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การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
Product development of Karanda Fruit (Carissa carandas Linn.): Jelly 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาต ารับเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ให้ได้ต ารับมาตรฐาน ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และ

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ จากการศึกษา พบว่า ความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาว
โห่ที่ยอมรับมากที่สุดในระดับที่ 1:6 และปริมาณเพคตินที่ระดับ 10 กรัม เนื่องจากเป็นปริมาณที่ท าให้เยลลี่อยู่ตัวและมีเนื้อสัมผัสตาม
ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เยลลี่ โดยผลิตภัณฑ์มีค่า Breaking Force เท่ากับ 570.66 กรัม ค่า Distance to Rupture เท่ากับ 1.90 
เซนติเมตร และ Gel Strength มีค่าเท่ากับ 863.44 กรัม.เซนติเมตร ด้านค่าสี Hue 5R ค่าความสว่างของสี Value 4 และค่าความ
สดใส / ความเข้ม Chroma 14  ค่าความหวานเท่ากับ 35 Brix และค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 3.05 ด้านคุณภาพทางเคมีเยลลี่
มะม่วงหาวมะนาวโห่ปริมาณ  100 กรัม ให้พลังงาน 120 กิโลแคลอรี่ มีไขมัน 0.11 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.80 กรัม ความช้ืน 69.60 
กรัม เส้นใยอาหาร 0.41 กรัม เถ้า 0.50 กรัม และค่าความเป็นกรดทั้งหมด 0.45 กรัม ด้านการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ร้อยละ 97.30 
ค าส าคัญ : เยลลี่ , มะม่วงหาวมะนาวโห่, ผลิตภณัฑ ์
 

Abstract 
The objectives of this research are firstly to develop recipes of Karanda jelly to standard formulation and 

secondly to study on the quality and the consumer acceptance on Karanda’s product. The result shows that the 
most acceptance for the concentration of Karanda juice is at 1:6 and for the pectin is at 10 grams. This ratio was 
proved to help the jelly set perfectly and create a good texture. The product has breaking force at 570.66 grams, 
distance to rupture at 1.90 centimetres, gel strength at 863.44 grams, Hue 5R, Value 4 and Chroma 14, the 
sweetness is at 35 Brix, PH is at 3.05. In terms of the chemical quality, 100 grams of Karanda jelly provides 120 
kilo calories, 0.11 grams of fat. 29.80 grams of carbohydrates. 69.60 grams of moisture, 0.41 grams of dietary fiber, 
o.50 grams of ash and 0.45 grams of total acidity. In conclusion, the acceptance for the Karanda jelly product are 
at 97.30 percent. 
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1.บทน า  

