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บทคัดย่อ 
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานและสายพนัธ์ุสับปะรดท่ีมีความเหมาะสมในการผลิตไอศกรีม

ซอร์เบท โดยคดัเลือกสูตรท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีมซอร์เบทจ านวน 6 สูตร ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ด้านลกัษณะปรากฏ สี กล่ินสับปะรด เน้ือสัมผสั และความชอบรวม พบว่าสูตรท่ีได้รับการคดัเลือกจะมีส่วนผสม
ประกอบดว้ย น ้าสับปะรด น ้ าเช่ือม และน ้ า ปริมาณร้อยละ 62 22 และ 16 ตามล าดบั โดยมีคะแนนประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัดงักล่าวในช่วง 7.10-7.63 เม่ือศึกษาถึงสายพนัธ์ุสับปะรดท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมซอร์เบทจาก
สบัปะรดสายพนัธ์ุต่าง ๆ 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ ภูแล ภูเก็ต และปัตตาเวยี พบวา่การใชส้บัปะรดพนัธ์ุภูแล จะท าใหผ้ลิตภณัฑ์
มีคุณภาพทางประสาทสัมผสัสูงสุด โดยมีคะแนนอยู่ในช่วง 7.20-7.70 มีค่าสี  L* a* b* 73.79 -1.03 17.44  ค่าโอเวอร์รัน
ร้อยละ 19.03  อตัราการละลาย 0.63 กรัมต่อนาที ค่าพีเอช 4.12 ร้อยละปริมาณกรดทั้งหมด 0.50 ปริมาณของแขง็ทั้งหมด
ท่ีละลายน ้ าได ้34.13 องศาบริกซ์  เม่ือทดสอบความชอบของผูบ้ริโภคจ านวน 200 คนท่ีมีต่อผลิตภณัฑซ์อร์เบทสบัปะรด
ภูแล ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัล าปาง พบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ินสบัปะรด เน้ือ
สมัผสัและความชอบรวมในช่วง 7.39-8.01 คะแนนซ่ึงอยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง-มาก 
 

ค าส าคญั: สบัปะรด ไอศกรีม ซอร์เบท  
 

Abstract 
 This research aimed to study the basic formulation and pineapple varieties optimized for sorbet ice cream 
production.  The six formulations used for sorbet ice cream were evaluated in sensory quality for appearance, color, 
aroma, texture and overall preference of pineapples. It was found that the selected formula contained the percentage of 
pineapple juice syrup and water for 62 22 and 16 respectively with sensory evaluation scores in the range of 7. 10 to 
7.63. To evaluate the optimal pineapple varieties in sorbet production from three varieties of pineapple; Phulae, Phuket 
and Pattavia, It was indicated that Phulae showed the highest sensory quality scores in the range of 7. 20 to 7. 70.  
Furthermore, the color value L* a* b* was 73.79 -1.03 17.44. The percentage of overrun value was 19.03 together with 
0.63 g/min of melting rate. The value of pH was 4.12 with 0.50 % total acidity and 34.13 oBrix of total soluble solids. 
After having evaluated 200 consumers at amphor Mueang in Lampang province for preference test of Phulae pineapple  
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sorbet, the result showed the consumer preference scores in terms of appearance, color, pineapple aroma, texture and 
overall preference of pineapples with the scores in the range of  7. 39 to 8. 01 which were in moderate to high liking 
scores level. 
 

Keywords: Pineapple, Ice Cream, Sorbet 
 

บทน า 
ไอศกรีมซอร์เบท (Sorbet) หรือซอร์เบโต ้(Sorbetto) เป็นของหวานแช่แข็งท่ีท าจากน ้ าและน ้ าตาล ไม่มี

