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บทคัดยอ 
มะมวงหาวมะนาวโห มีช่ือวิทยาศาสตรวา Carissa carandas L. เปนพืชพ้ืนบานของไทยท่ีไดรับความสนใจ

มากขึ้นเนื่องจากมีประโยชนตอรางกาย งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหผสมวุน

มะพราวพรอมดื่ม โดยศึกษาสารสำคัญในผลมะมวงหาวมะนาวโห 3 ระยะ ไดแกผลดิบ ผลกึ่งสุกและผลสุก พบวา

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด และสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด พบสูงสุดในผล

สุกเทากับ 9.13 องศาบริกซ, 133.59 มิลลิกรัมไซยานิดินตอ 100 กรัมตัวอยาง และ 540 มิลลิกรัมกรดกาลิคตอ 100 

มิลลิลิตรตัวอยาง ตามลำดับ ผลดิบมีปริมาณกรดสูงสุดรอยละ 3.99 ผลกึ่งสุกมีปริมาณวิตามินซีสูงสุดเทากับ 45.67 

มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตรตัวอยาง การประเมินทางประสาทสัมผัส (9-Pointed Hedonic Scale) น้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพรอมดื่ม พบวาผลิตภัณฑที ่ไดมีสวนผสมของน้ำตาลทรายขาวรอยละ 12 อัตราสวนของวุ นมะพราวท่ี

เหมาะสมรอยละ 10 เนื่องจากผูชิมใหคะแนนดานสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด ผลิตภัณฑที่ไดมีปรมิาณ 

ใยอาหารรอยละ 0.02 มีปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริก (รอยละ) 5.37 ดานเคมีมีสารประกอบฟนอลิก 40.14 

mg/100 g และสารแอนโทไซยานิน 27.60 mg/100 g ดานคุณภาพทางจุลินทรียมีคาไมเกินเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑ
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Abstract  
Koranda (Carissa carandas L.), which is a kind of Thai local fruit that received more attention 

due to its health benefits. This research was aimed to develop the new product of ready to drink 

Koranda juice mixed with Nata de coco. The active ingredients of the Koranda were investigated. It 

was done in three different stages of Koranda: raw stage, semi-ripening stage and ripening stage. The 

result was shown that the maturation stage affected the amount of active ingredients. The ripening 

stage of Koranda had the highest total soluble solid, total anthocyanin content and total phenolic 

content which were 9.13 °Brix, 133.59 mg cyanidin/100 g, and 540 mg GAE/100 g, respectively. The 

raw and semi-ripening stages of Koranda had the highest acidity and vitamin C content which were 

3 . 9 9% and 45 . 6 7  mg/1 0 0  ml, respectively. The sensory evaluation of Koranda Juice was also 

investigated to select the optimal amount of sugar and Nata de Coco.  It was found that the optimal 

amount of sugar and Nata de Coco in Koranda juice were 12% and 10%, respectively. Koranda Juice 

mixed with Nata de Coco had fiber content 0.02%, citric acid 5 . 3 7%, total phenolic content 40.14 

mg/100 g, and anthocyanin 27.60 mg/100 g. Furthermore, the microbiology qualities of the product 

were within the Community Product Standards (Ma-maow Juice TCPS 486/2556).  
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1. บทนำ  
มะนาวโห ม ี ช ื ่ อว ิทยาศาสตร  ว  า  Carissa 

carandas L. ชื่อเรียกอื่นๆ เชน มะนาวไมรู โห (ภาค

กลาง) มะนาว โห (ภาคใต) หนามขี้แฮด (เชียงใหม) 

หนามแดง (กรุงเทพฯ) เปนตน สามารถเก็บเก่ียวผลผลติ

ไดทั้งป [1] มะมวงหาวมะนาวโหมีผลแบบมีเนื้อหลาย

เมล็ด (Berry) ผลดิบมักจะใชแปรรูปเปนเครื่องดื่ม เยลลี่ 

แยม ทารต และเครื่องเคียง ผลกอนสุกสวนใหญมักจะ

ทำดอง ในผลสุกจะมีเพคตินมาก ผลสุกชนิดท่ีมีรสหวาน

สามารถรับประทานไดทันที ในบางประเทศปรุงรวมกับ

พริกเขียวเพื่อเปนอาหารที่รับประทานคูกับแผนโรตี  

[1],[2] มะมวงหาวมะนาวโหเปนผลไมพื้นบานของไทย 

เปนไมพุมยืนตน ผลออนจะมีสีชมพูออนและเขมข้ึนเปน

ส ีแดง ส ุกจะกลายเป นส ีดำ เป นพ ืชท ี ่ปล ูก  และ

เจริญเติบโตงาย ทนแลง มีคุณสมบัติและคุณประโยชน 

ไดแก มีสารตานอนุมูลอิสระสูง ปองกันมะเร็ง ชะลอการ

แกกอนวัย ชวยบำรุงโลหิต ขยายหลอดเลือด ปองกัน

โรคหัวใจ และยังมีรายงานวาสามารถใชเปนยาบรรเทา

ปวด ยาตานการอักเสบ ชวยขับน้ำยอยในกระเพาะ

อาหาร เป นต น[1] คนไทยที ่ให ความสนใจมากข้ึน

เน่ืองจากมีประโยชนตอรางกาย [3]  

