 
และ 62.48±0.36 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) และสอดคล้องกับความช้ืนของ
เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท่ีมีปริมาณสูงถึง 89.28 ส่งผลให้ไอศกรีมมีความช้ืนเพ่ิมข้ึนด้วย (ตารางท่ี 7) 
 
ตารางท่ี 7  คุณภาพทางเคมีของไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
คุณลักษณะ ปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
ความช้ืน 62.48c±0.36 64.11b±0.15 66.30a±0.50 
ความเป็นกรด-ด่างns 6.92±0.13 6.96±0.20 6.96±0.10 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ns 30.67±0.58 31.67±0.58 33.00±0.00 
    

หมายเหตุ อักษร a, b และ c ในแนวนอนแสดงความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) และอักษร ns 
ในแนวนอนแสดงความไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
 
     1.3  ศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดของผล
ฟักข้าว 
   จากการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว
ปริมาณร้อยละ 5. 10 และ 15 ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) ในด้านกล่ิน และความหวาน 
สําหรับด้านสี ความมัน ความเนียนของเน้ือ และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p<0.05) โดยไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวปริมาณร้อยละ 5 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด ดังน้ี 
มีค่าสีเป็น 7.50±0.53 ค่าความมันเป็น 7.75±0.55 ค่าความเนียนเน้ือเป็น 8.05±0.61 และค่า
ความชอบโดยรวมเป็น 7.96±0.52 (ตารางท่ี 8) 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 8  ค่าทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
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คุณลักษณะ ปริมาณเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว 
 ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
ค่าสี 7.50ab±0.53 7.74a±0.54 7.26b±0.81 
ค่ากล่ินns 7.01±0.78 6.98±0.70 6.88±0.59 
ค่าความหวานns 7.51±0.46 7.41±0.50 7.35±0.79 
ค่าความมัน 7.75a±0.55 7.43b±0.66 7.25b±0.60 
ค่าความเนียนเน้ือ 8.05a±0.61 7.59b±0.56 7.22c±0.65 
ค่าความชอบรวม 7.96a±0.52 7.73a±0.55 7.34b±0.68 
    

หมายเหตุ  อักษร a, b และ c ในแนวนอนแสดงความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) และอักษร ns ใน
แนวนอนแสดงความไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.  การคัดเลือกชนิดของกล่ินท่ีเหมาะสมต่อการปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด
ของผลฟักข้าว 
     2.1  ศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว
ภายหลังการปรับปรุงกลิ่น 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า ไอศกรีมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวปริมาณ
ร้อยละ 5, 10 และ 15 ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) ในด้านสี ความหวาน และความเนียนเน้ือ 
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สําหรับด้านกลิ่น ความมัน และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) โดยไอศกรีม
เสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวกลิ่นกล้วยหอมมีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดดังน้ี มีค่ากล่ินเป็น 8.17±0.66 
ค่าความมันเป็น 7.97±0.52 และค่าความชอบโดยรวมเป็น 8.44a±0.48 (ตารางท่ี 9) 
 
ตารางท่ี 9  ค่าทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวภายหลังการปรับปรุงกลิ่น 
คุณลักษณะ ชนิดของกล่ิน 
 ไม่ปรับปรุงกล่ิน กล่ินสตรอเบอร่ี กล่ินกล้วยหอม 
ค่าสnีs 7.41±0.54 7.34±0.60 7.26±0.61 
ค่ากล่ิน 6.51b±1.02 6.84b±0.75 8.17a±0.66 
ค่าความหวานns 7.63±0.53 7.69±0.41 7.69±0.49 
ค่าความมัน 7.52b±0.58 7.62b±0.55 7.97a±0.52 
ค่าความเนียนเน้ือns 7.64±0.63 8.17±0.45 8.27±2.83 
ค่าความชอบรวม 7.27b±0.54 7.36b±0.40 8.44a±0.48 
    

หมายเหตุ  อักษร a, b และ c ในแนวนอนแสดงความแตกต่างทางสถิติ (p<0.05) และอักษร ns ใน
แนวนอนแสดงความไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
 
