
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
 ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑนมท่ีมีนมผงขาดมันเนย และหางนมเปนสวนประกอบหลักในการ
ผลิตซ่ึงตองนําเขาจากตางประเทศเปนจํานวนมาก ในป 2546 มีจํานวน 73,657 ตัน และ 46,524  ตัน 
ตามลําดับ  โดยราคานําเขานมผงขาดมันเนยเฉล่ียกิโลกรัมละ 68.41 บาท  และราคานําเขาหางนม
เฉล่ียกิโลกรัมละ 22.12 บาท ซ่ึงราคามีแนวโนมท่ีจะเพิ่มสูงข้ึน (สํานักพัฒนาการปศุสัตวและ
ถายทอดเทคโนโลย ี กรมปศุสัตว, 2546)  ทําใหตนทุนในการผลิตไอศกรีมสูงข้ึน  ดวยเหตุนี้จงึมี
ความพยายามลดการนําเขาผลิตภัณฑนมโดยการนําวัตถุดิบอ่ืนมาใชทดแทน เชน การนํานมเทียม
จากพืชมาแทนนมววั โดยพืชท่ีใชในการทํานมเทียมไดแก  ถ่ัวเหลือง  ถ่ัวลิสง  รําขาว ขาวเจาและงา 
เปนตน (สมชาย, 2543)    
 
 ถ่ัวเหลืองจัดเปนแหลงโปรตีนราคาถูกจากพืชท่ีสําคัญท่ีสุด มีประโยชนตอสุขภาพและมี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจมากกวาถ่ัวทุกประเภททั้งในดานอาหาร  สุขภาพ  การเกษตร และ
อุตสาหกรรม ถ่ัวเหลืองมีสารสําคัญหลายชนิดท่ีมีประโยชนตอรางกาย (สุมาลี และวลัยทิพย, 2541) 
โดยถ่ัวเหลืองประกอบดวยโปรตีน 35 - 40 % ซ่ึงมีกรดอะมิโนจําเปนครบถวน  ไขมัน 18 - 20 % 

ไขมันจากถ่ัวเหลืองเปนไขมนัท่ีมีคุณภาพสูงเพราะมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูงถึง  80 - 85 %   โดยกรด
ไขมันท่ีพบมากท่ีสุด ไดแก กรดลิโนเลอิก ซ่ึงชวยใหความสดช่ืนสมบูรณแกผิวหนัง ลดระดบั
โคเลสเตอรอลในเลือด  และชวยในการเจริญเติบโตของเด็กและทารก (Liu, 1997)  และไขมันยังมี
สารเลซิทินซ่ึงชวยเสริมสรางเสนประสาทและบํารุงตอมไรทอตางๆ ตลอดจนมีวิตามินบีและแรธาตุ
ตาง  ๆครบถวน  นอกจากนี้ในถ่ัวเหลืองยังมีสารพฤกษเคมี (phytochemical) ท่ีสําคัญ คือ ไอโซฟลา
โวน (isoflavones) ไดแก genistein  daidzein และ glycetein ซ่ึงชวยปองกันและรักษา
โรคมะเร็งในเตานม  มดลูก  ลําไสใหญ  ตอมลูกหมาก  โรคเก่ียวกบัหลอดเลือดหัวใจ  และโรค
กระดูกพรุน (คัดนางค, 2542) อาการไมพึงประสงคกอนการมีประจําเดือน และอาการไมพงึ
ประสงคในผูหญิงวัยทอง (สรจักร และจิราธร, 2544)  เมล็ดถ่ัวเหลืองสามารถนํามาประกอบอาหาร
ไดหลายชนิด เชน เตาหู  เตาฮวย  ซีอ้ิว  และนมถ่ัวเหลือง เปนตน นมถ่ัวเหลืองเปนผลิตภัณฑท่ี
บริโภคกันอยางแพรหลายและมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับน้ํานมวัว แตผูบริโภคบางกลุมไม
ยอมรับเนื่องจากในนมถ่ัวเหลืองมีกล่ินถ่ัว (beany flavor) ซ่ึงเปนกล่ินรสที่ผูบริโภคไมตองการ  
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การกําจัดกล่ินถ่ัวสามารถทําไดหลายวิธี ซ่ึงการหมักดวยแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติกเปนโยเกิรตนม
ถ่ัวเหลืองก็เปนวิธีหนึ่งท่ีจะชวยปรับปรุงการยอมรับผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลืองได (ลินจง, 2538)  
 
 โยเกิรตนมถั่วเหลืองใชจุลินทรียและการผลิตเชนเดียวกับการผลิตโยเกิรตจากนมวัว       
ซึ่งจุลินทรียที่ใชสวนใหญเปนเชื้อผสมระหวาง Streptococcus thermophilus  และ
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus      สายพันธุสวนใหญของเช้ือจุลินทรียดังกลาวท้ังสอง
ชนิดนี้ไมสามารถมีชีวิตรอด และเจริญเติบโตในระบบทางเดินอาหารของคนได (ภวัต, 2544)     
ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงนําจุลินทรียโพรไบโอติกซ่ึงสามารถเจริญเติบโตในระบบทางเดินอาหารมาใชใน
การผลิตโยเกิรตเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ  เนื่องจากจุลินทรียโพรไบโอติกมีประโยชนตอ
รางกายหลายประการ  เชนลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด  ยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียกอโรค  
กระตุนระบบภูมิคุมกัน   เพิ่มประสิทธิภาพการยอยโปรตีน  (Chou and Hou, 2000)    เพิ่มการดูด
ซึมแคลเซียม และสังเคราะหวิตามิน (Vindrola et al., 2000)  จุลินทรียโพรไบโอติกท่ีนิยมใชใน
ปจจุบัน  ไดแก  จุลินทรียในสายพันธุ Bifidobacterium spp. และLactobacillus spp. (Tamime 

