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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนของน้้าต่อเนื้อมะม่วงมหาชนกในการเตรยีมน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม ชนิดของสารให้
ความคงตัว และคณุสมบัติของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มในระหวา่งการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน โดยศึกษาอัตราส่วนของน้้าต่อเนื้อ
มะม่วงที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 75:25 70:30 และ 65:35 พบว่า อัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม คือ 
75:25 ผลติภัณฑ์น้า้มะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ได้ ไดร้ับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัในทุกๆ ด้านสูงที่สุด การศึกษาการใช้แซนแทนกัม 
เจลาติน เพกติน และ คาร์บอกซิลเมทลิเซลลโูลส เป็นสารใหค้วามคงตัวในการผลิตน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า ปริมาณร้อยละที่
เหมาะสมของการใช้แซนแทนกัม และ คาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลส คอื ร้อยละ 0.06 0.02 0.02 และ 0.04 ของน้้าหนักตามล้าดับ โดยการใช้คาร์
บอกซิลเมทลิเซลลโูลสปรมิาณร้อยละ 0.04 ของน้้าหนัก เป็นสารให้ความคงตัว เหมาะสมท่ีสุดในการผลิตน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม เมื่อท้า
การเก็บรักษาผลติภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มเป็นระยะเวลา 15 วัน พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกที่ไม่มีการใช้สารให้ความคงตัว จะพบการ
แยกช้ันตั้งแต่ระยะเวลาการเกบ็ท่ี 3 วัน และพบการแยกช้ันอย่างชัดเจนเมื่อท้าการเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 15 วัน ในขณะที่น้้ามะม่วงมหา
ชนกท่ีมีการใช้คาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลสเป็นสารให้ความคงตัว จะพบการแยกช้ันในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบความคงตัวของ
ผลิตภณัฑ์ พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกท่ีมีการใช้คาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลส มีความคงตัวมากกว่าน้า้มะม่วงมหาชนกที่ไมม่ีการใช้สารใหค้วามคง
ตัวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
ค้าส้าคัญ: น้้ามะม่วงมหาชนกพรอ้มดื่ม, สารให้ความคงตัว, แซนแทนกัม, คาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลส, เจลาติน, เพกติน 
 
Abstract 

This research aimed to study the ratio of water and Mahachanok mango puree for ready-to-drink juice preparation, 
type of stabilizer, and properties of drink during storage for 15 days. The ratios of water and Mahachanok mango puree 
in 3 different levels (75:25, 70:30 and 65:35) were studied. It was found that the appropriate ratio of ready-to-drink mango 
juice products was 75:25, having the highest score of all sensory attributes. The use of xanthan gum, gelatin, pectin and 
carboxyl methyl cellulose as a stabilizer in the production of ready-to-drink mango juice showed that an appropriate 
percentage of xanthan gum, gelatin, pectin and carboxyl methyl cellulose were 0.06%, 0.02%, 0.02% and 0.04% 

                                                   
†การประชุมวิชาการและการน าเสนอผลงาน ชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 10 (ระหว่างวันที่ 20 - 22 กันยายน 2565 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์) 
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weight/weight, respectively, and also showed that the 0.04% weight/weight of carboxyl methyl cellulose was the most 
suitable for producing ready-to-drink mango juice. During storage the ready-to-drink mango juice for a period of 15 days, 
it was found that mango juice without stabilizer was separate at day 3, even more clearly at day 15. While the separation 
of the mango juice with carboxyl methyl cellulose was observed at day 6. The comparing of product stability was found 
that mango juice with carboxyl methyl cellulose had more stable than mango juice without stabilizer throughout the 
storage period. 
Keywords: Ready-to-drink Mahachanok mango juice, Stabilizer, Xanthan gum, Carboxyl methyl cellulose, Gelatin, Pectin 
 
บทน้า 

มะม่วงมหาชนก มีชื่อภาษาอังกฤษว่า Mahachanok หรือ Rainbow Mango ส่วนช่ือทางวิทยาศาสตร์ คือ Mangifera indica L. 
ได้รับพระราชทานช่ือมาจากพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมพิลอดุลยเดช โดยมะม่วงมหาชนกเป็นพันธุ์ท่ีได้จากต้นที่ปลูกด้วยการเพาะ
เมลด็พ่อพันธุ์แม่พันธ์ุมะม่วงพันธุ์ซนัเซทกับพันธุ์หนังกลางวัน ที่สวนของอาจารย์ประพัฒน์ สิทธิสังข์ อ้าเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม่ โดยคณุ
เดช ทิวทอง ได้น้าไปทดลองปลูกไว้ท่ีสวนในอ้าเภอลี้ จังหวัดล้าพูน ภาคเหนือตอนบนเป็นที่แรก นับเป็นต้นก้าเนิดของมะม่วงมหาชนกตั้งแต่นั้น
เป็นต้นมา โดยมะม่วงมหาชนกมีแคลอรีต่อ 1/4 ผล หรือ น้้าหนัก 65 กรัม อยู่ท่ีประมาณ 51-55 กิโลแคลอรี และในปรมิาณ 1/4 ผลของมะม่วง
มหาชนก จะมีปรมิาณน้้าตาลประมาณ 10.9 กรัม หรือ ราวๆ 2.7 ช้อนชา (ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย, 2563) มะม่วงมหาชนก เมื่อสุก
จะกลิ่นหอมเหมาะส้าหรับน้ามาแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ประเภทเครื่องดื่ม ซึ่งเครื่องดื่มประเภทน้้าผลไม้เป็นท่ีนยิมจาก
ผู้บริโภคอย่างกว้างขวาง และเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภค น้า้มะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม เป็นน้า้ผลไม้ที่มีประโยชน์ให้คุณค่าทางโภชนาการ
สูง เนื่องจากในมะม่วงมีโปรตีน วติามินเอ และวิตามินซีสูง ดังนั้นจึงได้มีการแปรรูปน้้ามะม่วงพร้อมดืม่เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
ซึ่งมมีะม่วงอยู่หลายพันธ์ุสามารถน้ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงได้ดี เช่น พันธุ์โชคอนันต์ มะม่วงแก้ว มะม่วง 3 ปี และมะม่วงมหาชนก 
แต่ก็พบว่า มะม่วงพันธุ์ 3 ปี สามารถผลิตเป็นน้้ามะม่วงพร้อมดืม่ที่มีคุณภาพดี โดยมีสมบัตเิด่น คอืมีสีเหลืองเข้ม กลิ่นหอม รสชาตเิปรี้ยวน้า
หวาน แม้มะม่วงมหาชนกจะเป็นรองในคุณสมบตัิดังกลา่ว แต่มะมว่งมหาชนกมีคุณสมบัติที่เหนือกว่าที่สามารถต้านโรคมะเร็งหลายชนิด (นัย 
บ้ารุงเวช, 2560) 

ในน้้าผลไม้ที่มสี่วนผสมของเนื้อผลไม้จะมีอนุภาคแขวนลอยท้าให้น้้าผลไม้มลีักษณะขุ่น ซึ่งอาจเกิดการแยกชั้นตกตะกอนได้เมื่อตั้งท้ิง
ไว้หรือเก็บรักษาไวร้ะยะเวลาหนึ่ง เพื่อป้องกันการตกตะกอนและรกัษาความเป็นกลุม่หมอก จึงท้าการศึกษาศึกษาการเติมแซนแทนกัม คาร์
บอกซีเมทิลเซลลูโลส เพกติน และเจลาติน เป็นสารเพิ่มความหนืดและช่วยป้องกันการเกิดการแยกช้ัน ซึ่งสารต่างๆ นี้ สามารถละลายได้ในน้้า 
ไม่มีกลิ่น ไม่มรีส ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ ไมเ่ปลีย่นแปลงความหนืดเมื่อตั้งท้ิงไว้นานๆ และเป็นสารที่มีแคลอรี่ต่้า (ธัญชนก อุดมทรพัย์ และ
คณะ, 2556) และศึกษาคณุสมบัตขิองน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดืม่ในระหว่างการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน 
 