     2.2  ศึกษาการทดสอบทางเคมีและโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดของ
ผลฟักข้าวภายหลังการปรับปรุงกล่ิน 
 องค์ประกอบทางเคมีและโภชนาการ เม่ือนําผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผล
ฟักข้าวกล่ินกล้วยหอมและไอศกรีมสูตรพ้ืนฐานมาเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีพบว่า ไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจะเห็นได้ว่า การเสริมกลิ่นกล้วยหอมในไอศกรีมเสริม
เย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวน้ัน ไม่มีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีและโภชนาการ (ตารางท่ี 10) 
 
 
 
 

ตารางท่ี 10  เปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีและโภชนาการของไอศกรีมไม่เสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของ 
                ผลฟักข้าว และไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวกลิ่นกล้วยหอม 
คุณลักษณะ ปริมาณ/ฐานนํ้าหนักแห้ง (ร้อยละ) 
 ไอศกรีมไม่เสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวกล่ินกล้วยหอม 

ความช้ืนns (ร้อยละ) 58.77±0.45 62.15±0.69 
โปรตีนns (ร้อยละ) 1.46±0.18 2.43±0.73 
ไขมันns (ร้อยละ) 18.51±0.28 14.40±0.37 
เย่ือใยns (ร้อยละ) 0.57±0.13 0.48±0.06 
เถ้าns (ร้อยละ) 0.68±0.01 0.73±0.03 
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คาร์โบไฮเดรตns (ร้อยละ) 18.01±0.28 18.78±0.39 
   

หมายเหตุ  อักษร ns ในแนวนอนแสดงความไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สรุป 
 
 จากการศึกษาปริมาณเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวท่ีเหมาะสมต่อไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ด
ของผลฟักข้าว พบว่า ไอศกรีมท่ีเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว ร้อยละ 5 มีคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงกว่าสูตรอ่ืน ๆ และได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุด 
เท่ากับ 7.96 ดังน้ัน จึงเลือกไอศกรีมท่ีเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวร้อยละ 5 ไปศึกษาชนิดของ
กลิ่นท่ีเหมาะสมต่อการปรับปรุงคุณภาพของไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว พบว่า จาก
การทดสอบทางประสาทสัมผัสไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าวกลิ่นกล้วยหอมได้รับคะแนน
ความชอบสูงสุด เท่ากับ 8.44 องค์ประกอบทางเคมีและโภชนาการ โดยเปรียบเทียบกับไอศกรีม
ไม่เสริมเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว พบว่า ไม่มีความแตกต่างกัน แสดงว่าการเสริมเยื่อหุ้มเมล็ด
ฟักข้าวไม่มีผลต่อปริมาณสารอาหารทางโภชนาการแต่มีผลทางด้านเป็นสีท่ีใช้ใส่ในอาหารเพ่ือเพ่ิม
สีสัน 
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ภาคผนวก ก 
การวิเคราะห์ทางเคมี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์ทางเคมี 
1.  ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เครื่อง pH meter ยี่ห้อ METTLER TOLED รุ่น Seven Easy 
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วิธีการ คือ 
1.1 ช่ังตัวอย่างใส่บีกเกอร์ขนาด 200 ml 1 กรัม และเติมนํ้ากลั่น 10 ml เขย่าให้เข้ากัน 

ทําการกรองด้วยผ้าขาวบางให้ได้สารละลาย 
1.2 นําไปวัดด้วยเครื่อง pH meter กดปุ่ม Read รอจนตัวเลขน่ิงและอ่านค่า 

2.  ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้โดยใช้เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ยี่ห้อ 
ATAGO 
วิธีการ คือ 
 2.1  ช่ังตัวอย่าง 1 กรัม และเติมนํ้ากลั่น 10 ml เขย่าให้เข้ากันและทําการกรองด้วยผ้าขาวบาง
ให้ได้สารละลาย 
 2.2  หยดตัวอย่างด้วยหลอดหยดใส่เคร่ืองและกดปุ่ม Start 
 2.3  รอจนตัวเลขปรากฏและอ่านค่าท่ีได้ 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์ทางกายภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

การวิเคราะห์ทางกายภาพ 
1.  ค่าสี L* ค่าสี a* ค่าสี b* โดยใช้เคร่ืองวัดค่าสี รุ่น Mini Scan EZ ยี่ห้อ Hunter Lab (วัด
เปลือกของผลฟักข้าว) 
วิธีการ คือ 

