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Abstract 

This study was to develop the functional fruit paste product from mango and yor pulp mixture. Result 
were found that the levels of yor pulp were substituted to mango pulp 10% 15% and 20% were accepted highest 
(n=30). In the formulation development; mango pulp(25%-30%), yor pulp(3%-6%), sugar(25%-30%) and gelatin 
powder (25%-30%). The formula used mango pulp 30%, yor pulp 3%, sugar 27% and gelatin powder 30% scored 
overall liking were highest and the formula used mango pulp 30%, yor pulp 6%, sugar 27% and gelatin powder 
27% contains the highest level of antioxidant activity. To determine optimised formula were found that two 
formulas:mango pulp 30%, 28.93% yor pulp 5.97%, 5.24% sugar 26.67%, 26.67% gelatin powder 27.36%, 
29.17% respectively. The consumer Group 1 (n=72) were not received the information about the health benefit of 
yor prior. The Group 2 (n=72) were received. Group 1 liked the second formula more than the first formula and 
Group 2 liked the 2 formulas not significant (p>0.05). As because of the first formula contains the higher level of 
antioxidant activity than the second formula. The first formula was then selected for the prototype  product. 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑผลไมกวนขึ้นรูปเพื่อสุขภาพจากสวนผสมของเนื้อมะมวงและผลยอ  พบวา  
ที่ระดับการเติมเนื้อผลยอแทนที่เนื้อมะมวง 10% 15%  และ 20% ในสูตร  ใหการยอมรับสูงสุด(n=30)  จากนั้นพัฒนาสูตรโดย
ศึกษาปริมาณเนื้อผลยอ (3-6%) ปริมาณเนื้อมะมวง (25-30%) ปริมาณน้ําตาล(25-30%) และปริมาณผงเจลาติน (25-30%) 
พบวา สูตรที่มีปริมาณเนื้อมะมวง 30% เนื้อผลยอ 3% น้ําตาล 27% และผงเจลาติน 30% มีความชอบโดยรวมสูงสุด( n=72) 
และสูตรที่มีปริมาณเนื้อมะมวง 30% เนื้อผลยอ 6%  น้ําตาล 27% และผงเจลาติน 27% มีสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระ
สูงสุด  ไดสูตรที่เหมาะสม 2  สูตร คือ สูตรที่มีปริมาณเนื้อมะมวง 30%, 28.93% เนื้อผลยอ  5.97%, 5.24% น้ําตาล 26.67%, 
26.67% และผงเจลาติน 27.36%, 29.17%  ตามลําดับ  ประเมินความชอบโดยผูบริโภคกลุมที่ 1 (n=72)  ที่ไมไดรับความรู
เกี่ยวกับประโยชนตอสุขภาพของผลยอ  และกลุมที่ 2 (n=72) ที่ไดรับความรูกอนการประเมิน พบวา ผูบริโภคกลุมที่ 1 ชอบสูตร
ที่ 2 มากกวา  และผูบริโภคกลุมที่ 2 ชอบทั้ง 2 สูตรไมตางกัน(p>0.05) แตเนื่องจากสูตรแรกมีสมบัติการเปนสารตานอนุมูล
อิสระสูงกวาสูตรที่ 2  ดังนั้นจึงควรเลือกสูตรแรกเปนสูตรสําหรับผลิตภัณฑตนแบบ 
คําสําคัญ: ผลไมกวนขึ้นรูป  การพัฒนาผลิตภัณฑ  ผลยอ 

