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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา  1)  สูตรพื้นฐาน
และการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม  2)  สูตรการผลิตเยลลี่จาก
น้้ามะม่วงแช่อ่ิม  พบว่า  1)  น้้ามะม่วงแช่อ่ิมสูตรที่  4 
ได้รับการยอมรับมากที่สุด  ด้วยวิธีการชิมและให้คะแนน
ความชอบ  9  ระดับ  (9 - point  Hedonic  Scale) โดยมี
ค่า  pH  คือ  3.04  และค่าความหวาน  คือ  31.10  °Brix
ซ่ึงเป็นค่าที่เหมาะสมต่อการเซ็ตตัวของเยลลี่  2)  ผลิตภัณฑ์
เยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  สูตรที่  1  มีส่วนผสมของ    
เจลาตินและผงวุ้น  ได้รับคะแนนความชอบสูงที่ สุด        
มีสีเหลืองอ่อน  โดยมีค่า  L*,  a* และ  b*  คือ  59.47, 
- 0.88  และ  14.02  ตามล้าดับ  มีค่าปริมาณน้้าอิสระ  
(aw)  คือ  0.95  และมีค่าความชื้น  คือ  45.07%         
ค่าความยืดหยุ่น  คือ  29.06%  และค่าความหนึบ     
คือ  9.75  อยู่ในระดับปานกลาง  ให้พลังงานทั้งหมด   
ต่อปริมาณ  100  กรัม  คือ  153.89  กิโลแคลอรี่แหล่ง
พลังงานหลัก  คือ  น้้าตาล  22.17  กรัม  โซเดียม 9.79  
มิลลิกรัม  และโพแทสเซียม  0.92  มิลลิกรัม  
 
ค้าส้าคัญ : เยลล่ี,  กัมม่ี,  มะม่วง,  น้้ามะม่วงแช่อ่ิม, 
สารก่อเจล 
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Abstract 
 This  study  aims  to  investigate  1)  the  basic 
formulation  and  production  of  pickled  mango  
and  2)  the  recipe  for  producing  jelly  from  
pickled  mango  juice.  The  findings  reveal  that    
1)  Formula  4  of  pickled  mango  juice  was  
the  most  preferred,  as  assessed  through  a  sensory 
evaluation  using  a  9 - point  Hedonic  Scale,  with  
a  pH  of  3.04  and  a  sweetness  level  of  31.10  °Brix, 
which  is  appropriate  for  jelly  setting.  2)  The jelly  
product  derived  from  pickled  mango  juice,  using  
gelatin  and  agar,  received  the  highest  preference  
ratings,  presenting  a  light  yellow  color  with  color  
attributes  of  L* ,  a* ,  and  b*  at  59.47, - 0.88,  and  
14.02,  respectively.  The  water  activity  (aw)  was  
measured  at  0.95,  and  the  moisture  content  was  
45.07%.  The  elasticity  was  recorded  at  29.06%,  
and  the  viscosity  was  9.75,  indicating  a  moderate  
texture.  The  total  energy  content per  100  grams  
was  153.89  kilocalories,  with main  energy  sources  
comprising  22.17  grams of sugar,  9.79 milligrams   
of  sodium,  and  0.92  milligrams  of  potassium. 
 
