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การพัฒนาผลิตภัณฑ์น า้เม่าผสมน ้าผักและผลไม้บรรจุขวดแก้วและกระป๋อง 
Product Development of Mao Juice Mixed with Vegetable and 

Fruit Juices in Clear-Glass Bottle and Tin-Can 
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บทคัดย่อ 

การศึกษาน ้าเม่าผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ ได้แก่ น ้าล้าไย น ้ามะม่วง และน ้ามะเขือเทศ 5 อัตราส่วน ได้แก่ 
1:1 1:2 1:4 2:1 และ 4:1 โดยปริมาตร ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสมต่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยใช้ผู้เชี่ยวชาญจ้านวน 15 คนทดสอบแบบเฮโดนิค (1-9 คะแนน) พบว่า อัตราส่วนน ้าเม่า
ต่อน ้าล้าไย 1:1 อัตราส่วนน ้าเม่าต่อน ้ามะม่วง 2:1 และอัตราส่วนน ้าเม่าต่อน ้ามะเขือเทศ 2:1 เป็นอัตราส่วนท่ีได้รับ
การยอมรับมากที่สุด การศึกษาเพื่อคัดเลือกชนิดของน ้าผักหรือน ้าผลไม้ที่เหมาะสมต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ พบว่า 
น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วง เหมาะสมมากท่ีสุดเนื่องจากให้กลิ่นและรสชาติดีท่ีสุด ให้สีและความชอบโดยรวมดีใกล้เคียง
กับน ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศ ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ พลังงาน คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) น ้าตาล 
โซเดียม วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 แคลเซียม เหล็ก และเถ้า พบว่าน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงมีปริมาณพลังงาน 
คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) และน ้าตาลมากที่สุด แต่มีปริมาณโซเดียมน้อยที่สุด แคลเซียมของน ้าเม่าผสมน ้า
มะม่วงมีปริมาณน้อยกว่าน ้าเม่าผสมน ้าล้าไยแต่ปริมาณวิตามินบี 1 แต่ไม่ต่างกับน ้าเม่าผสมน ้าล้าไย การคัดเลือก
ภาชนะบรรจุที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงบรรจุในขวดแก้วใสที่ให้ความร้อน 85 องศาเซลเซียส 
นาน 15 นาที และบรรจุกระป๋องที่ต้มให้ความร้อนต่อที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที การวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ปริมาณพลังงาน คาร์โบไฮเดรต น ้าตาล วิตามินบี 1 เหล็ก และเถ้าของผลิตภัณฑ์
บรรจุขวดแก้วมีปริมาณมากกว่ากระป๋อง ส่วนแคลเซียมมีปริมาณเท่ากันในภาชนะทั งสองชนิด แม้ว่าปริมาณ
โซเดียมและวิตามินบี 2 ของผลิตภัณฑ์บรรจุในกระป๋องจะสูงกว่าขวดแก้ว และตรวจไม่พบวิตามินซีในภาชนะทั ง
สองชนิด 
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ABSTRACT 
A study was aimed to mix mao juice with vegetable or fruit juices including longan, 

tomato and mango juice at 5 ratios including, 1:1, 1:2, 1:4, 2:1 and 4:1 to evaluate an 
appropriate ratio of each plant for the further process. Fifteen trained-panelists were used for 
Hedonic scale (1-9 point) sensory evaluation. The best ratio of mao juice to longan, tomato and 
mango juice mixture were 1:1, 2:1 and 2:1, respectively. The mixture product comparison of 
each plant was studied. The best mixture product was mao with mango juice. The odor and 
taste of this mixture product was better than those but the color and overall liking were not 
different from mao with tomato juice. Nutritive value evaluation compared between mixture 
juice including energy, carbohydrate content (including fiber), sugar, sodium, vitamin B1, vitamin 
B2, calcium, iron and ash content was studied. It was found that energy, carbohydrate and sugar 
content of mao with mango juice was highest but sodium content was lowest. Calcium content 
of mao with mango juice was less than mao with longan juice but vitamin B1 was not different 
from mao with longan juice. The effect of thermal processing and packaging including clear 
glass-bottle (85◦C for 15 min) and tin-can (80◦C for 30 min) on nutritional value of mao with 
mango juice was studied. It was found that energy, carbohydrates, sugar, vitamin B1, iron and 
ash content in glass bottle product was higher than those in tin-can. Calcium content in all 
samples was similar. However, the content of sodium and vitamin B2 of tin-canned product 
were higher than those in glass bottle. Furthermore, Vitamin C content of all samples was 
disappeared. 
 
