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ABSTRACT 
The aim of this research study was to develop a recipe of Karanda ice cream, as 

promoting a healthy ice cream with high protein, low fat, and a natural raw material, 
which found in local area. The results found appropriate conditions for Karanda ice 
cream including incubation period, temperature and freezing time, which was 8-12 
hours, at -20 to -25 °C and 2-4 hours, respectively. The small fruit variety of Karanda 
should be selected only using ripe fruits for the Karanda ice cream to be made. This is 
because unripe fruits contained resin and needed to be air dried for reducing levels of 
resin. Therefore, large fruit variety Karanda can be use both ripe and unripe fruits for 
Karanda ice cream, which can be made without any astringent and bitter taste. 
However, the small fruit variety of Karanda was appropriate to make ice cream for 
trade, because the industry selects the ripe fruits and it is commercially frozen, which 
provides a source for the whole year, compared to large variety fruits, which were 
rarely available, because of a small amount of harvesting and a short shelf life. 
Karanda ice cream produced from the fleshy part was attractive but was not accepted 
by consumers. It may due to resin contained in the Karanda pulp, which led to a rough 
texture of ice cream. We chose only Karanda juice, which was more appropriate and 
used Karanda juice with water with a 1:1 ratio, because undiluted juice was sour to the 
taste. The most accepted recipe of karanda ice cream product was the 6th recipe with 
an acceptance level of 91% of consumers, which contained soy protein to made ice 
cream; it had a smooth and spongy texture, with milk powder (small amount) to make 
the ice cream smooth, corn powder as a stabilizer and undiluted coconut milk (small 
amount) to improve ice cream odor, similar to an apricot odor. 
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ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ผลไมโ้บราณสมุนไพรไทย 
อัมพรศรี พรพิทักษ์ด ารง1 

1คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนสุนันทา 
 

บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้เป็นการพัฒนาต ารับไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นต ารับไอศกรีมเพื่อสุขภาพ มี

โปรตีนสูงมีไขมันต่ าไม่ใส่สารเคมีและใช้วัตถุดิบตามธรรมชาติ หาได้ง่ายในท้องถิ่น ผลการวิจัยพบว่า 
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการบ่มไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่คือ 8-12 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ –20 ถึง -25°C 
ใช้เวลาแข็งตัว 2-4 ช่ัวโมง  มะม่วงหาวมะนาวโห่หากน ามาท าเป็นไอศกรีม หากใช้พันธุ์ผลเล็กควรคัด
เฉพาะผลที่สุก ถ้ามีผลที่ยังไม่สุกปะปนมาด้วยจะท าให้เกิดยางมีความจ าเป็นจะต้องน ามาผึ่งทิ้งไว้เพื่อลด
ปริมาณของยาง แต่ถ้าใช้พันธุ์ผลใหญ่สามารถน ามาใช้ๆได้ทั้งผลที่ยังไม่สุกและผลที่สุก เนื่องจากไม่มีรส
ฝาดขม ในการน ามาผลิตในเชิงการค้าควรเลือกพันธุ์ผลเล็กดีกว่า เพราะเนื่องจากในปัจจุบันมีโรงงานที่
คัดแยกเฉพาะผลสุกจ าหน่าย และมีจ าหน่ายเกือบท้ังปีโดยวิธีการแช่แข็งไว้ แต่ส าหรับพันธุ์ผลใหญ่ถึงแม้
จะมีคุณสมบัติที่ดีไม่มีรสฝาดขมก็ตามแต่มีปริมาณน้อยซึ่งหาได้ยากและมีอายุการเก็บสั้นเน่าเสียได้ง่าย 
เนื้อมะนาวโห่ปั่นไอศกรีมมีสสีันที่น่ารบัประทานแต่รสชาติยังไม่ลงตัว เนื้อสัมผัสของไอศกรีมสากลิ้นและ
คอ เนื่องจากยางที่ติดอยู่ที่ เปลือกของมะม่วงหาวมะนาวโห่คณะผู้วิจัยจึงใช้น้ ามะนาวโห่ที่มี            
ความเหมาะสมในการท าไอศกรีมมากกว่า โดยใช้อัตราส่วนน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่และน้ าที่เท่ากัน 
เพราะการใช้น้ าของมะม่วงหาวมะนาวโห่เพียงอย่างเดียวจะท าให้ไอศกรีมมีรสชาติที่เปรี้ยวจนเกินไป 
การยอมรับผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่ พบว่า ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับที่6 ได้รับ       
การยอมรับมากที่สุดคือได้คะแนนความนิยม 91% ซึ่งได้ใช้โปรตีนจากนมถั่วเหลืองเป็นหลักและช่วยให้
เกิดลักษณะเนื้อสัมผัสเนียนและฟู ใส่นมผงเพียงเล็กน้อยเพื่อเพิ่มความหอมมัน  ใส่แป้งข้าวโพดเป็นสาร
ให้ความคงตัว ส าหรับหัวกะทิใส่เพียงเล็กน้อยเพื่อช่วยเสริมกลิ่นรสของมะม่วงหาวมะนาวโห่ให้เด่นชัด
ขึ้น  ท าให้ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่มีกลิ่นหอมคล้ายแอปปิคอทหรือบ๊วย 

 
ค าส าคัญ : มะม่วงหาวมะนาวโห่, ไอศกรีม, สมุนไพรไทย 
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บทน า 
“หนามแดง” มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า 

Carissa carandas L. อยู่ ในวงศ์ 
Apocynaceae มีชื่อเรียกอื่นๆเช่น มะนาวไม่รู้โห่ 
(ภาคกลาง), มะนาวโห่ (ภาคใต้), หนามขี้แฮด 
(เชียงใหม่), หนามแดง (กรุงเทพฯ) ซึ่งปลูกมากใน
จังหวัดสมุทรสงคราม  

