
บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
1.1 ความเปนมา และความสําคญัของปญหา 
 
 ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑนมแชแข็งชนิดหนึ่ง  ท่ีได รับความนิยมจากผูบริโภคอยาง
หลากหลาย อีกท้ังตลาดไอศกรีมก็เปนตลาดท่ีมีการเจริญเติบโตอยางตอเนื่องและมีผลกําไรสูง ราคา
ตนทุนของสวนผสมตาง ๆ ไมสูงมากนัก และมีนมเปนองคประกอบท่ีสําคัญ ซ่ึงเปนแหลงของ
โปรตีน และสารอาหารท่ีจําเปนสําหรับการเจริญเติบโต อีกท้ังยังเปนการแปรรูปผลิตภัณฑนมเพ่ือ
เพิ่มมูลคา เพื่อแกปญหานํ้านมดิบลนตลาด และผลิตภัณฑนมพรอมดื่มท่ีประสบปญหาทางดาน
การตลาด แตไอศกรีมก็เปนอาหารท่ีใหพลังงานและคลอเลสเตอรอลสูง และเปนท่ีทราบกันดีวา
ผลิตภัณฑนมและเนยซ่ึงเปนองคประกอบหลักของไอศกรีมมีสวนประกอบท่ีเปนไขมันอยูสูงและมี
บทบาทตอการเพ่ิมระดับคลอเรสเตอรอลในกระแสเลือดซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดโรคตาง ๆ มากมาย 
เชนโรคหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง (นันทินา, 2544) อีกท้ังปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญตอ
สุขภาพมากข้ึน ตองการควบคุมน้ําหนัก และลดความเส่ียงตอโรคภัยตางๆ  จึงหันมานิยม
รับประทานอาหารที่มีไขมันตํ่า ทําใหไอศกรีมไดรับความนิยมนอยลง จึงเกิดแนวคิดท่ีจะผลิต
ไอศกรีมไขมันตํ่า และลดพลังงาน  แตการลดไขมันออกจากสูตรมีผลใหไอศกรีมมีคุณภาพตํ่าลง
โดยเฉพาะอยางยิ่งทางดานประสาทสัมผัส ไมวาจะเปนลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติและกล่ิน
รส ทําใหไอศกรีมไขมันตํ่าไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค (เนาวรัตน, 2548) ผูศึกษาจึงมีแนวคิดท่ีจะ
ศึกษาสารทดแทนไขมันและสารทดแทนความหวานท่ีมีคุณสมบัติเชนเดียวกับไขมันและน้ําตาลเขา
มาทดแทนการใชไขมันและน้ําตาลในไอศกรีม ซ่ึงการลดพลังงานในอาหารสามารถทําไดโดยการ
เปล่ียนแปลงสวนประกอบภายในอาหารน้ัน ๆ อาจทําไดโดยใชเทคนิคสองประการคือ การแทนท่ี
สวนประกอบในอาหารดวยสารใหพลังงานตํ่าเชนการใชสารทดแทนไขมัน หรือการลดปริมาณ
น้ําตาลโดยใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล และการเปล่ียนแปลงสวนประกอบหลักท่ีใหแคลอ
ร่ีสูงในอาหาร (นวพร, 2545) ไอศกรีมวนิลาลดไขมันและลดพลังงานจึงเปนแนวทางหนึ่งท่ีสามารถ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีใสใจสุขภาพได 

 



  
 
