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การพัฒนาผลิตภณัฑเยลลี่คาราจแีนนมะมวงหาวมะนาวโห 

The development of Karanda fruit carrageenan jelly 
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บทคัดยอ 

 มะมวงหาวมะนาวโหเปนผลไมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง เปนแหลงของวิตามินซี และแอนโทไซยานิน

ซ่ึงสามารถชวยตานอนุมูลอิสระ มีประโยชนตอสุขภาพ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนน

มะมวงหาวมะนาวโห โดยการเติมคาราจีแนนท่ีตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4 ของน้ำหนัก

สวนผสม ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการยอมรับของผูบริโภคในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ Hedonic Scaling (1-9 point) จากการศึกษา พบวา ผลิตภัณฑท่ี

มีการเติมคาราจีแนนรอยละ 0.4 เปนผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากกวาสูตรอ่ืนอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (P<0.05) จากนั้นนำไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมีหาปริมาณวิตามินซี และปริมาณแอนโทไซยานินของผลิตภัณฑ 

พบวาปริมาณวิตามินซี และแอนโทไซยานินของผลิตภัณฑ มีคาเทากับ 660+0.01 µg/100g และ 5.16+0.11 

mg/100g ตามลำดับ และเม่ือเก็บรักษา 7 วันพบวาปริมาณวิตามินซี และแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑมีคาลดลง โดยมี

คาเทากับ 30+0.02 µg/100g และ 3.12+1.12 mg/100g ตามลำดับ ผลการวิจัยแสดงใหเห็นวา ผลิตภัณฑเยลลี่คารา

จีแนนมะมวงหาวมะนาวโหท่ีพัฒนาขึ้น สามารถเพ่ิมทางเลือกอาหารเพ่ือสุขภาพใหกับผูบริโภคได 

คำสำคัญ: เยลลี่, มะมวงหาวมะนาวโห, คาราจีแนน, วิตามินซี, แอนโทไซยานิน 

 

Abstract 

 Karanda fruits are good sources of vitamin C and Anthocyanin, possibly making the fruit 

relevant as a nutrient source for antioxidants. The aims of this research were to develop 

carrageenan jelly with the fruit juice of Karanda (Carissacarandas L.) at fully-ripened stage, and to 

measure the effect of carrageenan in quantities of 0.1, 0.2, 0.3 and 0.4% on the jelly and investigate 

developed product attributes, i.e. appearance, color, odor, taste, texture, and overall preference. 

Preferences for the products were rated on the 9-point Hedonic scale. The carrageenan jelly with 

Karanda juice added at 0.4% carrageenan received the highest overall acceptability (p < 0.05). Also, 

the preference was significantly different from those with carrageenan added at 0.1%, 0.2% and 
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0.3%. And then analyzed for vitamin C and anthocyanin content in the product. The results show 

vitamin c and anthocyanin content in the product is 660+0.01 µg/100g and 5.16+0.11 mg/100g 

respectively. For the storing of Karanda fruit carrageenan jelly found that the decrease in vitamin c 

and anthocyanin contents is 30+0.02 µg/100g and 3.12+0.12 mg/100g respectively. The study 

implied that the developed products could provide more options of healthy food products for 

consumers. 

Keywords: Jelly, Karanda, Carrageenan, Vitamin c, Anthocyanin 

 

ความสำคัญและที่มาของปญหาวิจัย 

 มะมวงหาวมะนาวโห (Karonda Fruit) เปนผลไมท่ีอุดมไปดวยสารท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ เชน

วิตามินซี แอนโธไซยานิน และยังมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสำคัญ (Kumar S et al., 2013) สารตานอนุมูลอิสระเปนสาร

หรือระบบท่ีสามารถทำปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระ และหยุดปฏิกิริยาลูกโซ กอนท่ีโมเลกุลหรือเซลลของรางกายจะถูก

ทำลาย (Oroian M and Escriche Roberto M I, 2015) โดยปกติรางกายสามารถกำจัดอนุมูลอิสระกอนท่ีจะทำ