ต้นมะม่วงไม่รู้หาว มะนาวไม่รู้โห่หรือบาง
ที่เรียกว่า ‘มะม่วงรู้หาวมะนาวรู้โห่’ ซึ่งเป็นพืช
ชนิดเดียวกันคือ ‘หนามแดง’ ในปัจจุบัน (แต่บาง
ที่ก็บอกว่าคือ ‘มะง่ัวไม่รู้หาว มะนาวไม่รู้โห่’ ซึ่ง
เท่ากับเป็นพืชสองชนิดและมะง่ัวก็มีลักษณะคลา้ย
มะนาวแต่ลูกใหญ่กว่า เป็นไม้พุ่มยืนต้น สูงราว 2-
5 เมตรตามล าต้นและกิ่งก้านมียางสีขาว และมี
หนามแหลมยาว ใบเป็นใบเดี่ยว รูปไข่กลับเรียง
ตรงข้าม ขอบใบเรียบ ผิวใบมัน เนื้อใบ เรียบดอก
เล็กสีขาว ดอกเป็นช่อตามซอกใบและปลายกิ่ง 
โคนดอกมีสีชมพูหรือแดงอ่อนและมีกลิ่นหอม
อ่อนๆ ออกดอกตลอดปี ส่วนผลเป็นผลเดี่ยวออก
รวมกันเป็นช่อผลอ่อนจะมีสีชมพูอ่อนๆ และเข้ม
ขึ้นเรื่อยๆ เป็นสีแดง กระทั่งสุกจึงกลายเป็นสีด า
เป็นผลไม้สมุนไพรเช่น รากใช้บ ารุงธาตุ ขับพยาธิ 
รักษาบาดแผล และแก้คันใบ ใช้แก้ท้องร่วง เจ็บ
คอ แก้ปวดหูผลมีรสเปรี้ยว คล้ายมะนาว ใช้แก้ไอ 
แก้โรคลักปิดลักเปิด แก้ท้องเสีย แก้เจ็บคอและ
ช่วยขับเสมหะช่วยซ่อมร่างกาย  รับประทานสดๆ 
วันละ 5-7 ลูก ส าหรับผู้ที่ป่วยเป็นโรค
ปอด โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคถุงลมโป่พอง 
โรคเบาหวาน โรคไต โรคเก๊าท์ โรคไทรอยด์ ช่วย
ขยายหลอดเลือด (Anupama และคณะ, 2014) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลภาค
ตะวันออกได้จัดท าโครงการศึกษาศักยภาพของ
มะนาวโห่ เพื่อการใช้ประโยชน์อย่างยั่งยืน โดยท า
การสกัดสารจากมะนาวโห่ พบว่า ไม่ก่อให้เกิดพิษ
กับเซลล์และสรุปว่ามีความปลอดภัยในการน ามาใช้

บริโภคและเป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ได้ 
นอกจากนั้นยังมีวิตามินซีเป็นองค์ประกอบและมี
คุ ณ ส ม บั ติ ต้ า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ อี ก ด้ ว ย
(www.rspg.or.th/information/report_2553/pdf/
07_activity/4.pdf) นอกจากนี้ยังมีการวิจัยเพื่อน า
มะนาวโห่ไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์หลายอย่างเช่น มี
การศึกษาการน าผลดิบและผลสุกไปท าลูกอม 
พบว่า ผลมะนาวโห่ที่ดิบมีค่า pH = 2.56 มี
รสชาติที่เหมาะสมในการท าลูกอม โดยน าผลดิบ
ไปคั้นน้ าใส่น้ าตาล กรดซิตริก และกลูโคสไชรับ 
น าไปกวนมีการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสแล้ว พบว่า ผู้รับมีความพึงพอใจต่อกลิ่น
และรสชาติของมะนาวโห่อยู่ ในระดับชอบ       
ปานกลาง ผลิตภัณฑ์จากมะนาวโห่อีกชนิดหนึ่ง
คื อ  ไ วน์ ลู กหนามแด งซึ่ ง ค้ นค ว้ า วิ จั ย โ ด ย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพในปี  
พ.ศ. 2551 

Itankar และคณะ (2011) มะม่วงหาว
มะนาวโห่เป็นพืชสมุนไพรพื้นเมืองที่ชาวอินเดีย
น ามาใช้ในการรักษาโรคมานานแล้ว มีการท าวิจัย
มะม่วงหาวมะนาวโห่เกี่ยวกับการรักษาโรคได้แก่ 
โรคเบาหวาน ช่วยลดระดับน้ าตาลในเลือด 
นอกจากนั้นผลของมะม่วงหาวมะนาวโห่ยังใช้ใน
การกระตุ้นในการอยากอาหารและใช้เป็นยา
ส ม า น แ ผ ล  ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ง า น วิ จั ย ข อ ง 
Balakrishnan และ Bhaska (2009) พบว่า       
ผลของมะม่วงหาวมะนาวโห่สามารถใช้รักษา
อาการแพ้ที่ผิวหนัง ส่วนใบใช้แก้ไข้มูลนิธิ ชัย
พัฒนา โดยสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยาม
บรมราชกุมารีทรงให้จัดตั้งโครงการอัมพวา ชัย
พัฒนานุรักษ์ ต าบลอัมพวา อ าเภออัมพวาจังหวัด
สมุทรสงครามขึ้นและได้มีแนวพระราชด าริเพื่อ
สร้างมูลค่า เพิ่มและรายได้ ให้กับชุมชนจาก      
การจ าหน่ายผลผลิต ผลิตภัณฑ์แปรรูป และ
ค่าตอบแทนจากการให้บริการท่องเที่ยวเชิง
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อนุรักษ์ รวมทั้งส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาแบบ
บูรณาการ เพื่อการพึ่งพาตนเองของชุมชนตาม
แนวคิดระบบเศรษฐกิจพอเพียง แนวทางการ
ด าเนินงานในปี 2554 ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 4. 
จัดให้มีร้านจ าหน่ายอาหารว่างชานชาลา เพิ่ม
ผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ ได้แก่น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 
(มูลนิธิชัยพัฒนา) คณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับสมุนไพรไทย อีกทั้งยังเป็น
การอนุรักษ์ผลไม้โบราณให้คงอยู่สืบไป 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะม่วงหาว
มะนาวโห่ผลไม้โบราณสมุนไพรไทยให้สอดคล้อง
กั บ บ ริ บ ทตล า ด น้ า บ า งน้ อ ย  อ . บ า ง ค น ที           
จ.สมุทรสงคราม ให้มีมูลค่าทางการตลาดจาก
ทรัพยากรที่มีในท้องถิ่นเป็นการเพิ่มรายได้ให้กับ
ชุมชนท าให้ชุมชนสามารถพึ่งตนเองได้ โดยท า 
การส ารวจความต้องการของนักท่องเที่ยว และ
การพัฒนาสูตรการท าไอศกรีมมะม่วงหาว       
มะนาวโห่ โดยแบ่งตามขั้นตอนได้ดังนี้ 

