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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
 ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑนมท่ีมีนมผงขาดมันเนย และหางนมเปนสวนประกอบหลักในการ
ผลิตซ่ึงตองนําเขาจากตางประเทศเปนจํานวนมาก ในป 2546 มีจํานวน 73,657 ตัน และ 46,524  ตัน 
ตามลําดับ  โดยราคานําเขานมผงขาดมันเนยเฉล่ียกิโลกรัมละ 68.41 บาท  และราคานําเขาหางนม
เฉล่ียกิโลกรัมละ 22.12 บาท ซ่ึงราคามีแนวโนมท่ีจะเพิ่มสูงข้ึน (สํานักพัฒนาการปศุสัตวและ
ถายทอดเทคโนโลย ี กรมปศุสัตว, 2546)  ทําใหตนทุนในการผลิตไอศกรีมสูงข้ึน  ดวยเหตุนี้จงึมี
ความพยายามลดการนําเขาผลิตภัณฑนมโดยการนําวัตถุดิบอ่ืนมาใชทดแทน เชน การนํานมเทียม
จากพืชมาแทนนมววั โดยพืชท่ีใชในการทํานมเทียมไดแก  ถ่ัวเหลือง  ถ่ัวลิสง  รําขาว ขาวเจาและงา 
เปนตน (สมชาย, 2543)    
 
 ถ่ัวเหลืองจัดเปนแหลงโปรตีนราคาถูกจากพืชท่ีสําคัญท่ีสุด มีประโยชนตอสุขภาพและมี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจมากกวาถ่ัวทุกประเภททั้งในดานอาหาร  สุขภาพ  การเกษตร และ
อุตสาหกรรม ถ่ัวเหลืองมีสารสําคัญหลายชนิดท่ีมีประโยชนตอรางกาย (สุมาลี และวลัยทิพย, 2541) 
โดยถ่ัวเหลืองประกอบดวยโปรตีน 35 - 40 % ซ่ึงมีกรดอะมิโนจําเปนครบถวน  ไขมัน 18 - 20 % 

ไขมันจากถ่ัวเหลืองเปนไขมนัท่ีมีคุณภาพสูงเพราะมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูงถึง  80 - 85 %   โดยกรด
ไขมันท่ีพบมากท่ีสุด ไดแก กรดลิโนเลอิก ซ่ึงชวยใหความสดช่ืนสมบูรณแกผิวหนัง ลดระดบั
โคเลสเตอรอลในเลือด  และชวยในการเจริญเติบโตของเด็กและทารก (Liu, 1997)  และไขมันยังมี
สารเลซิทินซ่ึงชวยเสริมสรางเสนประสาทและบํารุงตอมไรทอตางๆ ตลอดจนมีวิตามินบีและแรธาตุ
ตาง  ๆครบถวน  นอกจากนี้ในถ่ัวเหลืองยังมีสารพฤกษเคมี (phytochemical) ท่ีสําคัญ คือ ไอโซฟลา
โวน (isoflavones) ไดแก genistein  daidzein และ glycetein ซ่ึงชวยปองกันและรักษา
โรคมะเร็งในเตานม  มดลูก  ลําไสใหญ  ตอมลูกหมาก  โรคเก่ียวกบัหลอดเลือดหัวใจ  และโรค
กระดูกพรุน (คัดนางค, 2542) อาการไมพึงประสงคกอนการมีประจําเดือน และอาการไมพงึ
ประสงคในผูหญิงวัยทอง (สรจักร และจิราธร, 2544)  เมล็ดถ่ัวเหลืองสามารถนํามาประกอบอาหาร
ไดหลายชนิด เชน เตาหู  เตาฮวย  ซีอ้ิว  และนมถ่ัวเหลือง เปนตน นมถ่ัวเหลืองเปนผลิตภัณฑท่ี
บริโภคกันอยางแพรหลายและมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับน้ํานมวัว แตผูบริโภคบางกลุมไม
ยอมรับเนื่องจากในนมถ่ัวเหลืองมีกล่ินถ่ัว (beany flavor) ซ่ึงเปนกล่ินรสที่ผูบริโภคไมตองการ  
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การกําจัดกล่ินถ่ัวสามารถทําไดหลายวิธี ซ่ึงการหมักดวยแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติกเปนโยเกิรตนม
ถ่ัวเหลืองก็เปนวิธีหนึ่งท่ีจะชวยปรับปรุงการยอมรับผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลืองได (ลินจง, 2538)  
 
 โยเกิรตนมถั่วเหลืองใชจุลินทรียและการผลิตเชนเดียวกับการผลิตโยเกิรตจากนมวัว       
ซึ่งจุลินทรียที่ใชสวนใหญเปนเชื้อผสมระหวาง Streptococcus thermophilus  และ
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus      สายพันธุสวนใหญของเช้ือจุลินทรียดังกลาวท้ังสอง
ชนิดนี้ไมสามารถมีชีวิตรอด และเจริญเติบโตในระบบทางเดินอาหารของคนได (ภวัต, 2544)     
ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงนําจุลินทรียโพรไบโอติกซ่ึงสามารถเจริญเติบโตในระบบทางเดินอาหารมาใชใน
การผลิตโยเกิรตเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ  เนื่องจากจุลินทรียโพรไบโอติกมีประโยชนตอ
รางกายหลายประการ  เชนลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด  ยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียกอโรค  
กระตุนระบบภูมิคุมกัน   เพิ่มประสิทธิภาพการยอยโปรตีน  (Chou and Hou, 2000)    เพิ่มการดูด
ซึมแคลเซียม และสังเคราะหวิตามิน (Vindrola et al., 2000)  จุลินทรียโพรไบโอติกท่ีนิยมใชใน
ปจจุบัน  ไดแก  จุลินทรียในสายพันธุ Bifidobacterium spp. และLactobacillus spp. (Tamime 

