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บทคัดยอ 

 

ดอกดาหลาเปนพืชทองถ่ินที่นิยมปลูกในจังหวัดนราธิวาสที่มีประโยชนเชิงสมุนไพรโดยเฉพาะสารตานอนุมูล 

อิสระจึงสามารถเพ่ิมมูลคาแกผลผลิตทางการเกษตร และสรางผลิตภัณฑที่แปลกใหมใหผูบริโภค ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี

วัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา โดยศึกษาอัตราสวนระหวางน้ําสับประรด

ตอน้ําดอกดาหลาจํานวน 4 สูตร ประกอบดวย สูตรที่ 1 อัตราสวน 100 : 0 (control) สูตรที่ 2 อัตราสวน 97.5 : 2.5 สูตร

ที่ 3 อัตราสวน 95 : 5 และสูตรที่ 4 อัตราสวน 92.5 : 7.5 จากนั้นศึกษาคุณสมบัติทางเคมี คุณสมบัติกายภาพ และ

ประเมินการยอมรับดานประสาทสัมผัส ผลการศึกษาพบวาคาความเปนกรดดาง (pH) มีความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร 

โดย สูตรที่ 4 มีความเปนกรดสูงที่สุดมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.46±0.01 เนื่องจากมีสัดสวนของน้ําดอกดาหลาในปริมาณสูง

ที่สุด จากการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ ไดแก คาสี อัตราการละลาย และการข้ึนฟู จากผลการศึกษาพบวา คาสีมี

ความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร โดยที่สูตรที่ 1 (control) จะใหคา L* และ b* ที่สูงท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 41.10±0.05 

และ 5.88±0.03 ตามลําดับ เนื่องจากเปนคาความเปนสีเหลืองและคาความสวาง สอดคลองกับสีของไอศกรีมสับปะรดที่

ไมมีสวนผสมของดอกดาหลา และสูตรที่ 3 มีคา a* สูงสุด คือ 1.87±0.01 เนื่องจากดอกดาหลามีลักษณะเปนสีแดงคล้ํา 

จึงใหคาความเปนสีแดงสูงสุด จากการศึกษาคาอัตราการข้ึนฟู พบวาทั้ง 4 สูตรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ จากการศึกษาอัตราการละลาย สูตรที่ 4 มีอัตราการละลายต่ําสุด ผลการประเมินดานประสาทสัมผัสเพ่ือดู 

ความพึงพอใจของผูบริโภค พบวาการยอมรับทางดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ

โดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติโดยทุกสูตรมีความชอบในระดับปานกลางถึงชอบมาก 
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จากขอเสนอแนะ และความคิดเห็นของผูทดสอบชิมพบวาผูชิมตัดสินใจเลือกสูตรที่ 3 อัตราสวนระหวางน้ําสับปะรดตอ

น้ําดอกดาหลาที่ 95 : 5 แตหากพิจารณาจากคุณสมบัติดานการละลาย สูตรที่เหมาะสมที่สุด คือ สูตรที่ 4 ที่มีอัตราสวน

ระหวางน้ําสับปะรดตอน้ําดอกดาหลาที่ 92.5 : 7.5 ซึ่งละลายชาที่สุด 

 

คําสําคัญ: ไอศกรีมซอรเบท  สับปะรด  ดอกดาหลา สารตานอนุมูลอิสระ 

 

Abstract 

 

Torch ginger was a local plant that was popularly grown in Narathiwat Province. It had 

medicinal benefits, especially antioxidants, so it was increased value to agricultural products. 

and create new innovative products for consumers. Therefore, this research aimed to develop a 

pineapple sorbet ice cream product mixed with torch ginger.  The ratio between pineapple juice 

and torch ginger juice which 4 formulas consisted of formula 1 the ratio as 100 : 0 (control), 

formular 2 the ratio as 97.5 : 2.5, formula 3 the ratio as 95 : 5, and formula 4 the ratio as 92.5 : 

7.5. Investigation of the chemical properties, physical properties and sensory evaluation. The 

results of the study found that the pH values of the 4 formulas were different, that with 

formula 4 is the highest acidity with an average of 3.46±0.01 due to the high proportion of torch 

ginger juice. The color analysis was shown differences among the four formulas. Formula 1 

(control) was the highest L* and b* values with average values of 41.10±0.05 and 5.88±0.03, 

respectively, because they were yellowness and brightness values. Corresponds to the color of 

pineapple ice cream that was not contain of torch ginger juice. The formula 3 was the highest a* 