ส่วนผสมท่ีท าจากผลิตภณัฑน์ม อาจมีส่วนผสมหลกัเป็นผลไมส้ด ผลไมแ้ช่แข็ง ผลไมก้ระป๋องและผลไมแ้ช่อ่ิม [1] มี
การแต่งกล่ินดว้ยน ้ าหวานซ่ึงอาจเป็นกล่ินท่ีไดจ้ากน ้ าผลไม ้เน้ือผลไม ้อาจมีการเติมสารใหค้วามคงตวั มีปริมาณอากาศ
แทรกในผลิตภณัฑ์ไม่เกินร้อยละ 20 จากลกัษณะของผลิตภณัฑ์ดงักล่าวจึงท าให้เหมาะกบัผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการควบคุม
น ้ าหนักหรือเป็นผลิตภณัฑ์เพ่ือสุขภาพ  สืบเน่ืองจากการท่ีจงัหวดัล าปางมีการปลูกสับปะรดเป็นจ านวนมากและมกั
ประสบปัญหาของภาวะการลน้ตลาดของวตัถุดิบสับปะรด ท าใหส้บัปะรดมีราคาตกต ่า แต่ดว้ยคุณสมบติัของสบัปะรดท่ี
เป็นผลไมท่ี้มีรสชาติดี สามารถน ามาปรุงหรือประกอบอาหารไดห้ลากหลายชนิดและยงัมีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย โดย
ในสับปะรดมีคุณค่าทางโภชนาการต่าง ๆ เช่น โปรตีน ใยอาหาร น ้ าตาล วติามินซี  เบตา้แคโรทีน โพแทสเซียม แมกนีเซียม
แคลเซียม ฟอสฟอรัส เป็นตน้ และยงัมีเอนไซมโ์บรมีเลนท่ีช่วยในการยอ่ยอาหารประเภทโปรตีนไดดี้ ท าใหมี้สรรพคุณ
ในการช่วยยอ่ยอาหาร และเสริมการดูดซึมอาหาร ดงันั้นจึงไดมี้แนวคิดในการน าวตัถุดิบสับปะรดมาผลิตเป็นไอศกรีม
ซอร์เบทซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์เหมาะกบัผูบ้ริโภคท่ีอาศยัในประเทศไทยท่ีมีอากาศร้อนตลอดทั้งปี  โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อ
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและสายพนัธ์ุสับปะรดท่ีเหมาะสมท่ีใช้ในการผลิตผลิตภณัฑ์โดยคาดว่าจะท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์เพ่ือ
สุขภาพท่ีสามารถบริโภคไดใ้นกลุ่มผูบ้ริโภคทุกเพศทุกวยัและยงัเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมและเพ่ิมความหลากหลายในการ
ใชว้ตัถุดิบสบัปะรดไดอี้กทางหน่ึง 

 

วสัดุ อุปกรณ์ และวธีิด าเนินการ 
วสัดุอุปกรณ์ 
 สบัปะรดทั้ง 3 สายพนัธ์ุมีระยะการสุกโดยมีตาสีเหลืองไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 75  สับปะรดพนัธ์ุภูแลจากไร่ต าบล
ท่าสุด อ าเภอเมือง จังหวดัเชียงราย ซ้ือจากผูรั้บมาจ าหน่ายท่ีตลาดโลตสั สาขาปงสนุก อ าเภอเมือง จังหวดัล าปาง 
สบัปะรดพนัธ์ุภูเก็ต จากไร่ต าบลทา้ยเหมือง อ าเภอกะปง จงัหวดัพงังา ซ้ือจากผูรั้บมาจ าหน่ายตลาดหนา้วดัศรีชุม อ าเภอ
เมือง จงัหวดัล าปาง และสบัปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยีซ้ือจากแปลงปลูกต าบลบา้นเสด็จ อ าเภอเมือง จงัหวดัล าปาง เคร่ืองสกดั
แยกกากน ้ าระบบไฮดรอลิก (Sakaya Model12) เคร่ืองป่ันน ้ าผลไม ้(Phillips Model HR2118) เคร่ืองท าไอศกรีม (Staff 
Ice System Model DAL1959) และตูแ้ช่แขง็ (Sanden Model SGF-210AY)   
 

วธีิด าเนินการ 
1. คดัเลือกสูตรพื้นฐานทีเ่หมาะสมในการผลติไอศกรีมซอร์เบทสับปะรด 

น าน ้ าสับปะรดท่ีสกดัไดม้าท าการผลิตเป็นไอศกรีมซอร์เบทตามกระบวนการผลิตดงัภาพท่ี 1 และมีส่วนผสม
ตามสูตรต่าง ๆ ดงัตารางท่ี 1 

 
 
 

 น ้าสบัปะรดหรือเน้ือสบัปะรด  
เติมเจลาตินหรือแป้งมนัส าปะหลงั 

    

เติมน ้ าเช่ือม น ้า เกลือ  
    

ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันน ้ าผลไมเ้ป็นเวลา 1 นาที 
    

ป่ันดว้ยเคร่ืองท าไอศกรีมเป็นเวลา 30 นาที 
    

   บรรจุในภาชนะ แลว้น าไปแช่ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง 
    

ไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรด 
ภาพที ่1 กระบวนการผลิตไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรด 

