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บทที่ 2 

 

 

ตรวจเอกสาร 

 

2.1 มะม�วงหาวมะนาวโห� 

 

มะม�วงหาวมะนาวโห� เป
นพืชสมุนไพรไทยท่ีมีประโยชน�และสรรพคุณท่ีหลากหลาย โดยท่ี
มะม�วงหาวมะนาวโห�จัดเป
นผลไม#ประเภทรับประทานผลสุก มีรสชาติเปรี้ยวเฉพาะตัว แต�อร�อย ผล
สุกสีแดงขนาดเล็ก คล#ายกับมะเขือเทศราชินีหรือองุ�นแดง ประโยชน�ของมะม�วงหาวมะนาวโห�ไม�ได#มี
เพียงแค�การรับประทานผลสุกเท�านั้น แต�เราสามารถทําแทบทุกส�วนของลําต#นมาใช#ประโยชน�ได#ท้ังสิ้น
ในรูปแบบของสมุนไพรรักษาโรค ผลสุกสามารถนํามารับประทานเป
นผลไม# สามารถนําไปประกอบ
อาหารได#หลายชนิด มีสรรพคุณมากมายตามตํารับยาไทยเช�น  

 
- มีสารต�อต#านอนุมูลอิสระ ช�วยต#านมะเร็งและชะลอความแก� 
- มีประโยชน�ช�วยให#ร�างกายสดชื่นและกระชุ�มกระชวย 
- ผลของมะม�วงหาวมะนาวโห�มีธาตุเหล็กสูง ช�วยบํารุงเลือด 
- ช�วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคถุงลมโป5งพอง 
- ช�วยรักษาและบรรเทาอาการของโรคตับ 
- ช�วยบรรเทาอาการของโรคเกาต�และไทรอยด� 
- ช�วยบรรเทาอาการมือเท#าชา 
- ช�วยบรรเทาอาการของโรคอัมพฤกษ� อัมพาต 
- ผลของมะม�วงหาวมะนาวโห�มีประโยชน�ช�วยลดอาการไอ 
- มีส�วนช�วยลดอาการภูมิแพ# 
- ผลสุกมีวิตามินซีสูง ช�วยลดอาการเลือดออกตามไรฟ9น 
- ผลมีสรรพคุณช�วยขับป9สสาวะ 
- สามารถช�วยฆ�าเชื้อและสมานแผล 
- ช�วยลดอาการปวดเม่ือยตามร�างกายและข#อ  
 
 

2.2 ไอศกรีม 

 

 ความหมายของไอศกรีม ไอศกรีม คือ ผลิตภัณฑ�ท่ีได#จากอิมัลชั่น (emulsion) ของไขมันและ
โปรตีน พร#อมด#วยส�วนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม หรือได#จากส�วนผสมของน้ํา น้ําตาล กับส�วนประกอบ
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ของสารอ่ืนท่ีเหมาะสม ซ่ึงผ�านการฆ�าเชื้อจุลินทรีย�ด#วยความร#อน นํามาป9Gนหรือกวนและทําให#เยือก
แข็ง ซ่ึงไอศกรีมจัดเป
นอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 222) พ.ศ.
2544 เรื่อง ไอศกรีม จะต#องมี คุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกําหนด รวมท้ังวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช#ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ภาชนะบรรจุ ตลอดจนฉลากต#องผ�านการตรวจสอบ
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว�ามีความถูกต#องเหมาะสม จึงจะสามารถผลิตหรือนําเข#า
เพ่ือออกจําหน�ายได# 

 
ไอศกรีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล�าว ได#แบ�งไอศกรีมเป
น 5 ชนิด และได#