วุนมะพราว หรือ Nata de Coco เปนผลิตภณัฑ

ท ี ่ ได จากกระบวนการหมักด วยแบคทีเร ีย ในกลุม 

Acetobacter sp. ทำใหเกิดเปนเซลลูโลสในรูปเจล 

(Cellulose Microfiber) มีลักษณะเปนเยื่อเหนียว มีสี

ขาวหรือครีม มีกลิ่นตามแหลงวัตถุดิบ [4] ใหใยอาหาร

สูงและพลังงานต่ำ สามารถผลิตไดจากพืชสัตวและเช้ือ

แบคทีเรีย การผลิตวุนสวรรคสามารถใชวัตถุดิบหลาย

ชนิด ไดแก น้ำมะพราว  สับปะรด น้ำกะทิ น้ำหางนม 

กากน้ำตาล และวัสดุเหลือใชจากการเกษตร ในประเทศ

ไทยนิยมผลิตวุนสวรรคจากน้ำมะพราวซึ่งไดจากสวน

เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมการผลิตกะทิ [5] ปจจุบันมี

การนำวุนมะพราวมาใชในอุตสาหกรรมอาหารเพิ่มข้ึน

เน่ืองจากเปนแหลงเสนใยอาหาร (Dietary Fiber) [4]  

จากสรรพคุณขางตนผู วิจัยจึงมีแนวคิดในการ

พัฒนาเครื ่องดื ่มจากผลมะมวงหาวมะนาวโหโดยการ

เสริมเสนใยอาหารดวยวุ นมะพราว เพื ่อเพิ ่มความ

หลากหลายใหกับผลิตภัณฑและเปนทางเลือกใหกับ

ผูบริโภคพ่ีตองการบริโภคเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ดังน้ันใน

การศึกษาครั้งน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาและวิเคราะห

สารสำคัญในผลมะมวงหาวมะนาวโห ไดแก ปริมาณ

แอนโทไซยานินทั ้งหมด และสารประกอบฟนอลิก

ทั้งหมด ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั ้งหมด ปริมาณ

กรด และปริมาณวิตามินซี ศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสม

ของวุนน้ำมะพราวเพื่อเพิ่มปริมาณใยอาหารในการผลิต

ผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพรอมดื่มผสมวุนน้ำ

มะพราว และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีไดหลังจาก

การผลิต  

 

2. ระเบียบวิธีวจิัย  
2.1 การเตรียมตัวอยาง 
       คัดแยกผลมะมวงหาวมะนาวโหออกเปน 3 ระยะ 

คือ ระยะที่ 1 ผลดิบแกจัดสีชมพูขาว ระยะที่ 2 ผลก่ึง

สุกสีแดงเขม และระยะที่ 3 ผลสุกสีมวงเขม นำมาลาง

ทำความสะอาดจากนั้นนำมาปนละเอียดดวยเครื ่องปน

อาหารและกรองดวยผาขาวบางเพื ่อใชทดสอบหรือ

วิเคราะห โดยมีข้ันตอนดังน้ี  

 

2.2 การศึกษาและวิเคราะหสารสำคัญในผลมะมวง

หาวมะนาวโห 

         นำน้ำของมะมวงหาวมะนาวโหที่ไดจากขอ 2.1 

ท้ัง 3 ระยะไปทำการวิเคราะหคุณภาพ ไดแก 

1) คาสี ดวยเครื ่องวัดคาสี (Color QuestXE, 

HunterLab, USA) ค  า  L* แ ส ด งค  า ค ว า ม ส ว  า ง 
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(Lightness) จากสีขาวจนไปถึงสีดำ สวน a* มีคาสีแดง

จนถึงสีเขียว สวน b* มีคาสีเหลืองจนถึงสีน้ำเงิน คา  

2) ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำได (Total 

Soluble Solid: TSS)  โ ด ย ใช   Hand Refractmeter 

(Atago, Japan) มีหนวยเปนองศาบริกซ (°Brix)  

3) วัดคา pH ดวยเครื่อง pH meter  

4) วัดปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริก

โดยวิธีไตเตรท ตามวิธีการของ AOAC [6]  

5) คาปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (Total 

Anthocyanin Content) วิเคราะหด วยวิธ ีพีเอช-ดิฟ

เฟอเรนเชียล (pH-differential Method) ตามวิธีการ

ของ S. Fakngoen and S. Meerod [7] 

6) คาปร ิมาณสารประกอบฟนอลิกทั ้งหมด 

(Total Phenolic Content) ดวยวิธี Folin-Ciocalteu 

โดยเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานของกรดแกล

ลิก (Gallic Acid) [8]  

7) คาปริมาณวิตามินซีทั้งหมด โดยวิธีการไตเต

รทกับกับสารละลายไอโอดีน ตามวิธีการของ AOAC [6] 

โดยการไตเตรทกับสารละลายไอโอดีนเปนสารละลาย

มาตรฐานที่ผสมกับน้ำแปงสุก บันทึกจำนวนหยดแลว

นำไปคำนวณปริมาณวิตามินซี  

 

