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บทคัดยอ 

 

ดอกดาหลาเปนพืชทองถ่ินที่นิยมปลูกในจังหวัดนราธิวาสที่มีประโยชนเชิงสมุนไพรโดยเฉพาะสารตานอนุมูล 

อิสระจึงสามารถเพ่ิมมูลคาแกผลผลิตทางการเกษตร และสรางผลิตภัณฑที่แปลกใหมใหผูบริโภค ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี

วัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา โดยศึกษาอัตราสวนระหวางน้ําสับประรด

ตอน้ําดอกดาหลาจํานวน 4 สูตร ประกอบดวย สูตรที่ 1 อัตราสวน 100 : 0 (control) สูตรที่ 2 อัตราสวน 97.5 : 2.5 สูตร

ที่ 3 อัตราสวน 95 : 5 และสูตรที่ 4 อัตราสวน 92.5 : 7.5 จากนั้นศึกษาคุณสมบัติทางเคมี คุณสมบัติกายภาพ และ

ประเมินการยอมรับดานประสาทสัมผัส ผลการศึกษาพบวาคาความเปนกรดดาง (pH) มีความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร 

โดย สูตรที่ 4 มีความเปนกรดสูงที่สุดมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.46±0.01 เนื่องจากมีสัดสวนของน้ําดอกดาหลาในปริมาณสูง

ที่สุด จากการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ ไดแก คาสี อัตราการละลาย และการข้ึนฟู จากผลการศึกษาพบวา คาสีมี

ความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร โดยที่สูตรที่ 1 (control) จะใหคา L* และ b* ที่สูงท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 41.10±0.05 

และ 5.88±0.03 ตามลําดับ เนื่องจากเปนคาความเปนสีเหลืองและคาความสวาง สอดคลองกับสีของไอศกรีมสับปะรดที่

ไมมีสวนผสมของดอกดาหลา และสูตรที่ 3 มีคา a* สูงสุด คือ 1.87±0.01 เนื่องจากดอกดาหลามีลักษณะเปนสีแดงคล้ํา 

จึงใหคาความเปนสีแดงสูงสุด จากการศึกษาคาอัตราการข้ึนฟู พบวาทั้ง 4 สูตรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ จากการศึกษาอัตราการละลาย สูตรที่ 4 มีอัตราการละลายต่ําสุด ผลการประเมินดานประสาทสัมผัสเพ่ือดู 

ความพึงพอใจของผูบริโภค พบวาการยอมรับทางดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ

โดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติโดยทุกสูตรมีความชอบในระดับปานกลางถึงชอบมาก 
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จากขอเสนอแนะ และความคิดเห็นของผูทดสอบชิมพบวาผูชิมตัดสินใจเลือกสูตรที่ 3 อัตราสวนระหวางน้ําสับปะรดตอ

น้ําดอกดาหลาที่ 95 : 5 แตหากพิจารณาจากคุณสมบัติดานการละลาย สูตรที่เหมาะสมที่สุด คือ สูตรที่ 4 ที่มีอัตราสวน

ระหวางน้ําสับปะรดตอน้ําดอกดาหลาที่ 92.5 : 7.5 ซึ่งละลายชาที่สุด 

 

คําสําคัญ: ไอศกรีมซอรเบท  สับปะรด  ดอกดาหลา สารตานอนุมูลอิสระ 

 

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 

 

ไอศกรีมซอรเบท (Sorbet) หรือซอรเบโต (Sorbetto) เปนไอศกรีมไขมันต่ําซึ่งไมมีสวนผสมที่ทําจากผลิตภัณฑ

นม อาจมีสวนผสมหลักเปนผลไมสด ผลไมแชแข็ง ผลไมกระปอง หรือผลไมแชอิ่ม (Chanasith et al., 2014) มีการ

