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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลติภณัฑก์มัมีเ่ยลลีจ่ากน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทีไ่ดจ้ากผลมะมว่ง
หาวมะนาวโห่ระยะผลสุก วเิคราะหผ์ลของน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทีป่รมิาณ 150, 250 และ 350 g ต่อคุณภาพ
ของกมัมี่เยลลี่ และผลของการใช้มอลททิอลทดแทนซูโครสต่อคุณภาพของกมัมี่ เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ส าหรบัสมบตัทิางเคมพีบว่ามคี่ากจิกรรมของน ้า (aw) 0.87-0.90 และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 2.84-3.34 
การเพิม่ขึน้ของปรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่มแีนวโน้มท าใหค้่าความสว่าง (L*) ค่าสแีดง (a*) ค่าสเีหลอืง 
(b*) และค่า pH เพิ่มขึ้นอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ยงัมผีลต่อเนื้อสมัผสั
ของกมัมีเ่ยลลี่โดยท าใหค้่าความแขง็ (hardness) การบดเคี้ยว (chewiness) และความยดืหยุ่น (springiness) 
ลดลง (p ≤ 0.05) ผลการประเมนิทางประสาทสมัผสัพบว่าปรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 250 g ไดร้บัคะแนน
ความชอบรวมในระดบัชอบปานกลางสูงทีสุ่ด (p ≤ 0.05) นอกจากนี้การทดแทนซูโครสดว้ยมอลททิอลที ่0, 50 
และ 100 % (w/w) พบว่าการเตมิมอลททิอลมแีนวโน้มท าใหค้่าความสว่าง (L*) ค่าสแีดง (a*) ค่าสเีหลอืง (b*) 
ค่า pH และค่า aw ของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น (p ≤ 0.05) ขณะที่ค่าความแข็ง (hardness) และค่าการบดเคี้ยว 
(chewiness) ลดลง (p ≤ 0.05) อย่างไรกต็าม กมัมีเ่ยลลี่ทีผ่ลติดว้ยมอลททิอล 100 % ไดร้บัคะแนนความชอบ
รวมไม่แตกต่างจากมอลททิอล 50 % อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) โดยเฉพาะอย่างยิง่การทดแทน
ซูโครสดว้ยมอลททิอลไดถ้งึ 100 % จงึควรใชเ้พื่อพฒันาผลติภณัฑก์มัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่เพื่อสุขภาพ 
 

ค าส าคญั : มะม่วงหาวมะนาวโห่; กมัมีเ่ยลลี;่ มอลททิอล 
 
Abstract 

The aims of this research were to develop gummy jelly with the fruit juice of Karanda (Carissa 
carandas L. )  at  fully- ripened stage, and to measure the effect of Karanda juice in quantities of 150, 
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250 and 350 g on the quality of gummy jelly.  The effect of using maltitol to replace sucrose on the 
quality of Karanda gummy jelly was also studied. For chemical properties, the water activity (aw) was 
in a range of 0.87-0.90 and the pH was in a range of 2.84-3.34. Increasing the levels of Karanda juice 
showed a tendency to increase the lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) values and the pH 
value (p ≤ 0.05). The Karanda juice caused changes in the texture properties of gummy jelly indicated 
by a decrease in hardness, chewiness, and springiness of the products (p ≤  0. 05) .  Hedonic scores 
showed that the overall liking of the Karanda gummy jelly product by using 250 g Karanda juice was 
moderate to high (p ≤  0.05) .  Moreover, the sucrose was replaced by maltitol at percentages of 0, 50 
and 100 (w/w). The results showed that the addition of maltitol tended to increase the lightness (L*), 
redness (a*) and yellowness (b*) values, the pH value and water activity (aw) of the product (p ≤ 0.05), 
while the hardness and chewiness were decreased (p ≤ 0.05). However, in gummy jelly produced from 
100 % maltitol, it was not significantly different in overall liking over the replacement of 50 % maltitol. 
The replacement of sucrose by maltitol up to 100 %  would be recommendable to develop healthy 
Karanda gummy jelly.  
 

Keywords: Karanda; gummy jelly; maltitol  
 
1. ค าน า 

มะม่วงหาวมะนาวโห่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Carissa carandas L.  มี ชื่ อ ส า มัญ ว่ า  Karanda 
(Maheshwari et al., 2012) เป็นผลไมท้ีม่สีารพฤกษ
เคม ี(phytonutrient) ที่ส าคญั คอื แอนโทไซยานิน 
ซึ่งผลของมะม่วงหาวมะนาวโห่ทัง้เปลอืกและเนื้อมี
แอนโทไซยานินอยู่มาก ข้อมูลงานวิจยัของ วชิรา
ภรณ์ และคณะ (2556) พบว่าผลมะม่วงหาวมะนาว
โห่ระยะผลสุก (ผลมีสีชมพูเข้มถึงม่วง) มีปริมาณ
สารฟิโนลกิทัง้หมด ปรมิาณแอนโทไซยานินทัง้หมด 
และฤทธิก์ารตา้นอนุมูลอสิระดว้ยวธิ ีDPPH สงูทีสุ่ด 
4. 67±0. 41 mg GAE/ g, 54. 80±6. 07 mg/ L และ 
2.42±0.41 mg AAE/g ตามล าดบั เมื่อเปรยีบเทยีบ
กบัระยะผลดบิ (ผลมสีเีขยีว) และผลกึ่งสุก (ผลมสีี
ขาวปนชมพ)ู และมวีติามนิซ ี180.40 mg/100g 

