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ABSTRACT 
 

This study uses coconut oil to replace cream for the production of ice cream. The objectives 
of this study were to determine suitable ratio of coconut oil per cream, to examine consumer 
acceptance of the product and to explore market opportunities by selling the ice cream and to 
compare the costs coconut oil ice cream  

The results showed that increasing the ratio of coconut oil : cream perratio of 0:100, 25:75, 
50:50, 75:25 and 100:0 the texture of the ice cream became smoother. Viscosity of the ice cream 
decreased with increasing coconut oil with values from 2232, 1152, 491.33, 157.33 and 104.33 cP. 
respectively. Percent overrun of second treatment was the highest at 37.78%, Colours of the samples 
were measured as L*, a* and b* and gave values as followed; L* 98.13, 98.30, 96.20, 98.32, 98.52, 
a* -1.52, -1.32, -1.25, -1.49, -1.78 and b* 15.45, 13.60, 13.12, 14.19, 14.27. Lipid contents 
increased from 9.23, 9.50, 10.48, 11.83 and 12.68. Pathogenic microorganisms were not found in 
any sample. Sensory evaluation in taste, smell, colour and texture performed showed that there was 
no significant difference (p > 0.05) among the treatments. Therefore ice cream at ratio of 50:50 was 
taken for further study and found that the control ice cream formula cost 241.56 baht/kg and 50:50 
coconut oil ice cream cost 292.26 baht/kg.  

The results of selling the ice cream product for 1 month at Ice cream Crepe Café shop 
showed that the ranks of popular flavors were chocolate, lime sherbet, strawberry sherbet, coconut 
oil, vanilla, green tea and rum raisin, respectively. 

 
Keywords : coconut oil, cream, mike composition, ice cream 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 
 ไอศกรีม (Ice cream) จดัเป็นผลิตภณัฑน์มแช่แข็งชนิดหน่ึงซ่ึงไดรั้บความนิยมมากในการ
บริโภคเน่ืองจากไอศกรีมเป็นอาหารที่มีลกัษณะดึงดูดใจ รสชาติอร่อย และสามารถรับประทานได ้  
ทุกเพศ ทุกวยั  จึงเป็นที่นิยมไปทัว่โลกรวมถึงในประเทศไทยทั้งน้ียงัมีรสหวาน กล่ินหอม และความ
เยน็ของไอศกรีมสามารถใหค้วามสดช่ืนขณะรับประทานไอศกรีมไม่เหมือนอาหารหรือขนมประเภท
อ่ืน ๆ เพราะมีการปรับตวัตามยุคสมัยโดยปัจจุบนัการผลิตไอศกรีมมีวางขายทัว่ไป ทั้งรถเข็นและ
ลกัษณะที่เป็นร้านในห้างสรรพสินคา้แลว้ในปัจจุบนัร้านกาแฟไดน้ าเอาไอศกรีมเขา้มาจ าหน่ายดว้ย 
และยงัเป็นการเพิ่มทางเลือกในการบริโภคของลูกคา้  ซ่ึงปัจจุบนัมีผลิตภณัฑ์ไอศกรีมที่สามารถ
ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภครวมถึงเร่ืองของยีห่้อ (Brand) รสชาติ กล่ิน สี และบรรจุภณัฑ์
ของไอศกรีมที่มีการพฒันาอยา่งต่อเน่ืองให้มีความหลากหลายในรูปแบบของผลิตภณัฑ์ ซ่ึงมีทั้งขาย
ปลีกหรือตกัจ าหน่ายเป็นลูกและเก็บรักษาในตูแ้ช่เยอืกแข็งที่อุณหภูมิ -25 องศาเซลเซียส จากการ
ส ารวจพบวา่แนวโนม้ทางการตลาดของไอศกรีมในปี พ.ศ. 2554 ตลาดไอศกรีมประเทศไทยยงัมีอตัรา
การขยายตวัขึ้นอยา่งรวดเร็วและต่อเน่ือง (ศูนยว์ิจยักสิกรไทย) ทั้งน้ียงัมีโอกาสขยายตวัเพิ่มผลผลิต
ทางการแข่งขนัที่สูงขึ้น  จากน้ีผูป้ระกอบการผลิตไอศกรีมในประเทศไทยยงัมีการส่งออกไปจ าหน่าย
ต่างประเทศ  จึงเป็นแนวโน้มที่ดีในกระบวนการผลิตเพื่อพฒันาอุตสาหกรรมอาหารไทยให้มีความ
มัน่คงและย ัง่ยนื 
 ไอศกรีมจดัเป็นอาหารใหพ้ลงังานสูงมีนมและไขมนันม (ครีม) เป็นส่วนประกอบซ่ึงผลิต
มาจากผลิตภณัฑข์องสตัว ์[1] เป็นผลิตภณัฑท์ี่ไดรั้บความนิยมบริโภคมากชนิดหน่ึงจากผลการศึกษา
ของ Roller และ Jones [2]  พบว่าในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมซ่ึงมีไขมันอ่ิมตวัจ าพวก กรดลอริก และ       
ไมริสติคประกอบอยูใ่นสดัส่วนที่ค่อนขา้งสูง  ซ่ึงเป็นสาเหตุหน่ึงของการเพิ่มระดบัคอเรสเตอรอลใน
เลือดของผูนิ้ยมบริโภคไอศกรีมท าให้มีปัญหาดา้นสุขภาพตามมาเพราะการบริโภคไขมนันม (ครีม)   
ที่มีกรดไขมนัอ่ิมตวัอยูใ่นระดบัสูงและผูบ้ริโภคบางกลุ่ม เช่น ผูท้ี่มีระดบัคอเลสเตอรอลสูงผูท้ี่มีภาวะ
เส่ียงต่อโรคไขมนัในเลือด และโรคหลอดเลือดหัวใจไม่สามารถบริโภคได ้ ดงันั้นผูท้ี่ก  าลงัควบคุม
น ้ าหนักพยายามหลีกเล่ียงการบริโภคแต่อย่างไรก็ตามปริมาณพลังงานและสารอาหารที่พบใน
ไอศกรีมนั้นขึ้นอยู่กับส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต โดยปัจจุบนัมีผูผ้ลิตทั้งระดับครัวเรือนและระดับ
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อุตสาหกรรมจนขยายไปเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ [3]  จึงพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมให้มีคุณภาพ 
ความแปลกใหม่ และสร้างความแตกต่างโดยเน้นความต้องการผูบ้ริโภค มีการเลือกวตัถุดิบที่มี
ประโยชน์มาผลิตเพือ่ใชเ้ป็นส่วนผสมในกระบวนการผลิตไอศกรีมที่มีประโยชน์และตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคมากขึ้นทั้งยงัเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มที่มุ่งสู่เศรษฐกิจและมีการน าภูมิปัญญา
ทอ้งถ่ินมาใช ้เพือ่เป็นการต่อยอดสินคา้โดยใชเ้ทคโนโลยใีนการผลิตที่เหมาะสมเพื่อสร้างผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมใหมี้ความโดดเด่นและแตกต่างกนัในธุรกิจใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคในยคุ
ปัจจุบนั 
 จากสภาพสังคมในปัจจุบนัผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้ความสนใจในเร่ืองของสุขภาพมากขึ้น 
โดยจะเน้นการบริโภคผลิตภณัฑอ์าหารที่ช่วยส่งเสริมทางดา้นสุขภาพจึงเป็นที่นิยมมากขึ้น เช่นการ
บริโภคสมุนไพร อาหารชีวจิต หรือแมแ้ต่บริโภคน ้ ามนัที่มีคุณค่าทางอาหารสูงก็เป็นทางเลือกหน่ึง 
น ้ ามนัมะพร้าวก็เป็นหน่ึงในผลิตภณัฑท์ี่ก  าลงัไดรั้บความสนใจทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ  
เน่ืองจากไขมนัอ่ิมตวัในน ้ ามนัมะพร้าวมีคุณสมบติัแตกต่างจากไขมนัชนิดอ่ืน และมีกรดไขมนัอ่ิมตวั 
90%  ซ่ึงเป็นกรดไขมนัที่มีประโยชน์ต่อร่างกายที่พบในน ้ ามนัมะพร้าวประกอบดว้ยโมเลกุลไขมัน
สายกลาง (Medium-chain fatty acids) มีกรดลอริก (Lauric acid) อยู่ 50% และมีวิตามินอีสูง              
กรดลอริกมีคุณสมบตัิเป็นสารฆ่าเช้ือแบคทีเรีย และไวรัสบางชนิด [4] ท  าให้น ้ ามนัมะพร้าวมีลกัษณะ
เด่นกว่าน ้ ามันชนิดอ่ืน ๆ เพราะมีปริมาณความช้ืนต ่ามีความเหมาะสมในการบริโภคไม่เกิดการ
ออกซิเดชันภายใตส้ภาวะบรรยากาศ ไม่มีตะกอน มีกล่ินหอมของมะพร้าว ไม่มีกล่ินเหม็นหืน 
ประกอบดว้ยวติามินอีธรรมชาติ  มีสารแอนตีออกซิแดนต ์(Antioxidant) สูงเม่ือเกิดอุณหภูมิสูงจะไม่
เกิดอนุมูลอิสระและไขมันทรานส์  ซ่ึงสามารถเปล่ียนเป็นพลังงานได้อย่างรวดเร็วมีการเพิ่ม              
เมตาบอลิสซึมไม่เกิดไขมนัสะสมในร่างกายแลว้ยงัช่วยเผาผลาญไขมนัที่สะสมไวด้ว้ยซ่ึงเม่ือกินเขา้
ไปจะมีปฏิกิริยาคลา้ยน ้ าตาล  คือจะถูกส่งผา่นกระแสเลือดโดยตรงเขา้สู่เซลล์และสามารถสลายตวัได้
อยา่งรวดเร็ว [5]  
 ดงันั้น  ในการวจิยัคร้ังน้ีผูว้จิยัจึงมีความสนใจที่จะศึกษาการน าน ้ ามนัมะพร้าวมาใชใ้นการ
พฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีม โดยมุ่งเน้นน ามาทดแทนครีมในส่วนผสมของไอศกรีมนมในปริมาณที่
เหมาะสมในการผลิตและศึกษาคุณสมบตัิทางดา้น กายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และทางดา้นประสาทสมัผสั 
ซ่ึงเน้นการพฒันาไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวเพื่อน ้ ามนัเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผูบ้ริโภคที่ดูแลใส่ใจ
สุขภาพมากขึ้ น โดยค านึงถึงคุณประโยชน์ของมะพร้าวเม่ือน ามาพฒันาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่มี
ประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค รวมทั้งยงัเป็นทางเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภคที่ชอบทานไอศกรีม 
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1.2  วตัถุประสงค์กำรวจิยั 
1.2.1  เพือ่พฒันาสูตรและศึกษาอตัราส่วนการน ้ ามนัมะพร้าว : ครีม ที่เหมาะสมในการผลิต

ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวใหส้ามารถน าไปผลิตเพือ่เป็นการคา้ได ้
  1.2.2  เพื่อศึกษาคุณสมบตัิทางกายภาพ  เคมี  และประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์อศกรีม
น ้ ามนัมะพร้าว 

 1.2.3  เพือ่ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคในการซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
1.2.4  เพือ่ศึกษาโอกาสทางการตลาดโดยทดลองจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
1.2.5  เพือ่ศึกษาเปรียบเทียบตน้ทุนการผลิตไอศกรีมนมสูตรควบคุมกบัไอศกรีมน ้ ามนั 

มะพร้าว  
 

1.3  สมมุติฐำนของกำรวจิยั 
อตัราส่วนของน ้ ามนัมะพร้าวที่เหมาะสมสามารถใชท้ดแทนครีมในการผลิตไอศกรีมน ้ ามนั

มะพร้าวอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั (p≤0.05) และช่วยให้คุณสมบติัทางกายภาพไอศกรีมเป็นที่
ยอมรับของผูบ้ริโภค ซ่ึงสามารถจ าหน่ายไดจ้ริงในตลาดไอศกรีม 
 

1.4  ขอบเขตของกำรวจิยั 
1.4.1 พฒันาสูตรและศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมซ่ึงจะมีความเป็นไปได้ในการผลิต

ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่ทดแทนครีมเพือ่สามารถน าไปผลิตเป็นการคา้ได ้
1.4.2  ท  าการทดสอบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ไดแ้ก่  ความหนืด ค่า % Overrun อตัรา 

การละลาย  และสีของผลิตภณัฑ ์ วเิคราะห์ดา้นเคมี  ไดแ้ก่  หาปริมาณไขมนัในการพฒันาผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

1.4.3  ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือรวบรวมขอ้มูลที่ 
ไดจ้ากผูบ้ริโภคจ านวน  100 คน  ในเขตกรุงเทพมหานครในการซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

1.4.4  ศึกษาโอกาสทางการตลาดโดยการทดลองจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
โดยใชร้้าน Crepe Café Ice cream  ณ ห้างสรรพสินคา้  Supermarket – Max Value สาขาแจง้วฒันะ
เป็นสถานที่กรณีศึกษาในการจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
   1.4.5 วิเคราะห์เปรียบเทียบตน้ทุนการผลิตไอศกรีมนมสูตรควบคุมกับไอศกรีมน ้ ามัน
มะพร้าว 
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1.5  ค ำจ ำกดัควำมทีใ่ช้ในกำรวจิยั 

น ้ำมันมะพร้ำว (Coconut oil)  หมายถึง  น ้ ามนัพชื (Vegetable Oil) ซ่ึงมีช่ือวทิยาศาสตร์วา่   
Cocos  nucifera  นอกจากน้ีน ้ ามนัมะพร้าวเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และเป็น non-drying oil มีน ้ ามนั
ประมาณร้อยละ 63-68 เปอร์เซ็นต ์และความช้ืน 4-7 เปอร์เซ็นต ์ ใชว้ิธีการบีบแยกน ้ ามนัออกมาซ่ึง
น ้ ามันมะพร้าวมีคุณสมบัติแตกต่างจากน ้ ามันพืชชนิดอ่ืน คือ ประกอบด้วยกรดไขมันที่มีจ  านวน
คาร์บอนน้อย น ้ าหนักโมเลกุลต ่า และกรดไขมนัที่มีปริมาณมากอยูใ่นกลุ่มของน ้ ามนัลอริก (Lauric 
acid, CH3(CH2)CH2)10 เป็นน ้ ามนัพชืที่มีกรดไขมนัอ่ิมตวั (ประมาณร้อยละ 90) กรดไขมนัอ่ิมตวัที่พบ
มากในน ้ ามนัมะพร้าว คือ กรดลอริก (Lauric acid)  มีสูงถึงประมาณ  50 เปอร์เซ็นต ์น ้ ามนัมะพร้าวมี
กรดไขมันอ่ิมตวัที่มีจุดหลอมเหลวต ่าจึงเปล่ียนสถานะเป็นไขเม่ืออากาศเยน็และมีค่า “ไอโอดีน”      
อยู่ในช่วง 7 ถึง 12 มีกรดไขมันที่มีจ  านวนคาร์บอนอะตอมน้อยกว่า 12 อะตอม จะถูกจดัให้อยู่ใน
จ าพวก Medium Chain Fatty Acid (MCFA) เอสเทอร์ของ MCFA กบักลีเซอรอลจะเป็นที่รู้จกัในรูป  
Medium Chain Triglyceride (MCT)  น ้ ามนัมะพร้าวสามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ น ้ ามนัมะพร้าว
บริสุทธ์ิ (Virgin coconut oils : VCO) หรือ น ้ ามนัมะพร้าว RBD ที่ยอ่มาจาก Refined, Bleached,      
De-odorised coconut oil  [6]  น ้ ามนัมะพร้าวบีบเยน็คุณภาพสูง  (cold-pressed coconut oil)  คือ น ้ ามนั
มะพร้าวที่สกดัไดจ้ากเน้ือมะพร้าวสดโดยใชค้วามร้อนอุณหภูมิที่ควรต ่ากว่า 60 องศาเซลเซียส [7]  
เพื่อให้ไดน้ ้ ามนัมะพร้าวที่มีปริมาณความช้ืนต ่าน ้ ามนัมะพร้าวที่มีความเหมาะสมส าหรับการน าไป
บริโภคนั้นตอ้งมีสีใส ประกอบดว้ยวติามินอีธรรมชาติ ไม่เกิดการออกซิเดชนัภายใตส้ภาวะบรรยากาศ 
ไม่มีตะกอน มีกล่ินหอมของมะพร้าว ไม่มีกล่ินเหม็นหืนและเหม็นเปร้ียวสามารถเก็บรักษาไดน้าน
โดยไม่เส่ือมสภาพ  และน ้ ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิมีความแตกต่างจากน ้ ามนัมะพร้าวที่วางจ าหน่ายใน
ทอ้งตลาด โดยสกัดไดจ้ากเน้ือมะพร้าวแห้งซ่ึงเรียกว่า copra-derived oil  ผลิตโดยใช้สารเคมีและ
ความร้อนสูงในการท าให้บริสุทธ์ิ (chemical refining) ผ่านการฟอกสี (bleaching) และการก าจดักล่ิน 
(deodorsing) ก่อนน าไปบริโภค โดยน ้ ามนัมะพร้าวชนิดน้ีจะมีสีเหลือง ไม่มีกล่ิน (แต่เม่ือทิ้งไวน้านๆ 
จะมีกล่ินเหม็นหืน) ไม่มีรสชาติ และวติามินอีธรรมชาติ เน่ืองจากวติามินอีไดถู้กก าจดัออกไประหว่าง
กระบวนการที่ใชค้วามร้อนสูงและใชส้ารเคมี [8]   

ครีม  (Cream)   หมายถึง   ครีมเป็นผลิตภณัฑน์มที่มีปริมาณไขมนัในระดบัสูง  และไขมนั 
อยูใ่นรูปเม็ดไขมนัที่มีเยือ่หุม้ ซ่ึงผลิตภณัฑค์รีมแยกไดจ้ากนมดว้ยกรรมวธีิต่าง ๆ ครีมมีไขมนันมเป็น
องคป์ระกอบหลกัที่ส าคญัและผลิตภณัฑน์ม (Dairy product) ที่เป็นของเหลวขน้มีปริมาณไขมนันม 
(Milk fat) สูง  ซ่ึงครีมเป็นอิมลัชันชนิดน ้ ามนัในน ้ าผ่านกระบวนการให้ความร้อนการโฮโมจีไนซ์  
และอาจมีการเติมกรดของกระบวนการผลิตอีกดว้ย 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/vegetable%20oil
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/lauric%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/1502/milk-fat-butter-fat
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ส่วนประกอบของนม   หมายถึง   ส่วนประกอบในน ้ านม (ววั) ธรรมชาติที่มีประกอบน ้ า
ประมาณร้อยละ 87 นอกนั้นเป็นของแข็งที่อยู่ในน ้ านม (Total Solid) สารอาหารส าคัญที่เป็น
ประโยชน์ในน ้ านมโค ไดแ้ก่  ไขมนั โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แร่ธาตุ วิตามิน และน ้ า ในส่วนประกอบ
ของนมทั้งหมดจะมีไขมนัประมาณร้อยละ 3.20 โปรตีนร้อยละ  3.4  

 ไอศกรีม (Ice cream)  หมายถึง  ผลิตภณัฑน์มแช่เยอืกแขง็ ประกอบดว้ยผลิตภณัฑจ์ากนม 
ไขมนันม  น ้ าตาล  น ้ า  สารให้ความคงตวั สารอิมลัซิไฟเออร์ (stabilizer) และผลิตภณัฑ์จาก ไข่  สี    
กล่ินรส  ที่ปลอดภยัโดยน าส่วนผสมไปผ่านการแปรรูปตามขั้นตอนต่าง ๆ คือ การพาสเจอร์ไรซ์     
การโฮโมจีไนซ์  การบ่ม  แลว้มีการน าส่วนผสมไอศกรีมเหลว (Ice cream mix) ไปป่ันเพื่อรวมตวักบั
อากาศจนไดล้กัษณะเน้ือไอศกรีมที่เนียนนุ่ม มีความคงตวั  และมีรสชาติหอมหวาน  
 

1.6  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
1.6.1 ทราบถึงความเป็นไปไดใ้นการใช้สูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมที่ใช้น ้ ามัน        

มะพร้าวทดแทนครีม 
1.6.2  พฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ   และเพิม่ทางเลือกใหม่ในการบริโภค 

ไอศกรีมเพือ่สุขภาพ 
1.6.3  สามารถน าความรู้ดา้รกระบวนการผลิตไอศกรีมที่ศึกษาไดน้ั้น มาใชเ้ป็นแนวทางใน 

การผลิตไอศกรีมที่ใชน้ ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีม เพื่อสามารถส่งเสริมผลิตภณัฑใ์หม่ต่อผูป้ระกอบ
ธุรกิจไอศกรีมมาประยกุตใ์ชต้่อในระดบัอุตสาหกรรม 

1.6.4  เพิม่มูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑแ์ละเผยแพร่สู่ตลาดอุตสาหกรรม SMEs 
1.6.5  เพิม่มูลค่าใหก้บัพชืเศรษฐกิจเพือ่สร้างรายไดใ้หแ้ก่เกษตรกร 
1.6.6  ไดรั้บองคค์วามรู้พื้นฐานเก่ียวกบัปัจจยัต่าง ๆ   ที่มีผลต่อคุณลกัษณะและคุณภาพทาง 

ดา้นกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย ์ และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑไ์อศกรีมที่ผลิตจาก
น ้ ามนัมะพร้าวดว้ยกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑใ์นแต่ละขั้นตอน 
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บทที่  2 
วรรณกรรมและงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 

 
2.1  น า้มนัมะพร้าว 
 น ้ ำมนัมะพร้ำว (coconut oil) ซ่ึงมีช่ือวิทยำศำสตร์ว่ำ Cocos  nucifera  นอกจำกน้ีน ้ ำมัน
มะพร้ำวเป็นอำหำรควบคุมเฉพำะ และเป็น non-drying oil โดยสกดัไดจ้ำกเน้ือมะพร้ำวแห้งซ่ึงเรียกว่ำ 
copra-derived oil มีน ้ ำมันประมำณร้อยละ 63-68 เปอร์เซ็นต์ และควำมช้ืน 4-7 เปอร์เซ็นต์ [4]            
ใช้วิธีกำรบีบแยกน ้ ำมันออกมำซ่ึงน ้ ำมันมะพร้ำวมีคุณสมบัติแตกต่ำงจำกน ้ ำมันพืชชนิดอ่ืน ๆ           
คือ ประกอบดว้ยกรดไขมนัที่มีจ  ำนวนคำร์บอนน้อย น ้ ำหนักโมเลกุลต ่ำ และกรดไขมนัที่มีปริมำณ
มำกอยูใ่นกลุ่มของน ้ ำมันลอริก (Lauric acid, CH3(CH2)CH2)10  เป็นน ้ ำมันพืชที่มีกรดไขมนัอ่ิมตวั 
(ประมำณร้อยละ 90)  กรดไขมนัอ่ิมตวัที่พบมำกในน ้ ำมนัมะพร้ำว คือ กรดลอริก (Lauric acid) มีสูง
ถึงประมำณ  50 เปอร์เซ็นต ์ น ้ ำมนัมะพร้ำวมีกรดไขมนัอ่ิมตวัที่มีจุดหลอมเหลวต ่ำจึงเปล่ียนสถำนะ
เป็นไขเม่ืออำกำศเยน็และมีค่ำ  “ไอโอดีน”  อยูใ่นช่วง 7 ถึง 12  จำกคุณสมบติัที่อ่ิมตวัของกรดไขมนัน้ี
ท ำใหมี้ควำมสำมำรถในกำรป้องกนักำรหืนไดดี้  [5] กรดไขมนัที่มีจ  ำนวนคำร์บอนอะตอมน้อยกว่ำ 
12 อะตอม จะถูกจดัให้อยูใ่นจ ำพวก Medium Chain Fatty Acid (MCFA)  เอสเทอร์ของ MCFA กบั  
กลีเซอรอลจะเป็นที่รู้จกัในรูป Medium Chain Triglyceride (MCT) ซ่ึงเป็นส่วนประกอบในอำหำร
ทำงกำรแพทยแ์ละสูตรอำหำรส ำหรับเด็กน ้ ำมนัมะพร้ำวเป็นแหล่งที่มี  MCFA โดยมีองคป์ระกอบของ
กรดไขมนัที่มีจ  ำนวนคำร์บอนอะตอมในโมเลกุล 6, 8 และ 10 อะตอม มำกกวำ่กรดไขมนัที่มีคำร์บอน
อะตอมอยูใ่นโมเลกุล 15 อะตอม 
   

2.1.1  น ้ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ  (Virgin Coconut Oil) 
น ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ (Virgin coconut oil : VCO)  หรือเรียกวำ่  “น ้ ำมนัมะพร้ำวบีบ 

เยน็คุณภำพสูง” (cold-pressed coconut oil)  คือน ้ ำมนัมะพร้ำวที่สกดัไดจ้ำกเน้ือมะพร้ำวสดโดยวธีิทำง
กลหรือวธีิทำงธรรมชำติ โดยใชห้รือไม่ใชค้วำมร้อน และอุณหภูมิที่ใชค้วรต ่ำกว่ำ 60 องศำเซลเซียส 
[7] เพื่อให้ไดน้ ้ ำมันมะพร้ำวที่มีปริมำณควำมช้ืนต ่ำ น ้ ำมนัมะพร้ำวที่มีควำมเหมำะสมส ำหรับกำร
น ำไปบริโภคนั้นตอ้งมีสีใส ประกอบดว้ยวิตำมินอีธรรมชำติ ไม่เกิดกำรออกซิเดชนัภำยใตส้ภำวะ
บรรยำกำศ ไม่มีตะกอน มีกล่ินหอมของมะพร้ำว ไม่มีกล่ินเหม็นหืนและเหม็นเปร้ียวสำมำรถเก็บ
รักษำได้นำนโดยไม่เส่ือมสภำพ น ้ ำมันมะพร้ำวบริสุทธ์ิมีควำมแตกต่ำงจำกน ้ ำมนัมะพร้ำวที่วำง

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/lauric%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
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จ ำหน่ำยในทอ้งตลำดที่เรียกวำ่ copra-derived oil ซ่ึงผลิตโดยใชส้ำรเคมีและควำมร้อนสูงในกำรท ำให้
บริสุทธ์ิ (chemical refining) ผ่ำนกำรฟอกสี (bleaching) และกำรก ำจดักล่ิน (de-odorsing) ก่อนน ำไป
บริโภค บำงคร้ังอำจกล่ำวไดว้ำ่เป็นน ้ ำมนัมะพร้ำวธรรมชำติ (coconut oil) แต่ควำมจริงแลว้เป็นน ้ ำมนั
มะพร้ำว RBD ที่ยอ่มำจำก Refined, Bleached, De-odorised coconut oil โดยน ้ ำมนัมะพร้ำวชนิดน้ีจะ 
มีสีเหลือง ไม่มีกล่ิน (แต่เม่ือทิ้งไวน้ำนๆ จะมีกล่ินเหม็นหืน) ไม่มีรสชำติ และวิตำมินอีธรรมชำติ 
เน่ืองจำกวติำมินอีไดถู้กก ำจดัออกไประหวำ่งกระบวนกำรที่ใชค้วำมร้อนสูงและใชส้ำรเคมี [8] 
 ซ่ึงปัจจุบันก ำลังได้รับควำมนิยมและสนใจจำกผูบ้ริโภคในประเทศแถบเอเชีย      
และแปซิฟิกเป็นจ ำนวนมำก เน่ืองจำกน ้ ำมันมะพร้ำวบริสุทธ์ิอุดมไปด้วยวิตำมินและสำรต้ำน        
อนุมูอิสระที่สำมำรถน ำไปใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งเป็นอำหำรและยำ กล่ำวคือ น ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิอุดม
ไปดว้ยคุณค่ำทำงโภชนำกำร ซ่ึงประกอบดว้ยอำหำรประเภทไขมนั (dietary fat) เส้นใยอำหำร 
(dietary fibres) โปรตีนคำร์โบไฮเดรต และแร่ธำตุรอง (micromineral) เช่นโพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 
รวมทั้งวิตำมิน เช่น ไนอะซีน(niacin) และไรโบฟลำวิน (riboflavin) [8] จึงน ำมำประกอบในอำหำร
หวำนคำวใชเ้ป็นน ้ ำมนัทอดอำหำร (frying oil) และน ้ ำมนัปรุงอำหำร (cooking oil) นอกจำกน้ีน ้ ำมนั
มะพร้ำวบริสุทธ์ิยงัสำมำรถใชเ้ป็นยำและสมุนไพรในกำรรักษำอำกำรเจบ็ป่วย รักษำแผลเร้ือรัง และใช้
สมำนแผล อีกทั้งยงัสำมำรถใชเ้ป็นวตัถุดิบในกำรผลิตสบู่อำบน ้ ำ  และเป็นส่วนผสมในเคร่ืองส ำอำง
ช่วยใหค้วำมชุ่มช้ืนแก่ผวิหนงัและช่วยในกำรผ่อนคลำยไดจ้ำกควำมรู้เก่ียวกบัน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ 
ที่ไดเ้รียบเรียงขึ้นมำน้ีสำมำรถน ำไปใชเ้ป็นขอ้มูลเบื้องตน้ในกำรผลิตน ้ ำมนัมะพร้ำวบีบเยน็คุณภำพสูง
เพื่อประกอบกำรพิจำรณำในกำรน ำน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ ไปใชป้ระโยชน์ในดำ้นต่ำงๆ ไดต้่อไป 
และปัจจุบนักำรผลิตน ้ ำมนัมะพร้ำวท ำกนัเป็นอุตสำหกรรมขนำดเล็ก หรือในครัวเรือนจึงมีกำรเกิด
ผลิตภณัฑ์ที่มีควำมหลำกหลำยในเร่ืองของยี่ห้อ (Brand) คุณภำพ และคุณสมบติัที่แตกต่ำงกันของ
น ้ ำมันมะพร้ำว  ซ่ึงน ้ ำมันมะพร้ำวจะเป็นไขที่อุณภูมิต  ่ำกว่ำ 25 องศำเซลเซียส และจะกลับมำใส
เหมือนเดิมที่อุณหภูมิห้องโดยคุณสมบติัทุกอย่ำงยงัคงเหมือนเดิมและสำมำรถเก็บไวไ้ด้นำนใน
อุณหภูมิปกติโดยไม่มีกล่ินหืนหำกเก็บรักษำไวโ้ดยไม่ให้โดนแสงแดดหรือควำมร้อนมำกเกิน      
ชนิดและปริมำณของกรดไขมันที่เป็นส่วนประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด์เป็นตวัก ำหนด
คุณสมบัติของน ้ ำมันให้แตกต่ำงกันโดยน ้ ำมันที่ได้จำกพืชแต่ละชนิดจะมีส่วนประกอบของ            
ไตรกลีเซอไรด์ที่ค่อนข้ำงแน่นอนโดยปริมำณกรดไขมันชนิดต่ำง ๆ ในน ้ ำมันแต่ละชนิด                   
ดงัแสดงตำรำงที่ 2.1 
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ตารางที่ 2.1  แสดงสดัส่วนของกรดไขมนัที่พบอยูใ่นน ้ ำมนัแต่ละชนิด 

ชนิดของน ้ามัน       
กรดไขมันอิ่มตัว

(%)     
กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว

(%)    
กรดไขมันไม่อิ่มตัว 

(%) 

น ้ ำมนัมะพร้ำว 85 6 2 
น ้ ำมนัขำ้วโพด 13 25 58 
น ้ ำมนัเมล็ดปำลม์ 58 30 9 

น ้ ำมนัหมู 48 38 9 
น ้ ำมนัฝ้ำย 26 29 51 
น ้ ำมนัมะกอก 14 72 9 
น ้ ำมนัถัว่ลิสง 19 46 30 

น ้ ำมนัดอกค ำฝอย 9 12 74 
น ้ ำมนังำ 15 40 40 
น ้ ำมนัถัว่เหลือง 15 23 58 
น ้ ำมนัดอกทำนตะวนั 10 21 64 
ที่มา :  [4] 
 
 2.1.2  กระบวนการผลิตน ้ามันมะพร้าว 

กำรผลิตน ้ ำมนัมะพร้ำวสำมำรถท ำไดห้ลำยวธีิดว้ยกนั วธีิกำรสกดัน ้ ำมนัมะพร้ำวเพือ่ 
เอำไปใช้ประโยชน์ด้วยวิธีง่ำย ๆ ที่ไม่ตอ้งมีเคร่ืองมือที่สลับซับซ้อน เช่น กำรหมักและกำรเคี่ยว
น ้ ำกะทิโดยทัว่ไปจะผลิตโดยใชว้ิธีกำรสกดัร้อน ซ่ึงบีบกะทิออกจำกมะพร้ำวขูดแลว้น ำไปเคี่ยวเป็น
วิธีกำรผลิตที่ง่ำยที่สุด แต่กำรสกดัร้อนจะได้น ้ ำมันมะพร้ำวดิบที่ตอ้งน ำมำฟอกใหม่โดยใชส้ำรเคมี 
หรือกำรน ำเอำกะทิไปหมกัแลว้แยกน ้ ำมนัออกมำน ้ ำมนัมะพร้ำวที่ผลิตโดยวิธีกำรน้ีหำกทิ้งไวน้ำน ๆ 
จะเกิดกล่ิน และเปล่ียนแปลงไปเน่ืองจำกแบคทีเรียในปัจจุบนัพบว่ำไดมี้วิธีกำรที่ใชเ้ทคโนโลยแีละ
เคร่ืองจกัรที่สะดวก ทนัสมยั เขำ้มำช่วยในกระบวนกำรสกดัท ำใหส้ำมำรถสกดัน ้ ำมนัมะพร้ำวดว้ยกำร 
ผลิตโดยใช้วิธีกำรสกดัเยน็  ซ่ึงไม่ใชค้วำมร้อนเลยได้รับควำมนิยมมำกขึ้นจะท ำโดยกำรน ำเอำกะทิ
ผำ่นเขำ้เคร่ืองเหวีย่ง  ภำยใตอุ้ณหภูมิต ่ำจนไดน้ ้ ำมนัแยกตวัออกมำแลว้น ำไปผำ่นเคร่ืองกรอง  ซ่ึงส่วน
ที่เป็นน ้ ำมนัเรียกวำ่  Extra Virgin Oil  ไดน้ ้ ำมนัมะพร้ำวที่มีประสิทธิภำพใชเ้ป็น อำหำร ยำรักษำโรค  
เคร่ืองส ำอำง  กล่ำวไดว้่ำวิธีกำรน ำมำใชป้ระโยชน์ของน ้ ำมนัมะพร้ำวเป็นภูมิปัญญำชำวบำ้นจำกรุ่น  
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สู่รุ่นจนถึงปัจจุบนัดว้ยวทิยำกำรที่เจริญกำ้วหน้ำ โดยมีรำยละเอียดของกระบวนกำรสกดัทั้งสองแบบ
ไดอ้ธิบำยในหวัขอ้ต่อไปน้ี [9] 

2.1.2.1  สกัดร้อน 
กำรผลิตน ้ ำมนัมะพร้ำวโดยวธีิแบบสกดัร้อน อำจเรียกวำ่กระบวนกำร  RBD  

หรือ (Refining Bleaching Deodorization) ท  ำไดโ้ดยกำรน ำวตัถุดิบที่เป็นเน้ือมะพร้ำวแห้ง (Copra)   
ซ่ึงกำรท ำให้แห้งโดยกำรน ำเน้ือมะพร้ำวมำตำกหรืออบในเตำเพื่อลดควำมช้ืนจำกประมำณ                   
50 เปอร์เซ็นต ์ลดลงเหลือ 3.5 เปอรฺเซ็นต ์ แลว้น ำไปบดผสมกบัน ้ ำเดือดก่อนน ำไปสกดัน ้ ำมนัออกมำ
โดยกำรบีบอดัหรือคั้นน ้ ำมันซ่ึงของเหลวที่ไดจ้ะถูกน ำไปเคี่ยวด้วยควำมร้อนต ่ำเป็นเวลำนำนเพื่อ
ระเหยน ้ ำออกจนเหลือแต่น ้ ำมนั  น ้ ำมนัพร้ำวที่ได้จะน ำไปผ่ำนกระบวนกำรกรองและตม้อีกหลำย
ชัว่โมงเพื่อก ำจดักล่ินที่ไม่พึงประสงค์ [10] น ้ ำมนัพร้ำวที่ผ่ำนวิธี (RBD) ซ่ึงเป็นกำรท ำให้บริสุทธ์ิ 
(Refining)  กำรฟอกสี (Bleaching)  และขจดักล่ิน (Deodorization)  มีหลำยแบบทั้งแตกต่ำงดำ้น
คุณภำพ  ควำมบริสุทธ์ิ  และอำจจะมีสีเหลืองอ่อนแต่จะมีกล่ินหรือรสชำติของสำรเคมีเจือปนเล็กน้อย
ปรำศจำกวติำมินอี  น ้ ำมนัมะพร้ำวประเภทน้ีจะถูกน ำมำใชใ้นอุตสำหกรรมสบู่หรือโลชัน่  จ  ำหน่ำยใน
รูแบบของน ้ ำมนัประกอบอำหำร [4] 

2.1.2.2  สกัดเย็น 
      น ้ ำมนัมะพร้ำวแบบสกดัเยน็ (Cold-pressed Coconut Oil)    ซ่ึงผลิตจำกเน้ือ          

มะพร้ำวสดหรือโดยขบวนกำรบีบไม่ผ่ำนควำมร้อนสูงผลิตจำกเน้ือมะพร้ำวสดภำยใตก้ระบวนกำร    
ที่ใชอุ้ณหภูมิต ่ำกวำ่ 60 องศำเซลเซียส [7]  เพือ่ใหไ้ดน้ ้ ำมนัมะพร้ำวที่มีปริมำณควำมช้ืนต ่ำเพื่อป้องกนั
กำรหืนของน ้ ำมนัเม่ือเก็บรักษำเป็นระยะเวลำนำน  ซ่ึงจะพบว่ำมีผลต่อกำรเพิ่มปฎิกิริยำขณะที่มีแสง
และอุณหภูมิสูงมีผลต่อกำรลดปฎิกิริยำกำรเหม็นหืน และกำรให้ควำมร้อนแก่น ้ ำมนัที่มีเช้ือจุลินทรีย ์ 
2.4 x 105 โคโลนี/มิลลิลิตร [11]  เป็นน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิที่ไม่มีกำรเปล่ียนองคป์ระกอบของน ้ ำมนั 
มีลกัษณะสีใสเหมือนน ้ ำ มีวิตำมินอี และไม่ผ่ำนขบวนกำรเติมออกซิเจน (Oxidation) มีค่ำ peroxide 
และกรดไขมนัอิสระต ่ำมีกล่ินมะพร้ำวอยำ่งอ่อน ๆ ถึงแรง (ขึ้นอยูก่บัขบวนกำรกำรผลิต) มีควำมช้ืน
ไม่เกินร้อยละ 0.1 เรียกน ้ ำมนัมะพร้ำวชนิดน้ีว่ำน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ  (Virgin Coconut Oil) ที่สกดั
จำกเน้ือมะพร้ำวสดจะมีปริมำณส่วนประกอบที่ออกฤทธ์ิทำงชีวภำพ (bioactivecomponents) มำกกว่ำ
น ้ ำมนัมะพร้ำว RBD  ที่สกดัโดยใชก้ำรสกดัแบบแห้ง หรือ dry process  [12]  และมีกรดไขมนัที่มี
ปริมำณมำกได้แก่  กรดลอริกมีสูงถึงร้อยละ 54  ส ำหรับกรดไขมนัชนิดอ่ืน ๆ ประกอบด้วยกรด        
ไมริสติกร้อยละ17.4  กรดปำล์มมิติกร้อยละ 6.1 กรดโอเลอิกร้อยละ 5.0 กรดคำไพรลิกร้อยละ 7.1          
กรดคำพริกร้อยละ 7.3 กรดสเตียริกร้อยละ 1.6 และกรดลิโอเลอิกร้อยละ 1.3 ท ำให้น ้ ำมนัเป็นของแข็ง



 

21 

 

ที่อุณหภูมิห้องหรือ ต  ่ำกว่ำอุณหภูมิห้อง 24 องศำเซลเซียส เล็กน้อยบำงคร้ังเรียกน ้ ำมนัมะพร้ำวว่ำ 
lauric acid oil มีจุดหลอมเหลวที่อุณหภูมิ 24 - 27 องศำเซลเซียส  น ้ ำมนัมะพร้ำวน ำไปใชเ้ป็นวตัถุดิบ
ในอุตสำหกรรมอำหำร เช่น ท ำเนยเทียม เนยขำว น ้ ำมันทอดอำหำรผลิตภัณฑ์ขนมอบและใช้ใน
อุตสำหกรรมท ำสบู่และผงซกัฟอก  

-   น ้ ำมนัมะพร้ำวที่ผำ่นกำรไฮโดรจิเนชนั   จะน ำมำใชแ้ทนน ้ ำมนัเนยในกำร 
ผลิตภณัฑน์มขน้หวำน ประโยชน์ของนมขน้หวำนนอกจำกจะใชบ้ริโภคโดยตรงแลว้ยงัใชใ้นกำรท ำ
ขนมอบต่ำง ๆ ท ำไอศกรีม ลูกกวำด  และมำยองเนส ส่วนน ้ ำมนัมนัพร้ำวที่แขง็ตวั มกัใชใ้นผลิตภณัฑ์
พวกไขมนัครีมสังเครำะห์ ซ่ึงประโยชน์แทนไขมนัจำกเนยไดใ้นกำรท ำ confectioner’s hard butter 
[13]  และใชน้ ้ ำมนัมะพร้ำวก็มีขีดจ ำกดัเพรำะน ้ ำมนัมะพร้ำวเม่ือเกิดกำรไฮโดรไลซิสเพียงเล็กน้อยจะ
ท ำใหมี้กรดไขมนัอิสระเกิดขึ้น 

-   น ้ ำมนัมะพร้ำวชนิดที่ไม่ผำ่นกำรไฮโดรจิเนชนั   จะน ำมำใชเ้ป็นส่วนผสม 
ของสำรเคลือบผวิผลิตภณัฑ ์(Coating) ส ำหรับไอศกรีมแท่งเพรำะแข็งตวัเม่ืออยูใ่นรูปแท่งที่อุณหภูมิ
ต ่ำเม่ือกินเขำ้ไปในปำกจะละลำยอยำ่งรวดเร็ว  เน่ืองจำกมีจุดหลอมเหลวต ่ำกวำ่อุณหภูมิร่ำงกำย น ้ ำมนั
มะพร้ำวเป็นน ้ ำมนัที่ทนต่อปฏิกิริยำออกซิเดชนัเน่ืองจำกมีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัน้อย คุณสมบติัน้ี
ท ำให้น ้ ำมันมะพร้ำวถูกน ำไปใช้ประโยชน์มำกโดยเฉพำะใช้ทอดถั่วและอำหำรขบเคี้ ยวต่ำง ๆ ที่
ตอ้งกำรอำยกุำรเก็บรักษำนำน  นอกจำกนั้นกรดไขมนัที่มีน ้ ำหนกัโมเลกุลต ่ำในน ้ ำมนัมะพร้ำวยงัช่วย
ท ำใหน้ ้ ำมนัมะพร้ำวมีควำมหนืดต ่ำกว่ำน ้ ำมนัชนิดอ่ืนที่ท  ำให้ไม่รู้สึกเป็นมนั (Greasy) กำรใชน้ ้ ำมนั
มะพร้ำวก็มีขีดจ ำกดั เพรำะน ้ ำมนัมะพร้ำวเม่ือเกิดกำรไฮโดรไลซิสเพียงเล็กน้อยจะท ำให้มีกรดไขมนั
อิสระเกิดขึ้น ซ่ึงมีกล่ินแรงและกล่ินเหม็นคลำ้ยสบู่  กำรเกิดไฮโดรไลซิสน้ีจะเกิดขึ้นอยำ่งชำ้ ๆ เม่ือมี
ควำมช้ืนและจะเกิดเร็วขึ้ นหำกมีเอนไซม์ไลเพสปนอยู่ด้วยท ำให้มีไตรเอซิลกลีเซอไรด์ชนิด  
trisaturated glyceride ร้อยละ 84 ส่วนไตรกลีเซอไรด์ชนิดอ่ืน ๆ ที่มีปะปนอยูบ่ำ้งคือ ชนิดไม่อ่ิมตวั  
(Disaturated) ร้อยละ 12  และ ชนิดเชิงเด่ียว (Monounsaturated) ร้อยละ 4  [10] 
 2.1.3  คุณลักษณะของน ้ามันมะพร้าวตามข้อก าหนดของกระทรวงสาธารณสุข 

 ก ำหนดใหน้ ้ ำมนัมะพร้ำว เป็นอำหำรควบคุมเฉพำะตำม “ประกำศกระทรวงสำธำรณ 
สุขฉบบัที่ 57 (พ.ศ.2524) และฉบบัที่ (235) เร่ือง น ้ ำมนัมะพร้ำว”  [14] ก ำหนดให้น ้ ำมนัมะพร้ำว       
ที่ผลิตเพือ่จ  ำหน่ำย และกำรน ำเขำ้เพื่อจ  ำหน่ำยหรือที่จ  ำหน่ำยเพื่อใชรั้บประทำน  หรือใชใ้นกำรปรุง
แต่งอำหำรตอ้งมีคุณภำพและไดม้ำตรฐำนดงัต่อไปน้ี 
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-   มีค่ำของกรด (Acid value)   ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม โพแทสเซียม และไฮดรอกไซด ์ 
ต่อน ้ ำมัน 1 กรัม ส ำหรับน ้ ำมันมะพร้ำวที่ผลิตโดยวิธีธรรมชำติ  ซ่ึงมีไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียมไฮดรอไซด ์ ต่อน ้ ำมนั 1 กรัม ส ำหรับน ้ ำมนัมะพร้ำวที่ท  ำโดยวิธีผ่ำนกรรมวิธีมีค่ำต่ำง ๆ 
ดงัน้ี 

-   มีค่ำเพอร์ออกไซด ์(Peroxide value) ไม่เกิน 10.0 มิลลิกรัม สมมูลยเ์พอร์ออกไซด ์
ออกซิเจนต่อน ้ ำมนั 1 กิโลกรัม 

-   มีส่วนประกอบของกรดไขมนั (Fatty acid) เป็นร้อยละของกรดไขมนัทั้งหมดโดย   
ใชว้ิธีก๊ำซลิควิดโครมำโตกรำฟฟี หรือ GLC (Gas Liquid Chromatography หรือ  GLC) ดงัแสดง
ตำรำงที่ 2.2 
 
ตารางที่ 2.2  แสดงส่วนประกอบของกรดไขมนัในน ้ ำมนัมะพร้ำวเป็นร้อยละของกรดไขมนัทั้งหมด  
ส่วนประกอบของกรดไขมัน (Fatty acid composition) ร้อยละของกรดไขมันทั้งหมด 
กรดคำโปรอิก (Caproic acid)  ไม่เกิน 1.2 
กรดคำปรีลิก (Caprylic acid) ระหวำ่ง 3.4 ถึง 15 
กรดคำปริก (Capric acid)  ระหวำ่ง 3.2 ถึง 15 
กรดลอริก (Lauric acid) ระหวำ่ง 41  ถึง 56 
กรดไมริสติก (Myristic acid) ระหวำ่ง 13  ถึง 23 
กรดปำลม์มิตกิ (Palmitic acid) ระหวำ่ง 4.2 ถึง 12 
กรดสเตียริก (Stearic acid) ระหวำ่ง 1.0 ถึง 4.7 
กรดโอลีอิก (Oleic acid) ระหวำ่ง 3.4 ถึง 12 
กรดไลโนลีอิก (Linoleic acid) ระหวำ่ง 0.9 ถึง 3.7 
ที่มา : [15] 

-  มีค่ำสปอนิฟิเคชัน่ (Saponification value)  ระหวำ่ง  248  ถึง  265 มิลลิกรัม  แลว้มี  
โพแทสเซียมไฮดรอกไซดต่์อน ้ ำมนั 1 กรัม 

-   มีค่ำไอโอดีนแบบวจิส์ (Iodine value, Wijs) ระหวำ่ง 6 ถึง 11 
-   มีสำรที่สปอนิฟำยไม่ได ้(Unsaponifiable matter) ไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน ้ ำหนกั 
-   มีส่ิงที่ระเหยได ้ (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ  105  องศำเซลเซียส มีไม่เกินร้อยละ 

0.2  ของน ้ ำหนกั 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Acid%20value
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/fatty%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Caproic%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Caprylic%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Capric%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Lauric%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Myristic%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Palmitic%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Stearic%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Oleic%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Linoleic%20acid
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/Saponification%20value
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-   มีปริมำณสบู่ (Soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน ้ ำหนกั 
-   มีกล่ินและรสตำมลกัษณะเฉพำะส ำหรับน ้ ำมนัมะพร้ำว 
-   มีส่ิงอ่ืนที่ไม่ละลำย (Insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน ้ ำหนกั 
-   ไม่มีกล่ินหืน 
-   ไม่มีน ้ำมนัแร่ 

2.1.4  องค์ประกอบน ้ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ 
โดยทัว่ไปพชืที่สำมำรถสกดัและใหน้ ้ ำมนั (plant seed oil) จะมีส่วนประกอบหลกัคือ  

ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride : TGs) และส่วนประกอบรองคือโมโนกลีเซอไรด์ (monoglyceride : 
MGs) ไดกลีเซอไรด์ (diglyceride : DGs) สเตอรอล (sterols) และกรดไขมนัอิสระ (free fatty acid : 
FFA) เม่ือเปรียบเทียบส่วนประกอบต่ำง ๆ ของน ้ ำมันมะพร้ำวบริสุทธ์ิและน ้ ำมนัมะพร้ำว RBD 
(ตำรำงที่ 2.3) จะพบว่ำน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิมีโมโนกลีเซอไรด์ สเตอรอล และกรดไขมนัอิสระสูง
กวำ่น ้ ำมนัมะพร้ำว RBD เน่ืองจำกน ้ ำมนัมะพร้ำว RBD ตอ้งผ่ำนกำรท ำให้บริสุทธ์ิโดยกำรใชส้ำรเคมี
ภำยใตส้ภำวะด่ำง (alkaline refining) ส่วนน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ินั้นไม่มีสำรเคมีเขำ้มำเก่ียวขอ้งใน
กำรผลิต [16] ดงัแสดงตำรำงที่ 2.3 
 
ตารางที่ 2.3  กำรเปรียบเทียบส่วนประกอบต่ำงๆ ของน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิและน ้ ำมนัมะพร้ำว RBD 

ส่วนประกอบ น ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ น ้ ำมนัมะพร้ำว RBD 
monoglyceride (1-MGs) 0.027 % 0.019 % 

diglyceride 1.549 % 4.095 % 
sterols 0.096 % 0.032 % 

free fatty acid 0.127 % 0.015 % 
ที่มา : [16] 
 

Marina, AM., Che Man, YB. and Nazimah, SAH.  [17]  กล่ำววำ่   องคป์ระกอบทำง 
เคมีในน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิมีควำมแตกต่ำงกนั เน่ืองมำจำกถ่ินก ำเนิดทำงภูมิศำสตร์ (geographical 
origin) วิธีกำรผลิตและระยะเวลำในกำรเก็บ (duration of storage) รวมทั้งควำมสำมำรถในกำรตำ้น
อนุมูลอิสระ (antioxidant activity)ที่ได้รับผลกระทบจำกกำรใช้ควำมร้อนในกระบวนกำรผลิต       
โดยควำมร้อนจะท ำใหค้วำมสำมำรถในกำรตำ้นอนุมูลอิสระของน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิลดลง 
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2.1.4.1  กรดไขมันอิ่มตัว 
      น ้ ำมนัมะพร้ำวประกอบดว้ยกรดไขมนัอ่ิมตวัประมำณ  85 - 92  เปอร์เซ็นต ์ 

