
 

บทท่ี4 
 
 

ผลการวิจัย 
 
 

4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่สูตรมาตรฐาน 
 

 

ท ำกำรศึกษำอัตรำส่วนที่เหมำะสมของปริมำณผลดิบและผลสุกในกำรผลิตน  ำมะม่วงหำว
มะนำวโห่ โดยกำรใช้อัตรำส่วนของผลิดิบและผลสุกที่แตกต่ำงกัน 3 ระดับ (สูตรที่ 1 = 50:50, สูตรที่ 
2 = 70:30, สูตรที่ 3 = 90:10 ซึ่งท ำกำรปั่นผสมเนื อรวมกับเมล็ด และ สูตรที่ 4 = 50:50, สูตรที่ 5 = 
70:30, สูตรที่ 6 = 90:10 ซึ่งท ำกำรแยกเมล็ดออกก่อนปั่นผสม) เมื่อน ำไปท ำกำรทดสอบกำรยอมรับ
ทำงประสำทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่ำนกำรฝึกฝนจ ำนวน 30 คน เพ่ือประเมินลักษณะของน  ำ
มะม่วงหำวมะนำวโห่ทำงด้ำนลักษณะปรำกฎ สี  กลิ่น รสชำติ after taste และควำมชอบโดยรวม
ด้วยวิธี 9 – point hedonic scale (ก ำหนดให้  1 = ไม่ชอบมำกที่สุด, 9 = ชอบมำกที่สุด) แสดงผล
ดังตำรำงที่ 4.1 โดยพบว่ำน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ในทุกๆ สูตรกำรผลิตมีคะแนนกำรยอมรับทำงด้ำน
ประสำทสัมผัสที่ค่อนข้ำงสูงในทุกๆ ด้ำน โดยมีคะแนนกำรยอมรับด้ำนลักษณะที่ปรำกฏในช่วง 6.63 
– 7.33 คะแนน ด้ำนสีในช่วง 6.33 – 7.67 คะแนน ด้ำนกลิ่นในช่วง 6.20 – 7.33 คะแนน ด้ำน
รสชำติในช่วง 6.13 – 7.50 คะแนน  ด้ำน after taste ในช่วง 6.00 – 7.40 คะแนน  และด้ำน
ควำมชอบโดยรวมในช่วง 6.37 – 7.63 คะแนน โดยที่กำรปั่นผสมรวมกับส่วนเมล็ดนั นมีแนวโน้มของ
กำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสที่ลดลง โดยที่จำกผลกำรทดลองแสดงให้เห็นว่ำสูตรที่ 6 (อัตรำส่วนของ
ผลดิบและผลผลสุก = 90:10 และไม่มีกำรปั่นผสมรวมกับส่วนของเมล็ด) มีคะแนนกำรยอมรับจำกผู้
ทดสอบชิมสูงที่สุดในทุกๆ ด้ำน (ตำรำงท่ี 4.1) 
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ตำรำงที ่4.1 คะแนนกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสผลิตภัณฑ์น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ 

สูตร สี กลิ่น รสชำติ ลักษณะปรำกฏ After taste ควำมชอบโดยรวม 

1 6.70b 6.20b 6.13c 6.90b 6.00c 6.37c 

2 7.43a 7.10a 7.13ab 7.33a 7.10ab 7.43a 

3 7.43a 6.93a 6.83abc 7.30a 6.80ab 7.07ab 

4 6.70b 7.13b 6.53bc 6.63b 6.33bc 6.67bc 

5 6.33b 7.07b 7.20ab 7.07ab 6.93ab 7.20ab 

6 7.67a 7.33a 7.50a 7.30a 7.40a 7.63a 

abc = ค่ำเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในคอลัมภ์เดียวกันที่มีตัวอักษรต่ำงกันมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง
มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p<0.05) 
 