ปัจจุบันภาครัฐได้สนับสนุนการอาชีพ เพื่อสร้างสรรค์ภูมิปัญญา สร้างงาน สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน แต่การที่จะผลักดันสินค้า
จากชุมชนเล็ก ๆ ของไทย ให้สามารถเป็นที่ยอมรับในระดับสากลมากขึ้นท่ามกลางสินค้าชุมชนที่มีการแพร่หลายมากขึ้นเช่นกันย่อม
ต้องได้รับการพัฒนาและสนับสนุนจากหลายฝ่าย เพื่อช่วยผลักดันและเป็นแรงขับเคลื่อนสินค้าไทย ให้มีปร ะสิทธิภาพ เพิ่มมูลค่าให้
สินค้าชุมชน พร้อมร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงความต้องการของตลาด และสร้างแบรนด์ให้สินค้าชุมชน เพื่อสร้างคุณภาพชีวิตที่ดีและ
ให้ชุมชนสามารถยืนหยัดได้ด้วยตัวเอง (รายงานผลการด าเนินงานของรัฐบาล, 2558) 
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ชุมชนต าบลบางนกแขวก อ าเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม ตั้งอยู่ในภาคกลางนับเป็นจังหวัดที่มีความอุดมสมบูรณ์ทาง
ทรัพยากรธรรมชาติสิ่งแวดล้อม แต่ในด้านเศรษฐกิจโดยรวมของจังหวัดสมุทรสงครามขยายตัวเพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย และการประมง
เป็นสาขาการผลิตในภาคเกษตรที่ท ารายได้สูงสุดของจังหวัด รองลงมาก็คือ กสิกรรม และกา รแปรรูปสินค้าเกษตรอย่างง่าย 
(http://th.wikipedia.org/wiki/จังหวัดสมุทรสงคราม) นอกจากน้ียังเป็นสถานท่ีท่องเที่ยวเชิงการเกษตร ซึ่งปัจจุบันก็ได้รับความนิยม
เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ จากนักท่องเที่ยวท้ังชาวไทยและต่างชาติ เพื่อให้นักท่องเที่ยวนั้นได้สัมผัสกับวิถีชีวิตชาวบ้านริมน้ าแม่กลอง  รวมทั้งเลือก
ซื้อและชิมสินค้า อาหาร มากมายหลายชนิด  จากที่ผู้วิจัยได้ลงดูพื้นที่และส ารวจข้อมูล ท าให้ทราบว่าต าบลบางนกแขวก มีการ
เพาะปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่เพื่อจ าหน่ายทั้งต้นกล้าเพื่อน าไปปลูกประดับบ้าน และยังมีผลสุกจ าหน่ายให้กับนักท่องเที่ยวที่ ชอบ
รับประทานผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว เป็นจ านวนมากท่ียังไม่ได้น ามาแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้เกิดผลิตภัณฑ์เพื่อจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงท าให้ผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะแปรรูปผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีอยู่ในชุมชนบางนกแขวกให้มีมูลค่าเพิ่ม และเป็น
ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย เพื่อพัฒนาสินค้าชุมชนอย่างยั่งยืนบนพ้ืนฐานของภูมิปัญญาท้องถิ่นเดิม นอกจากนี้การพัฒนายังส่งผล
ต่อการพัฒนาคน น าไปสู่การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ ตรงตามความต้องการของตลาด เป็นกลไกหนึ่งในการส่งเสริมการตลาด
ของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้ เป็นที่ยอมรับอย่างแพร่หลาย ท้ังในประเทศและตลาดต่างประเทศต่อไป ท าให้ชุมชนสามารถยืนได้ด้วยตัวเอง
อย่างเข้มแข็ง  
2.วิธีด าเนินการวิจัย 

2.1การศึกษาต ารับพ้ืนฐาน 
ต ารับพ้ืนฐาน จ านวน 3 ต ารับน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 70 คน โดยใช้วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Point Hedonic Scale)  แล้วน าต ารับที่ได้คะแนนความชอบสูงสุดไปศึกษาการความเข้มข้นของน้ ามะนาวโห่ 
  ตารางที่ 1 ส่วนผสมต ารับพ้ืนฐานของเยลลี่มะนาว 3 ต ารับ 

 
2.2 ศึกษาความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

               จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานที่ผ่านการคัดเลือกข้อ (2.1) น ามาศึกษาความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผล
ต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่ และน้ าเปล่า ท่ีต่างกัน 3 ระดับ คือ 1:2 1:4 และ 1:6 ทดแทน
ปริมาณของน้ าเปล่าและน้ ามะนาวทั้งหมด 

2.3 การเตรียมน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห ่
  2.3.1 น ามะม่วงหาวมะนาวโห่แบบแช่แข็ง ออกมาพักไว้ในอุณหภูมหิ้อง 30 นาที น ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่พักไว้
มาผ่าครึ่งเพื่อน าเมล็ดออก 
  2.3.2 ความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยใช้ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ น าผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ 1,000 
กรัม ต่อ น้ าเปล่า 6,000 กรัม มาต้ม 20 นาที ยกลง กรองด้วยผ้าขาวบาง จะได้น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ส าหรับท าผลิตภัณฑ์เยลลี ่

