
 
 

ภาคโปสเตอร 

 
  

497 

การพัฒนาผลิตภณัฑเยลลี่คาราจแีนนมะมวงหาวมะนาวโห 

The development of Karanda fruit carrageenan jelly 
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บทคัดยอ 

 มะมวงหาวมะนาวโหเปนผลไมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง เปนแหลงของวิตามินซี และแอนโทไซยานิน

ซ่ึงสามารถชวยตานอนุมูลอิสระ มีประโยชนตอสุขภาพ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนน

มะมวงหาวมะนาวโห โดยการเติมคาราจีแนนท่ีตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4 ของน้ำหนัก

สวนผสม ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการยอมรับของผูบริโภคในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ Hedonic Scaling (1-9 point) จากการศึกษา พบวา ผลิตภัณฑท่ี

มีการเติมคาราจีแนนรอยละ 0.4 เปนผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากกวาสูตรอ่ืนอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (P<0.05) จากนั้นนำไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมีหาปริมาณวิตามินซี และปริมาณแอนโทไซยานินของผลิตภัณฑ 

พบวาปริมาณวิตามินซี และแอนโทไซยานินของผลิตภัณฑ มีคาเทากับ 660+0.01 µg/100g และ 5.16+0.11 

mg/100g ตามลำดับ และเม่ือเก็บรักษา 7 วันพบวาปริมาณวิตามินซี และแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑมีคาลดลง โดยมี

คาเทากับ 30+0.02 µg/100g และ 3.12+1.12 mg/100g ตามลำดับ ผลการวิจัยแสดงใหเห็นวา ผลิตภัณฑเยลลี่คารา

จีแนนมะมวงหาวมะนาวโหท่ีพัฒนาขึ้น สามารถเพ่ิมทางเลือกอาหารเพ่ือสุขภาพใหกับผูบริโภคได 

คำสำคัญ: เยลลี่, มะมวงหาวมะนาวโห, 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 

 

ความสำคัญและที่มาของปญหาวิจัย 

 มะมวงหาวมะนาวโห (Karonda Fruit) เปนผลไมท่ีอุดมไปดวยสารท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ เชน

วิตามินซี แอนโธไซยานิน และยังมีสารตานอนุมูลอิสระท่ีสำคัญ (Kumar S et al., 2013) สารตานอนุมูลอิสระเปนสาร

หรือระบบท่ีสามารถทำปฏิกิริยากับอนุมูลอิสระ และหยุดปฏิกิริยาลูกโซ กอนท่ีโมเลกุลหรือเซลลของรางกายจะถูก

ทำลาย (Oroian M and Escriche Roberto M I, 2015) โดยปกติรางกายสามารถกำจัดอนุมูลอิสระกอนท่ีจะทำ

อันตรายตอรางกายได แตถามีการสรางอนุมูลอิสระท่ีเร็ว รางกายจะไมสามารถกำจัดอนุมูลอิสระไดทัน หรือเม่ือมีอายุ

มากขึ้น ความสามารถในการสรางสารตานอนุมูลอิสระของรางกายจะลดลง ดังนั้น จึงตองเลือกรับประทานอาหารท่ี

เปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระชนิดตางๆ เชน จากพืชผัก ผลไมท่ีหลากหลาย มาเปนสารตานอนุมูลอิสระใหรางกาย 

เพ่ือปองกันความเสียหายตอเซลลของรางกาย อนุมูลอิสระสงผลตอสุขภาพในระยะยาว จนเกิดเปนโรคไมติดตอเร้ือรัง

ชนิดตางๆ ได (ศุภศิษฎ อรุณรุงสวัสด์ิ, 2558) มะมวงหาวมะนาวโหยังมีสรรพคุณทางยา ชวยรักษาโรคและบรรเทา

อาการตางๆ เชน การตานการอักเสบ (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) ชวยรักษาโรคมะเร็ง (Begum S. et al., 2013 และ Islam M.R. et al., 2012) โรคเบาหวาน (Itankar P.R. et 

al., 2011) แกโรคโลหิตจาง ปองกันการเกิดโรคหัวใจ บรรเทาอาการของโรคในระบบทางเดินอาหาร ชวยรักษาอาการ

ไขเปนตน เนื่องจากประโยชนตอสุขภาพของมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมากมาย จึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่

คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโห เพ่ือเปนแหลงอาหารเสริมทางโภชนาการท่ีมีบทบาทในการพัฒนาสุขภาพใหดีย่ิงขึ้น 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาอัตราสวนของคาราจีแนนท่ีเหมาะสม ท่ีใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาว

มะนาวโห 

2. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโห และคุณภาพทาง

เคมี (ปริมาณวิตามินซี และปริมาณแอนโทไซยานิน) ของผลิตภัณฑท้ังกอนและหลังการเก็บรักษา 
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เนื้อหาที่เกี่ยวของ 

 มะมวงหาวมะนาวโห (Karonda Fruit) ชื่อวิทยาศาสตร Carissa carandas L. ชื่อสามัญ Karanda, 

Carunda, Christ's thorn หรือชื่อพ้ืนเมืองอ่ืนๆ เชน มะมวงไมรูโห หนามแดง และหนามข้ีแฮด มะมวงหาวมะนาวโห

เปนผลไมโบราณพ้ืนเมืองชนิดหนึ่ง และพบไดท่ัวไปในประเทศอินเดีย ไตหวัน อินโดนีเซีย มาเลเซีย เมียนมาร ศรีลักกา 

ไทย และหมูเกาะแปซิฟก (Wiart C, 2006) สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดตลอดท้ังป และจะมีมากในชวงเดือน

พฤษภาคม – กรกฎาคม ผลของมะมวงหาวมะนาวโหเม่ือสุกจะมีสีแดง ซ่ึงมีสารแอนโทไซยานินท่ีอยูในกลุมของสารโพ

ลีฟนอล สารโพลีฟนอนมีความสำคัญตอรางกายของมนุษย (Scalbert A and Williamson G, 2000) แมวารางกายจะ

สามารถสรางสารตานอนุมูลอิสระได แตการเสริมสารตานอนุมูลอิสระในอาหารก็สามารถชวยปองกันการถูกทำลายของ

เซลลจากอนุมูลอิสระลงได (Karakaya S, 2004) สารแอนโทไซยานินสามารถละลายไดในน้ำ และมีฤทธ์ิตานอนุมูล

อิสระท่ีสูง (Yang Z and Zhai W, 2010) สารแอนโทไซยานินมีสรรพคุณทางยาและถูกนำมาใชเปนยารักษาโรคของ

มนุษย เชน ชวยลดโอกาสการเกิดมะเร็งชนิดเนื้องอก มีฤทธ์ิชวยเสริมใหรางกายตอตานเชื้อโรค และสมานแผล เสริม

ภูมิคุมกันในรางกายใหดีขึ้น (Hagiwara A et al., 2001) สามารถลดความผิดปกติของการทำงานของไต และลด

ภาวะแทรกซอนของระบบประสาทเนื่องจากโรคเบาหวาน (Li J et al., 2011) ชวยปองกันและลดความเสี่ยงของการ

เกิดโรคเร้ือรังชนิดตางๆ ไดแก โรคหลอดเลือดสมอง โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคเบาหวาน (Sancho R A S and 

Pastore G M, 2012)  และมะมวงหาวมะนาวโหยังมีวิตามินซี หรือกรดแอสคอรบิก (L-ascorbic acid) ท่ีเปนสารตาน

อนุมูลอิสระ ทำหนาท่ีชวยชะลอความเสื่อม กระตุนภูมิคุมกัน ชวยปองกันการติดเชื้อและการเกิดโรคตางๆ ไดมากมาย 

(Sauberlich H E, 1985) และชวยในการสังเคราะหคอลลาเจนและมิวโคโปรตีน (ฉัตรชัย ไตรทอง, 2552) คนไม

สามารถสังเคราะหวิตามินซีได จึงตองไดรับจากอาหาร (สมทรง เลขะกุล, 2543) 

 เยลลี่ เปนผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ำผลไมลวนท่ีไดจากการคั้นหรือสกัดจากผลไม หรือทําจากน้ำผลไมลวนท่ี

ผานกรรมวิธีหรือทําใหเขมขน หรือแชแข็ง ซ่ึงผานการกรองและผสมกับน้ำตาลทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ และ

รวมถึงเยลลี่ท่ีอยูในลักษณะแหงดวยสารกอใหเกิดเจล หรือไฮโดรคอลลอยดถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารประเภท

เจลเพ่ือชวยในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสเพ่ิมความแข็งแรง และเพ่ิมความคงตัวของของเจล สารท่ีนิยมใช ไดแก คารา

จีแนน อะการ เจลาติน เพคติน เปนตน คาราจีแนนสามารถละลายน้ำไดดี เม่ือลดอุณหภูมิลงจะเกิดเปนโครงสราง 3 

มิติ โพลิเมอรของคาราจีแนนแตละสายจะรวมตัวเขามาใกลกัน ซ่ึงเม่ือเกาะรวมกันมากข้ึนจะทำใหเกิดการแข็งตัวเปน

