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บทคัดย่อ 
การใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้

ความคงตัวแทนกัวร์กัมในการผลิตไอศกรีมกล้วยหอม 
โดยแปรปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็น 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 0.3, 0.4 และ 0.5 (w/w) พบว่าเมื่อ
ปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเพิ่มขึ้น ไอศกรีมจะ
มีความหนืดสูงขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และมีผล ท า
ให้อัตราการขึ้นฟูและการละลายลดลง เมื่อน ามาทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส พบว่าไอศกรีมกล้วยหอมท่ีเติมมิว
ซิเลจจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 ได้คะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัส การละลายในปากและ
ความชอบโดยรวมสูง ท่ีสุด และเมื่อน ามาทดสอบ
เปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วยหอมสูตร     มาตรฐานท่ี
ใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว พบว่าสูตรท่ีใช้มิวซิเล
จจากเมล็ดแมงลักมีเนื้อสัมผัส การละลายในปากและ
ความชอบโดยรวมสูงกว่า และองค์ประกอบทางเคมีของ
ไอศกรีมกล้วยหอมท่ีเติมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ร้อย
ละ 0.5 พบว่ามีความชื้น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
เถ้า และเส้นใย ร้อยละ 73.83, 16.07, 4.90, 4.20, 1.00 
และ 7.30 ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมกล้วย
หอมสูตรมาตรฐาน พบว่ามีปริมาณเส้นใยสูงขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  

 

ค าส าคัญ: มิวซิเลจ เมล็ดแมงลัก สารให้ความคงตัว 
ไอศกรีมกล้วยหอม 

 

ABSTRACT 
 Utilization of mucilage prepared from hairy 
basil seed (Ocimum canum Sims) in banana ice 
cream was studied. The content of 0.3, 0.4 and 
0.5% (w/w) dried mucilage was added in banana 
ice cream. The results showed that the viscosity of 
banana ice cream increased while the overrun and 
melting rate significant decreased as the level of 
dried mucilage from hairy basil seed increased. 
Banana ice cream contained 0.5% (w/w) dried 
mucilage from hairy basil seed gave the highest 
sensory score in terms of texture, melting in mouth 
and overall acceptance. From comparison of the 
sensory evaluation with standard banana ice cream, 
it found that ice cream contained 0.5% (w/w) dried 
mucilage from hairy basil seed gave highest 
sensory score in terms of texture, melting in mouth 
and overall acceptance. The proximate analysis of 
banana ice cream was as following: moisture 
73.83%, carbohydrate 16.07%, protein 4.90%, fat 
4.20%, ash 1.00% and fiber 7.30%. The fiber 
content is significantly higher (p<0.05) as compared 
to standard formula. 

 

Keywords: Mucilage, Hairy basil seed (Ocimum 
canum Sims), Stabil izer, Banana ice cream 
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บทน า 
  แมงลัก (Ocimum canum Sims) เป็นพืช
สมุนไพร ท่ีพบได้ทั่วไปในประเทศไทย สามารถน ามาใช้
เป็นอาหารได้ ท้ังใบและเมล็ด ในเมล็ดมีส่วนท่ีเป็น      
มิวซิเลจหรือสารเมือก ซึ่งสามารถพองตัวในน้ าได้หลาย
เท่า เมล็ดแมงลักท่ีพองน้ าแล้วสามารถใช้เป็นอาหาร
ส าหรับคนท่ีป่วยเป็นโรคเบาหวานหรือผู้ท่ีต้องการลด 
น้ าหนัก และสามารถใช้เป็นยาระบายชนิด bulk forming 
laxatives ในคนไข้หลังผ่าตัดหรือในคนสูงอายุ 
นอกจากนี้ยังใช้ทดแทนเมล็ดซิเลียม (Psyllium seed) 
เพื่อผลิตเป็นยาระบายส าเร็จรูป (ณรงค์และคณะ, 2544) 
ส าหรับประโยชน์ด้านอื่นๆ ของเมล็ดแมงลัก มีรายงาน
ว่า    สารเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารท่ีใช้เพิ่มความ
ข้นหนืดและใช้เป็นสารแขวนลอย (suspending agent) 
ในผลิตภัณฑ์ยา (ปลื้มจิตต์และคณะ, 2526 และ2528) 
ซึ่งคุณสมบัติดังกล่าวเกิดจากสารเมือกท่ีอยู่ในมิวซิเลจ
หรือสารเมือกเป็นสารในกลุ่มใยอาหารท่ีสามารถละลาย
น้ าได้ (soluble dietary fiber) ซึ่งจัดเป็นสารประเภท
เดียวกับกัม (gum) โดยเฉพาะกัมท่ีมาจากเมล็ด เช่น 
กัวร์กัม เป็นต้น (ศศิธรและปราณี, 2545) ซึ่งมีการ
น ามาใช้ประโยชน์ โดยใช้เป็นสารเพิ่มความข้นหนืดและ
ท าให้อิมัลชันคงตัวได้ดี และได้มีการใช้มิวซิเลจเป็นสาร
ให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและมายองเนส  
(ละอองดาวและกุลยา, 2545)  
  ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งท่ีมีการใช้สารให้
ความคงตัว เนื่องจากสารให้ความคงตัว (stabilizer) มี
ความส าคัญต่อการผลิตและคุณภาพไอศกรีม โดยมีส่วน
ช่วยในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์  ท าให้
ไอศกรีมมีเนื้อเนียน และเป็นเนื้อเดียวกัน ช่วยเพิ่มความ
ต้านทานต่อการละลายของไอศกรีม และช่วยลดหรือ
ชะลอการเกิดผลึกน้ าแข็งในไอศกรีม ซึ่งสารให้ความ  
คงตัว ในไอศกรีมส่ วนใหญ่ เป็นไฮโดรคอลลอยด์ 
(hydrocolloid) เช่น อะราบิกกัม (gum arabic) เพคติน 
(pectin) โลคัสบีนกัม (locust bean gum) กัวร์กัม (guar 
gum) อัลจิเนต (alginate) คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส 

