
 
 
 

 

รายงานการวิจัย 
เรื่อง 

 

การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑจ์ากมะมดุ 
The Development and Processing of Horse Mango Product 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวดุษฎี   ทรัพย์บัว 
นางสาวเสาวพรรณ   ปาละสุวรรณ 

นางสาวทิพย์พิกา   ธรฤทธิ์ 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

มหาวิทยาลัยสวนดุสติ 
2562 

ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสติ 



 
 
 

 

 
รายงานการวิจัย 

เรื่อง 
 

การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะมดุ 
The Development and Processing of Horse Mango Product 

 
 
 
 
 

 
 

นางสาวดุษฎี ทรัพย์บัว 
(ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง) 

นางสาวเสาวพรรณ ปาละสุวรรณ 
(ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง) 

นางสาวทิพย์พิกา ธรฤทธิ์ 
(ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง) 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

มหาวิทยาลัยสวนดุสติ 
2562 

ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสติ 
 (งานวิจัยนี้ได้รับทุนอุดหนุนจากงบประมาณแผ่นดินด้านการวิจัย ปีงบประมาณ 2561) 



 
 

หัวข้อวิจัย การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะมุด 
ผู้ด ำเนินกำรวิจัย นางสาวดุษฎี ทรัพย์บัว 
 นางสาวเสาวพรรณ ปาละสุวรรณ 
 นางสาวทิพย์พิกา ธรฤทธิ์ 
หน่วยงำน โรงเรียนการเรือน ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้ง ตรัง 
 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ปี พ.ศ. 2562  
 

มะมุด เป็นผลไม้พ้ืนเมืองของภาคใต้ไทยที่ปลูกอย่างแพร่หลายซึ่งอยู่ในสกุลเดียวกับมะม่วง 
ลักษณะผลสุกมีสีเหลือง มีกลิ่นฉุน เนื้อมีเสี้ยน มะมุดมีคุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจากมีวิตามินเอ   
ในรูปเบต้าแคโรทีน วิตามินซี และสารต้านอนุมูลอิสระ ดังนั้น การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ      
น าผลไม้ท้องถิ่นซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด 
และแยมมะมุด ที่มีคุณภาพและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้ผลไม้พ้ืนบ้านพร้อมกันนี้
ยังช่วยอนุรักษ์พืชท้องถิ่นด้วย ด าเนินการวิจัยแบ่งเป็น 3 ขั้นตอนและมีผลการทดลองดังนี้              
(1) การพัฒนาสูตรน้ ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยมมะมุด พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ ามะมุด   
พร้อมดื่มความเข้มข้นที่ 40 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
ด้าน สี กลิ่น รส ความชอบโดยรวมสูงที่สุด ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุดความเข้มข้นที่ 60 เปอร์เซ็นต์ 
ได้รับคะแนนการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รส ความชอบโดยรวมสูงที่สุด
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) ผลิตภัณฑ์แยมมะมุดความเข้มข้นที่ 55 เปอร์เซ็นต์ ได้รับ
คะแนนการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รส ความชอบโดยรวมสูงที่สุดอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) (2) ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของน้ ามะมุด
พร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยม พบว่า น้ ามะมุดพร้อมดื่มความเข้มข้น 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ 
มีลักษณะสี กลิ่นรส และตรวจสอบทางด้านจุลชีววิทยาเป็นไปตามมาตรฐานชุมชน มผช.701/2557 
ไอศกรีมมะมุดความเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ มีค่าเนื้อสัมผัสน้อยที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ          (p 
< 0.05) 71.55 g Force และมีค่า b* 36.99 สูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 )      การ
ตรวจสอบด้านจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 222          พ.ศ. 
2544 เรื่อง ไอศกรีม ส าหรับแยมมะมุดเข้มข้น 35 45 และ 55 เปอร์เซ็นต์ ลักษณะสี กลิ่น   กลิ่นรส
และตรวจสอบทางด้านจุลชีววิทยา เป็นไปตามมาตรฐานชุมชน มผช.342/2561 (3) ท าการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดร้อยละ 70 และ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 66 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุดผู้บริโภคให้การยอมรับ   ร้อยละ 
98 และตัดสินใจซื้อร้อยละ 76 และผลิตภัณฑ์แยมมะมุดผู้บริโภคให้การยอมรับร้อยละ 97 และ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 76 
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Horse Mango is the native fruit of Southern, Thailand which have extensively 
grown. It is in the similar genus with mango. The characteristic of the ripe horse mango 
are yellow color, pungent odor and hard texture. Horse Mango rich of the nutritious 
that contains of -carotene, vitamin C and antioxidant. Therefore, this research’s 
objective is the usage of horse mango which are high nutritious to develop as the horse 
mango juice, ice cream and jam products that have a quality and an acceptable by 
the consumer and are value added for the local fruit and to conserve the horse mango 
as well. This research is divided in 3 parts and the results are as follows: 1) The 
development of the formula’s horse mango juice, ice cream and jam. The result 
showed that horse mango juice 40% had the highest acceptance scores in color, odor, 
flavor and overall liking were significantly (p<0.05). Horse mango ice cream 60% had 
the highest acceptance scores in color, odor, flavor and overall liking were significantly 
(p<0.05). 2) Physical, chemical and microbiological analysis of horse mango juice, ice 
cream and jam. The result showed horse mango juice which dilution 20%, 40% and 
60% had the color, flavor attribute and microbiological examination in accordance with 
the One Tambon One Product (OTOP) standard OTOP.701/2557. Horse Mango ice 
cream 60% had the lowest texture (softness) value was significantly (p<0.05) 71.55 g 
Force and had the highest b* level 36.99 was significantly (p<0.05). Microbiological 
analysis in accordance the notification of the Ministry Public Health (No.222) B.E 2544: 
Ice cream. Horse Mango jam which dilution 35%, 45% and 55% had the color, flavor 
attribute and microbiological in accordance with the One Tambon One Product (OTOP) 
standard OTOP.342/2561 (3). The result of consumer test revealed the horse mango 
juice was acceptance at 70% and decided to buy 66%. Horse mango ice cream was 
acceptance at 98% and decided to buy 76%. Horse mango jam was acceptance at 
97% and decided to buy 76%. 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 

 
มะมุด (Mangifera foetida Lour.) เป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสู งโดยเฉพาะ

คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร วิตามินเอในรูปเบต้าแคโรทีน วิตามินซี รวมถึงวิตามินอ่ืน  ๆ ได้แก่ 
วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง ไนอะซิน (Lim T. K., 2012.) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant 
capacity) เท่ากับ 31.53 – 97.30 เปอร์เซ็นต์ (Ikram, E., H., Khairul, 2009) ลักษณะผลสุกมีสี
เหลือง มีกลิ่นฉุน เนื้อมีเสี้ยนมาก น้้าหนักผล 340 – 375 กรัมต่อผล (Dumunpai.,N.& Somsre.,S., 
2015) มะมุดอยู่ในสกุลเดียวกับมะม่วง เป็นผลไม้พ้ืนเมืองของภาคใต้ไทย ได้แก่ พังงา ภูเก็ต ตรัง 
กระบี่ ชุมพร  นราธิวาส และเป็นพืชพ้ืนเมืองในประเทศอินโดนีเซีย มาเลเซีย พม่า สิงคโปร์ และ
เวียดนาม (จิรวรรณ โรจนพรทิพย์, 2557) ภาคใต้มีการปลูกมะมุดอย่างแพร่หลายโดยมักปลูกปะปน
กับพืชชนิดอ่ืนซึ่งมีจ้านวนต้นมะมุดเท่ากับ 4,506 ต้น (ส้ามะโนการเกษตรภาคใต้ พ.ศ. 2556) โดยใน
แต่ละปีมะมุดจะให้ผลิตต่อต้นประมาณ 1,000 ผล ซึ่งจะให้ผลผลิตในช่วงเดือนมกราคมถึงเมษายน 
ท้าให้มีผลผลิตเป็นจ้านวนมาก บริโภคไม่หมดและจ้าหน่ายผลสดได้ในราคาต่้าผลละ 5 บาท (จิรวรรณ 
โรจนพรทิพย์, 2557) ดังนั้น การแปรรูปมะมุดให้เป็นผลิตภัณฑ์จึงช่วยเพ่ิมมูลค่าสินค้าให้กับเกษตร
และยังช่วยอนุรักษ์พันธุ์พืชท้องถิ่นของภาคใต้เพราะหากไม่น้าผลผลิตมาใช้ประโยชน์ต่อไปเกษตรกรก็
จะหันไปปลูกพืชเศรษฐกิจเช่น ยางพารา ปาล์มน้้ามันเพิ่มมากขึ้นส่งผลให้พืชท้องถิ่นสูญหายไป   

การแปรรูปอาหารเป็นกระบวนการที่เปลี่ยนแปลงสภาพของวัตถุดิบ ให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
อยู่ในสภาพที่เหมาะสม สะดวก และปลอดภัยต่อการบริโภค เป็นการถนอมอาหาร เพ่ือยืดอายุการ
เก็บรักษา ท้าให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความหลากหลาย เพ่ิมทางเลือก และเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบ  
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์, 2559) การแปรรูปมะมุดปัจจุบันยังไม่หลากหลาย
โดยเกษตรกรนิยมน้ามาประกอบอาหารเป็นหลักและน้ามากวน (จิรวรรณ โรจนพรทิพย์, 2557) 
เพ่ือให้เข้ากับรสนิยมของคนรุ่นใหม่และสามารถบริโภคได้อย่างแพร่หลาย จึงมีแนวคิดพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มะมุด เป็นน้้ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยมมะมุด    

