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บทคดัยอ่ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์ เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของมะม่วงเบาแช่อ่ิม สร้างสูตรมาตรฐาน
ของมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว และศึกษาอายุการเก็บรักษา มีวิธีการทดลอง
ศึกษาสูตรพื้นฐานมะม่วงเบาแช่อ่ิม 3 สูตร และท าการประเมินผลทางประสาทสัมผสั สูตรท่ีไดรั้บ
การคัดเลือก คือสูตรท่ี 3 มีมะม่วงเบา เกลือ น ้ าปูนใส น ้ าตาลทราย และน ้ า ส่วนประกอบ ใน
อตัราส่วน ร้อยละ 29.41 9.80 24.02 19.61 และ 17.16 ตามล าดบั และน าไปสร้างสูตรมาตรฐานของ
มะม่วงน ้ าดอกไม้สีทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว ประเมินผลทางประสาทสัมผสัสูตรท่ีได้รับการ
คดัเลือก คือ สูตรท่ี 2(แช่น ้ าปูนใสกบัน ้ าสารส้ม) มีมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อน น ้ าเกลือ น ้ าปูน
ใส น ้ าสารส้ม น ้ าตาลทราย(1) น ้ า(1) น ้ าตาลทราย(2) น ้ า(2) และ กรดซิตริก เป็นส่วนประกอบ     
ใน อัต ร า ส่ วน  ร้ อ ย ล ะ 21.27 17.02 9.57 9.57 6.38 14.89 10.63 10.63 แล ะ  0.04 ต าม ล าดับ             
การยอมรับของผูบ้ริโภคในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม อยู่ท่ีระดับ
ความชอบปานกลาง เวลาในการท ามะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว คือ 32 ชั่วโมง 
ท าการศึกษาอายุการเก็บรักษาของมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วบรรจุถุงปิดผนึก
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง พบวา่ แบบทดลองท่ี 1 (ใส่เช้ือดองมะม่วง) มีอายุ 26 วนั แบบทดลองท่ี 2 
(ไม่ใส่เช้ือดองมะม่วง) มีอาย ุ8 วนั และแบบทดลองท่ี 3 (อุ่นน ้าเช่ือมก่อนบรรจุถุง) มีอาย ุ24 วนั 
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Abstract 
 

This research to study the basic recipe of Mamaung Bao Chare-Im. Creates a standard 
recipe of of Preserved Mango  CV. Nam DoKmai Srithong And study shelf life. Experiment 
was conducted by using 3 recipe of Mamaung Bao Chare-Im and a sensory evaluation. Recipes 
were selected. This recipe 3rd was Mamaung Bao, salt, lime water (Calcium hydroxide), sugar and 
water. Compositions were 29.41%, 9.80%, 24.02%, 19.61% and 17.16%, respectively. Fast repice 
2nd (soaked in lime water with water of alum) contains Mango  CV. Nam DoKmai Srithong,  
saline water, lime water, alum water, sugar(1), water (1) ,sugar (2), Water (2) and citric acid were 
21.27%, 17.02%, 9.57%, 9.57%, 6.38%, 14.89%, 10.63%, 10.63% and 0.04% respectively. 
Consumers' acceptance in color, flavor, texture and overall taste. At moderate level It was used to 
prepare preserved Mango CV. Nam DoKmai Srithong 32 hours. The storage life of preserved 
Mango  CV. Nam DoKmai Srithong, fast packing, sealed bag kept at room temperature. Mango 
Pickled is available for 26 days. twithout mango pickles) is available for 8 days and trial 3 (warm 
syrup packaged) for 24 days. 
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บทท่ี 1 
                                   บทน ำ 

 
ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ     

ผลไมไ้ทยท่ีข้ึนช่ือไดว้่ำเป็นผลไมแ้ห่งกำรส่งออกของประเทศท่ีเป็นท่ีนิยมของคนทั้งใน
ทวีปเอเชียและทวีปยุโรป ไดรั้บควำมช่ืนชอบไม่แพทุ้เรียนกบัมงัคุด ก็คือมะม่วงน ้ ำดอกไมสี้ทอง    
ท่ีนิยมรับประทำนผลสุกมำกกวำ่ผลดิบ มีรสชำติหวำนอมเปร้ียว เน้ือแน่น ผวิสีเหลืองทองสวยงำม 
น ำไปเป็นผลไมม้งคลในเทศกำลต่ำงๆ ตำมควำมเช่ือของคนแต่ละประเทศไดอ้ยำ่งแพร่หลำย แต่ใน
ขณะเดียวกนักำรควบคุมคุณภำพเพื่อกำรส่งออก ก็มีหลำยปัจจยัท่ีเกษตรกรตอ้งปฏิบติัเพื่อให้ไดผ้ล
ผลิตท่ีดี อย่ำงกำรปลิดผลให้ปลิดผลออกก่อนกำรห่อผล จ ำนวน 3 คร้ัง คร้ังท่ี 1 เม่ือผลมีขนำดเท่ำ
น้ิวหัวแม่มือ (ประมำณ 20 วนัหลงัติดผล) โดยเลือกปลิดผลท่ีมีลกัษณะดงัต่อไปน้ีออก ไดแ้ก่ ผล
กระเทย ผลไม่ไดรู้ปทรง ผลบิดเบ้ียว และผลท่ีเบียดกนั นบัเป็นผลขนำดเล็กมำกท่ีปลิดออกในช่วง
พฤศจิกำยน-ตน้ธนัวำคม คร้ังท่ี 2 ประมำณ 30 วนัหลงัติดผล ไดแ้ก่ ผลกระเทย ผลบิดเบ้ียว ผลผิด
รูปทรง ผลสีเขียวคล ้ำ (ผลท่ีสมบูรณ์จะมีสีเขียวอ่อน) ผลขนำดลูกปิงปองข้ึนไป (เรียกลูกใหญ่) ขำย
ได ้3 บำทต่อกิโลกรัม คร้ังท่ี 3 ซอยผลให้ห่ำง กรณีช่อท่ีมีผลอยูห่่ำงกนั เหลือไวไ้ม่เกิน 2 ผลต่อช่อ 
(ผลลำย ผิวมีรอยขีด ผลต่อช่อมำกเกินไป) ผลใหญ่ขำยได้ 3 บำทต่อ กก. (เรียกว่ำ มะม่วงย  ำ)       
(ฝ่ำยส่งเสริมกำรเกษตร  ส ำนกัวิจยัและส่งเสริมวิชำกำรกำรเกษตร  มหำวิทยำลยัแม่โจ,้ 2557) เห็น
ไดว้ำ่รำคำของผลมะม่วงน ้ ำดอกไมผ้ลอ่อนมีรำคำต ่ำมำก และมีกำรน ำไปใชป้ระโยชน์ไดน้้อย จำก
กำรลงพื้นท่ีและศึกษำหำขอ้มูลรวมถึงบทสัมภำษณ์ของคุณไตรรัตน์ เปียถนอม (8 พฤษภำคม 2558) 
พบว่ำมีควำมตอ้งกำรน ำผลมะม่วงน ้ ำดอกไมอ่้อน(ระยะขบเผำะ)ท่ีปลิดผลทิ้งน้ีมำพฒันำแปรรูป
เพื่อให้เกิดมูลค่ำเพิ่มของผลผลิตมำกยิ่งข้ึน โดยอำ้งอิงจำกกระแสควำมนิยมของผูบิ้โภคมะม่วงเบำ
แช่อ่ิมท่ีเป็นท่ีนิยมกนัอยำ่งแพร่หลำยในปัจจุบนั ซ่ึงกำรแปรรูปโดยกำรน ำผลไมผ้่ำนกระบวนกำร
อบแห้งและแช่อ่ิมเป็นวธีิกำรแปรรูปชนิดหน่ึงซ่ึงเป็นท่ีนิยมกนัมำกและสำมำรถน ำมำผลิตในระดบั
อุตสำหกรรมไดแ้ละสำมำรถจ ำหน่ำยภำยในประเทศและส่งออกไปยงัต่ำงประเทศในลกัษณะเป็น
อำหำรเพื่อกำรบริโภคในลกัษณะอำหำรว่ำงและรับประทำนเล่นซ่ึงยงัคงสี กล่ินและรสธรรมชำติ
ของผลไมช้นิดนั้นอยู ่(นิรนำม1, 2558) 

ดงันั้นจึงมีแนวคิดในกำรน ำมะม่วงน ้ ำดอกไมผ้ลอ่อน(ระยะขบเผำะ) ท่ีปลิดผลออกก่อน
แล้วขำยได้รำคำต ่ำน ำมำแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ คือ มะม่วงน ้ ำดอกไมผ้ลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 
เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีไดม้ำตรฐำน เพิ่มมูลค่ำของผลผลิตท่ีไม่ใช่ผลิตผลเป้ำหมำยของกลุ่มเกษตรกร
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ผูป้ลูกมะม่วงน ้ ำดอกไมสี้ทอง และเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค อีกทั้งยงัสำมำรถเป็นขอ้มูลในกำร
เผยแพร่ใหก้บักลุ่มแม่บำ้นแปรรูปมะม่วงได ้
 
วตัถุประสงค ์

1. ศึกษำสูตรพื้นฐำนมะม่วงเบำแช่อ่ิม 
2. สร้ำงสูตรมำตรฐำนของมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
3. ศึกษำอำยกุำรเก็บรักษำของมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 

 
ขอบเขตของโครงกำรวจิยั 
  1. ศึกษำสูตรพื้นฐำนมะม่วงเบำแช่อ่ิมท่ีมีขำยในแถบภำคใตข้องประเทศไทย 

2. สร้ำงสูตรมำตรฐำนมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วท่ีไดเ้ป็นท่ียอมรับจำก   
    ผูบ้ริโภค 
3. ศึกษำอำยกุำรเก็บรักษำของมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วในระยะเวลำ  
    2 เดือน 

 
ประโยชน์ท่ีคำดวำ่จะไดรั้บ 

1. ไดมี้กำรพฒันำผลิตภณัฑ์มะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 
 2. เกิดองคค์วำมรู้ใหม่สำมำรถน ำควำมรู้จำกงำนวจิยัไปถ่ำยทอดสู่คนในทอ้งถ่ิน  
                 จงัหวดัเพชรบูรณ์ได ้



 

 

บทท่ี 2 

                     เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

มะม่วง 
เป็นผลไมเ้มืองร้อนท่ีมีขนาดผล ใหญ่ ใชบ้ริโภคในรูปผลสดทั้งผลดิบและสุก ตลอดจนใช้

ท าผลิตภณัฑ์ไดห้ลายชนิด มะม่วงปลูกได ้ทุกภาคทัว่ประเทศไทย ปลูกไดใ้นดินทั่วไปยกเวน้ดิน
เค็มและดินที่มีน ้ าขงั มะม่วงเป็นผลไมท่ี้ สามารถตา้นทานต่อสภาพแห้งแลง้ไดดี้ จึงเป็นผลไมท่ี้
เกษตรกรไทยนิยมปลูกกนัมาก นอกจากนั้น มะม่วงยงัเป็นไมผ้ลเศรษฐกิจท่ีส าคญัของไทยอีกดว้ย 
(กรมวชิาการเกษตร ,2543) 
 

ช่ืออ่ืนๆ : มะม่วงบา้น มะม่วงสวน หมกัโม่ง หมากม่วง ลูกม่วง 
ช่ือสามญั : Mango, Mango tree 
ช่ือวิทยาศาสตร์ : Manaifera indica Linn. 
วงศ ์: Anacardiaceae 
ถ่ินก าเนิด : เอเชียเขตร้อน 

 
ลกัษณะทัว่ไป 

 ไมพุ้่มยนืตน้ สูงประมาณ 10 - 15 ม. ล าตน้ตรง เรือนยอดกลม ทึบ ใบเด่ียว การเกาะติดของ
ใบบนก่ิงแบบเวียน ใบรูปหอกยาวแกมขอบขนาน ปลายเรียวแหลม โคนมนแหลม ออกดอกเดือน
ธนัวาคม ถึง มกราคม ดอกออกเป็นช่อท่ีปลายก่ิง ในช่อดอกหน่ึงๆ จะมีช่อย่อยหลายช่อ ดอกย่อย
ขนาดเล็กสีเหลืองอ่อน กา้นดอกสั้น ผลสุกเดือนพฤษภาคม ถึง มิถุนายน และมีพนัธ์ุทวายซ่ึงออก
นอกฤดูกาล ผลเป็นแบบผลสด รูปทรง ขนาด และสีผิวแลว้แต่ชนิดพนัธ์ุนั้นๆ บริโภคไดท้ั้งผลดิบ
และผลสุก รสเปร้ียว มนั และหวาน มะม่วงในประเทศไทยโดยเฉพาะท่ีฝ่ายปฏิบติัการวจิยัและเรือน
ปลูกพืชทดลอง สถาบันวิจยัและพัฒนาแห่ง มก. วิทยาเขตก าแพงแสน จงัหวดันครปฐม มีอยู่
หลากหลายพนัธ์ุ 
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คุณค่าทางโภชนาการ 
ของมะม่วงผลดิบ(ส านักโภชนาการ,2553) น ้ าหนักส่วนท่ีกินได ้70 กรัม ให้พลงังาน 61 

กิโลแคลอร่ี น ้า 55 กรัม น ้าตาล 5 กรัม ใยอาหาร1.4 กรัม เบตา้แคโรทีน  39 ไมโครกรัม วติามินซี 
22 มิลลิกรัม และโปแตสเซียม 138 มิลลิกรัม 
 

พนัธ์ุ 
 มะม่วงในประเทศไทยมีมากหลายพนัธ์ุ สามารถแบ่งตามลกัษณะการน ามาบริโภคได ้3 
กลุ่มใหญ่ๆ ดงัน้ี 
 1. มะม่วงส าหรับรับประทานผลดิบ เช่น น ้ าดอกไมม้นั พิมเสนมนั แรด เขียวเสวย หนอง
แซง ฟ้าลัน่ มนัหวานปากช่อง เบาสงขลา เป็นตน้ 
 2. มะม่วงส าหรับรับประทานผลสุก เช่น อกร่อง อกร่องพิกุลทอง น ้ าดอกไม ้หนงักลางวนั 
ทองด า  
 3. มะม่วงท่ีปลูกเพื่อการอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม ้
    - มะม่วงส าหรับดอง เช่น แกว้ โชคอนนัต ์ 
    - มะม่วงส าหรับบรรจุกระป๋อง ท าน ้าคั้น แช่อ่ิม เช่น มะม่วงสามปี มหาชนก  
 