(redness) value with average 1.87±0.01 because of the red hue from the torch ginger. There 

were no significant differences in overrun among the four formulas. The study of melting rate, 

found that the formula 4 was the lowest. Sensory evaluation results from consumer satisfaction 

were found that acceptance in terms of appearance, color, aroma, texture, flavor, and overall 

preference. There was no statistically significant difference, with all formulas being liked 

moderately to like very much scales. From the suggestion and opinion from the testers, it was 

found that the tasters decided to choose formula 3 which the ratio of pineapple juice to torch 
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ginger juice was 95 : 5. However considering the solubility properties The most suitable formula 

was formula 4 with a ratio of pineapple juice to torch ginger juice of 92.5 : 7.5, which melting 

rate the slowest. 

 

Keywords: Sorbet, Pineapple, Torch Ginger, Antioxidant 

 

บทนํา 

 

ไอศกรีมซอรเบท (Sorbet) หรือซอรเบโต (Sorbetto) เปนไอศกรีมไขมันต่ําซึ่งไมมีสวนผสมที่ทําจากผลิตภัณฑ

นม อาจมีสวนผสมหลักเปนผลไมสด ผลไมแชแข็ง ผลไมกระปอง หรือผลไมแชอิ่ม (Chanasith et al., 2014) มีการ

แตงกลิ่นดวยน้ําหวานซึ่งอาจจะเปนกลิ่นที่ไดจากน้ําผลไม เนื้อผลไม อาจจะมีการเติมสารใหความคงตัว มีปริมาณ

อากาศแทรกในผลิตภัณฑไมเกินรอยละ 20 (รุงทิวา กองเงิน และ ธีรวัฒน เทพใจกาศ, 2561) จากลักษณะของ

ผลิตภัณฑดังกลาว จึงเหมาะสมสําหรับผูบริโภคที่ตองการควบคุมน้ําหนักหรือเปนผลิตภัณฑสุขภาพโดยการเลือก

วัตถุดิบที่มีประโยชนมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑไอศกรีม 

สับปะรด (Ananas comosus (L) Merr.) เปนพืชเศรษฐกิจ สรางรายไดใหประเทศประมาณปละ 23,000 ถึง 

25,000 ลานบาท (พัชรี ภูมาลี และคณะ, 2560) เปนผลไมที่ไดรับความนิยมในทุกภูมิภาคของประเทศไทย เนื่องจากมี

รสชาติดี มีกากใยสูงถึง 0.50 กรัม/100 กรัม วิตามินเอ 15.0 หนวยสากล/100 กรัม วิตามินบี 1 0.09 มิลลิกรัม/100 

กรัม แคลเซียม 22.0 มิลลิกรัม/100 กรัม วิตามินซี 17.0 มิลลิกรัม/100 กรัม เห็นไดวาสับปะรดมีสารอาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย (สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2544) นอกจากนี้ยังมีเอนไซมโบรมีเลน 

(bromelain) ซึ่งมีคุณสมบัติในการยอยโปรตีน ทําใหมีสรรพคุณในการยอยอาหาร และเพิ่มการดูดซึมอาหาร (รุงทิวา 

กองเงนิ และ ธีรวัฒน เทพใจกาศ, 2561) จึงนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารอยางหลากหลาย 

ดาหลา (Etlingera elatior (Jack) R.M.Sm.) เปนพืชเศรษฐกิจของสามจังหวัดชายแดนภาคใต ถือเปนพืช

สมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา ชวยขับลมแกทองอืด ทองเฟอ มีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณสูง ไดแก สารฟนอลิกและ

แอนโทไซยานินสาร ในกลุมฟลาโวนอยด ซึ่งเปนสารใหสีแดง ชวยชะลอความเสื่อมของเซลล ลดอัตราความเสี่ยงในการ

เกิดโรคหัวใจ มีขอมูลทางโภชนการประกอบดวย โปรตีน 12.6% ไขมัน 18.2% ใยอาหาร 17.6% กรดไขมันไมอ่ิมตัว 

กรดอะมิโนจําเปน leucine และ lysine 7.2 และ 7.9 มิลลิกรัม/100 กรัม โปรตีนตามลําดับ ฟนอลิก 462.51 มิลลิกรัม 

GAE/100 กรัม  เบตา-แคโรทีน 2.096 ไมโครกรัม/100 กรัม วิตามินอี 62.031 ไมโครกรัม/100 กรัม วิตามินซี 89.683 

ไมโครกรัม/100 กรัม และมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ไดเปนอยางดี (ปยศิริ สุนทรนนท และคณะ, 

