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บทคัดย่อ 
งำนวิจัยครั งนี มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษำกำรยอมรับน ้ำมะม่วงพร้อมด่ืมจำกมะม่วงท่ีนิยม   

4 สำยพันธุ์ ได้แก่ มะม่วงแก้วขมิ น มะม่วงเขียวเสวย มะม่วงน ้ำดอกไม้ และมะม่วงแรด 2) เพื่อ
คัดเลือกอัตรำส่วนผสมของน ้ำมะม่วง : น ้ำสับปะรด : น ้ำเสำวรสของน ้ำมะม่วงพร้อมด่ืม 3) เพื่อหำ
ปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ทั งหมด และปริมำณกรดซิตริกท่ีเหมำะสม 4) เพื่อพัฒนำน ้ำมะม่วงโดยใช้
น ้ำมะม่วงดิบแทนกรดซิตริก 5) เพื่อวิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร สำรออกฤทธิ์ทำงชีวภำพ และ
ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำ โดยขั นตอนกำรศึกษำใช้กำรวิเครำะห์ลักษณะทำงกำยภำพ และทำงเคมี 
ร่วมกับกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้กำรยอมรับทำง
ประสำทสัมผัสทำงด้ำนสี กล่ิน รสชำติ ควำมขุ่นใส และควำมชอบโดยรวม ของน ้ำมะม่วงพร้อมด่ืม
จำกมะม่วงแก้วขมิ นมำกท่ีสุด อัตรำส่วนของน ้ำมะม่วงมีส่วนผสมของน ้ำมะม่วงแก้วขมิ น :             
น ้ำสับปะรด : น ้ำเสำวรส เท่ำกับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมำตร) มีปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ในน ้ำ
เท่ำกับ 12 องศำบริกซ์ และเติมกรดซิตริกร้อยละ 0.3 จำกกำรพัฒนำน ้ำมะม่วงพร้อมด่ืมโดยใช้น ้ำ
มะม่วงดิบแทนกรดซิตริก พบว่ำผู้ทดสอบให้กำรยอมรับน ้ำมะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีอัตรำส่วนผสมของน ้ำ
มะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้ำมะม่วงแก้วขมิ นดิบ : น ้ำสับปะรด : น ้ำเสำวรส เท่ำกับ 42 : 28 : 25 : 5 (โดย
ปริมำตร) มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร และสำรออกฤทธิ์ทำงชีวภำพ ของน ้ำมะม่วงพร้อมด่ืมสูตรสุดท้ำย 
100 มิลลิลิตร ให้พลังงำน 55.30 กิโลแคลอรี มีปริมำณคำร์โบไฮเดรตทั งหมด 13.20 กรัม น ้ำตำล
ทั งหมด 12.30 กรัม เบต้ำแคโรทีน 480 ไมโครกรัม สำรประกอบฟลำโวนอยด์ทั งหมด 165.59 
ไมโครกรัม สำรประกอบฟีนอลทั งหมด 141.86 ไมโครกรัม ควำมสำมำรถในกำรก้ำจัดอนุมูลอิสระ 
(FRAP) 33.38 ไมโครโมล และมีควำมสำมำรถในกำรก้ำจัดอนุมูลอิสระ (DPPH) 103.20 มิลลิกรัม 
เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส ได้ไม่เกิน 21 วัน มีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง เท่ำกับ 3.59   
ปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ทั งหมด เท่ำกับ 12.4 องศำบริกซ์ พบกรดซิตริก กรดทำร์ทำริก และกรด     
มำลิก เท่ำกับ 0.19 0.22 และ 0.20 เปอร์เซ็นต์  วิตำมินซีมีค่ำน้อยมำก ค่ำสีมีแนวโน้มเปล่ียนแปลง
เล็กน้อย และไม่พบเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด  
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  ABSTRACT 

The objectives were to 1) study  the acceptance of drinking mango juice from 
four varieties of mangoes, e.g. Kaeww Kamin, KhiewSawoey, Namdokmai, and Rad 2) 
choose the highest acceptance proportion of drinking mango juice : pineapple juice : 
passion fruit juice. 3) evaluate total soluble solid and the appropriate quantity of citric 
acid. 4) develop mango juice by using green mango juice instead of citric acid.             
5) analyze nutritive value, bioactive compound and drinking mango juice’s shelf life. 
The results of physical and chemical properties analyze and the acceptance for color, 
odor, taste, texture and overall acceptance of all varieties of mangoes showed that 
mango juice from Kaew Kamin had the most acceptance.The sensory evaluation 
showed that the most suitable ratio was 70% of Kaew Kamin mango juice, 25% of 
pineapple juice and 5% of passion fruit juice which had 12% total soluble solid and 
added 3% of citric acid. This study develop mango juice by using mature green mango 
juice instead of citric acid and the acceptance test (50 untrained panelists) showed that 
the panelists accepted the drinking mango juice with 42% of ripe Kaew Kamin mango 
juice, 28% of mature green Kaew Kamin mango juice, 25% of pineapple juice and 5% of 
passion fruit juice. The finding indicated that 100 ml. of the chosen formula mango juice 
had 55.30 Kcal, 13.20 g. of carbohydrate, 12.30 g. of total sugar, 480 µg of               
Beta-carotene, 15.59 of flavonoid compounds, 141.86 µg of phenol compounds, 33.38 
µmol of FRAP and 103.20 mg. of DPPH. It was found that the drinking mango juice had a 

shelf-life of 21 days at 4 ˚C had 3.59 of pH value, 12.4 of TSS, 0.19% of citric, 0.22% of 
tartaric and 0.20% of malic, L*, a* and b* were slightly changed There are low amount 
of vitamin C. The total colony number was none detected. 
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บทที่ 1 

บทน ำ 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
 

มะม่วง (Mangoifera indica L.) เป็นผลไม้เมืองร้อน  มีถิ่นก ำเนิดในประเทศอินเดียและ
กระจำยอยู่ตำมประเทศต่ำงๆ ในเขตร้อน  เป็นผลไม้ท่ีมีควำมส ำคัญทำงเศรษฐกิจสูง  สำมำรถ
รับประทำนได้ท้ังผลดิบและผลสุก หรือน ำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลำยชนิด ส ำหรับประเทศไทย
มะม่วงจัดเป็นผลไม้ท่ีปลูกกันอย่ำงแพร่หลำยท่ัวทุกภำคของประเทศ  มีหลำกหลำยสำยพันธุ์  ได้แก่  
มะม่วงอกร่อง  มะม่วงน้ ำดอกไม้  มะม่วงทองด ำ  มะม่วงแรด  มะม่วงแก้ว  มะม่วงเขียวเสวย  
มะม่วงโชคอนันต์ เป็นต้น ซึ่งในฤดูกำลมะม่วงมักจะมีผลผลิตออกมำมำก ท ำให้มะม่วงล้นตลำด และมี
มะม่วงเกรดด้อยคุณภำพรำคำถูกจ ำนวนมำก  แนวทำงท่ีจะช่วยเพิ่มมูลค่ำ และเพื่อลดปัญหำมะม่วง
เกรดด้อยคุณภำพล้นตลำด  มรีำคำถูก  และปัญหำอำยุกำรเก็บรักษำมะม่วงสุกท่ีมีระยะกำรเก็บรักษำ
ส้ัน (วัชรี  เทพโยธิน และคณะ. 2556 : 132) น้ ำมะม่วงจึงเป็นอีกทำงเลือกหนึ่งในกำรแปรรูปมะม่วง
เป็นเครื่องด่ืมท่ีสำมำรถดับกระหำยคลำยร้อนได้  และยังมีประโยชน์ต่อสุขภำพ  เพรำะมีคุณค่ำทำง
โภชนำกำรสูง  ไขมันต่ ำ  และมีเบต้ำแคโรทีสูง ช่วยในกำรเจริญเติบโตของกระดูกให้แข็งแรง  ช่วย
กระตุ้นกำรไหลเวียนของเลือดในเนื้อเยื่อและผิวหนัง  ลดกำรอุดตันของรูขุมขนท ำให้มีผิวพรรณเรียบ
เนียน  มีสำรต่อต้ำนอนุมูลอิสระช่วยชะลอควำมแก่  รวมท้ังช่วยลดควำมเส่ียงในกำรเป็นโรคมะเร็ง
เต้ำนม  ล ำไส้ใหญ่  และต่อมลูกหมำก  ในน้ ำมะม่วงยังมีสำรอำหำรท่ีควำมส ำคัญต่อระบบกำร
ไหลเวียนของเลือด  เช่น  แคลเซียม โพแทสเซียม สำมำรถช่วยลดระดับควำมดันโลหิตได้  ท ำให้
ระดับควำมดันโลหิตถูกควบคุมให้อยู่ในระดับท่ีปกติ  (Traci Joy. 2015 : ONLINE ; Sara  
Ipatenco. 2015 : ONLINE)   

น้ ำมะม่วง หมำยถึง เครื่องด่ืมท่ีได้จำกกำรน ำผลมะม่วงสุกท่ีอยู่ในสภำพดีมำล้ำงให้สะอำด 
ปอกเปลือก ตัดแต่งแล้วหั่นเป็นช้ิน น ำไปตีป่นโดยอำจผสมน้ ำหรือไม่ก็ได้ กรอง ปรุงแต่งรสด้วย
น้ ำตำล หรือน้ ำผ้ึง น้ ำเช่ือม เกลืออำจผสมน้ ำหรือเนื้อผลไม้อื่น  เช่น  น้ ำเสำวรส  น้ ำสับปะรด ต้ม   
ฆ่ำเช้ือด้วยควำมร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลำท่ีเหมำะสม บรรจุในภำชนะบรรจุขณะร้อน แล้วท ำให้เย็น
ทันที (ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม. 2547. มผช. 701/2547) โดยท่ัวไปแล้วน้ ำมะม่วง
สำมำรถท ำจำกมะม่วงดิบหรือมะม่วงสุกก็ได้ ขึ้นอยู่กับควำมต้องกำรของผู้บริโภค ซึ่งน้ ำมะม่วงสุกมี
รสชำติหวำน น้ ำมะม่วงดิบมีรสชำติเปรี้ยว หรือผสมท้ังมะม่วงดิบและมะม่วงสุกเข้ำด้วยกัน เพื่อใช้
ควำมเปรี้ยวของมะม่วงดิบแทนกำรใส่สำรเคมี และเพื่อให้น้ ำมะม่วงมีกล่ินรสท่ีดีขึ้นสำมำรถผสมน้ ำ
ผลไม้ชนิดอื่นเพื่อให้ผู้บริโภคท่ีไม่ชอบกล่ินของมะม่วงสำมำรถรับประทำนได้อีกด้วย    
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
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กำรศึกษำครั้งนี้ผู้วิจัยได้น ำมะม่วงพันธุ์ท่ีผู้บริโภคนิยมรับประทำนผลดิบ ผลสุก และนิยม
แปรรูป  รวมท้ังหำซื้อได้ง่ำยตำมท้องตลำดจ ำนวน  4  สำยพันธุ์  ได้แก่  มะม่วงแก้วขมิ้น  มะม่วง
เขียวเสวย  มะม่วงน้ ำดอกไม้  และมะม่วงแรด  มำแปรรูปเป็นน้ ำมะม่วงเพื่อคัดเลือกพันธุ์ท่ีผู้ทดสอบ
นิยมมำกท่ีสุด  และน ำไปปรับอัตรำส่วนผสม ปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ในน้ ำ และปริมำณกำรเติม
กรดซิตริกท่ีเหมำะสม จำกนั้นพัฒนำน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมด้วยกำรใช้มะม่วงดิบแทนกรดซิตริกให้ได้สูตร
สุดท้ำยท่ีมีรสชำติเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค  

 

1.2  วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 

1.2.1  เพื่อศึกษำกำรยอมรับน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมจำกมะม่วงสำยพันธุ์เศรษฐกิจจ ำนวน       
4  สำยพันธุ์  

 

1.2.2  เพื่อศึกษำอัตรำส่วนผสมท่ีเหมำะสมของน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีส่วนผสมของน้ ำ
สับปะรด และน้ ำเสำวรสท่ีผู้บริโภคยอมรับ 

 

1.2.3  เพื่อศึกษำกำรใช้มะม่วงดิบแทนกำรใช้กรดซิตริกในน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมสูตรท่ี
ผู้บริโภคยอมรับ 

 

1.2.4 เพื่อศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืม 

 

1.2.5  เพื่อศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืม 

 

1.3  ขอบเขตกำรวิจัย 
 

1.3.1  คัดเลือกพันธุ์มะม่วง  4  พันธุ์  ได้แก่  มะม่วงแก้วขมิ้น  มะม่วงเขียวเสวย  มะม่วง
น้ ำดอกไม้  และมะม่วงแรด  โดยใช้อัตรำส่วนของเนื้อมะม่วงต่อน้ ำ 1 : 1  น ำไปทดสอบทำงประสำท
สัมผัส และวิเครำะหข์้อมูลทำงกำยภำพและเคมี  ได้แก่ ค่ำสี  ควำมเป็นกรด-ด่ำง  ปริมำณของแข็งท่ี
ละลำยได้ท้ังหมด  และเปอร์เซ็นต์กรด   

 

1.3.2  คัดเลือกสูตรกำรแปรรูปน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืม โดยใช้น้ ำมะม่วงพันธุ์ที่ได้รับกำรยอมรับ
จำกผู้ทดสอบมำเตรียมส่วนผสม  มีอัตรำส่วน น้ ำมะม่วง : น้ ำสับปะรด : น้ ำเสำวรส ต่ำงกัน น ำมำ
ปรับปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมดให้เท่ำกับ 8  องศำบริกซ์  จำกนั้นน ำไปหำปริมำณของแข็งท่ี
ละลำยได้ท้ังหมดและปริมำณกรดซิตริกท่ีเหมำะสม และน ำไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส  

  

1.3.3 พัฒนำน้ ำมะม่วงด้วยกำรใช้น้ ำมะม่วงดิบให้รสชำติเปรี้ยวแทนกำรใช้กรดซิตริก  
จัดท ำเป็น 3 สูตรที่มีอัตรำส่วนน้ ำมะม่วงสุกต่อน้ ำมะม่วงดิบต่ำงกัน โดยเปรียบเทียบกับสูตรท่ีใช้กรด เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ซิตริกน ำไปทดสอบทำงประสำทสัมผัส และวิเครำะห์ข้อมูลทำงเคมีและกำยภำพ  ได้แก่ เปอร์เซ็นต์
กรด ควำมเป็นกรด-ด่ำง  ปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมด  และค่ำสี   

     

1.3.4  น ำน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมสูตรสุดท้ำยท่ีได้รับกำรยอมรับจำกผู้บริโภคไปวิเครำะห์คุณค่ำ
ทำงโภชนำกำร ปริมำณสำรประกอบฟลำโวนอยด์ท้ังหมด ปริมำณสำรประกอบฟีนอลท้ังหมด   และ
ควำมสำมำรถในกำรก ำจัดอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP) และน ำไปศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของน้ ำ
มะม่วงพร้อมด่ืม ท่ีอุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 28 วัน เพื่อวิเครำะห์ข้อมูลทำงเคมีและ
กำยภำพ  ได้แก่ เปอร์เซ็นต์กรด  ควำมเป็นกรด-ด่ำง  ปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมด  ค่ำสี  และ
วิเครำะห์จุลินทรีย์ 
 

1.4  ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
  

1.4.1  ได้น้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมท่ีผลิตจำกพันธุ์มะม่วงท่ีผู้บริโภคนิยม มีคุณสมบัติทำงกำยภำพ 
เคมี และมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรเหมำะกับกำรบริโภค ท่ีมีโอกำสพัฒนำไปสู่เชิงพำณิชย์ 
 

1.4.2 ได้แนวทำงกำรเพิ่มมูลค่ำให้กับผลิตผลทำงกำรเกษตรในกำรผลิตผลิตภัณฑ์ท่ี
คล้ำยคลึงกัน 
 

1.5  ค ำนิยำมศัพท์เฉพำะที่ใช้ในกำรวิจัย 
 

1.5.1  น  ำมะม่วง หมำยถึง  เครื่องด่ืมท่ีได้จำกกำรน ำผลมะม่วงสุกท่ีอยู่ในสภำพดีมำล้ำงให้
สะอำด ปอกเปลือก ตัดแต่งแล้วหั่นเป็นช้ิน น ำไปตีป่นโดยอำจผสมน้ ำหรือไม่ก็ได้ กรอง ปรุงแต่งรส
ด้วยน้ ำตำล หรือน้ ำผ้ึง น้ ำเช่ือม เกลืออำจผสมน้ ำหรือเนื้อผลไม้อื่น  เช่น น้ ำเสำวรส น้ ำสับปะรด เนื้อ
สับปะรด  ต้มฆ่ำเช้ือด้วยควำมร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลำท่ีเหมำะสม บรรจุในภำชนะบรรจุขณะร้อน 
แล้วท ำให้เย็นทันที (ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม. 2547. มผช. 701/2547) 

 

1.5.2  น  ำมะม่วงพร้อมด่ืม กำรศึกษำครั งนี ได้ให้ควำมหมำยของน  ำมะม่วงพร้อมด่ืม 
หมำยถึง เครื่องด่ืมท่ีได้จำกกำรน ำผลมะม่วงสุก และผลมะม่วงดิบแก่จัด ท่ีอยู่ในสภำพดีมำล้ำงให้
สะอำด ปอกเปลือก แล้วหั่นเป็นช้ิน น ำมำตีป่นโดยผสมกับน้ ำในอัตรำส่วนของเนื้อมะม่วงต่อน้ ำ 
เท่ำกับ 1 : 1 กรอง แยกกำกออก ผสมกับน้ ำสับปะรด และน้ ำเสำวรส ปรับควำมหวำนด้วยน้ ำตำล 
น ำไปฆ่ำเช้ือในระดับพำสเจอร์ไรซ์ แล้วท ำให้เย็นทันที ใช้บริโภคได้โดยตรง ปรำศจำกวัตถุกันเสีย 
 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1789/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3-water
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1155/honey-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3370/syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1789/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3-water
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3687/pineapple-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1  ความรู้ท่ีเกี่ยวกับมะม่วง 
 

มะม่วง  เป็นผลไม้ท่ีคนไทยนิยมบริโภคอย่างแพร่หลายท้ังมะม่วงดิบและมะม่วงสุก  มีปลูก
ตามบ้านเพื่อเก็บบริโภคในครอบครัว   แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์  ปลูกเป็นการค้า  หรือปลูกเพื่อส่งออก
ต่างประเทศ ส าหรับมะม่วงพันธุ์ท่ีเป็นท่ีนิยมทานเป็นมะม่วงสุก ได้แก่  มะม่วงอกร่อง  มะม่วง
น้ าดอกไม้  มะม่วงมหาชนก  มะม่วงหนังกลางวัน  เป็นต้น ส่วนมะม่วงพันธุ์ท่ีนิยมบริโภคดิบ  ได้แก่  
มะม่วงเขียวเสวย  มะม่วงแรด มะม่วงโชคอนันต์  มะม่วงแก้ว  มะม่วงฟ้าล่ันไม้  เป็นต้น  ใบอ่อนของ
มะม่วงสามารถบริโภคได้น ามาท าเป็นผักแกล้มกับอาหารจ าพวกลาบ  ส่วนใบแก่น ามาใช้เป็นสีย้อมผ้า
ให้สีเหลือง  ต้นมะม่วงให้ร่มเงาและความร่มเย็นแก่บ้านจึงเป็นท่ีนิยมปลูกกันอย่างแพร่หลายในทุก
พื้นท่ี (อุไร  จิรมงคลการ. 2547 : 2)  

 

2.1.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
มะม่วงจัดเป็นผลไม้ในเขตร้อนช้ืน (Tropical) อยู่ในวงศ์ Anacardiaceae มะม่วงท่ีปลูก

เป็นการค้ามีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Mangoifera indica L. หลักฐานทางประวัติศาสตร์ สันนิษฐาน
ว่ามะม่วงมีถ่ินก าเนิดอยู่ในแถบอินเดีย – พม่า และมีศูนย์กลางการกระจายพันธุ์อยู่ท่ีประเทศอินโดจีน  
มาเลเซีย  และอินโดนีเซีย  มะม่วงเป็นพืชยืนต้นขนาดกลางถึงใหญ่ มีระบบรากแก้วยาวลึกถึงใต้ดิน  
กิ่งก้านเป็นทรงพุ่มกลมและกว้าง  มนู  โป้สมบูรณ์ (2551: 1-3)  ได้กล่าวถึงลักษณะทางพฤกษศาสตร์
ของมะม่วงไว้ดังนี้ 

 

 
 

ภาพที่ 2.1 ลักษณะของต้นมะม่วง 
ที่มา: http://orawan2539.blogspot.com/2014/08/blog-post_27.html 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ต้น ขนาดของล าต้นขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ อายุ และพื้นท่ีปลูก ล าต้นมีลักษณะตรง มีความสูง
ต้ังแต่ 10 – 40 เมตร มีสีผิวต้ังแต่เทาจนถึงเกือบด า เปลือกแก่จะมีสีน้ าตาล มีผิวขรุขระ มีกิ่งก้าน
ขนาดใหญ่และแข็งแรงลักษณะเป็นทรงพุ่ม 

ใบ  มะม่วงมีลักษณะเป็นใบเด่ียว  รูปร่างของใบจะแตกต่างกันออกไปตามสายพันธุ์เช่น  
ลักษณะใบทรงยาว  ปลายใบเรียวแหลม พบในมะม่วงหนังกลางวัน  มะม่วงน้ าดอกไม้ และมะม่วง
อกร่อง เป็นต้น  ลักษณะปลายใบสอบเรียว พบในมะม่วงแก้ว เป็นต้น  เส้นกลางใบมีลักษณะนูน
เด่นชัดท้ัง 2 ด้าน ใบด้านบนเรียบเป็นมัน  ใบด้านล่างสีอ่อนกว่าด้านบน   

 

 
 

ภาพที่ 2.2 ลักษณะใบของมะม่วง  
ที่มา : วิชา  ธิติประเสริฐ (2547 : 61) 
 

ช่อดอก  มะม่วงออกดอกท่ีปลายกิ่ง  วัดความยาวได้ประมาณ  10-30 เซนติเมตร  ดอกมี
หลายสี เช่น เหลืองอมส้ม  แดง  ชมพู  ขาว เป็นต้น  โดยจะออกดอกประมาณเดือนธันวาคมถึง
กุมภาพันธ์  และติดผลในฤดูร้อน  ผลแก่ภายใน 3-4 เดือนหลังจากดอกบาน   

 

 
 

ภาพที่ 2.3  ช่อดอกมะม่วง 
ที่มา : สุภัทรา  เลิศวัฒนาเกียรติ (2555 : 9) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผล ผลมะม่วงมีลักษณะเป็นผลเด่ียว  มีเปลือกบาง  ผลดิบเปลือกมีสีเขียว  เมื่อสุกเปลือกมี
สีเหลือง  ส้ม  หรือแดง  มีขนาดและรูปร่างแตกต่างไปตามพันธุ์และสภาพแหล่งการปลูก รูปร่างของ
ผลมีต้ังแต่กลมไปจนถึงรูปไข่  ภายในผลมะม่วงมีเมล็ด 1 เมล็ด  เนื้อมะม่วงมีรสชาติต้ังแต่หวานไป
จนถึงเปรี้ยวมาก  ความหนาของเนื้อขึ้นอยู่กับสายพันธุ์  เปลือกมะม่วงมีความหนาของขนาดต้ังแต่  
0.09-0.25 เซนติเมตร  มีหลายสี  เช่น  เขียว  เหลือง  ส้ม  แดง  เปลือกมะม่วงมีองค์ประกอบของ
น้ าตาล  เพคติน  โปรตีน  และเส้นใย 

 

 
 

ภาพที่ 2.4  ผลมะม่วงดิบและสุก 

ที่มา :  อุไร  จิรมงคลการ (2547 : 112) 
 

2.1.2  ข้อมูลเก่ียวกับพันธุ์มะม่วง 
ส่วนอุตสาหกรรมเกษตร ส านักพัฒนาอุตสาหกรรมรายสาขา (ม.ป.ป : 2) ได้กล่าวถึง 

เผ่าพันธุ์มะม่วงท่ีปลูกกันในปัจจุบันได้ถูกแบ่งตามลักษณะถิ่นก าเนิดและการกระจายพันธุ์กล่าว ได้
เป็น  2 ประเภท  คือ  

1.  มะม่วงกลุ่มอินเดีย  เป็นมะม่วงท่ีมีถิ่นก าเนิดทางตอนเหนือของประเทศอินเดีย  และ
ปากีสถาน  ปลูกมากในรัฐฟลอริดา  สหรัฐอเมริกา  มีลักษณะเด่นคือ  เมล็ดท่ีเพาะจะให้ต้นกล้า      
1 ต้นต่อเมล็ด  ต้นกล้าท่ีเกิดไม่สม่ าเสมอจะกลายพันธุ์ไม่ตรงต่อต้นแม่เพราะเป็นลูกผสม ผลของ
มะม่วงกลุ่มนี้มีสีสันสะดุดตา  เช่น  มีผิวสีแดง ม่วง ส้ม มีกล่ินขี้ไต้แรง  และในช่วงออกดอกไม่ต้องการ
ฝนตกติดต่อกันนาน 

2.  มะม่วงกลุ่มอินโดจีน  มะม่วงกลุ่มนี้มีถิ่นก าเนิดแถบประเทศอินโดจีน  เอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้  เช่น  ไทย  อินโดนีเซีย  ฟิลิปปินส์  เมื่อน าเมล็ดมาเพาะจะให้ต้นก ล้ามากกว่า      
1 ต้นต่อเมล็ด  ต้นกล้าท่ีได้ส่วนมากมักตรงต่อพันธุ์เดิม  เพราะเกิดจากเซลล์เนื้อหนังของต้นแม่เป็น
ส่วนใหญ่  มีกลายพันธุ์บ้างเล็กน้อย  ผลมีสีเขียว  เหลือง  เนื้อผลมีกล่ินไม่แรง  ช่วงพักตัวก่อนออก
ดอกส้ันกว่ามะม่วงกลุ่มอินเดีย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภูวนาท  นนทรี (2537: 7-11) ได้กล่าวถึง  มะม่วงท่ีนิยมรับประทานกันในปัจจุบัน  
สามารถจ าแนกตามลักษณะการใช้ประโยชน์ได้เป็น  3  ประเภทดังนี้ 

1.  มะม่วงรับประทานดิบ  เป็นมะม่วงท่ีเหมาะส าหรับใช้ผลดิบรับประทาน  เปลือกจะมีสี
เขียวเป็นส่วนใหญ่  เมื่อแก่จัดแต่ยังไม่สุกมีรสชาติหวานมันกรอบหรือหวานอมเปรี้ยว เช่น  มะม่วง
เขียวเสวย  มะม่วงแรด  มะม่วงพิมเสนมัน เป็นต้น  และมีอีกกลุ่มหนึ่งมีรสมันต้ังแต่ผลยังอ่อน  เช่น  
มะม่วงฟ้าล่ัน  มะม่วงหนองแซง  เป็นต้น  โดยท่ัวไปมะม่วงรับประทานดิบจะเก็บรักษาได้ไม่กี่วันก็จะ
กลายเป็นมะม่วงสุก  ส่วนใหญ่จะมีรสชาติหวาน  จืด  ไม่อร่อยเหมือนขณะดิบ นิยมบริโภค
ภายในประเทศ 

 

          

 ก. มะม่วงพันธุ์พิมเสน           ข. มะม่วงพันธุ์หนองแสง 
 

ภาพที่ 2.5  พันธุ์มะม่วงรับประทานดิบ 
ที่มา :  นิดดา  หงส์วิวัฒน์ และทวีทอง  หงส์วิวัฒน์ (2550 : 176) 