การปลูก 
 การปลูกดว้ยก่ิงตอน ใหป้ลูกลึกระดบัเดียวกบัดินในภาชนะเดิม หรือให้เหลือจุกมะพร้าวท่ี
ใชใ้นการตอนสูงกวา่ระดบัดินเล็กนอ้ย ไม่ควรกลบดินจนมิดจุกมะพร้าว เพราะจะท าใหเ้น่าไดง่้าย 
 การปลูกด้วยก่ิงทาบ ก่ิงติดตา ให้ปลูกลึกระดับเดียวกับดินในภาชนะปลูกเดิม หรือสูง
กว่าเดิมเล็กน้อย แต่ตอ้งไม่มิดรอยท่ีติดตาหรือต่อก่ิงไว ้เพื่อจะไดเ้ห็นว่าก่ิงท่ีแตกออกมานั้นแตก
ออกมาจากก่ิงพนัธ์ุหรือจากตน้ตอ ถา้เป็นก่ิงท่ีแตกจากตน้ตอใหต้ดัทิ้งไป 
 การปลูกโดยการเพาะเมล็ด โดยการน าเมล็ดมาตดัส่วนปลายออกเล็กน้อย น าไปกดลงใน
หลุมปลูกให้ลึกประมาณ 3 ส่วนของเมล็ด โดยให้ส่วนโคง้อยูด่า้นบน น าฟางขา้วหรือเศษหญา้แห้ง
กลบใหท้ัว่หลุมปลูก ลดน ้าใหชุ่้มอยูเ่สมอ วธีิน้ีอาจไดพ้นัธ์ุมะม่วงใหม่ๆ 
 การปลูกโดยการเปล่ียนยอด ท าเหมือนกบัการเพาะเมล็ด เม่ือตน้โตมีเส้นผา่ศูนยก์ลางของ
ล าตน้ท่ีระดบัความสูง 30 ซม. ประมาณ 1 - 2 ซม. น ายอดพนัธ์ุท่ีตอ้งการไปเปล่ียนโดยวิธีเสียบขา้ง 
ในระยะน้ีควรท าท่ีบงัแดดให้กบัก่ิงพนัธ์ุท่ีเปล่ียนไวด้ว้ย เม่ือก่ิงพนัธ์ุท่ีตอ้งการติดดีแลว้ให้ตดัยอด
ของตน้ตอทิ้ง วธีิน้ีมกัจะไดต้น้มะม่วงท่ีมีความสูงระดบัเดียวกนัทั้งสวน 
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วิธีการปลูก 
 ควรปลูกช่วงตน้ฤดูฝน หรือประมาณเดือนพฤษภาคม ถึง กรกฎาคม เพื่อใหม้ะม่วงตั้งตวัได้
เร็วข้ึน เน่ืองจากอากาศและดินมีความชุ่มช้ืนดี และเป็นการสะดวกท่ีไม่ตอ้งรดน ้าในระยะแรก 
 หลุมปลูกควรขุดให้มีขนาดความกวา้ง ยาว และลึก ไม่น้อยกวา่ 30x30x30 ซม. หากดินใน
พื้นท่ีไม่ค่อยอุดมสมบูรณ์มากดว้ยแลว้ตอ้งขดุหลุมปลูกให้มีขนาดใหญ่ และน าดินท่ีอุดมสมบูรณ์มา
ใส่เพื่อใหม้ะม่วงในระยะแรกเจริญเติบโตไดดี้ 
 ระยะปลูกระหวา่งแถวและระหวา่งตน้ ข้ึนอยูก่บัความตอ้งการของผูป้ลูกวา่ตอ้งการเช่นไร 
ในท่ีน้ีขอแนะน าในระยะ 6x6 ม. 
 การปลูก ควรมีหลกัไมปั้กกบัดินแลว้ผูกตน้เพื่อไม่ให้ลมโยกและท าท่ีบงัแสงแดดให้ใน 
ระยะแรก รดน ้ าให้มีความชุ่มช้ืนอยู่เสมอ ในปีแรกหากมะม่วงติดดอกให้ตดัออกเพื่อให้มะม่วง
เจริญเติบโตทางทรงตน้ใหส้มบูรณ์ดีเสียก่อน 

 
การติดดอกและผล 

 มะม่วงจะออกดอกติดผลในช่วงเดือน พฤศจิกายน ถึง ธันวาคม และเก็บเก่ียวในเดือน 
มีนาคม ถึง เมษายน (ยกเวน้พวกมะม่วงทะวาย) 
 

การดูแลรักษาและปฏิทินการปฏิบติัการจดัการ 
 มกราคม แทงช่อดอก ดอกบาน รักษาช่อดอกมะม่วง ป้องกนัเพล้ียจัก๊จัน่และราด าดูดน ้ า
เล้ียงท าลายช่อดอกมะม่วง 
 กุมภาพนัธ์ุ ผสมเกสร และตดัผลอ่อน ป้องกนัก าจดัเพล้ียจัก๊จัน่ดูดน ้ าเล้ียงผลมะม่วงท่ียงั
เล็กอยู ่ชะลา้งช่อดอก และช่อผลมะม่วงดว้ย 
 มีนาคม ผลเจริญเติบโต ใส่ปุ๋ย รดน ้ า หาฟาง เศษใบไม ้หญา้ผุ คลุมผิวดินบริเวณโคนตน้
มะม่วง ป้องกนัก าจดัแมลงวนัผลไมค้อยท าลายผลมะม่วง 
 เมษายน เปลือกเมล็ดเร่ิมแขง็ (เขา้ไคล) ฤดูกาลเก็บผลมะม่วง 
 พฤษภาคม เปลือกเมล็ดเร่ิมแข็ง (เขา้ไคล) ผลแก่ และเก็บเก่ียว ตดัแต่งก่ิงมะม่วงหลงัจาก
เก็บผลหมดแลว้ใส่ปุ๋ย บ ารุงรักษาตน้มะม่วง 
 มิถุนายน ตดัแต่งก่ิง ก าจดัวชัพืช บ ารุงรักษาตน้มะม่วง ฤดูกาลขยายพนัธ์ุมะม่วงโดยวธีิทาบ
ก่ิง 
 กรกฎาคม ตดัแต่งก่ิง ใหก่ิ้งแตกใบอ่อน คร้ังท่ี 1 ฤดูกาลขยายพนัธ์ุมะม่วง 
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 สิงหาคม ก่ิงแตกใบอ่อนทั้งหมด ก าจดัวชัพืช บ ารุงรักษาตน้มะม่วง ปราบศตัรูพืชตามความ
จ าเป็น 
 กนัยายน ก่ิงแตกใบอ่อน คร้ังท่ี 2 ก าจดัวชัพืช บ ารุงรักษาตน้มะม่วง ปราบศตัรูพืชตาม
ความจ าเป็น 
 ตุลาคม ก่ิงเจริญเติบโตสมบูรณ์ ก าจดัวชัพืช บ ารุงรักษาตน้มะม่วง ปราบศตัรูพืชตามความ
จ าเป็น 
 พฤศจิกายน ก่ิงเจริญเติบโตสมบูรณ์เตม็ท่ี สุมก่ิงไม ้ใบไม ้หญา้แห้งระหวา่งตน้มะม่วง เพื่อ
รมควนัมะม่วง เพี่อช่วยกระตุน้ในการเกิดช่อดอก และเป็นการป้องกนัก าจดัศตัรูพืชอีกทางหน่ึงดว้ย 
 ธันวาคม ระยะเวลาออกช่อดอกมะม่วง ป้องกันก าจดัเพล้ียจัก๊จัน่ และราด าดูดน ้ าเล้ียง
ท าลายช่อดอกมะม่วง 

 
การติดผล 

 มะม่วงจะออกดอกคร้ังหน่ึงๆ เป็นจ านวนมาก แต่จะติดเป็นผลเพียงไม่ก่ีผลต่อช่อเท่านั้น 
ทั้งน้ีเป็นเพราะสาเหตุหลายประการ เช่น ลกัษณะของดอกมะม่วง ซ่ึงดอกส่วนใหญ่จะเป็นดอกท่ีไม่
สมบูรณ์ ไม่สามารถเจริญเป็นผลได ้และปัญหาท่ีพบอยูเ่สมอคือ การเกิดราด าท่ีดอก ท าให้ดอกร่วง
หล่นเสียเป็นส่วนมาก หรือหมดทั้งตน้ ทั้งน้ีเพราะว่าท่ีดอกมะม่วงจะมีต่อมน ้ าหวาน ท าให้แมลง
ต่างๆ มาดูดกิน โดยเฉพาะพวกเพล้ีย จัก๊จัน่ ซ่ึงระบาดมากในช่วงมะม่วงออกดอก เพล้ียจัก๊จัน่
นอกจากจะดูดกินน ้ าหวานและน ้ าเล้ียงท่ีดอกท าให้ดอกร่วงหล่น แลว้ ยงัถ่ายมูลออกมาเป็นอาหาร
ของราด าอีกดว้ย จึงท าให้ราด าช่ึงมีอยูแ่เลว้ตามใบและในอากาศเจริญอยา่งรวดเร็ว ในช่วงท่ีมะม่วง
ออกดอกน้ี อากาศมกัจะหนาวเยน็ และมีหมอกมากในตอนเช้า เม่ือหมอกจบัตวัเป็นละอองน ้ าตาม
ช่อดอกและใบ ราด าก็จะเจริญไดดี้ยิง่ข้ึน ท าให้ดอกร่วงหล่นจนหมด จนกลายเป็นความเช่ือวา่ ถา้ปี
ใดมีหมอกจดัในระยะท่ีดอกมะม่วงบาน ปีนั้นมะม่วงจะติดผลนอ้ยเพราะน ้ าคา้งเค็มท าให้ดอกร่วง 
ซ่ึงความจริงแลว้ น ้าคา้งไม่ไดเ้คม็ แต่เป็นเพราะราด าและเพล้ียจัก๊จัน่ดงักล่าว 
 

การเก็บเก่ียว 
ขอ้สังเกตง่ายๆ วา่มะม่วงนั้นแก่เตม็ท่ี มีส่ิงท่ีสังเกตุได ้2 ประการคือ 
1.แกม้ผลทั้งสองขา้งพองโตอูมเตม็ท่ี ผวิผลเปล่ียนจากสีเขียวจดัเป็นสีจางลง หรือมีลกัษณะ

คลา้ยนวลแป้งเกาะติดผวิ 
2.โดยเก็บผลมะม่วงมา 2 - 3 ผล น ามาแช่น ้ า หากจมน ้ าแสดงว่าแก่จดั ถา้ลอยแสดงว่ายงั

อ่อนอยู ่(วธีิการน้ีใชไ้ดดี้กบัมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไม)้ 



7 
 

 

โรค 
 แอนแทรคโนส (anthracnose: Colletotrichum gleosporiodes Penz) ซ่ึงท าอนัตรายกับทุก
ส่วนของตน้ อาการบนใบจะเห็นเป็นจุดๆ สีน ้าตาลด า และขยายตวัออกเป็นแผลแหง้ๆ ขอบแผลมีสี
เขม้ ท่ีใบ ก่ิง ช่อดอก และผล ท าใหใ้บเป็นรูพรุนทัว่ไป ถา้เป็นกบัใบอ่อนหรือยอดอ่อน จะท าให้ใบ
บิดเบ้ียวและยอดแห้ง ถา้เกิดท่ีดอกจะท าให้ดอกร่วง ถา้เกิดกบัผลอ่อนจะท าให้ผลนั้นแคระแกร็น 
ไม่เจริญเติบโต ส่วนผลท่ีมีขนาดเล็ก ถา้เป็นโรคน้ีอาจร่วงไปเลย 
 การป้องกนัและก าจดั 
 1. ตดั ท าลาย น าไปเผาไฟทิ้ง 
 2. พ่นสารกันเช้ือรา เช่น ไชเนบ (Zinep), แมนเซทดี (Manzate-D), หรือ เบนเลท 50 
จ านวน 10 - 12 กรัม ต่อน ้ า 20 ลิตร ทุกๆ 7 - 10 วนั โดยเฉพาะในระยะท่ีมีอากาศชุ่มช้ืนมาก เช่น   
ในฤดูฝน 
 

แมลง 
 เพล้ียจัก๊จัน่มะม่วง (Mango hopper: Idiocerus spp.) จะเขา้ท าลายมะม่วงตั้งแต่เร่ิมออกดอก 
โดยจะดูดกินน ้ าเล้ียงจากดอกและช่อดอก ท าให้ดอกร่วงหล่น ถา้ดูดน ้ าเล้ียงท่ีผลอ่อนก็จะท าให้ผล
อ่อนร่วงหล่น มะม่วงไม่ค่อยติดผล เพล้ียจัก๊จัน่มะม่วงยงัถ่ายมูลท่ีมีลกัษณะเป็นน ้ าหวานออกมาติด
อยู่ตามใบ เป็นอาหารของราด า ท าให้ราด าระบาดจบัอยู่ตามใบมะม่วง ท าให้ใบมะม่วงสังเคราะห์
อาหารไดน้อ้ยลง 
 
 การป้องกนัและก าจดั 
 1. ให้พ่นสารเคมี เช่น เซฟวิน ทุก 7 วนั  โดยเร่ิมตน้เม่ือมะม่วงเร่ิมแตกช่อดอก  แต่งดเวน้
การพน่สารเคมีเม่ือดอกมะม่วงก าลงับาน 
 2. โดยการสุมควนัท่ีโคนตน้มะม่วง ใหมี้ควนัมากๆ อาจไล่ใหเ้พล้ียจัก๊จัน่หนีไปได ้
 เพล้ียไฟ เพล้ียไฟท าลายพืชบริเวณใบอ่อน ยอดอ่อน ช่อดอกมะม่วง ยิ่งในระยะท่ีมะม่วง
ออกดอก หากเพล้ียไฟเขา้ท าลายช่อดอกโดยการดูดกินน ้ าเล้ียงท าให้ดอกร่วง ช่อดอกหงิกงอ ผล
อ่อนท าใหเ้ป็นแผลจุดสีด า ถา้ระบาดรุนแรงผลมะม่วงจะเป็นสีด าเกือบทั้งหมด 
 การป้องกนัและก าจดั 
 1. ถา้พบไม่มากใหต้ดัท าลาย เผาทิ้ง 
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 2. ถ้าพบมากควรใช้สารเคมีป้องกนัก าจดัแมลงพ่น เช่น Cyhalothrim หรือ โมโนโครโต
ฟอส หรือคาร์บาริล ฉีดพ่นอยา่งนอ้ย 2 คร้ังเม่ือเร่ิมแทงช่อดอก และช่วงมะม่วงติดผลขนาด 0.5 - 1 
ซม. หรือเท่ามะเขือพวง 
 แมลงวนัทอง ตวัเมียจะวางไข่ใตผ้ิวของผลมะม่วง เม่ือไข่เจริญเป็นตวัหนอน หนอนจะไช
ชอนกินเน้ือมะม่วงเป็นอาหาร ท าใหผ้ลมะม่วงเน่าเสียหายร่วงหล่นได ้
 การป้องกนัและก าจดั 
 1. ห่อผลมะม่วงดว้ยกระดาษหรือใบตองแหง้ 
 2. ท าลายดกัแดโ้ดยการไถพรวนดินบริเวณโคนตน้ หรือใชส้ารเคมีฆ่าแมลงพ่นลงดินเพื่อ
ฆ่าดกัแด ้เช่น ดีลดริน คลอเดน 
 3. เก็บผลมะม่วงท่ีถูกท าลายโดยแมลงวนัผลไมท่ี้หล่นโคนตน้ท าลายเสีย  
 