2551; รุจิรัตน คงขันธุ, 2565; สายัณห เรืองเขตร และคณะ, 2566) 
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การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาเปนการใชประโยชนและเพ่ิมมูลคาแกพืช

สมุนไพรในทองถิ่นจังหวัดนราธิวาส จึงมีความนาสนใจอยางยิ่ง ซึ่งผูวิจัยศึกษาสูตรและอัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิต

ไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา โดยพิจารณาจากองคประกอบทางเคมี กายภาพ รวมถึงความพึงพอใจของ

ผูบริโภค ซึ่งทําใหไดผลิตภัณฑใหมท่ีเปนทางเลือกใหแกผูที่รักสุขภาพได  

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

 

เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา เพ่ือเพิ่มมูลคาแกผลผลิตทางการเกษตร และ

พืชสมุนไพร สรางผลิตภัณฑที่แปลกใหมและมีประโยชนใหผูบริโภค 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

1. การเตรียมน้ําดอกดาหลาและน้ําสับปะรดในการผลิตไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

การเตรียมน้ําดอกดาหลา นําดอกดาหลาสดแยกสวนกลีบดอกและเกสร ออกจากกาน ลางทําความสะอาด

ดวยน้ําเปลา 3 ครั้ง และพักใหสะเด็ดน้ํา นําไปตมในน้ําเดือด 10 นาที อัตราสวนของดอกดาหลาตอน้ําเปลา 1:1 

ระหวางตมเติมกรดซิตริก 0.1% น้ําหนักตอปริมาตร ลงไป เพื่อปรับคาความเปนกรดดาง (pH) ใหลดลง ซึ่งทําใหสารสี

แอนโทไซยานินในน้ําดาหลาเปนสีแดงเขมขึ้น (จุรีรัตน คงขันธุ, 2565) ตออัตราสวนของดอกดาหลาและน้ําเปลา 

จากนั้นพักใหเย็น แลวบรรจุลงในถุงซิปล็อก แบงบรรจุ ถุงละ 100 มิลลิลิตร เก็บในตูแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส เพ่ือเก็บรักษา  

การเตรียมน้ําสับปะรด นําสับปะรด ลางทําความสะอาดและปอกเปลือก หั่นสวนเนื้อเปนชิ้นเล็กๆ จํานวน 

1,000 กรัม เติมน้ํา 100 มิลลิลิตร นําไปปนดวยเครื่องปนน้ําผลไม 1 นาที กรองดวยตะแกรง เพื่อแยกสวนกากออก 

โดยใชผาขาวบาง จากนั้นชั่งบรรจุใสถุงซิปล็อก แบงบรรจุ ถุงละ 200 มิลลิลิตร เก็บในตูแชแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส เพ่ือเก็บรักษา  

2. ข้ันตอนการผลิตไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา  

นําน้ําดอกดาหลา และน้ําสับปะรดที่เตรียมไวจากขอ 1 มาผลิตเปนไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

โดยมีปริมาณสวนผสม และขั้นตอนการผลิตดังนี้  

นําอัตราสวนของน้ําดอกดาหลา และน้ําสับปะรด แบงออกเปน 4 สูตร คือ รอยละอัตราสวนของน้ําสับปะรด

ตอน้ําดอกดาหลา ไดแก สูตรที่ 1 (100 : 0) สูตรท่ี 2 (97.5 : 2.5) สูตรที่ 3 (95 : 5) และสูตรท่ี 4 (92.5 : 7.5) 

ตามลําดับ โดยตมน้ําใหเดือด เติมน้ําตาลทรายและสารใหความคงตัว (เพกติน) ลงไป คนใหสวนผสมทุกอยางละลาย

เปนเนื้อเดียวกัน จากนั้นทําใหเย็นดวยการนําหมอมาคายความรอนในภาชนะท่ีมีน้ําแข็ง จนถึงอุณหภูมิหอง เติมน้ํา
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ดอกดาหลา และน้ําสับปะรดตามอัตราสวนของแตละสูตร ปนดวยเครื่องปนน้ําผลไมเปนเวลา 1 นาที บรรจุลงใน

ภาชนะ แลวนําไปแชเย็นที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง นําไอศกรีมที่ทําการแชแข็งแลว มาปน

และแชแข็งซ้ําอีก 2 ครั้ง เพื่อใหไดเนื้อละเอียดท่ีสุด  

ตารางท่ี 1 ปริมาณสวนผสมท่ีใชในการผลิตไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

รอยละสัดสวนของไอศกรีม 

ซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

สูตรท่ี 1  

 