 2 

อาหารพลังงานตํ่าเปนผลิตภัณฑท่ีกําลังมีบทบาทสําคัญตอการเลือกบริโภคอาหารของ
ผูบริโภคเปนอยางมาก การที่ผูบริโภคหันมาเลือกรับประทานอาหารพลังงานตํ่ากันมากข้ึนไมไดมี
วัตถุประสงคหลักเพียงเพื่อตองการลดนํ้าหนักเพียงอยางเดียว หากแตวัตถุประสงคท่ีสําคัญของการ
บริโภคอาหารพลังงานตํ่า คือ ตองการรักษาสุขภาพใหอยูในระดับท่ีดีตลอดไป การพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารเพื่อควบคุมน้ําหนักและจํากัดพลังงานกําลังเปนประเด็นสําคัญของระบบ
อุตสาหกรรมอาหารคือ ผลิตภัณฑอาหารท่ีใชสารทดแทนไขมันและน้ําตาล ผลิตภัณฑอาหารท่ีมี
พลังงานตํ่า อีกท้ังแนวโนมของผูบริโภคที่มีปญหาจากการเปนโรคอวน โรคหัวใจ โรคความดัน
โลหิตและโรคมะเร็งมากข้ึนกวาเดิม และกระแสการบริโภคในปจจุบันท่ีนิยมอาหารประเภทโลว
คารโบไฮเดรต (Low-Carbohydrate) และอาหารพลังงานตํ่า ซ่ึงสารใหความหวานทดแทนนํ้าตาล 
(Sugar substitutes) เปนสารกลุมหนึ่งท่ีเขามามีบทบาทในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเคร่ืองดื่ม 
แนวเพื่อสุขภาพ โดยเฉพาะอาหารสําหรับผูตองการควบคุมหรือลดน้ําหนัก และอาหารสําหรับ
ผูปวยโรคเบาหวานแทนสารพลังงานสูงจําพวกน้ําตาลและไขมัน จึงทําใหเกิดแนวคิดท่ีจะคิดผลิต
ไอศกรีมลดไขมันและพลังงานตํ่าข้ึน  

 
ไขมัน จัดเปนองคประกอบหลักท่ีมีความสําคัญในการผลิตไอศกรีม ไขมันเปนดัชนี

สําคัญท่ีบอกถึงคุณภาพของไอศกรีม ปจจุบันไอศกรีมไขมันสูง ไอศกรีมไขมันตํ่า หรือไอศกรีม
ปราศจากไขมันไดรับการพัฒนาจาก กระบวนการผลิตและผูผลิตวัตถุดิบ ดังนั้นการเขาใจถึง
บทบาทและความสําคัญของไขมันในไอศกรีมจึงเปนส่ิงจําเปน (นันทินา, 2544) ไขมันเปนตัวชวย
ทําใหไอศกรีมมีกล่ินรสดี มีลักษณะเนื้อดี นอกจากนี้ยังเปนสารอาหารที่ใหพลังงาน ทําใหไอศกรีม
เปนอาหารที่ใหพลังงานสูง การใชไขมันในปริมาณท่ีเหมาะสม ชวยใหสวนผสมมีความสมดุล ได
ไอศกรีมท่ีมีรสมันอรอย เนื้อสัมผัสเรียบเนียน กล่ินรสดี และมีปริมาณไขมันตามมาตรฐานกําหนด( 
สุพัฒน , 2546) แตการลดไขมันออกจากสูตรมีผลทําใหไอศกรีมมีคุณภาพตํ่าลงโดยเฉพาะอยางยิ่ง
ทางดานประสาทสัมผัส ไมวาจะเปนลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รสชาติและกล่ินรส ทําใหไอศกรีม
ไขมันตํ่าไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ดังนั้นจึงมีการศึกษานําเอาสารทดแทนไขมันท่ีมีคุณสมบัติ
เลียนแบบไขมันเขามาทดแทนไขมันในไอศกรีม  สารทดแทนไขมัน (fat replacers) เปนสารผสม
อาหารที่ใชทดแทนไขมัน เปนสวนประกอบท่ีใชแทนแหลงไขมันบางสวนหรือท้ังหมดในอาหาร 
โดย ตองทําหนาท่ีแทนไขมันและลดคอเลสเตอรอลในผลิตภัณฑอาหาร การใชสารทดแทนไขมัน
ในไอศกรีมจะตองทําใหอาหารมีลักษณะเปนครีมมีความมัน ความล่ืน และมีลักษณะของเนื้อสัมผัส
ท่ีดีเชนเดียวกับไอศกรีมไขมันปรกติ โดยมีวัตถุประสงคเพื่อลดคอเลสเตอรอลในอาหาร (นันทินา, 
2544) 
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สารทดแทนไขมันท่ีนิยมในการผลิตไอศกรีม คือสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนและ
สารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรต ซ่ึงสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนมีบทบาททําให
ลักษณะเน้ือสัมผัสของไอศกรีมเรียบเนียน มีความออนนุม มีเปอรเซ็นตโอเวอรรัน(overrun) สูง มี
คาความแข็ง (hardness) นอยกวา และมีความยืดหยุน (elastic) มากกวา แตก็มีกล่ินของเวย ( whey ) 
มากกวาการใหสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรตซ่ึงจะใหลักษณะเนื้อสัมผัสไมเรียบเนียน 
แตไอศกรีมมีความหนืดสูงสงผลใหการละลายชาลง ชวยเพิ่มความหนืดใหกับไอศกรีม และให
ความรูสึกทางปากคลายครีม (นันทินา, 2544) และเนื่องจากไมมีสารเพียงตัวเดียวท่ีสามารถทดแทน
สมบัติของไขมัน จึงมีการพัฒนาเอาสารทดแทนไขมันหลาย ๆ ตัวมาผสมกันเพื่อใหไดสมบัติท่ีดี
สามารถนํามาทดแทนไขมันได (พัชรินทร, 2544) ดังนั้นจึงไดนําขอดีและขอเสียของสารทดแทน
ไขมันประเภทโปรตีนและสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรตมาใชรวมกันเพื่อใหไดลักษณะ
ของไอศกรีมท่ีดี เชน มีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน คาโอเวอรรัน(overrun) สูง มีกล่ินรสที่ดี ลดความเส่ียง
ของผูบริโภคในการเกิดโรคท่ีเกิดจากการบริโภคไขมันมากเกินไป และชวยลดตนทุนในการผลิต
ไอศกรีม 

