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บทคดัยอ่ 
 มะม่วงมหาชนกและมนัแกว ถือเป็นสินค้าทางการเกษตรท่ีส าคัญและมปีริมาณผลผลิต
เป็นจ านวนมากในพื้นท่ีจังหวัดมหาสารคาม ท้ังยังสามารถน ามาเพิ่มมูลค่าในด้านการแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ให้แก่ชุมชนและกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตในพื้นท่ี งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
กระบวนการผลิตแยมมะมว่งมหาชนกผสมมนัแกว โดยศึกษาการแปรผันอัตราส่วนผสมระหว่าง
มะม่วงมหาชนกและมันแกวท่ีมีผลต่อความพึงพอใจด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ปริมาณ
เพคตินท่ีมีผลต่อความหนืดของแยม ตลอดจนคุณภาพทางด้านเคมีและกายภาพ และคุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์แยมตลอดอายุการเก็บรักษา ผลการทดลองพบว่าคะแนนความพึง
พอใจต่อลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การปาดทา (ความหนืด) เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมของแยมสูตรท่ีมีมะม่วงมหาชนกต่อมันแกวในอัตราส่วน  3:1 มีคะแนนความชอบ

                                                             
* ผู้ประสานงาน: ผกามาศ ราชมนตรี 
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โดยรวมสูงท่ีสุดเท่ากับ 7.42 ซ่ึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) กับแยม
สูตรอ่ืนๆ และปริมาณเพคตินท่ีเหมาะสมต่อการผลิตแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกวเท่ากับ 

2% (โดยน้ าหนัก) ท าให้แยมมีค่าความหนืดเท่ากับ 26,950.00 cP ซ่ึงไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติกับแยมมะม่วงทางการค้าท่ีใช้เป็นตัวควบคุม นอกจากนี้ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา
แยมมะม่วงมหาชนกผสมมนัแกว ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน พบว่ามีค่า pH และปริมาณ
ของแข็งละลายได้เท่ากับ 3.20-3.45 และ 66.05-68.95 ºBrix ตามล าดับ ซ่ึง เป็นไปตาม
มาตรฐานของแยม และมีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงของสีเล็กน้อย นอกจากนี้ยังพบปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมดสูงสุดเท่ากับ 2.03×102

 CFU/กรัม แต่ไม่พบการเจริญของแบคทีเรียโคลิ
ฟอร์มและ E. coli ยีสต์และรา แสดงว่าผลิตภัณฑ์แยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกวท่ีผลิตได้มี
ความปลอดภัยตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์แยมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขและ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
 
ค  าส าค ัญ: แยม, มะม่วงมหาชนก, มันแกว, เพคติน 
 
Abstract 
 Mahachanok mangoes and yam beans are important agricultural products 
with a large amount of production in Maha Sarakham Province which can be 
value added through product processing for the communities and farmers in 
the area. This research aimed to examine the production process of Mahachanok 
mango mixed with yam bean jam by studying the variation in the ratio of  
ingredients between Mahachanok mango and yam bean that affects the sensory 
satisfaction of the consumers, the amount of pectin affecting the viscosity of 
the jam as well as the chemical and physical qualities and the microbial quality 
of jam products throughout the shelf life. The results reveal that the satisfaction 
scores of the appearance, color, smell, taste, jam spreading (viscosity), texture 
and overall preference of jam formulated with mango to yam bean at the 3:1 
ratio had the highest overall preference score of 7.42 which was statistically 
significant different from the other jam formulas (p<0.05). The appropriate pectin 
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concentration for Mahachanok mango jam mixed with yam bean was at 2% 
(by weight) which resulted in the jam viscosity of 26,950.00 cP. Which was no 
statistical different from the mango jam regulators. In addition, the study results 
of shelf life of Mahachanok mango mixed with yam bean jam at the room 
temperature for 90 days reveal that the pH and dissolved solids were 3.20-3.45 
and 66.05-68.95 ºBrix, respectively which was in accordance with the standard 
of jam and there was a tendency for slightly color changes. In addition, the 
maximum total microbial content was at 2.03 × 102 CFU/g but there were no 
growths of bacteria, coliforms and E. coli, yeast and mold found. This shows 
that the product of Mahachanok mango mixed with yam bean jam production 
was safe according to the standard of the announcement of the Ministry of 
Public Health and Community Product Standards 
 
