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การผลิตไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต ์
Production of Syrup from Cashew Apples 

วิภา ประพินอักษร1* นันทา เป็งเนตร์ 1 ดรุณี มูลโรจน์ 1 และ นคร สานิชวรรณ1 
 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณของเอนไซม์เพคติเนสท่ีเหมาะสมในการสกัดนํ้าจากผลมะม่วง

หิมพานต์ท่ี 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0.00 0.05 0.10 0.15 และ 0.20 ของนํ้าหนักเน้ือมะม่วงหิมพานต์บด ทําการบ่มท่ี
อุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ผลการวิจัยพบว่าการเพ่ิมปริมาณเอนไซม์เพคติเนสทําให้สามารถ
สกัดนํ้ามะม่วงหิมพานต์ได้เพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p< 0.05) เอนไซม์เพคติเนสร้อยละ 0.15 เป็นปริมาณ
ท่ีเหมาะสมในการสกัดนํ้าจากผลมะม่วงหิมพานต์ โดยให้ปริมาณผลผลิตร้อยละ 84.75 และมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได้เท่ากับ 11 องศาบริกซ ์เมื่อนํานํ้ามะม่วงหิมพานต์มาทําให้เข้มข้นโดยวิธีการระเหยแบบสุญญากาศ ท่ี
อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียสพบว่า การใช้อุณหภูมิในการระเหยสูงข้ึนมีผลทําให้ไซรัปท่ีได้มี
ลักษณะสนํ้ีาตาลมากข้ึน อุณหภูมิในการระเหยท่ีเหมาะสม คือ 60 องศาเซลเซียส ได้คะแนนการยอมรับทางด้าน
ประสาทสัมผัสด้านกลิ่นและความชอบรวมมากท่ีสุดอยู่ในเกณฑ์ระดับท่ีชอบเล็กน้อย ผลิตภัณฑ์ไซรัปจากผลมะม่วง
หิมพานต์ท่ีได้มีลักษณะเป็นสีเหลืองอมนํ้าตาลมีค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ23.45 4.54 และ 29.44 ตามลําดับ ค่า
ความหนืด 240.95 cPs ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.77 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ 68 องศาบริกซ์ ความเป็นกรด-
ด่าง 3.65 ปริมาณความช้ืน เถ้า โปรตีน และปริมาณกรด (กรดซิตริก) 31.50 1.63 2.74 และ1.49% ตามลําดับ 
ปริมาณนํ้าตาลกลูโคส ฟรุกโตส และซูโครส 29.82 29.88 และน้อยกว่า 0.5% ตามลําดับ ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด 
3.5 × 102 CFU/g และ ยีสต์และรา มีค่าน้อยกว่า 10 CFU/g 
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ABSTRACT 
The aim of this study was to determine the most appropriate Pectinase enzyme 

quantity in extraction cashew apple juice of 5 levels: 0.00, 0.05, 0.10, 0.15 and 0.20%, 
respectively. Incubation at 50 °C for 3 hours. The result showed that the increase in Pectinase 
enzyme could help the release of cashew apple juice at a significant level (p < 0.05). The 0.15 
% of Pectinase enzyme was the most suitable amount in extracting juice from cashew apple 
fruits which gave 84.75% yield of juice and 11 °Brix of total soluble solids. When concentrated 
by vacuum evaporation at 3 different temperatures: 50, 60 and 70 °C, the juice treated at higher 
temperatures resulted in rich brown color. The most suitable temperature for evaporation was 
at 60 °C was the most acceptable for odor and overall acceptance at somewhat like. The syrup 
obtained had the yellowish-brown in color in which the value color L*, a* and b* were 23.45, 
4.54 and 29.44 respectively. The viscosity value was 240.95 cPs, aw 0.77, total soluble solid 68 
°Brix, pH 3.65. The moisture content, ash, protein and citric acid were 31.50, 1.63, 2.74 and 
1.49%, respectively. Glucose, fructose and sucrose were 29.82, 29.88 and less than 0.5%, 
respectively. The total plate count was 3.5 × 102 CFU/g. and yeast and molds were less than 10 
CFU/g. 

 
คําสําคัญ: มะม่วงหิมพานต ์ไซรัปผลไม ้เอนไซม์เพคติเนส 
Keywords: Cashew apple, Fruit syrup, Pectinase enzyme 
 

บทนํา 
ม ะ ม่ ว ง หิ ม พ า น ต์ ( Anacardium 

occidentale L.) เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีนํามาใช้ประโยชน์
ได้ทุกส่วน ปัจจุบันนอกจากการนําส่วนของเม็ดมะม่วง
หิมพานต์มาบริ โภคแล้ว ยังมีส่วนของผลมะม่วง 
หิมพานต์ซึ่งมีปริมาณมากและมีนํ้าหนักถึงประมาณ 6 
เท่าของนํ้าหนักเม็ดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโดย
พบว่าในผลมะม่วงหิมพานต์มีองค์ประกอบทางเคมีท่ี
สําคัญได้แก่ โปรตีน ไขมันและคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
0.30 0.16 และ 10.95 ตามลําดับ (กรรณิการ์ และ
กิตติพงษ์ ,2551) ในผลมะม่วงหิมพานต์ยังเป็นแหล่ง
ของวิตามินซีจากธรรมชาติ ซึ่งมีในปริมาณสูง มีการนํา
ผลมะม่วงหิมพานต์สุกมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 

