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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑท่ีช่ืนชอบของผูบริโภคทุกเพศ ทุกวัย ท่ัวโลก มีการวิจัยและพัฒนา
ไอศกรีมชนิดตางๆ ใหมีคุณภาพและเพิ่มความหลากหลายอยางตอเนื่อง เพื่อตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภคท่ีมีแนวโนมหวงใยสุขภาพมากข้ึน ดวยการนําน้ําผลไมมาเปนสวนผสม โดยมี
ไขมัน และ/หรือของแข็งท่ีเปนนมลดลง แลวเติมกรดผลไมเพื่อใหผลิตภัณฑมีกล่ินรสฝาด เรียกวา 
เชอรเบท (sherbet) (Marshall และ Arbuckle, 1996) และตอมาเร่ิมมีการนําน้ําผักมาเปนสวนผสม
ดวย แตยังไมเปนท่ีแพรหลายมากนัก ดังนั้น จึงมีงานวิจัยท่ีเกี่ยวกับเชอรเบทท่ีทําจากน้ําผักอยูนอย
มาก 
 แครอทเปนผักท่ีคุณคาทางโภชนาสูง อีกท้ังยังเปนแหลงของเบตา-แคโรทีน (นวลศรี 
และอัญชนา, 2546) แตเนื้อแครอทมีลักษณะคอนขางแข็ง และมีกล่ินเฉพาะ ทําใหผูบริโภคจํานวน
มากไมนิยมรับประทานดิบ ประกอบกับผลิตภัณฑไอศกรีมประเภทเชอรเบทจะละลายเร็วและมี 
เนื้อสัมผัสไมเนียนนุมเทากับไอศกรีมท่ีไมมีสวนผสมของน้ําผักหรือน้ําผลไม (Clarke, 2004) ซ่ึง
จากปญหาดังกลาว การศึกษาถึงปจจัยท่ีมีผลตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพ
ของเชอรเบทแครอท โดยเฉพาะอยางยิ่ง โปรตีนและไขมัน จึงมีความสําคัญในแงของการพัฒนา
ผลิตภัณฑเชอรเบทใหเปนท่ียอมรับ เนื่องจากโปรตีนมีหนาท่ีสําคัญในการชวยลดแรงตึงผิวระหวาง
ผิวสัมผัสของฟองอากาศกับ continues phase สวนไขมันมีหนาท่ีสําคัญในการชวยใหฟองอากาศ 
(air bubbles) มีความคงตัว โดยจะสรางรางแห (network) ท่ีผิวสัมผัส (Clarke, 2004) ซ่ึงทําให
โครงสรางระดับจุลภาคมีความเสถียร สงผลใหเนื้อสัมผัสดีข้ึน โดยโปรตีนท่ีใชในเชอรเบท       
สวนใหญไดจากสวนท่ีเปนของแข็งจากนม (milk solid) (Marshall และ Arbuckle, 1996) ซ่ึงมี
องคประกอบหลัก คือ โปรตีนเคเซอีน (casein) นอกจากน้ีแหลงของโปรตีนท่ีสําคัญท่ีมีการใชใน
ผลิตภัณฑไอศกรีม ไดแก โปรตีนถ่ัวเหลือง (soy protein) ใชสําหรับผลิตไอศกรีมไขมันตํ่า และ 
แอลบูมินจากไขแดง (egg yolk) ท่ีใชเพิ่มความคงตัวใหแกผลิตภัณฑไอศกรีม (Segall และ Goff, 
2002) ซ่ึงชนิดของโปรตีนท้ัง 3 แหลง มีความแตกตางกัน จึงนาจะมีผลตอโครงสรางระดับจุลภาค
และลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอทท่ีแตกตางกัน และไขมันท่ีใชในเชอรเบทสวนใหญใช 
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ไขมันนม แตเนื่องจากมีราคาแพง บางประเทศจึงนิยมใชน้ํามันพืชทดแทน เชน น้ํามันมะพราว 
น้ํามันปาลม เปนตน (ภัทรา, 2540) ซ่ึงประสิทธิภาพของไขมันแตละชนิดนาจะมีผลตอโครงสราง
ระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอท นอกจากนี้แลว โปรตีนและไขมันท่ีใช
ในเชอรเบทนาจะมีปฏิสัมพันธรวมกันตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของ  
เชอรเบทแครอท 
 ดังนั้น การศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของโปรตีนและไขมันท่ีมีตอ
โครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอท รวมท้ังศึกษาถึงปฏิสัมพันธ
ระหวางทั้งสองปจจัยวามีผลอยางไรตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพของ     
เชอรเบทแครอท 
 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.2.1  เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและคุณคาทางโภชนาการของนํ้าแครอท 
 1.2.2  เพื่อศึกษาผลของชนิดโปรตีนท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพ
ของเชอรเบทแครอท 
 1.2.3  เพื่อศึกษาผลของชนิดไขมันท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและลักษณะทางกายภาพ
ของเชอรเบทแครอท 
 1.2.4  เพื่อศึกษาปฏิสัมพันธระหวางโปรตีนและไขมันท่ีมีตอโครงสรางระดับจุลภาคและ
ลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอท 
 