1. ส ารวจความต้องการ และการรับรู้ของ
นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวตลาดน้ าบางน้อยที่มีต่อ
ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

2. ท าการทดลองไอศกรีมมะม่วงหาว
มะนาวโห่ที่อาคาร 25 ตึกคหกรรมศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สวนสุนันทา 

3. ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
มะม่วงหาวมะนาวโห่จากนักท่องเที่ยวที่มาเที่ยว
ตลาดน้ าบางน้อย 

4. ท าการพัฒนาสูตรการท าไอศกรีม
มะม่วงหาวมะนาวโห่  เพื่ อ ให้ ได้สูตรที่ เป็น
มาตรฐานที่อาคาร 25 ตึกคหกรรมศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สวนสุนันทา 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ

มะม่วงหาวมะนาวโห่ในการท าไอศกรีม 
2. เพื่อศึกษาระยะเวลาในการกวน

ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
3. เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
4. เพื่อพัฒนาสูตรการท าไอศกรีมมะม่วง

หาวมะนาวโห่ 
 

วิธีการวิจัย 
การวิจัยครั้ งนี้ เป็นการวิจัยประยุกต์ 

(Applied research) เป็นการศึกษาค้นคว้าข้อมูล
ด้าน ทฤษฎีเกี่ยวกับการท าไอศกรีม ปริมาณที่
เหมาะสมของเนื้อมะม่วงหาวมะนาวโห่ และ
ระยะเวลาในการกวน เพื่อให้ได้เนื้อสัมผัสที่
เ ห ม า ะ ส ม ค วบ คู่ กั บ ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง ท ด ล อ ง 
(Experimental Research) เพื่อพัฒนาสูตรการ
ท าไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ให้ได้สูตรที่เป็น
มาตรฐานตามขั้นตอนของการด าเนินการวิจัยดังนี้ 

ก าหนดพื้นที่ในงานวิจัย 
การท าวิจัยครั้งนี้ได้ลงพื้นที่ตลาดน้ าบาง

น้อยอ าเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงครามใน   
การเก็บข้อมูลจากนักท่องเที่ยว และได้ท าการ
ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ ไอศกรีมะม่ วงหาว 
มะนาวโห่ที่อาคาร 25 ตึกคหกรรมศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สวนสุนันทา 

ประชากร และกลุ่มตัวอย่าง 
ก ลุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง ก า ร วิ จั ย ค รั้ ง นี้ เ ป็ น

นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวตลาดน้ าบางน้อย อ าเภอ
บางคนที จังหวัดสมุทรสาครโดยการสุ่มแบบ
เจาะจง (purposive sampling) จ านวน 300 คน 

ส ารวจแหล่งปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
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คณะผู้วิจัยได้ลงพื้นที่แหล่งปลูกมะม่วง
หาวมะนาวโห่ของจังหวัดสมุทรสงครามในวันที่16
กุมภาพันธ์ 2556 ในอ าเภอบางคนที ที่ต าบลบาง
นกแขวก พบว่า เป็นช่วงที่ไม่ใช่ฤดูกาลของมะม่วง
หาวมะนาวโห่จึงไม่มีผลผลิตต้องรอไปจนถึง
กลางเดือนเมษายนดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงขอมะม่วง
หาวมะนาวโห่จากชาวบ้านที่ปลูกไว้เพื่อประดับ
บ้านซึ่งออกลูกน้อยมากรวบรวมได้ประมาณ 400 
กรัม และได้ลงมือท าการทดลองตัวอย่างที่ได้มา
หลังจากนั้น 2 สัปดาห์ จึงท าให้สภาพของมะม่วง
หาวมะนาวโห่เหี่ยวไปบ้าง 

การทดลองเบื้องต้น 
เนื่องจากได้มะม่วงหาวมะนาวโห่มา

จ านวนน้อยมากคณะผู้วิจัยจึงตัดสินใจทดลองท า
ขั้นต้นไปก่อนเพื่อรอฤดูกาล โดยคัดเลือกผล
มะม่วงหาวมะนาวโห่ออกเป็น 2 ประเภท คือ     
ผลสุกงอมและผลที่ยังไม่สุกที่มีสีแดงอ่อนและสี
ชมพูอมเหลืองและได้ท าการทดลองท าไอศกรีม 3 
ต ารับ โดยใช้ต ารับไอศกรีมทั่วไปในท้องตลาดที่มี
รูปแบบของเนื้อไอศกรีมที่แตกต่างกันและท า
รูปร่างแตกต่างกันดังนี ้

1) ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับท่ี1 
ส่วนผสม 
น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห ่ 200 กรัม 
กลูโคส (แบะแซ)  25 กรัม 
น้ าตาลทราย  1 ถ้วย 
กรดซิตริก (กรดมะนาว) 1/4  ช้อนชา 
เกลือป่น   1/8 ช้อนชา 
เจลาตินผง  1 ช้อนชา 
น้ าร้อน   3 ช้อนโต๊ะ 
 
วิธีท า 

1. คัดเลือกลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่สุก
งอม (ลูกเป็นสีด า) 100 กรัม ผ่าซีกเอาเม็ดออก 

2. น าไปต้มกับน้ า 300 กรัม (ต้มจนเปื่อย) 
ทิ้งให้เย็น แล้วน าไปปั่นให้ละเอียดแล้วน าไปกรอง
ด้วยกระชอนลอดตาถี่ๆ ใส่หม้อไว้ (จะได้น้ า
มะม่วงหาวมะนาวโห่ 200 กรัม) 