Keywords: Jam, Mahachanok mango, Yam Bean, Pectin 
 
บทน า 
 แยม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีท าจากผัก ผลไม้หรือสมุนไพรชนิดเดียวกันหรือต้ังแต่ 2 
ชนิดข้ึนไป ผสมกับสารท่ีให้ความหวาน อาจผสมกรดซิตริก เพคติน น้ าผักหรือน้ าผลไม้เข้มข้น
ด้วยก็ได้ แล้วท าให้มีความหนืดพอเหมาะ (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2561) 
 มะม่วงมหาชนก (Mangifera indica L. cv. Mahachanok) เป็นมะม่วงพันธ์ุใหม่
ท่ีเกิดจากการผสมระหว่างมะม่วงพันธ์ุซันเซทของอเมริกากับมะม่วงพันธ์ุหนังกลางวันของไทย 
ผลแก่จะมีจุดประท่ีผิวปานกลาง ผลดิบมีผิวเนียนเรียบสีเขียวอ่อน เนื้อผลดิบสีขาว เนื้อละเอียด 
มีเส้นใยน้อย รสชาติเปร้ียว และมีกล่ินยาง เนื้อผลสุกมีสีเหลืองอมส้ม  เนื้อละเอียดมีเ ส้ียน
น้อยและแน่น รสชาติหวานอมเปร้ียว มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ ประมาณ 15-18 ºBrix 
มีกล่ินหอมและฉุนเมื่อสุกงอม (วัชรี เทพโยธิน, 2554) นอกจากนี้มะม่วงมหาชนกยังมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะคาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร วิตามิน ซ่ึงวิตามินเออยู่ในรูปของ
เบต้าแคโรทีน และแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม และโพแทสเซียมท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  มี
ฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ เช่น สารต้านอนุมูลอิสระแอนโธไซยานิน ซ่ึง เป็นรงควัตถุหรือ
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สารท่ีให้สีแดง ม่วง และน้ าเงิน ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเส่ียงของการเกิด
โรคหัวใจ และเส้นเลือดอุดตันในสมอง ช่วยยับย้ังจุลินทรีย์ท่ีก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 
(USDA Agricultural Research Service, 2008) 
 มันแกว มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Pachyrhizus erosus (L.) Urb. เป็นไม้เถาเล้ือย 
ใบคล้ายใบถ่ัว หัวอวบ หัวมีขนาดแตกต่างตามชนิดพันธ์ุเป็นพืชตระกูลถ่ัวชนิดหนึ่ง  ต้นมีขน
เป็นเถาเล้ือย สายพันธ์ุมันแกวท่ีปลูกมากในประเทศไทยมี 2 ชนิด คือ พันธ์ุหัวใหญ่กับพันธ์ุ
หัวเล็ก (สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชนโดยพระราชประสงค์ในพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว, 
2530) มันแกวมีส่วนประกอบของน้ าประมาณ 80% และแป้งประมาณ 10-20% มีเ ส้นใย
อาหาร โดยรสหวานมาจากโอลิโกฟรุกโตส อินซูลิน ซ่ึงในร่างกายมนุษย์ไม่สามารถเผาผลาญ
ได้ ดังนั้นมันแกวจึงเหมาะส าหรับผู้เป็นโรคเบาหวานหรือผู้ความคุมน้ าหนัก (กรมส่ง เสริม
การเกษตร, 2554)  
 จังหวัดมหาสารคาม เป็นจังหวัดท่ีมีการเพาะปลูกท้ังมะม่วงมหาชนกและมันแกว
เป็นล าดับต้นๆ ของประเทศไทย จากรายงานพบว่าจังหวัดมหาสารคามมกีารเพาะปลูกมะม่วง
มหาชนกและมันแกวรวม 130 ไร่ และ 5,908 ไร่ ตามล าดับ และมีราคาขายเฉล่ียเพยีงกิโลกรัม
ละประมาณ 20 บาท และ 7.91 บาท ตามล าดับ ท้ังนี้ข้ึนกับฤดูกาลการเก็บเก่ียวและผลผลิต
ในแต่ละปี (อุดร จิตรจัก และคณะ, 2558; อุดมพงษ์ ตวงประยงค์, 2560) จากการลงพื้นท่ี
ส ารวจพบว่า บ้านเหล่าค้อ ต าบลปอพาน อ าเภอนาเชือก จังหวัดมหาสารคาม  เป็นกลุ่ม
เกษตรกรผู้ปลูกมะม่วงมหาชนกเพื่อการส่งออกล าดับต้นๆ ของจังหวัดมหาสารคาม แต่เนื่อง 
จากประสบปัญหาผลผลิตไม่ได้มาตรฐานการส่งออก (ตกเกรด) ท าใ ห้มีมะม่วงตกเกรดล้น
ตลาดและราคาตกต่ า นอกจากนี้ยังพบว่าบ้านพงโพด ต าบลหนองสิม อ าเภอบรบือ จังหวัด
มหาสารคาม ก็เป็นอีกหมู่บ้านท่ีมีการปลูกมันแกวเป็นอาชีพหลักและยังเป็นเขตพื้นท่ีท่ีมี
ช่ือเสียงเก่ียวกับมันแกวว่าพันธ์ุดี หัวใหญ่ น้ าหนักและระยะการเก็บเหมาะสมท าให้มันแกวมี
รสชาติหวานไม่จืดหรือแข็งกระด้าง แต่ด้วยท้ังสองหมู่บ้านมีเพียงการปลูกและจ าหน่ายสินค้า
เกษตรเพียงอย่างเดียวท าให้รายได้ของเกษตรกรยังไมสู่งและไม่เพียงพอต่อค่าใช้จ่ายในครัวเรือน 
เนื่องจากเกษตรกรยังขาดความรู้ในการผลิตสินค้าเกษตรแปรรูปในท้อง ถ่ิน  และความ รู้ใน
เร่ืองส่งเสริมการขาย  
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการผลิตแยมมะม่วงมหาชนก
ผสมมันแกว โดยน าการวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์เข้ามาช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมให้มี
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คุณภาพตามมาตรฐาน สร้างองค์ความรู้ให้แก่ชุมชน และยังสามารถเพิ่มช่องทางการสร้าง
รายได้เสริมให้แก่เกษตรกร และลดการสูญเสียท่ีเกิดจากสินค้าเกษตรท่ีไม่ได้คุณภาพได้อีกด้วย 
 