ค้าส้าคัญ: เม่า  ล้าไย  มะม่วง  มะเขือเทศ  คุณค่าทางโภชนาการ  กระป๋อง 
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ค้าน้า 
พืชผลท้องถิ่นในประเทศไทยมากมาย หลาย

ชนิดมีคุณสมบัติที่ดีในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น ้าผัก
และน ้าผลไม้ และมีการผลิตเพื่อการจ้าหน่ายทั งใน
ระดับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนจนถึงโรงงานอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ่ ผลไม้พื นเมืองที่ผู้บริโภคให้ความสนใจและ
รู้จักกันดี เช่น เม่า (Antidesma bunius) ที่มีสีม่วงเข้ม 
รสเปรี ยว ฝาด และหวานปนกัน อีกทั งมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง อร่าม และวินัย (2542) รายงานว่า เม่า

สุก 100 กรัม ประกอบด้วย พลังงาน 75.20 กิโล
แคลอรี ความชื น 76.60 กรัม โปรตีน 0.63 กรัม ไขมัน 
0.09 กรัม เยื่อใย 0.79 กรัม เถ้า 0.93 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 17.96 กรัม แคลเซียม 13.30 มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.44 มิลลิกรัม สังกะสี 0.26 มิลลิกรัม วิตามิน 
บี 1 4.50 ไมโครกรัม วิตามินบี 2 0.03 ไมโครกรัม 
และวิตามินอี 0.38 หน่วยสากล เมื่อแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์น ้าเม่าพร้อมดื่มบรรจุขวดแก้ว ประกอบด้วย 
พลังงาน 67 กิโลแคลอรี่ ความชื น 89.6 กรัม 



วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีที่ 41 ฉบับที่ 1 185งานวิจัยงานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร ์มข. ปีท่ี 41 ฉบับท่ี 1 185 
 

 

คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) 16.9 กรัม น ้าตาล 15.3 
กรัม โซเดียม 6 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 0.11 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 4 มิลลิกรัม เหล็ก 0.1 มิลลิกรัม และเถ้า 
0.2 มิลลิกรัม (พรประภา และสุกัญญา, 2554) 

อย่ างไรก็ตาม การผลิตน ้ า เม่ า เพื่ อการ
จ้าหน่ายในท้องตลาดมีปริมาณมากขึ น  จึงมีความ
ต้องการวัตถุดิบในปริมาณมากกว่าปริมาณผลผลิตที่
ออกตามฤดูกาล ท้าให้ต้นทุนการผลิตน ้าเม่ามีราคา
สูงขึ น ในปัจจุบันจึงมีผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้าผลไม้ 
ต่าง ๆ หลายหลากสูตร เช่น น ้าเม่าผสมหม่อน มังคุด
หรือเบอรี่ แต่ก็ยังเป็นผลไม้ที่มีราคาสูง ท้าให้ต้นทุนการ
ผลิตยังคงสูง ดังนั นการน้าผักหรือผลไม้ชนิดอื่นที่หาได้
ง่ายในท้องถิ่นที่มีราคาถูก และมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง เช่น ล้าไย มะเขือเทศ และมะม่วง มาผสมกับน ้าเม่า 
น่าจะเป็นอีกทางเลือกใหม่ในอุตสาหกรรมการผลิตน ้า
เม่าผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ และเป็นแนวทางหนึ่งที่จะ
ช่วยเพิ่มราคาผลิตผลทางการเกษตรที่ไม่มีมูลค่าหรือมี
ราคาตกต่้าเนื่องจากมีปริมาณล้นตลาด และผู้บริโภคยัง
จะได้ประโยชน์จากสารอาหารจากธรรมชาติของ
วัตถุดิบที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดีขึ นอีกด้วย ดังเช่น 
พรประภา และสุกัญญา (2554) ได้รายงานว่าน ้าเม่า
ผสมน ้าสับปะรดทั งชนิดบรรจุขวดแก้วและกระป๋องมี
คุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงกับน ้าเม่า การวิจัยเพื่อ
ศึกษาชนิดของพืชท้องถิ่นและอัตราส่วนที่เหมาะสม
ส้าหรับลดต้นทุนการผลิตน ้าเม่าและเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยบรรจุในขวดแก้วหรือกระป๋องตาม
กระบวนการผลิตที่มีจ้าหน่ายทางการค้า 

งานวิจัยนี จึงมีวัตถุประสงค์ 3 ประการ 
ดั งนี คื อ เพื่ อคัด เลือกอัตราส่วนที่ เหมาะสมของ
ผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ คัดเลือกชนิด
ของน ้าผักหรือน ้าผลไม้ ท่ีเหมาะสมต่อการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์  คัดเลือกภาชนะบรรจุ และกรรมวิธีที่
เหมาะสมของการผลิตผลิตภัณฑ์ 

 