ซ่ึงมีโครงสร้ำงของกรดไขมนัอ่ิมตวันั้นมีธำตุคำร์บอน (C) จะจบักนัดว้ยพนัธะเด่ียว (Single bond)  
ไม่เปิดโอกำสใหไ้ฮโดรเจน (H) และออกซิเจน (O) เขำ้แทรกเพื่อท ำปฏิกิริยำส่วนที่เหลืออีกประมำณ  
8-15 เปอร์เซ็นต ์เป็นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัที่มีธำตุคำร์บอนบำงตวัจบักนัดว้ยพนัธะคู่  เปิดโอกำสให้ธำตุ
ไฮโดรเจน  และธำตุออกซิเจนเขำ้แทรกได ้ ดงันั้นน ้ ำมนัมะพร้ำวจึงจดัเป็นไขมนัอ่ิมตวัท ำให้มีควำม
เสถียร (Stability) สูงเพรำะไม่ถูกอะตอมของไฮโดรเจนและออกซิเจนเขำ้ไปแทรกในโครงสร้ำงหรือ
เกิดปฏิกิริยำที่เรียกว่ำ  กำรเติมไฮโดรเจน (Hydrogenation) เกิดจำกกำรน ำน ้ ำมนัไม่อ่ิมตวัไปถูกกบั
อุณหภูมิสูง เช่น ในกำรทอดอำหำรในน ้ ำมันท่วมจึงเกิดเป็นสำรตวัใหม่ช่ือว่ำ “ไขมันทรำนส์      
(Trans fats)”  ซ่ึงเป็นโมเลกุลที่เปล่ียนรูปร่ำงไปและเกิดผลเสียต่อเซลล ์เช่น ท ำใหเ้ยือ่บุเซลล์บุบสลำย 
ท ำใหเ้ช้ือโรคหรือสำรพษิเขำ้ไปในเซลล์ไดห้รือเกิดกำรเปล่ียนแปลง DNA ของเซลล์และยงัสำมำรถ
เปล่ียนแปลงกลไกของร่ำงกำยในกำรขจดัคอเลสเตอรอลโดยขดัขวำงกำรเปล่ียนเป็นพลงังำนในตบั  
จึงท ำใหมี้ปริมำณคอเลสเตอรอลในกระแสเลือดเพิม่ขึ้น เป็นตน้  นอกจำกนั้นยงัเกิดจำกกำรน ำน ้ ำมนั
ไม่อ่ิมตวัไปเติมไฮโดรเจนเพยีงบำงส่วนในทำงอุตสำหกรรม  โดยตอ้งใชค้วำมดนัและสำรแคตำลิสต์
เข้ำช่วยเพื่อให้ผลิตภณัฑ์ที่เป็นน ้ ำมันไม่อ่ิมตวัเปล่ียนเป็นน ้ ำมันอ่ิมตัว เพื่อจะได้ไม่เกิดกำรหืน   
(เพรำะถูกเติมออกซิเจน) และท ำให้น ้ ำมนัอยูใ่นรูปที่แข็งตวัท ำให้จบัตอ้งผลิตภณัฑอ์ำหำรไดส้ะดวก
ไม่เหนียวเหนอะหนะ และกำรเติมออกซิเจน (Oxidation) เป็นกำระบวนกำรที่เกิดขึ้นตลอกเวลำ
ก่อให้เกิดควำมเส่ือมของโมเลกุล กล่ำวคือ เกิดอนุมูลอิสระขึ้นมำจำกผลของกำรเติมออกซิเจน         
ซ่ึงเป็นที่รู้กนัอยูแ่ลว้วำ่ “อนุมูลอิสระ” เป็นตวักำรของกำรเกิดโรคแห่งควำมเส่ือมต่อสุขภำพมำกมำย
และไม่ มีก ล่ินหืน เหมือนไขมันไ ม่ อ่ิ มตัวโดยเฉพำะพวกที่ เ ป็นไขมันไม่ อ่ิมตัว เ ชิงซ้อน 
(Polyunsaturated oil) ซ่ึงมีพนัธะคู่หลำยต ำแหน่งเม่ือถูกควำมร้อนสูงจะท ำใหเ้กิดเป็น trans fatty acids 
ซ่ึงเป็นกรดไขมนัชนิดเลว ซ่ึงแบ่งเป็น 2 ประเภทคือ 

-   กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว (monosaturated fatty acid) เป็นกรดไขมนัที่ 
มีอะตอมของคำร์บอน 1 ตวั ไม่มีไฮโดรเจน 2 ตวั มำจบัจึงตอ้งจบัคู่กนัเองดว้ยพนัธะคู่ (double bond)    
จึงเป็นกรดไขมนัที่มีพนัธะคู่เพยีง 1 คู่ 14 

-   กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (polyunsaturated fatty acid) เป็นกรดไขมนั 
ที่มีพนัธะคู่มำกกว่ำ 1 คู่  ซ่ึงส่วนใหญ่กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัจะมีจ ำนวนของคำร์บอนอะตอมมำกจึงท ำ
ใหโ้มเลกุลมีควำมยำวมำก เช่น กรดลินโนเลอิก (linoleic acid-C18) 
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2.1.4.2  กรดไขมันขนาดกลาง  (medium-chain fatty acids – MCFAs) 
      น ้ ำมนัมะพร้ำวมีองคป์ระกอบส่วนใหญ่ร้อยละ (62.5)  เป็นกรดไขมนัขนำด 

กลำงที่มีจ  ำนวนอะตอมของคำร์บอนในโมเลกุล  8 - 14 อะตอม กรดไขมนัที่ส ำคญั ไดแ้ก่  กรดคำปริก 
(carpic; acid) กรดลอริก (Lauric; acid) และกรดไมริสติก (Myristic; acid) และจำกกำรที่ร่ำงกำย
สำมำรถตอบสนองต่อกรดไขมนัขนำดต่ำง ๆ ไดแ้ตกต่ำงกนัซ่ึงแสดงภำพที่ 2.1 กำรเปรียบเทียบกรด
ไขมนัที่มีขนำดควำมยำวปำนกลำงของน ้ ำมนัมะพร้ำวกบัพชืที่ใหน้ ้ ำมนัชนิดอ่ืนโดยเฉพำะกรดไขมนั
ขนำดกลำง  ซ่ึงพบมำกในน ้ ำมนัมะพร้ำวจึงท ำใหน้ ้ ำมนัมะพร้ำวมีคุณสมบติัดงัน้ี 

ก.  เปลี่ยนเป็นพลังงานได้อย่างรวดเร็ว     ร่ำงกำยของมนุษยส์ำมำรถเปล่ียน 
น ้ ำมันมะพร้ำวให้เปล่ียนเป็นพลังงำนอย่ำรวดเร็ว  เน่ืองจำกส่วนใหญ่ของกรดไขมันของน ้ ำมัน
มะพร้ำวมีโมเลกุลขนำดกลำง  เม่ือบริโภคเขำ้ไปจะถูกดูดซึมไดอ้ยำ่งรวดเร็วและจะผ่ำนกระเพำะไป
ยงัล ำไส ้และในกระแสเลือดแลว้เปล่ียนเป็นพลงังำนที่ตบัอยำ่งรวดเร็ว (ภำยในหน่ึงชัว่โมง) ท ำให้ไม่
เหลือเป็นไขมนัสะสมในร่ำงกำยนอกจำกน้ีซ่ึงกรดไขมนัที่มีขนำดควำมยำวปำนกลำงจะสำมำรถยอ่ย
และสกดัไดง่้ำยกวำ่กรดไขมนัที่มีขนำดควำมยำวมำก และเม่ือบริโภคเขำ้ไปในร่ำงกำยไม่จ ำเป็นตอ้ง 
มีกำรไฮโดรลิซิสและใชเ้อนไซน์ช่วยยอ่ย  [18] 
 

 
 

ภาพที ่2.1  กรดไขมนัที่มีขนำดควำมยำวปำนกลำงของน ้ ำมนัมะพร้ำวเปรียบเทียบกบัพืชที่ใหน้ ้ ำมนั    
                  ชนิดอ่ืน 
ที่มา : [8] 
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ข. เพิ่มอัตราเมตาบอลิสซึม (Metabolism)  น ้ ำมนัมะพร้ำวช่วยในกำรเร่ง 
อัตรำเมตำบอลิสซึม จำกกำรเพิ่มประสิทธิภำพของต่อมธัยรอยด์และมีอัตรำเผำผลำญที่เร็วขึ้ น  
นอกจำกตวัมนัเองจะถูกเผำผลำญในอตัรำที่เร็วแลว้ยงัช่วยเผำผลำญอำหำรที่รับประทำนเขำ้ไปพร้อม
กนัท ำใหไ้ม่ไปสะสมเป็นไขมนั อีกทั้งยงัไปเผำผลำญไขมนัที่สะสมไวแ้ต่เดิมอีกดว้ย [4] 

ค. ช่วยลดน ้าหนัก     เน่ืองจำกน ้ ำมนัมะพร้ำวที่เรำบริโภคเขำ้ไปนั้นยงัช่วย 
สำมำรถเปล่ียนเป็นพลงังำนไดท้นัทีจึงไม่มีไขมนัสะสมในร่ำงกำยอีก  ทั้งยงักระตุน้ให้ต่อมธยัรอยด์
ท  ำงำนดีขึ้นจึงน ำเอำไขมนัที่ร่ำงกำยสะสมไวก่้อนหน้ำไปใชเ้ผำผลำญให้เกิดพลงังำนจึงสำมำรถช่วย
ลดควำมอว้นได ้ 

2.1.4.3  สารฆ่าเช้ือโรค 
น ้ ำมนัมะพร้ำวเป็นน ้ ำมนัจำกพชืที่มีกรดลอริกอยูสู่งมำก  48-53  เปอร์เซ็นต ์    

เม่ือบริโภคเขำ้ไปในร่ำงกำยจะเปล่ียนเป็นโมโนกลีเซอไรด์ ช่ือ "โมโนลอริน"  ซ่ึงเป็นสำรตวัเดียวที่
อยูใ่นน ้ ำนมมำรดำช่วยสร้ำงภูมิคุม้กนัให้กบัทำรกในระยะ 6 เดือนแรกที่ร่ำงกำยยงัไม่สำมำรถสร้ำง  
ระบบภูมิคุม้กนัโรคและยงัมีฤทธ์ิฆ่ำเช้ือโรค  [19]  ไดร้ำยงำนว่ำน ้ ำมนัมะพร้ำวสำมำรถฆ่ำแบคทีเรีย 
รำ  ยสีต ์ โปโตซัว  และแมก้ระทัง่เช้ือไวรัส จำกผลงำนวิจยัของ  Dayrit [16]  พบว่ำ  กรดลอริกและ
โมโนลอรินสำมำรถช่วยลดปริมำณของเช้ือไวรัส (HIV) ในคนไขโ้รคเอดส์ได้อยำ่งไรก็ตำมกรดโม
โนลอรินไม่สำมำรถฆ่ำจุลินทรียไ์ดทุ้กชนิดจะฆ่ำไดเ้ฉพำะเช้ือจุลินทรียท์ี่มีเยือ่หุ้มเซลล์ที่เป็นไขมนั  
เช่น เช้ือไขห้วดัใหญ่  เริม  คำงทูม  และโรคเอดส์  กำรที่โมโนลอรินไม่ฆ่ำจุลินทรียท์ุกชนิดจดัเป็น
ขอ้ดีเพรำะท ำใหแ้บคทีเรียที่เป็นประโยชน์ในกระเพำะไม่ถูกท ำลำย   นอกจำกกรดลอริกแลว้ในน ้ ำมนั
มะพร้ำวยงัมีกรดไขมนัขนำดกลำงอีก 2 ตวั  คือ กรดคำปริก 6-7 เปอร์เซ็นต์ และกรดคำปริลลิก          
8 เปอร์เซ็นต ์ ที่มีฤทธ์ิฆ่ำเช้ือโรคไดเ้ช่นกนัและต่ำงก็ช่วยเสริมกรดลอริกในกำรเพิ่มภูมิคุม้กนัให้แก่
ร่ำงกำยเพือ่ป้องกนัไม่ใหเ้ช้ือโรคก่อโรคขึ้นหรือฆ่ำเช้ือโรคเหล่ำน้ีเม่ือปรำกฏตวัขึ้น [4] 

2.1.4.4  สารแอนตีออกซิแดนต์  (antioxidant) 
น ้ ำมนัมะพร้ำวมีสำรแอนตีออกซิแดนตห์ลำยชนิดอีกดว้ยที่มีประสิทธิภำพ 

สูงในปริมำณมำก  เช่น วติำมินอีท ำหนำ้ที่ต่อตำ้นอนุมูลอิสระโดยกำรป้องกนัไม่ใหถู้กเติมออกซิเจนที่
เป็นกระบวนกำรที่ท  ำให้เกิดอนุมูลอิสระ (Free radicals)  ซ่ึงท ำให้เซลล์ผิดปกติ เช่น เยือ่บุเซลล์ฉีก
ขำด ผิวหนังเห่ียวย่น อันเป็นสำเหตุของกำรเกิดโรคที่ เก่ียวกับควำมเส่ือมของร่ำงกำยโดยเฉพำะ
โรคหวัใจ มะเร็ง ไขขอ้อกัเสบ เบำหวำน ภูมิแพ ้ และโรคชรำ 
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2.1.4.5  กรดลอริก (Lauric acid)   
สำมำรถช่วยสร้ำงภูมิคุม้กนัและมีฤทธ์ิฆ่ำเช้ือโรคในร่ำงกำยได ้  กล่ำวไดว้ำ่ 

เม่ือบริโภคน ้ ำมันมะพร้ำวบริสุทธ์ิเขำ้ไปในร่ำงกำย กรดลอริกในน ้ ำมันมะพร้ำวจะเปล่ียนเป็น          
โมโนกลีเซอไรด ์ ที่เรียกว่ำ“โมโนลอริน” (monolaurin) ซ่ึงเป็นสำรตวัเดียวกบัน ้ ำนมของมำรดำที่ใช้
เล้ียงทำรกในระยะ 6 เดือนแรก ซ่ึงร่ำงกำยยงัไม่สำมำรถสร้ำงภูมิคุม้กนัไดด้ว้ย นอกจำกน้ีโมโนลอริน
ยงัท ำหนำ้ที่เป็นสำรปฏิชีวนะ (antibiotic) และเป็นสำรฆ่ำไวรัส (antivirus) ไดโ้ดยโมโนลอรินจะเขำ้
ไปท ำลำยเฉพำะเช้ือโรคที่มีเกรำะหุม้เซลลท์ี่เป็นไขมนั (lipid-coated membrane) เช่น เช้ือไขห้วดัใหญ่ 
โรคเริม คำงทูม โรคซำร์ และโรคเอดส์ โดยเกรำะน้ีจะถูกละลำยโดยน ้ ำมนัมะพร้ำวเพือ่ใหโ้มโนลอริน
เขำ้ไปท ำลำยเช้ือโรค อยำ่งไรก็ตำม โมโนลอรินก็ไม่สำมำรถฆ่ำเช้ือโรคไดทุ้กชนิด อีกทั้งไม่เป็น
อนัตรำยต่อแบคทีเรียที่เป็นประโยชน์ในล ำไส้ นอกจำกกรดลอริกแลว้ยงัมีกรดคำปริกอีกตวัที่ช่วย
เสริมประสิทธิภำพของโมโนลอริน โดยกำรเปล่ียนเป็นสำรโมโนคำปริน (monocaprin) เม่ือบริโภค
เขำ้ไปในร่ำงกำยจะมีฤทธ์ิเช่นเดียวกบัโมโนลอริน ทั้งน้ีประสิทธิภำพในกำรท ำงำนของสำรทั้ง 2 ตวั
ขึ้นอยูก่บัปริมำณที่มีอยูใ่นน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ [6]  [18] 

2.1.4.6  วิตามินอี    
 ก.   สารต่อต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) หรือวติำมินอีมีในน ้ ำมนัมะพร้ำว 

สำมำรถท ำหนำ้ที่เป็นสำรต่อตำ้นอนุมูลอิสระโดยกำรป้องกนัเซลลไ์ม่ให้ถูกเติมออกซิเจนและเป็นตวั
ต่อตำ้นอนุมูลอิสระ (Freer adicals) ซ่ึงเกิดจำกมลพิษในส่ิงแวดลอ้ม อำหำร เคร่ืองด่ืม กำรสูบบุหร่ี  
รังสี และควำมเครียด ฯลฯ โดยปกติร่ำงกำยของมนุษยมี์สำรต่อต้ำนอนุมูลอิสระคอยท ำลำย         
อนุมูลอิสระอยูแ่ลว้ แต่เม่ือบริโภคน ้ ำมนัพชืประเภทไม่อ่ิมตวัซ่ึงถูกเติมออกซิเจน (Oxidized) ไดง่้ำย ๆ  
ตั้งแต่เร่ิมสกดัตลอดจนระหวำ่งกำรขนส่ง กำรวำงจ ำหน่ำย และกำรเก็บรักษำก่อนบริโภค  จึงเกิดเป็น
อนุมูลอิสระไดง้่ำยอนุมูลอิสระที่เกิดขึ้นจะไปลบลำ้งประสิทธิภำพ (Neutralize) ของสำรตำ้นอนุมูล
อิสระที่มีอยูใ่นร่ำงกำยจึงท ำให้เกิดปฏิกิริยำทำงเคมีที่เกิดผลเสียแก่เซลล์และเน้ือเยือ่ เน่ืองจำกอนุมูล
อิสระเป็นโมเลกุลที่เปล่ียนสภำพโดยสูญเสียอิเล็กตรอน (Electron)  จึงไปจบักบัโมเลกุลที่อยูใ่กลเ้คียง
ต่อไปเร่ือย ๆ  เกิดเป็นปฏิกิริยำลูกโซ่เป็นผลท ำให้เซลล์ผิดปกติไป เช่น เยือ่บุเซลล์ฉีกขำดเปล่ียนสำร
พนัธุกรรมในนิวเคลียสเกิดกำรกลำยพนัธุท์  ำใหเ้กิดโรคที่เก่ียวกบัควำมเส่ือม (Degenerative diseases) 

 ข.   สารโทโคไทรอีนอล (Tocotrienol)  วติำมินอีในน ้ ำมนัมะพร้ำวมีวติำมิน 
อีโทโคเฟอรอล (Tocopherol) (1.1 มล./100 ก.)  และโทโคไทรอีนอล (3.1 มก./100 ก.)  [20]  วิตำมินอี
เป็นแอนตีออกซิแดนต์ที่ มีประสิทธิภำพโดยเฉพำะโทโคไทรอีนอลมีประสิทธิภำพสูงกว่ำ               
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โทโคเฟอรอลซ่ึงมีอยูใ่นเคร่ืองส ำอำง ถึง 40 – 60 เท่ำ  ดว้ยเหตุน้ีน ้ ำมนัมะพร้ำวจึงต่อตำ้นอนุมูลอิสระ
ไดอ้ยำ่งมีประสิทธิภำพ [4] 

  ค.   สารฟีนอล   Dia [21]  กล่ำววำ่รำยงำนเร่ืองน ้ ำมนัมะพร้ำวที่ไดจ้ำกกำร 
ทดลอง 6 ตวัอย่ำง มีสำรฟีนอล (phenolic compounds)ในรูปของกรดแกลลิก (Gallic acid) อยู ่       
6.29 - 8.38 มก./ก.  Seneviratne and Dissanayake [22]  ไดร้ำยงำนว่ำน ้ ำมนัมะพร้ำวที่สกดัโดยวิธี
อุตสำหกรรมมีสำรฟีนอลอยู ่91 ± 11 มก./กก. ขณะที่น ้ ำมนัมะพร้ำวที่สกดัโดยวธีิพื้นบำ้นมีสำรฟีนอล
อยู ่ 618 ± 46 มก./กก.  ซ่ึงสูงกวำ่ที่ไดจ้ำกกำรสกดัโดยวธีิทำงอุตสำหกรรมถึง 7 เท่ำ  

  ง.   สารไพโตสเตอรอล   น ้ ำมนัมะพร้ำวมีสำรไพโตสเตอรอ (Phytosterols) 
400 - 1200 มก./กก. ท  ำหน้ำที่ต่อตำ้นกำรเติมออกซิเจน และไฮโดรเจนไม่ให้เขำ้แทรกในโมเลกุล
ตรงกันข้ำมกับน ้ ำมันพืชที่ ป ระกอบด้วยกรดไขมันไ ม่ อ่ิ มตัว สู ง  เ ช่น  น ้ ำมันถั่ว เห ลือ ง                     
น ้ ำมนัดอกทำนตะวนั น ้ ำมนัดอกค ำฝอย ที่เกิดกำรเติมออกซิเจนตลอดเวลำส่งผลให้เกิดอนุมูลอิสระ  
ที่เป็นสำเหตุของโรคของควำมเส่ือม [4] ส่วนกำรเติมไฮโดรเจนนั้นเกิดจำกกำรน ำน ้ ำมนัไม่อ่ิมตวัไป
สัมผสักบัอุณหภูมิที่สูงจะเกิดเป็นสำรตวัใหม่ช่ือว่ำ  “ไขมนัทรำนส์” (Trans fats)  ซ่ึงเป็นโมเลกุลที่
เปล่ียนรูปร่ำงไปและเกิดผลเสียต่อเซลล์ เช่น ท ำให้เยือ่บุเซลล์บุบเซลล์สลำย และท ำให้เช้ือโรคหรือ
สำรพษิเขำ้ไปในเซลลไ์ดเ้กิดกำรเปล่ียนแปลง ดี เอ็น เอ (DNA) ของเซลล์  นอกจำกนั้นกำรน ำน ้ ำมนั
ไม่อ่ิมตวัไปเติมไฮโดรเจนเพียงบำงส่วนในอุตสำหกรรม เพื่อให้ผลิตภณัฑ์ที่เป็นน ้ ำมันไม่อ่ิมตัว
เปล่ียนเป็นน ้ ำมนัอ่ิมตวัเพื่อจะไดไ้ม่เกิดกำรหืนอนัเน่ืองจำกถูกเติมออกซิเจน และท ำให้น ้ ำมนัอยูใ่น
รูปที่แข็งตวั ดังนั้นน ้ ำมนัมะพร้ำวซ่ึงเป็นน ้ ำมนัอ่ิมตวัไม่สำมำรถเกิดกำรเติมออกซิเจนที่ท  ำให้เกิด
อนุมูลอิสระและไม่มีกำรเติมไฮโดรเจนซ่ึงเป็นกำรท ำใหเ้กิดไขมนัทรำนส์  
 2.1.5  คุณค่าทางโภชนาการของน า้มันมะพร้าว  

น ้ ำมนัมะพร้ำวมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรมำกสำมำรถ   และน ำมำใชป้ระโยชน์ทั้งแบบ 
รับประทำนไม่ได ้(inedible use) และรับประทำนได ้(edible use)  ไดแ้ก่  น ้ ำมนัทอดอำหำร ผลิตภณัฑ์
อำหำรสุขภำพ  ยำ  และเคร่ืองส ำอำง [8]  จึงไดรั้บกำรรับรองจำกหน่วยงำนต่ำง ๆ  และสถำบนั
ทำงดำ้นกำรตรวจสอบควำมปลอดภยัของอำหำรทั้งในประเทศไทยและในต่ำงประเทศทัว่โลกมีกำร
รับรองถึงมำตรฐำนสำกลของน ้ ำมันมะพร้ำวในด้ำนคุณค่ำทำงโภชนำกำรและควำมปลอดภยัต่อ
สุขภำพในกำรบริโภค  ซ่ึงเป็นส่ิงที่ยนืยนัถึงควำมมีมำตรำฐำนในระดบัสำกลของน ้ ำมนัมะพร้ำวทั้งน้ี
มีรำยละเอียดคุณค่ำทำงโภชนำกำรของน ้ ำมนัมะพร้ำว ดงัแสดงตำรำงที่ 2.4 
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ตารางทิ่ 2.4  คุณค่ำทำงโภชนำกำรของน ้ ำมนัมะพร้ำว 

Nutritional Information 

Description     Per  100g.  

Energy in K.Vkcal      3676/8.80 

Protein 0g 

Carbohydrate 0g 

Sugars 0g 

Total Fat 100g 

Saturated Fat 93g 

of which  :   Mcdium Chain Fatty Acids 

Caprylic  c8                                                              9g 
Capric     c10 7g 
Lauric    c12 50g 

Myristic  c14 17g 

of which  :   Long Chain Fatty Acids 

Palmitic   c16 8g 
Stearic     c18 2g 
Monounsaturated  Fat 6g 
Polyunsaturated  Fat. 1g 

Sodium 0g 
Cholesterol 0g 
ที่มา :  [8]  
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2.1.6  ประโยชน์ของน ้ามันมะพร้าว  
ปัจจุบนัน ้ ำมนัมะพร้ำวเป็นที่นิยมมำกขึ้น  เน่ืองดว้ยคุณสมบตัิของน ้ ำมนัมะพร้ำวนั้น 

สำมำรถสร้ำงประโยชน์ใหก้บัมนุษยไ์ดม้ำกและในงำนกำรจดัเสวนำ “บทบำทของน ้ ำมนัมะพร้ำวต่อ
สุขภำพและควำมงำม” โดย ดร.ณรงค ์โฉมเฉลำ ประธำนชมรมอนุรักษแ์ละพฒันำน ้ ำมนัมะพร้ำวแห่ง
ประเทศไทย มำใหค้วำมรู้ใหม่เก่ียวกบัน ้ ำมนัมะพร้ำวมนุษยใ์ชน้ ้ ำมนัมะพร้ำวเป็นอำหำร เป็นยำ เป็น
เคร่ืองส ำอำงมำเป็นพนัๆ ปี มีบนัทึกไวว้ำ่ในประเทศอินเดียใชน้ ้ ำมนัมะพร้ำวมำเป็นเวลำกว่ำ 4,000 ปี
แลว้ ส ำหรับประเทศไทย ปลูกมะพร้ำวมำตั้งแต่สมยัพอ่ขนุรำมค ำแหง เม่ือ 700 กวำ่ปีก่อน สกดัน ้ ำมนั
มะพร้ำวมำประกอบอำหำรหวำนคำวใชเ้ป็นสมุนไพรและเคร่ืองส ำอำง จำกกำรศึกษำและทดลอง
พบว่ำน ้ ำมนัมะพร้ำวเป็นน ้ ำมนัจำกพืชชนิดเดียวในโลกที่มี “กรดลอริก” อยูใ่นปริมำณที่สูงมำก     
(48-53 เปอร์เซ็นต)์ และกรดชนิดน้ีเองที่ท  ำให้น ้ ำมนัมะพร้ำวมีคุณสมบติัที่โดดเด่นและพิเศษกว่ำ 
น ้ ำมันพืชอ่ืน ๆ ในกำรเสริมสุขภำพ และควำมงำมของมนุษยร่์ำงกำยรับ “กรดลอริก” น้ีเขำ้ไปจะ
เปล่ียนเป็น “โมโนลอริน”  ซ่ึงเป็นสำรตวัเดียวกนักบันมน ้ ำเหลืองของมำรดำ โมโนลอรินช่วยสร้ำง
ภูมิคุม้กนั และยงัมีฤทธ์ิฆ่ำเช้ือโรคโดยท ำหนำ้ที่เป็นสำรปฏิชีวนะ และเป็นสำรฆ่ำเช้ือไวรัส แบคทีเรีย 
รำ  ยสีต ์ และโปรโตซวั  รวมทั้งเช้ือที่ก่อใหห้ลอดเลือดแขง็ตวัสำรปฏิชีวนะในน ้ ำมนัมะพร้ำวไม่เป็น
พษิต่อมนุษย ์และจะถูกสร้ำงขึ้นในร่ำงกำยของมนุษย ์เม่ือบริโภคอำหำรที่มีกรดลอริกอีกทั้งไม่เป็น
อนัตรำยต่อแบคทีเรียที่เป็นประโยชน์ในล ำไส ้ ประเทศทีไ่ดรั้บกำรยกยอ่งวำ่มีรูปร่ำงสมส่วนมีผิวและ
ผมสวยที่สุดในโลกคือ ชำวเกำะตำอิติ รวมทั้งชำวเกำะทะเลใตอ่ื้นๆ ดว้ย ทั้งน้ีก็เพรำะชำวเกำะเหล่ำน้ี 
บริโภคมะพร้ำวและใช้น ้ ำมันมะพร้ำวชโลมตวัและผมท ำให้ผิวไม่แตกแห้งเป็นกระแต่ชุ่มช้ืนและ
เนียนส่วนผมก็สลวยดกด ำเป็นเงำงำมทั้ง ๆ น ้ ำมันมะพร้ำวยงัอุดมดว้ยวิตำมินอีที่มีคุณสมบตัิตำ้น
อนุมูลอิสระ ตวักำรท ำให้เกิดควำมเส่ือมของเซลผิวหนัง ท  ำให้ผิวพรรณเยำวว์ยัเนียนนุ่ม ไม่เกิดฝ้ำ 
กระ อีกทั้งไม่เป็นโรคทำงผวิหนงัมีสำรปฏิชีวนะต่อตำ้นเช้ือโรคท ำใหไ้ม่มีรังแค และมีวิตำมินอีท ำให้
หนงัศีรษะไม่เห่ียวยน่ นอกจำกน้ีน ้ ำมนัมะพร้ำวซึมเขำ้ไปในเส้นผมไดดี้ ช่วยยดือำยโุปรตีนของเส้น
ผมด้วยจะเห็นได้ว่ำน ้ ำมันมะพร้ำวมีประโยชน์ต่อสุขภำพในหลำยแง่มุมท ำให้ร่ำงกำยท ำงำนได้มี
ประสิทธิภำพมำกขึ้น จึงเป็นอีกทำงเลือกส ำหรับคนรักสุขภำพ  

จำกที่ไดก้ล่ำวมำจะเห็นไดว้ำ่  น ้ ำมนัมะพร้ำวมีบทบำทอยำ่งมำกต่อสุขภำพและควำม 
งำมของมนุษยไ์ม่ว่ำจะใช้เป็นกำรบริโภคเป็นอำหำรหรืออำหำรที่เป็นยำด้วย (Nutraceutical หรือ 
Functional Food) และกำรใชภ้ำยนอกโดยกำรใชถู้นวดตวั หรือชโลมผมเป็นตน้ จำกขอ้มูลทั้งหมด
หวงัวำ่จะจุดประกำยกำรกระตุน้ใหทุ้กฝ่ำยที่เกี่ยวขอ้งหนักลบัมำทบทวนขอ้มูลเชิงวิชำกำรเพื่อท ำกำร
วิจยัและพฒันำน ้ ำมนัมะพร้ำวซ่ึงมีบทบำทส ำคญัในกำรน ำไปใชใ้นชีวิตประจ ำวนั เน่ืองจำกสภำพ
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ประเทศไทยมีแหล่งมะพร้ำวที่สำมำรถตอบสนองควำมตอ้งกำรของคนในประเทศและต่ำงประเทศ 
ได้  จึงมีกำรช่วยกันสนับสนุนให้น ้ ำมันมะพร้ำวกลับมำเป็นที่นิยมใช้และพฒันำเป็นผลิตภณัฑ์ที่
แพร่หลำยในอนำคตต่อไป 

2.1.6.1  ประโยชน์ของน ้ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิต่อสุขภาพ 
ก.  น ้ามันมะพร้าวช่วยลดคอเลสเตอรอล  ชนิดเลวที่เรียกวำ่   LDL และช่วย 

เพิม่คอเลสเตอรอลชนิดดีเรียกว่ำ HDLน ้ ำมนัมะพร้ำวจึงให้ผลดีกบัหัวใจ ช่วยป้องกนัโรคหัวใจ และ
โรคเสน้โลหิตตีบ ซ่ึงต่ำงจำกไขมนัทรำนส์ที่พบในน ้ ำมนัพืชที่ผ่ำนกรรมวิธีบำงชนิดซ่ึงลด HDL แต่
กลบัเพิม่ LDL 

ข.  น ้ามันมะพร้าวกับความอ้วน   ผูท้ี่บริโภคน ้ ำมนัมะพร้ำวเป็นประจ ำอยำ่ง 
เช่น  ชำวเกำะทะเลใตท้ี่อยูใ่นตอนใตข้องมหำสมุทรแปซิฟิก จะมีรูปร่ำงที่สมส่วน ไม่อว้นแต่ก็ไม่ผอม 
ทั้งน้ีเพรำะน ้ ำมนัมะพร้ำวช่วยลดควำมอว้นไดดี้กวำ่น ้ ำมนัอ่ืน ๆ ดว้ยเหตุผลดงัต่อไปน้ี 

      - ช่วยกระตุ้นเมตาบอลิสซึม   นอกจำกจะปล่ียนพลงังำนไดอ้ยำ่งรวดเร็ว 
แลว้น ้ ำมนัมะพร้ำวยงัไปเร่งอตัรกำรเผำผลำญอำหำรให้เป็นพลงังำน หรือเมตำบอลิซึม (metabolism) 
เพรำะมนัมีผลท ำใหเ้กิดควำมร้อนสูง (thermogenesis) และกำรเพิม่อตัรำเมตำบอลิซึมน้ียงัน ำไปสู่กำร 
มีกำรเพิม่อุณหภูมิของร่ำงกำยอีกดว้ย เม่ือคนที่เป็นโรคที่ท  ำใหมี้ระบบกำรท ำงำนของต่อมธยัรอยด์ต  ่ำ 
(hypothyroidism) เม่ือบริโภคน ้ ำมันมะพร้ำวเข้ำไปอุณหภูมิของร่ำงกำยจะสูงขึ้ นประมำณ                    
1 ถึง 2 องศำเซลเซียส  โดยไปกระตุน้ต่อมธยัรอยด์ให้ท  ำงำนเร็วขึ้นและจะยงัคงสูงอยูเ่ป็นเวลำหลำย
ชั่วโมงขึ้นอยู่กับปริมำณน ้ ำมันมะพร้ำวที่บริโภคเขำ้ไป  ดังนั้นที่ต่อมธัยรอยด์ท  ำงำนในระดับต ่ำ        
จึงสำมำรถใชน้ ้ ำมนัมะพร้ำวกระตุน้ใหต้่อมธยัรอยดท์  ำงำนดีขึ้นเพือ่ช่วยลดน ้ ำหนกัได ้ [23] 
     - ช่วยชะลอความหิว   น ้ ำมนัมะพร้ำวสำมำรถช่วยลดปริมำณรวมของ
กำรบริโภคอำหำรและจ ำนวนแคลอรี และสำมำรถที่จะรับประทำนอำหำรไดน้้อยลงรู้สึกอ่ิมนำนขึ้น
จึงไม่รับประทำนมำกขึ้นในม้ือถดัไป  

ค.  น ้ามันมะพร้าวกับโรคเบาหวาน  น ้ ำมนัมะพร้ำวประกอบดว้ยกรดไขมนั 
ขนำดกลำง (Medium-chain fatty acids – MCFAs, C 6-12) จึงเขำ้ไปในเซลล์ไดโ้ดยไม่ตอ้งมีอินซูลิน
เป็นตวัพำเขำ้อีกทั้งน ้ ำมนัมะพร้ำวยงัสำมำรถใช ้เป็นอำหำรหล่อเล้ียงเซลล์ไดส่้งผลให้เซลล์มีอำหำร
โดยไม่ตอ้งพึ่งอินซูลิน  ดังนั้นไม่ว่ำร่ำงกำยจะสร้ำงอินซูลินได้ไม่พอหรือเซลล์ไม่ตอบสนองต่อ
อินซูลินก็ไม่เป็นปัญหำ และช่วยกระตุน้กระบวนกำรเมตำบอลิสซึม น ้ ำมนัมะพร้ำวสำมำรถกระตุน้
กำรท ำงำนของต่อมธยัรอยด ์จึงช่วยเพิม่อตัรำเมตำบอลิสซึม ส่งผลให้มีกำรเพิ่มกำรผลิตอินซูลินและ
กำรดูดซึมน ้ ำตำลเขำ้ไปในเซลล์ ช่วยให้ตบัอ่อน กลับมำสร้ำงอินซูลินไดอี้กคร้ัง เน่ืองจำกน ้ ำมัน
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มะพร้ำวสำมำรถทดแทนอำหำรของเซลลไ์ดโ้ดยไม่ตอ้งพึ่งอินซูลิน ท ำให้ควำมตอ้งกำรเอนไซม์ที่ใช้
ในกำรผลิตอินซูลินในตบัอ่อนลดลง จึงช่วยลดควำมเครียดให้แก่ตบัอ่อนในขณะรับประทำนอำหำร  
ซ่ึงมีกำรผลิตอินซูลินอย่ำงเต็มที่ท  ำให้ตบัอ่อนเพิ่มประสิทธิภำพในกำรท ำงำนและกลับมำสร้ำง
อินซูลินไดด้งัเดิมส่วนกรดลอริก (lauric acid, C - 12, 48 - 53%) ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบหลกัของน ้ ำมนั
มะพร้ำวมีฤทธ์ิในกำรเพิม่ประสิทธิภำพของตบัอ่อนในกำรสร้ำงอินซูลิน นอกจำกนั้นกรดไขมนัขนำด
กลำงชนิดอ่ืน ๆ ไดแ้ก่กรดคำโปรอิก (capric acid, C - 10.7%) กรดคำปริลิก (caprylicacid, C - 8.8%)  
และกรดคำโปรอิก  (caproic acid, C - 6.05%)  ในน ้ ำมนัมะพร้ำวต่ำงช่วยกนัเร่งกระบวนกำรเกิดของ 
เมตำบอลิสซึมส่งผลใหเ้พิม่กำรสร้ำงอินซูลินและกำรน ำน ้ ำตำลเขำ้สู่เซลล ์[23] 
                                         ง.  น ้ามันมะพร้าวมีแร่ธาตุรองส าคัญ ๆ และวิตามิน      ซ่ึงวิตำมินบำงชนิด
ตอ้งละลำยในไขมนั แคลเซียม แมกนีเซียม เบตำแคโรทีน วิตะมิน A, D, E, K  ลว้นตอ้งละลำยใน
ไขมัน ร่ำงกำยจึงจะดูดซับไปใช้งำนได้ทนัที คนเรำจึงไม่สำมำรถขำดกำรบริโภคไขมันได ้ซ่ึงกำร
บริโภคน ้ ำมนัมะพร้ำวสำมำรถยอ่ยง่ำย และจะเปล่ียนเป็นพลงังำนไดเ้ร็วจึงช่วยน ำแร่ธำตุและวิตำมิน
ต่ำง ๆ เหล่ำน้ีเขำ้สู่ร่ำงกำยไดเ้ร็ว 

จ.  น ้ามันมะพร้าวช่วยเสริมสร้างกระดูกให้แข็งแรง        น ้ ำมนัมะพร้ำวช่วย 
เสริมสร้ำงร่ำงกำยที่ขำดแคลเซียม และแม็กเนเซ่ียมจะช่วยท ำใหก้ระดูกทีไ่ม่แขง็แรงเกิดอำกำรกระดูก
เปรำะ แตกหักง่ำยแนะน ำกำรรับประทำนน ้ ำมันมะพร้ำวเป็นประจ ำช่วยให้ร่ำงกำยสำมำรถดูดซับ
แคลเซียม และแม็กเนเซ่ียม  จึงเป็นหนทำงหน่ึงที่ช่วยเสริมสร้ำงกระดูกใหแ้ขง็แรงกบัผูบ้ริโภค 

ฉ.  น ้ามันมะพร้าวเป็นประโยชน์กับทารกและตัวอ่อนในครรภ์      เน่ืองจำก 
น ้ ำมันมะพร้ำวท ำให้ร่ำงกำยดูดซับสำรอำหำรที่จ  ำเป็นต่อร่ำงกำยมำใช้ได้กับผูท้ี่ก  ำลังตั้ งครรภ์
รับประทำนอำหำรที่ประกอบด้วยน ้ ำมันมะพร้ำว ทำรกจะได้รับสำรอำหำรที่จ  ำเป็นอย่ำงพอเพียง  
นอกจำกนั้นในน ้ ำมนัมะพร้ำวยงัประกอบดว้ยกรดลอริก  ซ่ึงเป็นกรดไขมนัที่พบไดใ้นน ้ ำนมแม่และ
กำรรับประทำนน ้ ำมนัมะพร้ำวจึงเป็นกำรกระตุน้ให้น ้ ำนมแม่อุดมไปดว้ยสำรอำหำร และกรดลอริก
ช่วยในกำรฆ่ำเช้ือโรคท ำใหท้ำรกแขง็แรงมีภูมิคุม้กนั 

ช.  น ้ามันมะพร้าวมีประโยชน์กบัผู้มีปัญหาเร่ืองตับ   กล่ำววำ่   คนเรำจ ำเป็น 
ต้องรับประทำนไขมันแต่น ้ ำมันส่วนมำกเป็นกรดไขมันสำยยำวจึงย่อยยำกซ่ึงต้องอำศัยน ้ ำดี            
และเอนไซมจ์ำกตบัเป็นตวัช่วยยอ่ยกระบวนกำรกำรยอ่ยไขมนัจะเกิดที่ล  ำไส้ ผูท้ี่เป็เบำหวำนตบัอ่อน
บกพร่อง หรือผูท้ี่เคยผ่ำตดัเอำถุงน ้ ำดีออกจะรู้กนัดีว่ำมีปัญหำเร่ืองยอ่ยไขมนั ส ำหรับน ้ ำมนัมะพร้ำว
เป็นไขมนัสำยปำนกลำง ยอ่ยง่ำยสำมำรถยอ่ยไดแ้มใ้นกระเพำะอำหำร น ้ ำมนัมะพร้ำวจึงมีประโยชน์
มำกกบัผูมี้ปัญหำเร่ืองตบั 
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2.2  ความหมายชนิดของอมิลัชัน 
 ระบบอิมลัชัน  (Emulsion)  คือสภำวะของเหลวตั้งแต่  2 ชนิดขึ้นไปซ่ึงปกติไม่ผสมเป็น
เน้ือเดียวกนัมีกำรผสมเป็นเน้ือเดียวกันโดยไม่แยกชั้น เช่น น ้ ำกบัน ้ ำมนัโดยของเหลวชนิดหน่ึงจะ
แพร่กระจำยเป็นเม็ดเล็กๆ อยูใ่นของเหลวอีกชนิดหน่ึงของเหลวที่แพร่กระจำยอยูน้ี่เรียกว่ำ วฏัภำคที่
กระจำยตวั (Internal phase, Dispersed phase) ส่วนของเหลวที่ลอ้มรอบนั้นเรียกว่ำ วฏัภำคต่อเน่ือง 
(External or continuous phaes)   โดยไม่รวมตวักนัแต่สำมำรถอยูใ่นลกัษณะเดียวกนัไดโ้ดยจะใชส้ำร                             
อิมลัซิไฟเออร์ ส ำหรับอำหำรส่วนใหญ่อนุภำคจะมีขนำด 0.1-100 ไมครอน  [24]  คุณสมบตัิที่ส ำคญั
ของอิมลัชนั  คืออนุภำคในวฏัภำคที่กระจำยตวัมีขนำดเล็ก และมีแรงตึงผิว (Surface tension) สูงจึงมี
ควำมคงตวั (Stability) ในเวลำจ ำกัดเท่ำนั้น [25] ชนิดอิมลัชันของเหลวที่เป็นวฏัภำคภำยในและวฏั
ภำคภำยนอกในอำหำรแบ่งออกได ้ดงัน้ี 
 2.2.1  การแบ่งชนิดของอิมัลชันในอาหาร ดังนี ้

ก. อิมัลชันชนิดน ้าในน า้มัน  (W/O Emulsion)   เป็นอิมลัชนัที่ประกอบดว้ยน ้ ำขนำด 
เม็ดเล็ก ๆ กระจำยตวัอยูใ่นน ้ ำมนัซ่ึงจะพบในไอศกรีมชนิดน้ี หรือผลิตภณัฑ ์เนย มำกำรีน มำยองเนส 
และไสก้รอกเป็นตน้ 

ข.  อิมัลชันชนิดน ้ามันในน ้า  (O/W Emulsion)   เป็นอิมลัชนัชนิดที่มีไขมนัประกอบ 
ดว้ยไขมนัหรือน ้ ำมนัเม็ดเล็ก ๆ  กระจำยอยูใ่นน ้ ำพบอิมลัชนัชนิดน้ีในผลิตภณัฑ ์น ้ ำสลดัชนิดต่ำง ๆ 
นม กะทิ และไอศกรีม เป็นตน้ 

ค.  อิมัลชันเชิงซ้อน  (Multiple Emulsion)  เป็นอิมลัชนัที่มีวฏัภำคภำยในซ่ึงเป็นของ 
เหลวต่ำงชนิดซ้อนกนัอยู ่ เช่น  W/O/W  หรือ O/W/O  อิมลัชนัเชิงซ้อนเหล่ำน้ีสำมำรถกลำยเป็น
อิมลัชนัชนิดธรรมดำได ้ เช่น  W/O/W  ซ่ึงมีน ้ ำเป็นวฏัภำคภำยนอก แต่วฎัภำคภำยในเป็นน ้ ำมนัจะมี
หยดเล็กๆของหยดน ้ ำซอ้นอยูอี่กทีเม่ือกลำยเป็นอิมลัชนัธรรมดำจได ้เช่นชนิด O/W/O กลำยเป็น O/W 
เป็นตน้ภำพชนิดของอิมลัชนั ดงัแสดงภำพที่ 2.2 
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ภาพที่ 2.2  ชนิดของอิมลัชนั 
ที่มา : [26] 
 
 2.2.2  แบ่งตามความหนืดของอิมัลชัน ได้เป็น 2 ชนิด คอื  

ก.   ครีม  (Cream)  เป็นอิมลัชนัที่มีควำมหนืดสูงซ่ึงจะมีลกัษณะก่ึงแขง็เพรำะมีส่วน 
ประกอบของสำรพวกไขแขง็ (Waxes)  และไขมนั (Fatty acid or fatty alcohol)  ซ่ึงช่วยเพิม่ควำมหนืด
และเน้ือครีมที่ผสมอยูก่บัน ้ ำมนั (Oils) ในวฏัภำคน ้ ำมนั ครีมมีทั้งชนิด O/W และ W/O ครีมมีควำม
หนืดกวำ่โลชัน่ เพรำะมีปริมำณวฏัภำคภำยในสูงกวำ่ คือประมำณ 35 – 75 เปอร์เซ็นต ์

ข.   โลช่ัน หรือ แบบนม  (Lotion, milk, Milk lotion)   เป็นอิมลัชนัที่มีควำมหนืดต ่ำ  
(เหลว) เพรำะมีลกัษณะเป็นของเหลวที่มีวฏัภำคภำยนอกในปริมำณที่สูงและมกัมีวฏัภำคภำยในไม่
เกิน 35 เปอร์เซ็นต ์โลชัน่อำจเป็นทั้งชนิด O/W และ W/O  ซ่ึงเป็นรูปแบบที่พบมำกที่สุดในผลิตภณัฑ์
ที่ใชท้ำผวิ หรือมีช่ือเรียกต่ำงออกไปวำ่ น ้ ำนม (Milk or milky lotion)  
 2.2.3  ผลิตภัณฑ์รูปแบบอิมัลชันมีส่วนประกอบหลักส าคญั 3 ส่วน คอื 

ก.   วัฏภาคน ้า  (Water phaes)   ไดแ้ก่   น ้ ำ  และสำรต่ำง ๆ ซ่ึงอำจเป็นของแขง็หรือ 
ของเหลวที่ละลำยได้ในน ้ ำอำจเป็นสำรเพิ่มควำมหนืดเช่น  Acacia, Vegum, Methylcellulose, 
Carbopol  สำรฮิวเมกแตนต์  เช่น Glycerlin, Propylene Glycol หรือ Glycol ทั้งหลำยสำรกนัเสีย เช่น 
Metthylparaben, Sodium benzoate  สำรลดแรงตึงผิว  เช่น Tween, Sodium lauryl sulfate  สีที่ละลำย
น ้ ำ สำรตำ้นอ๊อกซิเดชัน่ เช่น sodium metabisulfite นอกจำกน้ีอำจเป็นสำรออกฤทธ์ิอ่ืนที่ละลำยน ้ ำได ้
เช่น Cetyl pyridinium chloride, Benzalkonium chloride เป็นตน้ สำรต่ำงๆ เหล่ำน้ีอำจเติมลงใน        
วฏัภำคน ้ ำไดท้ั้งส้ิน แลว้แต่ส่วนประกอบของสูตรในผลิตภณัฑแ์ต่ละประเภท 
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ข.   วัฏภาคน ้ามัน (Oil phase)   ไดแ้ก่  น ้ ำมนัต่ำงๆ  เช่น  Oilive oil, Mineral oil,  
Castor oil ไขมนั  เช่น  Stearyl alcohol, Stearic acid, Cetyl alcohol, Lanolin ไขแข็ง เช่น Bee wex, 
Paraffin wax, Canuba wex  สีที่ละลำยในน ้ ำมนั น ้ ำหอมต่ำง ๆ สำรกนัหืน เช่น BHT, BHA สำรลด
แรงตึงผวิ  เช่น span, emulgin C 1000 หรือสำรออกฤทธ์ิต่ำง ๆ เช่นฮอร์โมน วิตำมิน เป็นตน้ แลว้แต่
ส่วนประกอบในสูตรของผลิตภณัฑแ์ต่ละประเภทเช่นกนั 

          ค.   ตัวท าอิมัลชัน (Emulsifier) ไดแ้ก่ สำรลดแรงตึงผวิ  เช่น Tween, Span, Sodium 
lauryl ulfate คอลอยด์ที่ชอบน ้ ำ เช่น Acacia, Gelatin ของแข็งอนุภำคละเอียด เช่น Bentonite, 
Colloidal magnesium aluminum silicate เป็นตน้ ตวัท ำอิมลัชนัเป็นตวัส ำคญัในกำรผสมผสำนให้
เกิดวฏัภำคน ้ ำ และน ้ ำมนัเขำ้เป็นเน้ือเดียวกนัไดจ้ำกส่วนประกอบของอิมลัชนั ซ่ึงมองดูแลว้กำรผลิต
อิมลัชนัน่ำจะเป็นส่ิงที่ท  ำไดง่้ำยแต่พบวำ่  กำรผลิตอิมลัชนัใหไ้ดดี้คือมีลกัษณะสวยงำมน่ำใชเ้น้ือเนียน
เรียบ มีควำมคงตวัโดยไม่แยกชั้น มีควำมหนืด และไดช้นิดที่ตอ้งกำรนั้นเป็นส่ิงที่ยุง่ยำกพอสมควร 
ตอ้งค  ำนึงถึงปัจจยัใหญ่อยำ่งนอ้ย 2 ประกำร คือ  

-  มีควำมรู้ควำมเขำ้ใจพื้นฐำนเก่ียวกบักลไกกำรเกิดของอิมลัชนั  และเป็นตวัที่จะท ำ 
ใหเ้กิดอิมลัชนั  

-  มีควำมรู้ ควำมเขำ้ใจเก่ียวกบัเทคนิคที่ถูกตอ้งในกำรผลิตอิมลัชนัและเคร่ืองมือที่ใช ้
ในกำรผลิตกำรผสมเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑท์ี่มีควำมสม ่ำเสมอและคงตวัดี ตลอดจนกำรวิจยัและพฒันำ
สูตรต ำรับเพือ่ปรับปรุงคุณภำพของผลิตภณัฑเ์พือ่ใหเ้ป็นไปตำมควำมตอ้งกำรของตลำด 
 2.2.4  กลไกการเกิดอมิัลชัน 