3. ละลายเจลาตินผง 1 ช้อนชา กับน้ า
ร้อน 3 ช้อนโต๊ะ คนให้ละลายจนเข้ากันพักไว้ 

4. น าหม้อใส่น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ตั้งไฟ 
ใส่น้ าตาลทราย 1 ถ้วย, เกลือ 1/8 ช้อนชา, แบะ
แซ 25 กรัม คนให้ละลายเข้ากันต้มจนเดือด  ใส่
เจลาตินที่ละลายไว้ลงไป ยกลงพักไว้ให้เย็น 

5. เทใส่ในบล็อกส าหรับท าไอศกรีมหรือ
พิมพ์ตามต้องการ 

6. น าไปแช่ในตู้เย็นช่องแข็ง 
ผลของต ารับที่ 1 สีของตัวไอศกรีมเป็นที่

ได้รับการยอมรับ แต่เนื้อของตัวไอศกรีมยังไม่
ละเอียดและละลายเร็ว 

 
2) ไอศกรมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับท่ี 2 

ส่วนผสม 
มะม่วงหาวมะนาวโห ่
ปอกเปลือกผ่าสองซีก  200 กรัม 
น้ าเปล่า   600 กรัม 
กลูโคส (แบะแซ)  50 กรัม 
น้ าตาลทราย  120 กรัม 
เกลือป่น   ¼  ช้อนชา 
เจลาตินผง  1 ช้อนโต๊ะ 
หัวนมผง   40 กรัม 
น้ าร้อน   8 ช้อนโต๊ะ 
สาร C.M.C.  ½ ช้อนชา  

(สารให้ความคงตัวท าให้เนื้อเนียน) 
สาร S.E.R  ½  ช้อนชา 

(สารให้ความคงตัวท าให้ละลายช้า) 
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วิธีท า 
1. ปอกเปลือกมะม่วงหาวมะนาวโห่ผ่าสอง

ซีกแช่น้ าไว้ ล้างให้สะอาดน าไปปั่นกับน้ า 600 
กรัม ให้ละเอียด แล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง จะได้
น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 730 กรัม 

2. ผสมเจลาตินผงกับน้ าร้อน 2 ช้อนโต๊ะ 
คนให้ละลายเข้ากัน 

3. ผสมน้ าตายทราย กลูโคส หัวนมผง 
น้ าเปล่า เกลือป่น ยกขึ้นตั้งไฟ พอละลายดีแล้วใส่
เจลาติน 

4. ผสมสาร C.M.C และ S.E.R เข้าด้วยกัน 
ละลายกับน้ าร้อน 6 ช้อนโต๊ะ ใส่ลงในส่วนผสมที่
เตรียมไว ้

5. คนจนละลายเป็นเนื้อเดียวกันยกลงจาก
เตา ทิ้งไว้ให้เย็น น าไปใส่พิมพ์ แช่ช่องแช่แข็งจน
แข็งตัวแล้วน าออกจากพิมพ์ 

ผลของต ารับที่ 2 มีรสชาติที่ดี เนื้อ
ค่อนข้างละเอียด แต่ละลายเร็วค่อนข้างไม่อยู่ตัว 
 

3) ไอศกรมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับท่ี 3 
ส่วนผสม 
มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 100 กรัม 
น้ าเปล่า   300 กรัม 
หัวกะทิ   2 ถ้วย 
กลูโคส (แบะแซ)  50 กรัม 
น้ าตาลทราย  85 กรัม 
เกลือป่น   ¼   ช้อนชา 
เจลาตินผง  1 ช้อนโต๊ะ 
หัวนมผง   ¼  ถ้วย 
น้ าร้อน   10 ช้อนโต๊ะ 
สาร C.M.C.  1 ช้อนโต๊ะ 

(สารให้ความคงตัวท าให้เนื้อเนียน) 
สาร S.E.R  1 ช้อนโต๊ะ 

(สารให้ความคงตัวท าให้ละลายช้า) 
 

วิธีท า 
1. น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ เตรียมจาก  

ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ 100 กรัม ล้างให้สะอาด
แล้ วผ่ าซี ก เ อา เม็ ดออก  น า ไปแ ช่ น้ า เ กลื อ      
ความเข้มข้น 2 % ประมาณ 1 ช่ัวโมง จากนั้น
น ามาล้างน้ าเปล่าท าให้สะเด็ดน้ า และน าไปต้มให้
นิ่มกับน้ าเปล่า  300 กรัม  เมื่อนิ่มแล้วน าไปปั่น
ให้ละเอียด แล้วกรองเอาแต่น้ า น้ าที่ได้จะมี
ปริมาณ 350 กรัม 

2. ผสมเจลาตินผงกับน้ าร้อน 2 ช้อนโต๊ะ 
คนให้ละลายเข้ากัน 

3. ผสมสาร C.M.C กับสาร S.E.R คนให้
เข้ากัน แล้วน าไปผสมกับน้ าร้อน 8 ช้อนโต๊ะ     
คนให้ละลายเข้ากันจนมีลักษณะใส 

4. น าน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่เตรียมไว้
ไปต้มกับน้ าตาลทรายให้ลาย ใส่แบะแซ เกลือ 
หัวนมผง ใช้ตะกร้อมือคนให้ละลายเข้ากัน 

5. ตุ๋นหัวกะทิให้ร้อน แล้วน าไปผสมกับน้ า
มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่เตรียมไว้  ใช้ตะกร้อมือคน
ให้เข้ากัน ใส่เจลาตินที่ละลายแล้วลงไป ตามด้วย
สาร C.M.C และ S.E.R ที่ละลายไว้ คนให้
ส่วนผสมทั้งหมดละลายเข้ากัน   

6. ทิ้งไว้ให้เย็น น าไปเข้าตู้ เย็นช่องแข็ง
ประมาณ 20 นาที จากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องท า
ไอศกรีม 20นาที  

7.ตักใส่พิมพ์แท่งแล้วน าเข้าช่องแช่แข็งจน
แข็งตัว แล้วน าออกจกพิมพ์โดย น าพิมพ์ไปแช่น้ า
ประมาณ 30 วินาที แล้วค่อยๆถอดออกจากพิมพ์ 