 
2.  มะม่วงรับประทานสุก  มีคุณสมบัติเหมาะส าหรับรับประทานสุกมากกว่ารับประทาน

ดิบ ผลของมะม่วงประเภทนี้ขณะดิบจะมีรสเปรี้ยว  แต่เมื่อสุกแป้งท่ีมีอยู่จะเปล่ียนเป็นน้ าตาล  ท าให้
มีรสชาติหวานอร่อย  พันธุ์มะม่วงกินสุกของไทย  ได้แก่  มะม่วงอกร่อง  มะม่วงแรด  มะม่วง
น้ าดอกไม้  มะม่วงน้ าดอกไม้สีทอง  มะม่วงหนังกลางวัน  มะม่วงล้ินงูเห่า  มะม่วงมหาชนก มะม่วง
โชคอนันต์  เป็นต้น 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  ก. มะม่วงพันธุ์มหาชนก                    ข. มะม่วงพันธุ์อกร่องทอง 
 

ภาพที่ 2.6  พันธุ์มะม่วงรับประทานสุก 
ที่มา :  นิดดา  หงส์วิวัฒน์ และทวีทอง  หงส์วิวัฒน์ (2550 : 175) 
  

3.  มะม่วงแปรรูป  เป็นมะม่วงท่ีมีผลดก  เมื่อแก่จัดจะมีรสมันอมเปรี้ยว  เมื่อสุกมีรสหวาน
อมเปรี้ยวจืด  ผลดิบใช้ท ามะม่วงดอง  ผลสุกใช้ท ามะม่วงกวน  น้ ามะม่วง  แยม เป็นต้น  มะม่วงท่ีใช้
แปรรูปอย่างแพร่หลายในปัจจุบันนี้  ได้แก่  มะม่วงแก้ว  เนื่องจากมีราคาไม่แพง  มีผลผลิตเยอะ  
และเป็นท่ีนิยมปลูกกันอย่างแพร่หลาย 

เกียรติเกษตร  กาญจนพิสุทธิ์ (2547: 23-24) ได้กล่าวถึงมะม่วงพันธุ์พื้นเมืองแต่ละสาย
พันธุ์ที่มีจุดเด่นแตกต่างกันออกไป แต่มีความทนทานต่อแมลงและโรค  ให้ผลผลิตดกมากท่ีสุด  และ
ลงทุนด้านปัจจัยการผลิตต่ า  จึงได้แยกประเภทของมะม่วงเพื่อการแปรรูปไว้กลุ่มหนึ่ง  เพื่อให้มีความ
น่าสนใจมากยิ่งขึ้น ได้แก่ 

1.  มะม่วงสามปีหรือมะม่วงสามฤดู  เป็นมะม่วงพื้นบ้านทางภาคเหนือ ผลดิบมีเนื้อสีขาว 
มีรสเปรี้ยวจัด เนื้อกรอบ ผลสุกมีเนื้อสีเหลือง มีรสเปรี้ยวอมหวาน มีกล่ินหอมน่ารับประทาน นิยม
น าไปแปรรูปเป็นมะม่วงในน้ าเช่ือมและน้ ามะม่วง  มีคุณภาพดีท้ังดานสี กล่ินรส จึงเป็นท่ีนิยมของ
ต่างประเทศ 

2.  มะม่วงแก้ว  เป็นมะม่วงพื้นบ้านของภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง  เป็นพันธุ์
ท่ีน าไปแปรรูปได้หลากลาย  มีเนื้อแน่นค่อนข้างละเอียด ผลดิบมีรสเปรี้ยว  ผลแก่มีรสมันอมเปรี้ยว  
ผลสุกมีรสหวาน นิยมน าไปท ามะม่วงดองเมื่อสุกจะมีรสหวานอมเปรี้ยวเล็กน้อย  เนื้อมีสีเหลือง  นิยม
น าไปท ามะม่วงกวน 

3.  มะม่วงเบา เป็นมะม่วงพื้นบ้านสายพันธุ์เศรษฐกิจของภาคใต้  ผลดิบใช้ปรุงอาหาร  
มากกว่าน าไปแปรรูปอย่างอื่น  เพราะมีรสชาติเปรี้ยว สามารถใช้แทนมะนาวได้ ผลสุกมีรสหวานอม
เปรี้ยว มีเปลือกค่อนข้างหนา แต่มีเนื้อเยอะ เมล็ดเล็ก 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.1.3  การจ าแนกระยะการสุกของมะม่วง 
มะม่วงเป็นผลไม้ประเภทไคลแมทเทอริก (Climacteric Fruit) เมื่อเข้าสู่ระยะการสุกจะมี

การเปล่ียนแปลงต่างๆ ภายในผลท้ังท่ีสังเกตได้ และสังเกตไม่ได้ เช่น การเปล่ียนแปลงของสีผล ความ
อ่อนนุ่มของเนื้อสัมผัส การเปล่ียนแปลงรสชาติจากการสลายแป้งเป็นน้ าตาล และการเปล่ียนแปลง
ด้านกล่ินท่ีเกิดจากการสังเคราะห์สารระเหยต่างๆ เป็นต้น วาสนา พิทักษ์พล และนิธิยา รัตนาปนนท์ 
(2556 : 75) ได้กล่าวถึงปฏิกิริยาการสลายตัวของสารต่างๆ ไว้ดังนี้ 

1. การสลายตัวของคลอโรฟิลล์ ท่ีแสดงถึงสารสีเขียวท่ีเปลือกและเนื้อของผลมะม่วง เมื่อ
เข้าสู่กระบวนการสุกมะม่วงจะเกิดจากการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ มีการสังเคราะห์   แคโรทีนอยด์
เพิ่มข้ึน สีผิวของเปลือกและเนื้อจะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง 

2.  การสลายตัวของแป้งในเนื้อผลไปเป็นน้ าตาล ในมะม่วงสุกแป้งจะถูกไฮโดรไลซ์ไปเป็น
น้ าตาลหรือเปล่ียนกรดอินทรีย์ไปเป็นน้ าตาล ท าให้มะม่วงสุกมีรสชาติหวานกว่ามะม่วงดิบ โดยน้ าตาล
ท่ีพบในเนื้อมะม่วงสุกส่วนใหญ่คือ กลูโคส ฟรุกโทส และซูโคส 

3.  การสลายตัวของกรดอินทรีย์ต่างๆ ในเนื้อมะม่วงท่ัวๆ ไปมีกรดอินทรีย์หลายชนิดเป็น
ส่วนประกอบ ได้แก่ กรดมาลิก กรดซิตริก กรดทาร์ทาริก กรดออกซาลิก เป็นต้น กรดท่ีพบมากท่ีสุด
คือ กรดซิตริก ซึ่งพบมากผลดิบท าให้มีรสชาติเปรี้ยว แต่เมื่อมะม่วงเข้าสู่กระบวนการสุกกรดอินทรีย์
จะลดลงเนื่องจากถูกใช้ไปกับกระบวนการหายใจและถูกสังเคราะห์เป็นน้ าตาล ท าให้ มะม่วงสุกมี
รสชาติหวานกว่ามะม่วงดิบ 

4. การสลายตัวของสารให้รสฝาด  ในเนื้อผลของมะม่วงมีสารให้รสฝาดซึ่งเกิดจาก
สารประกอบฟีนอลท่ีอยู่ในยางของผลมะม่วง ซึ่งในมะม่วงดิบจะมีมากกว่ามะม่วงสุก 

 

 
 

ภาพที่ 2.7  ระยะการสุกของมะม่วงพันธุ์ Tommy Atkins 
ที่มา :  http://www.slideserve.com/postharvest-handling-of-mango. 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (2544 : 37) ได้จ าแนกระยะการสุกของผลมะม่วงตามสีเนื้อของ
มะม่วงออกเป็น 5 ระยะ ดังนี้ 

1.  ระยะดิบหรือแก่จัด (Raw)  ระยะนี้เนื้อมะม่วงจะมีสีเขียว เนื้อผลแน่นและแข็ง ใน
มะม่วงรับประทานสุกจะมีรสชาติเปรี้ยว  

2.  ระยะห่าม (Half ripe) ระยะนี้เนื้อมะม่วงจะเริ่มมีสีเหลือง เนื้อผลจะเริ่มอ่อนตัวลง และ
มีรสชาติเปรี้ยวลดลง 

3.  ระยะสุกพร้อมกิน (Table ripe) ระยะนี้เนื้อมะม่วงจะมีสีเหลือง เนื้อผลเริ่มนิ่มตามแรง
กด มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และมีกล่ินหอม 

4.  ระยะสุกเต็มท่ี (Full ripe) ระยะนี้เนื้อมะม่วงมีสีเหลืองอมส้ม เนื้อผลนิ่ม มีรสชาติหวาน 
และมีกล่ินหอมมากกว่าระยะสุกพร้อมกิน 

5.  ระยะสุกงอม (Over ripe) ระยะนี้เนื้อมะม่วงจะมีสีส้ม มีรสชาติหวานท่ีสุด  และเป็น
ระยะท่ีใกล้เส่ือมเสียมากท่ีสุด 

 

2.1.4  การปลูกมะม่วงในประเทศไทย 
มะม่วงเป็นพืชอาหารที่มีความส าคัญ  ประชากรในโลกมากกว่า 1 ใน 5 ใช้มะม่วงประกอบ

อาหาร  และมีอย่างน้อย  87 ประเทศในโลกท่ีปลูกมะม่วงเป็นการค้า  ส าหรับประเทศไทยเป็นผู้ผลิต
มะม่วง อันดับ 3 ของโลก มีพื้นท่ีเพาะปลูกมะม่วงอยู่ระหว่าง 1,925,164 – 2,087,680 ไร่ คิดเป็น
จ านวนผลผลิตรวมท้ังประเทศ  3,141,950 ตัน มีการจ าหน่ายท้ังในรูปผลสดเพื่อการบริโภคและ   
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์  พันธุ์ท่ีได้รับความนิยมในการปลูกสูงสุด  คือ  มะม่วงพันธุ์แก้ว  รองลงมาคือ  
มะม่วงเขียวเสวยและมะม่วงอกร่อง  พันธุ์ท่ีนิยมปลูกเพื่อการค้า  คือ  มะม่วงน้ าดอกไม้  แหล่งปลูก
มะม่วงท่ีมีพื้นท่ีปลูกมากของประเทศไทย ได้แก่ จังหวัดนครราชสีมา  สุพรรณบุรี  ผลผลิตมีปริมาณ
มากมาจาก จังหวัดนครสวรรค์  ฉะเชิงเทรา  และนครราชสีมา (ส่วนอุตสาหกรรมเกษตร. ม.ป.ป : 7) 

2.1.3.1  ลักษณะประจ าพันธุ์มะม่วงที่นิยมปลูกในประเทศไทย 
มะม่วงในประเทศไทยมีหลากหลายพันธุ์  แต่ละพันธุ์มีลักษณะของต้น  ทรงพุ่ม  ใบ  ผล  

และรสชาติท่ีแตกต่างกันออกไป  ส าหรับพันธุ์ท่ีมีรสชาติดี  และเป็นสายพันธุ์เศรษฐกิจท่ีนิยมปลูกใน
ประเทศไทยโดย นฤมล  มานิพพาน (2547 : 33-35)  ได้ยกตัวอย่างไว้ดังนี้ 

1.  มะม่วงน  าดอกไม้  เป็นพันธุ์มะม่วงท่ีนิยมปลูกกันท่ัวไป  ปลูกเพื่อการค้ามีการ
เจริญเติบโตดี  ออกดอกติดผลปานกลางแต่ให้ผลผลิตทุกปี  นิยมรับประทานผลสุกมากกว่าผลดิบ 
และนิยมแปรรูปเป็นน้ ามะม่วง ราคาขายปลีกในประเทศอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 80 – 100 บาท สถาบันวิจัย
พืชสวน. (2541 : 26) ได้ศึกษาอายุการเก็บเกี่ยวของมะม่วงน้ าดอกไม้ พบว่าระยะเวลาจากดอกบาน
จนถึงผลแก่อยู่ท่ีประมาณ 100 วัน  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ลักษณะ  ผลมีขนาดปานกลางถึงใหญ่  น้ าหนักผลเฉล่ียประมาณ 400 กรัม  ลักษณะ
ของผลอ้วนกลมค่อนข้างยาว  หัวใหญ่ปลายแหลม  มีเนื้อมาก  เมล็ดเล็ก มเีปลือกบาง 

ผลดิบ  มเีปลือกสีเขียวนวล  เนื้อแน่นเป็นสีขาว  มีรสเปรี้ยวจัด 
ผลสุก  มีเปลือกสีเหลืองนวล  เนื้อมีสีเหลืองนวลจนถึงสีเหลืองทอง  มีรสชาติหวาน

ประมาณ 19 – 20 องศาบริกซ์  มีกล่ินหอม  มีเส้ียนค่อนข้างน้อย 
       

 

          

         ก. มะม่วงน้ าดอกไม้ดิบ       ข. มะม่วงน้ าดอกไม้สุก    
 

ภาพที่ 2.8  ลักษณะของมะม่วงน้ าดอกไม้ 
ที่มา :  นิดดา  หงส์วิวัฒน์ และทวีทอง  หงส์วิวัฒน์ (2550 : 175-176)  

 

2.  มะม่วงเขียวเสวย  เป็นมะม่วงท่ีมีลักษณะล าต้นเป็นทรงพุ่มหนาทึบ  ใบมีสีเขียวเข้ม   
มีการเจริญเติบโตและแตกกิ่งค่อนข้างช้า  สามารถใช้รับประทานได้ท้ังดิบและสุก  ราคาขายปลีกใน
ประเทศอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 45 – 60 บาท  สถาบันวิจัยพืชสวน (2541 : 24) ได้ศึกษาอายุการเก็บเกี่ยว
ของมะม่วงเขียวเสวยพบว่าระยะเวลาจากดอกบานจนถึงผลแก่อยู่ท่ีประมาณ 100-110 วัน   

ลักษณะ  ผลมีลักษณะค่อนข้างกลมเรียวยาวปลายงอนเล็กน้อย  น้ าหนักผลเฉล่ีย
ประมาณ  335 กรัม  มีเปลือกหนาและเหนียว มีเมล็ดลีบและเล็ก 

ผลดิบ  มีเปลือกมีสีเขียวเข้ม  จะออกสีนวลเมื่อแก่  เนื้อมีสีขาว  กรอบละเอียด  มี
เส้ียนค่อนข้างน้อย เมื่อแก่จัดจะมีรสชาติหวานมัน 

ผลสุก  มีเปลือกมีสีเขียวปนเหลือง  มีรสหวานประมาณ 19 องศาบริกซ์ เนื้อมีสีเหลือง 
และมีกล่ินหอม 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที่ 2.9  มะม่วงเขียวเสวย 
ที่มา :  เกียรติเกษตร  กาญจนพิสุทธิ์ (2547 : 35) 

 
3.  มะม่วงแรด  ล าต้นมีลักษณะเป็นพุ่มค่อนข้างทึบ  มีการเจริญเติบโตเร็ว  ใบมีขนาด

ปานกลาง  ราคาขายปลีกในประเทศอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 40-50 บาท สถาบันวิจัยพืชสวน (2541 : 27) 
ได้ศึกษาอายุการเก็บเกี่ยวของมะม่วงแรดรับประทานผลดิบ พบว่าระยะเวลาจากดอกบานจนถึงเก็บ
เกี่ยวได้อยู่ท่ีประมาณ 77 วัน  รับประทานผลสุกอยู่ท่ีประมาณ 100 วัน 

ลักษณะ  ผลมีลักษณะเป็นทรงกลมรี ส่วนหัวค่อนข้างใหญ่ และมีปลายเรียว ด้านท้อง
เว้าเล็กน้อย น้ าหนักผลเฉล่ียประมาณ  250 กรัม  จุดเด่นท่ีเห็นได้ชัดคือ มีนอตรงส่วนบนด้านหลังผล  
แต่ไม่พบในทุกผล  เปลือกมีลักษณะหนาและค่อนข้างเหนียว  มีเมล็ดแบนและส้ัน  

ผลดิบ  มีรสเปรี้ยวจัด  เนื้อสีขาวมีลักษณะหยาบและกรอบ 
ผลสุก  เนื้อมีสีเหลืองอมส้ม  มีรสชาติหวานอมเปรี้ยวประมาณ 12 – 18 องศาบริกซ์  

มีเส้ียนค่อนข้างมาก มีกล่ินหอมเล็กน้อย 
 

 
 

ภาพที่ 2.10  ลักษณะของมะม่วงแรด 
ที่มา :  เกียรติเกษตร  กาญจนพิสุทธิ์ (2547 : 33) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.  มะม่วงแก้ว  มีลักษณะต้นเต้ีย ทรงพุ่มกว้าง  กิ่งก้านแข็งแรง  สามารถปลูกได้ทุกสภาพ
พื้นท่ี  ส่วนใหญ่จะน าไปแปรรูป เนื่องจากมีราคาขายหน้าสวนต่ ามาก  ราคากิโลกรัมละ 2.50 บาท  
เนื่องจากออกดอกติดผลดีและมีปริมาณผลผลิตมาก มีหลากหลายสายพันธุ์  เช่น  มะม่วงแก้วเขียว  
มะม่วงแก้วขาว  มะม่วงแก้วขมิ้น  เป็นต้น ราคาขายปลีกในประเทศอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 20 – 30 บาท 
สถาบันวิจัยพืชสวน (2541 : 33) ได้ศึกษาอายุการเก็บเกี่ยวของมะม่วงแก้ว พบว่าระยะเวลาจากดอก
บานจนถึงผลแก่ประมาณ 90 วัน   

ลักษณะ  ผลมีลักษณะเป็นรูปทรงไข่  แบนด้านข้างเล็กน้อย  น้ าหนักผลเฉล่ียประมาณ 
204 กรัม มีเปลือกหนา   

ผลดิบ  ผิวมีสีเขียวเข้ม  เนื้อมีสีขาวอมเขียว  ผลอ่อนมีรสเปรี้ยว  ผลแก่มีรสหวานมัน
อมเปรี้ยว   

ผลสุก  ผิวมีสีเหลือง เนื้อมีสีเหลืองอมส้ม เนื้อแน่น  มีรสชาติหวานวัดได้ประมาณ  
18.3 องศาบริกซ์  มีกล่ินหอมเฉพาะตัว 
 
 

 

ภาพที่ 2.11  ลักษณะของมะม่วงแกว้ 
ที่มา :  เกียรติเกษตร  กาญจนพิสุทธิ์ (2547 : 34) 

 
4.1  มะม่วงแก้วขาว ผลดิบแก่จัดผิวเปลือกมีสีขาวนวลแตกต่างจากมะม่วงแก้วชนิด

อื่นๆ  ผลสุกมีเนื้อสีแดง  เนื้อละเอียดเช่นมะม่วงแก้วท่ัวไป  นิยมปลูกแถบภาคกลาง   
4.2  มะม่วงแก้วเขียว  ผลดิบมีสีผิวเปลือกสีเขียวอ่อน  เนื้อผลมีสีขาวนวล  เมื่อสุกมี

ลักษณะผลคล้ายพันธุ์อกร่อง พบมากทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
4.3  มะม่วงแก้วขมิ น  มีถิ่นก าเนิดมาจากประเทศกัมพูชา  เป็นมะม่วงเศรษฐกิจพันธุ์

ของเกษตรกร  มีการน าเข้ามาปลูกในประเทศไทยเพื่อขยายพันธุ์จ าหน่าย  เป็นมะม่วงท่ีติดผลง่าย ทน
แล้งและปรับสภาพได้ดี  ติดผลดกตลอดปี  ดอกมีกล่ินหอม ผลรูปร่างกลมรีมีขนาดใหญ่กว่ามะม่วง
แก้วของประเทศไทย  น้ าหนักเฉล่ีย 2-3 ผล ต่อ 1 กิโลกรัม  เมล็ดลีบบาง มีเนื้อเยอะ  ผลแก่มีรสชาติ
หวานมันอมเปรี้ยว  เนื้อละเอียด กรอบ ผลสุกมีรสชาติหวาน  มีกล่ินหอมเฉพาะ และมีสีเหลืองเข้ม
คล้ายสีของขม้ินจึงได้ช่ือว่า “มะม่วงแก้วขมิ้น” (ทวีศักดิ์  ชัยเรืองยศ. 2558: 24-26) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.1.4  องค์ประกอบทางเคมีของมะม่วง 
2.1.4.1  คุณค่าทางโภชนาการ 
มะม่วงเป็นผลไม้ท่ีมีรสชาติอร่อยและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  มีคุณค่าทางโภชนาการขึ้นอยู่

กับสายพันธุ์  พื้นท่ีปลูก  และความอ่อน-แก่ เนื้อมะม่วงประกอบด้วยน้ า คาร์โบไฮเดรตซึ่งส่วนใหญ่อยู่
ในรูปของน้ าตาลและใยอาหาร  กรดอินทรีย์  แร่ธาตุ สารสี  สารประกอบท่ีให้กล่ินรส ฯลฯ 
นอกจากนี้ยังมีไขมันและโปรตีนในปริมาณน้อยมาก เนื้อมะม่วง  100 กรัม ให้พลังงาน 60 กิโลแคลรี่  
มีน้ าเป็นองค์ประกอบ 83.46 กรัม  โปรตีน  0.82 กรัม  ไขมันท้ังหมด  0.83 กรัม  คาร์โบไฮเดรต 
14.98 กรัม  ใยอาหาร 1.6 กรัม น้ าตาล 13.66 กรัม และยังมีแร่ธาตุ วิตามิน และไขมันต่างๆ ข้อมูล
โภชนาการของมะม่วงแสดงในตารางท่ี 2.1  

 
ตารางที่ 2.1  องค์ประกอบทางโภชนาการของมะม่วงในอัตราส่วนต่างๆ 

Nutrient Unit 
1Value per 

100 g 

1 cup 
pieces = 
165.0g 

1 fruit without 
refuse = 336.0g 

Proximates 
Water g 83.46 137.71 280.43 
Energy kcal 60 99 202 
Protein g 0.82 1.35 2.76 
Total lipid (fat) g 0.38 0.63 1.28 
Carbohydrate (by difference) g 14.98 24.72 50.33 
Fiber (total dietary) g 1.6 2.6 5.4 
Sugars (total) g 13.66 22.54 45.9 
Minerals 
Calcium (Ca) mg 11 18 37 
Iron (Fe) mg 0.16 0.26 0.54 
Magnesium (Mg) mg 10 16 34 
Magnesium (Mg) mg 10 16 34 
Phosphorus (P) mg 14 23 47 
Potassium (K) mg 168 277 564 
Sodium (Na) mg 1 2 3 
Zinc (Zn) mg 0.09 0.15 0.3 

 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 2.1 (ต่อ) 

Nutrient Unit 
1Value per 

100 g 

1 cup 
pieces = 
165.0g 

1 fruit without 
refuse = 336.0g 

Vitamins 
Vitamin C (total ascorbic acid) mg 36.4 60.1 122.3 
Thiamin mg 0.028 0.046 0.094 
Riboflavin mg 0.038 0.063 0.128 
Niacin mg 0.669 1.104 2.248 
Vitamin B-6 mg 0.119 0.196 0.4 
Folate (DFE) µg 43 71 144 
Vitamin B-12 µg 0 0 0 
Vitamin A  µg 54 89 181 
Vitamin E (alpha-tocopherol) mg 0.9 1.48 3.02 
Vitamin D (D2 + D3) µg 0 0 0 
Vitamin D IU 0 0 0 
Vitamin K (phylloquinone) µg 4.2 6.9 14.1 
Lipids 
Fatty acids (total saturated) g 0.092 0.152 0.309 
Fatty acids (total monounsaturated) g 0.14 0.231 0.47 
Fatty acids (total polyunsaturated) g 0.071 0.117 0.239 
Fatty acids (total trans) g 0 0 0 
Cholesterol mg 0 0 0 

ท่ีมา : USDA National Nutrient Database for Standard Reference. (2016 : ONLINE) 
 

มะม่วงเป็นผลไม้ท่ีมีรสชาติอร่อยและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  มีคุณค่าทางโภชนาการสูง  อุดม
ไปด้วยวิตามินต่างๆมากมาย  เช่น  วิตามินเอ วิตามินซี  (Traci Joy. 2015 : ONLINE ; Sara  
Ipatenco. 2015 : ONLINE) วิตามินท่ีพบได้ท่ัวไปในมะม่วงมีดังนี้ 

1.  วิตามินเอ  ช่วยกระตุ้นการไหลเวียนของเลือดในเนื้อเยื่อและผิวหนัง  ช่วยลดลงการอุด
ตันของรูขุมขน  ผิวเรียบเนียนขึ้น  มีส่วนส าคัญต่อการมองเห็น  กระตุ้นภูมิคุ้มกันเพื่อต่อสู้กับเช้ือโรค  
และป้องกันการติดเช้ือระบบทางเดินอาหาร  ทางเดินหายใจ 

2.  วิตามินซี หากรับประทานอย่างเพียงพอจะช่วยป้องกันจากการเป็นไข้หวัด  ส่งเสริมให้
เซลล์เม็ดเลือดขาวท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพมากขึ้น  ช่วยในเรื่องของผิวพรรณให้มีความกระจ่าง
ใส เนียนนุ่ม  ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.  วิตามินอี เป็นวิตามินท่ีละลายในไขมัน  ช่วยในเรื่องระบบภูมิคุ้มกันและเป็นสารต่อต้าน
อนุมูลอิสระท่ีส าคัญ ช่วยชะลอความแก่  ช่วยให้ไขกระดูกสร้างเลือด  ช่วยขยายหลอดเลือด  ต้านการ
แข็งตัวของเลือด  และลดอัตราความเส่ียงของโรคท่ีเกี่ยวกับหลอดเลือดสมองและหัวใจ 

2.1.4.2  คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงดิบ มะม่วงห่าม และมะม่วงสุก 
มะม่วงเป็นผลไม้ประเภทไคลแมทเทอริก (Climacteric Fruit) เมื่อเข้าสู่ระยะการสุกจะมีการ

เปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการต่างๆ ตามไปด้วย ข้อมูลโภชนาการของมะม่วงในระยะการสุกต่างๆ 
แสดงในตารางท่ี 2.2 
 
ตารางที่  2.2  คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงดิบ มะม่วงห่าม และมะม่วงสุก 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ หน่วย มะม่วงดิบ มะม่วงห่าม มะม่วงสุก 
พลังงาน แคลอรี 60 69 62 
ความช้ืน กรัม 82.9 81.1 82.6 
โปรตีน กรัม 0.6 0.4 0.6 
ไขมัน กรัม 0.4 0.6 0.3 
คาร์โบไฮเดรต กรัม 15.3 17.5 15.9 
ใยอาหาร กรัม 0.4 0.2 0.5 
แคลเซียม มิลลิกรัม 10 10 10 
ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม 15 15 15 
เหล็ก มิลลิกรัม 0.2 0.3 0.3 
วิตามินเอ มิลลิกรัม 183 392 3,133 
วิตามินบี 1 มิลลิกรัม 0.06 0.06 0.06 
วิตามินบี 2 มิลลิกรัม 0.05 0.05 0.05 
วิตามินซี มิลลิกรัม 62 48 36 

ท่ีมา : กองยุวกาชาด กรมพลศึกษา (2536) 
 

นอกจากมะม่วงจะมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีหลากหลายแล้ว  มะม่วงยังมีสารพฤกษเคมี 
หรือไฟโทเคมีคัลท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายด้วยเช่นกัน  
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2.1.4.3  สารพฤกษเคมี (Phytochemical) 
สารพฤกษเคมี  คือ  สารเคมีตามธรรมชาติท่ีพบในผักและผลไม้ เป็นสารอาหารที่ช่วยบ ารุง