แตงกลิ่นดวยน้ําหวานซึ่งอาจจะเปนกลิ่นที่ไดจากน้ําผลไม เนื้อผลไม อาจจะมีการเติมสารใหความคงตัว มีปริมาณ

อากาศแทรกในผลิตภัณฑไมเกินรอยละ 20 (รุงทิวา กองเงิน และ ธีรวัฒน เทพใจกาศ, 2561) จากลักษณะของ

ผลิตภัณฑดังกลาว จึงเหมาะสมสําหรับผูบริโภคที่ตองการควบคุมน้ําหนักหรือเปนผลิตภัณฑสุขภาพโดยการเลือก

วัตถุดิบที่มีประโยชนมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑไอศกรีม 

สับปะรด (Ananas comosus (L) Merr.) เปนพืชเศรษฐกิจ สรางรายไดใหประเทศประมาณปละ 23,000 ถึง 

25,000 ลานบาท (พัชรี ภูมาลี และคณะ, 2560) เปนผลไมที่ไดรับความนิยมในทุกภูมิภาคของประเทศไทย เนื่องจากมี

รสชาติดี มีกากใยสูงถึง 0.50 กรัม/100 กรัม วิตามินเอ 15.0 หนวยสากล/100 กรัม วิตามินบี 1 0.09 มิลลิกรัม/100 

กรัม แคลเซียม 22.0 มิลลิกรัม/100 กรัม วิตามินซี 17.0 มิลลิกรัม/100 กรัม เห็นไดวาสับปะรดมีสารอาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย (สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2544) นอกจากนี้ยังมีเอนไซมโบรมีเลน 

(bromelain) ซึ่งมีคุณสมบัติในการยอยโปรตีน ทําใหมีสรรพคุณในการยอยอาหาร และเพิ่มการดูดซึมอาหาร (รุงทิวา 

กองเงนิ และ ธีรวัฒน เทพใจกาศ, 2561) จึงนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารอยางหลากหลาย 

ดาหลา (Etlingera elatior (Jack) R.M.Sm.) เปนพืชเศรษฐกิจของสามจังหวัดชายแดนภาคใต ถือเปนพืช

สมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา ชวยขับลมแกทองอืด ทองเฟอ มีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณสูง ไดแก สารฟนอลิกและ

แอนโทไซยานินสาร ในกลุมฟลาโวนอยด ซึ่งเปนสารใหสีแดง ชวยชะลอความเสื่อมของเซลล ลดอัตราความเสี่ยงในการ

เกิดโรคหัวใจ มีขอมูลทางโภชนการประกอบดวย โปรตีน 12.6% ไขมัน 18.2% ใยอาหาร 17.6% กรดไขมันไมอ่ิมตัว 

กรดอะมิโนจําเปน leucine และ lysine 7.2 และ 7.9 มิลลิกรัม/100 กรัม โปรตีนตามลําดับ ฟนอลิก 462.51 มิลลิกรัม 

GAE/100 กรัม  เบตา-แคโรทีน 2.096 ไมโครกรัม/100 กรัม วิตามินอี 62.031 ไมโครกรัม/100 กรัม วิตามินซี 89.683 

ไมโครกรัม/100 กรัม และมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ไดเปนอยางดี (ปยศิริ สุนทรนนท และคณะ, 

2551; รุจิรัตน คงขันธุ, 2565; สายัณห เรืองเขตร และคณะ, 2566) 
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การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาเปนการใชประโยชนและเพ่ิมมูลคาแกพืช

สมุนไพรในทองถิ่นจังหวัดนราธิวาส จึงมีความนาสนใจอยางยิ่ง ซึ่งผูวิจัยศึกษาสูตรและอัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิต

ไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา โดยพิจารณาจากองคประกอบทางเคมี กายภาพ รวมถึงความพึงพอใจของ

ผูบริโภค ซึ่งทําใหไดผลิตภัณฑใหมท่ีเปนทางเลือกใหแกผูที่รักสุขภาพได  

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

 

เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา เพ่ือเพิ่มมูลคาแกผลผลิตทางการเกษตร และ

พืชสมุนไพร สรางผลิตภัณฑที่แปลกใหมและมีประโยชนใหผูบริโภค 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

1. การเตรียมน้ําดอกดาหลาและน้ําสับปะรดในการผลิตไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

การเตรียมน้ําดอกดาหลา นําดอกดาหลาสดแยกสวนกลีบดอกและเกสร ออกจากกาน ลางทําความสะอาด

ดวยน้ําเปลา 3 ครั้ง และพักใหสะเด็ดน้ํา นําไปตมในน้ําเดือด 10 นาที อัตราสวนของดอกดาหลาตอน้ําเปลา 1:1 

ระหวางตมเติมกรดซิตริก 0.1% น้ําหนักตอปริมาตร ลงไป เพื่อปรับคาความเปนกรดดาง (pH) ใหลดลง ซึ่งทําใหสารสี

แอนโทไซยานินในน้ําดาหลาเปนสีแดงเขมขึ้น (จุรีรัตน คงขันธุ, 2565) ตออัตราสวนของดอกดาหลาและน้ําเปลา 

จากนั้นพักใหเย็น แลวบรรจุลงในถุงซิปล็อก แบงบรรจุ ถุงละ 100 มิลลิลิตร เก็บในตูแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส เพ่ือเก็บรักษา  

การเตรียมน้ําสับปะรด นําสับปะรด ลางทําความสะอาดและปอกเปลือก หั่นสวนเนื้อเปนชิ้นเล็กๆ จํานวน 

1,000 กรัม เติมน้ํา 100 มิลลิลิตร นําไปปนดวยเครื่องปนน้ําผลไม 1 นาที กรองดวยตะแกรง เพื่อแยกสวนกากออก 

โดยใชผาขาวบาง จากนั้นชั่งบรรจุใสถุงซิปล็อก แบงบรรจุ ถุงละ 200 มิลลิลิตร เก็บในตูแชแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศา

เซลเซียส เพ่ือเก็บรักษา  

2. ข้ันตอนการผลิตไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา  

นําน้ําดอกดาหลา และน้ําสับปะรดที่เตรียมไวจากขอ 1 มาผลิตเปนไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

โดยมีปริมาณสวนผสม และขั้นตอนการผลิตดังนี้  

นําอัตราสวนของน้ําดอกดาหลา และน้ําสับปะรด แบงออกเปน 4 สูตร คือ รอยละอัตราสวนของน้ําสับปะรด

ตอน้ําดอกดาหลา ไดแก สูตรที่ 1 (100 : 0) สูตรท่ี 2 (97.5 : 2.5) สูตรที่ 3 (95 : 5) และสูตรท่ี 4 (92.5 : 7.5) 

ตามลําดับ โดยตมน้ําใหเดือด เติมน้ําตาลทรายและสารใหความคงตัว (เพกติน) ลงไป คนใหสวนผสมทุกอยางละลาย

เปนเนื้อเดียวกัน จากนั้นทําใหเย็นดวยการนําหมอมาคายความรอนในภาชนะท่ีมีน้ําแข็ง จนถึงอุณหภูมิหอง เติมน้ํา
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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  

ดอกดาหลา และน้ําสับปะรดตามอัตราสวนของแตละสูตร ปนดวยเครื่องปนน้ําผลไมเปนเวลา 1 นาที บรรจุลงใน

ภาชนะ แลวนําไปแชเย็นที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง นําไอศกรีมที่ทําการแชแข็งแลว มาปน

และแชแข็งซ้ําอีก 2 ครั้ง เพื่อใหไดเนื้อละเอียดท่ีสุด  

ตารางท่ี 1 ปริมาณสวนผสมท่ีใชในการผลิตไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

