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บทคดัย่อ 
  ศึกษาการใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบ เขียว 
(Abelmoschus esculentus L. Moench.) เป็ น ส ารให้
ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมใบย่านาง โดยแปร
ปริมาณของผงเมือก ร้อยละ 0.3  0.5 และ 0.7 (โดย
น ้าหนัก) ตามล าดบั พบว่าเมื่อเพิ่มปรมิาณของผงเมอืก
จากกระเจี๊ยบเขียวมากขึ้น มีผลท าให้ความหนืดของ
ส่วนผสมไอศกรมีใบย่านางเพิ่มมากขึ้น และค่าร้อยละ
การขึน้ฟูมากขึน้ แต่มอีตัราการละลายของไอศกรมีลดลง 
เมื่อน าไอศกรีมที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว มา
ทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่าไอศกรมีใบย่านางทีใ่ช้
ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวร้อยละ 0.5 โดยน ้ าหนัก 
ได้รบัคะแนนการยอมรบัสูงสุดในด้านกลิน่ รสชาต ิเนื้อ
สมัผสั การละลายในปาก และความชอบโดยรวม และ
เมื่อน ามาเปรยีบเทยีบกบัไอศกรมีสตูรควบคุม พบว่าไม่
มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) จาก
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมขีองไอศกรมีที่ใช้ผง
เมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวเป็นสารใหค้วามคงตวั พบว่ามี
ปริมาณไขมัน โปรตีน ความชื้น  เส้นใย เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ  ร้อยละ 12.95, 23.38, 5.45, 
3.06 และ 55.16 โดยน ้าหนักแห้งตามล าดับ และมีค่า
พลังงานเท่ากับ 106.44 กิโลแคลอรีต่อไอศกรีม 100 
กรมั เมื่อตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบว่ามี
จ านวนจุลนิทรยีท์ัง้หมดและแบคทเีรยีในกลุ่มโคลฟิอรม์ 
อยู่ในเกณฑม์าตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบบัที ่222 เรือ่งไอศกรมี (2544) 
 

ค าส าคญั: ผงเมอืก กระเจีย๊บเขยีว สารใหค้วามคงตวั 
ไอศกรมียา่นาง 
 

Abstract 
 Utilization of mucilage powder from okra 
(Abelmoschus esculentus L. Moench.) as a 
stabilizer in Yanang (Tiliacora triandra Diels.) leaves 
ice cream was studied. Yanang leave ice creams 
were prepared and mucilage powder was added at 
levels of 0.3, 0.5 and 0.7% (w/w). The results 
showed that the viscosity and overrun percentage 
of Yanang leave ice cream increased with the 
increasing of the mucilage powder from okra. The 
melting rate significantly decreased as the level of 
mucilage powder increased. Yanang leave ice 
cream contained 0.5% (w/w) mucilage powder gave 
the highest sensory score in terms of flavor, taste, 
texture, melting in mouth and overall acceptance. 
The comparison between Yanang leave ice cream 
contained 0.5% (w/w) mucilage powder and control 
formula was not significantly different (p>0.05). The 
proximate composition values of ice cream with 
0.5% (w/w) mucilage powder were 12.95% lipid, 
23.38% protein, 5.45% fiber, 3.06% ash and 
55.16% (dry basis) carbohydrate, respectively. Its 
calorie was 106.44 kcal/100g. Microbiological tests 
found that total plate count and coliform count were 
in agreement with the Food Act standard No.222 
(Ice cream), Ministry of Public Health (2001). 
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บทน า 
 กระเจี๊ยบเขยีวจดัเป็นผกัทีม่คีุณค่าอาหารสงูให้
ผลดตี่อสุขภาพรา่งกาย รวมทัง้ช่วยบรรเทาโรคไดห้ลาย
โรค  กระเจี๊ยบเขยีวเมื่อน ามาปรุงอาหารหรอืสมัผสักบั
น ้ าจะมีเมือกขับออกมาจากฝกั เมือกดังกล่าวเป็น
สารประกอบคาร์โบไฮเดรตโมเลกุลใหญ่  หรือพอลิ
แซก็คาไรด ์จบักบัสว่นของโปรตนีและแร่ธาตุ ปจัจุบนัได้
มกีารน าพอลแิซก็คาไรด์ทีส่กดัได้จากกระเจี๊ยบเขยีวไป
ใช้ประโยชน์ทัง้ทางด้านการผลิตอาหารและประโยชน์
ทางการแพทย ์พบว่าพอลแิซก็คาไรดจ์ากกระเจีย๊บเขยีว
มี โค ร งส ร้ า งห ลั ก เป็ น แ รม โน ก าแ ล ค ตู โ ร แ น น 
(rhamnogalacturonan) คล้ายเพคติน มสีมบัติเป็นสาร
ใหค้วามหนืด และมคีวามหนืดสงูสุดในภาวะทีม่คีา่ความ
เป็นกรดด่างที่เป็นกลาง [1] คุณสมบัติของสารเมือก
กระเจี๊ยบเขยีวเป็นสารที่พชืสรา้งขึน้ตามธรรมชาตแิละ
มกับรรจุอยู่ในเซลล์พเิศษทีพ่ชืสรา้งขึน้เมื่อมาละลายน ้า 
พบว่าไม่ละลายน ้ าแต่สามารถพองตัวได้ในน ้ า ให้
สารละลายที่มลีกัษณะเป็นคอลลอยด์ (colloid) เหนียว
ขน้ แต่ไม่มคีุณสมบตัิเป็นกาว (non-adhesive) จดัเป็น
กากใยอาหารประเภทละลายน ้า (soluble dietary fiber) 
มสีตูรโครงสรา้งทางเคมเีป็นเฮเทอโรพอลแิซก็คาไรด์ ซึง่
เกิด จากการ เชื่ อมต่ อกัน ของดี -ก าแลคโตส  (D-
galactose) (ร้อยละ 40) แอล-แรมโนส (L-rhamnose) 
(ร้อยละ 27) ดี -กรดกาแลคตูโรนิก  (D-galacturonic 
acid) (รอ้ยละ 24) และโปรตนี (น้อยกว่ารอ้ยละ 4) เมื่อ
ถกูย่อยสลายแลว้จะไดเ้ฮกโซส เพนโตส กรดยโูรนิก [2] 
และมีรายงานว่ามีการน าสารเมือกกระเจี๊ยบ เขียว
น ามาใช้เป็นสารให้ความคงตวัแก่ผลิตภณัฑ์บะหมี่ [3] 
นอกจากนี้ยงัมรีายงานการใชส้ารเมอืกจากเมลด็แมงลกั
เป็นสารใหค้วามคงตวัในผลติภณัฑไ์อศกรมีน้อยหน่า [4]  
 ย่านาง (Tiliacora triandra Diels) อยู่ ในวงศ ์
Memisoermaceae เป็นพชืเถาเลื้อย เดมิเถาย่านางเป็น
ไม้ป่า เติบโตได้ในทุกสภาพดินและสภาพอากาศทุก
ฤดูกาล ให้ผลผลิตตลอดปี มีราคาถูก ใบย่านางมี
แคลเซียมและวิตามนิซีค่อนข้างสูง อีกทัง้ยงัมีวิตามิน