ผลกำรวิ เ ค ร ำะห์ คุณภำพทำงด้ ำนสี ข องน  ำ ม ะม่ ว งหำวมะนำว โห่ ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง 
spectrophotometer รุ่น color quest XE (ตำรำงท่ี 4.2) พบว่ำ กำรใช้สัดส่วนของผลดิบที่มำกกว่ำ
ผลสุกนั น มีแนวโน้มที่สีของผลิตภัณฑ์น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่จะมีสีที่อ่อนและสว่ำงกว่ำ โดยที่กำรปั่น
ผสมรวมกับส่วนเมล็ดและกำรไม่ปั่นผสมรวมกับเมล็ดนั นไม่พบว่ำมีควำมแตกต่ำงกันในที่อัตรำส่วน
เดียวกัน  
 

ตำรำงที ่4.2 ผลกำรวิเครำะห์ค่ำสีของผลิตภัณฑ์น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ 

สูตร L* a* b* C* h° 

1 27.80b 38.38c 15.80c 41.51b 22.37b 

2 29.63b 45.43b 20.69b 49.92b 24.48ab 

3 40.99a 54.67a 29.63a 62.19a 28.45a 

4 26.51b 33.07c 9.69d 34.46c 16.34c 

5 28.70b 41.77b 19.22b 45.98b 24.71ab 

6 43.88a 51.73a 22.98a 56.61a 23.95b 

abc = ค่ำเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในคอลัมภ์เดียวกันที่มีตัวอักษรต่ำงกันมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง
มีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p<0.05) 
 

ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมีของน  ำมะม่วงหำวมะนำวหี่ (ตำรำงที่ 4.3) พบว่ำ ทุกสูตร
กำรผลิตมีค่ำควำมเป็นกรด – ด่ำง (pH) และค่ำปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ (TSS) ที่ใกล้เคียงกัน โดย
ค่ำ pH ประมำณ 3.12 และมีค่ำ TSS ประมำณ 13.1 องศำบริกซ์ มีควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูล



18 
 
 

อิสระในช่วง 2.25 – 3.15 mgAAE/ml. และมีปริมำณสำรโพลีฟีนอลทั งหมดในช่วง 3.75 – 5.18 µg 
GAE /ml. โดยที่กำรปั่นรวมผสมกับส่วนของเมล็ดนั นมีแนวโน้มของกำรเพ่ิมขึ นของค่ำควำมสำมำรถ
ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระและปริมำณสำรโพลีฟีนอลทั งหมดที่มำกกว่ำ และกำรใช้สัดส่วนของปริมำณผล
สุกที่มำกกว่ำแสดงแนวโน้มของกำรเพ่ิมขึ นของค่ำควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระและปริมำณ
สำรโพลีฟีนอลทั งหมดที่มำกกว่ำกำรใช้ปริมำณของผลดิบที่มำกกว่ำ 

 
ตำรำงที่ 4.3 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมีของผลิตภัณฑ์น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ 

สูตร pH TSS 
(°Brix) 

DPPH assay 
(mgAAE/ml.) 

Total polyphenol content 
(µg GAE /ml.) 

1 3.09 13.1 3.15 5.18 

2 3.11 13.0 2.86 4.76 

3 3.13 12.9 2.33 3.96 

4 3.10 13.1 2.76 4.67 

5 3.12 13.3 2.42 4.06 

6 3.14 13.0 2.25 3.75 
 

                 จำกกำรเตรียมน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่พบว่ำน  ำผลไม้มีค่ำ pH ประมำณ 3.12 จัดเป็น
น  ำผลไม้ท่ีมีควำมเป็นกรดต่ ำ มีรสชำติเปรี ยว มีสีแดงอมม่วง และมีควำมขุ่นขำวเล็กน้อยจำกยำงที่พบ
ในเนื อผลไม้ กำรเตรียมน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ในปริมำณมำกพบว่ำมีปัญหำในกำรแกะเมล็ดออกใช้
เวลำในกำรแกะเมล็ดนำน ท ำให้อำจเป็นอุปสรรคในกำรผลิตในระดับอุตสำหกรรม โดยไม่ควรบดเนื อ
มะม่วงหำวมะนำวโห่พร้อมกับเมล็ดเนื่องจำกจะท ำให้น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่มีรสชำติขมและเฝื่อน 
อย่ำงไรก็ตำมจำกทดสอบชิมขอบผู้บริโภคพบว่ำผู้บริโภคสำมำรถยอมรับรสชำติขมและเฝื่อนจำกกำร
บดผลมะม่วงหำวมะนำวโห่พร้อมเม็ดได้  