กำรเกิดอิมลัชนัจะเกิดจำกของเหลวสองชนิด ซ่ึงไม่รวมตวักนัเม่ือถูกน ำมำรวมกนัจะ 
เกิดกำรแยกกันอยู่เป็น 2 ชั้น  เน่ืองจำกเกิดแรงตึงระหว่ำงผิวขึ้นแต่เม่ือมีกำรเขยำ่ซ่ึงเป็นกำรเพิ่ม
พลงังำนและเพิม่พื้นที่ผวิสมัผสัระหวำ่งของเหลวทั้งสอง ซ่ึงจะท ำใหข้องเหลวนั้นกระจำยตวัเป็นหยด
เล็ก ๆ รวมกันและกันได้ และมีลักษณะของอิมัลชันเกิดขึ้นแต่เป็นเพียงลักษณะที่เกิดขึ้นชั่วครำว      
ซ่ึงหลักกำรทำงเทอร์โมไดนำมิกส์อธิบำยได้ว่ำกำรเขย่ำ เป็นกำรเพิ่มพลัง อิสระที่พื้นผิว              
(surface free energy) ของเหลวจึงเขำ้กนัไดช้ัว่ครำวสภำวะน้ีถือว่ำไม่คงสภำพ  เพรำะเม่ือหยดุเขยำ่
หรือหยดุกวนของเหลวเหล่ำนั้นก็จะกลบัมำรวมตวักนัและแยกชั้นดงัเดิม  เน่ืองจำกมีกำรปรับสภำวะ
ให้เขำ้จุดคงสภำพโดยลดพื้นที่ผิวกำรสัมผสัระหว่ำงกนัน้อยที่สุดเหตุกำรณ์ดงักล่ำวน้ีสำมำรถท ำให้
เกิดขึ้นอยำ่งถำวรไดก้ล่ำวคือ เกิดกำรกระจำยตวัเป็นหยดเล็ก ๆ ของกนัและกนัในของเหลวทั้งสอง
ชนิดโดยที่ยงัคงสภำพอยู่ซ่ึงจะไม่กลับมำแยกชั้นดังเดิมได้โดยกำรเติมตวัท ำอิมัลชันลงไปก่อน       
กำรเขยำ่ ดงันั้นกำรเกิดอิมลัชนัไดต้อ้งอำศยักระบวนกำร 2 ขั้นตอน ดงัน้ี  
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 ก.  กำรท ำให้ของเหลวที่เป็นวฏัภำคภำยในแตกกระจำยเป็นหยดขนำดเล็ก ๆ         
โดยจะอำศยักำรให้พลงังำน ซ่ึงอำจใชใ้นรูปของควำมร้อน (heat) กำรคนหรือกำรป่ัน (mechanical 
agitation) โดยกำรโฮโมจิไนซ์ (homogenization)กำรสัน่สะเทือนโดยคล่ืนเสียง (untrasonic vibration) 
หรือไฟฟ้ำ (electricity) เป็นตน้ 

ข.   กำรท ำใหเ้กิดหยดเล็ก ๆ  ที่กระจำยตวันั้นยงัคงสภำพอยูไ่ดน้ั้นจะตอ้งอำศยัตวัท ำ 
อิมลัชนัดงักล่ำวที่มีผูอ้ธิบำยกลไกกำรท ำงำนของตวัท ำอิมลัชนัไวด้งัน้ี 

  -  เกิดกำรลดแรงตึงผวิขึ้นระหวำ่งผวิของเหลวทั้งสองนั้น  โดยตอ้งมีกำรเตมิสำร 
อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier)  เป็นกำรลดพลังงำนอิสระที่พื้นผิวดว้ยท ำจะให้โอกำสที่หยดของ        
วฏัภำคซ่ึงกระจำยตวัอยูน่ั้นรวมตวักนัไดน้อ้ยลงเป็นกำรเพิม่ควำมคงตวัทำงเทอร์โมไดนำมิกส์  

       -  เกิดฟิลม์ที่แขง็แรงและยดืหยุน่โดยรอบหยดวฏัภำคภำยใน   คือ  ควำมแขง็แรง 
และลกัษณะกำรเรียงตวัของโมเลกุลของฟิลม์น้ีแตกต่ำงกนัออกไป แลว้แต่ชนิดและควำมเขม้ขน้ของ
ตวัท ำอิมลัชนัที่ใช ้ ฟิล์มอำจเรียงตวัเป็นโมเลกุลเด่ียว (Monomolecllar film) โดยหันดำ้นมีประจุเขำ้
หำวฏัภำคน ้ ำ ดำ้นไม่มีประจุจะหนัเขำ้หำวฏัภำคน ้ ำมนั ฟิลม์ชนิดน้ีมกัเกิดจำกกำรใชส้ำรลดแรงตึงผิว
เป็นตวัท ำอิมลัชนัหรือมีกำร เรียงตวัซ้อนกนัเป็นโมเลกุล (Multimolecular film) ซ่ึงเกิดจำกกำรใช ้   
คอลอยด์ที่ชอบน ้ ำเป็นตัวท ำอิมัลชัน หรือมีกำรเรียงตัวของอนุภำคเล็กละเอียดของของแข็ง               
(Solid preticle film) ซ่ึงเกิดจำกกำรใชข้องแข็งเล็กละเอียดบำงชนิดซ่ึงดูดซับหน้ำประจนัของวฏัภำค 
ทั้งสองได ้ 
 2.2.5  ความคงตัวของอิมัลชัน 

ควำมคงตวัของอิมลัชนั คือ กำรใหว้ฎัภำคที่กระจำยตวัซ่ึงมีขนำดเล็กประมำณ 1-100  
ไมโครเมตร กระจำยตวัในวฎัภำคต่อเน่ือง ซ่ึงโดยทัว่ไประบบอิมัลชันของอำหำรจะเปล่ียนแปลง
ตลอดเวลำ เน่ืองจำกปัจจยัภำยนอก เช่น กำรเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิในระหวำ่งกำรแปรรูป และกำร
เก็บรักษำนอกจำกจะไม่เสถียรแล้วระบบอิมัลชันยงัเข้ำสภำพสมดุล (equilibrium) ได้ยำก [25]         
กำรรักษำควำมคงตวัของระบบอิมัลชันสำมำรถท ำได้โดยกำรท ำให้พื้นผิวของอนุภำคในวฎัภำคที่
กระจำยตวัมีประจุ (charge stabilization) หรือกำรท ำให้ผิวสัมผสัร่วม (interface) ระหว่ำงอนุภำค
ในวฎัภำคที่กระจำยตวักบัวฎัภำคต่อเน่ืองมีโมเลกุลหรืออนุภำคลอ้มรอบ เพื่อกีดขวำงกำรรวมตวัของ
อนุภำคไขมนั ไม่วำ่จะเป็นกำรเกำะกลุ่ม (flocculation) หรือกำรหลอมตวัเป็นอนุภำคเดียวกนั อำจท ำ
ไดโ้ดยกำรเพิม่ควำมหนืดใหแ้ก่วฎัภำคต่อเน่ือง เพือ่หน่วงกำรเคล่ือนที่ของอนุภำคในวฎัภำคที่กระจำย
ตวัใหช้ำ้ลง [24] 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/homogenization
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/emulsifier
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 2.2.6  ความไม่คงตัวของอิมัลชัน 
กำรสูญเสียควำมคงตวัของระบบอิมลัชนัมีหลำยระดบั  โดยแต่ละลกัษณะจะมีกลไก 

กำรเกิดปัจจยัที่เก่ียวขอ้ง และผลกระทบต่อคุณลกัษณะของอิมลัชนัที่แตกต่ำงกนัออกไป  ดงัแสดงใน
ภำพที่ 2.3 
 

 
 

ภาพที่ 2.3  กำรสูญเสียควำมคงตวัของระบบคอลลอยด์ 
ที่มา : [24] 
 
 2.2.7  อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifiers) 

 เป็นวตัถุเจือปนอำหำรชนิดหน่ึงที่มีควำมส ำคญัมำกทีใ่ชใ้นวงกำรผลิตอุตสำหกรรม 
อำหำรช่วยรักษำคุณสมบติัทำงฟิสิกส์ของผลิตภณัฑอ์ำหำร เช่น ควำมหนืด ลกัษณะเน้ือสมัผสั และ
ลกัษณะปรำกฏใหมี้สภำพคงที่  ตวัอยำ่งเช่น ช่วยใหเ้กิดอิมลัชนัคงตวัในผลิตภณัฑ ์ น ้ ำสลดั ไอศกรีม  
เป็นตน้ กำรรักษำควำมคงตวัของอิมลัซิไฟเออร์ในช่วงระยะเวลำที่เหมำะสม ซ่ึงจ ำเป็นตอ้งมีกำรใช้
สำรช่วยให้เกิดควำมคงตวั เช่น อิมลัซิไฟเออร์ ก่อนกำรผสมหรือกำรโฮโมจีไนซ์  อิมลัซิไฟเออร์เป็น
สำรที่เกำะบริเวณพื้นผวิของอนุภำคที่กระจำยอยูเ่พือ่ป้องกนัไม่ใหอ้นุภำคเขำ้มำอยูใ่กลก้นัจนเกิดกำร
รวมตวักนั [27] อิมลัซิไฟเออร์ที่ใชใ้นอำหำรจะตอ้งไม่เป็นพษิ (Nontoxic) ไม่เป็นสำรก่อมะเร็ง 
(Noncarcinogenic) และไม่เป็นสำรที่ท  ำใหเ้กิดอำกำรแพ ้(nonallergenic)โครงสร้ำงของอิมลัซิไฟเออร์ 
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ประกอบดว้ย 2 ส่วนที่มีหมู่ตรงขำ้มกนัใน 1โมเลกุล  เช่น  polar/nonpolar,  hydrophobic/hydrophilc,  
lipophobic/lipophilic  และ lyophobic/lyophilic  [28] 

อิมลัซิไฟเออร์ หรือสำรลดแรงตึงผวิ (Surfactant)  จะมีกำรรวมตวักนัในสำรละลำย 
เพือ่ท  ำให้เกิดกำรจดัเรียงตวัของโครงสร้ำงที่มีควำมเสถียรทำงเทอร์โมไดนำมิกส์ หรือเรียกลกัษณะ   
น้ีว่ำ association colloids เช่น micelles, bilayers, vesicles และ reverse micelles รูปแบบของกำร
จดัเรียงตวัของโครงสร้ำงเหล่ำน้ีไดแ้สดงไวใ้น (ภำพที่ 2.4) ซ่ึงกำรจดัเรียงตวัของโครงสร้ำงเหล่ำน้ีก็
เพื่อลดบริเวณผิวสัมผสัระหว่ำงส่วน nonpolar tails ของโมเลกุลสำรกับน ้ ำ ชนิดของ association 
colloids ของสำรจะขึ้นกบัควำมมีขั้วและรูปร่ำงของโมเลกุล 
 
 

                                                     
                       
                        Micelle                          Non – spherical Micelle                            Vesicle 
 
 

                                                                      
                               
                                  Reverse Micelle                                               Bilayer 
 
 
ภาพที่ 2.4  ลกัษณะกำรจดัเรียงตวัของสำรลดแรงตึงผวิ 
ที่มา : [24] 
 
 



 

39 

 

2.2.7.1  ชนิดของอิมลัซิไฟเออร์ทีใ่ช้ในอมิัลชัน 
อิมลัซิไฟเออร์ ประกอบดว้ย 2 ส่วนที่มีควำมแตกต่ำงกนัภำยในโมเลกุล เช่น 

polar/ nonpolar, hydrophobic/hydrophilic, lipophobic/lipophilic [28] ในโมเลกุลของอิมลัซิไฟเออร์
ประกอบดว้ยส่วนที่ชอบน ้ ำมนัมกัเป็นกรด  stearic, palmitic หรือ linoleic หรือกรดไขมนัผสมและ
ส่วนที่ชอบน ้ ำมนัมกัประกอบดว้ย หมู่  hydroxyl หรือ carbonyl 

อิมัลซิไฟเออร์ที่ใช้ในอิมัลชันมีหลายชนิด [29] ดังนี้ 
-  โมโน และไดกลีเซอร์ไรด์  (Mono- and Diglycerides)  เป็นอิมลัซิไฟเออร์ 

ที่ใช้มำกที่สุด [29] สำรทั้งสองประกอบด้วยส่วนที่ชอบน ้ ำและส่วนที่ชอบน ้ ำมันท ำให้ละลำยได้
บำงส่วนทั้งในน ้ ำและน ้ ำมนั โดยจะถูกดูดซบัที่บริเวณผวิระหวำ่งไตรกลีเซอร์ไรดแ์ละน ้ ำ และเกิดเป็น
ผลึกของเหลว (Liquid crystal phase) ในน ้ ำ โมโนกลีเซอร์ไรด์มกัใชรั้กษำควำมคงตวัของอิมลัชนัใน
น ้ ำมนัโดยนิยมใชใ้นผลิตภณัฑข์นมอบ  แป้งเคก้ผสม  มำกำรีน  อำหำรสะดวกซ้ือ  สำรให้ควำมขำว
ในกำแฟ (Coffee whitener) และขนมหวำนแช่แขง็ 

-  โพรพิลีนไกลคอลเอสเทอร์  (Propylene glycol monosteatate)  ส่วนสำร 
น้ีใชส้ ำหรับรักษำควำมคงตวัของอิมลัชนัชนิดน ้ ำในน ้ ำมนั เน่ืองจำกมีลกัษณะที่ชอบน ้ ำมนัและมีค่ำ 
HLB ต ่ำ โพรพิลีนไกลคอลโมโนปำล์มิเตต (Proolkene glycol monopalmitate)  มกัใชใ้นผลิตภณัฑ์
เคก้  แป้งเคก้ผสม วปิป์ทอปป้ิง  และขนมปัง  
  -  แลคทิเลทเอสเทอร์ (Lactylated esters)  สำรในกลุ่มน้ี ไดแ้ก่ สเตียโรอิล 
แลคทิเลท (Stearoyl lactylates) โซเดียม  สเตียโรอิล-2-แลคทิเลท (Sodium srearoy l-2-l actylate) เป็น
อิมัล ซิไฟ เออ ร์ที่ ใช้ม ำกในผลิตภัณฑ์ขนมอบส่วนแคล เ ซียม  ส เ ตี ยโร อิล -2-แลคทิ เลท               
(Calcium stearoyl-2-lactylate) มกัใชใ้นผลิตภณัฑท์ี่ท  ำใหข้นมขึ้นฟูดว้ยยสีต ์ [30] 

-  พอลิกลีเซอร์รอลเอสเทอร์ (Polyglycerol esters)    เป็นอิมลัซิไฟเออร์ที่ 
สำมำรถกระจำยตวัในน ้ ำไดเ้พียงเล็กน้อย  แต่สำมำรถละลำยไดใ้นน ้ ำมนัและไขมนัมกัใชใ้นกำรท ำ
เคก้  เนยขำว  เคร่ืองด่ืม  ไอซ่ิง  และมำกำรีน  

-  ซอร์บิแทนเอสเทอร์ (sorbitan esters)   มีหลำยชนิดแต่มีเพยีงชนิดเดียว   
ที่ FDA อนุญำตให้ใชเ้ป็นสำรปรุงแต่งอำหำร คือ sorbitan  monosteatate  สำรในกลุ่มน้ีมีช่ือเรียก
ทำงกำรคำ้วำ่ Span  [28]  มกัใชร่้วมกบั polysorbates  60, 65 หรือ 80 ในวิปทอปป้ิงเคก้หรือส่วนผสม
ของเคก้  ผลิตภณัฑโ์กโก ้ เป็นตน้  
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-  อีธอกซิเลทเอสเตอร์ (ethoxylated esters)  สำรในกลุ่ม ethoxylated esters  
มี 4 ชนิด ที่ FDA อนุญำตให้ใชเ้ป็นสำรปรุงแต่งในอำหำร (ตำรำงที่ 2.5) สำรในกลุ่มน้ีมีช่ือเรียก
ทำงกำรคำ้ว่ำ Tween [28] [29] และมกัใชร่้วมกบัอิมลัซิไฟเออร์ในกลุ่ม Spans เพื่อรักษำควำมคงตวั
ของอิมลัชนั [31] polysorbate 60 ใชเ้คลือบขนมหวำนประเภทน ้ ำตำล dressing  และใชใ้นเนยขำว 
และน ้ ำมนัที่ใชส้ ำหรับอบ  และทอด  ส่วน  polysorbate 65  จะใชใ้นไอศกรีม คสัตำร์ดแช่แข็ง นม 
(ice milk) เชอร์เบทผลไม้  และขนมหวำนแช่แข็ง  เป็นต้น  นอกจำกน้ีอิมัลซิไฟเออร์ในกลุ่ม             
อีธอกซิเลทเอสเตอร์ยงัใชเ้ป็นอิมลัซิไฟเออร์ในไขมนัและน ้ ำมนัที่เป็นส่วนประกอบในอำหำรประเภท 
dietary foods ใชเ้ป็นสำรช่วยในกำรกระจำยตวัในขนมหวำนที่มีเจลำติน  เป็นตน้ [30] สำรปรุงแต่ง  
FDA  ที่อนุญำตใหใ้ชเ้ป็นสำรปรุงแต่งในอำหำร ดงัแสดงตำรำงที่ 2.5 
 
ตารางที่ 2.5  อิมลัซิไฟเออร์ในกลุ่มอีธอกซิเลทเอสเทอร์ที่ FDA อนุญำตใหใ้ช ้

Ethoxylated esters ช่ือเรียก 
Ethoxylated sorbitan monostearate   Polyoxyethylene (20) sorbitan monostearate                 

  polysorbate 60 Tween 60 
Ethoxylated sorbitan tristearate   Polysorbate 65 Tween 65 
Ethoxylated sorbitan monoleate   polyoxyethylene (20) sorbitan monoleate   

  polysorbate 80 
Ethoxylated saturated mono and diglycerides   Polyglycerate 60 
ที่มำ : [30] 
 

-  ซัคซินิเลทเอสเตอร์ (Succinylated esters)   คือ   ซคัซินิเลทเอสเทอร์ของ 
โมโนกลีเซอร์ไรด์  และโพรพิลีนไกลคอลเอสเทอร์  ซ่ึงรับอนุญำตให้ใชเ้ป็นสำรปรุงแต่งอำหำรได้
อิมลัซิไฟเออร์ชนิดน้ีใชใ้นเนยขำว และใชเ้ป็นสำรท ำใหเ้กิดโด (Dough conditioner) ในขนมปัง  

-  เอสเทอร์ของกรดผลไม้ (fruid acid esters)   มีกรดผลไม ้2 ชนิด ที่มีกำร 
ใชเ้ป็นอิมลัซิไฟเออร์  คือ กรดทำร์ทำริคและกรดซิตริค  อิมลัซิไฟเออร์ที่ไดจ้ำกกรดทำร์ทำริค ไดแ้ก่             
ไดอะเซทิล ทำร์ทำริค เอสเทอร์ของโมโนกลีเซอร์ไรด์ (Diacetyl tartaric ester of MG ; DATAE) ใช้
เป็นสำรท ำให้เกิดโด [29] ส่วนอิมัลซิไฟเออร์จำกกรดซิตริค ได้แก่ โมโนกลีเซอร์ไรด์ซิเตรท 
(Monoglyceride citrates) จะใชเ้ป็นอิมลซิัไฟเออร์ในผลิตภณัฑไ์ส้กรอกและมำกำรีนโดยใชเ้ป็นสำร
ป้องกนักำรเกิด spattering (Anti-spattering agent)  
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-  อะเซททิเลทโมโนไดกลีเซอร์ไรด์  (acetylated mono and diglycerides)     
ไดแ้ก่ โมโนกลีเซอร์ไรด์ อะซีเตท (monoglyceride acetate ,GMA)  ที่อยูใ่นรูปของแข็งจะใชเ้ป็นสำร
เคลือบในผลิตภณัฑต์่ำงๆ ไดแ้ก่ ผลไม ้ผลไมเ้ปลือกแข็ง (Nut) ผลิตภณัฑอ์ำหำรแช่แข็ง  ผลิตภณัฑ์
จำกเน้ือสตัว ์ ส่วนโมโนกลีเซอร์ไรด ์อะซีเตท  ที่อยูใ่นรูปของเหลวจะใชใ้นกำรผลิตลูกกวำดและใช้
เป็นสำรใหค้วำมล่ืน (Lubricant) ในผลไมเ้ปลือกแขง็ ลูกเกด  เป็นตน้  
                                        -  ฟอสเฟต โมโน  และไดกลีเซอร์ไรด์  (Phosphated mono- and  
Diglycerides)  อิมลัซิไฟเออร์ชนิดน้ีอำจอยูใ่นรูปของแข็ง ของเหลว หรือ เพส (Paste) มีกำรน ำมำใช้
ในอุตสำหกรรมขนมหวำนเพือ่เป็นสำรลดควำมหนืด (Viscosity reducer)   

-  ซูโครสเอสเทอร์ (sucrose esters)    เป็นอิมลัซิไฟเออร์ชนิดใหม่ที่  FDA  
อนุญำตใหใ้ชเ้ป็นสำรปรุงแต่งในอำหำรไดส้ำรกลุ่มน้ีเป็นสำรไม่เป็นพิษ ไม่มีกล่ิน ไม่มีสี ไม่มีรส ไม่
ท ำใหผ้วิหนงัระคำยเคือง และร่ำงกำยสำมำรถยอ่ยไดง่้ำย ส่ิงที่ไม่เหมือนกนักบัอิมลัซิไฟเออร์ที่ไม่มี
ประจุชนิดอ่ืนคือ  สำรน้ีมักพบในรูปของแข็งโดยมีลักษณะเป็นผง [29] ซูโครสเอสเทอร์                
เป็นอิมลัซิไฟเออร์ที่สำมำรถละลำยน ้ ำไดดี้  จึงถูกใชเ้ป็นอิมัลซิไฟเออร์ส ำหรับอิมัลชนัชนิดน ้ ำมัน     
ในน ้ ำ  

อิมลัซิไฟเออร์ที่ใชใ้นอำหำรเป็นสำรลดแรงตึงผวิที่มีน ้ ำหนกัโมเลกุลต ่ำนั้น    
เน่ืองจำกควำมเป็นพิษของสำร ด้ำนกฎหมำยและขอ้จ ำกัดทำงกำรตลำด กำรใช้อิมัลซิไฟเออร์ใน
อำหำรจึงมีขอ้จ ำกดัค่อนขำ้งมำกอิมลัซิไฟเออร์ที่ไดรั้บอนุญำตใหใ้ชม้ำก คือ เอสเทอร์ของกรดไขมนั          
(Patial esters) กบั polyvalent alcohols เช่น กลีเซอรอล โพรพิลีนไกลคอล หรือ ซอร์บิทอล และเพื่อ
เพิ่มประสิทธภำพของอิมัลซิไฟเออร์โมเลกุลเหล่ำน้ีจึงถูกน ำไปท ำปฏิกิริยำกับเอทิลีนออกไซด ์
(Ethylene oxide) หรือท ำปฏิกินิยำเอสเทอริฟิเคชนักบักรดอินทรีย ์เช่น กรดซิตริก หรือกรดแลคติก  

กลุ่มของอมิัลซิไฟเออร์ที่อนุญาตให้ใช้ในอาหารส่วนใหญ่ประกอบด้วย 
-  อิมัลซิไฟเออร์ที่ไม่มีประจุ  ไดแ้ก่ โมโนกลีเซอร์ไรด ์ซอร์บิแทนเอสเทอร์ 

พอลิซอร์เบท  และซูโครสเอสเทอร์  
-  อิมัลซิไฟเออร์ที่มีประจุลบ  ไดแ้ก่  โซเดียม แคลเซียม และสเตียโลอิล -2-  

แลคทิเลท ซคัซินิเลท โมโนกลีเซอร์ไรด ์ และไดอะเซทิล  ทำร์ทำริก  เอสเทอร์ของโมโนกลีเซอร์ไรด์ 
-  อิมัลซิไฟเออร์ชนิแอมโฟเทอริก (amphoteric)  ไดแ้ก่  ฟอสฟำทิดิลโคลีน  

(Phosphatidylcholine) หรือเลซิทิน สำรดงักล่ำวมีสมบติัเป็น zwitterionic ซ่ึงจะให้ประจุสุทธิเป็น
ศูนยภ์ำยใตส้ภำวะควำมเป็นกรดด่ำงที่เป็นกลำง  [31] 
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2.2.7.2  ค่า  HLB  
             ค่ำ HLB (hydrophilic-lipophilic balance)  มีทั้งหมด  20 ระดบั  แต่ที่มี 

กำรน ำไปใชป้ระโยนช์ในอุตสำหกรรมที่ต่ำงกนั  (ดงัแสดงตำรำงที่2.6) ตำรำงที่เป็นค่ำมำตรฐำนถึง
ควำมสมัพนัธร์ะหวำ่งหมู่ที่ชอบน ้ ำ (hydrophilic)  และหมู่ที่ชอบน ้ ำมนั (lipophilic) ของอิมลัซิไฟเออร์
ใชใ้นกำรหำอิมลัซิไฟเออร์ที่เหมำะสม [32] อิมลัซิไฟเออร์แต่ละชนิดจะมีค่ำ HLB ตำมโครงสร้ำงทำง
เคมีของสำรนั้น ๆ โมเลกุลที่มีค่ำ HLB สูงจะมีอตัรำส่วนของหมู่ hydrophilic ต่อหมู่ lipophilic สูง 
และโมเลกุลที่มีค่ำ HLB ต ่ำจะมีอตัรำส่วนของหมู่ hydrophilic ต่อหมู่ lipophilic ต  ่ำ [24]              

             ค่ำ HLB  ของสำรยงัแสดงถึงควำมสำมำรถในกำรละลำยไม่วำ่จะในเฟส 
ของน ้ ำมนัหรือน ้ ำ  และใชท้  ำนำยชนิดของอิมลัชนัที่จะเกิดขึ้นไดอี้กดว้ย  เช่น  สำรลดแรงตึงผิวที่มีค่ำ  
HLB ต ่ำ (3-6) เป็นสำร hydrophilic (ไม่ชอบน ้ ำ) ละลำยไดใ้นน ้ ำมนั และช่วยรักษำควำมคงตวัของ
อิมลัชนัในน ้ ำมนั และสำรลดแรงตึงผวิมีค่ำ HLB สูง (8-18) เป็นสำร hydrophilic (ชอบน ้ ำ) ละลำยได้
ในน ้ ำช่วยรักษำควำมคงตวัของอิมลัชนัในน ้ ำมีกำรจดัเรียงตวัแบบไมเซลล์ในน ้ ำ สำรลดแรงตึงผิวที่มี
ค่ำ HLB ปำนกลำง (6-8)  มีลกัษณะที่ไม่ไดช้อบน ้ ำหรือน ้ ำมนัดำ้นใดดำ้นหน่ึงโมเลกุลที่มีค่ำ HLB 
นอ้ยกวำ่ 3 หรือมำกกวำ่ 18  จะไม่มีสมบติัยดึเกำะติดผวิของอนุภำค (Surface active) ทั้งยงัมีแนวโน้ม
ที่จะรวมตวักนัในน ้ ำมนัหรือ aqueous phase มำกกว่ำที่จะเกิดกำรเรียงตวัที่บริเวณผิวร่วมของน ้ ำมนั 
และน ้ ำอนุภำคของอิมลัชนัมีแนวโนม้ในกำรเรียงตวักนัแบบ coalescence เม่ือเติมสำรลดแรงตึงผิวที่มี
ค่ำ HLB สูงหรือต ่ำเกินไปและปำนกลำงโดยค่ำ HLB สูงหรือต ่ำมำก ๆ สำรลดแรงตึงผิวจะมีค่ำ 
surface activity ต  ่ำท  ำให้สำรไม่เกำะผิวอนุภำค จึงไม่สำมำรถป้องกนักำรรวมตวัของอนุภำคไดท้ี่ค่ำ 
HLB ปำนกลำง (6-8) อิมลัชนัจะไม่คงตวัจำกกำรที่อนุภำครวมตวักนัมีขนำดใหญ่ขึ้น (Coalescence) 
เพรำะมีค่ำแรงตึงผวิที่บริเวณผวิร่วม (Interfacial tension) ต  ่ำ  ดงันั้นจึงตอ้งกำรพลงังำนอีกเล็กน้อยใน
กำรท ำให้เมมเบรนแตกออก  อิมลัชนัชนิดน ้ ำมนัในน ้ ำจะคงตวัมำกที่สุดที่ HLB 10-12 ส่วนอิมลัชนั
ชนิดน ้ ำในน ้ ำมนัจะคงตวัมำกที่สุดที่ HLB  3-5 ในกำรปรับค่ำ HLB ให้มีประสิทธิภำพอำจท ำโดยกำร
ผสมสำรลดแรงตึงผิวมำกกว่ำหรือเท่ำกับ 2 ชนิดเพื่อให้ได้ HLB ต่ำง ๆ กันได้ [24] ค่ำ HLB               
ที่สมัพนัธ์กบักำรน ำไปใชใ้นอุตสำหกรรมแสดงไวใ้นตำรำงที่ 2.6   ส่วนตำรำงที่ 2.7  แสดงค่ำ HLB  
ของอิมลัซิไฟเออร์ที่ใชใ้นอำหำร 
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ตารางที่ 2.6  ค่ำ HLB ที่สมัพนัธก์บักำรน ำไปใชใ้นอุตสำหกรรม 
 ค่า HLB                                การน าไปใช้ 

3-6                               W/O - Emulsifiers 
7-9                                Humectants 

8-18                                O/W - emulsifiers 
15-18                สารท าให้ละลาย (Turbidity stabilization) 

ที่มา : [32] 
 
ตารางที่ 2.7  ค่ำ HLB ของอิมลัซิไฟเออร์ที่ใชใ้นอำหำร 

Emulsifier HLB 
Sorbitan tristearate (Span 65) 
Glyceral monostearate 
Sorbitan monooleate (Span 80) 
Propylene glycol monolaurate 
Succinic acid ester of monoglycerides 
Sorbitan monopalmitate (Span 40) 
Sorbitan monolaurate (Span 20) 
Diacetal tartaric acid ester of monoglycerides 
Polyoxyethylene sorbitan monostearate (Tween 60) 
Polyoxyethylene sorbitan monopalmitate (Tween 40) 
Polyoxyethylene sorbitan monolaurate (Tween 20) 
Sodium oleate 
Sodium stearoyl -2- lactylate 

2.1 
3.8 
4.3 
4.5 
5.3 
6.7 
8.6 
9.2 
14.9 
15.6 
16.7 
18.0 
21.0 

ที่มา : [33] 
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2.2.7.3  การเลือกอิมัลซิไฟเออร์ที่เหมาะสม 
             กำรเลือกอิมลัซิไฟเออร์เพือ่ใหร้ะบบควำมคงผลิตภณัฑ ์[34] จ  ำเป็นตอ้ง 

พจิำรณำเคร่ืองมือที่มีอยู ่ รำคำ  และเวลำ  ที่ใชเ้ตรียมควรนอ้ยที่สุดโดยขั้นตอนแรกตอ้งตรวจสอบดูว่ำ
อิมลัซิไฟเออร์ชนิดใดไดรั้บอนุญำตใหใ้ชใ้นอำหำรแลว้เลือกมำ 2 ชนิด  ชนิดหน่ึงควรละลำยไดดี้ใน
น ้ ำและอีกชนิดหน่ึงควรละลำยได้ดีในน ้ ำมัน  จำกนั้นจึงน ำมำผสมกันให้ได้ค่ำ HLB ต่ำง ๆ กัน         
ซ่ึงค  ำนวณไดจ้ำกสูตรในสมกำรที่ 2.1  

 
(HLB)อิมลัชนั     =  XA(HLB)A+(1 - XA)(HLB)B  (2.1) 

 

เม่ือ (HLB)อิมลัชนั   =  ค่ำ HLB ผสมที่ตอ้งกำร 
 
XA                  =  สดัส่วนของอิมลัซิไฟเออร์ชนิด  A 
 
(HLB)A          =  ค่ำ HLB ของอิมลัซิไฟเออร์ชนิด A 
 
(HLB)B            =  ค่ำ HLB ของอิมลัซิไฟเออร์ชนิด B 

 
 
 กำรใชอิ้มัลซิไฟเออร์ผสมมกัท ำให้อิมลัชนัมีควำมคงตวัดีกว่ำ กำรใช้
อิมลัซิไฟเออร์เพยีงชนิดเดียวในปริมำณเท่ำกนัเน่ืองจำกอิมลัซิฟิเคชนักระท ำไดง้่ำยขึ้นโดยแรงตึงผิว
จะลดลงจำกกำรใช้อิมัลซิไฟเออร์ผสม ในระบบที่มีอิมัลซิไฟเออร์ผสมควำมแข็งแรงของฟิล์ม      
(extra film strength) จะเพิ่มขึ้นเน่ืองจำกกำรเกำะตวัของโมเลกุลที่ชั้นจะดีขึ้น  และกำรเกิดเฟสผสม
ของแข็ง และของเหลว (mixed liquid crystalline mesophase)  ที่บริเวณผิวของอนุภำคหรือกำรเกิด
โมเลกุลเชิงซอ้นระหวำ่งอิมลัซิไฟเออร์ที่บริเวณผวิร่วม  [33] ในกำรผสมอิมลัซิไฟเออร์มกัท ำกำรผสม
ระหวำ่งอิมลัซิไฟเออร์ที่ละลำยไดใ้นน ้ ำมนักบัอิมลัซิไฟเออร์ที่ละลำยไดดี้ในน ้ ำ อิมลัซิไฟเออร์ที่มกั
น ำมำผสมไดแ้ก่ สำรในกลุ่ม Spans และสำรในกลุ่มTweens [31]  [33] 
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 หลักเกณฑ์ที่ใช้ในการเลือกใช้อิมัลซิไฟเออร์ 
              เกณฑใ์นกำรเลือกใชส้ำรอิมลัซิไฟเออร์มำใชใ้นอำหำรที่เหมำะสมนั้น 

เพือ่ใหไ้ดอิ้มลัซิไฟออร์ที่มีคุณสมบติัเหมำะสมกบัผลิตภณัฑอ์ำหำรอำจท ำไดด้งัน้ี 
1.  ควรเป็นสำรอำหำรที่ไดรั้บอนุญำตใหใ้ชต้ำมที่ประกำศกระทรวง 

ของสำธำรสำธำรณสุข 
2.  มีควำมสมดุลระหวำ่งหมู่ไฮโดรฟิลิก (Hydrophilic) และหมู่ไลโฟ                                                                      

โพฟิลิก (Lipophilic) ที่พอเหมำะกบัผลิตภณัฑอ์ำหำรที่ตอ้งกำรให้เกิดอิมลัชนั  อิมลัซิไฟเออร์ที่มีค่ำ  
HLB ต ่ำ (HLB, hydrophile - lipophile balance) เป็นอิมลัซิไฟเออร์ที่เหมำะส ำหรับใชก้ับอิมลัชัน
ประเภทน ้ ำในน ้ ำมนั และอิมลัซิไฟเออร์ที่มีค่ำ HLB สูงจะเหมำะส ำหรับใชก้บัอิมลัชนัประเภทน ้ ำมนั
ในน ้ ำ 

 3.  สำมำรถช่วยลดแรงตึงผวิไดดี้ 
 4.  มีประสิทธิภำพสูง แมใ้ชใ้นควำมเขม้ขน้ต ่ำ ๆ 
 5.  ไม่ท ำใหเ้กิดปฏิกิริยำที่ท  ำใหเ้กิดสีกล่ินและรสที่ผดิปกติขึ้น 
 6.  ถำ้หำกตอ้งกำรจะใชอิ้มลัซิไฟเออร์ 2 ชนิด   น ำมำผสมกนันั้นตอ้ง 

น ำมำหำค่ำของ “HLB” ที่เหมำะสมก่อน 
2.2.7.4  กลไกของอิมัลซิไฟเออร์ 

กำรท ำงำนร่วมกนัของอิมลัซิไฟเออร์ผสมระหวำ่ง Span และ Tween จะให ้
อิมลัชนัที่มีควำมคงตวัเพิม่มำกกวำ่กำรใชอิ้มลัซิไฟเออร์เพยีงตวัใดตวัหน่ึง และในอิมลัชนัชนิดน ้ ำมนั
ในน ้ ำ Span และ Tween จะเขำ้จดัเรียงตวัที่บริเวณผิวร่วมของน ้ ำมันและน ้ ำ โดยมีแรงหลำยชนิด
เกิดขึ้น คือ แรงแวนเดอร์วำลส์ (Van der Waals) ระหว่ำงสำยไฮโดรคำร์บอนของโมเลกุลสำรและ
อนัตรกริยำแบบ  ion – dipole หรือ dipole – dipole ระหว่ำงส่วนหัวของสำร แรงแวนเดอร์วำลส์ที่
เกิดขึ้นระหว่ำงสำรไฮโดรคำร์บอนจะจดัเรียงตวัของโมเลกุลสำรใน mixed monolayers ถำ้หำกสำย
ไฮโดรคำร์บอนมีจ ำนวนคำร์บอนไม่ถึง 8 อะตอม โมเลกุลของสำรจะไม่สำมำรถรวมตวักนัไดง่้ำยนัก 
[35] 

กำรรวมตวัของโมเลกุลที่บริเวณผวิร่วมของน ้ ำมนักบัน ้ ำระหวำ่ง Span  และ  
Tween อำจดูไดจ้ำกรูปแบบเฉพำะของสำร (distinctive pattern) ในกรณีน้ีจะยกตวัอยำ่งของสำรผสม
ระหว่ำง Span 80 และ Tween 40 โดย Span 80 จะจดัเรียงตวัโดยสำรไฮโดรคำร์บอนแต่ละสำยจะ
วำงตวัอยูใ่นส่วนของน ้ ำมนั  และส่วนของ sorbitan ring จะอยูใ่นส่วนของน ้ ำเม่ือแรงตึงผิวระหว่ำง
น ้ ำมนักบัน ้ ำลดลงระหวำ่งกระบวนกำรอิมลัซิฟิเคชนั สำยไฮโดรคำร์บอนของ Span 80  จะถูกป้องกนั
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ไม่ให้เคล่ือนที่ เข้ำหำกันเพรำะควำมกว้ำงของส่วน sorbitan ring ส ำหรับ Tween 40 สำย 
polyoxyethylene จะมีแรงดึงดูดกบัน ้ ำมำกโมเลกุลสำรจึงจดัเรียงตวัที่ระหวำ่งผวิน ้ ำมนักบัน ้ ำโดยมีสำร
ไฮโดรคำร์บอนบำงส่วนที่วำงตวัอยูใ่นส่วนของน ้ ำมนัและส่วนอ่ืน ๆ  จะอยูใ่นน ้ ำเม่ือน ำสำรทั้งสอง
มำใชร่้วมกนั  ส่วนของสำยไฮโดรคำร์บอน Tween 40 จะอยูใ่นส่วนของน ้ ำมนัระหว่ำงโมเลกุล Span 
80 เม่ือระยะห่ำงระหว่ำงสำยไฮโดรคำร์บอนที่อยูใ่กล้กันลดลงแรงดึงดูดระหว่ำงสำยจึงมีมำกขึ้น    
เม่ือเวลำผ่ำนไปอนุภำคของอิมลัชนัจะเคล่ือนที่เขำ้ใกลก้นัและเกิดกำรเกำะตวั (floccules) เม่ือทิ้งไว้
นำน ๆ อนุภำคจะเกิดกำรรวมตวักนั (coalescence) กำรเกิด flocculation จะด ำเนินไดเ้ร็วมำกในช่วง
ระยะเร่ิมแรกภำยหลงักำรเตรียมอิมัลชันภำยใน floccules ผิวบำงส่วนของอนุภำคจะอยู่ติดกับอีก
อนุภำคโดยส่วนที่ผวิติดกนัจะมีรูปแบบอนัเน่ืองมำกจำกอิทธิพลของปัจจยัทำงไฮโดรไดนำมิกส์ต่ำง ๆ 
ระยะห่ำงของเฟสต่อเน่ืองที่อยู่ระหว่ำงอนุภำคที่อยูติ่ดกันจะคงอยูไ่ดเ้พรำะมีสำย polyoxyethylene 
ของ Tween 40 อยู ่โดย Tween 40 แต่ละโมเลกุลจะมีสำย  polyoxyethylene 3 สำย สำยเหล่ำน้ีอำจมี
กำรสำนระหวำ่งกนัท ำให้มีโครงสร้ำงคลำ้ยเจล อิมลัชนัมีควำมคงตวัเม่ือเติม Span 80 ลงไปจะท ำให้
ควำมคงตวัเพิ่มขึ้นโดยสำยไฮโดรคำร์บอน Span 80 กบั Tween 40 มีกำรวำงตวัสลบักนับนผิวของ
อนุภำคน ้ ำมนั  นอกจำกน้ียงัมีกำรศึกษำกลไกกำรดูดซับของอิมลัซิไฟเออร์และสำรช่วยเพิ่มควำมคง
ตวัชนิดอ่ืน  ซ่ึงเป็นลกัษณะของกำรดูดซบัอิมลัซิไฟเออร์ในอิมลัชนัชนิดน ้ ำมนัในน ้ ำ กำรดูดซับที่ผิว
ชั้นแรก (first monolayer) ของโมเลกุลที่บริเวณผิวร่วมระหว่ำงอนุภำคน ้ ำมนัและน ้ ำ ส่วนหัวที่มีขั้ว
ของโมเลกุลจะอยูใ่นส่วนของน ้ ำ (aqueous phase) และส่วนหำงที่เป็นสำยไฮโดรคำร์บอนซ่ึงไม่มีขั้ว 
และประกอบดว้ยคำร์บอน 12 - 20 อะตอม จะอยูใ่นส่วนของน ้ ำมนั [36] 
 

2.3  ครีม  (cream)  
ครีมเป็นผลิตภณัฑน์มที่มีปริมำณไขมนัในระดบัสูง และไขมนัอยูใ่นรูปเม็ดไขมนัที่มีเยือ่หุ้ม 

ครีมจะมีส่วนประกอบและคุณสมบติัทำงหน้ำที่แตกต่ำงกนัขึ้นกบัปริมำณไขมนั [37] ชนิดของครีม
สำมำรถแบ่งไดต้ำมปริมำณไขมนัจะมีอยู ่5 ชนิด  (ดงัตำรำงที่ 2.8 ) ผลิตภณัฑค์รีมแยกไดจ้ำกนมดว้ย
กรรมวิธีต่ำง ๆ  มีไขมนันมเป็นองคป์ระกอบหลกัที่ส ำคญัและผลิตภณัฑน์ม (Dairy product) ที่เป็น
ของเหลวขน้มีปริมำณไขมนันม (Milk fat) สูงซ่ึงครีมเป็นอิมลัชนัชนิดน ้ ำมนัในน ้ ำผ่ำนกระบวนกำร
ใหค้วำมร้อน  กำรโฮโมจีไนซ์ และอำจมีกำรเติมกรดของกระบวนกำรผลิต 

 
 

 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/1502/milk-fat-butter-fat
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ตารางที่ 2.8  ชนิดของครีมแบ่งตำมปริมำณไขมนั 

ชนิด ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) 

ครีมธรรมดำ (single cream)      

ครีมพร่องมนัเนย (Half cream)          

วปิป้ิงครีม (whipping cream)           

เฮฟววีป้ิิงครีม (Heavy whipping cream)         

ดบัเบิ้ลครีม (Double cream)      

ที่มา : [38] 
 
 2.3.1  กระบวนการผลิตครีม 

กระบวนกำรผลิตครีม   คือ  ขั้นตอนที่ส ำคญัในกำรผลิตครีมและกำรแยกเน้ือครีมซ่ึง 
เป็นขั้นตอนพื้นฐำนส ำหรับครีมทุกชนิด  ส่วนกำรโฮโมจีไนซ์และกระบวนกำรอ่ืน ๆ  มีไวเ้พื่อให้ได้
ครีมที่คุณสมบติัต่ำง ๆ  กนัไปส ำหรับกระบวนกำรพื้นฐำนในกำรผลิตผลิตภณัฑค์รีมมีรำยละเอียด
และขั้นตอน (ภำพที่ 2.6) ดงัน้ี กำรผลิตครีมไดจ้ำกน ้ ำนม (milk) มำผ่ำนเคร่ืองแยกเพื่อแยกไขมนันม  
ซ่ึงมีควำมหนำแน่นต ่ำกว่ำออกมำจำกน ้ ำนมโดยใช้อุณหภูมิประมำณ 35 องศำเซลเซียส ครีมจะมี
เปอร์เซ็นตข์องไขมนันมสูงหรือต ่ำขึ้นอยูก่บัควำมเร็วของเคร่ืองแยก อุณหภูมิที่ใชเ้ป็นอุณหภูมิต  ่ำ ๆ 
ประมำณ 7 องศำเซลเซียส  อตัรำกำรไหลของน ้ ำนมและจ ำนวนคร้ังที่ครีมผ่ำนเคร่ือง  [39]  ซ่ึงครีมที่
ได้จำกกำรแยกน ้ ำนมด้วยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงดังแสดงไวใ้น (ภำพที่ 2.5) ครีมที่แยกได้นั้ นจะ
ประกอบด้วยเม็ดไขมันขนำดเส้นผ่ำนศูนยก์ลำงตั้ งแต่ 2 ไมครอนขึ้ นไปพบเม็ดไขมันขนำด                
1 – 2 ไมครอน ไม่มำกนักส่วนในหำงนมประกอบดว้ยไขมนัขนำด 1 ไมครอน  และเล็กกว่ำเป็น    
ส่วนใหญ่   ซ่ึงครีมที่แยกออกมำได้จะน ำมำพำสเจอรไรซ์  (pasteurization)  ที่อุณหภูมิ 150-155   
องศำฟำเรนไฮต์  (65.6-68.3  องศำเซลเซียส) เป็นเวลำ 30 นำที หรือใช้วิธี  HTST ที่อุณหภูมิ        
74.4-79.4 องศำเซลเซียส  (166-175 องศำฟำเรนไฮต)์  เป็นเวลำ 15 วินำที  หลงัจำกนั้นท ำให้เยน็ลงถึง
อุณหภูมิ 1.7 องศำเซลเซียส  (35 องศำฟำเรนไฮต)์ หำกครีมมีไขมนันมน้อยกว่ำร้อยละ 30 จะท ำกำร
โฮโมจิไนซ์ (homogenization) เพือ่กำรลดอนุภำคของไขมนัครีม แลว้บรรจุลงในภำชนะแกว้พลำสติก
หรือกล่องกระดำษ  
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/1159/milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/280/density-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/428/pasteurization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/365/homogenization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
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กระบวนการพืน้ฐานในการผลติผลติภณัฑ์ครีมมขีั้นตอนการผลติดงันี้ 
 

น า้นมดบิ 
 

ท าให้ร้อน 
 

แยก 
 

                                        ครีม                      หางนมผง 
 

ปรับมาตรฐาน 
 

ฆ่าเช้ือ 
 

โฮโมจไีนซ์ 
 

ท าให้เยน็ 
 

บรรจุ 
 

เกบ็รักษาและจ าหน่าย 
 
ภาพที่ 2.5  กระบวนกำรพื้นฐำนในกำรผลิตผลิตภณัฑค์รีม 
ที่มำ :  [40] 
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ภาพที่ 2.6  เคร่ืองเหวีย่งที่ใชแ้ยกน ้ ำนมในกำรผลิตครีม 
ที่มา :  [41] 
 
 2.3.2  การจัดประเภทของครีม 

กำรจดัประเภทของครีมแตกต่ำงกนัไปตำมลกัษณะ องคป์ระกอบ และรูปแบบกำรใช ้
ประโยชน์ที่สำมำรถแบ่งครีมออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่  ดงัน้ี  [42] 

2.3.2.1  ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้บริโภคสด  (Market cream)  
ก.  Light cream หรือ  table cream  เป็นผลิตภณัฑค์รีมที่ใชเ้ติมในเคร่ืองด่ืม  

เช่น น ้ ำชำ  กำแฟ  และผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี (bakery) ครีมแต่งหนำ้เคก้ (frosting)  มีไขมนันมไม่น้อยกว่ำ
ร้อยละ 18 และไม่เกินร้อยละ 30 

ข.  Light whipping cream   คือ  เป็นครีมที่ใชตี้ใหข้ึ้นฟูมีไขมนันมไม่นอ้ย 
กวำ่ร้อยละ 30 และไม่เกิน ร้อยละ 36  

ค.  Heavy whipping cream  คือ  เป็นลกัษณะของครีมขน้ที่ใชใ้นกำรผลิต 
อำหำรประเภทขนมหวำนต่ำง ๆ ที่มีไขมนันมไม่นอ้ยกวำ่ ร้อยละ 36 ขึ้นไป 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/1811/tea-%E0%B8%8A%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/755/bakery-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/word/1761/frosting
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2.3.2.2  ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารจากนม (Manufacturing   
cream)       

มีผลิตภณัฑห์ลำกหลำยชนิดที่น ำครีมมำเป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑ ์เช่น 
ไอศกรีม  เนยแขง็ เป็นตน้  อุตสำหกรรมจดัใหค้รีมเป็นครีมเกรด 2 ซ่ึงมีควำมเป็นกรดมำกกว่ำ ร้อยละ 
0.2 – ร้อยละ 5 ในรูปของกรดแลคติก (lactic acid) ในประเทศไทยตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
พทุธศกัรำช  2522 (ฉบบัที่ 22) ไดแ้บ่งครีมออกเป็นหลำยประเภท ดงัน้ี 

2.3.2.3  ครีมเหลว      เป็นผลิตภณัฑป์ระเภทครีมเหลวที่ท  ำมำจำกน ้ ำนมเท่ำนั้นซ่ึงมี 
ควำมเป็นกรดของครีมไม่เกิน ร้อยละ 0.2 ไม่รวมครีมเปร้ียว เช่น 

ก.  Half cream  (ครีมพร่องมนัเนย) มีไขมนัระหวำ่ง ร้อยละ 10 – 17  
ข.  Cream หรือ Single cream (ครีมธรรมดำ) มีไขมนัไม่นอ้ยกวำ่ ร้อยละ 10 
ค.  Whipping cream  มีไขมนัไม่นอ้ยกวำ่ ร้อยละ 28  
ง.  Double ream หรือ Heavy cream  หรือ Thick cream  และมีไขมนัไม่นอ้ย 

กวำ่ร้อยละ 36 
จ.  Sour cream (ครีมรสเปร้ียว )   เป็นครีมที่มีควำมเป็นกรดมำกกวำ่ร้อยละ       

0.2 ในรูปของกรดแลคติก (lactic acid) ท ำได้โดยกำรเอำครีมรสหวำนที่มีไขมันนม ร้อยละ18           
มำโฮโมจิไนซ์ (homogenization) และพำสเจอไรซ์ (pasteurization) แล้วน ำไปเติมแบคทีเรียที่
สังเครำะห์กรดแลคติก (lactic acid bacteria) ลงไปและปล่อยตั้งทิ้งไวท้ี่อุณหภูมิห้องประมำณ         
24-48 ชัว่โมง  จนไดป้ริมำณกรดแลคติก (lactic acid) เพิ่มขึ้นตำมตอ้งกำร ซ่ึงทั้งสองชนิดจะมีไขมนั
นมไม่นอ้ยกวำ่ร้อยละ 18  มีกรดแลคติกไม่นอ้ยกวำ่ ร้อยละ 0.6  แต่ชนิดหน่ึงมีของแขง็ที่ไม่รวมไขมนั
นมไม่นอ้ยกวำ่ ร้อยละ 2.8 และอีกชนิดหน่ึงมีไม่นอ้ยกวำ่ ร้อยละ 9 โดยส่วนประกอบทำงเคมีของครีม
แต่ละชนิด  ดงัที่แสดงในตำรำงส่วนประกอบทำงเคมีของครีมชนิดต่ำง ๆ ตำรำงที่ 2.9 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/365/homogenization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/428/pasteurization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1539/lactic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
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ตารางที่ 2.9  ส่วนประกอบทำงเคมีของครีมชนิดต่ำง ๆ 
  

ผลติภณัฑ์ 
% 
น า้ 

  

% 
ไขมนันม 

%  
โปร 
ตนี 

% 
แลก็ โทส 

%  
เถ้า 

% 
แคล 
เซียม 

% 
ฟอส 
ฟอรัส 

ปริมาณน า้นม 
ทีใ่ช้ 

น ้ ำนม 
Half and half* 
Light cream 
Light whipping cream 
Heavy whipping cream 
Plastic cream 