ผลิตภัณฑ์น้้าผลไม้พร้อมดื่มมีมูลค่าค่อนข้างสูง โดยในปี 2560 มีมูลค่าเท่ากับ 14,000 ล้าน
บาท ซึ่งเติบโตมาจากเทรนด์สุขภาพเป็นหลักเนื่องจากคนหันมาดูแลใส่ใจสุขภาพตัวเองมากขึ้น (WP, 
2017) น้้ามะมุดพร้อมดื่มจึงเป็นอีกหนึ่งช่องทางที่สามารถจ้าหน่ายให้กับผู้บริโภคและมีแนวโน้ม
การตลาดที่ดี เช่นเดียวกับธุรกิจไอศกรีมซึ่งในปี 2559 มีมูลค่าไอศกรีมเท่ากับ 13,853 ล้านบาท คาด
ว่าในปี 2563 มีมูลค่าการตลาดสูงประมาณ 17,648 ล้านบาท มูลค่าเพ่ิมข้ึนถึง 3,795 ล้านบาทจากปี 
2559 (ศูนย์อัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรม, 2560) ไอศกรีมมะมุดจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีแนวโน้มการตลาดที่
ดีเช่นกัน ส้าหรับมูลค่าการตลาดสเปรด (Spread) ซึ่งได้แก่ แยม สเปรดจากถั่วและธัญพืช น้้าผึ้ง และ
ช็อกโกแลตสเปรด ในปี 2559 เท่ากับ 2,396 ล้านบาท คนไทย  บริโภคสเปรดเฉลี่ย 153 กรัมต่อคน
ต่อปี คิดเป็นแยมถึง 81 เปอร์เซ็นต์ คาดว่าในปี 2563 แนวโน้มมูลค่าการตลาดสเปรดเท่ากับ 2,524 
ล้านบาท เพิ่มขึ้นถึง 128 ล้านบาทจากปี 2559 (ศูนย์อัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรม, 2560) ซึ่งการท้าแยม
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เป็นวิธีหนึ่งในการถนอมอาหารและเพ่ิมค่าของวัตถุดิบและยืดอายุการเก็บรักษา เป็นการแปรรูปที่มีวิธี
ท้าไม่ยุ่งยาก ดังนั้น จึงพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมมะมุด   

การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะมุดเป็นน้้ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยมมะมุดจึงเป็นการ
น้าเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลไม้ท้องถิ่นซึ่งมีคุณค่าทางโภชนาการสูงพร้อมกันนี้ยังช่วยอนุรักษ์
พืชท้องถิ่น  
 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 

1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยมมะมุด 
2. เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

 
ขอบเขตกำรวิจัย 
 
 งานวิจัยนี้ได้ท้าการพัฒนาสูตรน้้ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยมมะมุด  โดยน้้า
มะมุดและไอศกรีมมะมุด ใช้มะมุดบดละเอียดแล้วแยกกากออกเท่ากับ 20-60 เปอร์เซ็นต ์ของปริมาณ
ส่วนผสมทั้งหมด และแยมใช้มะมุด 35 – 55 เปอร์เซ็นต์ของปริมาณส่วนผสมทั้งหมด และท้าการ
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
รวมทั้งทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยผู้ทดสอบไม่ฝึกฝน 
จ้านวน 50 คน เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ที่มีผู้ทดสอบชอบมากที่สุดและมีคุณภาพที่ดีแล้วจึงน้าผลิตภัณฑ์มา
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไป โดยท้าการทดสอบแบบ Central Location Test ผู้ทดสอบชิม
จ้านวน 100 คน  
 
ค ำส ำคัญ 
 

มะมุด น้้ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีม แยม 
 
ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 

1. สามารถน้าผลิตผลพ้ืนบ้านคือ มะมุดแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่และเพ่ิมมูลค่าได้ 
2. เกษตรกรสามารถผลิตและจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์แปรรูปนี้ได้ 
3. ช่วยส่งเสริมและอนุรักษ์ต้นมะมุด 

 



บทที่ 2  
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
การวิจัยเรื่อง การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะมุด ซึ่งได้ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี เอกสาร

และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องโดยแบ่งเป็นหัวข้อได้ดังนี้ 
1. มะมุด 

1.1 ลักษณะของมะมุด 
1.2 คุณค่าทางโภชนาการของมะมุด 
1.3 การใช้ประโยชน์ของมะมุด 

2. น้้าผลไม้ 
2.1 ความหมายและประเภทของน้้าผลไม้ 
2.2 กระบวนการผลิตน้้าผลไม้บรรจุในภาชนะปิดสนิท 

3. ไอศกรีม 
1.1 ชนิดของไอศกรีม 
1.2 ส่วนประกอบของไอศกรีม 
1.3 กระบวนการผลิตไอศกรีม 

4. แยม 
4.1 ส่วนประกอบในกระบวนการท้าแยม 
4.2 กระบวนการผลิตแยม 

5. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

1. มะมุด 
ภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้เชื่อว่าเป็นศูนย์กลางของความหลากหลายส้าหรับพืชสกุล 

Mangifera โดยสกุลนี้มีพืชมากกว่า 60 ชนิด ที่กระจายอยู่ทั่วไปในเขตร้อนและกึ่งเขตร้อนของเอเชีย 
พบว่ามีพืชไม้ผล 26 ชนิด ที่สามารถกิน โดยสายพันธุ์ Mangifera ที่รู้จักกันดี คือ Mangifera indica 
หรือมะม่วงเท่านั้น ซึ่งไม้ผลในสายพันธุ์นี้อีกหลายชนิดที่สามารถกินได้ เช่น Mangifera caesia 
Mangifera foetida, Mangifera odorata และ Mangifera petandra (Bompard, J. M., 2009) 

Mangifera foetida Lour. เป็นที่รู้จักในท้องถิ่นในชื่อ “มะมุด” เป็นพืชเป็นของตระกูล 
Anacardiaceae สกุล Mangifera มีประมาณ 70 ชนิด พบยี่สิบสายพันธุ์ในประเทศไทย (Eiadthong 
et al., 2000)  Mangifera foetida Lour. มีชื่อเรียกโดยทั่วไป มะมุด หรือ Horse Mango หรือ 
Bacang กระจายทั่วประเทศมาเลเซียตะวันตกและถูกน้าเข้าสู่พม่าและอินโดจีน (Kostermans & 
Bompard, 1993) และพบในประเทศอินโดนีเซีย สิงคโปร์ และเวียดนาม (จิรวรรณ โรจนพรทิพย์ , 
2557) โดยประเทศไทยมีมะมุดเป็นผลไม้พ้ืนเมืองทางภาคใต้และมีการปลูกมะมุดอย่างแพร่หลายโดย
มักจะปลูกปะปนกับพืชชนิดอ่ืนซึ่งมีจ้านวนต้นมะมุดเท่ากับ 4,506 ต้น (ส้ามะโนการเกษตรภาคใต้,  
2556) ชื่อเป็นภาษาถ่ิน ได้แก่ ลูกมุด ส้มมุด มะม่วงป่า มาแซอูแต มะแจ มะจัง มะละมุดไทย เป็นต้น 
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1.1 ลักษณะของมะมุด   
มะมุดเป็นต้นไม้ยืนต้นล้าต้นขนาดใหญ่สูง 30 ถึง 40 เมตร เปลือกนอกของล้าต้นมีสีน้้าตาล

คล้้า ใบมีสีเขียว ใบเดี่ยวมีลักษณะเรียวปลายมน ดอกมีสีชมพูหรือแดง ลักษณะดอกมีกลีบเลี้ยง       5 
ดอก ออกดอกเป็นช่อตามปลายยอด ผลมะมุดมีลักษณะเป็นรูปไข่ ขนาดผลยาวประมาณ 8 ถึง 10 
เซนติเมตร กว้าง 6 ถึง 7 เซนติเมตร ผลอ่อนสีเขียว เนื้อสีขาว เมื่อสุกผลสีเหลืองแกมเขียวเนื้อมีสี
เหลือง เนื้อผลมีเสี้ยน รสชาติเปรี้ยมอมหวาน มีกลิ่นฉุน (จิรวรรณ โรจนพรทิพย์, 2557)   

 

 
ภาพที่ 2.1 แสดงดอกและผลของมะมุด 

ที่มา: Dumunpai.,N.& Somsre.,S (2015) 
 

ภาพที่ 2.2 ลักษณะสีผลมะมุดจากเขียวไปสีเขียวแกมเหลือง 
 

 
ภาพที่ 2.3 ลักษณะผลมะมุด 
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 1.2 คุณค่าทางโภชนาการของมะมุด 
 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางอาหารในมะมุด 1 ผล น้้าหนัก 100 กรัม มีดังนี้  

คุณค่าทางโภชนาการของมะมุด ปริมาณ 
คาร์โบไฮเดรต 25.40 กรัม 
โปรตีน 1.40 กรัม 
แคลเซียม 21.00 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 15.00 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 1 0.03 มิลลิกรัม 
เบต้าแคโรทีน 0.218 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 6.00 มิลลิกรัม 

ที่มา: Orwa (2009)  
 

1.3 การใช้ประโยชน์ของมะมุด 
ส้มมุดเป็นผลไม้กินสด เนื้อผลรับประทานได้ มีกลิ่นขี้ไต้ และน้ามาปรุงรสเปรี้ยวในอาหาร 

เช่น น้้าพริก ย้า แกงส้ม แกงเหลือง ในมาเลเซียใช้ท้าน้้าพริกและน้าไปดอง และน้าไปกวน (จิรวรรณ 
โรจนพรทิพย์, 2557) 

 
 

 
 
 
 
 
 

        ภาพที่ 2.4 ย้าลูกมุด (มะมุด)    ภาพที่ 2.5 แกงส้มมุดปลากระบอก 
           ที่มา: หม่อนไม้. (2557)            ที่มา: ภักษาภิรมย์. 2555 

 
2. น ้าผลไม้ 

 2.1 ความหมายและประเภทของน้้าผลไม้ 
 น้้าผลไม้ ต้องเตรียมโดยวิธีบีบหรือคั้น หรือกรรมวิธีเชิงกลอ่ืน ๆ เพ่ือท้าให้ของเหลวที่อยู่ใน
ผลไม้สดออกมา สามารถบริโภคได้ทันทีโดยไม่ต้องผ่านความร้อน ท้าให้น้้าผลไม้ที่ได้มีรสชาติและกลิ่น
หอมที่แท้จริงของผลไม้นั้น แต่เนื่องจากน้้าผลไม้สดสามารถเก็บไว้บริโภคได้ระยะเวลาสั้น และราคาไม่
คงท่ีขึ้นอยู่กับฤดูกาลของผลไม้ ท้าให้ไม่สามารถควบคุมต้นทุนการผลิตได้  ดังนั้น ในปัจจุบันจึงนิยมท้า
น้้าผลไม้ท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ขวดแก้ว กล่องกระดาษ กล่องพลาสติก และกระป๋อง เป็น
ทางเลือกส้าหรับผู้บริโภคซึ่งสามารถหาดื่มได้ง่าย เก็บรักษาได้ไม่ยุ่งยาก มีสามารถควบคุมรสชาติและ
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ต้นทุนการผลิตได้  เช่น น้้าผลไม้ 100 เปอร์เซ็นต์ บรรจุขวดหรือกระป๋อง สามารถเก็บรักษาได้ถึง 2 ปี
และสามารถรักษาคุณภาพและรสชาติของน้้าผลไม้ไว้ได้ (สิริพันธุ์ จุลกรังคะ, 2557) น้้าผลไม้สามารถ
แบ่งเป็นประเภทได้ดังนี้  
 