อื่นๆ ด้วย เช่น วิตามินเอ บี1 บี2 และเบต้าแคโรทีน 
ในทางภาคอีสานจะน าน ้าคัน้จากใบย่านางมาปรุงซุป
หรอืแกงป้องกนักลิน่เปรีย้ว กลิน่ขื่นและขมของหน่อไม้
ดองก่อนน ามาปรุงอาหาร นอกจากจะใชเ้ป็นเครื่องปรุง
รสแล้วยงัสามารถบ าบัดรกัษาโรคและมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพด้วย เช่น ช่วยถอนพิษเบื่อเมาในอาหาร (เช่น 
เห็ด กลอย) และแก้ไข ้แก้ป่วง (ปวดท้องเนื่องจากกิน
อาหารผดิส าแดง) เป็นตน้ [5] จากคณุค่าทางอาหารและ
ยาทีม่อียู่มาก และปจัจุบนัมกีารน าใบย่านางมาใชม้าใช้
ประโยชน์ไม่มากนัก จงึท าใหผู้ว้จิยัมคีวามสนใจทีจ่ะน า
ใบย่านางมาใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เนื่องจากน ้าใบ
ย่านาง มีสีเขียวเฉพาะตัว จึงสามารถใช้เป็นสารให้ส ี
(colorants) กบัผลติภณัฑไ์อศกรมีได ้ดงันัน้งานวจิยันี้จงึ
มคีวามสนใจที่จะน าผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขยีว มาใช้
เป็นสารให้ความคงตวัแทนกมัทางการค้าในผลิตภณัฑ์
ไอศกรมี โดยศกึษาหาปรมิาณที่เหมาะสมของผงเมอืก
จากกระเจีย๊บเขยีว และตรวจสอบคณุภาพของไอศกรมีที่
ผลติได ้ซึง่จะเป็นการชว่ยเพิม่มลูคา่ใหก้บักระเจีย๊บเขยีว 
และเพิม่รปูแบบการน าไปใชม้ากขึน้ 
 
อปุกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมสารเมือกจากกระเจ๊ียบเขียวในรปูผง
แห้ง 
 การเต รียมสารเมือกจากกระเจี๊ ยบ เขีย ว 
ดดัแปลงจากวธิีการของ Wu และคณะ (1995) [6] โดย
ลา้งฝกักระเจีย๊บเขยีวแกะเมลด็ออกและหัน่เป็นชิน้เลก็ๆ 
ป ัน่กระเจีย๊บเขยีว 100 กรมักบัน ้า 120 มลิลลิติร โดยใช้
น าไปป ัน่ด้วยเครื่องป ัน่ผสมทีค่วามเรว็ต ่า นาน 1 นาท ี
บีบแยกสารเมอืกด้วยผ้าขาวบาง ตกตะกอนด้วยเอทา
นอล ร้อยละ 85 อัตราส่วนปริมาณเมือกต่อปริมาณ
แอลกอฮอล์เป็น 1:4 ป ัน่เหวี่ยงด้วยแรงหมุนเหวี่ยง 
5,000 รอบต่อนาท ีที่อุณหภูม ิ4 C เป็นเวลา 30 นาท ี
เก็บส่วนเมือกทิ้งส่วนแอลกอฮอล์ น าส่วนตะกอนที่ได ้
ไปอบในตูอ้บลมรอ้นที ่55C เป็นเวลา 12 ชัว่โมง น าไป
บดให้เป็นผงและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช และ
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ค านวณหารอ้ยละของผลผลติ (%yield) 
2. การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของผงเมือกจาก
กระเจ๊ียบเขียวท่ีใช้เป็นสารให้ความคงตัวในการ
ผลิตไอศกรีม 
 ศึกษาปริมาณผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวที่
เหมาะสมในการผลิตไอศกรมี โดยแปรปรมิาณเป็น 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 0.3 0.5 และ 0.7 (โดยน ้ าหนักต่อ
น ้ าหนักของส่วนผสมไอศกรีม) ท าการผลิตไอศกรีม 
เปรยีบเทยีบกบัไอศกรมีสูตรควบคุมที่ใชก้มัทางการค้า 
การผลติไอศกรมีใบย่านางสตูรควบคุม ดดัแปลงตามวธิี
จากสรญิญา (2548) [7] ซึ่งมสี่วนผสมเบื้องต้นดงันี้ คอื 
นมสดร้อยละ 63.15 น ้าตาลทรายร้อยละ 14.00 น ้าใบ
ย่านางร้อยละ 22.50 ซึ่งวิธีการเตรียมดัดแปลงจาก 
Singthong และคณะ (2006) [8] (โดยชัง่น ้าหนักของใบ
ยา่นาง ในอตัราส่วนของใบย่านางต่อน ้า เท่ากบั 1:5 ขยี้
ใบย่างนางจนใบเป็นสีจาง กรองด้วยผ้าขาวบาง แยก
ส่วนกากออก และเก็บที่ 4C) เกลือร้อยละ 0.05 และ
สารให้ความคงตัวเป็นกมัทางการค้า (กวัร์กมัและคาร์
บอกซเีมทลิเซลลโูลส อตัราสว่น เทา่กบั 1:1) รอ้ยละ 0.3 
ซึง่ในการผลติไอศกรมี ท าโดยชัง่หรอืตวงส่วนผสมตาม
สตูร แลว้น าสว่นผสมทีเ่ป็นของแขง็เทใสใ่นของเหลว คน
ให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วน าไปพาสเจอร์ไรซ์ที่ 70C 
เป็นเวลา 30 นาที ท าให้เย็นลงทนัทีที่อุณหภูมิต ่ากว่า 
5C (cooling) น าไปผ่านเครื่องโฮโมจิไนซ์เซอร์ ที่
ความเร็ว  11,000 รอบต่อนาที  เป็น เวลา 20 นาท ี
จากนั ้นทิ้งให้เย็นและน าไปบ่มที่ 4C เป็นเวลา 12 
ชัว่โมง น าส่วนผสมไอศกรมีที่เตรียมได้ส่วนหนึ่งมาวดั
ค่าความหนืดด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer รุ่น 
LVT, USA (หวัวดัเบอร์ 3) และวดัค่าส ีโดยใชเ้ครื่องวดั
สี  Hunter Lab (รุ่ น  ColorFlex 4510, USA) จ ากนั ้น
น าไปป ัน่ด้วยเครื่องป ัน่ไอศกรมี (ผลติโดยมหาวทิยาลยั
สยาม) นาน 15 นาที เมื่อไอศกรีมแข็งตัวให้บรรจุใส่
กล่องพลาสตกิแช่ในตู้แช่แขง็อุณหภูม ิ-18C เป็นเวลา 
24 ชัว่โมง น าไอศกรมีที่เตรยีมได้ทุกตัวอย่างมาวดัค่า
ร้อยละการขึ้นฟู (%overrun) [9] และอตัราการละลาย 

[10] ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 
Randomized Design (CRD) วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช ้
One-way analysis of variance (p<0.05) และทดสอบ
ทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี preference test โดยใช้ 9-
point hedonic scale [11] ในด้านลักษณะปรากฏ ส ี
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การละลายในปากและความชอบ
โดยรวม โดย คะแนน 1 หมายถงึ ไม่ชอบมากทีสุ่ด และ
คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด โดยใช้ผู้ทดสอบใน
ระดับห้องปฏิบัติการ จ านวน 30 คน วางแผนการ
ทดลองแบบ  Randomized Complete Block Design 
(RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test ที่ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 
95 
 