2.4 การผลิตท าเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห ่

ส่วนผสม ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 

คาราจีแนน 1.41 1.91 1.04 
น้ าตาลทราย 24.73 18.86 13.91 
น้ าเปล่า 70.68 68.30 79.94 
น้ ามะนาว 3.00 10.93 5.11 
กรดซิตริก 0.18 - - 
ที่มา จริยา (2549) ส านักพิมพ์แม่บ้าน (2553) อภิญญา (2553) 
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            2.4.1 ช่ังตวงส่วนผสมในการท าเยลลี่ แบ่งน้ าตาลทรายออกเป็น 2 ส่วน ส่วนละ 350 กรัม 
  2.4.2 ผสมผงคาราจีแนนกับน้ าตาลทรายส่วนท่ี 1 (350 กรัม) เคล้าให้เข้ากัน เติมน้ าเปลา่ คนส่วนผสมให้เข้ากัน 
พักส่วนผสมไว้จนเยลลี่พองตัวประมาณ 5 นาท ี

2.4.3 น าส่วนผสมตั้งไฟปานกลาง 3 นาที น าผงเพคตินที่ผสมกับน้ าตาลทรายส่วนท่ี 2 (350 กรัม) และกรดซติริก
ใส่ในน้ า คนให้ละลาย 

2.4.4 เติมน้ ามะนาวในส่วนผสมเยลลี่ คนให้เข้ากัน ปดิไฟ ตักใสภ่าชนะ พักไว้ 10-15 นาที ให้เซ็ทตัว  
2.5 ศึกษาปริมาณเพคตินที่มผีลตอ่เนื้อสัมผสัของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

            น าการศึกษาความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ผ่านการ
คัดเลือก น ามาศึกษาปริมาณเพคตินที่มีผลตอ่เนื้อสัมผัสของเยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยการเพิ่มเพคตินที่ต่างกัน 3เระดับ คือ 10เ20
เและ 30 กรัม 

2.6 การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย          กก           
2.6.1 ตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่         

      วัดค่าสีโดยใช้เครื่อง การวัดค่าสีโดยใช้สมุดวัดค่าสี (THEเMUNSELL BOOKเOFเCOLOR  
      วัดเนื้อสัมผัสผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยเครื่อง (texture analyzer รุ่น TA.XT.Plus ใช้

หัววัด P/0.5R ขนาดเส้นผ่านสูงกลาง 0.5 นิ้ว ความเร็วในการทดสอบ (Speed test) 1 mm/sec วัดความหวานโดยใช้เครื่อง 
(Refractometer)  

      วัดปริมาณกรด-ด่าง โดยใช้เครื่อง (pH meter)      
            2.6.2 ตรวจสอบคุณลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

- การวัดค่าเถ้า วิเคราะห์โดยวิธี AOAC (2012), 940.26A  
- คาร์โบไฮเดรต วิเคราะห์โดยวิธี Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) p.106  
- พลังงาน วิเคราะห์โดยวิธี Method of Analysis for Nutrition Labeling (1993) p.106  
- ใยอาหาร วิเคราะห์โดยวิธี In-house method STM No. 03-008 based on AOAC (2012), 

985.29  
- ไขมัน วิเคราะห์โดยวิธี Based on AOAC (2012), 922.06  
- ความช้ืน วิเคราะห์โดยวิธี AOAC (2012), 920.151A  
- โปรตีนวิเคราะห์โดยวิธี In-house method STM No. 03-017 based on AOAC (2012), 981.10 
- ค่าความเป็นกรดทั้งหมด วิเคราะห์โดยวิธี Based on AOAC (2012), 942.15  

- วิตามินซี วิเคราะห์โดยวิธี In-house method STM No.03-023 based on Bull. Dept. Med. Sci., Vol.40, No., 1998, p.347-
357 ซึ่งในการวิเคราะห์ปริมาณสารของค่าวิตามินซีต่ าสุดที่ตรวจพบ (Limit of Detection) หรือ LOD เท่ากับ 0.4 มิลลิกรัม 

