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บทคัดยอ 
 
 

การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของโปรตีนและไขมันท่ีมีตอโครงสรางและ
ลักษณะทางกายภาพของเชอรเบทแครอท จากการศึกษาผลของโปรตีน 3 ชนิด คือ เคเซอีน       
แอลบูมิน และโปรตีนถ่ัวเหลือง เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชโปรตีน พบวา การใช
โปรตีนถ่ัวเหลืองชวยใหตัวอยางท่ีไดมีคุณภาพดีท่ีสุด เนื่องจากมีแนวโนมขนาดเฉล่ียของผลึก
น้ําแข็งนอยท่ีสุด และมีลักษณะเนื้อสัมผัสไมแข็งหรือออนเกินไป รวมท้ังมีแนวโนมของอัตราการ
ละลายชาท่ีสุด และจากการศึกษาผลของไขมัน 3 ชนิด คือ ไขมันนม น้ํามันมะพราวและน้ํามัน
ปาลม เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมใชไขมัน พบวา การใชไขมันนม หรือน้ํามันมะพราวจะ
ชวยใหตัวอยางท่ีไดมีคุณภาพดีข้ึน แตตัวอยางท่ีใชน้ํามันปาลมมีคา overrun ต่ํากวามาตรฐาน โดยมี
ความแข็งและความคงตัวมากท่ีสุด (p≤0.05) ซ่ึงเม่ือพิจารณาดานตนทุนการผลิตแลว น้ํามันมะพราว
มีราคาสูงกวาไขมันนม จึงเลือกใชไขมันนมเปนไขมันท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับการผลิตเชอรเบท  
แครอท โดยเม่ือวิเคราะหผลของตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรวมกับไขมันนม ท่ีระดับโปรตีน    
ถ่ัวเหลืองรอยละ 0, 2, 4 และ 6 และท่ีระดับไขมันนมรอยละ 0, 1, 2 และ 3 พบวา การใชไขมันนม    
รอยละ 2 และรอยละ 3 สงผลใหตัวอยางท่ีไดมีคุณภาพดีข้ึน เนื่องจากมีคา overrun เพิ่มข้ึน และมี
ขนาดเฉล่ียของฟองอากาศ (air cell) นอยกวาตัวอยางอ่ืน (p≤0.05) โดยมีความแข็งใกลเคียงกัน 
รวมท้ังมีอัตราการละลายชากวาตัวอยางอ่ืน (p≤0.05) และการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 4 ชวยให
ตัวอยางท่ีไดมีคุณภาพดีท่ีสุด เนื่องจากมีแนวโนมของคา overrun มากที่สุด และมีแนวโนมขนาด
เฉล่ียของ air cell นอยท่ีสุด สวนตัวอยางท่ีใชโปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 6 มีความหนืดมากเกินไป จึง 
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มีคา overrun ลดลง สงผลใหมีเนื้อสัมผัสแข็งเกินไป ดังนั้น การใชไขมันนมรอยละ 2 รวมกับการใช
โปรตีนถ่ัวเหลืองรอยละ 4 จึงมีความเหมาะสมมากท่ีสุดสําหรับการผลิตเชอรเบทแครอท เม่ือ
พิจารณาดานตนทุนการผลิตรวมดวย     
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ABSTRACT 
 

 
The objective of this study was to determine the effects of proteins and fats on structural 

and physical characteristics of carrot sherbet. Different sources of protein (i.e. casein albumin and 
soy protein) were used and compared with non protein supplement as the control group in the 
production of carrot sherbet. The study found that the samples with soy protein showed the best 
quality of carrot sherbet because they had the smallest size of ice crystal diameter, good texture 
and the slowest rate of melting. In the second part of the study, the effects of fats (i.e. milk fat, 
coconut oil and palm oil) on structural and physical characteristics of carrot sherbet compared 
with non fat ingredient as the control group were investigated. The data showed that milk fat and 
coconut oil improved the properties of carrot sherbet samples. On the other hand, the carrot 
sherbet with palm oil exhibited significantly lower overrun than the standard value and it showed 
the highest hardness and firmness properties (p≤0.05). For the consideration of the production 
cost, the cost of milk fat was more economical compared to that of the coconut oil. In the last part 
of the study, the effects of soy protein (0, 2, 4 and 6%, w/w) and milk fat (0, 1, 2 and 3%, w/w) 
on the structural and physical characteristics of carrot sherbet were determined. It was  found that 
the samples with 2 and 3% milk fat improved the properties of carrot sherbet because they 
exhibited significantly (p≤0.05) higher overrun and had smaller size of air cell diameter 
compared to those of the other samples. In addition, these carrot sherbet also significantly 
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(p≤0.05) produced lower hardness and slower melting rate compared to that of the other samples. 
The carrot sherbet supplemented with 4% soy protein showed the best quality sherbet due to the 
highest overrun and the smallest air cell diameter. The presence of 6% soy protein in the carrot 
sherbet caused the product to have a very high viscosity that decreased the overrun and affected 
the sherbet texture. It could be concluded that the addition of 2% milk fat and 4% soy protein 
produced a good quality carrot sherbet.    
 
 