ทีม่า : ดดัแปลงจาก [2] 
 

 ตารางที ่1  ปริมาณส่วนผสมท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรด 
ร้อยละส่วนผสม สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 สูตรที ่4 สูตรที ่5 สูตรที ่6 

น ้าสบัปะรด 63.13 - 43.75 18.24 62.11 61.58 
เน้ือสบัปะรด - 61.58 - 30.40 - - 
น ้าเช่ือม 33.67 22.00 - 12.15 37.27 22.00 
น ้า 2.95 16.42 39.06 37.70 - 16.42 
เจลาตินแผน่ 0.25 - - - - - 
น ้าตาลทราย - - 17.19 - - - 
แป้งมนัส าปะหลงั - - - 1.21 - - 
เกลือ - - - 0.30 0.62 - 

ทีม่า: สูตรท่ี 1 [3] สูตรท่ี 2 [4] สูตรท่ี 3 [5] สูตรท่ี 4 [5] สูตรท่ี 5 [6] สูตรท่ี 6 ดดัแปลงจาก [4] 

 

 น าผลิตภณัฑไ์อศกรีมซอร์เบทสบัปะรดทั้ง 6 สูตรมาท าการวิเคราะห์คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design ; RCBD)  โดยผูท้ดสอบชิมจ านวน 30 คน 
ประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัโดยให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี 
กล่ินสับปะรด เน้ือสัมผสั และความชอบรวม วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และวิเคราะห์
ความแตกต่างโดย Duncan's Multiple Range Test : DMRT) การคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมจะพิจารณาจากผลวเิคราะห์ดา้น
ประสาทสัมผสัในดา้นต่าง ๆ ดงักล่าวท่ีมีค่าคะแนนความชอบสูงสุดเพ่ือใชเ้ป็นสูตรพ้ืนฐานท่ีใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรดต่อไป   

2. ศึกษาสายพนัธ์ุสับปะรดทีเ่หมาะสมในการผลติไอศกรีมซอร์เบท 
น าสูตรพ้ืนฐานท่ีไดม้าใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑโ์ดยใชส้บัปะรดท่ีแตกต่างกนั 3 สายพนัธ์ุไดแ้ก่พนัธ์ุภูแล ภูเก็ต 

และปัตตาเวีย น าผลิตภณัฑ์ท่ีได้ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพด้านสี L*a*b* โดยใช้เคร่ืองวดัสี Colorimeter ยี่ห้อ 
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 น ้าสบัปะรดหรือเน้ือสบัปะรด  
เติมเจลาตินหรือแป้งมนัส าปะหลงั 

    

เติมน ้ าเช่ือม น ้า เกลือ  
    

ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันน ้ าผลไมเ้ป็นเวลา 1 นาที 
    

ป่ันดว้ยเคร่ืองท าไอศกรีมเป็นเวลา 30 นาที 
    

   บรรจุในภาชนะ แลว้น าไปแช่ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง 
    

ไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรด 
ภาพที ่1 กระบวนการผลิตไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรด 

ทีม่า : ดดัแปลงจาก [2] 
 

 ตารางที ่1  ปริมาณส่วนผสมท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรด 
ร้อยละส่วนผสม สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 สูตรที ่4 สูตรที ่5 สูตรที ่6 

น ้าสบัปะรด 63.13 - 43.75 18.24 62.11 61.58 
เน้ือสบัปะรด - 61.58 - 30.40 - - 
น ้าเช่ือม 33.67 22.00 - 12.15 37.27 22.00 
น ้า 2.95 16.42 39.06 37.70 - 16.42 
เจลาตินแผน่ 0.25 - - - - - 
น ้าตาลทราย - - 17.19 - - - 
แป้งมนัส าปะหลงั - - - 1.21 - - 
เกลือ - - - 0.30 0.62 - 

ทีม่า: สูตรท่ี 1 [3] สูตรท่ี 2 [4] สูตรท่ี 3 [5] สูตรท่ี 4 [5] สูตรท่ี 5 [6] สูตรท่ี 6 ดดัแปลงจาก [4] 

 

 น าผลิตภณัฑไ์อศกรีมซอร์เบทสบัปะรดทั้ง 6 สูตรมาท าการวิเคราะห์คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design ; RCBD)  โดยผูท้ดสอบชิมจ านวน 30 คน 
ประเมินคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัโดยให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี 
กล่ินสับปะรด เน้ือสัมผสั และความชอบรวม วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และวิเคราะห์
ความแตกต่างโดย Duncan's Multiple Range Test : DMRT) การคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมจะพิจารณาจากผลวเิคราะห์ดา้น
ประสาทสัมผสัในดา้นต่าง ๆ ดงักล่าวท่ีมีค่าคะแนนความชอบสูงสุดเพ่ือใชเ้ป็นสูตรพ้ืนฐานท่ีใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรดต่อไป   