อันตรายตอรางกายได แตถามีการสรางอนุมูลอิสระท่ีเร็ว รางกายจะไมสามารถกำจัดอนุมูลอิสระไดทัน หรือเม่ือมีอายุ

มากขึ้น ความสามารถในการสรางสารตานอนุมูลอิสระของรางกายจะลดลง ดังนั้น จึงตองเลือกรับประทานอาหารท่ี

เปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระชนิดตางๆ เชน จากพืชผัก ผลไมท่ีหลากหลาย มาเปนสารตานอนุมูลอิสระใหรางกาย 

เพ่ือปองกันความเสียหายตอเซลลของรางกาย อนุมูลอิสระสงผลตอสุขภาพในระยะยาว จนเกิดเปนโรคไมติดตอเร้ือรัง

ชนิดตางๆ ได (ศุภศิษฎ อรุณรุงสวัสด์ิ, 2558) มะมวงหาวมะนาวโหยังมีสรรพคุณทางยา ชวยรักษาโรคและบรรเทา

อาการตางๆ เชน การตานการอักเสบ (Itankar P.R. et al., 2011 และ Begum S. et al., 2013) ลดอาการปวด 

(Sharma R. et al., 2017 และ Bhaskar V S and Balakrishnan N, 2009) ลดไขมัน (Sumbul S and Ahmed S I, 

2012) ชวยรักษาโรคมะเร็ง (Begum S. et al., 2013 และ Islam M.R. et al., 2012) โรคเบาหวาน (Itankar P.R. et 

al., 2011) แกโรคโลหิตจาง ปองกันการเกิดโรคหัวใจ บรรเทาอาการของโรคในระบบทางเดินอาหาร ชวยรักษาอาการ

ไขเปนตน เนื่องจากประโยชนตอสุขภาพของมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมากมาย จึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่

คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโห เพ่ือเปนแหลงอาหารเสริมทางโภชนาการท่ีมีบทบาทในการพัฒนาสุขภาพใหดีย่ิงขึ้น 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาอัตราสวนของคาราจีแนนท่ีเหมาะสม ท่ีใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาว

มะนาวโห 

2. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโห และคุณภาพทาง

เคมี (ปริมาณวิตามินซี และปริมาณแอนโทไซยานิน) ของผลิตภัณฑท้ังกอนและหลังการเก็บรักษา 
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เนื้อหาที่เกี่ยวของ 

 มะมวงหาวมะนาวโห (Karonda Fruit) ชื่อวิทยาศาสตร Carissa carandas L. ชื่อสามัญ Karanda, 

Carunda, Christ's thorn หรือชื่อพ้ืนเมืองอ่ืนๆ เชน มะมวงไมรูโห หนามแดง และหนามข้ีแฮด มะมวงหาวมะนาวโห

เปนผลไมโบราณพ้ืนเมืองชนิดหนึ่ง และพบไดท่ัวไปในประเทศอินเดีย ไตหวัน อินโดนีเซีย มาเลเซีย เมียนมาร ศรีลักกา 

ไทย และหมูเกาะแปซิฟก (Wiart C, 2006) สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดตลอดท้ังป และจะมีมากในชวงเดือน

พฤษภาคม – กรกฎาคม ผลของมะมวงหาวมะนาวโหเม่ือสุกจะมีสีแดง ซ่ึงมีสารแอนโทไซยานินท่ีอยูในกลุมของสารโพ

ลีฟนอล สารโพลีฟนอนมีความสำคัญตอรางกายของมนุษย (Scalbert A and Williamson G, 2000) แมวารางกายจะ

สามารถสรางสารตานอนุมูลอิสระได แตการเสริมสารตานอนุมูลอิสระในอาหารก็สามารถชวยปองกันการถูกทำลายของ

เซลลจากอนุมูลอิสระลงได (Karakaya S, 2004) สารแอนโทไซยานินสามารถละลายไดในน้ำ และมีฤทธ์ิตานอนุมูล