87.0 
80.2 
73.0 
62.9 
57.3 
18.2 

3.9 
11.6 
19.3 
30.5 
36.8 
80.0 

3.5 
3.1 
2.9 
2.5 
2.2 
0.7 

4.9 
4.5 
4.2 
3.6 
3.2 
1.0 

0.7 
0.7 
0.6 
0.5 
0.5 
0.1 

- 
0.1 
0.1 
0.08 
0.07 
0.03 

- 
0.08 
0.08 
0.06 
0.05 
0.02 

1.0 
3.1 
5.2 
7.9 
9.4 
21.0 

*half and half   เป็นส่วนผสมของน ้ ำนมและครีมนิยมใชใ้ส่กำแฟ 
ที่มา :  [41] 
 

2.3.2.4  ครีมผง    มีไขมนัเนยไม่ต ่ำกวำ่ ร้อยละ 40  มีควำมช้ืนไม่เกิน ร้อยละ 5 ท ำมำ       
จำกน ้ ำนม มีจ  ำนวนแบคทีไดไ้ม่เกิน          โคโลนี  ในตวัอยำ่งหน่ึงกรัม 

2.3.2.5  ครีมผสม  (mixed cream)     เป็นผลิตภณัฑค์รีมซ่ึงอำจจะเป็นครีมเหลวหรือ 
ครีมผง แต่ว่ำใชไ้ขมนัชนิดอ่ืนผสมอยูด่ว้ย มีไขมนัไม่น้อยกว่ำ ร้อยละ 30 ของไขมนัทั้งหมดและมี
ไขมนัทั้งหมดเหมือนในขอ้ 2.2.2.1 ครีมผสมตอ้งมีควำมเป็นกรดไม่เกิน ร้อยละ 0.2 แลคติกมำตรฐำน
ของครีมชนิดผสม ชนิดผง  เหมือนกบัครีมผงทุกประกำร 

2.3.2.6  ครีมเทียม   เป็นผลิตภณัฑป์ระเภทครีมเหลว  ครีมผง  หรือครีมผสมแต่ใชจ้ะ 
ไขมนัอ่ืนแทนทั้งหมด 
 
 2.3.3  การตีขึน้ฟูของครีม 

          กำรน ำเอำครีมชนิด whipping cream   มำตีจนขึ้นฟูไดน้ั้นเน่ืองจำกโปรตีนเวยท์  ำหนำ้ 
ที่เป็นโครงสร้ำงหลกัที่หุม้เม็ดไขมนัไวก้บัฟองอำกำศในสภำพที่มีควำมคงตวั  อุณหภูมิขณะตีขึ้นฟูไม่
ควรเกิน 50 องศำฟำเรนไฮต์  ( 10°C ) อำจเติมสำรบำงอยำ่งที่ช่วยท ำให้ขึ้นฟูไดเ้ร็วขึ้นและไม่นิยมตี
ครีมไปพร้อมกบัน ้ ำตำลเน่ืองจำกน ้ ำตำลจะลดควำมคงตวัของกำรขึ้นฟูของครีมในกำรผลิต whipping 
cream  ส ำเร็จรูปซ่ึงสะดวกต่อกำรใชง้ำน  เรียกครีมชนิดน้ีว่ำ  aerated cream  เน่ืองจำกอดัก๊ำซ เช่น 

http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
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คำร์บอนไดออกไซด์  และฟลูออโรคำร์บอน (fluorocarbon) ช่วยท ำให้ครีมฟูตวัและมีควำมคงตวัได้
นำนแต่ค่ำใชจ่้ำยในกำรผลิตครีมชนิดน้ีค่อนขำ้งสูง 

ครีมที่ไม่ผำ่นกำรโฮโมจิไนซ์มกัสร้ำงปัญหำในกำรใชง้ำนโดยเฉพำะ  (table cream)   
เม่ือเติมในเคร่ืองด่ืมจะสงัเกตเห็นหยดน ้ ำมนัที่ผวิบน  สำเหตุอำจเน่ืองมำจำกสำรน ้ ำนมในสภำพที่เยน็
จดัมำแยกเป็นครีมและกำรพำสเจอไรซ์ครีมอำจใชอุ้ณหถูมิที่สูงเกินไป  สำมำรถแกไ้ขปัญหำดว้ยกำร
โฮโมจิ-ไนซ์ด้วยควำมดนั 500 ปอนด์/ตำรำงน้ิว บำงคร้ังอำจพบว่ำ table cream ในเคร่ืองด่ืมที่มี
ลกัษณะเป็นเกล็ดขำว ๆ หรือเป็นฝ้ำสีขำวลอยอยูต่อนบนสำเหตุเน่ืองจำกควำมไม่สมดุลของแคลเซียม  
และแมกนิเซียมในน ้ ำนมหรือครีม  อำจจะแกไ้ขดว้ยกำรเติมเกลือซิเตรตในปริมำณ 2 - 5 ออนซ์ / ครีม 
1000 ปอนด ์

2.3.4  การค านวนปริมาณครีม 
       สำมำรถค ำนวนไดใ้นกำรแยกครีมจำกน ้ ำนมจ ำนวนหน่ึงจะไดรั้บครีมในปริมำณเท่ำใด 

โดยค ำนวนจำกสูตร ดงัน้ี 
 

                  
   

 

 
 
  

                                                      (2.2)                                                                  

 
   เม่ือ     C     =       น ้ ำหนกัของครีม 
 

M     =       น ้ ำหนกัของน ้ ำนมที่น ำมำแยก 
 
F            =       % ไขมนัของน ้ ำนมที่น ำมำแยกครีม 
 
F1           =      ไขมนัของนมขำดมนัเนย (หำงนม) 
 
f2            =      % ไขมนัของครีมที่แยกออกมำได ้
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2.4  ไอศกรีม  
 ไอศกรีม (ice cream)  เป็นผลิตภณัฑ์นมแช่เยือกแข็ง ซ่ึงได้จำกกำรน ำส่วนผสมของ
ไอศกรีมที่ผ่ำนกำรพำสเจอร์ไรซ์มำป่ันแข็งเพื่อเติมอำกำศและท ำให้ผลิตภัณฑ์เป็นเน้ือเดียวกัน  
โดยทัว่ไปส่วนผสมในกำรผลิตส่วนใหญ่ประกอบดว้ยผลิตภณัฑจ์ำกนม (milk and dairy product)  
ไดแ้ก่  น ้ ำนมไขมนันม  ครีม และหำงนมผงเป็นตน้ ส่วนที่ไม่ใช่ผลิตภณัฑน์ม ไดแ้ก่ น ้ ำตำล น ้ ำ สำร
ใหค้วำมคงตวั  สำรอิมลัซิไฟเออร์ และผลิตภณัฑจ์ำก  ไข่  สำรใหก้ล่ินรส  สีที่ปลอดภยั [43 ] โดยกำร
น ำส่วนผสมไปผ่ำนกำรแปรรูปตำมขั้นตอนต่ำง ๆ คือ กำรพำสเจอร์ไรซ์  กำรโฮโมจีไนซ์  กำรบ่ม  
แลว้มีกำรน ำส่วนผสมไอศกรีมเหลว (ice cream - mix) ไปป่ันเพื่อรวมตวักบัอำกำศจนไดล้กัษณะที่
เน้ือไอศกรีม  จำกนั้นน ำไปแช่แขง็ใหเ้น้ือไอศกรีมคงตวัและองคป์ระกอบของไอศกรีมแตกต่ำงกนัไป
ตำมควำมตอ้งกำรของตลำดและทอ้งถ่ิน [42] ไอศกรีมมีคุณภำพที่ดีประกอบด้วยไขมันร้อยละ 12 
ของแข็งในนมไม่รวมไขมนั (milk solid not fat, MSNF) ร้อยละ 11  น ้ ำตำลร้อยละ 15 สเตบิไลเซอร์ 
(stabilizer)  และอิมลัซิไฟเออร์ (emulsifier)  ร้อยละ 0.3 และปริมำณของแขง็ทั้งหมด (total solid, TS) 
ร้อยละ 38.3 (Arbuckle,1986)  ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัที่ 354) [44] เร่ืองไอศกรีม 
สำมำรถจ ำแนกไอศกรีมออกเป็น 5 ชนิด และก ำหนดคุณภำพมำตรฐำนของไอศกรีมแต่ละชนิดไว ้
ดงัน้ี  (1) ไอศกรีมนม ไดแ้ก่  ไอศกรีมที่ท  ำขึ้นโดยใชน้ม หรือผลิตภณัฑท์ี่ไดจ้ำกนมโดยตอ้งมีมนัเนย
เป็นส่วนผสมไม่นอ้ยกวำ่ร้อยละ 5 ของน ้ ำหนักและมีธำตุน ้ ำนมไม่รวมมนัเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ 7.5 
ของน ้ ำหนัก  (2) ไอศกรีมดดัแปลง ได้แก่ ไอศกรีมนมที่ท  ำขึ้นโดยใชไ้ขมันชนิดอ่ืนแทนมนัเนย
ทั้งหมดหรือมีบำงส่วนและไอศกรีมที่ท  ำขึ้นโดยใชผ้ลิตภณัฑท์ี่มีไขมนัแต่ผลิตภณัฑน์ั้นมิใช่ผลิตภณัฑ์
ที่ไดจ้ำกนม และตอ้งมีไขมนัทั้งหมดไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน ้ ำหนัก  (3) ไอศกรีมผสม ไดแ้ก่  
ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดดัแปลงซ่ึงมีผลไมห้รือวตัถุอ่ืนที่เป็นอำหำรเป็นส่วนผสมอยูด่ว้ยโดยตอ้งมี
มำตรฐำนเช่นเดียวกบัไอศกรีมนมหรือไอศกรีมดดัแปลงทั้งน้ีไม่นับรวมน ้ ำหนักของผลไม ้ หรือวตัถุ
ที่เป็นอำหำรอ่ืนผสมอยูด่ว้ย  (4) ไอศกรีมชนิดเหลวหรือผง ไดแ้ก่  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง  
หรือไอศกรีมผสมที่เป็นชนิดเหลวหรือ ผงนั้น  ซ่ึงตอ้งไม่มีกล่ินหืนมีกล่ินตำมลกัษณะเฉพำะของ
ไอศกรีมชนิดนั้นมีลกัษณะ ไม่เกำะเป็นกอ้น ไม่มีวตัถุกนัเสีย  มีควำมช้ืนไม่เกินร้อยละ 5 ของน ้ ำหนัก 
ไม่มีจุลินทรียท์ี่ท  ำให้เกิดโรคและไม่มีสำรพิษจำกจุลินทรียใ์นปริมำณที่อำจเป็นอนัตรำยต่อสุขภำพ  
(5) ไอศกรีมหวำนเยน็ ไดแ้ก่  ไอศกรีมที่ท  ำขึ้นโดยใชน้ ้ ำ และน ้ ำตำลหรืออำจมีวตัถุอ่ืนที่เป็นส่วนผสม
อยูด่ว้ยและอำจใส่วตัถุแต่งกล่ินรส  และสีดว้ยก็ไดไ้อศกรีมทั้ง 5 ชนิด  ตอ้งไม่มีกล่ินหืน  ไม่มีวตัถุกนั
เสีย ไม่มีเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  ำให ้เกิดโรคและไม่มีสำรพิษจำกเช้ือจุลินทรียใ์นปริมำณที่อำจเป็นอนัตรำย
ต่อสุขภำพ  
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 2.4.1  ประเภทของไอศกรีม 
ประเภทของไอศกรีมในที่น้ีมีทั้งแบบดงัเดิมจนถึงปัจจุบนั ดงัน้ี   
ก. ชาร์บาท (Sharbet)  เป็นหวำนเยน็น ้ ำแขง็ใสสไตลเ์ปอร์เซีย  ซ่ึงเนน้น ้ ำหวำนที่ท  ำ 

จำกผลไม ้และเคร่ืองท ำน ้ ำแขง็แบบง่ำย ๆ ใชส้ะดวกมีขำยทัว่ไป 
ข. กรานิตา (Granite)  หวำนเยน็สไตลอิ์ตำเลียนก็คือ  น ้ ำผลไมแ้ช่แขง็ที่ขดูเป็นเกล็ด 

ซ่ึงเป็นน ้ ำแขง็ขนำดเล็กละเอียดท ำใหรั้บประทำนนุ่มล้ินกวำ่น ้ ำแขง็ใสธรรมดำ น ้ ำผลไม ้หรือน ้ ำหวำน
ที่ใชป้รุงรสของกรำนิตำมีควำมหวำนต ่ำ กรำนิตำผลไม ้ จึงแตกต่ำงกบัชำร์เบทตรงที่หวำนน้อยกว่ำ
และผนึกน ้ ำแขง็หยำบกวำ่ 

ค. เชอร์เบท (Sherbet) หรือ (Sorbet)    เป็นผลิตภณัฑไ์อศกรีมผลไมไ้ม่ใส่นม ครีม  
และไข่แดง  แต่อำจจะผสมไข่ขำวเพือ่ใหไ้อศกรีมนุ่มเนียน และไม่ละลำยเร็วเกินไป 

ง. ไอศกรีม  (Ice-cream)  ไอศกรีมมีส่วนผสมหลกัเป็น นม  ครีม  ไข่แดง (คสัตำร์ต)  
โดยส่วนผสมที่ปรุงมีควำมหลำกหลำย รวมทั้งผลไม ้ เคร่ืองเทศ  และสมุนไพร กำรใชโ้ยเกิร์ตแทน
นม และครีม ก็เรียกวำ่ ไอศกรีมโยเกิร์ต หรือ frozen yogurt  
 2.4.2  การแบ่งในเชิงการค้า 

ไอศกรีมสำมำรถแบ่งตำมกล่ิน รส ส่วนประกอบ  และกระบวนกำรผลิตสำมำรถแบ่ง 
ออกไดเ้ป็นชนิดยอ่ย ๆ ดงัน้ี [42] 

- Plain Ice Cream :   ไอศกรีมที่ส่วนประกอบดว้ยสำรใหสี้ และกล่ินในปริมำณที่ 
น้อยกว่ำร้อยละ 5  ของส่วนผสมของไอศกรีม เช่น ไอศกรีมวนิลำ กำแฟ  Maple  และ Caramel Ice 
Cream 

- Chocolate :  ไอศกรีมที่เติมผงโกโก ้ หรือ ช็อกโกแลต 
- Fruit :  ไอศกรีมที่มีส่วนประกอบดว้ยผลไมแ้ละอำจจะมีกำรเติม สี รสชำติ กล่ิน 

หรือผลไมช้นิดต่ำง ๆ ที่บรรจุกระป๋องหรือผลไมเ้ช่ือม – แช่อ่ิม 
- Nut : ไอศกรีมที่ประกอบดว้ยผลไมเ้น้ือแขง็ที่นิยม (Nut) เช่น Almond, Walnuts, 

 ถัว่ลิสงและอ่ืน ๆ อำจเติมสีหรือกล่ินเพิม่เติม 
- Frozon Custard, French Ice Cream, French Custard Ice Cream : ซ่ึงในกำรผลิต 

ไอศกรีมที่มีส่วนประกอบดว้ยไข่ มีปริมำณเน้ือไข่แดง  (Egg Yolk Solids) ไม่นอ้ยกวำ่ร้อยละ 1.4 ของ
น ้ ำหนกัผลิตภณัฑ ์

- Ice Milk :  ผลิตภณัฑท์ี่มีส่วนไขมนัร้อยละ 2-7  MSNF  (Milk Solid Non Fat)  
ร้อยละ 12-15 โดยมีกำรเติมสำรใหค้วำมหวำน กลิ่น และมีลกัษณะแช่แขง็เหมือนไอศกรีม 
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- Fruit Sherbet  :  ผลิตภณัฑท์ี่ท  ำจำกน ้ ำผลไม ้ น ้ ำตำล  สเตบิไลเซอร์    และมีกำร 
ผลิตเหมือนผลิตภัณฑ์นมที่ มีลักษณะคล้ำยน ้ ำแข็งแต่ใช้นมเป็นส่วนผสม (นมพร่องมันเนย               
นมขำดมนัเนย นมขน้ หรือนมผง) แทนที่จะใชน้ ้ ำอยำ่งเดียว 

- Ice :  ผลิตภณัฑท์ี่ท  ำจำกน ้ ำผลไม ้ น ้ ำตำล  สเตบิไลเซอร์   อำจตอ้งมีกำรเติมดว้ย 
กรดของผลไม ้(Fruit Acid)  สี  กล่ิน หรือ น ้ ำ  แลว้น ำไปแช่แข็งซ่ึงผลิตภณัฑ์ทัว่ไปประกอบดว้ย
น ้ ำตำลร้อยละ 28 - 30 และมีค่ำโอเวอร์รัน (Overrun) ร้อยละ 20 - 25 ไม่มีกำรใชน้มหรือผลิตภณัฑน์ม
แต่อยำ่งไร 

- Confection :  ไอศกรีมที่มีกำรแต่งกล่ินและรสตำมตอ้งกำร  ซ่ึงมีกำรเติมช้ินของ 
ลูกกวำดเป็นส่วนผสมในกำรผลิต (Candy)  เช่น  Peppermint Stick, Butter Crunch หรือ Chocolate 
Chip ในผลิตภณัฑ ์

- Pudding :  ไอศกรีมที่มีกำรเติมเน้ือผลไมเ้ป็นส่วนผสมเพือ่เพิม่ควำมอร่อย   เช่น   
ลูกนัท  ลูกเกด ยงัมีกำรเติมเหล้ำ และเคร่ืองเทศ  หรือไข่  ตัวอย่ำงเช่น Nesselrode และ Plum 
Puddings  

- Mousse : ไอศกรีมที่ท  ำจำกครีม น ้ ำตำล  สี  เติมกล่ิน  และน ำไปแช่แขง็บำงคร้ัง 
ใชน้มขน้เพือ่ใหไ้ดเ้น้ือสมัผสัของไอศกรีมที่ดี 

- Variegated Ice Cream : ไอศกรีมวำนิลำธรรมดำ  (Plain Ice Cream) ที่มีกำรเติม 
น ้ ำเช่ือมหรือของเหลวขน้ๆ เช่น ช็อกโกแลต Butter Crunch ซ่ึงท ำให้ไอศกรีมมีลำยคลำ้ยหินอ่อน 
(Marbled Effect) 

- Fanciful Name Ice Cream :  ไอศกรีมที่จ  ำหน่ำยมกัประกอบดว้ยส่วนผสมที่ให ้
กล่ิน (กล่ินผสม)  ต่ำง ๆ กนัไป  

- Neapolitan :  ไอศกรีมที่มีสองรสในบรรจุภณัฑเ์ดียวกนั 
- New York หรือ Philadelphia :  ไอศกรีมวำนิลำธรรมดำที่มีกำรเติมสีเขม้ อำจจะ 

มีกำรเติมไขมนัและไข่มำกกวำ่ในสูตรไอศกรีมทัว่ ๆ ไป 
- Soft Serve Ice Cream Ice Milk :   เป็นผลิตภณัฑแ์ช่แขง็ที่ไม่ตอ้งผำ่นขั้นตอนที่ 

มีช่ือวำ่  Hardening  เหมือนไอศกรีมทัว่ ๆไป (Hardening  เป็นกรรมวธีิท ำให้ส่วนของน ้ ำในส่วนผสม
ไอศกรีมกลำยเป็นผลึกน ้ ำแข็งทั้งหมด) กำรจ ำหน่ำยผลิตภณัฑป์ระเภทน้ีไม่ใชก้ำรตกัแต่จะเป็นกำร
หมุนออกจำกเคร่ืองป่ันไอศกรีม (Freezer) โดยตรง 
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- Rainbow Ice Cream :    ไอศกรีมลำยรุ้งที่ไดจ้ำกกำรเติมสีลงในตวัไอศกรีมตั้งแต่ 
6 สีขึ้นไปจนท ำใหม้องเห็นเป็นสีสำยรุ้ง และเวลำที่จ  ำหน่ำยผลิตภณัฑต์วัเน้ือไอศกรีมจะหมุนออกจำก
เคร่ืองป่ันไอศกรีมเหมือน  Ice Milk 
 2.4.3  โครงสร้างของไอศกรีม 

โครงสร้ำงทำงกำยภำพของผลิตภณัฑไ์อศกรีมเป็นระบบทำงเคมี  และทำงกำยภำพที่ 
มีควำมซบัซอ้นมีลกัษณะก่ึงโฟม  ซ่ึงประกอบดว้ยเซลล์อำกำศ (Air cell) กระจำยตวัอยูใ่นส่วนที่เป็น
ของเหลวที่ฟิลม์ของส่วนผสมล้อมรอบเซลล์อำกำศ  เม็ดไขมันกระจำยตัวอยู่ในฟิมล์ หรือชั้น
ส่วนผสมผนึกน ้ ำแข็งถูกโอบลอ้มอยู่ภำยในขั้นตอนกำรบ่มแข็งจะเกิดผนึกน ้ ำแข็งขึ้นโฟมเกิดกำร    
หดตวัและถ้ำฟิมล์ของส่วนผสมบอบบำงจะเกิดกำรฉีกขำดเป็นสำเหตุให้ไอศกรีมมีปริมำณเล็กลง 
และจะเกิดเหตุกำรแบบน้ีได้มำกถ้ำส่วนผสมมีของแข็งอยู่ในปริมำณต ่ำ [37] ซ่ึงประกอบด้วยเม็ด
ไขมนัแขง็ โปรตีนนม ผนึกน ้ ำตำลแลคโตส น ้ ำตำล และสำรใหค้วำมคงตวั (Stabilizer) ที่มีขนำดเล็กๆ  
ในสภำพของคอลลอยด ์ไอศกรีมที่พร้อมจ ำหน่ำยนั้นจึงประกอบดว้ยส่วนของของเหลว อำกำศ และ
ของแขง็ เรียกลกัษณะเช่นน้ีวำ่ Three-phase system  [42]  ดงัแสดงภำพที่ 2.7 
 

 
  
ภาพที่ 2.7  โครงสร้ำงทำงกำยภำพของไอศกรีม  a)  ฟองอำกำศ    i)  ผลึกน ้ ำแขง็  
                   f)  ส่วนของเหลวที่ไม่แขง็ตวั   fc)  ผลึกน ้ ำตำลแล็กโตส 
ที่มา :  [45] 
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2.4.4  สมบัติทางกายภาพของไอศกรีม 
  2.4.4.1  ความเสถยีร 

             ควำมเสถียรของไอศกรีม  คือ  สภำวะที่โปตีนนมยงัคงอยูใ่นสภำพของ 
คอลลอยด ์และไขมนันมอยูใ่นสภำพของอิมลัชนั (emuision)  ขั้นตอนกำรโฮโมจีไนเซซั่นจะมีควำม
เป็นกรดของส่วนผสม เกลือ อัตรำส่วนของไขมันกับธำตุน ้ ำนมที่ไม่รวมมันเนย (MSNF) กำรป่ัน  
เวลำของกำรบ่ม (aging time) ตลอดจนปริมำณของ bound water มีควำมสัมพนัธ์กบัควำมเสถียรของ
ส่วนผสมไอศกรีมมำก  และกำรเกิดล่ิม กำรแยกชั้นของไขมนั หรือเวย ์ ขณะไอศกรีมละลำยตลอดจน
กำรแยกตวัของน ้ ำเช่ือมขณะบ่ม บ่งบอกถึงควำมไม่เสถียรของผลิตภณัฑ ์

2.4.4.2  ความแน่นแข็ง (hardness) 
              ลกัษณะเน้ือสมัผสัของไอศกรีม    ซ่ึงมีควำมสมัพนัธก์บัควำมแน่นแขง็ 

ของเน้ือไอศกรีม เน่ืองจำกไอศกรีมที่ดีตอ้งไม่แข็งมำกหรือน้อยเกินไปถำ้ไอศกรีมมีควำมแน่นแข็ง
เกินไปท ำให้ไอศกรีมเหลวง่ำย  ปัจจยัที่ผลต่อควำมแน่นแข็งของไอศกรีม ไดแ้ก่ ปริมำณของเฟสที่
เป็นน ้ ำแขง็ กำรขี้นฟู และคุณสมบติักำรไหล (rheogical properties) ของไอศกรีม  [45] ควำมแน่นแข็ง
ของไอศกรีมสำมำรถทดสอบได ้โดยใชเ้คร่ืองวดัควำมแน่นแข็ง (Cone Penetrometer) ที่ออกแบบมำ
ส ำหรับวดัควำมแน่นแขง็ของครีมหรือไขมนั  

2.4.4.3  ค่า (pH) 
             ค่ำควำมเป็นกรด – ด่ำงของส่วนผสมไอศกรีมจะเกิดกำรแปรผนัไปตำม 

องค์ประกอบของไอศกรีม ได้แก่  โปรตีนนม  เกลือแร่ (โดยเฉพำะ ฟอสเฟส และซิเตรด) และ
คำร์บอนไดร์ออกไซดท์ี่ละลำยในนม  และกำรเพิ่มปริมำณธำตุน ้ ำนมที่ไม่รวมมนัเนย (MSNF) มีผล
ต่อกำรเพิม่ควำมเป็นกรดของไอศกรีมท ำให ้pH ลดลง โดยทัว่ไปไอศกรีมมีค่ำพเีอชประมำณ 6.3 [45] 

2.4.4.4  ความหนืด (viscosity) 
             ควำมหนืด   แสดงถึงควำมตำ้นทำนกำรไหลของเหลวโดยปกติไอศกรีม 

มีควำมหนืดอยูใ่นช่วง 50 – 300 เซนติพอยซ์  ซ่ึงเป็นช่วงควำมหนืดที่ท  ำให้ไอศกรีมมีลกัษณะเน้ือดี  
เน้ือสมัผสัเรียบเนียน  ปัจจยัที่ผลต่อควำมหนืดของไอศกรีมไดแ้ก่  ไขมนั  สำรใหค้วำมคงตวัที่มีผลต่อ
ควำมหนืดของไอศกรีมมำกกวำ่องคป์ระกอบอ่ืน ๆ  ชนิดและคุณภำพของวตัถุดิบ กระบวนกำรผลิต 
เช่น กำรพำสเจอร์ไรซ์ กำรโฮโมจิไนซ์ และกำรบ่ม เป็นตน้ 
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2.4.4.5  อัตราการละลาย (meltdown) 
              กำรละลำยของไอศกรีมเกิดจำกผนึกน ้ ำแขง็ไอศกรีมเกิดละลำยและร่วม 

กบักำรยบุตวั (collapse) ของโครงสร้ำงไขมนัที่หุ้มฟองอำกำศ แต่กำรละลำยของน ้ ำแข็งอยำ่งเดียว
ไม่ไดท้  ำใหไ้อศกรีมเกิดกำรละลำยจนกวำ่โครงสร้ำงไขมนัจะเกิดกำรยบุตวั ปัจจยัที่มีผลต่อกำรละลำย
ของน ้ ำแขง็ในไอศกรีม ไดแ้ก่ อุณหภูมิภำยนอก และอตัรำกำรถ่ำยเทควำมร้อน (heat transfer) 

2.4.4.6  แรงตึงผิว 
              แรงที่เกิดจำกกำรดึงดูดระหวำ่งโมเลกุลของเหลว   ซ่ึงจะท ำใหเ้กิดแผน่ 

ฟิลม์บนผวิของของเหลว แรงตึงผวิมีหน่วยเป็นดำยน์ (dyne) เคร่ืองที่นิยมวดัแรงตึงผิวของไอศกรีมมี
ช่ือวำ่ Du Nouy  แรงตึงผวิของส่วนผสมไอศกรีมมีค่ำระหวำ่ง 48 -53 ดำยน์ 

2.4.4.7  จุดเยือกแข็ง 
              จุดเยอืกแขง็ของไอศกรีมขึ้นอยูก่บัส่วนประกอบที่ละลำยน ้ ำ   และส่วน 

ผสมไอศกรีมโดยเฉล่ียประกอบดว้ยไขมนัร้อยละ12 ของแข็งในนมไม่รวมไขมนั (milk solid not fat, 
MSNF) ร้อยละ 11 น ้ ำตำลร้อยละ 15 สเตบิไลเซอร์ (stabilizer)  และน ้ ำร้อยละ 6.17 นั้นมีจุดเยอืกแข็ง
ประมำณ 27.5 องศำฟำเรนไฮต ์ ถำ้ลดปริมำณไขมนัและน ้ ำตำลจะท ำให้จุดเยอืกแข็งสูงขึ้นเป็น 29.5 
องศำฟำเรนไฮต ์

2.4.4.8  อัตราการตีขึน้ฟู  (overrun) 
              กำรขึ้นฟูของไอศกรีมแสดงถึงปริมำณไอศกรีมที่เพิม่ขึ้น   จำกปริมำตร 

ของไอศกรีมซ่ึงเกิดจำกกำรเก็บกกัอำกำศในขณะที่ป่ันเยอืกแขง็ ไอศกรีมแต่ละชนิดมีกำรขึ้นฟูแต่งกนั
โดยทัว่ไปมีกำรขึ้นฟูที่ร้อยละ 40 – 100 ค  ำนวณค่ำขึ้นฟูจำก ร้อยละของปริมำตรไอศกรีมที่เพิ่มขึ้น
หรือร้อยละของไอศกรีมที่หำยไป  [45]  [46] 
 2.4.5  องค์ประกอบของไอศกรีม 

องคป์ระกอบของไอศกรีมแตกต่ำงไปตำมควำมตอ้งกำรของตลำด  และวตัถุดิบที่ใช ้
เป็นส่วนผสมในกำรผลิตไอศกรีมนั้นมีหลำยชนิด [47] แบ่งเป็นสองกลุ่มใหญ่ๆ คือ วตัถุดิบที่มำจำก
ส่วนประกอบของน ้ ำนมหรือผลิตภณัฑ์นมและวตัถุดิบที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์นม 
โดยทัว่ไปแลว้วตัถุดิบที่มำจำกผลิตภณัฑน์มเป็นส่วนประกอบที่มีควำมส ำคญั และเป็นส่วนประกอบ
พื้นฐำนในผลิตภณัฑไ์อศกรีม ส่วนประกอบเหล่ำน้ี  ไดแ้ก่  ไขมนันม ส่วนของของแข็งในนมที่ไม่ใช่
ไขมนั ซ่ึงไดม้ำจำก นมสด นมผง หำงนมผง ส่วนวตัถุดิบที่ไม่ใช่ผลิตภณัฑน์ม ไดแ้ก่  น ้ ำ  น ้ ำตำล  
สำรให้ควำมคงตวั และอิมัลซิไฟเออร์  ไอศกรีมที่ผลิตได้จะมีคุณภำพดีนั้นประกอบด้วยไขมัน        
ร้อยละ 12 ของแข็งในนมที่ไม่รวมไขมนั (millk solid not fat, MSNF) ร้อยละ11 น ้ ำตำล ร้อยละ 15 
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สเตบิไลเซอร์ (stabilizer)  และอิมลัซิไฟเออร์ (emulsifier) ร้อยละ 0.3 และปริมำณของแข็งทั้งหมด 
(Total Solid, TS) ร้อยละ 38.3 [48] โดยองคป์ระกอบของไอศกรีมและผลิตภณัฑน์มไดแ้สดงไว้ดงั 
ตำรำงที่ 2.10 
 
ตารางที่ 2.10  องคป์ระกอบของไอศกรีมและผลิตภณัฑ ์

ส่วนประกอบ    ปริมาณ (%)   ค่าเฉลี่ย (%) 
Milk Fat 8 – 20 12 
MSNF 8 – 15 11 
Sugar 13 – 20 15 
Stabilizer and Emulsifier 0 - 0.7 0.3 
Approximate Total Solids 36 - 43 38.3 
ที่มา : [48] 
 

2.4.5.1  ไขมัน  (fat) 
ไขมนัจดัเป็นองคป์ระกอบหลกัที่มีควำมส ำคญัในกำรผลิตไอศกรีม  ซ่ึงกำร   

ใชไ้ขมนัในปริมำณที่เหมำะสมช่วยใหส่้วนผสมมีควำมสมดุลของสูตรในไอศกรีม แต่ยงัเก่ียวขอ้งกบั
มำตรฐำนที่กฎหมำยก ำหนดอีกดว้ย ไขมนัในส่วนผสมจะช่วยให้ไอศกรีมมีลกัษณะเน้ือโครงสร้ำง
ของไอศกรีมและเน้ือสัมผสัที่เนียนนุ่มล้ิน  รวมถึงกำรเพิ่มกล่ินรส และลกัษณะกำรละลำยที่ดีให้กบั
ไอศกรีม [49] เน่ืองจำกกำรเกิดกำรรวมตวักนับำงส่วนของเม็ดไขมนั (fat partial coalescence) ใน
ส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีม (ice cream mix) เป็นโครงข่ำยสำมมิติ (three-dimensional network) 
ลอ้มรอบฟองอำกำศในโครงสร้ำงของไอศกรีมท ำให้ไอศกรีมมีควำมคงตวัมำกขึ้น [46] และจำก
กำรศึกษำของ Bolliger, Goff, and Tharp  [50] พบว่ำกำรเพิ่มปริมำณกำรรวมตวักนับำงส่วนของเม็ด
ไขมนัในโครงสร้ำงไอศกรีมจะส่งผลให้ให้มีควำมคงตวัต่อกำรละลำยมำกขึ้นด้วย  และมีปริมำณ
ไขมันตำมมำตรฐำนก ำหนด ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัที่ 205) พ.ศ. 2543 ก ำหนดไวว้่ำ
ไอศกรีมดดัแปลงตอ้งมีไขมนัทั้งหมดไม่น้อยกว่ำร้อยละ 5 ของน ้ ำหนัก  นอกจำกน้ีไขมนัยงัไม่มีผล
ในกำรลดจุดเยอืกแข็งแต่กำรใช้ไขมนัในปริมำณมำกขึ้นท ำให้ผลึกน ้ ำแข็ง มีขนำดเล็กลงเน่ืองจำก
ปริมำณไขมนัที่มำกขึ้นท ำให้ปริมำณน ้ ำในสูตรลดลงผลึกน ้ ำแข็งจึงมีขนำดเล็กลงไขมนันมจดัเป็น
แหล่งไขมนัหลกัที่ใชใ้นกำรผลิตไอศกรีม เช่น นมสด ครีม เนย น ้ ำมนัเนย หำงนมผง และนมระเหย
ต่ำง ๆ [45] หลำยประเทศส่วนใหญ่ใช้ไขมันที่ได้จำกไขมันนมในกำรผลิตไอศกรีมเป็นตวับอก
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คุณภำพผลิตภณัฑโ์ดยกำรผลิตไอศกรีมที่มีคุณภำพสูงจะใชค้รีมสด  ครีมแช่แขง็  เนย  และ น ้ ำมนัเนย  
แต่มีบำงประเทศ  เช่น สหรำชอำณำจกัรและฟินแลนด์  อนุญำตให้ใช้ไขมันจำกพืชในไอศกรีมได ้ 
[51] ส่วนในเอเชียยอมใหใ้ชไ้ขมนัพชืในไอศกรีมไดเ้พื่อเป็นกำรลดตน้ทุนกำรผลิต เน่ืองจำกในแถบ
ประเทศที่ไม่มีกำรเล้ียงโคนมนั้น ไขมันจำกนมจะมีรำคำแพงโดยไขมันพืชที่นิยมใช้ไดแ้ก่ น ้ ำมัน
มะพร้ำว น ้ ำมนัปำล์ม และน ้ ำมนัเมล็ดปำล์ม เป็นตน้  ปัจจุบนักำรผลิตไอศกรีมโดยใชน้ ้ ำมนัถัว่ลิสง 
น ้ ำมนัถัว่เหลือง และน ้ ำมนัขำ้วโพด แทนไขมนันมพบว่ำแรงตึงผิว  ควำมหนืด  และอตัรำกำรละลำย
ของไอศกรีมที่ใชไ้ขมนัจำกพชืมีค่ำใกลเ้คียงกบัตวัอยำ่งควบคุม แต่ร้อยละกำรขึ้นฟูของไอศกรีมที่ใช้
ไขมนัจำกพชืต ่ำกวำ่ตวัอยำ่งควบคุม และมีค่ำพเีอชสูงกวำ่ตวัอยำ่งควบคุมเล็กนอ้ยเม่ือทดสอบคุณภำพ
ทำงประสำทสัมผสั  พบว่ำไอศกรีมที่ใชไ้ขมนัจำกพืชมีคุณภำพเป็นที่ยอมรับส่วนกำรใชไ้ขมนัพืชที่
น ำมำผลิตไอศกรีมโดยใชน้ ้ ำมนัถัว่ลิสง  และ  vanaspati ghee แทนไขมนันม  พบว่ำ  แรงตึงผิว ควำม
หนืด อัตรำกำรละลำย พีเอช รวมทั้งคุณภำพทำงประสำทสัมผสัใกล้เคียงกับตวัอย่ำงควบคุมส่วน   
ร้อยละกำรขึ้นฟูต ่ำกวำ่ตวัอยำ่งควบคุม 

2.4.5.2  ธาตุน ้านมไม่รวมมันเนย  (millk solid not fat, MSNF) 
             ธำตุน ้ ำนมไม่รวมมนัเนย  (MSNF)  ส่วนมำกใชใ้นรูปของนมผงขำดมนัเนย  

(skim milk power) ในปริมำณร้อยละ  8-15 มีคุณค่ำทำงอำหำรสูง  ประกอบดว้ยส่วนประกอบ  3 ส่วน
หลัก คือ โปรตีน (เคซีน และ โปรตีนเวย)์ ร้อยละ 37 แลคโตส ร้อยละ 55 และเกลือแร่ ร้อยละ 8 
โปรตีน ซ่ึงจะช่วยให้ไอศกรีมเพิ่มเน้ือ (body) และเน้ือสัมผสั (texture) เพิ่มค่ำกำรขึ้นโฟมให้กับ
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีม ทั้งน้ีเน่ืองจำกโปรตีนนมในส่วนของของแข็งม่ีไม่ใช่ไขมันมีคุณสมบติัเป็น      
อิมลัซิไฟเออร์ มีควำมสำมำรถในกำรเกิดโฟม (whipping ability) และควำมสำมำรถในกำรจบัตวักบั
น ้ ำไดดี้ (water holding capacity) [52]  นอกจำกน้ียงัพบวำ่โปรตีนนมช่วยให้ฟองอำกำศในโครงสร้ำง
ไอศกรีมคงสภำพได้ดีซ่ึงฟองอำกำศเป็นส่วนส ำคญัและมีผลต่อควำมคงตวัของโครงสร้ำงไอศกรีม 
นอกจำกน้ีกำรศึกษำคุณลกัษณะหรือพฤติกรรมที่รอยต่อระหว่ำงผิวหน้ำ (interfacial behavior) ของ
โปรตีนนมในระบอิมลัชนัของไอศกรีมทั้งบนผวิอำกำศและเม็ดไขมนั  ซ่ึงโปรตีนนมสำมำรถเคล่ือนที่
และถูกดูดซับบนผิวอำกำศและเม็ดไขมนัไดดี้ทั้งน้ีเน่ืองจำกโครงสร้ำงของโปรตีนประกอบดว้ยทั้ง
ส่วนที่ชอบน ้ ำ (hydrophilic) และส่วนที่ไม่ชอบน ้ ำ (hydrophobic)  โดยส่วนที่ไม่ชอบน ้ ำในโครงสร้ำง
จะเกิดอนัตรกิริยำกบัผิวของอำกำศและเม็ดไขมนัไดดี้ [53] แลคโตสช่วยเพิ่มรสหวำนให้ไอศกรีม
เล็กนอ้ย  เกลือแร่ช่วยเพิม่รสเคม็  ธำตุน ้ ำนมไม่รวมมนัเนยยงัให้คุณค่ำทำงอำหำรสูงให้กล่ินรสที่แรง
แก่ไอศกรีมช่วยเพิ่มควำมขน้หนืด  และกำรขึ้นฟูของไอศกรีมควบคุมขนำดเกล็ดน ้ ำแข็งในระหว่ำง
กำรแช่แข็งช่วยลดจุดเยอืกแข็งของไอศกรีมและท ำให้ไอศกรีมละลำยช้ำลงแต่มีจุดเยอืกแข็งสูงขึ้น 
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ปริมำณธำตุน ้ ำนมไม่รวมมันเนยแปรผนัตรงขำ้มกับปริมำณไขมันเพื่อรักษำสมดุลของส่วนผสม    
และไดผ้ลิตภณัฑ์มีเน้ือสัมผสัดีมีคุณภำพในกำรเก็บรักษำที่ดีกำรเติมธำตุน ้ ำนมไม่รวมมันเนยมำก
เกินไปจะท ำให้ไอศกรีมมีรสเค็ม มีกล่ินไหม้ และเส่ียงต่อกำรเกิดผลึกแลคโตสในระหว่ำงกำรเก็บ
รักษำ  ซ่ึงมีผลท ำใหไ้อศกรีมมีเน้ือสมัผสัหยำบคลำ้ยทรำย [45] 

2.4.5.3  สารให้ความหวาน  (sweeteners)   
             สำรใหค้วำมหวำนที่น ำมำใชใ้นไอศกรีมมีหลำยชนิด   เช่น  ซูโครส  กลูโคส    

ฟรุกโตส  น ้ ำผึ้ ง  และคอร์นไซรัป จุดประสงค์ของสำรให้ควำมหวำนที่น ำมำใช้ในไอศกรีมนั้ น    
เพื่ อ ให้ค วำมหวำนแก่ ผ ลิตภัณฑ์และ ให้ป ริมำณของแข็ งทั้ งหมดแก่ ส่ วนผสม เพิ่มขึ้ น               
นอกจำกน้ีสำรให้ควำมหวำนยงัช่วยเพิ่มควำมหนืดปรับปรุงเน้ือสัมผัสของไอศกรีมให้ดีขึ้ น             
ลดจุดเยอืกแข็งของไอศกรีมเหลว  (ice cream mix)  ไอศกรีมจึงไม่แข็งตวัเม่ือเก็บในตูเ้ยน็ธรรมดำ       
ที่มีอุณหภูมิประมำณ 4 องศำเซลเซียส  น ้ ำหนักโมเลกุลของสำรให้ควำมหวำนที่ใชมี้ผลต่อจุดเยอืก
แข็งของไอศกรีม เป็นอยำ่งมำกสำรให้ควำมหวำนที่มีน ้ ำหนักโมเลกุลต ่ำจะท ำให้จุดเยือกแข็งของ
ไอศกรีมลดลงไดม้ำกกว่ำสำรให้ควำมหวำนที่มีน ้ ำหนักโมเลกุลสูง  ดงันั้นกำรเลือกใชส้ำรให้ควำม
หวำนต่ำงชนิดกันในไอศกรีมอำจท ำให้ไอศกรีมที่ได้มีคุณลกัษณะต่ำงกันโดยปกตินิยมใช้น ้ ำตำล
ซูโครสร่วมกบักลูโคสไซรัปในกำรผลิตไอศกรีม  เน่ืองจำกน ้ ำตำลซูโครสนั้นเป็นน ้ ำตำลที่ละลำยน ้ ำ
ไดดี้หำง่ำยมีควำมหวำนสูงและมีผลต่อกำรลดลงของจุดเยอืกแข็งของไอศกรีมเป็นอยำ่งมำกส่งผลให้
ไอศกรีมมีจุดเยอืกแขง็ค่อนขำ้งต ่ำ  แต่มีรำคำสูงจึงนิยมใชร่้วมกบักลูโคสไซรัปดว้ยเพื่อช่วยลดตน้ทุน
ในกำรผลิต [52] แต่ในประเทศไทยน ้ ำตำลซูโครสจะมีรำคำถูกกวำ่กลูโคสไซรัปส ำหรับกลูโคสไซรัป
นั้นจะช่วยเพิม่ปริมำณของแขง็ทั้งหมดในสูตรโดยไม่เพิม่ควำมหวำนปรับปรุงใหมี้เน้ือสมัผสัดีขึ้นช่วย
ปรับปรุงลกัษณะกำรแขง็ตวัช่วยใหไ้อศกรีมมีกำรหลอมละลำยที่ดีท  ำให้ไอศกรีมไม่ละลำยเร็วเกินไป 
และกำรใชก้ลูโคสไซรัปแทนที่น ้ ำตำลซูโครสนั้นมกัใชน้ ้ ำตำลซูโครสร้อยละ 70 – 75 ร่วมกบักลูโคส
ไซรัปร้อยละ 25 - 30 [54] 

2.4.5.4  อิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) 
อิมลัซิไฟเออร์เป็นสำรที่ท  ำใหเ้กิดอิมลัชนั    เน่ืองจำกมีควำมสำมำรถในกำร 

ลดแรงตึงผิวของของเหลวสองชนิดที่ไม่ละลำยซ่ึงกันและกันและเพิ่มควำมคงตัวให้กับอิมัลชัน   
ไม่ให้เกิดกำรแยกชั้นของของเหลว นอกจำกน้ีอิมัลซิไฟเออร์ยงัเป็นตัวเหน่ียวน ำให้อิมัลชัน             
ของไขมนัเสียควำมคงตวัระหว่ำงกำรแช่แข็งของส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีม [55] ส ำหรับบทบำท
หนำ้ที่ของอิมลัซิไฟเออร์ในไอศกรีมนั้น ไดแ้ก่  (1) เพิม่ค่ำกำรขึ้นโฟมของส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีม 
เน่ืองจำกคุณสมบติัควำมไม่มีขั้วของอิมลัซิไฟเออร์ซ่ึงเขำ้กนัไดก้บัผิวอำกำศ (air-interface) ที่ไม่มีขั้ว



 

62 

 

เช่นเดียวกนัเป็นผลใหข้นำดของฟองอำกำศมีขนำดเล็กและกระจำยตวัอยำ่งสม ่ำเสมอในเน้ือไอศกรีม 
(2) ท  ำใหไ้อศกรีมมีเน้ือสมัผสัที่เนียนแหง้ง่ำยต่อกำรขึ้นรูป (3) ลดอตัรำกำรหลอมละลำย (4) ลดอตัรำ
กำรเกิดผลึกน ้ ำแขง็ใหม่และท ำใหผ้ลึกน ้ ำแขง็ในผลิตภณัฑมี์ขนำดเล็ก ทั้งน้ีเน่ืองจำกหน้ำที่ของอิมลัซิ
ไฟเออร์ในส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีมไม่ไดต้อ้งกำรใหร้ะบบอิมลัชนัของไอศกรีมเกิดควำมคงตวัแต่
จะเขำ้ไปแทนที่โปรตีนเวย ์และเคซีน บนผวิเม็ดไขมนั  เม่ือปริมำณโปรตีนที่ถูกดูดซบัอยูบ่นผิวไขมนั
ลดลง และค่ำแรงตึงผวิที่ลดลงจำกกำรแทนที่ของอิมลัซิไฟเออร์ ท ำให้เยือ่ผิวของเม็ดไขมนัอ่อนแรง
ลง [56]  จำกนั้นเม็ดไขมนัในส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีมจะเสียควำมคงตวั (destabilized) ท  ำให้เกิด
กำรจบักนัเป็นกลุ่มกอ้นของเม็ดไขมนั (agglomerate) เป็นโครงข่ำยสำมมิติในระดบัที่เหมำะสม [52] 
ซ่ึงแนวโครงข่ำยสำมมิติของไขมนัในไอศกรีมจะเป็นตวัป้องกนักำรรวมกนัของผลึกน ้ ำแข็งโดยเป็น
ฉนวนป้องกนัควำมร้อนที่เกิดขึ้นจำกกำรเปล่ียนแปลงอุณหภูมิระหวำ่งกำรเก็บเป็นเหตุให้ผลึกน ้ ำแข็ง
ละลำยเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้น  และรวมตวักนัใหม่เม่ืออุณหภูมิลดต ่ำลง ส่วนกำรเกิดอิมลัชนัสำมำรถท ำได้
โดยกำรใชอิ้มลัชนัจำกธรรมชำติ  เช่น ไข่แดง หรือเลซิทิน  ที่เติมลงไปและอิมลัซิไฟเออร์ที่นิยมใช้
ไดแ้ก่  กลีเซอรอลเอสเทอร์  เช่น โมโนกลีเซอไรด์  ไดกลีเซอร์ไรด์ นอกจำกน้ียงัมี Sorbitol Ester                
เช่น  Polysorbate 80 ในไอศกรีมมีอิมัลซิไฟเออร์ประมำณร้อยละ 0.2-0.5 ของส่วนผสมทั้งหมด         
[39] 

2.4.5.5  สเตบิไลเซอร์ (stabilizer) 
             สำรใหค้วำมคงตวัที่ใชก้นัทัว่ไปในผลิตภณัฑไ์อศกรีม  สำมำรถแบ่งชนิดได ้

ดงัแสดงตำรำงที่ 2.11 โดยทัว่ไปวตัถุประสงค์ของกำรเติมสำรให้ควำมคงตวัเติมลงในส่วนผสม
ไอศกรีมนั้นเพื่อช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผสัและปรับปรุงควำมคงตวัของไอศกรีมระหว่ำงกำรเก็บรักษำ 
โดยชะลอกำรเกิดผลึกน ้ ำแข็งใหม่  จำกรำยงำนพบว่ำไอศกรีมที่มีกำรเติมสำรให้ควำมคงตวัมีขนำด
ของผลึกน ้ ำแขง็ที่เล็กกวำ่ไอศกรีมที่ไม่ไดเ้ติมสำรใหค้วำมคงตวัเม่ือระยะเวลำกำรเก็บเพิ่มมำกขึ้น[41] 
[57]  เม่ือเกิดควำมแปรปรวนของอุณหภูมิระหวำ่งกำรเก็บและขนยำ้ยทั้งน้ีเน่ืองจำกสำรให้ควำมคงตวั
จะมีผลต่อกำรเคล่ือนที่ของน ้ ำในส่วนที่ไม่แข็งตวัในโครงสร้ำงไอศกรีม  ส่วนหน่ึงเป็นผลมำจำก
ไฮโดรเจนอะตอมที่มีอยูใ่นโมเลกุลของสำรใหค้วำมคงตวัซ่ึงจะตรึงโมเลกุลน ้ ำไม่ให้เคล่ือนที่โดยเกิด
อนัตรกิริยำกบัโมเลกุลของน ้ ำดว้ยพนัธะไฮโดรเจนอีกส่วนหน่ึงเกิดจำกโครงข่ำยสำมมิติของสำรให้
ควำมคงตวัเป็นผลให้ควำมหนืดในส่วนของของเหลวที่ไม่แข็งตวัในโครงสร้ำงไอศกรีมเพิ่มขึ้ น  
นอกจำกน้ีโครงข่ำยสำมมิติของสำรใหค้วำมคงตวัอำจจะเขำ้ไปลอ้มรอบผลึกน ้ ำแข็งและอำจจะท ำให้
ผลึกน ้ ำแขง็เกิดกำรเปล่ียนรูปผลึกเป็นผลใหอ้ตัรำกำรเกิดผลึกน ้ ำแขง็ใหม่ลดลง  [58] ส่วนผลของสำร
ให้ควำมคงตวัต่อคุณสมบติัทำงอุณหพลศำสตร์ (thermodynamic properties) ของไอศกรีม เช่น        
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ผลต่ออุณหภูมิในกำรเปล่ียนแปลงเฟส (glass transition temperature; Tg) และอุณหภูมิแช่เยอืกแข็ง 
(freezing point temperature; Tf)  นั้นไดมี้กำรศึกษำกนัค่อนขำ้งมำก  [59] [41] [57]  ท  ำให้ทรำบว่ำ
สำรให้ควำมคงตวัที่เติมลงในส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีมมีผลท ำให้ค่ำอุณหภูมิกำรแช่เยอืกแข็งของ
ส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีมลดลงเพียงเล็กน้อยเม่ือเปรียบเทียบระหว่ำงส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีม    
ที่ไม่มีกำรเติม และเติมสำรให้ควำมคงตัวแต่ไม่ได้ท  ำให้ค่ำอุณหภูมิในกำรเปล่ียนแปลงเฟส
เปล่ียนแปลงไปทั้งน้ีอำจจะเน่ืองจำกปริมำณสำรใหค้วำมคงตวัที่เติมลงในส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีม
มีควำมเขม้ขน้ต ่ำมำก (ร้อยละ 0.3-0.6) ปริมำณและชนิดของสำรให้ควำมคงตวัที่ใชใ้นส่วนผสมของ
ไอศกรีมนั้นจะขึ้นกบัปริมำณและประเภทของส่วนผสมในสูตร  ระยะเวลำ  อุณหภูมิและควำมดนัที่
ใชใ้นกระบวนกำรผลิต  อุณหภูมิ  และระยะเวลำกำรเก็บรักษำผลิตภณัฑซ่ึ์งโดยทัว่ไปนั้นปริมำณสำร
ให้ควำมคงตวัที่ใชจ้ะอยูใ่นช่วงร้อยละ 0.25-0.1 โดยน ้ ำหนักขึ้นกบัชนิดของสำรให้ควำมคงตวัที่ใช ้      
ดงัแสดงตำรำงที่ 2.11 
 
