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Abstract
The purposes of this research were to study the effects of Mahachanok mango juice and pasteurized 

milk on the physicochemical properties and sensory evaluation of pudding. The study determined the 
appropriate ratio of Mahachanok mango juice as a substitute for pasteurized milk in five recipes: 0 
(control formula), 30, 50, 70, and 100%. The results indicated that the addition of Mahachanok mango 
juice increased redness (a*), yellowness (b*), total soluble solids (°Brix), crude fiber, and carbohydrate 
content but decreased pH, firmness, springiness, moisture content, total ash, total protein, and crude 
fat (p≤0.05). Sensory evaluation results showed that the addition of Mahachanok mango juice decreased 
odor, texture, and acceptability scores (p≤0.05), while there was no significant difference in color and 
taste scores (p>0.05). The suitable 50% Mahachanok mango juice had the highest texture and overall 
acceptance and obtained similar color and taste scores to that of 100% pasteurized milk (control). 
Therefore, the pudding using 50% Mahachanok mango juice and 50% pasteurized milk was the optimum 
formula for Mahajanok mango juice pudding.
Keywords:  Mango, Mahachanok mango (Mangifera indica L. cv. Mahachanok), pudding, physicochemical 
properties

บทคัดยอ
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของน้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรสตอคุณสมบัติทางกายภาพ 

เคม ีและการประเมนิความชอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑพดุดิง้ โดยใชนำ้มะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรส 
5 ระดบั ดงันี ้รอยละ 0, 30, 50, 70 และ 100 ตามลำดับ ผลการศึกษา พบวา เมือ่เพิม่ปรมิาณนำ้มะมวงมหาชนกมากขึน้
และลดปรมิาณ นมพาสเจอรไรสในสตูรการผลติ มผีลตอคาความเปนสแีดง (a*) คาความเปนสเีหลอืง (b*) ปริมาณของแขง็
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ที่ละลายน้ำได ปริมาณเสนใย และคารโบไฮเดรตมีแนวโนมเพิ่มขึ้น คาความสวาง (L*) คาความเปนกรด-ดาง (pH) 3 
คาความแนนเนื้อ คาการคืนตัว ปริมาณความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน มีแนวโนมลดลง (p≤0.05) ผลประเมินการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัส พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณของน้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรสในสวนผสม มีผลตอคะแนน
ความชอบดานกลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑพุดดิ้ง (p≤0.05) ในขณะที่คาคะแนน
ความชอบดานสีและรสชาติไมแตกตางทางสถิติ โดยสูตรการใชน้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรสรอยละ 50 
ไดคะแนนความชอบในดานลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด และมีคาคะแนนความชอบดานกลิ่น และ
รสชาตใิกลเคยีงกบัพดุดิง้นมพาสเจอรไรสรอยละ 100 (สตูรควบคมุ) ดงันัน้ปรมิาณนำ้มะมวงทีเ่หมาะสมในการใชทดแทน
นมพาสเจอรไรสในพุดด้ิง คือ นมพาสเจอรไรสรอยละ 50 น้ำมะมวงมหาชนกรอยละ 50 ตอ 1 สูตรการผลิต
คำสำคัญ:  มะมวง มะมวงพันธุมหาชนก พุดดิ้ง คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี

คำนำ
 มะมวง (Mangifera indica L.) มีชื่อสามัญวา 

Mango จัดอยูในวงศ Anacardiceae เปนไมผลเมืองรอน
ทีม่คีวามสำคญัของประเทศไทย เกษตรกรนยิมปลกูกันมาก 
เพราะเปนพชืทีป่ลกูงาย สามารถเจริญเติบโตไดในดนิเกือบ
ทุกชนิด ทนตออากาศรอนไดดี (ปยดา, 2558) มะมวงเปน
ผลไมเศรษฐกิจสำคัญของไทย รองลงมาจากทุเรียน ลำไย 
และมงัคดุ ซึง่ในประเทศไทยมมีะมวงมากกวา 170 สายพันธุ 
ทีแ่ตกตางกนัท้ังรปูรางลกัษณะและรสชาติ แตทีเ่ปนทีน่ยิม
สำหรบัการคาและการสงออก ไดแก มะมวงนำ้ดอกไมสทีอง 
มะมวงฟาล่ัน มะมวงมันขายตึก มะมวงเขียวเสวย มะมวง
โชคอนันต มะมวงมหาชนก มะมวงทวายเดือน 9 และ
มะมวง R2E2 (สายพนัธุจากออสเตรเลยี) ไทยสงออกมะมวง
ทัง้ในรปูแบบผลสดและแปรรปูเพือ่การบรโิภคประเภทตาง ๆ 
ไดแก มะมวงแชแข็ง มะมวงอบแหง และมะมวงกระปอง 
ซึ่งมะมวงของประเทศไทยเปนที่ชื่นชอบของผูบริโภค
ในตางประเทศเปนอยางมาก โดยตลาดสงออกสวนใหญเปน
ตลาดในโซนเอเชีย ไดแก มาเลเซีย เกาหลีใต เวยีดนาม ญีปุ่น 
ฮองกง สิงคโปร จีน รัสเซีย ลาว และเมียนมา (กลุมพัฒนา
เศรษฐกิจฐานราก, 2564) ในประเทศญ่ีปุน ประเทศไทย
สงออกมะมวงพันธุนำ้ดอกไมมากท่ีสดุ รองลงมาคือ มะมวง
พันธุมหาชนก (พิสุทธิ์, 2563)