2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห

พรอมด่ืมผสมวุนมะพราว 

2.3.1 การเตรียมน้ำมะมวงหาวมะนาวโห 

การเตรียมวัตถุดิบสำหรับการผลิตน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพรอมดื่ม [9] โดยนำผลของมะมวงหาวมะนาว

โหระยะผลกึ่งสุกสีแดงและผลสุกสีมวงเขมในอัตราสวน 

20:80 มาลางทำความสะอาด ผาเอาเมล็ดออก ตมในน้ำ

เดือดในอัตราสวนผลมะมวงหาวมะนาวโหตอน้ำสะอาด 

1:3 โดยน้ำหนัก นำมาตมเดือด 20 นาที เพ่ือสกัดสี กลิน่ 

รสชาติ จากนั้นกรองผานผาขาวบางไดน้ำมะมวงหาว

มะนาวโห สำหรับวุนมะพราวในการทดลองครั้งนี้ใชวุน

น้ำมะพราวในน้ำเชื ่อมทรงลูกเตา ตราคิงไอแลนด 

เตรียมโดยการเทผานกระชอนเพื่อพักสะเด็ดน้ำเชื ่อม 

จากนั ้นนำไปตมในน้ำเดือดนาน 15 นาที ต ักพักใน

กระชอนเพื่อพักใหสะเด็ดน้ำ จากนั้นนำมาปนละเอียด

ดวยเครื่องปนอาหาร เพ่ือใชทำการผลิตในข้ันตอนถัดไป 
 

2.3.2 การศึกษาอัตราสวนการผลิตน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพรอมด่ืมท่ีเหมาะสม 

นำน้ำมะมวงหาวมะนาวโหที่ไดขางตนมาตมให

เดือดเติมกรดซิตริกรอยละ 0.06  คนใหละลาย เติม

น้ำตาลทรายขาวที่อัตราสวนแตกตางกัน 3 ระดับไดแก 

รอยละ 12, 14 และ 16 ตามลำดับ คนใหเขากัน นำไป

ใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

บรรจุลงขวดแกวในขณะรอน ปดฝาขวด นำไปใหความ

รอนดวยกระบวนการพาสเจอรไรสอุณหภูมิ  65 องศา

เซลเซ ียส นาน 30 นาที ทำการหลอเย็นดวยน้ำท่ี

อุณหภูมิหอง [10]  แลวเก็บรักษาอุณหภูมิ 4-6 องศา

เซลเซียส จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสเพื่อคัดเลือกอัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิตน้ำ

มะมวงหาวมะนาวโหพรอมดื่ม โดยเลือกสูตรที่ไดรับ

คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดไปผลิตน้ำมะมวง

หาวมะนาวโหพรอมดื่มผสมวุนมะพราวในข้ันตอนตอไป 
 

2.3.3 การศึกษาอัตราสวนการผลิตน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพรอมด่ืมผสมวุนมะพราวท่ีเหมาะสม 

  นำน้ำมะมวงหาวมะนาวโหที่ไดรับการยอมรับ

โดยรวมมากที ่สุดจากขอ 2.3.2 ไปเติมวุ นมะพราวท่ี

เตรียมไวในอัตราสวนแตกตางกัน 3 ระดับ ไดแก รอยละ

10, 15 และ 20 ตามลำดับ คนใหเขากัน นำไปใหความ

รอนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที บรรจุ

ลงขวดแกวในขณะรอน ปดฝาขวด นำไปใหความรอน

ดวยกระบวนการพาสเจอร ไรส อ ุณหภูมิ 65 องศา

เซลเซ ียส นาน 30 นาที ทำการหลอเย็นดวยน้ำท่ี

อุณหภูมิหอง [10]  แลวเก็บรักษาอุณหภูมิ 4-6 องศา

เซลเซียส จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพทางประสาท
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สัมผัสเพื ่อคัดเลือกอัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิต

ผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพรอมดื ่มผสมวุน

มะพราว  
 

2.4 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ

จุลินทรียของผลิตภัณฑ 

นำน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพรอมดื ่มผสมวุน

มะพราวที่ไดรับการยอมรับมากที่สดุมาทำการวิเคราะห

ค าปร ิมาณใยอาหารหยาบ [6] วัดปร ิมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ำได โดยใช Hand  Refractmeter 

(Atago, Japan) โดยมีหนวยเปนองศาบริกซ (°Brix) วัด

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดซิตริกโดยวิธีไตเตรท  

[6] วัดคาสี ดวยเครื ่องวัดคาสี ยี ่หอ Hunter Lab รุน 

Ultra Scan VIS โดยคา L* หมายถึง คาความสวาง คา 

a* (เปนบวก) หมายถึง ความเปนสีแดง a* (เปนลบ) 

หมายถึง ความเปนส ีเข ียว และคา b* (เป นบวก) 