 
สารใหความหวาน (sweeteners) ท่ีนํามาใชในไอศกรีมมีหลายชนิด เชน ซูโครส กลูโคส 

ฟรุกโตส น้ําผ้ึง และคอรนไซรัป จุดประสงคของสารใหความหวานที่นํามาใชในไอศกรีมนั้น 
เพื่อใหความหวานแกผลิตภัณฑและชวยใหปริมาณของแข็งท้ังหมดในสวนผสมเพิ่มข้ึน นอกจากนี้
สารใหความหวานยังชวยเพิ่มความหนืด ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของไอศกรีมใหดีข้ึน และลดจุดเยือก
แข็งของไอศกรีมมิกซ ไอศกรีมจึงไมแข็งตัวเม่ือเก็บในตูเย็นธรรมดาท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 4  องศา
เซลเซียส น้ําหนักโมเลกุลของสารใหความหวานท่ีใชมีผลตอจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเปนอยางมาก 
สารใหความหวานที่มีน้ําหนักโมเลกุลตํ่าจะทําใหจุดเยือกแข็งของไอศกรีมลดลงไดมากกวาสารให
ความหวานท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง ดังนั้นการเลือกใชสารใหความหวานตางชนิดกันในไอศกรีม อาจ
ทําใหไอศกรีมท่ีไดมีคุณลักษณะตางกัน โดยปกตินิยมใชน้ําตาลซูโครสรวมกับกลูโคสไซรัปในการ
ผลิตไอศกรีม เนื่องจากนํ้าตาลซูโครสนั้นเปนน้ําตาลท่ีละลายนํ้าไดดี หางาย มีความหวานสูง และมี
ผลตอการลดลงของจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเปนอยางมากสงผลใหไอศกรีมมีจุดเยือกแข็งคอนขาง
ตํ่า แตมีราคาสูง จึงนิยมใชรวมกับกลูโคสไซรัปดวยเพื่อชวยลดตนทุนในการผลิต (Marshall และ 
Arbuckle, 1996) แตเพื่อเปนการลดปริมาณแคลอร่ีในไอศกรีม ผูศึกษาจึงไดเลือกใชสารทดแทน
ความหวานมอลติทอล(maltitol) ซ่ึงเปนคารโบไฮเดรตท่ีสกัดจาก มันสําปะหลัง มีแคลอร่ีตํ่า 
เนื่องจากเปนสารใหความหวานหรือ น้ําตาลท่ีไมเพิ่มระดับน้ําตาลในเลือดอีกท้ังยังเปนน้ําตาลท่ี
เช้ือจุลินทรียในปากนําไปใชไมได จึงไมกอใหเกิดโรคฟนผุ และมีคุณสมบัติท่ีไมเย็นซา ในขณะท่ี
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น้ําตาล polyol ตัวอ่ืน ๆ ใหความเย็นซาดวย นอกจากนี้ความหวานของน้ําตาล มอลติตอล ยังมี
ประมาณ 90 เปอรเซ็นต เม่ือเทียบกับน้ําตาลทราย ทําใหมีมีปริมาณการใชใกลเคียงกับน้ําตาลทราย 
และเปนสารท่ีใหเนื้อและเพิ่มความหนืดในไอศกรีมไดอีกดวย นอกจากไมเพิ่มปริมาณนํ้าตาลใน
เลือดแลว และยังใหพลังงานตํ่ากวาน้ําตาลธรรมดาถึง 50 เปอรเซ็นตอีกดวย ( พรหลา, 2549 )  