สูตรท่ี 2 

 

สูตรท่ี 3 

 

สูตรท่ี 4 

 

น้ําดอกดาหลา (มิลลิลิตร) 0  0.5 1.0 1.5 

น้ําสับปะรด (มลิลิลิตร) 20.00 19.50 19.00 18.50 

น้ําตาลทราย (กรัม) 20.00 20.00 20.00 20.00 

น้ําเปลา (มิลลิลิตร) 58.70 58.70 58.70 58.70 

สารใหความคงตัว (เพกติน) (กรัม) 

อัตราสวนน้ําสับปะรดตอน้ําดาหลา 

1.30 

(100 : 0) 

1.30 

(97.5 : 2.5) 

1.30 

(95 : 5) 

1.30 

(92.5 : 7.5) 

ที่มา : ดัดแปลงจาก รุงทิวา กองเงิน และธีรวัฒน เทพใจกาศ (2561) 

3. ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา  

การศึกษาสมบัติทางเคมี ความเปนกรด-ดาง วัดดวยเครื่อง pH meter (Mettler Toledo, Japan) โดยตรวจ

หลังจากปนสวนผสมทุกอยางเสร็จแลว  

การศึกษาสมบัติทางกายภาพ  การวัดคาสี L*a*b* ทําโดยใชเครื่องวัดสี Colorimeter หลังจากปนสวนผสม

ทุกอยางจนไดไอศกรีมเหลว นํามาศึกษาการข้ึนฟู โดยใชวิธี Leah short (2011) โดยทําการชั่งนํ้าหนักไอศกรีมเหลว

ในถวย บันทึกน้ําหนักไอศกรีมเหลว และหลังการแชเยือกแข็ง เปนเวลา 24 ชั่วโมง ตักไอศกรีมที่ไดในถวยใบเดิม ชั่ง

น้ําหนักอีกครั้ง โดยคาการข้ึนฟูสามารถหาไดจากสมการตอไปนี้ (จิรพร สวัสดิการ และเดือนรุง เบญจมาศ, 2565) 

 
ศึกษาอัตราการละลายของไอศกรีม ดัดแปลงจากวิธีของ Rosalina และคณะ (2004) โดยทําการวัดท่ีอุณหภูมิ

ควบคุม (25 องศาเซลเซียส) กอนการวิเคราะห นําไอศกรีมไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

ชั่งไอศกรีมน้ําหนัก 30 กรัม ไวบนกรวยกรองที่รองรับดวยกระบอกตวง ทําการวัดปริมาตรของไอศกรีมที่หยด

ลงมาในกระบอกตวงทุก ๆ 10 นาที จนไอศกรีมละลายหมด ทดสอบ 3 ซ้ําทั้ง 4 สูตรและนําคาที่ไดมาหา

คาเฉลี่ยตอไป 

4. การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา  

นําผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาทั้ง 4 สูตร มาประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส 

เพ่ือดูความพึงพอใจของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา โดยทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 30 

   คาการขึ้นฟ ูoverrun (รอยละ) = (น้ําหนักไอศกรีมเหลว – น้ําหนักไอศกรีม) x 100  

                                           น้ําหนักไอศกรีม  
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ว า ร ส า ร วิ ท ย า ศ า ส ต ร ป รี ดี ย า ธ ร  ป ที่  3  ฉ บั บ ท่ี  1  

คน ซึ่งเปนนักศึกษาและบุคลากรในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ใช

แบบสอบถามตามวิธี Central Location Test ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑโดยใชระดับความชอบ 9 คะแนน 

ตั้งแตคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด ถึง 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด ตามลําดับ (9-Point Hedonic Scale) ใน

ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม จากนั้นนําขอมูลที่ไดหาคาเฉลี่ยของแตละดาน

ที่ประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส เพ่ือดูความพึงพอใจของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

มาวิเคราะหผลทางสถิติตอไป 

5. การวิเคราะหผลทางสถิติ  

นําผลการทดลองมาวิเคราะหผลทางสถิติ One Way ANOVA โดยหาคาเฉลี่ยและวิเคราะหความแตกตาง 

โดย Duncan's Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS เพ่ือ

หาสูตรที่ดีที่สุดของไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

 

ผลการวิจัย 

 

1. ผลการศึกษาสูตรของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา  

จากผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาทั้ง 4 

สูตร แสดงดังภาพที่ 1 

       
                      สูตรท่ี 1 (control)          สูตรท่ี 2               สูตรที่ 3                  สูตรที่ 4  