Keywords : Jelly,  Gummy,  Mango,  Preserved 
Mango  Juice,  Gelling  Agent 
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1. บทน้า 
 ประเทศไทยเป็นประเทศที่ผลิตมะม่วงได้เป็นอันดับต้น  ๆ 
ของโลก  และมีการส่งออกมะม่วงต่อปีเป็นจ้านวนมาก 
และสร้างรายได้  ปีละ  4,500  ล้านบาท  ถือเป็นผลไม้
เศรษฐกิจที่ส้าคัญของประเทศไทย  รองลงมาจากทุเรียน 
ล้าไย  และมังคุด  โดยมะม่วงสามารถปลูกได้ดีในเขตร้อน 
สามารถปลูกได้ทุกภาคของประเทศไทยยกเว้น  ภาคใต้ 
เน่ืองจากมีฝนตกชุก  มะม่วงบางสายพันธ์ุขยายพันธ์ุมา
จากต่างประเทศ  และสามารถออกผลได้ตลอดทั้งปี   
ท้าให้มีผลผลิตจ้านวนมาก  และเกินความต้องการของ
ผู้บริโภค  ได้แก่  มะม่วงแก้วขม้ิน  มะม่วงโชคอนันต์ 
มะม่วงขายตึก  เป็นต้น  จึงมีการน้าไปแปรรูปเพื่อ     
ยืดอายุการเก็บรักษา  ในรูปแบบการดอง  การแช่อ่ิม     
การกวน  หรือการน้ามาพัฒนาท้าเป็นเยลลี่  ขนมขบเคี้ยว  
ซ่ึงในปัจจุบันมีการลดขยะให้เป็นศูนย์  หรือเรียกสั้น  ๆ ว่า 
“Zero  Waste”  เพื่อเป็นการลดขยะและใช้ทรัพยากร
ให้เกิดคุณค่าและประโยชน์สูงสุด  และเพื่อเป็นการเพิ่ม
มูลค่าให้กับน้้ามะม่วงแช่อ่ิมที่เหลือแล้ว  ยังเป็นการสร้าง
โอกาสทางธุรกิจและเพิ่มรายได้ให้กับท้องถิ่นอีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค์การวิจัย 
 2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม 
 2.2 เพื่อศึกษาสูตรการผลิตเยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม 
 
3. วิธีการด้าเนินการวิจัย 
 3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม 
  ท้าการคัดเลือกสูตรพื้นฐานการท้ามะม่วงแช่อ่ิม 
จ้านวน  4  สูตรแล้วน้าไปทดสอบคุณภาพทางกายภาพ
วัดค่าความหวานและค่าความเป็นกรด - ดา่ง  และประเมิน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช้แบบสอบถามกับ
กลุ่มตัวอย่างที่เป็นนักเรียน  นักศึกษา  กลุ่มคนวัยท้างาน  
และบุคคลทั่วไป  ในอ้าเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  
จ้านวน  30  คน  ด้วยวิธีการชิมและให้คะแนนความชอบ  
9  ระดับ  (9 - point  Hedonic Scale)  เพื่อคัดเลือกสูตร
ที่ได้รับคะแนนสูงที่สุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่  1  สูตรพื้นฐานของมะม่วงแช่อ่ิม จ้านวน 4 สูตร 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 
มะม่วงดิบ  
(พันธ์ุแก้วขม้ิน) 

250 250 250 250 

น้้าสะอาด 250 100 250 250 
น้้าตาลทราย 250 300 - 125 
น้้าตาลอ้อย
ธรรมชาติ 

- - 175 - 

เกลือ  15 20 30 25 
น้้าปูนใส 200 200 200 200 
น้้าสะอาด  (แช่) 300 300 300 300 

ที่มา  :  สูตรที่  1  ดัดแปลงจากครูโยโยโฮมเมด  (2563) 
 สูตรที่  2  ดัดแปลงจากแค่เล  Chanel  (2564) 
 สูตรที่  3  ดัดแปลงจากแม่บ้านจานโปรด  (2567) 
 สูตรที่  4  ดัดแปลงจากDaddy  Cooking  (2566) 

 
  3.1.1 วิธีการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม  
 
น้ามะม่วงมาล้างปอกเปลือกให้สะอาด  แช่น้้าเกลือนาน  

30  นาที  และแช่น้้าปูนใสอีก  1  ชั่วโมง 
 

น้ามะม่วงมาล้างน้้าสะอาด  2  ครั้ง  พักให้สะเด็ดน้้า 
 

ต้มน้้าสะอาดและน้้าตาล  จนละลายที่อุณหภูมิ  100  °C 
พักไว้ให้อุณหภูมิลดลงอยู่ที่  25  °C 