อุปกรณ์และวิธีการ 
น ้าเม่าผสมน ้าผักหรือน ้าน ้าผลไม้ ได้แก่ น ้า

ล้าไย น ้ามะเขือเทศและน ้ามะม่วง โดยมีกรรมวิธีการ
ผลิตคือ น้าผลเม่าสุกคละพันธุ์มาล้างน ้า คั นน ้า และ
กรองผ่านผ้าขาวบาง ล้าไยสุกพันธุ์อีดอ ล้างน ้า แกะ
เปลือก คว้านเมล็ดออก มะเขือเทศสุกพันธุ์สีดา ล้างน ้า 
ผ่าครึ่ง ส่วนมะม่วงสุกพันธุ์สามปี ล้างน ้า ปอกเปลือก 
ฝานเอาแต่เนื อ น้าเนื อล้าไย มะเขือเทศและมะม่วงสับ
เป็นชิ นเล็ก ปั่นให้ละเอียด คั นน ้า และกรอง น ้าเม่าสด 
น ้าล้าไยสด น ้ามะเขือเทศสดและน ้ามะม่วงสดที่ได้มี
ปริมาณของแข็งทั งหมดที่ละลายน ้าได้ไม่ต่้ากว่า 15 17 
4 และ 7 องศาบริกซ์ ตามล้าดับ ผสมน ้าเม่าและน ้าผัก
หรือน ้าผลไม้ตามอัตราส่วนต่างๆรวมกันร้อยละ 25 ใน
น ้ากรองโดยวิธีรีเวอร์ส ออสโมซิส (reverse osmosis) 
ตรวจวัดปริมาณกรดโดยวิธีไตเตรทเทียบกับกรดซิตริก
และของแข็งทั งหมดที่ละลายน ้า ได้ โดยใช้ hand 
refractometer (Atago, Japan) ปรับปริมาณกรดเป็น
ร้อยละ 0.50 ด้วยการเติมกรดซิตริก ปรับปริมาณ
ของแข็งทั งหมดที่ละลายน ้าได้เป็น 14 องศาบริกซ์ด้วย
การเติมน ้าตาลทรายขาว (ตรามิตรผล) ต้มที่อุณหภูมิ 
85 ◦C นาน 15 นาที บรรจุในขวดแก้วใสขนาดบรรจุ 
250 มิลลิลิตร ขณะร้อน (hot filling) ปิดฝาจีบ กลับ
ขวดแก้วทิ ง ไว้นาน 1 น า ท ี ท้า ใ ห ้เ ย ็น  โ ด ย ไ ด้
ดัดแปลงจากวิธีการของดรินญาและคณะ (2547) ซึ่ง
ต้มให้ความร้อนแก่น ้ามะเกี๋ยงไม่ต่้ากว่า 85 ◦C บรรจุ
ขวดแก้ว ปิดฝา ทิ งไว้ 10 นาที แล้วท้าให้เย็น หรือหาก
บรรจุในกระป๋องให้ต้มฆ่าเชื อต่อที่อุณหภูมิ 80 ◦C นาน 
30 นาที และท้าให้เย็นทันที โดยใช้กระป๋องเคลือบ 
แลคเกอร์ประเภททนกรด ขนาดบรรจุ 250 มิลลิลิตร 
ตามวิธีการของพรประภา และสุกัญญา (2554) 
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การวางแผนการทดลอง วางแผนการทดลอง
แบบ completely randomized design (CRD) ท้า
การทดลอง 3 ซ ้า น้าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความ
แปรปรวน analysis of variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยวิธี Tukey’s test 
โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป Minitab version 14 ที่
ระดับความเช่ือมั่น 95% 

1. คัดเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสมของน ้าเม่า
ผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ โดยเตรียมน ้าเม่าผสมน ้าผัก
หรือน ้าผลไม้ในอัตรา 1:1 1:2 1:4 2:1 และ 4:1 และ
ผลิตตามวิธีการของพรประภา และสุกัญญา (2554) น้า
ผลิตภัณฑ์บรรจุขวดแก้วขนาด 250 มิลลิลิตร ประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลือกอัตราส่วนที่
เหมาะสม 

2. คัดเลือกชนิดของน ้าผักหรือน ้าผลไม้ที่
เหมาะสมต่อการแปรรูปผลิตภัณฑ์ โดยน้าน ้าเม่าผสม
น ้ าล้ าไย น ้ า เม่ าผสมน ้ ามะม่ วง  และน ้ า เม่าผสม 
น ้ามะเขือเทศ ที่ผ่านการคัดเลือกหาอัตราส่วนที่
เหมาะสมแล้ว น้ามาบรรจุขวดแก้ว ประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ
เพื่อคัดเลือกชนิดของน ้าผักหรือน ้าผลไม้ที่เหมาะสม 

3. คัดเลือกชนิดของภาชนะบรรจุที่เหมาะสม
ของผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ โดยน้า 
น ้าเม่าผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ที่ผ่านการคัดเลือกหา
ชนิดของน ้าผักหรือน ้าผลไม้ที่เหมาะสมแล้ว มาบรรจุใน
ขวดแก้วและกระป๋อง ขนาด 250 มิลลิลิตร ที่ใช้ระดับ
ความร้อนในการฆ่าเชื อต่างกัน และผลิตตามวิธีการ
ของพรประภา และสุกัญญา (2554) ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการ เพื่อคัดเลือกภาชนะบรรจุที่เหมาะสม 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส น้า
ผลิตภัณฑ์น ้าผักหรือน ้าผลไม้มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสแบบคะแนนความชอบ (hedonic 

score) (Meilgaard et al., 1990) ได้แก่ สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ใช้ผู้เช่ียวชาญ (expert 
panel) จ้านวน 15 คน โดยให้คะแนนความชอบ 1-9 
point scaling (1= ไม่ชอบมากที่สุด และ 9= ชอบมาก
ที่สุด) 

การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ น้า
ผลิตภัณฑ์น ้าผักหรือน ้าผลไม้  สุ่มแบบไม่ เจาะจง 
(Random sampling) จ้านวน 13 ตัวอย่าง เตรียม
ตัวอย่างให้ เป็นเนื อเดียวกัน รวมเป็น 1 ตัวอย่าง 
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่ออาหาร 100 มิลลิลิตร
ข อ ง น ้ า ผ ล ไ ม้ โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย โ ภ ช น า ก า ร 
มหาวิทยาลัยมหิดล แสดงผลเป็นค่าเฉลี่ย 

 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การคัดเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสมของน ้า