มะมวงมหาชนก (Mangifera indica L. cv. 
Mahachanok) ตนกำเนิดอยูในประเทศไทย เปนมะมวง
พันธุใหมที่เกิดจากการผสมกันระหวางมะมวงพันธุซันเซท
ของอเมริกา และพันธุหนงักลางวันของไทย มะมวงมหาชนก 
มผีวิสวย รสชาตดิ ีรปูทรงด ีทนทานตอการขนสง วางจำหนาย
ไดนาน เนื้อเมื่อผลดิบมีสีขาว เน้ือละเอียดมีเสนใยนอย 
รสชาตเิปรีย้ว และมกีลิน่ยาง เน้ือเมือ่ผลสกุมสีเีหลืองอมสม 
เนื้อละเอียดมีเสี้ยนนอย เนื้อแนน มีรสหวานอมเปรี้ยว 

มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว กลิ่นฉุนเมื่อสุกงอมเต็มที่ซึ่งเปน
ลกัษณะท่ีแตกตางจากมะมวงพันธุอืน่ทีน่ยิมปลูกกนัในปจจบุนั 
(นงลักษณ, 2561) มะมวงพันธุมหาชนกมีคณุคาทางอาหาร 
(ตอปริมาณ 100 กรมั) ดงันี ้พลงังาน 60 กโิลแคลอรี โปรตีน 
0.6 กรมั ไขมัน 0.3 กรมั คารโบไฮเดรต 15.9 กรมั ใยอาหาร 
0.5 กรัม แคลเซียม 10.0 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 15.0 กรัม 
ธาตุเหล็ก 0.3 มิลลิกรัม 29 วิตามินเอ 133.0 หนวยสากล 
และวิตามินซี 36.0 มิลลิกรัม (สมเดช และคณะ, 2558) 
จากรายงานวิจัยของ ดวงพร (2558) ที่ศึกษาองคประกอบ
ทางเคม ีฤทธ์ิการตานอนมุลูอิสระในผลสุกของมะมวงพนัธุ
มหาชนกทีป่ลกูในเขตจงัหวดัฉะเชงิเทรา พบวา มะมวงพนัธุ
มหาชนกสกุมปีรมิาณเบตาแคโรทนีสงูถงึ 50.32 มลิลิกรมั/
100 กรัม ปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมทั้งหมดมี
ปริมาณ 6.23 มิลลิกรัม/100 กรัม ปริมาณไลโคปน 0.22 
มลิลกิรมั/100 กรมั ปรมิาณฟลาโวนอยดทีต่รวจพบปริมาณ
มาก คอื kaempferol มปีรมิาณ 13.72 มลิลกิรมั/100 กรมั 
และมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 1.85 มิลลิโมล/
100 กรัม

ผลไมทีผ่านการแปรรปูขัน้ตำ่ (Minimally processed 
fruit) หรือผลไมสดตัดแตง (Fresh-cut fruit) หมายถึง 
ผลไมสดทีน่ำมาลาง ปอกเปลอืก ผาซกี เอาไสและเมลด็ออก 
ตัดแตง หั่นเปนชิ้น บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท เก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ำ และวางจำหนายใหผูบริโภคเลือกซ้ือ (พนิตา, 
2560) ในปจจุบันผูบริโภคนิยมเลือกซ้ือมากขึ้นเพราะ
สามารถนำไปบริโภคไดทันที ซึ่งสามารถประหยัดเวลาได 
ทำใหในทองตลาดมีผลไมสดตัดแตงแชเย็นจำหนาย
เพิ่มมากข้ึน ไมวาจะเปนในตลาดสด ซูเปอรมารเก็ต และ
สงออกไปยังตลาดตางประเทศ ผลไมสดท่ีนยิมนำมาตัดแตง 
แชเยน็และจำหนาย ไดแก สบัปะรด แตงโม แคนตาลปู สมโอ 
มะละกอสุก มะมวง ชมพู ขนุน และฝรั่ง เปนตน (นรินทร 
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และคณะ, 2563) ในโรงงานแปรรูปผลไมตัดแตงมักมีเศษ
เหลอืทิง้ภายหลงัจากการตดัแตงเปนจำนวนมาก โดยเฉพาะ
ผลติภณัฑมะมวงมหาชนกตดัแตงพรอมบรโิภคแชเยน็ แชแขง็
ในโรงงานแปรรูปแหงหนึ่งในจังหวัดปทุมธานี ซึ่งหลังจาก
การตัดแตงมะมวงมหาชนกสุกทำใหเกิดเศษเหลือทิ้งเปน
จำนวนมาก โดยเฉพาะเน้ือทีเ่รียกวา “เน้ือขางแกม” ซึง่เปน
เศษท่ีไมเหมาะท่ีจะนำไปจำหนายในรูปผลไมหัน่ชิน้แชเยน็
และแชแข็งได