ผลต ารับที่ 3 มีรสชาติที่หวานเกินไป มี
เนื้อสัมผัสที่ดีคล้ายคลึงกับไอศกรีมเผือกและ
ละลายเร็วจนเกินไป 

ในการทดลองกับต ารับมะม่วงหาวมะนาว
โห่ที่ 1-3 มาคณะผู้วิจัยได้ทราบถึงข้อจ ากัดบาง
ประการในการน ามะม่วงหาวมะนาวโห่มาใช้
ท าอาหารคือ มะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นผลไม้ที่มี
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ยางและมีรสฝาดขม ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงได้พัฒนา
ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับที่ 4 ขึ้น เพื่อ
แก้ปัญหารสฝาดขม โดยการเก็บมะม่วงหาว
มะนาวโห่ผึ่งใส่ตะแกรงที่ไว้ 4-5 วัน พอผลเริ่ม
เหี่ยวจึงน ามาผ่าเอาเมล็ดออกแล้วแช่น้ าก่อนน า
ปั่น พบว่า ยางและรสฝาดขมของมะม่วงหาว
มะนาวโห่ลดลง เมื่อน าส่วนผสมที่ปั่นไปรวมกับ
เครื่องปรุงอ่ืนๆและน าไปต้มผ่านความร้อนรสฝาด
ขมและยางได้หายไป เมื่อน าไอศกรีมมะม่วงหาว
มะนาวโห่ต ารับที่  4 ไปทดสอบการชิมโดย
ประชากรกลุ่มตัวอย่างกลุ่มเดิม พบว่าได้รับความ
พึ่งพอใจมากกว่าต ารับที่ 1-3 คณะผู้วิจัยจึงเลือก
ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับที่4 เป็น
ต้นแบบในการท าการอบรมกลุ่มแม่บ้านและ
ประชาชนในตลาดน้ าบางน้อยต่อไป 
 

4) ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับท่ี 4 
ส่วนผสม 
มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 200 กรัม 
น้ าเปล่า   200 กรัม 
น้ าตาลทราย  300 กรัม 
เกลือ   ½ ช้อนชา 
หัวกะท ิ   100 มิลลลิิตร 
นมถั่วเหลือง  200 มิลลลิิตร 
แป้งข้าวโพด  25 กรัม 
นมผง   15 กรัม 
น้ าส าหรับละลายแป้งและนม 125 กรัม 
วิธีท า 

1.น ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่แกะเมล็ดออก
แล้วมาปั่นกับน้ าเปล่าปริมาณที่เท่ากัน จากนั้นคั้น
ให้เหลือแต่น้ าแยกกากออก 

2. น าน้ ามะนาวโห่ที่ได้มาปรุงรสด้วย
น้ าตาลทราย เกลือ หัวกะทิและนมถั่วเหลือง 

3. จากนั้นน าแป้งข้าวโพดและนมผงมา
ละลายกับน้ า พอละลายดีแล้วให้น ามาผสมกับกับ
น้ ามะนาวโห่ที่ปรุงรสแล้ว 

4. น าส่วนผสมมาตั้งไฟค่อยๆคนจนกระทั่ง
แป้งข้าวโพดสุกหรือจนกระทั่งข้นพอสมควร ทิ้งไว้
ให้เย็นแล้วน ามาแช่ตู้เย็นเป็นการบ่มไอศกรีมเป็น
เวลา 1 คืน 

5. จากนั้นก็น าส่วนผสมออกมาปั่นใน
เครื่องท าไอศกรีมจนกระทั่งได้ไอศกรีมที่เนื้อเนียน
สวยแล้วจึงน าไปแช่เย็นพร้อมรับประทาน 

ผลของต ารับท่ี 4 และ ต ารับท่ี 5 
ส าหรับไอศกรีมมะมว่งหาวมะนาวโห่ต ารับ

ที่ 5 เหมือนต ารับที่ 4 แต่ใส่เนื้อของมะม่วงหาว
มะนาวโห่เข้าไปด้วย จากข้อมูลในแบบสอบถาม
เบื้องต้นมีกลุ่มตัวอย่างให้ข้อเสนอแนะว่าน่าจะมี
เนื้อของมะม่วงหาวมะนาวโห่อยู่ด้วย คณะผู้วิจัย
จึงพัฒนาต ารับไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารบั
ที ่5 ขึ้นมาใหม่ โดยใช้ต ารับเดียวกันกับต ารับที่ 4 
แต่ไม่ต้องกรองกากออก เมื่อน าไอศกรีมมะม่วง
หาวมะนาวโห่ต ารับท่ี 4 และ 5 ไปทดสอบการชิม
โดยกลุ่มตัวอย่างเดิม ผลปรากฏว่าต ารับที่  4 
ได้รับความนิยมมากกว่าโดยกลุ่มตัวอย่างสว่นใหญ่
ไม่ยอมรับเนื้อสัมผัสของไอศกรีมโดยเห็นว่า เนื้อ
สัมผัสของไอศกรีมหยาบ สาก และระคายคอ 
คณะผู้วิจัยจึงท าไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่
ต า รั บ ที่  6  เ พื่ อ น า ไ ป แ จ ก ก ลุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง
นักท่องเที่ยวที่ตลาดน้ าบางน้อยชิม ครั้งที่ 2 แล้ว
เก็บแบบทดสอบมาวิเคราะห์ปรากฏผลดังนี ้
 

5) ไอศกรมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับท่ี 6 
ส่วนผสม 
มะม่วงหาวมะนาวโห ่ 200 กรัม 
น้ าเปล่า   200 กรัม 
น้ าตาลทราย  200 กรัม 
เกลือ   ½ ช้อนชา 
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หัวกะทิ   60 มิลลลิิตร 
นมถั่วเหลือง  200 มิลลลิิตร 
แป้งข้าวโพด  25 กรัม 
นมผง   15 กรัม 
น้ าส าหรับละลายแป้งและนม 125 กรัม 
วิธีท า 

1. น ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่แกะเมล็ด
ออกแล้วมาปั่นกับน้ า เปล่าปริมาณที่ เท่ากัน 
จากนั้นคั้นให้เหลือแต่น้ าแยกกากออก 

