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บทคัดย่อ 
  ศึกษาการใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ ยบเขียว 
(Abelmoschus esculentus L. Moench.) เป็นสารให้
ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมใบย่านาง โดยแปร
ปริมาณของผงเมือก ร้อยละ 0.3  0.5 และ 0.7 (โดย
น้้าหนัก) ตามล้าดับ พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของผงเมือก
จากกระเจี๊ยบเขียวมากขึ้น มีผลท้าให้ความหนืดของ
ส่วนผสมไอศกรีมใบย่านางเพิ่มมากขึ้น และค่าร้อยละ
การขึ้นฟูมากขึ้น แต่มีอัตราการละลายของไอศกรีมลดลง 
เมื่อน้าไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว มา
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าไอศกรีมใบย่านางท่ีใช้
ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวร้อยละ 0.5 โดยน้้าหนัก 
ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส การละลายในปาก และความชอบโดยรวม และ
เมื่อน้ามาเปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุม พบว่าไม่
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) จาก
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมท่ีใช้ผง
เมือกจากกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความคงตัว พบว่ามี
ปริมาณไขมัน โปรตีน ความชื้น เส้นใย เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ ร้อยละ 12.95, 23.38, 5.45, 
3.06 และ 55.16 โดยน้้าหนักแห้งตามล้าดับ และมีค่า
พลังงานเท่ากับ 106.44 กิโลแคลอรีต่อไอศกรีม 100 
กรัม เมื่อตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบว่ามี
จ้านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดและแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์ม 
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 222 เรื่องไอศกรีม (2544) 
 

ค้าส้าคัญ: ผงเมือก กระเจี๊ยบเขียว สารให้ความคงตัว 
ไอศกรีมย่านาง 
 

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 
 กระเจี๊ยบเขียวจัดเป็นผักท่ีมีคุณค่าอาหารสูงให้
ผลดีต่อสุขภาพร่างกาย รวมท้ังช่วยบรรเทาโรคได้หลาย
โรค  กระเจี๊ยบเขียวเมื่อน้ามาปรุงอาหารหรือสัมผัสกับ
น้้าจะมีเมือกขับออกมาจากฝัก เมือกดังกล่าวเป็น
สารประกอบคาร์โบไฮเดรตโมเลกุลใหญ่ หรือพอลิ
แซ็กคาไรด์ จับกับส่วนของโปรตีนและแร่ธาตุ ปัจจุบันได้
มีการน้าพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีสกัดได้จากกระเจี๊ยบเขียวไป
ใช้ประโยชน์ท้ังทางด้านการผลิตอาหารและประโยชน์
ทางการแพทย์ พบว่าพอลิแซ็กคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียว
มี โ ค ร ง ส ร้ า ง ห ลั ก เ ป็ น แ ร ม โ น ก า แ ล ค ตู โ ร แ น น 
(rhamnogalacturonan) คล้ายเพคติน มีสมบัติเป็นสาร
ให้ความหนืด และมีความหนืดสูงสุดในภาวะท่ีมีค่าความ
เป็นกรดด่างท่ีเป็นกลาง [1] คุณสมบัติของสารเมือก
กระเจี๊ยบเขียวเป็นสารท่ีพืชสร้างขึ้นตามธรรมชาติและ
มักบรรจุอยู่ในเซลล์พิเศษท่ีพืชสร้างขึ้นเมื่อมาละลายน้้า 
พบว่าไม่ละลายน้้าแต่สามารถพองตัวได้ ในน้้า ให้
สารละลายท่ีมีลักษณะเป็นคอลลอยด์ (colloid) เหนียว
ข้น แต่ไม่มีคุณสมบัติเป็นกาว (non-adhesive) จัดเป็น
กากใยอาหารประเภทละลายน้้า (soluble dietary fiber) 
มีสูตรโครงสร้างทางเคมีเป็นเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด์ ซึ่ง
เ กิดจากการ เชื่ อมต่ อ กันของดี -กาแลคโตส  (D-
galactose) (ร้อยละ 40) แอล-แรมโนส (L-rhamnose) 
(ร้อยละ 27) ดี-กรดกาแลคตูโรนิก (D-galacturonic 
acid) (ร้อยละ 24) และโปรตีน (น้อยกว่าร้อยละ 4) เมื่อ
ถูกย่อยสลายแล้วจะได้เฮกโซส เพนโตส กรดยูโรนิก [2] 
และมีรายงานว่ามีการน้าสารเมือกกระเจี๊ยบ เขียว
น้ามาใช้เป็นสารให้ความคงตัวแก่ผลิตภัณฑ์บะหมี่ [3] 
นอกจากนี้ยังมีรายงานการใช้สารเมือกจากเมล็ดแมงลัก
เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมน้อยหน่า [4]  
 ย่านาง (Tiliacora triandra Diels) อยู่ในวงศ์ 
Memisoermaceae เป็นพืชเถาเลื้อย เดิมเถาย่านางเป็น
ไม้ป่า เติบโตได้ในทุกสภาพดินและสภาพอากาศทุก
ฤดูกาล ให้ผลผลิตตลอดปี  มีราคาถูก ใบย่านางมี
แคลเซียมและวิตามินซีค่อนข้างสูง อีกท้ังยังมีวิตามิน