พดุดิง้ (Pudding) เปนผลิตภณัฑขนมหวาน ทีม่สีวน
ประกอบหลักคือ นมวัว น้ำตาลทราย สารใหความคงตัว 
นิยมใชเจลาติน เพื่อชวยใหผลิตภัณฑมีลักษณะก่ึงของแข็ง 
มีความคงตัว เนื้อเนียนนุม พุดด้ิงนิยมรับประทานเปน
อาหารวางทีม่คีณุคาทางโภชนาการสูงเหมาะสำหรับทกุเพศ 
ทุกวัย (Lim and Narsimhan, 2006; Alamprese and 
Mariotti, 2011) หากเปนผูบริโภคที่แพนม หรือผูบริโภคที่
ขาดเอนไซมแลคเตสท่ีใชในการยอยน้ำตาลแลตโตสในนม 
พุดดิ้งอาจจะไมเหมาะแกการบริโภค อีกทั้งในน้ำนมวัวมี
ปรมิาณไขมนัสูงจึงไมเหมาะสำหรบัผูบริโภคทีใ่สใจสขุภาพ
และควบคุมน้ำหนัก ดังนั้นจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑพุดด้ิง
ใหเหมาะสมกับผูบรโิภคแตละกลุม โดยมีการปรับปรุงสวนผสม
ทีใ่ชวตัถดุบิอืน่มาทดแทนนำ้นม เชน งานวจิยัของ ณฐัธญาณ 
(2559) ที่ศึกษาผลของนมและอินูลินที่มีตอสมบัติทางเคมี
กายภาพของพุดดิง้ขาวเสริมโพรไบโอติก โดยมีสวนผสมของ
พุดดิ้งขาว จำนวน 4 สูตร คือ นม น้ำ เติมและไมเติมอินูลิน
ลงในสวนผสม และเสริมจุลินทรียโพรไบโอติก สายพันธุ 
Lactobacillus rhamnosus TISTR 047, L. rhamnosus 
TISTR 108 หรอื L. plantarum TISTR 951 ผลการทดลอง
พบวา องคประกอบของพุดดิ้งขาวที่แตกตางกัน ไดแก นม 
น้ำ และอินูลิน มีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำไดทั้งหมด คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรด
ทั้งหมด ปริมาณความชื้น คาความหนืดปรากฏ และคา
ความคงตัวของผลิตภัณฑ นอกจากน้ียังชวยสงเสริมการ
รอดชีวิตของโพรไบโอติกใหอยูในระดับที่มีประโยชนตอ
สขุภาพ สามารถนำไปพัฒนาเปนผลิตภณัฑพุดดิง้ขาวเสริม
โพรไบโอตกิทีไ่มใชนม ใหเปนทีย่อมรับของผูบรโิภคทัง้ดาน
รสชาติและการรอดชีวิตของโพรไบโอติกตลอดอายุการ
เก็บรักษาที่นานขึ้นที่ระดับอุณหภูมิต่ำ ในขณะที่งานวิจัย
ของ ฤทัย และคณะ (2559) ที่พัฒนาสูตรพุดดิ้งนมสดที่
ทดแทนดวยน้ำนมขาวโพด พบวา ขนมพุดดิ้งที่ใชน้ำนม

ขาวโพดรอยละ 100 ไดรบัการยอมรบัมากทีส่ดุและมคีณุคา
ทางโภชนาการใกลเคียงกบัพดุด้ิงสตูรควบคมุ และงานวจิยั
ของ พรทิพย และคณะ (2561) ที่พัฒนาสูตรพุดด้ิงโดยการ
ทดแทนนมพาสเจอรไรสดวยน้ำนมถ่ัวขาว ซึง่ทำการศึกษา
อตัราสวนทีเ่หมาะสมของนมพาสเจอรไรสทีถ่กูทดแทนดวย
น้ำนมถั่วขาวจำนวน 5 สูตร คือ รอยละ 0 (สูตรควบคุม) 
25, 50, 75 และ 100 จากผลการวิจัยพบวา พุดด้ิงที่เตรียม
จากสูตรที่ทดแทนดวยน้ำนมถั่วขาวรอยละ 75 ไดรับการ
ยอมรบัทางประสาทสมัผสัมากทีส่ดุและมลีกัษณะคณุสมบตัิ
ทางกายภาพมีความใกลเคียงกับสูตรควบคุม

ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงเกิดแนวคิดในการนำเศษเน้ือ
ขางแกมที่เหลือทิ้งจากกระบวนการตัดแตงผลิตภัณฑ
มะมวงมหาชนกพรอมบริโภคแชเย็นในโรงงานแปรรูป
ผลไมแชเย็นแชแข็งมาทดแทนน้ำนมพาสเจอรไรสที่เปน
สวนผสมหลักในผลิตภณัฑพดุดิง้ ทัง้นีเ้ปนการเพ่ิมทางเลือก
แกผูบริโภคในการบริโภคผลิตภัณฑที่แปรรูปมาจากผลไม 
ผูบรโิภคจะไดประโยชนจากเสนใยอาหารทีม่าจากนำ้มะมวง
จงึเหมาะกบัผูบรโิภคทีม่ปีญหาเรือ่งการขบัถาย นอกจากนี้
การใชประโยชนจากเศษเหลอืทิง้ในอุตสาหกรรมการแปรรปู
มะมวงแชเย็น แชแข็งจึงเปนการเพ่ิมมูลคาของเน้ือมะมวง
อีกทางหนึ่งดวย

อุปกรณและวิธีการ
การเตรียมเนื้อมะมวงมหาชนก

นำเศษเน้ือขางแกมทีเ่หลือทิง้จากกระบวนการตัดแตง
ผลิตภัณฑมะมวงมหาชนกพรอมบริโภคแชเย็นจากโรงงาน
แปรรูปผลไมแชเยน็แชแขง็ อำเภอคลองหลวง จงัหวัดปทุมธานี 
บรรจุในถุงพลาสติกปดสนิท และเก็บรักษาในกลองโฟม
ทีม่กีารควบคุมอณุหภมูไิมเกนิ 10 องศาเซลเซียส โดยควบคุม
เวลาการขนสงจากโรงงานจนถึงหองปฏิบัติการเพื่อทำการ
แปรรูปแปรรูปพุดด้ิงไมเกิน 2 ชั่วโมง จากนั้นนำเศษเน้ือ
ขางแกมมาบดใหละเอยีดดวยเครือ่งบด กรองดวยกระชอน 
จะไดน้ำมะมวงมหาชนกที่มีกากใยปน

การเตรียมสวนผสม
เตรียมสวนผสมในการผลิตพุดดิ้งตามสูตรการผลิต 

ดังนี้ น้ำนมพาสเจอรไรส (ดัชชี่) เจลาตินผง (Mcgarrett 
gelatin (Food additive) วิปปงครีม (Anchor whipping 
cream) น้ำตาลทราย (มิตรผล)
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การศึกษา ปริมาณน้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนม
พาสเจอรไรสในผลิตภัณฑพุดดิ้ง