2. น าน้ ามะนาวโห่ที่ ได้มาปรุงรสด้วย
น้ าตาลทราย เกลือ หัวกะทิและนมถั่วเหลือง 

3. จากนั้นน าแป้งข้าวโพดและนมผงมา
ละลายกับน้ า พอละลายดีแล้วให้น ามาผสมกับกับ
น้ ามะนาวโห่ที่ปรุงรสแล้ว 

4. น าส่วนผสมมาตั้งไฟค่อยๆคนจนกระทั่ง
แป้งข้าวโพดสุกหรือจนกระทั่งข้นพอสมควร ทิ้งไว้
ให้เย็นอย่างรวดเร็วโดยใช้น้ าแข็ง โดยใช้เวลาใน
การลดอุณหภูมิประมาณ 1 ช่ัวโมง แล้วน ามาแช่
ตู้เย็นเป็นการบ่มไอศกรีมเป็นเวลา 1 คืน 

5. จากนั้นก็น าส่วนผสมออกมาปั่นใน
เครื่องท าไอศกรีมโดยใช้เวลาในการปั่นประมาณ 
1 ช่ัวโมงจนกระทั่งได้ไอศกรีมที่เนื้อเนียนสวยแล้ว
จึงน าไปแช่เย็นพร้อมรับประทาน 

ผลของต ารับที่ 6 ไอศกรีมมีรสชาติหวาน
มันพอดี มีเนื้อสัมผัสที่ดี และไม่มีรสขมหรือฝาด 

 
ผลการทดลอง และวิจารณ์ผล 

ชนิดของมะม่วงหาวมะนาวโห่ จากการลง
พื้นที่ส ารวจแหล่งปลูกและจ าหน่ายมะม่วงหาว
มะนาวโห่พบว่ามะม่วงหาวมะนาวโห่ในพื้นที่
จังหวัดสมุทรสงคราม มีปลูกกันโดยทั่วไปแต่ส่วน
ใหญ่จะเป็นการปลูกไว้เพื่อประดับบ้านเรือน 
เนื่องจากผลมะม่วงหาวมะนาวโห่มีสีสันสวยงาม
และเปลี่ยนสีไปตามความแก่อ่อนของผลและมี
การเก็บผลมาขายตามตลาดน้ าบางน้อย โดย

เฉพาะที่ตลาดน้ าบางน้อยพบว่ามีมะม่วงหาว
มะนาวโห่อยู่ 2 ชนิด คือ 

1) มะม่วงหาวมะนาวโห่พันธุ์ที่ผลค่อนข้าง
เล็กเมื่ออ่อนจะมีผลสีขาวและเมื่อเริ่มแก่สีจะเริ่ม
เปลี่ยนไปเป็นชมพูแล้วเปลี่ยนเป็นแดงและ
เปลี่ยนเป็นสีม่วงเข้มเกือบด าเมื่อผลสุก 

มะม่วงหาวมะนาวโห่พันธุ์น้ีผลอ่อนจะมีรส
เปรี้ยวรวมทั้งมีรสฝาดขมมาก มียางมาก เมื่อผล
เป็นสีแดงมีรสเปรี้ยวมากแต่รสฝาดขมน้อยลงยาง
น้อยลง เมื่อผลแก่จัดจนเป็นสีม่วงเข้มแล้วรสฝาด
ขมจะเพลือเพียงเล็กน้อย ยางก็มีเพียงเล็กน้อย 
ยางก็มีเพียงเล็กน้อยความเปรี้ยวลดลงเล็กน้อย
รับประทานได้ง่ายกว่ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มี
ลักษณะเช่นเดียวกันนี้ซึ่งเก็บตัวอย่างจากจังหวัด
มหาสารคาม ผลอ่อนมีรสฝาดขมเพียงเล็กน้อย 
ผลแก่ที่ เป็นสีชมพูและแดงมีรสฝาดขมเพียง
เล็กน้อยและมียางน้อยกว่าพันธุ์ที่เก็บจาก อ าเภอ
บางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม 

2)  มะม่ วงหาวมะนาวโห่พันธุ์ ที่ มี ผล
ค่อนข้างใหญ่เมื่อยังอ่อนผลมีสีเขียว พอเริ่มแก่จะ
ค่อยๆมีผลสีแดงอมม่วงและกลายเป็นสีม่วงเข้ม
เกือบด า พันธุ์นี้ไม่มีรสฝาดขมเลยมีรสเปรี้ยวไม่มี
ยาง รับประทานได้ง่าย  แต่พันธ์ุมีข้อเสียที่เน่าเสีย
เร็วกว่าพันธุ์ที่ผลค่อนข้างเล็ก พันธุ์นี้ชาวบ้านบาง
คนเรียกว่า “มะม่วงหาว” 

น  ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ลักษณะและรสชาติของน้ ามะม่วงหาว

มะนาวโห่ขึ้นอยู่กับชนิดและความแก่อ่อนของ
มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

1) น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ชนิดผลเล็ก  
ถ้าผลยังมีสีขาวและมีสีชมพูอ่อนเมื่อน าไปคั้นน้ า
ออกมาแล้วได้น้ าสีชมพูอ่อนๆ เมื่อน าไปปั่น
ไอศกรีมแล้วจะได้ไอศกรีมสอีอกเหลืองอ่อนๆ เมื่อ
น าไปปั่นไอศกรีมแล้วจะได้ไอศกรีมสีออกชมพู ถ้า
มีจ านวนผลสุกมากจะได้สีชมพูแก่ 
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2) น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ชนิดผลใหญ่ 
ผลสีเขียวแก่เนื้อข้างในจะเป็นสีแดงเข้ม และ    
ผลแก่หรือสุกจะเป็นสีม่วงเข้ม เมื่อคั้นได้น้ า
มะนาวโห่แล้วน าไปปั่นไอศกรีมจะได้สีแดงคล้าย
สีสตอเบอร์รี่ 

3) รสชาติของมะม่วงหาวมะนาวโห่ ถ้ายัง
อ่อนจะมีรสชาติเปรี้ยวมากและมีรสฝาดมากและ
มียางมาก แต่เมื่อแก่จัดผลเป็นสีแดงเข้มหรือ   
ม่วงเข้ม รสฝาดขมจะน้อยลงยางก็น้อยลงด้วย 