ภาพท่ี 1 แสดงไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา จํานวน 4 สูตร 

 การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมทั้ง 4 สูตร โดยมีอัตราสวนระหวางน้ําสับปะรดตอน้ําดอกดาหลาแตกตางกัน 

ประกอบดวย สูตรที่ 1 (control) อัตราสวน 100 : 0 สูตรที่ 2 อัตราสวน 97.5 : 2.5 สูตรที่ 3 อัตราสวน 95 : 5 และ

สูตรที่ 4 อัตราสวน 92.5 : 7.5  
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ว า ร ส า ร วิ ท ย า ศ า ส ต ร ป รี ดี ย า ธ ร  ป ที่  3  ฉ บั บ ท่ี  1  

1.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

ตารางที่ 2 แสดงผลการศึกษาคาความเปนกรดดาง (pH) ของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

สูตร คา pH 

             1 (control) 3.51±0.01a 

2 3.49±0.01b 

3 3.48±0.01c 

4 3.46±0.01d 

F-Test * 

CV(%) 0.6% 
หมายเหตุ: ตัวอักษร a b c และ d ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากผลการวิเคราะหทางดานเคมีคาความเปนกรด-ดางของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดา

หลา พบวาไอศกรีมที่ไดมีความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร โดยสูตรที่ 4 มีคาความเปนกรดสูงสุดที่ 3.46±0.01 

รองลงมาคือสูตรที่ 3 สูตรที่ 2 และสูตรท่ี 1 ที่มีคา 3.48±0.01 3.49±0.01 และ 3.51±0.01 ตามลําดับ ที่ระดับ

นัยสําคัญทางสถิติ 0.05 (p≤0.05) 

1.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

ตารางที่ 3 แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ สี  

สูตร 
คาสี 

L*  a*  b*  

1 (control) 41.10±0.05a 1.30±0.01a 5.88±0.03a 

2 40.63±0.01b 1.67±0.03b 5.77±0.04b 

3 40.75±0.03c 1.78±0.02c 5.56±0.03c 

4 40.53±0.01d 1.87±0.01d 5.31±0.02d 
 

 

      F-Test                 *                                 *                                   *  

      CV(%)              0.6%                          13.7%                             4.1%  

หมายเหตุ:  L* (ความสวาง), a* (ความเปนสีแดง), b* (ความเปนสีเหลือง) 

     ตัวอักษร a b c และ d ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 จากผลการวิเคราะหทางดานกายภาพ คาสีของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา พบวา

ไอศกรีมที่ไดมีความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร โดยสูตรที่ 1 (control) ใหคา  L* และ  b* ที่สูงที่สุด มีคาเฉลี่ยที่ 

41.10±0.05 และ 5.88±0.03 ตามลําดับ แตเมื่อปริมาณของดอกดาหลาเพิ่มขึ้น จะทําใหคา a* สูงขึ้นตามไปดวย โดย

สูตรที่ 4 ที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดที่ 1.87±0.01 ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 (p≤0.05) 
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ว า ร ส า ร วิ ท ย า ศ า ส ต ร ป รี ดี ย า ธ ร  ป ที่  3  ฉ บั บ ท่ี  1  

ตารางที่ 4 แสดงผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ (การข้ึนฟู)  

สูตร คาการขึ้นฟู (รอยละ) 

             1 (control) 18.08±0.40 

2 19.46±0.83 

3 18.62±0.80 

4 19.03±0.94 

F-Test ns 

CV(%)                                    4.5% 
หมายเหตุ: ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 จากผลการวิเคราะหทางดานกายภาพ คาการขึ้นฟูของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดา

หลา พบวาไอศกรีมท่ีไดทั้ง 4  สูตรไมมีความแตกตางกันที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 (p≤0.05) โดยที่สูตรที่ 2 มี

คาการข้ึนฟูสูงสุด มีคาเฉลี่ย 19.46±0.83 รองลงมา คือ สูตรที่ 4 สูตรที่ 3 และสูตรที่ 1 (control) มีคาเฉลี่ย 

19.03±0.94, 18.62±0.80 และ 18.08±0.40 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาอัตราสวนของน้ําดาหลาไมไดสงผลตอ

อัตราการขึ้นฟูของไอศกรีม 

ตารางที่ 5 แสดงผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ (อัตราการละลาย) 

    สูตร คาอัตราการละลาย (กรัม/นาที) 