เช่น นํ้ามะม่วงหิมพานต์ ไวน์นํ้าส้มสายชู เครื่องดื่ม 
และแยม เป็นต้น เน่ืองจากผลมะม่วงหิมพานต์มีสาร 
อะนาคาร์ดิคแอซิด (anacardic acid) ซึ่งมีการศึกษา
พบว่าสามารถออกฤทธ์ิยับยั้งการเจริญเติบโตของเน้ือ
งอกและยับยั้งการเจริญเติบโตของมะเร็งเต้านมได้และ
สามารถยั้บยั้ งการทํางานของเอนไซม์ไทโรซิ เนส 
(tyrosinase) เป็นสาเหตุของการเกิดจุดด่างดําและรอย
หมองคล้ําใต้ผิวหนัง อันเป็นสาเหตุของการเกิดมะเร็ง
ผิวหนัง (มะม่วงหิมพานต์, 2553) มีการศึกษาพบว่าใน
นํ้ามะม่วงหิมพานต์ มีปริมาณนํ้าตาล 12.05 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร (Lowor and Agyente-Badu, 2009) 
สามารถนํามาผลิตเป็นไซรัปได้ ดังน้ันจึงมีแนวคิดท่ีจะ
นําผลมะม่วงหิมพานต์สุกมาผลิตเป็นไซรัป เน่ืองจาก
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ปัจจุ บันผลิตภัณฑ์ ไซรัปจากผลไม้  นิยมนํามาใ ช้
ประโยชน์อย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น 
เป็นสารให้ความหวาน สารให้กลิ่นรส ใช้ตกแต่งหน้า
ผลิตภัณฑ์อาหารเ พ่ือดึงดูดใจผู้บริ โภค เ ช่น ใน
ผลิตภัณฑ์ขนมหวาน ไอศกรีม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์นม รวมถึงใช้เป็นสารให้
สีในอาหารและยาเป็นตน้ เมื่อรับประทานเข้าสู่ร่างกาย
สามารถดูดซึมไปใช้ได้ทันที ทําให้มีผลต่อระดับนํ้าตาล
ในเลือดน้อยกว่าการบริโภคนํ้าตาลซูโครส จึงเป็นอีก
ทางเลือกหน่ึงสําหรับผู้บริโภครวมท้ังผู้ป่วยเบาหวาน 
การผลิตไซรัปประกอบด้วยข้ันตอนหลัก ๆ อยู่  2 
ข้ันตอนคือ ข้ันตอนการสกัดนํ้าผลไม้และการทําให้
เข้มข้นเน่ืองจากผลมะม่วงหิมพานต์มีปริมาณเพคติน
(pectin) อยู่สูง การสกัดโดยการบีบคั้นทําให้ได้ผลผลิต
น้อยและสกัดได้ยาก จึงต้องใช้เอนไซม์ช่วยย่อยสลาย 
เพคตินในเน้ือผลมะม่วงหิมพานต์เพ่ือทําให้สกัดได้ง่าย
ข้ึน เอนไซม์ท่ีใช้ได้แก่เอนไซม์เพคติเนส โดยเอนไซม ์
เพคติเนสตัดสายเพคติน ทําให้ประจุของเพคตินและ
โปรตีนแสดงเป็นประจุต่างชนิดกันทําให้เกิดการรวมตัว
ของประจุต่างชนิดของโปรตีนและเพคตินเกิดเป็น
โมเลกุลใหญ่ข้ึน ทําให้สามารถตกตะกอนได้ (ปราณี, 
2543) มีการศึกษาการสกัดนํ้าหม่อนโดยการใช้เอนไซม์
เ พ ค ติ เ น ส  พ บ ว่ า ก า ร เ ติ ม เ อ น ไ ซ ม์ เ พ ค ติ - 
เนสท่ีร้อยละ 0.10 ของนํ้าหนักผลหม่อนบด และใช้
เวลาในการบ่ม 3 ช่ัวโมงพบว่าให้ผลผลิตนํ้าหม่อนสูงถึง
ร้อยละ 79.13 (ปัทมา และคณะ, 2552) โดยเอนไซม์มี
ความเสถียรท่ีอุณหภูมิ 30–50 องศาเซลเซียส เมื่อใช้
อุณหภูมิในการบ่มสูงกว่า 50 องศาเซลเซียส ทําให้การ
ทํางานของเอนไซม์ลดลง (ชิดชัย, 2547) งานวิจัยน้ีมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณเอนไซม์เพคติเนสท่ี
เหมาะสมในการสกัดนํ้าจากผลมะม่วงหิมพานต์ ศึกษา
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทํานํ้ามะม่วงหิมพานต์ให้
เข้มข้นเป็นไซรัป และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์

ไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต์ การวิจัยครั้งน้ีนอกจากจะ
ได้ข้อมูลด้านการผลิตไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต์แล้ว 
ยังเป็นการนําผลมะม่วงหิมพานต์ซ่ึงเป็นของเหลือท้ิงท่ีมี
จํานวนมากและก่อให้เกิดปัญหาเรื่องกลิ่นเหม็นจากการ
เน่าเสียตามธรรมชาติ มาใช้ให้เกิดประโยชน์ เป็นการ
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลมะม่วงหิมพานต์โดยการนํามา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ในชุมชนเพ่ือสร้างงานและเพ่ิม
รายได้ให้กับประชาชนได้อีก 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
1. การเตรียมผลมะม่วงหิมพานต์และเอนไซม์เพคติ-
เนส 

