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บทคัดยอ่ 
  การศึกษาปริมาณน้อยหน่าที่เหมาะสมในการผลิต
ไอศกรีม พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณของน้อยหน่ามากขึ้น มีผล  
ท าให้ค่าร้อยละการขึ้นฟูและความหนืดของไอศกรีมมิกซ์
เพิ่มขึ้น แต่มีผลท าให้อัตราการละลายของไอศกรีมลดลง และ
เมื่อน ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า  ไอศกรีมที่มี
น้อยหน่าร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับในด้านกลิ่น, เน้ือสัมผัส
และความชอบโดยรวมสูงสุด และศึกษาการใช้ผงเมือกจาก
เมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวในไอศกรีมน้อยหน่า โดย
แปรปริมาณผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0.1, 
0.2, 0.3 และ 0.4 โดยน้ าหนัก พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของผง
เมือกจากเมล็ดแมงลักมากขึ้น  มีผลท าให้ค่าร้อยละการขึ้นฟู
และความหนืดของไอศกรีมมิกซ์เพิ่มขึ้น แต่มีผลท าให้อัตรา
การละลายของไอศกรีมลดลง  และเมื่อน ามาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบว่า ไอศกรีมน้อยหน่าที่ใช้ผงเมือกจากเมล็ด
แมงลัก ร้อยละ 0.4 โดยน้ าหนัก เป็นสารให้ความคงตัว ได้รับ
การยอมรับในด้านเน้ือสัมผัส, การละลายในปากและความชอบ
โดยรวมสูงสุด แต่ไม่มีความแตกต่างกับไอศกรีมน้อยหน่า สูตร
ควบคุม ที่ใช้กัวร์กัม ทั้งในด้านกลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส การ
ละลายในปาก และความชอบโดยรวม และท าการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมน้อยหน่าที่ใช้ผงเมือกจาก
เมล็ดแมงลักร้อยละ 0.4 พบว่ามีปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เส้นใย เถ้าและคาร์โบไฮเดรต  ร้อยละ 72.26, 2.47, 
8.09, 10.04, 0.59 และ 6.55 ตามล าดับ และเมื่อเปรียบเทียบ
กับไอศกรีมสูตรควบคุม พบว่ามีปริมาณเส้นใยสูงขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อตรวจสอบคุณภาพทาง    
จุลชีววิทยา พบว่ามีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและแบคทีเรียใน
กลุ่มโคลิฟอร์ม อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับท่ี 222 เร่ืองไอศกรีม (2544) 
 

ค าส าคัญ : น้อยหน่า ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก สารให้ความ
คงตัว  
 

ABSTRACT 
 The optimal level of custard apple in ice cream 
production was investigated. The results showed that 
the viscosity and %overrun of custard apple ice cream 
increased while the melting rate significantly decreased 
as the level of custard apple increased. The 10% 
custard apple ice cream gave the highest sensory 
score in terms of flavor, texture and overall liking. 
Utilization of mucilage powder at 0.1, 0.2, 0.3 and 0.4% 
(w/w) prepared from hairy basil seed (Ocimum canum 
Sims) in custard apple ice cream was studied. The 
results showed that the viscosity and %overrun of 
custard apple ice cream increased while the melting 
rate significantly decreased as the level of mucilage 
powder increased. Custard apple ice cream contained 
0.4% (w/w) mucilage powder gave the highest sensory 
score in terms of texture, melting in mouth and overall 
liking. In contrast, no significant differences between ice 
cream contained 0.4% (w/w) mucilage powder and 
control formula were found in terms of texture, melting 
in mouth and overall liking. The proximate analysis of 
custard apple ice cream was as following: 72.26% 
moisture, 2.47% protein, 8.09% fat, 10.04% fiber, 
0.59% ash, and 6.55% carbohydrate. The fiber content 
is higher as compared to control formula (p < 0.05). 
Subsequent microbiology tests demonstrated that total 
plate count and coliform count were in agreement with 
the Food Act standard No.222 (Ice cream), Ministry of 
Public Health (2544). 
 