3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพ
ทางจลิุนทรียข์องไอศกรีมสตูรควบคมุ และสตูรท่ีใช้
ผงเมือกจากกระเจ๊ียบเขียวเป็นสารให้ความคงตวั 
  น าไอศกรมีสตูรทีใ่ชผ้งเมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีว 
ซึ่งมลีกัษณะทางกายภาพทีด่ีและมคีะแนนทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสที่สูงที่สุดที่ได้ จากข้อ 2 มาวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคม ีคอื ปรมิาณความชืน้, เถา้, โปรตนี
, ไขมนัและเส้นใย ตามวิธีของ AOAC (2000) [12] หา
ป ริม าณ ค าร์ โบ ไฮ เด รต  โด ย วิ ธี  Calculation by 
difference และหาปริมาณพลังงานทัง้หมด โดยวิธ ี
Calories conversion factor ของ Atwater (2003) [13] 
ค านวณโดยใช้ค่า conversion factor ส าหรับโปรตีน, 
คาร์โบไฮเดรต และไขมัน เท่ากับ 4, 4 และ 9 กิโล
แคลอรตี่อกรมั (kcal/g) ตามล าดบั เปรยีบเทยีบแตกต่าง
ขององค์ประกอบเคมีด้วยวิธี t-test และตรวจสอบ
คุณภาพทางจุลชวีวทิยา เปรยีบเทยีบระหว่างไอศกรมี
สูตรควบคุม และไอศกรมีที่ผลิตได้จากการใช้ผงเมอืก
จากกระเจี๊ยบเขียว โดยตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์
ทัง้หมดต่อ 1 กรมัของไอศกรมี โดยวธิ ีStandard plate 
count (SPC) ตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียในกลุ่ ม      
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โคลิฟอร์มต่อ 1 กรัมของไอศกรีม โดยวิธี Coliform 
count [14] (Wilkie, 1998)  
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการเตรียมสารเมือกจากกระเจ๊ียบเขียวในรปู
ผงแห้ง 
 การผลิตผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขยีวในรูปผง
แหง้ ดดัแปลงจากวธิกีารของ Wu และคณะ (1995) [5] 
พบว่าได้ผงเมอืกที่มีลกัษณะเป็นผง สีเขยีวอมน ้าตาล 
และเมื่อวดัค่าสขีองผงเมอืก L* a* และ b* มคี่าเท่ากบั 
25.82, 1.56 แ ล ะ  11.51 ต าม ล า ดั บ  (ดั ง รู ป ที่  1) 
เนื่องจากในการทดลองใชอุ้ณหภูมใินการอบเท่ากบั 55 
C เป็นเวลานาน 12 ชัว่โมง ส่งผลให้เกิดปฏิกิริยา
เมลลาร์ด (Maillard reaction) ที่เป็นปฏิกิริยาระหว่าง
น ้าตาลรีดิวซ์กบัหมู่อะมิโนของโปรตีน เกิดเป็นสารสี
น ้าตาลที่เรยีกว่า เมลานอยดิน (melanoidins) เกิดขึ้น 
[15] ซึง่การเกดิปฏกิริยิาเมลลารด์มเีพิม่ขึน้ตามอุณหภูมิ
และระยะเวลา ถ้าใช้อุณหภูมิสูงและระยะเวลาการอบ
เวลานาน จะท าให้เกิดสีน ้าตาลมากขึ้น [16] ท าให้ผง
เมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวทีไ่ด้มสีนี ้าตาลคล ้า และรอ้ยละ
ของผลผลติของผงเมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวในรปูผงแหง้ 
เทา่กบั 17.52 ± 2.17 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รปูท่ี 1 ลกัษณะของผงเมอืกจากกระเจีย๊บเขยีว 
 

2. ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของผงเมือกจาก
กระเจ๊ียบเขียวท่ีใช้เป็นสารให้ความคงตัวในการ
ผลิตไอศกรีมใบย่านาง 
 น าไอศกรมีใบย่านางสูตรควบคุมที่ใช้กวัร์กัม
และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (อตัราส่วน เท่ากบั 1:1) 
ร้อยละ 0.3 และสูตรที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว  
ร้อยละ 0.3 0.5 และ 0.7 (โดยน ้าหนักต่อน ้ าหนักของ
ส่วนผสมไอศกรีม) มาวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 
แสดงผลการทดลองในตารางที่ 1 และ 2 และทดสอบ
ทางประสาทสมัผสั ดว้ยวธิ ี9-point Hedonic scale เพื่อ
หาปรมิาณของผงเมอืกทีเ่หมาะสมในการใชเ้ป็นสารให้
ความคงตวัในไอศกรมี ตารางที ่3 
 ในการวัดความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม 
พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณผงเมือกมากขึ้น มีผลท าให้
สว่นผสมไอศกรมีมคีวามหนืดเพิม่ขึน้ เนื่องจากผงเมอืก
มีความสามารถในการอุ้มน ้าได้ดี ซึ่งจะส่งผลต่อการ
เคลื่อนทีข่องอนุภาคใหช้า้ลง และเมื่อเพิม่ปรมิาณของผง
เมือกมากขึ้น ต้องใช้แรงมากขึ้น ในการท าให้อนุภาค
เคลื่อนที่ จึงท าให้ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม
เพิม่ขึ้นด้วย [17] โดยทัว่ไปความหนืดมสี่วนช่วยท าให้
เกิดการจบัอากาศได้ดีขึ้นและเกดิความสม ่าเสมอของ
เซลล์อากาศ [18] จึงส่งผลให้ค่ารอ้ยละการขึ้นฟูสูงขึ้น
ดว้ย นอกจากนี้ความหนืดทีเ่พิม่ขึน้ยงัช่วยชะลอการเกดิ
และโตขึ้นของผลึกน ้าแขง็ได้ [19] เมื่อเปรยีบเทยีบผล
ลกัษณะทางกายภาพของไอศกรมีใบย่านางสตูรควบคุม 
และสูตรผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความ   
คงตัว (ตารางที่ 1) พบว่าความหนืดของไอศกรมีของ
สูตรที่ใช้ผงเมอืกรอ้ยละ 0.7 มคีวามหนืดที่สูงกว่าสูตร
ควบคมุ อยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05)  
 ส่วนการละลายของไอศกรีมที่ใช้ผงเมือกเป็น
สารให้ความคงตัวในปริมาณต่างๆ พบว่าเมื่อเพิ่ม
ปรมิาณผงเมอืกมากขึน้จะท าใหไ้อศกรมีละลายไดช้า้ลง 
พบว่ าไอศกรีมที่ ใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.7 สามารถ
ตา้นทานการละลายไดด้ทีีสุ่ด รองลงมา คอื สตูรควบคุม 
และสูตรที่ใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.5 และ 0.3 ตามล าดับ 
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พบว่ามีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั (p < 0.05) 
ดังที่แสดงในตารางที่ 1 ทัง้นี้ เนื่องจากความหนืดของ
ส่วนผสมไอศกรมีทีเ่พิม่ขึน้นัน้ เป็นผลมาจากผงเมอืกที่
ใช้ ซึ่ งเป็นสารประกอบในกลุ่ม ไฮโดรคอลลอยด์มี
โครงสรา้งเป็นตาข่าย จะลดการเคลื่อนที่ของสารต่างๆ 

โดยเฉพาะน ้ า สามารถเกาะเกี่ยวโมเลกุลของน ้ าไว้
ภายในโครงสรา้งตาขา่ยในสภาพทีแ่น่นหนากว่า ดงันัน้
ปรมิาณของน ้าทีล่ะลายจากน ้าแขง็ของไอศกรมีดงักล่าว 
จึงหลุดออกมาได้ยากกว่าน ้ าที่อยู่ ในไอศกรีมที่มี    
ความหนืดของสว่นผสมทีน้่อย [20] 

 

ตารางท่ี 1 ความหนืดของสว่นผสมไอศกรมี รอ้ยละการขึน้ฟู อตัราการละลายของไอศกรมีใบยา่นางสตูรทีใ่ชผ้งเมอืก
จากกระเจีย๊บเขยีวปรมิาณต่างๆ 

สตูรไอศกรีม 
(ร้อยละของผงเมือก) 

ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม 
(เซนติพอยส)์ 

ร้อยละการขึน้ฟู 
อตัราการละลาย 
(กรมัต่อนาที) 

สตูรควบคมุ 1,201.67 ± 5.77b 50.45 ± 1.44a 0.79 ± 0.08c 
สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก รอ้ยละ 0.3 137.50 ± 17.68d 30.83 ± 0.92c 1.15 ± 0.13a 
สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก รอ้ยละ 0.5 521.66 ± 5.77c 33.02 ± 2.35bc 0.92 ± 0.12b 
สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก รอ้ยละ 0.7 1,738.33 ± 12.58a 35.21 ± 2.18b 0.67 ± 0.20d 

หมายเหตุ ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน (ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน หมายถงึ ค่าทีบ่่งบอกถงึการกระจายขอ้มลู) 
 a,b ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตัง้ หมายถงึมคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทีร่ะดบัความเชือ่ม ัน่รอ้ยละ 95 
 

 เมื่อน าไอศกรมีสูตรควบคุมและสูตรที่มกีารใช้
ผงเมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวทัง้ 3 สตูร มาวดัค่าส ีพบว่า
เมื่อใชผ้งเมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวมากขึน้ มผีลท าใหค้่า
ความสว่าง (L*) และค่าสเีขยีว (a*) ลดลงตามล าดบั เมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัไอศกรมีสูตรควบคุม โดยไอศกรมีที่ใช้
ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขยีว ร้อยละ 0.7 จะมีค่าความ