รอยละสัดสวนของไอศกรีม 

ซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

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 

น้ําเปลา (มิลลิลิตร) 58.70 58.70 58.70 58.70 

สารใหความคงตัว (เพกติน) (กรัม) 

อัตราสวนน้ําสับปะรดตอน้ําดาหลา 

1.30 

(100 : 0) 

1.30 

(97.5 : 2.5) 

1.30 

(95 : 5) 

1.30 

(92.5 : 7.5) 

ที่มา : ดัดแปลงจาก รุงทิวา กองเงิน และธีรวัฒน เทพใจกาศ (2561) 

3. ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา  

การศึกษาสมบัติทางเคมี ความเปนกรด-ดาง วัดดวยเครื่อง pH meter (Mettler Toledo, Japan) โดยตรวจ

หลังจากปนสวนผสมทุกอยางเสร็จแลว  

การศึกษาสมบัติทางกายภาพ  การวัดคาสี L*a*b* ทําโดยใชเครื่องวัดสี Colorimeter หลังจากปนสวนผสม

ทุกอยางจนไดไอศกรีมเหลว นํามาศึกษาการข้ึนฟู โดยใชวิธี Leah short (2011) โดยทําการชั่งนํ้าหนักไอศกรีมเหลว

ในถวย บันทึกน้ําหนักไอศกรีมเหลว และหลังการแชเยือกแข็ง เปนเวลา 24 ชั่วโมง ตักไอศกรีมที่ไดในถวยใบเดิม ชั่ง

น้ําหนักอีกครั้ง โดยคาการข้ึนฟูสามารถหาไดจากสมการตอไปนี้ (จิรพร สวัสดิการ และเดือนรุง เบญจมาศ, 2565) 

 
ศึกษาอัตราการละลายของไอศกรีม ดัดแปลงจากวิธีของ Rosalina และคณะ (2004) โดยทําการวัดท่ีอุณหภูมิ

ควบคุม (25 องศาเซลเซียส) กอนการวิเคราะห นําไอศกรีมไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 

ชั่งไอศกรีมน้ําหนัก 30 กรัม ไวบนกรวยกรองที่รองรับดวยกระบอกตวง ทําการวัดปริมาตรของไอศกรีมที่หยด

ลงมาในกระบอกตวงทุก ๆ 10 นาที จนไอศกรีมละลายหมด ทดสอบ 3 ซ้ําทั้ง 4 สูตรและนําคาที่ไดมาหา

คาเฉลี่ยตอไป 

4. การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา  

นําผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาทั้ง 4 สูตร มาประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส 

เพ่ือดูความพึงพอใจของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา โดยทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 30 

   คาการขึ้นฟ ูoverrun (รอยละ) = (น้ําหนักไอศกรีมเหลว – น้ําหนักไอศกรีม) x 100  

                                           น้ําหนักไอศกรีม  
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คน ซึ่งเปนนักศึกษาและบุคลากรในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ใช

แบบสอบถามตามวิธี Central Location Test ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑโดยใชระดับความชอบ 9 คะแนน 

ตั้งแตคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด ถึง 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด ตามลําดับ (9-Point Hedonic Scale) ใน

ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม จากนั้นนําขอมูลที่ไดหาคาเฉลี่ยของแตละดาน

ที่ประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส เพ่ือดูความพึงพอใจของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

มาวิเคราะหผลทางสถิติตอไป 

5. การวิเคราะหผลทางสถิติ  

นําผลการทดลองมาวิเคราะหผลทางสถิติ One Way ANOVA โดยหาคาเฉลี่ยและวิเคราะหความแตกตาง 

โดย Duncan's Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS เพ่ือ

หาสูตรที่ดีที่สุดของไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

 

ผลการวิจัย 

 

1. ผลการศึกษาสูตรของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา  

จากผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาทั้ง 4 

สูตร แสดงดังภาพที่ 1 

       
                      สูตรท่ี 1 (control)          สูตรท่ี 2               สูตรที่ 3                  สูตรที่ 4  