Keywords: Custard apple ice cream, Mucilage powder 
from Hairy basil seed (Ocimum canum Sims), Stabilizer
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บทน า 
 น้อยหน่า (Annona squamosa Linn.) หรือ 
custard apple เป็นผลไม้ท่ีมีถิ่นก าเนิดในแถบร้อนของ
ทวีปแอฟริกากลาง ผลมีลักษณะคล้ายรูปหัวใจเป็นผล
แบบกลุ่ม เปลือกสีเขียว เมื่อสุกเปลือกจะล่อน เนื้อสีขาว 
เมล็ดสีน้ าตาลในจ านวนหนึ่งผลอาจมีเมล็ดประมาณ 45-
50 เมล็ด ซึ่งน้อยหน่าเป็นผลไม้ท่ีให้คุณค่าทาง
โภชนาการสูงมีคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และแร่ธาตุ
ต่างๆ มากมาย เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก 
วิตามินซี แคโรทีน และเส้นใย ซึ่งมีผู้นิยมบริโภคกัน
อย่างแพร่หลายในรูปแบบของผลสด เมื่อผลสุก เปลือก
กับเนื้อจะนิ่ม เละง่าย ยากแก่การขนส่งและจัดเก็บ อีก
ท้ังยังมีราคาจ าหน่ายปลีกไม่สูงนักมากนัก [1] ท าให้มี
ความสนใจท่ีจะน าน้อยหน่ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
อาหาร เนื่องจากน้อยหน่าเป็นผลไม้ท่ีมีรสหวานจัด และ
มีกลิ่นรสเฉพาะตัว จึงเหมาะส าหรับผลิตเป็นไอศกรีม 
และผลิตภัณฑ์ไอศกรีมยังสามารถเก็บไว้บริโภคได้ เป็น
เวลานาน 
 เมล็ดแมงลัก (Ocimum canum Sims) มีส่วนท่ี
เป็นมิวซิเลจ (mucilage) หรือสารเมือก ซึ่งสามารถพอง
ตัวในน้ าได้หลายเท่า เมล็ดแมงลักท่ีพองน้ าแล้วสามารถ
ใช้เป็นอาหารส าหรับคนท่ีป่วยเป็นโรคเบาหวานหรือผู้ท่ี
ต้องการลดน้ าหนัก และสามารถใช้เป็นยาระบายชนิด 
bulk forming laxatives ในคนไข้หลังผ่าตัดหรือในคน
สูงอายุ นอกจากนี้ยังใช้ทดแทนเมล็ดซิเลียม (Psyllium 
seed) เพื่อผลิตเป็นยาระบายส าเร็จรูป [2] ส าหรับ
ประโยชน์ด้านอื่นๆ ของเมล็ดแมงลัก มีรายงานว่า สาร
เมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารท่ีใช้เพิ่มความข้นหนืด
และใช้เป็นสารแขวนลอย (suspending agent) ใน
ผลิตภัณฑ์ยา [3,4] คุณสมบัติดังกล่าวเกิดจากสารเมือก
ท่ีอยู่ในเมล็ดแมงลัก ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มใยอาหารท่ีสามารถ
ละลายน้ าได้ (soluble dietary fiber) เช่นเดียวกับกัม 
(gum) โดยเฉพาะกัมท่ีมาจากเมล็ด เช่น กัวร์กัม เป็นต้น 
[5,6] ซึ่งมีการน ามาใช้ประโยชน์ โดยใช้เป็นสารเพิ่ม
ความข้นหนืดและท าให้อิมัลชันคงตัวได้ดี และได้มีการ

ใช้สารเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัว 
(stabilizer) ในผลิตภัณฑ์ซอสพริกและมายองเนส [7] 
รวมท้ังผลิตภัณฑ์ไอศกรีม [8] 
 ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งท่ีมีการใช้สารให้
ความคงตัว เนื่องจากสารให้ความคงตัว มีความส าคัญ
ต่อการผลิตและคุณภาพไอศกรีม โดยมีส่วนช่วยในการ
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์  ท าให้ไอศกรีมมี      
เนื้อเนียน และเป็นเนื้อเดียวกัน ช่วยเพิ่มความต้านทาน
ต่อการละลายของไอศกรีม และช่วยลดหรือชะลอการ
เกิดผลึกน้ าแข็งในไอศกรีม ซึ่งสารให้ความคงตัวใน
ไอศกรีมส่วนใหญ่เป็นไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) 
เช่น กัวร์กัม (guar gum) เพคติน (pectin) โลคัสบีนกัม 
(locust bean gum) คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส 
(carboxymethyl cellulose) เป็นต้น และเนื่องจากผง
เมือกจากเมล็ดแมงลักจัดเป็นสารประเภทเดียวกับกัม 
[7] และเป็นวัตถุดิบท่ีปลูกได้ภายในประเทศ มีราคาท่ีถูก
มาก เมื่อเทียบกับสารจ าพวกกัมทางการค้าต่างๆ ซึ่ง
ส่วนใหญ่มีราคาแพงและต้องน าเข้าจากต่างประเทศ 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ท่ีใช้สารเมือกจากเมล็ด
แมงลักท่ีมีราคาถูกและมีคุณสมบัติเช่นเดียวกับกัม เป็น
สารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรี มน้อยหน่า 
นอกจากช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม และยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับน้อยหน่าและ
เมล็ดแมงลักท่ีเป็นวัตถุดิบภายในประเทศของไทยอีก
ด้วย 
 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมสารเมือกจากเมล็ดแมงลักในรูปผง
แห้ง (ดัดแปลงวิธีจากศศิธรและปราณี, 2545a) [5] 
  ร่อนเมล็ดแมงลักผ่านตะแกรง เพื่อแยกฝุ่นและ
สิ่งสกปรก แช่เมล็ดแมงลักในน้ าสะอาด ในอัตราส่วน 
1:30 ท่ีอุณหภูมิ 60C เป็นเวลา 1 ชั่วโมง กรองแยกน้ า
ส่วนเกินออก น าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นผสม (blender) ท่ี
ความเร็วต่ าสุด นาน 1 นาที บีบแยกสารเมือกด้วยผ้า
ขาวบาง เทสารเมือกท่ีได้ใส่ถาดอะลูมิเนียม รองด้วย
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พลาสติก ขนาด 3030 ตารางเซนติเมตร หนา
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร น าไปอบในตู้อบลมร้อนท่ี 
55C เป็นเวลา 12 ชั่วโมง แล้วน าไปบดให้เป็นผง 
พร้อมท้ังค านวณหาร้อยละของผลผลิต (%yield) ท่ีได้ 
 