10 นาที 20 นาที 30 นาที 40 นาที 

1 (control) 0.13±0.02a 1.10±0.01a 0.96±0.01a 0.75±0.01a 

2 0.12±0.01ab 1.05±0.01b 0.93±0.01b 0.74±0.00a 

3 0.11±0.02b 1.04±0.01b 0.92±0.01b 0.74±0.01a 

4 0.10±0.10b 1.00±0.02c 0.90±0.01c 0.74±0.01a 

F-Test *   * * * 

CV(%) 15.4% 3.6% 2.4% 0.8% 
หมายเหตุ: ตัวอักษร a b และ c ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากผลการวิเคราะหทางดานกายภาพ คาอัตราการละลายของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดา

หลาตั้งแตระยะเวลาการละลายที่ 10 20 30 และ 40 นาที พบวาไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาที่เวลา 10 

ถึง 30 นาที พบวาสูตรที่ 4 จะมีคาการละลายต่ําสุดที่ 0.90±0.01 และสูตรที่ 3 และ 2 มีคาใกลเคียงกันท่ี  0.92±0.01 

และ 0.93±0.01 สําหรับสูตรที่ 1 (control) 0.96±0.01 กรัมตอนาทีละลายเร็วที่สุด โดยทั้ง 4 สูตรมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) แสดงใหเห็นถึงอัตราสวนน้ําดาหลาที่เพ่ิมขึ้นสงผลใหอัตราการละลาย

ลดลง 
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ว า ร ส า ร วิ ท ย า ศ า ส ต ร ป รี ดี ย า ธ ร  ป ที่  3  ฉ บั บ ท่ี  1  

2. ผลการประเมินคณุภาพดานประสาทสัมผัสเพื่อดูความพึงพอใจของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบท

สับปะรดผสมดอกดาหลา 

 การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส ทําการทดสอบชิมโดยกลุมตัวอยางจํานวน 30 คน โดยการสุม

ตัวอยางคละกันทั้ง 4 สูตร จากนั้นนําผลการประเมินมาวิเคราะหทางสถิติไดผลดังแสดงในตารางที่ 6 

ตารางที่ 6 คะแนนการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของไอศกรีมทั้ง 4 สูตร 

สูตร 
ลักษณะที่

ปรากฏ 
สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ 

ความชอบ

โดยรวม 

1 (control) 7.07±0.74 7.17±0.79 6.93±0.69 7.17±0.83 7.00±0.74 7.23±0.86 

2 7.23±0.68 7.23±0.77 6.80±0.89 7.67±0.80 7.33±0.92 7.57±0.77 

3 7.27±0.69 7.20±0.92 7.20±0.92 7.20±0.92 7.63±0.72 7.57±0.86 

4 7.23±0.77 7.13±0.78 7.13±0.78 7.13±0.94 7.50±0.94 7.17±0.79 

F-Test ns ns ns ns ns ns 

CV(%) 10.0% 11.3% 12.3% 11.2% 11.7% 11.3% 
หมายเหตุ: ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P>0.05) 

จากผลการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส  เพ่ือดูความพึงพอใจของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบทสับปะรด

ผสมดอกดาหลา โดยทดสอบ ผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 30 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและบุคลากรในคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ชั้นปที่ 3 จํานวน 11 คน ชั้นปท่ี 4 จํานวน 9 คน และอาจารย 10 คน 

ใชแบบสอบถามตามวิธี Central Location Test ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑโดยใชระดับความชอบ 9 คะแนน 

(9-Point Hedonic Scale) ตั้งแตคะแนน 1 ไมชอบมากที่สุดถึงคะแนน 9 ชอบมากที่สุด ตามลําดับ พบวา ความชอบ

โดยรวมของไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาสูตรที่ 2 และ 3 มีคะแนนความชอบโดยสูงที่สุดคือ 7.57±0.77 

และ 7.57±0.86 คะแนน ตามลําดับ รองลงมาคือ สูตรท่ี 1 (control) 7.23±0.86 และนอยที่สุดคือสูตรท่ี 4 โดยมี

คะแนน 7.17±0.79 ตามลําดับ ซึ่งอยูในชวงความชอบระดับปานกลาง อยางไรก็ตามลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อ

สัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมของทั้ง 4 สูตร ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

เนื่องจากใชสารใหความคงตัว รวมทั้งปริมาณน้ําตาลเทากันสงผลใหเนื้อสัมผัสและรสชาติไมแตกตางกัน สวน

อัตราสวนของน้ําดาหลาที่เพิ่มข้ึนอาจสงผลใหมีสีและกลิ่นเปลี่ยนไป 

 