หมายถึง ความเปนสีเหลือง b* (เปนลบ) หมายถึง ความ

เปนสีน้ำเงิน วัดคา pH ดวยเครื ่อง pH Meter วัดคา

ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (Total Anthocyanin 

Content) วิเคราะหดวยวิธีพีเอช-ดิฟเฟอเรนเชียล (pH-

differential method) ตามวิธีการของ S. Fakngoen 

and S. Meerod [7] วัดปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ทั ้ งหมด (Total Phenolic Content)  ด วยว ิธ ี  Folin-

Ciocalteu โดยเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานของ

กรดแกลลิก (Gallic Acid) [8] และวิเคราะหปริมาณยีสต

และรา  Staphylococcus aureus และ  Escherichia 

coli ตามวิธีของ USFDA.   [11]  
 

2.5 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

           ทำการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ดวยแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธ ีการให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Points Hedonic Scale) 

ซึ่งมีคาคะแนนดังนี้ 1 = ไมชอบมากที่สุด 2 = ไมชอบ

มาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = 

เฉย ๆ 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 8 =ชอบ

มาก และ 9 = ชอบมากที่สุด ใชผูทดสอบที่ไมผานการ

ฝกฝนจำนวน 30 คน   
 

2.6 การวิเคราะหทางสถิติ 

 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของ

ผลมะมวงหาวมะนาวโห และการศึกษาคุณภาพทาง

กายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพรอมดื่มผสมวุนมะพราว มีการวางแผนการ

ทดลองส ุ มแบบสมบูรณ (Complete Randomized 

Design, CRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ สวนการประเมิน

การยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ำมะมวงหาวมะนาว

โหพรอมดื่มและน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพรอมดื่มผสม

วุ นมะพราวมีการวางแผนการทดลองสุ มแบบบล็อก

สมบูรณ ( Randomized Complete Block Design, 

RCBD) วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยรายงานในรูปของ

คาเฉลี ่ย±สวนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบ

ความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ โดยวิเคราะห

ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95  
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล   
3.1 การศึกษาและวิเคราะหสารสำคัญในผลมะมวง

หาวมะนาวโห  
ผลมะมวงหาวมะนาวโหออกเปน 3 ระยะ คือ 

ระยะท่ี 1 ผลดิบสีชมพูขาว ระยะท่ี 2 ผลก่ึงสุกสีแดงเขม 

และระยะท่ี 3 ผลสุกสีมวงเขม  

จากการนำผลมะมวงหาวมะนาวโหออกเปน 3 

ระยะ มาทำการวิเคราะหคาสี คาความเปนกรด-ดาง คา

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได คาปริมาณกรดที่ไดโดย

การไตเตรท คาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด คา

ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และปริมาณวิตามินซี ดัง

แสดงในตารางท่ี 2 พบวา 
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1) คุณภาพดานสี แสดงในตารางที ่ 1  พบวา

ระยะการส ุกของผลมะมวงหาวมะนาวโหม ีความ

แตกตางทางสถิติอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05) คาความ

สวาง L* ผลมะมวงหาวระยะที่ 1, 2 และ 3 มีคาลดลง

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผลดิบจะมีคา

ความสวาง L* มากที่สุดเทากับ 46.66±1.28 รองมาคือ 

ผลกึ่งสุกและผลสุก ตามลำดับ เมื่อผลเริ่มสุกคาความ

สวางจะเริ่มลดลง คาความเปนสีแดง-เขียว a* ผลกึ่งสุก

มีคามากที่สุดเทากับ 13.52±0.27 ผลดิบเมื่อเริ่มเขาสู

ผลก่ึงสุกคา a* จะมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนและเมื่อผลก่ึงสุกเขา

สูผลสุกคา a* จะมีแนวโนมลดลง คาสีเหลือง b* ผลดิบ

มีคามากที่สุด เทากับ 0.86±0.47 รองลงมาคือผลกึ่งสุก

และผลส ุก  ผลของมะม  ว งหาวมะนาวโห ม ีการ

เปลี ่ยนแปลงของรงควัตถุทำใหมีสีเขมขึ ้นตามระยะ

ความแกออน คา L* และ คา b* มีคาลดลงตามความแก

ของผล ผลสีมวงเขมจะมีคา L* มากท่ีสุด ผลดิบคา a* มี

คาเพิ่มขึ้นผลสีขาวถึงสีแดงและมีคาลดลงจากผลสีมวง

ถึงสีดำ ซึ่งสีของผลเกิดจากการสังเคราะหและการสะสม

ของสารแอนโทไซยานิน [12], [13] 

2) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได (TSS) แสดง

ในตารางที่ 2 พบวามีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการสุกอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผลสุกมีคามากที่สุด 

เทากับ 9.13±0.21 องศาบริกซ รองลงมาคือผลกึ่งสุก

และผลดิบ ตามลำดับ จากรายงานวิจัยของ T. Kayyen 

[14] กลาววาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำไดของ

น้ำมะมวงหาวมะนาวโหทั้ง 4 ระยะ คือ ผลดิบ หาม แก

และสุก มีคาความหวานอยูในชวง 7-10 °Brix  

 

 
 

รูปท่ี 1 ลักษณะของผลมะมวงหาวมะนาวโห 3 ระยะ ก) ระยะท่ี 1 ข) ระยะท่ี 2 และ ค) ระยะท่ี 3 