- ค่า gel strength (g.cm) ค านวณได้จากการคูณกันของแรงที่ใช้ในการกดให้ผิวหน้าเจลแตก 
(breaking force, g) กับระยะทางที่หัววัดกดผิวหน้า จนกระทั่งผิวหน้าเจลแตก (deformation, cm) โดยใช้ หัววัด spherical probe 
P/5s (ดัดแปลงจากวิธีการ ของ Marinho-Soriano และ Bourret) 

2.7 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มตี่อผลติภณัฑเ์ยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยน าต ารับเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ที่ได้รับ
การยอมรับ มาท าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค ที่มีผลต่อเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ โดยการทดสอบกับผู้บริโภค (Consumer 
Test) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม 
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 150 คน คือบุคคลทั่วไป ในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ซึ่งได้จากการสุ่มแบบไม่เจาะจง โดยให้คะแนน
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ความชอบ 5 ระดับ (5เ-เPoint Hedonic Scale) (คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด คะแนน 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด) (ธานินทร์, 
2557) และน าคะแนนมาหาค่าเฉลี่ยโดยโปรแกรมส าเร็จทางสถิติ 
 2.8 การวิเคราะห์ทางสถิติ โดยน าข้อมูลวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์(Randomized Complete Block 
Design: RCBD) (สายชล, 2546) โดยการศึกษาต ารับพื้นฐานเยลลี่ 3 ต ารับ โดยใช้วิธีประเมินการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) ใช้ผู้ทดสอบสอบชิม 70 คน ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยี      คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จากนั้นศึกษาความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่
และศึกษาปริมาณเพคตินที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่  ท าการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test, (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
 
3.ผลการวิจัยและอภิปราย 
 3.1การพัฒนาต ารับเยลลี่มะม่วงหาวมะโห่ให้ได้ต ารับมาตรฐาน 
ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างต ารับพื้นฐานของเยลลี่มะนาวจ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 
ส ี
กลิ่น 
รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวมns 

7.06+1.49a 6.96+1.91a 5.64+1.99b 

  6.88 +1.48ab  7.01 +1.88a 6.41+1.65b 
6.26+1.63a  5.50+ 1.96b 6.83+1.68a 
6.18+2.33a 5.43+2.31b 6.76+1.97a 
7.24+1.56a 6.67+2.01a 5.91+2.01b 

      6.89+1.69        6.68+1.84        6.24+2.03 
หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 
               2) ns หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 จากตารางที่ 1 พบว่า ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต ารับพ้ืนฐานของเยลลี่มะนาวพบว่า ต ารับที่ 1 ผู้ชิมให้การ
ยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.06 7.24 และ6.89 ตามล าดับ เมื่อ
น ามาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติพบว่า ในด้านลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวมโดย มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เนื่องจากมีปริมาณอัตราส่วนผสมที่เป็นสารให้ความ
หวานท่ีได้จากน้ าตาล และสารควบคุมความเป็นกรด-ด่าง ในอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการท าเยลลี่ จึงท าให้ตกตะกอนเป็นเจล และสาร
ที่ควบคุมความเป็นกรด-ด่าง มีความส าคัญต่อรสของเยลลี่และช่วยให้เจลอยู่ตัวมากขึ้น หากมีกรดมากเกินไปจะไปท าลายความอยู่ตัว
ของเจลได้ สอดคล้องกับ Lee, 1990 เนื่องจากอัตราส่วนซูโครส/กลูโคสไซรัปเพิ่มขึ้นท าให้กลูโคสไซรัปมีปริมาณน้อยลง กลูโคสไซรัป
จะประกอบด้วย Oligosaccharide ซึ่งมีคุณสมบัติในการเพิ่มความหนืด และมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์เซ็ทตัว และเมื่อปริมาณกรดซิตริก
เพิ่มขึ้นจะท าให้ค่า pH ลดลง ค่า pH จะมีผลต่อความแข็งแรงของเจลถ้าค่า pH ต่ ากว่า 4 จะมีผลท าให้ความแข็งแรงของเจลลดลง 
(Pye, 1997) จึงท าให้ต ารับท่ี 1 มีด้านลักษณะที่ปรากฏ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวมดีกว่าต ารับที่ 2 และต ารับที่ 
3 และสอดคล้องกับผู้ชิมท่ีให้การยอมรับในเกณฑ์ชอบมาก ดังนั้นจึงคัดเลือกต ารับที่ 1 เป็นต ารับพื้นฐานในการศึกษาความเข้มข้นของ
น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ในการท าเยลลี่ครั้งต่อไป 
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาว
มะนาวโห่จ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