 มะม่วงเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคัญ เป็นผลไม้เมืองร้อนท่ีมีการบริโภคเป็นจ านวนมาก 
ปัจจุบนัประเทศไทยสามารถผลิตออกไดต้ลอดทั้งปี ส าหรับการผลิตมะม่วงในพื้นท่ีจงัหวดั พิจิตร 
เพชรบูรณ์ ก าแพงเพชร อุทัยธานี จะเร่ิมมีผลผลิตตั้งแต่กลางเดือนธันวาคม เดือนมกราคมจะมี
ผลผลิตเพิ่มข้ึน และมีผลผลิตมากท่ีสุดในเดือนกุมภาพนัธ์ เม่ือถึงเดือนมีนาคมผลผลิตจะเร่ิมลดลง 
หลงัจากนั้นจะเป็นมะม่วงตามฤดูกาลเขา้สู่ตลาดช่วงปลายเดือนมีนาคมจนตลอดเดือนเมษายน และ
ผลผลิตมะม่วงจากแหล่งน้ีจะหมดลงในเดือนพฤษภาคม และทางสมาคมชาวสวนมะม่วงประเมินวา่
ทั้งประเทศน่าจะมีการปลูกมะม่วงเชิงการคา้ประมาณ 1 ลา้นกวา่ไร่ เป็นพื้นท่ีปลูกมะม่วงน ้าดอกไม ้
ประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ โดยเกษตรกรท่ีข้ึนทะเบียนแปลงปลูกมะม่วง จีเอพี ในจงัหวดัพิจิตร
ประมาณ 700 กว่าราย เน้ือท่ี 10,000 ไร่ จงัหวดัพิษณุโลกเกษตรกรประมาณ 1,000 ข้ึนไป เน้ือท่ี
ปลูกกว่า 90,000 ไร่ และจงัหวดัเพชรบูรณ์ เกษตรกร 500 ราย พื้นท่ีเพาะปลูก 35,000 ไร่ มะม่วง 
เป็นพืชท่ีปลูกง่าย สามารถเจริญเติบโตไดดี้ในดินเกือบทุกสภาพ       แต่หากจะปลูกมะม่วงในเชิง
พาณิชยแ์ละเพื่อการส่งออกจะต้องเลือกพื้นท่ีท่ีค่อยข้างดอน น ้ าไม่ท่วมขงั กรณีพื้นท่ีเป็นท่ีลุ่ม
จะตอ้งยกร่องเพื่อป้องกนัน ้ าท่วมขงั เพราะนิสัยของมะม่วงแมจ้ะทนต่อสภาพน ้ าท่วมขงัแต่หากน ้ า
ท่วมนานๆจะมีผลต่อการเจริญเติบโตและคุณภาพของผลผลิต              อีกประการท่ีส าคญัคือแปลง
มะม่วงท่ีมีน ้าท่วมขงัมกัเกิดปัญหาโรคเขา้ท าลายไดง่้ายกวา่แปลงปลูกท่ีมีการระบายน ้าดี  
 

มะม่วงน ้ าดอกไม้ มะม่วงน ้ าดอกไมเ้ป็นมะม่วงประเภทรับประทานสุก มีผูนิ้ยมปลูกกนั
มาก มีการเจริญเติบโตรวดเร็ว ใบใหญ่เป็นคล่ืน ทรงพุ่มโปร่ง ส่วนมากมีนิสัยในการออกดอก
ทะวาย ออกดอกดก ติดผลปานกลาง ให้ผลทุกปี ผลมีขนาดใหญ่ หนกัประมาณ 400 กรัม ผลอว้น
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เกือบกลมหัวใหญ่ปลายแหลม ผลค่อนขา้งยาว เน้ือมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เม่ือดิบมีรสเปร้ียว ผิวสี
เขียวนวล เน้ือแน่น เม่ือผลสุกมีผิวสีเหลือง กล่ินหอม เน้ือละเอียดมีเส้ียนน้อย รสหวาน มะม่วง
น ้ าดอกไมมี้เปลือกบางจึงช ้ าไดง่้าย และไม่ค่อยตา้นทานต่อโรคแอนแทรกโนส อายุตั้งแต่ออกดอก
จนถึงผลแก่ประมาณ 115 วนั มะม่วงน ้ าดอกไมเ้ป็นมะม่วงท่ีได้รับความนิยมมาก เน่ืองจากเป็น
พนัธ์ุท่ีออกดอกง่าย สามารถตอบสนองต่อการบงัคบัให้ออกก่อนฤดูไดเ้ป็นอยา่งดี และเป็นพนัธ์ุท่ีมี
ลกัษณะตรงกับความต้องการของตลาดต่างประเทศ พนัธ์ุท่ีได้รับความนิยมมากในปัจจุบันคือ
น ้าดอกไมเ้บอร์4 และ น ้าดอกไมสี้ทอง 

พนัธ์มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองไดถื้อก าเนิดข้ึนจากการกลายพนัธ์ุโดยการเพาะเมล็ดโดยเม่ือ
หลายร้อยปีมาแลว้ การขยายพนัธ์ุของมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองมีเพียงการเพาะเมล็ดเท่านั้นจึงท าให้
เกิดพนัธ์ุใหม่ๆ ท่ีมีลกัษณะแตกต่างจากตน้แม่ทั้งทางท่ีดีข้ึนและเลวลงพนัธ์ุท่ีดีข้ึนกว่าเดิมจะถูก
น ามาเพาะเมล็ดซ ้ าแลว้ซ ้ าอีกหลายชัว่คน จนท าใหล้กัษณะพนัธ์ุคงท่ีข้ึนพนัธ์ุมะม่วงในประเทศไทย
ท่ีเกิดจากการกลายพนัธ์ุท่ีปลูกจากเมล็ดซ่ึงเรียกวา่โชคบงัเอิญ เช่น พนัธ์ุศาลายา(ไดม้าจากการเพาะ
เมล็ดน ้ าดอกไม)้โชคอนนัต(์เพาะเมล็ดจากมะม่วงสามปี) เป็นตน้ มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองไดก้ลาย
พนัธ์ุจากตน้แม่คือ น ้ าดอกไมพ้ระประแดง จะคงลกัษณะท่ีดีของตน้แม่ไวแ้ลว้ยงัมีสีผิวท่ีสวยสะดุด
ตาคือเป็นสีเหลืองอ่อนคลา้ยมะม่วงสุกแมว้า่จะยงัอยูบ่นตน้ก็ตาม กล่าวคือผลมะม่วงพนัธ์ุน้ีในตอน
ติดผลขนาดเล็กอายปุระมาณ 1.5 - 2 เดือนสีผิวจะมีสีเขียวตองอ่อน หลงัจาก 2 เดือน ไปแลว้สีผิวจะ
ค่อยๆเปล่ียนเป็นสีเหลืองจนเหลืองเขม้เม่ือแก่จดั และส าคญัเม่ือเก็บผลในตอนแก่จดัมาบ่มจะมี
รสชาติหวานหอม เน้ือไม่มีเส้ียน เน้ือมีสีเหลือง เมล็ดบาง น ้าหนกัต่อผลประมาณ 300- 400 กรัม/ผล  
 

มะม่วงน ้ าดอกไม้สีทอง เป็นมะม่วงพัน ธ์ุห น่ึงของประเทศไทยท่ี มีลักษณะทาง
พฤกษศาสตร์เหมือนกบัมะม่วงทัว่ไปทุกอยา่ง “ผล” เป็นรูปกลมรีและยาว ทรงผลสวย เม่ือโตเต็มท่ี
แต่ละผลจะมีน ้ าหนักเฉล่ียระหว่าง 300 – 400 กรัม ติดผลดกเป็นพวง 5 – 7 ผล ติดผลดกเต็มต้น
ตลอดทั้งปี ผลเป็นสีเหลืองตั้งแต่ผลเล็กจนกระทัง่ผลแก่สุกสวยงามน่าชมยิง่ เมล็ดลีบบาง เน้ือเยอะ 
รสชาติหวานหอม ไม่มีเส้ียน รับประทานอร่อยมาก สามารถขยายพนัธ์ุไดด้ว้ยเมล็ด ตอนก่ิง ทาบก่ิง 
และเสียบยอด มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองมีตน้ก าเนิดมาจากมะม่วงน ้ าดอกไมข้องอ าเภอพระประแดง 
โดยเกิดจาก พ.อ.อ.สมาน เอมอ่อง ท่ีไดท้  าการเพาะเมล็ดเป็นตน้กลา้แลว้ปลูกเล้ียงจนตน้โตมีดอก
และติดผล ปรากฏวา่มีความแตกต่างจากพนัธ์ุดั้งเดิมคือ ขณะผลยงัอ่อนได ้1 – 2 เดือน สีผลจะเป็นสี
เขียว แต่เม่ือพน้ 1 – 2 เดือนไปแล้วจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองอ่อนตลอดทั้งผล และจะเป็นเช่นน้ีไป
จนกระทัง่ผลแก่หรือสุกสีเหลืองจะเขม้ข้ึน ท าให้เวลาติดผลดกทั้งตน้ดูสวยงามมาก เน้ือสุกรสชาติ
หวานหอม เมล็ดบางเส้ียนน้อย รับประทานอร่อยมาก ท่ีส าคญัคือ สามารถติดผลดกไดต้ลอดทั้งปี 
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จึงตั้งช่ือวา่ “มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทอง” พร้อมจดลิขสิทธ์ิถูกตอ้งตามกฎหมาย และขยายพนัธ์ุออกวาง
ขายไดรั้บความนิยมจากผูซ้ื้อไปปลูกอยา่งแพร่หลายและต่อเน่ืองจนกระทัง่ปัจจุบนั  
 
การแช่อ่ิม  

การแช่อ่ิมแบบเร็ว  

วิธีน้ีจะเตรียมน ้ าเช่ือมปรุงรสให้มีความหวานเร่ิมต้นท่ีน ้ าตาลร้อยละ 30 ของน ้ าหนัก
น ้ าเช่ือม แล้วเค่ียวผลไม้ในน ้ าเช่ือมดังกล่าวโดยใช้ไฟอ่อนๆ หรือความร้อนไม่สูงประมาณ         
100 - 105 องศาเซลเซียส เค่ียวจนน ้ าเช่ือมงวด และได้ความหวานของน ้ าเช่ือมประมาณ ร้อยละ      
50 - 65 องศาเซลเซียส ของน ้ าหนักน ้ าเช่ือม การท าผลไมแ้ช่อ่ิมแบบเร็วน้ี จะใช้เวลา 3-4 ชั่วโมง    
ในการเค่ียวน ้ าเช่ือมจนงวดและเน้ือผลไมมี้ความหวานใกลเ้คียงกบัน ้ าเช่ือม การใชอุ้ณหภูมิในการ
เค่ียวท่ีสูงเกินไปจะท าใหน้ ้ าเช่ือมมีสีคล ้าและมีกล่ินน ้ าตาลไหม ้อีกทั้งท าให้เน้ือผลไมน่ิ้มเละดงันั้น
วิธีน้ีไม่เหมาะกบัผลไมท่ี้มีเน้ือน่ิมและเละไดง่้ายอน่ึงการแช่อ่ิมแบบเร็วสามารถใช้เทคโนโลยีซ่ึง
ตอ้งมีการลงทุนเคร่ืองจกัรเพื่อให้ผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้สีสวยและเน้ือผลไมไ้ม่เละมากไป คือการเค่ียว
ผลไมใ้นสุญญากาศ 

การแช่อ่ิมแบบชา้  

เป็นวิธีการท่ีแช่ผลไมท่ี้เตรียม ไวแ้ลว้ในน ้ าเช่ือมโดยจะเร่ิมตน้ท่ีน ้ าเช่ือม ท่ีมีความเขม้ขน้
ของน ้าตาลร้อยละ 30 นาน ประมาณ 24 ชัว่โมง แลว้เพิ่มความเขม้ขน้ของน ้าเช่ือมทุกวนั เป็นน ้าตาล
ร้อยละ 40, 50, 60 และ 65 ของน ้ าหนักน ้ าเช่ือม ทั้งน้ีข้ึนอยู่กบัความหวานเร่ิมตน้ของผลไมแ้ต่ละ 
ชนิดและความหวานของผลิตภณัฑ์ท่ีตอ้งการ การแช่อ่ิมผลไมด้้วยวิธีน้ีใช้เวลานานจึงตอ้งรักษา
ความสะอาด และตม้น ้าเช่ือมทุกวนัเพื่อไม่ใหเ้กิดกล่ินหมกัหรือเหมน็เปร้ียว 

ผลไมแ้ช่อ่ิมท่ีไดจ้ากทั้งสองวิธี เม่ือน าข้ึนจากน ้ าเช่ือม และทิ้งให้สะเด็ดน ้ าเช่ือมแล้ว จะ
เป็นผลไมแ้ช่อ่ิมแบบเปียก ซ่ึงหากน าผลไมแ้ช่อ่ิมน้ีไปอบใหแ้หง้ก็จะเป็นผลไมแ้ช่อ่ิมอบแหง้ ซ่ึงจะ
มี 2 ลกัษณะ คือ ผลไมเ้คลือบน ้ าตาลอบแห้ง ผลไม้อบแห้งท่ีไม่เคลือบน ้ าตาล ซ่ึงได้จากการน า
ผลไม้แช่อ่ิม ท่ีสะเด็ดน ้ าเช่ือมแล้ว มาล้างน ้ าเช่ือมท่ีผิวออกก่อนน าไปอบแห้ง (สถาบันวิจัย
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 2558) 
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ส่วนประกอบท่ีส าคญัท่ีใชใ้นการท ามะม่วงแช่อ่ิม 
 
น ้าตาล (sugar) 

น ้าตาลเป็นสารใหค้วามหวานแหล่งพลงังาน เน่ืองจากน ้าตาลมีความบริสุทธ์ิถึงร้อยละ 99.5 
การใชน้ ้าตาลกบัผลิตภณัฑผ์ลไมน้บัวา่เป็นการถนอมอาหารท่ีเก่าแก่ท่ีสุด การใชน้ ้าตาลอยูใ่นรูป
ของแขง็หรืออาจใชใ้นรูปของสารละลายซ่ึงทั้งน้ีข้ึนกบัผลิตภณัฑ ์ 