วิธ ีด  าเนินการวิจัย 
 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของมะม่วงมหาชนกและมันแกว 

เก็บตัวอย่างมะม่วงมหาชนกจากบ้านเหล่าค้อ ต าบลปอพาน อ าเภอนาเชือก จังหวัด
มหาสารคาม ใช้ผลท่ีไม่ผ่านมาตรฐานการส่งออก น ามาบ่มจนสีของเปลือกเหลืองท้ังหมดอยู่ใน
ระยะสุกมาก และมันแกวจากบ้านพงโพด ต าบลหนองสิม อ าเภอบรบือ จังหวัดมหาสารคาม 

ท่ีมีอายุการเก็บเก่ียวหลังปลูก 130-140 วัน น าตัวอย่างมาล้างท าความสะอาด ปลอกเปลือก 
และห่ันเป็นช้ินขนาดประมาณ 1 ตารางเซนติเมตร วิเคราะห์คุณลักษณะทาง เคมีเ บ้ือง ต้น 

ได้แก่ pH ปริมาณของแข็งละลายได้ท้ังหมด ปริมาณกรดท้ังหมดเทียบกับกรดซิตริก 
การศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของมะม่วงมหาชนกและมันแกว 

 ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของมะมว่งมหาชนกและมันแกวต่อการผลิตแยมท่ีต่างกัน 

5 ทรีทเม้นท์ ดังแสดงในตารางท่ี 1  
 
ตารางที่ 1 อัตราส่วนของมะม่วงมหาชนกและมันแกวต่อการผลิตแยม 

ทร ีทเม ้นท์ มะม่วงมหาชนก (ส่วน) ม ันแกว (ส่วน) 
MY1 1 0 
MY2 1 3 
MY3 1 1 
MY4 3 1 
MY5 0 1 