(carboxymethyl cellulose)  เป็นต้น  และเนื่องจากผง
เมือกจากเมล็ดแมงลักจัดเป็นสารประเภทเดียวกับกัม 
และเป็นวัตถุดิบท่ีปลูกได้ภายในประเทศ มีราคาท่ีถูก
มากเมื่อเทียบกับสารจ าพวกกัมต่างๆ  ซึ่งส่วนใหญ่มี
ราคาแพงและต้องน าเข้าจากต่างประเทศ     งานวิจัยนี้
จึงมีวัตถุประสงค์ท่ีใช้มิวซิเลจหรือสารเมือกจากเมล็ด
แมงลักท่ีมีราคาถูกและมีคุณสมบัติเช่นเดียวกับกัม 
(ละอองดาวและกุลยา, 2545) มาใช้เป็นสารให้ความ   
คงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม นอกจากช่วยเพิ่มคุณค่าทาง
อาหารในแง่สุขภาพของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมและยังเป็น
การเพิ่มมูลค่าให้กับเมล็ดแมงลักอีกด้วย 
 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมและวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ   
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง 
  ร่อนเมล็ดแมงลักผ่านตะแกรง  เพื่อแยกฝุ่นและ
สิ่งสกปรก แช่เมล็ดแมงลักในน้ าสะอาด ในอัตราส่วน 
1:30 ท่ีอุณหภูมิ 60C เป็นเวลา 1 ชั่วโมง กรองแยกน้ า
ส่วนเกินออก  น าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นผสม  (blender)   
ท่ีความเร็วต่ าสุด นาน 1 นาที    บีบแยกมิวซิเลจด้วยผ้า
ขาวบาง    เทมิวซิเลจท่ีได้ใส่ถาดอะลูมิเนียม รองด้วย
พลาสติก ขนาด 3030 cm2 หนาประมาณ 0.5 cm 
น าไปอบใน hot air oven ท่ี 55C เป็นเวลา 12 ชั่วโมง 
แล้วน าไปบดให้เป็นผงและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60  
เมช วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ดังนี้ความชื้น เถ้า 
โปรตีน ไขมันและเส้นใยของผงมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก 
ตามวิธีของ AOAC (1984,1990) และค านวณหาร้อยละ
ของผลผลิต (%yield) 

 

2. การศึกษาปริมาณกล้วยหอมท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมกล้วยหอม 
  การเตรียมกล้วยหอมส าหรับการผลิตไอศกรีม
กล้วยหอมโดยแปรปริมาณของกล้วยหอมท่ีเติมใน   
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอม 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10, 
15 และ 20 (โดยน้ าหนักต่อน้ าหนัก) ซึ่งมีส่วนผสมแสดง
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ในตารางท่ี 1 (ดัดแปลงมาจาก นภาศรี, 2545) น า
ไอศกรีม ท่ี เตรียมได้  ไปตรวจสอบคุณสมบัติทาง      
กายภาพ โดยวัดค่าความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมด้วย
เครื่อง Brookfield viscometer รุ่น LVT, USA หาค่า
อัตราการขึ้นฟู (%overrun) (วรรณาและวิบูลย์ศักดิ์, 
2531) และการละลาย (Geilman และ Schmidt, 1992) 
และทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี preference test 
โดยใช้ 9-point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การละลายในปากและความชอบ
โดยรวม โดย 1 คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 
9 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 
30 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test  
 

3. การศึกษาปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ี
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอม 
 น าสูตรไอศกรีมสูตรท่ีได้ผ่านการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสและการทดสอบทางกายภาพจากข้อ 2 
มาใช้เป็นสูตรมาตรฐานในการศึกษาปริมาณมิวซิเลจท่ี
เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมกล้วยหอม โดยแปร
ปริมาณของมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็น 3 ระดับ คือ 
ร้อยละ 0.3, 0.4 และ 0.5 (โดยน้ าหนักต่อน้ าหนัก) น า
ไอศกรีม ท่ี เตรียมได้  ไปตรวจสอบคุณสมบัติทาง      

