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บทคัดย่อ 
กกกกกกกกำรศึกษำมีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษำต้ำรับพื นฐำนซอร์เบทน ้ำมะพร้ำว  ศึกษำปริมำณ
น ้ำตำลโตนดที่เหมำะสม และศึกษำคุณภำพในผลิตภัณฑ์ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด โดยวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ด้วยวิธีกำรชิม
แบบให้คะแนนควำมชอบ 9เระดับเ(9เPoint HedonicเScale) ผู้ชิมจ้ำนวน 70 คน และเปรียบเทียบ
ควำมแตกต่ำงของค่ำเฉลี่ยที่ระดับควำมเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยวิธี Duncan’sเNewเMultipleเRangeเ
Test,เ(DMRT) ด้วยโปรแกรมส้ำเร็จรูปทำงสถิติ จำกกำรศึกษำพบว่ำ ต้ำรับที่ 2 เป็นต้ำรับพื นฐำนที่ได้
คะแนนยอมรับมำกที่สุด ปริมำณน ้ำตำลโตนดที่เหมำะสม พบว่ำ ร้อยละ 100 เป็นปริมำณท่ีเหมำะสม 
ซ่ึงมีสีเหลือง มีกลิ่นของน ้ำตำลโตนด มีรสชำติที่หวำนมำก และมีเนื อสัมผัสที่เรียบเนียน  

กำรศึกษำด้ำนคุณภำพทำงกำยภำพของซอร์เบทน ้ำตำลโตนด พบว่ำ มีค่ำควำมหวำนอยู่ที่ 
26 องศำบริกซ์ ค่ำโอเวอร์รันร้อยละ 24 ซึ่งเป็นค่ำโอเวอร์รันของไอศกรีมทั่วไปจะอยู่ในช่วงร้อยละ 
20–150 (Arbuckle, 1998) กำรละลำยของไอศกรีม ได้จำกกำรพำสเจอร์ไรซ์ไอศกรีมอยู่ในช่วง 
91.66–95 ทั งนี ค่ำร้อยละของกำรละลำยไอศกรีมจะขึ นอยู่กับกำรถ่ำยเทควำมร้อนจำกสิ่งแวดล้อมเข้ำ
ไปในไอศกรีมท้ำให้ผลึกน ้ำแข็งละลำยโดยช่วงแรกอัตรำกำรละลำยจะต่้ำแล้วจะเพ่ิมสูงขึ นเมื่อผ่ำนไป
นำนขึ น (Muse and Hartel, 2004) วิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี พบว่ำ ซอร์เบทน ้ำตำลโตนดต่อหน่วย
บริโภค ให้พลังงำน 110 กิโลแคลอรี่ คำร์โบไฮเดรต 27.6 กรัม โปรตีน <1.25 กรัม ใยอำหำร 0.08 
กรัม ควำมชื น 72.0 กรัม และมีค่ำเถ้ำ 0.44 กรัม  

ผลกำรศึกษำด้ำนกำรยอมรับยอมรับของผู้บริโภค พบว่ำ ผู้บริโภคให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์
ซอร์เบทน ้ำตำลโตนด ร้อยละ 100 
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Abstracts 

The purpose of this study is to the basic recipes sorbet coconut juice. Study of the 
proper quantity of jiggery and the quality of the products, jiggery sorbets. The experiment 
was a Randomized complete block design. By means of taste was rated as 9 - Point 
hedonic scale a sample of 70 people. And compare the difference of the average 
confidence level of 95 percent by Duncan’s new multiple range test with statistical 
software. According to studies; recipes 2 is a basic recipe that has scored the most 
respected. The appropriate quantity of jaggery It found that 100 percent is a reasonable 
quantity of yellow with aromas of jaggery sweet flavor and smooth texture. 
 The study of the physical quality of jaggery sorbets found that the sweetness of 
26 Brix 24 percent cost overrun, an overrun of the ice cream will be in the range of            
20-150 (Arbuckle, 1998) and the melting of the ice cream from the ice cream is in the 
range of pasteurization 91.66 – 95. This is the percentage of the melted ice cream will 
depend on the heat transfer from the environment into the ice cream melted ice crystals 
made by first melting rate range is low, then it will increase with longer. (Muse and Hartel, 
2004). Analysis of chemical quality, it was found that the jaggery sorbate per unit 
consumption, energy 110 Kilocalories carbohydrates 27.6 G protein < 1.25. Grams of fiber 
0.08 grams humidity 72.0 g and the ash 0.44 grams. 
 The study on the acceptance of consumers found that consumer acceptance of 
products, jaggery sorbets to 100 percent 
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