ศึกษาการใชปริมาณน้ำมะมวง มหาชนกทดแทน
นมพาสเจอรไรสในผลติภณัฑพดุด้ิงในปรมิาณทีแ่ตกตางกนั 
5 ระดับ ไดแก ปริมาณน้ำมะมวงมหาชนกรอยละ 0 (ชุด
ควบคมุ) 30, 50, 70 และ 100 สวนผสมทัง้หมดในแตละสตูร
แสดงดัง Table 1 ขั้นตอนการผลิตเร่ิมจากแชเจลาตินผง
ในน้ำเย็น ประมาณ 5-10 นาที ใหความรอนน้ำนมและ
นำ้มะมวงมหาชนกโดยการตุนจนไดอณุหภมู ิ85 องศาเซลเซยีส 

นาน 5 นาท ีในขณะเดยีวกนันำวปิปงครมีและนำ้ตาลทราย
มาตดีวยเครือ่งตผีสมอาหาร ใชความเรว็ปานกลาง เปนเวลา 
10 นาที หรือจนตั้งยอดออน จากนั้นนำไปผสมกับนม
พาสเจอรไรส คนใหเขากัน บีบน้ำออกจากเจลาตินที่แชไว 
นำมาผสมในนำ้นมพาสเจอรไรสและนำ้มะมวงทีผ่านการให
ความรอนแลว คนผสมใหเจลาตินละลาย เทใสภาชนะที่
เตรียมไว ปดฝาใหสนทิ นำไปแชในตูเยน็นานประมาณ 4 ชัว่โมง 
เพื่อนำไปวิเคราะหสมบัติดานตาง ๆ ตอไป

Table 1  Ingredient of milk pudding with different levels of Manachanok mango juice

Ingredient
(%)

Formula

1 2 3 4 5

Manachanok mango juice
Pasteurized milk
Whipping cream
Gelatin
Sugar

0.00
41.50
41.50
2.00
15.00

12.45
29.05
41.50
2.00
15.00

20.75
20.75
41.50
2.00
15.00

29.05
12.45
41.50
2.00
15.00

41.50
0.00
41.50
2.00
15.00

Total 100 100 100 100 100

 การวเิคราะหสมบตัทิางกายภาพ เคมขีองผลติภณัฑพดุดิง้
น้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรส

ก. คาสี (L*, a*, b*)
 วิเคราะหคาสีตามระบบ CIE (L*, a*, b*) ดวย

เครื่องวัดสี (Color Meter Chroma, CR200, Japan) 
กำหนดใหคา L* คือ คาความสวาง a* คือ คาความเปน
สแีดง หรอืสเีขียว b* คอื คาความเปนสเีหลือง หรือสนีำ้เงนิ

ข. วิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH) และ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได (Total Soluble Solid; 
TSS)

 นำพุดดิง้น้ำมะมวงมหาชนกแตละสูตรมาวิเคราะห
คาความเปนกรด-ดางโดยใชเครื่องวิเคราะหคาความเปน
กรด-ดาง (pH-Meter) และวิเคราะหปริมาณของแข็ง
ทีล่ะลายน้ำได (Total Soluble Solids; TSS) โดยใชเคร่ือง
ดจิติอลรีแฟรกโตมิเตอร (Digital Refractometer; ATAGO 
PR101, Japan) รายงานผลเปนองศาบรกิซ (°Brix) ทำการ
วิเคราะห 3 ซ้ำตอ 1 สูตรการผลิต 

ค. วิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส
 วเิคราะหเนือ้สมัผสัดวยเคร่ือง Texture Analyzer 

(TX.XT plus stable micro system, England) ดดัแปลง
จากวิธีของ พรทิพย และคณะ (2561) และกรรณิการ 
(2563) โดยใชหวัวัดรูปทรงกระบอกขนาดเสนผานศนูยกลาง 
50 มิลลิเมตร ระยะทางในการกดเทากับ 10 มิลลิเมตร 
ความเร็วของหัวกด (Test speed) ขณะกด และกลับสู
ตำแหนงเดิม เทากับ 0.5 มิลลิเมตรตอวินาที รายงานผล
เปนคาความแนนเนือ้ (Firmness) โดยอานคาสงูสุดทีท่ำให
วัตถุแตก และคาการคืนตัว (Springiness) ซึ่งอานจาก
ระยะทางที่วัตถุแตกออกเมื่อไดรับแรงกด ทำการตรวจ
วิเคราะห 6 ซ้ำ

ง. วิเคราะหองคประกอบเบ้ืองตนของอาหาร 
(Proximate analysis)

 นำผลิตภณัฑพดุดิง้น้ำมะมวงมหาชนก ทัง้ 5 สตูร
มาวิเคราะหองคประกอบเบ้ืองตนของอาหาร ไดแก ปริมาณ
ความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน เสนใย และคารโบไฮเดรต 
ตามวิธี AOAC (2000)
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การประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส
ประเมนิความชอบทางประสาทสมัผัสโดยใชผูทดสอบ

ที่ไมผานการฝกฝน จำนวน 50 คน ประเมินความชอบทาง
ประสาทสัมผัสดานส ีกล่ิน รสชาต ิเน้ือสมัผสั และความชอบ
โดยรวม ดวยวธิกีารใหคะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point 
hedonic scale) คาคะแนนแสดงไดดงันี ้1 = ไมชอบมากทีส่ดุ 
2 = ไมชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 
5 = เฉย ๆ  6 = ชอบเลก็นอย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 
และ 9 = ชอบมากที่สุด)

การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ
การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และเคมีของ

ผลติภณัฑพดุดิง้นำ้มะมวงมหาชนกทดแทน นมพาสเจอรไรส
ทัง้ 5 สตูร วางแผนการทดลองสุมแบบสมบูรณ (Complete 
randomized design; CRD) การประเมินการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองสุมในบล็อกสมบูรณ 
(Randomized complete block design; RCBD) 
นำขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 
variance; ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวย 
Duncan’s new multiple range test ที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95

ผลการวิจัยและวิจารณ
สมบัตทิางกายภาพ และเคมีของพุดดิง้ทีใ่ชนำ้มะมวงมหา
ชนกทดแทนนมพาสเจอรไรส

การใชน้ำมะมวงมหาชนกทดแทน นมพาสเจอรไรส
ในผลิตภัณฑพุดดิ้งในปริมาณที่แตกตางกันทั้ง 5 สูตร ดังน้ี 
รอยละ 0, 30, 50, 70 และ 100 ตามลำดับ และนำไปสงัเกต
ลกัษณะปรากฏโดยใชประสาทสมัผสัทัง้หา ดงัแสดงใน Figure 1 
พบวา การใชน้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรส
ในผลิตภัณฑพุดดิ้งในปริมาณที่แตกตางกันทั้ง 5 สูตร 

ผลิตภัณฑพุดดิ้งที่ไดมีสีเหลืองมากขึ้น มีกลิ่นของมะมวง
มากข้ึน รสชาติเปรี้ยว และลักษณะเนื้อสัมผัสมีความคงตัว
ลดนอยลงตามปริมาณน้ำมะมวงที่มากขึ้น นำผลิตภัณฑ
พุดด้ิงทั้ง 5 สูตร วิเคราะหคา L* คือ คาความสวาง a* คือ 
คาความเปนสแีดง หรอืสเีขยีว b* คอื คาความเปนสเีหลอืง 
โดยใชเครือ่งวเิคราะหคาส ีแสดงผลดงั Table 2 พบวา เม่ือ
เพ่ิมปริมาณน้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรส
มากขึ้น สงผลใหเนื้อพุดด้ิงมีคาความสวางลดลง คาความ
เปนสแีดง และคาความเปนสเีหลอืงมแีนวโนมเพิม่ขึน้อยาง
มีนัยสำคัญ (p≤0.05) ทั้งนี้เพราะมะมวงมหาชนกเมื่อ
สกุงอมจะมสีเีหลอืงอมสม หรอืสเีหลอืงสมปนแดง ซึง่การสกุ
และเปลี่ยนสีของมะมวงเมื่อสุกจากสีเขียวเปนสีเหลืองสม 
หรือสีแดงนั้นเกิดจากคลอโรฟลลเสื่อมสลาย ทำใหสีเขียว
จางลง ในขณะท่ีสารสีแอนโทไซยานินและแคโรทีนอยดถกู
สรางข้ึน (นงลักษณ, 2561) ในมะมวงพันธุมหาชนกในระยะ
ผลสกุมีปรมิาณสารแคโรทนีอยดมากถงึ 8.2 กรัมตอนำ้หนกั 
100 กรมั สารสำคัญทีอ่ยูในกลุมแคโรทีนอยด คอื เบตา-แคโรทีน 
มปีรมิาณ 7.38 ไมโครกรมัตอกรมั และปรมิาณแอนโทไซยานนิ
เทากบั 0.23 มลิลกิรมัของนำ้หนกัสด (นวลอนงค และลำแพน, 
2555; วัชรี และคณะ, 2556) สวนนมพาสเจอรไรส ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 738-2547) 
หมายถึง นมสดท่ีผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน
ไมตำ่กวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูทีอ่ณุหภมูนิีไ้มนอยกวา 
30 นาที หรือทำใหรอนประมาณ 72 องศาเซลเซียส และ
คงอยูทีอ่ณุหภมูนิีไ้มนอยกวา 15 นาท ีแลวทำใหเยน็ลงทนัที
ถึงอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส บรรจุในภาชนะบรรจุที่
ปราศจากเช้ือและปดสนิท ลักษณะท่ัวไปตองมีสีขาวหรือ
สีครีม ดังนั้นเมื่อเพิ่มปริมาณน้ำมะมวงที่เปนสีเหลืองเพิ่ม
มากขึ้นจึงไปทดแทนสีขาวของน้ำนม สงผลใหผลิตภัณฑ
มีคาความสวางลดลง คาความเปนสีแดงและคาความเปน
สีเหลืองเพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัด
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Table 2  Physical properties of Pudding product with different levels of Manachanok mango juice 

substitute pasteurized milk

 mango 
juice 
(%)

Color

pH

Total 
Soluble 

Solids; TSS 
(๐Brix)

Firmness 
(g)

Springiness 
(mm)

(L*) (a*) (b*)

0
30
50
70
100

87.31 ±2.52a
82.89±4.68ab

78.29±1.45b

78.86±1.93b

79.08±2.54b

1.43±0.19b

4.23±1.14a

5.16±0.68a

5.50±1.48a

5.54±1.04a

20.67±1.13c

29.27±1.53b

34.45±2.11ab

37.91±4.82a

39.22±3.03a

5.37±0.28a

5.16±0.15b

5.02±0.89c

4.82±0.03d

4.77±0.30e

23.56±0.51c

25.06±0.25b

25.26±0.60b

25.70±0.60b

27.03±0.40a

95.55±7.3a

87.19±1.9a

80.96±3.5b

75.58±1.6b

58.25±1.9c

9.85±0.8a

8.70±0.2b

8.15±1.05b

7.84±1.22b

7.02±0.94c

Remarks: a-e Values with different letters in the same column are significantly different (p≤0.05)