เม่าผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ ผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสโดยให้คะแนนความชอบแบบ hedonic 
scale test ของผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้าผักหรือน ้า
ผลไม้ชนิดพร้อมดื่มบรรจุขวดแก้วที่มีอัตราส่วนน ้าเม่า
ต่อน ้าผักหรือน ้าผลไม้เป็น 1:1 1:2 1:4 2:1 และ 4:1 
(ตารางที่ 1-3) 

1.1 น ้าเม่าผสมน ้าล้าไย ผลการทดลองของ
น ้าเม่าผสมน ้าล้าไยดังแสดงในตารางที่ 1 พบว่า น ้าเม่า
ผสมน ้าล้าไย 1:1 เป็นอัตราส่วนท่ีได้รับการยอมรับมาก
ที่สุด เนื่องจากได้คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด 
(6.95 คะแนน; ชอบปานกลาง) แม้ว่าจะได้คะแนน
ความชอบโดยรวมและรสชาติใกล้เคียงกันกับอัตราส่วน 
1:2 แต่อัตราส่วน 1:1 ได้คะแนนความชอบของค่าสี
ดีกว่าอัตราส่วน 1:2 ส่วนคะแนนความชอบของกลิ่น
ของน ้าเม่าผสมน ้าล้าไยทุกอัตราส่วนมีความแตกต่างกัน
อย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) นอกจากนั นยัง
พบว่ าอัต ราส่ วน  1:1 มี ลั กษณะปรากฏที่ ดี กว่ า
อัตราส่วน 1:2 และ 1:4 เนื่องจากมีเมือกน้อยกว่า 
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ดังนั นอัตราส่วน 1:1 ได้ รับการยอมรับมากที่สุด
เนื่องจากอิทธิพลของรสชาติ สี และลักษณะปรากฏ 

1.2 น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วง ผลการทดลอง
ของน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงดังแสดงในตารางที่ 2 พบว่า 
น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วง 2:1 เป็นอัตราส่วนที่ได้รับการ
ยอมรับมากที่สุด เนื่องจากได้คะแนนความชอบโดยรวม
ดีที่สุด (7.20 คะแนน; ชอบปานกลาง-ชอบมาก) แม้ว่า
จะได้คะแนนความชอบโดยรวมใกล้ เคียงกันกับ
อัตราส่วน 1:2 และ 4:1 แต่คะแนนความชอบของ
รสชาติของอัตราส่วน 2:1 ได้คะแนนมากที่สุด (7.10 
คะแนน; ชอบปานกลาง) และแตกต่างอย่างไม่มี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) กับอัตราส่วน 1:1 1:2 
และ 4:1 คะแนนความชอบของกลิ่นของอัตราส่วน 2:1 
ได้คะแนนดีใกล้ เคียงกับอัตราส่วน 1:1 และ 4:1 
คะแนนความชอบของสีของอัตราส่วน 2:1 ได้คะแนน
ความชอบของค่าสีดีที่สุด (7.05; ชอบปานกลาง) และ
แตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) กับ

อัตราส่วน 1:1, 1:2 และ 4:1 ดังนั นอัตราส่วน 2:1 
ได้รับการยอมรับมากที่สุดเนื่องจากอิทธิพลของรสชาติ 
สี และกลิ่น ตามล้าดับ 

1.3 น ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศ ผลการทดลอง
ของน ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศดังแสดงในตารางที่ 3 
พบว่า น ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศ 2:1 เป็นอัตราส่วนที่
ได้ รับการยอมรับมากที่สุด  เนื่องจากได้คะแนน
ความชอบโดยรวมและรสชาติดีใกล้เคียงกับอัตราส่วน 
4:1 แต่ได้คะแนนความชอบของค่าสีมากกว่าอัตราส่วน 
4:1 และแตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ส่วนคะแนนความชอบของกลิ่นของน ้าเม่าผสมน ้า
มะเขือเทศทุกอัตราส่วนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ  (p>0.05) และเมื่อพิจารณาถึง
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี ที่ต้องการใช้น ้าผักหรือน ้า
ผลไม้ที่มีราคาถูกกว่าน ้าเม่ามาผสมในผลิตภัณฑ์ ดังนั น
อัตราส่วน 2:1 จึงมีความเหมาะสมมากกว่าอัตราส่วน 
4:1 เพราะใช้น ้าเม่าปริมาณน้อยกว่า 

 

ตารางที่ 1 ผลการประเมินทางประสาทสมัผสัของน ้าเม่าผสมน ้าล้าไยทีอ่ัตราส่วนต่างกันบรรจุในขวดแก้ว 
อัตราส่วนของ 
น ้าเมา่:น ้าล้าไย 

คะแนนความชอบเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สี กลิ่นns รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 

1:1 
1:2 
1:4 
2:1 
4:1 

7.00 + 0.09a 
6.05+0.80b 
5.40+0.61b 
7.10+0.16a 
7.00+0.12a 

6.35+ 0.16 
6.40 +0.18 
6.05+ 0.33 
6.50 +0.52 
5.95+ 0.68 

6.85+0.13a 
6.95+0.05a 
6.20+ 0.08c 
6.65+0.44b 
6.20+ 0.11c 

6.95+ 0.05a 
6.95+0.05a 
5.95+ 0.05c 
6.50 + 0.15b 
6.40+ 0.14b 

a,b,c ก้ากับด้วยอักษรท่ีต่างกันในแนวตั งมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสา้คัญ (p<0.05) 
ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05); คะแนน 1=ไม่ชอบมากท่ีสุด คะแนน 9=ชอบมากท่ีสุด 