ภาพท่ี 1 แสดงไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา จํานวน 4 สูตร 

 การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมทั้ง 4 สูตร โดยมีอัตราสวนระหวางน้ําสับปะรดตอน้ําดอกดาหลาแตกตางกัน 

ประกอบดวย สูตรที่ 1 (control) อัตราสวน 100 : 0 สูตรที่ 2 อัตราสวน 97.5 : 2.5 สูตรที่ 3 อัตราสวน 95 : 5 และ

สูตรที่ 4 อัตราสวน 92.5 : 7.5  
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1.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

ตารางที่ 2 แสดงผลการศึกษาคาความเปนกรดดาง (pH) ของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

สูตร คา 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 ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากผลการวิเคราะหทางดานเคมีคาความเปนกรด-ดางของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดา

หลา พบวาไอศกรีมที่ไดมีความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร โดยสูตรที่ 4 มีคาความเปนกรดสูงสุดที่ 3.46±0.01 

รองลงมาคือสูตรที่ 3 สูตรที่ 2 และสูตรท่ี 1 ที่มีคา 3.48±0.01 3.49±0.01 และ 3.51±0.01 ตามลําดับ ที่ระดับ

นัยสําคัญทางสถิติ 0.05 (p≤0.05) 

1.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 

ตารางที่ 3 แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ สี  

สูตร 
คาสี 

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* (ความสวาง), a* (ความเปนสีแดง), b* (ความเปนสีเหลือง) 

     ตัวอักษร a b c และ d ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 จากผลการวิเคราะหทางดานกายภาพ คาสีของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา พบวา

ไอศกรีมที่ไดมีความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร โดยสูตรที่ 1 (control) ใหคา  L* และ  b* ที่สูงที่สุด มีคาเฉลี่ยที่ 

41.10±0.05 และ 5.88±0.03 ตามลําดับ แตเมื่อปริมาณของดอกดาหลาเพิ่มขึ้น จะทําใหคา a* สูงขึ้นตามไปดวย โดย

สูตรที่ 4 ที่มีคาเฉลี่ยสูงสุดที่ 1.87±0.01 ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 (p≤0.05) 
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ตารางที่ 4 แสดงผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ (การข้ึนฟู)  

สูตร คาการขึ้นฟู (รอยละ) 

             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 ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 จากผลการวิเคราะหทางดานกายภาพ คาการขึ้นฟูของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดา

หลา พบวาไอศกรีมท่ีไดทั้ง 4  สูตรไมมีความแตกตางกันที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 (p≤0.05) โดยที่สูตรที่ 2 มี

คาการข้ึนฟูสูงสุด มีคาเฉลี่ย 19.46±0.83 รองลงมา คือ สูตรที่ 4 สูตรที่ 3 และสูตรที่ 1 (control) มีคาเฉลี่ย 

19.03±0.94, 18.62±0.80 และ 18.08±0.40 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาอัตราสวนของน้ําดาหลาไมไดสงผลตอ

อัตราการขึ้นฟูของไอศกรีม 

ตารางที่ 5 แสดงผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ (อัตราการละลาย) 

    สูตร คาอัตราการละลาย (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 ตามแนวตั้งแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากผลการวิเคราะหทางดานกายภาพ คาอัตราการละลายของผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดา

หลาตั้งแตระยะเวลาการละลายที่ 10 20 30 และ 40 นาที พบวาไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาที่เวลา 10 

ถึง 30 นาที พบวาสูตรที่ 4 จะมีคาการละลายต่ําสุดที่ 0.90±0.01 และสูตรที่ 3 และ 2 มีคาใกลเคียงกันท่ี  0.92±0.01 