2. ศึกษาสายพนัธ์ุสับปะรดทีเ่หมาะสมในการผลติไอศกรีมซอร์เบท 
น าสูตรพ้ืนฐานท่ีไดม้าใชใ้นการผลิตผลิตภณัฑโ์ดยใชส้บัปะรดท่ีแตกต่างกนั 3 สายพนัธ์ุไดแ้ก่พนัธ์ุภูแล ภูเก็ต 

และปัตตาเวีย น าผลิตภณัฑ์ท่ีไดต้รวจสอบคุณภาพทางกายภาพด้านสี L*a*b* โดยใช้เคร่ืองวดัสี Colorimeter ยี่ห้อ 
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Hunter Lab รุ่น Color Quest XE อตัราการละลายของไอศกรีมจากวิธีของ Geilman and Schmidt [7] ค่าโอเวอร์รัน โดยใชว้ิธี
ของวรรณา และวิบูลยศ์กัด์ิ [8] คุณสมบัติทางเคมีด้านค่าพีเอช ด้วยเคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (Five Easy Plus, 
Mettler Toledo, Japan) ร้อยละปริมาณกรดทั้งหมด ตามวิธีการ AOAC (2005) ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด 
โดย Hand Refractometer ATAGO Model N-1α  และ Model N-2E, Japan   

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมี วางแผนการทดลองท่ีมีแผนแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design : CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance : ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่าง
โดย Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ส่วนการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัจะด าเนินการตาม
แผนการทดลองเช่นเดียวกนักบัวิธีการทดลองในขอ้ 1 พนัธ์ุสับปะรดท่ีเหมาะสมจะพิจารณาจากผลการวิเคราะห์ทาง
กายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผสัประกอบกัน เพ่ือน าพนัธ์ุสับปะรดท่ีได้รับการพิจารณาด าเนินการใน
ขั้นตอนต่อไป 

 

3. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทีม่ต่ีอผลติภัณฑ์ไอศกรีมซอร์เบทสับปะรด 
น าผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการผลิตโดยใชส้ับปะรดพนัธ์ุท่ีไดรั้บการคดัเลือกจากตอนท่ี 2 มาศึกษาการยอมรับของ

ผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีมีต่อผลิตภณัฑโ์ดยทดสอบผูบ้ริโภคทัว่ไปจ านวน 200 คน ท่ีอยูใ่นอ าเภอเมือง บริเวณถนนวฒันธรรม
และถนนคนเดินกาดกองตา้ จังหวดัล าปาง ใช้แบบสอบถามตามวิธี Central Location Test ให้คะแนนความชอบต่อ
ผลิตภณัฑโ์ดยใชส้เกลความชอบ 9 คะแนน (9-Point Hedonic Scale) ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ินสบัปะรด เน้ือสมัผสั 
และความชอบรวม น าขอ้มูลท่ีไดห้าค่าเฉล่ียแต่ละคุณลกัษณะท่ีท าการประเมิน 

  

ผลการวจัิยและอภิปรายผลการวจัิย 
1. คดัเลือกสูตรพื้นฐานทีเ่หมาะสมในการผลติไอศกรีมซอร์เบทสับปะรด 
 จากการคดัเลือกเพ่ือหาสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสมจากสูตรท่ีไดร้วบรวมจากแหล่งต่าง ๆ 6 สูตรโดยการวิเคราะห์
คุณภาพทางประสาทสมัผสั ไดผ้ลดงัตารางท่ี 2 
  

ตารางที ่2  คุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑซ์อร์เบทสบัปะรดจากสูตรท่ีรวบรวมได ้
สูตรที ่ ลกัษณะปรากฏ        สี กลิน่สับปะรด    รสชาต ิ  เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