 
คํานํา 

ในปจจุบันผลไมกวนเปนผลิตภัณฑที่นิยมบริโภคของคนไทยและมีสถิติการสงออกกันมากขึ้น (วิภาดา, 2549) ซึ่ง
ผลไมที่นิยมนํามาแปรรูปเปนผลไมกวน คือ มะมวง  เนื่องจากผูบริโภคสนใจเรื่องสุขภาพและเลือกรับประทานอาหารเพื่อ
สุขภาพโดยเนนการปองกันสาเหตุของการเกิดโรคมากกวาการรักษากันมากขึ้น  ซึ่งโรคที่เปนสาเหตุการเสียชีวิตอันดับตนของ
คนไทยที่สําคัญและมีแนวโนมสูงขึ้นทุกป  ไดแก  โรคมะเร็งและเนื้องอกทุกชนิด  โรคความดันเลือดสูงและโรคหลอดเลือดใน
สมอง  โรคหัวใจ  เปนตน (สํานักนโยบายและยุทธศาสตร, 2549)  เมื่อคํานึงถึงสารที่สําคัญในผลไม  มะมวงพันธุแกว ศก. 007 
เปนมะมวงที่มีสารเบตาแคโรทีนในปริมาณสูง  และเพื่อใหมะมวงกวนมีสารสําคัญมากขึ้นจึงสนใจนําผลไมที่มีสารสําคัญมา
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เติม  ซึ่งผลยอมีสารที่มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่สําคัญ คือ มีฤทธิ์ตานมะเร็ง  ปองกันภาวะเสนเลือดอุดตัน  ลดอาการอักเสบ  ชวย
สรางภูมิคุมกันโรค  ฤทธิ์ตานจุลินทรีย  และบรรเทาอาการปวด (Chan-Blanco et al., 2006) เพื่อโอกาสของการนําผลยอซึ่งมี
ประโยชนทางดานสุขภาพและมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่สําคัญดังกลาวแลวมาใชประโยชน  งานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาการพัฒนา
สูตรที่เหมาะสมของผลไมกวนขึ้นรูปเพื่อสุขภาพจากสวนผสมของเนื้อมะมวงและผลยอที่ผูบริโภคใหการยอมรับ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาระดับการเติมเนื้อยอในมะมวงกวนขึ้นรูป 
วัตถุดิบที่ใชคือผลยอจากจังหวัดกาฬสินธุ  และมะมวงพันธุแกว ศก. 007  จากศูนยวิจัยพืชสวนศรีสะเกษ  จังหวัด   

ศรีสะเกษ  ทําการศึกษาการแปรรูปมะมวงกวนขึ้นรูปเบื้องตนโดยการดัดแปลงจากสูตรและกรรมวิธีการแปรรูปมะละกอกวนขึ้น
รูปของรุงทิวาและสมพิศ (2550)  ทดลองเติมเนื้อผลยอในมะมวงกวนขึ้นรูป  โดยเติมที่ระดับ 10%  15%  20%  25%  และ 
30%  ในสูตร  ประเมินความชอบของผูบริโภคดานความชอบกลิ่น  ความชอบรสชาติและความชอบโดยรวม ใชผูบริโภค 30  
คน ใช  9-point hedonic scale  (1 = ไมชอบมากที่สุด  2 =ไมชอบมาก  3 =ไมชอบปานกลาง  4 =ไมชอบเล็กนอย  5= ไม
แนใจวาชอบหรือไมชอบ  6 = ชอบเล็กนอย  7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากที่สุด) นําขอมูลที่ไดมาพิจารณา
เพื่อกําหนดระดับปจจัยที่ศึกษา 4 ปจจัย คือปริมาณเนื้อผลยอ  ปริมาณเนื้อมะมวง  ปริมาณน้ําตาล  และปริมาณเจลาติน โดย
กําหนดระดับต่ําสุดและสูงสุด สําหรับการพัฒนาสูตรในขั้นตอนตอไป    
2.  การพัฒนาสูตร 

วางแผนการทดลองโดยการใชโปรแกรม Design Expert version 6.0.10 (Design- Expert 2003)  ใชแผนการ
ทดลอง Mixture design แบบ D-optimal Design ไดจํานวนการทดลอง 18  สูตร  ประเมินความชอบของผูบริโภค 72 คน ใช  
9-point hedonic scale  โดยประเมินความชอบโดยรวม  ความชอบสี  ความชอบกลิ่น  ความชอบรสชาติ  และความชอบ
ลักษณะเนื้อสัมผัส  วิเคราะหคุณสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (EC50) โดยวิธีของ Brand-Williams et al.(1995)  
3.  การศึกษาหาสูตรที่เหมาะสม     