เจล (นิธิยา รัตนาปนนท, 2539 และ Piculell L, 1995) คาราจีแนนทำหนาท่ีในการขึ้นรูป และชวยปรับปรุงโครงสราง

และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ (Garcia T, 2000) 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 1. การพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนจากมะมวงหาวมะนาวโห 

 เตรียมน้ำมะมวงหาวมะนาวโหโดยนำมะมวงหาวมะนาวโห 3 สวน : น้ำสะอาด 1 สวนปนผสมใหเขากัน

แลวกรองดวยผาขาวบาง ไดสวนน้ำมะมวงหาวมะนาวโห นำไปตมท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที แลว

นำไปผสมน้ำตาลใหมี Total soluble solid, TSS เปน 10 องศาบริกซ เกลือรอยละ 1.5 และแปรปริมาณคาราจีแนน
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ระดับรอยละ 0.1 (สูตร 1), 0.2 (สูตร 2), 0.3 (สูตร 3) และ 0.4 (สูตร 4) ตามลำดับ บรรจุลงถวยท่ีผานการพาสเจอร

ไรสขนาด 2 ออนซ  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเพ่ือใหเจลเซตตัว นำไปวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และทางเคมี 

 2. วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบดวยวิธี 9-point hedonic scale ตอ

คุณลักษณะของผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโห คือ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

โดยใหคะแนนความชอบ 9-Point hedonic scale วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design 

(CRD) วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใช Duncan’s multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 3. วิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

 วิเคราะหปริมาณวิตามินซี โดยการทำปฏิกิริยากับสารละลายไอโอดีน และใชน้ำแปงเปนอินดิเคเตอรใน

การหาจุดยุติของการไตเตรต โดยการเปลี่ยนสีของสารละลายจากใสไมมีสี เปนสีน้ำเงิน (กุลยา และคณะ, 2556) โดย

วิเคราะหคุณภาพกอนเก็บรักษา และหลังเก็บรักษา 7 วัน 

 วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานิน โดยวิธี pH differential method ตามวิธีมาตรฐาน AOAC โดยเจือ

จางตัวอยางดวยบัฟเฟอร pH 1.0 และ 4.5 ผสมใหเขากันแลววัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 520 และ 700 นา

โนเมตร แลวคำนวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน ทำการวิเคราะหคุณภาพท้ังกอนและหลังการเก็บรักษา 7 วัน 

 

สรุปผลการวิจัย 

 1. คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณของคาราจีแนนท่ี

แตกตางกัน พบวาการยอมรับของผูบริโภคในดานสี กลิ่น และรสชาติตอผลิตภัณฑท้ัง 4 สูตร ไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงวาปริมาณคาราจีแนนท่ีแตกตางกัน ไมมีผลตอการยอมรับดานสี กลิ่น และ

รสชาติของผลิตภัณฑ ดังแสดงในตารางท่ี 1 

 การทดสอบการยอมรับดานเนื้อสัมผัส พบวาผลิตภัณฑเยลลี่ท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.4 (สูตร 4) 

ผูบริโภคยอมรับสูงท่ีสุด ซ่ึงแตกตางกับอีก 3 สูตรอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) สงผลใหความชอบโดยรวมของ

สูตรท่ี 4 ท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.4 ไดรับคะแนนสูงท่ีสุดเชนกัน แตไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรเติม

คาราจีแนนรอยละ 0.3 (สูตรท่ี 3) แตแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรท่ี 1 และ 2 
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ตารางที่ 1 ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเยลลี่ท้ัง 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:  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

 2. คุณภาพทางเคมี 

 เม่ือนำผลิตภัณฑสูตรท่ีไดคะแนนการยอมรับจากผูบริโภคสูงท่ีสุด ไปวิเคราะหหาปริมาณวิตามินซี และ

แอนโทไซยานินกอนและหลังการเก็บรักษา 7 วัน พบวาปริมาณวิตามินซีในผลิตภัณฑมีคาเทากับ 660+0.01 µg/100g 

และมีปริมาณลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) หลังการเก็บรักษานาน 7 วัน โดยลดลงเหลือ 30+0.02 

µg/100g ดังแสดงในตารางท่ี 2 

 ปริมาณแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑมีคาลดลงเชนเดียวกับปริมาณวิตามินซี โดยลดลงอยางมีนัยสำคัญ

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

 

