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บทคัดย่อ 
 การพัฒนาไอศครีมเสริมใยอาหารจากเพียวเร่ส้มโอโดยใช้เนื้อส้มโอเป็นสารให้ความคงตัวในไอศครีม 4 สูตร คือ 
ร้อยละ 5, 7, 10 และ 15 พบว่า การเพิ่มปริมาณเนื้อส้มโอทำให้ร้อยละการขึ้นฟูและค่าความหนืดเพิ่มขึ้น แต่ทำให้
อัตราการละลายลดลง โดยไอศกรีมที่ไม่มีการผสมเนื้อส้มโอยังคงมีความชอบโดยรวมสูงที่สุดและเมื่อเพิ่มปริมาณ               
เนื้อส้มโอลงไปทำให้การยอมรับโดยรวมมีค่าลดลง ซึ่งไอศครีมสูตรที่มีเนื้อส้มโอ 7% เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับ
โดยรวมสูงที่สุด (6.28±1.88) โดยไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรมาตรฐาน มีค่าร้อยละการขึ้นฟู 
41.15±0.59% ค่าความหนืด 698.02±5.56 cps มีค่าการละลายที่ 30 นาที เท่ากับ 22.23±0.24 % นอกจากนี้                  
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของไอศครีมที่มีเนื้อส้มโอ 7% พบว่า มีค่าของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ 25.28±1.88 
องศาบริกซ์ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.35±0.30 มีปริมาณความชื้นและเส้นใยร้อยละ 71.72 และ 7.73 ตามลำดับ            
เมื่อเปรียบเทียบกับไอศครีมสูตรควบคุมที่ใช้สารทางการค้า (CREMODAN® SE 709-M; Danisco Thailand Co., 
Ltd.) เป็นสารให้ความคงตัว พบว่า ไอศครีมที่ผสมส้มโอมีปริมาณเส้นใยสูงขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)                          
เมื่อเก็บรักษาที่ -20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 12 วัน พบว่า จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มอยู่
ในเกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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Abstract  
 Development of fiber-fortified ice cream product from pomelo puree with a stabilizer in 4 
recipes of 5, 7, 10 and 15 % was demonstrated. The results showed that the overrun and viscosity 
value of ice cream increased whereas the melting rate significantly decreased depended on pomelo 
content. Ice cream without pomelo puree remained the highest in sensory acceptance, and with the 
addition of pomelo puree, overall acceptance decreased. The ice cream formula with 7% pomelo 
puree was the highest overall acceptance (6.28±1.88), with no statistically significant difference from 
the standard formula without pomelo puree added. Overrun was 41.15±0.59%, the viscosity was 
698.02±5.56 cps, and melting rate at 3 0  minutes was 22.23±0.24%. In addition, chemical analysis of 
7% pomelo puree ice cream found that total soluble solids was 25.28±1.88 °Brix, pH was 3.35±0.30, 
and moisture and fiber content were 71.72 and 7.73 percent respectively when compared to a 
controlled ice cream using a commercial substance (CREMODAN® SE 709-M; Danisco Thailand Co., 
Ltd.) as a stabilizer, it was found that pomelo puree -infused ice cream had significantly higher fiber 
content (p ≤ 0.05). Also, the storage of pomelo ice cream at -20 °c for 12 days showed a lower total 
number of microorganisms and coliform bacteria than a standard criterion of the Ministry of Public 
Health.   
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1. บทน า  
ส้มโอจัดเป็นพืชตระกูลส้มที ่มีเปลือกหนา นิยม