ขอ้มูลงานวจิยัพบว่ายงัไม่มกีารพฒันาผลติ 
ภณัฑอ์าหารจากผลสุกของมะม่วงหาวมะนาวโห่ จงึ
มีแนวคิดในการใช้ประโยชน์มะม่วงหาวมะนาวโห่
ระยะผลสุกในการผลิตกัมมี่เยลลี่ ร่วมกับการใช้   

สารให้ความหวานทดแทนน ้าตาลทรายหรอืซูโครส 
ซึ่งกัมมี่เยลลี่เป็นขนมในกลุ่มลูกกวาดที่มีลกัษณะ
เป็นเจล มีความใส เนื้อสมัผสัเนียน ไม่หยาบสาก 
เหนียวนุ่ม มคีวามยดืหยุ่น และเคี้ยวได ้(สุวรรณา, 
2543) ผู้บรโิภคโดยเฉพาะกลุ่มเด็กและวยัรุ่นนิยม
รับประทาน กัมมี่เยลลี่ประกอบด้วยสารละลาย
น ้าตาลเขม้ขน้ สารก่อใหเ้กดิเจล ปรุงแต่งดว้ยส ีสาร
แต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ (Marfil et al., 2012) กัมมี่
เยลลี่โดยทัว่ไปมีองค์ประกอบของน ้าตาลสูงมาก 
กว่าร้อยละ 50 ส่งผลให้คุณค่าทางโภชนาการน้อย
และมผีลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้รโิภค (Ervin and 
Ervin, 2011) 

มอลททิอล (maltitol) เป็นสารใหค้วามหวาน
ในกลุ่มที่ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการ มสีมบตัิเป็นสาร
เพิม่มวลและความหนืดในอาหาร ทนความรอ้นไดด้ ี
ไม่มสี ีไม่มกีลิน่ ไม่มรีสขมตดิลิ้น ไม่ก่อใหเ้กดิฟันผุ 
ไม่ท าให้น ้ าตาลในเลือดสูงขึ้นอย่างเฉียบพลัน 
(Kearsley and Deis, 2006)  จึงนิยมน ามาใช้ใน
ผลติภณัฑ์อาหาร เช่น แยม (สุภาพร, 2554) คุกกี้ 
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(ปิยนุสร์ และนคร, 2558) ดงันัน้ผู้วจิยัจงึมแีนวคิด
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่จากผลไม้
พื้นเมือง ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่งในการส่งเสริมให้
ผู้บริโภคหันมารับประทานผลไม้มากขึ้น โดย
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณน ้ า
มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่เหมาะสมในการผลิตกัมมี่
เยลลี่ และศึกษาผลของการใช้มอลทิทอลทดแทน
ซูโครสต่อคุณภาพของกมัมีเ่ยลลี่มะม่วงหาวมะนาว
โห่ 
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ  
2.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทาง

เคมีของน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ ใช้ในการ

ทดลองเป็นผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีระยะการ
พฒันาของผลหลงัดอกบาน 74-82 วนั (ผลสุกมีสี
แดงเข้มจนถึงม่วงด า) มาจากสวนของเกษตรกร 
ต าบลพลน้ีอย อ าเภอบางบ่อ จงัหวดัสมุทรปราการ 
โดยบรรจุในถุงโพลเีอทธลินีลงในกล่องกระดาษ และ
ขนส่งดว้ยรถโดยสารประจ าทาง เป็นเวลาประมาณ 
2 ชั ว่ โมง  มายังคณะ เทคโนโลยีการ เกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถมัภ์ จากนัน้น ามาคดัเลอืกผลที่สมบูรณ์ ล้าง
ใหส้ะอาด พกัใหส้ะเดด็น ้า  

การเตรยีมน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ตาม
วธิกีารของ ภาสุร ี(2560) น ามะม่วงหาวมะนาวโห่
มาผ่าครึง่ ควา้นเมลด็ออก แช่สารละลายเกลอืแกงที่
ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.5 (w/v) อตัราส่วนของมะม่วง

หาวมะนาวโห่ต่อสารละลายเป็น 1 : 1 (w/v) เป็น
เวลา 1 ชัว่โมง เพื่อล้างยางของผลมะม่วงหาว
มะนาวโห่ แล้วล้างด้วยน ้าสะอาด 3 ครัง้ ปัน่ด้วย
เครื่องปัน่ (Sharp รุ่น EM-SMART4, ประเทศไทย) 
ทีค่วามเรว็ระดบั 2 นาน 3 นาท ีกรองแยกกากดว้ย
ผ้าขาวบาง จะได้น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ บรรจุใน
ถุงโพลีเอทิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20±2 องศา
เซลเซียส ติดตามคุณภาพทางเคม ีได้แก่ ค่าความ
เป็นกรด-ด่างดว้ยเครื่อง Microprocessor pH meter 
รุ่น Cyberscan (ยีห่อ้ Eutech, Singapore) ปรมิาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดด้วย digital refracto-
meter (Model PASL-18S; Atago Co., Ltd., Tokyo, 
Japan) อ่านค่าเป็น ºBrix ปริมาณกรดทัง้หมดที่
ไทเทรตได้และปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธีพี
เอช-ดิฟเฟอเรนเชียล (pH-differential method) 
ตามวธิกีารของ สุภาพร และศริประภา (2560) ดว้ย
การสกดัตวัอย่างในสารละลายไฮโดรคลอรกิในเมทา
นอลความเขม้ขน้รอ้ยละ 1.0 เป็นเวลา 48 ชัว่โมง  