อิสระท่ีสูง (Yang Z and Zhai W, 2010) สารแอนโทไซยานินมีสรรพคุณทางยาและถูกนำมาใชเปนยารักษาโรคของ

มนุษย เชน ชวยลดโอกาสการเกิดมะเร็งชนิดเนื้องอก มีฤทธ์ิชวยเสริมใหรางกายตอตานเชื้อโรค และสมานแผล เสริม

ภูมิคุมกันในรางกายใหดีขึ้น (Hagiwara A et al., 2001) สามารถลดความผิดปกติของการทำงานของไต และลด

ภาวะแทรกซอนของระบบประสาทเนื่องจากโรคเบาหวาน (Li J et al., 2011) ชวยปองกันและลดความเสี่ยงของการ

เกิดโรคเร้ือรังชนิดตางๆ ไดแก โรคหลอดเลือดสมอง โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคเบาหวาน (Sancho R A S and 

Pastore G M, 2012)  และมะมวงหาวมะนาวโหยังมีวิตามินซี หรือกรดแอสคอรบิก (L-ascorbic acid) ท่ีเปนสารตาน

อนุมูลอิสระ ทำหนาท่ีชวยชะลอความเสื่อม กระตุนภูมิคุมกัน ชวยปองกันการติดเชื้อและการเกิดโรคตางๆ ไดมากมาย 

(Sauberlich H E, 1985) และชวยในการสังเคราะหคอลลาเจนและมิวโคโปรตีน (ฉัตรชัย ไตรทอง, 2552) คนไม

สามารถสังเคราะหวิตามินซีได จึงตองไดรับจากอาหาร (สมทรง เลขะกุล, 2543) 

 เยลลี่ เปนผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ำผลไมลวนท่ีไดจากการคั้นหรือสกัดจากผลไม หรือทําจากน้ำผลไมลวนท่ี

ผานกรรมวิธีหรือทําใหเขมขน หรือแชแข็ง ซ่ึงผานการกรองและผสมกับน้ำตาลทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ และ

รวมถึงเยลลี่ท่ีอยูในลักษณะแหงดวยสารกอใหเกิดเจล หรือไฮโดรคอลลอยดถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารประเภท

เจลเพ่ือชวยในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสเพ่ิมความแข็งแรง และเพ่ิมความคงตัวของของเจล สารท่ีนิยมใช ไดแก คารา

จีแนน อะการ เจลาติน เพคติน เปนตน คาราจีแนนสามารถละลายน้ำไดดี เม่ือลดอุณหภูมิลงจะเกิดเปนโครงสราง 3 

มิติ โพลิเมอรของคาราจีแนนแตละสายจะรวมตัวเขามาใกลกัน ซ่ึงเม่ือเกาะรวมกันมากข้ึนจะทำใหเกิดการแข็งตัวเปน

เจล (นิธิยา รัตนาปนนท, 2539 และ Piculell L, 1995) คาราจีแนนทำหนาท่ีในการขึ้นรูป และชวยปรับปรุงโครงสราง

และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ (Garcia T, 2000) 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 1. การพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนจากมะมวงหาวมะนาวโห 

 เตรียมน้ำมะมวงหาวมะนาวโหโดยนำมะมวงหาวมะนาวโห 3 สวน : น้ำสะอาด 1 สวนปนผสมใหเขากัน

แลวกรองดวยผาขาวบาง ไดสวนน้ำมะมวงหาวมะนาวโห นำไปตมท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที แลว

นำไปผสมน้ำตาลใหมี Total soluble solid, TSS เปน 10 องศาบริกซ เกลือรอยละ 1.5 และแปรปริมาณคาราจีแนน
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ระดับรอยละ 0.1 (สูตร 1), 0.2 (สูตร 2), 0.3 (สูตร 3) และ 0.4 (สูตร 4) ตามลำดับ บรรจุลงถวยท่ีผานการพาสเจอร

ไรสขนาด 2 ออนซ  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเพ่ือใหเจลเซตตัว นำไปวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และทางเคมี 

 2. วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point hedonic scale ตอ

คุณลักษณะของผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโห คือ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