รับประทานเป็นผลไม้สด หรือนำไปประกอบอาหารประเภท
ต่างๆ เป็นผลไม้ท้องถ่ินของจังหวัดนครปฐม โดยเฉพาะพ้ืนท่ี
อำเภอนครชัยศรี สามารถปลูกส้มโอได้รสชาติดีจนเป็นท่ีรู้จัก
อย่างแพร่หลาย โดยพันธ์ุท่ีได้รับความนิยมและเป็นท่ีต้องการ
ของตลาดต่างประเทศ ได้แก่ พันธุ ์ทองดี และขาวน้ำผึ ้ง 
นอกจากนี้ ส้มโอนครชัยศรียังได้รับการขึ้นทะเบียน “ผลไม้
บ่งชี ้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication; GI)” จาก
กรมทรัพย์สินทางปัญญากระทรวงพาณิชย์ ซึ่งเป็นสิ่งที่บ่ง
บอกได้ชัดเจนถึงเอกลักษณ์ของท้องถ่ินได้เป็นอย่างดี   

 ส้มโอเป็นผลไม้ท่ีมีปริมาณน้ำตาลต่ำ มีปริมาณเพ
คตินเป็นองค์ประกอบค่อนข้างสูงท้ังส่วนเน้ือและเปลือกส่วนสี
ขาวท่ีเรียกว่า อัลเบโด (Albedo) ซ่ึงเพคตินมีคุณสมบัติช่วยให้
ผลิตภัณฑ์อาหารมีความคงตัว ทำให้เกิดเจลและเป็นอิมัลซิไฟ
เออร์ นอกจากน้ี เพคตินยังจัดเป็นใยอาหารท่ีละลายน้ำได้ใน
กลุ่มพรีไบโอติกชนิดหน่ึงท่ีส่งผลดีต่อระบบขับถ่าย และช่วย
ลดความเสี่ยงจากมะเร็งลำไส้ใหญ่ได้ [1] ใยอาหารจากพืช
ตระกูลส้มมีประโยชน์ต่อสุขภาพ คือ สามารถช่วยลด
คอเลสเตอรอล เพราะมีคุณสมบัติเป็นอิมัลชันท่ีสามารถจับน้ำ
และไขมัน ได้ดี [2] โดยสัดส่วนของใยอาหารท่ีละลายน้ำและใย
อาหารท่ีไม่ละลายน้ำในส้มโอมีค่าใกล้เคียงกันคือ มีใยอาหาร
ที ่ละลายน้ำ 1 ส ่วน และมีใยอาหารที ่ ไม ่ละลายน้ำ  
2 ส่วน อีกทั้งส้มโอยังมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สำคัญ 
เช่น ฟลาโวนอยด์ และวิตามินชีที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระ (Antioxidant) [3]  

 งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์ในการพัฒนาไอศครีม
เพ่ือสุขภาพท่ีมีน้ำตาลต่ำเสริมใยอาหารจากเน้ือส้มโอและใช้
เนื ้อส้มโอเป็นสารให้ความคงตัวในไอศครีมทดแทนการ
ใช้กัวกัม หรือสารให้ความคงตัวชนิดอ่ืนๆ ซ่ึงมีราคาค่อนข้าง
สูงและต้องนำเข้าจากต่างประเทศ โดยพัฒนาไอศครีม
รูปแบบซอร์เบต์ ซ่ึงเป็นของว่างซ่ึงได้รับความนิยมท้ังชาวไทย
และต่างประเทศ เนื ่องจากมีกลิ ่นรสที ่ให้ความสดชื ่นกับ
ผู้บริโภค ไม่มีการเติมไขมันนมหรือกะทิ จึงมีความเป็นไปได้ท่ี

จะพัฒนาเป็นไอศครีมเพื ่อสุขภาพ ที ่มีสารสำคัญที ่เป็น
ประโยชน์ เหมาะกับกลุ่มผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ สอดคล้อง
กับการเติบโตของตลาดไอศครีมทั้งในและต่างประเทศที่มี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึนทุกปี โดยศึกษาปริมาณเน้ือส้มโอท่ีเหมาะสม
สำหรับผสมลงในไอศครีมที่ส่งผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ 
เคมี และจุลชีววิทยา นอกจากน้ีมีการประเมินความพึงพอใจ
จากผู้บริโภค ดังน้ัน จึงคาดว่าผลการวิจัยน้ีจะเป็นประโยชน์
ในการต่อยอดทางธุรกิจให้กับผู้สนใจผลิตภัณฑ์ไอศครีมเพื่อ
สุขภาพ โดยเฉพาะเกษตรกรผู้ปลูกส้มโอในจังหวัดนครปฐม
และพ้ืนท่ีอ่ืนๆ  