กําหนดคุณภาพมาตรฐานของไอศกรีมแต�ละชนิดไว#ดังนี้ 
 1. ไอศกรีมนม ได#แก� ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใช#นม หรือผลิตภัณฑ�ท่ีได#จากนมโดยต#องมีมันเนย
เป
นส�วนผสมไม�น#อยกว�าร#อยละ 5 ของน้ําหนัก และมีธาตุน้ํานมไม�รวมน้ํานมไม�รวมมันเนยไม�น#อยกว�า
ร#อยละ 7.5 ของน้ําหนัก  
 2. ไอศกรีมดัดแปลง ได#แก� ไอศกรีมนมท่ีทําข้ึนโดยใช#ไขมันชนิดอ่ืนแทนมันเนยท้ังหมดหรือ
บางส�วน หรือไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใช#ผลิตภัณฑ�ท่ีมีไขมัน แต�ผลิตภัณฑ�นั้นมิใช�ผลิตภัณฑ� ท่ีได#จากนม 
และต#องมีไขมันท้ังหมดไม�น#อยกว�าร#อยละ 5 ของน้ําหนัก  
 3. ไอศกรีมผสม ได#แก� ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดัดแปลง ซ่ึงมีผลไม# เช�น ขนุน ทุเรียน ถ่ัวดํา 
เผือก เป
นต#น หรือวัตถุอ่ืนท่ีเป
นอาหารเป
นส�วนผสมอยู�ด#วย โดยต#องมีมาตรฐานเช�นเดียวกับไอศกรีม
นม หรือไอศกรีมดัดแปลง ท้ังนี้ไม�นับรวมน้ําหนักของผลไม#หรือวัตถุท่ีเป
นอาหารอ่ืนผสมอยู�ด#วย  
 4. ไอศกรีมชนิดเหลว หรือแห#ง หรือผง ได#แก� ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง หรือไอศกรีมผสม
ท่ีเป
นชนิดเหลว หรือแห#ง หรือผง นั่นเอง ซ่ึงต#องไม�มีกลิ่นหืน มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีม
ชนิดนั้น มีลักษณะไม�เกาะเป
นก#อน ไม�มีวัตถุกันเสีย มีความชื้นไม�เกินร#อยละ 5 ของน้ําหนัก ไม�มี
จุลินทรีย�ท่ีทําให#เกิดโรค และไม�มีสารพิษจากจุลินทรีย�ในปริมาณท่ีอาจเป
นอันตรายต�อสุขภาพ  
 5. ไอศกรีมหวานเย็น ได#แก� ไอศกรีมท่ีทําข้ึนโดยใช#น้ํา และน้ําตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนท่ีเป
น
อาหารเป
นส�วนผสมอยู�ด#วย และอาจใส�วัตถุแต�งกลิ่น รส และสีด#วยก็ได#   
 
 ท้ังนี้ไอศกรีมท้ัง 5 ชนิด ต#องไม�มีกลิ่นหืน ไม�มีวัตถุกันเสีย ไม�มีเชื้อจุลินทรีย�ท่ีทําให#เกิดโรค และ
ไม�มีสารพิษจากเชื้อจุลินทรีย�ในปริมาณท่ีอาจเป
นอันตรายต�อสุขภาพ 
 2.2.1 การแสดงฉลากของไอศกรีม  

 

  การแสดงฉลาก ต#องเป
นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว�าด#วย เรื่อง ฉลาก ซ่ึง
ฉลากต#องมีข#อความภาษาไทยแต�จะมีภาษาต�างประเทศก็ได# และจะต#องมีข#อความแสดงรายละเอียด 
ดังนี้ 
 1. ชื่ออาหาร  
 2. เลขสารบบอาหาร ในกรอบเครื่องหมาย อย.เช�น 
 3. ชื่อและท่ีต้ังของผู#ผลิต สําหรับอาหารท่ีผลิตในประเทศอาจแสดงชื่อและท่ีต้ังสํานักงานใหญ�
ของผู#ผลิต และในกรณีท่ีเป
นอาหารนําเข#าให#แสดงชื่อและท่ีตั้งของผู#นําเข#าและประเทศผู#ผลิต 
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 4. ปริมาณสุทธิของอาหารเป
นระบบเมตริก  
 5. ส�วนประกอบท่ีสําคัญเป
นร#อยละของน้ําหนักโดยประมาณ 
 6. แสดงข#อความ “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห�” ถ#ามีการใช#แล#วแต�กรณี 
 7. แสดงข#อความ “แต�งกลิ่นธรรมชาติ” “แต�งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต�งกลิ่นสังเคราะห�” 
“แต�งรสธรรมชาติ” หรือ “แต�งรสเลียนธรรมชาติ” ถ#ามีการใช#แล#วแต�กรณี 
 8. วันเดือนและปVท่ีผลิต วันเดือนและปVท่ีหมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปVท่ีอาหารยังมี 
คุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยให#แสดงไว#ท่ีภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหน�วยบริโภคหรือท่ีหีบห�อ
ของภาชนะท่ีบรรจุไอศกรีมนั้นก็ได# 
 9. คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถ#ามี) 
   ตามประกาศแนบท#ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง 
มาตรฐานอาหารด#านจุลินทรีย�ท่ีทาให#เกิดโรคได#กําหนดมาตรฐานจุลินทรีย�ในไอศกรีมไว#ดังนี้  
  9.1 ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม  
   9.1.1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม�พบใน 25 กรัม (g)  
   9.1.2. สแตฟZโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ไม�พบใน 0.1 กรัม (g)  
   9.1.3. แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม�เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g)  
   9.1.4. Listeria monocytogenes ไม�พบใน 25 กรัม (g)    
  9.2 ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลงไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวท่ีผ�านกรรมวิธีฆ�าเชื้อด#วยความ
ร#อนโดยวิธีพาสเจอร�ไรส� และชนิดผงหรือแห#ง)  
   9.2.1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม�พบใน 25 กรัม (g)  
   9.2.2. สแตฟZโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ไม�พบใน 0.1 กรัม (g)  
   9.2.3. แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม�เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g)  
   9.2.4. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes) ไม�พบใน 25 กรัม ( 