โดยใหคะแนนความชอบ 9-Point hedonic scale วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design 

(CRD) วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใช Duncan’s multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 3. วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

 วิเคราะหปริมาณวิตามินซี โดยการทำปฏิกิริยากับสารละลายไอโอดีน และใชน้ำแปงเปนอินดิเคเตอรใน

การหาจุดยุติของการไตเตรต โดยการเปลี่ยนสีของสารละลายจากใสไมมีสี เปนสีน้ำเงิน (กุลยา และคณะ, 2556) โดย

วิเคราะหคุณภาพกอนเก็บรักษา และหลังเก็บรักษา 7 วัน 

 วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานิน โดยวิธี pH differential method ตามวิธีมาตรฐาน AOAC โดยเจือ

จางตัวอยางดวยบัฟเฟอร pH 1.0 และ 4.5 ผสมใหเขากันแลววัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 520 และ 700 นา

โนเมตร แลวคำนวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน ทำการวิเคราะหคุณภาพท้ังกอนและหลังการเก็บรักษา 7 วัน 

 

สรุปผลการวิจัย 

 1. คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณของคาราจีแนนท่ี

แตกตางกัน พบวาการยอมรับของผูบริโภคในดานสี กลิ่น และรสชาติตอผลิตภัณฑท้ัง 4 สูตร ไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวาปริมาณคาราจีแนนท่ีแตกตางกัน ไมมีผลตอการยอมรับดานสี กลิ่น และ

รสชาติของผลิตภัณฑ ดังแสดงในตารางท่ี 1 

 การทดสอบการยอมรับดานเนื้อสัมผัส พบวาผลิตภัณฑเยลลี่ท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.4 (สูตร 4) 

ผูบริโภคยอมรับสูงท่ีสุด ซ่ึงแตกตางกับอีก 3 สูตรอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) สงผลใหความชอบโดยรวมของ

สูตรท่ี 4 ท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.4 ไดรับคะแนนสูงท่ีสุดเชนกัน แตไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรเติม

คาราจีแนนรอยละ 0.3 (สูตรท่ี 3) แตแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรท่ี 1 และ 2 
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ตารางที่ 1 ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเยลลี่ท้ัง 4 สูตร 
 

สูตร 
ทดสอบการยอมรับ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

สูตร 1 

สูตร 2 

สูตร 3 

สูตร 4 

6.35 + 1.87a 

6.45 + 1.28a 

6.55 + 1.40a 

6.80 + 1.32a 

4.95 + 1.50a 

5.15 + 1.27a 

5.15 + 1.53a 

5.25 + 1.58a 

4.80 + 2.44a 

5.25 + 1.71a 

5.25 + 1.74a 

5.05 + 1.93a 

3.75 + 1.77c 

5.70 + 1.62b 

5.95 + 1.96b 

7.60 + 1.14a 

4.70 + 1.75c 

5.80 + 1.24b 

6.15 + 1.31ab 

6.95 + 1.19a 

     หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

 2. คุณภาพทางเคมี 

 เม่ือนำผลิตภัณฑสูตรท่ีไดคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคสูงท่ีสุด ไปวิเคราะหหาปริมาณวิตามินซี และ

แอนโทไซยานินกอนและหลังการเก็บรักษา 7 วัน พบวาปริมาณวิตามินซีในผลิตภัณฑมีคาเทากับ 660+0.01 µg/100g 

และมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) หลังการเก็บรักษานาน 7 วัน โดยลดลงเหลือ 30+0.02 

µg/100g ดังแสดงในตารางท่ี 2 

 ปริมาณแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑมีคาลดลงเชนเดียวกับปริมาณวิตามินซี โดยลดลงอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) จาก 5.16+0.11 mg/100g เปน 3.12+0.12 mg/100g 

 

ตารางที่ 2 ปริมาณวิตามินซี และแอนโทไซยานินของผลิตภัณฑกอนและหลังการเก็บรักษา 
 

สูตร 
วิตามินซี (µg/100g) แอนโทไซยานิน (mg/100g) 