จำกผลกำรทดลองผู้วิจัยจึงก ำหนดอัตรำส่วนของปริมำณผลสุกสีม่วง 10 เปอร์เซ็นต ์และ ผล
ดิบสีขำวอมชมพูปริมำณ 90 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเป็นอัตรำส่วนที่ได้รับกำรยอมรับจำกผู้บริโภคจำกผลกำร
ทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัส น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ มีสีแดงอมชมพู โดยที่กำรเพ่ิม
อัตรำส่วนผลสุกท ำให้น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่มีสีม่วงเข้มมำกขึ น และกำรเติมน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่
ผลดิบมีผลต่อรสชำติของน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่มีรสชำติเปรี ยวมำกขึ น ซึ่งสอดคล้องกับกำรจัดหำ
วัตถุดิบมะม่วงหำวมะนำวโห่ ซึ่งพบว่ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่เก็บเกี่ยวได้ในแต่ละรอบกำรผลิตนั นมี
ปริมำณผลสุกและผลดิบไม่เท่ำกัน โดยมีปริมำณของผลดิบที่มำกกว่ำผลสุกเสมอ 

กำรปั่นรวมผสมเนื อมะม่วงหำวมะนำวโห่กับส่วนของเมล็ดนั นมีแนวโน้มของกำรเพ่ิมขึ นของ
ค่ำควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระและปริมำณสำรโพลีฟีนอลทั งหมดที่มำกกว่ำกำรไม่ปั่นรวมกับ
เมล็ด และกำรใช้สัดส่วนของปริมำณผลสุกในกำรผลิตที่มำกกว่ำแสดงแนวโน้มของกำรเพ่ิมขึ นของค่ำ
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ควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระและปริมำณสำรโพลีฟีนอลทั งหมดที่มำกขึ นเมื่อเปรียบเทียบกับ
กำรใช้ปริมำณของผลดิบในกำรผลิตที่มำกกว่ำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4.1 กระป๋องเคลือบแลคเกอร์ประเภททนกรด ขนำดบรรจุ 250 มล. 
 
 
4.2 การทดสอบฤทธิก์ารต้านอนุมูลอิสระของน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 

 
 

จำกกำรทดสอบฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระของน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่บรรจุกระป๋องที่ผ่ำน
กำรฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิต่ำงๆ โดยวิธี DPPH Scavenging Assay โดยเจือจำงน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่
ควำมเข้มข้น 0.63-10 เปอร์เซ็นต์ โดยเติม methanol เพ่ือท ำกำรเจือจำงแบบอนุกรม และท ำ
ปฏิกิริยำกับสำร DPPH 0.1 mM ซึ่งเป็นสำรอนุมูลอิสระมำตรฐำนมีสีม่วงเข้ม จำกกำรทดลองพบว่ำ
ตัวอย่ำงน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่มีควำมสำมำรถในกำรต้ำนอนุมูลอิสระหรือมีสำรแอนตี ออกซิแดนท์ 
เนื่องจำกเมื่อเติมน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่เพ่ือท ำปฏิกิริยำกับ DPPH แล้วพบว่ำ DPPH มีกำรเปลี่ยนสี
จำกสีม่วงเข้มเป็นสีเหลือง ดังรูปที่ 4.2 และ 4.3 โดยพบว่ำตัวอย่ำงน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่ไม่ผ่ำน
กำรให้ควำมร้อนมีค่ำ SC50 ซึ่งเป็นค่ำควำมเข้มข้นของสำรตัวอย่ำงที่สำมำรถก ำจัดอนุมูลอิสระได้ 50 
เปอร์เซ็นต์ ต่ ำกว่ำตัวอย่ำงน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่ผ่ำนกำรต้มที่อุณหภูมิ 70 , 80, 90, 100 และ 
120 องศำเซลเซียสตำมล ำดับ จึงสำมำรถสรุปได้ว่ำอุณหภูมิมีผลต่อฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระของน  ำ
มะม่วงหำวมะนำวโห่บรรจุกระป๋อง แต่อย่ำงไรก็ตำมผู้วิจัยพบปัญหำควำมขุ่นของตัวอย่ำงหลังผ่ำน
กำรต้มที่อุณหภูมิ 80-90 องศำเซลเซียส ขณะที่ตัวอย่ำงที่ไม่ผ่ำนกำรต้มมีตะกอนแขวนลอยน้อยกว่ำ 
มีผลต่อค่ำ SC50 ที่ได้ จึงได้ทดลองน ำน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่อุณหภูมิต่ำงๆไปท ำกำรเซนทริฟิวส์ที่ 
5000 rpm เป็นเวลำ 3 นำที พบว่ำสำมำรถท ำให้ตัวอย่ำงน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ใสขึ นได้ 
 