สว่างน้อยทีสุ่ด (L*) ทัง้นี้เนื่องจากผงเมอืกจากกระเจี๊ยบ
เขียวที่ผลิตได้มีสีเขียวอมน ้ าตาล เมื่อน ามาใช้ใน
ผลติภณัฑ์ไอศกรมี จงึส่งผลใหไ้อศกรมีทีผ่ลติได้มสีเีขม้
ขึน้ ส่งผลต่อค่าความสว่างและค่าสเีขยีวของไอศกรมี ดงั
แสดงในตารางที ่2 

 

 ตารางท่ี 2 คา่สขีองไอศกรมีใบยา่นางสตูรทีใ่ชผ้งเมอืกจากกระเจีย๊บเขยีวปรมิาณต่างๆ 
สตูรไอศกรีม 

(ร้อยละของผงเมือก) 
ค่าสี 

L* a* b* 
สตูรควบคมุ 42.77 ± 0.12a - 3.44 ± 0.03c 12.34 ± 0.10c 

สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก รอ้ยละ 0.3 41.02 ± 0.20a - 4.23 ± 0.06a 15.12 ± 0.12b 
สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก รอ้ยละ 0.5 39.98 ± 0.35a - 3.90 ± 0.04b 24.64 ± 0.13a 
สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก รอ้ยละ 0.7 36.29 ± 0.23b - 2.04 ± 0.12d 23.05 ± 0.23a 

  หมายเหตุ ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน (ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน หมายถงึ ค่าทีบ่่งบอกถงึการกระจายขอ้มลู) 
  a,b ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตัง้ หมายถงึมคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทีร่ะดบัความเชือ่ม ัน่รอ้ยละ 95 

 
 จากการประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สมัผสัของไอศกรมีใบย่านางทัง้ 4 สูตร คอื สตูรควบคุม 
และสูตรที่ใชผ้งเมอืก รอ้ยละ 0.3 0.5 และ 0.7 เป็นสาร

ใหค้วามคงตวัแทนกวัรก์มัและคารบ์อกซเีมทลิเซลลูโลส 
เพื่อหาสตูรทีไ่ด้รบัการยอมรบัของผูบ้รโิภค พบว่าทัง้ 4 
สตูร มคีะแนนในดา้นกลิน่และรสชาต ิไม่แตกต่างกนั ดงั
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แสดงในตารางที่ 3 ส าหรบัในด้านสี เนื้อสัมผัส การ
ละลายในปากและความชอบโดยรวม พบว่าสูตรทีใ่ชผ้ง
เมอืกร้อยละ 0.5 มีคะแนนความชอบในด้านต่างๆ สูง
กว่าสูตรอื่นๆ ทัง้นี้อาจเนื่องจากการใชผ้งเมอืกปรมิาณ
น้อย (รอ้ยละ 0.3) เกดิการอุม้น ้าในปรมิาณที่จ ากดั ท า
ให้ส่วนผสมไอศกรีมที่ได้มีความหนืดต ่า เมื่อน ามาตี
อากาศด้วยเครื่องป ัน่ไอศกรมี มผีลท าให้ค่ารอ้ยละการ
ขึ้นฟูต ่ าด้วย ส่งผลต่อลักษณะของไอศกรีม ท าให้
ไอศกรมีมเีนื้อสมัผสัทีไ่มด่ ีมเีกลด็น ้าแขง็ และละลายเรว็ 
และเมื่อมีการเพิ่มปริมาณของผงเมือกมากขึ้น ท าให้
ส่วนผสมไอศกรมีมคีวามหนืดสูงขึน้ ส่งผลต่อค่ารอ้ยละ
การขึน้ฟูทีสู่งขึ้น โดยสูตรทีใ่ชผ้งเมอืกรอ้ยละ 0.7 มคี่า
ความหนืดและรอ้ยละการขึน้ฟูสูงทีสุ่ด ส่งผลท าใหเ้นื้อ
สมัผสัของไอศกรมีทีใ่ชผ้งเมอืกรอ้ยละ 0.7 มลีกัษณะที่
เหนียวนุ่มเนียนกว่าไอศกรมีสูตรอื่นๆ แต่อาจจะมเีนื้อ
สัมผัสที่เหนียวเกินไป จึงท าให้มีคะแนนในด้านเนื้อ

