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 มะม่วงไม่รู้หาวมะนาวไม่รู้โห่เป็นผลไม้ท่ีมีคุณสมบัติเป็นสมุนไพรมีสารต้านอนุมูลอิสระ  
ใช้รักษาโรคได้หลายชนิดเป็นพืชท่ีมีต้นก าเนิดจากประเทศอินเดีย ในประเทศไทยมีปลูกโดยท่ัวไป
ส่วนใหญ่ใช้ประดับตกแต่งบ้าน แหล่งท่ีมีการปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่กันมากคือจังหวัด
สมุทรสงครามและมีการปลูกในเชิงพาณิชย์เพื่อการท่องเท่ียวและมีการจ าหน่ายมะม่วงหาวมะนาว
โห่แบบสดและแช่แข็ง ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการน ามะม่วงหาวมะนาวโห่มาพัฒนาเป็นไอศกรีม
จ าหน่ายเป็นสินค้าท่ีเป็นเอกลักษณ์ของตลาดน  าบางน้อย อ าเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม 
เพื่อเป็นการส่งเสริมวิสาหกิจชุมชนและประชาสัมพันธ์ให้ตลาดน  าบางน้อยเป็นท่ีรู้จักของ
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บทคัดย่อ 

การวิจัยครั งนี เป็นการพัฒนาต ารับไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นต ารับไอศกรีมเพ่ือสุขภาพ มี
โปรตีนสูงมีไขมันต่ าไม่ใส่สารเคมีและใช้วัตถุดิบตามธรรมชาติ หาได้ง่ายในท้องถิ่น ผลการวิจัยพบว่า ระยะเวลา
ที่เหมาะสมในการบ่มไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่คือ 8-12 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ –20 ถึง -25° C ใช้เวลาแข็งตัว 
2-4 ชั่วโมง  มะม่วงหาวมะนาวโห่หากน ามาท าเป็นไอศกรีม หากใช้พันธุ์ผลเล็กควรคัดเฉพาะผลที่สุก ถ้ามีผลที่
ยังไม่สุกปะปนมาด้วยจะท าให้เกิดยางมีความจ าเป็นจะต้องน ามาผึ่งทิ งไว้เพ่ือลดปริมาณของยาง แต่ถ้าใช้พันธุ์
ผลใหญ่สามารถน ามาใช้ๆได้ทั งผลที่ยังไม่สุกและผลที่สุก เนื่องจากไม่มีรสฝาดขม ในการน ามาผลิตในเชิง
การค้าควรเลือกพันธุ์ผลเล็กดีกว่า เพราะเนื่องจากในปัจจุบันมีโรงงานที่คัดแยกเฉพาะผลสุกจ าหน่าย และมี
จ าหน่ายเกือบทั งปีโดยวิธีการแช่แข็งไว้ แต่ส าหรับพันธุ์ผลใหญ่ถึงแม้จะมีคุณสมบัติที่ดีไม่มีรสฝาดขมก็ตามแต่มี
ปริมาณน้อยซึ่งหาได้ยากและมีอายุการเก็บสั นเน่าเสียได้ง่าย 

เนื อมะนาวโห่ปั่นไอศกรีมมีสีสันที่น่ารับประทานแต่รสชาติยังไม่ลงตัว เนื อสัมผัสของไอศกรีมสากลิ น
และคอ เนื่องจากยางที่ติดอยู่ที่เปลือกของมะม่วงหาวมะนาวโห่   คณะผู้วิจัยจึงใช้น  ามะนาวโห่ที่มีความ
เหมาะสมในการท าไอศกรีมมากกว่า โดยใช้อัตราส่วนน  ามะม่วงหาวมะนาวโห่และน  าที่เท่ากัน  เพราะการใช้น  า
ของมะม่วงหาวมะนาวโห่เพียงอย่างเดียวจะท าให้ไอศกรีมมีรสชาติที่เปรี ยวจนเกินไป 
 การยอมรับผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่พบว่า  ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับที่6 ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุดคือได้คะแนนความนิยม 91%  ซึ่งได้ใช้โปรตีนจากนมถั่วเหลืองเป็นหลักและช่วยให้เกิด
ลักษณะเนื อสัมผัสเนียนและฟู  ใส่นมผงเพียงเล็กน้อยเพ่ือเพ่ิมความหอมมัน  ใส่แป้งข้าวโพดเป็นสารให้ความ
คงตัว  ส าหรับหัวกะทิใส่เพียงเล็กน้อยเพ่ือช่วยเสริมกลิ่นรสของมะม่วงหาวมะนาวโห่ให้เด่นชัดขึ น  ท าให้
ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่มีกลิ่นหอมคล้ายแอปปิคอทหรือบ๊วย 
 

ค าส าคัญ : มะม่วงหาวมะนาวโห่, ไอศกรีม,สมุนไพรไทย 

 

 



 

 

(ข) 

Abstract 

The aim of this research study was to develop recipe of Karanda ice cream as healthy 
promoting ice cream by high protein, low fat and naturally raw material, which found in local 
area. The results were found that appropriate condition for Karanda ice cream including 
incubation period, temperature and frozen time, which were 8-12 hours, -20 to -25 °C and 2-
4 hours, respectively. Small fruit variety Karanda should selected only ripe fruits for Karanda 
ice cream made. Because of unripe fruits were contained resin and need to be air dried for 
reducing level of resin. Therefore, large fruit variety Karanda can be use both ripe and unripe 
fruits for Karanda ice cream made by without any astringent and bitter taste. However, small 
fruit variety Karanda was proper to made ice cream for trade, because occurring of industry to 
select the ripe fruits and commercially frozen, which be providing for the whole year 
compared with large variety fruits were rarely, low harvesting amount and short shelf life. 
Karanda ice cream produced from flesh part was attractive but was not accepted by 
consumers. It may due to resin contained with Karanda pulp, which led to be rough texture 
of ice cream. We were choose only Karanda juice, which was more appropriated and used 
Karanda juice with water by 1:1 ratio, because undiluted juice was sour taste. Most acceptance 
recipe of karanda ice cream product was 6th recipe by 91% of consumers, which was contained 
soy protein to made ice cream was delicate and swell, milk powder (little amount) to made 
ice cream was greasy, corn powder as stabilizer and  undiluted coconut milk (little amount) 
to improve ice cream odor and similar to apricot odor. 
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