 
การใชสารทดแทนความหวานท่ีมีแคลอร่ีตํ่าแทนความหวานจากนํ้าตาล จะใชสารใหความ

หวานท่ีมีเคาโครงความหวาน (sweetness profile) ท่ีคลายคลึงกับเคาโครงของน้ําตาล ใหเฉพาะรส
หวาน และใหพลังงานตํ่าทําใหผูบริโภคไดรับแคลอร่ีนอยลง ซ่ึงสารความหวานท่ีนิยมใชใน
ไอศกรีมเชน แอสพารเทม (aspartame), ซูคราโลส (sucralose) และซอรบิทอล (sorbitol) เปนตน
โดยในการศึกษาจะใชสารใหความหวานทดแทนการใชสารใหความหวานตามปรกติ คือสาร
ทดแทนความหวานมอลติทอล (maltitol) ซ่ึงเปนสารใหความหวานในตระกูล alcohol  หรือ polyols  
สามารถลดปริมาณไขมันและแคลอร่ีในผลิตภัณฑไอศกรีมได เนื่องจากเปนสารใหความหวานหรือ 
น้ําตาลท่ีไมเพิ่มระดับน้ําตาลในเลือด อีกท้ังยังเปนน้ําตาลท่ีเช้ือจุลินทรียในปากนําไปใชไมได จึงไม
กอใหเกิดโรคฟนผุ  

 
การพัฒนาไอศกรีมลดไขมันและพลังงานตํ่าจึงเปนแนวทางหนึ่งของการพัฒนาอาหารเพื่อ

สุขภาพใหแกผูบริโภค แตท้ังนี้ผลิตภัณฑไอศกรีมท่ีไดตองพัฒนาคุณภาพดานกายภาพ และรสชาติ
ควบคูไปดวยเพื่อใหเปนท่ีพอใจและยอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด 

 
ดังนั้นในการศึกษาในคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลและหาอัตราสวนผสมท่ี

เหมาะสมของสารทดแทนไขมันแบบผสมระหวางการใชสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนรวมกับ
สารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรต และสารทดแทนความหวานตอไอศกรีมวนิลาลดไขมัน
และลดพลังงาน  เพื่อใหไดลักษณะไอศกรีมท่ีดี และเพ่ือเปนอีกทางเลือกหน่ึงของผูบริโภคท่ีให
ความสําคัญในเร่ืองสุขภาพ 
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1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  
 