1 7.07 ± 1.11bc 7.07 ± 1.25ab 7.07 ± 1.68a 7.17 ± 1.46a 7.17 ± 1.36ab  7.27 ± 1.28a 
2 7.40 ± 0.85ab 7.23 ± 1.43ab 6.97 ± 1.37a 6.97 ± 1.35a 7.17 ± 0.98ab  7.27 ± 1.01a 
3 7.47 ± 0.93ab 7.03 ± 0.85ab 6.67 ± 0.95ab 7.27 ± 0.86a 7.30 ± 0.95a  7.50 ± 0.90a 
4 6.97 ± 1.18c 6.77 ± 1.00b 6.33 ± 1.32b 6.30 ± 1.17b 6.80 ± 1.27b  6.80 ± 1.09b 
5 7.46 ± 0.67ab 7.13 ± 0.77ab 6.97 ± 0.76a 7.13 ± 1.10a 7.47 ± 0.81a  7.33 ± 0.84a 
6 7.63 ± 0.66a 7.40 ± 0.72a 7.10 ± 0.96a 7.27 ± 0.82a 7.60 ± 0.85a  7.53 ± 0.68a 

  หมายเหตุ: a b c ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งหมายถึงมีค่าความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05)  

 

 จะเห็นไดว้า่คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัในทุกคุณลกัษณะของไอศกรีมซอร์เบทสูตรท่ี 2 3 5 และ 6 มี
คะแนนสูงไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) แต่เม่ือพิจารณาถึงส่วนผสมของสูตรท่ี 6 ท่ีประกอบดว้ยส่วนผสมของน ้ าสบัปะรดท่ี
มากกว่าสูตรอ่ืนและมีแนวโน้มของคะแนนทดสอบสูงกว่าสูตรอ่ืน ๆ ในทุกคุณลกัษณะจึงได้คัดเลือกสูตรท่ี 6 ท่ี
ประกอบดว้ยน ้ าสับปะรด น ้าเช่ือมและน ้ าปริมาณร้อยละ 61.58 22.00 และ 16.42 ตามล าดบั เพ่ือใชเ้ป็นสูตรพ้ืนฐาน
ในการผลิตไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรดต่อไป 

2. สายพนัธ์ุสับปะรดทีเ่หมาะสมในการผลติไอศกรีมซอร์เบท 
 น าสับปะรดทั้ง 3 สายพนัธ์ุไดแ้ก่ สายพนัธ์ุภูแล ภูเก็ตซ่ึงเป็นพนัธ์ุสับปะรดในกลุ่ม ‘Queen’ และปัตตาเวีย ซ่ึง
เป็นพนัธ์ุสับปะรดในกลุ่ม ‘Smooth Cayenne’ โดยทั้งสองกลุ่มเป็นกลุ่มของสับปะรดท่ีนิยมปลูกในประเทศไทย [10] 
และหาซ้ือได้ในจังหวดัล าปาง มาผลิตเป็นไอศกรีมซอร์เบทจากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี
ในด้านต่าง ๆ ได้ผลดงัตารางท่ี 3 โดยจะเห็นไดว้่าไอศกรีมซอร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดภูแลมีค่าความสว่าง (L*) 
นอ้ยท่ีสุดซ่ึงแตกต่างจากผลิตภณัฑซ์อร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดพนัธ์ุภูเก็ตและปัตตาเวีย (p ≤ 0.05) มีค่า a* ท่ีมีค่าไป
ทางโทนสีเขียว ซ่ึงไม่แตกต่างกับผลิตภณัฑ์ซอร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดภูเก็ต (p > 0.05) แต่มีความแตกต่างจาก
ผลิตภณัฑซ์อร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดปัตตาเวียซ่ึงมีค่าไปในโทนสีเขียวมากกวา่ (p ≤ 0.05) ส่วนค่า  b* จะให้ค่าไป
ในโทนสีเหลืองท่ีแตกต่างกบัผลิตภณัฑซ์อร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดภูเก็ตและปัตตาเวีย (p ≤ 0.05) โดยซอร์เบทจาก
สับปะรดภูแลจะมีค่าไปในโทนสีเหลืองนอ้ยกว่าผลิตภณัฑซ์อร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดภูเก็ตแต่มากกวา่ซอร์เบทท่ี
ผลิตโดยใชส้ับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย การท่ีซอร์เบทท่ีท าจากสับปะรดต่างสายพนัธ์ุมีค่าสีท่ีแตกต่างกนัเน่ืองจากสายพนัธ์ุ
สบัปะรดท่ีแตกต่างกนัมีปริมาณสารในกลุ่มของแคโรทีนอยด์แตกต่างกนัโดยเฉพาะเบตาแคโรทีนซ่ึงเป็นสารท่ีพบในผลไม้
ท่ีมีสีเหลืองและสีส้ม [11] โดยในสับปะรดภูเก็ตจะมีปริมาณเบตาแคโรทีน 150 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม [12] ส่วน
สบัปะรดปัตตาเวยีจะมีปริมาณเบตาแคโรทีนในช่วง 1.54-5.66 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม [13] ดงันั้นจึงท าให้ค่าสี b* ซ่ึงมี
ค่าไปทางโทนสีเหลืองของผลิตภณัฑท่ี์ท าจากสับปะรดภูเก็ตและภูแลท่ีเป็นสับปะรดในกลุ่ม ‘Queen’ มีค่ามากกวา่ค่าสี b* 
ของผลิตภณัฑที์่ท าจากสับปะรดปัตตาเวียซ่ึงเป็นสับปะรดในกลุ่ม ‘Smooth Cayenne’ โดยให้ค่าสี b* ท่ีแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ดงัตารางท่ี 3 และมีลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑด์งัภาพท่ี 2 
 