สุขภาพ  มีหน้าท่ีร่วมกันท่ีซับซ้อน  สีสันของผักและผลไม้ เป็นส่วนหนึ่งของสารพฤษเคมี  ไม่มีคุณค่า
ทางโภชนาการในการให้พลังงาน  แต่มีผลต่อภูมิต้านทานของโรค (Rui. 2013 : 384s-385s) และยัง
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีทรงประสิทธิภาพ  ช่วยป้องกันโรคต่างๆ เช่น  โรคหัวใจ  โรคเบาหวาน  
โรคความดันโลหิตสูง  โรคปอด  โรคมะเร็ง เป็นต้น  ช่วยให้เอนไซม์บางกลุ่มท างานได้ดีขึ้น เอนไซม์
บางชนิดท าหน้าท่ีท าลายสารก่อมะเร็งท่ีเข้าสู่ร่างกาย  มีผลท าให้สารก่อมะเร็งหมดฤทธิ์  สารพฤษเคมี
ท่ีส าคัญในมะม่วง  คือ สารประกอบฟีนอลิก และแคโรทีนอยด์ 

1.  สารประกอบฟีนอลิก  เป็นสารประกอบทุติยภูมิท่ีพบได้ในผัก  ผลไม้  และธัญพืชเป็น
ส่วนใหญ่  โครงสร้างประกอบไปด้วยวงแหวนอะโรมาติก และหมู่ไฮดรอกซิล (Rui. 2013 : 385s) 
สารประกอบฟีนอลิกแบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่  คือ  ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids)  และนอนฟลาโวนอยด์ 
(Non-flavonoids) มีความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระซึ่งเป็นสาเหตุหลักของโรคมะเร็ง สามารถ
พบได้ในทุกส่วนของมะม่วง  เช่น  เปลือก  ล าต้น  ผล  ใบ เป็นต้น 

1.1  ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids)  เป็นกลุ่มของสารประกอบฟีนอลิกกลุ่มใหญ่ท่ีพบมากใน
พืชช้ันสูง  มีโครงสร้างเป็นแหวนอะโรมาติก 3 วง   

1.2  นอนฟลาโวนอยด์ (Non-flavonoids) ท่ีส าคัญได้แก่ กรดฟีนอลิก  ตัวอย่างท่ีพบมาก
ในผลไม้ท่ัวไป  คือ  กรดแลกลิก  กรดโปรโตเคทิซิวอิก  เป็นต้น 

 

 
 

ภาพที่ 2.12  โครงสร้างทางเคมีของฟลาโวนอยด์ 
ที่มา : วิภพ  สุทธินะ (2556 : 569) 

 
Schieber, et. al. (2000 : 165) ได้ศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลในน้ ามะม่วงเข้มข้น 

พบว่ามสีารฟลาโวนอยด์  และฟีนอลิกหลายชนิด  ได้แก่  แมงจิเฟอริน  กรดแลกลิก  
ดวงพร  ภู่ผะกา (2558 : 269) ได้ศึกษาการประเมินปริมาณสารพฤกษเคมีบางประการ  

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  และปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกของมะม่วงพื้นเมืองจังหวัดฉะเชิงเทรา  ได้แก่  
มะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้  พันธุ์ขายตึก  และพันธุ์มหาชนก  พบว่าในมะม่วงพันธุ์มหาชนกสุกมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกมากท่ีสุด  มะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกน้อยท่ีสุดแต่มี
ปริมาณของฟลาโวนอยด์มากท่ีสุด   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ประพันธ์  ปิ่นศิโรดม (2550 : 75) ได้ศึกษาปริมาณโพลีฟีนอลท้ังหมดและสมบัติการต้าน
ออกซิเดชันของเปลือก  เนื้อและเมล็ดของมะม่วง  6  สายพันธุ์  ท้ังผลดิบและผลสุก ได้แก่  พันธุ์
เขียวเสวย  น้ าดอกไม้  แรด  โชคอนันต์  ฟ้าล่ัน  และแก้ว พบว่าเมล็ดของมะม่วงทุกสายพันธุ์ท้ังผล
ดิบและผลสุกมีปริมาณโพลีฟีนอลท้ังหมดและสมบัติการต้านออกซิเดชันสูงสุด  รองลงมาคือเปลือก
และเนื้อ  โดยพบว่ามะม่วงพันธุ์โชคอนันต์และแก้วมีปริมาณโพลิฟีนอลท้ังหมดสูงกว่าพันธุ์อื่นๆ 

Kim, et. al. (2010 : 432) ได้ศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลและฟลาโวนอยด์ในมะม่วง
ดิบและมะม่วงสุกพันธุ์เออร์วินจากประเทศไต้หวัน  มีปริมาณสารประกอบฟีนอลและฟลาโวนอยด์ 
แสดงในตารางท่ี 2.3 
 
ตารางที่  2.3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลและฟลาโวนอยด์ในเนื้อมะม่วงดิบและมะม่วงสุก             

พันธุ์เออร์วิน 

เนื อมะม่วง 
สารประกอบฟีนอล 
(มิลลิกรัม/กรัม) 

สารประกอบฟลาโวนอยด์ 
(มิลลิกรัม/กรัม) 

มะม่วงดิบ 27.8 8.15 
มะม่วงสุก 26.9 3.30 

ท่ีมา : Kim, et. al. (2010 : 432) 
 

1.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ  สารต้านอนุมูลอิสระส่วนใหญ่จะ
อยู่ในกลุ่มของสารประกอบฟีนอลิก โดยลลิตา สมประสงค์ (2552 : 10-11) ได้กล่าววิธีการวิเคราะห์
เพื่อหาปริมาณของสารต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างผลไม้ต่างๆ ดังนี้ 

 

 
 

ภาพที่ 2.13 ปฏิกิริยาของ DPPH 
ที่มา : ลลิตา สมประสงค์ (2552 : 11) 
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1.3.1 DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radical scavenging assay 
การวิเคราะห์ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ DPPH ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระสังเคราะห์ท่ี

นิยมใช้เพื่อประเมินประสิทธิภาพในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีสามารถให้ไฮโดรเจนอะตอมได้ 
DPPH จะถูกรีดิวซ์และถ้าตัวอย่างมีความสามารถในการต้านออกซิเดชันได้สูงเกิดการเปล่ียนแปลง
จากสีม่วงเข้ม เป็นไม่มีสี สามารถวัดประสิทธิภาพการท าลายอนุมูลอิสระ DPPH ได้โดยการวัดค่าการ
ดูดกลืนคืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร มีปฏิกิริยาดังรูป 2.13 

1.3.2 The ferric reducing antioxidant power assay (FRAP) 
การวิเคราะห์ความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ FRAP สามารถวัดความสามารถในการ

เป็นสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันทรวมท้ังหมด (total antioxidant power) โดยวัดความสามารถ
ภายใต้สภาวะเป็นกรด ซึ่งสารประกอบเชิงซ้อน Ferric (Fe3+) เมื่อได้รับอิเล็กตรอนจากสารต้าน
ออกซิเดชันจะเปล่ียนรูปไปเป็น สารประกอบเชิงซ้อน Ferrous (Fe2+) ให้สารสีน้ าเงิน สามารถวัด
ประสิทธิภาพการท าลายอนุมูลอิสระ FRAP ได้โดยการวัดค่าการดูดกลืนคืนแสงท่ี 593 นาโนเมตร มี
ปฏิกิริยาดังรูป 2.14 
 

 
 

ภาพที่ 2.14 ปฏิกิริยาของ FRAP 
ที่มา : ลลิตา สมประสงค์ (2552 : 11) 

 
2.  แคโรทีนอยด์ เป็นสารประกอบตามธรรมชาติท่ีมีอยู่ในผักสีส้มเหลือง  เช่น แครอท  

ฟักทอง  มะม่วง เป็นต้น  กลุ่มของแคโรทีนอยด์ท่ีพบมากในมะม่วงคือ  เบต้าแคโรทีน  เป็นสารต้ังต้น
ในการสังเคราะห์วิตามินเอ  มีคุณสมบัติในการท าลายอนุมูลอิสระ  มีบทบาทส าคัญใน การป้องกัน
มะเร็ง โดยยับยั้งสารสร้างอนุมูลอิสระ เสริมสร้างความแข็งแรงของระบบภูมิคุ้มกัน ลดความเส่ียงของ
การเกิดโรคหลอดเลือดแดงแข็ง กล้ามเนื้อหัวใจตายเฉียบพลัน เส้นโลหิตในสมองตีบ และช่วยป้องกัน
โรคต้อกระจก  เรียกการท าปฏิกิริยาของเบต้าแคโรทีนกับอนุมูลอิสระว่า การต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
หรือแอนต้ีออกซิแดนท์ (นูรีดาล ดอแล. 2552 : ONLINE) ส านักงานอาหารและยาของประเทศ
สหรัฐอเมริกา ได้จัดเบต้าแคโรทีนไว้ในกลุ่มอาหารปลอดภัย และแนะน าให้บริโภควันละ 5.2 มิลลิกรัม 
โดยควรได้รับจากอาหาร (Block and Langseth. 1994 : 80-84) 
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ภาพที่ 2.15 โครงสร้างทางเคมีของเบต้าแคโรทีน 
ที่มา : http://www.siamchemi.com 

 
นอกจากในมะม่วงจะมีแคโรทีนอยด์ชนิดเบต้าแคโรทีนมากท่ีสุดแล้ว ยังพบแคโรทีนอยด์

ชนิดอื่นๆ แสดงในตารางท่ี 2.4 
 
ตารางที่  2.4  ชนิดและปริมาณแคโรทีนอยด์ในมะม่วง 

ชนิดของแคโรทีนอยด์ ปริมาณ (ไมโครกรัมต่อกรัม) 
All-trans-ß-carotene 29.34 
cis isomer of ß-carotene 9.86 
Violaxanthin and its cis isomer 6.40 
Neochrome 5.03 
Luteoxanthin 3.60 
Neoxanthin and its cis isomer 1.88 
Zeaxanthin 1.16 
9-or 9’-cis lutein 0.78 

ท่ีมา : Masibo and He. (2009 : 350) 
 

Elhadi (2006 : 334) ได้ศึกษาวิธีการสกัดและการแยกชนิดของแคโรทีนอยด์ในผลมะม่วง
พันธุ์  Ataulfo  ท่ีมีเนื้อมะม่วงสีส้มเหลือง  น าไปสกัดหาแคโรทีนอยด์ด้วยวิธี  HPLC  พบว่ามี           
แคโรทีนอยด์ถึง 25 ชนิด  แคโรทีนอยด์ชนิดท่ีพบมากท่ีสุดคือ  all-trans-ß-carotene  รองลงมาคือ        
all-trans-violaxantin 

Gouado, et. al. (2007 : 1185) ได้ศึกษาปริมาณของแคโรทีนอยด์จากมะม่วงและ
มะละกอ ในรูปแบบช้ินสด  น้ า และอบแห้ง  พบว่ามะม่วงและมะละกอมีชนิดของแคโรทีนอยด์ท่ี
คล้ายกัน คือ ß-carotene พบมากท่ีสุดในรูปแบบของน้ ามะม่วง  รองลงมาคือ  ช้ินสด  และอบแห้ง 
ตามล าดับ   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ดวงพร  ภู่ผะกา (2558 : 269-270) ได้ศึกษาการประเมินปริมาณสารพฤกษเคมีบาง
ประการ  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  และปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกของมะม่วงพื้นเมืองจังหวัดฉะเชิงเทรา  
ได้แก่  มะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้  พันธุ์ขายตึก  และพันธุ์มหาชนก  พบว่าในมะม่วงพันธุ์มหาชนกสุกมี
ปริมาณเบต้าแคโรทีนมากท่ีสุด  รองลงมาคือ มะม่วงน้ าดอกไม้สุกและมะม่วงขายตึกสุกตามล าดับ 

2.1.4.4  เส้นใยอาหาร 
เส้นใยอาหาร (Dietary fiber) เป็นพอลิแซคคาร์ไรด์ท่ีไม่ใช่สตาร์ช เป็นส่วนของผนังเซลล์

ของพืช ท่ีไม่ถูกย่อยในระบบทางเดินอาหาร ไม่ให้พลังงาน โดย Prosky, L. and Devries, J. W. 
(1992 : 68) ได้แบ่งประเภทของเส้นใยอาหารแบ่งได้เป็น 2 ประเภทคือ 

1. เส้นใยอาหารชนิดไม่ละลายน้ า (insoluble dietary fiber) หมายถึง เส้นใยอาหารท่ีไม่
ละลายในน้ า แต่จะพองตัวในน้ าเหมือนฟองน้ าไม่ให้ความหนืด  เพิ่มปริมาตรน้ าในกระเพาะอาหาร  
ท าให้รู้สึกอิ่ม แบคทีเรียในล าไส้ใหญ่ไม่สามารถย่อยเส้นใยอาหารเหล่านี้ได้ จึงช่วยเพิ่มเนื้ออุจจาระ 
ลดปัญหาอาการท้องผูก ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน  

2. เส้นใยอาหารชนิดละลายน้ าได้ (soluble dietary fiber) หมายถึง เส้นใยอาหารท่ีเมื่อ
ละลายในน้ าจะดูดซับน้ าไว้กับตัว ท าให้มีความหนืดเพิ่มข้ึน ร่างกายย่อยไม่ได้ แต่แบคทีเรียท่ีอาศัยใน
ส าไส้ใหญ่สามารถย่อยได้ ได้แก่ เพคติน แซนแทนกัม 

ใยอาหารจากผลไม้มีข้อดีกว่าใยอาหารจากธัญพืช เนื่องจากมีใยอาหารท่ีสามารละลายน้ า
ได้สูง มีกรดโฟติกต่ าและมีสารประกอบฟีนอลเป็นองค์ประกอบ ถาวร  จันทรโชติ (2552 : 4) ได้สรุป
ประโยชน์ของใยอาหารต่อร่างกายมีดังนี้ 

1. ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด  โดยใยอาหารจับกับคอเลสเตอรอลท าให้ร่างกาย
ดูดซึมน้อยลง จับกับน้ าดีท าให้ร่างกายน าน้ าดีไปใช้ใหม่ไม่ได้ ตับจึงต้องสังเคราะห์น้ าดีใหม่โดยมีคลอ
เลสเตอรอลเป็นสารตั้งต้น  

2. ช่วยชะลอการเพิ่มระดับน้ าตาลในเลือด และมีสารประกอบฟีอนลท่ีสามารถยับยั้งการ
ท างานของเอนไซม์อะไมเลส ช่วยให้อาหารอยู่ในกระเพาะได้นาน  

3. ช่วยลดกรดในกระเพาะ ช่วยเพิ่มมูลอุจจาระ กระตุ้นการขับถ่าย 
ปริมาณใยอาหารมะม่วงพันธุ์ ในประเทศไทยและปริมาณใยอาหารมะม่วงพันธุ์จาก

ต่างประเทศ พบว่ามีค่าอยู่ในระหว่าง 0.8 – 3 กรัมต่อส่วนท่ีกินได้ 100 กรัม แสดงในตารางท่ี 2.5 
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ตารางที่ 2.5  ปริมาณใยอาหารทั้งหมด ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า และใยอาหารที่ละลายน้ าของมะม่วง 

สายพันธุ ์
ปริมาณใยอาหารทั งหมด 

(กรัมต่อ 100 กรัม) 
ใยอาหารที่ไม่ละลายน  า 

(กรัมต่อ 100 กรัม) 
ใยอาหารที่ละลายน  า 
(กรัมต่อ 100 กรัม) 

แก้ว 1.27 - 0.62 
Rumani 1.7 0.8 0.9 
Totapuri 2.0 1.0 1.0 
Eruman 2.9 1.3 1.6 
Panchadara 
Kalasa 

1.3 0.5 0.8 

ท่ีมา : Gorinstein, et. al. (1999 : 369 ), Rumulu and Rao (2003 : 682) 
 

2.2  ความส าคัญของมะม่วงและผลิตภัณฑ์ต่อการค้าและอุตสาหกรรม 
 

มะม่วงเป็นพืชท่ีมีการปลูกใน 85 ประเทศท่ัวโลก และมี 63 ประเทศท่ีมีผลผลิตมากกว่า 
1,000 เมตริกตันต่อปี แหล่งผลิตมะม่วงท่ีส าคัญของโลกได้แก่ประเทศ อินเดีย  จีน ไทย อินโดนีเซีย 
ปากีสถาน และเม็กซิโก เป็นต้น  โดยไทยเป็นผู้ผลิตมะม่วงอันดับ 3 ของโลก ประมาณ 2.6 ล้านตัน  
สถานการณ์ของโลก คาดการณ์ว่าจะมีผลผลิตมะม่วงรวมท่ัวโลกปริมาณ 29 ล้านตัน โดยทวีปเอเชียมี
ผลผลิตมะม่วงมากท่ีสุด 19.79 ล้านตัน รองลงมาได้แก่ ทวีปลาตินอเมริกา และทวีปแอฟริกา มี
ผลผลิตมะม่วง 4.14 และ 2.70 ล้านตัน ประเทศผู้ผลิตส าคัญได้แก่ อินเดียมีผลผลิตมะม่วงมากท่ีสุด 
11.66 ล้านตัน รองลงมาได้แก่  ไทย และ เม็กซิโก ผลผลิตมะม่วงมีปริมาณ 2.10 และ 1.87 ล้านตัน  
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (2544 : 10) ได้กล่าวถึงความส าคัญของมะม่วงและผลิตภัณฑ์ต่อการค้าและ
อุตสาหกรรม ไว้ดังนี้ 
 

2.2.1  ตลาดต่างประเทศ 
ตลาดมะม่วงแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้และประเทศญี่ปุ่น  นิยมบริโภคมะม่วงสายพันธุ์

อินโดจีน  มีลักษณะรูปทรงยาว  ผิวสีเหลือง  รสชาติดี  ได้มีการส่งออกมะม่วงสด  ท้ังมะม่วงดิบและ
มะม่วงสุก  พันธุ์ที่นิยมส่งออกมะม่วงดิบ  ได้แก่  พิมเสนมัน  เขียวเสวย  และแก้ว  ส่วนพันธุ์ท่ีนิยม
ส่งออกมะม่วงสุก  ได้แก่  อกร่อง  น้ าดอกไม้  หนังกลางวัน เป็นต้น  ส าหรับผลิตภัณฑ์มะม่วงแปรรูป
ของประเทศท่ีส่งไปจ าหน่ายต่างประเทศมีหลายชนิด  ได้แก่  มะม่วงดองเค็ม  มะม่วงแช่อิ่ม  มะม่วง
บรรจุกระป๋อง  น้ ามะม่วงบรรจุกระป๋อง ตลาดต่างประเทศของมะม่วงแปรรูปของไทย  คือ  ประเทศ
เยอรมัน  ประเทศออสเตรเลีย  ประเทศฝรั่งเศส  ประเทศญี่ปุ่น เป็นต้น   
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ประเทศท่ีน าเข้ามะม่วงจากประเทศไทยเป็นอันดับหนึ่ง  คือ  มาเลเซีย  รองลงมาคือ 
สิงคโปร์ และบางประเทศ  เช่น ญี่ปุ่น  น าเข้าในรูปผลไม้สดแช่แข็ง  ซึ่งประเทศไทยส่งออกมะม่วง
เพียงร้อยละ 1.7 ของผลผลิตท้ังหมด 

 

2.2.2  ตลาดในประเทศ  
มะม่วงท่ีเหลือจากการส่งออกมีมากถึงร้อยละ 98  ซึ่งผู้บริโภคในประเทศนิยมบริโภคแบบ

รับประทานมะม่วงสด  ท าให้มีผลิตผลล้นตลาดในช่วงฤดูกาลของมะม่วง จึงมีการแปรรูปมะม่วงเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ เพื่อช่วยลดปัญหามะม่วงล้นตลาด และเพิ่มมูลค่าให้กับมะม่วง  ได้แก่  มะม่วงดอง  
มะม่วงกวน  น้ ามะม่วง  ได้มีการแบ่งประเภทของตลาดมะม่วงภายในประเทศไว้ดังนี้ 

1.  ตลาดมะม่วงบริโภคผลดิบ  พันธุ์ท่ีมีการจ าหน่ายในลักษณะมะม่วงดิบ  มักมีช่ือเรียก
ท่ัวไปว่า  มะม่วงมัน  เมื่อรับประทานในขณะท่ีผลดิบจะมีรสชาติมัน  เมื่อแก่จัดมีรสชาติหวานอม
เปรี้ยว  เช่น  พันธุ์เขียวเสวย  แรด  ฟ้าล่ัน เป็นต้น 

2.  ตลาดมะม่วงบริโภคผลสุก  มีท้ังจ าหน่ายต่างประเทศและในประเทศ  มีปริมาณการ
ส่งออกค่อนข้างมากในแต่ละปี  พันธุ์ที่นิยมบริโภค  ได้แก่  น้ าดอกไม้  อกร่อง เป็นต้น 

3.  ตลาดมะม่วงเพื่อการแปรรูป  มะม่วงจะถูกจ าหน่ายสู่โรงงานอุตสาหกรรมเพื่อน าไปท า
น้ ามะม่วง  มะม่วงดอง  มะม่วงแช่อิ่ม  มะม่วงประเภทนี้จะมีราคาถูกและผลผลิตล้นตลาด  มีคุณภาพ
ในการแปรรูปดี  เนื้อแน่น  ผลดก  พันธุ์ที่นิยม  ได้แก่   มะม่วงแก้ว  สามปี  เป็นต้น 
 

2.3  ผลิตภัณฑ์จากมะม่วง 
 

ผลิตภัณฑ์มะม่วงแปรรูปมีหลากหลายชนิด มีท้ังท่ีได้จากมะม่วงดิบและมะม่วงสุก ซึ่งการ
คัดเลือกมะม่วงส าหรับใช้เป็นวัตถุดิบให้เหมาะกับผลิตภัณฑ์ถือเป็นปัจจัยท่ีมีความส าคัญส่งผลต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีได้  เนื่องจากมะม่วงดิบและมะม่วงสุกในแต่ละสายพันธุ์มีคุณภาพของสี กล่ิน 
รส เนื้อสัมผัส แตกต่างกันออกไป (มณฑาทิพย์ ยุ่นฉลาด และคณะ. 2543 : 87) 

การแปรรูปมะม่วงเป็นผลิตภัณฑ์  นอกจากจะเป็นการเพิ่มมูลค่าของมะม่วงแล้ว  ยังเป็น
การขยายตลาดตลาดให้กับมะม่วงสดอีกด้วย  เนื่องจากผลผลิตเมื่อถึงฤดูกาลจะออกสู่ตลาดมากเกิน
ความต้องการของตลาด  ผลผลิตส่วนเกินนี้อาจจะเป็นมะม่วงท่ีมีเกรดรองๆ ลงมา  ท าให้เกิดการ
สูญเสียและราคาตกต่ า  มะม่วงสามารถน ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลาย (กรมส่งเสริม
การเกษตร. 2547 : 17-45) ตัวอย่างเช่น มะม่วงดอง  มะม่วงแช่อิ่ม  มะม่วงกวน  น้ ามะม่วง เป็นต้น 

1.  มะม่วงแช่อิ่ม  เป็นการถนอมอาหารโดยค่อย ๆ เพิ่มน้ าตาลเข้าไปในอาหารจนกระท่ัง
อาหารอิ่มตัวด้วยน้ าตาล ท าให้สภาพของอาหารไม่เหมาะสมกับการเจริญเติบโตและขยายพันธุ์ของ
จุลินทรีย์มะม่วงแช่อิ่มจึงเก็บได้นาน  
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ภาพที่ 2.16 ผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อิ่ม 
ที่มา : กรมส่งเสริมการเกษตร (2547 : 17) 
 

2.  มะม่วงดอง เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการดองมะม่วงสดในน้ าเกลือเข้มข้นประมาณ 10 % 
ถึง 12 %  ท าให้มีการหมักเกิดข้ึนเนื่องจากแบคทีเรียท่ีสร้างกรดแลคติคและยีสต์ท่ีสามารถเจริญได้ใน
น้ าเกลือ โดยจุลินทรีย์ท าหน้าท่ีเปล่ียนสารอาหารท่ีละลายในน้ าเกลือ เช่น น้ าตาลให้เป็นกรดอินทรีย์   
ในระยะต้นของการหมักและการดองจะส้ินสุดในช่วงระยะเวลาประมาณ 3 สัปดาห์ ถึง 1 เดือน
หลังจากนั้นถ้าค่อย ๆ เพิ่มเกลือให้มีความเข้มข้นมากขึ้นจนถึง 16% จะสามารถเก็บรักษา มะม่วงดอง
ไว้ได้นานโดยต้องควบคุมไม่ให้มีอากาศท่ีผิวหน้าน้ าเกลือในภาชนะดองด้วย 

3.  มะม่วงกวน หมายถึง การน ามะม่วงสุกมาปรุงแต่ง โดยใช้น้ าตาลหรือไม่ใช้ก็ได้ และลด
ปริมาณน้ าโดยวิธีการกวน ตาก อบ  

 

 
 
ภาพที่ 2.17 ผลิตภัณฑ์มะม่วงกวน 
ที่มา : กรมส่งเสริมการเกษตร (2547 : 29) 

 
4.  แยมมะม่วง  คือ  ผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากผัก  หรือผลไม้  ชนิดเดียวกันหรือต้ังแต่  2  ชนิด    

ขึ้นไป  ผสมกับสารให้ความหวาน  อาจเติมกรดซิตริก  เพคติน  หรือน้ าผลไม้เข้มข้นลงไปด้วย  
จากนั้นท าให้มีความข้นหนืดด้วยการให้ความร้อน  
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5.  น  ามะม่วง  เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแปรรูปโดยใช้มะม่วงสุกจัด ๆ หรือมะม่วงดิบ มาปั่นผสม
กับน้ า  และเติมน้ าตาลหรือกรดซิตริกเพื่อปรับรสชาติ  ส่วนกล่ินและรสของน้ ามะม่วงท่ีได้ขึ้นอยู่กับ
สายพันธุ์ของมะม่วงชนิดนั้นๆ 

 

               

ก. น้ ามะม่วงสุก                 ข. น้ ามะม่วงพันธุ์ดิบ 
 

ภาพที่ 2.18  ผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วง 
ที่มา :  กรมส่งเสริมการเกษตร (2547 : 44-47) 
 

2.4 ความรู้เกี่ยวกับเครื่องด่ืม 
 

เครื่องด่ืม (Beverages) เป็นผลิตอาหารท่ีได้รับความนิยม  เพราะช่วยแก้กระหายหรือให้
ความชุ่มช่ืน  ด่ืมได้สะดวกรวดเร็ว สามารถบริโภคได้ทุกเวลาและโอกาส ในปัจจุบันมีการพัฒนา
เครื่องด่ืมให้มีความหลากหลายท้ังชนิด รูปแบบและภาชนะบรรจุ บางชนิดได้มีการผลิตมาต้ังแต่อดีต
เป็นระยะเวลานานแต่ก็ยังคงได้รับความนิยมอยู่  บางชนิดก็เป็นผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ท่ีไม่เคยมีมาก่อน  
ชนิดของเครื่องด่ืมท่ีมีจ าหน่ายในท้องตลาดในปัจจุบันมีหลากหลายชนิดบางชนิดมีคุณค่าทาง
โภชนาการน้อย บางชนิดมีสารอาหารไม่ใช่สารอาหารที่มีประโยชน์หรือบางชนิดมีสารอาหารครบถ้วน 
(มลศิริ  วีโรทัย, 2545 : 232) 

 