ตารางท่ี 2.2 ประเภทของน้้าผลไม ้ 

ประเภท ลักษณะ 
1.น้้าผลไม้พร้อมดื่ม น้้าผลไม้ที่สามารถดื่มได้ทันที ได้จากการสกัดหรือบีบน้้าจากผลไม้ ซึ่งมี

ส่วนผสมของน้้าผลไม้แตกต่างกันไป ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ที่น้ามาเป็น
วัตถุดิบและวิธีการผลิตของโรงงาน โดยสามารถแบ่งออกได้เป็นอีก 2 
ประเภทย่อย คือ 

(1) น้้าผลไม้ 100 เปอร์เซ็นต์ หมายถึง น้้าผลไม้ท่ีปริมาณสารละลาย 
ทั้งหมดมาจากธรรมชาติ ผลไม้ที่สามารถน้ามาผลิตได้ต้องเป็นผลไม้ที่มีน้้า
มาก เช่น องุ่น ส้ม สับปะรด เป็นต้น ซึ่งมีลักษณะของน้้าผลไม้เป็นแบบใส
และแบบขุ่น โดยแบบใสนั้นเกิดจากการกรองเอาเศษเนื้อผลไม้ออก แต่
แบบขุ่นนั้นมีเศษเนื้อผลไม้อยู่ด้วย 

(2) น้้าผลไม้ 25-50 เปอร์เซ็นต์ หมายถึง ผลไม้กลุ่มนี้มาสามารถผลิต 
เป็นน้้าผลไม้ 100 เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากต้องน้ามาเจือจางและปรุงแต่ง
รสชาติให้ตรงกับความต้องการของตลาด อาจใช้เป็นตัวเสริมให้ผลไม้ชนิด
อ่ืนมีรสชาติเปรี้ยวขึ้นหรือน้าน้้าผลไม้หลายชนิดมาผสมกันเพ่ือให้มีรสชาติ
ดีขึ้น 

2. น้้าผลไม้เข้มข้น  
( concentrated 
fruit juice ) 

ผลิตจากการน้าน้้าผลไม้แท้จากธรรมชาติไประเหยน้้าบางส่วนออกไปเพ่ือ
เพ่ิมความเข้มข้น เมื่อจะน้ามาบริโภคต้องน้ามาผสมน้้าเพ่ือเจือจาง       
น้้าผลไม้เข้มข้นส่วนใหญ่จะถูกน้าไปใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร
และเครื่องดื่มต่าง ๆ 

3. น้้าผลไม้ปรุงแต่ง
กลิ่น 

ผลิตโดยการน้าผลไม้ หรือเนื้อผลไม้ประมาณร้อยละ 25 ขึ้นไป           เจือ
สีสังเคราะห์แล้วท้าให้เข้มข้นด้วยน้้าตาลโดยก่อนจะดื่มต้องน้าไปผสมน้้า
ตามอัตราส่วนที่ระบุเพ่ือลดความเข้มข้น ทั้งนี้น้้าผลไม้ประเภทปรุงแต่ง
กลิ่นของผู้ผลิตแต่ละรายจะมีอัตราส่วนของการท้าให้เจือจางแตกต่างกัน 

4. น้้าผลไม้ส้าเร็จรูป
ชนิดผง 

เป็นการผลิตโดยการน้าน้้าผลไม้มาคั้น ระเหยเอาน้้าออกแล้วปั่นแห้งให้
เป็นผง แล้วน้ามาบรรจุในถุงชงเพ่ือความสะดวกในการบริโภค น้้าผลไม้
ส้าเร็จรูปชนิดผงที่เห็นกันมากที่สุด ได้แก่ ส้ม มะตูม ขิง เป็นต้น 

5. เนกต้าผลไม้ ผลิตภัณฑ์จากน้้าผลไม้ที่อาจมีการผสม น้้าเปล่า น้้าตาล                        น้้า
ผลไม้เข้มข้น เนื้อผลไม้ หรือ เนื้อผลไม้เข้มข้น       

6. น้้าเชื่อมผลไม้ น้้าเชื่อมที่มีการปรุงแต่งด้วยรส สี และกลิ่นของผลไม้ได้จากการสังเคราะห์ 
ที่มา: พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์ (2559) 
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2.2 กระบวนการผลิตน้้าผลไม้บรรจุในภาชนะปิดสนิท  (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2556) 
 การผลิตน้้าผลไม้ เป็นการแยกส่วนของเหลวออกจากเนื้อผลไม้โดยมีสารอาหาร กลิ่นรส
ออกมาด้วย คุณลักษณะที่ดีของน้้าผลไม้คือ ต้องมีกลิ่นรส สารอาหารใกล้เคียงกับผลไม้สด              
ซ่ึงกระบวนการผลิตน้้าผลไม้ประกอบด้วย 3 ขั้นตอนใหญ่ 

(1) ขั้นตอนการสกัดของเหลว เพ่ือแยกของเหลวรวมออกจากเนื้อผลไม้ น้้าผลไมที่เพ่ิงสกัด 
ยังคงมีเอนไซมแขวนลอยหลายชนิดลวนแลวแตมีประโยชนตอรางกาย ดังนั้น ในขั้นตอนการสกัดนี้จึง 
ตองเลือกวิธีที่สามารถแยกของเหลวออกจากเนื้อผลไม้ให้ได้มากที่สุดและคงคุณค่าทางอาหารให้
ได้มากที่สุด 
    (2) ขั้นตอนการปรับปรุงคุณภาพ ขั้นตอนนี้เป็นการปรับคุณภาพของน้้าผลไม้ให้ตรงกับความ
ต้องการของผู้บริโภค แบงออกเปน การปรับปรุงคุณภาพดานลักษณะปรากฏ เชน การท้าน้้าผลไม
ชนิดใสหรือแบบขุนและการปรับคุณภาพดานรสชาติโดยการเสริมรส เชน รสเปรี้ยว รสหวาน  
 (3) ขั้นตอนการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการให้ความร้อน เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้นานขึ้น 
อาทิเช่น การพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) ซึ่งเป็นกระบวนการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่้ากว่าจุดเดือด
ของน้้า (100 องศาเซลเซียส) เพ่ือท้าลายจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหารใน
ระยะเวลาสั้น เช่น การพาสเจอร์ไรส์น้้าผลไม้บรรจุขวด การพาสเจอร์ไรส์ช่วยท้าลายเอนไซม์และ
จุลินทรีย์บางชนิด เช่น แบคทีเรียที่ไม่สร้างสปอร์ ยีสต์ และรา ความร้อนที่ใช้ในการพาสเจอร์ไรส์จะมีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารน้อยมาก ความ
ร้อนจะท้าลายจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสียและยับยั้งการท้างานของเอนไซม์เป็นปัจจัยส้าคัญที่สุด 
อาหารที่ผ่านการพาสเจอร์ไรส์จะยังคงมีจุลินทรีย์บางชนิดเจริญได้ในอาหารนั้น ดังนั้น จะต้องเก็บรักษา
อาหารที่ผ่านการพาสเจอร์ไรส์ไว้ที่อุณหภูมิต่้าประมาณ 4 องศาเซลเซียส (วิไล รังสาดทอง, 2545) 
 
ตารางท่ี 2.3 ตัวอย่างวัตถุประสงค์ของการพาสเจอร์ไรส์อาหารบางชนิด 

อาหาร วัตถุประสงค์หลัก วัตถุประสงค์รอง สภาวะการแปรรูปที่ใช้ 
pH < 4.5     
น้้าผลไม ้ ท้าลายเอนไซม ์

เพกทินเอสเทอเรส  
และพอลิกาแล็กทูโนเนส 
 

ท้าลายจุลินทรีย์ที่
ท้าให้อาหารเน่า
เสีย เช่น ยีสต์และ
รา  
 

65 ๐C  นาน 30 นาท ี
70 ๐C  นาน 10 นาท ี
77 ๐C  นาน 1 นาท ี
88 ๐C  นาน 15 วินาที  
หลังจากนั้นลดอุณหภูมิอย่าง
รวดเร็วถึง 3-7๐C 

เบียร์ 
 

ท้าลายจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหาร
เน่าเสีย (เช่น wild yeast. 
Lactobacillus) และยีสต์ที่
เหลืออยู่ (Saccbaromyces) 

 65-68๐C นาน 20 นาที (ใน
ขวด)  
72-75๐C นาน 1-4 นาที 
ที่ความดัน 900-1,000 kPa 

ที่มา: วิไล รังสาดทอง (2545) 
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การใหความรอนแก่น้้าผลไมที่บรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท สามารถท้าได 2 วิธีคือ 
(1) การใหความรอนน้้าผลไม้กอนบรรจุในภาชนะปดสนิท ส้าหรับน้้าผลไมที่มีคา pH ต่้ากว่า 3.5  

สามารถฆาเชื้อไดที่อุณหภูมิ 70-72 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที เรียกวา ระบบพาสเจอรไรสแบบเร็ว 
จากนั้นบรรจุในภาชนะสะอาด ขณะน้้าผลไมยังรอนอยูที่ อุณหภูมิการบรรจุประมาณ 60 องศาเซลเซียส 
แลวใหความเย็นทันที โดยน้้าเย็นตองมีอุณหภูมิไมเกิน 10 องศาเซลเซียส เพ่ือหยุดปฏิกิริยาของจุลินทรีย
ที่หลงเหลือจากกระบวนการใหความรอน ทั้งนี้ในขั้นตอนการบรรจุตองท้าดวยเทคนิคปลอดเชื้อ 

(2) การใหความรอนหลังการบรรจุในภาชนะปดสนิท วิธีนี้นิยมใชกับน้้าผลไมที่บรรจุในกระปอง 
เคลือบแลกเกอร ซึ่งจะบรรจุน้้าผลไมที่เตรียมไวในกระปอง โดยเวนชองวางเหนือกระปองตามสัดสวน
ขนาดกระปองจากนั้นเขาสูขั้นตอนการไลอากาศ แลวปดฝากระปอง หลังจากนั้นจึงน้าไปฆาเชื้อ
ระยะเวลาในการฆาเชื้อขึ้นกับคุณสมบัติของน้้าผลไม้ ถ้าน้้าผลไม้มีสภาพเป็นกรด คือ มีค่า pH ต่้ากว่า 
4.6 สามารถใช้น้้าเดือด 100 องศาเซลเซียส ในการฆาเชื้อได แตถาน้้าผลไมที่มีสภาพเปนกรดต่้าหรือ
มีคา pH สูงกวา 4.6 ตองใชความรอนที่อุณหภูมิรอนสูงถึง 116-121 องศาเซลเซียส ในการฆาเชื้อ
(สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2556) 
 