วิธีด้าเนินการวิจัย  

1. การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
 การทดลองนี้ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยใช้อตัราส่วนของน้้า:เนื้อมะม่วงมหา
ชนกท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ เป็น 75:25, 70:30 และ 65:35 โดยน้้าหนัก โดยน้าน้้ามะม่วงมหาชนกท่ีอัตราส่วนต่างๆไปผสมกับน้้าตาล เกลือ และ
กรดซิตริก คนให้ละลาย น้าไปให้ความร้อนที่ระดับการพาสเจอร์ไรส์ 75 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที บรรจลุงขวด ท้าให้เย็น แล้วน้าผลติภัณฑ์
ที่ได้ไปประเมินคณุภาพทางด้านกายภาพ โดยวิเคราะห์ค่าความหนดื ค่าความคงตัว รายงานเป็นดัชนีการแยกช้ัน (separation index) ถ้า
ตัวอย่างมีดัชนีการแยกช้ันสูง แสดงว่ามีความคงตัวต่้า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และคา่ความเป็นกรดด่าง (pH) และท้าการวิเคราะห์
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยใช้การประเมินแบบ 5 point hedonic scale test ในด้าน สี กลิ่น รสชาต ิ
ความหนืด ความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน 
  

http://www.trf.or.th/medicine-public-health-news/11150-research-of-anti-cancer-mango-and-roll-on-deodorant-with-armpit-hair-reducing
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 ขั้นตอนการท้าน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
เตรียมมะม่วงมหาชนก 

 
ล้าง ปอกเปลือก เอาเม็ดออก 

 
น้าเนื้อมาปั่น 

 
กรองเนื้อมะม่วง 

 
เตรียมส่วนผสมในการท้าน้้ามะม่วงพร้อมดื่ม 

 
เตรียมส่วนผสมในการท้าน้้ามะม่วงพร้อมดื่ม 

 
ต้มน้้า ใส่น้้าตาล, เกลือ, กรดซิตรกิ และเนื้อมะม่วง 

 
ปรับค่าความหวานให้ได้ 14 องศาบริกซ ์

 
ให้ความร้อนในระดับพาสเจอรไ์รซ์ที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที 

 
บรรจุใส่ขวดและปิดฝา 

 
ท้าให้เย็น 

 
น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 

ภาพที่ 1 ขัน้ตอนการท้าน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
 

2. การศึกษาคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์น ้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดืม่ที่ใช้สารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ 
คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการท้าผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม ที่ไดจ้ากข้อ 3.4.1 มาศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวท่ี

เหมาะสม โดยศึกษาสารให้ความคงตัว 4 ชนิด คือ แซนแทนกัม เจลาติน เพกติน และคาร์บอกซเีมทิลเซลลูโลส ที่ความเข้มข้นแตกตา่งกัน 3 
ระดับ คือ ร้อยละ 0.02 0.04 และ 0.06 โดยศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพรอ้มดื่ม วิเคราะห์ค่าความหนืด ค่าความคง
ตัว รายงานเป็นดัชนีการแยกช้ัน (separation index) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าความสว่าง และการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยใช้การประเมินแบบ 9 point hedonic scale test ในด้าน สี กลิน่ รสชาต ิ
ความหนืด ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจา้นวน 30 คน 
  
 3. การศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 

ท้าการคัดเลือกสตูรที่เหมาะสมมากท่ีสุดของสารให้ความคงตัวท้ัง 4 ชนิด จากข้อ 3.4.2 มาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของน้้า
มะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยวิเคราะห์คา่ความหนดื ค่าความคงตัว รายงานเป็นดัชนีการแยกชั้น (separation index) ปรมิาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) คา่ความสว่าง และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยใช้การ
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ประเมินแบบ 9 point hedonic scale test ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความหนดื ความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน จากนั้นท้าการ
เลือกสตูรที่ได้รับความคะแนนความชอบมากที่สุด   
  
 4. การศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑน์ ้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
 ศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลติภัณฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดืม่ โดยท้าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน ศึกษาคุณสมบตัิทาง
กายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยวิเคราะห์ค่าความหนดื ค่าความคงตัว รายงานเป็นดัชนกีารแยกช้ัน (separation index) ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าความสว่าง L*  (100=สีขาว 0=สีด้า) 

 
 5. วิธีการตรวจสอบ 

5.1 ค่าความคงตัว 
 วิเคราะหโ์ดยเทตัวอย่างน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 40 ml ที่ผ่านการเขย่าให้เข้ากันดี ลงในหลอดเซนติฟิวขนาด 50 ml ปิดฝา 
บันทึกความสูงเริม่ต้น วัดความสูงของช้ันตะกอนท่ีได้หลังจากตั้งท้ิงไว้ท่ี 4°C นาน 48 ช่ัวโมง รายงานค่าความคงตัวของน้้ามะม่วงมหาชนกเป็น
ค่าดัชนีการแยกช้ัน (Separation index) โดยค้านวณอัตราส่วนความสูงของช้ันตะกอนต่อความสูงของของเหลวเริ่มต้น 
 5.2 ค่าความหนืด 
 วัดค่าความข้นหนดืด้วยเครื่อง (Bookfield Viscometer รุ่น ML-98965-40) ใช้หัววัดเบอร์ 2 ที่ความเร็วรอบ 100 รอบต่อนาท ี
ควบคุมอุณหภูมิตัวอยา่งขณะวัดที ่25°C รายงานในหน่วยเซนติพอยส์ (cP) 
 5.3 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
 ใช้การวัดด้วย Hand refractometer 
 5.4 ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 
 วัดค่าความเป็นกรด-ดา่ง ด้วย pH meter ที่ปรับมาตรฐานก่อนใช้งานด้วยบัฟเฟอร์ 4.0 และ 7.0 
 5.5 ค่าความสว่าง 
 วัดค่าสดี้วยเครื่อง (3nh รุ่น NH300) โดยน้าตัวอย่างแนบไว้กับเครือ่งเพื่อวัดค่าสีในระบบ CIE ซึ่งสามารถหาได้จากคา่ความแตกต่าง
ระหว่างค่าความสว่าง ความเป็นสแีดง-สีเขียว และความเป็นสีเหลือง-สีน้้าเงิน  
 5.6 การทดสอบยอมรบัทางประสาทสัมผสั 
 ใช้ผู้ทดสอบที่ไมผ่่านการฝึกฝน จ้านวน30 คน ประเมินความชอบทางด้านประสาทสมัผสัในด้าน สี กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และ
ความชอบโดยรวม ด้วยแบบทดสอบ 9 point hedonic scale (1=ไม่ชอบมากที่สดุ และ 9=ชอบมากที่สุด)  
  
 6. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 ข้อมูลที่ไดจ้ากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพและทางประสาทสัมผสั น้ามาวิเคราะหค์วามแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทยีบกับความแตกต่าง ค่าเฉลี่ย โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอรส์้าเรจ็รูป SPSS version 26.0 
 
ผลและอภิปรายผล  

1. ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
จากการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตผลติภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยใช้อัตราส่วนของน้้าต่อเนื้อมะม่วงมหาชนก