ในปV พ.ศ. 2558 อัจฉรา อยู�คงและคณะ จากสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหารได#
สํารวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของไอศกรีมในปV พ.ศ. 2531ถึง พ.ศ. 2533(10) จํานวน 168 ตัวอย�าง 
พบไม�ได#มาตรฐานทางจุลชีววิทยาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 28 ตัวอย�าง คิดเป
นรอ#ยละ 
16.67 และในปVงบประมาณ พ.ศ. 2554 ถึง พ.ศ. 2556 จํานวน 375 ตัวอย�าง ไมได#มาตรฐานทางจุล
ชีววิทยาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 27 ตัวอย�างคิดเป
นร#อยละ 7.20 จะเห็นได#ว�าคุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของไอศกรีมในปVงบประมาณ พ.ศ. 2554 ถึง พ.ศ. 2556 ดีกว�าไอศกรีมท่ีผลิตใน
ปVงบประมาณ พ.ศ. 2531 ถึง พ.ศ. 2533อาจเพราะผู#ผลิตมีการใช#เครื่องมือเครื่องจักรท่ีทันสมัยใน
กระบวนการผลิตมากข้ึนและมีการปรับปรุงกระบวนการผลิตอย�างต�อเนื่องเพ่ือให#สอดคล#องกับ
ข#อกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือ 
เครื่องใช# ในกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร(11) แต�อย�างไรก็ตามจากผลการสํารวจพบว�า
ไอศกรีมหลายตัวอย�างยังมีคุณภาพฯไม�ได#มาตรฐานซ่ึงน�าจะเกิดจากการใช#เครื่องมือ อุปกรณ�ท่ีไม�
สะอาด หรือใช#มือท่ีไม�สะอาดหยิบจับเครื่องมืออุปกรณ�ท่ีใช#ในการผลิต พูดคุย ไอหรือจาม ระหว�าง
ปฏิบัติงาน อาจทําให#เกิดจากการปนเปabอนข#าม (cross contamination) ภายหลังการฆ�าเชื้อ เพราะ
จุลินทรีย�เหล�านี้ส�วนใหญ�ไม�ทนต�อความร#อนหรือการใช#วัตถุดิบเช�น นมผงและผลิตภัณฑ�ท่ีมีการ
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ปนเปabอนของ B. cereus ปริมาณมาก ความร#อนท่ีใช#ในการฆ�าเชื้อของกระบวนการผลิตไอศกรีม
โดยท่ัวไปไม�สามารถฆ�าสปอร�ของเชื้อนี้ได#  ดังนั้นผู#ผลิตควรเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ ทําความ
สะอาดเครื่องมือและอุปกรณ�ท่ีใช#ในการผลิต สวมถุงมือท่ีสะอาดหรือล#างมือให#สะอาดอยู�เสมอก�อน
หยิบจับเครื่องมือและอุปกรณ�เหล�านั้น และห#ามพูดคุย ไอหรือจามในระหว�างการผลิต 

 
จากมาตรฐานอาหารด#านจุลินทรีย�ท่ีทําให#เกิดโรคมาตรฐานไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง 

ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวท่ีผ�านกรรมวิธีฆ�าเชื้อด#วยความร#อนโดยวิธีพาสเจอร�ไรส�และชนิดผงหรือแห#ง) 
แนบท#ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง มาตรฐานอาหารด#านจุลินทรีย�ท่ีทาให#เกิดโรค พ.ศ. 2552 
การตรวจ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม�พบใน 25 กรัม เชื้อสแตฟZโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) ไม�พบใน 0.1 กรัม เชื้อแบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม�เกิน 100 
ใน 1 กรัม เชื้อลิสทีเรียโมโนไซโทจีเนส (Listeria monocytogenes) ไม�พบใน 25 กรัม  

 
ในงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค�เพ่ือผลิตไอศกรีมมะม�วงหาวมะนาวโห�และเป
นผลิตภัณฑ�ท่ี

ได#รับการรับรองมาตรฐานอาหารด#านจุลินทรีย�จาก อย. และได#คุณประโยชน�ท่ีได#รับการตรวจคุณภาพ
ด#านสารต#านอนุมูลอิสระ อีกท้ังงานวิจัยนี้เป
นส�วนหนึ่งของโครงการการจัดต้ังศูนย�วิจัยเพ่ือความเป
น
เลิศด#านอาหารและเครื่องด่ืม ของมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา ซ่ึงจะได#เป
นสถาบันหลักในการ
ตรวจสอบอาหารและเครื่องด่ืม ให#ความรู#แก�ประชาชน และสร#างความเชื่อม่ันต�อผู#บริโภคได#ต�อไป  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