2.4.1 ชนิดของเคร่ืองด่ืม 
ข้อมูลจาก www.phayaotc.ac.th (2557 : ONLINE) ได้กล่าวถึง  ชนิดของเครื่องด่ืมไว้

ดังนี้ 
2.4.1.1 เครื่องด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ (Non-Alcohol Beverage) หรือเรียกได้อีกอย่างว่า       

(Soft Drink) เครื่องด่ืมประเภทนี้มีหลายชนิด ได้แก่ 
(1)  น้ าเปล่า (Water)  คือ น้ าท่ีบริสุทธิ์ไม่มีส่ิงอื่นๆ เจอปนเหมาะส าหรับการด่ืม

ในทุกๆ มื้ออาหารดื่มได้ท้ังเย็นๆ และตามอุณหภูมิห้อง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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(2)  น้ าแร่ธรรมชาติ (Natural Mineral Water) เป็นเครื่องด่ืมท่ีได้จากธรรมชาติมี
สารจ าพวกเกลือแร่ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ซึ่งทางวิทยาศาสตร์การแพทย์ยอมรับว่าจะช่วยในการ
ย่อยอาหารและลดกรดในกระเพาะอาหารได้ เหมาะกับการด่ืมในทุกๆ  มื้อของอาหารด่ืมได้ท้ังเย็น
และตามอุณหภูมิห้อง 

(3)  น้ าผลไม้สด (Fresh Fruit Juice) เป็นเครื่องด่ืมท่ีได้รับความนิยมเป็นอย่าง
มากได้มาจากการน าผลไม้ท่ีต้องการท ามาค้ันเอาแต่น้ า มีประโยชน์ต่อร่างกาย สามารถด่ืมได้ท้ังเย็น
และตามอุณหภูมิห้องและสามารถด่ืมได้ทุกมื้ออาหาร 

(4)  น้ าสมุนไพร (Herbal Juice) ได้มาจากการน าสมุนไพรมาท าเป็นเครื่องด่ืม ซึ่ง
ในปัจจุบันเป็นท่ีนิยมมากและเป็นท่ียอมรับว่ามีประโยชน์แก่ร่างกายอย่างมาก สามารถด่ืมได้ท้ังแบบ
ร้อน และแบบเย็น และบางชนิดสามารถด่ืมได้ทุกมื้ออาหาร 

(5)  น้ า เช่ือม (Syrup) และน้ าเช่ือมผลไม้ (Cordial)  
              (5.1)  น้ าเช่ือม หมายถึง น้ ากับน้ าตาลเค่ียวรวมกันหรือมาละลายกับน้ าเปล่า
ซึ่งสามารถน ามาปรุงเครื่องด่ืมและอาหารได้ 
              (5.2)  น้ าเช่ือมผลไม้ หมายถึง การเติม สี กล่ิน รสของผลไม้ท่ีได้จากการ
สังเคราะห์ลงไปในน้ าเช่ือม เช่น น้ าเช่ือมท่ีมีรสมะนาว (Lime Cordial) น้ าเช่ือมรสทับทิม  

(6)  น้ าผลไม้เข้มข้น (Fruit Squash)  หมายถึง เครื่องด่ืมชนิดท่ีท าจากน้ าผลไม้
ชนิดต่างๆ และมีการเติมน้ าตาลหรือน้ าเช่ือมเพื่อให้มีความเข้มข้นมากขึ้น นอกจากนี้อาจจะมีการปรุง
แต่งสี กล่ิน และรส ลงไปด้วย 

(7)  น้ าโซดา (Soda water)  เป็นเครื่องด่ืมท่ีผสมระหว่างเกลือโซเดียมไบ
คาร์บอเนต กับน้ ามีรสซ่า 

(8)  อาร์ทิฟิเชียล วอเตอร์ (Artificial Water) หมายถึง เครื่องด่ืมท่ีได้จากการ
น าเอาน้ ามาปรุงแต่ง สี กล่ินและรสชาติลงไปตามต้องการเช่น Coca Cola  Seven up เป็นต้น 

(9)  น้ านม (Milk) สามารถแบ่งออกได้เป็นน้ านมท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือตาม
วิธีการต่าง ๆ และ น้ านมสด 

2.4.1.2 เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ (Alcohol Beverage) หรือเรียกว่า (Hard Drink) 
เครื่องด่ืมประเภทนี้มีหลายชนิดได้แก่ 

(1)  เมรัย (Fermented Liquors) คือ  ผลท่ีได้จากการหมักส่าให้เกิดน้ าเมา มี
แอลกอฮอล์มากหรือน้อยตามความต้องการโดยไม่มีการกล่ัน แบ่งได้ 4 ชนิด  คือ  เมรัยจากธัญพืช  
เมรัยจากน้ าหวาน  เมรัยผสม  และเมรัยสุรากล่ัน 

(2)  สุรากล่ัน (Distilled Liquors/distilled Spirits) คือ  แอลกอฮอล์กินได้  ท่ีได้
จากการหมักผลไม้  พืชและธัญพืชให้เกิดแรงแอลกอฮอล์แล้วน ามากล่ัน โดยบางชนิดมีการบ่มให้มี
รสชาติและกล่ินดี  แบ่งได้ 3 ชนิด  คือ  สุรากล่ันโดยตรง  สุรากล่ันปรุงหรือผสมพิเศษ   
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2.4.2  น  าผักและผลไม้  
ปิ่นมณี  ขวัญเมือง (2557 : 45 – 47) ได้กล่าวถึงความหมายและชนิดของน้ าผักผลไม้ไว้

ดังนี้ 
น้ าผักและผลไม้เป็นเครื่องด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์เป็นส่วนผสม  ได้จากการสกัดของเหลวออก

จากผักและผลไม้  เป็นเครื่องด่ืมท่ีได้รับความนิยมกันอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน  เพราะช่วยผ่อน
คลายความกระหายน้ าได้เป็นอย่างดี น้ าผลไม้ยังเป็นแหล่งของเกลือแร่และวิตามินหลายชนิด 

น้ าผลไม้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) หมายถึง น้ าผลไม้ท่ีอยู่ในลักษณะ
พร้อมท่ีจะใช้บริโภคได้โดยตรง  ท าจากผลไม้ท่ีสด  สะอาด สุก โดยกรรมวิธีเชิงกล  น้ าผลไม้นี้อาจท า
จากน้ าผลไม้ท่ีท าให้เข้มข้นโดยกรรมวิธีระเหยน้ าออกจนเข้มข้น  แล้วน ามาเจือจางภายหลังด้วย
ประสงค์จะรักษาองค์ประกอบส าคัญไว้ 

การให้ความร้อนฆ่าเช้ือจุลินทรีย์น้ าผักและผลไม้  ต้องน ามาผ่านการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์โดยให้
ความร้อนระดับพาสเจอไรส์  มักจะใช้ความร้อนสูงระยะเวลาส้ัน  แล้วท าให้เย็นลงทันที  น้ าผลไม้
ท่ัวๆ ไปมีค่าพีเอชต่ ากว่า 4.5 มีลักษณะเป็นกรดอ่อน ใช้ความร้อนระดับปานกลางประมาณ 175 
องศาฟาเรนไฮด์  เวลา 20 นาที เพื่อท าลายเช้ือจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคน้ าผลไม้ท่ีมีกรดสูง
อาจใช้อุณหภูมิส าหรับการท าพาสเจอไรส์เพียง 160 – 165 องศาฟาเรนไฮด์ 

ประเภทของน้ าผลไม้สามารถแบ่งได้ตามกรรมวิธีการผลิตและความนิยมของตลาดดังนี้ 
1.  น้ าผลไม้เข้มข้น (Concentrated Fruit Juice) ผลิตโดยน าน้ าผลไม้แท้จากธรรมชาติไป

ต้มภายใต้สุญญากาศเพื่อระเหยน้ าบางส่วนออกจนได้น้ าผลไม้เข้มข้น  เมื่อน ามาบริโภคต้องน ามาผสม
น้ าเพื่อเจือจางก่อน  น้ าผลไม้ประเภทนี้นิยมผลิตเพื่อส่งออกเป็นหลัก 

2.  น้ าผลไม้พร้อมด่ืม (Ready to Drinking Fruit Juice) สามารถด่ืมได้ทันทีซึ่งมีส่วนผสม
ของน้ าผลไม้แตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ท่ีน ามาเป็นวัตถุดิบและวิธีการผลิตของโรงงาน  
แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ น้ าผลไม้ 100 เปอร์เซ็นต์ เช่น น้ าส้ม น้ าสับปะรด เป็นต้น และน้ าผลไม้ 
25 เปอร์เซ็นต์ เช่น น้ าฝรั่ง น้ ามะม่วง ซึ่งไม่สามารถผลิตเป็นน้ าผลไม้พร้อมด่ืม 100 เปอร์เซ็นต์ ได้  
จึงต้องน ามาเจือจางและปรุงแต่งรสชาติก่อนบริโภค 

2.4.3  น  ามะม่วง 
น้ ามะม่วงพร้อมด่ืมจัดเป็นเครื่องด่ืมชนิดอ่อน ท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ เรียกว่า เนคตามะม่วง 

(Mango nectar) เป็นน้ าผลไม้ท่ีปรุงแต่งรสด้วยน้ าตาล กรดซิตริก โดยท าจากการตีป่นเนื้อมะม่วง
ผสมกับน้ า ซึ่งปริมาณเนื้อมะม่วงตีป่นท่ีใช้จะขึ้นอยู่กับพันธุ์มะม่วง ท่ีมีองค์ประกอบของสารเพคติน
แตกต่างกัน และท าให้เกิดความข้นหนืดในน้ ามะม่วงพร้อมด่ืม ประเทศไทยส่วนใหญ่จะนิยมใช้เนื้อ
มะม่วงน้อยกว่า 25 เปอร์เซ็นต์ ในการท าน้ ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีเหมาะสมควรมากกว่า 20 เปอร์เซ็นต์
ขึ้นไป และควรเลือกใช้มะม่วงพันธุ์ท่ีมีปริมาณมากในฤดูกาล เช่น มะม่วงแก้ว เป็นต้น (มณฑาทิพย์ 
ยุ่นฉลาด. มปป. : 3) น้ ามะม่วงมีหลายชนิดดังนี้  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1. พิวเร่มะม่วง (Mango puree) หรือเนื้อมะม่วงบด เป็นเนื้อมะม่วงเข้มข้น มีอายุการเก็บ
รักษานาน เหมาะส าหรับการส่งออก หรือเก็บไว้เพื่อเป็นวัตถุดิบในการท าผลิตภัณฑ์มะม่วงอื่นๆ เช่น 
น้ ามะม่วงพร้อมด่ืม  เนคตา แยม เป็นต้น  

2. พิวเร่มะม่วงเข้มข้น (Concentrate mango puree) หรือเนื้อมะม่วงบดเข้มข้น เป็นการ
ระเหยน้ าออกจากเนื้อมะม่วงท าให้เนื้อมะม่วงเข้มข้น เพื่อสะดวกในการเก็บรักษาและขนส่ง มีอายุ
การเก็บรักษานาน เหมาะส าหรับเก็บและส่งออกเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการท าเป็นผลิตภัณฑ์มะม่วง
ชนิดอื่น เช่น น้ ามะม่วงเนคตา แยม เยลล่ี เป็นต้น 

3. เนคตามะม่วง (Mango nectar) จัดเป็นน้ ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีปริมาณเนื้อมะม่วงไม่
น้อยกว่า 25 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 15-20 องศาบริกซ์ และมีปริมาณกรด 
ซิตริกร้อยละ 0.3-0.5 

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2527. มอก. 519-2527) ได้ให้ความหมายของ
น้ ามะม่วงในรูปแบบต่างๆ ไว้ดังนี้ 

1. น้ ามะม่วง  (mango juice)  หมายถึง น้ าผลไม้ซึ่งยังไม่เกิดปฏิกิริยาการหมัก ท าจากผล
มะม่วงแก่ สุก และสด พันธุ์แมงกิเฟอรา อินดิกาแอล หรือพันธุ์อื่น ๆ ท่ีเหมาะสม ด้วยกรรมวิธีเชิงกล 
ใช้บริโภคได้โดยตรง อาจเติมน้ าตาลหรือกรดได้ แต่ต้องไม่เติมวัตถุกันเสีย 

2. น้ ามะม่วงเข้มข้น (concentrated mango juice) หมายถึง น้ ามะม่วงท่ีเอาน้ าออก
บางส่วน เพื่อให้มีปริมาณสารที่ละลายน้ าได้ไม่น้อยกว่า 2 เท่าของน้ ามะม่วง อาจเติมน้ าตาลหรือกรด
ได้ แต่ต้องไม่เติมวัตถุกันเสีย 

3. น้ ามะม่วงปรุง (mango nectar) หมายถึง เครื่องด่ืมท่ีใช้บริโภคได้โดยตรง ท าจากส่วนท่ี
บริโภคได้ของผลมะม่วงแก่ สุก และสด พันธุ์แมงกิเฟอรา อินดิกาแอล หรือพันธุ์อื่น ๆ ท่ีเหมาะสม 
หรือท าจากน้ ามะม่วงหรือน้ ามะม่วงเข้มข้น ผสมกับน้ าและน้ าตาลหรือน้ าผ้ึง อาจเติมกรดได้ แต่ต้อง
ไม่เติมวัตถุกันเสีย 

4. น้ ามะม่วงสควอช (mango squash) หมายถึง เครื่องด่ืมซึ่งมักท าให้เจือจางก่อนบริโภค 
ท าจากส่วนท่ีบริโภคได้ของมะม่วงแก่ สุก และสด พันธุ์แมงกิเฟอรา อินดิกาแอล หรือพันธุ์อื่น ๆ ท่ี
เหมาะสม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 โดยน้ าหนัก ผสมกับน้ าเช่ือมโดยให้มีสารท่ีละลายน้ าได้ไม่น้อยกว่า 
40 องศาบริกซ์ อาจแต่งสีกล่ิน รสด้วยก็ได้ 

5. น้ ามะม่วงปรุงในภาชนะบรรจุ หมายถึง น้ ามะม่วงปรุงท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนท่ีเพียงพอเพื่อท าลายหรือยังยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ เพื่อความ
ปลอดภัยและป้องกันการเน่าเสีย 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2547. มผช. 701/2547) ได้ให้ความหมายของ
น้ ามะม่วงไว้ว่า น้ ามะม่วง  หมายถึง  เครื่องด่ืมท่ีได้จากการน าผลมะม่วงสุกท่ีอยู่ในสภาพดีมาล้างให้
สะอาด ปอกเปลือก ตัดแต่งแล้วหั่นเป็นช้ิน น าไปตีป่นโดยอาจผสมน้ าหรือไม่ก็ได้ กรอง ปรุงแต่งรส
ด้วยน้ าตาล หรือน้ าผ้ึง น้ าเช่ือม เกลืออาจผสมน้ าหรือเนื้อผลไม้อื่น  เช่น น้ าเสาวรส น้ าสับปะรด เนื้อ
สับปะรด  ต้มฆ่าเช้ือด้วยความร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสม บรรจุในภาชนะบรรจุขณะร้อน 
แล้วท าให้เย็นทันที ซึ่งได้ก าหนดคุณลักษณะท่ีต้องการของน้ ามะม่วงไว้ดังนี้  

1.  คุณลักษณะของน  ามะม่วง 
1.1  น้ ามะม่วง  มีลักษณะท่ัวไปคือ  ต้องเป็นของเหลวขุ่น  อาจตกตะกอนเมื่อต้ังท้ิงไว้ 
1.2  ต้องมีสี  กล่ินรสตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้  ปราศจากกล่ินรสท่ีไม่พึง

ประสงค์    เช่น  กล่ินเหม็น  รสบูดหรือขม 
1.3  น้ ามะม่วงต้องปราศจากเปลือก  ก้าน  เส้ียน  จุดด า  แมลงและช้ินส่วนของแมลง  

และส่ิงแปลกปลอมอื่นๆ 
2.  วัตถุเจือปนในอาหาร 
สารเพิ่มความเป็นกรดอนุญาตให้ใช้  ได้แก่  กรดซิตริก  และกรดมาลิก สีท่ีได้จากธรรมชาติ

ท่ีอนุญาตให้ใช้ ได้แก่  เบต้า-แคโรทีน สารป้องกันการเติมออกซิเจน  กรดแอล - อัสคอร์บิก  ปริมาณ
ตามความเหมาะสม 

3.  จุลินทรีย์ 
3.1  ต้องไม่มีจุลินทรีย์ซึ่งสามารถเจริญเติบโตได้ระหว่างการเก็บภาวะปกติ 
3.2  โคลิฟอร์มต้องน้อยกว่า 2.2 ต่อน้ ามะม่วงในภาชนะบรรจุ 100 ลูกบาศก์เซนติเมตร 

เมื่อตรวจด้วยวิธี MPN 
3.3  ต้องไม่พบ Escherichia coli 
3.4  ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 ลูกบาศก์เซนติเมตร 

 

2.4.4  คุณค่าทางโภชนาการของเคร่ืองด่ืมน  ามะม่วง 
จากข้อมูลทางโภชนาการของมะม่วงท่ีทาง USDA National Nutrient Database ได้

วิเคราะห์ไว้นั้นจะเห็นได้ว่ามะม่วงมีสารอาหารหลากหลายชนิด  มีวิตามินเอ  ซี  อี สูง  การวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการของน้ ามะม่วง  จะท าการวิเคราะห์ตามคุณค่าทางสารอาหารของมะม่วงและ
วัตถุดิบท่ีน ามาใช้เป็นส่วนผสม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1789/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3-water
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1155/honey-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3370/syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1789/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3-water
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3687/pineapple-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
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2.4.5  ผลิตภัณฑ์น  ามะม่วงที่วางจ าหน่ายตามท้องตลาด 
น้ ามะม่วงเป็นผลิตภัณฑ์หนึ่งท่ีได้รับความนิยมท้ังในประเทศและต่างประเทศ ซึ่งจะต้อง

คัดเลือกมะม่วงพันธุ์ที่เนื้อมีน้ ามาก ไม่มีเส้ียน รสหวาน มีกล่ินหอม เช่น ประเทศอินเดียนิยมใช้มะม่วง
พันธุ์อัลฟองโซ ประเทศออสเตรเลียนิยมใช้พันธุ์เคียทท์ ปาล์มเมอร์ เป็นต้น ส าหรับประเทศไทยนิยม
ใช้มะม่วงพันธุ์สามปี แก้ว มหาชนก น้ าดอกไม้ เป็นต้น (มณฑาทิพย์ ยุ่นฉลาด และคณะ. 2543 : 87) 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงท่ีวางจ าหน่ายในท้องตลาดแสดงในตารางท่ี 2.6 
 
ตารางที่ 2.6 ข้อมูลตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงท่ีวางจ าหน่ายในท้องตลาดของประเทศไทย 

ยี่ห้อ ส่วนผสม ข้อมูลโภชนาการ ˚Brix pH 
Italthai 

 

น้ ามะม่วง 100 % 
หน่วยบริโภค 280 มล. 

พลังงานท้ังหมด      160 kcal 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 41 กรัม 
น้ าตาล                  37 กรัม 
ใยอาหาร                 1 กรัม 
วิตามินเอ               15 % 

12 4.5 

Chabaa 

 

น้ ามะม่วง 30 % 
หน่วยบริโภค 200 มล. 

พลังงานท้ังหมด      100 kcal 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 24 กรัม 
น้ าตาล                  23 กรัม 
วิตามินซี                80 % 

13.3 3.5 

Real simple 

 

น้ ามะม่วง   43 % 
น้ าสับปะรด 56.97% 
วิตามินซี    0.03 % 
หน่วยบริโภค 250 มล. 

พลังงานท้ังหมด      170 kcal 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 41 กรัม 
น้ าตาล                  41 กรัม 
วิตามินเอ               30 % 
วิตามินซี              140 % 

15 4.5 

Malee 

 

น้ ามะม่วง   35 % 
น้ าสับปะรด 25 % 
น้ าส้ม        25 % 
น้ าเสาวรส  15 % 
หน่วยบริโภค 200 มล. 

พลังงานท้ังหมด      110 kcal 
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด 27 กรัม 
น้ าตาล                  26 กรัม 
ใยอาหารน้อยกว่า       1 กรัม 
วิตามินเอ               50 % 
วิตามินซี                25 % 

13.5 3.5 
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2.5  สับปะรด 
 

 
 

ภาพที่ 2.19  ผลและเนื้อสับปะรด 
ที่มา : http://www.xn--22c6buahm7b6c3b8g.com/สับปะรด.html. 

 
สับปะรด ช่ือทางวิทยาศาสตร์ : Ananas comosus เป็นพืชใบเล้ียงเด่ียว เป็นผลไม้ล าต้น

เต้ีย เจริญเติบโตได้ดีในสภาวะอากาศร้อนแห้ง แล้ง มีดินปนทราย ขนาดของผลสับปะรดจะใหญ่กว่า
ล าต้น ใบจะเรียวยาว เปลือกของสับปะรดจะมีลักษณะแข็ง มีตาปรากฏอยู่รอบ ๆ เนื้อสับปะรดมี   
รสหวานอมเปรี้ยวชุ่มน้ า บางพันธุ์มีรสหวานฉ่ า ส่วนมากจะนิยมปลูกพันธุ์ปัตตาเวีย และพันธุ์ภูเก็ต   
ส าหรับพันธุ์ปัตตาเวียหรือศรีราชา ผลมีขนาดกลางถึงใหญ่ เนื้อแน่นละเอียด มีสีเหลือง รสหวานฉ่ า  
มีกล่ินหอม เนื้อสับปะรดมีมีวิตามินซีสูง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัสช่วยเสริมสร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย 
มีสารโบรมีเลนช่วยปรับสภาพของเหลวต่างๆในร่างกายให้เป็นกลาง และกระตุ้นการหล่ังฮอร์โมนของ
ตับอ่อนให้ท างานปกติ (นิดดา  หงส์วิวัฒน์ และทวีทอง  หงส์วิวัฒน์. 2550: 243) 
 

2.6  เสาวรส 
 

 
 

ภาพที่ 2.20  เสาวรสพันธุ์สีเหลือง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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http://www.สุขภาพไทย.com/สับปะรด.html%2025/03
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เสาวรส หรือ กะทกรกฝรั่ง มีช่ือวิทยาศาสตร์ : Passiflora edulis  เป็นไม้เถาเล้ือย มีถิ่น

ก าเนิดอยู่ในทวีปอเมริกาใต้ ผลมีลักษณะเป็นทรงกลม  ช้ันในสุดของเปลือกเป็นเยื่อสีขาวท่ีเรียกรก 
ภายในมีเมล็ดสีด าจ านวนมาก อยู่ในเยื่อหุ้มเมล็ดเป็นถุง กล่ินคล้ายฝรั่งสุก รสเปรี้ยวจัด บางพันธุ์มี  
รสอมหวาน  มีหลายสีแล้วแต่พันธุ์ เช่น สีม่วง เหลือง ส้ม เป็นต้น ส าหรับพันธุ์เปลือกสีเหลือง พบตาม
พื้นท่ีสูงในแถบประเทศชายฝ่ังทะเล ผลมีลักษณะเด่น คือ ผลมีขนาดใหญ่ ขนาดผลประมาณ         
5-7.5 เซนติเมตร น้ าหนักผลประมาณ 72 กรัม ผลอ่อนมีสีเขียว ผลสุกมีสีเหลืองทอง เป็นพันธุ์ท่ีให้ผล
ผลิตต่อไร่สูง  มีรสชาติเปรี้ยวนิยมน ามาแปรรูปเป็นหลัก พันธุ์เปลือกสีม่วงในธรรมชาติพบได้มากในท่ี
สูงและมักพบบนพื้นท่ีท่ีมีอากาศค่อนข้างหนาวเย็นตลอดเวลา ผลมีขนาดเล็กกว่าพันธุ์เปลือกสีเหลือง 
ขนาดผลประมาณ 4-5 เซนติเมตร น้ าหนักผลประมาณ 36 กรัม นอกจากนั้น เปลือกผลจะบางกว่า
พันธุ์สีเหลือง มีรสชาติหวาน และให้ผลผลิตต่อไร่ต่ า การบริโภคเสาวรสนิยมน าเมล็ดมายีกับตะแกรง
เพื่อให้ได้น้ า สามารถน าไปท าเป็นน้ าผลไม้พร้อมด่ืม ไอศกรีม เสาวรสมีวิตามินซีสูง ช่วยป้องกันโรค
หวัด และเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน (ธงชัย เนมขุนทด. 2533 : 42)  
 

2.7  น  าตาล 
 

จันทนา  อึ้งชูศักดิ์ (2555: 82) กล่าวว่า น ้าตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทสารให้พลังงานมี
รสหวาน ละลายได้ดีในน ้า นิยมน ามาใช้ประโยชน์อย่างหลากหลาย เช่น ใช้ปรุงอาหาร ใช้เป็นอาหาร
เสริมให้แก่ร่างกาย ชนิดของน้ าตาลท่ีน ามาใช้ประโยชน์มาก ได้แก่ น้ าตาลซูโครส หรือ น้ าตาลทราย  

 

2.7.1  ชนิดของน  าตาล แบ่งตามลักษณะโมเลกุลได้ดังนี ้
2.7.1.1  น้ าตาลช้ันเดียว (Monosaccharides) เป็นน้ าตาลโมเลกุลเด่ียว มีรสหวาน ละลาย

น้ าได้ดี ร่างกายสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ โดยไม่ต้องผ่านกระบวนการย่อย ได้แก่ 
(1)  น้ าตาลฟรุกโทส (Fructose) พบมากในผัก ผลไม้ท่ีมีรสหวาน รวมถึงน้ าผ้ึง 

เป็นน้ าตาลท่ีมีรสหวานจัด ได้จากการย่อยสลายน้ าตาลซูโครส 
(2)  น้ าตาลกลูโคส (Glucose) พบมากในส่วนต่างๆของพืชท่ีให้รสหวาน อาทิ 

ผลไม้ พืชมีหัว ยอดอ่อน เป็นต้น และเป็นน้ าตาลชนิดเดียวที่พบในเลือดมนุษย์ 
(3)  น้ าตาลกาแลกโทส (Galactose) เป็นน้ าตาลท่ีไม่พบในธรรมชาติในรูปของ

น้ าตาลอิสระ แต่จะได้จากการสลายของแลกโทสในน้ านม 
2.7.1.2  น้ าตาลสองช้ัน (Disaccharides) เป็นน้ าตาลมีมีการรวมกันของน้ าตาลช้ันเดียว 2 

โมเลกุล ประกอบด้วย 
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(1)  ซูโครส (Sucrose) เป็นน้ าตาลท่ีพบในพืชท่ัวไป เช่น ผลไม้สุก อ้อย และหัว
บีท เป็นต้น เมื่อย่อยสลายจะได้น้ าตาลกลูโคส และน้ าตาลฟรุกโทส น้ าตาลชนิดนี้ บางครั้งเรียกว่า 
น้ าตาลทราย 

(2)  แลกโทส (Lactose) น้ าตาลชนิดนี้พบเฉพาะในน้ านมสัตว์ เมื่อย่อยสลายจะ
ได้น้ าตาลกลูโคส และน้ าตาลกาแลกโทส 

(3)  มอลโทส (Maltose) ไม่พบในรูปอิสระตามธรรมชาติ แต่ผลิตได้จากการการ
ใช้กรดหรือเอนไซม์ย่อยแป้ง เมื่อย่อยสลายจะได้เป็นน้ าตาลกลูโคส 2 โมเลกุล 