อื่นๆ ด้วย เช่น วิตามินเอ บี1 บี2 และเบต้าแคโรทีน 
ในทางภาคอีสานจะน้าน้้าค้ันจากใบย่านางมาปรุงซุป
หรือแกงป้องกันกลิ่นเปรี้ยว กลิ่นขื่นและขมของหน่อไม้
ดองก่อนน้ามาปรุงอาหาร นอกจากจะใช้เป็นเครื่องปรุง
รสแล้วยังสามารถบ้าบัดรักษาโรคและมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพด้วย เช่น ช่วยถอนพิษเบื่อเมาในอาหาร (เช่น 
เห็ด กลอย) และแก้ไข้ แก้ป่วง (ปวดท้องเนื่องจากกิน
อาหารผิดส้าแดง) เป็นต้น [5] จากคุณค่าทางอาหารและ
ยาท่ีมีอยู่มาก และปัจจุบันมีการน้าใบย่านางมาใช้มาใช้
ประโยชน์ไม่มากนัก จึงท้าให้ผู้วิจัยมีความสนใจท่ีจะน้า
ใบย่านางมาใช้ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม เนื่องจากน้้าใบ
ย่านาง มีสีเขียวเฉพาะตัว จึงสามารถใช้เป็นสารให้สี 
(colorants) กับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมได้ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึง
มีความสนใจท่ีจะน้าผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว มาใช้
เป็นสารให้ความคงตัวแทนกัมทางการค้าในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม โดยศึกษาหาปริมาณท่ีเหมาะสมของผงเมือก
จากกระเจี๊ยบเขียว และตรวจสอบคุณภาพของไอศกรีมที่
ผลิตได้ ซึ่งจะเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับกระเจี๊ยบเขยีว 
และเพิ่มรูปแบบการน้าไปใช้มากขึ้น 
 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมสารเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวในรูปผง
แห้ง 
 การ เตรี ยมสาร เมือกจากกระเจี๊ ยบเขี ยว 
ดัดแปลงจากวิธีการของ Wu และคณะ (1995) [6] โดย
ล้างฝักกระเจี๊ยบเขียวแกะเมล็ดออกและหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ 
ปั่นกระเจี๊ยบเขียว 100 กรัมกับน้้า 120 มิลลิลิตร โดยใช้
น้าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นผสมท่ีความเร็วต่้า นาน 1 นาที 
บีบแยกสารเมือกด้วยผ้าขาวบาง ตกตะกอนด้วยเอทา
นอล ร้อยละ 85 อัตราส่วนปริมาณเมือกต่อปริมาณ
แอลกอฮอล์เป็น 1:4 ปั่นเหวี่ยงด้วยแรงหมุนเหวี่ยง 
5,000 รอบต่อนาที ท่ีอุณหภูมิ 4 C เป็นเวลา 30 นาที 
เก็บส่วนเมือกท้ิงส่วนแอลกอฮอล์ น้าส่วนตะกอนท่ีได้ 
ไปอบในตู้อบลมร้อนท่ี 55C เป็นเวลา 12 ชั่วโมง น้าไป
บดให้เป็นผงและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช และ