 
ภาพที่ 2.6 แผนภาพกระบวนการผลิตน้้าผลไม้บรรจุขวดในภาชนะปิดสนิท 

ที่มา: สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2556 

ผลไม้สด

เนื้อผลไม้

สกัดน้้าผลไม้

น้้าผลไม้

ปรับปรุงคุณภาพ

ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์

บรรจุในภาชนะปิดสนิท โดยควบคุมอุณหภูมิขณะบรรจุไม่ต่้ากว่า 60 องศาเซลเซียส

ท้าให้เย็นทันทีท่ีอุณหภูมิ 10 - 14 องศาเซลเซียส

น้้าผลไม้บรรจุในภาชนะปิดสนิท
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3. ไอศกรีม  
ไอศกรีม คือ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากอิมัลชั่น (emulsion) ของไขมันและโปรตีน พร้อมด้วย

ส่วนประกอบอ่ืน หรือได้จากส่วนผสมของน้้าตาลกับส่วนประกอบของสารอ่ืน ซึ่งผ่านการฆ่า
เชื้อจุลินทรีย์ด้วยความร้อน น้ามาปั่นหรือกวนและท้าให้เยือกแข็ง ซึ่งไอศกรีมจัดเป็นอาหารควบคุม
เฉพาะ เรื่องไอศกรีมจะต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามที่กฎหมายก้าหนด  รวมทั้งวิธีการผลิต  เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ภาชนะบรรจุตลอดจนฉลากต้องผ่านการตรวจสอบจาก
ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ว่ามีความถูกต้องเหมาะสม จึงจะสามารถผลิตหรือน้าเข้าเพ่ือ
ออกจ้าหน่ายได้ ไอศกรีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว ได้แบ่งไอศกรีมเป็น 5 ชนิด 
(ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2556 ) 
  3.1 ชนิดของไอศกรีม 
ชนิดของไอศกรีมตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2552 ได้แบ่งไอศกรีมเป็น 5 ชนิดดังนี้ 

1) ไอศกรีมนม หมายถึง ไอศกรีมที่ท้าจากน้้านม หรือผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากนม (dairy product) 
2) ไอศกรีมดัดแปลง หมายถึง ไอศกรีมที่ผลิตโดยใช้ไขมันชนิดอ่ืน เช่น น้้ามันปาล์ม น้้ามัน

มะพร้าวกะทิ แทนมันเนย (milk fat) บางส่วน หรือทั้งหมด 
3) ไอศกรีมผสม หมายถึง ไอศกรีมนมหรือไอศกรีมดัดแปลงที่มีการเติม น้้าผลไม้ ผลไม้ ถั่ว 

ช็อกโกแลต เป็นต้น 
4) ไอศกรีมหวานเย็น หมายถึง ไอศกรีมที่ไม่มีส่วนผสมของนม ภาษาอังกฤษเรียกว่า water ice 

ท้าจากน้้า น้้าตาล น้้าผลไม้ ผลไม้ สีผสมอาหาร กลิ่น 
5) ไอศกรีมผง หรือไอศกรีมเหลว หรือไอศกรีมกึ่งส้าเร็จรูป หมายถึง ส่วนผสมของไอศกรีมที่

กล่าวมาแล้วข้างต้น โดยอาจอยู่ในรูปผง ซึ่งต้องน้ามาเติมน้้า ตามสัดส่วนที่ก้าหนด แล้วผสม
ปั่นให้เข้ากัน แล้วแช่เยือกแข็ง (freezing) ก่อนน้ามาบริโภค 

เมื่อเปรียบเทียบปริมาณของส่วนผสมในไอศกรีมแต่ละชนิด ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 2.4  ตารางเปรียบเทียบปริมาณของส่วนผสมในไอศกรีมแต่ละชนิด 

Type  % Fat % MSNF % Sugar % E/S % Water % Overrun 
ไอศกรีมดัดแปลง 
(Dessert ice) 

15 10 15 0.3 59.7 110 

ไอศกรีมผสม 
(Ice cream) 

10 11 14 0.4 64.6 100 

ไอศกรีมนม 
(Milk ice) 

4 12 13 0.6 70.4 85 

ไอศกรีมหวานเย็น 
(Sherbet) 

2 4 22 0.4 71.6 50 

ไอศกรีมชนิดเหลว 
(Water ice) 

0 0 22 0.2 77.8 0 

ที่มา : ดัดแปลงมาจาก Gosta Balund, 2003 
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Fat   นม ครีม เนย หรือ ไขมันพืช ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแต่ละ
ชนิดหรือเป็นตัวบ่งบอกถึงระดับไขมัน 

MSNF (milk solid not fat)    โปรตีน เกลือ แลคโตส  
Sugar ซูโครส (10% ของน้้าตาลอาจเป็นซูโคสหรือสารให้ความหวานที่

ไม่ใช่น้้าตาล) 
E/S (EmulisFier Stabiliser) เป็นค่าความคงตัว ป้องกันการแยกชั้นของไอศกรีม เช่น โมโนกลี

เซอไรด์ เจลาติน แอลจิเนต 
Water ปริมาณน้้าที่มีส่วนประกอบในไอศกรีม อาจรวมถึงเรื่องการแต่ง

กลิ่นหรือสี 
Overrun ปริมาณอากาศท่ีมีการเติมเข้าไปในเนื้อไอศกรีม 

 
 3.2 ส่วนประกอบของไอศกรีม 
 วัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตไอศกรีมแบ่งเป็น  2 กลุ่มใหญ่ คือ วัตถุดิบที่มาจาก
ส่วนประกอบของน้้านมหรือผลิตภัณฑ์นมเป็นส่วนประกอบที่มีความส้าคัญ ได้แก่ ไขมัน และของแข็ง
ที่ไม่ใช่ไขมัน ได้แก่ นมสด นมข้นระเหย เนย นมผง และหางนมผง ส้าหรับวัตถุดิบที่ไม่ใช่ส่วนประกอบ
ของน้้านมหรือผลิตภัณฑ์นม ได้แก่ น้้า น้้าตาล สารให้ความคงตัว และอิมัลซิไฟเออร์ ส่วนประกอบ
ของไอศกรีมและหน้าที่ของส่วนประกอบแสดงดังตารางที่ 2 
 
ตารางท่ี 2.5 ส่วนประกอบของไอศกรีมและหน้าที่หลักของส่วนประกอบ 

ส่วนประกอบ หน้าที่หลัก 
ไขมัน ให้กลิ่นรส เนื้อสัมผัส 
ของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมัน ให้เนื้อสัมผัส ความหวานและอากาศท่ีแทรกอยู่ 
น้้าตาล ให้ความหวาน และปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
สารให้กลิ่นรส ให้กลิ่นรสที่ไม่ได้มาจากผลิตภัณฑ์นม 
สี ปรับปรุงลักษณะปรากฏ 
อิมัลซิไฟเออร์ ปรับปรุงคุณสมบัติในการตีให้ขึ้นฟู 
สารให้ความคงตัว ปรับปรุงความหนืด อากาศที่แทรกอยู่ เนื้อสัมผัส และคุณสมบัติ

ด้านจุดหลอมเหลว 
ที่มา: Varnam and Sutherland (1994) 
 
ไขมัน  

ไขมันซึ่งคิดเป็นประมาณ 10 – 15 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนักของไอศกรีมนม อาจเป็นไขมันนม
หรือไขมันพืช โดยอาจจะเติมเป็นนมสด เนยครีม หรือ ไขมันนมที่ปราศจากน้้า (anhydrous milk 
fat)  ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดในไอศกรีมอาจถูกแทนที่ด้วยไขมันพืชในรูปแบบของน้้ามันดอก
ทานตะวัน น้้ามันมะพร้าว น้้ามันถั่วเหลือง และน้้ามันเรพซีด การใช้ไขมันพืชมีผลให้สีและรสชาติ
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แตกต่างกันเล็กน้อยเมื่อเทียบกับไขมันนม ความแตกต่างจะสังเกตได้ยากเมื่อใช้สารเติมแต่งสีและแต่ง
กลิ่นรส 
ของแข็งท่ีไม่ใช่ไขมัน (Milk solids-non-fat : MSNF) 

นมที่ไม่ใช่ไขมัน (MSNF) ประกอบด้วย โปรตีน แลคโตสและเกลือแร่ ซึ่งสามารถเพ่ิมใน
ไอศกรีมรูปแบบของนมผงและหางนม (skim milk) ปริมาณของ MSNF ควรอยู่ในสัดส่วนที่แน่นอน
คือ 11 - 11.5 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนักของไอศกรีมและผสมกับไขมัน 10 – 12 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก
ของไอศกรีม MSNF มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และองค์ประกอบโปรตีนของ MSNF โดยการแทนที่
น้้า มีผลอย่างมากต่อการกระจายของอากาศที่ดีในไอศกรีมในระหว่างกระบวนการเยือกแข็ง มีผลต่อ
เนื้อสัมผัสของไอศกรีม 
น ้าตาล (Sugar) 

น้้าตาลถูกใช้เพื่อปรับปริมาณของแข็งในไอศกรีมและเพ่ือให้ความหวานที่ลูกค้าต้องการทั่วไป  
ส่วนผสมของไอศกรีมจะประกอบด้วยน้้าตาลระหว่าง 10-18 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก น้้าตาลเป็นปัจจัย
ที่มีอิทธิพลต่อความหวานและมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์และน้้าตาลได้หลายประเภท เช่น น้้าตาล
อ้อย และ น้้าตาลกลูโคส แลคโตส และ น้้าตาลอินเวิร์ต (invert sugar) ซึ่งเตรียมได้จากกลูโคสและฟ
รุกโตส บางครั้งอาจใช้นมข้นหวานเป็นสารให้ความหวานและเป็นของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน  (Milk solids-
non-fat) น้้าตาลโดยทั่วไปสามารถละลายในน้้าที่ความเข้มข้น 50 -55 เปอร์เซ็นต์ที่อุณหภูมิห้องและ
สามารถละลายได้สูงถึง 70 เปอร์เซ็นต์ ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส น้้าตาลในรูปเหลวสามารถใช้
งานได้ง่ายกว่าน้้าตาลเม็ด ส้าหรับผู้ที่เป็นโรคเบาหวานอาจใช้สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลได้ สาร
ให้ความหวานไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ แต่มีรสชาติหวานมากแม้ใช้ในปริมาณท่ีน้อยมาก 
สารให้กลิ่นรส (Flavouring)  