4) การก าจัดรสฝาดขมของมะม่วงหาว
มะนาวโห่ ได้ข้อค้นพบว่าในกรณีที่ไม่มี โอกาส
เลือกเฉพาะผลที่แก่จัดหรือมีผลที่ยังไม่แก่ปะปน
มา ต้องใช้วิธีผึ่งใส่กระด้งทั้งไว้ 4-5วัน ผลมะม่วง
หาวมะนาวโห่ก็จะเริ่มเหี่ยวเล็กน้อยเมื่อน ามาปั่น
กรองเอาน้ าออกมาจะช่วยให้ยางลดลงมาก ท าให้

รสฝาดขมลดลง เมื่อน าไปรวมกับส่วนผสมอื่นๆ 
และน าไปผ่านความร้อนแล้ว รสฝาดขมก็จะ
หายไป 

5) ต ารับไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ต ารับที่ได้รับการคัดเลือกให้เป็นต ารับมาตรฐาน
คือต ารับที่ 6 ซึ่งเป็นต ารับที่สามารถหาวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นได้ง่าย ไม่ใช้สารเคมีและวิธีการผลิตก็ไม่
ยุ่งยากซับซ้อน ต้นทุนไม่สูง มีความเหมาะสมที่จะ
น าไปท าเป็นการค้าได้ 

ปริมาณของมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ปริมาณเนื้อของมะม่วงหาวมะนาวโห่ : น้ า 

= 1:1 เมื่อปั่นรวมกันแล้วกรองเอากากออกจะได้
น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ที่มี รสชาติที่ เปรี้ ยว
พอเหมาะและได้สีสันที่สวยงามเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค 

 
ระยะเวลาในการปั่นไอศกรีม 

จากการทดสอบเวลาการปั่นพบว่า ระยะเวลาในการปั่นที่แตกต่างกันจะได้เนื้อไอศกรีมแตกต่าง
กันดังนี ้

30นาที 45นาที 55นาที 
ส่วนผสมเหลวเป็นน้ าไม่แข็งตัว ส่วนผสมบริเวณขอบๆผนังด้านในของ

ถังปั่นไอศกรีมเริ่มจับตัวแข็งหนา
ประมาณ 1 ชม. 

ส่วนผสมข้นหนืดอยู่ตัว 

 
ตารางที่  1 แสดงเวลาที่ ใ ช้ในการปั่น

ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ในการปั่นดังนั้น
ระยะเวลาที่เหมาะสมคือ 55 นาที 

จากการศึกษา พบว่า มะม่วงหาวมะนาว
โห่ที่เหมาะสมในการน ามาปั่นไอศกรีมมะม่วงหาว
มะนาวโห่ที่สุดคือพันธุ์ผลใหญ่ เนื่องจากไม่มีรส
ฝาดขมซึ่งช่วยลดขั้นตอนในการท า แต่มีข้อเสียคือ
เน่าเสียเร็ว 

การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะม่วง
หาวมะนาวโห ่

ต ารับไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ได้รับ
การยอมรับท่ีสุดได้คะแนนจากแบบสอบถามอย่าง
ง่ายด้านประสาทสัมผัสเพื่อศึกษาความชอบและ
การยอมรับไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่คิดเป็น
ร้อยละ 91 ของคะแนนท้ังหมด 

สูตรไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับที่ 6 

เป็นไอศกรีมชนิดเนื้อแข็ง (Hard Cream) ผู้วิจัย
ได้ดัดแปลงต ารับจากไอศกรีมกะทิของ สมจิต   
ฤกษ์หร่ า ย  และ ไอศกรี มถั่ ว เ หลือ งสู ต ร  2     
( อ้ า ง อิ ง ใ น  อ ร พิ น  ชั ย ป ร ะ ส พ )  ดั ง นี้
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ไอศกรีมกะทิ ไอศกรีมถั่วเหลืองสูตร 2 ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
1. น้ ากะทิ 100 กรัม (เตรียมจาก
มะพร้าวขูดขาว 1 กก. น้ าประมาณ 
800 กรัม) 
2. น้ าตาลทรายขาว  150-195 กรัม 
3. เกลือ      1  กรัม 
4. หางนมผง   100  กรัม 
5. แป้งข้าวโพด    4   กรัม 
6. น้ า (เติมลงไปในส่วนผสมจนครบ 
1500 กรัม)   

1. นมถั่วเหลือง     500  มล. 
2. ไข่ไก่     4    ฟอง 
3. น้ าตาลทราย   150  กรัม 
4. มาการีน     60-100 กรัม 
5. เจลาติน    2-3  กรัม 

1. มะม่วงหาวมะนาวโห่   200  กรัม 
2. น้ าเปล่า   200  กรัม 
3. น้ าตาลทราย   200  กรัม 
4. เกลือ   ½    ช้อนชา 
5. หัวกะทิ   60   มล. 
6. นมถั่วเหลือง   200  มล. 
7. แป้งข้าวโพด   25  กรัม 
8. นมผง   15  กรัม 
9. น้ าส าหรับละลายแป้งและนม   
125  กรัม 

 
จากการวิจัยครั้งนี้พบว่า การน ามะม่วง

หาวมะนาวโห่มาท าเป็นไอศกรีม ถ้าใช้พันธุ์ผลเล็ก
ควรคัดเฉพาะผลที่สุก ถ้ามีผลที่ยังไม่สุกปะปนมา
ด้วยจะท าให้เกิดยางมีความจ าเป็นจะต้องน ามาผึ่ง
ทิ้งไว้เพื่อลดปริมาณของยาง แต่ถ้าใช้พันธุ์ผลใหญ่
สามารถน ามาใช้ๆได้ทั้งผลที่ยังไม่สุกและผลที่สุก 
เนื่องจากจะไม่มีรสฝาดขม ในการน ามาผลิตในเชิง
การค้าควรเลือกพันธุ์ผลเล็กดีกว่า เพราะเนื่องจาก
ในปัจจุบันมีโรงงานท่ีคัดแยกเฉพาะผลสุกจ าหน่าย 
และมีจ าหน่ายเกือบทั้งปีโดยวิธีการแช่แข็งไว้ แต่
ส าหรับพันธุ์ผลให้ถึงแม้จะมีคุณสมบัติที่ดีไม่มีรส
ฝาดขมก็ตามแต่มีปริมาณน้อยซึ่งหาได้ยากและมี
อายุการเก็บสั้นเน่าเสียได้ง่าย 