 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  

2.1 การเตรียมเพียวเร่จากเนื้อส้มโอเพื่อใช้เป็น
สารให้ความคงตัวในไอศครีม 
 เตรียมเพียวเร่ส้มโอจากผลส้มโอที่แก่เต็มที่ อายุ
ประมาณ 8 เดือน นับจากวันเร่ิมติดผลอ่อน โดยการล้างทำ
ความสะอาดผลส้มโอสายพันธุ์ทองดี ปอกเปลือก และแกะ
เฉพาะเนื้อส้มโอ บรรจุในถุงลามิเนตอลูมิเนียมฟอยด์ เก็บ
รักษาด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
ก่อนนำมาทำเพียวเร่ โดยทำการปั ่นผสมเนื ้อส้มโอให้
ละเอียดขณะที่เนื้อส้มโอเย็นจัดเพื่อป้องกันการเกิดรสขม 
โดยควบคุมอุณหภูมิตลอดการปั่นที่ 5 องศาเซลเซียส และ
นำมากรองแยกกากผ่านตะแกรงขนาด 40 เมช เพื่อให้ได้
เนื้อเพียวเร่ที่เนียนละเอียด วัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ำได้ให้อยู่ในช่วง 12.3-12.9 องศาบริกซ์ และวัดค่า
ความเป็นกรด-ด่างให้อยู่ในช่วง 3.45-3.50 บรรจุเพียวเร่ใส่
กล่องสุญญากาศเก็บไว้ที่ -20 องศาเซลเซียส เพื่อนำมาใช้
เป็นสารให้ความคงตัวในการทำไอศครีมส้มโอ  

2.2 การผลิตไอศครีมโดยใช้เพียวเร่ส้มโอเป็น
สารให้ความคงตัว 
 เตรียมส่วนผสมในการทำไอศครีมตามสัดส่วน 
[4]-[5] โดยใช้เพียวเร่ส้มโอเป็นสารให้ความคงตัว 4 
ระดับ คือ ร้อยละ 5, 7, 10 และ 15 เปรียบเทียบกับ
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สูตรมาตรฐานที่ใช้สารให้ความคงตัวทางการค้าร้อยละ 
0.45 (CREMODAN® SE 709-M; Danisco Thailand 
Co., Ltd.) ทำการทดลองสูตรละ 3 ซ้ำ ซึ่งขั้นตอนการ
ทำไอศกรีมแสดงดังภาพที่ 1  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 1 กระบวนการผลิตไอศกรีมจากเพียวเร่ส้มโอ 
 

2.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสในสูตร
ไอศครีมที่ใช้เนื้อส้มโอเป็นสารให้ความคงตัว 

 ขั ้นตอนการประเมินทางประสาทสัมผัสของ
ไอศครีมส้มโอ วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
completely block design (RCBD) โดยศึกษาความชอบ
ของผู ้ทดสอบต่อลักษณะด้านต่างๆของไอศครีมส้มโอ 
ได้แก่ ลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม [6]-[7] ให้คะแนนความชอบ (hedonic scale)  
มีระดับคะแนน 1-9 (1= ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 = ไม่ชอบมาก 
3 = ไม่ชอบเล็กน้อย 4 = ไม่ชอบน้อยที ่สุด 5 = เฉย ๆ   
6 = ชอบน้อยท่ีสุด 7 =  ชอบเล็กน้อย  8 = ชอบมาก 9 = 
ชอบมากที่สุด)  โดยใช้ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ไม่
ผ่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน เพศชาย 25 คน และหญิง 
25 คน มีอายุอยู่ในช่วง 20-45 ปี วิเคราะห์ความแปรปรวน 
โดยAnalysis of variance (ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือม่ัน
ร้อยละ 95 และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์

ความแตกต่างทางสถิติด้วยวิธี Duncan’s new multiple 
range test (DMRT)  
 