 

ตารางท่ี 1 ผลการวิเคราะหคณุภาพดานสีของน้ำมะมวง

หาวมะนาวโห 
 

ระยะการสุก สีน้ำมะมวงหาวมะนาวโห 

L* a* b* 

ผลดิบ  46.66±1.28a 2.52±0.31b  0.96±0.47a  

ผลกึ่งสุก 37.15±0.74b 13.52±0.27a 0.65±0.44b 

ผลสุก 32.59±0.49c 3.03±0.09b −0.78±0.31c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันตามแนวตั้ง หมายถึง 

คาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

3) ความเปนกรด-ดาง พบวามีคาเพิ ่มขึ ้นตาม

ระยะการสุกอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลดิบ

มีคาความเปนกรด-ดางนอยที่สุด และมีคาเพิ่มขึ้นในผล

ก ึ ่ งส ุกและผลส ุก  ตามลำด ับ เท าก ับ 2.68±0.01, 

2.71±0.01 และ 3.03±0.01 ตามลำดับ สอดคลองกับ

รายงานการศึกษาของ T. Kayyen [14] พบวาคาความ

เปนกรด-ดางของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหทั้ง 4 ระยะ มี

คาอยู ในชวง 2.65-2.98 น้ำมะมวงหาวมะนาวโหที่ได

จากผลสุกมีคา pH 2.85  
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4) คาปริมาณกรดทั้งหมดที ่ไตเตรทได พบวา 

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดลดลงตามระยะการสุก

อยางมีนัยสำคัญทางสถิต ิ (p<0.05) โดยผลดิบจะมี

ปริมาณกรดมากท่ีสุด รองมาคือผลก่ึงสุกและผลสุก มีคา

เทากับรอยละ 3.99, 2.20 และ 1.09 ตามลำดับ ปริมาณ

กรดทั ้งหมดลดลงเนื ่องจากกรดจะถูกนำไปใช เปน

สารประกอบของการหายใจ และเปนโครงสรางคารบอน

ของการสังเคราะหสารชนิดใหมในระหวางการสุก 

สอดคลองกับรายงานการศึกษาของ T. Kayyen [14] 

พบวา ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของน้ำมะมวง

หาวมะนาวโหทั้ง 4 ระยะ คือ ผลดิบ หาม แกและสกุ มี

คาลดลง โดยมีคาเทากับรอยละ 3.84, 3.46, 3.07 และ 

2.43 ตามลำดับ 

5) แอนโทไซยานินเปนรงควัตถุในกลุมฟลาโว

นอยดที่ทำใหเกิดสีแดง สีของแอนโทไซยานินเปนผลมา

จากโครงสรางของแอนโทไซยานิดินซึ่งรวมกับน้ำตาลมอ

โนแซ็กคารไรดที่พบมากในเนื้อเยื่อพืช [15], [16] สาร

แอนโทไซยานินมีสมบัติเปนโภชนเภสัช เปนสารตาน

อนุมูลอิสระ ชวยชะลอความเสื่อมของเซลล ชวยลด

อัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและเสนเลือดอุดตันใน

สมอง ชะลอความเสื่อมของดวงตา ชวยยับยั้งจุลินทรีย

กอโรค ในระบบทางเดินอาหาร ซึ่งเปนสาเหตุของโรค

ทองรวงและอาหารเปนพิษ [20] ผลการวิเคราะห พบวา 

คาปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมดจะเพิ่มขึ้นอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ตามระยะการสุก  โดยผล

สุกจะมีปริมาณสารแอนโทไซยานินมากที่สุด รองลงมา

คือ ผลกึ ่งสุกและผลดิบตามลำดับ เทากับ 133.59, 

92.40 แ ล ะ  6.68 mg cyanidin/100g ต า ม ล ำ ดั บ 

สอดคลองกับรายงานการศึกษาของ W. Pewlong et al 

[17] พบวา ปริมาณแอนโทไซยานินมีความสัมพันธกับ

ระยะการสุกของผลมะมวงหาวมะนาวโหที่มีความสุก

มากขึ้น ผลสุกจะมีปริมาณแอนโทไซยานินมากกวาผล

ดิบ และสอดคลองกับรายงานการศึกษาของ S. Simla 

[1] รายงานวาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ในระยะดิบ 

ระยะกึ่งสุก และระยะสุก มีปริมาณเทากับ 13.2, 205.0 

และ 427.4 mg cyaniding/100g ตามลำดับ 

6) สารประกอบฟนอลิกมีคุณสมบัติเปนโภชน

เภสัชท่ีดีตอสุขภาพ คือมีสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ 

(Antioxidant) [21] ผลการวิเคราะห พบวา ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) ตามระยะการสุก โดยผลสุกมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมากที่สุด เทากับ 540 mg 

GAE/100g รองลงมาคือผลกึ่งสุกและผลดิบ ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ ้นเนื ่องจากมีการ

สะสมของสารประกอบฟนอลิกในระหวางระยะเวลาการ

สุก รายงานการศึกษาของ S. Simla [1]  พบวาปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในระยะผลดิบ ระยะผลก่ึง

สุก และระยะผลสุกที่มีปริมาณมีคาเทากับ 27.4, 71.2 

และ 111.6 mg GAE/100g ตามลำดับ ซึ่งมีคาเพิ่มข้ึน

เชนเดียวกัน สอดคลองกับรายงานการศึกษาของ N. 