and Robinson, 1999) ซ่ึงสายพันธุสวนใหญของจุลินทรียท้ังสองชนิดนี้  สามารถใชประโยชนจาก
น้ําตาลโอลิโกแซคคาไรด  เชน น้ําตาลแรฟฟโนส (raffinose) และนํ้าตาลสตาคีโอส (stachyose)  
ในถ่ัวเหลืองไดดี (Tamime, 1990)  แตอยางไรก็ตามจากการศึกษาพบวา   ปริมาณเช้ือ L. acidophilus  
และ  B. bifidum  ในโยเกิรตไมคงท่ี    อาจมีปริมาณลดลงในระหวางการเก็บรักษา   การผสมพรอม
กับจุลินทรียโยเกิรตดั้งเดิมจะมีจํานวนของเช้ือท่ีรอดชีวิตมากกวา (Shah et al., 1995)  ขณะท่ี
ไอศกรีมโยเกิรตไดรับการยอมรับวาเปนตัวพาท่ีดีสําหรับเช้ือ  L. acidophilus  และ B. bifidum 
เขาไปยังรางกายมนุษย     โดยเช้ือท้ังสองชนิดนี้จะรอดชีวิตไดดีในไอศกรีมโยเกิรตท่ีมีพีเอชสูง มี
จํานวนเฉล่ียของเช้ือท่ีนับไดเทากับ 3.6 x 106  cfu/ml หลังเก็บไว 8 สัปดาห ท่ี -29 OC (Tamime 

and Robinson, 1999)  ดังนั้นผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองจึงมีแนวโนมในการยอมรับ
สูง  เนื่องจากมีรสชาติท่ีแปลกใหม และมีคุณคาทางโภชนาการสูง 
 ในการผลิตไอศกรีมจะมีสวนผสมหลัก คือ สวนท่ีเปนนมและผลิตภัณฑนม ไดแก นม  
ครีม  หางนม  และนมระเหย เปนตน  และสวนท่ีไมใชผลิตภัณฑนม ไดแก น้ําตาล  สารเพิ่มความ
คงตัว   อิมัลซิไฟเออร   สารใหกล่ินรส และสี เปนตน (Marshall and Arbuckle, 1996)  สารเพิ่ม
ความคงตัวมีคุณสมบัติในการอุมน้ํา โดยจะสรางโครงขายสามมิติของโมเลกุลน้ํา  ซ่ึงจะชะลอการ
เกิดผลึกน้ําแข็ง  เพิ่มความหนืดของสวนผสม  ปรับปรุงขนาดของฟองอากาศ  ปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
และคุณภาพการละลาย (Kailasapathy and Sellepan, 1998) พบวามีความสัมพันธระหวางความ
หนืดท่ีเพิ่มข้ึนดวยสารเพิ่มความคงตัวกับการควบคุมการเกิดผลึกน้ําแข็งท่ีดี แตยังไมมีขอสรุปที่
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แนนอน การเติมสารเพ่ิมความคงตัวจะเพิ่มความเขมขนของโพลีเมอร แตสารเพิ่มความคงตัวตาง
ชนิดกันจะมีผลในการชะลอการเกิดผลึกน้ําแข็งท่ีระดับความเขมขนหรือความหนืดเดียวกันได
ไมเทากัน (Regand and Goff, 2003) ดังนั้นการนําสารเพ่ิมความคงตัวมาใชในไอศกรีมจงึ
จําเปนตองมีการศึกษาถึงชนดิและปริมาณท่ีเหมาะสม เพือ่ใหไดไอศกรีมท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีด ี

 
 งานวิจยันีจ้ึงนาํถ่ัวเหลืองซ่ึงเปนแหลงของโปรตีนราคาถูก มาทําการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ไอศกรีมโยเกริตนมถ่ัวเหลืองโดยใชเช้ือโพรไบโอติก เพื่อเปนการเพิม่มูลคาของถ่ัวเหลือง และเปน
ทางเลือกใหมแกผูบริโภคท่ีแพนมวัว  และผูบริโภคท่ีใสใจในสุขภาพ  โดยทําการศึกษาผลของสาร
เพิ่มความคงตัวชนิดตางๆ ไดแก  เจลาติน  คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  โลคัสบีนกัม  และคาราจีแนน 
ตอคุณภาพของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง  เพื่อใหไดลักษณะทางกายภาพ  ทางเคมี และทาง
ประสาทสัมผัสท่ีผูบริโภคยอมรับ  
 
1.2 วัตถุประสงค 
 
 (1)  พัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 
 (2)  ศึกษาชนดิและปริมาณสารเพ่ิมความคงตัวตอลักษณะทางกายภาพ  เคมี  จุลชีววิทยา  
                    และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง 
 (3)  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ  เคมี และจุลชีววทิยาของไอศกรีมโยเกิรตนม 

                    ถ่ัวเหลืองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา  2  เดือน 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
 (1) ทราบชนิดและปริมาณสารเพ่ิมความคงตัวท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมโยเกิรตนม 

                    ถ่ัวเหลือง 
 (2) เพิ่มมูลคาของถ่ัวเหลือง  และเพิ่มผลิตภัณฑใหมใหแกผูบริโภค 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 
 งานวิจยันี้ศึกษาการผลิตไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง เพื่อพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต 
และผลของสารเพิ่มความคงตัวตอคุณภาพทางกายภาพ  เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง  รวมถึงศึกษาการเปล่ียนแปลงในระหวางการเกบ็
รักษา 
 
 