1.1 เปิดเครื่องวัดค่าสีและคอมพิวเตอร์เข้าโปรแกรมวัดค่าสี 
1.2 นําตัวอย่างใส่ในจานพลาสติกมาวางบนตัว Scan วัดค่าสี 
1.3 กด Read Sample .ใส่ช่ือตัวอย่างและกด OK 
1.4 หน้าจอคอมพิวเตอร์จะข้ึนค่าประมวลผล 

2.  ค่าสี L* ค่าสี a* ค่าสี b* โดยใช้เครื่องวัดค่าสี รุ่น Hunter lab Ultra Scan vis ยี่ห้อ 
Hunter Lab (วัดเย่ือหุ้มของเมล็ดของผลฟักข้าวและผลิตภัณฑ์ไอศกรีม) 
วิธีการ คือ 
 2.1  เปิดเคร่ืองวัดค่าสีและคอมพิวเตอร์เข้าโปรแกรมวัดค่าสี 
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 2.2  นําตัวอย่างใส่กล่องตัวอย่างให้เกือบเต็มกล่อง 
 2.3  นํากล่องตัวอย่างไปวางด้านนอกของเครื่องและปิดฝาเครื่องวัดค่าสี (ตัวอย่างโปร่งแสง
วัดด้านใน, ตัวอย่างทึบแสงวัดด้านนอก) 
 2.4  กด Read Sample ใส่ช่ือตัวอย่างและกด OK 
 2.5  หน้าจอคอมพิวเตอร์จะข้ึนค่าประมวลผล 
3.  ค่าความแน่นเน้ือ โดยใช้เคร่ือง Texture Analyzer ย่ีห้อ CHARPA รุ่น TA.XT.Plus 
วิธีการ คือ 
 3.1  เปิดเคร่ืองวัดค่าความแน่นเน้ือ และคอมพิวเตอร์เข้าโปรแกรมวัดค่าความแน่นเน้ือ 
 3.2  นําตัวอย่างท่ีผ่านการป่ันด้วยเครื่องไอศกรีมและบ่มไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
เวลา 24 ช่ัวโมงมาวางบนฐานวัด 
 3.3  กดปุ่ม T.A. เลือก Run a test และเลือก Quick Test Run ในกรณีซํ้าต่อไป 
 3.4  เม่ือสิ้นสุดการวัดให้ลากแถบสีนํ้าเงินคลุมบริเวณตัวอย่างท่ีผ่านการวัดและกด Run 
Macro เพ่ือให้คอมพิวเตอร์แปรผลจากกราฟเป็นตัวเลข 
 3.5  รอจนตัวเลขปรากฏและอ่านค่าท่ีได้ 
 
 
 
 
 
 

 
 

4.  ค่าความหนืด โดยใช้เครื่องวัดความหนืด Brookfield viscometer รุ่น DV III UlTRA 
วิธีการ คือ 
 4.1  เปิดเคร่ืองและกดปุ่มแล้วใส่หัวหมุน    
 
 4.2  นําตัวอย่างปริมาตร 500 ml ใส่บีกเกอร์ขนาด 500 ml นําไปวัดกับเครื่องวัดความ
หนืด Brookfield viscometer โดยใช้ระดับขีดของเข็มจุ่มลงในเน้ือตัวอย่าง (ใช้หัววัดขนาด 61, 62 
และ 63 ตามลักษณะความหนืดของตัวอย่าง) 
 4.3  ใส่ตัวเลข Speed เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ จนค่า TORQUE มีค่าประมาณ 85-100  
กดปุ่ม                 เพ่ืออ่านค่า 
   
 
5.  ค่าอัตราการละลาย โดยดัดแปลงจากวิธีของ Garcia และคณะ (1995) 
วิธีการ คือ 
 5.1  นํากรวยแก้ววางบนฟลาสก์ ขนาด 250 ml และนําตะแกรงวางบนกรวยแก้ว 
 5.2  นําตัวอย่างท่ีผ่านการป่ันด้วยเครื่องไอศกรีมและบ่มไว้ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
เวลา 24 ช่ัวโมง มาวางบนตะแกรง 