Figure 1   Pudding product with different levels of Manachanok mango juice substitute pasteurized milk

(A) pasteurized milk and mango 
juice 100:0

(D) pasteurized milk and mango 
juice 30:70

(E) pasteurized milk and mango 
juice 0:100

(B) pasteurized milk and mango 
juice 70:30

(C) pasteurized milk and mango 
juice 50:50

การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ เคมีของพุดดิ้งที่ใช
น้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรส

ผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH) และ
วิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได (Total Soluble 
Solids; TSS) ของพดุดิง้ทีใ่ชนำ้มะมวงมหาชนกทดแทนนม
พาสเจอรไรสรอยละ 0, 30, 50, 70 และ 100 แสดงผลดัง 
Table 2 พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณน้ำมะมวงทดแทนนม
พาสเจอรไรสมากขึ้นในสูตรการผลิต สงผลใหคาความเปน

กรด-ดาง (pH) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดมีลดลง
เม่ือเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม (นมพาสเจอรไรสรอยละ 
100) อยางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยมีคาความเปนกรด-
ดาง (pH) อยูในชวง 4.77-5.37 และปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำได 22-26 องศาบริกซ เกณฑมาตรฐานคุณภาพ
ของน้ำนมพาสเจอรไรส กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364 
พ.ศ. 2556 กำหนดคาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 6.7 
ซึง่อยูในระดบัคอนขางเปนกลาง มรีสหวานเล็กนอย เนือ่งจาก
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น้ำตาลแล็กโทส (Lactose) และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวของ
ไขมันนม (Butter fat) ในขณะท่ีน้ำมะมวงมีคาความเปน
กรด-ดาง (pH) 3.96 ซึ่งเปนคาที่อยูในระดับคอนขางเปน
กรดสูง และมีปรมิาณของแข็งทีล่ะลายไดทัง้หมด 14 องศา
บริกซ (วัชรี และคณะ, 2556) จึงทำใหน้ำมะมวงมีรสชาติ
เปรีย้วอมหวาน เมือ่นำมาทดแทนนมพาสเจอรไรสในผลติภณัฑ
จงึสงผลใหคาความเปนกรด-ดางมแีนวโนมลดลงและมปีรมิาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในผลิตภัณฑมีแนวโนมเพิ่มขึ้น 
ผลิตภัณฑพุดดิ้ งที่ ใชน้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนม
พาสเจอรไรสจงึมรีสรสหวานเพ่ิมขึน้ตามปริมาณน้ำมะมวง
ที่เพิ่มมากขึ้น 

จากการวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสของพุดดิ้งที่มี
การใชน้ำมะมวงมหาชนกทดแทน นมพาสเจอรไรส พบวา 
มี ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) แสดงผลดัง 
Table 2 โดยสูตรที่มีการใชนมพาสเจอรไรสรอยละ 100 
(สตูรควบคุม) มคีาความแนนเน้ือ และคาการคืนตวัสงูทีส่ดุ 
และเม่ือเพิม่ปรมิาณนำ้มะมวงในปริมาณทีม่ากขึน้สงผลให
คาความแนนเน้ือ และการคืนตัวมีแนวโนมที่ลดลง ทั้งนี้
เปนเพราะในนำ้นมววัมปีรมิาณโปรตนีรอยละ 3.3-3.5 และ
ไขมันรอยละ 4 น้ำตาลในน้ำนมโค มีประมาณรอยละ 5 
จดัเปนสารอาหารท่ีมปีรมิาณสงูทีส่ดุ ชนดิของนำ้ตาลในน้ำนม
คอืแลก็โทส ซึง่เปนนำ้ตาลโมเลกลุคูคลายซโูครส (นำ้ตาลทราย) 
เมือ่รางกายยอยแลวจะไดกลโูคสและกาแล็กโทสท่ีรางกาย
นำไปใชเปนพลังงานได (Biong et al., 2005; วิสิฐ, 2564) 
ซึง่มสีมบตัทิางเคมีตรงกันขามกับมะมวงมหาชนกท่ีมะมวง
จะสะสมอาหารไวในรปูสารประกอบคารโบไฮเดรต หลงัจาก
การเก็บเกี่ยว แปงจะเกิดการสลายตัวเปนน้ำตาล น้ำตาล
ที่พบมากในผลมะมวง คือ กลูโคส ฟรุกโตส และซูโครส 
(นงลกัษณ, 2561) โครงสรางของผลติภณัฑทีม่คีวามแขง็แรง
และมีความยืดหยุนของเจลมาจากน้ำนมวัวที่มีปริมาณ
โปรตีนและไขมันสูง โปรตีนเมื่ออยูในสภาวะท่ีอุณหภูมิสูง 
โมเลกุลของโปรตีนจะเรียงตัวเปนเสนยาว และเมื่อลด
อุณหภูมิลงจะเกิดการสรางพันธะเพื่อยึดโครงสราง ทำให
เกิดการรวมตัวเปนเนื้อเดียวกันของสวนผสมตาง ๆ สงผล
ใหความแข็งแรงของเจลเพ่ิมมากข้ึน ดังน้ันเม่ือลดปริมาณ
น้ำนมแทนที่ดวยน้ำมะมวง จึงเปนการลดปริมาณโปรตีน