 ต ารับที่ 1  ต ารับที่ 2  ต ารับที่ 3 

ลักษณะที่ปรากฏns 
ส ี
กลิ่นns 
รสชาติns 
เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) ns 
ความชอบโดยรวมns 

7.13+1.33 7.03+1.34 7.36+1.08 
6.91 +1.50b 6.99 +1.31ab 7.41+1.19a 
6.73+1.39 6.81+ 1.47 6.64+1.38 
6.76+1.45 7.19+1.39 7.23+1.46 
7.16+1.20 7.07+1.50 7.36+1.14 
7.10+1.34 7.17+1.32 7.51+1.20 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
               2) ns หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 จากตารางที่ 2 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับในเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ในต ารับท่ี 3 ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.36 7.41 6.64 7.23 7.36 และ 7.51 ตามล าดับ เมื่อน ามา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนและวิเคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความ
ยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 เนื่องจากความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่
ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ ต ารับท่ี 1 และ 2 มีการเตรียมน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ ที่ใช้เนื้อมะม่วงหาวมะนาวโห่
กับน้ าเปล่ามีความเข้มข้นมากมากกว่าต ารับท่ี 3 ส่วนรสขมนั้นเกิดจากปริมาณสารแอนโทไซยานินเป็นสารสีมว่งแดงมีสมบัติเป็นโภชนะ
เภสัช เมื่อรับประทานเยลลี่ท าให้มีรสชาติเปรี้ยวและขมเล็กน้อยในผลิตภัณฑ์เมื่อรับประทาน ซึ่งสอดคล้องกับ นราพร, 2557 กล่าวว่า 
แอนโทไซยานินสามารถพบได้โดยทั่วไปในผักและผลไม้ เช่น เบอร์รี่ พีช องุ่น ทับทิม เป็นต้น ซึ่งมีบทบาททั้งการท าลายอนุมูลอิสระ 
การต้านการก่อกลายพันธุ์ การต้านการอักเสบ การเกิดภูมิแพ้ ป้องกันโรคเบาหวาน มะเร็ง เป็นต้น  โดยแอนโทไซยานินเป็นหนึ่งใน
กลุ่มหลักของฟลาวานอยด์ แอนโทไซยานินสามารถละลายน้ าได้ เป็นรงควัตถุท่ีให้สีแดง น้ าเงิน และม่วง 
ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเพคตินที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่จ านวน 3 ต ารับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าเฉลี่ยและความชอบโดยรวม 

ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 
สี ns 
กลิ่นns 
รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) 
ความชอบโดยรวม 

7.86+0.92ab 8.04+0.89a 7.56+0.89b 

7.91+0.90 8.04+0.97 7.74 +0.84 
7.66+0.93 7.74+0.94 7.56+0.91 
7.98+0.84a 7.77+1.01a 7.37+0.95b 
8.23+0.74a 7.97+1.14a 7.41+1.01b 
8.20+0.77a 7.86+1.04b 7.50+0.83c 