การใช้เนื้อมะนาวโห่ปั่นไอศกรีมถึงแม้ว่า
จะท าให้ได้สีสันต์ที่น่ารับประทานแต่ไม่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค เพราะยังมียางที่ติดอยู่ที่
เปลือกของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ และเปลือก
ของผลมะม่วงหาวมะนาวโห่มีลักษณะแข็งเมื่อ
น าไปปั่นเป็นไอศกรีมแล้วท าให้เนื้อสัมผัสของ
ไอศกรีมสากลิ้นและคอ ดังนั้นการท าวิจัยครั้งนี้จึง
น าน้ ามาใช้อย่างเดียว และปริมาณที่เหมาะสมของ 
อัตราส่วนน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่และน้ าคือ 1:1  
เนื่องจากใช้น้ าของมะม่วงหาวมะนาวโห่เพียงอย่าง
เดียวจะท าให้ไอศกรีมมีรสชาติที่เปรี้ยวจนเกินไป 

 
ระยะเวลาในการปั่นไอศกรีมโดยใช้เครื่อง

ปั่นไอศกรีมแบบที่ผลิตในประเทศนั้นใช้ใส่น้ าแข็ง
สลับกับเกลือรอบถังปั่นไอศกรีมจากการศึกษา
พบว่าถ้าปั่นไอศกรีมนานเกินกว่า 55 นาที น้ าแข็ง
จะละลายออกมามาก ท าให้อุณหภูมิรอบถัง
เพิ่มขึ้น ท าให้ไอศกรีมมีลักษณะเหลวข้ึนกว่าเดิม  

ท าให้ไอศกรีมมีลักษณะเหลวไปไม่อยู่ตัว  
วิธีแก้ไขคือต้องตักน้ าออกแล้วใส่น้ าแข็ง สลับกับ
เกลือจนเต็มถังปั่นแล้วจึงเริ่มปั่นใหม่พอส่วนผสม
ได้ ที่ จึ ง ตั ก ใ ส่ ถั ง ส า ห รั บบ่ ม ไ อศกรี ม ต่ อ ไ ป  
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการบ่มไอศกรีมมะม่วง
หาวมะนาวโห่คือ 8-12 ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ –20 ถึง 
-25 °C ใช้เวลาแข็งตัว 2-4ช่ัวโมง 

การยอมรับผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่
พบว่า ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่ต ารับที่  6 
ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดคือได้คะแนนความนิยม 
91% ซึ่งได้ใช้โปรตีนจากนมถั่วเหลืองเป็นหลัก
และช่วยให้เกิดลักษณะเนื้อสัมผัสเนียนและฟู ใส่
นมผงเพียงเล็กน้อยเพื่อเพิ่มความหอมมัน ใส่แป้ง
ข้าวโพดเป็นสารให้ความคงตัว ส าหรับหัวกะทิใส่
เพียงเล็กน้อยเพื่อช่วยเสริมกลิ่นรสของมะม่วงหาว
มะนาวโห่ให้เด่นชัดขึ้น ท าให้ไอศกรีมมะม่วงหาว
มะนาวโห่มีกลิ่นหอมคล้ายแอปปริคอท (บ๊วย) 



 
 

วารสารวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 
ได้รับการประเมินคุณภาพวารสารวิชาการอยู่ในฐานข้อมูล TCI กลุ่ม 1 

 

เน้นความเป็นวัง ปลูกฝังองค์ความรู้ ยึดมั่นคุณธรรมให้เชิดชู เป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้สู่สากล 
204 

การวิจัยครั้งนี้ได้ต ารับไอศกรีมมะม่วงหาว
มะนาวโห่ซึ่งยังไม่เคยมีใครผลิตมาก่อนเป็นต ารับ
ไอศกรีมเพื่อสุขภาพ มีโปรตีนสูงมีไขมันต่ าไม่ใส่
สารเคมีและใช้วัตถุดิบตามธรรมชาติ หาได้ง่ายใน
ท้องถิ่น 

 
ข้อเสนอแนะ 

1. การวิจัยครั้งนี้มุ่งหวังที่จะใช้ผลวิจัยเพื่อ
ช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวของตลาดน้ าบางน้อย 
อ าเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม ดังนั้นทาง
คณะผู้วิจัยได้จัดการอบรมถ่ายทอดวิธีท าไอศกรีม
มะม่วงหาวมะนาวโห่ให้กับกลุ่มแม่บ้านและแม่ค้า
ที่ตลาดน้ าบางน้อยจนมีผู้อบรมน าไปท าจ าหน่าย  
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องในท้องถิ่นควรเข้ามาส่งเสริม
กลุ่มของคนในชุมชนเพื่อพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์
หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ต่อไปซึ่งจะ
ช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยวให้มาเที่ยวชมตลาดน้ าบาง
น้อยมากยิ่งขึ้น 

2. การวิจัยครั้งนี้ยังไม่ครอบคลุมถึงการน า
ของเหลือจากการเตรียมน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ 
คือเนื้อมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่กรองออก มาใช้
ประโยชน์หรือน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อย่างอื่น
ซึ่งเป็นประเด็นท่ีน่าสนใจท่ีจะมีการศึกษาวิจัยต่อ 

3. ฤดูกาลของมะม่วงหาวมะนาวโห่จะมี
ระยะเวลาประมาณ 4 เดือนคือตั้ งแต่ เดือน
พฤษภาคมถึงต้นเดือนสิงหาคม ดังนั้นน่าจะมีการ
ศึกษาวิจัยการเก็บรักษามะม่วงหาวมะนาวโห่ไว้
ใช้ได้ตลอดทั้งปี  เพื่อให้สามารถท าผลิตภัณฑ์จาก
มะม่วงหาวมะนาวโห่ได้ต่อเนื่องตลอดทั้งปี 
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