สมัผสัและการละลายในปากน้อยกว่าสูตรที่ใช้ผงเมอืก
ร้อยละ 0.5 ซึ่งปกติแล้วการเพิ่มปริมาณกัมที่ใช้ใน
ไอศกรมีโดยทัว่ไปนัน้จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลกัษณะ
เนื้อสมัผสัที่ดี เนื่องจากความหนืดมผีลต่อลกัษณะเนื้อ
สมัผสั โดยท าใหผ้ลติภณัฑท์ีเ่หนียวนุ่มเนียน ใหก้ารรบัรู้
ที่ดีขณะรบัประทานไอศกรมีรวมทัง้การละลายในปาก 
และเมือ่เปรยีบเทยีบสตูรควบคมุ พบว่าสตูรทีใ่ชผ้งเมอืก
รอ้ยละ 0.5 มคีะแนนไมแ่ตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทาง
สถิติในด้านกลิน่ รสชาติ เนื้อสมัผสั การละลายในปาก 
และความชอบโดยรวม ยกเว้นด้านสีที่ไอศกรีมสูตร
ควบคุ ม ได้ ร ับ ค ะแนนความชอบม ากกว่ า  ทั ้งนี้
เนื่องมาจากผงเมอืกที่สกดัและใชเ้ป็นสารใหค้วามคงตวั 
ยังไม่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ ์จึงมีสีเขียวอม
น ้าตาล เมื่อน าไปใชใ้นไอศกรมี จงึท าใหไ้อศกรมีทีไ่ดม้สีี
เขม้ขึน้ สง่ผลต่อความชอบในดา้นสขีองไอศกรมี 

 

ตารางท่ี 3 คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของไอศกรมีใบยา่นางสตูรทีใ่ชผ้งเมอืกจากกระเจีย๊บเขยีวปรมิาณ
ต่างๆ 

สูตรไอศกรีม 
(รอ้ยละของผงเมือก) 

คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสั 

สี กล่ินns รสชาติns เน้ือสมัผสั 
การละลาย
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวม 

สตูรควบคมุ 6.67 ± 0.96a 6.76 ± 0.81 6.70 ± 1.08 6.93 ± 1.04a 6.93 ± 0.86a 7.13 ± 0.86a 
สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก 

รอ้ยละ 0.3 
6.40 ± 1.79a 6.26 ± 1.55 6.76 ± 2.23 6.10 ± 1.37ab 5.80 ± 1.39c 6.46 ± 1.41ab 

สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก 
รอ้ยละ 0.5 

5.76 ±1.88b 6.06 ± 1.65 6.20 ± 2.04 6.56 ± 1.83a 6.36 ± 1.99ab 6.80 ± 1.86a 

สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก 
รอ้ยละ 0.7 

4.43 ± 1.94c 6.60 ± 2.01 6.26 ± 2.24 6.00 ± 1.96b 6.00 ± 1.81b 5.86 ± 1.96b 

หมายเหตุ ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน (ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน หมายถงึ ค่าทีบ่่งบอกถงึการกระจายขอ้มลู) 
 a,b ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตัง้ หมายถงึมคีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทีร่ะดบัความเชือ่ม ัน่รอ้ยละ 95 
 ns ตวัอกัษรในแนวตัง้ หมายถงึไมม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทีร่ะดบัความเชือ่ม ัน่รอ้ยละ 95 
 
 

 ดังนัน้เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบผลทางด้าน
ลกัษณะกายภาพ (ตารางที่ 1 และ 2) และการทดสอบ
ทางดา้นประสาทสมัผสั (ตารางที ่3) จงึเลอืกใชไ้อศกรมี

สูตรที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว ร้อยละ 0.5 ใน
การศกึษาต่อไป 
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3. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและ
คุณภาพทางจุลินทรีย์ของไอศกรีมใบย่านางสูตร
ควบคุม และสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจ๊ียบเขียว
เป็นสารให้ความคงตวั 
 เมื่อน าไอศกรมีใบย่านางสตูรควบคุมและสูตรที่
ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขยีวร้อยละ 0.5 มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี แสดงผลในตารางที่ 4 จากการ
วเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองไอศกรมีใบย่านางสตูร
ควบคุมและสูตรทีใ่ช้ผงเมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวรอ้ยละ 
0.5 เมื่อเปรยีบเทยีบโดยน ้าหนักแหง้ พบว่าค่าปรมิาณ

ของไขมนั โปรตนี เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต มคี่า
ใกล้เคียงกนั และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
(p> 0.05) และเมื่อน ามาค านวณค่าพลงังาน พบว่ามคี่า
เท่ากบั 95.50 และ 106.44 กโิลแคลอรตี่อไอศกรมี 100 
กรัม  (Kcal/100 g) ตามล าดับ  จากนั ้นน าไอศกรีม      
ใบยา่นางสตูรควบคมุ และสตูรทีใ่ชผ้งเมอืกจากกระเจีย๊บ
เขียวร้อยละ 0.5 เป็นสารให้ความคงตัว มาตรวจหา
ปรมิาณแบคทีเรยีทัง้หมด และปรมิาณแบคทีเรยีกลุ่ม  
โคลฟิอรม์ 

 

ตารางท่ี 4 องคป์ระกอบทางเคมขีองไอศกรมีใบยา่นางสตูรควบคมุและสตูรทีใ่ชผ้งเมอืกจากกระเจีย๊บเขยีว 

สูตรไอศกรีม 
(ร้อยละของผงเมือก) 

องคป์ระกอบทางเคมี (รอ้ยละโดยน ้าหนักแห้ง) 