ตารางที ่2.11 ชนิดของสำรใหค้วำมคงตวัที่ใชก้นัทัว่ไปในผลิตภณัฑไ์อศกรีม 

Types Stabilizers 

Proteins gelatin 
Plant exudates arabic, ghatti, karaya, and tragacanth gums 

Seed gums locust (carob) bean gum, psyllium, starch and modified 
Miicrobial gums starch 
Seaweed extract xanthan 
Pectins agar, alginates, and carrageenan 

Cellulose low and high methoxyl 

 
sodium carboxymethylcellulose, microcrystalline 

 
cellulose, methyl and methylethyl cellulose, 

  hydroxypropyl and hydroxypropyl- methyl cellulose 
แหล่งที่มา :  [52] 
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2.4.5.6  น ้า (warter) 
น ้ ำเป็นองคป์ระกอบที่มีมำกที่สุดในผลิตภณัฑไ์อศกรีม  และไอศกรีมส่วน 

ใหญ่ยงัประกอบดว้ยน ้ ำอยำ่งนอ้ยร้อยละ 60-70 โดยน ้ ำหนกัและอยูใ่นสภำพผลึกน ้ ำแข็งเกือบทั้งหมด 
ณ อุณหภูมิที่รับประทำนน ้ ำในรูปของผลึกน ้ ำแข็งเป็นกุญแจส ำคัญในกำรท ำให้ไอศกรีมสร้ำง
ควำมรู้สึกสดช่ืน ซ่ึงแตกต่ำงไปจำกผลิตภัณฑ์อำหำรพร้อมบริโภคชนิดไม่แช่แข็งชนิดอ่ืน ๆ           
ควำมสมดุลระหวำ่งผลึกน ้ ำแขง็กบัส่วนที่เป็นของเหลวและขนำดของผลึกน ้ ำแขง็มีบทบำทที่ส ำคญัตอ่
กำรรับประทำนไอศกรีมโดยปกติน ้ ำจะไม่ใช่องคป์ระกอบที่เติมลงในส่วนผสมไอศกรีม แต่น ้ ำจะมำ
จำกส่วนผสมต่ำง ๆ  ได้แก่  น ้ ำนม ไข่เหลว  น ้ ำเช่ือม และผลไม้  ซ่ึงส่วนผสมทั้งหลำยเหล่ำน้ีจะ
กระจำยหรือแขวนลอยอยูใ่นส่วนของน ้ ำของไอศกรีม [60] 

2.4.5.7  สารให้กลิน่ (flavoring Matter) 
       สำรที่ใหก้ล่ินมีควำมส ำคญัมำกในกำรผลิตไอศกรีม ซ่ึงเป็นที่ช่ืนชอบของผู ้

บริโภคสำรที่ให้กล่ินแบ่งออกเป็น 2 ส่วนใหญ่เป็นสำรที่ให้กล่ินโดยธรรมชำติซ่ึงเป็นกล่ินที่
แพร่หลำยและนิยมกันมำกได้จำกกำรสกัดจำกฝักวำนิลำ ได้แก่ วำนิลำ ผงโกโก้  ผงกำแฟ  
ช็อกโกแลต  สตอเบอร่ี  กล่ินนูกทั (nougat)  กล่ินลูกนัท  และน ้ ำผลไมเ้ขม้ขน้หรือโดยกระบวนกำร
ทำงชีวสังเครำะห์ (biosynthesis) ได้จำกล่ินนินและกล่ินรสที่ได้จำกกำรสังเครำะห์ ได้แก่  เอทิล         
วำนิลลิน (ethyl vanillin)  และเมนทอล (menthol) เป็นตน้ [60] [61] กล่ินรสเหล่ำน้ีสำมำรถใส่เขำ้ไป
ในตอนผสมส่วนผสม  แต่ส่ิงที่ท  ำให้กล่ินนั้นมีกล่ินรสพร้อมรับประทำนนั้นและมีเน้ือ เช่น นูกัท  
ผลไม ้และแยมพวกน้ีจะใส่หลงัจำกกำรป่ันไอศกรีม  

2.4.5.8  สารให้สี  (color) 
      ไอศกรีมบำงชนิดมีกำรเติมสีลงไปเพือ่ใหไ้อศกรีมมีสีที่น่ำรับประทำน และ 

อำจจะเป็นสีธรรมชำติที่ได้จำกผลไม้ต่ำง ๆ หรือเป็นกำรสังเครำะห์ก็ได้  เช่น กำรเติมผงโกโก ้         
น ้ ำสตอเบอร่ี และน ้ ำสกดัจำกใบเตย  กระเจ๊ียบ  อญัชญั  [62] และกำรเติมสีต่ำง ๆ ที่ตอ้งกำรจะให้สี
และกล่ินพร้อมกนัเพือ่เป็นกำรดึงดูดใจของผูบ้ริโภคและบ่งบอกถึงกล่ินของผลิตภณัฑท์ี่ได ้ [39] ซ่ึงสี
ยงัมีผลต่อกำรยอมรับต่อผูบ้ริโภคในคุณภำพของผลิตภณัฑ์เป็นกำรเพิ่มสีสันแลว้ยงัช่วยให้ผลิตภณัฑ์
ที่ไดมี้ควำมน่ำสนใจและยงัสำมำรถบ่อบอกถึงกล่ินรสที่เป็นเอกลกัษข์องผลิตภณัฑไ์ด ้[60] 

2.4.5.9  อากาศ  (air) 
             อำกำศเป็นองค์ประกอบที่ส ำคญัในกำรผลิตของลักษณะของเน้ือไอศกรีม 

ซ่ึงมีผลต่อลกัษณะทำงกำยภำพ และควำมคงตวัของกำรเก็บรักษำซ่ึงส่งผลโดยตรงต่อค่ำควำม
แขง็ (hardness) ของไอศกรีม ถำ้ไอศกรีมไม่มีฟองอำกำศจะไดเ้น้ือไอศกรีมที่มีเน้ือสัมผสัที่แข็ง 
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กำรเพิม่ค่ำกำรฟูขึ้น (overrun)  ใหสู้งขึ้นจะท ำใหไ้อศกรีมมีเน้ือสัมผสัที่นุ่มกว่ำไอศกรีมที่มีค่ำ
กำรขึ้นฟูต ่ำกว่ำ  [60] ค่ำกำรขึ้นฟูจะแสดงออกมำเป็นเปอร์เซ็นตข์องปริมำตรอำกำศที่เพิ่มขึ้น
ของส่วนผสม กำรที่ปริมำตรเพิม่ขึ้นนั้นเป็นผลเน่ืองมำจำกระหว่ำงกระบวนกำรป่ันไอศกรีมมี
กำรผสมอำกำศเขำ้ไปในเน้ือไอศกรีมอำกำศจะเขำ้กระจำยไปกระทัง่เน้ือไอศกรีมอยูใ่นช่วงที่มี
กำรแขง็ตวัและผนึกน ้ ำแขง็ก็จะเกิดขึ้นในช่วงน้ีดว้ยเช่นกนั ซ่ึงในกำรผลิตไอศกรีมที่ดีจะมีเซลล์
อำกำศขนำด 110 - 185 ไมโครเมตร ขนำดผนึกน ้ ำแข็ง 30 - 45 ไมโครเมตร และขนำดเม็ด
ไขมัน 1 - 10 ไมโครเมตร กำรผสมของอำกำศจะมำกหรือน้อยขึ้นอยู่กบัองค์ประกอบของ
ส่วนผสมหำกมีอำกำศมำกเกินไปไอศกรีมจะมีเน้ือเบำ โปร่งไม่น่ำรับประทำนแต่ถำ้มีอำกำศ
นอ้ยเกินไปเน้ือจะแน่นหรือหนกั  [51] 

2.4.5.11  โอเวอร์รัน (overrun) 
 โอเวอร์รัน   หมำยถึง   ปริมำณที่เพิม่ขึ้นของส่วนผสมไอศกรีม หลงัจำกที่มี 

กำรอดัอำกำศเขำ้ไปในส่วนผสมแลว้อำกำศจะเป็นปัจจยัที่มีผลต่อกำรก ำหนดกำรขึ้นฟู เช่น ปริมำณ
ของแข็งทั้ งหมดในส่วนผสม รำคำจ ำหน่ำยของไอศกรีมและชนิดของไอศกรีม เป็นต้น                    
กำรผลิตไอศกรีมมีกำรขึ้นฟูต่ำงกนัประมำณร้อยละ 10 ยอ่มมีผลต่อทั้งตน้ทุนกำรผลิตและกำรยอมรับ
รวมถึงกำรนิยมของผูบ้ริโภค  [63]  ซ่ึงกำรขึ้นฟูของผลิตภณัฑไ์อศกรีมชนิดต่ำง ๆ แสดงดงัตำรำง      
ที่ 2.12 
 
ตารางที่ 2.12  ค่ำโอเวอร์รัน (overrun)  ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมนมแช่งแขง็ชนิดต่ำง ๆ 

ผลิตภัณฑ์ การขึน้ฟู  (Overrun)  /  เปอร์เซ็นต์ 

ไอศกรีม (บรรจุกล่อง) 70-80 
ไอศกรีม (ทัว่ไป) 90-100 
เชอร์เบท 30-40 
ไอซ ์ 25-30 

ไอศกรีมชนิดเหลว 30-50 
ไอซ์มิลค ์ 50-80 
มิคลเ์ชค 10-15 
ที่มา :  [63] 
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นอกจำกน้ีฟองอำกำศยงัมีผลต่อลกัษณะปรำกฏทำงกำยภำพ และสีของไอศกรีมเน่ือง 
จำกฟองอำกำศจะสะทอ้นแสงได ้ ดังนั้นไอศกรีมที่มีฟองอำกำศมำกจะมีสีสว่ำงกว่ำไอศกรีมที่มี
ฟองอำกำศน้อยกว่ำ  นอกจำกน้ีขนำดของฟองอำกำศมีผลต่อลักษณะของประสำทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมตวัอย่ำงเช่น ไอศกรีมที่มีฟองอำกำศขนำดเล็กจะให้เน้ือสัมผสัที่นุ่มกว่ำและน่ำ
รับประทำน [60] และค่ำของโอเวอร์รันยิง่สูงแสดงว่ำกำรผลิตไอศกรีมมีประสิทธิภำพสูงในแง่ของ
ผูผ้ลิตจะไดก้  ำไรสูงขึ้น ดงันั้นค่ำโอเวอร์รัน (overrun) จึงมีควำมส ำคญัมำกในกำรผลิตไอศกรีมซ่ึง
สำมำรถค ำนวณไดท้ั้งในหน่วยปริมำตรและน ้ ำหนกัดงัสมกำรที่ 2.3 และ 2.4 

กำรค ำนวณค่ำโอเวอร์รันสำมำรถท ำได ้2 แบบ  คือ อำศยัปริมำตรและอำศยัน ้ ำหนกัมีวธีิ 
ค  ำนวณดงัน้ี 
 
หน่วยปริมาตร 
ค่ำโอเวอร์รัน   =      ปริมำตรของไอศกรีม – ปริมำตรของส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีม x 100         (2.3) 

                     ปริมำตรของส่วนผสมไอศกรีม 
 
หมายเหตุ: ไอศกรีมและส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีมที่ใชใ้นกำรค ำนวณจะตอ้งมีน ้ ำหนกัเท่ำกนั 
 
หน่วยน ้าหนัก 
ค่ำโอเวอร์รัน   =     น ้ ำหนกัของส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีม – น ้ ำหนกัของไอศกรีม x 100            (2.4) 

                     น ้ ำหนกัของไอศกรีม 
 
หมายเหตุ : ไอศกรีมและส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีมที่ใชใ้นกำรค ำนวณจะตอ้งมีปริมำตรเท่ำกนั 
 
 2.4.6  กระบวนการผลิตไอศกรีม 

2.4.6.1  การค านวณสูตร  (mix calculations) 
      กำรค ำนวณส่วนผสมของไอศกรีมจะเป็นขั้นตอนแรกในกำรผลิตไอศกรีม   

ซ่ึงนบัวำ่กำรค ำนวณส่วนผสมของไอศกรีมมีควำมส ำคญัมำก เน่ืองจำกจะท ำใหไ้ดสู้ตรที่มีควำมสมดุล
และสำมำรถควบคุมคุณภำพของผลิตภณัฑ์ให้มีควำมสม ่ำเสมอและผลต่อเน้ือสัมผสัของไอศกรีม 
ก ำหนดรำคำของไอศกรีมไม่ให้สูงเกินไป  และไดส่้วนผสมของไอศกรีมที่เป็นไปตำมมำตรฐำนที่
ก  ำหนด [64]  [48] 
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2.4.6.2  การผสมส่วนผสมของไอศรีม  (blending) 
กำรน ำส่วนผสมของไอศกรีมที่เตรีมผสมลงในภำชนะผสมใหเ้ขำ้กนัร่วมกบั 

กำรให้ควำมร้อนและกำรกวนเพื่อให้เกิดกำรผสมเป็นเน้ือเดียวกันกำรให้ควำมร้อนและกำรกวน
จะตอ้งท ำอยำ่งระมดัระวงัเพือ่ใหเ้กิดกำรละลำยหรือกำรกระจำยตวัของส่วนผสมอยำ่งมีประสิทธิภำพ  
และป้องกนัส่วนผสมที่ไวต่อควำมร้อนเกิดกำรเสียสภำพ  ขั้นตอนกำรผสมเร่ิมจำกกำรน ำส่วนผสมที่
เป็นของเหลว เช่น  น ้ ำ นมสด  นมขน้  ครีม  น ้ ำเช่ือม  และกลูโคสไซรัป เทลงในภำชนะผสมจำกนั้น
ใหค้วำมร้อนพร้อมทั้งกวนส่วนผสมให้เขำ้กนัจนกระทัง่อุณหภูมิของส่วนผสมถึง 50 องศำเซลเซียส 
จึงเติมส่วนผสมที่เป็นของแขง็  ไดแ้ก่  น ้ ำตำล  สเตบิไลเซอร์  ธำตุน ้ ำนมไม่รวมมนัเนย สำรให้ควำม
คงตวั  และอิมลัซิไฟเออร์ลงไป และในขั้นตอนน้ียงัไม่ควรเติมสำรใหสี้ หรือกล่ินรส เน่ืองจำกเม่ือน ำ
ส่วนผสมไปใหค้วำมร้อนอำจจะเกิดกำรสลำยตวัได ้ควรเติมในช่วงก่อนป่ันแข็งไอศกรีมไม่ควรผสม
ตั้งแต่แรกเพรำะอำจท ำให้กล่ินระเหยออกไปได ้  จำกนั้นกวนส่วนผสมทั้งหมดให้เขำ้กนัของผสม
ทั้งหมดที่ผสมแล้วเรียกว่ำ ไอศกรีมมิกซ์ (ice cream mix) หลังจำกผสมส่วนผสมให้เขำ้กนัแล้ว 
โดยทัว่ไปจะเพิ่มอุณหภูมิของไอศกรีมเหลวให้เท่ำกับหรือสูงกว่ำ 65 องศำเซลเซียส  เพื่อน ำไป        
โฮโมจิไนซ์ในล ำดบัต่อไป [48] [60] 

2.4.6.3  การโฮโมจิไนเซซ่ัน  (homogenization) 
กำรโฮโมจีไนซ์มีจุดประสงค ์ คือ  กำรลดขนำดของเม็ดไขมนัใหมี้ขนำดเล็ก 

กว่ำ 2 ไมครอน และท ำให้เกิดอิมัลชันของส่วนผสมไอศกรีมมีควำมคงตวั  นอกจำกน้ียงัท ำให ้      
อิมลัซิไฟเออร์ที่เติมในส่วนผสมกระจำยตวัอยูใ่นส่วนผสมและที่ผวิหนำ้สมัผสัของเม็ดไขมนัที่เกิดขึ้น
ใหม่อย่ำงสม ่ำเสมอ  ซ่ึงกำรโฮโมจีไนซ์เป็นส่ิงจ ำเป็นในกำรผลิตไอศกรีมอย่ำงมำกเน่ืองจำกกำร       
โฮโมจีไนซ์จะช่วยปรับปรุงคุณภำพของไอศกรีมโดยช่วยเพิ่มอตัรำกำรขึ้นโฟมในขณะป่ันไอศกรีม 
และช่วยยบัย ั้งกำรโตของผลึกน ้ ำแข็งระหว่ำงกำรเก็บช่วยปรับปรุงพฤติกรรมกำรหลอมละลำย 
(meltdown behavior) ของผลิตภณัฑไ์อศกรีม [56]  ซ่ึงจะท ำให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัที่เนียนนุ่มล้ิน
อุณหภูมิของส่วนผสมขณะท ำกำรโฮโมจีไนซ์ควรอยูใ่นช่วง  62.8 - 76.7 องศำเซลเซียส หรือ           
45 - 147 องศำฟำเรนไฮต์  แต่ถำ้อุณหภูมิต ่ำกว่ำน้ีจะท ำให้เม็ดไขมนัจบักนัเป็นกอ้นมีควำมหนืดสูง  
และตอ้งใช้เวลำนำนในกำรป่ันส่วนผสมส่วนผสมที่ผ่ำนกำรพำสเจอไรซ์แล้วจะถูกท ำให้เยน็ลงที่
อุณหภูมิ 65.5 องศำเซลเซียส / 150 องศำฟำเรนไฮต์  ส่วนควำมดนัที่ใชใ้นกำรโฮโมจีไนซ์ขึ้นอยูก่บั
ควำมหนืดของส่วนผสมควำมคงตวัของส่วนผสมและอุณหภูมิโดยทัว่ไปแล้วจะใช้ควำมดันรวม
ประมำณ 2,000-2,500 ปอนด์ต่อตำรำงน้ิว (psi) ส ำหรับกำรโฮโมจีไนซ์ระบบเด่ียว (single-stage 
homogenizer)  และส ำหรับกำรโฮโมจีไนซ์ระบบสองระดบัควำมดนั (two-stage homogenizer) จะใช้
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ควำมดนัประมำณ 2,500-3,000  ปอนดต์่อตำรำงน้ิว ที่ระดบัแรกและ 500 ปอนดต์่อตำรำงน้ิว ในระดบั
ที่สองจำกกำรศึกษำผลของควำมดันในกำรโฮโมจีไนซ์ส่วนผสมไอศกรีมที่มีไขมันร้อยละ 10          
ต่อกำรเสียควำมคงตวัของเม็ดไขมนัและหลอมละลำยของไอศกรีมโดย  Koxhlot et al., [56]  พบว่ำ   
ระดบัควำมดนัที่ใชใ้นกำรโฮโมจีไนซ์ส่วนผสมอยำ่งน้อยที่ 10 MPa  หรือ 1,500 ปอนด์  ต่อตำรำงน้ิว
ที่ระดบัควำมดนัแรก และที่ 3.45 MPa หรือ 500 ปอนด์ต่อตำรำงน้ิว  ที่ควำมดนัระดบัที่สองจะท ำให้
ไอศกรีมมีโครงสร้ำงทำงกำยภำพที่เหมำะสมและคงตวัในกำรผลิตไอศกรีมนั้นไม่ตอ้งกำรลดขนำด
เม็ดไขมนัจนมีขนำดเล็กที่สุด   และกำรโฮโมจีไนซ์ที่มำกเกินไปเป็นส่ิงที่ผิดปกติถำ้ใชค้วำมดนัที่สูง
เกินไปเม็ดไขมนัจะจบัตวักนัเป็นกอ้นและเกิดกำรเปล่ียนสถำนะกลบัระหว่ำงกำรแช่เยอืกแข็งในทำง
ตรงกันขำ้มถ้ำใช้ควำมดันไม่เพียงพอก็จะไม่เกิดกำรกระจำยตวัที่เหมำะสมของเม็ดไขมัน [64]  
Schmidt and Smith [65]  พบว่ำ  ส่วนผสมไอศกรีมที่ไม่ผ่ำนกำรโฮโมจีไนซ์จะมีลกัษณะไม่เป็นเน้ือ
เดียวกนัมำกกว่ำส่วนผสมไอศกรีมที่ผ่ำนกำรโฮโมจีไนซ์ เน่ืองจำกกำรโฮโมจีไนซ์ท ำให้ขนำดเม็ด
ไขมนัลดลง  และท ำใหเ้น้ือสมัผสัไอศกรีมมีควำมเรียบเนียนมีอตัรำกำรละลำยชำ้ลงและกล่ินรสของ
ไอศกรีมถูกปลดปล่อยออกชำ้กวำ่ 

2.4.6.4  พาสเจอร์ไรซ์เซซ่ัน (pasteurization) 
เป็นกำรกำรพำสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมเหลว (ice cream mix)  ที่ไดต้อ้งผำ่นกำร 

ฆ่ำเช้ือในระดบักำรพำสเจอร์ไรซ์เพือ่ท  ำลำยเช้ือจุลินทรียท์ี่ก่อใหเ้กิดโรค  และลดจ ำนวณแบคทีเรียลง
ไดม้ำกที่สุดกำรพำสเจอร์ไรซ์ที่ดีควรใหค้วำมร้อนแก่ไอศกรีมเหลวอยำ่งรวดเร็วเพื่อให้ถึงอุณหภูมิใน
กำรฆ่ำเช้ือที่ก  ำหนด  และคงอุณหภูมินั้นตำมระยะเวลำที่เหมำะสมจำกนั้นจึงลดอุณหภูมิอยำ่งรวดเร็ว 
แต่อยำ่งไรก็ตำมจ ำนวนจุลินทรียท์ี่ไม่ก่อโรคก็จะลดลงดว้ย โดยปกติปริมำณจุลินทรียสู์งสุดที่ยอมให้
มีไดใ้นไอศกรีมหลงักำรละลำย เท่ำกบั 100,000 cfu ต่อกรัมตวัอยำ่ง  และเป็นโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
สูงสุดได ้100 cfu ต่อกรัมตวัอยำ่ง และระดบัควำมร้อนต ่ำสุดที่ใชจ้ะแตกต่ำงกนัเพื่อท ำลำยจุลินทรีย ์  
ที่ก่อให้เกิดโรคและสภำวะที่ใชใ้นกำรพำสเจอร์ไรซ์สำมำรถเลือกใชอุ้ณหภูมิและเวลำแตกต่ำงกัน
แลว้แต่วธีิกำรดงัแสดงในตำรำงที่ 2.13 
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ตารางที่ 2.13  ระดบัอุณหภูมิต ่ำสุดที่ใชใ้นกระบวนพำสเจอไรซ์ส่วนผสมไอศกรีมตำมมำตรฐำน 
กฎหมำยของสหรัฐอเมริกำ (United States Public Health Service) 

วธีิกำร เวลำ อุณหภูมิ (°C/°C) 
แบบ Batch 30    นำที 69/155 
HTST*  25    วนิำที 80/175 
HHST**  1-3   วนิำที 90/194 
UHT***  2-40 วนิำที 138/280 
หมายเหตุ  :   *HTST = High-Temperature Shot-Time   ** HHST = Higher-Heat Shot-Time 
 ***UHT = Ultra High Temperature 
ที่มา : [45]   
 
 ในระหวำ่งกำรพำสเจอไรซ์ อิมลัซิไฟเออร์และสำรให้ควำมคงตวัที่ตอ้งอำศยัควำมร้อนใน
กำรละลำยจะละลำยและเปล่ียนเป็นสำรแขวนลอยคุณสมบตัิในกำรอิมลัซิไฟด์และกำรให้ควำมคงตวั
จะเพิ่มขึ้น ซ่ึงเป็นผลมำจำกกำรเสียสภำพธรรมชำติของโมเลกุลโปรตีนซ่ึงเดิมจะอยู่ในลกัษณะที่     
ขดตวัและจะคลำยออกโมเลกุลที่เป็นไลโปฟิลิกซ่ึงขดตวัอยู่ด้ำนในจะออกมำอยู่ด้ำนนอกและท ำ
หนำ้ที่ลดแรงตรึงผวิที่ผวิสมัผสัระหวำ่งน ้ ำและน ้ ำมนัในส่วนผสม  กำรเสียสภำพธรรมชำติจะให้ผลดี
ต่อคุณภำพของไอศกรีมซ่ึงผลิตภณัฑจ์ะมีลกัษณะเป็นครีมมำกขึ้น เน้ือสมัผสัเรียบเนียน กำรเสียสภำพ
ของโปรตีนอยำ่งสมบูรณ์จะตอ้งอำศยัควำมร้อนที่รุนแรง แต่กำรใชค้วำมร้อนที่มำกเกินไปจะน ำไปสู่
กำรเปล่ียนแปลงลกัษณะทำงประสำทสมัผสัจนไม่เป็นที่ยอมรับ เช่น กล่ินคำรำเมล หรือกล่ินไหมข้ึ้น  
ดงันั้นรสชำติจะเป็นอีกปัจจยัหน่ึงที่จ  ำกดัอุณหภูมิและเวลำในระหวำ่งกำรพำสเจอไรซ์ [37]   

2.4.6.5  การท าให้ส่วนผสมเย็นลง (cooling) 
เป็นขั้นตอนต่อเน่ืองจำกกำรพำสเจอไรซ์  โดยส่วนผสมของไอศกรีมมิกซ์ที่ 

ผ่ำนกำรพำสเจอไรซ์จะถูกท ำให้เยน็ลงทนัทีที่อุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เพื่อยบัย ั้งกำรเจริญของ
จุลินทรียแ์ละเตรียมส่วนผสมของไอศกรีมมิกซ์ใหพ้ร้อมส ำหรับกำรบ่มในล ำดบัต่อไป [48]   

2.4.6.5  การบ่มส่วนผสม (aging mixes) 
หลงักำรพำสเจอไรซ์   และโฮโมจีไนซ์แลว้ส่วนผสมจะถูกท ำใหเ้ยน็ลงอยำ่ง 

รวดเร็วจนถึงอุณหภูมิ 0 - 5 องศำเซลเซียส  จำกนั้นท ำกำรบ่มต่อในห้องเยน็ที่ 4 - 5 องศำเซลเซียส      
เป็นระยะเวลำ 4 - 24  ชัว่โมง  เพือ่ใหเ้กิดกำรเปล่ียนแปลงทำงโครงสร้ำงของส่วนผสม  ดงัแสดงภำพ
ที่ 2.8 
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  ก. ส่วนผสมที่เป็นของแขง็จะดูดซบัน ้ ำไดอ้ยำ่งสมบูรณ์ แมว้ำ่อยูร่ะหวำ่งกำร 
ผสมของส่วนผสมที่เป็นของแขง็จะละลำยแลว้ก็ตำม แต่ส่วนผสมแข็งและสำรให้ควำมคงตวัตอ้งกำร
เวลำเพือ่จบักบัน ้ ำอยำ่งสมบูรณ์  ซ่ึงมีผลต่อควำมขน้หนืดของส่วนผสมและส่ิงที่ตำมมำ คือควำมมีเน้ือ 
ควำมมนั ควำมตำ้นทำนกำรละลำยและควำมคงตวัของผลิตภณัฑเ์ม่ือเก็บรักษำไว ้

      ข. อิมลัซิไฟเออร์   ในส่วนผสมที่พร้อมท ำไอศกรีมจะถูกดูดซบัที่ผวิของเม็ด 
ไขมนัโดยเขำ้ไปแทนที่โปรตีนนม (ดงัภำพที่ 2.9) เน่ืองจำกในช่วงระยะเวลำในกำรบ่ม อิมลัซิไฟเออร์ 
(โมโนไดกลีเซอร์ไรด์)  เร่ิมตกผลึกเป็นผลใหอิ้มลัซิไฟเออร์มีควำมเป็นไลโปฟิลิกมำกขึ้นจึงถูกดูดซับ
ที่ผิวเม็ดไขมันได้ดีกว่ำโปรตีน  ทั้งน้ีเน่ืองจำกเม็ดไขมันมีควำมเป็นไลโปฟิลิกจึงเขำ้กันได้ดีกับ      
อิมลัซิไฟเออร์แต่อิมลัซิไฟเออร์ที่เขำ้ไปแทนที่โปรตีนนั้นท ำให้ส่วนของเยือ่ผิว (surfacemembrane) 
เม็ดไขมนัไม่แขง็แรงท ำใหอิ้มลัชนัเสียควำมคงตวัและเหน่ียวน ำใหเ้กิดกำรรวมตวัของเม็ดไขมนัขึ้น 

ค. กำรตกผลึกของไขมนั  (crystallization of fat)    เม็ดไขมนัในส่วนผสมจะ 
เร่ิมตกผลึกอยำ่งช้ำ ๆ โดยไตรกลีเซอร์ไรด์กลุ่มที่มีจุดหลอมเหลวสูงกว่ำจะตกผลึกก่อนและอยูชิ่ด
ผวิหนำ้ของเม็ดไขมนักำรตกผลึกจะด ำเนินต่อไปและสร้ำงชั้นหรือเปลือกของเม็ดไขมนัหลำย ๆ ชั้น 
โดยที่ใจกลำงยงัคงเป็นไขมนัเหลว ผลึกไขมนัที่เกิดขึ้นจะทิ่มแทงผวิเม็ดไขมนัและเกิดกำรเช่ือมติดกนั
บำงส่วน (partially-coalesced) ระหว่ำงเม็ดไขมนัที่อยู่ใกล้กนัและเกิดกำรจดัเรียงตวัใหม่ของเม็ด
ไขมันเกิดเป็นโครงข่ำยสำมมิติถำ้เวลำกำรบ่มไม่เพียงพอก็จะไม่เกิดกระบวนน้ีขึ้น  ซ่ึงจะมีผลต่อ
กระบวนกำรกำรแช่เยอืกแข็งโดยจะส่งผลให้กำรตีป่ันเอำอำกำศเขำ้ในโครงสร้ำงไม่ดีและปริมำณ
อตัรำกำรขึ้นโฟมต ่ำซ่ึงจะท ำให้ฟองอำกำศในไอศกรีมไม่คงตวัและยงัส่งผลให้ไอศกรีมมีคุณภำพ  
และควำมคงตวัในกำรเก็บรักษำต ่ำ ดงัแสดงภำพที ่2.9  
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ภาพที ่2.8  ผลของควำมดนัในกำรโฮโมจีไนซ์เมด็ไขมนัในส่วนผสมของไอศกรีม 
แหล่งที่มา : [37]   
 
 

 
 
ภาพที ่2.9  อิมลัซิไฟเออร์และโปรตีนนมที่ถูกดูดซบัที่ผวิเม็ดไขมนั และกำรตกผลึกของไขมนั 
                  ระหวำ่งกระบวนกำรบ่ม 
ที่มา : [60]   
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2.4.6.6  การป่ันไอศกรีม (aeration and freezeing) 
กำรป่ันเป็นขั้นตอนหน่ึงที่ส ำคญัในกระบวนกำรผลิตไอศกรีมเพรำะมีผลต่อ 

คุณภำพและปริมำณผลิตภณัฑ์ไอศกรีมที่ได้  ขั้นตอนกำรป่ันไอศกรีมท ำได้โดยน ำส่วนผสมของ
ไอศกรีมที่ผ่ำนกำรบ่ม กำรเติมสีและกล่ินรสตำมที่ตอ้งกำรจำกนั้นท ำให้แข็งตวัอยำ่งรวดเร็วพร้อม   
กบักำรเติมอำกำศตลอดเวลำภำยในเคร่ืองป่ันไอศกรีมที่อุณหภูมิ -5 องศำเซลเซียส เพื่อท ำให้น ้ ำใน
ส่วนผสมกลำยเป็นผนึกน ้ ำแขง็ที่มีขนำดเล็ก  กำรป่ันไอศกรีมหำกใชเ้วลำน้อยเท่ำไรจะไดผ้ลิตภณัฑ์
เน้ือนุ่ม (Smooth) ทั้งน้ีเน่ืองจำกโมเลกุลของน ้ ำจะเกิดกำรสร้ำงผลึกน ้ ำแขง็ขนำดเล็กแต่ถำ้ใชเ้วลำนำน
จะเกิดผลึกน ้ ำแข็งขนำดใหญ่แทนในช่วงของกำรป่ันไอศกรีม นอกจำกเพื่อให้เกิดผลึกน ้ ำแข็งแล้ว    
ยงัเป็นขั้นตอนที่ท  ำให้อำกำศเข้ำไปผสมอยู่ในผลิตภัณฑ์ด้วยกำรป่ันจะส้ินสุดลงเม่ือไอศกรีม              
มี ค ว ำ ม เห นี ย วห รื อ เ ม่ื อ พบว่ ำ มี ป ริ ม ำณอ ำ ก ำ ศแล ะ ผ ลึ กน ้ ำ แ ข็ ง ที่ ม ำ ก เพี ย งพอ แล้ ว                                      
[43]  ซ่ึงจะไดผ้ลิตภณัฑไ์อศกรีมที่มีเน้ือสัมผสัเรียบเนียน และสำมำรถอุม้อำกำศไดดี้เม่ือส้ินสุดกำร
ป่ันผลิตภณัฑไ์อศกรีมที่ไดเ้รียกวำ่ soft ice cream  เน่ืองจำกไอศกรีมที่ป่ันออกจำกเคร่ืองป่ันไอศกรีม
มีอุณหภูมิ -4  ถึง -5  องศำเซลเซียส  ที่อุณหภูมิระดบัน้ีปริมำณน ้ ำจะกลำยเป็นผลึกน ้ ำแข็งคิดเป็น   
ร้อยละ 47 ของปริมำณน ้ ำทั้งหมดในส่วนผสมเท่ำนั้น  ดงันั้นจึงตอ้งผลิตภณัฑไ์อศกรีมที่ไดไ้ปบรรจุ
ในภำชนะบรรจุในรูปแบบต่ำง ๆ  และน ำไปแช่แขง็ในล ำดบัต่อไป  [45]  [48]  [64]   

2.4.6.7  แช่แข็ง (hardening) 
กำรแช่แขง็  คือ กำรน ำไอศกรีมที่ผำ่นกำรป่ันแลว้โดยไม่มีกำรเติมอำกำศเขำ้ 

ไปอีกเน่ืองจำกไอศกรีมที่ออกจำกถงัป่ันมีลกัษณะก่ึงของแข็ง ไม่สำมำรถที่จะคงรูปร่ำงได ้ และกำร
แช่แขง็ควรท ำอยำ่งรวดเร็วเพือ่ป้องกนักำรเกิดผลึกน ้ ำแขง็ขนำดใหญ่  ดงันั้นอตัรำกำรแช่แขง็ที่รวดเร็ว
จะท ำให้ไดผ้ลึกน ้ ำแข็งในไอศกรีมที่มีขนำดเล็กและละเอียดท ำให้ไอศกรีมที่มีเน้ือสัมผสัเรียบเนียน 
[66] เวลำที่ใชใ้นกำรแช่แข็งทัว่ไปจะใช้เวลำที่ท  ำให้อุณหภูมิ ณ จุดก่ึงกลำงของไอศกรีมในภำชนะ
บรรจุลงเหลือ -18 องศำเซลเซียส  หรือต ่ำกว่ำโดยนิยมท ำที่อุณหภูมิ -25 องศำเซลเซียส ถึง -30 องศำ
เซลเซียส ในระหวำ่งกำรท ำใหไ้อศกรีมแขง็ตวัและปริมำณน ้ ำในไอศกรีมจะกลำยเป็นน ้ ำแข็งมำกขึ้น
โดยเพิ่มจำกประมำณร้อยละ 47 ในช่วงที่ไอศกรีมออกจำกเคร่ืองป่ันไอศกรีมเป็นร้อยละ 75-80 
ในช่วงของกำรท ำให้ไอศกรีมแข็งตวัซ่ึงท ำให้ควำมเขม้ขน้ของสำรละลำยในน ้ ำเพิ่มขึ้นจุดเยอืกแข็ง
ของไอศกรีมจึงลดลงอีกจนถึงจุดหน่ึงที่ไม่มีผลึกน ้ ำแขง็เกิดขึ้นได ้  ดงันั้นไม่ว่ำอุณหภูมิจะต ่ำเพียงใด
ก็ยงัมีส่วนที่ไม่เยอืกแขง็ หรือ  unfrozen phase หลงเหลืออยูใ่นไอศกรีม [62]  [66] กำรแช่แข็งยิง่เร็วยิง่
ดีต่อผลิตภณัฑไ์อศกรีมจะไดผ้ลึกน ้ ำแขง็ที่มีขนำดเล็กและละเอียดท ำใหมี้เน้ือสมัผสัเรียบเนียน  ดงันั้น
ไอศกรีมที่ไดจ้ะมีคุณภำพดี แต่ในกำรเก็บรักษำหรือกำรขนส่งถ้ำอุณหภูมิในกำรเก็บรักษำไม่คงที่
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อำจจะท ำให้น ้ ำแข็งละลำยเม่ืออุณหภูมิสูงขึ้นและแข็งตวัใหม่อีกคร้ังเม่ืออุณหภูมิต  ่ำลง และท ำให้
ขนำดผลึกน ้ ำแข็งมีขนำดใหญ่ขึ้นเรียกปรำกฏกำรณ์น้ีว่ำ  heat shock  ซ่ึงจะส่งผลต่อเน้ือสัมผสัของ
ไอศกรีม  [45] [48]    

2.4.6.8  การเก็บรักษาไอศกรีม (storage) 
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมควรเก็บในอุณหภูมิที่คง  ซ่ึงกำรแปรปรวนของอุณหภูมิ 

กำรเก็บจะน ำไปสู่กำรเคล่ือนที่และกำรรวมตวัของน ้ ำและเกิดเป็นผลึกน ้ ำแข็งขนำดใหญ่หลงักำร
แข็งตวัอีกคร้ัง  [67]  [68]  [69] [70] อุณหภูมิที่เหมำะสมต่อกำรเก็บผลิตภณัฑไ์วน้ำน ๆ ควรมีค่ำต  ่ำ
กวำ่อุณหภูมิของกำรเปล่ียนแปลงเฟส (glass transition temperature; Tg) ของผลิตภณัฑ ์ [69] เพื่อป้อง
กำรเกิดผลึกน ้ ำแข็งใหม่หรือกำรโตของผลึกน ้ ำแข็งในผลิตภณัฑ์ หรือเก็บที่อุณหภูมิในช่วง -20        
ถึง -25 องศำเซลเซียส  ถำ้ตอ้งกำรเก็บผลิตภณัฑ์ไวน้ำนๆ ส ำหรับระหว่ำงกำรขนยำ้ยและกำรจดั
จ ำหน่ำยในเวลำสั้นสำมำรถเก็บผลิตภณัฑไ์วท้ี่อุณหภูมิ -13 ถึง -18 องศำเซลเซียสได ้ [37]   
 

2.5  บทบาทของไขมันต่อไอศกรีม  
ไขมันเป็นองค์ประกอบที่ส ำคัญที่ท  ำให้ไอศกรีมมี เน้ือสัมผสัมีควำมเนียน ควำมมัน 

นอกจำกน้ีไขมนัยงัเคลือบปำกเพือ่ลดควำมรู้สึกเยน็จดัของไอศกรีม ลกัษณะกำรละลำยของไขมนัใน
ปำกถือเป็นคุณภำพทำงประสำทสมัผสัที่ส ำคญั [51] ส่วนในดำ้นกล่ินรสของผลิตภณัฑไ์อศกรีมไขมนั
จะมีบทบำทเพยีงเล็กนอ้ยเท่ำนั้น  ซ่ึงโดยทัว่ไปเชอร์เบทมีกล่ินรสผลไมเ้ป็นหลกัและมีกรดที่จะไปบด
บงัรสชำติของไขมนัแต่กำรที่มีทั้งกรดและไขมนัอำจท ำใหเ้กิดกล่ินหืนได ้ จึงตอ้งค ำนึงถึงปริมำณของ
ไขมนัที่ใชด้ว้ยไขมนัในเชอร์เบทจะช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะคลำ้ยไอศกรีมนมเพรำะท ำให้มีกำรจบั
อำกำศไวภ้ำยในโครงสร้ำงของเชอร์เบท [71]   

จำกกำรศึกษำของ Aime et. al., [72]  พบวำ่  ไขมนัซ่ึงมีผลต่อเน้ือสมัผสัของไอศกรีมที่ผลิต  
คือแนวโนม้ของตวัอยำ่งที่มีไขมนัต ่ำ (low fat) จะมีควำมคงตวักวำ่ตวัอยำ่งที่ไม่มีไขมนั (fat free) และ
ตวัอยำ่งที่มีไขมนัสูงกว่ำ (light และ regular fat) เน่ืองจำกตวัอยำ่งที่มีไขมนัต ่ำกว่ำจะมีปริมำณผลึก
น ้ ำแขง็มำกขึ้น ขณะที่ระดบัของผลึกไขมนันมมีค่ำลดลง 

Wan Rosnani and Nor Aini  [73]   ศึกษำกำรน ำน ้ ำมนัปำลม์ (palm oil) และน ้ ำมนัเมล็ดใน 
ของปำลม์ (palm kernel oil) มำประยกุตใ์ชใ้นกำรผลิตผลิตภณัฑไ์อศกรีมแทนกำรใชไ้ขมนันม  พบว่ำ
คุณลกัษณะทำงกำยภำพของผลิตภณัฑไ์อศกรีม (อตัรำกำรขึ้นโฟม และร้อยละกำรเสียสภำพของ
ไขมนั: % fat destabilization) ที่ได้จำกกำรใชน้ ้ ำมนัปำล์มและน ้ ำมนัเมล็ดในปำล์มใกล้เคียงกับ
ไอศกรีมที่ได้จำกกำรใช้ไขมันนมโดยที่น ้ ำมันปำล์มเหมำะส ำหรับน ำมำผลิตไอศกรีมเน้ือแข็ง       
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(hard ice cream)  เน่ืองจำกควำมหนืดของส่วนผสมพร้อมท ำไอศกรีมมีค่ำมำกส่วนน ้ ำมนัเมล็ดในของ
ปำลม์เหมำะส ำหรับกำรผลิตไอศกรีมเน้ือนุ่ม (soft ice cream) เน่ืองจำกควำมหนืดของส่วนผสมพร้อม
ท ำไอศกรีมมีค่ำต  ่ำและไอศกรีมที่ไดมี้อตัรำกำรหลอมละลำยที่เร็ว 

Roland et. al.,  [74]   ไดศ้ึกษำเร่ืองไอศกรีมวนิลำที่มีกำรทดสอบไขมนันมร้อยละ 0.1, 3, 7  
และ 10  พบว่ำไอศกรีมที่มีไขมนัร้อยละ 0.1, 3 และ 7 ไม่มีควำมแตกต่ำงกนัในดำ้นควำมแข็งและ
อตัรำกำรละลำยแตกต่ำงจำกไอศกรีมที่มีไขมนัร้อยละ 10  (p ≤  0.05) โดยไอศกรีมที่มีไขมนัร้อยละ 
10 มีอตัรำกำรละลำยชำ้กวำ่ และมีควำมแขง็นอ้ยกว่ำไอศกรีมที่มีไขมนัร้อยละ 7 ส ำหรับกำรทดสอบ
ทำงดำ้นประสำทสมัผสั  พบวำ่  ไอศกรีมไขมนัต ่ำจะมีลักษณะเป็นน ้ ำแข็งและร่วนมำกกว่ำส่วนดำ้น
คว ำ มมัน จ ะ เพิ่ ม ขึ้ น เ ม่ื อ ป ริ ม ำณ ไ ขมัน เพิ่ ม ขึ้ น สอ ดคล้อ ง กับ ผล จ ำ ก ก ำ ร ศึ ก ษ ำ ขอ ง                        
Guinard. et. al., [75]  เก่ียวกบัผลของไขมนัที่มีต่อลกัษณะทำงดำ้นประสำทสัมผสัของไอศกรีมวนิลำ
ที่ใชป้ริมำณไขมนัร้อยละ 10,  14  และ 18 พบว่ำ  เม่ือใชป้ริมำณไขมนัเพิ่มขึ้นมีผลต่อกำรรับรู้กล่ิน
เนย  รสหวำน  และควำมมนัเพิม่ขึ้นอีกทั้งท  ำใหก้ำรละลำยชำ้ลง 

อรพนิ  ชยัประสพ  [76]   จำกไดศ้ึกษำกำรใชไ้ขมนัปำล์มไฮโดรจิเนตในกำรผลิตไอศกรีม
กะทิเน้ือนุ่มแทนไขมนัจำกกะทิ  พบวำ่  กำรใชไ้ขมนัปำล์มไฮโดรจิเนตท ำให้ไอศกรีมที่ได้มีลกัษณะ
ทำงกำยภำพ  และทำงประสำทสัมผสัดีขึ้นโดยไอศกรีมมีอัตรำกำรเกิดโฟมเพิ่มขึ้นและมีอัตรำกำร
ละลำยลดลงตำมปริมำณไขมนัที่เพิม่ขึ้น  นอกจำกน้ียงัพบวำ่ปริมำณไขมนัไฮโดรจิเนตที่เหมำะสมต่อ
กำรน ำมำใช้นั้นไม่ควรเกินร้อยละ 10  เพรำะจะท ำให้คุณภำพทำงประสำทสัมผสัของผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมด้อยลงและเกิดกำรเปล่ียนแปลงโครงสร้ำงของไขมันในไอศกรีมดังแสดงภำพที่ 2.10        
โดย fat globule membranes เกิดจำก emulsifiers  เขำ้ไปห่อหุ้มที่เม็ดไขมนัไดเ้ร็วกว่ำโปรตีนซ่ึงเม็ด
ไขมันจะเกิดกำรเคล่ือนที่ด้วยแรงเฉือนระหว่ำงขั้นตอนกำรป่ันไอศกรีม ในลักษณะที่เรียกว่ำ 
dehulling ท ำให้อิมัลชันมีควำมคงตัวลดลงจึงเกิดกำรรวมตวับำงส่วนของเม็ดไขมันที่มีลักษณะ        
ก่ึงของเหลวกลำยเป็นผลึกไขมนัระหวำ่งกำรแช่เยอืกแขง็ [77]  
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ภาพที่ 2.10  พฒันำกำรของโครงสร้ำงไขมนัในไอศกรีม 
ที่มา : [77]   
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2.10  งานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 
 

ผาณติ  [78]   กล่ำววำ่กำรน ำน ้ ำมนัมะพร้ำวมำใชใ้นกำรผลิตเคก้ชนิดส่วนผสมขน้นั้นโดยมี 
วตัถุประสงคเ์พือ่ศึกษำองคป์ระกอบทำงเคมีของน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิมำเปรียบเทียบน ้ ำมนัมะพร้ำว
ในรูปแบบของครีมมะพร้ำว  เนยขำว  และมำกำรีน  และเปรียบเทียบผลของกำรน ำไปผลิตเคก้ชนิด
ส่วนผสมข้น  โดยศึกษำสมบัติทำงกำยภำพ ลักษณะทำงประสำทสัมผัสของเค้กวิเครำะห์ค่ำ 
Thiobarbituric acid (TBA) number  ทำงดำ้นจุลินทรียข์องเคก้ผลกำรทดลอง  พบว่ำ  น ้ ำมนัมะพร้ำว  
และเนยขำวเป็นไขมนัที่บริสุทธ์ิในขณะที่ครีมมะพร้ำว และมำกำรีนมีองคป์ระกอบอ่ืนอยูด่ว้ยและเม่ือ
น ำไปผลิตเคก้  พบว่ำ  เคก้ที่ใช้น ้ ำมันมะพร้ำวจะมีเน้ือเคก้ที่แน่นกว่ำโดยปริมำณของเคก้และกำร
ยอมรับโดยรวมของผูท้ดสอบชิมนอ้ยกวำ่เคก้ที่ใชค้รีมมะพร้ำว  เนยขำว  และมำกำรีน โดยเคก้ที่ผลิต
จำกครีมมะพร้ำวมีลักษณะทำงกำยภำพ และทำงประสำทสัมผสัใกล้เคียงกับเคก้ที่ใช้เนยขำว และ     
มำกำรีน แต่ค่ำ TBA Number และปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมดของเคก้ที่ใชน้ ้ ำมนัมะพร้ำวมีค่ำต  ่ำที่สุด 
โดยที่เคก้ที่ใชค้รีมมะพร้ำวมีค่ำ  TBA Number  สูงกว่ำเคก้ที่ใชไ้ขมนัชนิดอ่ืน  แต่มีอตัรำกำรเพิ่มขึ้น
ของจุลินทรียค์่อนขำ้งต ่ำกว่ำเคก้ที่ใชเ้นยขำวและมำกำรีน  และมีปริมำณใกลเ้คียงกบัเคก้ที่ใชน้ ้ ำมนั
มะพร้ำว 

ณรงค์  [4]   กล่ำววำ่น ้ ำมนัมะพร้ำวจดัเป็นผลิตภณัฑธ์รรมชำติดีต่อสุขภำพ   ซ่ึงมีคุณสมบตัิ 
แตกต่ำงจำกไขมนัอ่ิมตวัที่พบในพืชชนิดอ่ืนด้วยกรดไขมนัอิ่มตวั 90%ประกอบดว้ยโมเลกุลไขมัน
สำยกลำง (Medium-chain fatty acids) ที่สำมำรถพบไดใ้นน ้ ำมนัมะพร้ำวนอกจำกน้ียงัมีรำยงำนวิจยัที่
บ่งช้ีวำ่น ้ ำมนัมะพร้ำว มีกรดลอริก (lauric acid) อยู ่50%  และมีวติำมินอีสูง  กรดลอลิกน้ีจึงเป็นส่วนที่
ท  ำให้น ้ ำมนัมะพร้ำวมีลกัษณะเด่นกว่ำน ้ ำมนัพืชชนิดอ่ืนเพรำะมีสำรฆ่ำเช้ือแบคทีเรีย โปโตซัว และ
ไวรัสบำงชนิด  นอกจำกน้ียงัมีสำรแอนตีออกซิแดนตสู์ง (antioxidant) เม่ือเกิดอุณหภูมิสูงจะไม่เกิด     
อนุมูลอิสระและไขมนัทรำนส์สำมำรถเปล่ียนเป็นพลงังำนไดอ้ยำ่งรวดเร็วมีกำรเพิ่มเมตำบอลิสซึมไม่
เกิดไขมนัสะสมในร่ำงกำยแลว้ยงัช่วยเผำผลำญไขมนัที่สะสมไวด้ว้ย   

น ้ ำมนัมะพร้ำวไม่ไดเ้กิดกำรเปล่ียนแปลงระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดได ้   แต่เน้ือมะพร้ำว 
กับน ้ ำมะพร้ำวลดระดับคอเลสเตอรอลอย่ำงมีนัยส ำคัญแต่น ้ ำมันมะพร้ำวเพิ่มปริมำณของ               
High density lipoprotein (HDL) ไดม้ำกกว่ำน ้ ำมนัถัว่ลิสงซ่ึงน ้ ำมนัมะพร้ำวไม่เพิ่มอตัรำส่วนของ 
LDL ต่อ HDL ในขณะที่ไปลดระดับของไตรกลีเซอไรด์ โดยเฉพำะ LDL เปล่ียนไปเป็น                  
สำรสเตอรอยด์ ที่ท  ำหน้ำที่เป็นฮอร์โมนเพศ  ไดแ้ก่  เปรกนีโนโลน (pregnenolone) โปรเจสเตอรอล 
(progesterone) และดีไฮโดรเอบปิแอนโดรสเตอรอล (dehydroepiandrosterone – DHEA)  สำรเหล่ำน้ี