อภิปรายผลการวิจัย 

 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดาหลา โดยศึกษาอัตราสวนของน้ําสับปะรดตอน้ําดา

หลาที่แตกตางกัน ไดแก สูตรที่ 1 (control) อัตราสวน 100 : 0 สูตรที่ 2 อัตราสวน 97.5 : 2.5 สูตรที่ 3 อัตราสวน    

95 : 5 พบวาจากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีโดยวัดคาความเปนกรดดาง (pH) ของไอศกรีมเหลว พบวาเมื่อเพ่ิม
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อัตราสวนของน้ําดอกดาหลาในไอศกรีม สงผลใหคาความเปนกรดสูงข้ึน หรือมีคาความเปนกรดดางต่ําลง โดยมีคาอยู

ระหวาง 3.46 – 3.51 เนื่องจากในน้ําดอกดาหลามีสวนประกอบเปนกลุมสารตานอนุมูลอิสระพวกฟนอลิกซึ่งเปนกรด

ออน และที่สภาวะที่เปนกรดนี้ยังสงผลใหสารแทนนินในดอกดาหลามีสีแดงสอดคลองกับผลการวัดคาสี โดยสูตรที่ 4 ซึ่ง

มีอัตราสวนของน้ําดาหลาสูงสุดมีคา a* (สีแดง) สอดคลองกับงานวิจัยของชนกนันฐ มัคพันธวงษ (2564) รายงานวา สาร

สกัดดอกดาหลาสีแดงลักษณะสีแดงขนหนืด ในขณะที่สูตรที่ 1 (control) ซึ่งไมมีการเติมน้ําดอกดาหลามีคา L* (ความ

สวาง) และ b* (สีเหลือง) สูงสุด ซึ่งเปนสีธรรมชาติของน้ําสับปะรด สําหรับคาการขึ้นฟู พบวาทั้ง 4 สูตรไมมีความ

แตกตางกันแสดงใหเห็นวาน้ําดาหลาที่ผสมในอัตราสวนไอศกรีมไมสงผลตออัตราการขึ้นฟูของไอศกรีม  จากการตรวจคา

อัตราการละลาย พบวาสูตร control มีอัตราการละลายสูงสุด รองลงมาคือ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 เนื่องจากดอก

ดาหลามีความขนหนืด จึงสงผลใหอัตราการละลายของไอศกรีมชาลง สอดคลองกับงานวิจัยของ (ชนกนันฐ มัคพันธวงษ

, 2564) รายงานวา สารสกัดดอกดาหลาสีแดง มีลักษณะขนหนืดสีแดงคล้ํา และเม่ือมีความหนืดเพ่ิมขึ้น จะทําใหมีการ

อุมน้ําไดดี (นิธิยา รัตนาปนนท, 2553) ทําใหไอศกรีมละลายไดชาลง ความชอบโดยรวมของไอศกรีมซอรเบทสับปะรด

ผสมดอกดาหลาสูตรที่ 2 และ 3 มีคะแนนความชอบสูงที่สุดคือ 7.57±0.77 และ 7.57±0.86 คะแนน ตามลําดับ 

รองลงมาคือ สูตรท่ี 1 (control) 7.23±0.86 และนอยที่สุดคือสูตรที่ 4 โดยมีคะแนน 7.17±0.79 ตามลําดับ ซึ่งอยู

ในชวงความชอบระดับปานกลาง อยางไรก็ตามลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมของ

ทั้ง 4 สูตร ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) จากขอเสนอแนะของผูทดสอบชิม พบวา

ผลิตภัณฑที่มีการผสมในอัตราสวนน้ําสับปะรดตอน้ําดาหลา 97.5 : 2.5 (สูตรที่ 2) และ 95 : 5 (สูตรที่ 3) มีรสชาติ

หวานอมเปรี้ยวกําลังพอดี เนื่องจากน้ําดอกดาหลามีรสชาติอมเปรี้ยวจึงสามารถมาตัดความหวานของนํ้าตาลทรายและ

น้ําสับปะรดได เมื่อเพ่ิมปริมาณน้ําดอกดาหลาลงไปตามสูตรที่ 4 สงผลใหลักษณะในดานอื่นๆ ใหมีคาลดลง เชน สี กลิ่น 

เนื้อสัมผัส และรสชาติ เนื่องจากดาหลาเปนพืชตระกูลขามีกลิ่นเฉพาะตัว ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ (กมลทิพย กรร

ไพเราะ และสุธีรา ศรีสุข, 2559) มีรายงานวา ดาหลามีกลิ่นเฉพาะตัว ผูบริโภคสวนใหญไมคุนชินและไมชอบ จึงทําให