2. การศึกษาปริมาณน้อยหน่าที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้อยหน่า 
 การผลิตไอศกรีมน้อยหน่า (สายพันธุ์ฝ้าย) โดย
แปรเนื้อน้อยหน่า เป็น 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 
15 (โดยน้ าหนักต่อน้ าหนักของไอศกรีม) ซึ่งมีส่วนผสม
แสดงในตารางท่ี 1 ในการผลิตไอศกรีม ท าโดยชั่งหรือ
ตวงส่วนผสมตามสูตร แล้วน าส่วนผสมท่ีเป็นของแข็งเท
ใส่ในของเหลว คนให้เป็นเนื้อเดียวกัน ผ่านเครื่อง      
โฮโมจิไนซ์เซอร์ ท่ีความเร็ว 11,000 รอบต่อนาที เป็น
เวลา 5 นาที แล้วน าไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ี 70C เป็นเวลา 
30 นาที จากนั้นทิ้งให้เย็นและน าไปบ่มท่ี 4C เป็นเวลา 
12 ชั่วโมง น าส่วนผสมไอศกรีมท่ีเตรียมได้ส่วนหนึ่งมา
วัดค่าความหนืดด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer รุ่น 
LVT, USA (หัววัดเบอร์ 3) จากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่อง
ปั่นไอศกรีม (ผลิตโดย ม.สยาม) นาน 15 นาที เมื่อ
ไอศกรีมแข็งตัวให้บรรจุใส่กล่องพลาสติกแช่ในตู้แช่แข็ง
อุณหภูมิ -18C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง น าไอศกรีมท่ี
เตรียมได้ วัดค่าร้อยละการขึ้นฟู (%overrun) [9] และ
อัตราการละลาย [10] วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้ One-way analysis of variance (p<0.05) 
และทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี preference test 
โดยใช้ 9-point hedonic scale [11] ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การละลายในปากและ
ความชอบโดยรวม โดย คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมาก
ท่ีสุด และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใช้ผู้
ทดสอบในระดับห้องปฏิบัติการ จ านวน 30 คน วาง
แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test  

ตารางที่ 1 ส่วนผสมของไอศกรีมสูตรเบื้องต้น ดัดแปลง
จากนภาศร ี(2545) [12] 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละโดยน้ าหนัก) 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

นมสด 36.35 36.35 36.35 
น้ าตาลทราย 9.40 9.40 9.40 
วิปปิ้งครีม 18.20 18.20 18.20 
นมระเหย 18.20 18.20 18.20 
น้อยหน่า 5.00 10.00 15.00 

น้ า 10.00 5.00 0.00 
กัวร์กัม 0.30 0.30 0.30 
ไข่ไก่ 2.50 2.50 2.50 
เกลือ 0.05 0.05 0.05 

 
3. การศึกษาปริมาณผงเมือกจากเมล็ดแมงลักที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้อยหน่า 
 น าสูตรไอศกรีมสูตรท่ีได้ผ่านการทดสอบทาง
กายภาพและทางประสาทสัมผัสจากข้อ 2 มาใช้เป็นสูตร
เบื้องต้นในการศึกษาปริมาณผงเมือกท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตไอศกรีมน้อยหน่า โดยแปรปริมาณของผงเมือกจาก
เมล็ดแมงลักเป็น 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0.1, 0.2, 0.3 และ 
0.4 (โดยน้ าหนักต่อน้ าหนักของไอศกรีม) น าไอศกรีมท่ี
เตรียมได้ ไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ โดยวัดค่า
ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม หาค่าอัตราการขึ้นฟู
อัตราการละลาย และทดสอบทางประสาทสัมผัส 
เช่นเดียวกับข้อ 2 
 
4. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ของไอศกรีมน้อยหน่าสูตรควบคุม 
(กัวร์กัม) และสูตรที่ใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็น
สารให้ความคงตัว 
  น าไอศกรีมสูตรท่ีใช้ผงเมือกเมล็ดแมงลัก ซึ่งมี
ลักษณะทางกายภาพท่ีดีและมีคะแนนทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสท่ีสูงท่ีสุดท่ีได้ จากข้อ 3 มาวิเคราะห์
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องค์ประกอบทางเคมี ตามวิธีของ AOAC (1990) [13] 
พร้อมท้ังตรวจวิเคราะห์จ านวนของจุลินทรีย์ท้ังหมดต่อ 
1 กรัมของไอศกรีม โดยวิธี Standard plate count 
(SPC) และตรวจสอบจ านวนแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม
ต่อ 1 กรัมของไอศกรีม โดยวิธี Coliform count [14] 
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีใช้กัวร์กัมเป็นสารให้ความ
คงตัว 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการเตรียมสารเมือกจากเมล็ดแมงลักในรูปผง
แห้ง 
  จากการผลิตผงเมือกจากเมล็ดแมงลักในรูปผง
แห้ง จะได้ผงเมือกท่ีมีลักษณะสีขาวนวลจนถึงน้ าตาล
อ่อน เป็นเกล็ดแผ่นบางๆ ฟุ้งกระจายง่าย ดูดความชื้น
ได้ง่าย ดังรูปท่ี 1 ซึ่งการผลิตผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก
ในรูปผงแห้ง ได้ผลผลิตเท่ากับ ร้อยละ 19.90+1.07 ของ
เมล็ด ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับปลื้มจิตต์และคณะ (2526) [3] 
ซึ่งได้เท่ากับร้อยละ 21 จากเมล็ด ในการแยกผงเมือก
ออกจากเมล็ดให้ได้หมดนั้นเป็นการท าได้ยาก เพราะ
ส่วนสีด าของเปลือกเมล็ดแมงลักถูกปั่นเป็นชิ้นเล็กๆ 
และเมื่อบีบแยกเมือกออกจึงรอดผ่านผ้ากรองและติดมา
กับส่วนเมือกท่ีได้ ท าให้ผงเมือกท่ีได้มีเศษของเปลือก
หุ้มเมล็ดติดมาด้วยท าให้มีสีเข้มขึ้น นอกจากนี้ผงเมือก 
ยังสามารถดูดความชื้นจากภายนอกได้มาก และรวดเร็ว
อีกด้วย เนื่องจากผงเมือกสามารถพองตัวในน้ าได้ดี เป็น
สารประกอบพวก polyuronide ประกอบด้วยน้ าตาลและ
กรด uronic [3] 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 ลักษณะของผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก 
 

2. ผลการศึกษาปริมาณน้อยหน่าที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้อยหน่า 
  ก า รแป รปริ ม าณของน้ อยหน่ า ท่ี เ ติ ม ใ น
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้อยหน่า 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 
และ 15 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของ
ไอศกรีมน้อยหน่า ท้ัง 3 สูตร ท่ีใช้กัวร์กัม ร้อยละ 0.3 
เป็นสารให้ความคงตัว พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของ
น้อยหน่าจะมีผลท าให้ความหนืดและค่าร้อยละการขึ้นฟู
เพิ่มขึ้น แสดงในตารางท่ี 2 โดยไอศกรีมท่ีใช้เนื้อ
น้อยหน่าร้อยละ 15 มีความหนืดสูงสุด เท่ากับ 4,366 
เซนติพอยด์ (cP) และมีค่าร้อยละการขึ้นฟูสูงสุด คือ 
55.10 ซึ่งความหนืดท่ีเพิ่มขึ้น อาจจะเนื่องจาก
องค์ประกอบของน้อยหน่ามีสารจ าพวกแป้งและน้ าตาล
เป็นองค์ประกอบอยู่จ านวนมาก [15]   ซึ่งมีผลต่อ   
ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม และเมื่อเพิ่มปริมาณ
ของน้อยหน่ามากขึ้น จะต้องใช้แรงมากยิ่งขึ้นในการท า
ให้อนุภาคเคลื่อนท่ี จึงท าให้ความหนืดของส่วนผสม
ไอศกรีมเพิ่มขึ้นด้วย และยังช่วยท าให้เกิดการจับอากาศ
ได้ดีขึ้น มีผลท าใหค่้าร้อยละการขึ้นฟูสูงขึ้น [9] 
  ส่วนอัตราการละลาย พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณ
ของน้อยหน่า มีผลท าให้ไอศกรีมมีแนวโน้มการละลาย
ช้าลง แสดงผลในรูปท่ี 2 ซึ่งจากผลการทดลองจะเห็นได้
ว่าไอศกรีมน้อยหน่าท่ีร้อยละ 15 ละลายได้ช้ากว่า ร้อย
ละ 10 และ 5 ตามล าดับ แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางท่ี 2) 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 มิถุนายน 2552- พฤษภาคม 2553 

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

40 

0

5

10

15

20

0 10 20 30 40 50 60

รอ้ยละ 5

รอ้ยละ 10

รอ้ยละ 15

เวลา (นาที) 

น้ า
หนั

กไ
อศ

กรี
มท

ี่ละ
ลา
ย 
(ก
รัม
) 

ตารางที่ 2 สมบัติทางกายภาพของไอศกรีมน้อยหน่าท่ีมีการแปรปริมาณเนื้อน้อยหน่าเป็น 3 ระดับ 
 