และ 0.93±0.01 สําหรับสูตรที่ 1 (control) 0.96±0.01 กรัมตอนาทีละลายเร็วที่สุด โดยทั้ง 4 สูตรมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≤0.05) แสดงใหเห็นถึงอัตราสวนน้ําดาหลาที่เพ่ิมขึ้นสงผลใหอัตราการละลาย

ลดลง 
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2. ผลการประเมินคณุภาพดานประสาทสัมผัสเพื่อดูความพึงพอใจของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบท

สับปะรดผสมดอกดาหลา 

 การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส ทําการทดสอบชิมโดยกลุมตัวอยางจํานวน 30 คน โดยการสุม

ตัวอยางคละกันทั้ง 4 สูตร จากนั้นนําผลการประเมินมาวิเคราะหทางสถิติไดผลดังแสดงในตารางที่ 6 

ตารางที่ 6 คะแนนการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของไอศกรีมทั้ง 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 ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (P>0.05) 

จากผลการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส  เพ่ือดูความพึงพอใจของผูบริโภคตอไอศกรีมซอรเบทสับปะรด

ผสมดอกดาหลา โดยทดสอบ ผูบริโภคท่ัวไปจํานวน 30 คน ซึ่งเปนนักศึกษาและบุคลากรในคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ชั้นปที่ 3 จํานวน 11 คน ชั้นปท่ี 4 จํานวน 9 คน และอาจารย 10 คน 

ใชแบบสอบถามตามวิธี Central Location Test ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑโดยใชระดับความชอบ 9 คะแนน 

(9-Point Hedonic Scale) ตั้งแตคะแนน 1 ไมชอบมากที่สุดถึงคะแนน 9 ชอบมากที่สุด ตามลําดับ พบวา ความชอบ

โดยรวมของไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลาสูตรที่ 2 และ 3 มีคะแนนความชอบโดยสูงที่สุดคือ 7.57±0.77 

และ 7.57±0.86 คะแนน ตามลําดับ รองลงมาคือ สูตรท่ี 1 (control) 7.23±0.86 และนอยที่สุดคือสูตรท่ี 4 โดยมี

คะแนน 7.17±0.79 ตามลําดับ ซึ่งอยูในชวงความชอบระดับปานกลาง อยางไรก็ตามลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อ

สัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมของทั้ง 4 สูตร ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

เนื่องจากใชสารใหความคงตัว รวมทั้งปริมาณน้ําตาลเทากันสงผลใหเนื้อสัมผัสและรสชาติไมแตกตางกัน สวน

อัตราสวนของน้ําดาหลาที่เพิ่มข้ึนอาจสงผลใหมีสีและกลิ่นเปลี่ยนไป 

 

อภิปรายผลการวิจัย 

 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดาหลา โดยศึกษาอัตราสวนของน้ําสับปะรดตอน้ําดา

หลาที่แตกตางกัน ไดแก สูตรที่ 1 (control) อัตราสวน 100 : 0 สูตรที่ 2 อัตราสวน 97.5 : 2.5 สูตรที่ 3 อัตราสวน    

95 : 5 พบวาจากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีโดยวัดคาความเปนกรดดาง (pH) ของไอศกรีมเหลว พบวาเมื่อเพ่ิม
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อัตราสวนของน้ําดอกดาหลาในไอศกรีม สงผลใหคาความเปนกรดสูงข้ึน หรือมีคาความเปนกรดดางต่ําลง โดยมีคาอยู

ระหวาง 3.46 – 3.51 เนื่องจากในน้ําดอกดาหลามีสวนประกอบเปนกลุมสารตานอนุมูลอิสระพวกฟนอลิกซึ่งเปนกรด

ออน และที่สภาวะที่เปนกรดนี้ยังสงผลใหสารแทนนินในดอกดาหลามีสีแดงสอดคลองกับผลการวัดคาสี โดยสูตรที่ 4 ซึ่ง