 
 



20 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.2 ผลกำรทดสอบฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระของน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ไม่ต้มที่ควำมเข้มข้น
ต่ำงๆ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.3 ผลกำรทดสอบฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระที่ควำมเข้มข้นต่ำงๆ โดยต้มที่ 70 องศำเซลเซียส  
 

ตำรำงที่ 4.4 แสดงผลของอุณหภูมิต่อค่ำ SC50 และปริมำณกรดที่ไทเทรตได้ของน  ำมะม่วงหำวมะนำว
โห่ที่เตรียมจำกผลสดและผลแช่แข็ง 

อุณหภูมิในกำรฆ่ำเชื อ (oC) 
ผลสด ผลแช่แข็ง 

SC50 (%) TA (%) SC50 (%) TA (%) 
30 (ไม่ผ่ำนควำมร้อน) 1.11 0.63 2.98 0.82 

70 2.11 0.61 2.4 0.78 
80 2.93 0.61 3.5 0.75 
90 1.91 0.61 3 0.75 
100 2.26 0.59 4.25 0.73 
120 2.76 0.58 3.36 0.73 
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รูปที่ 4.4 แสดงตัวอย่ำงน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่หลังเซ็นทริฟิวส์ที่ 5000 rpm เป็นเวลำ 3 นำที  
 

 มะม่วงหำวมะนำวโห่มีกำรออกผลผลิตบำงฤดูโดยเริ่มออกผลเดือนมีนำคม – ตุลำคม ดังนั น
ผู้ผลิตมะม่วงหำวมะนำวโห่จึงนิยมน ำผลสุกและผลดิบแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 oC เพ่ือให้มีวัตถุดิบไว้ใช้
ในกระบวนกำรผลิตตลอดปี ผู้วิจัยจึงมีควำมสนใจทดลองหำผลของกำรแช่แข็งมะม่วงหำวมะนำวโห่
ก่อนน ำมำผลิตน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่กระป๋อง โดยเปรียบเทียบกับมะม่วงหำวมะนำวโห่กระป๋องที่
ผลิตจำกผลสด จำกตำรำงที่ 4.4 แสดงผลของอุณหภูมิต่อค่ำ SC50 ของน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่
เตรียมจำกผลสดและผลแช่แข็ง พบว่ำ SC50 ของน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่กระป๋องที่เตรียมจำกผลสดมี
ฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระได้มำกกว่ำน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ที่เตรียมจำกผลแช่แข็ง จำกรูปที่ 4.4 
และ 4.5 พบว่ำค่ำควำมชันของเส้นตรงของรูปที่ 4.5 มีค่ำมำกกว่ำรูปที่ 4.4 แสดงว่ำผลสดมีปริมำณ
สำรต้ำนอนุมูลอิสระมำกกว่ำผลแช่แข็ง และมีกำรลดลงของสำรต้ำนอนุมูลอิสระเนื่องจำกอุณหภูมิฆ่ำ
เชื อสูงขึ นมำกกว่ำผลแช่แข็ง 
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รูปที่ 4.5 ผลของกำรแช่แข็งมะม่วงหำวมะนำวโห่ต่อฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระ 
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รูปที่ 4.6 ฤทธิ์ในกำรต้ำนอนุมูลอิสระของน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่กระป๋องที่เตรียมจำกผลสด 