เป็น 75:25, 70:30 และ 65:35 ผลการวิเคราะห์คณุสมบัติทางกายภาพ โดยวิเคราะห์ค่าความหนดื ค่าดัชนีการแยกช้ัน รายงานเป็นดัชนีการ
แยกช้ัน (separation index) ปรมิาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ได้ผลดังตารางที่ 1 และผลการวิเคราะห์การ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยมีเกณฑ์ความพึงพอใจ 5 ระดับ (5 = ชอบมาก, 4 = ชอบ, 3 = ปานกลาง, 2 = 
ชอบน้อย, 1 = ไม่ชอบ) โดยใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน แสดงดังตารางที่ 2 จากการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลติผลิตภัณฑ์น้า้มะม่วง
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มหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า น้้ามะมว่งมหาชนกพร้อมดื่ม ที่อัตราส่วนทั้ง 3 ระดับ มีค่าความหนืด แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p<0.5) 
โดยอัตราส่วนท่ี 75:25 มีค่าความหนืดน้อยท่ีสุด (38.87±1.86 cP) รองลงมา คือ อัตราส่วนท่ี 70:30 (55.17±2.57 cP) และอัตราส่วนที่ 65:35 
(78.63±3.15 cP) มีค่าความหนืดมากที่สดุ ทั้งนี้เป็นผลเนื่องจากเนื้อมะม่วงมหาชนกมีความหนืด เมื่อใช้ในปริมาณที่มากข้ึน ท้าให้สว่นผสมมี
ความหนืดเพิม่มากข้ึนด้วย 

 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
 

อัตราส่วน น ้า:เนื อ Viscosity (cP) Separation index TSS (องศาบริกซ)์ pHNS 

75:25 38.87±1.86a 0.83±0.04b 14.53±0.15b 3.38±0.04 
70:30 55.17±2.57b 0.93±0.01a 13.00±0.17a 3.33±0.05 
65:35 78.63±3.15c 0.95±0.02a 12.83±0.06a 3.30±0.00 

  
ผลการวิเคราะห์ดัชนีการแยกชั้น พบว่า อัตราส่วนท่ี 70:30 และอตัราส่วนท่ี 65:35 มีค่าดัชนีการแยกช้ันและปริมาณของแข็งที่ละลาย

ได้ทั้งหมดแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญ (p>0.5) โดยมดีัชนีการแยกช้ันมากท่ีสุด คือ 0.93 ±0.01 และ 0.95±0.02 ตามล้าดับ และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเป็น 13.00±0.17 องศาบริกซ์ และ 12.83±0.06  องศาบริกซ์ ตามล้าดับ ส่วนท่ีอัตราส่วน 75:25 มีดัชนีการแยกชั้น
และปรมิาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดแตกต่างอย่างมีนยัส้าคญั โดยมีค่าเป็น 0.83±0.04 และ 14.53±0.15  องศาบริกซ์ ตามล้าดับ ผลการ
วิเคราะหค์่าความเป็นกรด-ดา่ง (pH) พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกทัง้ 3 ระดับ มีค่า pH ไม่แตกตา่งกัน โดยมีคา่อยู่ระหว่าง 3.30±0.00 - 
3.38±0.04 ซึ่งมีค่าความเป็นกรดสูง 

 
ตารางที่ 2 การทดสอบทางประสาทสัมผสัของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
 

อัตราส่วน น ้า:เนื อ Color Odor Taste Viscosity Overall accept 

75:25 4.17±0.65a 4.00±0.64a 4.13±0.82a 3.67±0.92a 4.20±0.71a 

70:30 3.97±0.72a 3.57±0.77b 3.73±0.94b 3.60±0.97a 3.77±0.97b 

65:35 4.00±0.59a 3.87±0.73ab 3.70±0.88b 3.63±0.89a 3.83±0.95ab 

 
จากผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนะความชอบในด้านสีและ

ความหนืดของน้้ามะม่วงมหาชนกที่อัตราส่วนท้ัง 3 ระดับไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยส้าคญั โดยมรีะดบัความชอบที่ชอบปานกลาง-ชอบ คะแนน
ความชอบในด้านกลิ่น ผู้ทดสอบให้คะแนนน้้ามะม่วงมหาชนกที่อัตราส่วน 75:25 และ 65:35 ไม่ต่างกัน โดยที่อัตราส่วน 70:30 ได้รบัคะแนน
ความชอบน้อยที่สุด แต่ไม่แตกตา่งกับท่ีอัตราส่วน 65:35 (4.00±0.64 3.87±0.73 และ 3.57±0.77 ตามลา้ดับ) คะแนนความชอบด้านรสชาต ิ
ที่อัตราส่วน 75:25 ได้รับความคะแนนมากที่สุด (4.13±0.82) โดย 70:30 และ65:35 ไม่แตกต่างกัน ผลการทดสอบวิเคราะห์การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยรวม ผู้ทดสอบให้คะแนนที่อัตราส่วน 75:25 มากที่สุด (4.20±0.71) จากผลการทดสอบความชอบทางประสาทสมัผัสของผู้
ทดสอบ 30 คน พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกที่ใช้อัตราส่วนระหว่างน้้า:เนื้อมะม่วง 75:25 มีคะแนนการทดสอบในทุกๆด้านมากที่สุด จึงคดัเลือกไป
ท้าการศึกษาในขั้นตอนต่อไป  
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2. ผลการศึกษาคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์น ้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ใช้สารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ 
จากการคัดเลือกสูตรทีเ่หมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มจากข้อ 1 มา คือ อัตราส่วน 75:25 ท้าการศึกษา

ชนิดของสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสมในการผลิตน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 4 ชนิด คือ แซนแทนกัม เจลาติน เพกติน และคาร์บอกซีเมทิล
เซลลูโลส ที่ความเข้มข้น 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.02 0.04 และ 0.06 ผลการวิเคราะห์คุณสมบตัิทางกายภาพ โดยวิเคราะห์ค่าความหนดื ดัชนี
การแยกช้ัน วิปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าความสว่าง ของสารให้ความคงตัวแตล่ะชนิดแสดงดังตารางที ่
3-6 และผลการวเิคราะห์การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ใช้สารใหค้วามคงตัวแตล่ะชนิด แสดงดังตารางที่ 7-
10 โดยมีคะแนนความพึงพอใจ 9 ระดับ ใช้ผู้ทดสอบจ้านวน 30 คน 

การศึกษาการใช้แซนแทนกัมเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม  ผลการวิเคราะห์ค่าความหนืดของ น้า้
มะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ใช้แซนแทนกัม ร้อยละ 0.02 (MX2)  0.04 (MX4) และ 0.06 (MX6) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคญักับตวัอย่าง
ควบคุม (MC) โดยพบว่าปริมาณแซนแทนกัมท่ีเพิ่มมากขึ้นมผีลตอ่ค่าความหนืดที่เพ่ิมขึ้นในน้้ามะมว่งมะหาชนกพร้อมดื่มอยา่งมีนัยสา้คัญทาง
สถิติ และส่งผลให้ดัชนีการแยกช้ันของผลิตภณัฑม์ีค่ามากข้ึน ซึ่งแสดงถึงความคงตัวของผลติภณัฑ์ เมื่อมีปรมิาณสารให้ความคงตัวเพิม่มากข้ึน 
โดย MX2 มดีัชนีการแยกช้ันไม่แตกต่างกับ MC ซึ่งแสดงว่าการใช้แซนแทนกัมในปริมาณร้อยละ 0.02 ไม่มีผลท้าให้คณุสมบตัิด้านความคงตัว
ของผลิตภณัฑม์ีค่ามากข้ึน การใช้แซนแทนกัมเป็นสารให้ความคงตวั ไม่มผีลต่อค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภณัฑ์ แต่มผีลท้าให้ค่าความสว่าง
ลดลง เมื่อเปรยีบเทียบกับ MC  