สมบติัของน ้าตาล 
1. ให้ความหวานซ่ึงเป็นลักษณะเด่นมากของผลิตภัณฑ์ในกลุ่มท่ีมีน ้ าตาลเป็น

ส่วนประกอบโดยเฉพาะอยา่งยิ่งการท่ีน ้ าตาลละลายน ้ าไดง่้ายท าให้เม่ือรับประทาน
ผลิตภณัฑเ์ขา้ไปจะรู้สึกถึงการรับรสหวานไดเ้ร็วกวา่รสชาติอ่ืนๆ 

2. ให้เน้ือและน ้ าหนักแก่ผลิตภณัฑ์ เน่ืองจากน ้ าตาลมีราคาถูก ความหนาแน่นของ
ผลิตภณัฑจ์ะมีส่วนท่ีข้ึนกบัขนาดอนุภาคของน ้าตาล (ฉนัทพร และ อรอุมา, 2553) 
 

เกลือ 

เกลือ (salt) หมายถึงเกลือแกง หรือโซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride) มีสูตร NaCl ใน
เกลือท่ีใชบ้ริโภคท่ีไม่มีความช้ืนอยูเ่ลยจะมีปริมาณโซเดียมคลอไรดร้์อยละ 95.5-98.5 และมีสารอ่ืน
เจือปนในปริมาณนอ้ย เช่น แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซลัเฟต (SO4)  

ประโยชน์ของเกลือในอาหาร 

เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากราคาถูกและ
ใช้ได้หลากหลายเพื่อเป็นเคร่ืองปรุงรส หรือใช้เพื่อการถนอมอาหาร เช่น การหมักเกลือ (salt 
curing) ช่วยลดแอคทิวิต้ีของน ้ า (water activity) ท าให้ยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์ท าให้อาหาร
เส่ือมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียก่์อโรค (pathogen) อาหารท่ีมีปริมาณเกลือสูง ได้แก่ 
กะปิ กุง้แห้ง น ้าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม กุง้จ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปูเค็ม เคร่ืองพริกแกง ผกัดอง ปลาเค็ม 
ปลาแห้ง ไข่เค็ม เต้าเจ้ียว ซีอ้ิวขาว น ้ าเกลือเย็นจดัเข้มข้นยงัใช้เพื่อเป็นตวักลางการแช่เยือกแข็ง
อาหาร (freezing) โดยการจุ่ม (immersion freezing)  

ชนิดของเกลือท่ีใชใ้นอาหาร 

1. เกลือสมุทร 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-ความชื้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0754/condiment-เครื่องปรุงรส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-การถนอมอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1322/salt-curing-การหมักเกลือ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1322/salt-curing-การหมักเกลือ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-จุลินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1424/shrimp-paste-กะปิ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3246/กุ้งแห้ง-dried-shrimp
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1366/fish-sauce-น้ำปลา
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3250/กุ้งจ่อม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2115/salted-crab-ปูเค็ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3237/ไข่เค็ม-salted-egg
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1428/soybean-paste-เต้าเจี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/การแช่เยือกแข็ง-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0896/immersion-freezing-การแช่เยือกแข็งแบบจุ่ม-ในของเหลวเย็นจัด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3251/เกลือสมุทร-sea-salt
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2. เกลือสินเธาว ์
3. เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน (พิมพเ์พญ็ และนิธิยา, 2558 )  

 
สารให้ความกรอบแก่เน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ผลไมแ้ปรรูป 

สารส้ม  

สารส้ม หรือ Alum or potash alum or potassium aluminium sulfate dodecahydrate คือสาร
ท าให้หดตัว (Astringent) หรือท่ีเรียกว่าเกลือเชิงซ้อน (ผลึกเกลือ) ของสารประกอบท่ีมีธาตุ
อะลูมิเนียมและซลัเฟตเป็นสารประกอบหลกั แบ่งออกเป็น 3 ประเภท  

1. อะลูมิเนียมซลัเฟต มีลกัษณะเป็นกอ้นผงสีขาว 

2. โพแทสเซียมอะลมั มีลกัษณะเป็นผลึกใสไม่มีสี  

3. แอมโมเนียมอะลมั มีลกัษณะเป็นผลึกใสไม่มีสี  

ทั้ง 3 สามารถน าไปใชป้ระโยชน์ในแบบเดียวกนัได ้และหากเติมแอมโมเนียมอะลมัและ
โพแทสเชียมลงไปจะท าใหเ้ป็นกอ้นผลึกใสและบริสุทธ์ิยิง่ข้ึน 

คุณสมบติัของสารส้ม 

 ไม่มีสีและกล่ิน เหมาะส าหรับผูช้อบใช้น ้ าหอมเพราะจะไม่มีกล่ินไปรบกวนหรือหักลา้ง
กล่ินน ้ าหอมท่ีใช้ ไม่เป้ือนเส้ือผา้ เพราะไม่มีส่วนผสมของครีมและน ้ ามนั ปลอดภยั ต่อร่างกาย คือ
ไม่อุดตนัรูขมุขน ไม่ซึมเขา้ร่างกาย เพราะสารส้มท าใหเ้กิดประจุลบ จึงไม่สามารถผา่นผนงัเซลลไ์ด ้
ไม่เป็นพิษต่อส่ิงแวดล้อมและไม่ท าลายโอโซน ไม่เส่ือมสภาพ มีความคงทนต่อสภาพแวดล้อม     
จึงไม่เส่ือมสภาวะท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

สรรพคุณของสารส้มท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 

1. ท าใหอ้าหารกรอบ นิยมใชก้บัการดองผกัเพื่อใหผ้กัดองมีความกรอบ  
2. ช่วยใหพ้ริกข้ีหนูดูสดใส เก็บไวไ้ดห้ลายวนั โดยการน าพริกข้ีหนูแช่ในน ้าสารส้มสัก

พกัแลว้น าข้ึนมาผึ่งไว ้ควรลา้งก่อนรับประทาน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1634/rock-salt-เกลือสินเธาว์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1465/iodized-table-salt-เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/ผศ.ดร.พิมพ์เพ็ญ%20พรเฉลิมพงศ์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/ศาสตราจารย์เกียรติคุณ%20ดร.นิธิยา%20รัตนาปนนท์
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3. ช่วยใหข้า้วเหนียวมีเมล็ดสวย โดยใชส้ารส้มแกวง่ในน ้าแช่ขา้วเหนียว แลว้แช่ไวพ้กัครู่ 
เปล่ียนน ้าแช่ใหม่ เวลาน่ึงแลว้ขา้วจะมีเมล็ดสวย 

พิษของสารส้ม 
1. สารส้มมีพิษในการกินค่อนขา้งนอ้ยมาก อาการท่ีเกิดข้ึนคือคล่ืนไส้ อาเจียน ปวดหวั ซึม 
แต่ตอ้งกินในปริมาณสูงมากจึงเกิดอาการดงักล่าว                                                                                                                                  
2. พิษท่ีเกิดจากสารส้มและพบไดบ้่อย คือการสูดฝุ่ นสารส้มในโรงงานอุตสาหกรรม ซ่ึงจะ
ท าใหเ้กิดอาการหอบหืดได ้(กลุ่มงานอาชีวเวชกรรม โรงพยาบาลระยอง, 2558)  

 
น ้าปูนใส 

น ้ าปูนใส คือ สารละลายของแคลเซียมไฮดรอกไซด์ (Ca(OH)2) หรือสารละลายของปูน
ขาว (CaO) ท่ีได้จากการเผาหินปูนหรือเปลือกหอย จนได้ของแข็งท่ีเป็นผงหรือเกร็ดสีขาวขุ่น         
ท่ีเรียกวา่ ปูนขาว หลงัจากนั้น น าผงปูนขาวมาละลายในน ้ าหรือน าผงปูนขาวมาผสมกบัขมิ้นจนได้
ปูนแดงแลว้น ามาละลายน ้ า ซ่ึงจะเรียกสารละลายน้ีวา่ น ้ าปูนขาวหรือน ้ าปูนแดง หลงัจากนั้น ตั้งทิ้ง
ไวใ้หผ้งปูนตกตะกอน จนน ้ าส่วนบนใส เรียกสารละลายส่วนบนน้ีวา่ น ้ าปูนใส ค าวา่ น ้าปูนใส เป็น
ค าเรียกท่ีนิยมใชส้ าหรับประโยชน์ทางดา้นอาหารเป็นหลกั ซ่ึงมีทั้งชนิดท่ีไดจ้ากการละลายปูนขาว 
และการละลายปูนแดง ปูนแดง คือ ปูนขาวท่ีน ามาผสมกบัผงขมิ้น และเกลือเขา้ดว้ยกนั โดยสารท่ี
ให้สีเหลืองในขมิ้นเม่ือสัมผสักบัความเป็นด่างของปูนขาวในสภาพมีความช้ืนหรือมีน ้ า ก็จะท าให้
ขมิ้นเปล่ียนเป็นสีแดงเร่ือหรือแดงอมส้ม ข้ึนอยู่กบัปริมาณผงขมิ้นท่ีใช้ ซ่ึงสีท่ีเกิดข้ึนจะคลุกผสม 
และกลบกบัสีขาวของปูนขาวไดดี้ 

 
ประโยชน์ของน ้าปูนใสทางดา้นอาหาร 

1. ช่วยปรับปรุงเน้ือสัมผสัของอาหาร ไม่วา่จะเป็นผกั แป้ง ขนม ของหวาน หรือเน้ือสัตว ์
ใหมี้ความแขง็หรือความกรอบเพิ่มข้ึน โครงสร้างของอาหารยดึเกาะกนัไดดี้ข้ึน เน้ืออาหาร
ไม่แฉะหรือติดมือ 
2. ช่วยรักษาสภาพของเน้ือสัมผสัใหค้งรูปอยูเ่สมอ และป้องกนัการเป่ือยยุย่ของอาหารได ้
เพราะแคลเซ่ียมอิออนจากสารละลายจะแทรกตวัอยูใ่นเน้ือเยือ่ของอาหาร และเขา้ท า
ปฏิกิริยากบัเพคตินในผนงัเซลลข์องอาหารกลายเป็นแคลเซ่ียมเพคเทด ท่ีมีคุณสมบติั
แขง็แรง โมเลกุลไม่ละลายน ้า และไม่ยอมใหน้ ้าผา่นเขา้ได ้
3. เป็นแหล่งเพิ่มธาตุแคลเซียมใหแ้ก่อาหาร เพราะเม่ือใชน้ ้ าปูนใสในการแช่หรือเติมใน
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อาหารนั้น จะมีธาตุแคลเซียมท่ีละลายอยูใ่นน ้าปูนใสผสมเขา้กบัอาหารดว้ย ซ่ึงเม่ือ
รับประทานอาหารเหล่าน้ี ก็ยอ่มไดรั้บแคลเซียมเพิ่มข้ึน ช่วยลดความเส่ียงโรคกระดูกพรุน 
ลดความเส่ียงโรคขอ้กระดูกเส่ือม และเสริมสร้างกระบวนการสร้างกระดูก เป็นตน้ 
4. การใชน้ ้าปูนใสในผลไมห้รือเน้ือสัตว ์นอกจากจะท า ใหเ้น้ือสัมผสัมีความกรอบแลว้ ยงั
ท าหนา้ท่ีเป็นสารกนับูด ตา้นการเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์และป้องกนัอาหารบูดเน่าได ้
5. การใชน้ ้าปูนใสในอาหารสามารถช่วยลดกล่ินเหมน็หืน กล่ินเหมน็บูดของอาหารได ้
6. น ้าปูนใสท่ีใชฉี้ดพรมผกัหรือผลไมจ้ะมีส่วนส าคญัในการยดือายขุองผกัหรือผลไมไ้ด ้
7. การแช่ผกัหรือผลไมด้ว้ยน ้ าปูนใส ความเป็นด่างของน ้าปูนใสจะช่วยลา้งยาฆ่าแมลง 
และโลหะหนกัท่ีตกคา้งได ้จึงบางคร้ังก็นิยมน าน ้าปูนใสมาลา้งผกัหรือผลไมก่้อน
รับประทานเช่นกนั 

ลกัษณะการใชป้ระโยชน์น ้าปูนใสในอาหาร 
1. น ้าปูนใสใชเ้ป็นส่วนผสมในการท าน ้าแป้งหรือท าขนมของหวาน เพื่อช่วยใหข้นมมี
รูปทรง และจบัตวัเป็นกอ้นไดดี้ข้ึน เช่น ขนมเปียกปูน ทองมว้น และลอดช่อง เป็นตน้ 
2. น ้าปูนใสใชแ้ช่ผลไมส้ าหรับท าขนมหวาน เพื่อช่วยใหค้งรูปหลงัจากผา่นการตม้หรือการ
น่ึง และช่วยใหเ้น้ือสัมผสัแข็ง และกรอบเพิ่มข้ึน เช่น น าไปแช่ฟักทองก่อนน่ึงส าหรับท า
บวชฝักทอง เป็นตน้ 
3. น ้าปูนใสน ามาแช่ลา้งผกัหรือผลไม ้เพื่อช่วยลา้งยาฆ่าแมลง และช่วยตกตะกอนโลหะ
หนกัออกจากผวิของผกั ผลไม ้
4. น ้าปูนใสน ามาสเปรยพ์น่บนผวิผกัหรือผลไม ้ช่วยป้องกนัผกั ผลไมเ้น่า และช่วยยดือายุ
การเก็บรักษา 
5. น ้าปูนใสน าไปคลุกผสมกบัแป้งส าหรับทอดอาหารเพื่อใหแ้ป้งหลงัจากทอดมีความ
กรอบมากข้ึน 
เช่น กุง้ชุบแป้งทอด ไก่ทอดชุบแป้งทอด และผกัชุบแป้งทอด เป็นตน้ 
6. น ้าปูนใสใชแ้ช่อาหารจ าพวกเน้ือไก่ เน้ือหมู กุง้ และปลาหมึก เป็นตน้ ก่อนน าไป
ประกอบอาหาร ซ่ึงช่วยใหเ้น้ือสัมผสัมีความกรอบ และเหนียวมากข้ึน 