 
น้ามะม่วงใส่ภาชนะ  และเทน้้าเชื่อมลงไป  ปิดฝาให้สนิท 

แช่ในตู้เย็นเป็นเวลา  2  วัน 
 
 3.2 ศึกษาสูตรการผลิตเยลล่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  
  เม่ือได้สูตรน้้ามะม่วงแช่อ่ิมที่ได้รับคะแนนสูงสุด
แล้วน้ามาท้าเยลล่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  จ้านวน  3  สูตร 
น้าไปประเมินคุณภาพทางด้านกายภาพ  จากน้ันน้าเยลล่ี
จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิมไปประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัส  ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  เน้ือสัมผัส  
และความชอบโดยรวม  เพื่อหาสูตรเยลลี่จากน้้ามะม่วง
แช่อ่ิมที่ได้รับรับคะแนนสูงสุด  
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ตารางที่  2  สูตรการผลิตเยลล่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม000 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
น้้ามะม่วงแช่อิ่ม 190 280 270 
เจลาติน 25 25 - 
ผงวุ้น 5 - 2.5 
กรดซิตริก 2.5 2 - 
น้้าเย็น  50 100 - 
แป้งข้าวโพด 5 20 5 
ผงบุก - - 3 
น้้าเลม่อน - - 15 
เกลือ  - 0.6 - 

ที่มา  :  สูตรที่  1  ดัดแปลงจาก  BC - BAT  Online  
    Class  (2565) 
     สูตรที่  2  ดัดแปลงจากช่อง  Phacine  (2565) 
     สูตรที่  3  ดัดแปลงจาก  ABC  Cooking  Studio  
     Thailand  (2566) 
 
  3.2.1 กรรมวิธีการท้าเยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม 
 

น้าเจลาตินมาบลูมกับน้้าเย็นที่อุณหภูมิ  20  °C   
ทิ้งไว้อย่างน้อย  10  นาที  

 
น้าน้้ามะม่วงแช่อ่ิมและผงวุ้น  ใส่ในหม้อ  คนแล้วพักทิ้งไว้ 

10  นาที  เพื่อให้ผงวุ้นอ่ิมตัว 
 

 เคี่ยวส่วนผสมจนเดือดที่อุณภูมิ  85 - 100  °C  ปิดเตา 
 รอจนคลายร้อน 

 
น้าเจลาตินที่บลูมไว้มาเทใส่ลงในหม้อ  คนให้ละลาย 

จากน้ันน้าไปกรองผ่านกระชอน 
 

เติมกรดซิตริก  และวัดค่าความหวานให้มีค่า  65  °Brix 
 

น้าไปหยอดลงในพิมพ์  รอให้แข็งตัว  1  ชั่วโมง 
 

น้าออกจากพิมพ์  น้ามาคลุกแป้งข้าวโพดที่ผัดจนสุก 
เพื่อไม่ให้เยลล่ีติดกัน 

 
 
 
 
 

  3.2.2 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
เยลล่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  ได้แก่  
  1)  วัดค่าส ีในระบบ  L*,  a*  และ  b*  ค่าปริมาณ
น้้าอิสระ  (aw)  ค่าความชื้น  โดยใช้เครื่อง  Konica  Minolta  
รุ่น  CR - 400  Series  
  2)  วัดค่าเน้ือสัมผัส  Texture  Profile  Analysis 
(TPA)  (Texture  analysis  TA.XT  plus  stable  micro  system)  
โดยการท้าการวัดค่าความยืดหยุ่นและค่าความหนึบ 
 
4. ผลการวิจัย 
 4.1 ผลการศึกษาสูตรและวิธีการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม  
  การประเมินคุณภาพทางกายภาพของน้้ามะม่วง
แช่อ่ิม  ทั้งหมด  4  สูตร  โดยทดสอบค่าความหวานและ    
ค่าความเป็นกรด - ด่าง  แสดงดังตารางที่ 3  
   