and Robinson, 1999) ซ่ึงสายพันธุสวนใหญของจุลินทรียท้ังสองชนิดนี้  สามารถใชประโยชนจาก
น้ําตาลโอลิโกแซคคาไรด  เชน น้ําตาลแรฟฟโนส (raffinose) และนํ้าตาลสตาคีโอส (stachyose)  
ในถ่ัวเหลืองไดดี (Tamime, 1990)  แตอยางไรก็ตามจากการศึกษาพบวา   ปริมาณเช้ือ L. acidophilus  
และ  B. bifidum  ในโยเกิรตไมคงท่ี    อาจมีปริมาณลดลงในระหวางการเก็บรักษา   การผสมพรอม
กับจุลินทรียโยเกิรตดั้งเดิมจะมีจํานวนของเช้ือท่ีรอดชีวิตมากกวา (Shah et al., 1995)  ขณะท่ี
ไอศกรีมโยเกิรตไดรับการยอมรับวาเปนตัวพาท่ีดีสําหรับเช้ือ  L. acidophilus  และ B. bifidum 
เขาไปยังรางกายมนุษย     โดยเช้ือท้ังสองชนิดนี้จะรอดชีวิตไดดีในไอศกรีมโยเกิรตท่ีมีพีเอชสูง มี
จํานวนเฉล่ียของเช้ือท่ีนับไดเทากับ 3.6 x 106  cfu/ml หลังเก็บไว 8 สัปดาห ท่ี -29 OC (Tamime 

and Robinson, 1999)  ดังนั้นผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองจึงมีแนวโนมในการยอมรับ
สูง  เนื่องจากมีรสชาติท่ีแปลกใหม และมีคุณคาทางโภชนาการสูง 
 ในการผลิตไอศกรีมจะมีสวนผสมหลัก คือ สวนท่ีเปนนมและผลิตภัณฑนม ไดแก นม  
ครีม  หางนม  และนมระเหย เปนตน  และสวนท่ีไมใชผลิตภัณฑนม ไดแก น้ําตาล  สารเพิ่มความ
คงตัว   อิมัลซิไฟเออร   สารใหกล่ินรส และสี เปนตน (Marshall and Arbuckle, 1996)  สารเพิ่ม
ความคงตัวมีคุณสมบัติในการอุมน้ํา โดยจะสรางโครงขายสามมิติของโมเลกุลน้ํา  ซ่ึงจะชะลอการ
เกิดผลึกน้ําแข็ง  เพิ่มความหนืดของสวนผสม  ปรับปรุงขนาดของฟองอากาศ  ปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
และคุณภาพการละลาย (Kailasapathy and Sellepan, 1998) พบวามีความสัมพันธระหวางความ
หนืดท่ีเพิ่มข้ึนดวยสารเพิ่มความคงตัวกับการควบคุมการเกิดผลึกน้ําแข็งท่ีดี แตยังไมมีขอสรุปที่
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แนนอน การเติมสารเพ่ิมความคงตัวจะเพิ่มความเขมขนของโพลีเมอร แตสารเพิ่มความคงตัวตาง
ชนิดกันจะมีผลในการชะลอการเกิดผลึกน้ําแข็งท่ีระดับความเขมขนหรือความหนืดเดียวกันได
ไมเทากัน (Regand and Goff, 2003) ดังนั้นการนําสารเพ่ิมความคงตัวมาใชในไอศกรีมจงึ
จําเปนตองมีการศึกษาถึงชนดิและปริมาณท่ีเหมาะสม เพือ่ใหไดไอศกรีมท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีด ี

 
 งานวิจยันีจ้ึงนาํถ่ัวเหลืองซ่ึงเปนแหลงของโปรตีนราคาถูก มาทําการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองโดยใชเช้ือโพรไบโอติก เพื่อเปนการเพิม่มูลคาของถ่ัวเหลือง และเปน
ทางเลือกใหมแกผูบริโภคท่ีแพนมวัว  และผูบริโภคท่ีใสใจในสุขภาพ  โดยทําการศึกษาผลของสาร
เพิ่มความคงตัวชนิดตางๆ ไดแก  เจลาติน  คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  โลคัสบีนกัม  และคาราจีแนน 
ตอคุณภาพของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง  เพื่อใหไดลักษณะทางกายภาพ  ทางเคมี และทาง
ประสาทสัมผัสท่ีผูบริโภคยอมรับ  
 
1.2 วัตถุประสงค 
 
 (1)  พัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 
 (2)  ศึกษาชนดิและปริมาณสารเพ่ิมความคงตัวตอลักษณะทางกายภาพ  เคมี  จุลชีววิทยา  
                    และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 
 (3)  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ  เคมี และจุลชีววทิยาของไอศกรีมโยเกิรตนม 

                    ถ่ัวเหลืองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา  2  เดือน 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
 (1) ทราบชนิดและปริมาณสารเพ่ิมความคงตัวท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมโยเกิรตนม 

                    ถ่ัวเหลือง 
 (2) เพิ่มมูลคาของถ่ัวเหลือง  และเพิ่มผลิตภัณฑใหมใหแกผูบริโภค 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 
 งานวิจยันี้ศึกษาการผลิตไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง เพื่อพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต 
และผลของสารเพิ่มความคงตัวตอคุณภาพทางกายภาพ  เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง  รวมถึงศึกษาการเปล่ียนแปลงในระหวางการเกบ็
รักษา 
 
 