2.2 การศึกษาปริมาณน ้ ามะม่วงหาว
มะนาวโห่ต่อคณุภาพของกมัมี่เยลล่ี 

น าน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่มาผลติกมัมี่
เยลลี่ โดยการแปรปรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่
เป็น 3 ระดบั ได้แก่ 150, 250 และ 350 กรมั โดย
ส่วนผสมของกัมมี่เยลลี่ดัดแปลงจากสูตรพื้นฐาน
ของ นราธิป (2556) ดงัตารางที่ 1 และวิธีท ากมัมี่
เยลลี่ดดัแปลงจากวธิกีารของ ศิมาภรณ์ และคณะ 
(2546) วธิกีารท า คอื แบ่งน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่
เป็น 2 ส่วน ดงัรปูที ่1 

 
ตารางท่ี 1 สตูรการผลติกมัมีเ่ยลลี ่ 
 

ส่วนประกอบ (กรมั) สตูรที ่1 สตูรที ่2 สตูรที ่3 
น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่  150 250 350 
เจลาตนิ (ตราแมก็กาเรต็) 37.8 37.8 37.8 
น ้าตาลทรายขาว (ตรามติรผล) 150 150 150 
กลูโคสไซรปั (ตราปลาแฟนซีคาร์ฟ) 33.3 33.3 33.3 
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รปูท่ี 1 ขัน้ตอนการท ากมัมีเ่ยลลีม่ะมว่งหาวมะนาวโห่ 
 

วเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคม ี
และประเมินทางประสาทสัมผัสของกัมมี่เยลลี่
มะม่วงหาวมะนาวโห่ ได้แก่ วดัค่าสีในระบบ CIE 
L*, a* และ b* ด้วยเครื่อง color reader รุ่น CR-10 
(ยี่ห้อ Minolta, Japan) ค่ากิจกรรมของน ้า (water 
activity, aw) โดยใชเ้ครื่อง Aqualab รุ่น 3 (Decagon, 
USA) วดัเนื้อสมัผสัดว้ยเครื่อง texture analyzer รุ่น 
TA-XT2 (ยี่ห้อ  Stable Micro Systems, England) 
ดัดแปลงวิธีการจาก กมลทิพย์ (2561) ใช้หัววัด 
cylinder ทีม่ขีนาดเสน้ผ่านศูนย์กลาง 35 มลิลเิมตร 
ความเรว็ของหวัวดั 5 มลิลเิมตร/วนิาท ีระยะแรงกด
รอ้ยละ 75 ระยะเวลาในการคนืตวั 3 วนิาท ีตวัอย่าง
มขีนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร หนา 1 
เซนติเมตร โดยวดัค่าความแขง็ (hardness, g) ค่า
การบดเคีย้ว (chewiness, gm) และค่าความยดืหยุน่ 
(springiness) และประเมินคุณภาพทางประสาท

สมัผสัดา้นส ีกลิน่ รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบ
รวม ใช้สเกลความชอบ 9 ระดบั (9 point hedonic 
rating scale) ก าหนดใหร้ะดบัคะแนน 1 หมายถงึไม่
ชอบมากทีสุ่ด จนถงึระดบั 9 หมายถงึชอบมากทีสุ่ด 
โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน 50 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชปูถมัภ ์   

2.3 การศึกษาผลของการใช้มอลทิทอล
ทดแทนซู โครสต่อคุณภาพของกัมมี่ เยล ล่ี
มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

น าสูตรการผลติกมัมีเ่ยลลี่น ้ามะม่วงหาว
มะนาวโห่ทีผู่บ้รโิภคใหก้ารยอมรบัมากทีสุ่ดมาแปร
ผนัปรมิาณน ้าตาลซูโครสต่อมอลททิอลในอตัราส่วน 
100 : 0, 50 : 50 และ 0 : 100 (w/w) ผลิตกัมมี่เยลลี่
โดยชัง่ส่วนผสมตามสูตรและติดตามคุณภาพทาง
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กายภาพ ทางเคมี และการประเมินทางประสาท
สัมผัสตามการทดลองในข้อ 2.2 และวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมแีละจุลนิทรยี ์โดยองคป์ระกอบ
ทางเคม ีไดแ้ก่ ปรมิาณความชืน้ โปรตนี (N x 6.25) 
ไขมัน  เถ้ า  ใยอาหารทั ้งหมด (AOAC, 2000) 
คารโ์บไฮเดรต และพลงังานทัง้หมดโดยการค านวณ 
ส าหรบัจุลนิทรยีท์ัง้หมด ยสีต์ และราใชว้ธิขีอง BAM 
(2001) 

2.4 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

( completely randomized design,  CRD)  ใ นการ
วเิคราะหค์ุณภาพทางเคมแีละจุลนิทรยี ์และวางแผน
การทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (randomized 
complete block design, RCBD) ในการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสมัผสั โดยวเิคราะห์ 3 ซ ้า น า
ขอ้มูลทีไ่ดม้าวเิคราะหค์วามแปรปรวน (analysis of 
variance, ANOVA) และเปรยีบเทยีบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยดว้ยวธิ ีDuncan’s new multiple range 
test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 โดยใช้
โปรแกรมวเิคราะหท์างสถติ ิSPSS 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 คุณภาพทางเคมีของน ้ามะม่วงหาว

มะนาวโห่  
น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทีไ่ดจ้ากผลสุกมี