39 
 

 5.3  ปล่อยให้ไอศกรีมละลายและทําการช่ังนํ้าหนักของไอศกรีมท่ีละลายทุก ๆ 5 นาที
จนกว่าไอศกรีมจะละลายหมดโดยทําในอุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส 
 5.4  ค่าท่ีได้แสดงเป็นร้อยละของนํ้าหนักไอศกรีมท่ีละลายต่อนํ้าหนัก ดังสมการ 
  ร้อยละการละลายของไอศกรีม =   นํ้าหนักไอศกรีมท่ีละลาย x 100 
                                                             นํ้าหนักไอศกรีมก่อนละลาย 
 
6.  ค่าการข้ึนฟู โดยใช้วิธีของ Arbuckle (1986) 
วิธีการ คือ 
 6.1  ช่ังนํ้าหนักไอศกรีมในถ้วยท่ีทราบนํ้าหนักและบันทึกนํ้าหนักไอศกรีมเหลว 
 6.2  แช่เยือกแข็งด้วยเครื่องทําไอศกรีมจนแข็งตัวและตักไอศกรีมที่ได้ในถ้วยพลาสติก
ใบเดิม ช่ังนํ้าหนักอีกคร้ัง 
 6.3  ค่าการขึ้นฟูสามารถหาได้จากสมการต่อไปน้ี 
  ค่าการข้ึนฟู (ร้อยละ)  =  (นํ้าหนักไอศกรีมเหลว –  นํ้าหนักไอศกรีม) x 100 
                                                                  นํ้าหนักไอศกรีม 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนาการ 
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การวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนาการ 
     1.  ค่าปริมาณความช้ืน (ดัดแปลงจา AOAC., 2000) 
          วิธีการ 
 1.1  ช่ังตัวอย่างประมาณ 2 - 3 กรัม ใส่ลงในถ้วยอะลูมิเนียมท่ีมีฝาปิด (ผ่านการอบไล่
ความช้ืนและทราบนํ้าหนักท่ีแน่นอนแล้ว) 
 1.2  นําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส โดยขณะนําเข้าตู้อบให้เปิดฝาถ้วย
อะลูมิเนียมออกและทําการอบพร้อมถ้วยอะลูมิเนียม 24 ช่ัวโมง 
 1.3  นําถ้วยอะลูมิเนียมท่ีมีตัวอย่างพร้อมฝาถ้วยออกมาทําให้เย็นโดยใส่ในโถดูดความช้ืน 
(Dessicator) ช่ังนํ้าหนักให้แน่นอน 
 1.4  ทําการอบซํ้าเป็นระยะครั้งละ 30 นาที แล้วทําให้เย็นในโถดูดความช้ืนแล้วช่ังนํ้าหนัก
จนกว่าจะได้นํ้าหนักคงท่ีทําซํ้าจนกระทั่งนํ้าหนักคงท่ีแตกต่างกันไม่ควรเกิน 3 มิลลิกรัม จากน้ัน
นําไปคํานวณร้อยละปริมาณความช้ืนดังน้ี 
       ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)  =    (นํ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น – นํ้าหนักตัวอย่างหลังอบ) x 100 
                                                            นํ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
     2.  ปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก AOAC., 2000) 
          วิธีการ 
 2.1  ช่ังตัวอย่างประมาณ 2 - 3 กรัม ในถ้วยกระเบ้ืองเคลือบ (Porcelain crucible) ท่ีเผา
และช่ังนํ้าหนักแน่นอนแล้ว 
 2.2  นําตัวอย่างไปเผาไล่ควันจนหมดจึงนําตัวอย่างไปเผาในตู้เผาท่ีอุณหภูมิ 550 องศา
เซลเซียส นานประมาณ 3 ช่ัวโมง จนกระท่ังได้เถ้าสีขาวหรือสีเทาอ่อน 
 2.3  ท้ิงให้เย็นในตู้เผาและนําออกจากตู้เผาใส่ในเดสสิเคเตอร์ (Dessicator) ปล่อยไว้ให้เย็น
ท่ีอุณหภูมิห้องแล้วช่ังนํ้าหนัก 
 2.4  เผาตัวอย่างซํ้าครั้งละ 30 นาที จนกระท่ังช่ังได้นํ้าหนักคงท่ีคํานวณปริมาณร้อยละของ
เถ้าในตัวอย่างดังน้ี 
  ปริมาณเถ้า (ร้อยละ)   =     (นํ้าหนักตัวอย่างหลังเผา) x 100 
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          นํ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น  
 
