
 

บทท่ี 1  
บทน ำ 

 

ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
ทุเรียน พืชเศรษฐกิจส ำคัญชนิดหนึ่งของไทย เป็นผลไม้ที่ได้รับควำมนิยมในกำรบริโภคทั้งใน

และต่ำงประเทศ เนื่องจำกปัจจุบันเกษตรกรสำมำรถพัฒนำให้สำมำรถออกผลผลิตได้เกือบตลอดปี 
สำมำรถบริโภคสด หรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ เช่น ทุเรียนกวน ทุเรียนอบกรอบ ทุเรียนแช่แข็ง  
ซึ่งภำยหลังจำกกำรบริโภคหรือแปรรูปทุเรียน จะมีเศษเหลือทิ้งเกิดขึ้น ได้แก่ เปลือกประมำณ        
75 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่เป็นส่วนเมล็ด 20-25 เปอร์เซ็นต์ มีกำรศึกษำก่อนหน้ำพบว่ำเมล็ดทุเรียนมี
คุณค่ำทำงอำหำรและมีเยื่อใยในปริมำณสูง และสำมำรถน ำมำผลิตเป็นแป้ง เพ่ือใช้ในผลิตภัณฑ์ต่ำงๆ 
เช่น เค้ก คุกกี้ ซุป ซอส โดยใช้แทนที่แป้งสำลีหรือใช้เป็นสำรให้ควำมข้นหนืด นอกจำกนี้ในเมล็ด
ทุเรียนยังมีส่วนที่เป็นกัม ซึ่งมีคุณสมบัติในกำรเป็นสำรให้ควำมข้นหนืด สำรท ำให้เกิดเจล             สำร
ปรับปรุงเนื้อสัมผัส และเป็นสำรให้ควำมคงตัว ปรับปรุงคุณภำพของอำหำรในด้ำนควำมคงตัว เนื้อ
สัมผัส และลักษณะปรำกฏ ส ำหรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม สำรให้ควำมคงตัวจะช่วยให้ไอศกรีมมีเนื้อเนียน 
ลดหรือชะลอกำรโตของผลึกน้ ำแข็งในไอศกรีมขณะเก็บรักษำเพ่ือรอจ ำหน่ำย ท ำให้ผลิตภัณฑ์เป็นเนื้อ
เดียวกัน และช่วยเพ่ิมควำมต้ำนทำนต่อกำรละลำยของไอศกรีม  สำรที่ใช้เป็นสำรให้ควำมคงตัวใน
ไอศกรีมนั้น เช่น เจลำติน กัมอะรำบิก เพกติน โลคัสบีนกัม กัวร์กัม เป็นต้น สำรเหล่ำนี้เป็นสำรที่มัก
น ำเข้ำมำจำกต่ำงประเทศ ดังนั้นกำรน ำกัมจำกเมล็ดทุเรียนมำใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโดยใช้
เป็นสำรให้ควำมคงตัว เป็นอีกทำงเลือกหนึ่งในกำรใช้ประโยชน์จำกเศษเหลือทิ้ง ลดปัญหำสิ่งแวดล้อม 
ในเขตจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดใกล้เคียง และช่วยลดกำรน ำเข้ำสำรให้ควำมคงตัวชนิดอ่ืน ๆ ที่ใช้ใน
ไอศกรีม 

 

วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
      1. เพ่ือศึกษำกระบวนกำรผลิตกัมจำกเมล็ดทุเรียน  
      2. เพ่ือศึกษำคุณลักษณะของกัมจำกเมล็ดทุเรียน 
      3. เพ่ือศึกษำผลของกัมจำกเมล็ดทุเรียนต่อคุณภำพของไอศกรีมวำนิลำ ไอศกรีมเชอร์เบท และ
ไอศกรีมกะทิ  
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ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 
งำนวิจัยนี้มุ่งเน้นกำรผลิตกัมจำกเมล็ดทุเรียนที่เป็นเศษเหลือทิ้งจำกกำรบริโภคและกำรแปร

รูปในโรงงำน ในเขตพ้ืนที่จังหวัดจันทบุรีและจังหวัดใกล้เคียง เพ่ือน ำไปใช้เป็นสำรให้ควำมคงตัวใน
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม ได้แก่ ไอศกรีมวำนิลำ ไอศกรีมเชอร์เบท และไอศกรีมกะท ิ
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 