ค่า pH 2.85 ปริมาณกรดทัง้หมดในรูปกรดซิตริก 
0.37 และปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน ้าได ้8.46 °Brix 
(ตารางที่ 2) ซึ่งผลไม้ส่วนใหญ่เมื่อสุก กรดอินทรยี์
จะลดลงเพราะใชใ้นกระบวนการหายใจและบางส่วน
เปลีย่นรปูไปเป็นน ้าตาล ท าใหม้คีวามหวานเพิม่ขึน้ 

แอนโทไซยานินเป็นรงควตัถุในกลุ่มฟลา
โวนอยด์ที่ท าให้เกิดสีแดง สีของแอนโทไซยานิน
เป็นผลมาจากโครงสร้างของแอนโทไซยานิดนิซึ่ง
รวมกับน ้ าตาลมอโนแซ็กคาร์ไรด์ที่พบมากใน
เน้ือเยื่อพชื ไดแ้ก่ ไซยานิดนิ (cyanidin) และเพลาร์

โกนิดนิ (pelargonidin) (นิธยิา, 2554) การวเิคราะห์
พบว่าน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่มไีซยานิดนิ-3-กลูโค
ไซด์และเพลาร์โกนิดิน-3-กลูโคไซด์ 341.46 และ 
181.45 mg/L ตามล าดบั เนื่องจากผลสุกของมะม่วง
หาวมะนาวโห่มีสีชมพูเข้มถึงม่วงจึงมีแอนโทไซ
ยานินสงู ในท านองเดยีวกบัการวจิยัของ วชริาภรณ์ 
และคณะ (2556) พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินมี
ความสัมพันธ์กับระยะการสุกของผลมะม่วงหาว
มะนาวโห่ทีม่คีวามสุกมากขึน้  
 
ตารางท่ี 2 คุณภาพทางเคมขีองน ้ามะมว่งหาว

มะนาวโห ่
 

คุณภาพทางเคม ี ค่าเฉลีย่ 
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 2.85±0.02 
ปรมิาณกรดทัง้หมด (% as citric acid)  0.37±0.32 
ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ (°Brix) 8.46±0.25 
ปรมิาณแอนโทไซยานินทัง้หมด   
ไซยานิดนิ-3-กลูโคไซด ์(mg/L) 341.46±18.28 
เพลารโ์กนิดนิ-3-กลูโคไซด ์(mg/L) 181.45±9.71 

 
3.2 ผลของปริมาณน ้ามะม่วงหาวมะนาว

โห่ต่อคณุภาพของกมัมี่เยลล่ี  
ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่มะม่วง

หาวมะนาวโห่มสีแีดงตามธรรมชาติของน ้ามะม่วง
หาวมะนาวโห่ที่ได้จากผลสุก เนื้อกัมมี่เยลลี่มี
ลกัษณะใส เน่ืองจากการใชเ้จลาตนิเป็นสารก่อเจลที่
ใหเ้จลทีม่คีวามใส ผวิเรยีบ เน้ือสมัผสันุ่ม ยดืหยุ่น มี
กลิน่ตามธรรมชาติของผลสุกคล้ายกบักลิ่นของน ้า
กระเจีย๊บ ดงัรปูที ่2 แต่ความคงรปูของผลติภณัฑจ์ะ
ลดลงเมื่อปริมาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่เพิ่มขึ้น 
โดยลักษณะของกัมมี่เยลลี่อ้างอิงตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนเยลลี่แห้ง (ส านักงานมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์อุตสากรรม, 2547) ระบุว่าเยลลี่แหง้ต้อง
เป็นชิ้นแห้ง ไม่เกาะติดกัน มีสีและกลิ่นที่ดีตาม
ธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ เนื้อสัมผัสต้อง
เหนียว นุ่ม หยุ่นตวั ไม่แขง็กระดา้ง 
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(A)                                  (B)                                     (C) 

 

รูปท่ี 2 ลักษณะปรากฏของกัมมีเยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มีปริมาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 150 (A)      
250 (B) และ 350 กรมั (C) 

 
ตารางท่ี 3 ค่าสแีละปรมิาณน ้าอสิระของกมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ 
 
ปรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห ่

(กรมั) 
L* a*  b*  aw pH 

150 22.53±0.55c 11.47±1.35b 1.47±0.64b 0.87±0.01b 3.34±0.00a 
250 26.57±0.64b 16.57±1.95a 2.70±0.40b 0.88±0.01b 3.01±0.09b 
350 30.77±1.00a 18.83±0.80a  4.63±1.07a 0.90±0.00a 2.84±0.10c 

ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้หมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
 

ค่าสีและค่า pH พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณ
ของน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ ส่งผลใหก้มัมีเ่ยลลี่มคี่า
ความสว่าง (L*) ค่าสแีดง (a*) และค่าสเีหลอืง (b*) 
เพิม่ขึน้อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) (ตาราง
ที ่3) ทัง้นี้น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทีไ่ดจ้ากผลสุกมสีี
ชมพูเข้มถึงสีม่วงอมด า ดงันัน้เมื่อเพิ่มปริมาณน ้า
มะม่วงหาวมะนาวโห่จงึส่งผลใหผ้ลติภณัฑม์สีแีดงที่
เพิม่มากขึน้ดว้ย นอกจากนี้ยงัสอดคล้องกบัผลการ
วเิคราะหป์รมิาณแอนโทไซยานินของน ้ามะม่วงหาว
มะนาวโห่ (ตารางที่ 2) โดยแอนโทไซยานินเป็น   
ฟลาโวนอยด์ที่ให้สีแดง น ้าเงิน และม่วง จดัอยู่ใน
สารประกอบฟีนอล (phenolic compound) สีของ   
แอนโทไซยานินจะเปลีย่นแปลงไปตามสภาวะความ
เป็นกรด-ด่าง ในสภาพทีเ่ป็นกรดมคี่า pH ต ่ากว่า 3 
มคีวามเป็นกรดสูงจะท าใหแ้อนโทไซยานินมสีแีดง 
ในสภาพที่ค่อนข้างเป็นกลางมี pH อยู่ในช่วง 7-8 