 

77 

 

เองที่ไปช่วยป้องกันกำรชรำภำพได้รวดเร็วแบบที่เกิดในวยัทองยงัสำมำรถคงระดับกำรเผำผลำญ
อำหำรท ำให้ไม่อว้นง่ำย  และชลอโรคทั้งหลำยที่ก่อให้เกิดควำมเส่ือมของสุขภำพรวมทั้งโรคมะเร็ง
หลำยชนิด   

บรูซ [10]  กล่ำวว่ำสถำบนัวิจยัมะพร้ำวของประเทศฟิลิปปินส์ เร่ิมมีกำรให้ขอ้คิดใหม่ ๆ 
ในเร่ืองน้ีว่ำ  “ในทำงตรงกนัขำ้มมีงำนวิจยัอีกหลำยช้ินใน 40 ปีที่ผ่ำนมำว่ำกำรกินน ้ ำมนัมะพร้ำว
ไม่ไดท้  ำใหค้อเลสเตอรอลสูง”  เร่ิมจำกงำนวิจยัของฮำชิมและคณะเม่ือปี 1959 ไดเ้ติมน ้ ำมนัมะพร้ำว
ลงไปในอำหำรถึง 21% ของแคลอรีรวมถึงให้กบัคนที่มีคอเลสเตอรอลสูงอยูแ่ลว้ผลปรำกฏว่ำไม่ได้
เพิม่คอเลสเตอรอลของผูท้ดสอบเหล่ำนั้น แต่ตรงกนัขำ้มมีอยู ่29 คน ทีค่อเลสเตอรอลลดลง   

ประคองศิริ  [79]  กล่ำววำ่นกัวชิำกำรองคก์ำรเภสัชกรรมไดน้ ำเสนอผลงำนวิจยัที่เก่ียวกบั
น ้ ำมนัมะพร้ำว  “ผลิตภณัฑจ์ำกน ้ ำมนัมะพร้ำว”  ในกำรประชุมวชิำกำรงำนชุมนุมกำรแพทยแ์ผนไทย 
กำรแพทยพ์ื้นบำ้นไทยแพทยท์ำงเลือกแห่งชำติคร้ังที่ 1 ณ อิมแพค เมืองทองธำนี โดยกล่ำวน ้ ำมัน
มะพร้ำวส่งเสริมระบบภูมิคุม้กนัของร่ำงกำยเน่ืองจำกน ้ ำมนัมะพร้ำวมีฤทธ์ิต่อตำ้นมะเร็ง และนักวิจยั
บำงคนจึงเช่ือว่ำเป็นเพรำะกรดไขมันขนำดกลำงของน ้ ำมันมะพร้ำวส่งเสริมระบบภูมิคุม้กันของ
ร่ำงกำย น ้ ำมนัมะพร้ำวสำมำรถเพิ่มไขมนัชนิดดีในเลือด (HDL-cholesterol)  ซ่ึงลดควำมเส่ียงต่อกำร
เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได้  นอกจำกน้ียงัมีควำมเป็นธรรมชำติไม่รบกวนกำรท ำงำนของ
เอนไซม ์และยงัมีกรดไขมนัช่วยตำ้นเช้ือจุลินทรียแ์ละเสริมภูมิคุม้กนัไดดี้อีกดว้ยขณะที่น ้ ำมนัขำ้วโพด        
ถั่วเหลืองจะลดไขมัน HDL- cholesterol  ท  ำให้เกิดกำรรบกวนของเอนไซม์และรบกวนระบบ
ภูมิคุม้กนั   ทั้งน้ีกำรวจิยัยงัพบวำ่หำกเป็นมะพร้ำวสดที่ไม่ผ่ำนกระบวนกำร Hydrogenated oil ซ่ึงเป็น
กระบวนกำรที่มีกำรใช้สำรเคมีจะได้น ้ ำมันมะพร้ำวที่ มีสรรพคุณช่วยในหลำย ๆ เร่ืองทั้ งเป็น
เคร่ืองส ำอำงบ ำรุงผวิหน้ำ  ผิวกำย  เรือนผม  และอีกมำกมำยส่วนที่มีงำนวิจยัของประเทศแถบยโุรป
ระบุถึงผลเสียน ้ ำมันมะพร้ำวนั้นอำจเป็นเพรำะเขำจะขำยน ้ ำมันถั่วเหลืองซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ของ       
บำ้นเขำขณะที่มะพร้ำวมีเฉพำะยำ่นเอเชีย  ดงันั้นงำนวิจยัที่ดิฉันไดศึ้กษำคร้ังน้ีถือเป็นกำรจุดประกำย
ผลิตภณัฑข์องไทยใหอ้อกสู่สำยตำชำวโลกแต่กำรผลิตน ้ ำมนัมะพร้ำวมีตน้ทุนสูง 
  ผุสดี  [80]   กล่ำววำ่จำกกำรศึกษำฤทธ์ิกำรตำ้นจุลินทรียข์องน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ พบว่ำ 
สำรละลำยกรดลอริก  สำรโมโนลอริน  และร่วมกับกรดแลกติกต่อเช้ือ Listeria monocytogenes         
ที่แยกไดจ้ำกซำกสุกรดว้ยกำรวิเครำะห์หำค่ำ  Fractional bactericidal concentration index (FBCI) 
และระยะเวลำที่ใช้ท  ำลำยแบคทีเรียร่วมกับ Sodium dodeyl sulfate polyacrylamide gel 
electrophoresis (SDS-PAGE)   และ Scanning and Transmission Electron Microscopy จำกกำรศึกษำ
พบว่ำ  ควำมเข้มข้นต ่ำที่สุดที่สำมำรถท ำลำยเช้ือ L. monocytogenes (Minimum bactericidal 
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concentrations, MBC)  ของกรดลอริก  สำรโมโนลอริน และกรดแลกติก มีค่ำเท่ำกบั 1,000 mg/ml    
0.31 mg/ml และ 4% (v/v) ตำมล ำดับ  กำรใช้น ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ กรดลอริก สำรโมโนลอริน  
ร่วมกบักรดแลกติก  ซ่ึงมีฤทธ์ิเสริมกนัโดยมีค่ำ FBCI เท่ำกบั  0.1875  0.7500  และ 0.6250 ตำมล ำดบั 
และกำรใชส้ำรร่วมกนัที่ควำมเขม้ขน้ต ่ำที่สุดสมำรถออกฤทธ์ิท ำลำยแบคทีเรียโดยกำรเหน่ียวน ำเซลล์
แบคทีเรียจำกสภำวะปกติสู่สภำวะเครียดซ่ึงขึ้นอยูก่บัชนิดและควำมเขม้ขน้ของสำร แลว้ยงัจะส่งให้
ไซโตรพลำมสมเมมเบรน  และกำรสังเครำะห์โปรตีนของแบคทีเรียเกิดกำรสูญเสียและเปล่ียนแปลง
ไปในขณะที่น ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิที่ควำมเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์ ไม่สำมำรถที่ยบัย ั้งกำรเจริญเติบโต
ของเช้ือ L. monocytogenes  ได ้

Granger et. al.,   [81]   กล่ำววำ่กำรทดลองใชไ้ขมนัมะพร้ำวไฮโดรจีเนต   น ้ ำมนัมะพร้ำว 
บริสุทธ์ิ และน ้ ำมันปำล์มบริสุทธ์ิร่วมกับอิมัลซิไฟเออร์ผสมระหว่ำงโมโน และไดกลีเซอร์ไรด ์           
2 ชนิด  คือ ชนิดที่กรดไขมนัอ่ิมตวัและไม่อ่ิมตวัในกำรผลิตไอศกรีม  พบว่ำ  ชนิดของไขมนัมีผลต่อ
ขนำดของเม็ดไขมันในไอศกรีมยิ่งใช้น ำมนัพืชที่มีกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงและมีกรดไขมนัที่มีโมเลกุล
ใหญ่ ยิง่ท  ำให้เม็ดไขมันมีขนำดใหญ่และเสียควำมคงตวัมำกขึ้นส่วนกำรละลำยนั้นขึ้นกบัชนิดของ
อิมลัซิไฟเออร์มำกกว่ำชนิดของไขมันหรือน ้ ำมนั  กำรใช้อิมัลซิไฟเออร์ที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตวัสูง 
ไอศกรีมมีคุณสมบติัตำ้นทำนกำรละลำยสูงกวำ่อิมลัซิไฟเออร์ที่มีกรดไขมนัอ่ิมตวั 
 อิมลัซิไฟเออร์   เป็นส่วนประกอบที่มีควำมส ำคญัช่วยให้ไขมนักระจำยตวัในส่วนของน ้ ำ
เพิม่ควำมสำมำรถในกำรจบัอำกำศท ำให้มีร้อยละกำรขึ้นฟู (overrun)สูง  ฟองอำกำศมีขนำดเล็กและ
กระจำยตวัอยู่อย่ำงสม ่ำเสมอเพิ่มควำมคงตัวของฟองอำกำศโดยช่วยให้ไขมันเกิดกำรจบัตวักัน
บำ ง ส่วนและห้อมรอมฟองอำก ำศแ ต่ถ้ ำม ำก เ กิ ด ไปก็ จะท ำ ให้ฟอ งอ ำก ำศไ ม่ เส ถี ยร                       
Zhang and Goff  [82]  นอกจำกน้ีกำรใชอิ้มลัซิไฟเออร์ในปริมำณที่เหมำะสมยงัท ำให้ไอศกรีมมีเน้ือ
สมัผสัที่แหง้และเรียบเนียน  ผนึกน ้ ำแขง็มีขนำดเล็ก  กำรละลำยชำ้  และช่วยลดกำรแยกตวัของไขมนั
จำกส่วนของน ้ ำในระหวำ่งกระบวนกำรแช่เยอืกแขง็ไอศกรีม  แต่ถำ้ใชอิ้มลัซิไฟเออร์มำกเกินไปมีผล
ท ำใหไ้อศกรีมมีกำรละลำยและเน้ือสมัผสัไม่ดี อีกทั้งอำจใหก้ล่ินรสผดิปกติ  [45] [48]  
  Marina, AM., Che Man, YB. and Amin, I.  [83]  รำยงำนว่ำน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิ
สำมำรถลดคอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอร์ไรด์ และฟอสโฟไลปิดได้ รวมทั้งท  ำให้ค่ำ low density 
lipoprotein (LDL) และ verylow density lipoprotein cholesterol (VLDL) ต ่ำและต ่ำมำก ตำมล ำดบั    
แต่กลบัท ำให้ค่ำ high density lipoprotein (HDL) เพิ่มขึ้นเม่ือเทียบกบัน ้ ำมันมะพร้ำวที่ไดจ้ำกเน้ือ
มะพร้ำวแห้ง (copra oil)  ทั้งน้ี  Nevin, KG. and Rajamohan, T. [84]  ไดศึ้กษำผลของน ้ ำมนัมะพร้ำว
บริสุทธ์ิที่มีต่อคอเลสเตอรอลในอำสำสมคัร 258 คน อำยรุะหว่ำง 18-65 ปี ที่บริโภคน ้ ำมนัมะพร้ำว
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บริสุทธ์ิ 15.40 กรัม/คน/วนั โดยพบว่ำ  น ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิสำมำรถลด LDL และเพิ่ม HDL 
นอกจำก น้ีน ้ ำมันมะพร้ำวบ ริสุท ธ์ิย ังสำมำรถ เพิ่มกำรต่อต้ำนอนุ มูล อิสระของเอนไซม์         
(antioxidant enzyme) และลดปริมำณกำร เ กิดปฏิ กิ ริ ยำ เปอ ร์ออก ซิ เดชันของไขมัน                          
(lipid peroxidation content) ไดซ่ึ้งอำจเน่ืองมำจำกน ้ ำมนัมะพร้ำวบริสุทธ์ิมีปริมำณของสำรพอลีฟีนอล 
(polyphenols) สูง จึงสำมำรถป้องกนักำรเกิด lipid peroxidation ไดม้ำกกวำ่น ้ ำมนัมะพร้ำว RBD  [12]   
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บทที่  3 
วธิีด ำเนินกำรวจิัย 

 
3.1  วตัถุดบิ 
 การศึกษาคร้ังน้ีจะท าการผลิตไอศกรีมที่มีการใช้น ้ ามนัมะพร้าวมาทดแทนครีมในสูตร
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมนม โดยใชส่้วนผสมตามสูตรที่เป็นสูตรพื้นฐานจากทองยศ [85] ซ่ึงมีส่วนประกอบ
หลักคือ นมสด (ตราโฟรโมสต์) ครีม (ตราโฟรโมสต)์ หางนมผง จากประเทศออสเตรเลีย น ้ าตาล
ทราย (ตรามิตรผล) กลูโคสไซรัป (ตราดอกไม)้ เลซิติน (ตราแม็กกาแรต) ส าหรับวถุัตดิบหลกัคือ
น ้ ามนัมะพร้าวสกดัเยน็ (Cold-pressed Coconut Oil) ที่ใชใ้นการผลิตไอศกรีมโดยเลือกยีห่้อ มะพร้าว
ไทยมาใชใ้นการผลิตไอศกรีมในการทดลองคร้ังน้ี ดงัภาพที่ 3.1  
 

 
 
ภำพที่ 3.1  น ้ ามนัมะพร้าวสกดัเยน็  (ยีห่อ้น ้ ามนัมะพร้าวไทย)  
 
 
 



 

81 
 

3.2  วธีิกำรผลติไอศกรีม 
 กระบวนการผลิตไอศกรีมที่ใชน้ ้ ามนัมะพร้าวมาทดแทนครีมในผลิตภณัฑไ์อศกรีมงานวจิยั
น้ีท  าการผลิตโดยมีขั้นตอนและรายละเอียดการผลิตดงัต่อไปน้ี 

1.  กำรเตรียมส่วนผสม mixing   (ได้ ice cream mixed) 
     ขั้นตอนน้ีเป็นการเตรียมส่วนผสมต่าง ๆ   เพือ่น าไปสู่การผลิตไอศกรีมซ่ึงเร่ิมจากการชัง่ 

อตัราส่วนผสมตามที่ไดค้  านวณไว ้โดยแบ่งส่วนผสมออกเป็น 2 ส่วนคือ ของเหลวและของแข็งส่วน  
ที่ 1  ได้แก่  นมสด  ครีม  ส่วนที่ 2  หางนมผง  น ้ าตาลทราย  เจลาติน กลูโคสไซรัป และน ้ ามัน
มะพร้าวน าส่วนผสมที่ 1 ไปใหค้วามร้อนโดยใชอุ้ณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 นาที เพื่อ
ฆ่าเช้ือจุลินทรียท์ี่ก่อให้เกิดโรคแล้วน าส่วนผสมส่วนที่ 2 ผสมให้เขา้กันกับส่วนผสมที่ 1 จะได้
ส่วนผสมไอศกรีมมิกซ์ 
 

  
 

ภำพที่ 3.2  การใหค้วามร้อนส่วนผสมไอศกรีมมิกซ์ 
 
 2.  กำรโฮโมจิไนซ์  (Homogenization) 

     น าไอศกรีมมิกซ์ที่ไดผ้า่นขั้นตอนการโฮโมจิไนซ์โดยน าไอศกรีมมิกซ์ จ  านวน 500 กรัม  
บรรจุลงในบีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร จากนั้นน าไปป่ันใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนัดว้ยเคร่ือง Homogenizer 
High Mixer Dispenser ยี่ห้อ Y stral  รุ่น HG 200 ที่ระดับความเร็วรอบ 26,000 รอบ/นาที                 
เป็นระยะเวลา 5 นาที  ดงัภาพที่ 3.3 หลงัการป่ันจะไดไ้อศกรีมมิกซ์ที่มีลกัษณะที่เป็นเน้ือเดียวกนัและ
เม็ดไขมนัมีขนาดเล็กลง  

http://www.taradlab.com/product_155367.361505_th
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ภำพที่ 3.3  เคร่ืองโฮโมจีไนเซอร์ (Homogenizer High mixer Dispenser  ยีห่อ้ Y stral  รุ่น HG 200)    

 3.  กำรบ่ม (Aging) 
     เป็นขั้นตอนการแช่เยน็ไอศกรีมมิกซ์ซ่ึงท าใหเ้ยน็ลงอยา่งรวดเร็วจนถึงอุณหภูมิประมาณ 

 0-5 องศาเซลเซียส จากนั้นท าการบ่มต่อในตูเ้ยน็ที่อุณหภูมิ 4 - 5 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา            
18 ชัว่โมง (การบ่มคา้งคืนจะให้ผลดี) ขั้นตอนน้ีเป็นการช่วยเพิ่มความหนืดให้แก่ไอศกรีมเหลวเป็น
การปรับปรุงลกัษณะเน้ือไอศกรีมและท าให้เม็ดไขมนัเกาะตวักนัดีขึ้นท าให้ไอศกรีมฟูดีในขณะป่ัน
เม่ือครบเวลาบ่มตามก าหนดน าส่วนผสมไปป่ันแขง็ 
 4.  กำรป่ัน (Aeration)  

     เม่ือเสร็จส้ินกระบวนการบ่มไอศกรีมที่อุณหภูมิ 4 - 5 องศาเซลเซียส ท าให้เน้ือไอศกรีม
เยน็จดัจนแข็งตวัดว้ยเคร่ืองป่ันไอศกรีม ยีห่้อ Homemate  รุ่น Hom-122050  ลกัษณะถงัป่ันดงัภาพที่ 
3.4  ซ่ึงใชเ้วลานาน 30 นาที  เพื่อท าให้เน้ือไอศกรีมแข็งตวัซ่ึงตอ้งป่ันกวนไอศกรีมเหลวตลอดเวลา
เพือ่ใหอ้ากาศแทรกตวัเขา้ไปในเน้ือไอศกรีมขณะก าลงัเปล่ียนสถานะโดยท าให้ไอศกรีมฟูตวัขึ้นแลว้
น าไอศกรีมที่ไดไ้ปแช่แขง็ (hardening) 
 

http://www.taradlab.com/product_155367.361505_th
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ภำพที่ 3.4  เคร่ืองป่ันไอศกรีม (Homemate รุ่น Hom-122050) 
 
 5.  กำรแช่แข็ง (Hardening) 

     การจะท าให้ไอศกรีมแข็งตวัจะใช้ตูแ้ช่แข็ง ยีห่้อ  Ever med – medical refrigeration      
ดงัภาพที่ 3.5  โดยน าผลิตภณัฑไ์อศกรีมที่ไดม้าบรรจุใส่ภาชนะ และน าไปบ่มในตูแ้ช่แข็งที่ควบคุม
อุณหภูมิอยูท่ี่ -40 องศาเซลเซียส  
 

 
 
ภำพที่ 3.5  ตูแ้ช่แขง็ (Ever med – medical refrigeration)  
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3.3  กำรศึกษำกำรแทนทีค่รีมด้วยน ำ้มนัมะพร้ำวในอตัรำส่วนทีเ่หมำะสมกำรผลติไอศกรีม 
ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการน าน ้ ามันมะพร้าวมาทดแทนสัดส่วนครีมในสูตร

ผลิตภณัฑข์องไอศกรีมนมซ่ึงใชสู้ตรพื้นฐานจากทองยศ  [85]  ในการผลิตและใชเ้ป็นสูตรควบคุม    
ดงัแสดงรายละเอียดส่วนผสมไวใ้นตารางที่ 3.1 ซ่ึงการทดลองน้ีท าการปรับเปล่ียนอัตราส่วนของ
น ้ ามันมะพร้าวในสูตรการผลิตแตกต่างกันออกเป็น 5 ระดับ ดังแสดงไวใ้นตารางที่ 3.2 โดยยงัคง
สัดส่วนของส่วนผสมอ่ืน ๆ ไว้เหมือนเดิมในการผลิตไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว ดังแสดงไวใ้น        
ตารางที่ 3.3  เพือ่น าผลทางกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคที่มีผลต่อปริมาณ
น ้ ามนัมะพร้าวที่ใชท้ดแทนครีมว่ามีผลต่อคุณภาพของไอศกรีมในการผลิตเพื่อจ  าหน่ายต่อผูบ้ริโภค
โดยการท าการทดลอง 3 ซ ้ า วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Completely Randomized 
Design : CRD )  เพื่อวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผสัโดยน า
ขอ้มูลที่ไดม้าวเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)  ถา้พบนัยส าคญัทางสถิติจะ
ค านวณค่า Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 เพื่อทดสอบ
ความแตกต่างของค่าเฉล่ียเพือ่คดัเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีม 
 
ตำรำงที่ 3.1  แสดงสูตรพื้นฐานของวตัถุดิบที่ใชใ้นการผลิตไอศกรีม 

วัตถุดิบ ปริมาณที่ใช้ %  โดยน ้าหนัก 
     1. นมสด 79.0 
     2. ครีมขน้ 5 
     3. หางนมผง 2 
     4. น ้ าตาลทราย 11 
     5. กลูโคสไซรัป 2.5 
     6. สารคงตวั/อิมลัซิไฟเออร์ 0.5 
ที่มำ :  ดดัแปลงมาจาก ทองยศ [85] 
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ตำรำงที่ 3.2  แสดงการหาอตัราส่วนที่เหมาะสมระหวา่งน ้ ามนัมะพร้าว : ครีม สูตรทดลองที่ 1-5 
  สูตรทดลองที่  อัตราส่วนระหว่ำงน ้ำมนัมะพร้ำว : ครีม (ร้อยละ) 

   T 1* 0 : 100  
                 T 2 25 : 75 
                 T 3 50 : 50  
                 T 4 75 : 25 
                 T 5 100 : 0 

หมำยเหตุ  :  สูตรทดลองที่ 1  เป็นสูตรการควบคุม 
 
ตำรำงที่ 3.3  แสดงส่วนประกอบการผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวแต่ละสูตรทดลอง 

ส่วนประกอบ สูตรทดลองที ่
T*1 T2 T3 T4 T5 

นมสด (ml) 790 790 790 790 790 
ครีมขน้  (ml) 50 37.5 25 12.5 0 
น ้ ามนัมะพร้าว (ml) 0 12.5 25 37.5 50 
หางนมผง (g) 20 20 20 20 20 
น ้ าตาลทราย (g) 110 110 110 110 110 
กลูโคสไซรัป (g) 25 25 25 25 25 
สารคงตวั(เจลาติน) (g) 5  5 5 5 5 
หมำยเหตุ  :    * (สูตรทดลองที่ 1)  เป็นไอศกรีมนมสูตรทางการคา้ใชเ้ป็นสูตรทดลองควบคุม 
 

โดยมีการควบคุมสภาวะปัจจัยต่าง ๆ ให้เท่ากันในกระบวนการผลิตไอศกรีม ได้แก่            
การควบคุมคุณภาพวตัถุดิบและกระบวนการผลิต ได้แก่ อุณหภูมิ และเวลาในการให้ความร้อน         
โฮโมจิไนซ์  การบ่ม  การป่ันและการแช่แขง็ไอศกรีม [86]  ซ่ึงจะน าไอศกรีมที่ผลิตไดท้ั้ง 5 สูตร น ามา
ศึกษาตรวจสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพ เคมี และประสาทสมัผสั  ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
 3.3.1  กำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ  

-  กำรตรวจวัดควำมหนืด(Viscosity) ดดัแปลมาจาก Dervisoglu [87] ความหนืดเป็น 
เป็นสมบตัิการไหลทางรีโอโลย ี (Rheological properties) ของของเหลวที่บอกถึงสมบตัิการตา้นทาน
การไหลที่เก่ียวข้องกับคุณภาพของอาหาร และการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อความข้นหนืดของ  
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ไอศกรีมมิกซ์  โดยใชเ้คร่ืองวดัความหนืด Brookfield Viscometer รุ่น  DV-II +Pro ดงัภาพที่ 3.6       
ในการทดสอบใชต้วัอยา่งไอศกรีมที่ผ่านการบ่มที่อุณหภูมิ 4 - 5 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 ชัว่โมง 
จ านวน 600 มิลลิลิตร น าใส่บีกเกอร์แลว้วดัดว้ยเคร่ือง ( Brookfield Viscometer รุ่น DV-II ) ใชห้ัว
เบอร์ 5 ความเร็วรอบในการหมุน 50 รอบ/นาที  และอ่านค่าหลงัมอเตอร์หมุน 30 วินาที หน่วยของ
ความหนืดเป็นระบบเมตริก มีหน่วยเป็น Poise (P) หรือ Centipoise (cps) และอุณหภูมิของส่วนผสม
ไอศกรีมขณะที่ใชใ้นการวดัอยูท่ี่ 10 ± 1 องศาเซลเซียส  
 

 
 
ภำพที่ 3.6  เคร่ืองวดัความหนืด Brookfield Viscometer  รุ่น  DV-II 
 

-  กำรวัดค่ำ % Overrum  โดยวธีิการของ Marshall and Arbuckle [45]  ท  าการชัง่น ้ า 
หนกัส่วนผสมของไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่อุณหภูมิประมาณ 4 - 5 องศาเซลเซียส ที่ผ่านการบ่มนาน 
18 ชัว่โมง  แลว้น ามาบรรจุเต็มถว้ยพลาสติกก่อนน าไปป่ันแช่แข็ง และเม่ือป่ันไอศกรีมจนแข็งขึ้นฟู
แลว้ตกัไอศกรีมที่ไดล้งในถว้ยพลาสติกใบเดิมให้เต็มถว้ยโดยมีปริมาตรเท่ากนักบัปริมาตรส่วนผสม
ไอศกรีม ท าการชัง่น ้ าหนักไอศกรีมภายหลงัการป่ันเพื่อหาค่า % Overrun ของไอศกรีมโดยใชสู้ตร
ดงัต่อไปน้ี       
ค่าโอเวอร์รัน  =  (น ้ าหนกัส่วนผสมหน่ึงหน่วยปริมาตร – น ้ าหนกัของปริมาตรไอศกรีมหน่ึงหน่วย)   100 
              น ้ าหนกัไอศกรีมหน่ึงหน่วยปริมาตร 
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-  กำรวัดอัตรำกำรละลำย  โดยวธีิการ   Guinard et dl., [75]  Roland et dl., [74] 
น าตวัอยา่งไอศกรีมที่บรรจุเตม็ถว้ยพลาสติก และชัง่น ้ าหนกัที่แน่นอน 50 ± 5 กรัม ไปเก็บไวใ้นตูแ้ช่ที่
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  ก่อนน ามาทดสอบการละลายและน าเน้ือไอศกรีม
วางบนตะแกรงขนาด 4 mesh  วางลงบนกรวยที่รองรับดว้ยบีกเกอร์ภายในห้องปรับอากาศที่อุณหภูมิ  
25 ± 1 องศาเซลเซียส  เร่ิมจบัเวลาการละลายเม่ืออุณหภูมิของไอศกรีมที่ระดับลึกจากผิวหน้า               
1 เซนติเมตร ที่อุณหภูมิ -13 ± 0.5 องศาเซลเซียส จบัเวลาต่อทุก ๆ 30 นาที ชัง่น ้ าหนักไอศกรีมที่
ละลายผ่านตะแกรง  ดงัภาพที่ 3.7  แลว้ค  านวณน ้ าหนักไอศกรีมที่ละลายคิดเทียบน ้ าหนักไอศกรีม  
100 กรัม รายงานเป็นอตัราการละลายต่อ 100 กรัม (กรัม/นาที)  
 

 
 
ภำพที่ 3.7   การตรวจวดัอตัราการละลายของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว    
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-  กำรวัดสี (Color) ท  าการวดัสีโดยใชเ้คร่ือง color Flex EX ดงัภาพที่ 3.8 ค่าที่ 
แสดงเป็นค่า CIE  ดว้ยระบบฮนัเตอร์  โดยอ่านค่าสี L*  เป็นค่าความสว่าง  (Lightness)  a* เป็นค่าสี
แดงและเขียว (Redness/Greeness)  และ  b* เป็นค่าสีเหลืองและสีน ้ าเงิน (Yellowness/Buleness)  ดงัน้ี 
 

L*   คือค่าความสวา่ง        มีค่าอยูใ่นช่วง 0 – 100 
                   เม่ือ 0      มีค่าสีมืดสุด 
                    เม่ือ 100  มีค่าสวา่งที่สุด   
a*   คือค่าเสียงแดง หรือ สีเขียว เม่ือ a*    มีค่าบวกเป็นสีแดง 

   เม่ือ a*    มีค่าลบเป็นสีเขียว  
b*  คือค่าสีเหลือง หรือ สีน ้ าเงิน       เม่ือ b*    มีค่าบวกเป็นสีเหลือง 

    เม่ือ b*    มีค่าลบเป็นสีน ้ าเงิน 
 

โดยเลือกโปรแกรม Hunter Lab  (L* a* b*)   illuminate = D65  และ observer  = 10 องศาเซลเซียส 
ท าการปรับมาตรฐานสีโดยใช้แผ่นเทียบสีด ามาตรฐานและแผ่นเทียบสีขาวมาตรฐานน าตวัอย่าง
ไอศกรีม (ของเหลว) ท าการวดั 3 ซ ้ า แลว้น าไปวา่งที่ต  าแหน่งวดัค่าสี ค่าที่ออกมาเป็น L* a* b*    
 

 
 
ภำพที่ 3.8   เคร่ืองวดัสี color Flex EX    
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3.3.2  กำรตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี  
-  กำรวัดปริมำณไขมัน โดยใชเ้คร่ืองสกดั (Soxhlet extraction apparatus) ตามวธีิของ 

Randall Technique โดยได้รับการรับรองจาก Association of  Official Analytical Chemists [88]       
การเตรียมตวัอย่างไอศกรีมต้องท าให้อาหารอยู่ในสภาพของแข็ง โดยการน าไปอบจนแห้งด้วย
เคร่ืองอบลมร้อน  ยีห่อ้  Scientific  รุ่น  Series 2000  ดงัภาพที่ 3.9 จนไดเ้ป็นของแข็งแลว้น าไปเก็บไว้
ในโถดูดความช้ืน Vacuum Dessicator  ดงัภาพที่ 3.10   
 

 
 
ภำพที่ 3.9  เคร่ืองอบลมร้อน Scientific รุ่น Series 2000   
 

 
 
ภำพที่ 3.10  โถดูดความช้ืน Vacuum Dessicator        
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แล้วอบกระบอกวิเคราะห์ไขมนั (Extraction cup) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นานประมาณ 3 
ชั่วโมง  เพื่อหาน ้ าหนักของกระบอกไขมัน (ก่อนน ามาใช้ทุกคร้ัง) ชั่งตัวอย่างไอศกรีมที่อบแห้ง
ประมาณ  2-3 กรัม ใส่บนกระดาษกรองและห่อให้มิดชิดแลว้น าไปใส่ในหลอดตวัอยา่ง (Thimbles)  
น า O-ring มาครอบปิดบน Thimbles น าเขา้ใส่ใน Thimbles adapter (ควรใส่ถุงมือเพื่อป้องกันการ
ปนเป้ือนไขมนัจากมือ) ท าการเติมตวัท าลายเติมปิโตรเลียมอีเทอร์ ประมาณ 50 – 70 มิลลิลิตร ลงใน
กระบอกวิเคราะห์ไขมัน (Extraction cup) ที่ผ่านการอบและทราบน ้ าหนักที่แน่นอนน ามาวางที่  
Heating plate  ติดแน่นกบั  Extraction cup ปิดที่ยกแกว้ที่อยูใ่นส่วนกลัน่ให้อยูใ่นต าแหน่งตั้ง เปิด
เคร่ืองพร้อมตั้งโปแกรมการท างานโดยตั้งอุณหภูมิของ Heating plate  ที่อุณหภูมิ 110  องศาเซลเซียส  
Immersion  30 นาที Washing 30 นาที และ Recover 50 นาที  (ขึ้นอยูก่บัชนิดหรือตวัอยา่งของอาหาร)  
ดงัภาพที่ 3.11  Soxhlet extraction apparatus  รุ่น SER 148 เม่ือครอบเวลาการสกดัไขมนัทุกขั้นตอน
แลว้น าปริมาณไขมนัที่สกดัไดใ้น Extraction cup ไประเหยให้แห้งบน Water  bath  แลว้น าไปอบต่อ
ในตูอ้บลมร้อน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 105องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ทิ้งใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน 
(Vacuum Dessicator ) แลว้ชัง่น ้ าหนกัหาปริมาณไขมนัที่เหลืออยูค่  านวณหาปริมาณไขมนัทั้งหมดของ
ตวัอยา่งไอศกรีมทั้ง 5 สูตร 
 

 
 
ภำพที่ 3.11   เคร่ืองสกดัไขมนั Soxhlet extraction apparatus  รุ่น SER 148    
 
 
 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
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 3.3.3  กำรประเมนิทำงประสำทสัมผสั  
น าไอศกรีมที่ผลิตไดท้ั้ง 5 สูตรทดลอง  แลว้น ามาประเมินทางประสาทสมัผสัโดยท า 

การทดสอบความชอบแบบ 9 ระดบั (9 Point Hedonic Scale)  ใชแ้บบสอบถามดงัแสดงในภาคผนวก
ที่ (ช .1)  โดยใช้ผู ้ทดสอบ ซ่ึง เป็นนักศึกษาสาขาวิทยาศาสต ร์และเทคโนโลยีการอาหาร                       
คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล จ านวนทั้งหมด 30 คน ประเมินการ
ยอมรับทางประสาทสมัผสัดา้นคุณลกัษณะที่ตอ้งการศึกษาคือ รสชาติ  กล่ิน สี  เน้ือสัมผสั ความชอบ
โดยรวมในการประเมินผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม         
ในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD ) โดยน าขอ้มูลที่ไดม้าวิเคราะห์
ความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)  ถา้พบนัยส าคญัทางสถิติจะค านวณค่า  Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  เพื่อทดสอบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียเพื่อคดัเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวต่อไปดังรายละเอียดใน
(ภาคผนวก ซ.)  เม่ือไดอ้ัตราส่วนระหว่างน ้ ามนัมะพร้าว : ครีม  ที่เหมาะสมแลว้จึงน ามาศึกษาการ
ประยกุตใ์ชก้บัผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวเพื่อทางการคา้ต่อไป ซ่ึงไดแ้ก่  1) การทดสอบการ
ยอมรับของผูบ้ริโภค  2) ทดลองจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว  3) เปรียบเทียบยอดการจดั
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว 4) ศึกษาต้นทุนและการยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม      
น ้ ามนัมะพร้าว 

 
3.4  กำรศึกษำกำรยอมรับผู้บริโภค 

น าผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่ไดจ้ากการพฒันาไปทดสอบการยอมรับโดยท าการ
ทดสอบกับผูบ้ริโภคโดยการใช้แบบทดสอบ ดังแสดงภาคผนวกที่ (ซ.2) เพื่อน าไปใช้ผลิตเป็น
ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยที่น ามาทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทั้งหมด 1 สูตร ต่อผูท้ดสอบ 100 คน       
โดยใชว้ธีิ Control Location Test  (CLT)  เพือ่ส ารวจขอ้มูลและทศันคติของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์
ไอศรีมน ้ ามนัมะพร้าว ซ่ึงจะแสดงแนวโน้มดา้นการตลาดของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวเพื่อ
จะผลิตในเชิงพาณิชยต์่อไปพร้อมท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลที่ไดม้าท าการวเิคราะห์ทางสถิติ  

 

3.5  กำรศึกษำทดลองจ ำหน่ำยผลติภณัฑ์ไอศกรีมน ำ้มนัมะพร้ำว 
 ท  าการจ าหน่ายผลิตภณัฑห์นา้ร้านซ่ึงใชเ้ป็นสถานที่จริงในการจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีม
เพื่อท าการทดลองวางผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวที่ท  าการผลิตขึ้นโดยได้รับการสนับสนุน     
ให้วางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวจากทางร้าน Crepe Café Ice cream                          
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ณ ห้างสรรพสินคา้ Supermarket - Max Value  สาขาแจง้วฒันะ ดังแสดงภาพภาคผนวกที่ (ก.9)      
เพือ่ท  าการเปรียบเทียบยอดจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่ใชน้ ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีม        
กบัผลิตภณัฑไ์อศกรีมรสชาติอ่ืน ๆ  ที่วางจ าหน่ายของทางร้านดงักล่าวเป็นระยะเวลาในการทดลอง
จ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวนาน 1 เดือน 

 
3.6  กำรศึกษำต้นทุนกำรผลติไอศกรีมน ำ้มันมะพร้ำว 

วเิคราะห์ตน้ทุนการผลิตไอศกรีม เคร่ืองป่ัน  และอุปกรณ์ที่ใชใ้นการผลิตเพือ่หาจ านวนเงิน
ที่ใช้ลงทุนทั้งหมดและน าขอ้มูลราคาตน้ทุนของวตัถุดิบทุกชนิดที่ใช้ในการผลิตไอศกรีมนมสูตร
ควบคุมและไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว  ซ่ึงจะน าสูตรที่ดีที่สุดมาวิเคราะห์ตน้ทุนวตัถุดิบที่ใชใ้นการผลิต
ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่ส่งจ  าหน่ายทางร้าน Crepe Café Ice cream  ไปวิเคราะห์ทางการเงินดงักล่าว
วา่มีจุดคุม้ทุนในการผลิตไอศกรีมทั้งหมด 
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บทที่  4 

ผลการทดลองและวจิารณ์ 
 
 การวจิยัเร่ืองการประยกุตใ์ชน้ ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีมในผลิตภณัฑไ์อศกรีม เป็นการวิจยั
เชิงทดลอง (experimental research)  โดยมีรายละเอียดต่าง ๆ  ประกอบดว้ยการศึกษาพฒันาสูตรและ
อตัราส่วนการผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวใหส้ามารถน าไปผลิตเพือ่เป็นการคา้ได ้ ศึกษาความเป็นไป
ได้ในการน าน ้ ามันมะพร้าวมาทดแทนครีมและท าการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี  
จุลินทรีย ์ รวมถึงการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว ศึกษาการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคในการซ้ือผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวและโอกาสทางการตลาดโดยการ
ทดลองจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวในสภาพร้านคา้จริงพร้อมทั้งเปรียบเทียบตน้ทุนการ
ผลิตไอศกรีมนมสูตรควบคุมกบัไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว  
 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว ผูว้ิจัยน าเสนอผลการทดลองและ            
ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลโดยแบ่งเป็น 6 ขั้นตอน ดงัน้ี 
 1. ผลการศึกษาอตัราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีมให้
สามารถน าไปผลิตเพือ่เป็นการคา้ได ้
  2.  ผลการศึกษาคุณภาพทาง  กายภาพ  เคมี ในการพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว
ทดแทนครีม 
  3.  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว
ทดแทนครีม 
  4.  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคในการซ้ือไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
  5.  ผลการศึกษาโอกาสทางการตลาดโดยการทดลองจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามัน
มะพร้าวในสภาพร้านคา้จริง 
   6.  ผลการศึกษาเปรียบเทียบตน้ทุนการผลิตไอศกรีมนมสูตรควบคุมกับไอศกรีมน ้ ามัน
มะพร้าว  
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4.1  ผลการศึกษาการใช้น า้มันมะพร้าวทดแทนครีมในการผลติไอศกรีม 
 ในการทดลองคร้ังน้ีซ่ึงปัจจยัหลักที่ใช้ทดแทนครีม คือ น ้ ามันมะพร้าวแบบสกัดเย็น     
(cold-pressed coconut oil) โดยจะเลือกใชน้ ้ ามนัมะพร้าวยีห่้อ “มะพร้าวไทย”  ซ่ึงเป็นน ้ ามนัมะพร้าว 
ที่ผลิตโดยขบวนการบีบเยน็คุณภาพสูงโดยไม่ผ่านความร้อนสูงที่อุณหภูมิต ่ากว่า  60 องศาเซลเซียส    
[7] เพื่อให้ได้น ้ ามันมะพร้าวที่มีปริมาณความช้ืนต ่ามีความเหมาะสมในการบริโภคไม่เกิดการ
ออกซิเดชนัภายใตส้ภาวะบรรยากาศ ไม่มีตะกอน  มีกล่ินหอมของมะพร้าว ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ตอ้งมี
สีใส ประกอบดว้ยวติามินอีธรรมชาติ  พบว่าปัจจุบนัมีการใชน้ ้ ามนัหรือไขมนัทดแทนไขมนันมเพื่อ
ลดตน้ทุนการผลิตน ้ ามนัที่นิยมใชไ้ดแ้ก่  น ้ ามนัมะพร้าว  น ้ ามนัปาล์ม  เป็นตน้ [89] ผูว้ิจยัจึงน าน ้ ามนั
มะพร้าวมาทดแทนครีมในกระบวนการผลิตไอศกรีมเพื่อเป็นทางเลือกใหม่ในการผลิตดว้ยวตัถุดิบ
จากธรรมชาติที่ก  าลงัเป็นกระแสนิยมในปัจจุบนั  
 
 4.1.1  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมที่ใช้น ้ามันมะพร้าวทดแทนครีม 

ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไอศกรีมที่ใชน้ ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีม  
ไดแ้ก่  ความหนืด  ค่า % Overrun  อตัราการละลาย และ ค่าสี ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 

การวิเคราะห์ความหนืด  พบวา่  ผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวความหนืดมี 
แนวโนม้ลดลงตามสดัส่วนของน ้ ามนัมะพร้าวที่เพิม่สูงขึ้น โดยค่าความหนืดจะลดลงจาก  2232  1152  
491.3  157.33 และ 104.33 (cP.) ตามล าดับ พบว่า กรณีใชค้รีม 100 เปอร์เซ็นต ์จนไปถึงการใช้
อตัราส่วนน ้ ามนัมะพร้าว 100 เปอร์เซ็นต์ สูตรดลองที่ 1 ซ่ึงมีความหนืดมากกว่าเน่ืองจากน ้ ามัน
มะพร้าวมีความหนืดต ่ากวา่ครีม ซ่ึงครีม (cream) มีความหนืดมากที่สุดกบัการเปล่ียนแปลงส่วนอตัรา
ของน ้ ามันมะพร้าวในแต่ละสูตรทดลองส่งผลให้ความหนืดของไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวมีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05)  ดงัแสดงไวใ้นตารางที่ 1 (ภาคผนวก จ.) เน่ืองจาก
ครีมเป็นอิมลัชนัที่มีความหนืดสูงซ่ึงจะมีลกัษณะก่ึงแข็งเพราะมีส่วนประกอบของสารพวกไขแข็ง  
และไขมนัซ่ึงจะช่วยเพิม่ความหนืดและเน้ือครีมที่ผสมอยูก่บัน ้ ามนัมีผลต่อคุณสมบติัของความหนืด      
ทิพยา  [90]  จากการศึกษาน าน ้ ามนัมะพร้าว มาประยกุตใ์ชใ้นการผลิตผลิตภณัฑไ์อศกรีมแทนการใช้
ไขมนันม พบวา่ คุณลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑไ์อศกรีมค่าความหนืดที่ไดจ้ากการใชน้ ้ ามนั
มะพร้าวค่าความหนืดมีค่าลดลงและเหมาะส าหรับน ามาผลิตไอศกรีมเน้ือแขง็ เน่ืองจากน ้ ามนัมะพร้าว
เป็นไขมนัชนิดหน่ึงในส่วนผสมทั้งหมดอยูใ่นรูปของอิมลัชนัน ้ ามนัในน ้ าซ่ึงท าหน้าที่เป็นอิมลัซิไฟ
เออร์ใหร้ะบบอิมลัชนั [43]  แสดงดงัภาพที่ 4.1   
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ภาพที่ 4.1  แสดงกราฟการวเิคราะห์ความหนืดของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทั้ง 5 สูตร 
                  ทดลอง 

 
  การวิเคราะห์ค่า % Overrun  พบว่า  การวิเคราะห์หาปริมาณการขึ้นฟูมีความ
แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (P≤0.05)  ดังแสดงไวใ้นตารางที่  1 (ภาคผนวก จ.)                  
เม่ือเปรียบเทียบค่าอตัราการขึ้นฟูของไอศกรีมหลังการป่ันจะเห็นไดว้่าไอศกรีมที่มีปริมาณน ้ ามัน
มะพร้าวต่อครีมที่อตัราส่วน  25 : 75  มีอตัราการขึ้นฟูเพิ่มขึ้น ดงัที่แสดงวใ้นภาพที่ 4.2  นอกจากน้ี
อัตราการขึ้ นฟูหลังการป่ันของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวมีแนวโน้มลดลงเม่ือปริมาณ
อตัราส่วนของน ้ ามนัมะพร้าวในไอศกรีมเพิม่สูงขึ้นและส่งผลใหค้่าการขึ้นฟูของไอศกรีมหลงัการป่ัน
แขง็นอ้ยลงเม่ือไปทดแทนปริมาณของครีมใหล้ดลงเน่ืองดว้ยองคป์ระกอบทางเคมีของน ้ ามนัมะพร้าว
ประกอบไปด้วยไขมันเป็นส่วนใหญ่  [91]  จึงส่งผลให้ความสามารถในการแทรกตัวเข้าสู่เน้ือ
ไอศกรีมของอากาศระหวา่งการตีป่ันลดลงที่เป็นเช่นน้ี   เน่ืองจากไขมนัมีบทบาทในการขดัขวางการตี
อากาศเขา้เน้ือไอศกรีม  จึงส่งผลให้ค่าการขึ้นฟูของไอศกรีมที่ไดล้ดลงเน่ืองจากไขมนัมีผลต่อการ
ปรับปรุงคุณภาพของการตีขึ้นฟูและการใชน้ ้ ามนัมะพร้าวในปริมาณมากขึ้นท าให้ผนึกน ้ าแข็งมีขนาด
เล็กลงเม่ือเปรียบเทียบกบัไอศกรีมนมสูตรควบคุมซ่ึงมีอตัราการละลายฟูขึ้นอาจเน่ืองมาจากครีมท า
หนา้ที่ในการจบัอากาศ และมีผลต่อการกระจายเซลล์อากาศท าให้เกิดฟองอากาศมากขึ้นในระหว่าง
การตีผสมของเน้ือไอศกรีมจึงท าใหป้ริมาณการขึ้นฟูเพิม่ขึ้น [92] 
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ภาพที่ 4.2  แสดงกราฟการวเิคราะห์ค่า % Overrun ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทั้ง 5 สูตร  
                  ทดลอง 
 
  การวิเคราะห์อัตราการละลาย   พบวา่  ไอศกรีมทุกสูตรทดลองมีการเปล่ียนแปลงการ
ละลายตามอัตราส่วนของน ้ ามันมะพร้าวในการผลิตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ        
(p < 0.05) ดงัแสดงไวใ้นตารางที่ 1 (ภาคผนวก จ.)  ซ่ึงสูตรทดลองที่ 5  มีปริมาณไขมนัน ้ ามนัมะพร้าว
มากที่สุดจึงมีการหลอมละลายเร็วกว่าไอศกรีมนมสูตรควบคุมอยา่งชดัเจน เน่ืองจากน ้ ามนัมะพร้าว    
มีคุณสมบตัิเป็นมีองคป์ระกอบของกรดไขมนัอ่ิมตวัสูงกวา่ 90  เปอร์เซ็นต ์ มีความหนืดต ่าเม่ือปริมาณ
น ้ ามนัมะพร้าวในสูตรทดลองเพิม่ขึ้น และชนิดของกรดไขมนัแตกต่างจากไขมนันม มีจุดหลอมเหลว
ต ่ากว่าไขมันนม Andreasen และ Nielsen  [93]  กล่าวสอดคล้องกับผลวิจยัไอศกรีมที่ผลิตโดยใช้
น ้ ามันพืชแทนไขมันนมจะมีเน้ือสัมผสัที่เรียบเนียนและละลายเร็วและจะช่วยเพิ่มการปรับปรุง
คุณสมบติัท าใหเ้กิดความคงตวัของเน้ือสมัผสัที่ดี  Granger  [81]  จากการศึกษาการเพิ่มปริมาณไขมนั
ในสูตรการผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวตามอตัราส่วน 0:100, 25:75, 50:50, 75:25, 100:0  ตามล าดบั  
พบว่า  การละลายของไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวจะแปรผนัตามปริมาณไขมนัในสูตร เน่ืองจากระดับ
ไขมนัที่นอ้ยลงถูกแทนที่ดว้ยผลึกหรือน ้ าดงันั้นเม่ือระดบัไขมนัเพิม่สูงขึ้นอตัราการละลายจึงลดต ่าลง
ดงันั้นปริมาณไขมนัในการผลิตไอศกรีมเป็นปัจจยัหน่ึงที่ใชศึ้กษาเพื่อให้ไดโ้ครงข่ายของเม็ดไขมนัที่
ดีในไอศกรีมดงั เช่นการทดลอง [94] ดงัที่แสดงวใ้นภาพที่ 4.3     
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ภาพที่ 4.3  แสดงกราฟการวเิคราะห์อตัราการละลายของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทั้ง 5 สูตร  
                  ทดลอง 
 
  การวิเคราะห์ค่าสี   พบว่า  ผลการทดสอบคุณภาพสีของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามัน
มะพร้าว ทั้งหมด 5 สูตรทดลอง  ที่ศึกษาการเปล่ียนแปลงของสีในการวดัค่าสีของผลิตภณัฑไ์อศกรีม
น ้ ามนัมะพร้าวท าการวดัโดยเคร่ืองวดัสี color Flex EX ซ่ึงท าการวดัในระบบ CIE โดยโปรแกรม 
Hunter Lab  (L* a* b*) illuminate = D65 และ observer = 10 องศาเซลเซียสให้ค่าออกเป็น 3 ค่า       
คือค่าแรก Color Lightness index ( L*) ที่แสดงถึงค่าความมืดและค่าความสว่างของสีตัวอย่าง
ผลิตภณัฑมี์ค่าอยูใ่นช่วง 0 – 100  หากมีค่า 0 วสัดุตวัอยา่งอยา่งที่ใชท้ดสอบจะมีค่ามืดที่สุด คือมีค่า
เป็นสีด า ส่วนค่าสีที่ความสว่าง 100 วสัดุตวัอย่างอยา่งที่ใช้ทดสอบจะมีค่าสว่างที่สุด คือจะแสดง      
ค่าสีขาว  ค่าที่สอง Chromaticity coordinate ( a*) ถา้วสัดุตวัอยา่งที่ใชท้ดสอบแสดงค่า (-a*) คือ        
จะแสดงค่าสีเขียว ถา้วสัดุตวัอย่างที่ใชท้ดสอบแสดงค่า (+a*) คือจะแสดงค่าสีแดง Chromaticity 
coordinate ( b*) ถา้วสัดุตวัอยา่งที่ใชท้ดสอบแสดงค่า (-b*)  คือจะแสดงค่าสีน ้ าเงิน ถา้วสัดุตวัอยา่งที่
ใชท้ดสอบแสดงค่า (+b*)  คือจะแสดงค่าสีเหลือง  ดงัแสดงกราฟผลการวเิคราะห์ความแปรปรวนทาง
สถิตของการผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว ทั้ง 5 สูตรทดลอง ที่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05)  แสดงดงัภาพที่ 4.4  4.5 และ 4.6  ตามล าดบั 
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ภาพที่ 4.4  แสดงกราฟการเปล่ียนแปลงค่า Color Lightness index  (L*) ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนั 
                  มะพร้าวทั้ง 5 สูตรทดลอง 