สารปรุงแต่งกลิ่นรสมีความส้าคัญต่อการเลือกซื้อไอศกรีมของลูกค้า รสชาติที่ใช้กันมากที่สุด คือ  
วานิลลา คาลาเมล ช็อคโกแลต สตรอเบอร์รี่และถั่ว สามารถเพ่ิมสารให้กลิ่นรสได้ในขั้นตอนการผสม 
หากสารให้กลิ่นรสอยู่ในรูปแบบชิ้นใหญ่ เช่น คาลาเมล ถั่ว ผลไม้ หรือแยม จะถูกเพ่ิมเม่ือส่วนผสมถูก
แช่แข็ง โกโก้ถูกใช้อย่างกว้างขวางในแท่งไอศกรีมหรือโคนไอศกรีม เมื่อโกโก้ผสมกับไขมันเป็นไขมัน
โกโก้ใช้เคลือบแท่งไอศกรีมช็อคโกแลตเพ่ือให้มีความหนืดที่เหมาะสมและความมั่นคง 
สี (Colouring) 

สารให้สีเป็นสารช่วยปรับปรุงสีเพ่ือให้ไอศกรีมดึงดูดใจผู้บริโภค สารให้สีมักเป็นสารให้กลิ่นรส 
ผลไม้ซึ่งมักอยู่ในรูปสารเข้มข้น การเติมสารให้สีต้องฆ่าเชื้อแล้วเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค  
อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifiers) 

อิมัลซิไฟเออร์เป็นสารที่ช่วยลดแรงตึงพ้ืนผิวของของเหลว ช่วยให้อิมัลชันคงตัว ไข่แดงเป็น 
อิมัลซิไฟเออร์ที่รู้จักกันดีแต่มีราคาแพงและมีประสิทธิภาพน้อยกว่า อิมัลซิไฟเออร์ที่ใช้ในการผลิต
ไอศกรีมนั้นสามารถแบ่งออกเป็นสี่กลุ่ม ได้แก่ กลีเซอรีนเอสเตอร์ , ซอร์บิทอลเอสเตอร์, เอสเตอร์
น้้าตาลและเอสเทอร์อ่ืน ๆ ซึ่งมักมีการเติมอิมัลซิไฟเออร์จ้านวน 0.3 - 0.5 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนักของ
ไอศกรีม (Gosta Bylund, 2003) 
 
 



12 
 

สารให้ความคงตัว (Stabilisers) 
สารให้ความคงตัวช่วยให้สารต่าง ๆ ในส่วนผสมของไอศกรีมสามารถกระจายและแขวนลอยใน 

เฟสของเหลวคือน้้า เรียกว่า ไฮเดรชัน (Hydration) คือ โครงสร้างเป็นเครือข่ายซึ่งป้องกันโมเลกุลของ
น้้าเคลื่อนไหวอย่างอิสระ โดยมีสองประเภทคือสารให้ความคงตัวประเภทโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต 
กลุ่มโปรตีนประกอบด้วยเจลาติน, เคซีน, อัลบูมินและโกลบูลิน กลุ่มคาร์โบไฮเดรตรวมถึง คอลลอยด์
ทางทะเล (marine colloids) เฮมิเซลลูโลสและสารประกอบเซลลูโลสดัดแปร การใช้สารให้ความคง
ตัวปริมาณ 0.2 - 0.4 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนักของไอศครีม (Gosta Bylund, 2003) 

3.3 กระบวนการผลิตไอศกรีม 
 

 
ภาพที่ 2.7 แสดงขั้นตอนการผลิตไอศกรีม 

ที่มา:  ดัดแปลงจาก อรวรรณ เคหสุขเจริญ, 2552 
 
ผสมส่วนผสมของไอศกรีม 

น้าส่วนผสมมาผสมเข้าด้วยกัน โดยผสมส่วนที่เป็นของเหลวก่อน เช่น ครีม นม นมข้น น้้าเชื่อม
และอ่ืน ๆ แล้วให้ความร้อนพร้อมทั้งคนส่วนผสม จนกระทั่งอุณหภูมิของส่วนผสม 50 องศาเซลเซียส
จึงเติมวัตถุดิบแห้ง เช่น ของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน (Milk solids-non-fat)  น้้าตาล และสารให้ความคงตัว 
ไม่ควรเติมสีและกลิ่นในขั้นตอนนี้เนื่องจากยังมัขั้นตอนที่ส่วนผสมต้องผ่านความร้อนจึงท้าให้สารให้
กลิ่นรสเกิดการสลายตัวได้ 

ผสมส่วนผสมของไอศกรีม

พาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization)

โฮโมจีไนซ์(Homogenization)

บ่ม (Aging)

แช่เยือกแข็งและเติมอากาศ (Freezing)

การบ่มแข็ง (Hardening)

เก็บรักษา
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การพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization)  
เป็นกระบวนการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่้ากว่าจุดเดือดของน้้า (100 องศาเซลเซียส) เพ่ือ

ท้าลายจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค โดยทั่วไปจะมีแบคทีเรียเหลืออยู่ไม่เกิน 100,000 โคโลนีต่อ 1 กรัม 
(Andreasen and Nielsen, 1992) อุณหภูมิและเวลาที่ใช้จะเป็นไปตามหลักการ เช่น อุณหภูมิ     
69 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที หรือ 80 องศาเซลเซียส เวลา 25 วินาที เป็นต้น มีการแลกเปลี่ยน
ความร้อนและอุ่นส่วนผสมให้ร้อนที่ 30-40 องศาเซลเซียสก่อนเพ่ือให้ส่วนผสมต่าง ๆ เกิดการละลาย
ได้ดี ผลจากการพาสเจอรไ์รส์จะช่วยให้โปรตีนและสารคงตัวในไอศกรีมมิกซ์ดูดน้้าได้มากข้ึนด้วย 
การโฮโมจีไนเซชัน (Homogenization) 

เป็นกระบวนการผสมของเหลวให้เป็นเนื้อเดียวกัน ในการผลิตไอศกรีมท้าให้เม็ดไขมันแตกตัว
เป็นเม็ดขนาดเล็กลงขนาดประมาณ 1-2 ไมครอน เพ่ือให้เม็ดไขมันกระจายตัวเป็นอิมัลชันและเพ่ือให้
อิมัลซิไฟเออร์ที่เติมไปในส่วนผสมกระจายตัวอย่างสม่้าเสมอ เป็นการช่วยให้สามารถเติมอากาศได้ดี
ยิ่งขึ้น ช่วยให้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสนุ่ม ช่วยลดเวลาในการบ่มส่วนผสม  
บ่มส่วนผสม (Aging) 

ส่วนผสมจะต้องมีการบ่มอย่างน้อย 4 ชั่วโมงที่อุณหภูมิระหว่าง 2 ถึง 5 องศาเซลเซียส  การ
บ่มท้าให้ส่วนผสมคงตัว ส่งผลให้ไขมันจะตกผลึก เกิดการดูดซับของโปรตีนและอิมัลซิไฟเออร์
ล้อมรอบที่ผิวเม็ดไขมัน รวมทั้งเกิดการอุ้มน้้าของโปรตีนและสารให้ความคงตัว  
การแช่เยือกแข็ง (Freezing) และเติมอากาศ 

การแช่แข็งต่อจากการบ่มมีความส้าคัญมากเนื่องจากมีผลต่อคุณภาพของไอศกรีม โดยมี     2 
ขั้นตอนคือ  

(1) การลดอุณหภูมิโดยการแช่เยือกแข็งและมีการกวนเพ่ือเติมอากาศเข้าไปในส่วนผสมไอศกรีม 
โดยทั่วไปไอศกรีมจะมีฟองอากาศแทรกอยู่ร้อยละ 50 โดยปริมาตร การเติมอากาศเกิดจากการหมุน
ของใบพัดในเครื่องแช่เยือกแข็งที่หมุนกระแทกกับผนัง ท้าให้ฟองอากาศแตกตัวเป็นฟองที่มีขนาดเล็ก 
สามารถแทรกในส่วนผสมของไอศกรีมได้ ซึ่งการกระจายที่ดีท้าให้ได้เนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน 
 

 
ภาพที่ 2.8 ลักษณะการแทรกตัวของฟองอากาศในส่วนผสมของไอศกรีม 

ที่มา: Gosta Bylund (2003) 
 

นอกจากนี้ความคงตัวในการเก็บรักษาหรือการต้านการละลายยังขึ้นอยู่กับการกระจายตัวที่
เหมาะสมของฟองอากาศ โดยการตีเอาอากาศเข้าไปในส่วนผสมของไอศกรีมในระหว่างการแช่เยือกแข็ง 
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ท้าให้ส่วนผสมมีปริมาตรเพ่ิมขึ้นซึ่งเรียกว่า การขึ้นฟู (Overrun) ซึ่งมีผลต่อคุณภาพของไอศกรีมโดย
หากมีการขึ้นฟูสูงจะท้าให้ไอศกรีมมีรสอ่อน ลักษณะปรากฏแห้ง เนื้อสัมผัสแข็งกระด้าง โดยสามารถ
ค้านวนได้ดังนี้  
 

ร้อยละการขึ้นฟู =  ปริมาณไอศกรีม – ปริมาตรของส่วนผสม x100 
(หน่วยปริมาตร)                 ปริมาตรของส่วนผสม 
 

ร้อยละการขึ้นฟู  = น้้าหนักส่วนผสมไอศกรีม – น้้าหนักไอศกรีมที่มีปริมาตรเท่ากับส่วนผสม x100 
(หน่วยน้้าหนัก)                    น้้าหนักไอศกรีมที่มีปริมาตรเท่ากับส่วนผสม 
 

(2) เพ่ือตรึงปริมาณน้้าในส่วนผสมให้เป็นน้้าแข็งก้อนเล็กเป็นจ้านวนมาก โดยเป็นการลด 
อุณหภูมิของส่วนผสมในการผลิตไอศกรีมให้เย็นลงอย่างรวดเร็วเพ่ือให้ผลึกน้้าแข็งมีขนาดเล็กและ
สม่้าเสมอ ส่งผลให้เนื้อของไอศกรีมเรียบเนียน สามารถอุ้มอากาศได้ดี  
การแช่แข็ง (Hardening)     