 
  น าเนื้อมะม่วงมหาชนกและมันแกวท่ีเตรียมไว้ผสมเข้าด้วยกันท่ีอัตราส่วนต่างๆ  ใน
กระทะทองเหลือง เติมน้ าตาลทรายขาวผสมให้เข้ากันและน าไปต้ังไฟกลาง  คนด้วยไม้พาย
ตลอดเวลา รอให้เดือดเล็กน้อย เป็นเวลา 5 นาที (จุฑามาศ นิวัฒน์ และคณะ, 2558) และ
เติมน้ าตาลทรายขาวท่ีเหลือผสมกับเพคติน 3% (โดยน้ าหนัก) ปรับความหวานสุดท้ายเท่ากับ 

65 ºBrix เติมสารละลายกรดซิตริกเข้มข้น 1 โมลาร์ จนได้ pH เท่ากับ 3.2 เค่ียวส่วนผสมด้วย



80 
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี                                            
UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 

 

ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 2 (2563) ISSN 2287-0083 | Vol.8 Issue.2 (2020) ISSN 2287-0083 

ไฟกลางต่อจนเดือด เป็นเวลา 30 นาที (Koubala et al., 2012) ปิดไฟรอให้แยมอุณหภูมิ
ลดลงและบรรจุแยมในขวดแก้วปิดสนิทท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว วิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมี
เบ้ืองต้น ได้แก่ pH และปริมาณของแข็งละลายได้ท้ังหมด และทดสอบประสาทสัมผัสใน
ตัวอย่างแยมทุกสูตร เพื่อหาสูตรท่ีได้รับคะแนนความพึงพอใจจากผู้ทดสอบมากท่ีสุด  

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกว 
 ทดสอบประสาทสัมผัสโดยใช้การทดสอบลักษณะปรากฏ 7 อย่าง ประกอบด้วย
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การปาดทา (ความหนืด) เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ด้วยการใช้วิธีการทดสอบแบบ 9 point hedonic scale (1=ไม่ชอบมากท่ีสุด, 2=ไม่ชอบมาก, 
3=ไม่ชอบปานกลาง, 4=ไม่ชอบเล็กน้อย, 5=เฉยๆ, 6=ชอบเล็กน้อย, 7=ชอบปานกลาง, 8=
ชอบมาก และ 9=ชอบมากท่ีสุด) และใช้จ านวนผู้ทดสอบท่ีไม่ได้ฝึกฝนจ านวน 30 คนข้ึนไป 

และวางแผนการทดสอบแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (randomized complete block design: 
RCBD) (สภาพร อภิรัตนานุสรณ์, 2554) 

การศึกษาปริมาณเพคตินท่ีเหมาะสมต่อการผลิตแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกว 
 ผลิตแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกวด้วยอัตราส่วนท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุดจาก
การทดสอบประสาทสัมผัส โดยแปรผันปริมาณเพคตินเร่ิมต้นท่ีแตกต่างกัน คือ 0, 1, 2, 3, 
และ 4% (โดยน้ าหนัก) จากนั้นน าตัวอย่างแยมหลังการบรรจุ 24 ช่ัวโมง เพื่อให้แยมเกิดการ
เซ็ทตัวอย่างสมบูรณ์ไปวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ pH ด้วย pH meter 
ปริมาณของแข็งละลายได้ท้ังหมดด้วย Hand Refractometer ปริมาณกรดท้ังหมดโดยใช้
วิธีการไทเทรท (Kirk & Sawyer, 1991) ค่าความหนืดด้วยเคร่ือง Brookfield viscometer 
และค่าสีด้วยเคร่ืองวัดสี color flex EZ  
 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกว 
 ผลิตแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกว ตามส่วนผสมและสภาวะท่ีเหมาะสม บรรจุใน
ขวดแก้วปิดสนิทท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน เก็บตัวอย่าง
ทุกๆ 15 วัน เพื่อติดตามการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษา คือคุณภาพทางเคมี ไ ด้แก่  
pH และปริมาณของแข็งละลายได้ท้ังหมด คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความหนืดและค่า
สี และคุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total plate count) ปริมาณ
แบคทีเรียโคลิฟอร์ม (Coliform) และ Escherichia coli ปริมาณยีสต์และราท้ังหมด (Yeast 
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& mold) ด้วยชุดแผ่นทดสอบ 3M PetrifilmTM
 Plate (สภาพร อภิรัตนานุสรณ์, 2554; 