 
 จากภาพที่ 4.4  การพิจารณาผลการวิเคราะห์ค่า  L* สีของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนั
มะพร้าวมีการเปล่ียนแปลงโดยมีแนวโน้มค่าความสว่างของสี  L* โดยแสดงค่าความสว่าง  ทั้ง 5    
สูตรทดลองของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามันมะพร้าวพบว่า  เม่ืออัตราส่วนผสมของน ้ ามนัมะพร้าวที่
เพิม่ขึ้นตามอตัราส่วนที่แตกต่างกนัในแต่ละสูตรที่น าไปทดแทนปริมาณของครีม  แสดงแนวโน้มค่าสี
ความสวา่งเพิม่ขึ้นของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวโดยสูตรทดลองที่ 1 ที่ใชค้รีม 100 เปอร์เซ็นต ์ 
พบวา่   มีค่าความสวา่งของสีเพิม่ขึ้นเล็กนอ้ย  สูตรทดลองที่  2   3   4   5   ที่มีการเติมน ้ ามนัมะพร้าวที่
สัดส่วน  0:100, 75:25, 50:50, 75:25  และ 100  ตามล าดบั   พบว่า   การเติมน ้ ามนัมะพร้าวส่งผลต่อ
ความสว่างโดยค่าสีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้ น  แต่อย่างไรก็ตามการเปล่ียนแปลงค่าสีที่เกิดขึ้ นในกรณี               
Color Lightness index  (L*)  นั้นถือไดว้า่มีการเปล่ียนแปลงค่าสีนอ้ยมาจนแทบสังเกตดว้ยตาเปล่าไม่
เห็นถึงการเปล่ียนแปลงอยูมี่ค่าอยูใ่นช่วง  98  ถึง  89  ซ่ึงเป็นช่วงแคบ ๆ ของการเปล่ียนแปลง  
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ภาพที่ 4.5  แสดงกราฟการเปล่ียนแปลงค่า  Chromaticity coordinate  (a*)  ของผลิตภณัฑไ์อศกรีม  
                  น ้ ามนัมะพร้าวทั้ง 5 สูตรทดลอง 
 
  จากภาพที่ 4.5  การพิจารณาผลการวิเคราะห์ค่า  a*  สีของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนั
มะพร้าวมีการเปล่ียนแปลงโดยมีแนวโน้มค่าความสว่างของสี  a* โดยแสดงค่าสีเขียวทั้ง 5 สูตร
ทดลองของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวพบวา่  แนวโนม้การตรวจวดัค่าสี a*  มีการเปล่ียนแปลง
ลดลงในแต่ละสูตรของค่าสีผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวตามอตัราส่วนของน ้ ามนัมะพร้าวที่มี
เพิ่มขึ้ น โดยสูตรทดลองที่ 1  ซ่ึงเป็นไอศกรีมนมสูตรควบคุมมีค่าสีเขียวลดลงเล็กน้อย และสูตร
ทดลอง ที่  2  3  4  5  ที่มีการเติมน ้ ามนัมะพร้าวที่สัดส่วน  0:100,  25:75,  50:50,  75:25  และ 100:0 
ตามล าดับ  พบว่า  ค่าสีเขียวมีแนวโน้มลดลงไปทางเฉดค่าสีเขียวในแต่ละสูตรทดลอง เน่ืองจาก
ปริมาณของน ้ ามนัมะพร้าวที่ไปแทนที่ครีม 
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ภาพที่ 4.6  แสดงกราฟการเปล่ียนแปลงค่า  Chromaticity coordinate  (b*)  ของผลิตภณัฑไ์อศกรีม 
 น ้ ามนัมะพร้าวทั้ง 5 สูตรทดลอง 
 

  จากภาพที่ 4.6   การพจิารณาผลการวิเคราะห์ค่า  b*  สีของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนั
มะพร้าวมีการเปล่ียนแปลงโดยมีแนวโนม้ค่าความสวา่งของสี  b* โดยแสดงค่าสีเหลืองของผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวผลการเปล่ียนแปลงค่าสี  b* ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว พบว่า
เม่ือพิจาราณาการเปล่ียนแปลงค่าสีเหลืองของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวที่มีสัดส่วนของ   
น ้ ามันมะพร้าวที่ เพิ่มขึ้ นแนวโน้มค่าสีเหลืองจะมีแนวโน้มเพิ่มขึ้ นไปทางเฉดค่าสีเหลืองใน               
แต่ละสูตรทดลอง  ซ่ึงในแต่ละสูตรทดลองมีไขมันและครีมที่เป็นแหล่งไขมันที่มีสีเหลืองของตวั
ผลิตภณัฑ์จึงส่งผลกบัการเปล่ียนแปลงให้ค่าสีเหลือง (b*) ของไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณสดัส่วนของน ้ ามนัมะพร้าวที่ใชใ้นแต่ละสูตรทดลอง  
 4.1.2  การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

คุณสมบติัทางเคมีที่วเิคราะห์ในการศึกษาน้ีไดแ้ก่   ปริมาณไขมนัที่มีอยูใ่นผลิตภณัฑ ์
ไอศกรีมทุกสูตรทดลองจากการวเิคราะห์  พบว่า  ปริมาณไขมนัของไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทดแทน
ครีมร้อยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 มีค่าเพิ่มขึ้นตามล าดับ เน่ืองจากผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนม              
(สูตรทดลองที่ 1)  มีปริมาณไขมนัน้อยที่สุดและไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 100 เปอร์เซ็นต ์ มีปริมาณ
ไขมนัสูงที่สุด โดยมีค่าการทดสอบเท่ากบั  9.23  9.50  10.48 11.83  และ 12.68  เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั 
เ น่ืองจากน ้ ามันมะพร้าวที่ ใช้ เติมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม มีกรดไขมันชนิด อ่ิมตัวมากกว่ า                     
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ร้อยละ 90  และมีความสถียรต่อการเข้าท าปฏิกิริยาของออกซิเจนในอากาศได้มากจึงไม่ท าให้
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวเกิดกล่ินหืนดว้ย Salunkhe et al., [95]  พบว่า สามารถใชน้ ้ ามัน
มะพร้าวแทนไขมันนมได้แล้วมีจุดหลอมเหลวต ่ากว่าไขมันนม ซ่ึงเป็นคุณสมบติัที่มีความส าคญั      
ต่อลกัษณะทางประสาทสมัผสัและความคงตวัของไอศกรีมในระหว่างการเก็บรักษา  เน่ืองจากไขมนั
เป็นตวัช่วยให้ส่วนผสมมีความสมดุลท าให้ไดไ้อศกรีมที่มีคุณภาพ รสชาติดี ขน้และมนั และมีเน้ือ
สัมผัสที่ เนียนเกิดความคงตัวตัวของเน้ือไอศกรีม และไขมันยงัเป็นตัวพาสารให้กล่ินรสที่ ดี  
นอกจากน้ียงัเป็นสารอาหารที่ให้พลังงานซ่ึงการใชไ้ขมันที่เหมาะสมช่วยให้ส่วนผสมมีสมดุลได้
ไอศกรีมที่อร่อยลกัษณะของเน้ือไอศกรีมเรียบเนียน และมีไขมนัตามมาตรฐานก าหนด  [96]  จากการ
ทดสอบเพิม่ปริมาณไขมนัในสูตรการผลิตไอศกรีมเพื่อให้ไดโ้ครงข่ายของเม็ดไขมนัที่ดีในไอศกรีม
ดงัเช่นการทดลองของ  [94]  ดงัตารางที ่4.1   

 
ตารางที่ 4.1  แสดงผลการวเิคราะห์ปริมาณไขมนัผลิตภณัทไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

สูตรทดลอง คุณภาพทางเคม ี

(Treatment)   ปริมาณไขมัน  (เปอร์เซ็นต์)    

    1 * 9.23 

2 9.50 
3 10.48 
4 11.83 

5 12.68 

 
 4.1.3  ผลศึกษาการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อไอศกรีมน า้มันมะพร้าวทดแทน
ครีม 

ผลจากการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
ทดแทนครีมโดยเปรียบเทียบกบัไอศกรีมนม (สูตรทดลองที่ 1) เพื่อศึกษาการยอมรับจากผูบ้ริโภค
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัจากผูบ้ริโภคทั้งหมด 30 คน ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดบั  (Hedonic Scale 9 Point) ดงัแบบสอบถามใน (ภาคผนวก ซ.) โดยประเมินทาง
ประสาทสมัผสัไดแ้ก่  รสชาติ  กล่ิน  สี  เน้ือสมัผสั  และความชอบโดยรวม แสดงผลดงัตารางที่  4.3 
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ตารางที่ 4.2  แสดงค่าคะแนนเฉล่ียการยอมรับทางประสาทสมัผสัต่อผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนั         
                     มะพร้าว ทดแทนครีม 

สูตรทดลอง 

 
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ามันมะพร้าวทดแทนครีม 

 

  รสชาติ ns   กลิ่น ns   สี ns   เนื้อสัมผัส ns     ความชอบโดยรวมns  

  1* 7.30±1.34 6.60±1.30  7.67±0.92  7.13±0.78 7.23±1.17 
2 7.07±1.39 6.67±1.15  7.53±0.94  7.47±0.86 7.30±1.15 
3 7.27±1.14 7.03±1.25  7.73±0.79  7.47±0.82 7.33±0.80 

4 7.07±1.05 6.73±1.11  7.70±0.71  7.13±1.04 7.03±1.00 
5 7.10±1.06 6.90±1.16  7.73±0.69  7.47±0.78 7.23±0.86 

หมายเหตุ :  ns  หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) 
* (สูตรทดลองที่ 1)   เป็นไอศกรีมนมสูตรทางการคา้ ใชเ้ป็นสูตรควบคุม 
 
 จากตารางที่ 4.3  ผลวิเคราะห์จากการทดสอบประเมินการยอมรับของผลิตภณัฑ์ไอศกรีม
น ้ ามนัพร้าวทดแทนครีม  จากผลที่ท  าการทดสอบจากผูชิ้มจ านวน 30 คน  พบว่าให้คะแนนความชอบ
ต่าง ๆ ดงัน้ี   
 ดา้นรสชาติ  พบว่า  ผูท้ดสอบให้การยอมรับผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีม  
ในสูตรทดลองไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัสูตรทดลองที่ 1 แสดงว่าสูตร
ทดลองที่มีน ้ ามนัมะพร้าวนั้นมีรสชาติใกล้เคียงสูตรทดลองที่ 1 ที่เป็นสูตรทางการคา้แสดงถึงความ
พอใจและความตอ้งการของผูบ้ริโภคซ่ึงผูบ้ริโภคไม่ไดป้ฏิเสธไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวเพราะมีรสชาติ
ใกลเ้คียงกบัสูตรทดลองที่ 1  มากจึงบอกไดว้า่น ้ ามนัมะพร้าวไม่มีผลกระทบต่อรสชาติของไอศกรีมและ
ยงัความตอ้งการของผูบ้ริโภคด้วยเน่ืองจาก รสชาติความอร่อยเทียบเท่ากับผลิตภณัฑ์ที่มีจ  าหน่ายใน
ทอ้งตลาด 
  ดา้นกล่ิน  พบวา่   ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีมใน
สูตรทดลองไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัสูตรทดลองที่ 1  แสดงว่าสูตร
ทดลองที่มีน ้ ามนัมะพร้าวเป็นสารให้กล่ินรสธรรมชาติที่ดีและผูบ้ริโภคช่ืนชอบ  เน่ืองจากกล่ินหอม
อ่อน ๆ ของน ้ ามนัมะพร้าวในผลิตภณัฑไ์อศกรีมท าใหผู้ท้ดสอบชิมยอมรับกล่ินของผลิตภณัฑไ์อศกรีม
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น ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีมมากเพราะผลิตภณัฑมี์กล่ินหอมท าให้ชวนน่ารับประทาน  และมีระยะเวลา
ในการรับรู้กล่ินรสของน ้ ามนัมะพร้าวไดน้านขึ้น 
 ดา้นสี   พบว่า   ผูท้ดสอบให้การยอมรับผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีมใน
สูตรทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กับสูตรทดลองที่ 1 แสดงว่าสูตร
ทดลองที่มีน ้ ามนัมะพร้าวมีสีของผลิตภณัฑใ์กลเ้คียงกบัผลิตภณัฑไ์อศกรีมนม เน่ืองจากผูท้ดสอบชิม
ทดสอบการมองผลิตภณัฑด์ว้ยตาเปล่า  พบวา่  ไอศกรีมมีสีขาวนวลน่ารับประทานท าให้ผูบ้ริโภคไม่
เกิดความแตกต่างกับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมในท้องตลาดและผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับไอศกรีม       
น ้ ามนัมะพร้าว  
 ดา้นเน้ือสัมผสั   พบว่า   ผูท้ดสอบให้การยอมรับผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวทดแทน
ครีมในสูตรทดลองไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัสูตรทดลองที่ 1 แสดงว่า
สูตรทดลองที่มีน ้ ามันมะพร้าวช่วยเพิ่มความคงตวัของเน้ือไอศกรีมที่ดีนั้ น  เน่ืองจากส่วนผสม
ไอศกรีมมิกส์ได้ผ่านการโฮโมไนซ์ที่ช่วยปรับปรุงคุณภาพการขึ้นโฟม และช่วยการยบัย ั้งเกิดผลึก
น ้ าแข็งระหว่างการเก็บไอศกรีมที่ไดมี้ลกัษณะละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนัและมีเน้ือสัมผสัที่นุ่มล้ินขึ้น   
ซ่ึงมีความใกลเ้คียงสูตรควบคุมแลว้ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับและพึงพอใจต่อเน้ือสัมผสัไอศกรีมที่มี
ความละเอียด  เนียนนุ่ม  และเน้ือสมัผสัที่มีความ คงตวัของไอศกรีมที่ดี 
 ดา้นความชอบโดยรวม  พบว่า   ผูท้ดสอบให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว
ทดแทนครีมในสูตรทดลองไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัสูตรทดลองที่ 1 
แสดงว่าสูตรทดลองที่มีน ้ ามันมะพร้าวเป็นแนวทางหน่ึงของการพฒันาไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว   
เน่ืองจากการเติมน ้ ามนัมะพร้าวต่ออครีมที่อตัราส่วน 50 : 50  ท  าให้ความชอบ ดา้นรสชาติ  ดา้นกล่ิน  
ดา้นสี  ด้านเน้ือสัมผสั  และความชอบโดยรวม โดยผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบในไอศกรีม
น ้ ามันมะพร้าวทดแทนครีมมาก  เม่ือเติมปริมาณไขมันที่เหมาะสมในการผลิตท าให้คุณสมบตัิทาง
ประสาทสมัผสัที่ดีและลกัษณะการยอมรับที่ดีจากผูบ้ริโภค 
 

4.2  การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
ผลวิเคราะห์การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานครจ านวน 100 คน  

โดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือรวบรวมขอ้มูล ซ่ึงเป็นการเก็บขอ้มูลผูบ้ริโภคเพื่อน าไปวิเคราะห์
ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิงพรรณา (Descriptive Statics) และเชิงอนุกรม (Inferential Statistics) ของกลุ่ม
ผู ้บ ริโภคที่สนใจและชอบรับประทานผลิตภัณฑ์ไอศกรีมรวมถึงศึกษาแนวทางของการ                
พฒันาผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อตอ้งการประเมินความเป็นไปไดข้องตลาด  การวิจยัคร้ังน้ีจึงเก็บรวบรวม
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ข้อมูลจากแบบสอบถามมาวิเคราะห์และแปลความหมายของผู ้ตอบแบบสอบถามที่แสดงใน 
(ภาคผนวก ซ.) ซ่ึงส่วนที่ 1  เก่ียวกับขอ้มูลทัว่ไปลักษณะทางประชากรศาสตร์  ส่วนที่ 2 ขอ้มูล
เก่ียวกบัพฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภค  ส่วนที่ 3  ให้ขอ้มูลทางวิชาการเร่ืองของน ้ ามนัมะพร้าว   
ที่เป็นส่วนผสมหลกัในการผลิตไอศกรีมที่ทดแทนครีม  ส่วนที่ 4 ปัจจยัที่มีอิทธิพลต่อการเลือกซ้ือ
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว  เพื่อศึกษาโอกาสทางการตลาดของไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว             
สู่การจ าหน่ายในท้องตลาดได้จริง และให้ผู ้บริโภคชิมผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวที่ใช ้     
น ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีมอตัราส่วน 50:50  ตามผลการทดลองในขอ้ที่ 4.1 โดยให้ผูท้ดสอบชิม
พร้อมท าแบบสอบถาม  เพือ่น าขอ้มูลจากผูบ้ริโภคไปวางแผนทางการตลาดและแสดงผลการยอมรับ
กบัผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่จะวางจ าหน่ายจริงในห้างสรรพสินคา้ โดยร้าน  Crepe Café 
Ice cream Supermarket – Max Value  สาขาแจง้วฒันะ  ซ่ึงมีรายละเอียดต่าง ๆ ตามล าดบัขอ้มูลแสดง
ในภาพแผนภูมิที่ 4.7 – 4.11 
 
ส่วนที่ 1  ผลวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะทางประชากรศาสตร์ 

ผลจากการส ารวจกลุ่มตัวอย่างการยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวจาก      
ผูบ้ริโภคทัว่ไปในเขตกรุงเทพมหานคร จ านวน 100 คน  พบวา่  ส่วนใหญ่กลุ่มลูกคา้ที่บริโภคไอศกรีม
มีแนวโน้มที่จะบริโภคผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวที่พฒันาขึ้นในการจดัจ าหน่ายจริงออกสู่
ทอ้งตลาดไอศกรีม เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 65  ที่มีความตอ้งการมากที่สุด และรองลงมาเป็นเพศ
ชายคิดเป็นร้อยละ 35  สามารถแสดงเป็นแผนภูมิรูปภาพไดด้งัภาพที่ 4.7 
 

 
 
ภาพที่ 4.7  แผนภูมิแสดงจ านวนผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 

35% 

65% 

เพศ 

ชาย 

หญิง 
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ผลจากการส ารวจกลุ่มตัวอย่างการยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศรีมน ้ ามันมะพร้าว พบว่า           
กลุ่มผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ที่นิยมรับประทานไอศกรีมมีช่วงอายอุยูร่ะหว่าง 16-25 ปี  คิดเป็นร้อยละ 64  
ถือวา่เป็นกลุ่มลูกคา้ที่มีแนวโนม้ในการรับประทานไอศกรีมสูง และเป็นความตอ้งการทางการตลาด
เน่ืองจากลูกคา้กลุ่มน้ีจะมีก าลังซ้ือค่อนขา้งสูงมากกว่าลูกคา้ช่วงอายุอ่ืน ๆ รองลงมาเป็นช่วงอายุ
ระหว่าง 26-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 16 ตามล าดบั  ซ่ึงผูว้ิจยัสามารถทราบถึงความตอ้งการของกลุ่ม
ผูบ้ริโภคและเพื่อน าข้อมูลมาพฒันาการผลิตภัณฑ์ต่อไปในการบริโภคไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว 
สามารถแสดงเป็นแผนภูมิรูปภาพไดด้งัภาพที่ 4.8 

 
 

 
 
ภาพที่ 4.8  แผนภูมิแสดงจ านวนผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามช่วงอาย ุ
 

ผลจากการส า รวจก ลุ่มตัวอย่า งการยอม รับผลิตภัณฑ์ไอศ รีมน ้ ามันมะพร้า ว                   
พบว่า   กลุ่มลูกค้าที่รับประทานไอศกรีมส่วนใหญ่จะอยู่ในระดับการศึกษาปริญญาตรีคิดเป็น                      
ร้อยละ 68  การศึกษาสูงกวา่ปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 23 ระดบัการศึกษาอนุปริญญาคิดเป็นร้อยละ 5             
มธัยมศึกษาตอนตน้และมธัยมศึกษาตอนปลายคิดเป็นร้อยละ 2 เท่าๆ กนั สามารถแสดงเป็นแผนภูมิ
รูปภาพไดด้งัภาพที่ 4.9 
 

64% 16% 

7% 
9% 4% 

ช่วงอายุ 
16-25 ปี 

26-35 ปี 

36-45 ปี 

46-55  ปี 

มากกว่า 55 ปี 
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ภาพที่ 4.9  แผนภูมิแสดงจ านวนผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามระดบัการศึกษา 
 

ผลจากการส ารวจกลุ่มตัวอย่างการยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศรีมน ้ ามันมะพร้าว  พบว่า           
กลุ่มอาชีพของผูบ้ริโภคส่วนมากเป็นกลุ่มวยัรุ่น ได้แก่ นักเรียน นักศึกษา เป็นผูท้ี่ รับประทาน
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมสูงถึงคิดเป็นร้อยละ 58  รองลงมาคือ  อาชีพพนักงานของรัฐ/รัฐวิสาหกิจคิดเป็น
ร้อยละ16  อาชีพขา้ราชการ  และอาชีพพนักงานบริษทัคิดเป็นร้อยละ 8  อาชีพธุรกิจส่วนตวัคิดเป็น
ร้อยละ 6  อาชีพแม่บา้นคิดเป็นร้อยละ 3 และอาชีพอ่ืน ๆ สามารถแสดงเป็นแผนภูมิรูปภาพได้         
ดงัภาพที่ 4.10 

 
 
ภาพที่ 4.10  แผนภูมิแสดงจ านวนผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามอาชีพ 
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มธัยมศึกษาตอนตน้ 
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อนุปริญญา/ปวส 

ปริญญาตรี 

สูงกว่าปริญญาตรี 
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นกัเรียนนกัศกึษา 

ข้าราชการ 

พนกังานของรัฐ/รัฐวสิาหกิจ 

ธรุกิจสว่นตวั 

พนกังานบริษัท 

แมบ้่าน 

อ่ืนๆ 
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ผลจากการส ารวจกลุ่มตัวอย่างการยอมรับผลิตภณัฑ์ไอศรีมน ้ ามันมะพร้าวนั้น พบว่า     
กลุ่มผูบ้ริโภคส่วนมากเป็นกลุ่มที่มีรายไดป้ระจ าซ่ึงกลุ่มวยัท างานที่มีเงินใชจ่้ายต่อเดือน 11,001 บาท
ขึ้นไป  คิดเป็นร้อยละ 36 รองลงมาเป็นกลุ่มนักเรียนหรือนักศึกษาที่ยงัไม่เร่ิมท างานที่มีรายได ้     
5,000 บาท  จากการท าแบบสอบถามพบว่ากลุ่มลูกคา้ที่เลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมรับประทานนั้น 
ได้แก่ กลุ่มช่วงวัยท างานและกลุ่มวัยรุ่นเป็นส่วนใหญ่สามารถแสดงเป็นแผนภูมิรูปภาพได้               
ดงัภาพที่ 4.11 
 

 
 

ภาพที่ 4.11  แผนภูมิแสดงจ านวนผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามรายไดต้่อเดือน 
 

เม่ือพิจารณาจากการส ารวจผลจากการศึกษาจากกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยคร้ังน้ี        
ผูว้ิจยัจึงจะศึกษาลกัษณะทางประชากรศาสตร์ที่ส าคญัประกอบไปดว้ย อาย ุเพศ ระดับการศึกษา 
อาชีพ รายได้ที่เฉล่ียต่อเดือนเน่ืองจากเป็นตวัแปรที่ใช้ในการแบ่งส่วนการตลาด และลักษณะทาง
ประชากรศาสตร์เป็นส่ิงส าคญัเพราะสถิติที่วดัได้ของประชากรสามารถช่วยก าหนดเป้าหมายได้
ชดัเจนขึ้น [97] ซ่ึงท าใหผู้ว้จิยัและผูท้ี่จะประกอบธุรกิจสามารถน าไปใชเ้ป็นขอ้มูลในการวางแผนการ
ผลิตเพือ่ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคและเจาะกลุ่มเป้าหมายทางการตลาดได ้
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ส่วนที่ 2  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภค 
ผลจากการศึกษาพฤติกรรมและทศันคติการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมของผูบ้ริโภค       

ในเขตกรุงเทพมหานครโดยเก็บข้อมูลจากกลุ่มตวัอย่าง 100 ราย ซ่ึงเป็นการเก็บขอ้มูลผูบ้ริโภค       
เพื่อน าไปวิเคราะห์พฤติกรรมและทัศนคติการเก่ียวกับผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่
รับประทานไอศกรีมน้อยกว่า 1-2 คร้ัง/สัปดาห์  คิดเป็นร้อยละ 42  รองลงมาคือ ภายใน 1 สัปดาห์    
จะซ้ือรับประทาน 1-2  คร้ัง/สปัดาห ์ คิดเป็นร้อยละ 37  โดยส่วนใหญ่มีเหตุผลที่ตอ้งการซ้ือผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมเพราะต้องการรับประทานเอง คิดเป็นร้อยละ 83  และอยากทดลองผลิตภณัฑ์ใหม่ ๆ 
รองลงมาคิดเป็นร้อยละ14 จากการตอบแบบสอบถามคร้ังน้ีผูบ้ริโภคบอกถึงปัญหาที่ผูบ้ริโภคพบ    
ในการรับประทานไอศกรีมมากที่สุด  พบว่า  การละลายตัวเร็วของผลิตภณัฑ์ คิดเป็นร้อยละ 63 
รองลงมาท าใหอ้ว้น คิดเป็นร้อยละ 40  และเร่ืองของราคาแพง คิดเป็นร้อยละ 32  ผูว้ิจยัจึงมองเห็นว่า
การลดปัญหาการละลายช้าลงและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ จะท าให้อ้วนน้อยลงต่อผู ้บริโภค               
เป็นส่ิงส าคญัที่เราจะน าไปปรับปรุงผลิตภณัฑท์ี่จะออกสู่ตลาดได ้  ซ่ึงผูบ้ริโภคมีความนิยมในการ
รับประทานไอศกรีมในรูปแบบของโคนมากกว่ารูปแบบอ่ืน ๆ คิดเป็นร้อยละ 39  และรองลงมา      
นิยมรับประทานแบบถ้วย คิดเป็นร้อยละ 21 และแบบแท่งร้อยละ 17 และผูบ้ริโภคชอบที่จะ
รับประทานไอศกรีมต่อคร้ังส่วนใหญ่รับประทานคร้ังละ 2 ลูก คิดเป็นร้อยละ 60  รองลงมาคร้ังละ      
1 ลูก คิดเป็นร้อยละ 19  และคร้ังละ 3 ลูก คิดเป็นร้อยละ 18 ส่วนสถานที่ที่ผูบ้ริโภคนิยมที่จะซ้ือ
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมในการรับประทานมากที่สุดคือ ร้านไอศกรีมในหา้งสรรพสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 39 
รองลงมาร้านไอศกรีมทัว่ไปคิดเป็นร้อยละ 37  และไอศกรีมที่ขายใน 7-Eleven คิดเป็นร้อยละ 22 
ตามล าดบั  พบว่าจากกาส ารวจพฤติกรรมและทศันคติการเลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมของผูบ้ริโภค   
ในเขตกรุงเทพมหานครส่วนใหญ่จะเป็นเพศหญิงมากกวา่เพศชาย  ท าใหผู้ว้จิยัสามารถวางแผนในการ
จดัจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวว่าควรเลือกสถานที่ที่ผูบ้ริโภคสะดวกและให้ความตอ้ง
ซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมในการรับประทานมากที่สุดคือ ร้านในห้างสรรพสินค้าและส่ิงส าคัญที่           
เราจะน าไปปรับปรุงผลิตภณัฑ์ไอศกรีมที่จะออกสู่ตลาดให้มากที่สุด คือลดปัญหาการละลายช้า     
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ท  าให้ผู ้บริโภคอ้วนน้อยลงโดย เน้นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ที่ ดี                 
ต่อสุขภาพมากขึ้น   ผูว้จิยัหรือผูท้ี่จะประกอบธุรกิจสามารถน าขอ้มูลส่วนน้ีก าหนดตลาดของไอศกรีม
ได้เน่ืองผลการวิเคราะห์ขอ้มูลขา้งตน้ที่กล่าวมาสามารน าไปเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ ์    
ให้ตรงตามกับความตอ้งการของผูบ้ริโภคและยงัเป็นประโยชน์แก่ผูท้ี่คิดจะประกอบธุรกิจด้าน
ไอศกรีมในอนาคตอีกดว้ย 
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ส่วนที่ 3  ข้อมูลทางวิชาการเร่ืองของน ้ามันมะพร้าวต่อโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
น ้ามันมะพร้าว 

ผลจากการแสดงขอ้มูลทางวชิาการเร่ืองของน ้ ามนัมะพร้าวที่เป็นส่วนผสมหลกัในการผลิต
ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวที่ทดแทนครีม เพื่อให้ผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานครจากกลุ่มตัวอย่าง      
100 ราย ไดท้ราบถึงประโยชน์ของน ้ ามนัมะพร้าวที่จะน ามาพฒันาผลิตภณัฑไ์อศรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
ซ่ึงปัจจุบนัน ้ ามนัมะพร้าวเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพที่ไดรั้บความนิยมมากขึ้น ส าหรับกลุ่มผูบ้ริโภค
อาหารเพือ่สุขภาพ  เน่ืองจากปัจจุบนัทราบกนัดีวา่ผลิตภณัฑน์มมกัพบไตรกลีเซอร์ไรด์ที่เป็นอนัตราย
ต่อร่างกายและผลิตภณัฑน์มมกัพบไตรกลีเซอร์ไรดส์ายยาวขณะที่น ้ ามนัมะพร้าวมีส่วนประกอบของ
ไตรกลีเซอร์ไรด์สายขนาดปานกลาง (medium-chain triglycerides) และมีงานวิจัยหลายฉบับที่
สนับสนุนว่าไตรกลีเซอร์ไรด์สายขนาดปานกลางไม่ท าให้ร่างกายสะสมไขมันและยงัอุดมไป         
ดว้ยวติามิน  สารตา้นอนุมูลอิสระ  จึงท าให้น ้ ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ิมีคุณสมบติัในการตา้นการติดเช้ือ 
ตา้นเช้ือจุลินทรีย ์  อีกทั้งน ้ ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิยงัมีคุณค่าทางโภชนาการสูงประกอบดว้ยอาหาร
ประเภทไขมนั เส้นใยอาหาร โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และแร่ธาตุรองต่างๆ  จึงน าไปใชป้ระโยชน์ได้
ทั้งเป็นอาหารและยา ดงัแสดงตารางที่ 4.4 
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ตารางที่ 4.3  ขอ้มูลโอกาสทางการตลาดของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

รายการ จ านวน ร้อยละ 
น ้ ามนัมะพร้าวมีประโยชน์ต่อสุขภาพหรือไม่   

มีมาก 78 78.0 
มีส่วนนอ้ย 19 19.0 
ไม่มีเลย 3 3.0 
รวม 100 100.0 

ทราบขอ้มูลเก่ียวกบัน ้ ามนัมะพร้าวหรือไม่   
ทราบดีเลย 12 12.0 
ทราบปานกลาง 54 54.0 
ทราบเล็กนอ้ย 26 26.0 
ไม่ทราบเลย 8 8.0 
รวม 100 100.0 

ถา้มีการน าสินคา้ไอศกรีมจากน ้ามนัมะพร้าวออกมาวางตลาดจะซ้ือหรือไม่   
ซ้ือ 94 94.00 
ไม่ซ้ือ 6 6.00 
รวม 100 100.00 

      ความแปลกใหม่ 48 30.38 
อยากทดลองชิม 53 33.45 
มีคุณค่าทางโภชนาการ 40 25.32 
กล่ินและรสน่ารับประทาน 16 10.76 
รวม 100 100.00 

คิดวา่ราคาไอศกรีม 1 Scoop (ลูก) ควรมีราคาเท่าใด   
29 บาท 59 59.00 
35 บาท 27 27.00 
40 บาท 11 11.00 
49 บาท 3 3.00 
รวม 100 100.00 
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จากตารางที่ 4.4 พบว่า  ผลจากการส ารวจกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เห็นว่าได้ผูบ้ริโภค         
พอรู้จกัถึงประโยชน์ของผลิตภณัฑน์ ้ ามนัมะพร้าวที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพและประโยชน์ดา้นอ่ืน ๆ    
ที่ดีต่อร่างกายมากถึง คิดเป็นร้อยละ 78 และทราบขอ้มูลเก่ียวกับน ้ ามันมะพร้าวอยู่บา้งในระดับ      
ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 54  รองลงมาทราบเล็กน้อย คิดเป็นร้อยละ 26  ผูว้ิจยัน าเสนอขอ้มูลของ
น ้ ามนัมะพร้าวเพื่อให้ผูต้อบแบบสอบถามรู้ถึงประโยชน์ก่อน พบว่า  ถา้มีการน าผลิตภณัฑไ์อศกรีม
น ้ ามันมะพร้าวออกมาวางตลาดแนวโน้มของผูบ้ริโภคจะซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว          
คิดเป็นร้อยละ 94 ว่าจะซ้ือผลิตภัณฑ์และเหตุผลที่เลือกรับประทานไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว           
อยา่งแน่นอนและผูบ้ริโภคส่วนใหญอ่ยากทดลองชิมผลิตภณัฑ ์ คิดเป็นร้อยละ 33.54  รองลงมาความ
แปลกใหม่ของผลิตภณัฑ์ คิดเป็นร้อยละ 30.38 และเลือกตอบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการ คิดเป็น     
ร้อยละ 25.32  ส่วนในเร่ืองของราคาผูบ้ริโภคคิดว่าราคาไอศกรีม 1 Scoop (ลูก)  ส่วนใหญ่คิดว่าราคา
ที่เหมาะในการจ าหน่ายคือ 29 บาท คิดเป็นร้อยละ 59.00  รองลงมามีราคา 35 บาท คิดเป็นร้อยละ 
27.00  และราคา 40 บาท คิดเป็นร้อยละ 11.00  ตามล าดบั  พบวา่  จากการส ารวจโอกาสทางการตลาด
ของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวมีความเป็นไปได้สูงในการบริโภคของลูกคา้ที่จะตอ้งการ
ผลิตภณัฑใ์หม่เพือ่ออกสู่ทอ้งตลาด 

 
ส่วนที่ 4  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ามันมะพร้าว 

ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อปัจจยัที่มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวของผู ้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามปลายปิด (Closed-ended question)             
ในรูปแบบ (Semantic differential scale) ใชร้ะดบัการวดัขอ้มูลประเภทอัตราภาค (Interval scale)   
โดยมีค  าตอบให้เลือก 5 ระดับแบบ โดยก าหนดคะแนนดังน้ี ระดับ 5 หมายถึง ปัจจัยที่ต่อการ
ผลิตภณัฑ ์มากที่สุด ระดบั 4 หมายถึง ปัจจยัที่ต่อการผลิตภณัฑ ์มาก ระดบั 3 หมายถึง ปัจจยัที่ต่อการ
ผลิตภณัฑ ์ปานกลาง ระดบั 2 หมายถึง ปัจจยัที่ต่อการผลิตภณัฑ ์นอ้ย ระดบั 1 หมายถึง ปัจจยัที่ต่อการ
ผลิตภณัฑ์น้อยที่สุด โดยผลการวิเคราะห์จะท าการแจกแจงเป็นค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (S.D.) จะก าหนดความส าคญัของคะแนนใช้หลักการแบ่งช่วงการแปลผลตามหลกัของ   
การแบ่งอันตราภาคชั้น [98] ในการประเมินความส าคญัของปัจจยัที่มีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือ
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวดา้นส่วนประสมทางการตลาดและตวัผลิตภณัฑ์  ดงัแสดงตาราง    
ที่ 4.5 
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ตารางที่ 4.4  ปัจจยัที่มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

รายการประเมินผลิตภณัฑ ์  ̅ SD. ระดบัความพงึพอใจ ล าดบัที ่
1. รสชาติ 4.57 0.671 มากที่สุด 1 
2. ราคา 3.94 0.886 มาก 4 
3. การโฆษณา 3.30 1.040 ปานกลาง 13 
4. คุณค่าทางโภชนาการ 3.55 1.132 มาก 9 
5. กระแสรักษาสุขภาพ 3.42 1.224 มาก 10 
6. ปริมาณแคลอร่ี 3.39 1.205 ปานกลาง 12 
7. อยากทดลองสินคา้แปลกใหม่ 3.85 1.058 มาก 6 
8. ความสะดวกในการซ้ือ 4.05 0.968 มาก 2 
9. บรรจุภณัฑส์วยงาม 3.70 1.068 มาก 8 
10. ขนาดบรรจุภณัฑ ์ 3.76 0.866 มาก 7 
11. ความทนัสมยั 3.51 1.068 มาก 11 
12. สภาพอากาศ 4.01 1.087 มาก 3 
13. รูปแบบไอศกรีม 3.89 0.909 มาก 5 

 
จากตารางที่ 4.5 แสดงค่าค่าเฉล่ีย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเม่ือพิจารณาขอ้มูลที่ได ้       

จากการส ารวจ พบว่า  ปัจจยัที่มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่ผูบ้ริโภค          
ให้ความส าคญัที่สุด  6 แรก  พบว่า  ปัจจยัที่มีผลการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว
ของผู ้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นให้คะแนนระดับความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อปัจจัย              
ที่ต ัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวพบว่า ข้อที่ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจมากที่สุด            
คือ  เ ร่ืองรสชาติของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมที่อร่อยมีกล่ินหอมอ่อน ๆ ของน ้ ามันมะพร้าวและ                     
มีเน้ือสัมผสัที่นุ่มล้ินเป็นอันดับแรกในการซ้ือไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวมารับประทานอยู่ในระดับ    
ความพงึพอใจมากที่สุด  คะแนนเฉล่ีย 4.57  ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกบัการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
รองลงมาคือ  ความสะดวกด้านสถานที่ ในการซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมีผลมากต่อผู ้บริโภค          
คะแนนเฉล่ีย 4.05  และสภาพภูมิอากาศของประเทศที่ร้อนอยู่ตลอดมีผลมากต่อการที่ผูบ้ริโภค          
จะหาซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมรับประทานเอง คะแนนเฉล่ีย 4.01  เร่ืองของราคาผลิตภณัฑ ์คะแนนเฉล่ีย 
3.94 รูปแบบไอศกรีม คะแนนเฉล่ีย 3.89 และอยากทดลองสินคา้แปลกใหม่ คะแนนเฉล่ีย 3.85      
และส่ิงที่เป็นปัจจัยที่น้อยที่สุดของผูบ้ริโภคในการซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเร่ืองของการโฆษณา    
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คะแนนเฉล่ีย 3.30  และปริมาณแคลอร่ี คะแนนเฉล่ีย 3.39  ซ่ึงเป็นปัจจยัที่ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัน้อย
มากในการบริโภคไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
 

4.3  ผลการทดลองจ าหน่ายผลติภณัฑ์ไอศกรีมน า้มนัมะพร้าว 
ผลการทดลองวางจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่ร้าน Crepe Café Ice cream 

ณ ห้างสรรพสินคา้  Supermarket - Max Value สาขาแจง้วฒันะ โดยการอนุเคราะห์ให้วางจ าหน่าย
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามันมะพร้าวจากผูป้ระกอบการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ไอศกรีม  พบว่า  จากการ
พฒันาไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว  ผูว้ิจยัมุ่งเน้นความแตกต่างของผลิตภณัฑ์โดยปรับปรุงสูตรให้เป็น
เอกลกัษณ์ เพื่อสร้างจุดเด่นให้แตกต่างจากผูป้ระกอบการรายอ่ืน ๆ  และเสนอไอศกรีมรสชาติใหม่ 
มุ่งเน้นรสชาติ คุณค่าทางโภชนาการ โดยมีคุณภาพเทียบเท่ากบัไอศกรีมทัว่ไปในทอ้งตลาดที่มีวาง
จ าหน่าย  พบว่า  จากการส ารวจโอกาสทางการตลาดและปัจจยัที่มีผลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวของผูบ้ริโภคไอศกรีมก่อนจ าหน่ายจริงนั้ นผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้การ
ตอบสนองความตอ้งการและตดัสินใจจะซ้ือผลิตภณัทไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวสูงถึงร้อยละ 95 และมี
เหตุผลเลือกรับประทานไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวอยา่งแน่นอน  ซ่ึงตอ้งการอยากทดลองชิมและลอง
ของแปลกใหม่โดยผูศ้ึกษาท าการจดัส่งผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวจ านวน 4 กิโลกรัม มีราคา
ขายต่อ    กิโลกรัมละ 112.15 บาท  ส าหรับระยะเวลาในการขายผลิตภณัฑ ์1 เดือน โดยเปรียบเทียบ
ยอดขายผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวกบัผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ ที่มีจ  าหน่ายอยู่ในระยะเวลา 1 เดือน
เท่ากนั  พบว่า  ทางร้านมียอดขายผลิตภณัทท์ี่นิยมสูงสุด 3 ชนิดดงัน้ี ช็อคโกแล็ต  เชอร์เบ็ตมะนาว  
เชอร์เบ็ตสตรอวเ์บอร่ี  วานิลา  ชาเขียว  รัมเรซ่ิน และผลิตภณัทไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวผูบ้ริโภคมี
ความตอ้งการซ้ือเทียบเท่ากนัในระยะเวลา 1 เดือน  ซ่ึงท าให้ทราบถึงการพฒันาผลิตภณัทไ์อศกรีม
น ้ ามนัมะพร้าวใหมี้แนวโนม้ที่สูงขึ้นในอนาคตจะตอ้งมีการส่งเสริมกลยทุธ์การตลาต และควรมีการ
วางจ าหน่ายอย่างแพร่หลายเพื่อให้ผูบ้ริโภคเกิดการทดลองโดยแจกตวัอย่างผลิตภณัท์กระตุน้ให้
ผูบ้ริโภคเกิดการทดลองรับประทานและตดัสินใจซ้ือผลิตภณัทไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว แลว้ควรมีการ
โฆษณา  ประชาสมัพนัธ ์ และจดัโปรโมชัน่เพือ่ดึงดูดลูกคา้ใหซ้ื้อผลิตภณัฑเ์พิ่มมากขึ้นดว้ยแสดงการ
เปรียบเปรียบเทียบยอดขายผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวกับผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ของทางร้าน                      
ดงัแสดงภาพที่ 4.12 

 



 

114 

 

 
 
ภาพที่ 4.12  แผนภูมิวเิคราะห์เปรียบเทียบยอดขายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวกบัผลิตภณัฑ ์

   ไอศกรีมอ่ืน ๆของทางร้านระยะเวลา 1 เดือน 
 

4.4  ผลการวเิคราะห์เปรียบเทยีบต้นทุนการผลติไอศกรีมนมกบัไอศกรีมน า้มนัมะพร้าว 
จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อการวางจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจากน ้ ามัน

มะพร้าวที่ร้าน Crepe Café Ice cream  ณ ห้างสรรพสินคา้ Supermarket – Max Value สาขาแจง้วฒันะ 
ผูว้จิยัท  าการวเิคราะห์ตน้ทุนคร้ังแรก ตน้ทุนน้ีจะเป็นค่าเคร่ืองป่ันไอศกรีม และอุปกรณ์พื้นฐานต่างๆ 
ระหวา่งผลิตภณัฑผ์ลิตไอศกรีมนมกบัไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว  ซ่ึงไดค้  านวณราคาตน้ทุน ก าไร ราคา
ขาย และจุดคุม้ทุนของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวในระยะเวลา 1 เดือน พบว่า การพฒันาผลิต
ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวเพือ่เป็นทางเลือกใหม่ดว้ยวตัถุดิบจากธรรมชาติที่เป็นที่สนใจของผูบ้ริโภคใน
ยคุปัจจุบนั ซ่ึงมีตน้ทุนการผลิตระหวา่งไอศกรีมนมกบัไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวจึงต่างกนัดว้ยคุณภาพ
วตัถุดิบที่ดีจะท าให้ได้ผลิตภณัฑ์ที่ดีขึ้ นกว่าเดิมและเป็นที่ตอ้งการของตลาดมากขึ้น ซ่ึงได้แสดง       
ผลการค านวณราคาตน้ทุนวตัถุดิบส าหรับไอศกรีมนม  มีตน้ทุนการผลิต 1 กิโลกรัม เท่ากบั 241.56 
บาท/กิโลกรัม และผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว มีตน้ทุน 1 กิโลกรัม เท่ากับ 292.26 บาท/
กิโลกรัม  ซ่ึงมีตน้ทุนสูงกว่า 51 บาท  เน่ืองจากผูว้ิจยัใชน้ ้ ามันมะพร้าวแบบสกดัเยน็ (cold-pressed 
coconut oil) ที่น ามาผลิตมีคุณภาพปริมาณความช้ืนต ่า มีสีใส ไม่มีตะกอน ไม่เกิดการออกซิเดชัน
ภายใตภ้าวะบรรยากาศ  มีกล่ินหอม ไม่กล่ินหืนของผลิตภณัฑ ์[7] ที่ไดคุ้ณภาพและก าลงัเป็นที่นิยม
ของผูบ้ริโภค  ดงันั้นในการจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามันมะพร้าว 1 กล่อง เท่ากับ 4 กิโลกรัม    
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โดยมีราคาราคาตน้ทุ  450 บาท  ซ่ึงตน้ทุนแปรผนัในการผลิตไอศกรีมนั้น จะประกอบดว้ย ค่าวตัถุดิบ  
ค่าขนส่ง  ค่าไฟ  ค่าน ้ าปะปา  และค่าใชจ่้ายเบ็ดเตล็ดโดยทางร้าน Crepe Café Ice cream Supermarket  
คิดเป็นราคาขายไอศกรีม 1 scoop  เท่ากบั 49 บาท ระยะเวลา 1 เดือน ขายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนั
มะพร้าวไดจ้  านวน 20  scoop  ขายไดเ้ท่ากบั 980 บาท  จ  านวน 2 กิโลกรัม  มีตน้ทุนเท่ากบั 224.30   
ซ่ึงขายไดก้ าไร 756 บาท/เดือน  จากยอดขายในการทดลองจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว
สามารถจะคืนทุนของเคร่ืองป่ันไอศรีมและอุปกรณ์ที่ลงทุนทั้งหมด 4,000 บาท  ซ่ึงเป็นขอ้มูลส าคญั
ในการประเมินความเป็นไปไดใ้นการผลิตจ าหน่ายผูว้ิจยัสามารถใชร้ะยะเวลาในการคืนทุน 5 เดือน 
โดยประมาณ ดงัแสดงตารางที่ 4.6 
 

 
 
ภาพที่ 4.13  แสดงการเปรียบเทียบตน้ทุนผลิตภณัฑไ์อศกรีม 
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ตารางที่ 4.5  ผลการวเิคราะห์ตน้ทุนการผลิตไอศกรีมนมกบัไอศกรีมสูตรน ้ ามนัมะพร้าว 

ชนิดของวตัถุดิบ น ้ าหนกัเป็นกิโลกรัม ราคา/หน่วยกิโลกรัม/
บาท 

ตน้ทุน 
(กิโลกรัม)  

* ราคา/กิโลกรัม 

 
สูตร 

ควบคุม 
น ้ ามนั 
มะพร้าว 

สูตร
ควบคุม 

น ้ ามนั
มะพร้าว 

สูตร 
ควบคุม 

น ้ ามนั
มะพร้าว 

นม 3.16 3.16 38.48 38.48 121.60 121.60 
วปิป้ิงครีม 0.2 0.1 193.20 193.20 38.64 19.32 
น ้ ามนัมะพร้าว - 0.1 - 700.28 - 70.03 
หางนมผง 0.08 0.08 240.00 240.00 19.20 19.20 
น ้ าตาลทราย 0.44 0.44 25.00 25.00 11.00 11.00 
กลูโคสไซรัป 0.1 0.1 70.00 70.00 7.00 7.00 
เจลาติน 0.02 0.02 700.00 700.00 14.00 14.00 
เกลือ 0.01 0.01 12.00 12.00 0.12 0.12 
น ้ าแขง็  

 
0.01 

 
 30.00 30.00 

ตน้ทุนรวม       241.56 292.26 
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บทที่  5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
 จากการวิจยัคน้ควา้น้ีมีขอ้เสนอแนะต่อผูท้ี่ตอ้งการไปอ้างอิงในการท างานวิจยัที่เก่ียวกับ
การวเิคราะห์ความเป็นไปไดใ้นการผลิตไอศกรีม และผูป้ระกอบการที่ตอ้งการน าขอ้มูลไปใชใ้นการ
ผลิตไอศกรีมเพือ่ประกอบการตดัสินใจท าธุรกิจไอศกรีม ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ี 

 

5.1  สรุปผลการทดลอง  
5.1.1  การศึกษาผลการใชน้ ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีม  ต่อคุณสมบติัทางดา้นกายภาพ  เคมี 

และทางประสาทสัมผสัในการผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว โดยท าการผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว     
5  สูตรทดลอง  คือ ใชน้ ้ ามนัมะพร้าวในอตัราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตของน ้ ามนัมะพร้าว ต่อครีม
ในอตัราส่วนต่าง ๆ  0 : 100,  25 : 75,  50 : 50,  75 : 25  และ 100 : 0  ตามล าดบั  

  5.1.2  คุณภาพทางกายภาพการเพิ่มปริมาณน ้ ามันมะพร้าวมีผลให้ความหนืดต ่าลงและ     
ส่งผลให้เน้ือสัมผสัฟูมากขึ้นค่า % Overrun  มีการขึ้นฟูของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามันมะพร้าวมี
แนวโนม้ลดลงตามล าดบั  เน่ืองจากการเพิม่ปริมาณน ้ ามนัมะพร้าวสูงขึ้นไปทดแทนปริมาณของครีม 
ที่ลดลงทางดา้นกายภาพที่ศึกษามีความเหมาะสมที่จะน ามาพฒันาไอศรีมน ้ ามนัมะพร้าว  เน่ืองจากค่า
ทดสอบทางกายภาพดา้นค่าความหนืด  ค่า % Overrun  และอตัราการละลาย มีค่าเป็นจุดก่ึงกลางของ
แผนการทดลองที่จะน ามาใชใ้นการผลิตไอศกรีมมากที่สุดส่วนค่าความสว่าง  L* และค่าสี a*  b*     
ใหค้่าสีที่ยอมรับไดข้องตวัผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว  
 5.1.3  คุณภาพทางเคมี  พบว่า  การใชน้ ้ ามนัมะพร้าวทดแทนครีมเพื่อน าไปผลิตไอศกรีม    
มีปริมาณไขมันอยู่ในเกณฑ์มาตราฐาน ซ่ึงปริมาณไขมันที่ตรวจพบในส่วนผสมของไอศกรีม             
มีประมาณเพิ่มขึ้น  9.23  9.50 10.48 11.83  และ 12.68  เปอร์เซ็นต ์  ตามล าดบัอยา่งมีนัยส าคญั       
ทางสถิติ (p≤0.05)  

5.1.4 ผลทางประสาทสัมผสัเฉล่ียสูงที่สุด ด้านรสชาติ 7.27±1.14 กล่ินรส 7.63±1.25          
สี 7.70±0.79  เน้ือสัมผสั 7.47±0.82  และความชอบโดยรวม 7.33±0.80  ซ่ึงสูตรที่ไดรั้บการยอมรับ
จากผูบ้ริโภคมากที่สุดของตวัผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามันทดแทนครีม คือ สูตรทดลองที่ 3 อัตราส่วน
น ้ ามนัมะพร้าวต่อครีม 50 : 50  
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5.1.5  การยอมรับของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานครจ านวน 100 คน ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่
ใหก้ารตอบสนองความตอ้งการและตดัสินใจจะซ้ือผลิตภณัทไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวสูงถึงร้อยละ 95 
และมีเหตุผลเลือกรับประทานไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวอย่างแน่นอน และมีแนวโน้มที่จะบริโภค
ผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่จดัจ  าหน่ายจริงออกสู่ทอ้งตลาด ผูบ้ริโภคมีความพงึพอใจมากที่สุด  
คือเร่ืองรสชาติของผลิตภณัฑไ์อศกรีมที่อร่อยมีกล่ินหอมอ่อน ๆ ของน ้ ามนัมะพร้าวและมีเน้ือสมัผสัที่
นุ่มล้ินและกลุ่มวยัอายุระหว่าง 16-25 ปี เป็นความต้องการทางการตลาดเน่ืองจากลูกคา้กลุ่มน้ี           
จะมีก าลงัซ้ือค่อนขา้งสูงมากกวา่ลูกคา้ช่วงอายอ่ืุน ๆ 
 5.1.6  ผลการทดลองวางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าวที่ร้าน Crepe Café       
Ice cream  ณ ห้างสรรพสินคา้  Supermarket - Max Value  สาขาแจง้วฒันะ  ในระยะเวลา 1 เดือน     
ท  าใหท้ราบถึงแนวโนม้ ที่สูงขึ้นของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวในอนาคตจะตอ้งมีการส่งเสริม
กลยทุธก์ารตลาต  และควรมีการวางจ าหน่ายอยา่งแพร่หลายเพื่อให้ผูบ้ริโภคเกิดการทดลองโดยการ
แจกตวัอยา่งผลิตภณัทเ์พื่อดึงดูดลูกคา้ต่อการตดัสินใจซ้ือเพิ่มมากขึ้น พบว่า ทางร้านมียอดขายผลิต
ภณัทท์ี่นิยมสูงสุด  3  ชนิดดงัน้ี  ช็อคโกแล็ต  เชอร์เบ็ตมะนาว  เชอร์เบ็ตสตรอวเ์บอร่ี วานิลา ชาเขียว 
รัมเรซ่ิน และผลิตภณัทไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวเทียบเท่ากนั 