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ค้านวณหาร้อยละของผลผลิต (%yield) 
2. การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเมือกจาก
กระเจี๊ยบเขียวที่ใช้เป็นสารให้ความคงตัวในการ
ผลิตไอศกรีม 
 ศึกษาปริมาณผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวท่ี
เหมาะสมในการผลิตไอศกรีม โดยแปรปริมาณเป็น 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 0.3 0.5 และ 0.7 (โดยน้้าหนักต่อ
น้้าหนักของส่วนผสมไอศกรีม) ท้าการผลิตไอศกรีม 
เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุมท่ีใช้กัมทางการค้า 
การผลิตไอศกรีมใบย่านางสูตรควบคุม ดัดแปลงตามวิธี
จากสริญญา (2548) [7] ซึ่งมีส่วนผสมเบื้องต้นดังนี้ คือ 
นมสดร้อยละ 63.15 น้้าตาลทรายร้อยละ 14.00 น้้าใบ
ย่านางร้อยละ 22.50 ซึ่งวิธีการเตรียมดัดแปลงจาก 
Singthong และคณะ (2006) [8] (โดยชั่งน้้าหนักของใบ
ย่านาง ในอัตราส่วนของใบย่านางต่อน้้า เท่ากับ 1:5 ขยี้
ใบย่างนางจนใบเป็นสีจาง กรองด้วยผ้าขาวบาง แยก
ส่วนกากออก และเก็บท่ี 4C) เกลือร้อยละ 0.05 และ
สารให้ความคงตัวเป็นกัมทางการค้า (กัวร์กัมและคาร์
บอกซีเมทิลเซลลูโลส อัตราส่วน เท่ากับ 1:1) ร้อยละ 0.3 
ซึ่งในการผลิตไอศกรีม ท้าโดยชั่งหรือตวงส่วนผสมตาม
สูตร แล้วน้าส่วนผสมท่ีเป็นของแข็งเทใส่ในของเหลว คน
ให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วน้าไปพาสเจอร์ไรซ์ท่ี 70C 
เป็นเวลา 30 นาที ท้าให้เย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิต่้ากว่า 
5C (cooling) น้าไปผ่านเครื่องโฮโมจิไนซ์เซอร์ ท่ี
ความเร็ว 11,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที 
จากนั้นท้ิงให้เย็นและน้าไปบ่มท่ี 4C เป็นเวลา 12 
ชั่วโมง น้าส่วนผสมไอศกรีมท่ีเตรียมได้ส่วนหนึ่งมาวัด
ค่าความหนืดด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer รุ่น 
LVT, USA (หัววัดเบอร์ 3) และวัดค่าสี โดยใช้เครื่องวัด
สี Hunter Lab (รุ่น ColorFlex 4510, USA) จากนั้น
น้าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม (ผลิตโดยมหาวิทยาลัย
สยาม) นาน 15 นาที เมื่อไอศกรีมแข็งตัวให้บรรจุใส่
กล่องพลาสติกแช่ในตู้แช่แข็งอุณหภูมิ -18C เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง น้าไอศกรีมท่ีเตรียมได้ทุกตัวอย่างมาวัดค่า
ร้อยละการขึ้นฟู (%overrun) [9] และอัตราการละลาย 