                          
                                            (ก)                                                     (ข)                                                 (ค) 

ภาพที ่2 ลกัษณะปรากฏของไอศกรีมซอร์เบทท่ีไดจ้ากสบัปะรดทั้ง 3 สายพนัธ์ุ  
(ก) พนัธ์ุภูแล (ข) พนัธ์ุภูเก็ต (ค) พนัธ์ุปัตตาเวยี 
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2. สายพนัธ์ุสับปะรดทีเ่หมาะสมในการผลติไอศกรีมซอร์เบท 
 น าสับปะรดทั้ง 3 สายพนัธ์ุไดแ้ก่ สายพนัธ์ุภูแล ภูเก็ตซ่ึงเป็นพนัธ์ุสับปะรดในกลุ่ม ‘Queen’ และปัตตาเวีย ซ่ึง
เป็นพนัธ์ุสับปะรดในกลุ่ม ‘Smooth Cayenne’ โดยทั้งสองกลุ่มเป็นกลุ่มของสับปะรดท่ีนิยมปลูกในประเทศไทย [10] 
และหาซ้ือได้ในจังหวดัล าปาง มาผลิตเป็นไอศกรีมซอร์เบทจากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี
ในด้านต่าง ๆ ได้ผลดงัตารางท่ี 3 โดยจะเห็นไดว้่าไอศกรีมซอร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดภูแลมีค่าความสว่าง (L*) 
นอ้ยท่ีสุดซ่ึงแตกต่างจากผลิตภณัฑซ์อร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดพนัธ์ุภูเก็ตและปัตตาเวีย (p ≤ 0.05) มีค่า a* ท่ีมีค่าไป
ทางโทนสีเขียว ซ่ึงไม่แตกต่างกับผลิตภณัฑ์ซอร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดภูเก็ต (p > 0.05) แต่มีความแตกต่างจาก
ผลิตภณัฑซ์อร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดปัตตาเวียซ่ึงมีค่าไปในโทนสีเขียวมากกวา่ (p ≤ 0.05) ส่วนค่า  b* จะให้ค่าไป
ในโทนสีเหลืองท่ีแตกต่างกบัผลิตภณัฑซ์อร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดภูเก็ตและปัตตาเวีย (p ≤ 0.05) โดยซอร์เบทจาก
สับปะรดภูแลจะมีค่าไปในโทนสีเหลืองนอ้ยกว่าผลิตภณัฑซ์อร์เบทท่ีผลิตโดยใช้สับปะรดภูเก็ตแต่มากกวา่ซอร์เบทท่ี
ผลิตโดยใชส้ับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวีย การท่ีซอร์เบทท่ีท าจากสับปะรดต่างสายพนัธ์ุมีค่าสีท่ีแตกต่างกนัเน่ืองจากสายพนัธ์ุ
สบัปะรดท่ีแตกต่างกนัมีปริมาณสารในกลุ่มของแคโรทีนอยด์แตกต่างกนัโดยเฉพาะเบตาแคโรทีนซ่ึงเป็นสารท่ีพบในผลไม้
ท่ีมีสีเหลืองและสีส้ม [11] โดยในสับปะรดภูเก็ตจะมีปริมาณเบตาแคโรทีน 150 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม [12] ส่วน
สบัปะรดปัตตาเวยีจะมีปริมาณเบตาแคโรทีนในช่วง 1.54-5.66 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม [13] ดงันั้นจึงท าให้ค่าสี b* ซ่ึงมี
ค่าไปทางโทนสีเหลืองของผลิตภณัฑท่ี์ท าจากสับปะรดภูเก็ตและภูแลท่ีเป็นสับปะรดในกลุ่ม ‘Queen’ มีค่ามากกวา่ค่าสี b* 
ของผลิตภณัฑที์่ท าจากสับปะรดปัตตาเวียซ่ึงเป็นสับปะรดในกลุ่ม ‘Smooth Cayenne’ โดยให้ค่าสี b* ท่ีแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ดงัตารางท่ี 3 และมีลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑด์งัภาพท่ี 2 
 