        
 

ภาพที่ 1 น้้ามะม่วงแช่อ่ิมทั้ง 4 สูตร 
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ตารางที่ 3 ค่าความหวาน  และค่าความเป็นกรด – ด่าง 
 

หมายเหตุ  ตัวอักษรก้ากับค่าที่มีความแตกต่างกันในแนวนอน  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
 
 จากตารางที่  3  การประเมินคุณภาพทางกายภาพ
ของน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  ทั้งหมด  4  สูตร  พบว่าค่าความหวาน 
(°Brix)  ของน้้ามะม่วงแช่ อ่ิมสูตรที่   2  มีความหวาน
มากกว่าสูตรที่  1  สูตรที่  3  และ  สูตรที่  4  โดยมีค่าเฉลี่ย  
50.70  °Brix  ซ่ึงแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ  และค่าความ
เป็นกรด - ด่าง  (pH)  ที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่จาก   

น้้ามะม่วงแช่อ่ิม  คือสูตรที่  2  3  และ  4  โดยมีค่าเฉลี่ย  
3.07  3.22  และ  3.04  ซ่ึงสอดคล้องกับผลการวิจัยของ            
กมลพิพัฒน์  ชนะสิทธ์ิ,  และคณะ (2559)  ที่ท้าการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่  โดยมีค่าความเป็น
กรด - ด่าง  เท่ากับ  3.05  และค่าความหวานเท่ากับ  35  °Brix 
ซ่ึงมีผลต่อการแข็งตัวของเยลล่ีมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 
ตารางที่  4  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้้ามะม่วงแช่อ่ิม 
 

หมายเหตุ  ตัวอักษรก้ากับค่าที่มีความแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤  0.05) 
    ns ตัว  ค่าในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p  >0.05) 

 
 จากตารางที่  4  ผลการศึกษาสูตรการท้าน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  
ผู้ทดสอบชิมจ้านวน  30  คน  ให้คะแนนความชอบน้้ามะม่วง
แช่อ่ิมทั้ง  4  สูตร  ในด้านสีไม่มีความแตกต่างกัน  โดยผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนน  สูตรที่  4  มากที่สุด  ในด้านกลิ่น  รสชาติ  
ความข้นหนืด  และความชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย  
7.97  7.80  7.73  และ  7.70  ตามล้าดับ  จากผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส  ผู้บริโภคให้การยอมรับน้้ามะม่วงแช่อ่ิม
จากสูตรที่  4  มากที่สุด  อาจเน่ืองมาจากผู้บริโภคในปัจจุบันใส่ใจ
เรื่องสุขภาพมากยิ่งขึ้น  จึงชอบผลิตภัณฑ์ที่มีความหวานน้อย  
และสูตรที่  3  น้ัน  มีความหวานน้อย  แต่เน่ืองจากใช้
น้้าตาลอ้อยธรรมชาติ  จึงท้าให้มีกลิ่นและสีที่แตกต่างจาก
สูตรอ่ืน  จากผลที่ได้จึงเลือก  น้้ามะม่วงแช่อ่ิมสูตรที่  4  
เพื่อน้าไปทดสอบท้าเยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิมในขั้นตอนต่อไป 
 4.2 ผลการศึกษาสูตรการผลิตเยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม 
  น้าน้้ามะม่วงแช่อ่ิมสูตรที่  4  ซ่ึงได้รับคะแนน   
สูงที่สุดมาท้าเป็นเยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  ทั้ง  3  สูตร            