2.4 การวิเคราะห์คณุสมบัตทิางกายภาพและ
ทางเคมีในไอศครีมส้มโอ 

 นำไอศคร ีมแต ่ละส ูตรว ัดค ุณสมบัต ิทาง
กายภาพ และทางเคมีในด้านต่างๆ ดังนี ้โดยไอศครีมทุก
สูตรมีการทดสอบจำนวน 3 ซ้ำ และรายงานผลเป็น
ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 

2.4.1 การวิเคราะห์ค่าสี  
 วัดค่าสีด้วยเครื ่องวัดสี Chroma Meter รุ ่น 
CR-400/CR-410 โดยใช้พารามิเตอร์สี CIE Lab ผลลัพธ์
ของการวัดค่าสีจะแสดงค่าในระบบฮันเตอร์ (Hunter 
system) และพิกัดสี่เหลี่ยม (rectangular coordinate) 
โดยกำหนดหน่วยวัดสีที่สัญลักษณ์ L* คือ ความสว่าง 
(lightness) a* คือ ค่าสีแดง b* คือ ค่าสีเหลือง โดย
ทดลอง 3 ซ้ำ บันทึกผล และคํานวณค่าเฉลี่ยของแต่ละ
ตัวอย่าง  
 

2.4.2 การวัดค่าความหนืดของไอศครีมที่ผ่านการบ่ม  
 บรรจุไอศศรีมเต็มถ้วยพลาสติก วัดค่าความ
หนืดของไอศครีมที่ผ่านการบ่มที่ 3-4 องศาเซลเซียส
ปริมาตร 600 มิลลิลิตร ด้วยเครื ่องวัดความข้นหนืด 
(Brookfield Viscometer รุ่น DV-II+) ใช้หัววัดเบอร์ 2 
ที ่ความเร็วรอบ 100 รอบต่อนาที ควบคุมอุณหภูมิ 
ตัวอย่างขณะวัดที่ 25 องศาเซลเซียส รายงานในหน่วย
เซนติพอยส์ (cP) โดยทดลอง 3 ซ้ำ ในไอศครีมทุกสูตร 
 

2.4.3 การวัดค่าการขึ้นฟู (Overrun)  
 วัดค่าการขึ้นฟู โดยชั่งน้ำหนักไอศครีมเหลวที่
บรรจุเต็มถ้วย ขนาด 50 กรัม ด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 2 
ตําแหน่ง และชั่งน้ำหนักไอศครีมเมื่อแช่เยือกแข็งด้วย
เครื่องทำไอศครีมจนแข็งตัว เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ตัก
ไอศครีมที่ได้ในถ้วยพลาสติกใบเดิม ชั่งน้ำหนักอีกครั้ง 
โดยค่าการขึ้นฟูสามารถหาได้จากสมการต่อไปนี้ [8] 
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ค่าการขึ ้นฟู (ร้อยละ) = ((น้ำหนักไอศครีมเหลว – 
น้ำหนักไอศครีม)/ น้ำหนักไอศครีม) x 100 
 

2.4.4 การวัดอัตราการละลาย (Melt-down rate)  
 วัดโดยควบคุมอุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส 
โดยก่อนการวิเคราะห์ ต ัวอย่างไอศครีมต้องผ ่าน
กระบวนการบ่มแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ชั่วโมง ตักไอศครีมปริมาณ 30 กรัม วางไว้บน
กรวยกรองที่รองรับด้วยกระบอกตวง ทำการวัดปริมาตร
ของไอศครีมที่หยดลงมาในกระบอกตวงทุก ๆ 10 นาที 
จนกว่าไอศครีมจะละลายหมด [9]   
    

2.4.5 การวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ 

(⁰Brix)  
 วัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ ที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ด้วยเครื่อง refractometer 
 

2.4.6 การวัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH)  
 ว ัดค ่าความเป ็นกรดด่างโดยนำส ่วนผสม
ไอศครีมที่ได้ก่อนบ่ม มาวัดค่าความเป็นกรดด่างด้วย
เครื่อง pH meter 
 