กอนเก็บรักษา หลังเก็บรักษา กอนเก็บรักษา หลงัเก็บรักษา 

สูตร 4 660 + 0.01a 30 + 0.02b 5.16 + 0.11a 3.12 + 0.12b 

          หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

อภิปรายผล 

 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโหคือ สูตรท่ี 4 ใชคาราจีแนน

รอยละ 0.4 เพ่ือใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคในดานสี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

 ถึงแมวาการยอมรับของผูบริโภคดานสี ท่ีไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสจะแตกตางกันโดยไมมี

นัยสำคัญทางสถิติ แตคะแนนความชอบท่ีเพ่ิมข้ึนเม่ือปริมาณคาราจีแนนในสูตรเพ่ิมขึ้นแสดงใหเห็นวา ปริมาณของคา

ราจีแนนสงผลตอสีของผลิตภัณฑ ซ่ึงเปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ีมากกวา พบวาปริมาณคาราจีแนนเพ่ิมขึ้นสงผลทำให

คาความสวางของสผีลิตภัณฑลดลง (Piculell L, 1995) 
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 การเพ่ิมปริมาณของคาราจีแนนท่ีเปนสารใหความคงตัวในสูตรผลิตภัณฑ สงผลทำใหเจลมีโครงสรางท่ี

แข็งแรงขึ้น โครงสรางของเจลทำหนาท่ีประสานกันเปนรางแห เจลจึงมีความแข็งแรง มีความคงตัว และมีความยืดหยุน

มากขึ้น (กุสุมา ทินกร ณ อยุธยา และนัทมน พุฒดวง, 2559 และ Nishinari K et al, 1990) จึงสงผลใหผลิตภัณฑเยล

ลี่สูตรท่ีมีปริมาณคาราจีแนนมากท่ีสุด (สูตรท่ี 4) มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด 

 การเก็บรักษาผลิตภัณฑเยลลี่มะมวงหาวมะนาวโห สงผลใหปริมาณวิตามินซีลดลง ท้ังนี้สภาวะการเก็บ

รักษาสงผลตอปริมาณของวิตามินซีในผักและผลไม (Correia L et al., 2008) การเก็บรักษาวิตามินซีท่ีสัมผัสกับ

ออกซิเจนมีโอกาสสลายตัวไดมากกวาการเก็บรักษาในสภาวะท่ีปราศจากอากาศ และปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑก็

สงผลตอการเรงการสลายตัวของวิตามินซี (Wang J et al., 2017) 

 การสลายตัวของแอนโทไซยานินอาจมีสาเหตุมาจากปจจัยดานกระบวนการแปรรูปหรือการเก็บรักษา 

เชน แสง อุณหภูมิ คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณออกซิเจน และสารประกอบอ่ืนๆ (Oren-Shamir M, 2009 และ 

Cavalcanti R N et al., 2011) สงผลใหปริมาณแอนโทไซยานินลดลงเม่ือผานการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 

ขอเสนอแนะ 

ขอเสนอแนะในการนำผลวิจัยไปใช 

(1) สามารนำสูตรผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโหไปใชใหเกิดประโยชน เพ่ือเปนการเพ่ิม

ทางเลือกอาหารสุขภาพใหแกผูบริโภค 

(2) ควรเก็บรักษาผลิตภัณฑเยลลี่มะมวงหาวมะนาวโหในสภาวะท่ีปราศจากแสง และออกซิเจน จะชวยชะลอ

การสลายตัวของวิตามินซี และแอนโทไซยานินได 

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 

(1) ควรวิเคราะหคาทางประสาทสัมผัสโดยเคร่ืองมือ เชน คาสี คาเนื้อสัมผัสเพ่ือนำผลท่ีไดมาสรุปควบคูกับ

การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิม 

(2) ควรวิเคราะหหาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ 

(3) ควรวิเคราะหปริมาณวิตามินซี และแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑทุกสูตร 

(4) ควรระบุชวงอายุผูบริโภคในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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