ตำรำงที่ 4.5 แสดงผลของกำรเซ็นทริฟิวส์ต่อสีของผลิตภัณฑ์น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่เตรียมจำก
ผลสด 

อุณหภูมิในกำรฆ่ำเชื อ (oC) 
ก่อนเซ็นทริฟิวส์ หลังเซ็นทริฟิวส์ 

L* a* b* L* a* b* 
30 (ไม่ผ่ำนควำมร้อน) 63.69 40.89 26.67 53.75 36.48 27.10 

70 1.23 3.99 2.08 1.63 5.08 2.35 
80 1.26 4.19 2.01 1.76 5.49 2.83 
90 1.26 4.01 1.97 1.57 4.85 2.64 
100 2.02 5.88 3.28 3.61 9.53 5.26 
120 3.25 6.08 4.15 10.00 12.29 11.96 

 
 

 จำกตำรำงที่ 4.5  แสดงผลของกำรเซ็นทริฟิวส์ต่อสีของผลิตภัณฑ์น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่
เตรียมจำกผลสดที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิต่ำงๆ  โดยกำรวัดสีแบบเทคนิค Transparent  โดยเติม
ตัวอย่ำงในขวดพลำสติกใสขนำด 50 มล. จำกกำรทดลองพบว่ำค่ำควำมสว่ำง (L*) ค่ำ  a* และ ค่ำ b* 
โดยใช้เครื่อง Hunter Lab พบว่ำหลังกำรเซ็นทริฟิวส์ตัวอย่ำงไม่ต้มมีค่ำควำมสว่ำงลดลง มีค่ำสีแดง 
a* ลดลง ขณะที่ค่ำสีเหลือง b* มีค่ำเพ่ิมขึ นเล็กน้อย ขณะที่ตัวอย่ำงที่ต้มที่อุณหภูมิ 70-120 องศำ
เซลเซียส ค่ำควำมสว่ำง ค่ำ a* และ ค่ำ b*  มีค่ำเพ่ิมขึ นแตกต่ำงจำกตัวอย่ำงที่ไม่ต้ม ดังนั นกำรต้ม
เพ่ือท ำให้น  ำผลไม้ปรำศจำกเชื อมีผลต่อสีของน  ำผลไม้โดยท ำให้น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่มีสีขุ่นขึ น 
ผู้ผลิตสำมำรถท ำให้น  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ใสขึ นได้โดยกำรกรองหรือกำรเซ็นทริฟิวส์ เพ่ือช่วยเพ่ิม
ควำมยอมรับจำกผู้บริโภค 
 

 
4.3 การหาปริมาณเชื อจุลินทรีย์ของน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 

 
 
จำกกำรทดสอบหำปริมำณเชื อจุลินทรีย์ของน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่บรรจุกระป๋องโดย

เทคนิค Spread Plate บนอำหำร Nutrient Agar และบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 
16 ชั่วโมง พบว่ำน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ก่อนฆ่ำเชื อมีปริมำณจุลินทรีย์ 105 cfu/ml ปริมำณ
เชื อจุลินทรีย์เมื่อท ำกำรฆ่ำเชื อที่อุณหภูมิต่ำงๆ (70 - 120 องศำเซลเซียส) พบว่ำไม่พบเชื อจุลินทรีย์ 
เนื่องจำกน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่บรรจุกระป๋องเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีควำมเป็นกรดสูง เชื อจุลินทรีย์
ทั่วไปไม่สำมำรถเจริญได้ในสภำวะควำมเป็นกรดสูง ดังนั นกำรฆ่ำเชื อน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่บรรจุ
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กระป๋องสำมำรถเลือกใช้อุณหภูมิในกำรฆ่ำเชื อได้ตั งแต่ 70 องศำเซลเซียส เพ่ือลดผลกระทบต่อกำร
สูญเสียของสำรต้ำนอนุมูลอิสระเมื่ออุณหภูมิในกำรฆ่ำเชื อสูงขึ น 

 

 
รูปที่ 4.7 แสดงจ ำนวนจุลินทรีย์จำกเทคนิค Spread Plate ของตัวอย่ำงน  ำมะม่วงหำวมะนำวโห่ก่อน
ต้มที่ปริมำณต่ำงๆ 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