กายภาพ โดยวัดค่าความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม หา
ค่าอัตราการขึ้นฟู การละลาย และทดสอบทางประสาท
สัมผัส ด้วยวิธี 9-point hedonic scale เช่นเดียวกับข้อ 2 
 

4. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วย
หอมสูตรมาตรฐานท่ีใช้กัวร์กัมและสูตรท่ีใช้มิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัว 
  โดยน าไอศกรีมสูตรท่ีใช้มิวซิเลจเมล็ดแมงลักท่ี
ผ่านการทดสอบทางกายภาพและทดสอบทางประสาท
สัมผัส โดยท่ีมีลักษณะทางกายภาพท่ีดีและมีคะแนน
ทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีสูงท่ีสุด จากข้อ 3 มา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  เช่นเดียวกับข้อ 1 
เปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐานท่ีใช้กวร์กัมเป็นสารให้
ความคงตัว 
 

5. การตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย์ของไอศกรีมกล้วย
หอมสูตรมาตรฐานท่ีใช้กัวร์กัมและสูตรท่ีใช้มิวซิเลจจาก
เมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัว 
  โดยน าไอศกรีมท่ีผลิตได้ มาตรวจหาปริมาณ
ของจุลินทรีย์ท้ังหมดต่อ 1 กรัมของไอศกรีม โดยวิธี 
standard plate count (SPC)   และตรวจสอบปริมาณ
แบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มต่อ 1 กรัมของไอศกรีม โดย
วิธี Coliform count (Wilkie, 1998) 

 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมเบื้องต้นของไอศกรีมสูตรมาตรฐาน 
 

ส่วนผสม ไอศกรีมกล้วยหอม (ร้อยละ) 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

นมสด:นมสดระเหย (1:1) 
น้ าตาลทราย 
ไข่ไก่ทัง้ฟอง 
กัวร์กัม 
เกลือ 

กล้วยหอม 

78.05 
9.35 
2.25 
0.30 
0.05 
10.00 

73.05 
9.35 
2.25 
0.30 
0.05 
15.00 

68.05 
9.35 
2.25 
0.30 
0.05 
20.00 

 
 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 2 ฉบับที่ 1  มิถุนายน 2548- พฤษภาคม 2549 

npiyanoot@hotmail.com 
1ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 
Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการเตรียมมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง 
และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

จากการผลิตมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในรูปผง
แห้ง จะได้มิวซิเลจท่ีมีลักษณะสีขาวนวลหรือคล้ าเป็น
เกล็ดแผ่นบางๆ ฟุ้งกระจายง่าย ดูดความชื้นได้ดี ซึ่ง
การผลิตมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักในรูปผงแห้ง ได้    
ผลผลิตเท่ากับร้อยละ 20.60 ของเมล็ด ซึ่งมีค่าใกล้เคียง
กับปลื้มจิตต์และคณะ (2526) ซึ่งได้เท่ากับร้อยละ 21 
จากเมล็ด ในการแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ดให้ได้หมด
นั้นเป็นการท าได้ยาก เพราะส่วนสีด าของเปลือกเมล็ด
แมงลักถูกปั่นเป็นชิ้นเล็กๆ และเมื่อบีบแยกเมือกออกจึง
รอดผ่านผ้ากรองและติดมากับส่วนเมือกท่ีได้ ท าให้   
มิวซิเลจท่ีได้มีเศษของเปลือกหุ้มเมล็ดติดมาด้วยท าให้มี
สีเข้มขึ้น  และพบว่าผงเมือกมีความชื้นค่อนข้างสูงถึง
ร้อยละ  11.29  และยังสามารถดูดความชื้นจาก      
ภายนอกได้มากและรวดเร็วอีกด้วย เนื่องจากมิวซิเลจ
เป็นสารท่ีสามารถพองตัวในน้ าได้ดี เป็นสารประกอบ
พวก polyuronide ประกอบด้วยน้ าตาลและกรด uronic 
(ปลื้มจิตต์และคณะ, 2526) จากการวิเคราะห์         
องค์ประกอบทางเคมีอื่นๆ ได้แก่ โปรตีน ไขมัน เถ้า 
เส้นใยและคาร์โบไฮเดรต ปริมาณร้อยละ 1.75, 0.67, 
4.70, 81.04 และ 0.55 ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) จะเห็น
ว่าผงมิวซิเลจท่ีได้มีองค์ประกอบหลัก คือ มีเส้นใย ซึ่ ง
สูงถึงร้อยละ  81.04 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของศศิธร
และปราณี (2545) 

 

ตารางที่ 2 องค์ประกอบทางเคมีของมิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลัก  