ขอ้ควรระวงั 
1. การน ้าปูนใสในอาหารจ าพวกแป้งหรือขนมของหวาน หากใชใ้นความเขม้ขน้มากมกัจะ
ท าใหต้วัแป้งไม่หยุน่เหนียว และเน้ือขนมมีรสปร่าหรือรสจางจากความเป็นด่างได ้
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2. การใชน้ ้าปูนใสในผกัหรือผลไม ้หากใชใ้นความเขม้ขน้มากหรือแช่นานเกินไปก็จะท า
ใหผ้วิของผกัหรือผลไมห้ยาบกระดา้ง ผวิเปลือกแขง็มากข้ึน หากกดักินจะไม่อร่อยหรือ
หากน าไปปรุงอาหารจะไม่มีรส เพราะน ้าปรุงไม่สามารถแทรกเขา้ดา้นในได ้              
(ท่ีมา : http://www.siamchemi.com/ ) 

กรดมะนาวหรือกรดซิตริค(Citric acid)  

การใชก้รดในผลิตภณัฑ์ผกัและผลไม ้ใชเ้พื่อปรับปรุงกล่ิน รส และสี ของผลิตภณัฑ์ให้ดี
ข้ึน ป้องกันปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาล และช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ท  าให้เก็บ
ผลิตภณัฑ์ไดน้านข้ึน นอกจากน้ีกรดยงัช่วยลดอุณหภูมิท่ีตอ้งใชใ้นการแปรรูป แต่การเลือกใชก้รด
จะตอ้งข้ึนอยูก่บัชนิด ของกรดท่ีมีอยูม่ากในผลไมน้ั้นๆ ผลไมท้ัว่ๆไป จะมีกรดซิตริค(กรดมะนาว) 
ส่วนองุ่นมีกรดทาร์ทาริค(หรือเรียกว่ากรดมะขาม) นอกจากนั้ นยงัมีการใช้กรดอะซิติค หรือ
น ้าส้มสายชูในอาหารหมกัดองดว้ย กรดมะนาวนิยมเติมลงในน ้ าลวก หรือน ้ าแช่ผกั และผลไมก่้อน
การแปรรูป ช่วยใหสี้ของผกัผลไมข้าว หรือไม่เปล่ียนสี ปริมาณท่ีใชคื้อ 5 กรัมต่อน ้ า 1 ลิตร แช่นาน 
10-15 นาที 

แคลเซียมคลอไรด(์Calcium chloride)  

ใชเ้ติมลงในน ้ าลวก น ้ าแช่ผกัและผลไม ้ช่วยเพิ่มความคงตวั ท าให้เน้ือแน่น สมยัโบราณใช้น ้ า
ปูนใส(ใช้ปูนขาวหรือปูนแดงผสมกบัน ้ า แลว้ปล่อยให้ปูนตกตะกอน) หรือใช้สารส้มแกวง่ในน ้ า 
แต่สารเหล่าน้ีจะมีปัญหาเร่ืองความเขม้ขน้ท่ีใช้ไม่แน่นอน ปัจจุบนัจึงนิยมใช้แคลเซียมคลอไรด์
แทน ปริมาณท่ีใชคื้อ 5 กรัมต่อน ้า 1 ลิตร แช่นาน 15-20 นาที 

โซเดียมเมตาไบซลัไฟท ์หรือโปแตสเซียมเมตาไบซลัไฟท(์Sodium/Potassium metabisulfite, KMS)  

เป็นสารเคมีท่ีมีคุณสมบติัช่วยป้องกนัไม่ใหเ้กิดเช้ือราในผกัและผลไม ้นอกจากน้ียงัช่วยให้
ผลไมค้งสีธรรมชาติไว ้วธีิการคือ  

1. ผสมลงไปในน ้ าเช่ือมร่วมกับกรดมะนาว ในการแปรรูปผกั และผลไม้แช่อ่ิม 
ปริมาณท่ีใช้คือ 0.01-0.02% (100-200 ppm หรือส่วนในล้านส่วน) เตรียมโดยชั่ง 
0.1-0.2 กรัม ต่อกรดมะนาว 1 กรัม ต่อน ้ าเช่ือม 1 ลิตร (ควรละลายน ้ าเล็กน้อยก่อน
เพื่อป้องกนั ไม่ใหส้ารอยูร่วมตวักนัท่ีเดียว) 

http://www.siamchemi.com/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%B9%E0%B8%99%E0%B9%83%E0%B8%AA/
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2.ใช้ในน ้ าลวกผลไม้แช่อ่ิม ก่อนการอบแห้งเพื่อล้างน ้ าตาลท่ีผิวและป้องกันเช้ือรา 
ปริมาณท่ีใชคื้อ 0.2 กรัม ต่อน ้า 1 ลิตร 

      3.ใชใ้นผกัผลไมอ้บแห้งโดยจุ่มช้ินผกัผลไม ้ลงในสารละลายโซเดียมหรือโปแตสเซียม
เมตาไบซัลไฟท์ก่อนน ้ าไปอบแห้ง ความเขม้ขน้ท่ีใช้คือ 0.1-0.2% (1000-2000 ppm) ซ่ึงสามารถ
เตรียมไดโ้ดย ชัง่โปแตสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์20 กรัม ละลายในน ้า 10 ลิตร 

วตัถุกนัเสีย(Preservative) 

 นอกจากการใช้โซเดียมหรือโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ ในการป้องกนัเช้ือราแล้วยงัมี
สารกนัเสียอ่ืนๆ ท่ีอนุญาตใหใ้ชใ้นผลิตภณัฑผ์กัผลไม ้ท่ีนิยมใช ้ไดแ้ก่  

a. โซเดียมเบนโซเอทหรือโปแตสเซียมเบนโซเอท(Sodium/Potassium bensoate) 
b. โซเดียมซอร์เบทหรือโปแตสเซียมซอร์เบท(Sodium/Potassium sorbate) 

โดยทั้งเบนโซเอทและซอร์เบตจะมีประสิทธภาพดี ในอาหารท่ีเป็นกรด(pH ต ่า) จึงเหมาะ
กบัการใชใ้นแยม เยลล่ี และอาหารหมกัดอง ปริมาณท่ีใชข้ึ้นกบัชนิดของอาหาร โดยทัว่ไป
อยู่ในช่วง 500-1000 ppm (0.05-0.1%) หรือใช้ 0.0-1 กรัม ต่ออาหารหนัก 1 กิโลกรัม    
(ท่ีมา : http://www.vegetweb.com/food/additives-in-food/) 

บรรจุภณัฑ ์

1. พลาสติกโพลีเอทิลีนเทอพาทาเลท (Polyethylene terephthalate) หรือท่ีเรียกกนัโดยยอ่วา่ 
เพท (PET) แบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีมีเน้ือใส (A-PET) และกลุ่มท่ีเป็นผลึกสีขาว       
(C-PET)  ตวัอยา่งการน าไปใช:้ ขวดน ้าด่ืม ขวดน ้าอดัลม ขวดน ้ามนัส าหรับปรุงอาหาร          
ถุงขนมขบเค้ียว 
ขอ้ควรระวงั: ขวดบรรจุน ้าด่ืมเหล่าน้ีออกแบบมาเพื่อใชเ้พียงคร้ังเดียว ไม่ไดอ้อกแบบมา
ส าหรับใหน้ ามาท าความสะอาดใหม่โดยใชค้วามร้อนสูงหรือขดัถูแลว้น ามาใชซ้ ้ า ขวดท่ีใช้
แลว้ควรน าไปผา่นกระบวนการรีไซเคิลเพื่อน ากลบัมาใชใ้หม่มากกวา่การน ากลบัมาใชซ้ ้ า 
แมว้า่การใชซ้ ้ านั้นอาจจะไม่มีอนัตรายจากสารท่ีหลุดออกมา แต่ผูบ้ริโภคอาจไดรั้บ
อนัตรายจากการปนเป้ือนของจุลินทรียเ์น่ืองจากการท าความสะอาดท่ีไม่ดีพอสารอะซิทลัดี
ไฮดส์ามารถแพร่ออกจากผลิตภณัฑเ์ขา้ไปปนเป้ือนของท่ีบรรจุอยูใ่นภาชนะได ้ซ่ึงอะซีทลั

http://www.vegetweb.com/food/additives-in-food/
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ดีไฮดเ์ป็นสารท่ีองคก์ารพิทกัษส่ิ์งแวดลอ้มของสหรัฐอเมริการะบุวา่ เป็นสารท่ีอาจ
ก่อใหเ้กิดมะเร็งในคน รวมทั้งอาจส่งผลลบต่อพฒันาการทางสมอง 

2. พลาส ติกโพ ลี เอทิ ลีนช นิดความหนาแน่น สู ง  (High density polyethylene, HDPE)  
ตวัอยา่งการน าไปใช้: เน่ืองจากเป็นพลาสติกท่ีทนทานต่อสารท าละลายต่างๆ ท าให้มีการ
น าไปใช้ท าผลิตภณัฑ์จ  านวนมาก ไม่วา่จะเป็นภาชนะบรรจุต่างๆ เช่น ทปัเปอร์แวร์ ขวด
น ้ ายาซักผา้ ขวดนม ถงัน ้ ามนัส าหรับยานพาหนะ โต๊ะและเกา้อ้ีแบบพบัได้ ถุงพลาสติก  
ขอ้ควรระวงั: การใช้ผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นสีควรระมดัระวงัอนัตรายจากเม็ดสีท่ีเติมเขา้ไป ซ่ึงมี
ส่วนผสมของตะกัว่และแคดเมียม สารทั้งสองตวัน้ีสามารถแพร่ออกมาจากพลาสติกได ้

3. พลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด ์(Polyvinyl chloride) หรือท่ีเรียกกนัวา่ พีวซีี (PVC)  
ตวัอยา่งการน าไปใช:้ พลาสติกห่ออาหาร ถุงหูห้ิว (ขนาดเล็กนิยมบรรจุอาหารประเภททอด 
เช่น ปาท่องโก๋ กลว้ยแขก) ขวดบรรจุชนิดบีบ (เช่น น ้ามนัพืช) กล่องอุปกรณ์ต่างๆ ภาชนะ
บรรจุเคร่ืองด่ืมอาหาร ตะแกรงคว  ่าจาน 
ขอ้ควรระวงั: สารเติมแต่งเพื่อปรับปรุงคุณภาพพีวซีี อาทิเช่น สารพลาสติกไซเซอร์และ
สารอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ พาทาเลท สารแต่งสีซ่ึงมีตะกัว่และแคดเมียม สารท าใหค้งตวั (stabilizers) 
เช่น แบเรียม สามารถแพร่กระจายออกมาได ้จึงควรหลีกเล่ียงการห่ออาหารขณะร้อนดว้ย
พลาสติกอุ่นอาหารโดยมีพลาสติกท่ีห่ออาหารอยู ่และการใส่อาหารร้อนในถุงหูห้ิวโดย 

4. พลาสติกโพลีเอทิลีนชนิดความหนาแน่นต ่า (Low density polyethylene, LDPE)  
ตวัอยา่งการน าไปใช:้ ถุงหูห้ิว ขวดพลาสติกบางชนิด และท่ีใชก้นัมากท่ีสุดก็คือ ถุงเยน็
ส าหรับบรรจุอาหาร  
ขอ้ควรระวงั: การใชถุ้งพลาสติกท่ีเป็นสีควรระมดัระวงัอนัตรายจากเม็ดสีท่ีเติมเขา้ไป ซ่ึงมี
ส่วนผสมของตะกัว่และแคดเมียม สารทั้งสองตวัน้ีสามารถแพร่ออกมาจากพลาสติกได ้

5. ถุงเยน็ มีลกัษณะขุ่นและยดืหยุน่ไดดี้กวา่ถุงร้อน ทนความเยน็ไดถึ้ง -70 องศาเซลเซียส แต่
ทนความร้อนไดไ้ม่มากนกั  

6. พลาสติกโพลีโพรพิลีน (Polypropylene, PP) 
ตวัอยา่งการน าไปใช:้ ถุงร้อนส าหรับบรรจุอาหาร ขวดใส่เคร่ืองด่ืม ซองขนม ภาชนะบรรจุ
โยเกิร์ต หลอดดูด ขวดนมเด็ก 
ขอ้ควรระวงั: สามารถติดไฟไดง่้าย จึงตอ้งมีการเติมสารหน่วงไฟเพื่อป้องกนัการติดไฟใน
กระบวนการผลิต ซ่ึงสารหน่วงไฟท่ีเติมจะเป็นพวกโบรมิเนเตตและคลอริเนเตต สารกลุ่มน้ี
ถา้ไหมไ้ฟแลว้จะใหส้ารไดออกซิน (dioxin) ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็งสารเมด็สีท่ีมีตะกัว่และ
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แคดเมียม ซ่ึงผสมลงไปเพื่อท าใหพ้ลาสติกมีสีต่าง ๆ ตะกัว่และแคดเมียมสามารถ
แพร่กระจายออกมาจากพลาสติกได ้

7. ถุงร้อน มีลกัษณะใสกวา่ถุงเยน็และไม่มีความยดืหยุน่ สามารถทนความร้อนไดสู้งถึง 100 
องศาเซลเซียส (จุดเดือดของน ้า) และทนไขมนัไดดี้ แต่สามารถบรรจุอาหารเยน็ไดเ้พียง 0 
องศาเซลเซียส  

8. พลาสติกโพลีสไตรีน (Polystyrene, PS) หรือท่ีเรียกกนัวา่ โฟม 
ตวัอยา่งการน าไปใช:้ บรรจุรองรับการกระแทก กล่องส าหรับบรรจุอาหาร พลาสติกท่ีใช้
แลว้ทิ้ง (เช่น ถว้ย ชอ้น ส้อม มีด)  
ขอ้ควรระวงั: การใชภ้าชนะโฟมใส่อาหารท่ีร้อนหรือน าไปเขา้ไมโครเวฟ สามารถท าให ้
สไตรีนโมโนเมอร์ในโฟมละลายออกมาผสมในอาหารได ้ซ่ึงมีผลต่อสมอง ระบบประสาท 
เมด็เลือดแดง ตบั ไต และอาจก่อใหเ้กิดอาการระคายเคืองกบัผวิหนงั ตา ระบบทางเดิน
หายใจ ซึมเศร้า อ่อนเพลีย หรือท าใหส้ภาพการท างานของตบัลดลง การเผาโฟมท าใหเ้กิด
ก๊าซพิษสไตรีนออกไซด ์ซ่ึงเป็นสาเหตุของของมะเร็ง การรีไซเคิลโฟมมีปัญหาส าคญัใน
เร่ืองไม่คุม้ทุน  