AOAC, 2000) 
 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 เก็บรวบรวมข้อมูลและบันทึกข้อมูลท่ีได้จากการทดลองในแต่ละส่ิงทดลอง  โดย
วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือมัน่ 95% และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉล่ียโดยวิธี (Duncan’s new multiple range test: DMRT) ด้วยโปรแกรมสถิติ 
SPSS version 22.0 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของมะม่วงมหาชนกและมันแกว 

ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมีเบ้ืองต้นของมะม่วงมหาชนกและมันแกว พบว่า
มีค่า pH 4.60 และ 6.00 ปริมาณของแข็งละลายได้ท้ังหมด 16.30 และ 6.45 ºBrix และ
ปริมาณกรดท้ังหมด 0.45 และ 0.43% (เทียบกับกรดซิตริก) (โดยน้ าหนัก)  ตามล าดับ ดัง
แสดงในตารางท่ี 2 
 
ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมีเบ้ืองต้นของมะม่วงมหาชนกและมันแกว 

ตัวอย่าง pH 
ปริมาณของแข็งที่ละลาย

ได้ทั้งหมด (°Brix) 
ปริมาณกรดทั้งหมด 

(% เทียบกับกรดซิตริก) 
มะม่วงมหาชนก 4.60±0.14 16.30±0.85 0.45±0.14 
มันแกว 6.00±0.14 6.45±0.63 0.43±0.14 

  
ผลการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของมะม่วงมหาชนกและมันแกว 

 ผลการศึกษาอัตราส่วนมะม่วงมหาชนกต่อมันแกวท่ีเหมาะสมต่อการผลิตแยมท่ี
ต่างกัน 5 ทรีทเม้นท์ จากการทดสอบประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบแบบ  9 point 
hedonic scale พบว่าคะแนนความพึงพอใจต่อลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การปาดทา 
(ความหนืด) เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของแยมสูตรท่ีมีอัตราส่วนมะม่วงมหาชนกต่อ
มันแกวเท่ากับ 3:1 (ทรีทเม้นท์ MY4) มีค่า pH 3.40 และปริมาณของแข็งละลายได้ท้ังหมด 
64.40 ºBrix ซ่ึงได้รับคะแนนความพึงพอใจสูงท่ีสุดแตกต่างจากสูตรอ่ืน (p<0.05) โดยมี



82 
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี                                            
UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 

 

ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 2 (2563) ISSN 2287-0083 | Vol.8 Issue.2 (2020) ISSN 2287-0083 

คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.42 ดังแสดงในตารางท่ี 3 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Basu 

& Shivhare (2010) ท่ีรายงานการทดสอบทางประสาทสัมผัสของแยมมะม่วง  พบว่ามี
คะแนนความชอบโดยรวมมีความสัมพันธ์กับค่า pH และปริมาณน้ าตาลท่ีเพิ่ม ข้ึน ซ่ึงมี
คะแนนความพึงพอใจโดยรวมเท่ากับ 7.44 มีค่า pH และปริมาณน้ าตาลเท่ากับ 3.40 และ 
65% (โดยน้ าหนัก) ตามล าดับ ซ่ึงจากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าแยมทุกสูตรมีปริมาณ
ของแข็งละลายได้ไม่แตกต่างกัน และอยู่ในช่วงท่ีผู้ทดสอบประสาทสัมผัสพึงพอใจ แต่ในแยม
สูตรท่ีมีอัตราส่วนมะม่วงมหาชนกต่อมันแกวเท่ากับ 3:1 (ทรีทเม้นท์ MY4) ไ ด้รับคะแนน
ความพึงพอใจสูงท่ีสุดเนื่องจากมีปริมาณมะม่วงมหาชนกท่ีเหมาะสมท าให้ได้ความหวานอม
เปร้ียวท่ีไม่มากเกินไปเพราะมีส่วนผสมของมนัแกวด้วย นอกจากนี้มะม่วงมหาชนกยังส่งเสริม
คุณลักษณะทางด้านสี กล่ิน และความหนืด จึงท าให้การทดสอบประสาทสัมผัสด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ การปาดทา (ความหนืด) และเนื้อสัมผัส มีคะแนนความพึงพอใจสูง
กว่าแยมสูตรอ่ืนๆ ด้วยเช่นกัน (ตารางท่ี 3) 
 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมีเบ้ืองต้นและค่าการทดสอบประสาทสัมผัส