องค์ประกอบทางเคม ี ร้อยละ 
ความชื้น 
โปรตีน 
ไขมัน 
เถ้า 
เส้นใย 

คาร์โบไฮเดรต (จากการค านวณ) 

11.29+0.44 
1.75+0.00 
0.67+0.10 
4.70+0.48 
81.04+0.63 

0.55 

2. ผลการศึกษาปริมาณกล้วยหอมท่ีเหมาะสมใน     
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอม 

การแปรปริมาณของกล้ วยหอม ท่ี เติม ใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอม 3 ระดับ คือ ร้อยละ 10, 
15 และ 20 (โดยน้ าหนักต่อน้ าหนัก) จากการตรวจสอบ
ทางกายภาพของไอศกรีมกล้วยหอม ทั้ง 3 สูตร ที่ใช้กัวร์
กัม 0.3% เป็นสารให้ความคงตัว พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณ
ของกล้วยหอมจะมีผลท าให้ความหนืดและ %overrun 
เพิ่มขึ้น แสดงในตารางท่ี 3 จากผลการทดลองจะเห็นได้
ว่า ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมท้ัง 3 สูตร เพิ่มขึ้น
เมื่อมีการเติมปริมาณกล้วยหอมมากขึ้น โดยไอศกรีมท่ีมี
การเติมกล้วยหอมร้อยละ 20 มีความหนืดสูงสุด เท่ากับ 
2150 cP และมี %overrun สูงสุด คือ 57.61 ซึ่งความ
หนืดท่ีเพิ่มขึ้น อาจจะเนื่องจากองค์ประกอบของกล้วย
หอมมีสารเพคตินเป็นองค์ประกอบ (เบญจมาศ, 2532) 
ซึ่งเพคตินเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีมีผลต่อความ 
สามารถ ในการอุ้มน้ า และถ้ามีการอุ้มน้ าได้ดี จะส่งผล
ต่อการเคลื่อนท่ีของอนุภาคให้ช้าลง และถ้ายิ่งเพิ่ม
ปริมาณของกล้วยหอมมากขึ้น จะต้องใช้แรงมากยิ่งขึ้น
ในการ ท าให้อนุภาคเคลื่อนท่ี จึงท าให้ความหนืดของ
ส่วนผสมไอศกรีมเพิ่มขึ้นด้วย (ศศิธรและปราณี, 2545) 
โดยท่ัวไปความหนืดมีส่วนช่วยท าให้เกิดการจับอากาศ
ได้ดีขึ้นและจะมีผลท าให้ค่า %overrun สูงขึ้น (วรรณา
และวิบูลย์ศักดิ์, 2531) 

 

ตารางที่ 3 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมกล้วยหอมที่
ปริมาณต่างกัน ใช้กัวร์กัม 0.3% เป็นสารให้ความคงตัว 

สูตร overrun (%) ความหนืด (cP) 
กล้วยหอมร้อยละ 10 38.32 350 
กล้วยหอมร้อยละ 15 45.16 800 
กล้วยหอมร้อยละ 20 57.61 2150 

 

ส่วนอัตราการละลาย พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณ
ของกล้วยหอมมีผลท าให้อัตราการละลายของไอศกรีม
เพิ่มขึ้น แสดงผลในรูปท่ี 1 ซึ่งจากผลการทดลองจะเห็น
ได้ว่าไอศกรีมกล้วยหอมท่ีร้อยละ 20 ละลายได้เร็วกว่า
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ร้อยละ 15 และ 10 ตามล าดับ และมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แสดงว่าการเติมปริมาณ 

กล้วยหอมลงไปมีผลต่อการละลายของไอศกรีม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 การละลายของไอศกรมีกล้วยหอมปริมาณต่างๆ กัน ซึ่งใช้กวัร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว 
  

  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ไอศกรีมกล้วยหอม จากผลการทดลองพบว่า ระดับ
คะแนนทางด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัสและการ
ละลายในปาก ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
ยกเว้นกลิ่นรสและความชอบโดยรวมของไอศกรีมท่ีใช้
กล้วยหอมร้อยละ 10 และ 15 ไม่มีความแตกต่างกัน แต่
แตกต่างจากไอศกรีมท่ีใช้กล้วยหอมร้อยละ 20 ดังแสดง
ในตารางท่ี 4  

ดังนั้นเมื่อพิจารณาผลการทดลองทางกายภาพ
ของไอศกรีมกล้วยหอม พบว่าไอศกรีมท่ีใช้กล้วยหอม
ร้อยละ 20 มีความหนืดและ %overrun สูงสุด และ