Peamaroon et al [18] กล าวว าในระยะผลสุกพบ

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดมากกวาในระยะผล

หาม 

7) วิตามินซี เปนหนึ ่งในสารอาหารสำคัญท่ี

รางกายมีความตองการอยางมาก เน่ืองจากมีสวนชวยใน

การเสริมสรางภูมิตานทาน  ตอตานอนุมูลอิสระ  ชวยใน

กระบวนการสรางคอลลาเจน และชวยบำรุงผิวพรรณ 

ในภาวะที่รางกายขาดวิตามินซจีะเกิดความผิดปกติของ

กระดูก  เย ื ่อบ ุและผ ิวหนังต างๆ  ซึ ่งเร ียกว าโรค

ลักปดลักเปด  หรือ  Scurvy  ได [22] ผลการวิเคราะห 

พบวา ปริมาณวิตามินซีจะเพ่ิมข้ึนในระยะผลดิบไปถึงก่ึง

สุกและจะลดลงในระยะผลสุกมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ปริมาณวิตามินซีที่ไดแตกตางกันไปขึ้นอยูกับ

กระยะการสุก ฤดูการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลงทาง

พันธุกรรม การจัดการหลังการเก็บเก่ียว และสภาวะการ

เก็บรักษา สอดคลองกับรายงานการศึกษาของ S. Simla 

[1] พบวาปริมาณวิตามินซีในมะมวงหาวมะนาวโหผล

ระยะดิบระยะกึ่งสุก และระยะสุก มีคาเทากับ 541.7, 
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1,081.2 และ 1,022.9 mg/100 ml ตามลำดับ การเก็บ

เกี ่ยวผลที่ระยะการสุกแก (ripening stage) จะใหคา

ปริมาณสารสำคัญและความสามารถในการตานอนุมูล

อิสระที่แตกตางกัน ระยะผลสุกเปนระยะที่มีปริมาณ

สารสำคัญมากที่สุด รองลงมาคือ ผลกึ่งสุกและผลดบิให

ปริมาณสารสำคัญนอยที่สุด ผลสุกที่มีสีมวงจะมีฤทธิ์ใน

การตานอนุมูลอิสระสูงกวาผลดิบ (ผลสีชมพู) และผลก่ึง

สุก (ผลสีแดง) และมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก 

ทั้งหมดและปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดในผลสุกสูง

กวาผลดิบและผลกึ่งสุก [1], [19] มะมวงหาวมะนาวโห

ระยะผลสุกมีปริมาณสารฟโนลิกท้ังหมด ปริมาณแอนโท

ไซยานินทั้งหมดและฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 

DPPH สูงสุด 4.67±0.41mg GAE/g, 54.80±6.07mg/L 

และ 2.42±0.41mg AAE/ ตามลำดับ เมื่อเปรียบเทียบ

กับระยะผลดิบ (ผลมีสีเขียว) และผลกึ่งสุก (ผลมีสีขาว

ปนชมพู) และมีวิตามินซี 180.40mg/100g [17] 
 

ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคมีของผลมะมวงหาวมะนาวโห 

ระยะการสุก 
TSS 

(%Brix) 
pH 

TA 

(%) 

TAC 
(mg cyanidin/100g) 

TPC 

(mg GAE/100g) 

Vitamin C 
(mg/100ml) 

ผลดิบ  5.90±0.10b 2.68±0.01c 3.99±0.10a 6.68±1.67c 117.00±1.73c 44.43±0.00b 

ผลก่ึงสุก 8.77±0.25a 2.71±0.01b 2.20±0.10b 92.40±1.03b 280.00±1.15b 45.67±0.10a 

ผลสุก 9.13±0.21a 3.03±0.01a 1.09±0.15c 133.59±3.34a 540.00±1.15a 13.46±0.10c 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันตามแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05), Total soluble solid (TSS), Total acid (TA), Total anthocyanin content (TAC), phenolic content 

(TPC) 

3.2 การพัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑน้ำมะมวง

หาวมะนาวโหพรอมด่ืมผสมวุนมะพราว 

3.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห

พรอมด่ืม   

  ผลการคัดเล ือกอ ัตราส วนที ่ เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพรอมดื่ม โดยการเติม

น้ำตาลที่ปริมาณแตกตางกัน 4 ระดับ ไดแกรอยละ 10, 

12, 14 และ 16 (ตารางที ่ 3) พบวาผู ช ิมให คะแนน

ความชอบดานสี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)  น้ำมะมวงหาวมะนาวโหสูตรเติมน้ำตาลรอย