หลังจากท่ีส่วนผสมของไอศกรีมผ่านขั้นตอนการปั่นและเติมอากาศแล้ว ไอศกรีมจะมีลักษณะ
กึ่งแข็งกึ่งเหลว ไม่สามารถคงรูปร่างได้ ดังนั้น จึงต้องแช่แข็งอย่างรวดเร็วเพ่ือให้เกิดผลึกน้้าแข็งขนาด
เล็ก ท้าให้ได้ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน โดยท้าการแช่เข็งจนกระทั่งส่วนผสมของไอศกรีมมี
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หรือต่้ากว่า โดยนิยมให้มีอุณหภูมิที่ -25 ถึง -30 องศาเซลเซียส          
ในขั้นตอนการแช่แข็งนี้จะท้าให้ไอศกรีมมีปริมาณน้้าที่แข็งตัวเพ่ิมขึ้น ท้าให้ความเข้มข้นของ
สารละลายในน้้าเพ่ิมขึ้น จุดเยือกแข็งของไอศกรีมจึงลดลงอีกจนถึงจุดหนึ่งไม่มีผลึกน้้าแข็งเกิดขึ้นอีก 
ดังนั้น น้้าในไอศกรีมจึงไม่สามารถแข็งตัวได้หมด     
การเก็บรักษา 

ไอศกรีมต้องเก็บรักษาในตู้แช่เยือกแข็งอุณหภูมิที่ -25 องศาเซลเซียล โดยอายุการเก็บรักษา
ขึ้นอยู่กับประเภทชนิดของไอศกรีม บรรจุภัณฑ์ และการบ้ารุงรักษาเครื่องท้าความเย็นให้มีอุณหภูมิที่
ต่้าคงที่ ระยะเวลาในการเก็บรักษาของไอศกรีม 0 – 9 เดือน  
 

4. แยม 
“แยม” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ท้าจากส่วนประกอบผลไม้ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล ผลไม้

เป็นชิ้น เนื้อผลไม้ หรือผลไม้ปั่น ผสมกับน้้าตาลหรือจะผสมน้้าผลไม้หรือน้้าผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ และ
ท้าให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ ค้าว่า “ผลไม”้ ให้หมายความรวมถึงผักที่เหมาะสมในการใช้ท้าแยม
ซึ่งสด ไม่เน่าเสีย ไม่เป็นโรค หรือมีรา ล้างก้าจัดผงฝุ่นละออง สารป้องกันและก้าจัดศัตรูพืช และสิ่งอ่ืน
ที่ติดปนมาด้วยแล้ว (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2543) 

แยมเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการต้มผลไม้หรือน้้าผลไม้ผสมกับสารให้ความหวานจึงท้าให้มีลักษณะ  
ข้นเหนียว โดยแบ่งเป็น 2 ชนิด ชนิดแรกต้องมีส่วนผสมที่ผลไม้ไม่ต่้ากว่าร้อยละ 45 ของน้้าหนัก   
ชนิดที่สองต้องมีส่วนที่เป็นเนื้อผลไม้ไม่ต่้ากว่าร้อยละ 33 ของน้้าหนักทั้งนี้อยู่กับความเหมาะสมของ
ผลไม้นั้น ๆ นอกจากนี้อาจมีการเติมกรด น้้าตาล เพกติน น้้าผลไม้หรือสมุนไพร สารให้ความหวาน 
กรดซิตริก เพกติน (มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอาหาร, 2521) 
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 คุณภาพหรือมาตรฐานของแยม ดังต่อไปนี้ (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2543) 
(1) มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม แล้วแต่กรณี 
(2) มีสารที่ละลายได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ของน้้าหนัก 
(3) มีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 2.8 ถึง 3.5 
(4) ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค 
(5) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(6) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อแยม 1 กรัม แล้วแต่กรณี โดยวิธี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
(7) ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานชนิดอื่นนอกจากน้้าตาล 
(8) ตรวจพบสารปนเปื้อนดังต่อไปนี้ได้ไม่เกิน 

(8.1) ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ต่อแยม 1 กิโลกรัม 
(8.2) ดีบุก 250 มิลลิกรัม ต่อแยม 1 กิโลกรัม (ค้านวณเป็น Sn) 

 
4.1 ส่วนประกอบในกระบวนการท้าแยม 

 ส่วนประกอบในการท้าแยม (อรพิน ชัยประสพ, 2542) 
(1) ผลไม้สดที่ใช้อาจเป็นผลไม้สุกหรือดิบ หรือผสมกันระหว่างสุกกับดิบ เพ่ือให้ได้

ผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่น รส สีตามต้องการ ถ้าเป็นผลไม้สดควรล้างก้าจัดผง ฝุ่นละออง ยาฆ่าแมลงตกค้าง
และสิ่งอ่ืนที่ติดปนมาให้หมดก่อนที่จะน้ามาท้าผลิตภัณฑ์ โดยปกติ แยมประกอบด้วยส่วนของผลไม้ 
45 ส่วนต่อน้้าตาล 55 ส่วน ต้มหรือเค่ียวไปเรื่อย ๆ จนมีความเข้มข้นประมาณ 68.5-70 องศาบริกซ์  

(2) น้้าตาล เป็นตัวให้ความหวานและเนื้อแก่ผลิตภัณฑ์ และช่วยให้เพคตินตกตะกอน
เป็นเจลปริมาณน้้าตาลที่ใช้ขึ้นอยู่กับปริมาณเพคติน และความเป็นกรดด่างของเนื้อหรือน้้าผลไม้ชนิด
นั้น ๆ ปริมาณน้้าตาลในแยมไม่ควรสูงกว่า 70 องศาบริกซ์ (วัดโดย รีแฟคโตมิเตอร์) 

(3) กรด นอกจากให้รสเปรี้ยวของผลิตภัณฑ์แล้วยังช่วยให้เจลอยู่ตัวมากขึ้น แต่ถ้ามี
กรดมากเกินไปก็จะท้าลายความอยู่ตัวของเจลได้โดยปกติ ความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของแยม pH 
ที่เหมาะสมที่สุดของแยมคือ pH 3.2 กรดที่ใช้ส่วนใหญ่มีอยู่แล้ว ตามธรรมชาติ เช่น กรดซิตริก        มี
ใน ส้ม มะนาว กรดทาร์ทาริด มีใน องุ่น มะขาม กรดมาลิก มีใน แอปเปิ้ล 

(4) เพคติน (pectin) เป็นกลุ่มของพอลิแซ็คคาไรด์ประเภทคอลลอย์ พบในเนื้อเยื่อ
ของพืชผัก หรือผลไม้ เช่น เปลือกส้ม ส้มโอ เพคตินจะเกิดเป็นร่างแหในขณะที่ต้มน้้าตาลกับผลไม้    
ท้าให้เกิดเจลขึ้น กลไกการเกิดเจลของแยมจะใช้เพคตินเป็นหลักโดยเพคตินจากผลไม้จะมีจ้านวน  
เมทอกซิลและความสามารถในการเกิดเจลแตกต่างกัน ในทางการค้าแบ่งเพคตินออกเป็น 2 ชนิดตาม
เมทอกซิเลชัน (methoxylation: DM) คือ เพคตินที่มีหมู่เมทอกซิลต่้าและเพคตินที่มีหมู่เมลทอกซิลสูง 

1) เพคตินที่มีหมู่ เมทอกซิลต่้ า  (low methoxyl pectin, LM) ที่มี  DM ในช่วง    
ร้อยละ 25-50 วิธีการเกิดเจลจะเกิดจากการเชื่อมโยงของหมู่คาร์บอกซิลที่แตกตัวแล้วของเพคตินกับ
ไอออนเวเลนซีสองของแคลเซียมหรือแมกนีเซียมไปท้าปฏิกิริยากับหมู่คาร์บอกซิลของโมเลกุลเพคติน 
และสร้างเป็นสะพานระหว่างชั้นขึ้น การเกิดเจลไม่ต้องการน้้าตาลในการเกิดเจลชนิดนี้ มักใช้เติมใน
ผลไม้ก่อนการแช่เยือกแข็งหรือใช้เคลือบผลไม้และเนื้อสัตว์ 
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ภาพที่ 2.9 กลไกการเกิดเจลเพคตินแบบ LM pectin 

ที่มา: Castile et al. (2013) 
  2) เพคตินที่มีหมู่ เมทอกซิลสูง  (high methoxyl pectin, HM) ที่มี  DM ในช่วง   
ร้อยละ 50-80 การเกิดเจลของเพคตินต้องอาศัย เพคติน น้้าตาล กรด และน้้า ท้าให้เกิดการเชื่อมโยง
ของหมู่ไฮดรอกซิลไฮดรอกซิล  หมู่คาร์บอกซิลกับคาร์บอกซิล และหมู่คาร์บอกซิลกับไฮดรอกซิลของ
เพคติน 2 สาย เกิดเป็นโครงสร้างร่างแห่ของเพคติน สามารถอุ้มของเหลวไว้ได้ ความแข็งแรงของ    
เจลขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของน้้าตาลและสภาพความเป็นกรด ถ้าความเข้มข้นของน้้าตาลสูงจะส่งผล
ให้ปริมาณน้้าในโครงสร้างน้อย ถ้าสภาพเป็นกรดจะท้าให้เจลมีความแข็งแรงที่ pH ประมาณ 3.2 ถ้า 
pH มากกว่า 3.5 เจลที่ได้จะอ่อนตัว โดยปริมาณเพคตินที่เหมาะสมประมาณร้อยละ 1 และร้อยละ
ปริมาณน้้าตาลเท่ากับ 67.5 จะได้เจลที่มีความแข็งแรง (ปรรัตน์ ศุภมิตรโยธิน, 2556) 
 
 

 
ภาพที่ 2.10 กลไกการเกิดเจลเพคตินแบบ HM pectin 

ที่มา: Da Roz et al. (2015) 
 

ปริมาณเพคตินที่เติมลงไปขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ คือ ถ้าปริมาณเพคตินในผลไม้
มาก จ้านวนเพคตินที่เติมลงไปในส่วนผสมก็น้อยหรืออาจไม่ต้องใช้ การตรวจสอบปริมาณเพคตินใน
น้้าผลไม้ท้าได้โดย น้้าผลไม้ที่กรองจนใส 1 ส่วน ผสมกับแอลกอฮอล์ (ethyl alcohol 95%) 3 ส่วน 
ใส่ในถ้วยแก้วที่ใสสะอาดผสมให้เข้ากันดี ถ้าเกิดตะกอนคล้ายวุ้นหนา แสดงว่าเพคตินมาก ถ้าวุ้นบาง 
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แสดงว่ามีเพคตินปานกลาง ถ้าเป็นตะกอนเล็ก ๆ ลอยอยู่ แสดงว่ามีเพคตินน้อยอาจต้องเติมเพคติน
เพ่ิมในกระบวนการท้าแยม 