มีอัตราสวนของน้ําดาหลาสูงสุดมีคา a* (สีแดง) สอดคลองกับงานวิจัยของชนกนันฐ มัคพันธวงษ (2564) รายงานวา สาร

สกัดดอกดาหลาสีแดงลักษณะสีแดงขนหนืด ในขณะที่สูตรที่ 1 (control) ซึ่งไมมีการเติมน้ําดอกดาหลามีคา L* (ความ

สวาง) และ b* (สีเหลือง) สูงสุด ซึ่งเปนสีธรรมชาติของน้ําสับปะรด สําหรับคาการขึ้นฟู พบวาทั้ง 4 สูตรไมมีความ

แตกตางกันแสดงใหเห็นวาน้ําดาหลาที่ผสมในอัตราสวนไอศกรีมไมสงผลตออัตราการขึ้นฟูของไอศกรีม  จากการตรวจคา

อัตราการละลาย พบวาสูตร control มีอัตราการละลายสูงสุด รองลงมาคือ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 เนื่องจากดอก

ดาหลามีความขนหนืด จึงสงผลใหอัตราการละลายของไอศกรีมชาลง สอดคลองกับงานวิจัยของ (ชนกนันฐ มัคพันธวงษ

, 2564) รายงานวา สารสกัดดอกดาหลาสีแดง มีลักษณะขนหนืดสีแดงคล้ํา และเม่ือมีความหนืดเพ่ิมขึ้น จะทําใหมีการ

อุมน้ําไดดี (นิธิยา รัตนาปนนท, 2553) ทําใหไอศกรีมละลายไดชาลง ความชอบโดยรวมของไอศกรีมซอรเบทสับปะรด

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

รองลงมาคือ สูตรท่ี 1 (control) 7.23±0.86 และนอยที่สุดคือสูตรที่ 4 โดยมีคะแนน 7.17±0.79 ตามลําดับ ซึ่งอยู

ในชวงความชอบระดับปานกลาง อยางไรก็ตามลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมของ

ทั้ง 4 สูตร ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) จากขอเสนอแนะของผูทดสอบชิม พบวา

ผลิตภัณฑที่มีการผสมในอัตราสวนน้ําสับปะรดตอน้ําดาหลา 97.5 : 2.5 (สูตรที่ 2) และ 95 : 5 (สูตรที่ 3) มีรสชาติ

หวานอมเปรี้ยวกําลังพอดี เนื่องจากน้ําดอกดาหลามีรสชาติอมเปรี้ยวจึงสามารถมาตัดความหวานของนํ้าตาลทรายและ

น้ําสับปะรดได เมื่อเพ่ิมปริมาณน้ําดอกดาหลาลงไปตามสูตรที่ 4 สงผลใหลักษณะในดานอื่นๆ ใหมีคาลดลง เชน สี กลิ่น 

เนื้อสัมผัส และรสชาติ เนื่องจากดาหลาเปนพืชตระกูลขามีกลิ่นเฉพาะตัว ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ (กมลทิพย กรร

ไพเราะ และสุธีรา ศรีสุข, 2559) มีรายงานวา ดาหลามีกลิ่นเฉพาะตัว ผูบริโภคสวนใหญไมคุนชินและไมชอบ จึงทําให

คะแนนลดลง 

ดังนั้นการที่ผูวิจัยเลือกใชดอกดาหลามาเปนสวนผสมในการผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอก

ดาหลา เนื่องจากมีคณุประโยชนเชิงสมุนไพร ที่มีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณที่สูงประกอบดวยฟนอลิก ฟลาโวนอยด 

เบตา-แคโรทีน วิตามินอี วิตามินซี เปนตน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ อัมพรศรี พรพิทักษดํารง (2561) ที่ศึกษา

พัฒนาไอศกรีมมะมวงหาวมะนาวโหผลไมโบราณซึ่งมีคุณประโยชนในเชิงสมุนไพรเชนกัน 

 

สรุปผลการวิจัย 

 