 

ตารางที่ 2 ผลการประเมินทางประสาทสมัผสัของน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงที่อัตราส่วนตา่งกันบรรจุในขวดแก้ว 
อัตราส่วนของ 
น ้าเมา่:น ้ามะม่วง 

คะแนนความชอบเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สี กลิ่น รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 

1:1 
1:2 
1:4 
2:1 
4:1 

7.05 + 0.11a 
6.95+0.27a 
5.90+0.09b 
7.05+0.08a 
6.90+0.23a 

6.90+ 0.19a 
6.30 +0.45b 
6.05+ 0.19b 
6.75 +0.26a 
6.95+ 0.09a 

6.65+0.44ab 
6.95+0.65ab 
6.15+ 0.79b 
7.10+0.09a 
6.95+ 0.75ab 

6.50+ 0.12b 
6.90+0.24a 
6.15+ 0.28b 
7.20 + 0.14a 
7.10+ 0.46a 

a,b,c ก้ากับด้วยอักษรท่ีต่างกันในแนวตั งมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสา้คัญ (p<0.05) 
ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05); คะแนน 1=ไม่ชอบมากท่ีสุด คะแนน 9=ชอบมากท่ีสุด 
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ตารางที่ 3 ผลการประเมินทางประสาทสมัผสัของน ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศทีอ่ัตราส่วนตา่งกันบรรจุในขวดแก้ว 
อัตราส่วนของ 

น ้าเมา่:น ้ามะเขือเทศ 
คะแนนความชอบเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สี กลิ่นns รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 
1:1 
1:2 
1:4 
2:1 
4:1 

7.20 + 0.37ab 
7.50+0.22a 
6.50+0.63b 
7.20+0.39ab 
6.85+0.83ab 

6.40+ 0.17 
6.20 +0.28 
6.70+ 0.44 
6.50 +0.52 
6.40+ 0.37 

6.25+0.12c 
6.10+0.12c 
6.65+ 0.49b 
7.10+0.09a 
7.20+ 0.11a 

6.60+ 0.73ab 
6.20+0.18b 
6.40+ 0.13b 
7.10 + 0.19a 
7.15+ 0.46a 

a,b,c ก้ากับด้วยอักษรท่ีต่างกันในแนวตั งมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสา้คัญ (p<0.05) 
ns หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05); คะแนน 1=ไม่ชอบมากท่ีสุด คะแนน 9=ชอบมากท่ีสุด 

 

2. การคัดเลือกชนิดของน ้าผักหรือน ้าผลไม้
ที่เหมาะสมต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

2.1 ผลการวิ เคราะห์คุณภาพทางเคมี
กายภาพเบื องต้นของผลิตภัณฑ์  ผลการวิเคราะห์
คุณภาพทางเคมีกายภาพเบื องต้นของผลิตภัณฑ์น ้าเม่า
ผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ที่มีอัตราส่วนน ้าเม่าต่อน ้าล้าไย 
1:1 น ้าเม่าต่อน ้ามะเขือเทศและน ้าเม่าต่อน ้ามะม่วง 
เป็น 2:1 และน ้าเม่า (ตารางที่ 4) พบว่า น ้าเม่ามี
ปริมาณของแข็งทั งหมดที่ละลายน ้าได้มากที่สุดและ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับน ้าเม่า
ผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้ น ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศมี
ปริมาณกรดทั งหมด (เทียบกับกรดซิตริก) น้อยกว่าน ้า
เม่า น ้าเม่าผสมน ้าล้าไย และน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วง ส่วน
ลักษณะปรากฏของน ้าเม่าผสมน ้าล้าไยมีสีม่วงอ่อนและ
มีเมือก ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของน ้าล้าไย น ้าเม่าผสม
น ้ามะเขือเทศ มีสีม่วงแดงและขุ่น น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วง
มีสีม่วงและขุ่นเล็กน้อย ส่วนน ้าเม่ามีสีม่วงเข้มเกือบด้า
และขุ่น 

2.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้าผักผลไม้บรรจุขวดแก้วที่มี
อัตราส่วนน ้าเม่าต่อน ้าล้าไย 1:1 น ้าเม่าต่อน ้ามะเขือ
เทศและน ้าเม่าต่อน ้ามะม่วง เป็น 2:1 (ตารางที่ 5) 
พบว่า น ้ามะม่วงเป็นน ้าผลไม้ที่เหมาะสมต่อการผสม 

น ้าเม่า เพราะได้รับการยอมรับมากที่สุดเนื่องจากได้
คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด (6.83 คะแนน; 
ชอบปานกลาง) แต่แตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) กับน ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศ และคะแนน
ความชอบของรสชาติ และกลิ่ นของน ้ า เม่ าผสม 
น ้ามะม่วงได้คะแนนดีที่สุด (6.75 และ 6.69; ชอบ 
ปานกลาง) ส่วนคะแนนความชอบของค่าสีของน ้าเม่า
ผสมน ้ามะม่วงได้คะแนนดีใกล้เคียงกับน ้าเม่าผสม 
น ้ามะเขือเทศ 