                          
                                            (ก)                                                     (ข)                                                 (ค) 

ภาพที ่2 ลกัษณะปรากฏของไอศกรีมซอร์เบทท่ีไดจ้ากสบัปะรดทั้ง 3 สายพนัธ์ุ  
(ก) พนัธ์ุภูแล (ข) พนัธ์ุภูเก็ต (ค) พนัธ์ุปัตตาเวยี 
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 ส าหรับค่าโอเวอร์รันจะเห็นไดว้า่ไอศกรีมซอร์เบทจากสับปะรดทั้ง 3 สายพนัธ์ุไม่มีความแตกต่างกนั (p > 0.05) 
ซ่ึงค่าโอเวอร์รันของไอศกรีมซอร์เบทจะมีค่าประมาณร้อยละ 20 [14] โดยค่าโอเวอร์รันจะเป็นร้อยละของปริมาตรท่ี
เพ่ิมข้ึนจากปริมาตรของส่วนผสม การเพ่ิมปริมาตรจะเป็นผลเน่ืองมาจากการป่ันไอศกรีมท่ีมีการผสมเอาอากาศเขา้ไปใน
เน้ือไอศกรีม การผสมอากาศมากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัองคป์ระกอบของไอศกรีม หากอากาศมากเกินไปไอศกรีมจะเบา โปร่ง 
แต่ถา้มีอากาศนอ้ย เน้ือไอศกรีมจะแน่น หนกั [8] การท่ีไอศกรีมซอร์เบทมีส่วนผสมของน ้ าผลไมเ้ป็นส่วนใหญ่ จึงท าให้
โครงสร้างกกัเก็บอากาศไดน้อ้ย ค่าโอเวอร์รันจึงมีค่าอยูท่ี่ประมาณร้อยละ 20 ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะของผลิตภณัฑซ์อร์เบท 
ในดา้นอตัราการละลายพบวา่มีค่าไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) ซ่ึงอตัราการละลายของไอศกรีมข้ึนอยูก่บัหลายปัจจยัเช่น
อตัราการข้ึนโฟม (ค่าโอเวอร์รัน)  ลกัษณะผลึกน ้ าแขง็ท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งการท าใหแ้ขง็ตวั เป็นตน้ ผลึกน ้ าแขง็ท่ีเกิดจาก
การป่ันเป็นไอศกรีมซอร์เบทจะเป็นผลึกน ้ าแข็งท่ีมีขนาดเล็กและสม ่าเสมอจะส่งผลให้ซอร์เบทมีเน้ือสัมผสัท่ีเนียน
ละเอียดท าให้โครงสร้างกกัอากาศไดดี้แต่อยา่งไรก็ตามไอศกรีมซอร์เบทจดัเป็นไอศกรีมท่ีมีโอเวอร์รันต ่าจึงมีอตัราการ
ละลายเร็วกว่าไอศกรีมท่ีมีองค์ประกอบของนมในส่วนผสมซ่ึงจะมีค่าโอเวอร์รันท่ีสูงกว่า โดยปริมาณฟองอากาศท่ี
แทรกตวัอยูจ่ะมีผลท าใหค้่าโอเวอร์รันสูง ซ่ึงฟองอากาศจะช่วยขดัขวางการถ่ายเทความร้อนซ่ึงเป็นสาเหตุท่ีท าใหเ้กิดการ
ละลายได ้[15] ส าหรับค่าพีเอชของไอศกรีมซอร์เบทมีค่าในช่วง 3.93-4.12 และร้อยละปริมาณกรดมีค่าในช่วง 0.49-0.50  ซ่ึง
เป็นค่าพีเอชและปริมาณกรดในช่วงเดียวกนักบัน ้ าสบัปะรดท่ีใชใ้นการผลิต (ขอ้มูลไม่ไดแ้สดง) ส่วนปริมาณของแขง็ท่ี
ละลายไดพ้บวา่มีค่าไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) เม่ือน าผลิตภณัฑท์ าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นต่าง ๆ 
พบวา่ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4 โดยจะเห็นไดว้า่คุณสมบติัดา้นลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ และความชอบรวมมีค่าไม่แตกต่างกนั 
(p > 0.05) แต่มีความแตกต่างกนัในดา้นกล่ินสับปะรดและเน้ือสัมผสั (p ≤ 0.05) โดยจะเห็นวา่ไอศกรีมซอร์เบทท่ีผลิต
โดยใชส้บัปะรดพนัธ์ุภูแลจะมีแนวโนม้ของกล่ินสบัปะรดท่ีมีความชดัเจนและมีเน้ือสัมผสัท่ีไดค้ะแนนคุณภาพท่ีสูงกวา่
ไอศกรีมท่ีใชส้ับปะรดพนัธ์ุภูเก็ตและปัตตาเวีย ดงันั้นสับปะรดพนัธ์ุภูแลจึงมีความเหมาะสมท่ีจะน ามาใชใ้นการผลิต
ไอศกรีมซอร์เบทสบัปะรด และเม่ือน าซอร์เบทท่ีไดจ้ากสบัปะรดพนัธ์ุภูแลทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทัว่ไป พบวา่
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ินสบัปะรด เน้ือสมัผสั และความชอบรวมในช่วง 7.39 - 8.01 คะแนน 
ซ่ึงอยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง-มากโดยจะเห็นไดด้งัตารางท่ี 5 
 

