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Abstract  

The objective of this research was to study the effect of stabilizer (carrageenan) concentration on 
physical, chemical properties as well as sensory evaluation of Mahachanok mango sherbet ice cream. The 
concentration of stabilizer was varied at 0, 0.3, 0.6 and 0.9%. The results revealed that the ice cream made 
with 0.9% stabilizer gave the highest total acceptance score with suitable viscosity, melting rate, and overrun 
at 1825.33 cP, 9.87%, and 17.44 g/min, respectively. From color measurement, the ice cream had L* of 54.89, 
a* of 14.24, and b* of 43.46. It was found that fiber content, phenolic compounds, and radical scavenging 
activity determined from Mahachanok mango sherbet ice cream were 0.08%, 27.79 (mg GAE / 100 FW), and 
2.61%, respectively. The Mahachanok mango sherbet ice cream was preserved for at least 14 days. 
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บทคัดย่อ  
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของปริมาณสารเพิ่มความคงตัว (คาราจีแนน) ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วงมหาชนก สารเพิ่มความคงตัวที่ใช้ร้อยละ 0 0.3 0.6 และ 0.9 พบว่าสาร
เพิ่มความคงตัวที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.9 เป็นปริมาณที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุด รวมทั้งให้ความหนืดที่
พอเหมาะ อัตราการขึ้นฟู และอัตราการละลาย เท่ากับ 1825.33 เซนติพอยส์  9.87 เปอร์เซ็นต์ และ 17.44 กรัม/นาที ตามล าดับ 
และ ค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 54.89 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 14.24 และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 43.46 การวิเคราะห์ปริมาณเส้น
ใย สารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วงมหาชนก พบว่ามีค่าเท่ากับ 0.08 % 27.79 (mg 
GAE/100 FW) และ 2.61 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และพบว่าไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วงมหาชนกสามารถเก็บรักษาไว้ได้อย่างน้อยเป็น
เวลา 14 วัน  
ค าส าคัญ: การละลาย การขึ้นฟู ไอศกรีมเชอร์เบท 
  

ค าน า  
มะม่วงมหาชนก (Mangiferaindica L.) มีลักษณะโดดเด่น คือผลอวบใหญ่เมล็ดเล็กเนื้อแน่น ผิวเหลอืงอมแดงออกส้ม รส

หวาน และกลิ่นหอม เกดิจากการผสมข้ามพันธุ์ตามธรรมชาตริะหว่างมะม่วงพันธุ์ซันเซท กับมะม่วงหนังกลางวัน (อุดร และคณะ, 
2558) จัดเป็นผลไม้ทีม่ีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะคารโ์บไฮเดรต เส้นใย วิตามิน วิตามินเอทีอ่ยู่ในรูปเบต้าแคโรทีน และแร่
ธาตุต่างๆ  เช่น  แคลเซียม  และโพแทสเซียม มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอสิระ จึงเกิดแนวคดิที่จะพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมมะม่วงเชอร์เบทมหาชนก ซึ่งท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ทีม่ีรสชาติ กลิ่นรสที่มีลักษณะเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 

เชอร์เบทเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมชนิดหนึ่ง ต่างจากไอศกรีมทั่วไป คือเชอร์เบทมีปริมาณไขมันต่ า มีรสเปรี้ยวท่ีได้จากผลไม ้
หรือไดจ้ากการเติมกรดผลไม้ มีรสหวานจากการเตมิน้ าตาล หรือสารให้ความหวาน ซึ่งปรมิาณการใช้มีมากกว่าในไอศกรีมทั่วไป มี
ลักษณะเนื้อสัมผสัของการเป็นผลกึน้ าแข็งหยาบกว่าไอศกรมีทั่วไป ท าให้รู้สึกเย็นขณะรับประทาน ช่วยดับกระหายและท าให้รูส้ึกสด
ช่ืน เหมาะกับประเทศในเขตร้อนอย่างประเทศไทยเป็นอย่างยิ่ง (ฐิติวรฎา, 2552) และเพื่อเน้นใหเ้ปน็ผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพมากขึ้น
จึงใช้วัตถุดิบจากผลผลติทางการเกษตรที่มีประโยชน์เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเชอรเ์บท ซึ่งปี 2019 เกิดโรคระบาดไวรัสโค
โรนา (COVID-19) ท าให้ผลผลติทางการเกษตรที่ส าคญัของจังหวัดอุดรธานี ได้แก่ มะม่วงมหาชนก มะม่วงน้ าดอกไม้สีทอง ไม่
สามารถส่งออกและขายไดร้าคา เกิดภาวะมะม่วงล้นตลาดและราคาตกต่ า   