น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงได้รับการยอมรับมาก
ที่ สุ ด เนื่ อ งจากอิทธิพลของรสชาติ  กลิ่ น  และสี 
ตามล้าดับ ซึ่งน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงมีปริมาณของแข็ง
ทั งหมดที่ละลายน ้าได้หรือความหวานน้อยที่สุด แต่มี
ปริมาณกรดสูงหรือเปรี ยวมาก (ตารางที่ 4) จึงมีรสชาติ
ที่ดีที่สุด มะม่วงมีกลิ่นหอมมากกว่ามะเขือเทศ และ
ล้าไย ตามล้าดับ นอกจากนั นน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงมี 
สีม่วงใกล้เคียงกับน ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศ และน ้าเม่า 
แต่มีสีม่วงเข้มกว่าน ้าเม่าผสมน ้าล้าไย จึงท้าให้น ้าเม่า
ผสมน ้ามะม่วงได้รับการยอมรับมากที่สุด 

2.3 ผลการประเมินคุณค่าทางโภชนาการ 
ผลการประเมินคุณค่าทางโภชนาการต่ออาหาร 100 
มิลลิลิตรของผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้
บรรจุขวดแก้ว (ตารางที ่6) พบว่า น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วง
ให้ปริมาณพลังงาน คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) และ
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น ้าตาลมากที่สุด แต่มีปริมาณโซเดียมน้อยท่ีสุด ปริมาณ
แคลเซียมน้อยกว่าน ้าเม่าผสมน ้าล้าไย แต่ปริมาณ
วิตามินบี 1 (ไทอะมีน) มีปริมาณใกล้เคียงกับน ้าเม่า
ผสมน ้าล้าไย ส่วนเหล็กและเถ้ามีปริมาณเท่ากันใน
ผลิตภัณฑ์ทุกชนิด แต่ตรวจไม่พบวิตามินบี 2 (ไรโบ-
ฟลาวิน) และวิตามินซีในผลิตภัณฑ์ทุกชนิด สอดคล้อง
กับพรประภา และสุกัญญา (2554) ซึ่งได้รายงานว่าไม่
พบวิตามินบี 2 และวิตามินซีในผลิตภัณฑ์น ้าเม่าและน ้า
เม่าผสมน ้าสับปะรดบรรจุขวดแก้ว ความร้อนจาก
ขั นตอนการฆ่าเชื อมีผลท้าลายวิตามินซีและเกิดการ
เสื่อมสลายเนื่องจากการใช้ความร้อนสูงเป็นระยะ
เวลานาน ซึ่ง Fellow (1997) กล่าวว่าวิตามินซีถูก

ท้าลายได้ด้วยอากาศหรือออกซิเจน เอนไซม์  แสง 
ทองแดง เหล็ก และความร้อน ส่วนวิตามินบี 2 ถูก
ท้าลายด้วยแสง (Ball, 2006) เนื่องจากผลิตภัณฑ์บรรจุ
ในขวดแก้วใส เมื่อเปรียบเทียบกับน ้าเม่าพร้อมดื่มตาม
รายงานของ พรประภา และสุกัญญา (2554) แล้ว
พบว่ า น ้ า เ ม่ า ผ สมน ้ า ม ะม่ ว ง ใ ห้ พลั ง ง าน  แล ะ
คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) สูงกว่าเล็กน้อย แต่มี
ปริมาณน ้าตาล โซเดียม วิตามินบี 1 และแคลเซียมต่้า
กว่าน ้าเม่า ส่วนเหล็กและเถ้ามีปริมาณเท่ากัน ดังนั นน ้า
เม่าผสมน ้ามะม่วงอัตราส่วน 2:1 จึงน่าจะเป็นเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพชนิดใหม่เนื่องจากมีผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสที่ดีและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 

 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีกายภาพเบื องต้นของน ้าเม่าและน ้าเม่าผสมน ้าผักผลไม้ 
น ้าผลไม้ผสม อัตราส่วน ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้าได้ทั งหมด (องศาบริกซ์) ปริมาณกรดทั งหมด (ร้อยละ) ลักษณะปรากฏ 
น ้าเม่า:น ้าล้าไย 1:1 16.0+0.37b 0.50+0.01a สีม่วงอ่อน มีเมือก 

น ้าเม่า:น ้ามะเขือเทศ 2:1 15.6+0.20b 0.44+0.01b สีม่วงแดง ขุ่น 
น ้าเม่า:น ้ามะม่วง 2:1 15.4+0.30b 0.50+0.01a สีม่วง ขุ่นเล็กน้อย 

น ้าเม่า  17.4+0.10a 0.50+0.01a สีม่วงเข้ม ขุ่น 
a,b,cก้ากับด้วยอักษรท่ีต่างกันในแนวตั งมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 

ตารางที่ 5 ผลการประเมินทางประสาทสมัผสัของน ้าเม่าผสมน ้าผักและน ้าผลไม้บรรจุในขวดแก้ว 

น ้าผลไม้ผสม อัตราส่วน 
คะแนนความชอบเฉลี่ย+ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม 
น ้าเม่า:น ้าล้าไย 1:1 5.56+0.50b 5.44+ 0.32c 6.13+0.40b 5.63+ 0.42b 