ละลายได้เร็วท่ีสุด แต่เมื่อน าไอศกรีมท่ีใช้กล้วยหอม  
ร้อยละ 20 มาทดสอบด้านประสาทสัมผัส พบว่ากลิ่นรส
และความชอบโดยรวม มีระดับคะแนนต่ ากว่าไอศกรีมท่ี
ใช้กล้วยหอมร้อยละ 10 และ 15 ดังนั้นจึงเลือกใช้
ไอศกรีมท่ีใช้กล้วยหอมร้อยละ 15 เนื่องจากผลการ
ประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของไอศกรีมท่ีใช้กล้วย
หอมร้อยละ 10 และ 15 ไม่แตกต่างกัน แต่ไอศกรีมท่ีใช้
กล้วยหอมร้อยละ 15 มีความหนืดและ %overrun 
รองลงมา คือ 800 cP และ 45.16% ตามล าดับ และ
ละลายได้ช้ากว่า  

 

ตารางที่ 4 ระดับคะแนนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยหอมที่ใชม้ิวซิเลจเป็นสารให้ความคงตัว 
 

สูตรไอศกรีม 
ระดับคะแนน* 

ลักษณะ
ปรากฏ ns 

สี ns กล่ินรส เน้ือสัมผัสns การละลาย
ในปากns 

ความชอบ
โดยรวม 

สูตรที่ใช้กล้วยหอมร้อยละ 10 6.26+2.03 6.43+1.43 6.90+1.02a 6.60+1.69 6.67+1.56 7.06+1.48a 
สูตรที่ใช้กล้วยหอมร้อยละ 15 6.60+1.69 7.03+1.35 6.80+1.47a 6.66+1.62 6.80+1.76 6.90+1.51a 
สูตรที่ใช้กล้วยหอมร้อยละ 20 5.90+1.64 6.20+1.60 5.53+1.69b 6.00+1.46 6.20+1.62 6.03+1.69b 

 

หมายเหตุ  a,b…ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
    ns  ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
   *  คะแนนตั้งแต่ 1-9 โดย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด 
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3. ผลการศึกษาปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ี
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอม 

จากการตรวจสอบทางกายภาพของไอศกรีมท่ีมี
กล้วยหอมร้อยละ 15 ท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็น
สารให้ความคงตัว เป็น 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.3, 0.4 
และ 0.5 ตามล าดับ พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของมิวซิเลจ 
จะมีผลท าให้ความหนืดเพิ่มขึ้น ในขณะท่ี %overrun  
ลดลง แสดงในตารางท่ี 5  
 

ตารางที่ 5 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมกล้วยหอม
สูตรมาตรฐาน (กัวร์กัม) และสูตรที่ใช้ผงเมือกแมงลักเป็นสาร
ให้ความคงตัวในปริมาณต่างๆ กัน 

สูตรไอศกรีม overrun 
(%) 

ความหนืด 
(cP) 

สูตรมาตรฐาน 
(กัวร์กัมร้อยละ 0.3) 

45.16 800 

สูตรที่ใช้มวิซิเลจร้อยละ 0.3 29.72 1225 
สูตรที่ใช้มวิซิเลจร้อยละ 0.4 26.94 1500 
สูตรที่ใช้มวิซิเลจร้อยละ 0.5 26.23 2225 

 
ในการวัดความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม 

พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณมิวซิเลจมากขึ้น มีผลท าให้
ส่วนผสมไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึ้น เนื่องจากมิวซิเลจ
มีความสามารถในการอุ้มน้ าได้ดี และเมื่อมิวซิเลจมีการ
อุ้มน้ าไว้จะส่งผลต่อการเคลื่อนท่ีของอนุภาคให้ช้าลง 
และถ้ายิ่งเพิ่มปริมาณของมิวซิเลจมากขึ้น จะต้องใช้แรง
มากกว่าในการท าให้อนุภาคเคลื่อนท่ี จึงท าให้ความหนืด
ของส่วนผสมไอศกรีมเพิ่มขึ้นด้วย (ศศิธร และปราณี, 
2545) โดยท่ัวไปความหนืดมีส่วนช่วยท าให้เกิดการจับ
อากาศได้ดีขึ้นและมีความสม่ าเสมอของเซลล์อากาศ 
(อุษา, 2541) และจะมีผลท าให้ค่า %overrun สูงขึ้น แต่
ในกรณีของมิวซิเลจ พบว่า ความหนืดของส่วนผสมมีผล
ต่อค่า %overrun โดยท าให้มีค่าลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณ
ของ    มิวซิเลจ เนื่องจากความหนืดท่ีสูงขึ้น ส่งผลต่อ
การตีให้จับกับอากาศท าได้ยากขึ้น จึงท าให้มีผลต่อเนื้อ
สัมผัสของไอศกรีมมีความเหนียวมากขึ้น นอกจากนี้