 
ตารางที่ 3 คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มสูตร xanthan gum 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) 
Viscosity 

(cP) 
Separation index 

TSS 
(องศาบริกซ)์ 

pHNS 
ค่าสี 

L* 

control (MC) 0.00 38.33±3.69a 0.83±0.02c 17.00±0.15a 3.73±0.05 32.71±0.01a 

xanthan gum (MX2) 
(MX4) 
(MX6) 

0.02 45.50±0.17b 0.84±0.02c 16.93±0.06a 3.65±0.05 31.94±0.01b 

0.04 64.87±0.67c 0.91±0.01b 17.00±0.20a 3.68±0.01 31.54±0.59b 

0.06 86.40±1.18d 0.96±0.03a 17.40±0.00b 3.69±0.03 31.67±0.01b 

 
ตารางที่ 4 คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มสูตร gelatin 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) 
Viscosity 

(cP) 
Separation index 

TSS 
(องศาบริกซ)์ 

pHNS 
ค่าสี 

L* 

Control (MC) 0.00 38.33±3.69a 0.83±0.02c 17.00±0.15a 3.73±0.05 32.71±0.01a 

gelatin (MJ2)  0.02 40.70±0.95b 0.86±0.02b 17.33±0.06b 3.65±0.03 31.82±0.01c 

(MJ4) 0.04 45.27±0.38c 0.87±0.02b 18.00±0.10c 3.68±0.01 30.86±0.01d 

(MJ6) 0.06 63.63±0.61d 0.94±0.00a 19.47±0.06d 3.71±0.07 32.11±0.01b 

 
การศึกษาการใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า การใช้เจลาตินเป็นสารให้ความคงตวั

ในผลิตภัณฑ์มีในทิศทางเดียวกับการใช้แซนแทนกัม โดยค่าความหนืดของ MC น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ใช้เจลาติน ร้อยละ 0.02 (MJ2) 
0.04 (MJ4) และ 0.06 (MJ6) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสา้คญั การเติมเจลาตินปรมิาณมากข้ึน ท้าให้ความหนืดเพิ่มขึ้นอย่างมนีัยส้าคญั 
(38.33±3.69 40.70±0.95 45.27±0.38 และ63.63±0.61 cP ตามล้าดับ) ผลการวิเคราะหด์ัชนีการแยกช้ัน พบว่า MJ6 มีความคงตัวสูงที่สุด 
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โดยมดีัชนีการแยกช้ันมากท่ีสุด (0.94) โดย MJ4 และ MJ2 มดีัชนีการแยกช้ันแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสา้คัญ ซึ่งผลทีไ่ด้นี้เป็นผลเนื่องจาก
โครงสร้างของโมเลกลุและการกระจายตัวของเจลาตินยิ่งความเข้มขน้มากท้าให้ผลติภณัฑ์มคีวามคงตวัมากข้ึน ผลการวเิคราะห์ปรมิาณของแข็ง
ที่ละลายได้ทั้งหมดแตกต่างอย่างมนีัยส้าคญั พบว่า MC มีค่ามากท่ีสุด (17.00  องศาบริกซ์) รองลงมาคือ MJ6 MJ4 และ MJ2 โดยมีค่าเป็น 
19.47±0.06 18.00±0.10 และ 17.33±0.06  องศาบริกซ์ ตามล้าดบั ผลการวเิคราะห์ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกท่ี
เติมเจลาตินที่แตกต่างกันท้ัง 3 ระดับ มีค่า pH ไมแ่ตกต่างกันกับ MC โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 3.65±0.03 - 3.73±0.05 ซึ่งมีค่าความเป็นกรดสูง ผล
การวิเคราะห์ค่าความสว่าง พบว่า MC มีค่าความสว่างมากท่ีสุด (32.71) มีค่าความสว่างลดลงอย่างมีนัยส้าคญั เมื่อเปรียบเทียบกับ MJ6 MJ2 
และ MJ4 (32.11±0.01 31.82±0.01 และ 30.86±0.01 ตามล้าดับ) 

 
ตารางที่ 5 คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มสูตร pectin 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) 
Viscosity 

(cP) 
Separation index 

TSS 
(องศาบริกซ)์ 

pHNS 
ค่าสี 

L* 

Control (MC) 0.00 38.33±3.69a 0.83±0.02b 17.00±0.15a 3.73±0.05 32.71±0.01a 

pectin (MP2) 0.02 36.73±0.90a 0.87±0.01a 17.50±0.17b 3.61±0.08 32.04±0.01b 

(MP4) 0.04 38.33±0.31a 0.86±0.00a 17.00±0.10a 3.62±0.02 29.72±0.01d 

(MP6) 0.06 38.47±0.80a 0.87±0.01a 17.07±0.25a 3.61±0.00 30.42±0.01c 

 
การศึกษาการใช้เพกตินเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มไม่มผีลต่อค่าความหนืดของผลติภณัฑ์ แต่การ

ใช้เพกตินท้ัง 3 ระดับ มีผลต่อดัชนีการแยกช้ันของผลิตภัณฑ์อยา่งมีนัยส้าคญั โดยมีผลท้าให้ผลิตภัณฑเ์กิดการแยกช้ันน้อยกว่าเมื่อเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุม ผลการวิเคราะหป์ริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด พบว่า ตัวอย่าง MC น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ใช้เจลาติน ร้อยละ 0.04 
(MP4) และ 0.06 (MP6) ไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยส้าคญั ส่วน น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ใช้เจลาตนิ ร้อยละ 0.02 (MP2) แตกต่างกนัอย่างมี
นัยส้าคญั ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มทีเ่ติมเพกตนิท่ีแตกต่างกันทั้ง 3 ระดับ มีค่า pH ไม่
แตกต่างกันกับ MC โดยมีค่าอยูร่ะหว่าง 3.61±0.00 - 3.73±0.05 ซึ่งมีค่าความเป็นกรดสูง ผลการวิเคราะห์คา่ความสว่าง พบว่า ตัวอย่าง MC 
มีค่าความสว่างมากที่สดุ (32.71) เมื่อเปรียบเทียบกับ MP2 MP4 และ MP6 ที่มีแนวโน้มของค่าความสว่างของผลติภณัฑ์ที่ลดลงทั้งนี้เป็นผล
เนื่องมาจากสีของเพคตินที่ใช้มีสคีอ่นข้างเข้ม จึงส่งผลต่อสีของผลติภัณฑ์ 

 
ตารางที่ 6 คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มสูตร CMC 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) 
Viscosity  

(cP) 
Separation index 

TSS 
(องศาบริกซ)์ 

pHNS 
ค่าสี 

L* 

control (MC) 0.00 38.33±3.69a 0.83±0.02c 17.00±0.15a 3.73±0.05 32.71±0.01c 

CMC  0.02 51.90±1.18b 0.98±0.01a 17.73±0.61b 3.56±0.06 32.81±0.01b 

(MCMC4) 0.04 52.03±0.47b 0.98±0.01a 17.13±0.12ab 3.70±0.03 31.31±0.01d 

(MCMC6) 0.06 52.30±1.05b 0.93±0.01b 17.20±0.17ab 3.72±0.01 33.46±0.01a 

 
การศึกษาการใช้คาร์บอกซเีมทิลเซลลโูลส (CMC) เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า การใช้ CMC 