คะแนนลดลง 

ดังนั้นการที่ผูวิจัยเลือกใชดอกดาหลามาเปนสวนผสมในการผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอก

ดาหลา เนื่องจากมีคณุประโยชนเชิงสมุนไพร ที่มีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณที่สูงประกอบดวยฟนอลิก ฟลาโวนอยด 

เบตา-แคโรทีน วิตามินอี วิตามินซี เปนตน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ อัมพรศรี พรพิทักษดํารง (2561) ที่ศึกษา

พัฒนาไอศกรีมมะมวงหาวมะนาวโหผลไมโบราณซึ่งมีคุณประโยชนในเชิงสมุนไพรเชนกัน 

 

สรุปผลการวิจัย 

 

จากการศึกษาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 4 สูตร เมื่อวิเคราะหลักษณะทางเคมี คือ 

คาความเปนกรดดาง (pH) ผลการศกึษาพบวา คาความเปนกรดดางมีความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร โดยมีสูตรที่ 4 มีความ
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เปนกรดสูง หรือคาความเปนกรดดางต่ําสุด คือคาเฉลี่ยเทากับ 3.46±0.01 ซึ่งเกิดจากอัตราสวนน้ําดาหลาเพ่ิมขึ้น โดย

คาความเปนกรดดาง (pH) ของน้ําดอกดาหลามีคา 3.32 ซึ่งเกิดจากสารประกอบกรดฟนอลิก (ณาฐอนงค อุทิศธรรม 

และปยะนุช สุขประดิษฐ, 2546) 

ผลการศึกษาคุณสมบัตทิางกายภาพ (สี การขึ้นฟู อัตราการละลาย) พบวา ผลการวัดคาสีมีความแตกตางกันทั้ง 

4 สูตร โดยสูตรที่ 1 (control) จะใหคา L* และ  b* ซึ่งเปนคาความสวางและคาสีเหลืองสูงที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 

41.10±0.05 และ 5.88±0.03 เนื่องจากเปนสีของน้ําสับปะรด และสูตรที่ 4 มีคา a* ซึ่งเปนคาสีแดงสูงสุด มีคาเฉลี่ย

เทากับ 1.87±0.01 เนื่องจากมีสีของน้ําดาหลาในอัตราสวนสูงสุด โดยในดอกดาหลามีสารแทนนินซึ่งใหสีแดงในสภาวะ

ที่เปนกรด (ณาฐอนงค อุทิศธรรม และปยะนุช สุขประดิษฐ, 2546) ผลการวัดคาการข้ึนฟู พบวา ไมมีความแตกตางกัน

ทั้ง 4 สูตร เนื่องจากใชเวลาในการปนรวมทั้งปริมาณสารใหความคงตัวเทากันทุกสูตร และคาอัตราการละลาย พบวา

สูตรท่ี 4 มีคาอัตราการละลายต่ําสุด เนื่องจากน้ําดาหลาทําใหมีความขนหนืดมากขึ้น สําหรับผลการประเมินคุณภาพ

ทางดานประสาทสัมผัสเพ่ือดูความพึงพอใจของผูบริโภค พบวาความชอบดานลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 อยางไรก็ตามเนื่องจากดา

หลาเปนพืชสมุนไพรที่มีประโยชนมีกลิ่นและรสชาติที่เปนเอกลักษณจึงสามารถนํามาเปนสวนผสมเพ่ือพัฒนาสูตร

ไอศกรีมซอรเบทผลไมที่มีคุณประโยชนและมูลคาเพ่ิมขึ้นตอไป 

 

ขอเสนอแนะ 

 

1. ศึกษาสารใหความคงตัวชนิดอื่นๆ ที่มีผลตออัตราการขึ้นฟู อัตราการละลาย และเนื้อสัมผัสไอศกรีม 

2. ศึกษาสูตรที่ใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล เพื่อใหตอบโจทยสําหรับผูบริโภคที่ตองการลดน้ําหนัก 

3. พัฒนาสูตรโดยใชผลไมชนิดอื่น ๆ มาผสมกับน้ําดอกดาหลา 

4. ศึกษาปริมาณสารแอนติออกซิแดนซในผลิตภัณฑไอศกรีมผลไมผสมดอกดาหลา 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 

ขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทรที่ใหทุนสนับสนุนและเอื้อเฟอ

สถานที่การทําวิจัย สงผลใหงานวิจัยมคีวามสมบูรณและสําเร็จลุลวงไปดวยดี 
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