กําหนดสูตรที่เหมาะสมและทําการประเมินความชอบของผูบริโภคตอสูตรที่เหมาะสมเชนเดียวกับขั้นตอนการพัฒนา
สูตร  โดยแบงผูบริโภคเปน 2  กลุม  กลุมละ  72  คน ผูบริโภคกลุมที่ 1 เปนผูที่ไมไดรับความรูเกี่ยวกับประโยชนตอสุขภาพของ
ผลยอ  ผูบริโภคกลุมที่ 2 เปนผูที่ไดรับความรูเกี่ยวกับประโยชนตอสุขภาพของผลยอ  กอนการประเมินความชอบผลิตภัณฑ  
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมโดยเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาคะแนนความชอบกับคาที่ไดจากการทํานายจากสมการทาง
คณิตศาสตร  เปรียบเทียบความแตกตางระหวางสูตร  และวิเคราะหคุณสมบัติการเปนสารตานอนุมูลอิสระในสูตรที่เหมาะสม   

 
ผล 

1.  ผลการศึกษาระดับการเติมเนื้อยอในมะมวงกวนขึ้นรูป 
ผลการทดลองเติมเนื้อผลยอในมะมวงกวนขึ้นรูปที่ระดับการแทนที่เนื้อมะมวง 10% 15%  20%  25%  และ 30%  

พบวา  ที่ระดับ 10%  15%  และ  20%  มีคะแนนความชอบกลิ่นอยูในเกณฑไมชอบเล็กนอยถึงไมแนใจวาชอบหรือไมชอบ  มี
คะแนนความชอบรสชาติและความชอบโดยรวมอยูในเกณฑไมแนใจวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย(p>0.05)   ซึ่งสูงกวาที่
ระดับการเติมเนื้อผลยอ 25%  และ 30% อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ดังนั้น จึงเลือกใชเนื้อผลยอแทนที่เนื้อมะมวงที่ระดับ 10% 
-20%  ซึ่งมีปริมาณเนื้อผลยอเทากับ 3% - 6%  ในสูตรมะมวงกวนขึ้นรูป   
2.  ผลการพัฒนาสูตร 

ผลการพัฒนาสูตรทั้ง 18  สูตร  พบวา  สูตรมะมวงกวนขึ้นรูปที่มีปริมาณเนื้อมะมวง 30% เนื้อผลยอ 3%  น้ําตาล 
27% และผงเจลาติน 30%  มีคาคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (สูตรที่ 5 Figure 1)  ซึ่งไมตางจากสูตรที่ 2 6 10 11 12 15 
และ 18 (p>0.05)  นอกจากนี้สูตรที่ 5 ยังมีความชอบรสชาติและลักษณะเนื้อสัมผัสสูงสุดอีกดวย  สูตรที่มีปริมาณเนื้อมะมวง 
30%  เนื้อผลยอ 3%  น้ําตาล 30% และผงเจลาติน 27% (สูตรที่ 9) มีคาคะแนนความชอบสีสูงสุด  สูตรที่มีปริมาณเนื้อมะมวง 
26.67%  เนื้อผลยอ 5%  น้ําตาล 29.17% และผงเจลาติน 29.17% (สูตรที่ 6) มีคาคะแนนความชอบกลิ่นสูงสุด และสูตร
มะมวงกวนขึ้นรูปที่มีปริมาณเนื้อมะมวง 30% เนื้อผลยอ 6%  น้ําตาล 27% และผงเจลาติน 27% (สูตรที่ 1) มีคา EC50 ต่ําสุด
ซึ่งแสดงวามีประสิทธิภาพในการเปนสารตานอนุมูลอิสระไดสูงสุด 
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Figure 1 Overall liking scored of  functional fruit paste product 18 formulas 
 

3. ผลการศึกษาหาสูตรที่เหมาะสม     
ผลการศึกษาหาสูตรที่เหมาะสมไดสูตรที่เหมาะสมทั้งหมด  2  สูตร ดังนี้ สูตรที่ 1 มีปริมาณเนื้อมะมวง 30.00%  