ตารางที่ 2 ปริมาณวิตามินซี และแอนโทไซยานินของผลิตภัณฑกอนและหลังการเก็บรักษา 
 

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

กอนเก็บรักษา หลังเก็บรักษา กอนเก็บรักษา หลงัเก็บรักษา 

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

          หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

อภิปรายผล 

 สูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโหคือ สูตรท่ี 4 ใชคาราจีแนน

รอยละ 0.4 เพ่ือใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคในดานสี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

 ถึงแมวาการยอมรับของผูบริโภคดานสี ท่ีไดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสจะแตกตางกันโดยไมมี

นัยสำคัญทางสถิติ แตคะแนนความชอบท่ีเพ่ิมข้ึนเม่ือปริมาณคาราจีแนนในสูตรเพ่ิมขึ้นแสดงใหเห็นวา ปริมาณของคา

ราจีแนนสงผลตอสีของผลิตภัณฑ ซ่ึงเปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ีมากกวา พบวาปริมาณคาราจีแนนเพ่ิมขึ้นสงผลทำให

คาความสวางของสผีลิตภัณฑลดลง (Piculell L, 1995) 
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 การเพ่ิมปริมาณของคาราจีแนนท่ีเปนสารใหความคงตัวในสูตรผลิตภัณฑ สงผลทำใหเจลมีโครงสรางท่ี

แข็งแรงขึ้น โครงสรางของเจลทำหนาท่ีประสานกันเปนรางแห เจลจึงมีความแข็งแรง มีความคงตัว และมีความยืดหยุน

มากขึ้น (กุสุมา ทินกร ณ อยุธยา และนัทมน พุฒดวง, 2559 และ Nishinari K et al, 1990) จึงสงผลใหผลิตภัณฑเยล

ลี่สูตรท่ีมีปริมาณคาราจีแนนมากท่ีสุด (สูตรท่ี 4) มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด 

 การเก็บรักษาผลิตภัณฑเยลลี่มะมวงหาวมะนาวโห สงผลใหปริมาณวิตามินซีลดลง ท้ังนี้สภาวะการเก็บ

รักษาสงผลตอปริมาณของวิตามินซีในผักและผลไม (Correia L et al., 2008) การเก็บรักษาวิตามินซีท่ีสัมผัสกับ

ออกซิเจนมีโอกาสสลายตัวไดมากกวาการเก็บรักษาในสภาวะท่ีปราศจากอากาศ และปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑก็

สงผลตอการเรงการสลายตัวของวิตามินซี (Wang J et al., 2017) 

 การสลายตัวของแอนโทไซยานินอาจมีสาเหตุมาจากปจจัยดานกระบวนการแปรรูปหรือการเก็บรักษา 

เชน แสง อุณหภูมิ คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณออกซิเจน และสารประกอบอ่ืนๆ (Oren-Shamir M, 2009 และ 

Cavalcanti R N et al., 2011) สงผลใหปริมาณแอนโทไซยานินลดลงเม่ือผานการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 

ขอเสนอแนะ 

ขอเสนอแนะในการนำผลวิจัยไปใช 

(1) สามารนำสูตรผลิตภัณฑเยลลี่คาราจีแนนมะมวงหาวมะนาวโหไปใชใหเกิดประโยชน เพ่ือเปนการเพ่ิม

ทางเลือกอาหารสุขภาพใหแกผูบริโภค 

(2) ควรเก็บรักษาผลิตภัณฑเยลลี่มะมวงหาวมะนาวโหในสภาวะท่ีปราศจากแสง และออกซิเจน จะชวยชะลอ

การสลายตัวของวิตามินซี และแอนโทไซยานินได 

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 

(1) ควรวิเคราะหคาทางประสาทสัมผัสโดยเคร่ืองมือ เชน คาสี คาเนื้อสัมผัสเพ่ือนำผลท่ีไดมาสรุปควบคูกับ

การวิเคราะหทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบชิม 

(2) ควรวิเคราะหหาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ 

(3) ควรวิเคราะหปริมาณวิตามินซี และแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑทุกสูตร 

(4) ควรระบุชวงอายุผูบริโภคในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

กิตติกรรมประกาศ 

ผูวิจัยขอขอบคุณผูบริหารและคณาจารยคณะวิทยาศาสตรสุขภาพ มหาวิทยาลัยคริสเตียน ท่ีใหคำปรึกษา 

และใหการสนับสนุนเครื่องมือ เครื่องใช อุปกรณ และสถานท่ีทำการวิจัย ทำใหงานวิจัยเรื่องเยลลี่คาราจีแนนมะมวง

หาวมะนาวโห สำเร็จลุลวงไปดวยดี 
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