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บทคัดย่อ 
 กระแสความนิยมบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพก าลังแพร่หลายไปทั่วโลก ส่งผลให้ประเทศต่างๆ 
ให้ความส าคัญกับการหาส่วนผสมของอาหารที่มีคุณค่าจากธรรมชาติมากขึ้น เชอร์เบท เป็นไอศกรีม   
ที่ มีลักษณะเป็นผลึกน้ าแข็งขนาดเล็กมีรสชาติหวานเย็นที่ได้จากน้ าผลไม้ บางชนิดไม่มีนมเป็น
ส่วนประกอบจึงมีรสชาติเข้มข้นน้อยกว่าไอศกรีม บางชนิดอาจผสมเครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ เชอร์เบท
บางชนิดอาจใส่นม โยเกิร์ต ไข่ขาว และเจลาติน เพ่ือให้ได้รสชาติและเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกันออกไป 
การศึกษาการใช้มิวซิเลจจากเมล็ดแมงลักแทนสารให้ความคงตัวในไอศกรีมเชอร์เบทมัลเบอร์รี ครั้งนี้
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณมิวซิเลจที่ ใช้แทนสารให้ความคงตัวในไอศกรีมเชอร์เบทมะนาว           
4 ระดับ คือ 25 50 75 และ 100 % และศึกษาปริมาณน้ า มัลเบอร์รี ในไอศกรีมเชอร์เบท 3 ระดับ     
คือ 50 75 และ 100% ทดสอบโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Desigm, RCBD) และน าผลไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ   เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวมด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’ New Multiple 
Rang Test (DMRT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

จากการศึกษาพบว่าปริมาณมิวซิเลจที่ ใช้แทนสารให้ความคงตัวในไอศกรีมเชอร์เบทมะนาว 
คือ 75 % และปริมาณน้ ามัลเบอร์รีในไอศกรีมเชอร์เบท คือ 75% ซ่ึงผู้ชิมให้การยอมรับด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเรียบเนียน) และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับมาก คือ 7.61 7.33 7.77 
7.74 และ 7.90 ตามล าดับ 
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Abstract 
 Healthy food consumption trend is widespread around the world, that cause 
every country attach great importance to seeking a valuable ingredient from nature. 
Sherbet is a kind of small crystal ice-cram and has sweetness from juice. Some of them 
has no dairy as ingredient, so it less intensive taste. Some type is putted alcohol, dairy, 
yogurt, albumen and gelatin for different taste and texture. This study uses mucilage 
from grain seed for substitute stabilizer in mulberry sherbet ice-cream. The educational 
objective is for study quantity of mucilage that use for substitute stabilizer in lemon 
ice-cream; there are 4 level, including 25, 50, 75 and 100 percentage and for study 
quantity of mulberry juice 3 levels are 50, 75 and 100 percentage that are 
experimented by random experimental Randomized Complete Block Design (RCBD) 
and take these result of experimental to estimate in color, smell, taste, texture 
(smoothness) and overall impress by testing 9-Point Hedonic Scale, different mean 
Duncan’ New Multiple Rang Test (DMRT) and analyze the result by SPSS program. 

 From this study, found that the amount of mucilage the use for substitute 
stabilizer in lemon ice-cream is 75 percentage and amount of mulberry juice in sherbet 
ice-cream is 75 percentage and tasters accept  color, smell, taste, texture (smoothness) 
and overall impress are in high level are 7.61, 7.33, 7.77, 7.74 and 7.90 by successive. 
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