[10] ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Completely 
Randomized Design (CRD) วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ 
One-way analysis of variance (p<0.05) และทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี preference test โดยใช้ 9-
point hedonic scale [11] ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การละลายในปากและความชอบ
โดยรวม โดย คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ
คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยใช้ผู้ทดสอบใน
ระดับห้องปฏิบัติการ จ้านวน 30 คน วางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 
 
3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ของไอศกรีมสูตรควบคุม และสูตรที่ใช้
ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความคงตัว 
  น้าไอศกรีมสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว 
ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพท่ีดีและมีคะแนนทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสท่ีสูงท่ีสุดท่ีได้ จากข้อ 2 มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี คือ ปริมาณความชื้น, เถ้า, โปรตีน
, ไขมันและเส้นใย ตามวิธีของ AOAC (2000) [12] หา
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โดยวิธี Calculation by 
difference และหาปริมาณพลังงานท้ังหมด โดยวิธี 
Calories conversion factor ของ Atwater (2003) [13] 
ค้านวณโดยใช้ค่า conversion factor ส้าหรับโปรตีน, 
คาร์โบไฮเดรต และไขมัน เท่ากับ 4, 4 และ 9 กิโล
แคลอรีต่อกรัม (kcal/g) ตามล้าดับ เปรียบเทียบแตกต่าง
ขององค์ประกอบเคมีด้วยวิธี t-test และตรวจสอบ
คุณภาพทางจุลชีววิทยา เปรียบเทียบระหว่างไอศกรีม
สูตรควบคุม และไอศกรีมท่ีผลิตได้จากการใช้ผงเมือก
จากกระเจี๊ยบเขียว โดยตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์
ท้ังหมดต่อ 1 กรัมของไอศกรีม โดยวิธี Standard plate 
count (SPC) ตรวจสอบปริมาณแบคทีเรียในกลุ่ม      
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โคลิฟอร์มต่อ 1 กรัมของไอศกรีม โดยวิธี Coliform 
count [14] (Wilkie, 1998)  
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ผลการเตรียมสารเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวในรูป
ผงแห้ง 
 การผลิตผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวในรูปผง
แห้ง ดัดแปลงจากวิธีการของ Wu และคณะ (1995) [5] 
พบว่าได้ผงเมือกท่ีมีลักษณะเป็นผง สีเขียวอมน้้าตาล 
และเมื่อวัดค่าสีของผงเมือก L* a* และ b* มีค่าเท่ากับ 
25.82, 1.56 และ 11.51 ตามล้าดับ (ดังรูปท่ี 1) 
เนื่องจากในการทดลองใช้อุณหภูมิในการอบเท่ากับ 55 
C เป็นเวลานาน 12 ชั่วโมง ส่งผลให้เกิดปฏิกิริยา
เมลลาร์ด (Maillard reaction) ท่ีเป็นปฏิกิริยาระหว่าง
น้้าตาลรีดิวซ์กับหมู่อะมิโนของโปรตีน เกิดเป็นสารสี
น้้าตาลท่ีเรียกว่า เมลานอยดิน (melanoidins) เกิดขึ้น 
[15] ซึ่งการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดมีเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิ
และระยะเวลา ถ้าใช้อุณหภูมิสูงและระยะเวลาการอบ
เวลานาน จะท้าให้เกิดสีน้้าตาลมากขึ้น [16] ท้าให้ผง
เมือกจากกระเจี๊ยบเขียวท่ีได้มีสีน้้าตาลคล้้า และร้อยละ
ของผลผลิตของผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวในรูปผงแห้ง 
เท่ากับ 17.52 ± 2.17 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 ลักษณะของผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว 
 

2. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงเมือกจาก
กระเจี๊ยบเขียวที่ใช้เป็นสารให้ความคงตัวในการ
ผลิตไอศกรีมใบย่านาง 
 น้าไอศกรีมใบย่านางสูตรควบคุมท่ีใช้กัวร์กัม
และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (อัตราส่วน เท่ากับ 1:1) 
ร้อยละ 0.3 และสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว  
ร้อยละ 0.3 0.5 และ 0.7 (โดยน้้าหนักต่อน้้าหนักของ
ส่วนผสมไอศกรีม) มาวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 
แสดงผลการทดลองในตารางท่ี 1 และ 2 และทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale เพื่อ
หาปริมาณของผงเมือกท่ีเหมาะสมในการใช้เป็นสารให้
ความคงตัวในไอศกรีม ตารางท่ี 3 
 ในการวัดความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม 
พบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณผงเมือกมากขึ้น มีผลท้าให้
ส่วนผสมไอศกรีมมีความหนืดเพิ่มขึ้น เนื่องจากผงเมือก
มีความสามารถในการอุ้มน้้าได้ดี ซึ่งจะส่งผลต่อการ
เคลื่อนท่ีของอนุภาคให้ช้าลง และเมื่อเพิ่มปริมาณของผง
เมือกมากขึ้น ต้องใช้แรงมากขึ้น ในการท้าให้อนุภาค
เคลื่อนท่ี จึงท้าให้ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม
เพิ่มขึ้นด้วย [17] โดยท่ัวไปความหนืดมีส่วนช่วยท้าให้
เกิดการจับอากาศได้ดีขึ้นและเกิดความสม่้าเสมอของ
เซลล์อากาศ [18] จึงส่งผลให้ค่าร้อยละการขึ้นฟูสูงขึ้น
ด้วย นอกจากนี้ความหนืดท่ีเพิ่มขึ้นยังช่วยชะลอการเกิด
และโตขึ้นของผลึกน้้าแข็งได้ [19] เมื่อเปรียบเทียบผล
ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมใบย่านางสูตรควบคุม 
และสูตรผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความ   
คงตัว (ตารางท่ี 1) พบว่าความหนืดของไอศกรีมของ
สูตรท่ีใช้ผงเมือกร้อยละ 0.7 มีความหนืดท่ีสูงกว่าสูตร
ควบคุม อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
 ส่วนการละลายของไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือกเป็น
สารให้ความคงตัวในปริมาณต่างๆ พบว่าเมื่อเพิ่ม
ปริมาณผงเมือกมากขึ้นจะท้าให้ไอศกรีมละลายได้ช้าลง 
พบว่าไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.7 สามารถ
ต้านทานการละลายได้ดีท่ีสุด รองลงมา คือ สูตรควบคุม 
และสูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.5 และ 0.3 ตามล้าดับ 
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พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05) 
ดังท่ีแสดงในตารางท่ี 1 ท้ังนี้เนื่องจากความหนืดของ
ส่วนผสมไอศกรีมท่ีเพิ่มขึ้นนั้น เป็นผลมาจากผงเมือกท่ี
ใช้  ซึ่ งเป็นสารประกอบในกลุ่ม ไฮโดรคอลลอยด์มี
โครงสร้างเป็นตาข่าย จะลดการเคลื่อนท่ีของสารต่างๆ 

โดยเฉพาะน้้า สามารถเกาะเก่ียวโมเลกุลของน้้าไว้
ภายในโครงสร้างตาข่ายในสภาพท่ีแน่นหนากว่า ดังนั้น
ปริมาณของน้้าท่ีละลายจากน้้าแข็งของไอศกรีมดังกล่าว 
จึงหลุดออกมาได้ยากกว่าน้้ า ท่ีอยู่ ในไอศกรีม ท่ีมี    
ความหนืดของส่วนผสมที่น้อย [20] 

 

ตารางที่ 1 ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม ร้อยละการขึ้นฟู อัตราการละลายของไอศกรีมใบย่านางสูตรท่ีใช้ผงเมือก
จากกระเจี๊ยบเขียวปริมาณต่างๆ 

สูตรไอศกรีม 
(ร้อยละของผงเมือก) 

ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม 
(เซนติพอยส์) 

ร้อยละการข้ึนฟู 
อัตราการละลาย 
(กรัมต่อนาที) 

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

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน หมายถึง ค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายขอ้มูล) 
 a,b ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้ง หมายถงึมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