วัตถุดิบหลักท่ีใช้ คือ ผลมะม่วงหิมพานต์สุก 
พันธ์ุศก.ศรีสะเกษ มีระยะความแก่อ่อน 5 เดือน ซึ่งมี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้อยู่ในช่วง 10–11 องศา 
บริกซ์ มีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง 3.92-3.99 มี
ปริมาณความช้ืนร้อยละ 88.00-89.00 โดยเก็บตัวอย่าง
จากพ้ืนท่ีปลูกในอําเภอท่าปลาและอําเภอลับแล 
จังหวัดอุตรดิตถ์ ทําการเตรียมผลมะม่วงหิมพานต์ โดย
นําผลมะม่วงหิมพานต์สุกล้างนํ้าให้สะอาด แล้วนํามา
ต้มเพ่ือลดปริมาณแทนนิน ใช้อัตราส่วนระหว่างผล
มะม่วงหิมพานต์สุกต่อนํ้าท่ีใช้ต้มเท่ากับ 1:2 ต้มท่ี
อุณหภูมินํ้าเดือด เมื่อวัดอุณหภูมิท่ีจุดก่ึงกลางของผล
มะม่วงหิมพานต์ท่ีต้มได้ท่ี 95 องศาเซลเซียสแล้ว ต้ม
ต่อเป็นเวลา 4 นาที (กรรณิการ์ และ กิตติพงษ์, 2551) 
จากน้ันตักผลมะม่วงหิมพานต์ใส่ในตะแกรงท้ิงให้สะเดด็
นํ้าและปล่อยให้เย็น เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –20 องศา
เซลเซียส และใช้เอนไซม์ เพคติเนส (Pectinex® Ultra 
SP-L) มี กิ จ ก ร ร ม  9 ,5 00 PGU/ml (polygalac- 
turonase/ml) จากบริษัท Novozymes จากประเทศ
เดนมาร์กในการสกัดนํ้าจากผลมะม่วงหิมพานต ์
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2. ศึกษาปริมาณเอนไซม์เพคติเนสท่ีเหมาะสมในการ
สกัดน้ําจากผลมะม่วงหิมพานต์ 

เน่ืองจากผลมะม่วงหิมพานต์มีปริมาณเพค- 
ตินอยู่สูงการสกัดโดยการบีบคั้นทําให้ได้ผลผลิตน้อย
และสกัดได้ยาก จึงต้องใช้เอนไซม์เพคติเนสช่วยย่อย
สลายเพคตินในผลมะม่วงหิมพานต์ วางแผนการทดลอง
แบบ CRD ปัจจัยท่ีศึกษา คือ ปริมาณเอนไซม์ท่ีใช้ใน
การสกัด โดยนําผลมะม่วงหิมพานต์สุกท่ีผ่านการต้ม
และแช่แข็งไว้มาทําให้ละลาย แล้วนํามาบดด้วยเครื่อง
บดตัวอย่าง นําเน้ือผลมะม่วง หิมพานต์บด (มีค่าความ
เป็นกรด-ด่างก่อนเติมเอนไซม์เท่ากับ 3.96) มาเติม
เอนไซม์เพคติเนส 5 ระดับ คือร้อยละ 0.00 0.05 0.10 
0.15 และ 0.20 ของนํ้าหนักเน้ือผลมะม่วงหิมพานต์บด 
(ใช้เน้ือผลมะม่วงหิมพานต์บดเท่ากับ 1,000 กรัม) ผสม
ให้เข้ากันแล้วนําไปบ่มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ (water 
bath) ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 
ช่ัวโมง จากน้ันนํามาคั้นแยกนํ้ามะม่วงหิมพานต์ด้วย
เครื่องคั้นแบบไฮดรอลิค ทําการตรวจวัดคุณภาพ ได้แก่ 
ผลผลิตของนํ้ามะม่วงหิมพานต์ท่ีสกัดได้และปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ โดยใช้ hand refractometer 
รุ่น Atago ผลิตจากประเทศญี่ปุ่น นําค่าท่ีได้แต่ละชุด
การทดลองมาวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ ANOVA 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new 
multiple range test ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
เพ่ือเลือกปริมาณเอนไซมท่ี์เหมาะสมในการสกัดนํ้าจาก
ผลมะม่วงหิมพานต์ไปทําการศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
3. ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทําน้ํามะม่วงหิม-
พานต์ให้เข้มข้นเป็นไซรัป 

นํานํ้ามะม่วงหิมพานต์ท่ีได้จากข้ันตอนการ
สกัดนํ้าจากผลมะม่วงหิมพานต์โดยใช้เอนไซม์เพคติเนส 
มาทําให้เข้มข้นเป็นไซรัปโดยการระเหยด้วยเครื่อง
ระเหยสุญญากาศแบบหมุน (rotary evaporator) วาง
แผนการทดลองแบบ CRD ปัจจัยท่ีศึกษา คือ อุณหภูมิ

ท่ีใช้ในการระเหย โดยนํานํ้ามะม่วงหิมพานต์จํานวน 
500 มิลลิลิตร มาใส่ในขวดกลั่นระเหย ทําการระเหย
ด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศ ยี่ห้อ Buchi รุ่น Buchi 
Rotavapor R-124 ผลิตจากประเทศสวิตเซอร์แลนด ์ท่ี
อุณหภูมิ 3 ระดับคือ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส ท่ี
ความดันสุญญากาศ 75 mbar และความเร็วรอบใน
ขวดกลั่นท่ี 200 rpm โดยกําหนดปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได้ท่ี 70+2 องศาบริกซ์ (ชิดชัย, 2547) ทํา
การตรวจวัดคุณภาพของไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต ์
ได้แก่ ค่าสี โดยใช้เครื่องวัดค่าสี Hunter Lab ยี่ห้อ 
Colour Flex รุ่น Miniscan Xp puls ผลิตจาก
ประเทศสหรัฐอเมริกา วัดค่าความหนืดด้วยเครื่อง 
Brookfield Viscosmeter รุ่น DV-II+Pro ผลิตจาก
ประเทศสหรัฐอเมริกา วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วย
เครื่อง pH meter ยี่ห้อ Sartorius รุ่น PB-11-p11 
ผลิตจากประเทศเยอรมนี ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ได้โดยใช้ Hand Refractometer ปริมาณกรดท้ังหมด 
(AOAC, 1990) ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และปริมาณ
นํ้าตาลท้ังหมด (Lane and Eynon; AOAC (2000)) 
ตรวจสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยการใช้ผู้
ทดสอบชิมจํานวน 20 คน ประเมินคุณภาพการยอมรับ
ด้วยวิธี Hedonic scale scoring test 9 point โดย 1 
หมายถึงไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมาก
ท่ีสุด ให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะ สี กลิ่น 
รสชาติและความชอบรวม นําค่าท่ีได้แต่ละชุดการ
ทดลองมาวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ ANOVA และ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple 
range test ท่ี ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เพ่ือเลือก
อุณหภูมท่ีิเหมาะสมในการระเหย 
4. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไซรัปจากผลมะม่วง 
หิมพานต์ 