แอนโทไซยานินจะมีสีม่วง และสภาพที่เป็นด่างมี 
pH มากกว่า 11 แอนโทไซยานินจะเปลี่ยนเป็นสนี ้า
เงิน (สุภาพร และศิรประภา, 2560) ซึ่งกัมมี่เยลลี่
มะม่วงหาวมะนาวโห่มคี่า pH 3.34, 3.01 และ 2.84 
ตามล าดับ  โดยค่าที่ได้อยู่ ในช่วงที่มาตรฐาน
อุตสาหกรรมฉบบัที่ 263-2521 ระบุว่าค่า pH ของ
เยลลีอ่ยู่ระหว่าง 2.8-3.5 (กมลทพิย,์ 2561) 

ค่ากจิกรรมของน ้า ผลติภณัฑ์กมัมีเ่ยลลี่
โดยทัว่ไปมคีวามชื้นต ่ากว่าร้อยละ 20 และมคี่า aw 
0.7-0.8 (Lindley, 2002; Periche et al., 2014) จาก
การทดลองพบว่าเมื่อปรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาว
โห่เพิม่ขึน้ส่งผลใหก้มัมีเ่ยลลี่มคี่า aw เพิม่ขึน้อย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) อาจเนื่องมาจากเมื่อ
ปริมาณน ้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่เพิ่มขึ้น ท าให้มี
สดัส่วนของน ้าเป็นองคป์ระกอบอยู่ภายในโครงสรา้ง
ของเจลกัมมี่เยลลี่เพิ่มขึ้นด้วย นอกจากนี้การใช้



Thai Journal of Science and Technology                                             ปีที ่9 • ฉบบัที ่2 • มีนาคม - เมษายน 2563 

 348 

น ้าตาลซูโครสเป็นส่วนผสม ซึง่ถูกไฮโดรไลซ์ไปเป็น
น ้าตาลอนิเวริ์ตได ้โดยน ้าตาลอนิเวริ์ตทีเ่กดิขึน้จะมี
สมบัติในการดูดความชื้นได้ง่าย ท าให้มีค่า aw 
มากกว่าเมื่อเปรยีบเทยีบกบักมัมีเ่ยลลีโ่ดยทัว่ไป 

เนื้อสมัผสั ผลติภณัฑ์เยลลี่แหง้หรอืกมัมี่
เยลลีเ่จลาตนิจะมเีน้ือสมัผสัค่อนขา้งนุ่ม เหนียว และ
มีความยืดหยุ่น (ณัชชากร และคณะ , 2560) การ
วเิคราะห์เนื้อสมัผสักมัมีเ่ยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่
โดยวธิ ีtexture profile analysis แสดงในตารางที ่4 
พบว่าปรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่มผีลต่อเนื้อ
สมัผสัของกมัมีเ่ยลลี่โดยค่าความแขง็ หรอืแรงทีใ่ช้
ในการท าให้ตวัอย่างเสยีรูปซึ่งเทยีบได้กบัแรงทีใ่ช้
การเคี้ยวครัง้แรกมคี่าลดลง ส่งผลใหแ้รงทีใ่ชใ้นการ
บดเคี้ยวอาหาร และค่าความยดืหยุ่นลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อาจเป็นไปได้ว่า      

เจลาตนิทีเ่ป็นส่วนผสมหลกัในการท าหน้าทีเ่ป็นสาร
ก่อเจล เมื่อเพิม่ปรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ท า
ใหส้ดัส่วนของสารก่อเจลในส่วนผสมลดลง และเกดิ
การเปลีย่นแปลงค่าความเป็นกรด-ด่างของส่วนผสม 
(ตารางที ่3) อาจส่งผลต่อความแขง็แรงของเจลกมัมี่
เยลลี่ เนื่องจากสายโมเลกุลที่เขา้ใกล้กนัยาก จงึมี
โอกาสเกิด cross link ได้ยากขึ้น (Poppe, 1997) 
ปริมาณเจลาตินและความเข้มข้นของสารละลาย
กรดซิตรกิมผีลต่อค่าความยดืหยุ่น ความแขง็ และ
การเคี้ยวของกัมมี่เยลลี่รสตะไคร้ เมื่อปริมาณ       
เจลาตนิเพิม่ขึน้จะมผีลท าใหค้่าความยดืหยุ่น ความ
แข็ง และการเคี้ยวเพิ่มขึ้น เมื่อความเข้มข้นของ
สารละลายกรดซิตริกเพิ่มขึ้นจะท า ให้ค่าความ
ยดืหยุ่น ความแขง็ และการเคี้ยวมกีารเปลี่ยนแปลง
โดยเพิม่ขึน้เพยีงเลก็น้อย (เฉลมิพล, 2552)  

 
ตารางท่ี 4 เน้ือสมัผสัของกมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่  
 

ปรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห ่(กรมั) ความแขง็ การบดเคีย้ว ความยดืหยุ่น 
150 20,757.75±453.95a 15,453.52±581.87a 0.99±0.00a 
250 7,009.37±79.15b 5,447.61±88.14b 0.98±0.00a 
350 964.34±98.07c 715.23±72.81c 0.92±0.01b 

ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้หมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
 
ตารางท่ี 5 ความชอบเฉลีย่ของกมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่  
 

ปรมิาณน ้ามะม่วง
หาวมะนาวโห่ (กรมั) 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

ส ี กลิน่ รสชาตnิs เน้ือสมัผสั 
ความชอบ

รวม 
150 7.36±0.78a 7.14±0.86b 6.42±1.05a 6.65±1.13 6.99±1.04b 7.30±0.81b 
250 7.39±1.04a 7.59±0.78a 6.42±1.18a 7.07±1.08 7.43±0.92a 7.66±0.88a 
350 6.12±1.21b 7.17±0.99b 6.06±1.17b 6.64±1.12 6.02±1.09c 6.60±0.94c 

ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้หมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05); ns หมายถงึไม่
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05)  
 

การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
(ตารางที ่5) พบว่าผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบต่อ

ลกัษณะปรากฏของกมัมี่เยลลี่ลดลงเมื่อปรมิาณน ้า
มะม่วงหาวมะนาวโห่เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคญัทาง
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สถติ ิ(p ≤ 0.05) ดา้นสแีละกลิน่ มคีะแนนความชอบ
อยู่ ในระดับชอบปานกลางและชอบเล็กน้อย
ตามล าดับ อย่างไรก็ตาม  ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบรวมมากที่สุดในระดบัคะแนนชอบปาน
กลางในกมัมีเ่ยลลี่ทีม่ปีรมิาณน ้ามะม่วงหาวมะนาว
โห่ 250 กรมั เพราะให้เนื้อสมัผัสที่ไม่แข็งและนิ่ม
เกินไปสอดคล้องกับคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสที่ใช้
เครื่องมอืวเิคราะห ์

3.3 ผลของการใช้มอลทิทอลทดแทน
ซูโครสต่อคุณภาพของกัมมี่เยลล่ีมะม่วงหาว   
มะนาวโห่ 

ลักษณะปรากฏของกัมมี่เยลลี่มะม่วง
หาวมะนาวโห่ทีใ่ชส้ารใหค้วามหวานทดแทนซูโครส         
มีความใส มีสีแดง มีกลิ่นตามธรรมชาติของผลสุก 
เนื้อสมัผสันุ่ม ยดืหยุ่น และมคีวามคงรูปตามพมิพ์     
ดงัรปูที ่3  

 

 

 

 

 

 
(A) ซูโครส : มอลททิอล (100 : 0)  (B) ซูโครส : มอลททิอล (50 : 50)  (C) ซูโครส : มอลททิอล (0 : 100) 

 

รปูท่ี 3 ลกัษณะปรากฏของกมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ทีใ่ชม้อลททิอลทดแทนซูโครสในระดบัต่างกนั 
 
ตารางท่ี 6 ค่าสแีละปรมิาณน ้าอสิระของกมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ทีใ่ชม้อลททิอลทดแทนซูโครส 
 

อตัราส่วนของซูโครส : มอลททิอล L* a* b* aw pH 
100 : 0 27.80±0.50b 16.33±1.43b 3.17±0.78b 0.86±0.00c 3.22±0.11a 
50 : 50 31.27±1.09a 19.67±2.25a 4.33±0.10b 0.90±0.00b 3.36±0.00b 
0 : 100 33.87±1.93a 22.23±0.78a 6.07±1.00a 0.92±0.00a 3.38±0.01b 

ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้หมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
 

ค่าสี พบว่าการใช้มอลทิทอลทดแทน
ซูโครสท าให้กัมมี่เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่มีค่า
ความสว่าง ค่ า  a*  และค่า  b*  เพิ่มขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) (ตารางที่ 6) อาจ
เนื่ องจากมอลทิทอลเป็นสารในกลุ่มของซูโครส
แอลกอฮอล์ทีม่สีมบตัทินต่อความรอ้นไดด้จีงึไม่เกดิ
คาราเมไลเซชัน (caramelization) ที่อุณหภูมิสูง 
และไม่เกดิปฏกิริยิากบัองคป์ระกอบอื่น ๆ ในอาหาร 
เช่น โปรตีน จึงช่วยป้องกันการเกิดปฏิกิริยา

เมลลารด์ (maillard reaction) (Rozzi, 2007) ขณะที่
น ้าตาลซูโครสเป็นไดแซกคาไรด์ (disaccharide) ที่
สามารถแตกตวัเป็นกลูโคสและฟรุกโตส น ้าตาลทัง้ 
2 ชนิด สามารถเกิดคาราเมไลเซชนัและปฏิกิริยา
เมลลาร์ดทีอุ่ณหภูมสิูง จงึท าใหก้มัมีเ่ยลลีม่คี่าความ
สว่างต ่ากว่า สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ปิยนุสร ์และ
นคร (2558) ทีพ่บว่าเมื่อเพิม่ปรมิาณมอลททิอลมาก
ขึ้น ท าให้คุกกี้มีค่าความสว่างเพิ่มขึ้น ส่วนค่า a* 
และ b* มคี่าใกลเ้คยีงกบัสตูรควบคุม  
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ตารางท่ี 7 เน้ือสมัผสัของกมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ทีใ่ชม้อลททิอลทดแทนซูโครส  
 