ในระดับความเข้มข้นที่แตกต่างกันทั้ง 3 ระดับที่ท้าการศึกษามีผลตอ่ค่าความหนืดของผลิตภัณฑไ์ม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ แตม่ีผลท้าให้ค่า
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ความหนืดของผลิตภณัฑเ์พิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับ MC และ CMC ยังมผีลต่อดัชนีการแยกช้ันของผลิตภัณฑ์โดยมีผลท้าให้ผลิตภณัฑม์ีความคงตัวมาก
ขึ้น ตัวอย่างน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ใช้ CMC ร้อยละ 0.02 (MCMC2) และ 0.04 (MCMC4) มีดัชนีการแยกช้ันแตกต่างกันอย่างไมม่ี
นัยส้าคญั และ น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่ใช้ CMC ร้อยละ 0.06 (MCMC6) มีดัชนีการแยกช้ันนอ้ยท่ีสุด (0.83±0.02) เมื่อเทียบกับระดับ
ความเข้มข้นอ่ืนๆ ทั้งนี้อาจเป็นผลเช่นเดียวกับการใช้แซนแทนกัม ซึง่จากการศึกษาของ Emilie et al. (2014) ซึ่งพบว่า ปริมาณสารให้ความคง
ตัวที่มากข้ึน อาจท้าให้เกิดจากการจับตัวกันเองของอนุภาคของสารและเกดิการแยกช้ันข้ึน ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
พบว่า CMC มีผลปรมิาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเล็กน้อย แตไ่มม่ีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยน้้ามะม่วงมหาชนกที่เตมิคารบ์อกซี
เมทิลเซลลูโลสมคี่า pH ไม่แตกต่างกันกับ MC โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 3.56±0.06 - 3.73±0.05 ซึ่งมีค่าความเป็นกรดสูง ผลการวิเคราะหค์่าความ
สว่าง พบว่า MCMC6 มีค่าความสว่างมากที่สุด (33.46) เมื่อเปรียบเทียบกับ MC MCMC2 และ MCMC4 

 
ตารางที่ 7 การทดสอบทางประสาทสัมผสัของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มสูตร xanthan gum 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) Color Odor Taste Viscosity Overall accept 

control 0.00 7.07±1.41a 6.90±1.24a 7.20±1.16a 7.00±1.44a 7.27±1.01a 

xanthan gum 0.02 7.10±1.27a 6.67±1.18a 7.71±1.42a 6.93±1.14a 7.07±1.44a 

0.04 6.97±1.19a 6.83±0.99a 7.20±1.19a 6.90±1.06a 7.30±1.18a 

0.06 6.87±1.38a 6.87±1.14a 7.13±1.28a 6.80±0.89a 7.20±1.13a 

 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสารให้ความคงตัวแซนแทนกมัในน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนน

ความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ ค่าความหนืด ความชอบโดยรวมของ MC และตัวอย่างของแซนแทนกัมท่ีระดับความเข้มข้นทั้ง 3 ระดับ ไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ อยู่ในระดับความชอบเล็กน้อย-ปานกลาง (6.67±1.18 - 7.20±1.16) จึงน้าผลจากการวเิคราะห์คณุสมบัติทาง
กายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มมาประกอบการพิจารณากบัผลทีไ่ด้จากความชอบทางประสาทสัมผสัของผู้ชิม ไดสู้ตรการผลิตน้้า
มะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มที่เหมาะสมมากท่ีสุด คือ ตัวอย่างแซนแทนกัม ที่ระดับความเข้มข้น 0.06% เนื่องจากมีค่าความคงตัวดีที่สุด 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสารให้ความคงตัวเจลาตินในน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
ในด้านสีของ MC MJ2 และ MJ4 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคญั มีระดบัความชอบปานกลาง (7.03±1.10 - 7.20±1.30) สว่นตัวอย่าง MJ6 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ คะแนนความชอบในด้านกลิ่นและความหนืดของ MC MJ2 MJ4 และ MJ6 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญั มีระดับ
ความชอบเล็กน้อย-ปานกลาง (6.40±1.48 - 7.00±1.44)  คะแนนความชอบในด้านรสชาติ พบว่า การใช้เจลาตินในปริมาณมากขึ้นมีแนวโน้ม
ท้าให้คะแนนความชอบด้านรสชาติลดลง MC และ MJ2 มีระดับความชอบเล็กน้อย-ชอบปานกลาง (7.20±1.16 และ 6.67±1.71 ตามล้าดับ)  
ส่วนตัวอย่าง MJ4 และ MJ6 มีระดับความชอบปานกลาง (7.27±1.01 - 7.07±1.36)  จากความชอบทางประสาทสัมผสัของผู้ชิม 30 คน พบว่า 
น้้ามะม่วงมหาชนกที่ใช้เจลาตินเปน็สารให้ความคงตัว ที่ระดับความเข้มข้น 0.02% ได้รับคะแนนการยอมรับมากท่ีสดุ 

 
ตารางที่ 8 การทดสอบทางประสาทสัมผสัของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มสูตร gelatin 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) Color Odor Taste Viscosity Overall accept 

control 0.00 7.07±1.41a 6.90±1.24a 7.20±1.16a 7.00±1.44a 7.27±1.01a 

gelatin 0.02 7.20±1.30a 6.93±1.17a 6.67±1.71ab 6.70±1.32a 7.07±1.36ab 

0.04 7.03±1.10a 6.90±1.12a 6.50±1.78b 6.70±1.44a 6.63±1.43bc 

0.06 5.97±1.27b 6.63±1.22a 6.40±1.57b 6.40±1.48a 6.57±1.19c 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสารให้ความคงตัวเพกตินในน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
ในด้านสี กลิ่น รสชาติ ของ MC และตัวอย่างเพกตินที่ระดับความเข้มข้นท้ัง 3 ระดับ ไม่แตกต่างกันอยา่งมีนัยส้าคญั มีระดับความชอบเลก็น้อย-
ชอบปานกลาง (6.70±1.26 - 7.27±1.05) คะแนนความชอบในด้านความหนืดของตัวอย่าง MC MP2 และ MP4 แตกต่างกันอย่างไม่มนีัยส้าคญั 
มีระดบัความชอบเล็กน้อย-ชอบปานกลาง (6.67±0.92 - 7.00±1.44) สว่นตัวอย่าง MP6 แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญักับ MC คะแนนความชอบ
ในด้านความชอบโดยรวมของ MC MP2 และ MP4 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญั มีระดับความชอบปานกลาง (7.10±0.88 - 7.27±1.01) ส่วน
ตัวอย่าง MP6 แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญั จากความชอบทางประสาทสมัผสัของผู้ชิม 30 คน ได้ผลใกลเ้คียงกัน จึงน้าผลจากการวิเคราะห์
คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มมาประกอบการพิจารณากับผลที่ได้จากความชอบทางประสาทสัมผสัของผู้ชิม พบว่า 
สูตรทีไ่ดร้ับความนิยมมากท่ีสุด คอื ตัวอย่างเพกตินท่ีระดับความเขม้ข้น 0.02% เนื่องจากมีค่าความคงตัวดีที่สุด 

 
ตารางที่ 9 การทดสอบทางประสาทสัมผสัของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มสูตร pectin  
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) Color Odor Taste Viscosity Overall accept 

control 0.00 7.07±1.41a 6.90±1.24a 7.20±1.16a 7.00±1.44a 7.27±1.01a 

pectin 0.02 6.93±1.41a 6.83±1.39a 7.27±1.05a 6.73±1.31ab 7.17±1.26a 

0.04 6.97±1.38a 7.10±0.96a 7.07±0.94a 6.67±0.92ab 7.10±0.88a 

0.06 6.73±1.31a 6.70±1.26a 6.73±1.28a 6.30±1.06b 6.63±0.96b 

 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของสารให้ความคงตัวคาร์บอกซเีมทิลเซลลูโลสในน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า ผู้ทดสอบให้

คะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น รสชาติ ความหนืดของ MC และตัวอย่างคาร์บอกซีเมทลิเซลลโูลสที่ระดับความเข้มข้นท้ัง 3 ระดับ ไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคญั มีระดับความชอบปานกลาง (7.23±1.19 - 6.47±1.20) คะแนนความชอบโดยรวมของ MC MCMC2 และ MCMC4 
แตกต่างกันอย่างไมม่ีนัยสา้คัญ มีคะแนนความชอบปานกลาง (7.00±1.11 - 7.27±1.01) ส่วนตัวอย่าง MCMC6 แตกต่างกันอย่างมีนัยสา้คัญกับ 
MC น้าผลจากการวิเคราะห์คณุสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มมาประกอบการพิจารณากับความชอบทางประสาทสัมผสั
ของผู้ชิม 30 คน พบว่าสูตรที่ได้รบัความนิยมมากท่ีสุด คือ ตัวอย่างคาร์บอกซีเมทลิเซลลโูลสที่ระดับความเข้มข้น 0.04% เนื่องจากมีค่าความคง
ตัวดีที่สุด 
 
ตารางที่ 10 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มสูตร CMC 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) Color Odor Taste Viscosity Overall accept 

control 0.00 7.07±1.41a 6.90±1.24a 7.20±1.16a 7.00±1.44a 7.27±1.01a 

CMC 0.02 7.13±1.17a 6.93±1.08a 6.80±1.06a 6.63±1.16a 7.00±1.11ab 

0.04 7.23±1.19a 7.00±1.05a 7.00±1.31a 6.57±1.19a 7.03±1.03ab 

0.06 7.13±1.28a 6.77±1.28a 6.80±1.56a 6.47±1.20a 6.80±1.16b 

 
3. ผลการศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
จากผลการศึกษาคณุสมบัติของผลติภัณฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดืม่ที่ใช้สารให้ความคงตัวชนิดต่างๆ จากข้อ 2 พบว่า ปริมาณสาร

ให้ความคงตัวแตล่ะชนิดที่เหมาะสม คือ แซนแทนกัม ที่ระดับความเข้มข้น 0.06% เจลาติน ทีร่ะดับความเข้มข้น 0.02% เพกติน ที่ระดบัความ
เข้มข้น 0.02% และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ที่ระดับความเข้มข้น 0.04% ผลการวเิคราะห์คณุสมบตัิทางกายภาพ โดยวิเคราะห์ค่าความหนืด 
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ดัชนีการแยกช้ัน ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด และคา่ความเป็นกรดด่าง (pH) ผลการวิเคราะห์ค่าความสว่าง และผลการวิเคราะห์การ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม แสดงดงัตารางที่ 11 และ 12 จากนั้นท้าการเลือกสูตรสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสม
ที่สุด ไปท้าการศึกษาในขั้นต่อไป 

 
ตารางที่ 11 คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มของสารให้ความคงตัว 4 ชนิด 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) 
Viscosity 

(cP) 
Separation index 

TSS 
(องศาบริกซ)์ 

pHNS 
ค่าสี 

L* 

control 0.00 38.33±1.47a 0.83±0.02c 17.00±0.10a 3.73±0.05 32.71±0.01b 

xanthan gum 0.06 86.40±1.18d 0.96±0.03a 17.40±0.00c 3.69±0.03 31.68±0.01e 

gelatin 0.02 40.70±0.95b 0.86±0.02bc 17.33±0.06c 3.65±0.03 31.82±0.01d 

pectin 0.02 36.73±0.90a 0.87±0.01b 17.50±0.17bc 3.61±0.08 32.04±0.01c 

CMC 0.04 52.03±1.05c 0.98±0.01a 17.13±0.17b 3.70±0.03 33.46±0.01a 

 
จากผลการทดลองการศึกษาสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะส้าหรับผลติภัณฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า ผลการวเิคราะห์ค่าความ

หนืดของ MC และ MP2 ไม่แตกตา่งกัน การเติมเพกตินท่ีปริมาณความเข้มข้นต่้าไมม่ีผลต่อค่าความหนืด ส่วน MJ2 MCMC4 และMX6 แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคญักับ MC มีค่าความหนืดเป็น 40.70±0.95 52.03±1.05 และ 86.40±1.18 ตามล้าดับ เนื่องจากการมีการเตมิสารใหค้วามคง
ตัว ท้าให้ความหนดืของน้้ามะม่วงมหาชนกมีความหนดืเพิ่มมากขึ้น ผลการวิเคราะห์ดัชนีการแยกชั้น พบว่า MX6 และ MCMC4 ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคญั มีการแยกชั้นน้อยที่สุด (0.96±0.03 และ 0.98±0.01 ตามล้าดับ) การใช้สารให้ความคงตัวแต่ละชนิดทีร่ะดบัความเขม้ข้นมาก
ขึ้น ท้าให้ผลิตภณัฑม์ีความคงตัวมากขึ้น ส่วน MC เกิดการแยกชัน้มากท่ีสุด (0.83±0.02) เนื่องจากเป็นสูตรควบคุม และไม่มีการเตมิสารให้
ความคงตัว ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด พบว่า ตัวอย่างที่มีการเติมสารให้ความคงตัว แตกต่างกันอย่างมีนัยสา้คัญกบั 
MC มีค่าน้อยท่ีสุด (17.00±0.10) ส่วนตัวอย่างท่ีมีการเติมสารให้ความคงตัว แตกต่างกันอย่างมไีม่นัยส้าคัญ เนื่องจากมีการเติมสารให้ความคง
ตัวอาจจะมผีลท้าให้คา่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าเพิ่มขึน้ ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนก
พร้อมดื่มของ MX6 MJ2 MP2 และ MCMC4 มีค่า pH ไม่แตกต่างกันกับ MC โดยมีค่าอยูร่ะหว่าง 3.61±0.08 - 3.73±0.05 ซึง่มีค่าความเป็น
กรดสูง ผลการวิเคราะห์ค่าความสว่าง พบว่า ค่าความสว่างของตัวอย่าง MCMC4 มีคา่ความสว่างมากท่ีสุด (33.46±0.01) มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคญักับ MC MX6 และ MJ2 MP2 