จากการศึกษาผลิตภัณฑไอศกรีมซอรเบทสับปะรดผสมดอกดาหลา 4 สูตร เมื่อวิเคราะหลักษณะทางเคมี คือ 

คาความเปนกรดดาง (pH) ผลการศกึษาพบวา คาความเปนกรดดางมีความแตกตางกันทั้ง 4 สูตร โดยมีสูตรที่ 4 มีความ
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เปนกรดสูง หรือคาความเปนกรดดางต่ําสุด คือคาเฉลี่ยเทากับ 3.46±0.01 ซึ่งเกิดจากอัตราสวนน้ําดาหลาเพ่ิมขึ้น โดย

คาความเปนกรดดาง (pH) ของน้ําดอกดาหลามีคา 3.32 ซึ่งเกิดจากสารประกอบกรดฟนอลิก (ณาฐอนงค อุทิศธรรม 

และปยะนุช สุขประดิษฐ, 2546) 

ผลการศึกษาคุณสมบัตทิางกายภาพ (สี การขึ้นฟู อัตราการละลาย) พบวา ผลการวัดคาสีมีความแตกตางกันทั้ง 

4 สูตร โดยสูตรที่ 1 (control) จะใหคา L* และ  b* ซึ่งเปนคาความสวางและคาสีเหลืองสูงที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 

41.10±0.05 และ 5.88±0.03 เนื่องจากเปนสีของน้ําสับปะรด และสูตรที่ 4 มีคา a* ซึ่งเปนคาสีแดงสูงสุด มีคาเฉลี่ย

เทากับ 1.87±0.01 เนื่องจากมีสีของน้ําดาหลาในอัตราสวนสูงสุด โดยในดอกดาหลามีสารแทนนินซึ่งใหสีแดงในสภาวะ

ที่เปนกรด (ณาฐอนงค อุทิศธรรม และปยะนุช สุขประดิษฐ, 2546) ผลการวัดคาการข้ึนฟู พบวา ไมมีความแตกตางกัน

ทั้ง 4 สูตร เนื่องจากใชเวลาในการปนรวมทั้งปริมาณสารใหความคงตัวเทากันทุกสูตร และคาอัตราการละลาย พบวา

สูตรท่ี 4 มีคาอัตราการละลายต่ําสุด เนื่องจากน้ําดาหลาทําใหมีความขนหนืดมากขึ้น สําหรับผลการประเมินคุณภาพ

ทางดานประสาทสัมผัสเพ่ือดูความพึงพอใจของผูบริโภค พบวาความชอบดานลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 อยางไรก็ตามเนื่องจากดา

หลาเปนพืชสมุนไพรที่มีประโยชนมีกลิ่นและรสชาติที่เปนเอกลักษณจึงสามารถนํามาเปนสวนผสมเพ่ือพัฒนาสูตร

ไอศกรีมซอรเบทผลไมที่มีคุณประโยชนและมูลคาเพ่ิมขึ้นตอไป 

 

ขอเสนอแนะ 

 

1. ศึกษาสารใหความคงตัวชนิดอื่นๆ ที่มีผลตออัตราการขึ้นฟู อัตราการละลาย และเนื้อสัมผัสไอศกรีม 

2. ศึกษาสูตรที่ใชสารใหความหวานแทนน้ําตาล เพื่อใหตอบโจทยสําหรับผูบริโภคที่ตองการลดน้ําหนัก 

3. พัฒนาสูตรโดยใชผลไมชนิดอื่น ๆ มาผสมกับน้ําดอกดาหลา 

4. ศึกษาปริมาณสารแอนติออกซิแดนซในผลิตภัณฑไอศกรีมผลไมผสมดอกดาหลา 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 

ขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทรที่ใหทุนสนับสนุนและเอื้อเฟอ

สถานที่การทําวิจัย สงผลใหงานวิจัยมคีวามสมบูรณและสําเร็จลุลวงไปดวยดี 
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