หมายเหตุ : 1) a – b อักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
               2) ns หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
จากตารางที่ 3 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ในด้านลักษณะที่ปรากฏ ในต ารับที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 
8.04 ส่วนในด้านสี และด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 ผู้ชิมให้การยอมรับเยลลี่มะนาว ต ารับท่ี 1 ในด้าน
รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยดังนี้ 7.98 8.23 และ8.20 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความ
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แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ในด้านสี และด้านกลิ่น ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 และใน
ด้านลักษณะที่ปรากฏ รสชาติ และเนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) โดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 0.05 จากทั้งเ3เต ารับ 
พบว่า ปริมาณเพคตินมีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่อย่างชัดเจน ถ้าใส่ปริมาณเพคตินมากเกินไปก็จะท าให้เจ
ลเกิดการแข็งตัวมากจนเนื้อสัมผัสไม่มีความยืดหยุ่นได้ แต่ต ารับท่ี 1 นั้นมีปริมาณเพคตินที่เหมาะสมต่อเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่เนื้อ
สัมผัสจึงมีความยืดหยุ่นมากสอดคล้องกับคะแนนจากการยอมรับของผู้ทดสอบชิม เนื่องจากสารกลุ่มเพกทินเป็นโพลีแซกคาไรด์
เชิงซ้อนในพืช พบในพืชช้ันสูงโดยปรากฏในช้ันระหว่างเซลล์หรือจุดเชื่อมต่อระหว่างผนังเซลล์ ท าให้เกิดช่องส าหรับอาหารและน้ าผ่าน 
ในผนังเซลล์  และมีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อเยื่อพืชและผลไม้ โดยใช้เป็นสารก่อเจลและความคงตัวในเยลลี่ (Tamaki, Y. et 
al, 2007) 
 3.2 ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
 
ตารางที ่4 คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

คุณภาพทางกายภาพ 
ค่าสี 

Hue Munsell Grays Value Chroma 

เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 5R - 4 14 

หมายเหตุ : Hue, Munsell Grays คือค่าเนื้อสี ; Value คือ ค่าความสว่างของสี ; ค่า Chromaคือ ค่าความสดใส / ความเข้มข้น 
 
ตารางที ่5 คุณภาพทางกายภาพ (กรด-ด่าง, ความหวาน) ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
คุณภาพทางกายภาพ กรด-ด่าง (pH meter) ความหวาน 

เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 3.05 35 

 จากตารางที่ 4 และ 5 พบว่า ผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่พบว่ามีค่า Hue เท่ากับ 5R ค่า Value เท่ากับ 4 และค่า 
Chroma เท่ากับ 14 ท าให้ผลิตภัณฑ์เยลลี่มีลักษณะเป็นสีแดงใส มีค่ากรด-ด่าง เท่ากับ 3.05 ค่าความหวานเท่ากับ 35 องศา บริกซ์ จึง
ท าให้เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มีลักษณะทางกายภาพด้านสีแดงใสมีกลิ่นมะม่วงหาวมะนาวโห่รสชาติเปรี้ยวจากน้ ามะม่วงหาวมะนาว
โห่มีความหวานจากน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่และน้ าตาล ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับกับงานวิจัยของ ศิมาภรณ์ และคณะ, 2546 ได้ศึกษาเรื่อง 
ผลของเจลาติน อัตราส่วนของซูโครส/กลูโคสไซรัป และกรดซิตริก ต่อคุณสมบัติทางกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ ซึ่งโดยปกติความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของเยลลี่อยู่ ระหว่าง pH 2.8-3.5 ส่วน ค่า pH ที่เหมาะสมที่สุดคือ pH 
3.2 

ตารางที่ 6 คุณภาพทางกายภาพ(เนื้อสัมผัส)ของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