 
 
 
 
 

     3.  ปริมาณเยื่อใย (ดัดแปลงจาก AOAC., 2000) 
          วิธีการ 
 3.1  นําตัวอย่างท่ีได้จากหาค่าความช้ืนไปบดให้ละเอียดใส่ถ้วยแก้วนํ้าหนักปริมาณ 1 กรัม 
 3.2  เติม Sulfuric acid ความเข้มข้น ร้อยละ 1.25 ท่ีผ่านความร้อนมาแล้ว ลงใน
หลอดแก้วคอนเดเซอร์ จนถึงระดับ 150 มิลลิลิตร และเติม Antifoam 3 – 5 หยด 
 3.3  หลังจากน้ันเปิดลิ้นไปท่ี Pressure ต้มให้เดือด 30 นาที 
 3.4  เปิดลิ้นไปท่ี VACUUM เพ่ือระบาย Sulfuric acid ออกและล้าง 3 ครั้งด้วยนํ้ากลั่น
ร้อน ๆ ครั้งละ 30 มิลลิลิตร ในการล้างแต่ละครั้งให้เปิดไปท่ีลิ้น Pressure เพ่ือดันให้อากาศผ่าน
ฐานของถ้วยแก้วทําให้ส่วนผสมในถ้วยแก้วคลุกเคล้ากันโดยตลอด 
 3.5  หลังจากปล่อยนํ้าออกครั้งสุดท้ายหมดแล้วเติมสารละลาย 1.25% Potassium 
Hydroxide ท่ีทําให้ร้อนไว้ก่อนแล้วลงไป 150 มิลลิลิตร พร้อมกับ Antifoam 3 – 5 หยด 
 3.6  ต้มให้เดือดนาน 30 นาที และทําขั้นตอน 3.4 ซํ้า 
 3.7  ล้างด้วยนํ้ากลั่นเย็นอีก 1 ครั้ง ครั้งละ 30 มิลลิลิตร แล้วล้างอีก 3 ครั้ง ด้วย Acetone 
25 มิลลิลิตร เปิดให้ความร้อนเข้าทุกครั้งท่ีล้าง 
 3.8  ทําให้แข็งโดยอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง หรือจนกว่านํ้าหนัก
คงท่ี ค่าน้ีคือค่านํ้าหนักเส้นใยเริ่มต้น 
 3.9  หากต้องการปริมาณเถ้าให้เผาท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ทํา
ให้เย็นลงในโถดูดความช้ืนแล้วช่ังนํ้าหนัก ค่าน้ีคือ ค่านํ้าหนักเส้นใยหลังเผา นําไปคํานวณปริมาณ
ร้อยละของเส้นใยในตัวอย่างดังน้ี 
 