การเตรียมตัวอย่างไซรัป นําไซรัปท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ตั้งท้ิงไว้จนอุณหภูมิของ
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ไซรัปเท่ากับอุณหภูมิห้อง ผสมตัวอย่างไซรัปให้เป็นเน้ือ
เดียวกัน และทําการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี 
โดยใช้เครื่องวัดค่าส ีHunter Lab วัดค่าความหนืดด้วย
เครื่อง Brookfield viscosmeter และค่าวอเตอร ์
แอคติวิตี้ ด้วยเครื่องวัด water activity (aw) ยี่ห้อ 
AQUA LAB รุ่น3TE ผลิตจากประเทศสหรัฐอเมริกา 
คุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
นํ้าได้ โดย Hand Refractometer วัดค่าความเป็น
กรด-ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter ความช้ืน เถ้า (AOAC 
,2000) ปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC,1990) โปรตีน 
(AOAC ,2010) ปริมาณนํ้าตาลกลูโคส ฟรุกโตส ซูโครส 
ด้วยเครื่อง high performance liquid 
chromatography รุ่น Algilent 1100 ผลิตจาก
ประเทศสหรัฐอเมริกา คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่
จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดและจํานวนยีสต์และรา (BAM, 
2000) 
 

ผลและวิจารณผ์ลการทดลอง 
1. ปริมาณเอนไซม์ท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ําจากผล
มะม่วงหิมพานต์ 

จากผลการศึกษาพบว่าการใช้เอนไซม์เพค- 
ติเนส ในการสกัดจะให้ปริมาณผลผลิตของนํ้ามะม่วง 
หิมพานต์ท่ีสกัดได้สูงกว่าการไม่เติมเอนไซม์ การใช้
ปริมาณเอนไซม์เพคติเนสเพ่ิมข้ึนมีผลทําให้ผลผลิตของ
นํ้ามะม่วงหิมพานต์ท่ีสกัดได้มีปริมาณเพ่ิมข้ึนอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางท่ี 1 การสกัด
โดยไม่ใช้เอนไซม์เพคติเนสจะให้ผลผลิตน้อยสุดท่ีร้อย
ละ68.15 และเมื่อใช้เอนไซม์ในการสกัดจะให้ผลผลิต

อยู่ในช่วงร้อยละ 76.68–85.05 เมื่อวัดปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายนํ้าได้ของนํ้ามะม่วงหิมพานต์ท่ีสกัดได้ พบว่า
ทุกชุดการทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลาย
นํ้าได้อยู่ในช่วง 10.75-11.00 องศาบริกซ ์

จากการศึกษาช้ีให้เห็นว่าเอนไซม์เพคติเนสมี
ผลต่อการสกัดนํ้ามะม่วงหิมพานต์ เน่ืองจากเอนไซม ์
เพคติเนส จะช่วยสกัดนํ้าผลไม้จากเน้ือเยื่อผลไม้ทําให้
ได้ ผลผลิตสูงข้ึน โดยเฉพาะผลไม้ในกลุ่มท่ีมีปริมาณ 
เพคติน ทําให้ เ กิดการย่อยสลายเพคตินซึ่ ง เ ป็น
องค์ประกอบโพลีแซคคาไรด์ ซึ่งจะอยู่ตรงตําแหน่ง 
middle lamella และ primary cell wall ในพืช
ช้ันสูง ซึ่งเป็นส่วนประกอบในการสร้างความแข็งแรง
ของพืช (ปราณ,ี 2543) การใช้เอนไซม์เพคติเนสท่ีระดับ
ร้อยละ 0.15 และ 0.20 ให้ปริมาณผลผลิตของนํ้า
มะม่วงหิมพานต์ท่ีสกัดได้สูงสุดและไม่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับ
การศึกษาของ Sukuntaros et al. (2007) ท่ีได้ศึกษา
กระบวนการผลิตไซรัปจากกล้วยหอมทองท่ีไม่ได้
มาตรฐานการส่งออก พบว่าปริมาณเอนไซม์เพคติเนสท่ี
เหมาะสมในการสกัดนํ้ากล้วยหอมทอง คือร้อยละ 0.15 
เมื่อพิจารณาเรื่องของต้นทุนการผลิต ด้านราคาของ
เอนไซม์เพคติเนส (1 ลิตรมีราคาประมาณ 4,500บาท) 
และการใช้เอนไซม์ ท่ีร้อยละ 0.15 และ 0.20 ให้
ปริมาณผลผลิตของนํ้ามะม่วงหิมพานต์ท่ีสกัดได้ไม่
แตกต่างกัน จึงเลือกใช้ปริมาณเอนไซม์เพคติเนสท่ีร้อย
ละ 0.15 ในการสกัดนํ้าจากผลมะม่วงหิมพานต์ เพ่ือ
ผลิตเป็นนํ้ามะม่วงหิมพานต์ใหเ้ข้มข้นเป็นไซรัป 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณผลผลิตและปรมิาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ของนํ้ามะม่วงหิมพานต์ท่ีสกัดได ้