ละ 12 ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสดุในระดบั

คะแนนความชอบมาก รองลงมาคือสูตรที่เติมน้ำตาล

รอยละ 14,10 และ 16 ตามลำดับ ท่ีคะแนนชิมชอบมาก 

ชอบปานกลางและชอบปานกลาง ตามลำดับ ลักษณะ

ปรากฏของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหที่ไดมีลักษณะใส มี

กลิ่นตามธรรมชาติของผลมะมวงหาวคลายกลิ่นของน้ำ

กระเจี๊ยบ [16] ดังน้ันจึงใชสูตรการเติมน้ำตาลท่ีปริมาณ

รอยละ 12 ไปทดสอบในข้ันตอไป 

 

3.2.2 การคัดเล ือกอัตราสวนที ่ เหมาะสมของวุน

มะพราว  

นำน้ำมะมวงหาวมะนาวโหที่ไดรับการยอมรับ

มากที่สุดไปเติมวุนมะพราวที่อัตราสวนแตกตางกัน 3 

ระดับที่รอยละ 10, 15 และ 20 ตามลำดับ (ตารางที่ 4) 

พบวา ปริมาณวุนมะพราวเพิ่มขึ้นทำใหกลิ่นของมะมวง

หาวมะนาวโหลดลง เครื่องดื่มเกิดความขุนและขนข้ึน              

ผูชิมใหคะแนนความชอบตอน้ำมะมวงหาวมะนาวโห

ผสมวุนมะพราวลดลงเมื ่อปริมาณวุนมะพราวเพิ่มข้ึน

อย างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p≤0.05) ผ ู ช ิมคะแนน
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ความชอบดานสี กลิ่น และรสชาติ ไมมีความแตกตางกัน

ในทางสถิติ (p>0.05) มีคะแนนอยูในระดับความชอบ

ปานกลาง ชอบเล็กนอยและชอบปานกลาง ตามลำดับ ผู

ชิมใหคะแนนความชอบตอลักษณะดานเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑลดลงเมื่อปริมาณวุนมะพราวเพิ่มขึ้นอยางมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ (p≤0.05) อยางไรก็ตามผู ช ิมให

คะแนนความชอบโดยรวมสูตรเติมวุนมะพราวรอยละ10 

มากท่ีสุด ในระดับคะแนนความชอบปานกลาง รองลงมา

คือสูตรเติมวุนมะพราวรอยละ15 และ 20 ตามลำดับ 

ขึ้นสอดคลองกับรายงานการศึกษาของ S. Simla et al 

[9] พบวา อัตราสวนของวุนน้ำมะพราวรอยละ 10 เปน

อัตราสวนท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดในดานรสชาติและ

ความชอบโดยรวมในการผลิตผลิตภัณฑน้ำเมาพรอมดื่ม

ผสมวุนมะพราวบรรจุขวดแกว       
 

ตารางท่ี 3 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มน้ำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีความเขมขนตางๆ 

คาทางประสาทสมัผัส 
ปริมาณน้ำตาล (รอยละ) 

10 12 14 16 

สี 8.00 ± 0.87b 8.30 ± 0.75a 8.11 ± 0.79ab 7.93 ± 0.98b 

กล่ิน 7.61 ± 1.12b 7.93 ± 1.23a  7.96 ± 1.12a 7.63 ± 1.21b 

รสชาติ 7.77 ± 1.14b 8.28 ± 0.95a 8.25 ± 0.82a 7.56 ± 1.29b 

เนื้อสัมผัส 8.00 ± 0.87b 8.30 ± 0.75a 8.11 ± 0.79ab 7.93 ± 0.98b 

ความชอบโดยรวม 7.75 ± 1.04b 8.30 ± 0.86a 8.20 ± 0.86a 7.70 ± 1.34b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันตามแนวนอน หมายถึง คาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางท่ี 4  ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มน้ำมะมวงหาวมะนาวโหผสมวุนมะพราว 

คาทางประสาทสมัผัส อัตราสวนของวุนน้ำมะพราวในน้ำมะมวงหาวมะนาวโห (รอยละ) 

10 15 20 

สีns 7.25 ± 1.37 7.08 ± 1.26 7.00 ± 1.23 

กล่ินns 6.70 ± 1.63 6.48 ± 1.58 6.81 ± 1.39 

รสชาติns 7.40 ± 1.38 7.23 ± 1.37 7.11 ± 1.19 

เนื้อสัมผัส 7.20 ± 1.19a 7.25 ± 1.31a 6.38 ± 1.60b 

ความชอบโดยรวม 7.63 ± 1.09a 7.36 ± 1.19ab 7.23 ± 1.15b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันตามแนวนอน หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05), ns 

หมายถึง คาเฉล่ียไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

3.2.3 การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และ

จุลินทรียของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพรอม

ด่ืมผสมวุนมะพราว 

จากการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑน้ำมะมวง

หาวมะนาวโหพรอมดื่มผสมวุนมะพราวบรรจขุวดแกวใส

ขนาด 180 มิลลิลิตร ดังแสดงในตารงที่ 5 พบวา น้ำ

มะมวงหาวมะนาวโหพรอมดื่มผสมวุนมะพราวมีปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายไดทั ้งหมด 12±0.00 องศาบริกซ 

ผลิตภัณฑมีลักษณะสแีดงเขม กลิ่นหอม ใสไมตกตะกอน 

ปร ิมาณกรดทั ้งหมดในร ูปของกรดซิตร ิก(ร อยละ) 