ดังนั้นจุดประสงค์งานวิจัยเพื่อศึกษาปริมาณสารเพิ่มความคงตัวต่อคุณภาพของไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วงมหาชนก โดยน า
ผลผลติทางการเกษตรมาแปรรูป เพื่อให้เกิดความหลากหลายใหแ้ก่ผลิตภณัฑ์ และเพิม่มลูค่าใหแ้ก่สินค้าเกษตร อีกทั้งเป็นการ
ส่งเสริมให้เกิดการสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรในช่วงวิกฤตภาวะมะมว่งราคาต่ า และเกิดการล้นตลาดเกิดขึ้น สามารถพัฒนาเป็น
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ธุรกิจขนาดเล็กในครอบครัว และเพิ่มทางเลือกให้ผู้บริโภคในการรับประทานมะม่วงมหาชนกที่หลากหลายมากยิ่งข้ึน 
 

อุปกรณ์และวิธีการ  
1. ศึกษาสูตรและปริมาณสารเพ่ิมความคงตัวต่อคุณภาพของไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วงมหาชนก  
น ามะม่วงมหาชนกที่ซื้อจากสวนของเกษตรกรในพื้นที่จังหวัดอุดรธานี ล้างท าความสะอาด เช็ดให้แห้ง และปอกเปลือก 

หั่นเป็นช้ินและปั่นเนื้อมะม่วงให้ละเอียด  ช่ังเนื้อมะม่วงที่ป่ัน และส่วนผสม เพื่อท าการผลิตไอศกรีมเชอร์เบท โดยแปรปริมาณคารา
จีแนนเป็น 4 ระดับ คือ 0 0.3 0.6 และ 0.9% ดังแสดงใน Table 1 

Table 1 The ingredient of of Mahachanok Mango Sherbet Ice Cream in each formulation  
Ingredient (%) Formulations  

1 2 3 4 
pulp 55.24 55.24 55.24 55.24 

fresh milk 8.28 8.28 8.28 8.28 
sugar 8.28 8.28 8.28 8.28 
water 27.62 27.62 27.62 27.62 
salk 0.13 0.13 0.13 0.13 

citric acid 0.41 0.41 0.41 0.41 
carrageenan 0 0.3 0.6 0.9 

ที่มา: ดัดแปลงจาก วรภัทร์ และคณะ (2562) 
2.  การท าไอศกรีมมะม่วงมหาชนกเชอร์เบท 
ศึกษาการผลิตไอศกรีมเชอร์เบมหาชนก โดยดัดแปลงสูตรจาก วรภัทร์ และคณะ (2562) โดยช่ังส่วนผสมตามสูตร ได้แก่ 

เนื้อมะม่วง นม น้ าตาล น้ า กรดซิตริค และสารเพิ่มความคงตัว โดยแปรปริมาณสารเพิ่มความคงตัว (คาราจีแนน) เป็น 3 ระดับ คือ 
0, 0.3, 0.6 และ 0.9 % ตามล าดับ โดยน าน้ าไปให้ความร้อนและน าน้ าตาล เกลือและกรดซิตริกไปละลายให้เข้ากัน แล้วพักให้เย็น 
2-4 นาที น ามะม่วงมหาชนกมาปั่น 1 นาที เติมน้ าท่ีมีส่วนผสมของ น้ าตาล เกลือ กรดซิตริก และเติมนมที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ที่
อุณหภูมิ 85 C เป็นเวลา 20 วินาทีน ามากรองด้วยตะแกรงกรอง จากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่นไอศกรีมเป็นเวลา 25 นาที บรรจุ
ใส่กล่องพลาสติกเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18C ถึง -20C และน าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายและวิเคราะห์
คุณภาพทางเคมี 

3. การวิเคราะห์คุณภาพและการวางแผนการทดลอง 
น าไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วงมหาชนกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี ได้แก่ การวัดค่าการละลายของไอศกรีม 

(Melting rate) การวัดอัตราการขึ้นฟู การวัดค่าความหนืดด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer และ น าไอศกรีมที่คุณภาพดีและ
ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดมาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟินอลิก วิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยใช้วิธี DPPH และ
วิเคราะห์ปริมาณเส้นใย (AOAC, 1995) โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) และวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ One-way 
analysis of variance และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  