ดังภาพที่  2  และประเมินคุณภาพทางกายภาพของเยลลี่
จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิมในด้านสี  L*  a*  และ  b*  ค่าปริมาณ
น้้าอิสระ  ค่าความชื้น  ความหนึบ  และ  ค่าความยืดหยุ่น 
แสดงดังตารางที่   5  และทดสอบคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัส  โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ  9  ระดบั 
(9 - Point  Hedonic  Scale)  ใช้ผู้ชิมจ้านวน  50  คน  
เป็นนักเรียน  นักศึกษา  กลุ่มคนวัยท้างาน  และบุคคล
ทั่วไป  ในพื้นที่อ้าเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  
 
 
 
 
        สูตรที ่ 1           สูตรที่  2            สูตรที ่3 
 

ภาพที่  2  เยลล่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิมที่ทั้ง 3 สูตร 
 

คุณลักษณะ 
น ้ามะม่วงแช่อิ่ม 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
ค่าความหวาน 42.50±0.00 b 50.70±0.45 a 34.50±0.00 c 31.10±0.22 d 
ค่าความเป็นกรด - ด่าง  2.75±0.011 c 3.07±0.008 b 3.22±0.005 a 3.04±0.060 b 

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
ด้านสีns 7.57±0.63  7.40±0.72 7.60±0.56 7.73±0.74  
ด้านกลิ่น 7.73±0.69a 7.33±0.76b 7.27±0.64b 7.97±0.67a 
ด้านรสชาติ 7.63±0.61a 7.20±0.61b 7.20±0.61b 7.80±0.61a 
ความข้นหนืด 7.47±0.57ab 7.33±0.61b 7.30±0.60b 7.73±0.64a 
ด้านความชอบโดยรวม 7.57±0.73ab 7.23±0.50c 7.27±0.52c 7.70±0.65a 
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ตารางที่  5  คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของเยลล่ีน้้าจากมะม่วงแช่อ่ิม 
 

หมายเหตุ  ตัวอักษรก้ากับค่าที่มีความแตกต่างกันในแนวนอน  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤  0.05) 
    ns ตัว  ค่าในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p  >0.05) 

 
 จากตารางที่  5  ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  จ้านวน  3  สูตร  
พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิมสูตรที่  1  ในด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ  ด้านรสชาติ  ด้านเน้ือสัมผัส  (ความหนึบ)  
มีค่าเท่ากับ  7.76  7.72  7.76  ตามล้าดับ  โดยสูตรที่  1  
มีลักษณะปรากฏที่ชัดเจน  มีรสชาติเปรี้ยวน้า  หวานน้อย  
มีเนื้อสัมผัสหนึบเหมือนกัมม่ีเยลลี่  มากกว่าสูตรที่  2  
และ  3  ในด้านความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกัน  

ซ่ึงด้านสี  สูตรที่  2  ได้รับคะแนนมากที่ สุด  คือ  7.62  
รองลงมา  คือ  สูตรที่  3 และสูตรที่  1  คือ  7.48  และ  
7.32  ตามล้าดับ  และด้านกลิ่น  สูตรที่  3  ได้รับคะแนน
มากที่สุด  คือ  7.54  รองลงมาคือ สูตรที่  2  และสูตรที่  1 
คือ  7.42  และ  7.26  ตามล้าดับ  โดยรวมผู้ทดสอบชิม
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เยลลี่จาก  น้้ามะม่วงแช่อ่ิมสูตรที่  1  
มากที่สุด  ซ่ึงคะแนนในด้านสี  และกลิ่นของสูตรที่  1     
จะมีค่าน้อยที่สุด  จึงน้าเยลลี่สูตรที่  1  ไปปรับปรุงพัฒนาใน
ด้านส ี และกลิ่นต่อไป  

 
ตารางที่  6  คุณภาพทางด้านกายภาพของเยลล่ีน้้ามะม่วง แช่อ่ิม 
 

หมายเหตุ  ตัวอักษรก้ากับค่าที่มีความแตกต่างกันในแนวนอน  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ  ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
              L* แสดงค่า  สีด้า - ขาว มีค่าตั้งแต่  0 - 100  
              a* แสดงค่า  สีแดง  เม่ือ  a*  มีค่าเป็น +, สีเขียว เม่ือ  a*  มีค่าเป็น -  
              b* แสดงค่า  สีเหลือง เม่ือ b*  มีค่าเป็น +,  สีน้้าเงิน  เม่ือ  b*  มีค่าเป็น - 
 