 เมื่อน้าไอศกรีมสูตรควบคุมและสูตรท่ีมีการใช้
ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวท้ัง 3 สูตร มาวัดค่าสี พบว่า
เมื่อใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวมากขึ้น มีผลท้าให้ค่า
ความสว่าง (L*) และค่าสีเขียว (a*) ลดลงตามล้าดับ เมื่อ
เปรียบเทียบกับไอศกรีมสูตรควบคุม โดยไอศกรีมท่ีใช้
ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว ร้อยละ 0.7 จะมีค่าความ

สว่างน้อยท่ีสุด (L*) ท้ังนี้เนื่องจากผงเมือกจากกระเจี๊ยบ
เขียว ท่ีผลิตได้มี สี เขียวอมน้้าตาล เมื่อน้ามาใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม จึงส่งผลให้ไอศกรีมท่ีผลิตได้มีสีเข้ม
ขึ้น ส่งผลต่อค่าความสว่างและค่าสีเขียวของไอศกรีม ดัง
แสดงในตารางท่ี 2 

 

 ตารางที่ 2 ค่าสีของไอศกรีมใบย่านางสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวปริมาณต่างๆ 
สูตรไอศกรีม 

(ร้อยละของผงเมือก) 
ค่าส ี

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

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

  หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน หมายถึง ค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายขอ้มูล) 
  a,b ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้ง หมายถงึมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
 จากการประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของไอศกรีมใบย่านางท้ัง 4 สูตร คือ สูตรควบคุม 
และสูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.3 0.5 และ 0.7 เป็นสาร

ให้ความคงตัวแทนกัวร์กัมและคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส 
เพื่อหาสูตรท่ีได้รับการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าท้ัง 4 
สูตร มีคะแนนในด้านกลิ่นและรสชาติ ไม่แตกต่างกัน ดัง
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แสดงในตารางท่ี 3 ส้าหรับในด้านสี เนื้อสัมผัส การ
ละลายในปากและความชอบโดยรวม พบว่าสูตรท่ีใช้ผง
เมือกร้อยละ 0.5 มีคะแนนความชอบในด้านต่างๆ สูง
กว่าสูตรอื่นๆ ท้ังนี้อาจเนื่องจากการใช้ผงเมือกปริมาณ
น้อย (ร้อยละ 0.3) เกิดการอุ้มน้้าในปริมาณท่ีจ้ากัด ท้า
ให้ส่วนผสมไอศกรีมท่ีได้มีความหนืดต่้า เมื่อน้ามาตี
อากาศด้วยเครื่องปั่นไอศกรีม มีผลท้าให้ค่าร้อยละการ
ขึ้นฟูต่้ าด้วย ส่งผลต่อลักษณะของไอศกรีม ท้าให้
ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสท่ีไม่ดี มีเกล็ดน้้าแข็ง และละลายเร็ว 
และเมื่อมีการเพิ่มปริมาณของผงเมือกมากขึ้น ท้าให้
ส่วนผสมไอศกรีมมีความหนืดสูงขึ้น ส่งผลต่อค่าร้อยละ
การขึ้นฟูท่ีสูงขึ้น โดยสูตรท่ีใช้ผงเมือกร้อยละ 0.7 มีค่า
ความหนืดและร้อยละการขึ้นฟูสูงท่ีสุด ส่งผลท้าให้เนื้อ
สัมผัสของไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือกร้อยละ 0.7 มีลักษณะท่ี
เหนียวนุ่มเนียนกว่าไอศกรีมสูตรอื่นๆ แต่อาจจะมีเนื้อ
สัมผัสท่ีเหนียวเกินไป จึงท้าให้มีคะแนนในด้านเนื้อ

