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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑท่ีช่ืนชอบของผูบริโภคทุกเพศ ทุกวัย ท่ัวโลก มีการวิจัยและพัฒนา
ไอศกรีมชนิดตางๆ ใหมีคุณภาพและเพิ่มความหลากหลายอยางตอเนื่อง เพื่อตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภคท่ีมีแนวโนมหวงใยสุขภาพมากข้ึน ดวยการนําน้ําผลไมมาเปนสวนผสม โดยมี
ไขมัน และ/หรือของแข็งท่ีเปนนมลดลง แลวเติมกรดผลไมเพื่อใหผลิตภัณฑมีกล่ินรสฝาด เรียกวา 
เชอรเบท (sherbet) (Marshall และ Arbuckle, 1996) และตอมาเร่ิมมีการนําน้ําผักมาเปนสวนผสม
ดวย แตยังไมเปนท่ีแพรหลายมากนัก ดังนั้น จึงมีงานวิจัยท่ีเกี่ยวกับเชอรเบทท่ีทําจากน้ําผักอยูนอย
มาก 
 แครอทเปนผักท่ีคุณคาทางโภชนาสูง อีกท้ังยังเปนแหลงของเบตา-แคโรทีน (นวลศรี 
และอัญชนา, 2546) แตเนื้อแครอทมีลักษณะคอนขางแข็ง และมีกล่ินเฉพาะ ทําใหผูบริโภคจํานวน
มากไมนิยมรับประทานดิบ ประกอบกับผลิตภัณฑไอศกรีมประเภทเชอรเบทจะละลายเร็วและมี 
เนื้อสัมผัสไมเนียนนุมเทากับไอศกรีมท่ีไมมีสวนผสมของน้ําผักหรือน้ําผลไม (Clarke, 2004) ซ่ึง
จากปญหาดังกลาว การศึกษาถึงปจจัยท่ีมีผลตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพ
ของเชอรเบทแครอท โดยเฉพาะอยางยิ่ง โปรตีนและไขมัน จึงมีความสําคัญในแงของการพัฒนา
ผลิตภัณฑเชอรเบทใหเปนท่ียอมรับ เนื่องจากโปรตีนมีหนาท่ีสําคัญในการชวยลดแรงตึงผิวระหวาง
ผิวสัมผัสของฟองอากาศกับ continues phase สวนไขมันมีหนาท่ีสําคัญในการชวยใหฟองอากาศ 
(air bubbles) มีความคงตัว โดยจะสรางรางแห (network) ท่ีผิวสัมผัส (Clarke, 2004) ซ่ึงทําให
โครงสรางระดับจุลภาคมีความเสถียร สงผลใหเนื้อสัมผัสดีข้ึน โดยโปรตีนท่ีใชในเชอรเบท       
สวนใหญไดจากสวนท่ีเปนของแข็งจากนม (milk solid) (Marshall และ Arbuckle, 1996) ซ่ึงมี
องคประกอบหลัก คือ โปรตีนเคเซอีน (casein) นอกจากน้ีแหลงของโปรตีนท่ีสําคัญท่ีมีการใชใน
ผลิตภัณฑไอศกรีม ไดแก โปรตีนถ่ัวเหลือง (soy protein) ใชสําหรับผลิตไอศกรีมไขมันตํ่า และ 
แอลบูมินจากไขแดง (egg yolk) ท่ีใชเพิ่มความคงตัวใหแกผลิตภัณฑไอศกรีม (Segall และ Goff, 
2002) ซ่ึงชนิดของโปรตีนท้ัง 3 แหลง มีความแตกตางกัน จึงนาจะมีผลตอโครงสรางระดับจุลภาค
และลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอทท่ีแตกตางกัน และไขมันท่ีใชในเชอรเบทสวนใหญใช 
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ไขมันนม แตเนื่องจากมีราคาแพง บางประเทศจึงนิยมใชน้ํามันพืชทดแทน เชน น้ํามันมะพราว 
น้ํามันปาลม เปนตน (ภัทรา, 2540) ซ่ึงประสิทธิภาพของไขมันแตละชนิดนาจะมีผลตอโครงสราง
ระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอท นอกจากนี้แลว โปรตีนและไขมันท่ีใช
ในเชอรเบทนาจะมีปฏิสัมพันธรวมกันตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของ  
เชอรเบทแครอท 
 ดังนั้น การศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของโปรตีนและไขมันท่ีมีตอ
โครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอท รวมท้ังศึกษาถึงปฏิสัมพันธ
ระหวางทั้งสองปจจัยวามีผลอยางไรตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของ     
เชอรเบทแครอท 
 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.2.1  เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและคุณคาทางโภชนาการของนํ้าแครอท 
 1.2.2  เพื่อศึกษาผลของชนิดโปรตีนท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพ
ของเชอรเบทแครอท 
 1.2.3  เพื่อศึกษาผลของชนิดไขมันท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพ
ของเชอรเบทแครอท 
 1.2.4  เพื่อศึกษาปฏิสัมพันธระหวางโปรตีนและไขมันท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและ
ลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอท 
 