ของแยมมะม่วงมหาชนกและมันแกว 
อัตราส่วน

มะม ่วง  
มหาชนก:
ม ันแกว 

(ทร ีทเม ้นท ์) 

pH 

ปร ิมาณ

ของแข ็งท ี่
ละลาย ได ้
ท ั้งหมด   

(°Brix) 

ค ุณลักษณะ 

ลักษณะ

ปรากฏ  
สี กลิ่น  รสชาต ิ 

การปาดทา 
(ความ
หน ืด ) 

เน ื้อสัมผ ัส 
ความชอบ

โดย รวม  

1:0 (MY1) 3.45a±0.71 66.80a±0.14 5.64b±1.08 6.27ab±1.40 5.67ab±1.41 6.06ab±1.43 6.06b±1.20 6.39b±1.37 6.82ab±1.40 

1:3 (MY2) 3.35a±0.71 64.10a±1.27 5.70b±1.65 5.55c±1.23 5.42ab±1.23 5.67b±1.41 5.64b±1.22 6.06b±1.46 6.48b±1.15 
1:1 (MY3) 3.35a±0.71 64.65a±2.05 5.90ab±1.38 6.12abc±1.24 5.64ab±1.39 5.58b±1.97 5.94b±1.56 5.88b±1.39 6.36b±1.62 
3:1 (MY4) 3.40a±0.00 64.40a±0.85 6.52a±1.58 6.61a±1.27 6.06a±1.34 6.81a±1.36 6.79a±1.05 7.18a±1.21 7.42a±1.14 

0:1 (MY5) 3.35a±0.71 64.10a±5.23 5.93ab±1.60 5.64bc±1.54 5.15b±1.82 5.88b±1.92 5.72b±1.59 5.94b±1.89 6.40b±1.95 

หมายเหตุ: abc อักษรท่ีก ากับในแนวต้ังท่ีต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 

 
ผลการศึกษาปริมาณเพคตินท่ีเหมาะสมต่อการผลิตแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกว 
ผลการแปรผันปริมาณเพคตินท่ีแตกต่างกัน คือ 0, 1, 2, 3, และ 4% (โดยน้ าหนัก)

ในแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกวอัตราส่วน 3:1 (ทรีทเม้นท์ MY4) ผลการทดลองพบว่า
ความหนืดของแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกวท่ีเติมเพคติน 2% (โดยน้ าหนัก) มีค่าเท่ากับ 
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26,950.00 cP ซ่ึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับแยมมะม่วงทางการค้าท่ีใช้เป็นตัวควบคุมท่ีมี
ค่าความหนืดเท่ากับ 22,958.75 (ตารางท่ี 4) การท่ีเพคตินในแยมจะก่อเจลได้ดีนั้น ต้องมี 
pH ท่ีเหมาะสม และผลิตในสภาวะท่ีมีปริมาณน้ าตาลซูโครสสูงจึงจะส่งผลให้แยมมีความหนดื
มากข้ึน (Basu & Shivhare, 2010) ซ่ึงสอดคล้องกับมาตรฐานของแยมตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2543 ว่า แยมต้องมีสารท่ีละลายได้ไม่น้อยกว่า 65% (หรือ 
65 ºBrix) ของน้ าหนัก และมี pH อยู่ระหว่าง 2.8-3.5 ดังนั้นจากผลการวิเคราะห์คุณลักษณะ
ทางเคมีและกายภาพของแยมทุกสูตร พบว่ามีค่า pH 3.10-3.35 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ท้ังหมด 64.50-68.17 ºBrix อยู่ในมาตรฐานท่ีเพคตินสามารถก่อเจลได้ดี ท าให้ค่าความหนืด
เพิ่มข้ึนตามปริมาณเพคตินท่ีเพิ่มข้ึนจนถึงระดับท่ีมีความหนืดมากเกินไป ดังนั้นการเติม เพ
คติน 2% (โดยน้ าหนัก) จะท าให้แยมมะม่วงมหาชนกผสมมนัแกวอัตราส่วน 3:1 มีความหนืดท่ี
เหมาะสมต่อการปาดทาบนขนมปังได้ดีไม่แตกต่างจากแยมมะม่วงทางการค้า (ตารางท่ี 4) 
 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของแยมมะม่วงมหาชนกผสม