 สูตรไอศกรีม Overrun (%) ความหนืด (cP) 
อัตราการละลาย 

(g/min)ns 
สูตรท่ีใช้เนื้อน้อยหน่า ร้อยละ  5 35.27 ± 2.75c 3,050 ± 00.00c 0.28 ± 0.05 
สูตรท่ีใช้เนื้อน้อยหน่า ร้อยละ 10 48.68 ± 1.80b 3,883 ± 28.87b 0.26 ± 0.05 
สูตรท่ีใช้เนื้อน้อยหน่า ร้อยละ 15 55.10 ± 3.42a 4,366 ± 14. 43a 0.23 ± 0.05 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย  SD (SD หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเป็นค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายของข้อมูล) 
   a,b ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  ns  ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 2 อัตราการละลายของไอศกรีมน้อยหน่าท่ีใช้เนื้อน้อยหน่าปริมาณต่างๆ กัน ซึ่งใช้กวัร์กัมเป็นสารให้ความคงตัว 
 
  จากการประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของไอศกรีมน้อยหน่าท้ัง 3 สูตร คือ สูตรท่ีใช้เนื้อ
น้อยหน่า ร้อยละ 5, 10 และ 15 พบว่าไอศกรีมท้ัง 3 
สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) 
ในด้านสี รสชาติ และการละลายในปาก ส่วนในด้านเนื้อ
สัมผัส ไอศกรีมสูตรท่ีใช้เนื้อน้อยหน่า ร้อยละ 10 และ 15 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) แต่มี

ความแตกต่างกับไอศกรีมสูตรท่ีใช้เนื้อน้อยหน่า ร้อยละ 
5 (p < 0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 3 ท้ังนี้พบว่าไอศกรีม
สูตรท่ีใช้น้อยหน่า ร้อยละ 10 ได้รับคะแนนสูงสุด ในด้าน 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนั้น
จึงเลือกไอศกรีมสูตรท่ีใช้เนื้อน้อยหน่า ร้อยละ 10 ในการ
ทดลองต่อไป 
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ตารางที่ 3 ระดับคะแนนทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมน้อยหน่าท่ีมีการแปรปริมาณของเนื้อน้อยหน่าเป็น 3 ระดับ 
 

สูตรไอศกรีม 
ระดับคะแนน* 

สีns กล่ิน รสชาติns เน้ือสัมผัส การละลาย
ในปากns 

ความชอบ
โดยรวม 

สูตรที่ใช้เน้ือน้อยหน่า ร้อยละ  5 7.10 ±1.52 6.93±1.59a 7.07±1.14 6.77±1.76b 7.37±1.03 6.87±1.38b 
สูตรที่ใช้เน้ือน้อยหน่า ร้อยละ 10 7.27±1.11 6.95±1.39a 7.30±1.34 7.50±1.19a 7.33±1.12 7.53±1.19a 
สูตรที่ใช้เน้ือน้อยหน่า ร้อยละ 15 7.10±1.29 5.80±1.67b 7.10±1.35 7.30±1.12a 6.83±1.58 6.90±1.03b 

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 
   ค่าเฉลี่ย  SD (SD หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเป็นค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายของข้อมูล) 
 
 

3. ผลการศึกษาปริมาณผงเมือกจากเมล็ดแมงลักที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้อยหน่า 
  จากการตรวจสอบทางกายภาพของไอศกรีม
น้อยหน่าสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้

ความคงตัว เป็น 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0.1, 0.2, 0.3 และ 
0.4 ตามล าดับ พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของผงเมือกมาก
ขึ้น จะมีผลท าให้ความหนืดและค่าร้อยละการขึ้นฟู
เพิ่มขึ้น ดังแสดงในตารางท่ี 4 

 

ตารางที่ 4 คุณสมบัติทางกายภาพของไอศกรีมน้อยหน่าที่ใช้ผงเมือกจากแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวในปริมาณต่างๆ กัน 
สูตรไอศกรีม Overrun (%) ความหนืด (cP) อัตราการละลาย (g/min) 

สูตรควบคุม (กัวร์กัม ร้อยละ 0.3) 48.68 ± 1.80a 3,883 ± 28.87b 0.25 ± 0.05b 
สูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.1 20.83 ± 2.10d 1,156 ±  2.89e 0.27 ± 0.03b 
สูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.2 30.93 ± 3.50c 2,223 ±  5.77d 0.25 ± 0.04b 
สูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.3 41.30 ± 3.00b 3,383 ± 28.87c  0.18 ± 0.05ab 
สูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.4 46.11 ± 2.30a 4,583 ± 57.74a 0.13 ± 0.06a 

หมายเหตุ  a,b ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
   ค่าเฉลี่ย  SD (SD หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเป็นค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายของข้อมูล) 
 

 ในการวัดความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม 
พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณผงเมือกมากขึ้น มีผลท าให้
ส่วนผสมไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึ้น เนื่องจากผงเมือก
มีความสามารถในการอุ้มน้ าได้ดี ซึ่งจะส่งผลต่อการ
เคลื่อนท่ีของอนุภาคให้ช้าลง  และเมื่อเพิ่มปริมาณของ
ผงเมือกมากขึ้น ต้องใช้แรงมากขึ้น ในการท าให้อนุภาค
เคลื่อนท่ี จึงท าให้ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม

เพิ่มขึ้นด้วย [6] โดยท่ัวไปความหนืดมีส่วนช่วยท าให้
เกิดการจับอากาศได้ดีขึ้นและเกิดมีความสม่ าเสมอของ
เซลล์อากาศ [16] จึงส่งผลให้ค่าร้อยละการขึ้นฟูสูงขึ้น
ด้วย นอกจากนี้ความหนืดท่ีเพิ่มขึ้นยังช่วยชะลอการเกิด
และโตขึ้นของผลึกน้ าแข็งได้ [17] เมื่อเปรียบเทียบผล
ทางกายภาพของไอศกรีมน้อยหน่าสูตรควบคุมท่ีใช้  
กัวร์กัมและสูตรผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้
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ความคงตัว พบว่าความหนืดของไอศกรีมของสูตรท่ีใช้
ผงเมือก ร้อยละ 0.4 มีความหนืดท่ีสูงกว่าสูตรควบคุม 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
  ส่วนการละลายของไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือกเป็น
สารให้ความคงตัวในปริมาณต่างๆ พบว่าเมื่อเพิ่ม
ปริมาณผงเมือกมากขึ้นจะท าให้ไอศกรีมละลายได้ช้าลง 
พบว่าไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.4 สามารถ
ต้านทานการละลายได้ดีท่ีสุด รองลงมา คือ สูตรท่ีใช้   
ผงเมือก ร้อยละ 0.3 ซึ่งไม่แตกต่างจากสูตรท่ีใช้ผงเมือก 

ร้อยละ 0.4 แต่เมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมท่ีใช้กัวร์กัม 
ร้อยละ 0.3 และสูตรท่ีใช้ผงเมือกร้อยละ 0.1 และ 0.2 
พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p < 0.05)  
ดังท่ีแสดงในตารางท่ี 4  และรูปท่ี 3  ท้ังนี้เนื่องจาก
ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมท่ีเพิ่มขึ้นนั้นสามารถ
เกาะเก่ียวโมเลกุลของน้ าไว้ภายในโครงสร้างตาข่ายใน
สภาพท่ีแน่นหนากว่า ดังนั้นน้ าท่ีละลายจากน้ าแข็งของ
ไอศกรีมดังกล่าวจึงหลุดออกมาได้ยากกว่าน้ าท่ีอยู่ใน
ไอศกรีมที่มีความหนืดของส่วนผสมที่น้อย [18] 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3 อัตราการละลายของไอศกรีมน้อยหน่าสูตรควบคุม (กัวร์กัม) และสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักในปริมาณ
ต่างๆ กัน 
 
 จากการประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของไอศกรีมน้อยหน่าท้ัง 5 สูตร คือ สูตรควบคุม 
(กัวร์กัม) และสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก ร้อยละ 
0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4 เป็นสารให้ความคงตัวแทน    
กัวร์กัม เพื่อหาสูตรท่ีได้รับการยอมรับของผู้บริโภค 
พบว่าท้ัง 5 สูตร มีคะแนนในด้านกลิ่นและรสชาติ ไม่
แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางท่ี 5  ส าหรับในด้านสี  
เนื้อสัมผัส การละลายในปากและความชอบโดยรวม 
พบว่าสูตรท่ีใช้ผงเมือกปริมาณน้อยมีคะแนนความชอบ
ในด้านต่างๆ ต่ ากว่าสูตรท่ีใช้ผงเมือกปริมาณมาก ท้ังนี้
เนื่องจากปริมาณผงเมือกท่ีใช้มีปริมาณน้อยเกินไป มี
การอุ้มน้ าในปริมาณท่ีจ ากัด ไม่เพียงพอกับส่วนผสม  

ท าให้ไอศกรีมน้อยหน่าท่ีได้มีความหนืดต่ า เมื่อน ามาตี
อากาศด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม มีผลท าให้ค่าร้อยละการ
ขึ้นฟูต่ าด้วย ส่งผลต่อลักษณะของไอศกรีม ท าให้
ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสที่ไม่ดี มีเกล็ดน้ าแข็ง และละลายเร็ว 
และเมื่อมีการเพิ่มปริมาณของผงเมือกเพิ่มมากขึ้น จะท า
ให้ไอศกรีมน้อยหน่ามีความหนืดสูงขึ้น ส่งผลต่อค่า   
ร้อยละการขึ้นฟูท่ีสูงขึ้น โดยสูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 
0.4 มีค่าความหนืดและร้อยละการขึ้นฟูสูงท่ีสุด ส่งผลท า
ให้เนื้อสัมผัสของไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือกร้อยละ 0.4 มี
ลักษณะท่ีเหนียวนุ่มเนียนกว่าไอศกรีมสูตรอื่นๆ และมี
คะแนนทางประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกด้าน ซึ่งปกติแล้ว
การเพิ่มปริมาณกัมท่ีใช้ในไอศกรีมโดยท่ัวไปนั้นจะส่งผล
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ให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีดี เนื่องจากความ
หนืดมีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส โดยท าให้ผลิตภัณฑ์
เหนียวนุ่ม ให้การรับรู้ ท่ีดีขณะรับประทานไอศกรีม
รวมท้ังการละลายในปาก และเมื่อเปรียบเทียบสูตร
ควบคุม พบว่าไม่แตกต่างกันในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม ยกเว้น
ด้านสีท่ีไอศกรีมน้อยหน่าสูตรควบคุมท่ีใช้กัวร์กัมได้รับ
คะแนนความชอบมากกว่า ท้ังนี้เนื่องมาจากผงเมือกท่ีใช้
เป็นสารให้ความคงตัวมีสีขาวนวลจนถึงน้ าตาลอ่อนและ