คุณภาพทางกายภาพ Breaking Force 
g                                          

Force 1 

Distance to Rupture 
cm 

Distance 1 

Gel Strength 
g.cm 

D#*E#                                                                                    

เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 570.66 1.90 863.44 

หมายเหตุ : 1) Breaking Force = แรงท่ีท าให้เยลลี่แตก หาได้จากแรงสูงสุดที่ใช้ในการเจาะทะลุตัวอย่าง โดยค่าแรงสูงสุดที่น้อยกว่า 
จะมีเนื้อสัมผสันุ่มมากกว่า 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
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               2) Distance to Rupture = ความยืดหยุ่นของตัวอย่าง หาได้จากระยะทางที่เกดิแรงสูงสุด โดยระยะทางที่มากกว่า แสดง
ว่าตัวอย่างมีความยดืหยุ่นมากกว่า 
               3) Gel Strength = ความแข็งแรงของเจล หาได้จากคา่ Breaking Force x Distance to Rupture    
 จากตารางที่ 6 พบว่าผลิตภัณฑ์ เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มีค่า Breaking Force เท่ากับ 570.66เg ค่าDistance to 
Rupture เท่ากับ 1.90 cm. และค่า Gel Strength เท่ากับ 863.44 g.cm เนื่องจากค่า Breaking Force เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มี
ปริมาณกรดที่มีผลท าให้เยลลี่อ่อนตัว ค่า Distance to Rupture เมื่อปริมาณเพคตินเพิ่มขึ้นซึ่งมีผลท าให้เยลลี่มีความหยืดหยุ่นเพิ่ม
มากขึ้น และค่า Gel Strength มีปริมาณคาราจีแนนและเพคตินที่มีผลท าให้เนื้อของเจลมีความยืดหยุ่นที่ดี สอดคล้องกับ สิรินารถ, 
2552 ได้ศึกษาสมบัติและความคงตัวของรงควัตถุ แอนโทไซยานินจากดอกกระเจี๊ยบแดงในเยลลี่ พบว่า เยลลี่ที่ใช้รงควัตถุจากดอก
กระเจี๊ยบแดงมีค่าความคงตัวของสีและความคงตัวของเจลสูงกว่าเยลลี่ที่ใช้สี  สังเคราะห์ ทั้งยังมีค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัส
โดยรวมสูงกว่าเยลลี่ที่ใช้สีสังเคราะห์ 
 
ตารางที่ 7 คุณภาพทางเคมีของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ (ปริมาณหน่วยบริโภค 100 กรัม) 
คุณภาพทางเคมี  เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่)  120 
โปรตีน (กรัม)  0 
ไขมัน (กรัม)  0.11 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)  29.80 
ใยอาหาร (กรัม)  0.41 
ความช้ืน (กรัม)  69.60 
เถ้า (กรัม)  0.50 
ค่าความเป็นกรดทั้งหมด (กรัม)  0.45 
วิตามินซี  0 

 จากตารางที่ 7 พบว่าเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ให้พลังงาน 120 กิโลแคลอรี่ ไขมัน 0.11 กรัม คาร์โบไฮเดรต 29.80 กรัม ใย
อาหาร 0.41 กรัม ความชื้น 69.60 กรัม เถ้า 0.50 กรัม และค่าความเป็นกรดทั้งหมด 0.45 กรัม ส่วนโปรตีน และวิตามินซี ไม่พบ เนื่อง
เยลลี่มีส่วนประกอบ เป็นไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) ซึ่งเป็นโปรตีน (protein) ที่ได้จากการเสียสภาพธรรมชาติและสกัดได้จาก
คอลลาเจน (collagen) ซึ่งเป็นโปรตีนธรรมชาติที่มีอยู่ใน กระดูก หนังสัตว์ และเนื้อเยื่อเกี่ยวพัน (connective tissue) ของสัตว์ เช่น 
ควาย หมู วัว โดยใช้ความร้อนและกรด หรือ ด่าง เพื่อย่อยหรือสลายให้โมเลกุลของคอลลาเจนเล็กลงเปลี่ยนเป็นเจลาติน (พิมพ์เพ็ญ, 
2560) จึงท าให้ไม่พบโปรตีน  ส่วนวิตามินซี เกิดจากระยะเวลาการสุกของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่มีผลต่อค่าวิตามินซีในผลของมะม่วง
หาวมะนาวโห่ผลดิบจะมีค่าวิตามินซีมากกว่าผลสุกถึง 2 เท่า การลดลงของวิตามินซีนั้นอาจเกิดจากการถูกน าไปใช้เป็นสารประกอบ
การหายใจ และน าไปเป็นโครงสร้างคาร์บอนของการสังเคราะห์สารชนิดใหม่ในระหว่างการสุก (สังคม, 2536)  