2.4.7 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและสมบัติ
ต่างๆของไอศครีม  
 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและสมบัติ
ต ่างๆได้แก่ ปริมาณความชื ้น ตามวิธ ี AOAC 2000 
ปริมาณใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber, TDF) 
ปริมาณใยอาหารที่ละลายน้ำ (Soluble dietary fiber, 
SDF) และใยอาหารที่ไม่ละลายน้ำ (Insoluble dietary 
fiber, IDF) [10] 
 

2.4.8 การศึกษาคุณสมบัติทางจุลชีววิทยา 
 ศึกษาโดยตรวจสอบสมบัต ิทางจุล ินทรีย ์ 
วิเคราะห์จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Plate Count) 
และวิเคราะห์แบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม ด้วยวิธี MPN [11] 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

3.1 การศึกษาปริมาณเนื้อส้มโอที่เหมาะสมเพ่ือใช้เป็น
สารให้ความคงตัวในไอศครีม  

           ผลการศึกษาการใช้เพียวเร่ส้มโอเป็นสารให้
ความคงตัวในไอศครีมที่ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 7, 10 
และ 15 เปรียบเทียบกับสูตรมาตรฐานที่ใช้สารให้ความ
คงตัวทางการค้า (CREMODAN® SE 709-M; Danisco 
Thailand Co., Ltd.) ร้อยละ 0.45 พบว่า ปริมาณเนื้อ
ส้มโอที่เพิ่มขึ้นทำให้ค่าร้อยละการขึ้นฟู และค่าความ
หนืดเพิ่มขึ้น แต่ทำให้อัตราการละลายลดลง ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 เนื่องจากในส้มโอประกอบไปด้วยสารเพคติน
ซึ่งเป็นสารกลุ่มโพลีแซคคาไรด์ที่มีคุณสมบัติในการเพิ่ม
ความข้นหนืดในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยจะเกิดการพองตัว
และส่งผลให้การละลายลดลง [9], [12]-[13] ทำให้
สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในอาหารที่ต้องการความคงตัว
ได้ดียิ่งขึ้น [12], [14]  
 

ตารางที่ 1 ร้อยละการขึ้นฟู (% Overrun) ความหนืด 
อัตราการละลายที่ 30 นาที ของไอศครีมน้ำตาลต่ำเสริม
ใยอาหารจากส้มโอ 

เนื้อส้มโอ 
(%)               

Overrun 
(%) 

ความหนืด  
(Cps) 

อัตราการ
ละลาย (%)         

0 93.00± 
0.61a 

669.79± 
5.13c 

19.08± 
0.16d 

5% 37.05± 
0.73e 

650.64± 
4.75d 

19.00± 
0.20d 

 7% 41.15± 
0.59d 

698.02± 
5.56b 

22.23± 
0.24c 

 10% 43.54± 
0.20c 

698.44± 
5.87b 

24.30± 
0.13b 

 15% 62.00± 
0.48b 

705.36± 
4.98a 

26.11± 
0.22a 

- ข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 
ซ้ำ ค่าที่กำกับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันแต่ละคอลัมน์ บ่งบอกถึง
ความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 
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3.2 การศึกษาปริมาณการใช้เพียวเร่ส้มโอท่ีส่งผลต่อ
คุณลักษณะทางกายภาพด้านค่าสีของไอศครีมที่ใช้
เนื้อส้มโอเป็นสารให้ความคงตัว  

จากการทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพด้าน
ค่าสี พบว่า การวิเคราะห์ค่าสีของไอศกรีมใช้เนื้อส้มโอ
เป็นสารให้ความคงตัวปริมาณต่างกัน คือ ร้อยละ 0, 5, 
7, 10 และ 15 เมื่อมีการผสมเพียวเร่ส้มโอเพิ่มขึ้นทำให้
ให้ค่า L มีแนวโน้มลดลง ค่า a* และ b* แนวโน้มเพิ่มขึ้น 
ดังตารางที่ 2 

 