ตารางที่ 4   คุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑไ์อศกรีมซอร์เบทท่ีใชส้บัปะรดสายพนัธ์ุท่ีแตกต่างกนั 
สายพนัธ์ุ
สับปะรด ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่สับปะรด รสชาต ิ เน้ือสัมผสั ความชอบ

รวม 
ภูแล 7.70 ± 0.70 ns 7.60 ± 0.75 ns 7.20 ± 0.84ab 7.33 ± 0.99 ns 7.70 ± 0.59a 7.53 ± 0.73ns 
ภูเก็ต 7.57 ± 0.67 ns 7.57 ± 0.67 ns 7.50 ± 0.73a 7.48 ± 0.74 ns 7.37 ± 0.92b 7.43 ± 0.72 ns 
ปัตตาเวยี 7.53 ± 0.68 ns 7.13 ± 0.73 ns 6.97 ± 0.85b 7.20 ± 0.84 ns 7.77 ± 0.77a 7.27 ± 0.78 ns 

หมายเหตุ a b c ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งหมายถึงมีค่าความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ี                     
ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 

          ค่าเฉล่ียท่ีมีตวัอกัษร ns ตามแนวตั้งหมายถึงไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 (p > 0.05) 

 

ตารางที ่5 คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัดา้นต่าง ๆ ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑซ์อร์เบทสบัปะรด  
คุณลกัษณะ ลกัษณะปรากฏ สี  กลิน่สับปะรด รสชาต ิ เน้ือสัมผสั ความชอบรวม 

คะแนนความชอบ 7.39 ± 1.24 7.45 ± 1.30  7.78 ± 1.23 8.01 ± 1.05 7.58 ± 1.29 7.80 ± 1.04 
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สรุปผลการวจัิย 
   การใชส้ับปะรดพนัธ์ุภูแลในการผลิตไอศกรีมซอร์เบทจะท าให้ผลิตภณัฑมี์คุณภาพทางประสาทสมัผสัสูงสุด 
โดยมีคะแนนอยูใ่นช่วง 7.20 – 7.70  มีค่าสี  L* a* b*  73.79-1.03 17.44 ค่าโอเวอร์รันร้อยละ 19.03 อตัราการละลาย 0.63 กรัม
ต่อนาที ค่าพีเอช 4.12 ร้อยละปริมาณกรดทั้งหมด 0.50  ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าได ้34.13 องศาบริกซ์  เม่ือทดสอบ
ความชอบของผูบ้ริโภคจ านวน 200 คนท่ีมีต่อผลิตภณัฑพ์บวา่ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบในดา้นลกัษณะปรากฏ สี 
กล่ินสับปะรด เน้ือสัมผสั และความชอบรวมในช่วง 7.39-8.01 คะแนน ซ่ึงอยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง-มาก ผลการวิจยั
จะเป็นแนวทางในการส่งเสริมการใชป้ระโยชน์และเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมใหแ้ก่วตัถุดิบสับปะรดอีกทั้งยงัเป็นการยกระดบั
การใชว้ตัถุดิบในการแปรรูปใหมี้ความหลากหลายและเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพประจ าทอ้งถ่ินไดอี้กทางหน่ึง 
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