ความหนืดท่ีเพิ่มขึ้นยังช่วยชะลอการเกิดและโตขึ้นของ
ผลึกน้ าแข็งได้ (Macrae และคณะ, 1993)  เมื่อ
เปรียบเทียบผลของการใช้กัวร์กัม (สูตรมาตรฐาน) และ
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวใน
ไอศกรีมกล้วยหอม พบว่าความหนืดของส่วนผสม
ไอศกรีมของสูตรท่ีใช้มิวซิเลจ มีความหนืดท่ีสูงกว่าสูตร
มาตรฐาน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากมิวซิเลจมี
ความเข้มข้นมากกว่า ท าให้ความสามารถในการอุ้มน้ า
ได้ดีกว่ากัวร์กัม ท าให้อนุภาคเมื่อพองน้ าแล้วมีขนาด
ใหญ่กว่า การไหลของอนุภาคในสารละลายเป็นไปได้ช้า
กว่า ซึ่งต้องใช้แรงมากกว่าในการท าให้อนุภาคเคลื่อนท่ี 
จึงส่งผลต่อความหนืดของสารละลายให้มีค่าสูงขึ้นด้วย 
(ศศิธรและปราณี, 2545)     และจากการท่ีส่วนผสม
ไอศกรีมสูตรท่ีใช้มิวซิเลจ มีความหนืดสูงกว่า จะส่งผล
ให้การตีจับกับอากาศในขณะปั่นให้เป็นไอศกรีมจึงท าได้
ยากขึ้น ค่า %overrun ท่ีได้จึงน้อยกว่าสูตรมาตรฐาน 

ส่วนการละลายของไอศกรีมท่ีใช้มิวซิเลจเป็น
สารให้ความคงตัวในปริมาณต่างๆ พบว่าเมื่อเพิ่ม
ปริมาณมิวซิเลจมากขึ้นจะท าให้ไอศกรีมละลายได้ช้าลง 
และเมื่อเปรียบเทียบกับการละลายกับไอศกรีมท่ีใช้กัวร์
กัมเป็นสารให้ความคงตัว พบว่าไอศกรีมท่ีใช้มิวซิ เล
จจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวสามารถ
ต้านทานการละลายได้ดีกว่า ดังท่ีแสดงในรูปท่ี 2 ท้ังนี้
เนื่องจากความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมท่ีเพิ่มขึ้นนั้น
สามารถเกาะเก่ียวโมเลกุลของน้ าไว้ภายในโครงสร้างตา
ข่ายในสภาพท่ีแน่นหนากว่า ดังนั้นน้ าท่ีละลายจาก
น้ าแข็งของไอศกรีมดังกล่าวจึงหลุดออกมาได้ยากกว่าน้ า
ท่ีอยู่ในไอศกรีมที่มีความหนืดของส่วนผสมท่ีน้อย (อุษา, 
2541) 
 จากการประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของไอศกรีมกล้วยหอมท้ัง 4 สูตร คือ สูตร    
มาตรฐานและสูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก ร้อยละ 
0.3, 0.4 และ 0.5 เป็นสารให้ความคงตัวแทนกัวร์กัม 
เพื่อหาสูตรท่ีได้รับการยอมรับของผู้บริโภคจากการ
ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าท้ัง 4 สูตร มี
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คะแนนในด้านสีและกลิ่นรส ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญ ดังแสดงในตารางท่ี 6 จากการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส การ
ละลายในปากและความชอบโดยรวม พบว่าสูตรท่ีใช้   
มิวซิเลจร้อยละ 0.5 มีคะแนนสูงสุด ซึ่งสอดคล้องกับการ
ทดสอบด้านความหนืดและอัตราการละลาย เนื่องจาก
สูตรท่ีใช้มิวซิเลจร้อยละ 0.5 มีความหนืดมากกว่าสูตร
อื่นๆ และการใช้มิวซิเลจในปริมาณท่ีสูง ท าให้มีความ
หนืดสูง และส่งผลให้การตีให้จับกับอากาศได้ยากขึ้น ค่า 
%overrun ท่ีได้จึงน้อยกว่า ซึ่งจากผลดังกล่าวจะส่งผล
ท าให้เนื้อสัมผัสของไอศกรีมท่ีใช้มิวซิเลจร้อยละ 0.5 มี
ลักษณะท่ีเหนียวนุ่มเนียนกว่าไอศกรีมสูตรท่ีใช้มิวซิเลจ
ร้อยละ 0.3, 0.4 และสูตรมาตรฐาน ซึ่งปกติแล้วการเพิ่ม
ปริมาณกัมท่ีใช้ในไอศกรีมโดยท่ัวไปนั้นจะส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดี เนื่องจากความหนืดมี
ผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส โดยท าให้ผลิตภัณฑ์เหนียวนุ่ม 
ให้การรับรู้ ท่ีดีขณะรับประทานไอศกรีมรวมท้ังการ
ละลายในปาก และเมื่อเปรียบเทียบสูตรมาตรฐาน พบว่า
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญในด้านเนื้อสัมผัส  การ
ละลายในปากและความชอบโดยรวม ท้ังนี้เนื่องมาจาก
ไอศกรีมสูตรท่ีใช้มิวซิเลจร้อยละ 0.5 มีความหนืดท่ีสูง
กว่าจึงส่งผลให้ไอศกรีมมีเนื้อท่ีนุ่ม เหนียวมากกว่า และ
การใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัว 