 จากตารางที่  6  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ   
ของเยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  พบว่า  ค่า  L*  สูตรที่  2 
มีค่ามากที่สุด  79.88  รองลงมา  สูตรที่  3  และสูตรที่  1 
คือ  64.48  และ  59.47  ตามล้าดับ  ค่า  a*  สูตรที่  3 
มีค่ามากที่สุด  รองลงมาคือ  สูตรที่  1  และสูตรที่  2 

เท่ากับ  -0.01  -0.88  และ  -1.32  ตามล้าดับ  และค่า  b*  
สูตรที่  1  มีค่าเท่ากับ  14.02  รองลงมา  คือสูตรที่  2  มีค่า
เท่ากับ  10.73  และสูตรที่  3  มีค่าเท่ากับ  9.65  ตามล้าดับ  
ค่าปริมาณน้้าอิสระ  (aw )  สูตรที่  2  และสูตรที่  3  มีค่าเท่ากัน  
คือ  0.96  และสูตรที่  1  คือ  0.95  ค่าความชื้น  สูตรที่  3  

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ด้านลักษณะปรากฏ 7.76±0.66a 7.60±0.67ab 7.40±0.70b 

ด้านสี 7.32±0.77b 7.62±0.60a 7.48±0.70ab 

ด้านกลิ่น 7.26±0.83b 7.42±0.56ab 7.54±0.58a 
ด้านรสชาติ 7.72±0.78a 7.60±0.67ab 7.40±0.64b 

ด้านเน้ือสัมผัส 7.76±0.85a 7.50±0.74ab 7.42±0.79b 

ด้านความชอบโดยรวมns 7.64±0.69 7.46±0.61 7.50±0.61 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรที่  1 สูตรที่  2 สูตรที่  3 
ค่า L*  59.47±0.34c 79.88±0.05a 64.48±0.20b 
ค่า a*  -0.88±0.20b -1.32±0.02c -0.01±0.09a 
ค่า b*  14.02±0.24a 10.73±0.15b 9.65±0.34c 
ค่า aw  0.95±0.00 b 0.96±0.00 a 0.96±0.00 a 
ค่าความชื้น  45.07±0.27c 55.58±0.24a 56.10±0.18a 
ความหนึบ  9.75±0.87b 7.40±0.33b 737.49±87.51a 
ความยืดหยุ่น  29.06±0.88b 32.14±4.20a 7.73±0.52c 
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มีค่ามากที่สุด  รองลงมา  คือสูตรที่  2  และ  3  มีค่าเท่ากับ 
56.10  55.58  และ  45.07 % MC.  ตามล้าดับ  ความหนึบ
สูตรที่  3  มีค่ามากที่สุด  รองลงมาคือ  สูตรที่  1  และ
สูตรที่   2  มีค่าเท่ากับ  737.49  9.75  และ  7.40 
ตามล้าดับ  ค่าความยืดหยุ่น  สูตรที่  2  มากที่สุด  รองลงมา
คือ  สูตรที่  1  และสูตรที่  3  มีค่าเท่ากับ  32.14  29.06 
และ  7.73  ตามล้าดับ 
 