 ปริมาณเส้นใย (ร้อยละ)   =    (นํ้าหนักตัวอย่างเร่ิมต้น – นํ้าหนักตัวอย่างหลังเผา) x 100 
                  นํ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
     4.  ปริมาณไขมัน (ดัดแปลงจาก AOAC., 2000) 
          วิธีการ  
 4.1   ทําการล้างและนําถ้วยอะลูมิเนียมท่ีสะอาดและแห้งแล้วนําไปอบอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส 
 4.2   เสียบปลั๊ก Cooling water, Auto Control Unit และ Drive Unit แล้วเปิดเครื่อง 
(switch on) ท้ัง 3 เครื่อง กดปุ่ม  Pre-Heat  เพ่ือให้ Heater ทํางานตามท่ีต้ังอุณหภูมิไว้ (เครื่องจะ
ทํางานเม่ืออุณหภูมิท่ี Hot plate) มีค่าเท่ากับอุณหภูมิท่ีต้ังไว้ ±5 องศาเซลเซียส 
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 4.3   นําตัวอย่างที่ผ่านการบดละเอียดช่ังนํ้าหนักแล้ว 3 กรัม ใส่ใน Thimble โดยใส่สําลี
รองท่ีก้น Thimble ก่อนใส่ตัวอย่างแล้วนําสําลีวางบนตัวอย่างอีกช้ันหน่ึง 
 4.4   นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เวลา 3 ช่ัวโมง ใส่ในโถดูดความช้ืนทิ้งไว้
ให้เย็น 
 4.5   ใส่เข้าเครื่องโดยใช้ Thimble holder แล้วกดปุ่มข้ึน-ลงโดย thimble จะถูกดึงข้ึนไป
บนสุด จัดตําแหน่ง Thimble ให้ตรงกับแม่เหล็ก 
 4.6   นําถ้วยอะลูมิเนียมท่ีอบแห้งและช่ังนํ้าหนักแล้ววางบน cup holder แล้วนําเข้าเครื่อง 
หลังจากน้ันกดปุ่มข้ึน – ลง 
 4.7   เติมตัวทําละลาย 70 – 90 ml ต่อ 1 ตัวอย่าง โดยใช้ Solvent addition tubing ทํา
การเติมบริเวณส่วนบนของเครื่อง 
 4.8   เม่ืออุณหภูมิ Cooling water ถึงตามที่ต้ังไว้ประมาณ 10 – 15 องศาเซลเซียส ให้กด
ปุ่ม start เครื่องก็จะทํางานตามโปรแกรมที่ต้ังไว้ 
 4.9   เม่ือเครื่องทํางานเสร็จแล้ว (ใช้เวลาประมาณ 2.30 ช่ัวโมง) ให้กดปุ่มข้ึน – ลง เพ่ือ
นําเอาถ้วยออกมา หลังจากน้ันจึงเอา Thimble ออกมาตามลําดับ โดยกดปุ่มข้ึน-ลงเช่นเดียวกัน 
 4.10  นําถ้วยอะลูมิเนียมท่ีมีไขมันจากการสกัดตัวอย่างออกจากเครื่องสกัด (ห้ามสัมผัสถ้วย
อะลูมิเนียมด้วยมือ เพราะจะมีส่วนปนเป้ือนบนถ้วยท่ีทําให้ค่าท่ีได้ผิดพลาด) 
 4.11  ปิดเครื่อง switch off ท้ัง Control Unit, Drive Unit และ Cooling water 
 4.12  เม่ือเสร็จสิ้นการใช้งานทําการถอดปลั๊ก จัดเก็บเคร่ืองมือ และทําความสะอาดพื้นท่ีใช้
งานให้เรียบร้อย 
 4.13  นําถ้วยอะลูมิเนียมท่ีมีไขมันจากการสกัดเข้าอบท่ีตู้อบอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
เวลา 30 นาที หลังจากน้ันนําออกจากข้อมูล ใส่ในโถดูดความช้ืนเป็นเวลา 3 ช่ัวโมง แล้วจึงนําไปช่ัง
นํ้าหนัก ค่าที่ได้นําไปทําการคํานวณหาปริมาณไขมันท่ีมีนตัวอย่างดังสมการ 
     ปริมาณไขมัน (ร้อยละ)  =    (นํ้าหนักถ้วยที่มีตัวอ่างมันหลังอบ – นํ้าหนักถ้วยหลังอบ) x 100   
          นํ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
 
     5.   ปริมาณโปรตีน โดยใ ช้ เค ร่ือง  Carbon Hydrogen Nitrogen Sulfur Analyzer 
ตรวจสอบหน้าจอ Ambient Monitor เพ่ือดูค่าท่ีเหมาะสม 
          วิธีการ คือ 
          5.1  ตรวจสอบหน้าจอ Ambient Monitor เพ่ือดูค่าท่ีเหมาะสม 
                5.1.1  ก่อนเริ่มทําการวิเคราะห์ให้เปิดเคร่ืองรอไว้อย่างน้อย 1 – 2 ช่ัวโมง 
                5.1.2  ไปท่ี Diagnostics Menu แล้วกดแท็บ Ambient 
 
 

       5.1.3  ตรวจสอบ System Parameters ท้ังหมดในระบบ ให้มีค่าอยู่ในช่วงดังท่ี 
กําหนดในตาราง 
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Parameter Nominal Value Range Unit 
TC Cell Output 4.0 3.55-4.45 V 
TC Cell current 90 88-92 Ma 
System Pressure Altitude - mmHg 