ยังช่วยต้านทานการละลายได้ดี จึงท าให้ได้รับคะแนนท่ี
สูงกว่าสูตร มาตรฐานที่ใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว  

 

4. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วย
หอมสูตรมาตรฐานท่ีใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัวกับ
สูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัว 
  เมื่อน าไอศกรีมสูตรมาตรฐานและสูตรท่ีใช้    
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.5 เป็นสารให้ความ 
คงตัว มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่ามีปริมาณ 
ไขมัน โปรตีน ความชื้นและเถ้าไม่ต่างกัน ยกเว้น
ปริมาณเส้นใย พบว่าไอศกรีมท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลักเป็นสารให้ความคงตัวมี เส้นใยสูงกว่าสูตร    
มาตรฐาน ส่วนพลังงานของไอศกรีมสูตรมาตรฐานและ
สูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากแมงลัก ได้เท่ากับ 131.75 และ 
121.68 kcal/100g ตามล าดับ แสดงในตารางท่ี 7 เมื่อ
พิจารณาในองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมท้ัง 2 สูตร
นี้ จะเห็นได้ว่าไม่แตกต่างกัน ยกเว้นปริมาณเส้นใยท่ี
ไอศกรีมสูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักมีสูงกว่าสูตร
มาตรฐาน ท้ังนี้เนื่องจากมิวซิเลจท่ีใช้เป็นสารให้ความ 
คงตัวมีปริมาณของเส้นใยสูงถึงร้อยละ 81.04 จึงส่งผลให้
ไอศกรีมมีปริมาณเส้นใยเพิ่มขึ้นด้วย และจากผล
ดังกล่าวจึงท าให้พลังงานท่ีจะได้รับเมื่อรับประทาน
ไอศกรีมสูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักต่ ากว่า (ศศิธร
และปราณี, 2545) 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที่ 2 การละลายของไอศกรมีกล้วยหอมสูตรมาตรฐานและสูตรที่ใชม้ิวซิเลจเป็นสารให้ความคงตัวปรมิาณต่างๆ กัน 
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ตารางที่ 6 ระดับคะแนนของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมกล้วยหอมสูตรมาตรฐาน และไอศกรีมกล้วยหอมทีใ่ช้
มิวซิเลจเป็นสารให้ความคงตัวในปริมาณต่างๆ 

สูตรไอศกรีม ระดับคะแนน* 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สีns กล่ินรสns เน้ือสัมผัส การละลายใน
ปาก 

ความชอบ
โดยรวม 

สูตรมาตรฐานที่
ใช้กวัร์กัม 

6.40+1.63ab 6.95+1.31 6.60+1.42 6.45+1.50b 6.45+1.73b 6.70+1.49b 

สูตรที่ใช้มวิซิเลจ
ร้อยละ0.3 

6.30+0.92b 6.45+1.05 6.75+1.25 6.35+1.18b 5.90+1.16b 6.40+1.23b 

สูตรที่ใช้มวิซิเลจ
ร้อยละ 0.4 

6.75+1.41ab 6.95+1.09 6.70+0.08 6.90+0.96b 6.80+0.83b 6.80+1.05b 

สูตรที่ใช้มวิซิเลจ
ร้อยละ  0.5 

7.50+1.23a 7.05+1.05 7.35+1.13 7.95+0.99a 7.70+1.21a 8.15+0.87a 

หมายเหตุ  a,b…ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
   ns  ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกนั หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  *  คะแนนตั้งแต่ 1-9 โดย 1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด 

 

ตารางที่ 7 การเปรียบเทยีบองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมกล้วยหอมสูตรมาตรฐานและสูตรที่ใชม้ิวซิเลจจากแมงลักเป็น
สารให้ความคงตัว 
 

 
สูตรไอศกรีม 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) พลังงาน  
(kcal/100 g) 

(จากการค านวณ) 
ไขมันns โปรตีน ns เส้นใย เถ้า ความชื้น ns คาร์โบไฮเดรต 

(จากการค านวณ) 
สูตรมาตรฐาน 3.95+0.07 4.60+0.21 0.90+0.07b 0.60+0.07b 71.40+0.28 19.45 131.75 
สูตรที่ใช้มิวซิเล
จจากเมล็ด
แมงลัก 

4.20+0.14 4.90+0.24 7.30+0.04a 1.00+0.07a 73.83+0.09 16.07 121.68 

หมายเหตุ  a,b…ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
   ns  ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัย ส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
5. การตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย์ของไอศกรีมกล้วย
หอมสูตรมาตรฐานท่ีใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความคงตัวกับ
สูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัว 
 ในการตรวจสอบทางด้ านจุลินทรี ย์  โดย 
standard plate count (SPC) พบว่าไอศกรีมกล้วยหอม
สูตรมาตรฐาน (กัวร์กัม) และสูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ด