น ้าเม่า:น ้ามะเขือเทศ 2:1 6.69+0.34a 6.00 +0.19b 6.25+0.19b 6.50+0.26a 
น ้าเม่า:น ้ามะม่วง 2:1 6.63+0.52a 6.69+ 0.34a 6.75+ 0.35a 6.83+ 0.12a 

คะแนน 1=ไม่ชอบมากท่ีสุด คะแนน 9=ชอบมากท่ีสดุ 
a,b,cก้ากับด้วยอักษรท่ีต่างกันในแนวตั งมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของน ้าเม่าผสมน ้าผลไม้บรรจุในขวดแก้ว 
คุณค่าอาหารต่อ 100 มิลลิลิตร หน่วย น ้าเม่า:น ้าล้าไย 1:1 น ้าเม่า:น ้ามะเขือเทศ 2:1 น ้าเม่า:น ้ามะม่วง 2:1 

พลังงาน กิโลแคลอรี่ 63 58 68 
คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) กรัม 15.9 14.4 17.0 

น ้าตาล กรัม 13.8 12.8 14.1 
โซเดียม มิลลิกรัม 4 5 2 

วิตามินบี 1 มิลลิกรัม 0.10 0.08 0.10 
วิตามินบี 2 มิลลิกรัม ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 
แคลเซียม มิลลิกรัม 5 3 3 

เหล็ก มิลลิกรัม 0.1 0.1 0.1 
วิตามินซี มิลลิกรัม ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

เถ้า กรัม 0.2 0.2 0.2 
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3. การคัดเลือกภาชนะบรรจุที่เหมาะสมของ
ผลิตภัณฑ์ 

น้าน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงบรรจุในขวดแก้วและ
กระป๋อง ขนาด 250 มิลลิลิตร ศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการเพื่อศึกษาชนิดภาชนะบรรจุที่เหมาะสม
ส้าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิตต่างกัน ได้ผลดัง
ตารางที่ 7 พบว่า ปริมาณพลังงาน คาร์โบไฮเดรต 
น ้าตาล วิตามินบี 1 เหล็ก และเถ้าของผลิตภัณฑ์บรรจุ
ขวดแก้วมีปริมาณมากกว่าบรรจุกระป๋อง  ส่ วน
แคลเซียมมีปริมาณเท่ากันในผลิตภัณฑ์บรรจุในภาชนะ
ทั งสองชนิด แม้ว่าปริมาณโซเดียม และวิตามินบี 2 ของ
ผลิตภัณฑ์บรรจุในกระป๋องจะสูงกว่าขวดแก้ว แต่ตรวจ
ไม่พบวิตามินซีในผลิตภัณฑ์บรรจุในภาชนะทุกชนิด ซึ่ง
สอดคล้องกับพรประภา และสุกัญญา (2554) ที่พบว่า
ปริมาณวิตามินบี 2 และเถ้า ของน ้าเม่าผสมน ้า
สับปะรดบรรจุกระป๋องน้อยกว่าขวดแก้ว แต่วิตามินบี 
2 พบมากกว่าผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในขวดแก้ว 

ผลิตภัณฑ์บรรจุกระป๋องมีการให้ความร้อน
นานมากกว่าขวดแก้ว กล่าวคือให้ความร้อนก่อนการ
บรรจุ ไล่อากาศก่อนปิดฝา และฆ่าเชื อหลังบรรจุ ส่วน
ขวดแก้วมีการให้ความร้อนแล้วบรรจุลงขวดแก้วขณะ
ร้อนทันที  จึงท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในกระป๋องมี
ปริมาณบี 1 เหล็ก และเถ้าน้อยกว่าในขวดแก้ว 

เนื่องจากให้ความร้อนนานมากกว่า  ซึ่งสารอาหาร
เหล่านี อาจไม่คงตัวต่อการให้ความร้อนสูงเป็นระยะ
เวลานาน วิไล (2543) กล่าวว่าการให้ความร้อนที่

รุ นแรงก่อ ให้ เกิ ดการ เปลี่ ยนแปลงคุณภาพทาง
โภชนาการ และไม่พบวิตามินซีในผลิตภัณฑ์ทั งสอง
ประเภท สอดคล้องกับอรอนงค์ และกมลทิพย์ (2538) 
ที่ได้กล่าวว่าผลิตภัณฑ์เมื่อผ่านความร้อนจะท้าให้
ปริมาณวิตามินซีและวิตามินบี 1 ลดลง ส่วนปริมาณ
วิตามินบี 2 ของผลิตภัณฑ์บรรจุกระป๋องมีปริมาณ
มากกว่าบรรจุขวดแก้ว ซึ่งมีปริมาณน้อยมากจนตรวจไม่
พบ เนื่องจากวิตามินบี 2 เสื่อมสลายง่ายด้วยแสง (Ball, 
2006) การบรรจุด้วยกระป๋องทึบแสงจึงป้องกันการ
สูญเสียได้ดีกว่าขวดแก้วใส เมื่อเก็บในห้องที่มีแสงสว่าง
ส่อง ซึ่งการสูญเสียสารอาหารระหว่างการแปรรูปนี จะ
แปรผันตามวิธีการแปรรูป สภาวะในการแปรรูปและ
อุปกรณ์ที่ใช้ (นิธิยา, 2544) จากการศึกษานี พบว่า 