ปริมาณไขมนัns ปริมาณโปรตีนns ปริมาณเส้นใยns ปริมาณเถ้าns 
ปริมาณ

คารโ์บไฮเดรตns 
สตูรควบคมุ 14.11±0.62 24.65±1.60 3.96±0.37 3.58±0.05 58.55±2.77 

สตูรทีใ่ชผ้งเมอืก 
รอ้ยละ 0.5 

12.95±0.73 23.38±0.66 5.45±0.59 3.06±0.09 55.16±1.55 

หมายเหตุ ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน (ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน หมายถงึ ค่าทีบ่่งบอกถงึการกระจายขอ้มลู) 
 ns ตวัอกัษรในแนวตัง้ หมายถงึไมม่คีวามแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทีร่ะดบัความเชือ่ม ัน่รอ้ยละ 95 
 

  ในการตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย์ พบว่า
ไอศกรมีสูตรควบคุม และสูตรที่ใช้ผงเมอืก ร้อยละ 0.5 
เป็นสารให้ความคงตัว มีปรมิาณของจุลินทรยี์ทัง้หมด 
เท่ากับ 4.25 × 104 และ 5.20 ×104 โคโลนีต่อกรัม 
ตามล าดับ และเมื่อตรวจหาปรมิาณแบคทีเรยีในกลุ่ม  
โคลิฟอร์ม  ไม่พบการเจริญของแบคทีเรียในกลุ่ม        
โคลฟิอรม์ 
 คุณภาพด้านจุลชีววิทยา ตามประกาศของ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 222 พ.ศ. 2544 [21] ได้
ประกาศว่า ไอศกรมีนม ได้แก่ ไอศกรมีที่ท าขึ้นโดยใช้
นมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม จะต้องมีแบคทีเรีย
ทัง้หมดไม่เกนิ 600,000 โคโลนีในไอศกรมี 1 กรมั ตรวจ
ไม่พบแบคทเีรยีชนิด Escherichia coli ในไอศกรมี 0.01 
กรมั ไม่มจีุลินทรยี์ที่ท าให้เกดิโรคและไม่มสีารเป็นพิษ
จากจุลินทรยี์ในปรมิาณที่อาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
จากการทดสอบทางดา้นจุลชวีวทิยา พบว่า ไอศกรมีสตูร

ที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขยีวจะมีปริมาณจุลินทรีย์
ทั ้งหมดมากกว่ าไอศกรีมสูตรควบคุม  เนื่ องจาก
กระบวนการผลิตที่ยุ่ งยากมากกว่าท าให้มีโอกาส
ปนเป้ือนของจุลนิทรยีม์ากกว่า อยา่งไรกต็ามไอศกรมีทัง้ 
2 สูตร มจี านวนจุลินทรยี์ทัง้หมดที่ตรวจพบนัน้ อยู่ใน
เกณฑ์ที่ก าหนด และไม่พบการเจรญิของแบคทีเรยีใน
กลุ่มโคลิฟอร์ม ทัง้นี้ เนื่ องจากในกระบวนการผลิต
ไอศกรีมได้มีข ัน้ตอนการพาสเจอไรซ์ ส่วนผสมของ
ไอศกรีมที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 
นาท ีและค านึงถึงสุขลกัษณะที่ถูกต้องในกระบวนการ
ผลติไอศกรมี 
 

สรปุผลการทดลอง 
 การใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขยีวเป็นสารให้
ความคงตัวในการผลิตไอศกรมีใบย่านาง ท าให้ความ
หนืดของส่วนผสมไอศกรมีเพิม่ขึน้เมื่อเพิม่ปรมิาณของ
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ผงเมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวมากขึน้ และเมือ่น าไอศกรมีที่
ใชผ้งเมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวเป็นสารให้ความคงตวัมา
ทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่าไอศกรมีที่ใชผ้งเมอืก
จากกระเจี๊ยบเขียวร้อยละ 0.5 ได้คะแนนความชอบ
โดยรวมสงูสุด โดยไม่มคีวามแตกต่างทางสถติ ิ(p>0.05) 
กบัไอศกรมีสูตรควบคุมทีใ่ชก้วัรก์มัและคารบ์อกซเีมทลิ
เซลลูโลส (อตัราส่วน เท่ากบั 1:1) ร้อยละ 0.3 ยกเว้น
ด้านสีที่ไอศกรีมสูตรควบคุมได้รบัคะแนนความชอบ
มากกว่า และเมื่อวเิคราะห์องค์ประกอบทางเคม ีพบว่า
ไอศกรมีสูตรทีใ่ชผ้งเมอืกรอ้ยละ 0.5 ไม่มคีวามแตกต่าง
ทางสถิติ (p>0.05) กบัสูตรควบคุม ดงันัน้จะเห็นได้ว่า 
ผงเมอืกจากกระเจี๊ยบเขยีวสามารถใชเ้ป็นสารใหค้วาม
คงตวัในผลติภณัฑไ์อศกรมีไดเ้ชน่เดยีวกบักมัทางการคา้ 
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