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บทคัดยอ 
 

  ศึกษาการผลิตไอศกรีมจากตะลิงปลิงสูตรควบคุม โดยแปรปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปน
ละเอียดเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 20, 30 และ 40 โดยนํ้าหนัก พบวาเม่ือเพิ่มปริมาณของผลสด
ตะลิงปลิงปนละเอียดสูงข้ึนมีผลทําใหความหนืด คาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด และ
ปริมาณกรดสูงข้ึน ในขณะท่ีคารอยละการข้ึนฟูและคาความเปนกรดดางลดลง และเม่ือทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวาไอศกรีมท่ีมีปริมาณของผลสดตะลิงปลิงปนละเอียด รอยละ 30 ไดรับคะแนน
การยอมรับสูงสุดในทุกดาน จึงใชเปนสูตรควบคุม จากน้ันศึกษาปริมาณซูคราโลสที่เหมาะสม โดย
แปรเปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 โดยนํ้าหนักและใชมอลทิทอลเปนสารใหเนื้อ พบวา
สมบัติทางเคมี กายภาพของไอศกรีมท้ัง 3 สูตรมีคาแตกตางกันเล็กนอย แตไอศกรีมท่ีใชซูคราโลส 
รอยละ 0.2 โดยนํ้าหนักไดรับคะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกดาน และเม่ือ
ทดสอบเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาสูตรควบคุมและสูตรท่ีใชซูคราโลส รอยละ 0.2 โดย
น้ําหนัก มีปริมาณไขมัน โปรตีน เสนใย และเถา ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
และมีคาพลังงาน เทากับ 105.72 และ 39.10 กิโลแคลอรีตอไอศกรีม 100 กรัม ตามลําดับ และเม่ือ
ตรวจสอบทางดานจุลชีววิทยา พบวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดและแบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรมตํ่า
กวาเกณฑมาตรฐาน 
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ABSTRACT 
 
  The production of ice cream from bilimbi fruit was studied. Three levels of 
blimbi pulp at 20, 30 and 40% (by wt) were used in the control formula. The results 
showed that viscosity, total soluble solids and % acid content increased while % 
overrun and pH decreased. Ice cream with bilimbi pulp at 30% (by wt.) had the 
highest overall acceptance scores and was subsequently used as the control formula. 
Maltitol as a bulking agent was used in concert with three levels of sucralose at 0.1, 
0.2, and 0.3% (by wt.) in the control formula. The results showed that the chemical 
and physical properties of three formulas were slightly different. However, bilimbi ice 
cream with 0.2% sucralose had the highest acceptance scores. Comparison between 
bilimbi ice cream containing 0.2% (by wt.) sucralose and the control indicated no 
significant difference (p > 0.05) in terms of overall sensory acceptance. Proximate 
analysis of the control and bilimbi ice cream containing 0.2% (by wt.) sucralose were 
determined. The results revealed that lipids, protein, fiber and ash content were not 
significantly different (p>0.05). The calories content of the control and bilimbi ice 
cream containing 0.2% (by wt.) sucralose were 105.72 and 39.10 kcal/100 g ice 
creams, respectively. Subsequent microbiology tests demonstrated that total plate 
count and coliform count were lower than those of the required standard. 
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