ตารางท่ี 2 คุณลักษณะทางกายภาพด้านค่าสี L a* b* 
เนื้อส้มโอ 

(%)               

ค่าสี 

L a* b* 

0 96.20± 

0.43a 

-1.90± 

0.41d 

6.19± 

0.35d 

5 94.09± 

0.32b 

6.24± 

1.03c 

4.71± 

0.85c 

7 90.72± 

1.00c 

6.80± 

0.81c 

4.28± 

1.01c 

 

10 86.80± 

1.31d 

8.12± 

1.00b 

2.15± 

1.12b 

15 83.13± 

0.62e 

9.84± 

0.19a 

1.05± 

1.66a 

- ข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 
ซ้ำ ค่าที่กำกับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันแต่ละคอลัมน์ บ่งบอกถึง
ความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 
 

3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสในสูตรไอศครีมที่
ใช้เนื้อส้มโอเป็นสารให้ความคงตัว  
 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ไอศครีมที่ไม่เติมและเติมเนื้อส้มโอใน
ปริมาณต่างๆ ได้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ 
คุณภาพทางด้านกลิ่นรส ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(P>0.05) ดังแสดงในตารางที่  3 สำหรับคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัส พบว่า การเพิ่มเนื้อส้มโอ

เป็นสารให้ความคงตัวในปริมาณที่มากขึ้นมีแนวโน้มที่ทำ
ให้ค่าความชอบในด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลดลง 
เนื่องจากผู้ทดสอบชิมรับรู้ได้ถึงรสขมที่เกิดจากปริมาณ
เนื ้อส ้มโอที ่มากเก ินไปในไอศครีม [15]-[16] โดย
ผลิตภัณฑ์ไอศครีมที ่ไม่เติมเนื ้อส้มโอได้ร ับคะแนน
ความชอบด้านเนื้อสัมผัสสูงกว่าผลิตภัณฑ์ไอศครีมที่มี
การเติมเนื้อส้มโอที่ 5 และ 7% แต่ไม่มีความแตกต่างกัน
อย ่างม ีน ัยสำค ัญ (P>0.05) เม ื ่อเปร ียบเท ียบก ับ
ผลิตภัณฑ์ไอศครีมที ่ไม่เติมเนื ้อส้มโอและผลิตภัณฑ์
ไอศครีมที่ใช้ส้มโอเป็นสารให้ความคงตัวร้อยละ 5 และ 
7 ของน้ำหนักส่วนผสมทั้งหมด ค่าคะแนนความชอบ
รวมของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มคล้ายคลึงกับค่าคะแนน
ความชอบด้านเนื้อสัมผัส กล่าวคือ การเติมเนื้อส้มโอใน
ผลิตภัณฑ์ไอศครีมในปริมาณที่เพิ่มขึ้นมีแนวโน้มทำให้
คะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ลดลง โดย
ผลิตภัณฑ์ไอศครีมที่ไม่มีการเติมเนื้อส้มโอ ได้คะแนน
ความชอบสูงกว่าผลิตภัณฑ์ไอศครีมที ่มีการเสริมใย
อาหารจากเนื ้อส้มโอในปริมาณต่างๆ แต่อย่างไรก็ดี 
คะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ไอศครีมที่ไม่มี
การเสริมเนื้อส้มโอไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P>0.05) 
กับผลิตภัณฑ์ไอศครีมที่มีการเสริมเนื้อส้มโอที่ระดับร้อย
ละ 5 และ 7 ของน้ำหนักส่วนผสมทั้งหมด แต่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญกับผลิตภัณฑ์ไอศครีมที่มีการ
เสริมเนื ้อส้มโอในปริมาณร้อยละ 10 และ 15 ของ
ปริมาณส่วนผสมทั้งหมด (P≤0.05) 
 

ตารางที่ 3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสสูตรไอศครีม
ที่ใช้เนื้อส้มโอเป็นสารให้ความคงตัว 

เนื้อส้มโอ 

(%) 