4.2 กระบวนการผลิตแยม (อรพิน ชัยประสพ, 2542 และ สรรฤด ีดีปู่ และคณะ, 2550) 
(1) การเตรียมผลไม้ มีวิธีแตกต่างกันไปตามชนิดของผลไม้ เพ่ือน้าส่วนที่รับประทานได้มาใช้ 

อาจต้องน้ามาสับหรือบด อาจต้มเพ่ือให้ช่วยสกัดเอาน้้า สี กลิ่นและเพคตินออกมา โดยชั่งน้้าหนักให้
ถูกต้องตามสูตรแล้วน้าไปต้ม บางครั้งอาจต้องเติมน้้าลงไปข้ึนกับชนิดผลไม้  

(2) การเติมกรด เพ่ือปรับระดับความเป็นกรดด่างให้เหมาะสม ขึ้นอยู่กับชนิดของเพกตินที่
เลือกใช้และชนิดของผลไม้ ถ้าผลไม้มีรสเปรี้ยวและมีค่า pH ที่เหมาะสมแล้วอาจไม่ต้องเติมกรดเพิ่ม 

(3) การเติมเพกติน จ้าเป็นต้องเติมเมื่อผลไม้นั้นไม่มีเพกตินหรือมีเพกตินต่้ากว่าระดับที่ท้าให้
เกิดเจลได้ ถ้าเพกตินอยู่ในรูปผงให้น้ามาผสมกับน้้าตาลในสัดส่วนปริมาณ 1:5 แล้วละลายน้้าก่อนเติม
ลงไป เพื่อช่วยให้การกระจายตัวเพกตินเป็นไปอย่างทั่วถึง 

(4) การเติมน้้าตาล อาจเติมน้้าตาลหรือน้้าเชื่อมก็ได้ ต้มเคี่ยวโดยใช้ความร้อนเพ่ือช่วยให้
ส่วนผสมรวมเป็นเนื้อเดียว และควรใช้เวลาน้อยที่สุด และไม่ควรเกิน 10 นาที เพ่ือรักษากลิ่นรสตาม
ธรรมชาติของแยม โดยให้แยมมีอุณหภูมิประมาณ 103-105 องศาเซลเซียส หรืออาจวัดโดยใช้รีแฟรค
โตมิเตอร์วัดหาร้อยละของสารที่ละลายได้ให้ถึง 67.5 องศาบริกซ์ 

(5) การตรวจสอบแยม เป็นขั้นตอนท่ีส้าคัญต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์แยม โดยวัดปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ท้ังหมด (soluble solid) ซึ่งควรอยู่ในช่วง 65 - 68 องศาบริกซ์ จึงสามรถเก็บรักษาไว้ได้ดี 
ส้าหรับการตรวจสอบสักษณะเจลที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ นิยมเรียกว่าการทดสอบความคงตัว 
(setting test) ซึ่งท้าได้ 2 วิธี คือ  
    - ดูความคงตัวเพลทเทส (plate test) ตักแยมมาเลงบนจานแบน ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วใช้
นิ้วกดดูว่าคงรูปและหยุ่นได้เล็กน้อย แสดงว่าแยมมีลักษณะเจลที่เหมาะสม 
    - ดูการจับตัวเป็นแผ่น (sheeting test) วิธีนี้ต้องอาศัยความช้านาญ โดยในขั้นตอน
ที่กวนแยมจะยกพายที่ใช้คนขณะเคี่ยวแยม ให้แยมมีติดขึ้นมาแล้วเอียงพายให้อยู่ในแนวนอนแล้ว
สังเกตการจับตัวเป็นแผ่นยืดหยดลงไปได้ถือว่าแยมเคี่ยวได้ที่แล้ว ถ้าแยมยังไม่ได้ที่ ลักษณะแยมจะ
หยดเป็นหยด ๆ ไม่จับตัวเป็นแผ่น 

(6) การบรรจุ ก่อนการบรรจุ ควรลดอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์เป็น 90 องศาเซลเซียส แล้วรีบ
บรรจุในขวดที่ล้างสะอาดและอบฆ่าเชื้อแล้ว ถ้ามีฟองควรตักฟองที่อยู่ที่ผิวหน้าแยมทิ้ง เพราะถ้ามี
ฟองจะท้าให้ผลิตภัณฑ์ขุ่น  
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ภาพที่ 2.11 ขั้นตอนการผลิตแยม 
ที่มา: สรรฤดี ดีปู่และคณะ (2550) 

     

5. งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 วิลาวัลย์ ค้าปวน และ เรวัต พงษ์พิสุทธินันท์ (2557) ได้รายงานโครงการการแปรรูปมะม่วง
ของเกษตรกรผู้ปลูกมะม่วงเทศบาลต้าบลวังผาง ซึ่งได้น้ามะม่วงที่ปลูกมากในต้าบลวังผางซึ่งให้
ผลผลิตสูงไม่สามารถจ้าหน่ายได้หมดและน้ามะม่วงผลที่มีต้าหนิมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะ
ส้าหรับคนรุ่นใหม่ สามารถบริโภคกันอย่างแพร่หลายทั่วไปและเก็บรักษาได้นาน เช่น แยมมะม่วง 
มะม่วงอบแห้ง น้้ามะม่วง มะม่วงเคลือบช็อคโกแล็ต เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตผลมะม่วง และเป็น
การสร้างงานให้กับกลุ่มแม่บ้าน หรือ สมาชิกของชุมชน เพ่ือให้มีผลิตภัณฑ์จ้าหน่ายทั้งปี ท้าให้
เกษตรกรมีรายได้ตลอดทั้งปี ผลการอบรม พบว่า เกษตรกรให้คะแนนความพึงพอใจในระดับดี เท่ากับ 
ร้อยละ 40 ในด้านสามารถน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพหรือใช้ในชีวิตประจ้าวัน         
เมื่อติดตามผลการอบรมหลังจากอบรมไปแล้ว 1 ปี พบว่ามีเกษตรกรร้อยละ 31.67 สามารถน้าความรู้
ไปใช้ประโยชน์ได้  
          วัชรี เทพโยธิน วาสนา รุ่งตระกูลไทย และ สายสมร บุตรพรม (2557) ได้ศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคและคุณภาพของน้้ามะม่วงมหาชนกพร้อมดื่มเพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า
อัตราส่วนของเนื้อมะม่วงมหาชนกต่อน้้าที่เหมาะสม คือ 1:2 มีปริมาณกรดมาลิก ทาร์ทาริก ซิตริก   

ผลไม้สุก (อาจใช้ชนิดเดียวหรือหลายชนิด)

ท้าความสะอาด

หั่น สับหรือบดให้ผลไม้มีขนาดชิ้นเล็ก

ตั้งไฟแล้วเคี่ยวน้้าและเนื้อผลไม้

ปรับกรดแล้วเติมน้้าตาลและเติมเพคติน (ผลไม้มีเพคตินน้อย)

เคี่ยวจนกว่าจะได้ลักษณะเจลที่ต้องการ (สังเกตเจลของแยม)

บรรจุในขวดที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว

ทิ้งให้เย็นแล้วปิดฝาขวด
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ซัคชีนิก และแอสคอบิก เท่ากับร้อยละ 0.005, 0.053, 0.180, 0.005 และ 0.138 ตามล้าดับ มีค่า
ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ค่าสี L* a* b* ปริมาณเบต้าแคโรทีน เท่ากับ 
3.49, 12.20 องศาบริกซ์, 62.25, 7.71, 59.24 และ 5.26 ไมโครกรัมต่อกรัม ตามล้าดับ โดยได้รับ
คะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมจ้านวน 30 คน ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบรวมสูงกว่าสิ่งทดลองอ่ืนอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  

วิจิตต์ วรรณชิต และคณะ (2550) ได้รวบรวมและอนุรักษ์พันธุ์ผักพ้ืนบ้านและไม้ผลพื้นเมือง
ภาคใต้ โดยการส้ารวจ ศึกษา และเก็บรวบรวมพันธุ์ผักพ้ืนบ้านและไม้ผลพื้นเมืองภาคใต้ใน 5 จังหวัด
ชายแดนภาคใต้ แล้วน้าไปปลูกรวบรวมไว้ ณ สถานีวิจัยคลองหอยโข่ง อ. คลองหอยโข่ง จ. สงขลา 
สามารถเก็บรวบรวมพันธุ์ผักพ้ืนบ้านและไม้ผลพ้ืนเมืองภาคใต้ได้แล้ว 33 ชนิด โดยมี มะมุด  
Mangifera foetida Lour.เป็นไม้ผลพ้ืนเมืองภาคใต้ซึ่งพืชเด่นและเป็นเอกลักษณ์ของภาคใต้  

K. C. Wong  C. H. Ong (1993) ได้ศึกษาสารประกอบที่ระเหยได้ของผลของมะมุดหรือ 
bachang  (Mangifera foetida Lour.) และ  กิ นนิ ง ห รื อ  kuini  (Mangifera odorata Griff.) 
วิเคราะห์โดยใช้ capillary GC และ GC-MS ตามล้าดับ พบว่า ผลมะมุดมีสารที่ระเหยได้ทั้งหมด 84 
สารประกอบซึ่งเป็นเอสเทอร์เท่ากับ55.7 เปอร์เซ็นต์ และ ออกซิจิเนตเต็ด โมโนเทอร์พีน (oxgenated 
monoterpenes) เท่ากับ 20.3 เปอร์เซ็นต์ และมีสารเอทิลบิวทาโนเนต  (ethyl butanoate) 
เท่ากับ  33.4 เปอร์เซ็นต์ โดดเด่นที่สุด  
 Vicknesha, Razali, & Somasundram. (2013) ได้ศึกษาผลของการใช้ความร้อนและคลื่น
เสียงที่มีความถี่สู ง (sonication) ต่อคุณลักษณะด้านคุณภาพของของน้้ามะม่วงโชคอนันต์  
(Mangifera indica L. ) โดยน้าน้้ามะม่วงโชคอนันต์ ที่คั้นสดใหม่โดยผ่านความร้อนที่อุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 และ 60 วินาที และใช้คลื่นเสียงความถี่สูง (sonicated) โดยใช้ความถี่ 
ความถี่ 40 kHz, 130 W เป็นเวลา 15 และ 30 นาที พบว่า ใช้คลื่นเสียงความถี่สูง (sonicated)    
โดยใช้ความถี่ ความถี่ 40 kHz, 130 W เป็นเวลา 15 และ 30 นาทีช่วยปรับปรุงลักษณะสี และ
ปริมาณวิตามินซีเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุมซ่ึงเป็นน้้ามะม่วงคั้นสด  