มีเศษของเปลือกหุ้มเมล็ดติดมาด้วย ท าให้ไอศกรีมท่ีได้
มีสีเข้มขึ้น ส่งผลต่อความชอบในด้านสีของไอศกรีม 
 แม้ว่าผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ไอศกรีมสูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.4 และ 0.3 จะไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ (p 0.05) แต่ถ้าพิจารณา
เปรียบเทียบผลทางด้านคุณสมบัติกายภาพ (ตารางท่ี 2) 
พบว่าไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.4 มีค่าร้อยละการ
ขึ้นฟูท่ีสูงกว่า และต้านทานการละลายได้ดีกว่า สูตรอื่นๆ 
ดังนั้นจึงเลือกใช้ไอศกรีมสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ด
แมงลัก ร้อยละ 0.4 ในการศึกษาต่อไป 

 

ตารางที่ 5 ระดับคะแนนทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมน้อยหน่าสูตรควบคุม (กัวร์กัม) และไอศกรีมน้อยหน่าท่ีใช้ผง
เมือกเป็นสารให้ความคงตัวในปริมาณต่างๆ กัน 
 

สูตรไอศกรีม 
ระดับคะแนน* 

สี กล่ิน ns รสชาติ ns เน้ือสัมผัส การละลาย
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวม 

สูตรควบคุมที่ใช้กัวร์กมั 7.40±1.10a 6.60±1.35 7.33±1.32 7.13±1.04a 7.23±1.17a 7.53±1.19a 
สูตรที่ใชผ้งเมือกร้อยละ0.1 6.37±1.67b 6.50±1.38 6.90±1.19 5.77±1.55c 5.53±1.76b 5.77±1.85b 
สูตรที่ใชผ้งเมือกร้อยละ 0.2 6.40±1.22b 6.30±1.89 6.93±1.24 6.23±1.28bc 5.97±1.13b 5.87±1.53b 
สูตรที่ใชผ้งเมือกร้อยละ 0.3 6.57±0.97b 6.37±1.67 7.00±1.17 6.67±1.24ab 6.97±1.39a 7.00±1.44a 
สูตรที่ใชผ้งเมือกร้อยละ 0.4 6.85±0.95b 6.50±1.17 7.40±1.00 7.20±0.99a 7.17±0.91a 7.40±0.86a 

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 
 
4. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ของไอศกรีมน้อยหน่าสูตรควบคุม 
(กัวร์กัม) และสูตรที่ใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็น
สารให้ความคงตัว 
  เมื่อน าไอศกรีมสูตรควบคุมและสูตรท่ีใช้ผง
เมือกจากเมล็ดแมงลักร้อยละ 0.4 มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี พบว่ามีปริมาณ ไขมัน โปรตีน 
ความชื้นและเถ้าไม่ต่างกัน ยกเว้นปริมาณเส้นใย พบว่า
ไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักมีเส้นใยสูงกว่า
สูตรควบคุม ส่วนพลังงานของไอศกรีมสูตรควบคุมและ

สูตรท่ีใช้ผงเมือกจากแมงลัก ได้เท่ากับ 147.88 และ 
108.89 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ตามล าดับ แสดงใน
ตารางท่ี 6 ซึ่งผลการทดลองท่ีได้มีความสอดคล้องกับ
การทดลองของปิยนุสร์และวันชัย (2547) ท่ีใช้ผงเมือก
จากแมงลักในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมช็อกโกแลต พบว่า
ไอศกรีมท่ีผลิตได้มีปริมาณของเส้นใยเพิ่มสูงขึ้นด้วย 
และจากผลดังกล่าวจึงท าให้พลังงานท่ีจะได้รับ  เมื่อ
รับประทานไอศกรีมสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลักต่ า
กว่าสูตรควบคุม [8] 
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ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมน้อยหน่าสูตรควบคุมและสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากแมงลักเป็นสารให้ความ
คงตัว 
 

สูตรไอศกรีม 
องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 

ไขมันns โปรตีนns เส้นใย เถ้าns ความชื้นns คาร์โบไฮเดรต 
(จากการค านวณ) 