สัมผัสและการละลายในปากน้อยกว่าสูตรท่ีใช้ผงเมือก
ร้อยละ 0.5 ซึ่งปกติแล้วการเพิ่มปริมาณกัมท่ีใช้ใน
ไอศกรีมโดยท่ัวไปนั้นจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เนื้อสัมผัสท่ีดี เนื่องจากความหนืดมีผลต่อลักษณะเนื้อ
สัมผัส โดยท้าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีเหนียวนุ่มเนียน ให้การรับรู้
ท่ีดีขณะรับประทานไอศกรีมรวมท้ังการละลายในปาก 
และเมื่อเปรียบเทียบสูตรควบคุม พบว่าสูตรท่ีใช้ผงเมือก
ร้อยละ 0.5 มีคะแนนไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การละลายในปาก 
และความชอบโดยรวม ยกเว้นด้านสีท่ีไอศกรีมสูตร
ควบ คุม ได้ รั บ คะแนนความชอบมากกว่ า  ท้ั งนี้
เนื่องมาจากผงเมือกท่ีสกัดและใช้เป็นสารให้ความคงตัว 
ยังไม่ผ่านกระบวนการท้าให้บริสุทธิ์  จึงมีสีเขียวอม
น้้าตาล เมื่อน้าไปใช้ในไอศกรีม จึงท้าให้ไอศกรีมท่ีได้มีสี
เข้มขึ้น ส่งผลต่อความชอบในด้านสีของไอศกรีม 

 

ตารางที่ 3 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมใบย่านางสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวปริมาณ
ต่างๆ 

สูตรไอศกรีม 
(ร้อยละของผงเมือก) 

คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผัส 

สี กลิ่นns รสชาติns เน้ือสัมผัส 
การละลาย
ในปาก 

ความชอบ
โดยรวม 

สูตรควบคุม 6.67 ± 0.96a 6.76 ± 0.81 6.70 ± 1.08 6.93 ± 1.04a 6.93 ± 0.86a 7.13 ± 0.86a 
สูตรที่ใช้ผงเมือก 

ร้อยละ 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 

สูตรที่ใช้ผงเมือก 
ร้อยละ 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 

สูตรที่ใช้ผงเมือก 
ร้อยละ 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 ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน หมายถึง ค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายขอ้มูล) 
 a,b ตัวอักษรต่างกันในแนวตั้ง หมายถงึมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 ns ตัวอักษรในแนวตั้ง หมายถึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 
 
 

 ดังนั้นเมื่อพิจารณาเปรียบเทียบผลทางด้าน
ลักษณะกายภาพ (ตารางท่ี 1 และ 2) และการทดสอบ
ทางด้านประสาทสัมผัส (ตารางท่ี 3) จึงเลือกใช้ไอศกรีม

สูตรท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว ร้อยละ 0.5 ใน
การศึกษาต่อไป 
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3. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและ
คุณภาพทางจุลินทรีย์ของไอศกรีมใบย่านางสูตร
ควบคุม และสูตรที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว
เป็นสารให้ความคงตัว 
 เมื่อน้าไอศกรีมใบย่านางสูตรควบคุมและสูตรท่ี
ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวร้อยละ 0.5 มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี แสดงผลในตารางท่ี 4 จากการ
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมใบย่านางสูตร
ควบคุมและสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวร้อยละ 
0.5 เมื่อเปรียบเทียบโดยน้้าหนักแห้ง พบว่าค่าปริมาณ

ของไขมัน โปรตีน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต มีค่า
ใกล้เคียงกัน และไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ 
(p> 0.05) และเมื่อน้ามาค้านวณค่าพลังงาน พบว่ามีค่า
เท่ากับ 95.50 และ 106.44 กิโลแคลอรีต่อไอศกรีม 100 
กรัม (Kcal/100 g) ตามล้าดับ จากนั้นน้าไอศกรีม      
ใบย่านางสูตรควบคุม และสูตรที่ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบ
เขียวร้อยละ 0.5 เป็นสารให้ความคงตัว มาตรวจหา
ปริมาณแบคทีเรียท้ังหมด และปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม  
โคลิฟอร์ม 

 

ตารางที่ 4 องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมใบย่านางสูตรควบคุมและสูตรท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว 

สูตรไอศกรีม 
(ร้อยละของผงเมือก) 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละโดยน้ าหนักแห้ง) 