 
ตารางที่ 12 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 
 

สารให้ความคงตัว ความเข้มขน้ (%) Color Odor Taste Viscosity Overall accept 
control 0.00 6.40±0.93ab 6.30±1.37b 6.60±1.38b 6.80±1.00ab 6.80±1.19b 
xanthan gum 0.06 6.17±1.09b 6.30±1.49b 6.53±1.46b 6.67±1.24b 6.70±1.34b 

gelatin 0.02 6.27±1.08ab 6.37±1.45b 6.53±1.17b 6.93±1.17ab 6.97±1.03ab 

pectin 0.02 6.40±1.00ab 6.77±1.07a 6.87±1.07ab 6.90±1.24ab 7.30±0.95a 
CMC 0.04 6.60±1.28a 6.80±1.52a 7.23±1.04a 7.23±1.07a 7.13±1.11ab 
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จากผลการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสารให้ความคงตัวต่อน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดืม่ พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบในด้านสีของ MCMC4 มากที่สุด โดยมรีะดบัความชอบเลก็น้อย (6.60±1.28) รองลงมา คือ MC MP2 MJ2 และ MX6 (6.40±0.93 
6.40±1.00 6.27±1.08 และ 6.17±1.09 ตามล้าดับ) มีระดับความชอบเล็กน้อย แตกต่างกันอย่างมีไม่นัยส้าคญั คะแนนความชอบในดา้นกลิ่น 
ผู้ทดสอบให้คะแนนตัวอย่าง MCMC4 และ MP2 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญั มีระดับความชอบเล็กน้อย (6.80±1.52 และ 6.77±1.07 
ตามลา้ดับ) ส่วนตัวอย่าง MC MX6 และ MJ2 แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญระหว่าง MCMC4 และ MP2 คะแนนความชอบในด้านรสชาตติัวอย่าง 
MCMC4 มีความชอบมากที่สุด มรีะดับความชอบปานกลาง (7.23±1.04) แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญกับ MP2 ส่วนตัวอย่าง MC และ MX6 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญกับ MCMC4 คะแนนความชอบในด้านความหนืดของ MCMC4 มรีะดบัความชอบปานกลาง (7.23±1.07) แตกต่าง
กันอย่างไม่มีนัยส้าคญักับ MC MJ2 และ MP2 ส่วนตัวอย่าง MX6 แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญั คะแนนความชอบในด้านความชอบโดยรวม 
MP2 มีระดับความชอบปานกลาง (7.30±0.95) แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสา้คัญกับ MJ2 และ MCMC4 ส่วนตัวอย่าง MC และ MX6 แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส้าคญักับ MP2 จากความชอบทางประสาทสัมผัสของผู้ชิม 30 คน พบว่า สูตรน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มทีเ่หมาะสมมากที่สุด คือ 
ตัวอย่างคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่ระดับความเข้มข้น 0.04% 

 
4. ผลของการศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น ้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม  
จากการศึกษาระยะเวลาการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยท้าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน ศึกษา

คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยวิเคราะห์ค่าความหนืด ความคงตัวโดยรายงานเป็นดัชนีการแยกช้ัน (separation 
index) ถ้าตัวอย่างมดีัชนีการแยกช้ันสูง แสดงว่ามีความคงตัวสูง ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) และผลการ
วิเคราะหค์่าความสว่าง แสดงดังตารางที่ 13 

 
ตารางที่ 13 คุณสมบัติทางกายภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม โดยเก็บรักษา 15 วัน 
 

สูตร วัน 
Viscosity 

(cP) 
Separation index 

TSS 
(องศาบริกซ)์ 

pHNS L* 

control 0 45.23±0.06a 0.887±0.00a** 14.77±0.06a 3.31±0.05 38.67±0.32a 

 3 49.40±1.73b 0. 858±0.01ab** 14.97±0.06a 3.33±0.09 37.78±0.45a 

 6 48.23±0.25b 0.843±0.00ab** 15.30±0.10b 3.37±0.02 37.78±0.28a 

 9 48.57±0.15b 0.810±0.02ab** 15.37±0.06b 3.30±0.07 36.14±0.63b 

 12 48.43±0.06b 0.843±0.01ab** 15.40±0.26b 3.36±0.04 34.37±0.32c 

 15 48.33±0.74b 0.829±0.01b** 15.43±0.25b 3.32±0.02 35.19±1.56bc 

CMC 0.04% 0 62.63±0.46a 1.000±0.00a** 14.90±0.00a 3.28±0.03 33.00±0.83a 

3 69.37±0.15b 1.000±0.00a** 15.17±0.06b 3.29±0.01 34.20±0.39a 
6 69.60±0.36bc 0.988±0.00b** 15.17±0.10b 3.35±0.01 35.86±0.40b 

9 69.70±0.10bc 0.933±0.01c** 15.43±0.12c 3.23±0.07 36.85±0.24b 

12 69.77±0.32bc 0.943±0.00c** 15.50±0.06c 3.46±0.02 36.50±0.28b 

15 70.33±0.74c 0.943±0.00d** 15.40±0.17c 3.37±0.02 38.53±1.21c 

  
จากผลการศึกษาคณุสมบัติของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มของ MC ผลการวิเคราะห์คา่ความหนดื และ ดัชนีการแยกช้ัน  พบว่า เมื่อ

เก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน ผลิตภณัฑม์ีค่าความหนืดและมีแนวโน้มเกิดการแยกชั้นเพิ่มขึ้นอย่างมนีัยส้าคญัจาก 0 วัน เช่นเดียวกับ MCMC4 
แต่เมื่อเปรียบเทียบท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน พบว่า MCMC4 มีการแยกช้ันของผลติภณัฑ์น้อยกว่า MC ซึ่งเป็นตัวอย่างควบคุม ผลการ
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วิเคราะหป์ริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของ MC พบว่า ระหว่างการเก็บรักษา 0 – 3 วัน ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าแตกต่าง
อย่างไม่มีนัยส้าคญั หลังจากเก็บรกัษาไว้ 6 วัน พบว่า มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยา่งมีนัยส้าคญัจาก 0 วัน ผลการวิเคราะห์
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่า ตัวอย่าง MC มีค่า pH ไม่แตกต่างกันเมื่อเก็บรักษาไวเ้ป็นระยะเวลา 15 วัน โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 3.30±0.07 
- 3.37±0.02 ซึ่งมีค่าความเป็นกรดสูง ผลการวิเคราะห์ค่าความสว่าง พบว่า ระหว่างการเก็บรักษา 0 – 6 วัน ค่าความสว่างของผลิตภัณฑไ์ม่
เปลี่ยนแปลง เมื่อเก็บรักษาไว้ 9 วัน ค่าความสว่างมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส้าคญั โดยที่ระยะการเก็บท่ี 15 วัน ค่าความสว่างลดลงอย่างมี
นัยส้าคญัแต่ไม่แตกต่างจาก 9 – 12 วัน 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของ MCMC4 พบว่า เมื่อเริ่มท้าการเก็บรักษา (0 วัน) มีปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมดน้อยทีสุ่ด (14.90±0.00) เมื่อท้าการเก็บรักษาต่อไป พบวา่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าเพิ่มมากข้ึนอย่างมีนยัส้าคญั ทั้งนี้
อาจเป็นเพราะความเป็นกรดท้าให้เกิดการย่อยสลายของโครงสร้างของผลิตภณัฑ์ ผลการวิเคราะห์คา่ความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่า น้า้มะม่วง
มหาชนกพร้อมดื่ม MCMC4 มีค่า pH ไม่แตกต่างกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 15 วัน โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 3.23±0.07 - 3.46±0.02 ซึ่งมี
ค่าความเป็นกรดสูง ผลการวิเคราะห์ค่าความสว่าง พบว่า การเก็บรกัษา 0 – 3 วัน มีค่าความสว่างไมแ่ตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ เมื่อเก็บไว้ 6 
– 12 วัน มีค่าความสว่างเริม่คงท่ีอย่างมีนัยส้าคญั เก็บรักษาต่ออีก 15 วัน ค่าความสว่างเพิ่มมากขึ้นแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ เป็นผลมาจาก 
CMC มลีักษณะเป็นผงสีขาว เมื่อเติมลงในผลิตภัณฑ์ท้าใหค้่าความสว่างมีแนวโน้มสูงขึ้น 