น้ าตาลเมื่อบริโภคเข้าสู่ร่างกายจะถูกย่อยและถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือด ฮอร์โมนอินซูลิน
จะท าหน้าท่ีน าน้ าตาลจากกระแสเลือดเข้าสู่เซลของเนื้อเยื่อกล้ามเนื้อและเนื้อเยื่อไขมัน เพื่อรักษา
สมดุลของระดับน้ าตาลในกระแสเลือด และจะถูกเก็บเป็นพลังงานในรูปไกลโคเจน จะถูกน าออกมาใช้
เมื่อร่างกายต้องการพลังงาน แต่หากบริโภคน้ าตาลมากเกินไปอย่างต่อเนื่องจะท าให้เกิดความไม่
สมดุลในระยะยาวจะท าให้เกิดภาวะอ้วนและโรคเรื้อรังหลายอย่างได้ 

 

2.8  กรดซิตริก 
 

กรดซิตริกเป็นกรดอินทรีย์ชนิดหนึ่ง เป็นวัตถุเจือปนในอาหารท่ีใช้กันอย่างกว้างขวางใน
อาหาร ยา และเครื่องด่ืม มีประโยชน์ใช้ในการถนอมอาหารโดยมีบทบาทส าคัญในการเพิ่มรสชาติ
ให้กับอาหารให้มีรสเปรี้ยว สามารถใช้แทนมะนาวในการประกอบอาหาร และมีส่วนช่วยยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์ ซึ่งได้รับการยอมรับโดยท่ัวไปว่ามีความปลอดภัยในการบริโภค สามารถ
เติมลงไปในอาหารโดยไม่เกิดอันตรายแต่ต้องอยู่ในปริมาณท่ีเหมาะสม กรดซิตริกพบได้ตามธรรมชาติ
โดยท่ัวไปในผักและผลไม้ท่ีมีรสเปรี้ยว (ศิวาพร ศิวเวช. 2546: 211)  
 

2.9  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

ดวงพร  ภู่ผะกา (2558 : 269) ได้ศึกษาการประเมินปริมาณสารพฤกษเคมีบางประการ  
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  และปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกของมะม่วงพื้นเมืองจังหวัดฉะเชิงเทราได้แก่  
มะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้  พันธุ์ขายตึก  และพันธุ์มหาชนก  พบว่าในมะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้มีปริมาณ     
ฟีนอลิกท้ังหมดและปริมาณฟลาโวนอยด์สูงท่ีสุด  มะม่วงพันธุ์มหาชนกสุกมีปริมาณเบต้าแคโรทีนมาก
ท่ีสุด  และมีฤทธิ์ในการต่อต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ FRAP มากท่ีสุด 

ลลิตา สมประสงค์ (2552 : 39) ได้ศึกษาสมบัติการต้านปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของเปลือก 
เนื้อ และเมล็ดในของมะม่วงดิบและสุกสายพันธุ์ท่ีนิยมปลูกในประเทศไทย พบว่าค่าความเป็นกรด-
ด่างของมะม่วงสุกจะมีค่ามากกว่ามะม่วงดิบ โดยท่ีมะม่วงฟ้าล่ันมีค่าความเป็นกรด -ด่างสูงท่ีสุด 
รองลงมาคือ เขียวเสวย แรด น้ าดอกไม้ โชคอนันต์ และแก้วด า การเปล่ียนแปลงของสีพบว่ามะม่วงเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สุกมีค่าความสว่างเพิ่มขึ้น และพบว่าในเมล็ดในของมะม่วงมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
(DPPH) สูงท่ีสุด รองลงมาคือเปลือก และเนื้อ 

วัชรี  เทพโยธิน และคณะ (2556 : 135)  ได้ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคและคุณภาพ
ของน้ ามะม่วงมหาชนกพร้อมด่ืม  มีอัตราส่วนเนื้อมะม่วงต่อน้ า  3 สูตร  คือ  1:2  1:2.5  1:3  พบว่า
ผู้บริโภคให้การยอมรับน้ ามะม่วงมหาชนกท่ีมีอัตราส่วนเนื้อมะม่วงต่อน้ า คือ 1:2  มีปริมาณ        
เบต้าแคโรทีน  เท่ากับ 5.26 ไมโครกรัม/กรัม  มีค่า L* a* b* เท่ากับ 62.25  7.71 และ 59.24 
ตามล าดับ  โดยได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คนสูงกว่าสูตรอัตราส่วนอื่นๆ 

วิลาวัลย์ บุณย์ศุภา และคณะ (2559 : 39) ได้ศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของไวน์ท่ี
ท าจากมะม่วง พบว่ามีค่าความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ (DPPH) อยู่ในช่วง 60 – 64 
มิลลิกรัม ซึ่งไวน์ท่ีท าจากมะม่วงมหาชนกมีค่าความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระมากท่ีสุด 
รองลงมาคือพันธุ์น้ าดอกไม้ และยังพบกรดต่างๆท่ีเกิดขึ้น เช่น กรดทาร์ทาริก กรดมาลิก กรดซิตริก 
โดยไวน์จากมะม่วงอกร่องมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดตามหลักเกณฑ์ 9 point hedonic scale 

Adriana, et. al. (1998 : 130) ได้ศึกษาผลของระยะการสุกของมะม่วงในสายพันธุ์ท่ี
แตกต่างกัน และการแปรรูปมะม่วงต่อองค์ประกอบของแคโรทีนอยด์ พบว่าแคโรทีนอยด์ในมะม่วงสุก
พันธุ์เคียทเพิ่มข้ึนจากผลดิบเท่ากับ 12.3 ถึง 38 ไมโครกรัม และพันธุ์ทอมมี่มีปริมาณแคโรทีนอยด์ใน
มะม่วงสุกเพิ่มขึ้นจาก 17 ถึง 51.2 ไมโครกรัม 

Aiza and Mar (2008 : 76) ได้พัฒนาน้ ามะม่วงพร้อมด่ืมจากมะม่วงดิบ มีอัตราส่วนผสม 3 
สูตร ดังนี้  สูตรท่ี 1 คือ เนื้อมะม่วง 70 กรัม ผสมน้ าตาล 100 กรัม น้ า 180 มิลลิลิตร สูตรท่ี 2 คือ 
เนื้อมะม่วง 50 กรัม ผสมน้ าตาล 75 กรัม น้ า 225 มิลลิลิตร  สูตรท่ี 3 คือ เนื้อมะม่วง 30 กรัม ผสม
น้ าตาล 50 กรัม น้ า 275 มิลลิลิตร น าไปทดสอบทางลักษณะประสาทสัมผัส และวิเคราะห์ลักษณะ
ทางกายภาพและเคมี  พบว่าผู้บริโภคยอมรับน้ ามะม่วงพร้อมด่ืมจากมะม่วงดิบในสูตรที่ 3 มากท่ีสุด มี
ค่าเฉล่ีย pH เท่ากับ 4.27  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้เท่ากับ 15 องศาบริกซ์ และมีเปอร์เซ็นต์
กรดเท่ากับ 0.29 โดยได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมจ านวน 20 คน สูงกว่าสูตรอื่นๆ 

Alaka, et. al. (2003 : 80) ได้ศึกษาผลของการเปล่ียนแปลงทางเคมีในการเก็บรักษาน้ า
มะม่วงพันธุ์ Ogbomoso ในภาชนะบรรจุท่ีต่างกัน ได้แก่ ขวดแก้ว ขวดพลาสติก และขวดฟีม พบว่า
น้ ามะม่วงมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ เท่ากันทุกภาชนะบรรจุตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา ค่าความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึ้นในช่วงระยะแรกและลดลงในเวลาต่อมา และ
พบว่าท่ีการเก็บรักษาในขวดแก้วรักษาคุณภาพของน้ ามะม่วงได้ดีท่ีสุด 

Gouado, et. al. (2007 : 1185) ได้ศึกษาปริมาณของแคโรทีนอยด์จากมะม่วงและ
มะละกอ ในรูปแบบช้ินสด  น้ า และอบแห้ง  พบว่า  มะม่วงและมะละกอ  มีชนิดของแคโรทีนอยด์ท่ี
คล้ายกัน คือ   ß-carotene  ในมะม่วงพบมากท่ีสุดในรูปแบบของน้ ามะม่วงมีค่าเท่ากับ 15812.83 
ไมโครกรัม  รองลงมาคือ  ช้ินสดมีค่าเท่ากับ 3174.31  ไมโครกรัม และอบแห้งมีค่าเท่ากับ 131.97 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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35 

 

ไมโครกรัม ตามล าดับ  และพบปริมาณ  α–carotene ในน้ ามะม่วงเท่ากับ 252.7 ไมโครกรัม ในช้ิน
สดเท่ากับ 341.58 ไมโครกรัม แต่ไม่พบในมะม่วงอบแห้ง 

Marcela, et. al. (2008 : 4) ได้ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ ามะม่วงพร้อมด่ืมจากมะม่วง
ดิบผสมวิตามิน   โดยท าการเก็บรักษาตัวอย่างน้ ามะม่วงด้วยภาชะบรรจุ 3 ชนิด คือ ขวดแก้ว ขวด 
PET และถุง PE Foil น าไปวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพและเคมี พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับใน
การเก็บรักษาขวดแก้วมากท่ีสุด สามารถเก็บรักษาได้ 10 เดือน รองลงมาคือ PE Foil และขวด PET 
เก็บรักษาได้   5 เดือน คุณค่าของวิตามินซีคงเหลือมากท่ีสุดในขวดแก้ว  วิตามินเอคงเหลือมากท่ีสุด
ใน PE Foil 

Muhammad, et. al. (2014 : 191) ได้ศึกษาการเก็บรักษาน้ าผลไม้เข้มข้นเป็นเวลา 30 
วัน พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่างของน้ ามะม่วงเข้มข้นเพิ่มขึ้นจาก 3.2 เป็น 3.8 ค่าปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ท้ังหมดเพิ่มข้ึนเล็กน้อยจาก 16.3 เป็น 16.8 และมีเปอร์เซ็นต์กรดมาลิกเพิ่มขึ้นจาก 319 ถึง 
345 มิลลิกรัม  แต่แอสคอร์บิค และกรดทาร์ทาริกมีปริมาณลดลง 
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บทที่ 3 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

3.1  เครื่องมือ อุปกรณ์ และเครื่องแก้วท่ีใช้ในการวิจัย 
 

3.1.1  เคร่ืองมือ  
3.1.1.1  เครื่องวัดสี รุ่น CR-400 
3.1.1.2  เครื่อง Spectrophotometer รุ่น BP 145 
3.1.1.3  เครื่องช่ังดิจิตอลทศนิยม 2 ต ำแหน่ง รุ่น EPS-302 

3.1.1.4  เครื่อง Digital Refractometer 0-50 %Brix รุ่น Hanna HI 96811 
3.1.1.5  เครื่องวัดค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง รุ่น precisa pH 900  
3.1.1.6  ตู้ปลอดเช้ือ 
3.1.1.7  หม้อนึ่งควำมดัน 
3.1.1.8  ตู้เย็น 
3.1.1.9  เครื่องปั่น 
3.1.1.10  ฮอทเพลท 

 

3.1.2  อุปกรณ์ และเคร่ืองแก้ว 
3.1.2.1  จุกยำง 
3.1.2.2  ไฟแช็ก 
3.1.2.3  หม้อสแตนเลส 
3.1.2.4  ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
3.1.2.5  ตะแกรงวำงหลอดทดลอง 
3.1.2.6  ปิเปต  
3.1.2.7  บีกเกอร์ 
3.1.2.8  กระบอกตวง 
3.1.2.9  หลอดทดลอง 
3.1.2.10  เทอร์โมมิเตอร์  
3.1.2.11 จำนอำหำรเล้ียงเช้ือ 
3.1.2.12  บิวเรตและชุดไตเตรท 
3.1.2.13  ขวดรูปชมพู 
3.1.2.14  ขวดดูแรน ขนำด 100  250  500  1000 และ 2000 มิลลิลิตร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



37 

 

3.1.3  วัตถุดิบ 
3.1.3.1  มะม่วงแก้วขมิ้น 
3.1.3.2  มะม่วงเขียวเสวย 
3.1.3.3  มะม่วงน้ ำดอกไม ้
3.1.3.4  มะม่วงแรด 
3.1.3.5  สับปะรด (พันธุ์ศรีรำชำ) 
3.1.3.6  เสำวรส (พันธุ์สีเหลือง หรือเสำวรสเปรี้ยว) 
3.1.3.7  น้ ำตำลทรำย 
 

3.1.4  สารเคมี 
3.1.4.1  กรดซิตริก 
3.1.4.2  สำรละลำยอะลูมิเนียมคลอไรด์   
3.1.4.3  สำรละลำยโซเดียมไนเตรท 
3.1.4.4  สำรละลำยโซเดียมคำร์บอเนต  
3.1.4.5  สำรละลำยฟีนอฟทำลีน 
3.1.4.6  สำรละลำยโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอรม์อล 
3.1.4.7  Folin's & ciocalteu’s phenol reagent  

 

3.2  วิธีการด าเนินการ 
 

3.2.1  การเตรียมส่วนผสม  
3.2.1.1 กำรเตรียมน้ ำมะม่วง น ำผลมะม่วงมำล้ำงให้สะอำด ปอกเปลือก จำกนั้นน ำแช่ใน

สำรละลำยกรดซิตริก (ควำมเข้มข้น 0.2 เปอร์เซ็นต์) นำน 5 นำที หั่นเนื้อมะม่วงเป็นช้ินๆ น ำไปปั่น
ผสมกับน้ ำในอัตรำส่วน 1 : 1 (น้ ำหนัก/ปริมำตร) จำกนั้นกรองด้วยผ้ำขำวบำง จะได้น้ ำมะม่วงส ำหรับ
ใช้ในกำรศึกษำน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืม 

3.2.1.2  กำรเตรียมน้ ำสับปะรด น ำสับปะรด (พันธุ์ศรีรำชำ) ปอกเปลือก หั่นเนื้อสับปะรด
เป็นช้ินๆ น ำไปป่ันผสมกับน้ ำในอัตรำส่วน 1 : 1 (น้ ำหนัก/ปริมำตร) จำกนั้นกรองด้วยผ้ำขำวบำง จะ
ได้น้ ำสับปะรดส ำหรับใช้ในกำรศึกษำน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืม 

3.2.1.3  กำรเตรียมน้ ำเสำวรส  น ำผลเสำวรสสุก (พันธุ์สีเหลือง) ไปล้ำง ผ่ำกลำง และคว้ำน
เอำเมล็ดออก จำกนั้นน ำไปยีในกระชอนเพื่อแยกเอำน้ ำจำกเยื่อหุ้มเมล็ด จะได้น้ ำเสำวรสเข้มข้น
ส ำหรับใช้ในกำรศึกษำน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืม 

3.2.1.4 ศึกษำข้อมูลเบ้ืองต้นของเนื้อมะม่วง น้ ำมะม่วง เนื้อสับปะรด น้ ำสับปะรด และน้ ำ
เสำวรส โดยน ำไปวิเครำะห์ลักษณะทำงเคมีและกำยภำพ 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



38 

 

3.2.2  การคัดเลือกพันธุน์  ามะม่วง 
เตรียมน้ ำมะม่วง 4 พันธุ์ ได้แก่ มะม่วงแก้วขมิ้น มะม่วงเขียวเสวย มะม่วงน้ ำดอกไม้ และ

มะม่วงแรด ตำมวิธีข้อ 3.2.1.1 น ำไปพำสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส นำน 15 นำที  และ
แช่ในน้ ำเย็นเพื่อลดอุณหภูมิ จำกนั้นน ำไปวิเครำะห์ค่ำสี ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง เปอร์เซ็นต์กรด 
ปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมด และน ำไปทดสอบชิมต่อไป 

 

3.2.3  การคัดเลือกสูตรน  ามะม่วง   
3.2.3.1  คัดเลือกสูตรน้ ำมะม่วง  โดยใช้พันธุ์มะม่วงท่ีได้รับกำรยอมรับจำกผู้ทดสอบมำ    

แปรรูปเป็นน้ ำมะม่วง  มีส่วนผสมต่ำงๆ ตำมตำรำงท่ี 3.1 จำกนั้นน ำไปปรับปริมำณของแข็งท่ีละลำย
ได้ท้ังหมดด้วยกำรเติมน้ ำตำลให้เท่ำกับ 8 องศำบริกซ์ น ำไปบรรจุขวดดูแรน และน ำไปพำสเจอร์ไรส์ท่ี
อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส นำน 15 นำที จะได้น้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีส่วนผสมต่ำงกันส ำหรับน ำไป
ทดสอบชิมต่อไป 

 
ตารางที่ 3.1  ส่วนผสมของน้ ำมะม่วงในอัตรำส่วนท่ีต่ำงกัน (ปริมำตร 100 มล.)  

ส่วนผสม สูตรที่ 1 (มล.) สูตรที่ 2 (มล.) สูตรที่ 3 (มล.) 
น้ ำมะม่วงจำกพันธุ์ที่ผู้ทดสอบยอมรับ 
น้ ำสับปะรด 
น้ ำเสำวรส 

100 
- 
- 

80 
15 
5 

70 
25 
5 

หมายเหตุ ปรับปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมดทุกสูตรให้เท่ำกับ 8 องศำบริกซ์ 
 

3.2.3.2  ศึกษำปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมดของน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืม โดยใช้ส่วนผสม
จำกสูตรที่ผู้ทดสอบยอมรับตำมข้อ 3.2.3.1 น ำไปปรับปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมดให้เท่ำกับ 8 
10 และ 12 องศำบริกซ์  จำกนั้นน ำไปบรรจุขวดดูแรน และพำสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศำ
เซลเซียส นำน 15 นำที จะได้น้ ำมะม่วงท่ีมีปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมดต่ำงกันส ำหรับน ำไป
ทดสอบชิมต่อไป 

3.2.3.3  ศึกษำปริมำณกรดซิตริก โดยใช้สูตรท่ีผู้ทดสอบยอมรับจำกกำรคัดเลือกสูตรและ
ปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมด น ำไปเติมกรดซิตริกร้อยละ 0.1 และ 0.3 (โดยน้ ำหนัก) จำกนั้น
น ำไปบรรจุขวดดูแรน  และพำสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส นำน 15 นำที จะได้น้ ำมะม่วง
พร้อมด่ืมท่ีมีปริมำณกรดซิตริกต่ำงกันส ำหรับน ำไปทดสอบชิมต่อไป   

3.2.3.4  พัฒนำน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมด้วยกำรใช้มะม่วงดิบแทนกำรใส่กรดซิตริก  โดยใช้สูตร
ท่ีผู้ทดสอบยอมรับมำพัฒนำน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืม ซึ่งมีอัตรำส่วนของน้ ำมะม่วงดิบต่อน้ ำมะม่วงสุกตำม 
ตำรำงท่ี 3.2 จำกนั้นน ำไปบรรจุขวดดูแรน  และพำสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส นำน 15 
นำที จะได้น้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีอัตรำส่วนน้ ำมะม่วงดิบต่อน้ ำมะม่วงสุกต่ำงกันส ำหรับน ำไปทดสอบ
ชิมต่อไป โดยเปรียบเทียบกับสูตรที่ผู้ทดสอบยอมรับจำกกำรศึกษำปริมำณกรดซิตริก  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 3.2  ส่วนผสมของน้ ำมะม่วงในอัตรำส่วนน้ ำมะม่วงสุกต่อน้ ำมะม่วงดิบ 
สูตรที่ น  ามะม่วงสุก น  ามะม่วงดิบ กรดซิตริก 

1 สูตรที่ผู้บริโภคยอมรับจำกกำรศึกษำปริมำณกรดซิตริก 
2 80 เปอร์เซ็นต์ของน้ ำมะม่วง 20 เปอร์เซ็นต์ของน้ ำมะม่วง 0 %  
3 60 เปอร์เซ็นต์ของน้ ำมะม่วง 40 เปอร์เซ็นต์ของน้ ำมะม่วง 0 % 
4 50 เปอร์เซ็นต์ของน้ ำมะม่วง 50 เปอร์เซ็นต์ของน้ ำมะม่วง 0 % 

 
3.2.4  การวิเคราะห์เกณฑ์คุณภาพ 
3.2.4.1  ค่ำสี  ท ำกำรตรวจวัดสีน้ ำมะม่วงโดยเครื่องวัดสี CR-400 รำยงำนผลเป็นค่ำ L* a* 

และ b* โดยค่ำ L* แสดงค่ำควำมสว่ำง  มีค่ำต้ังแต่ 0 (ด ำ) จนถึง 100 (ขำว) ค่ำ a* แสดงควำมเป็นสี
แดงและเขียว (ค่ำ+ จะแสดงค่ำสีแดง, ค่ำ – จะแสดงค่ำสีเขียว) และ ค่ำ b* แสดงค่ำควำมเป็นสี
เหลืองและสีน้ ำเงิน (ค่ำ+ จะแสดงค่ำสีเหลือง, ค่ำ – จะแสดงค่ำสีน้ ำเงิน) 

3.2.4.2  วิเครำะห์ควำมเป็นกรด–ด่ำง  ด้วยเครื่องมือ pH meter ปรับมำตรฐำนเครื่องวัด
กรด-ด่ำง  ด้วยบัพเฟอร์ที่มีกรด-ด่ำง 7 และ 4 จำกนั้นวัดค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของน้ ำมะม่วง  

3.2.4.3  วิเครำะห์เปอร์เซ็นต์กรด ด้วยวิธีกำรไตเตรทด้วยสำรละลำยโซเดียมไฮดรอกไซด์
และใช้ฟีนอลทำลีนเป็นอินดิเคเตอร์  และค ำนวณปริมำณกรดท้ังหมดตำมวิ ธีกำรของ            
Garner, et. al. (2008 : 2) 

   
ปริมำณกรดท้ังหมด (%)  =  ปริมำตร NaOH (mL) × (0.1 N NaOH) × (milliiequivalent factor )×100 

 ปริมำตรตัวอย่ำงท่ีใช้ไตเตรท 
 

ml NaOH  คือ ปริมำตร (ml) ของ NaOH ท่ีใช้ ในกำรไทเทรต  
N NaOH    คือ Normality ของสำรละลำยด่ำงมำตรฐำน = 0.1 N  
milliiequivalent of citric acid คือ 0.064 
milliiequivalent of malic acid คือ 0.067 
milliiequivalent of tartaric acid คือ 0.075 
 

3.2.4.4  วิเครำะห์ปริมำณของแข็งท่ีละลำยได้ท้ังหมด  โดยใช้เครื่อง Digital Wine 
Refractometer 0-50 %Brix อ่ำนค่ำท่ีได้เป็น ˚Brix  

3.2.4.5  วิเครำะห์ปริมำณสำรประกอบฟีนอลท้ังหมด  วัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง 
Spectrophotometer ท่ี  720 นำโนเมตร  

3.2.4.6 ปริมำณสำรประกอบฟำโวนอยด์ท้ังหมด  วัดค่ำกำรดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง 
Spectrophotometer ท่ี 510 นำโนเมตร  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.2.4.7  วิเครำะห์ปริมำณจุลินทรีย์ ด้วยกำรตรวจนับโคโลนีของยีสต์  รำ  และแบคทีเรีย
โดยวิธีกำร Spread – Plate Technique ในอำหำรเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar (PDA) และ 
plate count agar (PCA) 

3.2.4.8  วิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำรของน้ ำมะม่วงตำมมำตรฐำนของเครื่องด่ืม  เช่น
พลังงำน คำร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้ำ เกลือแร่ และวิตำมิน เป็นต้น  

 

3.2.5 การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
ทดสอบทำงประสำทสัมผัสทำงด้ำน สี กล่ิน รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม โดย

ใช้แบบทดสอบชิมให้คะแนนควำมชอบแบบ 9 - point hedonic scales กับผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่ำนกำร
ฝึกฝนจ ำนวน 50 คน วิเครำะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ และแปรผลค่ำเฉล่ียโดยใช้เกณฑ์กำร
แปลควำมหมำยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของ ปรำณี อ่ำนเปรื่อง (2547 : 26) ดังตำรำงท่ี 3.3 
 
ตารางที่ 3.3 เกณฑ์กำรแปลควำมหมำยกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 9 – point hedonic scales 

ระดับคะแนน  การแปลความหมาย 
8.20 – 9.00 หมำยถึง ชอบมำกท่ีสุด 
7.30 – 8.19 หมำยถึง ชอบมำก 
6.40 – 7.29 หมำยถึง ชอบปำนกลำง 
5.50 – 6.39 หมำยถึง ชอบเล็กน้อย 
4.60 – 5.49 หมำยถึง บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ 
3.70 – 4.59 หมำยถึง ไม่ชอบเล็กน้อย 
2.80 – 3.69 หมำยถึง ไม่ชอบปำนกลำง 
2.29 – 2.79 หมำยถึง ไม่ชอบมำก 
1.00 – 1.89 หมำยถึง ไม่ชอบมำกท่ีสุด 

ที่มา : ปรำณี อ่ำนเปรื่อง (2547 : 26) 
 

3.2.6 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และการศึกษา
อายุการเก็บรักษา 

เตรียมน้ ำมะม่วงพร้อมด่ืมสูตรสุดท้ำยท่ีผู้ทดสอบยอมรับ แบ่งเป็น 4 ส่วน ส ำหรับน ำไป
ศึกษำคุณค่ำทำงโภชนำกำร ปริมำณสำรออกฤทธิ์ทำงชีวภำพ และกำรศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำดังนี้  

1. วิเครำะห์คุณค่ำทำงโภชนำกำร (พลังงำน คำร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน น้ ำตำล เถ้ำ 
แคลเซียม และเบต้ำแคโรทีน) โดยส่งวิเครำะห์ท่ี ALS laboratory group (Thailand) co., Ltd  

2. วิเครำะห์หำควำมสำมำรถในกำรก ำจัดอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP) โดยส่งวิเครำะห์
ท่ีสถำบันโภชนำกำร มหำวิทยำลัยมหิดล 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



41 

 

3. วิเครำะห์ปริมำณสำรประกอบฟลำโวนอยด์ท้ังหมด และปริมำณสำรประกอบฟีนอล
ท้ังหมด ท่ีห้องปฏิบัติกำรเทคโนโลยีกำรผลิตพืช ค 131 ภำควิชำครุศำสตร์เกษตร  คณะครุศำสตร์
อุตสำหกรรมและเทคโนโลยี  สถำบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำเจ้ำคุณทหำรลำดกระบัง 

4. เก็บรักษำไว้ในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศำเซลเซียส  เก็บตัวอย่ำงวิเครำะห์กำรเปล่ียนแปลง
ทำงกำยภำพและเคมี (ค่ำสี พีเอช เปอร์เซ็นกรด และปริมำณของแข็งท่ีละลำยน้ ำได้) และกำร
เปล่ียนแปลงทำงจุลินทรีย์ ด้วยกำรตรวจนับโคโลนีของยีสต์  รำ และแบคทีเรีย โดยใช้อำหำรเล้ียงเช้ือ 
Potato dextrose agar (PDA) และ plate count agar (PCA)  
 

3.2.7 สถิติที่ใช้ในงานวิจัย 
กำรวิเครำะห์ผลข้อมูลทำงเคมี กำยภำพ และกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสเพื่อเลือกสูตร

ท่ีดีท่ีสุด 1 สูตร โดยกำรวิเครำะห์ควำมแปรปรวน (ANOVA) วำงแผนกำรทดลองแบบ RCBD 
(Randomized Complete Block Design) ให้ผู้ทดสอบชิมเป็นบล็อก และเปรียบเทียบค่ำเฉล่ียโดย
ใช้ Least Significant Difference (LSD) ท่ีระดับควำมเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์  

 

3.3 สถานท่ีท าการวิจัย 
 

ห้อ งปฏิบั ติกำร  ค 140 และห้องปฏิบั ติกำร ค 131 ภำควิชำครุ ศำสตร์ เกษตร              
คณะครุศำสตร์อุตสำหกรรมและเทคโนโลยี  สถำบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้ำเจ้ำคุณทหำรลำดกระบัง                          
ถนนฉลองกรุง  แขวงลำดกระบัง  เขตลำดกระบัง  กรุงเทพมหำนคร 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 บทที ่4 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