และไขมัน ซึ่งเปนสมบัติทางเคมีหลักที่ทำหนาที่ให ความ
แนนเนื้อและความยืดหยุนของเจลเพิ่มมากขึ้น สงผลให
ผลิตภณัฑพดุดิง้ทีเ่มือ่เพิม่ปรมิาณนำ้มะมวง ความแนนเนือ้
และความยืดหยุนของเจลมีแนวโนมที่ลดลง (พรทิพย และ
คณะ, 2561) สอดคลองกับการทดลองของ ฤทัย และคณะ 
(2559) ที่ศึกษาการใชน้ำนมขาวโพดทดแทนนมสดใน
ผลติภณัฑพดุดิง้ พบวา สตูรทีใ่ชนำ้นมขาวโพดรอยละ 100 
ในนมสดและวิปปงครีม มคีาความแข็งและคาความยืดหยุน
ของเจลนอยทีส่ดุ ทัง้นีเ้ปนเพราะนำ้นมขาวโพดมอีงคประกอบ
ของคารโบไฮเดรต (สตารช) ซึ่งมีอยูรอยละ 12.15 และมี
ปรมิาณโปรตีนและไขมัน ซึง่เปนองคประกอบทีส่ำคัญทีใ่ห
ความแนนเนื้อและคาความยืดหยุนของเจลเพียงรอยละ 
1.53 และ 1.02-1.07 ตามลำดับเทานั้น

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพืน้ฐานของพุดด้ิงทีใ่ช
น้ำมะมวงมหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรส

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพื้นฐานของ
ผลิตภัณฑน้ำมะมวงทดแทนนมพาสเจอรไรส แสดงดัง 
Table 3 ผลการทดลอง พบวา การเพิม่นำ้มะมวงในปรมิาณ
ที่มากขึ้นในผลิตภัณฑพุดดิ้งทดแทนนมพาสเจอรไรส
มีผลตอปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน เสนใย และ
คารโบไฮเดรตท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยน้ำมะมวงที่เพิ่มขึ้นในสูตรการผลิตแทนนม
พาสเจอรไรสสงผลใหปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมัน 
มแีนวโนมทีล่ดลง ในขณะท่ีปรมิาณเสนใย และคารโบไฮเดรต
มแีนวโนมเพิม่ขึน้ ท้ังนีเ้ปนเพราะในนำ้นมพาสเจอรไรสอดุม
ไปดวยคุณคาทางโภชนาการ ในน้ำนมวัวมีปริมาณโปรตีน
รอยละ 3.3-3.5 และไขมันรอยละ 4 ซึ่งมีมากกวามะมวง
มหาชนกท่ีมีปริมาณโปรตีนเพียงรอยละ 0.6 และไขมัน
รอยละ 0.3 ดังนั้นการเพิ่มปริมาณน้ำมะมวงจึงสงผลให
คุณคาทางโภชนาการดานโปรตีน ไขมันมีแนวโนมลดลง 
หากพิจารณาองคประกอบดานปริมาณเสนใย พบวา การ
เพิม่นำ้มะมวงสงผลใหปรมิาณเสนใยในผลติภณัฑมแีนวโนม
สงูมากขึน้ ทัง้นีม้ะมวงมหาชนกมีปรมิาณเสนใยรอยละ 0.5 
ตอปริมาณ 100 กรัม ซึ่งตรงกันขามกับน้ำนมวัวที่ไมมี
ปริมาณเสนใยในน้ำนมเลย (สมเดช และคณะ, 2558)
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Table 3  Chemical composition of Pudding product with different levels of Manachanok mango juice 

substitute pasteurized milk

Mango 
juice (%)

Chemical composition (%)

Moisture Ash Protein Fat Crude fi ber Carbohydrate

 0
30
 50
70
100

83.95±0.99a

83.77±0.14a

81.67±0.15b

80.60±0.22b

80.09±0.78c

0.36±0.05ab

0.32±0.02b

0.42±0.05a

0.21±0.03c

0.29±0.05b

3.91±0.06a

3.25±0.01b

3.16±0.02c

3.09±0.03d

2.34±0.02e

2.67±0.25a

2.52±0.14b

2.65±0.04c

2.19±0.05d

2.11±0.01e

0.16±0.04e

0.50±0.01d

0.77±0.07c

0.87±0.01b

0.91±0.02a

8.95±0.04e

9.67±0.01d

11.33±0.07c

13.04±0.01b

14.26±0.02a

Remarks: a-e Values with different letters in the same column are significantly different (p≤0.05)

การประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส
เมื่อนำผลิตภัณฑพุดดิ้งน้ำมะมวงมหาชนกทดแทน

นมพาสเจอรไรสทกุสตูรมาประเมนิความชอบทางประสาท
สัมผัส แสดงผลดัง Table 4 พบวา การเพิ่มปริมาณ
น้ำมะมวงมากขึ้นมีผลตอคาคะแนนความชอบดานกลิ่น 
ลกัษณะเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของกลุมตวัแทน
ผูทดสอบชมิแตกตางกนัอยางมนียัสำคัญ (p≤0.05) แตไมมี
ผลตอความชอบดานสี และรสชาติ โดยกลุมตัวแทน
ผูทดสอบชิมใหคาคะแนนความชอบลักษณะเน้ือสมัผสั และ
ความชอบโดยรวมในผลิตภัณฑพุดดิ้งที่มีการใชน้ำมะมวง
มหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรสรอยละ 50 มากท่ีสุด 
มีคาคะแนนเทากับ 7.32 และ 7.74 ตามลำดับ สวนคา
คะแนนความชอบดานกล่ินพุดดิ้งที่มีการใชน้ำมะมวง
มหาชนกทดแทนนมพาสเจอรไรสรอยละ 50 อยูในอันดับ
รองจากผลิตภัณฑพุดดิ้งที่มีการใชนมพาสเจอรไรสรอยละ 
100 ซึ่งมีคาคะแนนเทากับ 7.54 คาคะแนนที่ไดจากการ
ประเมนิความชอบทางประสาทสมัผัส แสดงใหเหน็วาการใช
น้ำมะมวงในผลิตภัณฑพุดด้ิงแทนนมพาสเจอรไรสมีผลตอ
ความชอบของผูทดสอบชิมทีม่แีนวโนมเพ่ิมมากข้ึน และการ
ใชวัตถุดิบอื่น เชน น้ำผลไมชนิดตาง ๆ สามารถกระทำได
โดยไมจำเปนตองทดแทนโดยใชวตัถดุบิทีม่คีณุสมบตัคิลาย
น้ำนมหรือวัตถุดิบประเภทธัญพืชตาง ๆ  ซึ่งในงานวิจัยของ 