ลักษณะ

ปรากฎ 

รสชาติ เนื้อ

สัมผัส 

ความชอบ

โดยรวม 

0 7.00± 

0.93a 

6.90± 

1.11a 

6.79± 

0.45a 

7.20± 

0.83a 

5 6.99± 

0.99a 

6.84± 

1.66a 

6.70± 

0.35ab 

6.55± 

1.03a 
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เนื้อส้มโอ 

(%) 

ลักษณะ

ปรากฎ 

รสชาติ เนื้อ

สัมผัส 

ความชอบ

โดยรวม 

7 6.72± 

1.00a 

6.80± 

0.87a 

6.53± 

0.30ab 

6.28± 

1.88ab 

10 6.80± 

1.31a 

6.42± 

1.22a 

5.69± 

0.47b 

5.35± 

1.72b 

15 6.73± 

1.09a 

6.44± 

1.19a 

5.71± 

0.31b 

5.40± 

1.66b 

- ข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 

ซ้ำ ค่าที่กำกับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันแต่ละคอลัมน์ บ่งบอกถึง

ความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

 

3.4 วิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ เคมี และ

สมบัติต่างๆ ของไอศครีมส้มโอ  

 การวิจัยครั ้งนี ้วิเคราะห์ค่าปริมาณความชื้น 

ตามว ิธ ีมาตรฐาน AOAC 2000 ปร ิมาณใยอาหาร

ทั้งหมด (Total dietary fiber, TDF) ปริมาณใยอาหาร

ท ี ่ละลายน ้ำ (Soluble dietary fiber, SDF) และใย

อาหารที่ไม่ละลายน้ำ (Insoluble dietary fiber, IDF) 

วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ ผลการทดลองดังแสดงในตาราง

ที่ 4 โดยพบว่าปริมาณใยอาหาร ความชื้น และปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ เพิ่มสูงขึ้นตามสัดส่วน

การเพิ่มเนื้อส้มโอในไอศครีม เนื่องจากในเนื้อส้มโอมี 

เพคตินเป็นองค์ประกอบซึ่งเพคตินจัดเป็นใยอาหารที ่

ละลายน้ำได้ อีกทั้งในเนื้อส้มโอมีน้ำเป็นองค์ประกอบ

สูง ซึ่งผลการทดลองมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ 

(P≤0.05) ก ับส ูตรควบคุมที ่ไม ่ม ีการเต ิมเนื ้อส ้มโอ 

สำหรับค่าความเป็นกรด-ด่างในไอศครีม นอกจากนี้

ไอศครีมที่มีส่วนผสมของส้มโอในปริมาณต่างๆมีความ

เป ็นกรดท ี ่ส ู งข ึ ้น และแตกต ่างอย ่างม ีน ัยสำค ัญ 

(P≤0.05) กับสูตรควบคุมที่ไม่มีการเติมเนื้อส้มโอ  

ตารางที่ 4 ปริมาณความชื้น ปริมาณใยอาหารทั้งหมด 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ำได้ในไอศครีม 

เนื้อส้มโอ 
(%) 

ความชื้น 
(%) 

ใยอาหาร 
(%) 

ความเป็น 
กรด-ด่าง 

ปริมาณ
ของแข็ง
ทั้งหมดที่
ละลายน้ า 

(⁰Brix) 
0 70.00± 

0.87b 

6.90± 

1.01c 

4.09± 

0.45a 

25.00± 

0.83b 
5 70.59± 

0.90b 

7.54± 

1.11b 

3.34± 

0.35b 

25.25± 

1.03b 
7 71.72± 

1.10ab 

7.73± 

0.87b 

3.35± 

0.30b 

25.28± 

1.88b 
10 72.26± 

1.32a 

10.04± 

1.20a 

3.45± 

0.21b 

26.50± 

0.12a 
15 72.53± 

1.09a 
10.32± 
1.09a 

3.51± 
0.31b 

26.40± 
1.06a 

- ข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 
ซ้ำ ค่าที่กำกับดัวยตัวอักษรที่แตกต่างกันแต่ละคอลัมน์ บ่งบอกถึง
ความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) 
 