แมงลักร้อยละ 0.5 เป็นสารให้ความคงตัว พบว่ามี
ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด เท่ากับ 213 และ 760 โคโลนี
ต่อกรัม ตามล าดับ และเมื่อตรวจหาปริมาณแบคทีเรียใน
กลุ่มโคลิฟอร์ม พบว่าไม่พบการเจริญของแบคทีเรียใน
กลุ่มโคลิฟอร์ม ผลการทดลองแสดงในตารางท่ี 8 
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ตารางที่ 8 การเปรียบเทยีบปรมิาณจุลินทรียท์ั้งหมด และแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอรม์ของไอศกรีมกล้วยหอมสูตรมาตรฐาน
และสูตรที่ใช้มวิซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็นสารใหค้วามคงตวั 

 

การตรวจสอบจุลินทรีย ์
สูตรไอศกรีม ICMSF 

(colony/g) สูตรมาตรฐาน สูตรที่ใช้มวิซิเลจ 
จากเมล็ดแมงลัก 

Standard Plate Count (colony/g) 213 760 ไม่เกิน  2.5 x 105 
Coliform Count (colony/g) 0 0 ไม่เกิน  103 

 

คุณภาพด้านจุลชีววิทยา ตามประกาศของ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 222 พ.ศ. 2544 ได้
ประกาศว่า ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึ้นโดยใช้
นมหรือผลิตภัณฑ์ ท่ีได้จากนม จะต้องมีแบคทีเรีย
ท้ังหมดไม่เกิน 600,000    โคโลนีในไอศกรีม 1 กรัม 
ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด Escherichia coli ในไอศกรีม 
0.01 กรัม ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคและไม่มีสารเป็น
พิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
และนอกจากนี้ International Commission on 
Microbiological Specification for Food (ICMSF) ได้
เสนอเกณฑ์ก าหนดของแบคทีเรียส าหรับผลิตภัณฑ์
ประเภท simple ice cream ดังนี้  (ทองยศ, 2530) คือ 
standard colony count ต้องมีค่าไม่เกิน 2.5105        

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และแบคทีเรียในกลุ่ม         
โคลิฟอร์ม  ต้องมีค่าไม่เกิน 103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม จากผลการทดสอบทางด้านจุลชีววิทยา พบว่า 
ไอศกรีมสูตรท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักจะมีปริมาณ  
จุลินทรีย์ ท้ังหมดมากกว่าไอศกรีมสูตรมาตรฐาน 
เนื่องจากกระบวนการผลิตท่ียุ่งยากมากกว่าท าให้มี
โอกาสปนเปื้อนของจุลินทรีย์มากกว่า อย่างไรก็ตาม
ไอศกรีมทั้ง 2 สูตร มีจ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีตรวจพบ
นั้นมีจ านวนต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด และไม่พบการเจริญ
ของแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม ท้ังนี้ เนื่องจากใน
กระบวนการผลิตไอศกรีมได้มีขั้นตอนการพาสเจอไรซ์เซ
ชันส่วนผสมของไอศกรีมที่อุณหภูมิ  69  องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา  30  นาที  และค านึงถึงสุขลักษณะท่ีถูกต้องใน
กระบวนการผลิตไอศกรีม 
 

สรุป 
  ในการผลิตไอศกรีมกล้วยหอม ปริมาณกล้วย
หอมท่ีเหมาะสม คือ กล้วยหอมร้อยละ 15 และการใช้ 
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวแทน 
กัวร์กัมในการผลิตไอศกรีมกล้วยหอม เมื่อปริมาณของ     
มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักเพิ่มขึ้น ไอศกรีมจะมีความหนืด
สูงขึ้น และมีผลท าให้อัตราการขึ้นฟูและการละลายลดลง 
ซึ่งปริมาณมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสมท่ีจะใช้
เป็นสารให้ความคงตัวในไอศกรีมกล้วยหอม คือ ร้อยละ 
0.5 น้ าหนักโดยน้ าหนัก ไอศกรีมท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ด
แมงลักเป็นสารให้ความคงตัว มีความหนืดสูงกว่า      
และสามารถต้านทานการละลายของไอศกรีมได้ดีกว่า
ไอศกรีมกล้วยหอมสูตรมาตรฐานท่ีใช้กัวร์กัมเป็นสารให้
ความคงตัว  ดังนั้นมิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักจึงใช้เป็น
สารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกล้วยหอมได้
เช่นเดียวกับกัวร์กัม แต่มีราคาถูกกว่าและไอศกรีม 
กล้วยหอมท่ีใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลัก พบว่ามีปริมาณ   
เส้นใยสูงกว่า  จึงมีผลท าให้มีพลังงานต่ ากว่าสูตร    
มาตรฐานอีกด้วย  
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