 
ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง  

จากการศึกษาปริมาณสารเพิ่มความคงตัวท่ีมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วง
มหาชนก นาที ซึ่งแสดงใน Figure 1 พบว่าอัตราการละลายของไอศกรีมมะม่วงมะหาชนกเริ่มละลายในช่วง 10 นาทีแรกและ
ละลายได้มากท่ีสุดในระยะเวลา 40 นาที และสิ้นสุดลงในช่วงเวลา 50 นาที ซึ่งผลที่ได้ พบว่าอัตราการละลายของทุกสูตรมีความ
แตกต่างกัน เนื่องจากมีการเติมสารให้ความคงตัว ซึ่งมีคุณสมบัติสามารถท าให้ลดอัตราการละลายของไอศกรีม และอัตราการ
ละลายของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะม่วงมหาชนกที่มีการเพิ่มสารให้ความคงตัวมีอัตราการละลายมากที่สุดคือช่วงระยะเวลา 40 นาที 
และสูตรที่มีอัตราการละลายมากที่สุดคือ 0% เท่ากับ 23.89 กรัม/นาที  ส่วนสูตรที่มีอัตราการละลายที่ช้าที่สุดคือสูตร 0.9% 
เท่ากับ 17.44 กรัม/นาที  อาจเนื่องจากสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์มากที่สุดซึ่งส่งผลให้มีความหนืดเพิ่มขึ้น และมี
ความสามารถในการเกาะเกี่ยวโมเลกุลของน้ าไว้ภายในโครงสร้างตาข่ายในสภาพที่แน่นหนากว่า ส่งผลท าให้ไอศกรีมละลายช้าลง 
(ปิยนุสร์ และ วชิรพันธ,์ 2548)  

ผลการวิเคราะห์หาคา่อัตราการขึ้นฟู (โอเวอร์รัน) ของไอศกรีมมะม่วงมหาชนก พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
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สถิติ (p≤0.05) อัตราการขึ้นฟูสูงสุดพบในสูตรที่มีปรมิาณสารให้ความคงตัว 0.9% มีค่าอัตราการขึ้นฟูเท่ากับร้อยละ 9.87 รองลงมา
คือ สูตรที่มีปริมาณสารให้ความคงตัว 0.6%, 0.3% และ 0% เท่ากับร้อยละ 7.44 6.15 และ 5.39 ตามล าดับ จะเห็นได้ว่าการเพิ่ม
ปริมาณสารให้ความคงตัวท าให้ค่าอัตราการขึ้นฟูหรือโอเวอร์รันเพิ่มขึ้น เนื่องจากสารให้ความคงตัวมีหน้าที่ท าให้ส่วนผสมต่างๆ 
ละลายเป็นเนื้อเดียวกันและค่าความหนืดมีผลต่อค่าอัตราการขึ้นฟูหรือโอเวอร์รัน เนื่องจากค่าความหนืดที่มีค่าสูงสุดจะไปขัดขวาง
การตีของใบพัดในขณะที่ตีอากาศเอาไปในเนื้อของไอศกรีม จึงมีผลให้อากาศเข้าไปในไอศกรีมน้อยลง ซึ่งสอดคล้องกับค่าการ
ละลาย และน าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมว่งมหาชนกไปวิเคราะห์ค่าความหนืดดว้ยเครื่องวัด Brookfield viscometer สูตรที่มีปริมาณ
สารให้ความคงตัว  0.9% มีความหนืดสูงสุดที่ 1825 cP ลองลงมาคือสูตรที่มีปริมาณสารให้ความคงตัวที่  0.6 0.3 และ0.% มีค่า
ความหนืดเท่ากับ 1570 cP, 953 cP และ 842 cP ตามล าดับ จากผลการทดสอบพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณสารให้ความคงตัวมากขึ้น
ท าให้ส่วนผสมต่างๆ รวมตัวกันเป็นเนื้อเดียวกันมากยิ่งข้ึนจึงส่งผลให้มีความหนืดเพิ่มมากขึ้น (จันทิมา, 2558) 