3.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ไอศครีม
เสริมใยอาหารจากส้มโอ  
    ในการศึกษาอายุการเก็บรักษาไอศครีม
เสริมใยอาหารจากเนื้อส้มโอที่ -20 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 วัน โดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ 3 วัน พบว่าจำนวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด และแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับ
ที่ 354 เรื ่องไอศครีม (2556) แต่หลังจาก 12 วันของ
การเก็บรักษา พบว่าแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มมีการ
เพิ่มจำนวนขึ้น (0.96±0.05) log CFU/ml และจำนวน
จุลินทรีย์ทั ้งหมดก็เพิ ่มจำนวนขึ ้น (6.22±0.36) log 
CFU/ml แต่จ ุล ินทรีย ์กลุ ่มแลคโตบาซิลลัสมีย ังคง
ปริมาณคงที่ จึงสามารถสรุปได้ว่าไอศครีมส้มโอที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 
สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัยเนื ่องจากมีปริมาณ
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แบคทีเรียทั้งหมดและโคลิฟอร์มแบคทีเรียอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐาน (ภาพที่ 2) 
 

 
ภาพท่ี 2 ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (TBC) แบคทีเรียใน
กลุ่มโคลิฟอร์ม (coliform) และจุลินทรีย์กลุ่มแลคโต

บาซิลลัส (LAB) ท่ีพบในไอศครีมส้มโอท่ีเก็บรักษา 15 วัน 
ในอุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส 

 

4. สรุป  
  การเต ิมเน ื ้อส ้มโอเพ ื ่อเสร ิมใยอาหารใน
ไอศครีมส่งผลต่อลักษณะทางกายภาพ ด้านสี ร้อยละ
การขึ ้นฟูของไอศครีม การละลายของไอศครีม และ
คุณภาพด้านประสาทสัมผัสของไอศครีม โดยทำให้สีของ
ไอศครีมหม่นลงเล็กน้อยซึ่งตรวจสอบได้จากผลการวัด
ค่าสี และการพัฒนาไอศครีมน้ำตาลต่ำเสริมใยอาหาร
จากส้มโอโดยใช้เนื้อส้มโอเพื่อให้ความคงตัวในไอศครีม 
4 สูตร ปริมาณร้อยละ 5, 7, 10 และ 15 สูตรที่มีการ
เพิ่มเนื้อส้มโอที่เพิ่มขึ้นทำให้ค่าร้อยละการขึ้นฟู และค่า
ความหนืดเพิ ่มขึ ้น แต่ทำให้การละลายของไอศครีม
ลดลง โดยไอศครีมที ่ ไม ่ม ีการผสมเนื ้อส ้มโอได้ร ับ
ความชอบโดยรวมสูงที่สุด และเมื่อปริมาณเนื้อส้มโอ
เพิ่มขึ้น ทำให้การยอมรับโดยรวมมีค่าลดลง โดยพบว่า
ไอศครีมที่มีเนื้อส้มโอ 7% เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับ
โดยรวมสูงที่สุด (6.28±1.88) โดยไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรมาตรฐานที่ไม่มีการเติม
เนื้อส้มโอ มีค่าร้อยละการขึ้นฟู 41.15±0.59% ค่าความ
หนืด 698.02±5.56 cps มีค ่าการละลายที ่ 30 นาท ี
เท ่าก ับ 22.23±0.24 % นอกจากน ี ้  การว ิ เคราะห์

คุณสมบัติทางเคมี พบว่ามีค่าของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ำได้ 25.28±1.88 องศาบริกซ์ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
3.35±0.30 มีปริมาณความชื้นและเส้นใยร้อยละ 71.72 
และ 7.73 ตามลำดับ และเมื่อเปรียบเทียบกับไอศครีม
สูตรควบคุม พบว่าไอศครีมส้มโอมีปริมาณเส้นใยสูงขึ้น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) การเก็บรักษาที่  
-20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน พบว่าจำนวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดและแบคทีเรียในกลุ่มโคลิฟอร์มอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 354 เรื่องไอศครีม (2556) [17] 
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