9. พลาสติกชนิดอ่ืนๆ เช่น โพลีคาร์บอนเนต (Polycarbonate, PC)  
ตวัอยา่งการน าไปใช:้ เน่ืองจากโพลีคาร์บอเนตเป็นพลาสติกท่ีมีลกัษณะใส แขง็ และทน
ความร้อนจึงน ามาท าเป็นภาชนะบรรจุอาหารท่ีสามารถเก็บในตูเ้ยน็และน าเขา้ไมโครเวฟ
ไดด้ว้ย เช่น เหยอืกน ้า ขวดน ้ าขนาดบรรจุ 5 ลิตร ขวดน ้านกักีฬา ขวดนม รวมทั้งจ  าพวก
ถว้ย ชอ้นส้อม มีดชนิดใส  
ขอ้ควรระวงั: มีการศึกษาพบวา่ขวดน ้าด่ืมจะแพร่สารบิสฟีนอล เอ (Bisphenol A, BPA) 
ออกมามากกวา่ปกติถึง 55 เท่าเม่ือใชบ้รรจุน ้าร้อน ไม่วา่จะเป็นขวดเก่าหรือขวดใหม่ก็ตาม 
ซ่ึงสารน้ีมีโครงสร้างคลา้ยฮอร์โมนเอสโตรเจน (estrogen) ของเพศหญิง ส่งผลกระทบท า
ใหส้เปริมล์ดลง เปล่ียนพฤติกรรมเพศ นอกจากน้ียงัพบวา่เหน่ียวน าให้เกิดการตา้นทาน
อินซูลิน (insulin) และเพิ่มความเส่ียงการเกิดมะเร็งเตา้นมอีกดว้ย ในเด็กท าให้เป็นหนุ่ม
เป็นสาวเร็วเกินไป มีแนวโนม้ท่ีจะเป็นโรคอว้น และไฮเปอร์แอคทีฟ 

            พลาสติกเกือบทุกชนิดก่อปัญหาด้านส่ิงแวดล้อม เน่ืองจากกระบวนการผลิตมีการปล่อย
สารพิษเขา้ไปในอากาศและน ้ าท าให้เกิดภาวะมลพิษ และตอ้งอาศยัพลงังานสูงกว่าการผลิตแก้ว 
นอกจากน้ีพลาสติกท่ีไดจ้ากการรีไซเคิลจะมีคุณภาพดอ้ยลงจากผลิตภณัฑ์ก่อนการรีไซเคิล ดงันั้น
จึงไม่สามารถน ากลับมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เดิมได้ ต้องท าเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีด้อยคุณภาพลงไป 
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ตวัอย่างเช่น โฟมบรรจุอาหารรีไซเคิลเป็นโฟมกนักระแทก (ไม่สามารถกลบัมาใส่อาหารได้อีก)                      
ซ่ึงในกระบวนการรีไซเคิลน้ีตอ้งมีการเพิ่มวตัถุดิบหรือตน้ทุนดา้นอ่ืนๆอีกดว้ย ในขณะท่ีหากน าไป
ยอ่ยสลายจะท าไดย้ากดว้ยวิธีฝังกลบ ส่วนการเผาขยะพลาสติกชนิดพีวีซี จะเป็นตวัก่อให้เกิดสาร        
ไดออกซิน ยกเวน้ตอ้งใช้เตาเผาอุณหภูมิสูงถึง 1300 องศาเซลเซียส ถุงพลาสติกอีกประเภทหน่ึง   
คือ ถุงพลาสติกชีวภาพ หรือพลาสติกย่อยสลายได้ทางชีวภาพ เป็นผลมาจากการศึกษาวิจัย          
และคิดคน้ถุงพลาสติกท่ีไม่เป็นอนัตรายต่อส่ิงแวดลอ้ม ผลิตไดจ้ากแป้งมนัส าปะหลงัและขา้วโพด 
พลาสติกชนิดน้ีเม่ือถูกฝังกลบในสภาวะท่ีเหมาะสมจะถูกย่อยสลายด้วยเอนไซม์และแบคทีเรีย     
ในธรรมชาติ เม่ือย่อยสลายหมดแล้วจะได้ผลิตภัณฑ์ เป็นน ้ า มวลชีวภาพ ก๊าซมีเทน และ             
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ซ่ึงส่ิงเหล่าน้ีเป็นส่ิงจ าเป็นในการเจริญเติบโตและด ารงชีวิตของพืช 
 
            จากท่ีกล่าวมาทั้งหมดน้ีจะเห็นได้ว่า การใช้พลาสติกควรเลือกให้เหมาะสมกบัคุณสมบติั
ของพลาสติกชนิดนั้นๆ เพื่อลดอนัตายท่ีอาจเกิดข้ึนได ้และท่ีส าคญัคือควรใช้เท่าท่ีจ  าเป็น เลือกใช้
วสัดุอ่ืนท่ีสามารถทดแทนได ้ตวัอย่างเช่น แกว้ หรือ ถุงพลาสติกชีวภาพ เพื่อปกป้องส่ิงแวดลอ้ม
ของเราดว้ย (กิตติมา, 2560) 

อายุการเก็บรักษา 

 การยืดอายุการเก็บมะม่วงดองแช่อ่ิม (สถาบนัวจิยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศ
ไทย , 2554) 

 มะม่วงดองแช่อ่ิมเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการน าเน้ือมะม่วงดองมาแช่น ้ าเช่ือมให้มีความ
หวานท่ีพอเหมาะ ท่ีนิยมผลิตโดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชน มีลักษณะการขายโดยบรรจุเน้ือใน
ถุงพลาสติก ซ่ึงมีอายกุารเก็บรักษา 3-7 วนั ท่ีอุณหภูมิห้องหรืออาจอยูไ่ด ้14 วนัในตูเ้ยน็ การยืดอายุ
การเก็บรักษามะม่วงดองแช่อ่ิมเป็นความตอ้งการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ดงันั้น วว. จึงไดท้ดลอง
ศึกษาและสรุปวธีิการเก็บรักษามะม่วงดองแช่อ่ิม ดงัน้ี 

- น ามะม่วงดองแช่อ่ิม ท่ีมีความหวานพอเหมาะบรรจุถุงพลาสติกชนิดทนร้อน (อุณหภูมิ
น ้ าเดือด 100 ซ.) พร้อมใส่น ้ำเชื่อมที่มีควำมเข้มข้น 30% (น ้ำหนัก/น ้ำหนัก) อุณหภูมิ  
80 ซ. แลว้ปิดผนึกปากถุงใหไ้ม่มีอากาศเหลืออยูภ่ายใน และน าไปแช่เยน็ทนัที 

- ผลิตภณัฑ์มะม่วงดองแช่อ่ิมท่ีบรรจุในภาชนะดว้ยวิธีดงักล่าวขา้งตน้ สามารถเก็บไดท่ี้
อุณหภูมิห้องนานประมาณ 2 เดือน โดยมีลกัษณะเน้ือมะม่วงยงัคงความกรอบ และ
ตรวจไม่พบเช้ือจุลินทรียท่ี์มาตรฐาน อย. ก าหนด 
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งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

ทศันีย ์และคณะ (2551) ไดศึ้กษาภูมิปัญญาของการผลิตอาหารแช่อ่ิมของกลุ่มผูผ้ลิตในภาค
กลางตอนบนโดยสุ่มตวัอยา่งแบบหลายขั้นตอนไดผู้ผ้ลิตในจงัหวดัสิงห์บุรี ชยันาท อ่างทอง และ
ปทุมธานีโดยการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการและการสังเกตกระบวนการผลิตรวมทั้งการตรวจสอบ
คุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์อาหารผลการศึกษาพบวา่มีการใชว้ตัถุดิบแตกต่างกนัการเลือก
ชนิดวตัถุดิบและการพฒันากระบวนการผลิตเกิดจากการเรียนรู้ของกลุ่มโดยเน้นทรัพยากรท่ีมีใน
ทอ้งถ่ินมีการใชน้ ้ าเกลือในการก าจดัความเปร้ียวของมะเฟืองและตะลิงปลิงส่วนเปลือกส้มโอและ
บอระเพด็ใชก้ารตดัส่วนท่ีใหร้สขมออกโดยอาศยัประสบการณ์ท่ีถ่ายทอดกนัมาอุปกรณ์บางชนิดได้
น ามาประยุกตเ์พื่อช่วยในการผลิตผลิตภณัฑ์ส่วนใหญ่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์
ชุมชน 
 
 พรพิ รุณ และคณะ (2556) ได้ศึกษาระบบเตรียมสารละลายน ้ าตาลอัตโนมัติส าหรับ
กระบวนการแปรรูปอาหารแช่อ่ิม การควบคุมความเข้มข้นและการเตรียมสารละลายน ้ าตาลใน
กระบวนการแปรรูปอาหารดว้ยหลกัการแช่อ่ิมมีความจ าเป็นอยา่งมาก เพื่อให้อตัราการถ่ายเทมวล
เป็นไปอย่างต่อเน่ืองและการใช้สารละลายน ้ าตาลอย่างคุ้มค่า เน่ืองจากระบบดั้ งเดิมอาศัย
ผูป้ฏิบติังานเป็นผูว้ดัค่าความเขม้ขน้และผสมสัดส่วนของสารละลายน ้ าตาลซ่ึงพบวา่ค่าท่ีไดมี้ความ
ผิดพลาดสูงท าให้ส้ินเปลืองวตัถุดิบ  ดังนั้ นในงานวิจัยน้ีจึงได้พัฒนาเคร่ืองมือส าหรับเตรียม
สารละลายน ้ าตาลแบบอัตโนมัติ โดยการวดัความเข้มข้นของสารละลายน ้ าตาลจากหลักการ
เปล่ียนแปลงค่าความหนาแน่น(มวลต่อปริมาตร) และค านวณสัดส่วนในการผสมด้วยโปรแกรม
คอมพิวเตอร์จากระเบียบวิธีของ เพียร์สันสแควร์ ระบบน้ีประกอบด้วย ถังผสม โหลดเซลล์ชั่ง
น ้ าหนกั อุปกรณ์วดัระดบั และไมโครคอนโทรลเลอร์ส าหรับประมวลผล  ควบคุมการท างานโดย
การเช่ือมต่อผ่านการส่ือสารแบบอนุกรม RS 485 ด้วย Modbus RTU โปรแกรมคอมพิวเตอร์ใน
งานวิจยัน้ีพฒันาบนโปรแกรม Labview ซ่ึงสามารถค านวณสัดส่วนการผสมสารละลายน ้ าตาล
เพื่อให้ไดป้ริมาตรตรงตามท่ีก าหนด และการวดัค่าความเขม้ขน้ของสารละลายน ้ าตาลมีค่าท่ียอมรับ
ได้ท่ี ±5°Brix ซ่ึงสามารถรองรับการน าไปใช้ในกระบวนการเตรียมสารละลายน ้ าตาลส าหรับ
กระบวนการแปรรูปอาหารแช่อ่ิมในระดบัอุตสาหกรรมแบบอตัโนมติัไดใ้นอนาคต 
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สุพตัรา (2556) ไดศึ้กษาผลของการใชส้ารทดแทนน ้าตาลต่อคุณภาพของมะม่วงแช่อ่ิม 
พบวา่การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์มะม่วงแช่อ่ิมดว้ยสารละลายซอร์บิทอล
และแอสปาร์แทมท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 30 และ0.4 ตามล าดบัท่ีเติมกรดซิตริกร้อยละ 0.4 ผูบ้ริโภค
ใหค้ะแนนความชอบท่ีมีต่อผลิตภณัฑอ์ยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย(6.5 คะแนน) และในระดบัเฉยๆ    
(5 คะแนน) ตามล าดบั  
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บทท่ี 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจยั 

 
วตัถุดิบ 

1. มะม่วง พนัธ์ุน ้ำดอกไมสี้ทอง 
2. มะม่วงเบำ 
3. เกลือสมุทร 
4. น ้ำตำลทรำยขำว 
5. ปูนแดง 
6. กรดซิตริก 
7. น ้ำ 
8. สำรส้ม 
9. หวัเช้ือดองมะม่วง 

 
อุปกรณ์กำรผลิตมะม่วงแช่อ่ิม 

- มีด 2 คม และอุปกรณ์เคร่ืองครัว 
- โถมีฝำปิด 
- เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต  ำแหน่ง 
- เทอร์โมมิเตอร์ 
- ถุงพลำสติกใสทนร้อนชนิด โพลิเอทิลีน เทอร์ฟะทำเลต/ไนลอน/คำสท ์โพลิโพรพิลีน 

(Polyethylene terephthalate/Nylon/Cast polypropylene) ขนำดถุง 220 x 220 มิลลิเมตร 
- เคร่ืองปิดผนึกปำกถุงแบบสุญญำกำศ 

 
อุปกรณ์ในกำรประเมินค่ำทำงประสำทสัมผสั 

- ตวัอยำ่งอำหำรท่ีใชท้ดสอบ 
- ถำดใส่อำหำร 
- แกว้น ้ำ 
- ดินสอ หรือปำกกำ 
- แบบทดสอบทำงประสำทสัมผสั 9-Point Hedonic Scaling Test (ภำคผนวก ข) 
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วธีิกำรทดลอง 
 
1.ศึกษำสูตรพื้นฐำนมะม่วงเบำแช่อ่ิม 

โดยคน้ควำ้สูตรจำกกำรสัมภำษณ์ผูท้  ำมะม่วงเบำแช่อ่ิมขำยในแถบภำคใต ้มำทั้งหมด 3 สูตร 
สูตรท่ี 1 ของ กรณ์กันต์ธีร์ (2558)  สูตรท่ี 2 ของ ธำรี (2558)  และสูตรท่ี  3 ของ เอกรัฐ (2558)      
โดยมีปริมำณส่วนผสมของมะม่วงเบำแช่อ่ิมจำกแต่ละสูตร คิดเป็นร้อยละของน ้ ำหนักทั้งหมด       
ดงัแสดงในตำรำงท่ี 1 และมีวธีิกำรท ำมะม่วงเบำแช่อ่ิม ดงัแสดงในภำพท่ี 1 2 และ 3 

 
ตำรำงท่ี 1 ปริมำณส่วนผสมมะม่วงเบำแช่อ่ิม คิดเป็นอตัรำส่วนร้อยละของน ้ำหนกัทั้งหมด 
ส่วนผสม  
(ร้อยละ) 

สูตรท่ี 1 
(กรณ์กนัตธี์ร์) 

สูตรท่ี 2 
(ธำรี) 

สูตรท่ี 3 
(เอกรัฐ) 

มะม่วงเบำ 29.16 26.63 29.41 
เกลือ 8.75 10.65 9.80 
น ้ำปูนใส 25.51 23.30 24.02 
น ้ำตำลทรำย 16.18 20.78 19.61 
นำ้ (ท ำน ้ำเช่ือม) 20.40 18.64 17.16 
ท่ีมำ : (กรณ์กนัตธี์ร์,2559)   ( ธำรี,2559)    ( เอกรัฐ,2559) 