อตัราส่วนของซูโครส : มอลททิอล ความแขง็ การบดเคีย้ว ความยดืหยุ่นns 
100 : 0 9,308.86±276.46a 6,681.75±186.57a 0.96±0.01 
50 : 50 3,728.62±309.95b 2,627.61±206.89b 0.94±0.00 
0 : 100 3,850.33±110.19b 2,798.82±167.98b 0.93±0.03 

ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้หมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05); ns หมายถงึไม่
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05)  
 
ตารางท่ี 8 ความชอบโดยเฉลีย่ของกมัมีเ่ยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ทีใ่ชม้อลททิอลทดแทนซูโครส  
 

อตัราส่วนของซูโครส : 
มอลททิอล 

ลกัษณะ
ปรากฏns  

ส ี กลิน่ รสชาต ิ เน้ือสมัผสั 
ความชอบ

รวม  
100 : 0 7.10±1.50 7.00±1.20b 6.30±1.47ab 6.67±1.04b 6.49±1.42b 6.95±1.03b 
50 : 50 7.42±0.99 7.48±1.07a  6.63±1.46a 7.22±1.11a 7.11±1.04a 7.57±0.86a 
0 : 100 7.44±1.09 7.27±1.06ab 6.15±1.53b 7.44±0.97a 6.97±1.34a 7.38±1.21a 

ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้หมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05); ns หมายถงึไม่
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) 
  

ค่ า กิ จ ก ร รมขอ งน ้ า  พบว่ า ก า ร ใช้
มอลททิอลท าให้กมัมี่เยลลี่มคี่า aw มากกว่าการใช้
น ้าตาลซูโครสอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
ดงัแสดงในตารางที ่6 ซึง่อาจเป็นไปไดว้่ามอลททิอล
มสีมบตัิเป็นสารคงความชื้น (humectant) (Nabor, 
2001) จงึดดูจบัน ้าไดด้ใีนอตัราส่วนทีม่าก  

เนื้อสมัผสั พบว่ากมัมีเ่ยลลี่ทีม่อีตัราส่วน
ของมอลทิทอลเพิ่มขึ้น ค่าความแข็ง (hardness) 
ลดลง ท าใหใ้ชพ้ลงังานในการบดเคี้ยวลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) แต่ในส่วนของค่า
ความยดืหยุ่นนัน้มคี่าใกลเ้คยีงกนั (p > 0.05) (ตาราง
ที่ 7) อธิบายได้ว่ามอลทิทอลเป็นสารคงความชื้น 
(humectant) สามารถเกาะจับน ้าไว้ในผลิตภัณฑ์
ได้มาก จงึส่งผลใหเ้นื้อสมัผสัของกมัมีเ่ยลลี่มคีวาม
นิ่ม และอาจเนื่องจากการลดปริมาณซูโครสท าให้
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ลดลง จึงส่งผลต่อ
โครงสร้างและเนื้อสมัผสัของกัมมี่เยลลี่  ซึ่งซูโครส

ช่วยสร้างพันธะไฮโดรเจนภายในเจลท าให้เกิด
โครงสรา้งสามมติ ิมผีลท าใหโ้ครงสรา้งของเจลแขง็
แรง (Evageliou, et al. , 2010; Tau and Gunase-
karan, 2016) สอดคล้องกบั Jiamjariyatam (2018) 
ที่พบว่าการใช้สารให้ความหวานไอโซมอลทูโลส 
(isomaltulose) ร้อยละ 100 ท าให้กัมมี่เยลลี่มีค่า
ความเหนียว (toughness) ค่าความแข็ง และค่า
ความยดืหยุ่นลดลง 

การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั
ของกมัมี่เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ทุกอตัราส่วนมี
รสชาติหวานอมเปรี้ยว มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
3.22-3.38 ผูบ้รโิภคใหค้ะแนนความชอบต่อลกัษณะ
ปรากฏของกมัมี่เยลลี่ที่มอีตัราส่วนของมอลทิทอล
เพิม่มากขึ้น แต่ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05) 
และให้คะแนนความชอบด้านสีและกลิ่นในระดับ
คะแนนชอบปานกลางและชอบเล็กน้อยตามล าดบั
ส่วนคะแนนความชอบด้านรสชาติและความชอบ
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รวมพบว่ากัมมี่เยลลี่ที่มีอัตราส่วนของซูโครสต่อ
มอลททิอล 50 : 50 และ 0 : 100 ผูบ้รโิภคใหค้ะแนน
ความชอบในระดบัชอบปานกลางไม่แตกต่างกนัทาง
สถิติ (p > 0.05) ดังนั ้นจะเห็นได้ว่าสามารถใช้
มอลทิทอลทดแทนน ้ าตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์        
กมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ถงึรอ้ยละ 100  

องค์ประกอบทางเคมี พบว่าการเพิ่ม
อัตราส่วนของมอลทิทอลส่งผลให้กัมมี่เยลลี่มีค่า
ความชืน้เพิม่ขึน้อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
(ตารางที่ 9) ในท านองเดยีวกบัการวเิคราะห์ค่า aw 
ที่มีค่าเพิ่มขึ้นด้วย (ตารางที่ 6) สอดคล้องกับงาน 
วิจัยของ สุภาพร (2554) ที่พบว่าผลิตภัณฑ์แยม
มังคุดสูตรที่ใช้มอลทิทอลทดแทนน ้ าตาลทราย
ทัง้หมดมีค่าความชื้นสูงกว่าสูตรที่ใช้น ้าตาลทราย 
โดยมีค่าความชื้นร้อยละ 40.70 และ 32.07 ตาม 
ล าดบั ทัง้นี้กมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่มปีรมิาณ
โปรตนี ไขมนั เสน้ใย และคารโ์บไฮเดรตไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ (p > 0.05) การใช้มอลทิทอลยงัท าให้ 
กัมมี่เยลลี่มีค่าพลงังานลดลง (p ≤ 0.05) เนื่องจาก
มอลททิอลเป็นสารใหค้วามหวานพลงังานต ่า (2.1-
2.4 กโิลแคลลอรีต่่อกรมั) มคีวามหวานใกล้เคยีงกบั
น ้าตาลซูโครส โดยมีความหวานประมาณร้อยละ 