3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hydrocolloid-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3364/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99-connective-tissue
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0727/collagen-%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
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ตารางที่ 8 ผลการศึกษาการทดสอบชิมตัวอย่างเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ 

ลักษณะที่ปรากฏ 4.27 + 0.59 

         ส ี 4.33 + 0.63 

       กลิ่น 3.97 + 0.74 

      รสชาติ 4.29 + 0.66 

    เนื้อสัมผัส 4.31 + 0.67 

ความชอบโดยรวม 4.33 + 0.63 

การยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค จ านวน(คน) ร้อยละ 

ยอมรับ 146 97.30 

ไม่ยอมรับ 4 2.70 

 จากตารางที่ 8 พบว่าเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 4.27 4.33 3.97 4.29 4.31 4.33 ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์เยลลี่จะมีลักษณะทางกายภาพ
ด้านสีแดงอ่อน มีลักษณะคงตัว มีกลิ่นเปรี้ยวจากมะมว่งหาวมะนาวโห ่มีรสชาติเปรีย้ว เนื่องจากมีเพคตินในปริมาณที่พอเหมาะจึงท าให้
เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มีความยืดหยุ่นมาก ท าให้ผู้บริโภคช่ืนชอบและสอดคล้องกับท่ีผู้ทดสอบชิมส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ จ านวน 146 คน คิดเป็นร้อยละ 97.30 ไม่ยอมรับ จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 2.70 เนื่องจากมีรสขม
เล็กน้อย 
 
4.สรุปผล 

จากการศึกษาต ารับพ้ืนฐานของเยลลี่มะนาวท้ังเ3เต ารับ พบว่าต ารับที่ 1 ได้รับการยอมรับสูงสุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 7.06 6.88 6.26 6.18 7.24 และ6.89 ตามล าดับ จากการศึกษาการ

พัฒนาต ารับเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ให้ได้ต ารับมาตรฐาน พบว่า ความเข้มข้นของน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่โดยใช้เนื้อมะม่วงหาว

มะนาวโห่ต่อน้ าเปล่าที่ยอมรับมากที่สุดในระดับที่ 1:6 และปริมาณเพคตินที่ระดับ 10 กรัม   

คณุสมบัติทางกายภาพพบว่า ต ารับที่ 1เมีค่าสี ดังนี้ ค่า Hue เท่ากับ 5R ค่า Value เท่ากับ 4 และค่า Chroma เท่ากับ 14 

ค่าความเป็นกรด-ด่างของเยลลี่เท่ากับ 3.05 ค่าความหวานของเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่เท่ากับ 35 องศาบริกซ์         

 ส่วนด้านคุณภาพทางเคมีเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 120 กิโลแคลอรี่ มีไขมัน 0.11 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 29.80 กรัม ความชื้น 69.60 กรัม เส้นใยอาหาร 0.41 กรัม เถ้า 0.50 กรัม และค่าความเป็นกรดทั้งหมด 0.45 กรัม ด้าน

การยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ ร้อยละ 97.30 
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 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ได้ให้การ
สนับสนุนและเป็นก าลังใจ ตลอดการท าวิจัย ขอบคุณกลุ่มตัวอย่างทุกท่านที่ให้ความร่วมในการเก็บรวบรวมข้อมูลและสละเวลาในการ
ทดสอบเป็นอย่างดีตลอดจนขอขอบคุณผู้ที่ให้ความร่วมมือและให้ความอนุเคราะห์ทุกท่านท่ีไม่ได้กล่าวไว้  ณ  ที่น้ี 
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