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บทคัดยอ 
ไอศกรีมและ/หรือเชอรเบตสูตรตํารับขนมไทย 

 
กนกวรรณ ศิริเตียรวรรณ, กมลรัตน หอมสุคนธ 
อาจารยที่ปรึกษา : วิมล ศรีศุข*, วัลลา ต้ังรักษาสัตย* 
*ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
คําสําคัญ : ไอศกรีม, เชอรเบต, ขนมไทย 
  
 ในปจจุบันไอศกรีมและ/หรือเชอรเบตเปนที่นิยมในกลุมวัยรุน และขนมไทยซึ่งเปนอาหารที่
เปนเอกลักษณของไทยกลับเปนขนมที่ดูโบราณแตเปนที่ชื่นชอบของบรรดาผูใหญและผูสูงอายุ แต
โดยรวมประชาชนใหความสนใจตอผลิตภัณฑที่ใหผลดีตอสุขภาพ ดังนั้นจึงเปนที่มาของโครงการ
ไอศกรีมและ/หรือเชอรเบตสูตรตํารับขนมไทยข้ึนเพื่อใหคนทุกวัยเขาถึงผลิตภัณฑทั้งสอง โดยชนิด
ของขนมไทยที่เลือกนํามาพัฒนาสูตรตํารับคือ กลวยบวชชี เฉากวย สาคูถั่วดํา และเตาทึงน้ําลําไย 
ทําการพัฒนาตํารับทั้งส่ีทั้งในสูตรขนมโบราณรวมกับสูตรไอศกรีม/เชอรเบตพื้นฐาน และพัฒนา
สูตรที่มีไขมันต่ําหรือสูตรที่มีปริมาณน้ําตาลลดลง เม่ือทําการคัดเลือกสูตรเบื้องตนแลวจึงนํา
ผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตร ไปประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9 - point Hedonic Scale โดยใชผู
ประเมิน 50 คน และวิเคราะหผลทางสถิติโดยวิธี Analysis of Variance พบวา ไอศกรีมรสกลวย
บวชชี ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.26 (“ชอบปานกลาง”ถึง”ชอบมาก”) ซึ่งสูงกวาเชอรเบตรส
เฉากวย ที่ไดคะแนนความชอบเฉล่ีย 6.62 (“ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง”)และเชอรเบตรส
เตาทึงน้ําลําไย ที่ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ีย 6.24 (“ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง”) 
(p<0.05) แตไมแตกตางจากไอศกรีมรสสาคูถั่วดํา ซึ่งไดรับคะแนนความชอบเฉล่ีย 6.72 (“ชอบ
เล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง”) (p>0.05) สําหรับไอศกรีมรสสาคูถั่วดํา เชอรเบตรสเฉากวย และ
เชอรเบตรสเตาทึงน้ําลําไย ไดรับคะแนนความชอบเฉล่ียไมแตกตางกัน (p>0.05) 
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Abstract 
Thai dessert Ice cream and/or Sherbet 

 
Kanokwan Siritiarawan, Kamonrat Homsuklon 
Project advisor : Vimol Srisukh*, Walla Tungrugsasut* 
*Department of Food Chemisty, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 
Key word : Ice cream, Sherbet, Thai dessert 
 
 Nowadays, ice cream and sherbet have become increasingly popular among 
teenagers whereas traditional Thai desserts are still consumed among the elderly. The 
project, Thai dessert ice cream and sherbet, was to offer the frozen products to both 
groups. Four traditional Thai desserts selected for the developments include “Gluay 
Buat Chee-banana in coconut milk dessert”, “Chao Guai-grass jelly in syrup dessert”, 
“Sa Koo Tua Dam-tapioca pearl with black beans dessert” and “Tao Tueng Nam Lum 
Yai-mixed beans and cereals in longan syrup dessert”. Each formula was developed, 
based on traditional Thai dessert formula and basic ice cream/sherbet formula. Low fat 
or reduced-sugar formulae had also been developed. Sensory evaluation was carried 
out for the 4 screened formulae, using 9-point Hedonic Scale method, among 50 
panelists. “Gluay Buat Chee” ice cream obtained the mean score of 7.26 (“like 
moderately” to “like very much”) which was higher than “Chao Guai” sherbet (mean 
score of 6.62, “like slightly” to “like moderately”) and “Tao Tueng Nam Lum Yai” sherbet 
(mean score of 6.24, “like slightly” to “like moderately”) (p<0.05). The mean score of 
“Gluay Buat Chee” ice cream was not different from “Sa Koo Tua Dam” ice cream which 
obtained the mean score of 6.72 (“like slightly” to “like moderately”) (p>0.05). The mean 
scores of “Sa Koo Tua Dam” ice cream, “Chao Guai” sherbet and “Tao Tueng Nam Lum 
Yai” sherbet were not different (p>0.05). 
 

 