5.1.7 จากการผลิตไอศกรีมน ้ ามันพร้าวส าหรับจัดส่งร้านค้าจะท าการผลิตไอศกรีม             
4กิโลกรัม ต่อบรรณจุภณัฑ ์ โดยคิดเป็นตน้ทุนดงัน้ี ค่าวตัถุดิบ  292.26 บาท ค่าแรง 37.5 ต่อชัว่โมง  
เท่ากับ 112.5 บาท ค่าโสหุ้ย 15%  ของวตัถุดิบเท่ากับ  43.84 บาท รวมเป็นต้นทุนของการผลิต
ไอศกรีม  ดงันั้นในการผลิต 1 กล่อง มีราคาตน้ทุนรวม  448.60 บาท  ซ่ึงไอศกรีมน ้ ามนัพร้าวมีตน้ทุน
สูงกว่า 51 บาท  พบว่า ระยะเวลา 1 เดือน ที่ท  าการทดลองจ าหน่ายไอศกรีมโดยทางร้านไดก้  าหนด
ราคาขาย  1 scoop  เท่ากบั 49 บาท  ในเวลา 1 เดือน ขายผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวได ้   
จ  านวน 20 scoop  เท่ากบั  980 บาท จะเห็นว่าระยะเวลา 1 เดือน  สามารถจ าหน่ายผลิตภณัฑไ์อศกรีม
น ้ ามนัมะพร้าวไดป้ริมาณ 2 กิโลกรัม ไดก้  าไร 758  บาท  
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5.2  ข้อเสนอแนะ 
 1. การผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวควรเพิม่ขอ้มูล และการโฆษณาเก่ียวกบัประโยชน์คุณค่า
ทางอาหารของน ้ ามนัมะพร้าวแก่ผูบ้ริโภคเพือ่ใหผู้บ้ริโภคเขา้ถึงมากที่สุด 

2.  การผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวควรมีการศึกษาเพิม่เติมการเติมธญัพชื  เช่น  งาด า งานม 
เมล็ดฟักทอง  เมล็ดทานตะวนั  ลูกบวั  และเน้ือผลไม ้ในผลิตภณัฑไ์อศกรีมเพื่อสร้างความโดนเด่น
ใหก้บัผลิตภณัฑแ์ละยงัเป็นการเพิม่คุณค่าทางโภชนาการดา้นโปรตีนอีกดว้ย 

3.  การผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวควรมีการศึกษาเร่ืองของการลดกล่ินของน ้ ามนัมะพร้าว  
เน่ืองจากกล่ินอาจจะมีผลโดยตรงต่อการยอมรับและการเติมสีสันของผลิตภณัฑด์ว้ยสีจาก บวัหลวง
ใบเตย  อญัชญั  กระเจ๊ียบแดง  และแครอท เพือ่ดึงดูดใจลูกคา้ยิง่ขึ้น 

4.  ในการศึกษาเพือ่หาขอ้มูลทางการตลาดนั้นควรมีการวิจยัการวางต าแหน่งทางการตลาด 
ของผลิตไอศกรีมน ้ ามันมะพร้าว โดยควรจัดวางผลิตภัณฑ์ในส่วนของกลุ่มอาหารเพื่อสุขภาพ           
ซ่ึงน่าจะช่วยเพิม่ระดบัการยอมรับต่อผลิตภณัฑไ์ด ้จากพฤติกรรมการบริโภคและเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์
อาหารของผู ้บริโภคลุ่มน้ีจะมุ่งเน้นประโยชน์ต่อสุขภาพจะพิจารณาคุณค่าและประโยชน์ของ
ผลิตภณัฑเ์ป็นอนัดบัแรก 
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ตารางภาคผนวกที่  ก. 1  แสดงสูตรการผลิตไอศกรีมน ้ามันมะพร้าว 

วัตถุดิบ ปริมาณที่ใช้ %  โดยน า้หนัก 

1. นมสด 79 
2.น ้ ำมนัมะพร้ำว 2.5 
3. ครีมขน้ 2.5 

4. หำงนมผง 2 
5. น ้ ำตำลทรำย 11 
6. กลูโคสไซรัป 2.5 

7. สำรคงตวั/อิมลัซิไฟเออร์ 0.5 

หมายเหตุ     สูตรที่ไดรั้บกำรพฒันำจำกกำรทดสอบทำงประสำทสมัผสั 
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ภาพภาคผนวกที่ ก. 1  ส่วนผสมที่ใชใ้นกำรผลิตไอศกรีมน ้ำมนัมะพร้ำว 
 
 

 
 

ภาพภาคผนวกที่  ก. 2  ส่วนผสมส่วนที่ 1 นมสดและวปิป้ิงครีมท ำกำรฆ่ำเช้ือ  
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ภาพภาคผนวกที่  ก. 3  เติมส่วนที่ 2 ลงในหมอ้ใชเ้วลำ 2 นำทีเพือ่ฆ่ำเช้ือส่วนผสมไอศกรีมมิกซ์ 
 
 

 
 
ภาพภาคผนวกที่  ก. 4  น ำส่วนผสมไอศกรีมมิกซ์มำโฮโมจีไนซ์เพือ่ลดขนำดเม็ดไขมนั 
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ภาพภาคผนวกที่  ก. 5  ท ำใหส่้วนผสมเยน็ลงโดยเร็วดว้ยกำรบ่มที่อุณหภูมิที่ 5º C เป็นเวลำ 24 ชัว่โมง 
 
 

 
 
ภาพภาคผนวกที่  ก. 6  ท ำใหไ้อศกรีมแขง็ตวัและเยน็จดัโดยกำรป่ัน 
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ภาพภาคผนวกที่  ก. 7  ไอศกรีมมะพร้ำวที่ป่ันเสร็จพร้อมบรรจุภำชนะ 
 

 

 
 
ภาพภาคผนวกที่  ก. 8  น ำผลิตภณัฑไ์ปเก็บไวท้ี่อุณหภูมิ -20º ถึง -34º F  เพือ่รอจ ำหน่ำย 
 



 

128 
 

 
 
ภาพภาคผนวกที่  ก. 9  จดัจ ำหน่ำยไอศกรีมน ้ ำมนัมะพร้ำว ณ ร้ำน Crepe Café Supermarket – Max  
                                     Value สำขำแจง้วฒันะ 
 
 

 
 
ภาพภาคผนวกที่   ก. 10  คุณปิยมำศ  ทองเงิน ผูท้ดลองจ ำหน่ำยไอศกรีมน ้ำมนัมะพร้ำว  
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ภาคผนวก ข 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง  ไอศกรีม 
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(ส ำเนำ) 
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 

(ฉบับที่ 354) พ.ศ.2544 
เร่ือง   ไอศกรีม 

------------------------------------------------------ 
โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย เร่ือง ไอศกรีมอาศัย

อ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่งพระราชบญัญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเป็นพระราชบญัญัติท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและ เสรีภาพ
ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่ง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญั ติใ ห้กระท าไ ด้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญั ติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลกิ 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 33 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนด

ไอศกรีมเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันท่ี 13 
กนัยายน พ.ศ.2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับท่ี 101 (พ.ศ.2529) เร่ือง ก าหนด
ไอศกรีมเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบบัท่ี 2) ลง
วนัท่ี 7 กรกฎาคม พ.ศ.2529 

ข้อ 2  ให้ไอศกรีมเป็นอาหารควบคมุเฉพาะ 
ข้อ 3  ไอศกรีมตามข้อ 2 แบง่เป็น 5 ชนิด 

(1)  ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้นมหรือผลติภณัฑ์ท่ีได้จากนม 
(2)  ไอศกรีมดดัแปลง ได้แก่ ไอศกรีมตาม (1) ท่ีท าขึน้โดยใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทน

มนัเนยทัง้หมดหรือแตบ่างสว่น หรือไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมันแต่ผลิตภณัฑ์นัน้มิใช่
ผลติภณัฑ์ท่ีได้จากนม 

(3)  ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมตาม (1) หรือ (2) แล้วแต่กรณี ซึ่งมีผลไม้หรือ
วตัถอ่ืุน ท่ีเป็นอาหารเป็นสว่นผสมอยูด้่วย 

(4)  ไอศกรีมตาม (1)(2) หรือ (3) ชนิดเหลว หรือแห้ง หรือผง 
(5)  ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึน้โดยใช้น า้และน า้ตาล หรืออาจมี

วตัถอ่ืุนท่ีเป็นอาหารเป็นสว่นผสมอยูด้่วย ไอศกรีมดงักลา่วอาจใสว่ตัถแุตง่กลิน่ รส และสด้ีวยก็ได้ 
 

ข้อ 4  ไอศกรีมทุกชนิด ยกเว้นไอศกรีมตามข้อ 3(4) ต้องผ่านกรรมวิธีตามล าดับ 
ดงัตอ่ไปนี ้
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(1)  การผา่นความร้อน ต้องผา่นกรรมวิธีหนึง่วิธีใด ดงันี ้
(1.1)  ท าให้ร้อนขึน้ถึงอุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 68.5 องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ี

อุณหภมิูนีไ้ม่น้อยกวา่ 30 นาที หรือ 
(1.2)  ท าให้ร้อนขึน้ถึงอุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 80 องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ี

อุณหภูมินีไ้ม่น้อยกว่า 25 วินาที และจะต้องมีเคร่ืองวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเคร่ืองบันทึกอัตโนมัติ
แสดงอุณหภมิูเวลา ท่ีใช้จริงหรือ 

(1.3)  ท าให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาเห็นชอบด้วย 

(2)  ท าให้เย็นลงทนัทีท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ท่ีอุณหภมิูนี ้
(3)  ป่ัน กวน หรือผสม แล้วแต่กรณี และท าให้เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิไม่สูง

กวา่ –2.2 องศาเซลเซียส ก่อนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจ าหน่าย และต้องเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิไม่สงู
กวา่ –2.2 องศาเซลเซียสนีจ้นกวา่จะจ าหนา่ย 

ข้อ 5  ไอศกรีม ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ไอศกรีมนม ต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของ

น า้หนัก และมีธาตุน า้นมไม่รวมมนัเนยไม่น้อยกวา่ร้อยละ 7.5 ของน า้หนกั 
(2)  ไอศกรีมดดัแปลง ต้องมีไขมนัทัง้หมดไม่น้อยกวา่ร้อยละ 5 ของน า้หนกั  
(3)  ไอศกรีมผสม ต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกับ (1) หรือ (2) แล้วแต่กรณี ทัง้นี ้

โดยไม่นบัรวมน า้หนกัของผลไม้หรือวตัถท่ีุเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู่ 
(4)  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามข้อ 3(1)(2) หรือ (3) ต้อง 

(4.1)  ไม่มีกลิน่หืน 
(4.2)  ใช้วตัถุท่ีให้ความหวานแทนน า้ตาลหรือใช้ร่วมกับน า้ตาล นอกจาก

การใช้น า้ตาลได้ โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน า้ตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ /
ดบับลวิ เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO Codex) ท่ีวา่ด้วยเร่ือง วตัถุเจือปนอาหาร และฉบบัท่ีได้
แก้ไขเพิ่มเติม 

ในกรณีท่ีไม่ มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(4.3)  ไม่มีวตัถกุนัเสยี 
(4.4)  มีบกัเตรีได้ไม่เกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(4.5)  ตรวจไม่พบบกัเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 

กรัม 
(4.6)  ไม่มีจุลนิทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
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(4.7)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อ
สขุภาพ 

(5)  ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตาม (1)(2) หรือ (3) แล้วแต่
กรณี และต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ด้วย 

ข้อ 6  ไอศกรีมชนิดแห้ง หรือผง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
(1)  ไม่มีกลิน่หืน 
(2)  มีกลิน่ตามลกัษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนัน้ 
(3)  มีลกัษณะไม่เกาะเป็นก้อน ผิดไปจากลกัษณะท่ีท าขึน้  
(4)  ใช้วตัถุท่ีให้ความหวานแทนน า้ตาลหรือใช้ร่วมกับน า้ตาล นอกจากการใช้

น า้ตาลได้ โดยให้ใช้วตัถใุห้ความหวานแทนน า้ตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบับลิว เอช 
โอ, โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO Codex) ท่ีวา่ด้วยเร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร และฉบบัท่ีได้แก้ไขเพิ่มเติม 

ในกรณี ท่ี ไม่ มีม าตรฐานก าหนดไ ว้ตามวร รคหนึ่ ง  ใ ห้ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(5)  ไม่มีวตัถกุนัเสยี 
(6)  มีความชืน้ไม่เกินร้อยละ 5 ของน า้หนกั 
(7)  มีบกัเตรีได้ไม่เกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(8)  ไม่มีจุลนิทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
(9)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลนิทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

ข้อ 7  การใช้วตัถุเจือปนอาหาร  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่า
ด้วยเร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร 

ข้อ 8  ผู้ ผลิตหรือผู้น าเข้าไอศกรีมเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง วิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุไอศกรีม ให้ปฏิบติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่า
ด้วยเร่ืองภาชนะบรรจุ 

ข้อ 10  การแสดงฉลากของไอศกรีม ให้ปฏิบติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย
เร่ือง ฉลาก 

ข้อ 11  ประกาศฉบบันี ้
(1)  ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคญัการขึน้ทะเบียนต ารับอาหาร ซึง่ออก

ให้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 33 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนดไอศกรีมเป็นอาหาร
ควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวนัท่ี 13 กันยายน พ.ศ.2522 
แก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 101 (พ.ศ.2529) เร่ือง ก าหนดไอศกรีมเป็น



 

133 
 

อาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 7 
กรกฎาคม พ.ศ.2529 ก่อนประกาศนีใ้ช้บงัคบัยงัคงใช้ได้ตอ่ไป 

(2)  ให้ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร ซึ่งออกให้ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ ฉบบัท่ี 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวนัท่ี 29 เมษายน พ.ศ.2525 แก้ไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวง    สาธารณสขุ ฉบบัท่ี 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 30 กันยายน 
พ.ศ.2528 และฉบับท่ี เก่ียวข้องก่อนประกาศนีใ้ช้บังคบัยงัคงใช้ต่อไปได้ไม่เกินสองปี นบัแต่วนัท่ี
ประกาศนีใ้ช้บงัคบั” 

ข้อ 12  ให้ผู้ผลติ ผู้น าเข้าไอศกรีมท่ีได้รับอนญุาตอยูก่่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั ยื่นค า
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคับ เม่ือได้ยื่นค าขอดังกลา่วแล้วให้
ได้รับการผอ่นผนัการปฏิบติัตามข้อ 8 ภายในสองปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั และให้คงใช้ฉลาก
เดิมท่ีเหลอือยูต่อ่ไป   จนกวา่จะหมดแตต้่องไม่เกินสองปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 13  ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วนัท่ี  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544 

       
     สดุารัตน์  เกยรุาพนัธ์ุ 

                                                                                           รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
 
 
(ราชกิจจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวนัท่ี 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544) 
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ภาคผนวก ค  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง  น ้ามนัมะพร้าว 
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(ส าเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัที่ 235) พ.ศ.2544 

เร่ือง   แกไ้ขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น ้ ามนัมะพร้าว 
------------------------------------------------ 

โดยที่ เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง น ้ ามัน
มะพร้าว  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง
พระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522  อันเป็นพระราชบญัญติัที่มีบทบญัญติับางประการเก่ียวกับการจ ากัด
สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย  บญัญติัใหก้ระท าไดโ้ดยอาศยัอ านาจตามบทบญัญติัแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ้ ดงัต่อไปน้ี 

ขอ้ 1  ใหย้กเลิกความในขอ้ 1 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 57 (พ.ศ.2524) 
เร่ือง น ้ ามนัมะพร้าว ลงวนัที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 และใหใ้ชค้วามต่อไปน้ีแทน 

“ขอ้ 1  ให้น ้ ามนัมะพร้าวที่ได้จากเน้ือของมะพร้าวที่มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า 
โคคอส นิวซิเฟอรา (Cocos nucifera) เป็นอาหารที่ก  าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน” 

ขอ้ 2  ให้เพิ่มความต่อไปน้ีเป็นวรรคสองของขอ้ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบบัที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น ้ ามนัมะพร้าว ลงวนัที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 

“ผูผ้ลิตหรือผูน้ าเขา้น ้ ามนัมะพร้าวเพือ่จ  าหน่าย ตอ้งปฏิบติัตามประกาศกระทรวง     
สาธารณสุขวา่ดว้ยเร่ือง วธีิการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร” 

ขอ้ 3  ให้เพิ่มความต่อไปน้ีเป็นขอ้ 8 และขอ้ 9 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบบัที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น ้ ามนัมะพร้าว ลงวนัที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 

“ขอ้ 8  ใบส าคญัการข้ึนทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคญัการใชฉ้ลากอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น ้ ามนัมะพร้าว ลงวนัที่ 20 มกราคม 
พ.ศ.2524 ซ่ึงออกใหก่้อนวนัที่ประกาศน้ีใชบ้งัคบั ใหย้งัคงใชต้่อไปไดอี้กสองปี นบัแต่วนัที่ประกาศน้ี
ใชบ้งัคบั 

ขอ้ 9  ใหผู้ผ้ลิต ผูน้ าเขา้น ้ ามนัมะพร้าวที่ไดรั้บอนุญาตอยูก่่อนวนัที่ประกาศน้ีใช้
บงัคบัยืน่ค  าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหน่ึงปี นบัแต่วนัที่ประกาศน้ีใชบ้งัคบั เม่ือยืน่ค  าขอดงักล่าว
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แลว้ให้ได้รับการผ่อนผนัการปฏิบติัตามวรรค 2 ของขอ้ 2 ภายในสองปี นับแต่วนัที่ประกาศน้ีใช้
บงัคบั และใหค้งใชฉ้ลากเดิมต่อไปไดแ้ต่ตอ้งไม่เกินสองปี นบัแต่วนัที่ประกาศน้ีใชบ้งัคบั” 

ขอ้ 4  ประกาศน้ี ใหใ้ชบ้งัคบัตั้งแต่วนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป 
ประกาศ ณ วนัที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544 

         สุดารัตน์  เกยรุาพนัธุ ์
                                                                                                    รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 

 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เล่ม 118 ตอนพเิศษ 82 ง. ลงวนัที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544) 
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ภาคผนวก ง 

การตรวจสอบสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี  
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1. การตรวจวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  ได้แก่  
1.1  การวัดความข้นหนืด    

วดัความขน้หนืดของไอศกรีมมิกซ์  โดยใชเ้คร่ือง  Brookfield Viscometer  รุ่น  DV-II   
ในการทดสอบไอศกรีมที่ผ่านการบ่มที่อุณหภูมิประมาณ 4-5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ชั่วโมง   
โดยน าไอศกรีมมาทดสอบจ านวน 600 มิลลิลิตร ใส่บีกเกอร์แล้ววดัด้วยเคร่ือง ( Brookfield 
Viscometer รุ่น DV-II )  ใชห้ัวเบอร์ 5 ความเร็วรอบในการหมุน 50 รอบ ต่อนาที และอ่านค่าหลงั
มอเตอร์หมุน 30 วินาที และอุณหภูมิของส่วนผสมไอศกรีมขณะที่ใช้ในการวดัอยู่ที่  10 ± 1           
องศาเซลเซียส ดดัแปลงจาก Dervisoglu [87] 
 
หมายเหตุ  :  ท าการวดัสูตรทดลองละ 3 ซ ้ า  ซ ้ าละ  5 ตวัอยา่ง 
 

2.2  การวัดสีอาหาร   
การวดัสีโดยใชเ้คร่ือง  Hunter lab  วดัค่าสีดว้ยระบบฮนัเตอร์  โดยอ่านค่าสี  L*  เป็นค่า 

ความสว่าง (Lightness) a* เป็นค่าสีแดงและเขียว (Redness/Greeness) และ b* เป็นค่าสีเหลืองและสี
น ้ าเงิน (Yellowness/Buleness) ดงัน้ี 

L*  คือค่าความสวา่ง มีค่าอยูใ่นช่วง  0 - 100 
a*  คือค่าเสียงแดง เม่ือ a*  มีค่าบวกเป็นสีแดง 

                              เม่ือ a*  มีค่าลบเป็นสีเขียว  
b*  คือค่าสีเหลือง         เม่ือ b*  มีค่าบวกเป็นสีเหลือง 

                             เม่ือ b*  มีค่าลบเป็นสีน ้ าเงิน 
 
หมายเหตุ  :  ท าการวดัสูตรทดลองละ 3 ซ ้ า  ซ ้ าละ  5 ตวัอยา่ง 
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2.3  การวัดค่า % Overrun    
โดยท าการชัง่น ้ าหนกัส่วนผสมของไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวที่อุณหภูมิประมาณ 4-5  

องศาเซลเซียส ที่ผ่านการบ่มแลว้บรรจุเต็มถว้ยพลาสติกก่อนน าไปป่ันแช่แข็งและเม่ือป่ันไอศกรีม    
จนแขง็ตวัแลว้ตกัไอศกรีมที่ไดล้งในถว้ยพลาสติกใบเดิมให้เต็มถว้ยโดยมีปริมาตรเท่ากนักบัปริมาตร
ส่วนผสมไอศกรีมชัง่น ้ าหนกัไอศกรีมภายหลงัการป่ัน [48] 
 
ค่าโอเวอร์รัน   =     (น ้ าหนกัส่วนผสมหน่ึงหน่วยปริมาตร – น ้ าหนกัของปริมาตรไอศกรีมหน่ึงหน่วย)   100 
              น ้ าหนกัไอศกรีมหน่ึงหน่วยปริมาตร 

 
หมายเหตุ  :  ท าการวดัสูตรทดลองละ 3 ซ ้ า  ซ ้ าละ  5 ตวัอยา่ง 
 

2.4  การวัดอัตราการละลาย   
      โดยมีวธีิการดงัน้ี    น าตวัอยา่งไอศกรีมที่บรรจุเตม็ถว้ยพลาสติกและชัง่น ้ าหนกัที่แน่น 

นอน 50 ± 5 กรัม ไปเก็บไวท้ี่อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ก่อนน ามาทดสอบ  
การละลายและน าเน้ือไอศกรีมวางบนตะแกรงขนาด  4 mesh  วางลงบนกรวยที่รองรับดว้ยบีกเกอร์
ภายในห้องปรับอากาศที่อุณหภูมิ 25 ± 1 องศาเซลเซียส เร่ิมจบัเวลาการละลายเม่ืออุณหภูมิของ
ไอศกรีมที่ระดบัลึกจากผิวหน้า 1  เซนติเมตร ที่อุณหภูมิ -13 ± 0.5 องศาเซลเซียส ท าการจบัเวลาต่อ
ทุก ๆ 30 นาที  ชัง่น ้ าหนกัไอศกรีมที่ละลายผา่นตะแกรง แลว้ท าการค านวณน ้ าหนักไอศกรีมที่ละลาย
คิดเทียบน ้ าหนกัไอศกรีม 100 กรัม รายงานเป็นอตัราการละลาย /100 กรัม (กรัม/นาที)   
 
น ้ าหนกัไอศกรีมที่ละลายต่อ 100 กรัม (กรัม)    =        น ้ าหนกัไอศกรีมที่ละลาย   100 
                                          
                                                                                       น ้ าหนกัไอศกรีมที่เร่ิมตน้ 
 
หมายเหตุ  :  ท าการวดัสูตรทดลองละ 3 ซ ้ า  ซ ้ าละ  5 ตวัอยา่ง 
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2.  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  ได้แก่ 
2.1 การวัดปริมาณไขมัน  โดยใชเ้คร่ืองสกดั (Soxhlet apparatus) ตามวธีิ  AOAC [88]  

ดงัน้ี  
-   เตรียมตวัอยา่งอาหารที่เป็นของเหลว ตอ้งท าใหอ้าหารอยูใ่นสภาพของแขง็โดย 

การน าไปอบจนแหง้แลว้น าไปเก็บไวใ้น  Vacuum Dessicator   
-   อบกระบอกวเิคราะห์ไขมนั  (Extraction cup)  ที่อุณหภูมิ  105  องศาเซลเซียส 

นานประมาณ  3 ชัว่โมง  เพือ่หาน ้ าหนกัของกระบอกหาไขมนั (ก่อนน ามาใชทุ้กคร้ัง) 
-   ชัง่ตวัอยา่งอาหารประมาณ  2-3 กรัม  บนกระดาษกรองและห่อใหมิ้ดชิดแลว้น า 

ไปใส่ในหลอดตวัอยา่ง (Thimble)  น า Oring  มาครอบปิดบน Thimble  เขา้ใส่ใน Thimble adapter 
(ควรใส่ถุงมือเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนไขมนัจากมือ) 

-   เติมตวัท าลายเติมปิโตรเลียมอีเทอร์  ประมาณ 50 – 70 มล.  ลงในกระบอก 
วเิคราะห์ไขมนั (Extraction cup) ที่ผ่านการอบและทราบน ้ าหนักที่แน่นอนน ามาวางที่  Heating plate  
ติดแน่นกบั  Extraction cup ปิดที่ยกแกว้ที่ยกแกว้ที่อยูส่่วนกลัน่ใหอ้ยูใ่นต าแหน่งตั้ง 

-   เปิดเคร่ืองพร้อมตั้งโปแกรมการท างานโดยตั้งอุณหภูมิของ  Heating plate          
ที่อุณหภูมิ 110  องศาเซลเซียส  Immersion 30 นาที  Washing 30 นาที และ Recover 50 นาที (ขึ้นอยู่
กบัชนิดหรือตวัอยา่งของอาหาร) 

-   เม่ือครอบเวลาการสกดัไขมนัทุกขั้นตอน แลว้น าปริมาณไขมนัที่สกดัไดใ้น   
Extraction cup  ไประเหยให้แห้งบน Water  bater  แลว้น าไปอบต่อในตูอ้บรมร้อน (Hot air oven) ที่
อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส  นาน  30 นาที  ทิ้งให้เยน็ในโถดูดความช้ืนแลว้ชัง่น ้ าหนักหาปริมาณ
ไขมนัที่เหลืออยู ่ ค  านวณหาปริมาณไขมนัทั้งหมดในตวัอยา่งอาหารจากสูตร 
 
วิธีการค านวณ 

ค านวณหาปริมาณไขมนัคิดเป็นร้อยละปริมาณทั้งหมด     =      (W3 - W2)     100 
                                W1  
เม่ือ W1  =  น ้ าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้  มีหน่วยเป็น  กรัม 

W2  =  น ้ าหนกับีกเกอร์  มีหน่วยเป็น  กรัม 
W3  =  น ้ าหนกับีกเกอร์ที่มีไขมนั  มีหน่วยเป็น  กรัม 

 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
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ภาคผนวก จ 
ตารางแสดงแสดงผลการวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมน ้ ามนั

มะพร้าวท่ีมีอตัราส่วนน ้ามนัมะพร้าวต่างกนั 5 สูตรทดลอง 
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ตารางที่ 1  แสดงผลการวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพของไอศกรีมน ้ามนัมะพร้าวที่มีอตัราส่วน 
                     น ้ ามนัมะพร้าวต่างกนั 5 สูตรทดลอง 

สูตรทดลองที่ 
(Treatment) 

คุณภาพทางกายภาพ 

     ความหนืด 
ค่า % 

Overrun 
อตัราการ
ละลาย 

ค่าสี 

(cP.)    (%)    (%)    L* a* b* 

1 2232±226.84a 27.20±0.99b 30.45±0.18d 98.13 -1.52 15.45 

2   1152 ±48.66b 37.78±0.14a 74.99±1.43c 98.30 -1.32 13.60 

3 491.33±23.18c 19.59±3.62c 78.30±0.54b 96.20 -1.52 13.12 

4 157.33±4.62d 11.47±027d 79.80±1.36b 98.32 -1.49 14.19 

5 104.33±7.51d 9.66±3.51d 94.30±1.00a 98.52 -1.78 14.27 
หมายเหตุ  :  ตวัอกัษรที่ต่างกนัในแนวตั้งมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

* (สูตรทดลองที่ l)   เป็นไอศกรีมนมสูตรทางการคา้ ใชเ้ป็นตวัควบคุม 
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ภาคผนวก ฉ 
ตารางแสดงค่าเฉล่ียผลการทดสอบผลิตภณัฑ ์

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

144 
 

ตารางภาคผนวกที่  ฉ. 1  แสดงคะแนนค่าเฉลี่ยความหนืด  (cP.) ของไอศกรีมน ้ามันมะพร้าว 

สูตรทดลองที่ ค่าความหนืดของผลิตภณัฑ ์(cP.) 
ค่าเฉล่ีย (%) 

(Treatment) Block  1 Block  2 Block  3 

1 2488 2152 2056 2232.00 
2 1096 1184 1176 1152.00 
3 516 470 488 491.33 

4 160 160 152 157.33 
5 112 97 104 104.33 

หมายเหตุ :  ค่าที่มีอกัษรภาษาองักฤษไม่เหมือนกนั  มีความแตกต่างทางสถิติที่ระดบัความเป็นไปไดท้ี่ 
ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05 

 

ตารางภาคผนวกที่  ฉ. 2  แสดงคะแนนค่าเฉลี่ยอตัราการละลายของไอศกรีมน ้ามันมะพร้าว 

สูตรทดลองที่ ค่าอตัราการละลายของผลิตภณัฑ ์ (กรัม / นาท)ี 
ค่าเฉล่ีย (%) 

(Treatment) Block  1 Block  2 Block  3 

1 30.32 30.38 30.66 30.45 
2 74.54 74.84 75.58 74.99 
3 78.92 76.74 79.24 78.30 
4 81.42 78.74 79.24 79.80 
5 93.14 94.9 94.86 94.30 

หมายเหตุ :  ค่าที่มีอกัษรภาษาองักฤษไม่เหมือนกนั  มีความแตกต่างทางสถิติที่ระดบัความเป็นไปไดท้ี่ 
ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05 
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ตารางภาคผนวกที่  ฉ. 3  แสดงคะแนนค่าเฉลี่ย  % Overrun  ของไอศกรีมน ้ามนัมะพร้าว 

สูตรทดลองที่ ค่า  % Overrun ของผลิตภณัฑ ์  
ค่าเฉล่ีย (%) 

(Treatment) Block  1 Block  2 Block  3 

1 27.20 26.21 28.19 27.20 
2 37.94 37.72 37.69 37.78 
3 23.72 18.07 16.98 19.59 
4 11.65 11.60 11.16 11.47 
5 13.66 8.24 7.08 9.66 

หมายเหตุ :  ค่าที่มีอกัษรภาษาองักฤษไม่เหมือนกนั  มีความแตกต่างทางสถิติที่ระดบัความเป็นไปไดท้ี่ 
ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05 

 
ตารางภาคผนวกที่  ฉ. 4  แสดงคะแนนค่าเฉลี่ยค่าความสว่าง  (L*)  ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

  น ้ามันมะพร้าว   

สูตรทดลองที่ ค่าความสวา่ง  (L*)  ของผลิตภณัฑ ์
ค่าเฉล่ีย (%) 

(Treatment) Block  1 Block  2 Block  3 

1 97.68 98.35 98.37 98.13 
2 98.35 98.27 98.29 98.30 
3 96.14 96.18 96.29 96.20 
4 98.23 98.46 98.27 98.32 
5 98.48 98.43 98.64 98.52 

หมายเหตุ :  ค่าที่มีอกัษรภาษาองักฤษไม่เหมือนกนั  มีความแตกต่างทางสถิติที่ระดบัความเป็นไปไดท้ี่ 
ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05 
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ตารางภาคผนวกที่  ฉ. 5  แสดงคะแนนค่าเฉลี่ยสีแดง  (a*)  ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ามันมะพร้าว      

สูตรทดลองที่ ค่าสีแดง  (a*)  ของผลิตภณัฑ ์
ค่าเฉล่ีย (%)  

(Treatment) Block  1 Block  2 Block  3 
 

1 -1.52 -1.52 -1.51 -1.52 
 

2 -1.35 -1.37 -1.35 -1.36 
 

3 -1.25 -1.21 -1.28 -1.25 
 

4 -1.52 -1.46 -1.48 -1.49 
 

5 -1.72 -1.67 -1.96 -1.78 
 

หมายเหตุ :  ค่าที่มีอกัษรภาษาองักฤษไม่เหมือนกนั  มีความแตกต่างทางสถิติที่ระดบัความเป็นไปไดท้ี่ 
ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05 

 
ตารางภาคผนวกที่  ฉ. 6  แสดงคะแนนค่าเฉลี่ยสีเหลือง  (b*)  ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม  

 น ้ามันมะพร้าว  

สูตรทดลองที่  ค่าสีเหลือง  (b*)  ของผลิตภณัฑ ์
ค่าเฉล่ีย (%)  

(Treatment) Block  1 Block  2 Block  3 
 

1 15.43 15.45 15.48 15.45 
 

2 13.42 13.71 13.67 13.60 
 

3 13.09 13.11 13.17 13.12 
 

4 14.04 14.28 14.25 14.19 
 

5 14.24 14.30 14.27 14.27 
 

หมายเหตุ :  ค่าที่มีอกัษรภาษาองักฤษไม่เหมือนกนั  มีความแตกต่างทางสถิติที่ระดบัความเป็นไปไดท้ี่ 
ระดบัความเช่ือมัน่ 0.05 
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ภาคผนวก ช. 
ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
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ตารางที่ 1  แสดงค่าคะแนนเฉล่ียและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้น 
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

สูตร
ทดลอง 

 

คุณภาพทางประสาทสมัผสั 

รสชาติ ns กล่ิน ns สี ns เน้ือสมัผสั ns  ความชอบโดยรวม ns  

1 7.30±1.34 6.60±1.30 7.67±0.92 7.13±0.78 7.23±1.17 

2 7.07±1.39 6.67±1.15 7.53±0.94 7.47±0.86 7.30±1.15 
3 7.27±1.14 7.03±1.25 7.73±0.79 7.47±0.82 7.33±0.80 
4 7.07±1.05 6.73±1.11 7.70±0.71 7.13±1.04 7.03±1.00 
5 7.10±1.06 6.90±1.16 7.73±0.69 7.47±0.78 7.23±0.86 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษรที่ต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 2  แสดงผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้น 

 รสชาติของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
Source SS df MS F Sig. 

Corrected Model 1.560(a) 4 .390 .269 .898 
Intercept 7689.840 1 7689.840 5294.524 .000 

Treatment 1.560 4 .390 .269 .898 
Error 210.600 145 1.452   
Total 7902.000 150    

Corrected Total 212.160 149    
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ตารางที่ 3  แสดงผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นกล่ิน 
 ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

Source SS df MS F Sig. 
Corrected Model 3.773(a) 4 .943 .660 .621 

Intercept 6908.827 1 6908.827 4830.183 .000 
Treatment 3.773 4 .943 .660 .621 

Error 207.400 145 1.430   
Total 7120.000 150    

Corrected Total 211.173 149    

 
ตารางที่ 4  แสดงผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้นสี 

ของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
Source SS df MS F Sig. 

Corrected Model .693(a) 4 .173 .259 .904 
Intercept 8801.340 1 8801.340 13161.165 .000 

Treatment .693 4 .173 .259 .904 
Error 96.967 145 .669   
Total 8899.000 150    

Corrected Total 12.176 14    

 
ตารางที่ 5  แสดงผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของคุณภาพทางดา้นเน้ือสมัผสัของ 

ผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 
Source SS df MS F Sig. 

Corrected Model 4.000(a) 4 1.000 1.351 .254 
Intercept 8066.667 1 8066.667 10897.516 .000 

Treatment 4.000 4 1.000 1.351 .254 
Error 107.333 145 .740   
Total 8178.000 150    

Corrected Total 111.333 149    
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ตารางที่ 6  แสดงผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้น 
ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

Source SS df MS F Sig. 
Corrected Model 1.627(a) 4 .407 .402 .807 

Intercept 7833.707 1 7833.707 7744.687 .000 
Treatment 1.627 4 .407 .402 .807 

Error 146.667 145 1.011   
Total 7982.000 150    

Corrected Total 148.293 149    
 
ตารางที่ 7  แสดงผลการวเิคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติทางกายภาพดา้นการตรวจสอบความ 

 ขน้หนืด  ค่า % Overrun  และอตัราการละลายของการผลิตไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว 

หน่วยการทดลอง 
คุณภาพทางกายภาพ 

ความหนืด ค่า % Overrun อตัราการละลาย 

1  2232±226.84a 27.20±0.99b 30.45±0.18d 
2          1152±48.66b 37.78±0.14a 74.99±1.43b 
3  491.33±23.18c 19.59±3.62c 78.30±0.54c 
4          157.33±4.62d 11.47±027d 79.80±1.36b 

5          104.33±7.51d 9.66±3.51d 94.30±1.00a 
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ตารางที่ 8  แสดงผลการวเิคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของคุณภาพกายภาพดา้นสี ของการผลิต 
ไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว  

 

หน่วยการทดลอง 
คุณภาพทางกายภาพ 

ความสวา่ง L* สีแดง  a* สีเหลือง  b* 

1 98.13±0.39b -1.52±0.01c 15.45±0.03a 

2 98.30±0.04ab -1.36±0.01ab 13.60±0.16c 
3      96.20±0.08c -1.25±0.04a 13.12±0.04d 
4 98.32±0.12ab -1.49±0.03bc 14.19±0.13b 
5 98.52±0.11 a -1.78±0.16d 14.27±0.03b 

L*  แสดงค่า  ความมืด-สวา่ง มีค่าตั้งแต่ 0-100 
a*  แสดงค่า  สีแดง    -  สีเขียว    (+a*   = สีแดง :  - a* = สีเขียว ) 
b* แสดงค่า   สีเหลือง -  สีน ้ าเงิน  (+b*   = สีเหลือง:  - b* = สีน ้ าเงิน  ) 
หมายเหตุ : ตวัอกัษรที่ต่างกนัในแนวนอนมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาคผนวก ซ 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
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ภาคผนวกที่  ซ. 1  แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ชุดที ่1) 

 
แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
วันที…่….เดือน……….พ.ศ……… 

   
                      แบบประเมินน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวิทยานิพนธ์  การพฒันาผลิตภณัฑ์ไอศกรีมน ้ ามัน
มะพร้าวทดแทนครีม  จึงขอความร่วมมือจากผูบ้ริโภคประเมินผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั โดย
ชิมตามตวัอยา่งที่จดัเรียงและใหค้ะแนนตามความรู้สึกของท่านที่มีต่อผลิตภณัฑ ์  โดยมีหลกัเกณฑใ์ห้
คะแนนดงัน้ี 
 
ค าแนะน า   :   กรุณาดื่มน ้าก่อนชิมตัวอย่างทกุคร้ัง  
 1    =    ไม่ชอบมากที่สุด 2    =    ไม่ชอบมาก  3   = ไม่ชอบปานกลาง 
 4    =    ไม่ชอบเล็กนอ้ย 5    =    บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 6   = ชอบส่วนนอ้ย 
 7    =    ชอบ   8    =    ชอบมาก    9   = ชอบมากที่สุด 
 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

ตัวอย่าง 01 ตัวอย่าง 02      ตัวอย่าง 03     ตัวอย่าง 04      ตัวอย่าง 05 

รสชาติ   
กลิ่น   
สี   
เนื้อสัมผสั   
ความชอบโดยรวม   
 
ข้อเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………. 
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ภาคผนวกที่  ซ. 2  แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ชุดที ่2) 
 

แบบสอบถาม 
ผลติภณัฑ์ไอศกรีมน า้มนัมะพร้าว 

 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

ค าช้ีแจง   
แบบสอบถามน้ีจดัท าขึ้นเพือ่เป็นส่วนหน่ึงของการวิจยัเร่ือง  “การประยกุตใ์ชน้ ้ ามนัมะพร้าว

ทดแทนครีมในผลิตภณัฑไ์อศกรีม” เพือ่ใชเ้ป็นแนวทางการพฒันาไอศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวต่อไป 
แบบสอบถามแบ่งออกเป็น  4  ส่วนดงัน้ี 

ตอนที่ 1   ขอ้มูลลกัษณะทางประชากรศาสตร์ 
ตอนที่ 2   ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภค 
ตอนที่ 3   ขอ้มูลทางวชิาการเร่ืองของน ้ ามนัมะพร้าวที่เป็นส่วนประผสมหลกัในการ 

ผลิตไอศกรีม 
  ตอนที่ 4    ปัจจยัที่มีอิทธิพลต่อการเลือกซ้ือผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าว   

 
1. โปรดตอบค าถามทุกขอ้ตามความเป็นจริง  เพราะค าตอบที่เป็นจริงและสมบูรณ์เท่านั้น   

2.  จะช่วยใหก้ารวจิยัในคร้ังน้ีเกิดประโยชน์อยา่งเตม็ที่ 

3. ค าตอบของท่าน ผูว้ิจยัจะเก็บเป็นความลบั และจะประมวลผลเป็นรายงานในภาพรวม  

เพือ่การพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑข์องงานวจิยั 

ดงันั้น จึงขอความร่วมมือทุกท่านกรอกแบบสอบถามเพื่อขอ้มูลทั้งหมดที่ท่านตอบจะเป็น
ประโยชน์อยา่งยิง่ในการทดสอบงานวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑไ์อศกรีมน ้ ามนัมะพร้าวคร้ังน้ี โดยจะ
ไม่มีผลใดๆ ต่อผูต้อบแบบสอบถามทั้งส้ิน 
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ค าแนะน า       โปรดท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่อง    ที่ตรงกับความเป็นจริงของท่านมากที่สุด 
ตอนที่  1 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์                             ส าหรับผู้ท าวิจัย 
 

1. เพศ    ชาย       หญิง                                     A  

2. อาย ุ        16 – 25  ปี     26 – 35 ปี            B   

  36 – 45 ปี     46 – 55 ปี    มากกวา่ 55 ปี 

3. ระดบัการศึกษา     มธัยมศึกษาตอนตน้     มธัยมศึกษาตอนปลาย/ ปวช.                      C 

  อนุปริญญา/ ปวส.   ปริญญาตรี  

  สูงกวา่ปริญญาตรี  

4. อาชีพ    นกัเรียน/นกัศึกษา       ขา้ราชการ           D  

  พนกังานของรัฐ / รัฐวสิาหกิจ    ธุรกิจส่วนตวั 

  พนกังานบริษทั     แม่บา้น 

   อ่ืนๆ  (ระบ)ุ............................................................. 

5. รายไดต้่อเดือน    5,000  บาท    5,001-7,000  บาท           E 

  7,001-9,000    บาท   9,001-11,000  บาท 

  11,001 -14,000  บาทขึ้นไป         

 
ตอนที่ 2 ข้อมูลเกีย่วกับพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภค  
     

6. ท่านรับประทานไอศกรีมบ่อยแค่ไหน                           F 

  ทุกวนั       3-4  คร้ัง/ สปัดาห์    
  1-2  คร้ัง/ สปัดาห์     นอ้ยกวา่ 1-2  คร้ัง/ สปัดาห์ 

                อ่ืนๆ  (ระบุ)………………………………………... 
7. เหตุผลที่ท่านตอ้งการซ้ือไอศกรีมในแต่ละคร้ัง            G     

  เพือ่รับประทานเอง     เพือ่เป็นของฝาก 
  อยากทดลองชิมผลิตภณัฑใ์หม่ๆ   อ่ืน ๆ  (ระบุ)………………….. 
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8. ปัญหาที่ท่านพบในการรับประทานไอศกรีม   (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ค  าตอบ)                  H1  

 บรรจุภณัฑไ์ม่น่าสนใจ     ท  าใหอ้ว้น        H2  

 ละลายเร็ว       ไม่หลากหลาย                       H3  

 มีนอ้ยยีห่อ้       ราคาแพง        H4  

 อ่ืน ๆ  (ระบุ)………………………………                                H5  

9. ท่านนิยมรับประทานไอศกรีมในรูปแบบใดบ่อยที่สุด           I1 

  แบบโคน                I2 

  แบบถว้ย                I3 

  แบบควอร์                I4   

  แบบกล่อง                I5 

  แบบตกัพร้อมทาน               I6 

  แบบแท่ง                I7   

10. ท่านรับประทานไอศกรีมคร้ังละก่ีลูก  (Scoop)              J     

 คร้ังละ  1  ลูก       

 คร้ังละ  2  ลูก     

 คร้ังละ  3  ลูก    

 อ่ืน ๆ  (ระบุ)………………………………       

11. สถานที่ใดที่ท่านนิยมเลือกซ้ือไอศกรีม             K     

 หา้งสรรพสินคา้    ร้านเบอเกอร่ี   

 ร้านเฟรนดไ์ซน์      ร้านไอศกรีม    

 ร้านขายผลิตภณัฑเ์พือ่สุขภาพ   ร้าน 7-ELEVEN 

ตอนที่ 3 ข้อมูลพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ามนัมะพร้าว 

น ้ ามนัมะพร้าวมีคุณสมบติัที่เด่นคือ  เป็นน ้ ามนัอ่ิมตวัที่มีกรดไขมนัขนาดกลาง  มีสารฆ่าเช้ือ
โรค และมีสารแอนตีออกซิแดนต์ (Antioxidant) สูง  เม่ือมีอุณหภูมิสูงจะไม่เกิดอนุมูลอิสระและ
ไขมนัทรานส์  ยงัเปล่ียนเป็นพลงังานไดอ้ยา่งรวดเร็ว ไม่เกิดไขมนัสะสมในร่างกายสามารถช่วยเผา
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ผลาญไขมันที่สะสมไว ้ มีกรดลอริค และวิตามินอีที่ดีต่อสุขภาพและมีผลในการต่อตา้นเช้ือไวรัส  
แบคทีเรีย  และโปรโตซัว จึงท าให้ร่างกายไม่ติดเช้ือบางอย่าง  น ้ ามนัมะพร้าวมีการรายงานว่าช่วย
ป้องกนัตบัจากการถูกท าลายดว้ยอลักอฮอล ์รวมทั้งมีผลในการปรับปรุงระบบภูมิคุม้กนัต่อการอกัเสบ    
นอกจากนั้นน ้ ามนัมะพร้าวยงัมีจ  านวนแคลอร่ีเพยีง 3,910 กิโลแคลอร่ี (ณรงค,์ 2554) น ้ ามนัมะพร้าวมี
คุณค่าทางโภชนาการและไดรั้บการรับรองจากหน่วยงานและสถาบนัทางดา้น การตรวจสอบ และ
ความปลอดภยัของอาหารทั้งในประเทศไทยและประเทศทัว่โลกมีการรับรองถึงมาตรฐานสากลใน
ดา้นคุณค่า  และความปลอดภยัต่อสุขภาพร่างกายในการบริโภค  

12. ท่านคิดวา่น ้ ามนัมะพร้าวมีประโยชน์ต่อสุขภาพของท่านหรือไม่                                           L                

 มีมาก                    
 มีส่วนนอ้ย                                          
 ไม่มีเลย 

13. ท่านทราบขอ้มูลเก่ียวกบัน ้ ามนัมะพร้าวหรือไม่                                                                     M 

 ทราบดีเลย                 
 ทราบปานกลาง 
 ทราบเล็กนอ้ย                                  
 ไม่ทราบเลย 

14. ถา้มีการน าสินคา้ไอศกรีมจากน ้ ามนัมะพร้าวออกมาวางตลาดท่านจะซ้ือหรือไม่         N   
 ซ้ือ      ไม่ซ้ือ 

15. เหตุผลที่ท่านเลือกรับประทานไอศกรีมจากน ้ามนัมะพร้าวเน่ืองจาก        O1 
 ความแปลกใหม่                                                             O2 
 อยากทดลองชิม                                                                                                      O3 
 มีคุณค่าทางโภชนาการ                                  O4   
 กล่ินและรสน่ารับประทาน                                                                            O5

  อ่ืนๆ  (ระบุ)………………………………………...                                                      O6 
16. ท่านคิดวา่ไอศกรีมราคา  1 Scoop (ลูก)  ควรมีราคาเท่าไร            P    
  ราคา 29     ราคา 35 
  ราคา 40      ราคา 49 
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ตอนที่ 4    ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน ้ามันมะพร้าว   
โปรดท าเคร่ืองหมาย       ในช่องระดบัช่องความส าคญัของผูต้อบแบบสอบถาม           

ข้อมูลผลิตภัณฑ์ 
ระดับความส าคญั 

5 4 3 2 1 

1. รสชาติ      

2. ราคา      

3. การโฆษณา      

4. คุณค่าทางโภชนาการ      

5. กระแสรักษาสุขภาพ      

6. ปริมาณแคลอร่ี      

7. อยากทดลองสินค้าแปลกใหม่      

8. ความสะดวกในการซ้ือ      

9. บรรจุภัณฑ์สวยงาม      

10. ขนาดบรรจุภัณฑ์      

11. ความทันสมยั      

12. สภาพอากาศ      

13. รูปแบบไอศกรีม      

 
ความคดิเห็นอืน่ ๆ หรือข้อเสนอแนะเกีย่วกบัผลติภณัฑ์ไอศกรีมจากน า้มนัมะพร้าว  

…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………… 

          
           ขอบคุณทุกท่านที่ใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม    

นกัศึกษาปริญญาโท    คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์   
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญัญบุรี 



ประวตัิผู้เขียน 
 

ช่ือ-สกลุ นางสาวปุญญิศา  โยนกรอง 
วัน เดือน ปีเกิด เกิดเม่ือวนัที่  27  พฤษภาคม  พ.ศ.  2526 
ที่อยู่  33 ม.10  ซ.ดาราวดีิโอ ถ.ปทุม-บางเลน  ต.คูบางหลวง   

อ.ลาดหลุมแกว้  จงัหวดัปทุมธานี 12140 
การศึกษา ส าเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี หลกัสูตรศิลปศาสตรบณัฑิต 

สาขาวชิาบรรณารักษศ์าสตร์และสารนิเทศศาสตร์   
มหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในปีการศึกษา 2548 
ศึกษาต่อหลกัสูตรคหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต คณะเทคโนโลย ี
คหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี 

ประสบการณ์การท างาน ครูบรรณารักษ์  โรงเรียนปทุมวไิล  เร่ิมท างาน  20 พฤษภาคม 2548 
ถึง 31 ธนัวาคม 2549 

 เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป  (เจา้หนา้ที่บรรณารักษ,์ เลขานุการ)  
กรมทางหลวงชนบท  เร่ิมท างาน  01 มกราคม 2550 ถึง 31 ตุลาคม 
2553 

 นักวิชาการศึกษา  (เจา้หนา้ที่บรรณารักษ)์  หอ้งสมุดคณะ-
วศิวกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี  
เร่ิมท างาน  01 มกราคม 2554 ถึง 30 มิถุนายน 2555 
ปัจจุบันอาจารย์  สงักดัหมวดการงานอาชีพและเทคโนโลยี
โรงเรียนฤทธิยะวรรณาลยั 

อีเมล์    Punyisafoods@gmail.com 
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