4.1  การศึกษาข้อมูลพันธุ์มะม่วงสุกส้าหรับท้าน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีผู้บริโภคยอมรับ 
 

4.1.1 การศึกษาลักษณะเบื องต้นของเนื อมะม่วงสุก 4 สายพันธุ์ 
การศึกษาข้อมูลพันธุ์มะม่วงท่ีเหมาะสมส้าหรับท้าน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม โดยใช้มะม่วง         

4 สายพันธุ์ ได้แก่ มะม่วงแก้วขมิ น มะม่วงเขียวเสวย มะม่วงน ้าดอกไม้ และมะม่วงแรด น้าไป
วิเคราะห์ลักษณะทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ เปอร์เซ็นต์กรด ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด    
ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าสี  ผลการศึกษาข้อมูลของมะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์ แสดงในตารางท่ี 4.1 

 
ตารางที่ 4.1  ลักษณะทางเคมีและกายภาพของเนื อมะม่วงสุกสายพันธุ์  แก้วขมิ น เขียวเสวย 

น ้าดอกไม้ และแรด 

ลักษณะทางเคมีและกายภาพ 
 

เนื อมะม่วง 
แก้วขมิ น 

 

เขียวเสวย 

 

น ้าดอกไม ้

 

แรด 

 

ปริมาณกรดซิตริก (ร้อยละ) 0.06±0.01b 0.03±0.01c 0.06±0.01b 0.21±0.01a 

ปริมาณกรดทาร์ทาริก (ร้อยละ) 0.07±0.01b 0.04±0.02c 0.08±0.01b 0.25±0.01a 

ปริมาณกรดมาลิก (ร้อยละ) 0.06±0.01b 0.03±0.01c 0.07±0.01b 0.22±0.02a 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 
ทั งหมด (˚Brix) 

9.5±0.01d 14.5±0.01b 16.8±0.02a 9.8±0.01c 

ความเป็นกรด – ด่าง (pH) 4.86±0.01c 5.64±0.01a 5.45±0.01b 3.72±0.01d 

L* (ความสว่าง) 
a* (แดง-เขียว) 
b* (เหลือง-น ้าเงิน) 

53.06±0.81c 

+12.27±0.55a 
+30.02±0.84b 

65.48±0.37a 

+2.76±0.4c 

+36.29±0.12a 

46.41±0.85d 

+7.76±1.09b 

+23.89±2.86c 

58.15±0.98b 

-3.53±0.26d 
+25.71±1.16c 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
             นัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากตารางท่ี 4.1 ปริมาณกรดในน ้ามะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์ พบว่ามะม่วงแรดมีค่าเฉล่ียของ
ปริมาณร้อยละกรดซิตริก กรดทาร์ทาริก และกรดมาลิกสูงท่ีสุด โดยมีความแตกต่างกันอย่าง          
มีนัยส้าคัญทางสถิติกับมะม่วงแก้วขมิ น มะม่วงเขียวเสวย และมะม่วงน ้าดอกไม้ ซึ่งปริมาณกรดซิตริก 
กรดทาร์ทาริก และกรดมาลิกท่ีพบในมะม่วงมีคุณสมบัติท้าให้มะม่วงมีรสชาติเปรี ยว (วาสนา พิทักษ์ 
และนิธิยา  รัตนาปนนท์. 2556 : 75) โดยปริมาณกรดท่ีพบสอดคล้องกับค่าความเป็นกรด-ด่างของ
มะม่วงแรด ท่ีมีค่าเฉล่ียต้่าท่ีสุดเท่ากับ 3.72±0.00 ท้าให้มะม่วงแรดมีรสชาติเปรี ยวกว่ามะม่วงพันธุ์
อื่นๆ ค่าความเป็นกรด-ด่างของมะม่วงแรดท่ีวิเคราะห์ได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ ลลิตา สมประสงค์ 
(2552 : 20-21) ได้ศึกษาสมบัติทางเคมี และลักษณะทางกายภาพของมะม่วงดิบ และมะม่วงสุก       
6 สายพันธุ์ พบว่ามะม่วงแรดมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง 3-4 ซึ่งมะม่วงท่ีมีค่าความเป็น      
กรด-ด่างสูง จะมีปริมาณกรดอินทรีย์ ต้่า โดยมะม่วงท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างต้่า จะมีปริมาณ              
กรดอินทรีย์สูงกว่ามะม่วงพันธุ์อื่นๆ  

ค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดของมะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์ พบว่ามะม่วง
น ้าดอกไม้มีค่าเฉล่ียสูงท่ีสุด เท่ากับ 16.8±0.00 องศาบริกซ์ เนื่องจากมะม่วงน ้าดอกไม้เมื่อสุกจะมี
รสชาติหวานจัด (นิดดา หงส์วิวัฒน์ และทวีทอง หงส์วิวัฒน์. 2550 : 175)  รองลงมา คือ มะม่วง
เขียวเสวย มะม่วงแรด และมะม่วงแก้วขมิ น ตามล้าดับ ซึ่งมะม่วงเป็นผลไม้ประเภท Climacteric 
fruit เมื่อเข้าสู่ระยะการสุกแป้งจะมีปริมาณลดลงเนื่องจากถูกเปล่ียนเป็นน ้าตาล และปริมาณน ้าตาล
จะเพิ่มขึ นเรื่อยๆ จนถึงอายุการเก็บเกี่ยว ท้าให้เมื่อสุกมีรสหวาน สามารถตรวจพบได้ทั ง กลูโคส    
ฟรุกโตส และซูโครส (วาสนา พิทักษ์พล และนิธิยา รัตนาปนนท์. 2556 : 75) 

 ค่าความสว่าง (L*) ของมะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์ มีค่าเฉล่ียแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
มะม่วงเขียวเสวยมีค่าเฉล่ียความสว่างมากท่ีสุดเท่ากับ 65.48±0.37 รองลงมาคือ มะม่วงแรด มะม่วง
แก้วขมิ น และมะม่วงน ้าดอกไม้ ตามล้าดับ ค่าสีแดง (a*) ของมะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์  มีค่าเฉล่ีย
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ มะม่วงแก้วขมิ นมีค่าเฉล่ียสีแดงสูงท่ีสุดเท่ากับ +12.27±0.55 
เนื่องจากมะม่วงแก้วขมิ นเมื่อสุกมีสีส้มอมเหลือง (ทวีศักด์ิ ชัยเรืองยศ. 2558 : 24-26) รองลงมาคือ 
มะม่วงน ้าดอกไม้ มะม่วงเขียวเสวย และมะม่วงแรดมีค่าเฉล่ียค่าสีแดงน้อยท่ีสุดเท่ากับ -3.53±0.26 
ซึ่งค่าเป็นลบแสดงถึงการมีสีเขียวในเนื อมะม่วงแรดมากกว่าเนื อมะม่วงพันธุ์อื่นๆ สอดคล้องกับ
งานวิจัยของลลิตา สมประสงค์ (2552 : 22) ได้ศึกษาสมบัติทางเคมี และลักษณะทางกายภาพของ
มะม่วงดิบ และมะม่วงสุก 6 สายพันธุ์ พบว่าเนื อมะม่วงแรดสุกมีค่า a* เป็นลบเช่นกัน ส่วนค่าเฉล่ียค่า
สีเหลือง (b*) ของมะม่วงเขียวเสวย มีค่าสูงท่ีสุดเท่ากับ +36.29±0.12 มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติกับมะม่วงแก้วขมิ น มะม่วงน ้าดอกไม้ และมะม่วงแรด ในขณะท่ีมะม่วงน ้าดอกไม้
และมะม่วงแรดค่าเฉล่ียค่าสีเหลืองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ จากค่าเฉล่ียค่า L* a* b* ของ
มะม่วงแก้วขมิ น และมะม่วงน ้าดอกไม้แสดงถึงสีส้มเข้มปานกลาง  ของมะม่วงเขียวเสวยแสดงถึงสีส้ม
อ่อน และมะม่วงแรดแสดงถึงสีเหลืองเข้ม ซึ่งสอดคล้องกับลักษะปรากฏของสีท่ีสังเกตได้ด้วยตาเปล่า   
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ตารางที่  4.2 ลักษณะทางเคมีและกายภาพของเนื อสับปะรด น ้าสับปะรด และน ้าเสาวรส 

ลักษณะทางเคมีและกายภาพ 
 

เนื อสบัปะรด 

 

น ้าสับปะรด 

 

น ้าเสาวรส

 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 
ทั งหมด (˚Brix) 

16.1±0.06 9.2±0.21 11.9±0.15 

ความเป็นกรด – ด่าง (pH) 4.25±0.02 4.36±0.01 3.04±0.02 

L* (ความสว่าง) 
a* (แดง-เขียว) 
b* (เหลือง-น ้าเงิน) 

59.35±0.27 
-1.03±0.05 

23.65±0.22 

27.58±1.14 

-1.48±0.11 

21.54±3.28 

36.37±2.53 

4.33±1.09 
23.53±7.09 

 
 จากตารางท่ี 4.2 เนื อสับปะรดมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด เท่ากับ 16.1±0.06 มีค่า
ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 4.25±0.02 น ้าสับปะรดมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด เท่ากับ 
9.2±0.21 มีค่าลดลงจากเนื อสับปะรดเล็กน้อย ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 4.36±0.01 มีค่าเพิ่มขึ น
จากเนื อสับปะรดเล็กน้อย เนื่องจากน ้าสับปะรดมีอัตราส่วนของเนื อสับปะรดต่อน ้ากล่ันในอัตราส่วน 
1 : 1 ดังนั นน ้าท่ีมีคุณสมบัติเป็นตัวท้าละลายจึงท้าให้มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดลดลง และ
น ้ากล่ันมีค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีเป็นกลาง ท้าให้น ้าสับปะรดมีค่าความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึ นเล็กน้อย
จากเนื อสับปะรด และจากค่า L* a* b* ของเนื อและน ้าสับปะรด แสดงถึงสีเหลือง น ้าเสาวรสมี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด เท่ากับ 11.9±0.15 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 3.04±0.02 
และจากค่า L* a* b* ของน ้าเสาวรส แสดงถึงสีส้ม ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะปรากฏ 
 

4.1.2  การศึกษาลักษณะเบื องต้นของน ้ามะม่วงสุก 4 สายพันธุ์ 
การศึกษาลักษณะเบื องต้นของน ้ามะม่วงสุกเพื่อคัดเลือกพันธุ์มะม่วงท่ีเหมาะส้าหรับท้าน ้า

มะม่วงพร้อมด่ืม ได้แก่ น ้ามะม่วงแก้วขมิ น น ้ามะม่วงเขียวเสวย น ้ามะม่วงน ้าดอกไม้ และน ้ามะม่วง
แรด โดยน้ามะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์ ปั่นผสมกับน ้าในอัตราส่วน 1 : 1 (น ้าหนัก/ปริมาตร) กรองด้วย   
ผ้าขาวบาง และพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที จากนั นน้าไปวิเคราะห์
ลักษณะทางเคมีและทางกายภาพ ได้แก่ เปอร์เซ็นต์กรด ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง และค่าสี  ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 4.3 
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ตารางที่ 4.3  ลักษณะทางเคมีและกายภาพของน ้ามะม่วงจากมะม่วงแก้วขมิ น มะม่วงเขียวเสวย 
มะม่วงน ้าดอกไม้ และมะม่วงแรด 

ลักษณะทาง 
เคมีและกายภาพ 

น ้ามะม่วง 
แก้วขมิ น 

 

เขียวเสวย 

 

น ้าดอกไม ้

 

แรด 

 

ปริมาณกรดซิตริก (ร้อยละ) 0.05±0.01b 0.02±0.01c 0.06±0.01b 0.19±0.01a 

ปริมาณกรดทาร์ทาริก (ร้อยละ) 0.06±0.01b 0.02±0.01b 0.07±0.01b 0.22±0.01a 

ปริมาณกรดมาลิก (ร้อยละ) 0.05±0.01b 0.02±0.01c 0.06±0.01b 0.19±0.01a 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ 
ทั งหมด (˚Brix) 

8.0±0.01c 10.3±0.10b 13.9±0.01a 6.4±0.01d 

ความเป็นกรด – ด่าง (pH) 4.93±0.01c 5.75±0.01a 5.47±0.01b 3.73±0.01d 

L* (ความสว่าง) 
a* (แดง-เขียว) 
b* (เหลือง-น ้าเงิน) 

49.58±0.39b 

+4.26±0.25a 
+27.36±0.58a 

55.60±0.52a 

+1.44±0.14a 

+23.87±0.57b 

37.91±0.52c 

+1.75±0.90a 

+20.28±0.25b 

57.79±0.54a 

-6.10±0.25b 

+22.89±0.66b 
หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
             นัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.3 ปริมาณกรดในน ้ามะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์ พบว่าน ้ามะม่วงแรดมีค่าเฉล่ีย
ของปริมาณร้อยละกรดซิตริก กรดทาร์ทาริก และกรดมาลิกสูงท่ีสุด เท่ากับ 0.19±0.00 0.22±0.00 
และ 0.19±0.00 ตามล้าดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับน ้ามะม่วงแก้วขมิ น 
น ้ามะม่วงเขียวเสวย และน ้ามะม่วงน ้าดอกไม้ ค่าเฉล่ียของปริมาณกรดสอดคล้องกับค่าความเป็น  
กรด-ด่างของน ้ามะม่วงแรด มีค่าเฉล่ียน้อยท่ีสุดเท่ากับ 3.73±0.00 ซึ่งมีความสัมพันธ์กับค่าความเป็น
กรด-ด่าง และปริมาณกรดอินทรีย์ในเนื อมะม่วงแรด  

ค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดของน ้ามะม่วง พบว่าน ้ามะม่วงน ้าดอกไม้มีค่าสูง
ท่ีสุด เท่ากับ 13.9±0.00 องศาบริกซ์ รองลงมา คือ น ้ามะม่วงเขียวเสวย น ้ามะม่วงแก้วขมิ น และ    
น ้ามะม่วงแรด ตามล้าดับ ค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดของน ้ามะม่วงน ้าดอกไม้มี
ค่าเฉล่ียสูงท่ีสุด สอดคล้องกับผลของค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดในเนื อมะม่วง
น ้าดอกไม้ 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ค่าความสว่าง (L*) ของน ้ามะม่วงแรดมีค่าเฉล่ีย สูงท่ีสุดเท่ากับ 57.79±0.54 มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับน ้ามะม่วงน ้าดอกไม้ และน ้ามะม่วงแก้วขมิ น แต่ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติกับน ้ามะม่วงเขียวเสวย ค่าเฉล่ียค่าสีแดง (a*)  ของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น น ้ามะม่วง
เขียวเสวย และน ้ามะม่วงน ้าดอกไม้ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับน ้ามะม่วงแรด ท่ีมี
ค่าเฉล่ียเป็นลบแสดงถึงมคีวามเป็นสีเขียวมากกว่าในน ้ามะม่วงแก้วขมิ น น ้ามะม่วงเขียวเสวย และน ้า
มะม่วงน ้าดอกไม้  และค่าเฉล่ียค่าสีเหลือง (b*) ของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น มีค่าสูงท่ีสุดเท่ากับ 
27.36±0.58 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับน ้ามะม่วงเขียวเสวย น ้ามะม่วงน ้าดอกไม้ 
และน ้ามะม่วงแรด ในขณะท่ีน ้ามะม่วงทั ง 3 พันธุ์ มีค่าเฉล่ียค่าสีเหลือง (b*) ไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ จากค่าเฉล่ียค่า L* a* b* ของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น และมะม่วงน ้าดอกไม้แสดงถึงสีส้มเข้มปาน
กลาง  ส่วนน ้ามะม่วงเขียวเสวยแสดงถึงสีส้มอ่อน และน ้ามะม่วงแรดแสดงถึงสีเหลืองเข้ม สอดคล้อง
กับผลการศึกษาลักษณะเบื องต้นของเนื อมะม่วงสุกดังกล่าวข้างต้น   

ค่าเฉล่ียของลักษณะทางเคมีและกายภาพของน ้ามะม่วงส่วนใหญ่ มีค่าเฉล่ียลดลงจาก      
เนื อมะม่วงสุก เนื่องจากน ้ามะม่วงได้ผสมเนื อมะม่วงกับน ้ากล่ันในอัตราส่วน 1 : 1 (น ้าหนัก/ปริมาตร) 
เมื่อมีน ้าเป็นส่วนผสมจึงส่งผลให้ลักษณะทางเคมีและกายภาพมีค่าลดลง มีแนวโน้มสอดคล้องกับ
ลักษณะทางเคมีและกายภาพของเนื อมะม่วงสุก จึงน้าน ้ามะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์ไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสต่อไป 

  

4.1.3  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้ามะม่วงสุก 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้ามะม่วงสุกพร้อมด่ืม  ด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม เพื่อคัดเลือกน ้ามะม่วงพันธุ์ท่ีผู้ทดสอบให้การยอมรับมากท่ีสุด ส้าหรับน้าไป
ศึกษาอัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมต่อไป ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 4.4 
 
ตารางที่  4.4 ผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสน ้ามะม่วงสุกจากมะม่วงแก้วขมิ น มะม่วง

เขียวเสวย มะม่วงน ้าดอกไม้ และมะม่วงแรด  

ทรีตเมนต์ 
ค่าเฉล่ียของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส 
ความชอบ 
โดยรวม 

น ้ามะม่วงแก้วขมิ น  
น ้ามะม่วงเขียวเสวย 
น ้ามะม่วงน า้ดอกไม้ 
น ้ามะม่วงแรด 

7.82±1.08a 

5.48±1.61c 

6.40±1.39b 

6.10±1.48b 

6.66±1.30a 

5.24±1.63c 

5.88±1.30b 

6.08±1.39b 

6.28±1.40a 

5.64±1.56b 

5.68±1.49b 

5.50±1.52b 

6.58±1.55a 

5.84±1.62b 

6.02±1.42ab 

6.06±1.40ab 

7.10±1.21a 

5.76±1.28b 

5.96±1.47b 

6.00±1.26b 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียท่ีก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
             นัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จากตารางท่ี 4.4 ค่าเฉล่ียของผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้ามะม่วงสุก            
4 สายพันธุ์ พบว่าผู้ทดสอบส่วนใหญ่ชอบน ้ามะม่วงสุกพันธุ์แก้วขมิ นมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียด้านสี กล่ิน 
และรสชาติสูงท่ีสุดเท่ากับ 7.82±1.08 6.66±1.30 และ6.28±1.40 โดยมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติกับน ้ามะม่วงเขียวเสวย น ้ามะม่วงน ้าดอกไม้ และน ้ามะม่วงแรด เนื่องจากน ้ามะม่วง
แก้วขมิ นมีสีเหลืองเข้มคล้ายสีของขมิ น สีสันสะดุดตา มีกล่ินหอมเฉพาะของมะม่วง ไม่มีกล่ินขี ใต้ และ
มีรสชาติหวานอมเปรี ยวเล็กน้อย (ทวีศักด์ิ ชัยเรืองยศ. 2558 : 24-26) ค่าเฉล่ียด้านเนื อสัมผัสของน ้า
มะม่วงแก้วขมิ น ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับน ้ามะม่วงน ้าดอกไม้ และน ้ามะม่วงแรด แต่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับน ้ามะม่วงเขียวเสวย เนื่องจากน ้ามะม่วงทั ง 4 พันธุ์ มี
อัตราส่วนของเนื อมะม่วงต่อน ้า 1 : 1 เหมือนกัน เนื อสัมผัสจึงไม่แตกต่างกันมากนัก ด้านความชอบ
โดยรวมน ้ามะม่วงแก้วขมิ นมีค่าเฉล่ียสูงท่ีสุดเท่ากับ 7.10±1.21 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติกับน ้ามะม่วงเขียวเสวย น ้ามะม่วงน ้าดอกไม้ และน ้ามะม่วงแรด  

เมื่อพิจารณาค่าเฉล่ียจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้ามะม่วงทั ง 4 สายพันธุ์   
น ้ามะม่วงแก้วขมิ นมีค่าเฉล่ียสูงสุดในทุกด้าน เมื่อแปลความหมายโดยใช้เกณฑ์การแปลความหมาย
การทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9 Ponint Hedonic Scale (ปราณี อ่านเปรื่อง. 2547 : 26) 
พบว่ามีค่าเฉล่ียด้านสีอยู่ในระดับชอบมาก ด้านกล่ิน ด้านเนื อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง และด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ดังนั นจึงเลือกน ้ามะม่วงพันธุ์แก้วขมิ น
ไปศึกษาคัดเลือกสูตรส่วนผสมน ้ามะม่วงต่อไป  
 

4.2  การศึกษาคัดเลือกสูตรส่วนผสมของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 
 

การศึกษาคัดเลือกสูตรส่วนผสมของน ้ามะม่วงท่ีมีอัตราส่วนผสมต่างกัน ท้าการศึกษาโดยน้า
มะม่วงพันธุ์แก้วขมิ นท่ีได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคตามข้อ 4.1 มาศึกษาอัตราส่วนของน ้ามะม่วง
แก้วขมิ น : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส มีอัตราส่วนผสมดังนี  ทรีตเมนต์ท่ี 1 คือ ชุดควบคุมมีส่วนผสม
ของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น 100 เปอร์เซ็นต์ ทรีตเมนต์ท่ี 2 มีอัตราส่วนเท่ากับ 80 : 15 : 5 (โดยปริมาตร) 
และทรีตเมนต์ท่ี 3 มีอัตราส่วนเท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) และน้าทั ง 3 ทรีตเมนต์มาปรับ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดด้วยการเติมน ้าตาลให้เท่ากับ 8 องศาบริกซ์ พบว่าผู้ทดสอบส่วน
ใหญ่ยอมรับน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมในทรีตเมนต์ท่ี 3 มากท่ีสุด ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 4.5 

จากตารางท่ี 4.5 ค่าเฉล่ียของผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมี
ส่วนผสมต่างกัน พบว่าผู้ทดสอบส่วนใหญ่ชอบน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมในทรีตเมนต์ท่ี 3 มากท่ีสุด มี
อัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) 
มีค่าเฉล่ียด้านสีเท่ากับ 7.56±1.12 โดยไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับชุดควบคุมและทรีตเมนต์ท่ี 2 
เนื่องจากน ้าสับปะรดมีสีเหลือง และน ้าเสาวรสมีสีส้ม (ธงชัย เนมขุนทด. 2533 : 42) เมื่อผสมกับน ้า
มะม่วงแก้วขมิ น จึงมีสีเหลืองอมส้มใกล้เคียงกัน ด้านกล่ินทรีตเมนต์ท่ี 3 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 7.24±1.34 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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โดยไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับทรีตเมนต์ท่ี 2 แต่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
กับชุดควบคุม เนื่องจากชุดควบคุมมีส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ นเพียงอย่างเดียว แต่ทรีตเมนต์   
ท่ี 2 และ 3 มีส่วนผสมของน ้าเสาวรส ท้าให้มีกล่ินหอมของเสาวรสเพิ่มเติมจากกล่ินของมะม่วง ด้าน
รสชาติและความชอบโดยรวมทรีตเมนต์ท่ี 3 มีค่าเฉล่ียสูงท่ีสุดเท่ากับ 6.66 และ 7.12 ตามล้าดับ มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญยิ่งทางสถิติกับ ชุดควบคุม และทรีตเมนต์ท่ี 2 เนื่องจากมีส่วนผสม
ของน ้าสับปะรด 25 เปอร์เซ็นต์ น ้าเสาวรส 5 เปอร์เซ็นต์ และน ้ามะม่วง 70 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2547. มผช. 701/2547) กล่าวว่า น ้ามะม่วงอาจผสมน ้าผลไม้ชนิด
อื่น เช่น น ้าสับปะรด หรือเสาวรส เพิ่มเติมได้ ซึ่งน ้าสับปะรดและน ้าเสาวรสมีส่วนช่วยให้รสชาติของ
น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมมีรสชาติดียิ่งขึ น และจากการส้ารวจผลิตภัณฑ์น ้ามะม่วงท่ีจ้าหน่ายในท้องตลาด 
พบว่าน ้ามะม่วงท่ีวางขายในท้องตลาดมีส่วนผสมของน ้าผลไม้ชนิดอื่นๆ รวมอยู่ด้วย เช่น น ้าสับปะรด 
น ้าเสาวรส และน ้าส้ม เป็นต้น 

 
ตารางที่ 4.5  ผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมโดยใช้ส่วนผสมท่ีต่างกัน    

ทรีตเมนต์ 
ค่าเฉล่ียของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
ชุดควบคุม  

2 
3 

7.34±1.13a 

7.26±1.12a 

7.56±1.12a 

6.66±1.37b 

7.06±1.37ab 

7.24±1.34a 

5.66±1.99b 

5.78±1.86b 

6.66±1.62a 

6.40±1.59a 

6.24±1.43a 

6.56±1.50a 

6.52±1.34b 

6.60±1.34b 

7.12±1.39a 

หมายเหตุ  ค่าเฉลี่ยที่ก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
              นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 (P≤0.05) 

 ชุดควบคุม  คือ น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมที่มีส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น 100 เปอร์เซ็นต์ 
 ทรีตเมนต์ที่  2  คือ น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมที่มีอัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น :             

น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 80 : 15 : 5 (โดยปริมาตร) 
 ทรีตเมนต์ที่  3  คือ น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมที่มีอัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น :             

น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) 
 
เมื่อพิจารณาค่าเฉล่ียจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมทั ง      

3 ทรีตเมนต์ พบว่าน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีส่วนผสมของทรีตเมนต์ท่ี 3 มีค่าเฉล่ียสูงท่ีสุดในทุกด้าน  
โดยมีค่าเฉล่ียผลด้านสีอยู่ในระดับชอบมาก ด้านกล่ิน ด้านเนื อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง และด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (ปราณี อ่านเปรื่อง. 2547 : 26) ดังนั น
จึงน้าน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมในทรีตเมนต์ท่ี 3 ท่ีมีอัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น : น ้าสับปะรด :       
น ้าเสาวรส เท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) ไปศึกษาหาปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดท่ีผู้
ทดสอบยอมรับต่อไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3  การศึกษาปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 
 

การศึกษาปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม ท้าการศึกษาโดยน้า
สูตรท่ีได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบตามข้อ 4.2 ซึ่งมอีัตราส่วนของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น : น ้าสับปะรด 
: น ้าเสาวรส เท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) น้าไปปรับให้มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดด้วย
การเติมน ้าตาลให้เท่ากับ 8 10 และ 12 องศาบริกซ์ พบว่าผู้ทดสอบส่วนใหญ่ยอมรับน ้ามะม่วงพร้อม
ด่ืมท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด 12 องศบริกซ์ มากท่ีสุด ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 4.6 

 
ตารางที่ 4.6  ผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมโดยมีระดับปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดท่ีต่างกัน    
ทรีตเมนต์ 

(องศาบริกซ์) 
ค่าเฉล่ียของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบโดยรวม 
8   
10   
12   