มันแกวท่ีปริมาณเพคตินแตกต่างกัน 

ปร ิมาณ 
เพคติน 
(%) 

pH 

ปร ิมาณ
ของแข็งที่
ละ ลายได้
ทั้งหมด 

(ºB rix) 

ปร ิมาณกรด
ทั้งหมด 
(% เทียบ
ก ับกร ดซิ
ตร ิก) 

ความหนืดของแยม 
(cP) 

ค ่าสี 

L* a* b* 

ควบคุม* 3.35
a
±0.07 64.50

c
±0.70 1.35

a
±0.02 22,958.75

c
±39.66 32.83

a
±0.71 9.97

a
±0.17 38.01

a
±1.35 

0 3.10b±0.08 67.55c±0.70 0.53b±0.07 4,260.50e±0.70 24.01b±4.91 6.31b±1.36 28.72b±4.67 
1 3.22ab±0.05 68.17ab±1.26 0.53b±0.13 10,840.75d±427.52 25.81b±1.99 8.11ab±1.65 30.60b±2.03 
2 3.17ab±0.17 66.27bc±1.10 0.61b±0.04 26,950.00c±70.71 22.38b±2.69 8.20ab±2.34 28.19b±5.26 
3 3.20ab±0.18 65.77bc±1.34 0.65b±0.12 93,252.50b±2,479.72 22.51b±3.60 8.38ab±0.85 27.74b±4.79 
4 3.22ab±0.12 66.15bc±0.76 0.64b±0.04 454,850.00a±6,986.4 26.61ab±5.94 9.83a±1.32 29.79b±3.93 

หมายเหตุ: abcde อักษรที่ก ากับในแนวตัง้ที่ตา่งกนัมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนัยส าค ัญทางสถิต ิที่
ระด ับนัยส าค ัญ 0.05 

 * คือ แยมมะม่วงทางการคา้ใช้เพ่ือเปน็ตวัอ้างอิงผลการวิเคราะหค์ณุลกัษณะของแยม 
 

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกว 
ผลิตแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกวอัตราส่วน 3:1 (ทรีทเม้นท์ MY4) จากนั้น

บรรจุในขวดแก้วท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน และเก็บ
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ตัวอย่างทุกๆ 15 วัน เพื่อติดตามการเปล่ียนแปลงระหว่างการเก็บรักษาท้ังคุณภาพทางเคมี
และกายภาพ และคุณภาพทางจุลินทรีย์ ผลการตรวจปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ของแยมมะม่วง
มหาชนกผสมมันแกว พบปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด 1.20x102

 - 2.03x102
 CFU/กรัม 

และไม่พบการเจริญของแบคทีเรียโคลิฟอร์มและ E. coli ยีสต์และรา ดังแสดงในตาราง ท่ี 5 
ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2543 ว่า แยม
ต้องไม่พบจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค และแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อแยม 1 กรัม 

โดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 342/ 
2561) (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2561) ว่าด้วยแยมต้องมีปริมาณจุลินทรีย์
ท้ังหมดไม่เกิน 1.0x104 CFU/กรัม E.coli น้อยกว่า 3 ต่อแยม 1 กรัม และยีสต์ราไม่เ กิน 

100 CFU/กรัม นอกจากนี้ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพของแยมมะม่วง
มหาชนกผสมมันแกวยังพบว่ามีค่า pH และปริมาณของแข็งละลายได้ท้ังหมดเป็นไปตาม
มาตรฐานของแยมซ่ึงมีค่า 3.20-3.45 และ 66.05-68.95 ºBrix ค่าความหนืดของแยมมีค่า
เพิ่มข้ึนในวันท่ี 30 ของการเก็บรักษาและมีค่าสูงสุดเท่ากับ 27,329.33 cP และมีแนวโน้ม
การเปล่ียนแปลงในด้านความสว่าง (L*) และความเป็นสีเหลือง (b*) ตลอดอายุการเก็บรักษา 
90 วัน ดังแสดงในตารางท่ี 6  
 