 Dependent   
Combustion Furnace 850 825-875 °C 

Reduction (Catalyst) Heater 750 725-750 °C 
Flow Ctrl Temp 40 38-42 °C 
Gold Junction Ambient - - 
Cooler Temp 5 2-10 °C 

 
 5.2  ทําการตรวจสอบการรั่วของก๊าซ ออกซิเจน และฮีเลียม 
 5.3  สร้าง Method ท่ีจะใช้ในการวิเคราะห์ 
       5.3.1  ไปท่ี Configuration Menu, ให้กดเลือก Method, หน้าต่าง Method จะแสดง
ข้ึนมา 
       5.3.2  กดปุ่ม Properties Menu, หน้าต่าง Method Properties และกด OK เพ่ือ
ปิดหน้าต่าง Method Properties 
 5.4  การ Log  in  เพ่ือทําการวิเคราะห์ Blank 
       5.4.1  ไปท่ี Samples Menu แล้วกดปุ่ม Log in, หน้าต่าง Sample Log in จะแสดง
ข้ึนมา 
       5.4.2  ใส่ข้อมูล Blank ที่จะทําการวิเคราะห์ 
หมายเหตุ 

- ในช่อง Sample Name ให้ใส่ Blank 
- ในช่อง Mass ให้ใส่ค่า 0.5000 
- ในช่อง Protein Factor  ให้ใส่ค่า 6.38 เพ่ือให้ผลการวิเคราะห์ออกมาในรูปแบบของ  

%Protein 
- ในการวิเคราะห์ Blank จะทําจนกว่าเส้นกราฟของ Blank จะไม่มารเบ่ียงเบน (ประมาณ  

±0.001% Nitrogen) และทําการวิเคราะห์ Blank เพ่ิมอีก 3 – 5 ครั้ง แล้วทําการต้ังค่าเป็น Blank Area 
 
 

       5.4.3  กดปุ่ม OK เพ่ือ Login Blank 
       5.4.4  ถ้ามีการใช้ Autoloader ให้ใส่หมายเลข (1) ในคอลัมน์ Location บนตาราง
คํานวณหลัก (Main Spreadsheet) และเลือก Carousel สําหรับโหมดการวิเคราะห์ 
 5.5  การวิเคราะห์ Blank 
       5.5.1  ไปท่ี Samples Menu  แล้วกดปุ่ม Analyze จะแสดงข้ึนมา และกดปุ่ม OK 
เพ่ือทําการวิเคราะห์ 
 5.6  การทําการสอบเทียบ Blank 
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       5.6.1  ทําการต้ังค่า “Initial Blank CALIBRATION Value Area” โดยเลือก Blanks 
เดียวกันกับในข้ันตอนท่ี 5.4 
       5.6.2  ไปท่ี Configuration Menu แล้วกดปุ่ม Blank จากน้ัน หน้าต่าง Blank จะ
แสดงข้ึนมาพร้อมกับการสอบเทียบ Blank ใหม่ 
 5.7  การล็อกอิน Standard 
       5.7.1  ไปท่ี Samples Menu แล้วกดปุ่ม Loin, หน้าต่าง Sample Login จะแสดง
ข้ึนมา 
       5.7.2  ใส่ข้อมูล Standard ทีทําการวิเคราะห์ 
               5.7.2.1  ในช่อง Sample Name ให้ใส่ช่ือ Standard (โดยปกติจะใช้ EDTA) 
               5.7.2.2  ในช่อง Protein Factor ให้ใส่ค่าแฟกเตอร์ 6.38 เพ่ือต้องการให้ผล
การวิเคราะห์แสดงค่าออกเป็น %Protein 
หมายเหตุ 
 -  เม่ือมีการเพ่ิม Standard จําเป็นจะต้องใส่ค่านํ้าหนัก ส่วนค่าพารามิเตอร์อ่ืน ๆ จะใส่ค่า
ให้อย่างอัตโนมัติตามการใส่ค่าจากตัวอย่างแรก ในการวิเคราะห์น้ีให้ใส่ค่านํ้าหนักให้ใกล้เคียงกันมาก 
       5.7.3  กดปุ่ม OK เพ่ือทําการล็อกอิน Standard 
 5.8  กาวิเคราะห์ ตัวอย่าง 
       5.8.1  ช่ังตัวอย่างใส่แคปซูล 0.2 กรัม และใส่ในช่องใส่ตัวอย่าง 
       5.8.2  กดปุ่ม Analyze รอเครื่องวิเคราะห์และจดบันทึกผลการวิเคราะห์ 
  