ปริมาณเอนไซม์เพคติเนส 
(ร้อยละ) 

ปริมาณผลผลิต 
(เปอร์เซ็นต)์ 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ (องศาบริกซ)์ ns 

0.00 68.15+0.16 d 10.75+0.28 
0.05 76.68+0.85 c 11.00+0.00 
0.10 80.51+0.44 b 11.00+0.00 
0.15 84.57+0.48a 11.00+0.00 
0.20 85.05+1.23a 11.00+0.00 

หมายเหต ุa–d ตัวอักษรที่แตกต่างกันตามแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี 
DMRT 
ns หมายถึง ค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี DMRT 

 

2. อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการทําน้ํามะม่วงหิมพานต์
ให้เข้มข้นเป็นไซรัป 

จากการทํานํ้ามะม่วงหิมพานต์เข้มข้นเป็น
ไซรัปโดยการระเหยด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศแบบ
หมุนท่ีอุณหภูมิ 50 60 และ70 องศาเซลเซียส โดย
กําหนดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ท่ี 70+2 องศา- 
บริกซ์ ผลการศึกษาพบว่า อุณหภูมิมีผลทําให้ลักษณะ
ทางกายภาพด้านค่าสี L* a* และ b* และค่าความหนืด
ของไซรัปท่ีได้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ดังตารางท่ี 2 จากตารางท่ี 2 ค่าสี L* 
(ค่าความสว่าง) ของสีของไซรัป พบว่า การใช้อุณหภูมิ
ในการระเหยเพ่ิมข้ึนมีผลให้ค่าความสว่างของไซรัปมี
แนวโน้มลดลง อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
การใช้อุณหภูมิในการระเหยท่ี 50 องศาเซลเซียส มีค่า
ความสว่างของสีเท่ากับ 29.33 และลดลงเป็น 27.80 
และ 26.26 เมื่อใช้อุณหภูมิในการระเหยท่ี 60 และ70 
องศาเซลเซียส ตามลําดับ การใช้อุณหภูมิสูงในการ
ระเหยทําให้ลักษณะของไซรัปท่ีได้มีความสว่างของสี
น้อยกว่าการใช้อุณหภูมิต่ําในการระเหย เมื่อพิจารณา
ค่าสี a* (ค่าสีแดง) พบว่า การใช้อุณหภูมิในการระเหย
สูงข้ึน มีผลให้ค่าสี a* ของไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต์

มีแนวโ น้มเ พ่ิมมากข้ึนอย่างมี นัยสํ าคัญทางสถิต ิ
(p<0.05) การใช้อุณหภูมิในการระเหยท่ี 50 องศา
เซลเซียส มีค่าสี a*เท่ากับ 10.78 และเพ่ิมข้ึนเป็น 
12.11 และ 12.69 เมื่อใช้อุณหภูมิในการระเหยท่ี 60 
และ 70 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ส่วนค่าสี b* (ค่าสี
เหลือง) พบว่า การใช้อุณหภูมิในการระเหยสูงข้ึน มีผล
ให้ค่าสี b* ของไซรัปมีแนวโน้มลดลง การใช้อุณหภูมิใน
การระเหยท่ี 50 และ 60 องศาเซลเซียส พบว่าไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วง 
32.61-32.49 การใช้อุณหภูมิในการระเหยท่ี 70 องศา
เซลเซียสทําให้ไซรัปท่ีได้มีค่าสี a* สูงท่ีสุดและมีค่าสี L* 
และ b* น้อยสุด ผลิตภัณฑ์ไซรัปท่ีได้จึงมีลักษณะสี
นํ้าตาลและมีความสว่างของสีน้อยท่ีสุด จากการศึกษา
ช้ีให้เห็นว่า การใช้อุณหภูมิในการระเหยสูงข้ึน มีผลทํา
ให้ไซรัปมีสีเหลืองลดลงแต่มีสี นํ้าตาลมากข้ึนและมี
ความสว่างลดลง เน่ืองจากอุณหภูมิสูงจะเป็นตัวเร่งให้
เ กิดการ เปลี่ ยนแปลงของสี  โดย ทํา ให้ เ กิด เ ป็น
สารประกอบสีนํ้าตาลซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด เป็น
ปฏิกิริยาระหว่างหมู่คาร์บอนิลจากโมเลกุลของนํ้าตาล
รีดิวซ์กับหมู่เอมีนท่ีอยู่ในโมเลกุลของกรดอะมิโนหรือ
โปรตีน เป็น carbonyl-amine reactionโดยปฏิกิริยา
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น้ีจะเกิดข้ึนท่ีอุณหภูมิสูง และผันแปรตามระยะเวลา
และอุณหภูมิท่ีใช้ (นิธิยา, 2549) ดังน้ันการใช้อุณหภูมิ
ในการระเหยเพ่ิมข้ึนจึงทําให้ไซรัปมีสีนํ้าตาลมากข้ึน 