1.    ศึกษาระดบัของสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน ท่ีใชทดแทนไขมันในไอศกรีมนิลา     
ลดไขมันใหมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกบั
ไอศกรีมนิลาสูตรควบคุม 

2      ศึกษาผลของอัตราสวนระหวางสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนและสารทดแทน 
ไขมันประเภทคารโบไฮเดรตตอคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของไอศกรีมนิลาลดไขมัน 

3.   ศึกษาระดับ ของสารทดแทนความหวานท่ีใชทดแทนน้ําตาลรวมกับการใชสารทดแทน
ไขมันแบบผสมในไอศกรีมนิลาลดไขมันและพลังงานตํ่าใหมีคุณสมบัติทางกายภาพ 
เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับไอศกรีมนิลาสูตรควบคุม 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.    ทราบชนิดและปริมาณของสารทดแทนไขมันแบบผสมและสารทดแทนความหวาน
พลังงานตํ่าท่ีเหมาะสมในการผลิต ไอศกรีมวนิลา ลดไขมันและลดพลังงาน 

2.    ทราบขอมูลดานกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมวนิลา
ลดไขมัน และลดพลังงาน 

3.     สามารถเผยแพรในวารสารวิชาการ  ตลอดจนผูท่ีสนใจท่ัวไป 
             4.     สามารถสงเสริมการลงทุนท้ังในระดับครัวเรือนและภาคอุตสาหกรรม 
 
1.4   ขอบเขตการวิจัย 
  

ศึกษาปริมาณของสารทดแทนไขมัน และปริมาณน้ํานมที่เหมาะสมตอคุณสมบัติทาง
กายภาพ และคุณภาพทางเคมีของไอศกรีมวนิลาลดไขมันใชสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 
ชนิด คือ เวยโปรตีน และโปรตีนถ่ัวเหลือง และเพิ่มปริมาณนํ้านมในสูตรจากเดิมอีก 2 ระดับ คือ 25 
เปอรเซ็นต และ 50 เปอรเซ็นต จากนั้นตรวจสอบคุณสมบัติทางดานกายภาพ และเคมี เปรียบเทียบ
กับสูตรควบคุม จากนั้นศึกษาระดับสูงสุดและผลของสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนท่ีใช
ทดแทนการใชไขมันในไอศกรีมวนิลาลดไขมันใหมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสใกลเคียงกับไอศกรีมวนิลาสูตรควบคุม โดยใชสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน 2 
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ชนิดคือ เวยโปรตีน(whey protein) และโปรตีนถ่ัวเหลือง(soy protein) จากน้ันศึกษาผลของ
อัตราสวนระหวางสารทดแทนไขมันประเภทโปรตีนและสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรต
ท่ีมีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมวนิลาลดไขมัน
โดยใชสารทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรต 3 ชนิดคือ เอ็มที-01(MT-01)ซ่ึงเปนแปงมัน
สําปะหลังดัดแปร, อะวิเซล(Avicel) เปน micro crystalline cellulose และแอลฟา-สตารช (Alpha-
starch) ซ่ึงเปนแปงมันสําปะหลังดัดแปรและทําการศึกษาระดับสูงสุดของสารทดแทนความหวานท่ี
ใชทดแทนน้ําตาลรวมกับการใชสารทดแทนไขมันแบบผสมในไอศกรีมวนิลาลดไขมันและลด
พลังงานใหมีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับไอศกรีมวนิลา
สูตรควบคุม โดยใชสารทดแทนความหวานมอลติทอล(maltitol)ทดแทนการใชน้ําตาลซูโครส และ
ทําการคัดเลือกสารทดแทนไขมันแบบผสมและสารทดแทนความหวานในสูตรไอศครีมวนิลาลด
ไขมันและลดพลังงานท่ีใหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับไอศกรีม
สูตรควบคุมเพื่อนํามาผลิตไอศกรีมลดไขมัน และพลังงานตํ่า. 