5. สรุปผลการวิจัย 
 5.1 ผลการศึกษาสูตรและวิธีการผลิตมะม่วงแช่อ่ิม 
  ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ของน้้ามะม่วงแช่อ่ิมทั้ง  4  สูตร  พบว่า  น้้ามะม่วงแช่อ่ิม  
สูตรที่  4  ได้รับคะแนนมากที่สุด  เน่ืองจากมีความหวาน
น้อยที่สุด  และมีค่าความเป็นกรด - ดา่ง  อยู่ในช่วงที่เหมาะสม
ต่อการแข็งตัวของเยลล่ี 
 5.2 ผลการศึกษาสูตรการผลิตเยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  
  การประเมินคุณภาพทางกายภาพของเยลลี่จาก
น้้ามะม่วงแช่อ่ิม  พบว่า  ค่า  L*  สูตรที่  2  มีค่าความสว่าง
มากที่สุด  คือ  79.88  ค่า  a*  สูตรที่  3  มีค่ามากที่สุด
คือ  -0.01ค่า  b*  สูตรที่  1  มีค่ามากที่สุด  คือ  14.02 
ค่าปริมาณน้้าอิสระ  ( aw )  ของสูตรที่  2  และ  สูตรที่  3 
มีค่าเท่ากัน  คือ  0.96  และสูตรที่  1  คือ  0.95  ค่าความชื้น  
สูตรที่  3  มีค่ามากที่สุด  คือ  56.10  ค่าเน้ือสัมผัสใน 
ด้านความหนึบ  สูตรที่  3  มีค่ามากที่สุด  คือ  737.49  
และค่าความยืดหยุ่น  สูตรที่  2  มีค่ามากที่สุด  คือ  32.14  
และผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค  
เยลลีจ่ากน้้ามะม่วงแช่อ่ิมสูตรที่  1  ได้รับการยอมรับมากที่สุด  
 
6. อภิปรายผลการวิจัย 
 จากการการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลล่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม  
พบว่า  น้้ามะม่วงแช่อ่ิมแต่ละสูตร  ซ่ึงมีปริมาณน้้าตาล
แตกต่างกัน  ท้าให้ระดับความหวานแตกต่างกัน  ผู้บริโภค
ให้คะแนนสูตรที่หวานน้อยที่สุด  โดยค่าความเป็นกรด - ด่าง  
(pH)  อยู่ ในระดับที่ เหมาะสมในการแข็งตัวของเยลลี่          
ซ่ึงความเป็นกรด - ด่าง  (pH)  ควรอยู่ในช่วง  3.0 - 3.5  
และจากน้ันน้าน้้ามะม่วงแช่อ่ิมไปเป็นส่วนประกอบใน  
การผลิตเยลล่ี  โดยน้าไปประเมินคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัสซ่ึงผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับเยลลี่จากน้้ามะม่วง
สูตรที่  1  มากที่สุด  เน่ืองจากสูตรที่  3  มีความแข็งกว่า
สูตรที่  2  เน่ืองจากมีผงบุกและผงวุ้นเป็นส่วนประกอบหลัก  
เยลล่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิมสตูรที่  1  จึงเป็นสตูรที่ได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด  จากการวิจัยดังกล่าว  เป็น
การใช้ทรัพยากรทุกส่วนอย่างคุ้มค่า  ช่วยลดปริมาณขยะ  
และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์เยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม 

7. ข้อเสนอแนะ  
 7.1 ในการศึกษาครั้งถัดไปอาจศึกษาอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์เยลล่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม 
 7.2 ควรศึกษาการท้าเยลลี่ จากน้้ามะม่วงแช่ อ่ิม       
มาเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ  เช่น  การเติมวิตามินต่าง ๆ 
 7.3 ควรศึกษาการท้าเยลลี่จากน้้ามะม่วงแช่อ่ิมที่ ใช้
สารให้ความหวานแทนน้้าตาล  เช่น  สตีเวีย  หญ้าหวาน 
เพื่อลดพลังงานและปริมาณน้้าตาล 
 7.4 ควรศึกษาการน้าน้้ามะม่วงแช่อ่ิมมาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ  ด้วยการเพิ่มรสชาติ  เพื่อเป็นทางเลือก
ให้กับกลุ่มผู้บริโภค  เช่น  เยลลี่กัมม่ีจากน้้ามะม่วงแช่อ่ิม
คลุกพริกเกลือ 
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