ปริมาณเนื้อยอ 5.97%  ปริมาณน้ําตาล 26.67% และปริมาณผงเจลาติน 27.36%   สูตรที่ 2 มีปริมาณเนื้อมะมวง  28.93% 
ปริมาณเนื้อยอ  5.24%  ปริมาณน้ําตาล  26.67% และปริมาณผงเจลาติน  29.17%  ตามลําดับ   

ผลการวิเคราะหสมการถดถอยพหุคูณจากคาคะแนนความชอบของผูทดสอบกลุมที่ 1  และกลุมที่ 2  ดังสมการ Y = 
0.303+0.375X1+0.339X2+0.225 X3  (R

2=0.637) ,  Y = 0.306+0.140 X1+0.486 X2+0.326 X3  (R
2=0.533) (Y = คาคะแนน

ความชอบโดยรวม, X1= คาคะแนนความชอบกลิ่น , X2= คาคะแนนความชอบรสชาติ , X3= คาคะแนนความชอบลักษณะเนื้อ
สัมผัส) ตามลําดับ  ในผูบริโภคกลุมที่ 1 พบวาคาคะแนนความชอบกลิ่นมีอิทธิพลตอคาคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด  
รองลงมาคือ คาคะแนนความชอบรสชาติและความชอบลักษณะเนื้อสัมผัส ตามลําดับ และผูทดสอบกลุมที่ 2  พบวาคาคะแนน
ความชอบรสชาติมีอิทธิพลตอคาคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด รองลงมาคือ คาคะแนนความชอบลักษณะเนื้อสัมผัสและ
ความชอบกลิ่น  ตามลําดับ ดังนั้นสามารถปรับคาคะแนนความชอบโดยรวมใหดีขึ้นโดยการปรับปรุงกลิ่นและรสชาติของ
ผลิตภัณฑ 

 
วิจารณผล 

ในการพัฒนาสูตรที่เหมาะสมของมะมวงกวนขึ้นเพื่อสุขภาพจากสวนผสมของเนื้อมะมวงและผลยอนี้ ผูบริโภคยังให
การยอมรับในคาคะแนนที่ต่ําอยู  อาจเนื่องจากวาผลยอมีขอจํากัดทางดานกลิ่นซึ่งเปนตัวกําหนดการยอมรับของผูบริโภค  อาจ
ทําการศึกษาในการเพิ่มปริมาณเนื้อยอโดยอาจเพิ่มกล่ินสังเคราะหของผลไมหลักหรือใชผลไมที่มีกล่ินหอมและแรงขึ้น  หรือ
ศึกษาการใชสารสกัดที่เหมาะสมจากยอแทนการใชเนื้อผลยอเพื่อการลดกลิ่นที่ไมยอมรับของยอ  หรือหากวาผูบริโภคไดมี
ความรูและตระหนักถึงความสําคัญของผลยอที่มีประโยชนมากทางดานสุขภาพอาจจะทําใหมีการยอมรับผลิตภัณฑไดมากขึ้น  
และควรจะตองปรับปรุงสูตรตอไป     

 
สรุป 

สูตรที่ไดรับการคัดเลือกเปนสูตรที่เหมาะสมของผลไมกวนขึ้นรูปเพื่อสุขภาพจากสวนผสมของเนื้อมะมวงและผลยอที่
ผูบริโภคใหการยอมรับ  คือสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2  โดยสูตรที่ 1 ใชปริมาณเนื้อผลยอมากกวาและมีคุณสมบัติการเปนสารตาน
อนุมูลอิสระสูงกวาสูตรที่ 2  (คา EC50 ของสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีคาเทากับ 190.27 และ 219.61 มิลลิกรัมของเนื้อมะมวงกวน 
ตามลําดับ) ดังนั้นสูตรที่ 1 จึงเปนสูตรที่เหมาะสมในการศึกษานี้   
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คําขอบคุณ 
 ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว:หนวยงานรวมมหาวิทยาลัยขอนแกน และศูนยวิจัย

เครื่องจักรกลเกษตรและวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยขอนแกน และขอขอบคุณทุนอุดหนุนและสงเสริมการทํา
วิทยานิพนธ  บัณทิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน  
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