 
ลำ้งมะม่วงใหส้ะอำด ปอกเปลือก ลำ้งน ้ำ หัน่ช้ิน ผำ่คร่ึงหรือผำ่ส่ี 

 
                         เคลำ้เกลือให้ทัว่ พกัไวค้ร่ึงชัว่โมง ใส่น ้ำปูนใสแช่ไว ้1-2 คืน   
 
                                   น ำมะม่วงลำ้งน ้ำใหส้ะอำด พกัใหแ้หง้ เรียงใส่ขวดโหล 
 
                 ผสมน ้ำกบัน ้ำตำล ตั้งไฟ คนใหน้ ้ำตำลลละลำยพอเดือดสักครู่ ยกลงพกัไวใ้หเ้ยน็ 
 
                                           เทน ้ำเช่ือมใส่ขวดโหลมะม่วง แช่ไว ้1-2 คืน 
 
                                                             มะม่วงเบำแช่อ่ิม 
ภำพท่ี 1 วธีิกำรท ำมะม่วงเบำแช่อ่ิมสูตรท่ี1 (กรณ์กนัตธี์ร์,2559) 
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ลำ้งมะม่วงใหส้ะอำด ผำ่คร่ึงทั้งเปลือก 
 

น ำไป แช่น ้ำปูนใสแช่ไว ้ 1-2 ชัว่โมง และน ำไปแช่น ้ำเกลือ 2-3 คืน 
 

น ำมะม่วงลำ้งน ้ำใหส้ะอำด ปอกเปลือก แช่ในน ้ำเปล่ำ 1 คืน พกัใหแ้หง้ เรียงใส่ขวดโหล 
 

ผสมน ้ำกบัน ้ำตำล ตั้งไฟ คนใหน้ ้ำตำลลละลำยพอเดือดสักครู่ ยกลงพกัไวใ้หเ้ยน็ 
 

เทน ้ำเช่ือมใส่ขวดโหลมะม่วง แช่ไว ้1คืน 
 

                                                             มะม่วงเบำแช่อ่ิม 
ภำพท่ี 2 วธีิกำรท ำมะม่วงเบำแช่อ่ิมสูตรท่ี 2 (ธำรี,2559) 
 

ลำ้งมะม่วงใหส้ะอำดปอกเปลือก ผำ่คร่ึงหรือผำ่ส่ี 
 

           น ำไป แช่น ้ำปูนใส 8 ชัว่โมง และน ำข้ึนไปลำ้งแลว้น ำลงแช่น ้ำเกลือต่ออีก 8 ชัว่โมง 
 
                    น ำมะม่วงลำ้งน ้ำใหส้ะอำด ประมำณ 2 น ้ำ พกัใหแ้หง้ เรียงใส่ขวดโหล 
 
               ผสมน ้ำกบัน ้ำตำล ตั้งไฟ คนใหน้ ้ำตำลละลำยพอเดือดสักครู่ ยกลงพกัไวใ้หเ้ยน็ 
 
                                           เทน ้ำเช่ือมใส่ขวดโหลมะม่วง แช่ไว ้1-2 คืน 
 
                                                              มะม่วงเบำแช่อ่ิม 
ภำพท่ี 3 วธีิกำรท ำมะม่วงเบำแช่อ่ิมสูตรท่ี 3 (เอกรัฐ,2559) 
 

  แลว้น ำมะม่วงเบำแช่อ่ิมท่ีไดข้องแต่ละสูตรไปทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผสัดว้ยวิธี
ให้คะแนนควำมชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 คะแนน (1 หมำยถึง  ไม่ชอบมำกท่ีสุด
และ 9 หมำยถึงชอบมำกท่ีสุด) โดยใชผู้ท้ดสอบเป็นนกัศึกษำท่ีผำ่นกำรเรียนวชิำ กำรคน้ควำ้ทดลอง
ดำ้นอำหำรและโภชนำกำรจำกสำขำวชิำคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยัรำชภฏัเพชรบูรณ์ จ ำนวน 45 
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คน ประเมินทั้งหมด 3 ซ ้ ำ โดยกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผสั วิเครำะห์ตำมแผน RCBD : 
Randomized Complete Block  Design ท่ีระดบัควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 และตรวจสอบควำมแตกต่ำง
ของค่ำเฉล่ียโดยใช้วิธี DMRT(Duncan’s New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรม
ส ำเร็จรูปทำงสถิติ เพื่อคดัเลือกสูตรมะม่วงเบำแช่อ่ิมท่ีไดรั้บกำรยอมรับมำกท่ีสุด 

 
2.สร้ำงสูตรมำตรฐำนของมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 

   เม่ือไดสู้ตรมะม่วงเบำแช่อ่ิม ท่ีไดรั้บกำรยอมรับมำท ำกำรพฒันำเป็นมะม่วงน ้ ำดอกไมสี้ทอง
ผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วโดยก ำหนดอตัรำส่วนของส่วนผสมทั้งหมด (คิดเป็นร้อยละ) มีกำรก ำหนด
ชนิดและปริมำณกำรเตรียมสำรท่ีมีผลต่อเน้ือสัมผสัของมะม่วงในกำรแช่ 

กำรเตรียมน ้ำปูนใส    =  ปูนแดง 4 กรัม       : น ้ำ 1 ถว้ย  
กำรเตรียมน ้ำสำรส้ม  =  สำรส้มป่น 4 กรัม  : น ้ำ 1 ถว้ย 
กำรเตรียมน ้ำเกลือ      =  เกลือ 50 กรัม         : น ้ำ 1 ถว้ย 

ก ำหนดให้ใช ้น ้ำปูนใส แช่ในมะม่วงสูตรท่ี 1  น ้ ำสำรส้ม แช่ในมะม่วงสูตรท่ี 2 และน ้ ำปูนใสกบัน ้ ำ
สำรส้มผสมกันในอัตรำส่วนท่ีเท่ำกันแช่ในมะม่วงสูตรท่ี 3 วำงแผนกำรทดลองโดย ก ำหนด
ระยะเวลำในกำรแช่สำรท่ีมีผลต่อเน้ือสัมผสั น ้ำเกลือ และน ้ำเช่ือมของทุกสูตร ใหมี้ระยะเวลำเท่ำกนั
ทั้งหมด คือ 8 ชัว่โมง โดยมีปริมำณส่วนผสมของแต่ละสูตรคิดเป็นอตัรำส่วนร้อยละของน ้ ำหนัก
ทั้ งหมด ดังแสดงในตำรำงท่ี 2 และมีวิธีกำรท ำมะม่วงน ้ ำดอกไม้สีทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว        
ดงัแสดงในภำพท่ี 4  
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ตำรำงท่ี 2 ปริมำณส่วนผสมของมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว  คิดเป็นอตัรำส่วน
ร้อยละของน ้ำหนกัทั้งหมด 
ส่วนผสม  
(ร้อยละ) 

สูตรท่ี 1 
(แช่น ้ำปูนใส) 

สูตรท่ี 2 
(แช่น ้ำสำรส้ม) 

สูตรท่ี 3 
(แช่น ้ำปูนใสน ้ำสำรส้ม) 

มะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อน 21.27 21.27 21.27 
น ้ำเกลือ 17.02 17.02 17.02 
น ้ำปูนใส 19.14 - 9.57 
น ้ำสำรส้ม - 19.14 9.57 
น ้ำตำลทรำย(1) 6.38 6.38 6.38 
นำ้ (1) 14.89 14.89 14.89 
น ้ำตำลทรำย (2) 10.63 10.63 10.63 
น ้ำ (2) 10.63 10.63 10.63 
กรดซิตริก 0.04 0.04 0.04 
 

ลำ้งมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนใหส้ะอำดปอกเปลือก ผำ่ส่ีตำมแนวยำว 
 

                                            น ำไป แช่สำรท่ีมีผลต่อเน้ือสัมผสันำน 8 ชัว่โมง 
 
                                     น ำมะม่วงลำ้งน ้ำใหส้ะอำด แช่ในน ้ ำเกลือนำน 8 ชัว่โมง 
 
               ผสมน ้ำ(1)กบัน ้ำตำล(1) ตั้งไฟ คนใหน้ ้ำตำลละลำยพอเดือดสักครู่ ยกลงพกัไวใ้หเ้ยน็ 
 
               น ำมะม่วงข้ึนจำกน ้ ำเกลือ ลำ้งน ้ำ จดัใส่ขวดโหล เทน ้ำเช่ือม(1) แช่นำน 8 ชัว่โมง 
 
            ผสมน ้ำ(2)กบัน ้ำตำล(2) และกรดซิตริก ตั้งไฟ คนใหน้ ้ำตำลละลำยพอเดือด พกัไวใ้หเ้ยน็ 
 

รินน ้ำเช่ือม(1)ออกใหห้มด เทน ้ำเช่ือม(2) ลงไปในขวดโหลมะม่วง แช่นำน 8 ชัว่โมง        
มะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 

 
ภำพท่ี 4 วธีิกำรท ำมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว  
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แลว้น ำมะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว ในแต่สูตรไปท ำกำรทดสอบคุณภำพ
ทำงประสำทสัมผสัด้วยวิธีให้คะแนนควำมชอบแบบ 9- point hedonic scaling  1 ถึง 9 คะแนน       
(1 หมำยถึง  ไม่ชอบมำกท่ีสุดและ 9 หมำยถึงชอบมำกท่ีสุด) โดยใช้ผูท้ดสอบเป็นบุคคลทัว่ไป      
ในพื้นท่ี อ ำเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ จ ำนวน 150 คน ประเมินทั้งหมด 3 ซ ้ ำ โดยกำรประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผสั วิเครำะห์ตำมแผน RCBD : Randomized Complete Block  Design ท่ี
ระดบัควำมเช่ือมัน่ร้อยละ 95 และตรวจสอบควำมแตกต่ำงของค่ำเฉล่ียโดยใชว้ิธี DMRT(Duncan’s 
New Multiple Range Test) วิเครำะห์ผลด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ  เพื่อได้สูตรมำตรฐำน
มะม่วงน ้ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว ท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมำกท่ีสุด 
 
3. ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของมะม่วงน ้ ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิม 

โดยก ำหนดให้มีวิธีกำรเก็บรักษำ แบ่งออกเป็น 3 แบบทดลอง เพื่อน ำมำศึกษำเปรียบเทียบ
กนั ดงัต่อไปน้ี 

แบบทดลองท่ี 1 คือ กำรใส่หัวเช้ือดองมะม่วง ในปริมำณ 1 ช้อนโต๊ะ (15 กรัม) ในสูตรท่ี
ไดรั้บกำรยอมรับ มำท ำกำรบรรจุถุงและปิดผนึกปำกถุงไม่ใหมี้อำกำศเหลืออยูภ่ำยใน 

แบบทดลองท่ี 2 คือ มะม่วงน ้ ำดอกไม้สีทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วไม่ได้ใส่หัวเช้ือดอง
มะม่วง มำท ำกำรบรรจุถุงและปิดผนึกปำกถุงไม่ใหมี้อำกำศเหลืออยูภ่ำยใน 

แบบทดลองท่ี 3 คือ มะม่วงน ้ ำดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วไม่ไดใ้ส่หวัเช้ือดอง
มะม่วง มำท ำกำรบรรจุถุง โดยอุ่นน ้ำเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส แลว้น ำมำใส่ในถุงก่อนปิด
ผนึกปำกถุงไม่ใหมี้อำกำศเหลืออยูภ่ำยใน แลว้แช่น ้ำเยน็จดัทนัทีเป็นเวลำ 10 นำที (ดดัแปลงจำก 
สถำบนัวจิยัวทิยำศำสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย, 2554)  

ใช้พลำสติกใสทนร้อนชนิด โพลิเอทิลีน เทอร์ฟะทำเลต/ไนลอน/คำสท์ โพลิโพรพิลีน 
(Polyethylene terephthalate/Nylon/Cast polypropylene)  ใช้ถุงขนำด 220  x 220 มิลลิเมตร ในกำร
บรรจุมะม่วงแช่อ่ิมทั้ ง 3 แบบทดลอง ปริมำณในกำรบรรจุต่อถุง คือ 150 กรัม เก็บรักษำไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลำ 2 เดือน จดบนัทึกผลทุก 2 วนั จนกวำ่จะเกิดกำรเส่ือมเสียจึงหยดุบนัทึกผล 



บทท่ี 4 
ผลการวิจยัและอภิปรายผล 

 
1. ศึกษาสูตรพื้นฐานมะม่วงเบาแช่อ่ิม 

จากการศึกษาสูตรพื้นฐานมะม่วงเบาแช่อ่ิมทั้ ง 3 สูตร เม่ือน ามาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัทางดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม พบวา่คุณลกัษณะในแต่
ละดา้นมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ดงัตารางท่ี 3 
 
ตารางท่ี 3 คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ของ  
                มะม่วงเบาแช่อ่ิมสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

คุณลกัษณะ สูตรพื้นฐานของมะม่วงเบาแช่อ่ิม 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สี 5.43ab ± 1.33 5.76b ± 1.27 6.66a ± 0.99 
กล่ิน 6.10b ± 1.09 6.13b ± 1.30 7.03a ± 0.96 
รสชาติ 6.10b ± 1.21 6.06b ± 1.17 7.00a ± 1.01 
เน้ือสัมผสั 5.76c ± 1.40 6.43b ± 1.38 7.43a ± 0.93 
ความชอบโดยรวม 5.83c ± 1.20 6.96b ± 1.32 7.70a ± 0.95 
หมายเหตุ a, b, c หมายถึง ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่าง 

อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)    
  

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่า ผูท้ดสอบ 45 คน ให้การยอมรับสูตร
พื้นฐานของมะม่วงเบาแช่อ่ิมสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด ซ่ึงยอมรับไดใ้นทุกๆคุณลกัษณะ มีค่าคะแนนเฉล่ีย
สูงกว่าสูตรท่ี1 และ2   มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)  แปลค่าการยอมรับใน
ดา้นสี อยูท่ี่ระดบัความชอบเล็กนอ้ย ส่วนดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม อยูท่ี่
ระดบัความชอบปานกลาง เน่ืองจาก มีรสชาติท่ีเปร้ียวหวานพอดีกบัการรับประทานเป็นของว่าง
ทานเล่น เน้ือมะม่วงมีความกรอบ ไม่เห่ียวยน่ น่ารับประทาน  ดงันั้น สูตรพื้นฐานของมะม่วงเบาแช่
อ่ิมสูตรท่ี 3 จึงเป็นสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกเพื่อน าไปพฒันาในขั้นต่อไป 
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2.สร้างสูตรมาตรฐานของมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ 
จากผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของมะม่วงเบาแช่อ่ิมท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือสูตรท่ี 3 ไดน้ ามา