7.48±1.12a 

7.48±1.18a 

7.52±1.07a 

7.20±1.30a 

7.24±1.36a 

7.38±1.12a 

5.86±1.52b 

6.98±1.33b 

7.56±1.38a 

6.46±1.51b 

7.02±1.58b 

7.66±1.27a 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียท่ีก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
             นัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.6 ค่าเฉล่ียของผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม
ท่ีระดับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดต่างกัน พบว่าค่าเฉล่ียด้านสี และกล่ินของทั ง 3 ทรีตเมนต์ 
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ เนื่องจากน ้ามะม่วงทั ง 3 ทรีตเมนต์  มีส่วนผสมท่ีเหมือนกัน จึงมีสี 
และมีกล่ินคล้ายกัน ค่าเฉล่ียด้านรสชาติ และความชอบโดยรวมของทรีตเมนต์ท่ี 12 องศาบริกซ์ มี
ค่าเฉล่ียสูงท่ีสุดเท่ากับ 7.56±1.38 และ 7.66±1.27 อยู่ในระดับชอบมาก (ปราณี อ่านเปรื่อง. 2547 : 
26) โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับทรีตเมนต์ท่ี 8 และ 10 องศาบริกซ์ เนื่องจาก
งานวิจัยครั งนี ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดโดยการเติมน ้าตาลทราย ในทรีตเมนต์ท่ี 3 มี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ จึงมีรสชาติหวานท่ีสุด ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Alaka, et. al. (2003 : 80) ได้ศึกษาผลของการเก็บรักษาท่ีมีผลต่อเปล่ียนแปลงทางเคมี
ของน ้ามะม่วง Ogbomoso พบว่าได้ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดของน ้ามะม่วงพันธุ์ 
Ogbomoso ทุกทรีตเมนต์ ให้เท่ากับ 12 องศาบริกซ์ และผู้วิจัยได้ท้าการวัดปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได้ทั งหมดจากน ้ามะม่วงผสมน ้าผลไม้รวม ตรามาลี พบว่ามีปริมาณของแข็ง ท่ีละลายได้ทั งหมด 
เท่ากับ 13.3 และจากน ้ามะม่วงผสมน ้าสับประรด ตรา Real Simple พบว่ามีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั งหมด เท่ากับ 15 องศาบริกซ์  ซึ่งจันทนา อึ งชูศักด์ิ (2555 : 82) ได้ส้ารวจพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารและเครื่องด่ืมของคนไทย พบว่าส่วนใหญ่บริโภคเครื่องด่ืมท่ีมีส่วนผสมของน ้าตาลมากเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เกินไป ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดโรคหลายๆ โรคตามมา เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน  และใน
ปัจจุบันเครื่องด่ืมน ้าผลไม้ยังพบปริมาณน ้าตาลค่อนข้างสูงอีกด้วย   

งานวิจัยครั งนี จึงได้ศึกษาปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดให้อยู่ในช่วงท่ีน้อยกว่าท่ี
วางขายตามท้องตลาด โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ และศึกษาหา
ปริมาณกรดซิตริกท่ีผู้ทดสอบยอมรับต่อไป 

 

4.4 การศึกษาปริมาณกรดซิตริกท่ีเหมาะส้าหรับการแปรรูปน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 
 

การศึกษาปริมาณของกรดซิตริกของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม  ท้าการศึกษาโดยน้าสูตรท่ีได้รับ
การยอมรับจากผู้ทดสอบในตามข้อ 4.3 มีอัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น : น ้าสับปะรด : น ้า
เสาวรส เท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ 
น้ามาเติมกรดซิตริกในปริมาณท่ีต่างกัน คือ 0.1 และ 0.3 เปอร์เซ็นต์ ตามท่ีส้านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2547. มผช. 701/2547) อนุญาตให้ใช้กรดซิตริกได้ตามปริมาณท่ีเหมาะสม 
พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมในทรีตเมนต์ท่ี 3 ท่ีเติมกรดซิตริก 0.3 เปอร์เซ็นต์ 
มากท่ีสุด ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 4.7 

 
ตารางที่ 4.7  ผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมโดยเติมกรดซิตริกต่างกัน    

ทรีตเมนต์ 
ค่าเฉล่ียของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบโดยรวม 
ชุดควบคุม 
เติมร้อยละ 0.1  
เติมร้อยละ 0.3   

6.86±1.40a 

7.04±1.34a 

7.04±1.30a 

6.50±1.46a 

6.84±1.29a 

6.80±1.30a 

5.88±1.72b 

6.40±1.75b 

7.24±1.55a 

6.24±1.40b 

6.86±1.72ab 

7.34±1.58a 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียท่ีก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
             นัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 

ชุดควบคุม คือ  น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีไม่เติมกรดซิตริก 
 

จากตารางท่ี 4.7 ค่าเฉล่ียของผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่าค่าเฉล่ีย  
ด้านสี และด้านกล่ินของทั ง 3 ทรีตเมนต์ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ค่าเฉล่ียด้านรสชาติ และ
ความชอบโดยรวมของทรีตเมนต์ท่ีเติมกรดซิตริก 0.3 เปอร์เซ็นต์ มีค่าเฉล่ียสูงท่ีสุดเท่ากับ 7.24±1.55 
และ 7.34±1.58 ตามล้าดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับชุดควบคุม และ    
ทรีตเมนต์ท่ีเติมกรดซิตริกร้อยละ 0.1  ซึ่งการเติมกรดซิตริกนอกจากใช้เพื่อควบคุมความเป็นกรด-ด่าง
แล้วยังใช้เพื่อเพิ่มรสชาติให้กับเครื่องด่ืม ให้มีรสชาติเปรี ยวได้อีกด้วย (ศิวาพร ศิวเวช. 2546 : 212) 
น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีเติมกรดซิตริก 0.3 เปอร์เซ็นต์ จึงมีรสชาติเปรี ยว และเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มากท่ีสุดได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ วัชรี  เทพโยธิน และคณะ (2556 : 134) ได้เติมกรดซิตริก    
0.3 เปอร์เซ็นต์ ลงในน ้ามะม่วงมหาชนก เพื่อให้น ้ามะม่วงมีรสชาติเปรี ยวตรงกับความต้องการของ
ผู้บริโภค ต่างจากงานวิจัยของ Aiza, et. al. (2008) ได้พัฒนาน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีส่วนผสมของ
มะม่วงดิบ 30 กรัม น ้าเปล่า 275 มล. น ้าตาล 50 กรัม และเติมกรดซิตริก 0.1 เปอร์เซ็นต์ ใน
ส่วนผสมรวม 350 มิลลิลิตร เนื่องจากใช้มะม่วงดิบจึงมีการเติมกรดซิตริกในปริมาณน้อยกว่า เพราะ
มะม่วงดิบให้รสชาติเปรี ยวมากกว่ามะม่วงสุก 

เมื่อพิจารณาค่าเฉล่ียจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีเติม
กรดซิตริกร้อยละ 0.3 มีค่าเฉล่ียผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสี ด้านกล่ิน ด้านรสชาติ และ
ด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก (ปราณี อ่านเปรื่อง. 2547 : 26) ดังนั นจึงน้าน ้ามะม่วงท่ีมี
อัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) 
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ เติมกรดซิตริก 0.3 เปอร์เซ็นต์ ไปศึกษา
การใช้มะม่วงดิบแทนการเติมกรดซิตริกต่อไป 

 

4.5  การพัฒนาน ้ามะม่วงด้วยการใช้มะม่วงดิบแทนการใส่กรดซิตริก 
 

4.5.1 การศึกษาลักษณะเบื องต้นของน ้ามะม่วงที่มีอัตราส่วนของน ้ามะม่วงสุกต่อน ้า
มะม่วงดิบต่างกัน 

การศึกษาลักษณะเบื องต้นของน ้ามะม่วงท่ีมีอัตราส่วนของน ้ามะม่วงสุกต่อน ้ามะม่วงดิบ
ต่างกัน ท้าการศึกษาโดยน้าสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบตามข้อ 4.4 มีอัตราส่วนผสมของน ้า
มะม่วงแก้วขมิ น : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) มีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์  โดยท้าการศึกษา 4 ทรีตเมนต์ มีอัตราส่วนดังตารางท่ี 4.8 
จากนั นน้าไปวิเคราะห์ลักษณะทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ เปอร์เซ็นต์กรด ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได้ทั งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าสี  ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 4.9 

 
ตารางที่ 4.8  น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมในอัตราส่วนน ้ามะม่วงสุกต่อน ้ามะม่วงดิบ (ปริมาตร 100 มล.) 

ทรีตเมนต ์
น ้ามะม่วง 

แก้วขมิ นสกุ (มล.) 
น ้ามะม่วง 

แก้วขมิ นดบิ(มล.) 
น ้าสับปะรด

(มล.) 
น ้าเสาวรส

(มล.) 
กรดซิตรกิ 

(%) 

1 
(ชุบควบคุม) 

70 0 25 5 0.3 

2 56 14  25 5 0  
3 42  28  25 5 0  
4 35 35  25 5 0  

หมายเหตุ  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.9  ลักษณะทางเคมีและกายภาพของน ้ามะม่วงมีอัตราส่วนของน ้ามะม่วงสุกต่อน ้า    
มะม่วงดิบต่างกัน 

ลักษณะทาง 
เคมีและกายภาพ 

น ้ามะม่วง 
ชุดควบคุม 

(เติมกรดซิตริก 

0.3 %) 

ทรีตเมนต์ท่ี 2
มะม่วงสุก : ดิบ 

56 : 14 

ทรีตเมนต์ท่ี 3
มะม่วงสุก : ดิบ

42 : 28 

ทรีตเมนต์ท่ี 4
มะม่วงสุก : ดิบ

35 : 35 
ปริมาณกรดซิตริก (ร้อยละ) 0.27±0.01a 0.15±0.01c 0.18±0.01b 0.19±0.01b 

ปริมาณกรดทาร์ทารกิ (ร้อยละ) 0.32±0.01a 0.18±0.01d 0.21±0.01c 0.23±0.01b 

ปริมาณกรดมาลิก (ร้อยละ) 0.28±0.01a 0.16±0.01d 0.19±0.01c 0.20±0.01b 

ความเป็นกรด – ด่าง (pH) 3.40±0.01c 3.82±0.02a 3.61±0.01b 3.60±0.01b 

L* (ความสว่าง) 
a* (แดง-เขียว) 
b* (เหลือง-น ้าเงิน) 

33.43±0.09b 

+0.74±0.34a 
+19.79±0.17d 

31.98±0.14c 

+0.67±0.35b 
+19.86±0.48c 

32.55±0.24b 

+0.64±0.11c 

+20.07±0.07b 

33.9±0.12a 

+0.65±0.08c 

+20.63±0.26a 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
             นัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.9  ปริมาณกรดอินทรีย์ในน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมทั ง 4 ทรีตเมนต์ พบว่า       
ชุดควบคุมมีค่าเฉล่ียของปริมาณกรดซิตริก ทาร์ทาริก และมาลิกสูงท่ีสุด มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติกับทรีตเมนต์ท่ี 2 3 และ 4 มีความสอดคล้องกับค่าความเป็นกรด-ด่างของชุด
ควบคุมท่ีมีค่าน้อยท่ีสุด เนื่องจากชุดควบคุมเติมกรดซิตริกร้อยละ 0.3 และในทรีตเมนต์ท่ี 4 ค่าเฉล่ีย
ของปริมาณกรดอินทรีย์ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับทรีตเมนต์ท่ี 2 และ 3 ซึ่ง
สอดคล้องกับค่าความเป็นกรด-ด่าง เนื่องจากทรีตเมนต์ท่ี 4 มีส่วนผสมน ้ามะม่วงสุก : น ้ามะม่วงดิบ 
ในอัตราส่วน 50 : 50 (โดยน ้าหนัก) ซึ่งในมะม่วงดิบมีค่าความเป็นกรด-ด่างต้่ากว่ามะม่วงสุก แต่มี
ปริมาณกรดอินทรีย์สูงกว่ามะม่วงสุก (ลลิตา สมประสงค์. 2552 :22) ค่าความสว่าง (L*) ของ      
ทรีตเมนต์ท่ี 4 มีแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับชุดควบคุม ทรีตเมนต์ท่ี 2 และ 3 กล่าวคือ   
ทรีตเมนต์ท่ี 3 มีค่าความสว่างมากท่ีสุด ค่าเฉล่ียค่าสีแดง (a*) ของชุดควบคุม มีค่าเท่ากับ +0.74     
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับ ทรีตเมนต์ท่ี 2 4 และ 3 ตามล้าดับ และค่าสีเหลือง 
(b*) ของทรีตเมนต์ท่ี 4 มีค่าเท่ากับ +20.63 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับ       
ทรีตเมนต์ท่ี 3 2 และชุดควบคุม ตามล้าดับ จากนั นน้าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อไป 

 
 
 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



53 
 

4.5.2  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของการพัฒนาน ้ามะม่วงด้วยการใช้มะม่วงดิบ
แทนการใส่กรดซิตริก 

การพัฒนาน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมด้วยการใช้มะม่วงดิบให้รสชาติเปรี ยวแทนการใส่กรดซิตริก 
ท้าการศึกษาโดยน้าน ้ามะม่วงจากสูตรท่ีผู้ทดสอบยอมรับจากการศึกษาการเติมปริมาณกรดซิตริกท่ี
เหมาะสม ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ชอบน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีอัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก :        
น ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบ : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 42 : 28 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ มากท่ีสุด ผลการศึกษาแสดงตารางท่ี 4.10  

 
ตารางที่ 4.10  ผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมโดยมีระดับปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดท่ีต่างกัน    

ทรีตเมนต์ 
ค่าเฉล่ียของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
1  
2 
3 
4 

6.92±1.88a 

6.60±1.90a 

7.00±1.60a 

6.92±1.76a 

6.38±2.12a 

6.18±1.72a 

6.48±1.51a 

6.44±1.52a 

6.04±2.08c 

6.32±1.9bc 

7.51±1.38a 

6.80±1.53b 

6.50±1.80a 

6.32±1.78a 

7.02±1.47a 

6.86±1.47a 

6.38±2.03b 

6.52±1.56b 

7.40±1.24a 

6.76±1.36b 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียท่ีก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
              นัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 

ทรีตเมนต์ท่ี 1 คือ  น ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 100 : 25 : 
5 เปอร์เซ็นต์ 

ทรีตเมนต์ท่ี 2 คือ  น ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบ : น ้าสับปะรด :       
น ้าเสาวรส เท่ากับ 56 : 14 : 25 : 5 เปอร์เซ็นต์ 

ทรีตเมนต์ท่ี 3 คือ  น ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบ : น ้าสับปะรด :      
น ้าเสาวรส เท่ากับ 42 : 28 : 25 : 5 เปอร์เซ็นต์  

ทรีตเมนต์ท่ี 4 คือ  น ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบ : น ้าสับปะรด :      
น ้าเสาวรส เท่ากับ 35 : 35 : 25 : 5 เปอร์เซ็นต์ 

 
จากตารางท่ี 4.10 ค่าเฉล่ียของผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่าค่าเฉล่ียด้าน

สี กล่ิน และเนื อสัมผัสของทั ง 4 ทรีตเมนต์ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ค่าเฉล่ียด้านรสชาติ และ
ความชอบโดยรวมของทรีตเมนต์ท่ี 3 มีค่าเฉล่ียสูงท่ีสุดเท่ากับ 7.51±1.38 และ 7.40±1.24 
ตามล้าดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับทรีตเมนต์ท่ี 1 2 และ 4 ซึ่งใน       
ทรีตเมนต์ท่ี 3 มีส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก  และน ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบเท่ากับ 42 และ 28 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีรสชาติหวานอมเปรี ยวได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Aiza, et. al. (2008 : 76) ได้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พัฒนาน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีส่วนผสมของมะม่วงดิบ 30 กรัม และผสมน ้าตาล 50 กรัม ในส่วนผสม 
350 มิลลิลิตร ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่มักจะบริโภคเครื่องด่ืมน ้าผลไม้ท่ีมีรสชาติหวานอมเปรี ยวมากกว่ามี
รสชาติหวานเพียงอย่างเดียว 

เมื่อพิจารณาผลของค่าเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผัสจะเห็นได้ว่าผู้ทดสอบให้การ
ยอมรับในทรีตเมนต์ท่ี 3 มากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ียด้านสี ด้านกล่ิน ด้านรสชาติ และด้านเนื อสัมผัสอยู่ใน
ระดับชอบปานกลาง และค่าเฉล่ียด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก (ปราณี อ่านเปรื่อง. 
2547 : 26) ดังนั นจึงน้าน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีอัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้ามะม่วง      
แก้วขมิ นดิบ : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 42 : 28 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) มีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ ไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ วิเคราะห์เบต้าแคโรทีน 
ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั งหมด ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั งหมด และความสามารถใน 
การก้าจัดอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP) 
 

4.6  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
 

การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ จากน ้ามะม่วงพร้อม
ด่ืมท่ีมีส่วนผสมตามข้อ 4.5.2 ท่ีผ่านการยอมรับจากผู้ทดสอบแล้ว ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 4.11 
และตารางท่ี 4.12 

 
ตารางที่ 4.11 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 

องค์ประกอบทางโภชนาการ หน่วย 
ผลการ

วิเคราะห์ 
วิธีการ 

พลังงาน แคลอรี/100 กรัม 55.30 
Method of Analysis for 

Nutrition Labeling (1993) 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั งหมด กรัม/100 กรัม 13.20 
Method of Analysis for 
Nutrition Labeling (1993) 

โปรตีน กรัม/100 กรัม 0.40 AOAC (2012) 
ไขมัน กรัม/100 กรัม 0.10 AOAC (2012) 
ใยอาหารทั งหมด กรัม/100 กรัม 0.34 AOAC (2012) 
ปริมาณน ้าตาลทั งหมด กรัม/100 กรัม 12.30 AOAC (1992) 
  - กลูโคส กรัม/100 กรัม 1.21 AOAC (1992) 
  - ฟรุกโทส กรัม/100 กรัม 2.32 AOAC (1992) 
  - ซูโครส กรัม/100 กรัม 8.79 AOAC (1992) 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.11 (ต่อ) 

องค์ประกอบทางโภชนาการ หน่วย 
ผลการ

วิเคราะห์ 
วิธีการ 

  - วิตามินซี มิลลิกรัม/100 กรัม ND 
Bull. Dept. Med. Sci. 
(1998) 

  - แคลเซียม มิลลิกรัม/100 กรัม 3.68 AOAC (2012) 
  - ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม/100 กรัม 7.06 AOAC (2012) 
ความชื น กรัม/100กรัม 86.10 AOAC (2012) 
เถ้า กรัม/100 กรัม 0.16 AOAC (2012) 

หมายเหตุ  ND (not detected) หมายถึง ตรวจไม่พบ 
 

จากตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีผ่านการ
ยอมรับจากผู้ทดสอบ พบว่าให้พลังงาน 55.30 กิโลแคลอรี มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั งหมด         
13.20 กรัม ปริมาณน ้าตาลทั งหมด 12.30 กรัม กลูโคส 1.21 กรัม ฟรุกโทส 2.32 กรัม และซูโครส 
8.79 กรัม สอดคล้องกับงานวิจัยของ Naresh, et. al. (2015 : 1-9) ซึ่งพบน ้าตาลทั ง 3 ชนิด ในน ้า
มะม่วง 8 สายพันธุ์ ของอินเดีย มีปริมาณโปรตีน และใยอาหารลดลงจากเนื อมะม่วง 100 กรัม 
(USDA National Nutrient Database for Standard Reference. 2016 : ONLINE ) และมี
วิตามินซีน้อยมากเนื่องจากสูญเสียไปจากการพาสเจอร์ไรซ์ มีปริมาณแร่ธาตุแคลเซียม 3.68 กรัม และ
ฟอสฟอรัส 7.06 กรัม เมื่อเปรียบเทียบกับข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของเนื อมะม่วงในอัตราส่วน 
100 กรัม พบว่าน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมให้พลังงานต้่ากว่า มีคาร์โบไฮเดรตและน ้าตาลน้อยกว่าอีกด้วย  
 
ตารางที่ 4.12 การวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

องค์ประกอบทางโภชนาการ หน่วย 
ผลการ 

วิเคราะห์ 
วิธีการ 

เบต้าแคโรทีน µg/100 g 480 JAOAC (1997) 

ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั งหมด 
µg  

catechin/g 
165.59 Jia et. al. (1999) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั งหมด 
µg gallic 
acid/g 

141.86 
Slinkard and 
Singleton (1977) 

ความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ
(DPPH) 

mgAA/100 g 103.20 
Katsuke T. 
(2004) 

ความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ
(FRAP) 

µmoles 
TE/100 g 

33.38 
Benzie IF and 
Strain JJ. (1996) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 
พบว่ามีปริมาณเบต้าแคโรทีน 480 ไมโครกรัม นอกจากนี ในน ้ามะม่วงยังมีแคโรทีนอยด์ชนิดอื่นๆ ด้วย 
เช่น Auroxanthin ß-cryptoxanthin (Adrian, et. al. 1998 : 129) มีค่าปริมาณสารประกอบ     
ฟลาโวนอยด์ทั งหมด เท่ากับ 165.59 ไมโครกรัม ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั งหมด เท่ากับ 141.86 
ไมโครกรัม มีความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระซึ่งเป็นสาเหตุหลักของโรคมะเร็ง  (Rui, et. al. 
2013 : 184) มีค่าความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ (FRAP) เท่ากับ 33.38 ไมโครโมล และมีค่า
ความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ (DPPH) เท่ากับ 103.20 มิลลิกรัม สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
วิลาวัลย์ บุณย์ศุภา และคณะ (2559 : 44) ได้ทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของไวน์ท่ีท้าจาก
มะม่วง พบว่ามีค่าความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ (DPPH) อยู่ในช่วง 60 – 64 มิลลิกรัม และ
พบว่ามะม่วงพันธุ์ Palmer ของรัฐฟอริดา ประเทศสหรัฐอเมริกา มีค่าความสามารถในการก้าจัด
อนุมูลอิสระ (DPPH) อยู่ถึง 650 ไมโครกรัม (Susan, et. al. 2006 : 140) ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระ
เหล่านี จะช่วยป้องกันโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด นอกจากมะม่วง
จะท้าเป็นเครื่องด่ืมแล้ว ยังมีการสกัดเอาสารต้านอนุมูลอิสระในมะม่วงไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลิต
เครื่องส้าอาง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารอีกด้วย 

  

4.7 การศึกษาอายุการเก็บรักษา 
 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม โดยเตรียมน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีอัตรา
ส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบ : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 42 : 
28 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด 12 องศาบริกซ์ พาสเจอร์ไรส์ท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที  บรรจุขวดดูแรน น้าไปแช่น ้าเย็นเพื่อลดอุณหภูมิ และ
น้าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 28 วัน จากนั นเก็บตัวอย่างทุก 7 วัน เพื่อ
วิเคราะห์การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพ (ค่าสี ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าเปอร์เซ็นต์กรด ค่า
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด และปริมาณเชื อจุลินทรีย์) ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 4.13 

จากตารางท่ี 4.13 ผลของค่าเฉล่ียปริมาณกรดอินทรีย์ของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม พบว่าท่ีอายุ
การเก็บรักษา 28 วัน มีปริมาณกรดซิตริก กรดทาร์ทาริก และกรดมาลิกมากท่ีสุด โดยมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับทุกช่วงอายุการเก็บรักษา ซึ่งมีผลสอดคล้องกับค่าพีเอชของอายุการ
เก็บรักษาท่ี 28 วัน มีค่าพีเอชต้่าท่ีสุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ Muhammad, et. al. (2014 : 191) 
ได้ศึกษาการเปล่ียนแปลงของการเก็บรักษาน ้าผลไม้เข้มข้น พบว่าปริมาณกรดมาลิกในน ้ามะม่วง
เข้มข้นมีแนวโน้มเพิ่มขึ น และมีค่าพีเอชลดลงตลอดระยะการเก็บรักษา ส่วนค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั งหมดมีแนวโน้มลดลงเพียงเล็กน้อย ซึ่งผลของค่าเฉล่ียปริมาณกรด ค่าพีเอช และปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Alaka, et. al. (2003 : 80) ศึกษาผลของ
การเปล่ียนแปลงทางเคมีในการเก็บรักษาน ้ามะม่วงในภาชนะบรรจุท่ีต่างกัน พบว่าค่าพีเอชของน ้า

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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มะม่วงในการเก็บรักษาในภาชนะขวดแก้วมีแนวโน้มลดลงจากระยะแรกจนถึงวันสุดท้ายของการเก็บ
รักษา และค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดมีค่าคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  

 
ตารางที่ 4.13 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

การวิเคราะห์ 
อายุการเก็บรักษา 

0 วัน 7 วัน 14 วัน 21 วัน 28 วัน 
กรดซิตริก (%) 0.19±0.01b 0.19±0.01b 0.18±0.01b 0.19±0.01b 0.21±0.01a 
กรดทาร์ทาริก (%) 0.22±0.01b 0.22±0.01b 0.21±0.01b 0.22±0.01b 0.24±0.01a 
กรดมาลิก (%) 0.19±0.01c 0.19±0.01c 0.19±0.01c 0.20±0.01b 0.22±0.01a 
ค่า pH 3.60±0.05ab 3.60±0.02ab 3.61±0.02a 3.59±0.01ab 3.55±0.00b 

˚Brix 12.5±0.06a 12.4±0.05ab 12.4±0.06a 12.4±0.05ab 12.3±0.05b 

L* 47.15±0.86a 41.01±1.17d 42.87±1.18c 44.77±0.75b 43.58±1.11bc 
a* 2.46±0.13a 2.15±0.06b 1.73±0.03c 2.14±1.79b 2.05±0.15b 

b* 27.59±0.15a 24.65±0.55b 21.85±1.87c 26.93±0.90a 25.02±0.27b 

จ้านวนเซลล์
แบคทีเรีย 

ND ND ND  ND ND 

จ้านวนเซลล์    
ยีสต์-รา 

ND ND ND ND 1.24 × 102 

หมายเหตุ  ค่าเฉล่ียท่ีก้ากับด้วยตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมี 
             นัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (P≤0.05) 

ND (not detected) หมายถึง ตรวจไม่พบ 
 

ค่าเฉล่ียค่าความสว่าง (L*) ตลอดระยะอายุการเก็บรักษามีความแตกต่างกันอย่าง           
มีนัยส้าคัญทางสถิติ ยกเว้นอายุการเก็บท่ี 21 และ 28 วัน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ค่าสีแดง 
(a*) ท่ีอายุการเก็บรักษา 0 วัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับทุกช่วงอายุการเก็บ
รักษา แต่ช่วงอายุการเก็บรักษาท่ี 7 21 และ 28 วัน ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ค่าสีเหลือง (b*) 
ท่ีอายุการเก็บรักษา 0 วัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับทุกช่วงอายุการเก็บรักษา 
ยกเว้นช่วงอายุการเก็บรักษาท่ี 21 วัน อย่างไรก็ตามค่าเฉล่ียของค่า L* a* b* แสดงถึงสีส้มเข้ม ซึ่งมี
ผลสอดคล้องกับค่าเฉล่ียค่า L* a* b* ของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น จ้านวนจุลินทรีย์ท่ีพบในน ้ามะม่วง 
พบว่ าตลอด ช่ วง อ ายุ ก า ร เก็ บรั กษาไ ม่ พบ จ้ าน วน จุ ลินทรี ย์  โ ดย ส้ านั ก ง านมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2547. มผช. 701/2547 ได้ก้าหนดคุณลักษณะท่ีต้องการของน ้ามะม่วงไว้ว่า
จะพบยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อมิลลิลิตร ระหว่างตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเว้นท่ี
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
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อายุการเก็บรักษาท่ี 28 วัน มีจ้านวนเซลล์ ยีสต์-รา เท่ากับ 1.24 × 102 โคโลนีต่อมิลลิตร ซึ่งจ้านวน
จุลินทรีย์มีมากกว่ามาตรฐานก้าหนด จึงตัดสินว่าสิ นสุดอายุการเก็บรักษา 