จากตารางท่ี 2 ค่าความหนืดของไซรัปจากผล
มะม่วงหิมพานต์ พบว่าการใช้อุณหภูมิในการระเหย
เพ่ิมข้ึนมีผลให้ค่าความหนืดของไซรัปเพ่ิมข้ึนอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยการใช้อุณหภูมิในการ
ระเหยท่ี 50 องศาเซลเซียส มีค่าความหนืดเท่ากับ 
216.50 cPs และเพ่ิมเป็น 342.40 และ 413.50 cPs 
เมื่อใช้อุณหภูมิ ในการระเหยท่ี 60 และ70 องศา
เซลเซียส ตามลําดับ การใช้อุณหภูมิในการระเหยสูงข้ึน 
จะทําให้มี การระ เหยของ นํ้ าได้ เ ร็ วและมาก ข้ึน 
ผลิตภัณฑ์ไซรัปท่ีได้จึงมีความหนืดเพ่ิมมากข้ึน จากผล
การศึกษาโดยการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
ทางด้านสีและค่าความหนืด พบว่า การใช้อุณหภูมิต่ํา
ในการระเหยนํ้ามะม่วงหิมพานต์ให้เข้มข้นจะได้ไซรัปท่ี
มีลักษณะของสีเหลืองและมีความสว่างมากกว่าการใช้
อุณหภูมิสูง ส่วนค่าความหนืดของไซรัปมคี่าเพ่ิมมากข้ึน
เมื่ออุณหภูมิในการระเหยสูงข้ึนสอดคล้องกับปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ท่ีมีปริมาณเพ่ิมข้ึนตามอุณหภูมิท่ี
ใช้ในการระเหย 

คุณภาพทางเคมีของไซรัปจากผลมะม่วง 
หิมพานต์ ดังตารางท่ี 3 พบว่าไซรัปจากผลมะม่วง 

หิมพานต์ท่ีได้จาก การใช้อุณหภูมิในการระเหยแตกต่าง
กัน มีผลทําให้ค่าความเป็นกรด-ด่างและปริมาณกรด
ท้ังหมดไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมี
ค่าอยู่ ในช่วง 3.99-4.01 และร้อยละ 1.29-1.33 
ตามลําดับ 

ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ของไซรัป
จากผลมะม่วงหิมพานต์ พบว่า การใช้อุณหภูมิในการ
ระเหยท่ี 50 และ 60 องศาเซลเซียสให้ค่าปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ
(p>0.05) โดยมีค่าเท่ากับ 68.50 และ 69.17 องศา- 
บริกซ์ ตามลําดับและเพ่ิมมากข้ึนเป็น 71.83 องศา- 
บริกซ์  เมื่อใ ช้ อุณหภูมิ ในการระเหยท่ี 70 องศา
เซลเซียส การใช้อุณหภูมิท่ี 70 องศาเซลเซียส ในการ
ระเหยมีผลทําให้ไซรัปท่ีได้มีค่าปรมิาณของแข็งท่ีละลาย
นํ้าได้สูงสุด เน่ืองจากการใช้อุณหภูมิสูงทําให้มีการ
ระเหยนํ้าออกได้มาก ไซรัปมีความเข้มข้นมากข้ึนซึ่ง
สอดคล้องกับค่าความหนืดของไซรัปท่ีเพ่ิมมากข้ึนเมื่อ
ใช้อุณหภูมิในการระเหยเพ่ิมข้ึน ซึ่งคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ไซรัปผลไม้ ท่ียังไม่ได้ทําการเจือจางต้องมี
ปริ มาณของแ ข็ง ท่ีละลาย นํ้า ได้ ไม่ น้อยก ว่า  65 
เปอร์ เซ็นต์ของ นํ้าหนักผลิตภัณฑ์  (สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2553) 

 

ตารางท่ี 2 คุณภาพทางกายภาพของไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต ์
อุณหภูมิในการระเหย 
(องศาเซลเซียส) 

ค่าสี 
ค่าความหนืด (cPs) 

L* a* b* 

50 29.33+0.09a 10.78+0.05 c 32.61+0.49 a  216.50+0.14c 
60 27.80+0.05b 12.11+0.06 b 32.49+0.44 a  342.40+0.70b 
70 26.26+0.10 c 12.69+0.05 a  31.71+0.34 b  413.50+0.56a 

หมายเหต ุa–c ตัวอักษรที่แตกต่างกันตามแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (p < 0.05) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี 
DMRT 
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ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และปริมาณนํ้าตาล

ท้ังหมดพบว่า การใช้อุณหภูมิสูง มีผลทําให้ไซรัปจาก
ผลมะม่วงหิมพานต์มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และปริมาณ
นํ้าตาลท้ังหมดเ พ่ิม ข้ึนอย่างมี นัยสําคัญทางสถิต ิ
(p<0.05) สําหรับปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ พบว่าการใช้
อุณหภูมิในการระเหยท่ี 50 องศาเซลเซียส ไซรัปท่ีได้มี
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ต่ําสุดคือร้อยละ 56.77 และเพ่ิม
มากข้ึนเป็นร้อยละ 60.50 และ 64.48 เมื่อใช้อุณหภูมิ
ในการระเหยท่ี 60 และ 70 องศาเซลเซียส ตามลําดับ 
ส่วนปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดพบว่าการใช้อุณหภูมิในการ
ระเหยท่ี 50 องศาเซลเซียส ไซรัปท่ีได้มีปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมดต่ําสุดคือร้อยละ 61.74 และเพ่ิมมากข้ึนเป็น
ร้อยละ 64.42 และ 65.48 เมื่อใช้อุณหภูมิในการระเหย
ท่ี 60 และ 70 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ซึ่งสอดคล้อง
กับค่าสี a* ของผลิตภัณฑ์ไซรัปท่ีมีค่าเพ่ิมข้ึนเมื่อใช้
อุณหภูมิในการระเหยสูงข้ึน ทําให้ไซรัปท่ีได้มีสีนํ้าตาล
มากข้ึน เน่ืองจากปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และปริมาณ
นํ้าตาลท้ังหมดมีผลต่อสีของผลิตภัณฑ์ไซรัปโดยทําให้
เกิดสีนํ้าตาลข้ึนเน่ืองมาจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด โดย
อาหารท่ีมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์สูงจะเกิดปฏิกิริยา
เมลลาร์ดได้อย่างรวดเร็วและเพ่ิมเร็วข้ึนเมื่อมีปริมาณ
นํ้าตาลมากข้ึน การใช้อุณหภูมิสูง การสูญเสียนํ้าออก
จากโมเลกุลของนํ้าตาลจะเป็นตัวเร่งให้เกิดปฏิกิริยา
เมลลาร์ด (นิธิยา, 2549) 

จากผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของไซรัป
ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดท้ังหมด 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ ์
และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด พบว่า การใช้อุณหภูมิใน
การระเหยเพ่ิมมากข้ึนไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง
และปริมาณกรดท้ังหมดของไซรัปจากผลมะม่วง 

หิมพานต์ แต่มีผลทําให้ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า
ได้ ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดมี
แนวโน้มเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากไซรัปท่ีได้มีความเข้มข้นเพ่ิม
มากข้ึน 

คุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของไซรัป
จากผลมะม่วงหิมพานต์ ดังตารางท่ี 4 พบว่าการใช้
อุณหภูมิในการระเหยแตกต่างกัน คะแนนเฉลี่ยด้านสี
และรสชาติไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 6.50–7.15 และ 5.35–
6.15 ตามลําดับ เมื่อพิจารณาคุณลักษณะด้านกลิ่นและ
ความชอบรวม พบว่ามีแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) การใช้อุณหภูมิในการระเหยท่ี 60 
องศาเซลเซียส ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้าน
กลิ่นของไซรัปมากท่ีสุดคือ 6.55 รองลงมาคือไซรัปท่ีได้
จากการระเหยท่ีอุณหภูมิ 70 และ 50 องศาเซลเซียส มี
คะแนนความชอบเท่ากับ 6.15 และ 5.80 ตามลําดับ 
ด้านความชอบรวมพบว่า การใช้อุณหภูมิในการระเหย
ท่ี 60 องศาเซลเซียส ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
รวมของไซรัปมากท่ีสุดคือ 6.70 รองลงมาคือไซรัปท่ีได้
จากการระเหยท่ีอุณหภูมิ 70 และ 50 องศาเซลเซียส มี
คะแนนความชอบเท่ากับ 6.20 และ 5.75 ตามลําดับ 
ซึ่งคะแนนการยอมรับอยู่ ในระดับท่ีชอบเล็กน้อย 
ช้ีให้เห็นว่าไซรัปท่ีได้จากการใช้อุณหภูมิในการระเหยท่ี 
60 องศาเซลเซียส ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนยอมรับด้าน
กลิ่นและความชอบรวมสูงท่ีสุด ซึ่ งสอดคล้องกับ
การศึกษาของ ชิดชัย (2547) ท่ีได้พัฒนาไซรัปจาก
กล้วยหอมทองโดยการใช้เอนไซม์ พบว่า การทําให้นํ้า
กล้ วยหอมทอง เ ข้ม ข้นโดย วิ ธี  การระ เหยแบบ
สุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ให้ผลิตภัณฑ์
ไซรัปท่ีมกีลิ่นรสกล้วยมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 3 คุณภาพทางเคมีของไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต ์
อุณหภูมิ 

ในการระเหย 
(องศาเซลเซียส) 

ความเป็น 
กรด-ด่างns 

ปริมาณกรด
ท้ังหมด ns 
(ร้อยละ) 

ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ําได้ 
(องศาบริกซ)์ 

ปริมาณน้ําตาล
รีดิวซ ์(ร้อยละ) 

ปริมาณน้ําตาล
ท้ังหมด (ร้อยละ) 

50 3.99+0.07 1.29+0.06 68.50+0.54b 56.77+1.25c 61.74+0.20c 
60 3.99+0.09 1.31+0.05 69.17+1.72b 60.50+0.20b 64.42+0.22b 
70 4.01+0.08 1.33+0.04 71.83+1.83a 64.48+0.00a 65.48+0.22a 

หมายเหตุ a–c ตัวอักษรที่แตกต่างกันตามแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี 
DMRT 
ns หมายถึง ค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี DMRT 

 

จากผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
จะเห็นได้ว่า ไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต์ท่ีระเหยโดย
ใช้อุณหภูมิท่ี 60 องศาเซลเซียส ได้รับการยอมรับจากผู้
ทดสอบชิมทางด้านกลิ่นและความชอบรวมมากท่ีสุด 
รองลงมาคือการระเหยท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
เมื่อพิจารณาร่วมกับค่าสีของไซรัปท่ีได้จะพบว่าการใช้
อุณหภูมิในการระเหยท่ี 70 องศาเซลเซียส ค่าสี L* 
และค่าสี b* ของไซรัปท่ีได้มีค่าน้อยกว่าไซรัปท่ีได้จาก
การใช้อุณหภูมิในการระเหยท่ี 60 องศาเซลเซียส ส่วน
ค่าสี a* จะมีค่าสูงกว่าซึ่งทําให้ผลิตภัณฑ์ไซรัปท่ีได้จาก
การระเหยท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสมีสีนํ้าตาลเข้ม 
มีความสว่างน้อย และมีกลิ่นนํ้าตาลไหม ้ซึ่งคุณลักษณะ
ด้านกลิ่นและกลิ่นรสของไซรัปผลไม้ต้องไม่มีกลิ่น
แปลกปลอม ไม่มีกลิ่นไหม้หรือกลิ่นนํ้าตาลไหม้ และ