5.37±0.05 อยูในชวงที่เปนมาตรฐานของน้ำพรอมดื่ม 

การเติมวุนมะพราวเพื่อเสริมใยอาหารใหกับน้ำมะมวง
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หาวมะนาวโห ผลการวิเคราะหผลิตภัณฑพบปริมาณ  

ใยอาหารรอยละ 0.02±0.00 สอดคลองกับการศึกษา

ของ S. Simla et al [9] พบวาการเติมวุนมะพราวลงใน

น้ำเมาพรอมดื่มทำใหปริมาณใยอาหารของผลิตภัณฑน้ำ

เมาพรอมดื่มผสมวุนมะพราวมีปริมาณใยอาหารเพิ่มข้ึน

เมื ่อเทียบกับน้ำเมาพรอมดื่มที ่ไมเติมวุนมะพราว คา

ความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 3.22±0.01พบปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกเทากับ 40.14+1.16 mg/100 g 

และสารแอนโทไซยานินเทากับ 27.60+0.91 mg/100 g 

ในดานจุลินทรียพบปริมาณยีสตและรานอยกวา 100  

โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ตรวจแลวไมพบเช้ือ 

Staphylococcus aureus แ ล ะ  Escherichia coli 

เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของน้ำมะเมา 

(486/2556) [23] 
 

ตารางท่ี 5 คุณภาพของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพรอมดืม่ผสมวุนมะพราว 

คุณภาพของน้ำมะมวงหาวมะนาวโห                

พรอมดื่มผสมวุนมะพราว 

ผลการวเิคราะห มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (ฉบบัที่ 

486/2556) เรื่อง น้ำมะเมา 

ใยอาหาร (รอยละ) 0.02±0.00 - 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (องศาบริกซ) 12.00±0.00 - 

ปริมาณกรดทั้งหมดรูปกรดซิตริก (รอยละ) 5.37±0.05 - 

คาสี   

    - L* 30.35±0.02 - 

    - a* 1.01±0.11 - 

    - b* -2.41±0.02 - 

ความเปนกรด-ดาง (pH) 

Phenol (Gallic mg/100 g (wet basis)) 

anthocyanin (mg/100 g) 

3.22±0.01 

40.14+1.16 

27.60+0.91 

- 

- 

- 

ยีสตและรา (CFU/ml.) <1 <100 โคโลนีตอตัวอยาง  1 มิลลิลิตร 

Staphylococcus aureus ไมพบ <10 โคโลนีตอตัวอยาง   1 มิลลิลิตร 

Escherichia coli ไมพบ ไมพบในตัวอยาง 100 มิลลิลิตร 

 

4. สรุป  
การศึกษาสารสำคัญในผลมะมวงหาวมะนาวโห 

พบวาปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด และปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด มีคามากที่สุดในผลสุก ผล

ดิบมีค าปริมาณกรดมากที ่ส ุด ผลกึ ่งสุกพบปริมาณ

วิตามินซีมากท่ีสุด น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพรอมดื่มผสม

วุนมะพราวที่ไดมีสวนผสมของน้ำตาลทรายขาวรอยละ 

12 อัตราสวนของวุ นมะพราวที่เหมาะสมรอยละ 10 

เนื่องจากใหสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด 

ผลิตภัณฑที่ไดมีปริมาณใยอาหารรอยละ 0.02 ปริมาณ

ของแข็งที ่ละลายได ท ั ้งหมด 12 องศาบร ิกซ ผลิต

ผลิตภัณฑมีปริมาณกรดทั ้งหมดในรูปของกรดซิตริก   

(รอยละ) 5.37 ซึ่งอยูในชวงท่ีเปนมาตรฐานของน้ำพรอม

ดื ่ม ดานเคมีพบสารประกอบฟนอลิกเทากับ 40.14 

mg/100 g และสารแอนโทไซยาน ินเท าก ับ 27.60 

mg/100 g ดานคุณภาพทางจุลินทรียมีคาไมเกินเกณฑ

มาตรฐานกำหนด ดังน้ันจึงเปนการมุงเนนการเพ่ิมมูลคา

และการใชประโยชนจากมะมวงหาวมะนาวโหโดยนำมา

พัฒนาเปนเครื ่องดื ่มน้ำมะมวงหาวมะนาวโหผสมวุน

มะพราวเปนการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑดวยวุน
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มะพราวเพื่อเพิ ่มความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑมี

ความเปนไปไดในการพัฒนาตอยอดเชิงพาณิชย เปนการ

สงเสริมธุรกิจใหมใหกับชุมชนตอไป  
 

5. กิตตกิรรมประกาศ  
ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตรและ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

สุวรรณภูม ิ ท่ีสนับสนุนงบประมาณในการทำวิจัย 

ขอขอบคุณนางสาวปทมา จำนงคหาญ และนางสาว               

พรรัตน แตงสุวรรณ ผูชวยนักวิจัย ตลอดจนบุคลากร

และนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ทุกคนที่มีสวน

ชวยใหงานวิจัยครั้งน้ีสำเร็จลุลวง 
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