 
 
 
 
 
 
 

     6.  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โดยวิธี Calculation by difference โดยวิธี AOAC (2000) 
          วิธีการ คือ 
          6.1  การหาปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยวิธีการคํานวณ จะต้องหาองค์ประกอบทางเคมี
อย่างอ่ืน เป็นร้อยละก่อน ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน และเถ้า แล้วนําค่าท้ังหมดดังกล่าวมา
รวมกัน ผลต่างระหว่าง 100 กับค่ารวมของความช้ัน  โปรตีน  ไขมัน  และเถ้า จะเป็นค่าของ
คาร์โบไฮเดรต 
 

      ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)  =   100 - (ความช้ืน + โปรตีน + ไขมัน + เย่ือใย + เถ้า) 
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ภาคผนวก ง 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยให้คะแนนความชอบ แบบ 9 point-Hedonic Scale 

ใช้สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
ผลิตภัณฑ์ : ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าว 
ลําดับท่ี.......ผู้ทดสอบ.............................................วันท่ีทดสอบ..............................ตัวอย่างชุดท่ี........ 
คําแนะนํา  กรุณาประเมินความชอบและความรู้สึกท่ีมีต่อสุขภาพของผลิตภัณฑ์ตามลําดับ 
ตัวอย่างท่ีนําเสนอพร้อมทั้งให้ระดับคะแนนความชอบและความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ในแต่ละ
ลักษณะคุณภาพ ตามความรู้สึกของท่านและกรุณาบ้วนปากก่อนการทดสอบตัวอย่างโดยกําหนด 
ระดับคะแนนความชอบ 
 1  ไม่ชอบมากท่ีสุด  2  ไม่ชอบมาก                   3  ไม่ชอบปานกลาง 
 4  ไม่ชอบเล็กน้อย  5  เฉย ๆ       6  ชอบเล็กน้อย 
 7  ชอบปานกลาง                     8  ชอบมาก                      9  ชอบมากท่ีสุด 
 
คุณลักษณะ รหัส................. รหัส................. รหัส................. 
 ความชอบ ความชอบ ความชอบ 
สี    
กลิ่น    
รสหวาน    
ความมัน    
ความเนียนชองเน้ือ    
ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ......................................................................................................................................... 
..........................................................................................................     
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            ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยให้คะแนนความชอบ แบบ 9 point-Hedonic Scale 

ใช้สําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเสริมเยื่อหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวเสริมกล่ินสังเคราะห์ 
ผลิตภัณฑ์ : ไอศกรีมเสริมเย่ือหุ้มเมล็ดของผลฟักข้าวเสริมกลิ่นสังเคราะห์ 
ลําดับท่ี.......ผู้ทดสอบ.............................................วันท่ีทดสอบ..............................ตัวอย่างชุดท่ี........ 
คําแนะนํา  กรุณาประเมินความชอบและความรู้สึกท่ีมีต่อสุขภาพของผลิตภัณฑ์ตามลําดับ 
ตัวอย่างท่ีนําเสนอพร้อมทั้งให้ระดับคะแนนความชอบและความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ในแต่ละ
ลักษณะคุณภาพ ตามความรู้สึกของท่านและกรุณาบ้วนปากก่อนการทดสอบตัวอย่างโดยกําหนด 
ระดับคะแนนความชอบ 
 1  ไม่ชอบมากท่ีสุด  2  ไม่ชอบมาก                   3  ไม่ชอบปานกลาง 
 4  ไม่ชอบเล็กน้อย  5  เฉย ๆ       6  ชอบเล็กน้อย 
 7  ชอบปานกลาง                     8  ชอบมาก                      9  ชอบมากท่ีสุด 
 
คุณลักษณะ รหัส................. รหัส................. รหัส................. 
 ความชอบ ความชอบ ความชอบ 
สี    
กลิ่น    
รสหวาน    
ความมัน    
ความเนียนชองเน้ือ    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ......................................................................................................................................... 
.     
            ขอบคุณท่ีให้ความร่วมมือ 
  