เมื่อท้าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม เป็นระยะเวลา 15 วัน โดยเปรยีบเทียบกับ MC และ MCMC4 ผลการ
วิเคราะหค์่าความหนดื พบว่า 0 วันของผลิตภณัฑ์ ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคญั หลังจาก 3 วัน เริ่มแตกต่างอย่างมีนัยส้าคญั แตต่ลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาตัวอย่าง MC 3 – 15 วัน และ ตัวอย่าง MCMC4 3 – 12 วัน ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ แต่เมื่อเกบ็ไว้ 15 วัน แตกต่างอย่างมี
นัยส้าคญัจาก 0 วัน เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่เติมสารให้ความคงตัว ท้าให้ความหนืดเพิ่มขึ้น ผลการวเิคราะห์ดัชนีการแยกช้ัน พบว่า น้้ามะม่วงมหา
ชนกพร้อมดื่มของ MC เมื่อเก็บรักษาไว้ 3 – 12 วัน แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญจาก 0 วัน ส่วนตัวอย่าง MCMC4 เมื่อเก็บรักษาผ่านไป 3 วัน 
ยังไม่แตกต่าง เมื่อเก็บรักษาต่อไปอีก 6 วัน เริ่มแตกต่างขึ้น เก็บรักษาไว้ 9 – 12 วัน การแยกช้ันคงที่ แต่เมื่อเก็บไปจนถึงวันสุดท้ายของการเก็บ
รักษา 15 วัน เกิดความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส้าคญัจาก 0 วัน ทั้งตัวอย่างควบคุม (MC) และตัวอยา่ง MCMC4 ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ทั้งหมด พบว่า น้้ามะมว่งมหาชนกพร้อมดื่มของ MC ระยะเวลาการเก็บรักษา 0 – 3 วัน ไม่แตกต่าง เมื่อผ่านมา 6 วัน เริ่มเกิดความ
แตกต่าง มีค่าปรมิาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเพิ่มมากข้ึน และคงที่ไปถึง 15 วัน แต่ตัวอย่าง MCMC4 เมื่อผ่านไป 3 วัน แตกต่างอย่างมี
นัยส้าคญั และเริ่มคงที่ไปถึง 6 วัน จากนั้นค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเพิ่มขึ้นและคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 9 – 15 วัน ผล
การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มของ MCMC4 มีค่า pH ไม่แตกต่างกันกับ MC โดยมีคา่อยูร่ะหว่าง 
3.23±0.07 - 3.46±0.02 ซึ่งมีค่าความเป็นกรดไม่เปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ผลการวิเคราะห์ค่าความสว่างของ MCMC4 
พบว่า เมื่อเก็บรักษาไว้ 0 - 6 วัน ค่าความสว่างไม่เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส้าคญั และพบการเปลี่ยนแปลงของค่าความสว่างอย่างมีนัยสา้คัญ เมื่อ
ท้าการเก็บรักษาเป็นเวลา 9 วัน ซึ่งผลที่ได้ตรงข้ามกับ MC ซึ่ง พบว่า ค่าความสว่างมีค่าลดลงเมื่อท้าการเก็บรักษาเป็นระยะเวลานานข้ึน ซึ่งอาจ
กล่าวได้วา่ CMC มีผลในการลดสคีล้้าได้ในช่วงระยะเวลาเก็บรักษาที่ท้าการศึกษา  
 
สรุปผล  

1. จากการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตผลติภณัฑ์น้้ามะมว่งมหาชนกพร้อมดื่ม โดยใช้อัตราส่วนของน้้าต่อเนื้อมะม่วงมหา
ชนกเป็น 75:25, 70:30 และ 65:35 พบว่า อัตราส่วนท่ีเหมาะสม คืออัตราส่วนของน้้าต่อเนื้อมะม่วงมหาชนกเป็น 75:25 ผลิตภัณฑ์น้า้มะม่วง
มหาชนกพร้อมดื่มทีไ่ด้ ได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในทุกๆ ด้านสูงที่สดุ 

2. จากการศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวในการผลิตน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม 4 ชนิด พบว่า ปรมิาณร้อยละที่เหมาะสมของการ
ใช้แซนแทนกมั เจลาติน เพกติน และ คาร์บอกซเีมทลิเซลลูโลส คือ ร้อยละ 0.06 0.02 0.02 และ 0.04 ของน้้าหนักตามล้าดับ 

3. จากการศึกษาชนิดของสารใหค้วามคงตัวท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม พบว่า คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส
เป็นสารใหค้วามคงตัวท่ีเหมาะสม โดยใช้ปริมาณร้อยละ 0.04 ของน้้าหนัก  
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 4. จากการศึกษาระยะเวลาการเกบ็รักษาผลิตภณัฑ์น้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม เป็นระยะเวลา 15 วนั พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกที่ไม่
มีการใช้สารให้ความคงตัว จะพบการแยกช้ันตั้งแต่ระยะเวลาการเก็บท่ี 3 วัน และพบการแยกช้ันอย่างชัดเจนเมื่อท้าการเก็บรักษาไว้เป็น
ระยะเวลา 15 วัน ในขณะที่น้้ามะม่วงมหาชนกที่มีการใช้คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเป็นสารให้ความคงตัว จะพบการแยกช้ันในวันที่ 6 ของการ
เก็บรักษา เมื่อเปรียบเทียบความคงตัวของผลิตภณัฑ์ พบว่า น้้ามะม่วงมหาชนกที่มีการใช้คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส มคีวามคงตัวมากกว่าน้้า
มะม่วงมหาชนกที่ไม่มีการใช้สารให้ความคงตัวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 
กิตติกรรมประกาศ 

โครงการวิจัยนีไ้ดร้ับการสนับสนุนจากโครงการโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดา้ริสมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) สนองพระราชดา้ริโดยมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภมู ิ
 
บรรณานุกรม 
ธัญชนก อุดมทรัพย์, นันทวัน เทอดไทย, และ เทพกัญญา หาญศลีวตั. (2554). ผลของความเข้มข้นของแซนแทนกัมและคาร์บอกซีเมทลิ

เซลลูโลสต่อคณุภาภพของน  ามังคดุชนิดขุ่น (น. 43-50). การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งท่ี 49. 
กรุงเทพฯ: สาขาอุตสาหกรรมเกษตร. 

นัย บ้ารุงเวช. (2560). น  ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่ม มทร.ลา้นนา วิทยาเขตล าปาง. https://www.technologychaoban.com/marketing/ 
article_34708 

รุ่งทิวา วงค์ไพศาลฤทธิ์, เบญจมาภรณ์ ภัทรนาวิก, และ ดวงทิพย์ ศรีตาแสน. (2551). น  าลูกหนามแดงพรอ้มดื่ม (รายงานผลการวิจัย). 
กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีกรุงเทพ. 

พีระศักดิ์ ฉายประสาท. (2560). อึ ง! ค้นพบ"มะม่วงมหาชนก" มีสารต้านโรคมะเร็ง-หัวใจ. https://d.dailynews.co.th/regional/595363/ 
ส้านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวทิยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม. (2560). สกว.-มน.โชว์มะม่วงมหาชนกต้านมะเร็ง-โรลออนขนรักแร้. 

https://tsri.or.th/th/news/content/148/research-of-anti-cancer-mango-and-roll-on-deodorant-with-armpit-hair-
reducing 

พัชรินทร์ เตชะมโนกลุ. (2541). ผลของสารให้ความคงตัวต่อคณุภาพของเครื่องดื่มจากกล้วย. กรุงเทพฯ: มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ บณัฑิต
วิทยาลัย.  

Emilie, P., Raza, H., & Laurent, B. (2014). Effect of processing treatments and storage conditions on stability of fruit juice 
based beverages enriched with dietary fibers alone and in mixture with xanthan gum. LWT-Food Science and 
Technology, 55(2014), 131-138. 