สร้างเป็นสูตรมาตรฐานของการท ามะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว โดยการก าหนด
ปริมาณการแช่น ้ าปูนใส น ้ าสารส้ม และแช่น ้ าปูนใสผสมกบัน ้ าสารส้ม แบ่งออกเป็น 3 สูตรการ
ทดลอง มีส่วนผสมในสูตรมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว ดงัแสดงในตารางท่ี 2  
เม่ือน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัทางดา้น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบ
โดยรวม พบว่าคุณลักษณะในแต่ละด้านมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)       
ดงัแสดงในตารางท่ี 4 
 
ตารางท่ี 4 คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ของ 

มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วสูตรมาตรฐาน 3 สูตร 
คุณลกัษณะ มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 

 สูตรท่ี 1 
(แช่น ้าปูนใส) 

สูตรท่ี 2 
(แช่น ้าสารส้ม) 

สูตรท่ี 3 
(แช่น ้าปูนใสกบัน ้าสารส้ม) 

สี 5.46b ± 1.37 7.62a ± 0.96 7.22a ± 0.90 
กล่ิน 6.46b ± 1.03 6.68b ± 1.64 7.04a ± 0.95 
รสชาติ 7.06b ± 1.19 7.37ab ± 0.80 7.77a ± 0.92 
เน้ือสัมผสั(กรอบ) 6.40b ± 1.03 7.55a ± 0.84 7.22a ± 0.99 
ความชอบโดยรวม 6.48b ± 1.21 7.33a ± 0.47 7.44a ± 0.62 

     หมายเหตุ   a, b หมายถึง ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่าง 
                        อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)   

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัพบว่า ผูบ้ริโภค 150 คน ท่ีอยู่ในพื้นท่ีอ าเภอ

เมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ให้การยอมรับมะม่วงน ้ าดอกไม้สีทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว สูตรท่ี 3      
(แช่น ้ าปูนใสกับน ้ าสารส้ม) มากท่ีสุด โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)        
ค่าการยอมรับในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั(กรอบ) และความชอบโดยรวม อยู่ท่ีระดับ
ความชอบปานกลาง เน่ืองจากผลของการแช่น ้ าปูนใสและน ้ าสารส้มผสมกนัในอตัราส่วนท่ีเท่ากนั  
มีผลท่ีท าให้ได้เน้ือมะม่วงน ้ าดอกไม้ผลอ่อนท่ีกรอบ เน้ือแน่น มีความวาวใส ดูน่ารับประทาน     
กว่าสูตรท่ี 1 ท่ีท าการแช่น ้ าปูนใสเพียงอย่างเดียว มีลกัษณะสีผิวดา้นนอกของมะม่วงเกิดสีน ้ าตาล
คล ้ าเป็นบางช้ินในช้ินท่ีไม่จมน ้ าลงในทนัทีตอนเร่ิมแช่จึงถูกอากาศท าให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั
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ระหวา่งผิวมะม่วงกบัน ้ าปูนใสจึงเกิดสีท่ีไม่น่ารับประทาน เน้ือมะม่วงมีสีขาวซีด มีความกรอบแต่
เหนียว ไม่กรอบเดง้เหมือนสูตรท่ีแช่ด้วยน ้ าสารส้ม ในสูตรท่ี2 แช่น ้ าสารส้มเพียงอย่างเดียว เน้ือ
มะม่วงมีสีขาวออกเหลืองอ่อนเล็กน้อย  เน้ือกรอบวาวใส แต่ยงัมีรสชาติเปร้ียวจากน ้ าสารส้มติดอยู่
ท่ีเน้ือมะม่วง จึงเกิดรสเปร้ียวมากกวา่ทุกสูตร สูตรท่ี 3 ท่ีแช่ดว้ยน ้ าปูนใสกบัน ้ าสารส้มรวมกนั เน้ือ
มะม่วงมีรสชาติหวานน าเปร้ียวตามเน่ืองจากเป็นมะม่วงน ้ าดอกไมท่ี้มีรสเปร้ียวมากอยู่แล้วตาม
ธรรมชาติ มีรสเค็มจากการแช่น ้ าเกลือ สามารถช่วยลดความเปร้ียวของมะม่วงลงได้บ้าง  จึงมี
รสชาติครบทั้ง 3 รส หวาน เปร้ียว เคม็  มีความคลา้ยคลึงกบัรสชาติของมะม่วงเบาแช่อ่ิมแถบภาคใต้
ท่ีก าลงัเป็นท่ีนิยม จึงท าให้มะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว สูตรท่ี 3 (แช่น ้ าปูนใสกบั
น ้ าสารส้ม) เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด โดยมีระยะเวลาในการท ามะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทอง
ผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว คือ  32 ชัว่โมง หรือ 2 วนั 1 คืน ก็สามารถน ามารับประทานได ้สูตรท่ี 3 (แช่
น ้าปูนใสกบัน ้ าสารส้ม)   จึงไดรั้บคดัเลือกเป็นสูตรมาตรฐานของมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่
อ่ิมแบบเร็ว ในการสร้างสูตรมาตรฐานน้ีไดน้ าขอ้มูลการศึกษาการท ามะม่วงแช่อ่ิมท่ีมีมาตรฐานของ
หลกัการท าผลไมแ้ปรรูปมาประยุกตใ์ช ้คือการเตรียมน ้ าเช่ือมอ่อน (ความเขม้ขน้ร้อยละ 30) แช่ใน
ขั้นแรก จึงเพิ่มความเข้มขน้ของน ้ าเช่ือมเป็นน ้ าเช่ือมเขม้ข้น(ความเข้มขน้ร้อยละ 50) แช่ในขั้น
สุดทา้ย และมีการเติมกรดซิตริกลงไปในปริมาณท่ีก าหนดเพื่อไม่ให้เกิดการตกผลึกของน ้ าเช่ือม 
และไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
 
3.ศึกษาอายกุารเก็บรักษาของมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 

น าสูตรมาตรฐานมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว มาศึกษาอายุการเก็บรักษา 
แบบทดลองท่ี 1 คือ การใส่หวัเช้ือดองมะม่วง ในปริมาณ 1 ชอ้นโต๊ะ ( 15 กรัม) มาท าการบรรจุถุง
และปิดผนึกปากถุงไม่ให้มีอากาศเหลืออยู่ภายใน แบบทดลองท่ี 2 คือ ท าการบรรจุถุงและปิดผนึก
ปากถุงไม่ให้มีอากาศเหลืออยูภ่ายใน แบบทดลองท่ี 3 คือ อุ่นน ้ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
แลว้น ามาใส่ในถุงท่ีใส่มะม่วงแช่อ่ิมไวก่้อนปิดผนึกปากถุงไม่ใหมี้อากาศเหลืออยูภ่ายใน แลว้แช่น ้ า
เยน็จดัทนัทีเป็นเวลา 10 นาที ใชถุ้งพลาสติกใสทนร้อนชนิด โพลิเอทิลีน เทอร์ฟะทาเลต/ไนลอน/
คาสท์ โพลิโพรพิลีน (Polyethylene terephthalate/Nylon/Cast polypropylene) ขนาดถุงท่ีใช้ในการ
ทดลอง คือ 220 มิลลิเมตร x 220 มิลลิเมตร ในการบรรจุมะม่วงแช่อ่ิมทั้ง 3 แบบทดลอง ปริมาณใน
การบรรจุต่อถุง คือ 150 กรัม เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 เดือน(60 วนั) จดบนัทึกผลทุก     
2 วนั จนกวา่จะเกิดการเส่ือมเสียจึงหยดุบนัทึกผล 
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ผลการทดลองการศึกษาอายุการเก็บรักษาของมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบ
เร็ว พบวา่  

แบบทดลองท่ี 1 (ใส่เช้ือดองมะม่วง) เร่ิมมีการเส่ือมเสียเกิดข้ึน ในวนัท่ี 26 ลกัษณะน ้ าเช่ือม
เน้ือสัมผสั สี และกล่ินไม่เปล่ียนแปลง แต่มีรสชาติขมเล็กน้อย เน่ืองจากหัวเช้ือดองมะม่วงมี
ส่วนผสมของวตัถุกนัเสียอยูด่ว้ยจึงท าใหมี้อายกุารเก็บรักษาท่ีนานวนักวา่ทุกแบบการทดลอง 

แบบทดลองท่ี 2 (ไม่ใส่เช้ือดองมะม่วง) เร่ิมมีการเส่ือมเสียเกิดข้ึน ในวนัท่ี 8 ลักษณะ
น ้ าเช่ือมมีฟองอากาศ เน้ือมะม่วงมีจุดเล็กๆสีด าจากเช้ือรา มีเมือกล่ืนท่ีผิว มีกล่ินหมกั เหม็นเปร้ียว
เล็กนอ้ย รสชาติขม สีซีด เน้ือเร่ิมนุ่ม เละ เน่ืองจากการทดลองน้ีไม่ไดใ้ส่สารกนัเสีย และไม่ไดผ้า่น
การใหค้วามร้อนของน ้าเช่ือมก่อนบรรจุถุงจึงก่อใหเ้กิดการเน่าเสียจากเช้ือแบคทีเรียในอาหารไดเ้ร็ว
กวา่ทุกแบบการทดลอง 

แบบทดลองท่ี 3 (อุ่นน ้ าเช่ือมบรรจุถุง) เร่ิมมีการเส่ือมเสียเกิดข้ึน ในวนัท่ี 24 ลักษณะ
น ้าเช่ือมมีฟองอากาศ มีกล่ินเปร้ียวเล็กนอ้ย เน้ือมะม่วงมีความล่ืน มีจุดช ้า รสชาติขมเล็กนอ้ย ซ่ึงผล
ท่ีไดมี้ความสอดคล้องกบัการยืดอายุการเก็บมะม่วงดองแช่อ่ิม ของสถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยแีห่งประเทศไทยท่ีไดท้  าการทดลอง 

 
 

 
 
 

 
 
 



บทท่ี 5 
สรุปผลการวิจยัและขอ้เสนอแนะ  

  
สรุป 
จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของมะม่วงเบาแช่อ่ิม ท่ีไดรั้บการคดัเลือก คือสูตรท่ี 3 มีมะม่วง-

เบา เกลือ น ้ าปูนใส น ้ าตาลทราย และน ้ า ส่วนประกอบ ในอตัราส่วน ร้อยละ 29.41 9.80 24.02 
19.61 และ 17.16 ตามล าดบั จากการสร้างสูตรมาตรฐานของมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิม
แบบเร็ว สูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือก คือ สูตรท่ี 2 มีมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อน น ้ าเกลือ น ้ าปูนใส 
น ้ าสารส้ม น ้ าตาลทราย(1) น ้ า(1) น ้ าตาลทราย(2) น ้ า(2) และ กรดซิตริก เป็นส่วนประกอบ           
ใน อัต ร า ส่ วน  ร้ อ ย ล ะ 21.27 17.02 9.57 9.57 6.38 14.89 10.63 10.63 แล ะ  0.04 ต าม ล าดับ             
การยอมรับของผูบ้ริโภคในด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม อยู่ท่ีระดับ
ความชอบปานกลาง ใชเ้วลาในการท ามะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว คือ 32 ชัว่โมง 
หรือ 2 วนั 1 คืน การศึกษาอายกุารเก็บรักษาของมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วบรรจุ
ถุงปิดผนึกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง แบบทดลองท่ี 1 (ใส่เช้ือดองมะม่วง) มีอายุ 26 วนั แบบทดลอง
ท่ี  2 (ไม่ใส่ เช้ือดองมะม่วง) มีอายุ 8 ว ัน  และแบบทดลองท่ี  3 (อุ่นน ้ าเช่ือมก่อนบรรจุถุง)                  
มีอาย ุ24 วนั 
 

ขอ้เสนอแนะ 
 จากการวจิยัมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว มีขอ้เสนอแนะดงัน้ี คือ 

1. ควรท าการศึกษาอายกุารเก็บรักษาในบรรจุภณัฑช์นิดอ่ืน ๆ เพิ่มเติม และศึกษาในอุณหภูมิ
ตูเ้ยน็เพื่อเป็นขอ้มูลในการศึกษาได ้ 

2. ควรท าการศึกษาการคิดตน้ทุนการท ามะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็วเพื่อต่อ
ยอดเป็นธุรกิจไดใ้นอนาคต 

3. จากการศึกษาขั้นตอนวธีิการท ามะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว พบวา่
สามารถท าการแช่อ่ิมในน ้าเช่ือมเพิ่มระยะเวลาต่อไปอีกได ้1-2 วนั ในอุณหภูมิตูเ้ยน็ จะมี
รสชาติหวานยิง่ข้ึนและเน้ือกรอบเยน็คลา้ยผลไมล้อยแกว้ 
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ภาคผนวก ก 
ภาพวตัถุดิบ การเตรียมมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 
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ขนาดของมะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนระยะขบเผาะ 
 
 

            
 

การปอกและหัน่ช้ินมะม่วงผา่ส่ีตามแนวยาว 
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น ้าปูนใส 
 

 

 
 

มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบทางประสาทสมัผสั (9 - Point Hedonic Scaling Test) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



41 
 

 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

โดยวธีิ Hedonic Scale 
ช่ือผลิตภณัฑ ์: มะม่วงเบา (สูตรพื้นฐาน) 
ช่ือผูป้ระเมิน ……………………………………………….. วนัท่ี ……………………………….. 
 
ค าแนะน า : ชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามสเกลความชอบ และ
กรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 
1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด               2 = ไม่ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ  6 = ชอบเล็กนอ้ย 
7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก     9 = ชอบมากท่ีสุด 
     รหสั 
คุณลกัษณะ  _________ __________  __________   
 
สี         ……       …...         ……         
กล่ิน         ……       …...         ……                  
รสชาติ         ……       …...                     ……                  
เน้ือสัมผสั(กรอบ)       ……                    …...        ……                    
ความชอบโดยรวม       ……                    …...        ……                    
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
             ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

โดยวธีิ Hedonic Scale 
ช่ือผลิตภณัฑ ์: มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทองผลอ่อนแช่อ่ิมแบบเร็ว 
ช่ือผูป้ระเมิน ……………………………………………….. วนัท่ี …………………………….. 
 
ค าแนะน า : ชิมตวัอยา่งแลว้ใหค้ะแนนความชอบคุณลกัษณะของตวัอยา่งตามสเกลความชอบ และ
กรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 
1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด               2 = ไม่ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ  6 = ชอบเล็กนอ้ย 
7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก     9 = ชอบมากท่ีสุด 
                        รหสั 
คุณลกัษณะ  _________  __________  __________ 
 
สี         ……        …...            ……   
กล่ิน         ……        …...            …… 
รสชาติ         ……        …...            …… 
เน้ือสัมผสั(กรอบ)                  ……        …...            …… 
ความชอบโดยรวม       ……        …...            …… 
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
        ขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
             ชนิรัตน์ ผึ่งบรรหาร 
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