กลิ่นรสตามธรรมชาติของผลไม้ต้องคงอยู่ไม่สูญเสียไป
ในระหว่างกระบวนการผลิต (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2553) 

จากการพิจารณาคุณภาพทางด้านกายภาพ
และคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส จึงสรุปได้ว่า 
วิธีการทํานํ้ามะม่วงหิมพานต์ให้เข้มข้นเป็นไซรัป โดย
การระเหยแบบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ  60 องศา
เซลเซียส มีความเหมาะสมมากท่ีสุด เน่ืองจากไซรัปท่ี
ได้มีลักษณะสีเหลืองอมนํ้าตาลและได้รับการยอมรับ
ทางด้านประสาทสัมผัสด้านกลิ่นและความชอบรวมจาก
ผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด และไม่มีกลิ่นนํ้าตาลไหม้ จึง
เลือกใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส สําหรับการทํานํ้า
มะม่วงหิมพานต์ให้เข้มข้นเป็นไซรัป 

 

ตารางท่ี 4 คุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต ์

อุณหภูมิในการระเหย 
(องศาเซลเซียส) 

คุณลักษณะทางด้านประสาทสมัผัส (คะแนน) 

สีns กลิ่น รสชาติns ความชอบรวม 
50 6.75+1.16 5.80+1.00b 5.35+1.89 5.75+1.71b 
60 7.15+0.81 6.55+1.14a 6.15+1.81 6.70+1.38a 
70 6.50+1.05 6.15+1.03ab 5.40+1.04 6.20+1.10ab 

หมายเหต ุa–b ตัวอักษรที่แตกต่างกันตามแนวต้ัง แสดงว่ามีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี 
DMRT 
ns หมายถึง ค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี DMRT 
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3. คุณภาพของผลิตภัณฑ์ไซรัปจากผลมะม่วงหิม
พานต์ 

พบว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไซรัปจากผล
มะม่วงหิมพานต์ มีค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ 23.45 
4.54 และ 29.44 ตามลําดับ ค่าความหนืด 240.95 
cPs ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.77 ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได้ 68 องศาบริกซ์ ความเป็นกรด-ด่าง 3.65 
ปริมาณความช้ืน เถ้า โปรตีน และ ปริมาณกรด (กรด 
ซิตริก) 31.50 1.63 2.74 และ 1.49% ตามลําดับ 
ปริมาณนํ้าตาลกลูโคส ฟรุกโตส และซูโครส 29.82 
29.88 และน้อยกว่า 0.5% ตามลําดับ ปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมด 3.5×102 CFU/g และยีสต์และรามีค่า
น้อยกว่า 10 CFU/g 
 

สรุปผลการวิจัย 
การสกัดนํ้าจากผลมะม่วงหิมพานต์ พบว่า 

การใช้เอนไซม์เพคติเนสในการสกัดจะช่วยให้ไดป้ริมาณ
ผลผลิตของนํ้ามะม่วงหิมพานต์ท่ีสกัดได้สูงกว่าการไม่
เติมเอนไซม์ การใช้เอนไซม์เพคติเนสท่ีร้อยละ 0.15 
ของนํ้าหนักเน้ือผลมะม่วงหิมพานต์บด เป็นปริมาณท่ี
เหมาะสมท่ีสุด โดยให้ปริมาณผลผลิตของนํ้ามะม่วง 
หิมพานต์ท่ีสกัดได้ร้อยละ 84.75 และมีปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายนํ้าได้เท่ากับ 11 องศาบริกซ์ เมื่อนํานํ้ามะม่วง 
หิมพานต์ไปทําให้เข้มข้นเป็นไซรัปโดยการระเหยด้วย
เครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุน พบว่า เมื่อใช้
อุณหภูมิในการระเหยเพ่ิมข้ึนมีผลให้ค่าสี L* และ b* 
ของไซรัปจากผลมะม่วงหิมพานต์มีแนวโน้มลดลง ส่วน
ค่าสี a* มีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนทําให้ผลิตภัณฑ์ไซรัปท่ีได้
มีสีนํ้าตาลมากข้ึน การใช้อุณหภูมิในการระเหยเพ่ิมข้ึนมี
ผลให้ค่าความหนืด ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ 
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของ
ไซรัปมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนด้วย เมื่อทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผัส พบว่าไซรัปท่ีได้จากการระเหยท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ด้านกลิ่นและความชอบรวมสูงสุดโดยให้คะแนน
ความชอบเท่ากับ 6.15 และ 6.70 ตามลําดับ จึงสรุปได้
ว่า วิธีการทํานํ้ามะม่วงหิมพานต์ให้เข้มข้นเป็นไซรัป 
โดยการระเหยท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีความ
เหมาะสมมากท่ีสุด ผลิตภัณฑ์ไซรัปท่ีได้มีลักษณะเป็นสี
เหลืองอมนํ้าตาลมีค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ23.45 
4.54 และ 29.44 ตามลําดับ ค่าความหนืดเท่ากับ 
240.95 cPs ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 0.77 ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ 68 องศาบริกซ์ ความเป็นกรด-
ด่าง 3.65 ปริมาณความช้ืน เถ้า โปรตีน และปริมาณ
กรด (กรดซิตริก) 31.50 1.63 2.74 และ 1.49% 
ตามลําดับ ปริมาณนํ้าตาลกลูโคส ฟรุกโตส และซูโครส 
29.82 29.88 และน้อยกว่า 0.5% ตามลําดับ ปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมด 3.5×102 CFU/g และยีสต์และรามีค่า
น้อยกว่า 10 CFU/g 
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