 
ตารางที่ 4.14 น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมสูตรสุดท้าย 

 

ส่วนผสม การวิเคราะห์ ผลการวิเคราะห์ 
 
น ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก 42 % 
น ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบ 28 % 
น ้าสับปะรด  25 % 
น ้าเสาวรส   5 % 

กรดซิตริก (%) 
กรดทาร์ทาริก (%)
กรดมาลิก (%) 
ค่า pH 
˚Brix 
L* 
a* 

b* 

0.19 

0.22 

0.19 
3.60 
12.5 
47.15 
2.46 

27.59 

 

จากตารางท่ี 4.14 น ้ามะม่วงพร้อมด่ืมสูตรสุดท้ายท่ีผู้ทดสอบให้การยอมรับมากท่ีสุด       
มีอัตราส่วนของน ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบ : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ   
42 : 28 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด 12 องศาบริกซ์ มีเปอร์เซ็นต์
กรดอินทรีย์อยู่ในช่วง 0.19-0.22  มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ  3.60 มีค่าปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ในน ้า เท่ากับ 12.5 องศาบริกซ์ และมีค่าเฉล่ียค่าสี L* a* b* แสดงถึงสีส้มเข้ม น ้ามะม่วง
พร้อมด่ืม 100 มิลลิลิตร ให้พลังงาน 55.30 กิโลแคลอรี่ มีคาร์โบไฮเดรตทั งหมด 13.20 กรัม กลูโคส 
1.21 กรัม ฟรุกโทส 2.32 กรัม ซูโครส 8.79 กรัม แคลเซียม 3.68 กรัม และฟอสฟอรัส 7.06 กรัม มี
ปริมาณเบต้าแคโรทีน 480 ไมโครกรัม สารประกอบฟลาโวนอยด์ 165.59 ไมโครกรัม สารประกอบฟี
นอล 141.86 ไมโครกรัม มีค่าความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ (FRAP) 33.38 ไมโครโมล และมี
ค่าความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ (DPPH) 103.20 มิลลิกรัม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที ่5 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลการวิจัย 
 

จากการศึกษาคุณสมบัติและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมจาก
มะม่วงสายพันธุ์บริโภคสุกของไทย ผลการศึกษาทั งหมดสามารถสรุปได้ดังนี  

1.  การคัดเลือกสายพันธุ์มะม่วงเพื่อผลิตน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม อัตราส่วนของน ้ามะม่วง :    
น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ในน ้า และปริมาณกรดซิตริกท่ีเหมาะสม จากผู้
ทดสอบจ้านวน 50 คน ผู้ทดสอบให้การยอมรับน ้ามะม่วงจากมะม่วงพันธุ์แก้วขมิ นมากท่ีสุด มี
อัตราส่วนผสมของน ้ามะม่วงแก้วขมิ น : น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 70 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) 
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ และเติมกรดซิตริก 0.3 เปอร์เซ็นต์  

2. การพัฒนาน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมด้วยการใช้มะม่วงดิบแทนกรดซิตริก ผู้ทดสอบให้การ
ยอมรับน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีอัตราส่วนของน ้ามะม่วงแก้วขมิ นสุก : น ้ามะม่วงแก้วขมิ นดิบ :          
น ้าสับปะรด : น ้าเสาวรส เท่ากับ 42 : 28 : 25 : 5 (โดยปริมาตร) มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทั งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์  

3.  คุณค่าทางโภชนาการ และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ น ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 100 มิลลิลิตร 
ให้พลังงาน 55.30 กิโลแคลอรี่ มีคาร์โบไฮเดรตทั งหมด 13.20 กรัม กลูโคส 1.21 กรัม ฟรุกโทส    
2.32 กรัม ซูโครส 8.79 กรัม แคลเซียม 3.68 กรัม และฟอสฟอรัส 7.06 กรัม มีปริมาณเบต้าแคโรทีน 
480 ไมโครกรัม สารประกอบฟลาโวนอยด์ 165.59 ไมโครกรัม สารประกอบฟีนอล 141.86 
ไมโครกรัม มีค่าความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ (FRAP) 33.38 ไมโครโมล และมีค่า
ความสามารถในการก้าจัดอนุมูลอิสระ (DPPH) 103.20 มิลลิกรัม  

4. การเก็บรักษาน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เก็บรักษาได้ไม่เกิน       
21 วัน มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 3.59 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมดเท่ากับ 12.4 
องศาบริกซ์ มีกรดซิตริก กรดทาร์ทาริก และกรดมาลิก เท่ากับ 0.19 0.22 และ 0.20 เปอร์เซ็นต์  
วิตามินซีมีค่าน้อยมาก ค่าสีมีแนวโน้มเปล่ียนแปลงเล็กน้อย และไม่พบเชื อจุลินทรีย์ทั งหมด  
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5.2  ข้อเสนอแนะ 
 
 5.2.1  ในงานวิจัยน ้ามะม่วงครั งต่อไปควรศึกษาถึงการน้าน ้ามะม่วงแต่ละสายพันธุ์มาผสมกัน
ในอัตราส่วนท่ีเหมาะสม เพื่อช่วยปรับในเรื่องสี กล่ิน และรสชาติ 

 

 5.2.2  ในงานวิจัยน ้ามะม่วงครั งต่อไปควรมีการวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค เช่น 
Escherichia coli. และตรวจวัดเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ เพื่อสามารถเทียบเคียงกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมได้ 

 

5.2.3  ในการพัฒนางานวิจัยน ้ามะม่วงส้าหรับเชิงพาณิชย์ ควรศึกษาอุณหภูมิ และเวลาใน
การพาสเจอร์ไรซ์ ท่ีมีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีของน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม เช่น วิตามินซี 

 

 5.2.4  เพื่อเพิ่มประโยชน์ของน ้ามะม่วงต่อสุขภาพให้มากยิ่งขึ น ควรศึกษาการเพิ่มส่วนผสมท่ี
มีคุณสมบัติเป็น Functional Ingredient ในวัตถุดิบบางชนิด เช่น น ้าแก่นตะวัน น ้ามันแกว ซึ่งมี
สารอินูลิน (inulin) ท่ีมีคุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก ให้พลังงานต้่าและมีประโยชน์ต่อผู้ป่วยท่ีเป็น
โรคเบาหวาน หรือพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น ้ามะม่วงซินไบโอติก (Synbiotic) เป็นต้น 
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ภาคผนวก 
 

 ภาคผนวก ก การเตรียมวัตถุดิบ 
 ภาคผนวก ข วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 ภาคผนวก ค วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 ภาคผนวก ง แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 ภาคผนวก จ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน ้ามะม่วง  
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การเตรียมวัตถุดิบ 
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1. วิธีเตรียมน ้ามะม่วง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

1.1 น้ามะม่วงมาล้างให้สะอาด และปอกเปลือก 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
1.2 น้าแช่ในสารละลายกรดซิตริก (ความเข้มข้น 0.2 %) นาน 5 นาที 
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 1.3 หั่นเนื อมะม่วงเป็นชิ นๆ น้าไปป่ันผสมกับน ้าในอัตราส่วน 1 : 1 (น ้าหนัก/ปริมาตร) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
1.4 กรองด้วยผ้าขาวบาง จะได้น ้ามะม่วงส้าหรับใช้ในการศึกษาน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 
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2. วิธีเตรียมน ้าสับปะรด 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

2.1 น้าสับปะรดปอกเปลือก และหั่นเป็นชิ นเล็กๆ 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
2.2 น้าไปป่ันผสมกับน ้ากล่ันในอัตราส่วน 1 : 1  (น ้าหนัก/ปริมาตร) และกรองเอาน ้าด้วย

ผ้าขาวบาง  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2.3  ได้น ้าสับปะรดส้าหรับใช้เป็นส่วนผสมในการศึกษาน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 
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3. วิธีเตรียมน ้าเสาวรส 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

3.1 น้าเสาวรสผลสุก พันธุ์สีเหลือง ไปล้าง ผ่ากลาง และคว้านเอาเมล็ดออก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.2 น้าไปยีกับกระชอนเพื่อแยกเอาน ้าจากเยื่อหุ้มเล็ด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.3  ได้น ้าเสาวรสส้าหรับใช้เป็นส่วนผสมในการศึกษาน ้ามะม่วงพร้อมด่ืม 
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4. ลักษณะของผล เนื อ และน ้า ของมะม่วง 4 สายพันธุ ์
 
ตารางภาคผนวก ก. 1  ลักษณะของผล เนื อ และน ้าของมะม่วงแก้วขมิ น มะมว่งเขียวเสวย มะม่วง

น ้าดอกไม้ และมะม่วงแรด 

พันธุ์มะม่วง ลักษณะผลมะม่วง ลักษณะเนื อมะม่วง ลักษณะน ้ามะม่วง 

มะม่วงแก้วขมิ นสุก 

 
 
 
 
 

  

มะม่วงแก้วขมิ นดิบ 

 
 
 
 
 

  

มะม่วงเขียวเสวย 

 
 
 
 
 

  

มะม่วงน ้าดอกไม ้

 
 
 
 
 

  

มะม่วงแรด 
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ภาคผนวก ข  

วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
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1.  การวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์กรดซิตริก กรดทาร์ทาริก และกรดมาลิก (AOAC, 1990) 
1.1 อุปกรณ์ 

 1.1.1 บิเรตและชุดไตรเตรท 
 1.1.2 ปิเปตขนาด 1 10 มิลลิลิตร 
 1.1.3 ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลตร 

 1.2 สารเคมี 
1.2.1 สารละลายฟีนอฟทาลีน 

1.2.2 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอร์มอล 

 1.3 วิธีการ 
1.3.1 ปิเปตตัวอย่างน ้ามะม่วงปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปชมพู่ 
1.3.2 เติมน ้ากล่ัน 10 มิลลิลิตร หยดสารละลายฟีนอฟทาลีน 2 หยด 
1.3.3 ไตเตรทด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์มาตรฐาน 0.1 มอร์นัล จนได้สี

ชมพูอ่อน จดบันทึกปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ท่ีใช้ในการไตรเตรท ท้าซ ้า 3 ครั ง 
1.3.4 ค้านวณหาปริมาณกรดทั งหมด 

 
1.4 สูตรค้านวณปริมาณกรด (Garner, et. al. 2008 : 2) 
 

ปริมาณกรดทั งหมด (%)  =  ปริมาตร NaOH (mL)× (0.1 N NaOH)× (milliiequivalent factor )×100 
 ปริมาตรตัวอย่างท่ีใช้ไตเตรท 

 
ml NaOH  คือ ปริมาตร (ml) ของ NaOH ท่ีใช้ ในการไทเทรต  
N NaOH    คือ Normality ของสารละลายด่างมาตรฐาน = 0.1 N  
milliiequivalent of citric acid คือ 0.064 
milliiequivalent of malic acid คือ 0.067 
milliiequivalent of tartaric acid คือ 0.075 
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2. การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด (AOAC, 2000) 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

ภาคผนวก ข. 1 เครื่อง Digital Wine Refractometer  
 

2.1 อุปกรณ์ 
2.1.1 เครื่อง Digital Wine Refractometer 0-50 %Brix 

 2.2 วิธีการ 
2.2.1 กดปุ่ม on-off เพื่อเปิดเครื่อง 
2.2.2 ปรับมาตรฐานของเครื่อง (calibration) โดยใช้น ้ากล่ันหยดลงบนช่องใส่ตัวอย่าง 

จากนั นกดปุ่ม Zero และเช็ดน ้ากล่ันออก 
2.2.3 หยดตัวอย่างน ้ามะม่วงลงบนช่องใส่ตัวอย่าง จากนั นกดปุ่ม Read เพื่ออ่านค่า

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั งหมด และท้าการจดบันทึก 
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3. การวิเคราะห์ค่าพีเอช (AOAC, 2000) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

ภาคผนวก ข. 2 เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง 
  

3.1 อุปกรณ์ 
3.1.3 เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง รุ่น precisa pH 900 

 3.2 วิธีการ 
3.2.1 เปิดเครื่องวัดพีเอช (pH meter) ทิ งไว้ 15 นาที เพื่อให้สัญญาณเสถียร 
3.2.2 ล้างหัววัดด้วยน ้ากล่ัน และซับด้วยกระดาษทิชชู 
3.2.3 น้าตัวอย่างน ้ามะม่วงมาวัดค่าพีเอชโดยการจุ่มหัววัดลงไป รอจนค่าท่ีได้นิ่ง ท้าซ ้า 

3 ครั ง และท้าการจดบันทึก 
3.2.4  ล้างหัววัดด้วยน ้ากล่ัน และซับด้วยกระดาษทิชชู จุ่มลงในสารละลาย KCL ทุก

ครั งหลังใช้งาน 
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4. การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลทั งหมด (Slinkard and Singleton, 1977) 
 

 

 

 

 
 

 

ภาคผนวก ข. 3 เครื่อง Spectrophotometer 
  

4.1 อุปกรณ์ 
4.1.1 เครื่อง Spectrophotometer รุ่น BP 145 

4.2 สารเคมี 
4.2.1 Folin's & ciocalteu’s phenol reagent  
4.2.2 สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต  

4.3 วิธีการ 
4.3.1 น้าตัวอย่างน ้ามะม่วงปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ท้าปฏิกิริยากับ 50% Folin's & 

ciocalteu’s phenol reagent ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
4.3.2 เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอนต์ เข้มข้น ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขย่า และทิ งไว้ 

30 นาที 
4.3.3 น้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 720 นาโนเมตร โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน

ของ gallic acid แสดงผลปริมาณสารประกอบฟีนอลทั งหมดในหน่วย µg gallic acid/ g fresh 
weight 
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5. การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั งหมด (Jia, et. al, 1999) 
 

 

 

 

 
 
 
 

ภาคผนวก ข. 3 เครื่อง Spectrophotometer  
 

5.1 อุปกรณ์ 
5.1.1 เครื่อง Spectrophotometer รุ่น BP 145 

5.2 สารเคมี 
5.2.1 สารละลายโซเดียมไนเตรท 

5.2.2 สารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด์   
5.2.3 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์  

5.3 วิธีการ 
5.3.1 น้าตัวอย่างน ้ามะม่วงปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติมน ้ากล่ันปริมาตร 1.25 มิลลิลิตร 

และโซเดียมไนเตรท ปริมาตร 75 ไมโครลิตร ทิ งไว้ 6 นาที 
5.3.2 เติม อะลูมิเนียมคลอไรด์ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ทิ งไว้ 5นาที 
5.3.3 เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ปริมาตร 1 มิลลิลิตร และน ้ากล่ันปริมาตร 2.75 

ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากัน 
5.3.4 น้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 510 นาโนเมตร โดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน  

catechin แสดงผลสารประกอบ ฟลาโวนอยด์ในหน่วย µg catechin/ g fresh weight 
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ภาคผนวก ค  

วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
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1. การวัดค่าสี 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
ภาคผนวก ค. 1 เครื่องวัดสี 

 
1.1 อุปกรณ์ 

1.1.1 เครื่องวัดสี รุ่น CR-400 

1.2 วิธีการ 
1.2.1 เปิดเครื่องโดยเล่ือนสวิทซ์ไปท่ีปุ่ม on ทั งตัวเครื่องและหัววัด 
1.2.2 ท้าการ calibration เครื่องกับแผ่น white plate โดยวางหัววัดบน white plate 

กดวัด 1 ครั ง แล้วกดปุ่ม calibrate  
1.2.3 น้าตัวอย่างน ้ามะม่วงมาวัด 3 ซ ้า และบันทึกค่าสี L* a* b* 
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ภาคผนวก ง  

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ 

โดยใชส้เกลแบบ 9 – point hedonic scale 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์  น ้ามะม่วงพร้อมด่ืม           วันท่ี……………......................................... 
ค้าชี แจง   โปรดทดสอบการยอมรับของตัวอย่างในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดย
ชอบของผลิตภัณฑ์ โดยทดสอบทีละตัวอย่างและให้คะแนนตามระดับท่ีตรงกับใจท่านมากท่ีสุด กรุณา
บ้วนปากทุกครั งในระหว่างการทดสอบแต่ละตัวอย่าง 

คะแนน ระดับความชอบ 
9 ชอบมากท่ีสุด 
8 ชอบมาก 
7 ชอบปานกลาง 
6 ชอบเล็กน้อย 
5 เฉย ๆ 
4 ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 ไม่ชอบปานกลาง 
2 ไม่ชอบมาก 
1 ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 
เมื่อทดสอบตัวอย่างแต่ละตัวอย่างแล้วให้คะแนนในช่องให้ตรงกับรหัสตัวอย่างและลักษณะท่ีประเมิน 

ลักษณะที่ทดสอบ 
รหัสตัวอย่าง 

    
สี     
กล่ิน     
รสชาติ     
เนื อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 

ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 
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ภาคผนวก จ  

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน ้ามะม่วง 
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
น ้ามะม่วง 

มผช. ๗๐๑/๒๕๕๗ 
 

๑. ขอบข่าย 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี ครอบคลุมเฉพาะน ้ามะม่วงพร้อมด่ืมท่ีมีมะม่วงเป็นส่วนประกอบหลัก 

ผ่านกรรมวิธีการให้ความร้อนก่อนบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีไม่ใช่กระป๋องโลหะ และไม่
สามารถเก็บรักษาไว้ได้ท่ีอุณหภูมิปกติ 

 
๒. บทนิยาม 

ความหมายของค้าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี  มีดังต่อไปนี  
๒.๑ น ้ามะม่วง หมายถึง เครื่องด่ืมท่ีได้จากการน้าผลมะม่วงสุกท่ีอยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย มาล้างให้

สะอาด ปอกเปลือก ตัดแต่งแล้วหั่นเป็นชิ น น้าไปตีป่นโดยอาจผสมน ้าหรือไม่ก็ได้ กรอง ปรุงแต่ง
รสด้วยน ้าตาล หรือน ้าผึ ง น ้าเช่ือม เกลืออาจผสมน ้าหรือเนื อผลไม้อื่น เช่น น ้าเสาวรส น ้า
สับปะรด  ต้มฆ่าเชื อด้วยความร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสม บรรจุในภาชนะบรรจุขณะ
ร้อน แล้วท้าให้เย็นทันที น ้ามะม่วง เป็นน ้าผลไม้ ท่ีได้จากการน้า มะม่วงสุก มาสกัดแยกเอาน ้า
ออกแล้วฆ่าเชื อด้วยความร้อน (thermal processing) 

  
๓. คุณลักษณะท่ีต้องการ 

๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 
ต้องเป็นของเหลวขุ่น อาจตกตะกอนเมื่อตั งทิ งไว้ 

๓.๒ สี 
ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ 

๓.๓ กล่ินรส 
ต้องมีกล่ิน (flavoring agent) ท่ีดีตามธรรมชาติของน ้ามะม่วงและส่วนประกอบท่ีใช้  ไม่มีกล่ิน
รสท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินแอลกอฮอล์ กล่ินเหม็นบูด รสขม  

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจากผู้
ตรวจสอบทุกคน ไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใด
คนหนึ่ง 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3247/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%99-%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1825/mango-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0599/can-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3247/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%99-%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1789/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3-water
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1155/honey-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3370/syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1789/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3-water
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3687/pineapple-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3687/pineapple-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1825/mango-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0528/thermal-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1334/flavoring-agent-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3100/%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%82%E0%B8%A1-bitter
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๓.๔ ส่ิงแปลกปลอม 
ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ นส่วนหรือส่ิง
ปฏิกูลจากสัตว์ 

๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร 
๓.๕.๑ ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด 
๓.๕.๒ หากมีการใช้สารให้ความหวานแทนน ้าตาล ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย

ก้าหนดการทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเทียบเท่า 
๓.๖ จุลินทรีย์ 

๓.๖.๑ จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด ต้องไม่เกิน ๑x ๑๐๔ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ ลูกบาศก์เซนติเมตร 
๓.๖.๒ สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๑ 

ลูกบาศก์เซนติเมตร 
๓.๖.๓ เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า ๒.๒ ต่อ

ตัวอย่าง ๑๐๐ ลูกบาศก์เซนติเมตร 
๓.๖.๔ ยีสต์และราต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ ลูกบาศก์เซนติเมตร 

 
๔. สุขลักษณะ 

๔.๑ สุขลักษณะในการท้าน ้ามะม่วง ให้เป็นไปตามค้าแนะน้าตามภาคผนวก ก. และสถาน
ประกอบการต้องได้รับอนญุาตจากกระทรวงสาธารณะสุข 

 
๕. การบรรจุ 

๕.๑ ให้บรรจุน ้ามะม่วงในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการปนเป้ือนจากส่ิง
สกปรกภายนอกได้ 

๕.๒ ปริมาตรสุทธิในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ที่ฉลาก 
 

๖. เครื่องหมายและฉลาก 
๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุน ้ามะม่วงทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียด

ต่อไปนี ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น น ้ามะม่วง น ้ามะม่วงผสมน ้าเสาวรส น ้ามะม่วงผสมเนื อสับปะรด 
(๒) ส่วนประกอบท่ีส้าคัญ 
(๓) ปริมาตรสุทธิ 
(๔) วัน เดือน ปีท่ีท้า และวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า "ควรบริโภคก่อน 
  (วัน เดือน ปี) " 
(๕) ข้อแนะน้าในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บไว้ในตู้เย็น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3603/%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0447/preservative-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1197/staphylococcus-aureus-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA-%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1125/escherichia-coli-e-coli
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1318/most-probable-number-mpn
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0259/contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3312/soil-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3312/soil-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
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(๖) ช่ือผู้ท้า หรือสถานท่ีท้า พร้อมสถานท่ีตั ง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียน 
ในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีก้าหนดไว้ข้างต้น 
 

๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
๗.๑ รุ่น ในท่ีนี  หมายถึง น ้ามะม่วงท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีก้าหนดต่อไปนี  

๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอมการบรรจุและ
เครื่องหมายและฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน ๓ หน่วยภาชนะ
บรรจุเมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๓ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะถือ
ว่าน ้ามะม่วงรุ่นนั นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไปและสีกล่ิน (flavoring 
agent) และกล่ินรสให้ใช้ตัวอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จ้านวน ๓ 
หน่วยภาชนะบรรจุเมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๔ จึง
จะถือว่าน ้ามะม่วงรุ่นนั นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารให้ชักตัวอย่างโดย
วิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุเพื่อท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมี
ปริมาตรรวมไม่น้อยกว่า ๓๐๐ลูกบาศก์เซนติเมตร กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่ม
โดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีปริมาตรรวมตามท่ีก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้ว
ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ จึงจะถือว่าน ้ามะม่วงรุ่นนั นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก
รุ่นเดียวกันจ้านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุเพื่อท้าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมไม่
น้อยกว่า ๒๐๐ ลูกบาศก์เซนติเมตร กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจาก
รุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีปริมาตรรวมตามท่ีก้าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้อง
เป็นไปตามข้อ ๓.๗ จึงจะถือว่าน ้ามะม่วงรุ่นนั นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 

๗.๓ เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่างน ้ามะม่วงต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ ข้อ ๗.๒.๓ และข้อ ๗.๒.๔ ทุกข้อ จึงจะ
ถือว่าน ้ามะม่วงรุน่นั นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี  

 
๘. การทดสอบ 

๘.๑ การทดสอบลักษณะท่ัวไปและสีกล่ิน (flavoring agent) และกล่ินรส 
๘.๑.๑ ให้แต่งตั งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความช้านาญในการตรวจสอบน ้ามะม่วง

อย่างน้อย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1034/label-%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1334/flavoring-agent-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1334/flavoring-agent-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3247/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%99-%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1334/flavoring-agent-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
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๘.๑.๒ เทตัวอย่างน ้ามะม่วงลงในแก้วใสโดยมีกระดาษสีขาวเป็นฉากหลัง ตรวจสอบโดยการ
ตรวจพินิจและชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี ๑ 
 

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส 
(ข้อ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจ ระดับการตัดสินใจ 
คะแนนที่

ได้รับ 
สี - สีดีตามธรรมชาติของน ้ามะม่วงและส่วนประกอบท่ีใช้ 

- สีพอใช้ตามธรรมชาติของน ้ามะม่วงและส่วนประกอบท่ีใช้ 
- สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนแปลง 

๓ 
๒ 
๑ 

กล่ินรส - กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของน ้ามะม่วงและส่วนประกอบท่ีใช้ 
- กล่ินรสพอใช้ตามธรรมชาติของน ้ามะม่วงและส่วนประกอบท่ีใช้ 
- กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นท่ีไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ิน

แอลกอฮอล์ กล่ินรสเปรี ยวบูด 

๓ 
๒ 
๑ 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑  สถานท่ีตั งและอาคารที่ท้า 
       ก.๑.๑  สถานท่ีตั งอาคารและท่ีใกล้เคียง อยู่ในท่ีท่ีจะไมท้าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีท้าเกิดการปนเป้ือนได  
       ง่ายโดย 
       ก.๑.๑.๑  สถานท่ีตั งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน ้าขังแฉะและสกปรก 
       ก.๑.๑.๒  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
       ก.๑.๑.๓  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี ยงสัตว์ แหล่งเก็บ 
                             หรือก้าจัดขยะ 
       ก.๑.๒  อาคารที่ท้ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบก่อสร้างในลักษณะท่ีง่ายแกการบ้ารุงรักษา 
                 การท้าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
       ก.๑.๒.๑ พื น ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีท้า ก่อสร้างด้วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ  
                             ท้าความสะอาดและซ่อมแซมให้อยูใ่นสภาพที่ดีตลอดเวลา 
       ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีท้าออกเป็นสัดส่วน ไมอยู่ใกล้หองสุขา ไมมีส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้ว 
                             หรือไมเกี่ยวข้องกับการท้าอยู่ในบริเวณท่ีท้า 
       ก.๑.๒.๓ พื นท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ี 
                             เหมาะสม 
ก.๒  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ท้า 
       ก.๒.๑  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท้าจากวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท้า  
                ความสะอาดได้ง่าย 
       ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ 
                ปนเป้ือนติดตั งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั งสามารถท้าความสะอาดได้ง่ายและท่ัวถึง 
ก.๓  การควบคุมกระบวนการท้า 
       ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการท้า สะอาด มีคุณภาพ มีการล้างหรือท้าความสะอาดก่อน 
       ก.๓.๒ การท้า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่งให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการ 
                เส่ือมเสียของผลิตภัณฑ์  
ก.๔ การสุขาภิบาล การบ้ารุงรักษา และการท้าความสะอาด 
       ก.๔.๑ น ้าท่ีใช้ล้างท้าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท้า เป็นน ้าสะอาด 
                และมีปริมาณเพียงพอ 
       ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกันและก้าจัดสัตว์น้าเชื อ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีท้าตามความ 
                เหมาะสม 
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       ก.๔.๓ มีการก้าจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน ้าทิ ง อย่างเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับ 
                ลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
       ก.๔.๔ สารเคมีท่ีใช้ล้างท้าความสะอาด และใช้ก้าจัดสัตว์น้าเชื อและแมลง และใช้ในปริมาณท่ี 
                เหมาะสมและเก็บแยกจากบริเวณท่ีท้า เพื่อไมให้ปนเป้ือนลงสูผลิตภัณฑ์ได 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท้า 
      ผู้ท้าทุกคน ตองรักษาความสะอาดส่วนบุคคลใหดี้ เช่น สวมเสื อผ้าท่ีสะอาด มีผ้าคลุมเพื่อป้องกัน   
      ไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไมไวเล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั งก่อนปฏิบัติงาน หลังการ 
      ใช้ห้องสุขาและเมื่อมือสกปรก 
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