ผลการวิเคราะห์การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (total phenolics) ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะม่วง
มหาชนกและเนื้อของมะม่วงมหาชนกพบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในเนื้อมะม่วงมหาชนกมี ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกมากที่สุดคือ 33.35 (g GAE/100 FW) รองลงมาคือผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะม่วงมหาชนกสูตร 0.9 % และ 0 % 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกคือ 27.79 และ 26.69 (g GAE/100 FW) เพราะในกระบวนผลิตมีขั้นตอนในการปั่นให้เนื้อมะม่วง
ละเอียดและต้องน ามากรองเพื่อน าเส้นใยออก จึงมีผลต่อการท าให้ปริมาณฟีนอลิก ลดลง (เฉลิม, 2556) และการวิเคราะห์ฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระ (% radical scavenging activity) ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะม่วงมหาชนกและเนื้อของมะม่วงมหาชนก พบว่าเนื้อ
ของมะม่วงมหาชนกมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด เท่ากับ 4.34% เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะม่วงมหาชนก
พบว่าสารต้านอนุมูลอิสระลดลงคือ 2.61 และ 2.52 % ในสูตร 0.9 และ 0 % ตามล าดับ เนื่องจากฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในผัก
ผลไม้โดยทั่วไปจะลดลงในระหว่างกระบวนการให้ความร้อนและการเก็บรักษา เนื่องจากความไม่คงตัวของสารต้านอนุมูลอิสระ 
(กฤษณ์, 2561)  

ผลการวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใยผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะม่วงมหาชนกที่มีการเพิ่มสารให้ความคงตัว โดยท าการเลือกสูตรที่
มีผู้ทดสอบชิมยอมรับมากที่สุดคือสูตรที่มีการเติมสารให้ความคงตัว 0.9% และท าการเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (0%) พบว่าไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากในกระบวนการผลิตมีการกรองเอาเส้นใยของเนื้อมะม่วงออก เนื้อ
สัมผัสและลักษณะปรากฏจึงไม่มีความแตกต่างกัน 

 
สรุปผลการทดลอง  

การศึกษาปริมาณสารเพิ่มความคงตัวต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วงมหาชนก ทั้ง 4 สูตร โดยวิเคราะห์
คุณภาพทางกายและทางเคมี ร่วมกับคุณภาพลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่าสูตรที่มีปริมาณสารเพิ่มความคงตัว ที่ระดับร้อยละ 
0.9 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุด ผลการวิเคราะห์ค่าโอเวอร์รันค่าท่ีได้เท่ากับ  9.87%  ผลการวิเคราะห์ค่าความหนืด
ค่าที่ได้เท่ากับ  1825.33 (cP) ค่าอัตราการละลายค่าที่ได้เท่ากับ สูตรที่มีอัตราการละลายมากที่สุดคือ 0% เท่ากับ 23.89 ส่วนสูตร
ที่มีอัตราการละลายที่ต่ าที่สุดคือสูตร 0.9% เท่ากับ 17.44  กรัม/40 นาที ปริมาณเส้นใยในสูตรที่เติมสารเพิ่มความคงตัว ที่ระดับ 0 
และ 0.3% มีค่าเทา่กับ 0.07 และ 0.08% ตามล าดับ  ผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลลกิค่าท่ีไดเ้ท่ากับ  27.79 และ 
26.69 (g GAE/100 FW) ตามล าดับ  ผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระค่าที่ได้เท่ากับ  4.25 และ 4.82 % และเมื่อ
น าผลิตภัณฑ์ไอศกรัมเชอร์เบทมะม่วงมหาชนกไปวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ พบว่าสามารถเก็บรักษาไว้ได้อย่างน้อยเป็นเวลา 
14 วัน 

 
ค าขอบคุณ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ สถาบันวิจยัแลพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏอดุรธานี ที่ให้การสนับสนุนทุนวิจัยในครั้งนี้ 
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Figure 1 Effect of stabilizer concentration on melting rate of ice cream 
 
Table 2 Effect of stabilizer concentration on overrun and viscosity 

stabilizer (%)  Overrun (%) Viscosity  cP  
0  5.39 ± 1.34c 842.86 ± 23.60b 

0.3  6.15 ± 1.21b 953.86 ± 128.39b 

0.6  7.44 ± 0.89ab 1570.66 ± 267.09a 

0.9  9.87 ± 3.50a 1825.33 ± 40.0a 

… With a row, means not followed by the same letter are significantly different (P ≤ 0.05). NS means statically non significance.. …………… 
 
Table 3 Effect of stabilizer concentration on phenolic compounds, % radical scavenging, and fiber content 

stabilizer (%)  Phenolic compounds 
(g GAE/100 FW) 

Radical scavenging 
(%) 

FiberNS  %  

Mango pulp 33.35 ± 1.92a 4.34 ± 0.90a ND 
0 26.69 ± 0.83b 2.52 ± 0.25b 0.07±0.01 

0.9 27.79 ± 0.72b 2.61 ± 0.32b 0.08±0.08 
…With a row, means not followed by the same letter are significantly different (P ≤ 0.05). NS means statically non significance. ND = not determined. ……… 
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