พรทิพย และคณะ (2561) ไดศึกษาการใชน้ำนมถั่วขาว
ทดแทนนมสดในผลิตภัณฑพุดด้ิง พบวา พุดด้ิงที่ใชน้ำนม
ถั่วขาวทดแทนนมสดรอยละ 75 มีคาคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด และมีคุณสมบัติทางกายภาพ
ดานตาง ๆ  ใกลเคียงกับสูตรควบคุม ในขณะที่งานวิจัยของ 
ชนิกา และคณะ (2562) ที่พัฒนาผลิตภัณฑพุดดิ้งผักเพ่ือ
ผูสูงอายุ โดยใชผักผง 3 ชนิด ไดแก มันเทศหวาน ขาวโพด
หวาน และฟกทอง ที่ระดับความเขมขนรอยละ 8 เติมลง
ในพุดด้ิงสูตรตนแบบ พบวา แตผลิตภัณฑพุดดิ้งทุกสูตร
ยังไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยมีความชอบ
โดยรวมทีร่ะดบัความชอบปานกลาง ทัง้นีผ้ลติภณัฑพดุดิง้ผกั
ทีไ่ดจะมสีเีขมกวาพดุดิง้สตูรตนแบบ งานวจิยัของ ฤทยั และ
คณะ (2559) ที่พัฒนาสูตรขนมพุดดิ้งโดยใชน้ำนมขาวโพด
ทดแทนนมสด พบวา พุดดิ้งที่เตรียมจากน้ำนมขาวโพด
รอยละ 100 ไดรับการยอมรับมากที่สุด และงานวิจัยของ 
อลงกต และคณะ (2561) ทีไ่ดพฒันาตำรบัพุดดิง้นมถัว่เหลอืง
สูตรโปรตีนสูงโดยใชสารใหความหวานแทนน้ำตาล 3 ชนิด 
ไดแก นำ้ตาลทราย นำ้ตาลซคูราโลส และหญาหวาน พบวา 
คะแนนความพึงพอใจในดานตาง ๆ ของพุดดิ้งทั้ง 3 สูตร
ไมมีความแตกตางทางสถิติ ยกเวนดานสีที่พบวามีความ
แตกตางกันของคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ย
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Table 4  Sensory attributes evaluation of Pudding product with different levels of Manachanok mango 

juice substitute pasteurized milk (N = 50)

Mango 
juice (%)

sensory evaluation

Color Odor Taste Texture Overall acceptance

0
30
50
70
100

7.16±1.16
7.24±1.31
7.18±1.22
6.84±1.11
7.00±1.16

7.98±0.82a

7.28±0.21b

7.54±0.81b

7.12±0.09b

7.09±0.23c

7.06±1.03
7.18±1.18
7.16±1.05
7.09±1.35
7.34±0.98

7.14±0.14ab

6.74±0.09c 
7.32±0.16a

7.12±0.07ab

6.78±0.11c

7.24±0.08b

7.10±0.17b

7.74±0.19a 
7.48±0.43ab

6.08±0.39c

Remarks: a-c Values with different letters in the same column are significantly different (p≤0.05)

สรุปผลการวิจัย
การใชนำ้มะมวงทดแทนนมพาสเจอรไรสในผลติภณัฑ

พดุดิง้ รอยละ 50 เปนสูตรท่ีกลุมตวัแทนผูทดสอบชิมใหการ
ยอมรับดานลักษณะเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมสูง
มากทีส่ดุ โดยปรมิาณนำ้มะมวงทีม่ากขึน้ไมมผีลตอความชอบ
ดานสี และรสชาติ ที่มีคาคะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอย
ถึงปานกลาง สตูรการผลิตพุดด้ิงที่ใชน้ำมะมวงทดแทนนม
พาสเจอรไรสรอยละ 50 มอีงคประกอบเบือ้งตนของอาหาร 
คือ ปริมาณความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน เสนใย และ
คารโบไฮเดรต เทากับ รอยละ 81.67, 0.42, 3.16, 2.65, 
0.77 และ 11.33 ตามลำดับ อยางไรก็ตามน้ำมะมวงท่ีมี
ปริมาณมากข้ึนสงผลใหความชอบดานกล่ินมแีนวโนมลดลง 
ทำใหการใชน้ำมะมวงในผลิตภัณฑพุดด้ิงมีปริมาณจำกัด 
หากวิเคราะหถึงคุณคาทางโภชนาการ ผลิตภัณฑพุดด้ิง
น้ำมะมวงมหาชนกประกอบไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ
ที่สามารถชวยชะลอหรือปองกันการเกิดโรคตาง ๆ ไดแก 
สารประกอบกลุมแคโรทีนอยด เบตาแคโรทีน และ
แอนโทไซยานนิท่ีไดจากมะมวง ซึง่แตกตางจากพดุด้ิงนมสด
ตนตำรับ ดังนั้นพุดดิ้งน้ำมะมวงทดแทนนมพาสเจอรไรส
จงึอาจจดัอยูในกลุมอาหารเพือ่เสรมิสรางสขุภาพ (Healthy 
food)
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