ตารางที่ 5 ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ในแยมมะม่วงมหาชนกผสมมันแกวตลอดอายุการเก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน  

เวลา 
(วัน) 

ปร ิมาณเช้ือจุลินทร ีย์ (CFU/กร ัม) 

จุลินทร ีย์ท้ังหมด 
แบคทีเร ียโคลิฟอร ์มและ E. 

coli 
ยีสต์และรา 

0 1.87×102 nd nd 
15 2.03×102 nd nd 
30 1.47×102 nd nd 
45 1.33×102 nd nd 
60 1.20×102 nd nd 
75 1.33x102 nd nd 
90 1.77x102 nd nd 

หมายเหตุ: nd คือ Not detected 
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ตารางที่ 6 ค่าการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพของแยมมะม่วงมหาชนกผสมมัน
แกวตลอดอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน  

เวลา 
(ว ัน) 

pH 

ปร ิมาณ
ของแข็งที่
ละ ลายได้
ทั้งหมด 

(oB rix) 

ปร ิมาณกร ด
ทั้งหมด 

(% เทียบก ับ
กร ดซิตร ิก) 

ความหนืดของแยม 
(cP) 

ค ่าสี 

L* a* b* 

0 3.20b±0.00 66.05b±0.35 0.78c±0.02 26,028.50b±646.75 18.31a±1.55 5.57a±0.21 19.72a±1.83 
15 3.20b±0.00 68.05a±0.07 0.80c±0.01 26,002.83b±388.20 17.10ab±1.44 5.43a±0.21 18.57ab±1.48 
30 3.25b±0.07 68.95a±0.07 0.86b±0.02 27,329.33a±765.15 17.01ab±1.86 6.13a±0.22 19.16a±1.95 
45 3.30ab±1.41 68.95a±0.07 0.88ab±0.02 26,902.50a±704.14 15.66ab±2.39 5.42a±0.30 16.37b±1.68 
60 3.35ab±0.07 68.95a±0.07 0.91a±0.02 27,217.00a±675.86 18.54a±1.91 6.26a±1.03 19.30a±0.47 
75 3.25b±0.07 68.85a±0.07 0.89ab±0.01 27,151.00a±311.20 16.25ab±0.01 5.80a±0.01 18.75ab±0.41 
90 3.45a±0.07 68.75a±1.06 0.90ab±0.01 27,296.67a±551.67 15.03b±1.29 6.10a±0.29 17.40ab±1.24 

หมายเหตุ: abc
 อักษรท่ีก ากับในแนวต้ังท่ีต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี

ระดับนัยส าคัญ 0.05 
 
สร ุปผลการวจิยั 
 จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่าแยมมะม่วงผสมมันแกวท่ีได้รับคะแนนความพึงพอใจ
จากการทดสอบประสาทสัมผัสมากท่ีสุดคือสูตรท่ีมีส่วนผสมของมะม่วงมหาชนก 3 ส่วน และ
มันแกว 1 ส่วน ท าให้มะม่วงมหาชนกไปส่งเสริมคุณลักษณะด้านสี กล่ิน และรสชาติหวานอม
เปร้ียวท่ีเป็นท่ียอมรับของผู้ทดลองชิม และให้ค่าความหนืดท่ีเหมาะสมเมื่อเติมเพคตินเข้มข้น 

2% (โดยน้ าหนัก) เมื่อปรับความหวานเท่ากับ 65 ºBrix และ pH เร่ิมต้นเท่ากับ 3.2 นอกจากนี้
ตลอดอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 90 วัน พบปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดไม่เ กิน 

1.0x104
 CFU/กรัม ตลอดจนไม่พบการเจริญของแบคทีเรียโคลิฟอร์มและ E. coli ยีสต์และรา 

ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์แยมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  และมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งเพื่อการเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรตกเกรดหรือล้นตลาด 

โดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แยมท่ีมีคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา ส าหรับกลุ่มเกษตรกร
ผู้ปลูกมะม่วงมหาชนกและมันแกวให้มีรายได้เสริมในครัวเรือนต่อไป 
 
กิตต ิกรรมประกาศ  
 งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยส าหรับบุคลากรมหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
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