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ไอศกรีมและ/หรือเชอร์เบตจากไวน์องุ่นแดง 
 

วล ีอณุหเลขจิตร , นภมาศ แก้วแดง 
อาจารย์ที่ปรึกษา : วิมล ศรีศขุ*, วลัลา ตัง้รักษาสตัย์ *,  ปร่ิมเฉนียน  มุง่การดี ** 
*ภาควิชาอาหารเคมีคณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
**ภาควิชาจลุชีววิทยา คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
ค าส าคัญ : ไอศกรีม, เชอร์เบต, ไวน์องุ่น, สารต้านอนมุลูอิสระ 
 

 ไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีนบัเป็นของหวานและเย็นท่ีเป็นท่ีช่ืนชอบของคนทกุเพศทกุวยัจึง
ท าให้ไอศกรีมได้รับความนิยมในทุกฤดูกาล ด้วยความอร่อยของรสชาติท่ีหลากหลาย ท าให้
ไอศกรีมเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในปัจจุบัน ดังนัน้โครงการวิจัยนีจ้ึงมี
วตัถปุระสงค์ท่ีจะน าไวน์องุ่นแดงท่ีผลิตภายในประเทศไทยท่ีมีคณุคา่ตอ่สขุภาพมาพฒันาให้อยู่ใน
รูปของไอศกรีมหรือเชอร์เบต ซึ่งไวน์องุ่นแดงเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ฤทธ์ิ  
ต้านการเกิดออกซิเดชัน่    เม่ือน าตวัอย่างไวน์ไปศกึษาความคงตวัของอนมุลูอิสระ DPPH (DPPH 
Scavenging method) เพ่ือเปรียบเทียบฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนักบัสารมาตรฐาน Ascorbic acid 
โดยใช้  96-well microplate assay พบว่าไวน์องุ่นแดง (SAWASDEE) จากไร่องุ่นท่ีเขาใหญ่ 
จงัหวดันครราชสีมา 1 มิลลิลิตร มีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัเท่ากบั 7.56 ไมโครกรัมของ Ascorbic 
acid ส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์ไอศกรีม/เชอร์เบตจากไวน์องุ่นแดงได้ผลิตภณัฑ์ 4 สูตร ได้แก่ 
ไอศกรีมไวน์องุ่นแดงสตูรท่ี 1 (ไขมนั 6%w/w, ไวน์องุ่นแดง 18.7%w/w), สตูรท่ี 2 (ไขมนั 6%w/w, 
ไวน์องุ่นแดง 13.07%w/w), เชอร์เบตสตูรท่ี 3 (ไขมนั 0.76%w/w, ไวน์องุ่นแดง 23%w/w), เชอร์
เบตสตูรท่ี 4 (ไขมนั 0.76%w/w, ไวน์องุ่นแดง 15.5%w/w)  ท าการประเมินผลิตภณัฑ์ทางประสาท
สมัผสัโดยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ประเมิน 50 คน และวิเคราะห์ผลทางสถิติด้วยวิธี  
Analysis of Variance (ANOVA) พบว่าสตูรท่ี 4 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.04 (“ชอบปาน
กลาง” ถึง “ชอบมาก”) ซึ่งแตกต่างอย่างมีนยัส าคญักบัสูตรท่ี 1 ท่ีได้รับคะแนนความชอบเฉล่ีย 
6.34 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) (p<0.05) แตส่ตูรท่ี 4 จะไม่แตกตา่งกบัสตูรท่ี 2 และ 3 
ท่ีได้รับคะแนนความชอบเฉล่ีย 6.48 และ 6.90 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) ตามล าดบั 
(p>0.05) ทัง้นีค้ะแนนความชอบเฉล่ียของสตูรท่ี 1 ไม่แตกตา่งจากสตูรท่ี 2 และ 3  (p>0.05) อีก
ทัง้พบว่าผลิตภณัฑ์ตัง้แต่สตูร 1, 2, 3 และ 4 ยงัคงมีฤทธ์ิต้านการเกิดออกซิเดชนั (1 มิลลิลิตร) 
เทา่กบั 2.74, 3.01, 2.21 และ 1.63 มิลลิกรัมของ ascorbic acid ตามล าดบั 
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 Ice cream and Sherbet are sweet frozen products. Since their various flavors are 
widely accepted, Ice cream and sherbet are popular in every season. The purpose of 
this project was to develop Ice cream and Sherbet from red wine of Thailand. Normally,  
red wine showed various health benefits, including antioxidant activity. The study on 
antioxidant activity of a selected red wine sample by determining the stability of free 
radical, Diphenylpicrylthydrazyl (DPPH), using 96-well microplate assay, was carried 
out. Ascorbic acid was used as the standard. It was found that 1 mL of the red wine 
“SAWASDEE” exhibited the activity of 7.56 mcg as ascorbic acid. The four formulae 
developed were Ice cream Formula 1 (6% w/w fat, 18.7% w/w red wine), Ice cream 
Formula 2 (6% w/w fat, 13.07% w/w red wine), Sherbet Formula 3 (0.76% w/w fat, 23% 
w/w red wine) and Sherbet Formula 4 (0.76% w/w fat, 15.5% w/w red wine). Sensory 
Evaluation Test was carried out, using 9-point Hedonic scale among 50 panelists. 
According to Analysis of Variance (ANOVA), the mean score of Formula 4 was 7.04 (“like 
moderate” to “like very much”) which was significantly different from Formula 1  with the 
mean score of 6.34 (“like slightly” to “like moderately”) (P<0.05). But Formula 4 was not 
different from Formulae 2 and 3 which obtained the mean scores of 6.48 and 6.90, 
respectively (“like slightly” to “like moderately”) (P>0.05). However, the mean score of 
Formula 1 was not different from Formulae 2 and 3 (P>0.05). Formulae 1, 2, 3, and 4 
exhibited the antioxidant activity (1mL) of 2.74, 3.01, 2.21 and 1.63 mg of ascorbic acid , 
respectively. 

 