พลังงาน 
(kcal/100g) 

สูตรควบคุม 8.16+0.07 2.49+0.24 1.07+0.14b 0.56+0.01 71.60+0.89 16.120.86a 147.88 
สูตรที่ใชผ้งเมือก
จากเมล็ดแมงลัก 

8.09+0.58 2.47+0.04 10.04+0.73a 0.59+0.06 72.26+0.19 6.550.22b 108.89 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย  SD (SD หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเป็นค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายของข้อมูล) 
  a,b  ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
   ns  ที่ก ากับตัวเลขในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 

  ในการตรวจสอบทางด้ านจุลินทรี ย์  โดย 
Standard plate count (SPC) พบว่าไอศกรีมน้อยหน่า
สูตรควบคุม (กัวร์กัม) และสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักร้อยละ 0.4 เป็นสารให้ความคงตัว มีปริมาณของ
จุลินทรีย์ท้ังหมด เท่ากับ 21,466 และ 98,733 โคโลนีต่อ
กรัม ตามล าดับ และเมื่อตรวจหาปริมาณแบคทีเรียใน
กลุ่มโคลิฟอร์ม ไม่พบการเจริญของแบคทีเรียในกลุ่ม  
โคลิฟอร์ม 
 คุณภาพด้านจุลชีววิทยา ตามประกาศของ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 222 พ.ศ. 2544 [19] ได้
ประกาศว่า ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าขึ้นโดยใช้
นมหรือผลิตภัณฑ์ ท่ีได้จากนม จะต้องมีแบคทีเรีย
ท้ังหมดไม่เกิน 600,000 โคโลนีในไอศกรีม 1 กรัม ตรวจ
ไม่พบแบคทีเรียชนิด Escherichia coli ในไอศกรีม 0.01 
กรัม ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคและไม่มีสารเป็นพิษ
จากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
และนอกจากนี้ International Commission on 
Microbiological Specification for Food (ICMSF) ได้
เสนอเกณฑ์ก าหนดของแบคทีเรียส าหรับผลิตภัณฑ์
ประเภท simple ice cream ดังนี้ [20] คือ standard 
colony count ต้องมีค่าไม่เกิน 2.5105 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม และแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม ต้องมี
ค่าไม่เกิน 103 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จากผลการ

ทดสอบทางด้านจุลชีววิทยา พบว่า ไอศกรีมสูตรท่ีใช้ผง
เมือกจากเมล็ดแมงลักจะมีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด
มากกว่าไอศกรีมสูตรควบคุม เนื่องจากกระบวนการผลิต
ท่ียุ่งยากมากกว่าท าให้มีโอกาสปนเปื้อนของจุลินทรีย์
มากกว่า อย่างไรก็ตามไอศกรีมท้ัง 2 สูตร มีจ านวน
จุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีตรวจพบนั้น อยู่ในเกณฑ์ท่ีก าหนด 
และไม่พบการเจริญของแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม ท้ังนี้
เนื่องจากในกระบวนการผลิตไอศกรีมได้มีขั้นตอนการ
พาสเจอไรซ์ ส่วนผสมของไอศกรีมท่ีอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และค านึงถึงสุขลักษณะท่ี
ถูกต้องในกระบวนการผลิตไอศกรีม 
 
สรุป 
  ในการผลิตไอศกรีมน้อยหน่า ปริมาณน้อยหน่า
ท่ีเหมาะสม คือ น้อยหน่าร้อยละ 10 และการใช้ผงเมือก 
จากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวแทนกัวร์กัมใน
การผลิตไอศกรีมน้อยหน่า เมื่อปริมาณของผงเมือกจาก
เมล็ดแมงลักเพิ่มขึ้น ไอศกรีมจะมีความหนืดสูงขึ้น มีผล
ท าให้อัตราการขึ้นฟูสูงขึ้นด้วย และการละลายลดลง ซึ่ง
ปริมาณผงเมือกจากเมล็ดแมงลักท่ีเหมาะสมท่ีจะใช้เป็น
สารให้ความคงตัวในไอศกรีมน้อยหน่า คือ ร้อยละ 0.4 
น้ าหนักโดยน้ าหนัก ไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ด
แมงลักเป็นสารให้ความคงตัว มีความหนืดสูงกว่าและ
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สามารถต้านทานการละลายของไอศกรีมได้ดีกว่า
ไอศกรีมน้อยหน่าสูตรควบคุมท่ีใช้กัวร์กัมเป็นสารให้
ความคงตัว ดังนั้นผงเมือกจากเมล็ดแมงลักจึงใช้เป็นสาร
ให้ความคงตัว ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้อยหน่าได้
เช่นเดียวกับกัวร์กัม แต่มีราคาถูกกว่าและไอศกรีม
น้อยหน่าท่ีใช้ผงเมือกจากเมล็ดแมงลัก พบว่ามีปริมาณ
เส้นใยสูงกว่า จึงมีผลท าให้มีพลังงานต่ ากว่าสูตรควบคุม
อีกด้วย 
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