ปริมาณไขมันns ปริมาณโปรตีนns ปริมาณเส้นใยns ปริมาณเถ้าns 
ปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตns 
สูตรควบคมุ 14.11±0.62 24.65±1.60 3.96±0.37 3.58±0.05 58.55±2.77 

สูตรที่ใช้ผงเมือก 
ร้อยละ 0.5 

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

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน หมายถึง ค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายขอ้มูล) 
 ns ตัวอักษรในแนวตั้ง หมายถึงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 
 

  ในการตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย์  พบว่า
ไอศกรีมสูตรควบคุม และสูตรท่ีใช้ผงเมือก ร้อยละ 0.5 
เป็นสารให้ความคงตัว มีปริมาณของจุลินทรีย์ท้ังหมด 
เท่ากับ 4.25 × 104 และ 5.20 ×104 โคโลนีต่อกรัม 
ตามล้าดับ และเมื่อตรวจหาปริมาณแบคทีเรียในกลุ่ม  
โคลิฟอร์ม ไม่พบการเจริญของแบคทีเรียในกลุ่ม        
โคลิฟอร์ม 
 คุณภาพด้านจุลชีววิทยา ตามประกาศของ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 222 พ.ศ. 2544 [21] ได้
ประกาศว่า ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท้าขึ้นโดยใช้
นมหรือผลิตภัณฑ์ ท่ีได้จากนม จะต้องมีแบคทีเรีย
ท้ังหมดไม่เกิน 600,000 โคโลนีในไอศกรีม 1 กรัม ตรวจ
ไม่พบแบคทีเรียชนิด Escherichia coli ในไอศกรีม 0.01 
กรัม ไม่มีจุลินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรคและไม่มีสารเป็นพิษ
จากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
จากการทดสอบทางด้านจุลชีววิทยา พบว่า ไอศกรีมสูตร

ท่ีใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวจะมีปริมาณจุลินทรีย์
ท้ั งหมดมากกว่ าไอศกรีมสูตรควบคุม เนื่ องจาก
กระบวนการผลิต ท่ียุ่ งยากมากกว่าท้าให้มี โอกาส
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์มากกว่า อย่างไรก็ตามไอศกรีมท้ัง 
2 สูตร มีจ้านวนจุลินทรีย์ท้ังหมดท่ีตรวจพบนั้น อยู่ใน
เกณฑ์ท่ีก้าหนด และไม่พบการเจริญของแบคทีเรียใน
กลุ่มโคลิฟอร์ม ท้ังนี้ เนื่องจากในกระบวนการผลิต
ไอศกรีมได้มีขั้นตอนการพาสเจอไรซ์ ส่วนผสมของ
ไอศกรีมท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 
นาที และค้านึงถึงสุขลักษณะท่ีถูกต้องในกระบวนการ
ผลิตไอศกรีม 
 

สรุปผลการทดลอง 
 การใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้
ความคงตัวในการผลิตไอศกรีมใบย่านาง ท้าให้ความ
หนืดของส่วนผสมไอศกรีมเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณของ
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ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวมากขึ้น และเมื่อน้าไอศกรีมท่ี
ใช้ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความคงตัวมา
ทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าไอศกรีมท่ีใช้ผงเมือก
จากกระเจี๊ยบเขียวร้อยละ 0.5 ได้คะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุด โดยไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) 
กับไอศกรีมสูตรควบคุมท่ีใช้กัวร์กัมและคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลส (อัตราส่วน เท่ากับ 1:1) ร้อยละ 0.3 ยกเว้น
ด้านสีท่ีไอศกรีมสูตรควบคุมได้รับคะแนนความชอบ
มากกว่า และเมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า
ไอศกรีมสูตรท่ีใช้ผงเมือกร้อยละ 0.5 ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ (p>0.05) กับสูตรควบคุม ดังนั้นจะเห็นได้ว่า 
ผงเมือกจากกระเจี๊ยบเขียวสามารถใช้เป็นสารให้ความ
คงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมได้เช่นเดียวกับกัมทางการค้า 
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