85-90 ของน ้าตาลซูโครส (สุขใจ, 2555) นอกจากนี้
มอลททิอลยงัเป็นสารใหค้วามหวานในกลุ่มน ้าตาล
แอลกอฮอล์ทีไ่ม่ต้องการฮอร์โมนอนิซูลนิมากระตุ้น
การย่อย ไม่ท าให้ระดับน ้ าตาลในเลือดเพิ่มขึ้น 
ดังนัน้จึงมีค่าดัชนีไกลซิมิก (glycemic index) ต ่า 
เหมาะส าหรบัผูป่้วยโรคเบาหวาน แต่ไม่ควรบรโิภค
มากกว่า 20-40 กรมั/วนั (พชิญานิน และปุณฑรกิา, 
2557) 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์  
อ้างอิงตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนเยลลี่
แห้ง (ส านักงานมาตรฐานผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม, 
2547) ซึ่งระบุไว้ว่าจ านวนจุลนิทรยี์ทัง้หมดต้องไม่
เกิน 1 x 104 CFU/g ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 
CFU/g จากตารางที ่10 พบว่ากมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาว
มะนาวโห่มีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดน้อยกว่า 25 
CFU/g ยีสต์และราน้อยกว่า 10 CFU/g ซึ่งอยู่ใน
เกณฑม์าตรฐานทีก่ าหนดไว ้
 

4. สรปุ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่จากน ้ า

มะม่วงหาวมะนาวโห่ พบว่าน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่
มปีรมิาณแอนโทไซยานินทัง้หมดอยูม่าก  และจดัเป็น 

 
ตารางท่ี 9 องคป์ระกอบทางเคมขีองผลติภณัฑก์มัมีเ่ยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ทีใ่ชม้อลททิอลทดแทนซูโครส  
 

องคป์ระกอบทางเคม ี(รอ้ยละ) 
อตัราส่วนของซูโครส : มอลททิอล 

100 : 0 50 : 50 0 : 100 
ความชืน้ 33.77±0.71b 39.70±2.03a 41.86±0.67a 
โปรตนีns 31.46±0.74 29.33±4.32 28.41±3.38 
ไขมนัns 0.05±0.03 0.05±0.04 0.03±0.02 
เสน้ใยns  0.04±0.03 0.01±0.01 0.03±0.01 
เถา้  0.50±0.02c 0.57±0.01a 0.53±0.01b 
คารโ์บไฮเดรตns 34.18±1.42 30.33±2.92 29.13±3.55 
พลงังาน (Kcal) 263.01±2.91a 239.10±8.05b 230.43±2.73b 

ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวนอนหมายถงึมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05); ns หมายถงึไม่
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) 
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ตารางท่ี 10 ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา ของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้
มอลททิอลทดแทนซูโครส 

 

อตัราส่วนของซูโครส : มอลททิอล จุลนิทรยีท์ัง้หมด (CFU/g) ยสีตแ์ละรา (CFU/g) 
100 : 0 < 25 < 10 
50 : 50 < 25 < 10 
0 : 100 < 25 < 10 

 
รงควัตถุที่ให้สีแดง น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 250 
กรมั เป็นปรมิาณที่เหมาะสมในการผลติกมัมี่เยลลี่
และสามารถใชม้อลททิอลทดแทนน ้าตาลซูโครสถึง
ร้อยละ 100 โดยผู้บรโิภคให้คะแนนความชอบรวม
ในระดับคะแนนชอบปานกลาง ท าให้ได้สูตรที่
เหมาะสมในการผลติกมัมีเ่ยลลีม่ะม่วงหาวมะนาวโห่ 
คือ น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ เจลาติน มอลทิทอล 
และกลูโคสไซรัปร้อยละ 53.07, 8.02, 31.84 และ 
7.07 โดยน ้าหนัก ตามล าดบั ปรมิาณน ้ามะม่วงหาว
มะนาวโห่และปรมิาณมอลททิอลมผีลต่อค่าส ีค่า aw 
ค่าเนื้อสมัผสั และคุณค่าทางโภชนาการ โดยมีค่า
พลงังานลดลง การใช้น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่และ
มอลททิอลทดแทนซูโครสในการผลติกมัมี่เยลลี่ท า
ให้มีค่า aw เพิ่มขึ้น ซึ่งอาจส่งผลต่ออายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์ ดังนัน้อาจท าได้โดยน าน ้ า
มะม่วงหาวมะนาวโห่ไปท าเขม้ขน้ก่อนน ามาใช ้ซึ่ง
น่าจะมคีวามเป็นไปไดท้ีก่มัมีเ่ยลลี่จะมคี่า aw ลดลง 
อย่างไรกต็าม การผลติกมัมีเ่ยลลี่จากน ้ามะม่วงหาว
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