แคลเซียมมีความคงตัวต่อความร้อน สอดคล้องกับ 
อรอนงค์ และกมลทิพย์ (2538) ซึ่งกล่าวว่าแร่ธาตุต่าง ๆ
มักจะมีความคงทนต่อสภาพการแปรรูปได้ดีกว่า
สารอาหารอื่นๆ เนื่องจากในการศึกษานี ไม่พบความ
แตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ให้ความร้อนต่างกัน 

ดังนั นผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงบรรจุใน
ขวดแก้วที่ให้ความร้อนเป็นระยะเวลาน้อยกว่ากระป๋อง
จึงเหมาะสมกว่าบรรจุในกระป๋องเนื่องจากให้คุณค่าทาง
โภชนาการมากกว่าบรรจุกระป๋อง โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
การบรรจุในขวดแก้วสามารถรักษาปริมาณเหล็กได้
ดีกว่าการบรรจุในกระป๋อง อีกทั งการบรรจุผลิตภัณฑ์ใน
กระป๋องจะใช้กระบวนการให้ความร้อนนานมากกว่า
ขวดแก้ว ท้าให้ต้นทุนการผลิตสูงกว่าด้วย 
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ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงบรรจุในขวดแก้วและกระปอ๋ง 

คุณค่าอาหารต่อ 100 มิลลิลิตร หน่วย 
ภาชนะบรรจุ 

ขวดแก้ว กระป๋อง 
พลังงาน กิโลแคลอร่ี 68 54 

คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) กรัม 17.0 13.5 
น ้าตาล กรัม 14.1 12.2 
โซเดียม มิลลกิรัม 2 5 

วิตามินบี 1 มิลลกิรัม 0.10 0.08 
วิตามินบี 2 มิลลกิรัม ตรวจไม่พบ 0.005 
แคลเซียม มิลลกิรัม 3 3 

เหล็ก มิลลกิรัม 0.1 ตรวจไม่พบ 
วิตามินซี มิลลกิรัม ตรวจไม่พบ ตรวจไม่พบ 

เถ้า กรัม 0.2 0.1 
  

สรุป 
การศึกษาเพื่อคัดเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสม

ของผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้าผักหรือน ้าผลไม้พร้อมดื่ม
โดยการทดสอบความชอบแบบเฮโดนิค พบว่ า
อัตราส่วนน ้าเม่าต่อน ้าล้าไยเท่ากับ 1:1 น ้าเม่าต่อน ้า
มะเขือเทศ และน ้าเม่าต่อน ้ามะม่วงเท่ากับ 2:1 เป็น
อัตราส่วนที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด การศึกษาเพื่อ
คัดเลือกชนิดของน ้าผักหรือน ้าผลไม้ที่เหมาะสมต่อการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยการทดสอบความชอบแบบ 
เฮโดนิคและวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า น ้า
มะม่วงเหมาะสมต่อการผสมน ้าเม่า เนื่องจากให้กลิ่น
และรสชาติดีที่สุด ให้สีและความชอบโดยรวมดี
ใกล้เคียงกับน ้าเม่าผสมน ้ามะเขือเทศ ส่วนคุณค่าทาง
โภชนาการต่ออาหาร 100 มิลลิลิตรของน ้าเม่าผสมน ้า
มะม่วงบรรจุในขวดแก้ว พบว่า มีปริมาณพลังงาน 
คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) และน ้าตาลมากที่สุด แต่
มีโซเดียมและปริมาณความชื นน้อยที่สุด ปริมาณ
แคลเซียมน้อยกว่าน ้าเม่าผสมน ้าล้าไยแต่ปริมาณ
วิตามินบี 1 มีปริมาณไม่ต่างกัน น ้ามะม่วงจึงเหมาะสม
ต่อการผสมน ้าเม่า เนื่องจากให้ผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสและมีคุณค่าทางโภชนาการที่ดี การ
คัดเลือกภาชนะบรรจุที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์น ้าเม่า

ผสมน ้ามะม่วงบรรจุในขวดแก้วและกระป๋องที่มีการให้
ความร้อนต่ างกัน  โดยการวิ เคราะห์ คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ พบว่า ปริมาณพลังงาน 
คาร์โบไฮเดรต น ้าตาล วิตามินบี 1 เหล็ก และเถ้าของ
ผลิตภัณฑ์บรรจุขวดแก้วมีปริมาณมากกว่าบรรจุ
กระป๋อง ส่วนแคลเซียมมีปริมาณเท่ากันในผลิตภัณฑ์
บรรจุในภาชนะทั งสองชนิด แม้ว่าปริมาณโซเดียม และ
วิตามินบี 2 ของผลิตภัณฑ์บรรจุในกระป๋องจะสูงกว่า
ขวดแก้ว แต่ตรวจไม่พบวิตามินซีในผลิตภัณฑ์บรรจุใน
ภาชนะทุกชนิด ดังนั นผลิตภัณฑ์น ้าเม่าผสมน ้ามะม่วง
บรรจุในขวดแก้วจึงเหมาะสมกว่ากระป๋องเนื่องจากให้
คุณค่าทางโภชนาการมากกว่าบรรจุกระป๋อง การบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ในกระป๋องจะใช้กระบวนการให้ความร้อน
นานมากกว่าขวดแก้ว ท้าให้ต้นทุนการผลิตสูงกว่าด้วย 
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