Santanu, Shivhare & Singh. (2012) ได้ศึกษาผลของการทดแทนสตีวิโอไซด์ (stevioside) 
และซูคราโลสต่อการไหลเชิงรีโอโลยี (rheological) สเปกตรัม (spectral) สี และลักษณะทางจุลภาค 
(microstructural characteristics)ของแยมมะม่วง  ทางเลือกหนึ่ งของผู้บริ โภคที่ รักสุขภาพ          
คือ ผลิตแยมแคลอรี่ต่้าโดยแทนที่ซูโครสเป็นสารให้ความหวาน (สตีวิโอไซด์และซูคราโลส) โดยพบว่า
เมื่อลดการเพิ่มการทดแทนสตีวิโอไซด์หรือซูคราโลสท้าให้ค่าความเครียดของแยมที่ลดลงเนื่องจากการ
ลดลงของของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (TSS) คุณสมบัติทางสเปกตรัมของพันธะ C – C และ C – O 
แสดงถึงการยึดโดยแรงดึงดูดระหว่างโมเลกุลที่ไม่ชอบของโครงสร้างแบบ 'เจล' ในตัวอย่างแยมมะม่วง  
 Santanu & Shivhare. (2010) ได้ศึกษาคุณสมบัติการไหล, เนื้อสัมผัส, โครงสร้างจุลภาค
และประสาทสัมผัสของแยมมะม่วง พบว่า ความแข็งของแยมมะม่วงเพ่ิมขึ้นตามความเข้มข้นเพคติน
และความเป็นกรด ความแข็งเพ่ิมขึ้นเมื่อน้้าตาลเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ แต่ลดลงเมื่อความเข้มข้นของ
น้้าตาลเพ่ิมขึ้น และทุกระดับของ pH และปริมาณเพคติน การยอมรับโดยรวมอยู่ในระดับสูงสุด
ส้าหรับแยมมะม่วงที่เตรียมด้วยน้้าตาล 65 เปอร์เซ็นต์ เพกติน 1 เปอร์เซ็นต์ และ pH 3.4  
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 Ashish, Atanu, Kishorkumar & Suneeta. (2010) ได้ศึ กษาการประเมินสาคูซึ่ ง เป็น
ส่วนประกอบในไอศกรีมมะม่วง โดยไอศกรีมมะม่วงที่มีไขมันต่้า (ไขมันนม 2.4 เปอร์เซ็นต)์ ถูกเตรียม
โดยใช้สาคูผง 2.5 เปอร์เซ็นต์ กับโซเดียมอัลจิเนต 0.025 เปอร์เซ็นต์ ไอศกรีมมะม่วงมีเนื้อมะม่วง 20 
เปอร์เซ็นต์ไขมันต่้าถูกเปรียบเทียบกับไอศกรีมมะม่วงควบคุมที่มีไขมันนม 10 เปอร์เซ็นต์ และ
โซเดียมอัลจิเนต 0.15 เปอร์เซ็นต์ เป็นสารให้ความคงตัว เมื่อเปรียบเทียบในด้านสีและลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสกลิ่นรส เนื้อสัมผัสและคุณภาพการละลาย พบว่า ไอศกรีมมะม่วงผสมสาคูผง 2.5 
เปอร์เซ็นต ์และครีม 0.2 เปอร์เซ็นต์ มีรสชาติที่ดี และมีไขมันต่้าให้ค่าพลังงาน 142.9 kcal /100 กรัม 
โดยไอศกรีมสูตรควบคุมให้พลังงานถึง 202.8 kcal /100 กรัม  
 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.12 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

ปริมาณของผลมะมุด 
 
 
 

ปริมาณของผลมะมุด 
 
 
 

ปริมาณของผลมะมุด 
 
 
 

ท้าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไป  
 

แปรรูปผลิตภัณฑ์ 
 
 
 

20% 40% 60% 20% 40% 60% 35% 45% 55% 

- ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแต่ละผลิตภัณฑ์ 
- ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยา 
 

ผลมะมุดสุก เปลือกมีสีเหลือง 20% เนื้อผลสี
เหลือง มีกลิ่นฉุน ขนาดผล 8-10 ซม. 

 

น้้ามะมุดพร้อมดื่ม 
 

ไอศกรีมมะมุด 
 

แยมมะมุด 
 

คัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดในแต่ละผลิตภัณฑ์ 
 

https://www.researchgate.net/scientific-contributions/77942745_Ashish_S_Patel
https://www.researchgate.net/profile/Atanu_Jana4
https://www.researchgate.net/profile/Kishorkumar_Aparnathi


บทที่ 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
วัตถุดิบ 
  

1. มะมุด ผลสุกเปลือกมีสีเหลือง 20% เนื้อผลสีเหลือง มีกลิ่นฉุน ขนาดผล 8-10 ซม. 
2. น้้าตาลทรายบริสุทธิ์ ยี่ห้อมิตรผล บริษัท น้้าตาลมิตรผล จ้ากัด 
3. กรดมะนาว ยี่ห้อสเปเชี่ยล เบเกอร์ บริษัทสเปเชี่ยล ฟู้ด จ้ากัด   
4. เจลาตินแผ่น ยี่ห้อเยลลิต้า บริษัทเอกชัย ดีสทริบิวชั่น ซิสเทม จ้ากัด  
5. เพคตินชนิดผง ยี่ห้อสเปเชี่ยล เบเกอร์ บริษัทสเปเชี่ยล ฟู้ด จ้ากัด   
6. วิปปิ้งครีม ชนิดครีมแท้ ยี่ห้อโฟร์โมสต์ บริษัท ฟรีสแลนด์คัมพิน่า (ประเทศไทย) จ้ากัด  

 
สำรเคมี 
  

1. อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar ยี่ห้อ Difco / USADifco  
2. อาหารเลี้ยงเชื้อ Baird Parker Agar ยี่ห้อ Difco / USADifco  
3. อาหารเลี้ยงเชื้อ EMB Agar ยี่ห้อ Difco / USADifco  
4. สารบัฟเฟอร์ Bacto Peptone ยี่ห้อ Difco / USADifco  
5. อาหารเลี้ยงเชื้อ Nutrient Agar ยี่ห้อ Difco / USADifco  
6. อาหารเลี้ยงเชื้อ EC Medium (EC Broth) ยี่ห้อ Difco / USADifco  
7. น้้ากลั่น ยี่ห้อ RCI Labscan 

 
เครื่องมือและอุปกรณ์ 
 

1. อุปกรณ์เครื่องครัว 
2. เครื่องท้าไอศกรีม Model Njoyice ขนาด 1.5 ลิตร  
3. เครื่องวัดเนื้อสัมผัสอาหาร (Texture Analyser)  รุ่น TA.XTplus  
4. เครื่องวัดอุณหภูมิแบบสาย Prob ยี่ห้อ Testo 
5. เครื่องวัดความหวาน (Hand  Refractometer) ยี่ห้อ ATC 
6. เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต้าแหน่ง (Ohaus  Model  PA2102) 
7. เครื่องวัดความเป็นกรดด่าง pH Meter ยี่ห้อ OHAUS  รุ่น ST3100 
8. เครื่องวัดสี Chroma Meter CR 400 บริษัท Konica Minolta 

 
วิธีกำรทดลอง 
 

1. กำรพัฒนำสูตรน  ำมะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยมมะมุด  
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1.1 น้้ามะมุดพร้อมดื่ม 
สูตรน้้ามะมุดอ้างอิงมาจากสูตรน้้ามะม่วงพร้อมดื่ม 40 เปอร์เซ็นต์ ในโครงการการแปรรูป

มะม่วงของเกษตรผู้ปลูกมะม่วงเทศบาลต้าบลวังผาง จังหวัดล้าพูน (วิลาวัลย์ ค้าปวน และ เรวัต   
พงษ์พิสุทธินันท์, 2557) โดยได้มีการศึกษาปริมาณมะมุดที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ของน้้ามะมุดพร้อม
ด่ืม ดังตารางที่ 3.1  และข้ันตอนการผลิตดังภาพที่ 3.1  
 
ตำรำงท่ี 3.1 ส่วนผสมน้้ามะมุดพร้อมดื่ม 

ส่วนผสม 
น  ำมะมุดพร้อมดื่ม 

ควำมเข้มข้น 20% ควำมเข้มข้น 40% ควำมเข้มข้น 60% 
มะมุดบดละเอียด 20.0 40.0 60.0 
น้้าสะอาด 65.4 45.4 25.4 
น้้าตาลทราย 14.4  14.4 14.4  
กรดซิตริก 0.2 0.2 0.2 

 
 

มะมุดล้างปอกเปลือก 

ฝานเอาเฉพาะเนื้อมะมุดบดด้วยเครื่องปั่นแบบมือถือ (Hand Brander) 

ครูดผ่านกระชอน (ถ้ายังไม่ใช้เก็บไว้ที่ -18 องศาเซลเซียส) 

ต้มน้้ามะมุดผสมน้้าสะอาดและน้้าตาลทราย 

เติมกรดซิตริกร้อยละ 0.2 

บรรจุขวดซึ่งผ่านการฆ่าเชื้อแล้วขณะร้อน (อุณหภูมิไม่ต่้ากว่า 60 องศาเซลเซียส) 

ท้าให้เย็นทันทีอุณหภูมิ 10 -14 องศาเซลเซียส 

ภำพที่ 3.1 ขั้นตอนการผลิตน้้ามะมุดพร้อมดื่ม 
ที่มำ: ดัดแปลงจากของวิลาวัลย์ ค้าปวน และ เรวัต พงษ์พิสุทธินันท์ (2557) 
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 1.2 ไอศกรีมมะมุด 
สูตรไอศกรีมมะมุดอ้างอิงมาจากสูตรไอศกรีมเชอร์เบทมะม่วงเบา 60 เปอร์เซ็นต์ (ม่านฟ้า 

มาตาปิตุกุล และ นิเวศ พงสุวรรณ, 2557) โดยได้มีการศึกษาปริมาณมะมุดที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์
ของไอศกรีมมะมุด ดังตารางที่ 3.2  และข้ันตอนการผลิตดังภาพที่ 3.2  
 
ตำรำงท่ี 3.2 ส่วนผสมไอศกรีมมะมุด 

ส่วนผสม 
ไอศกรีมมะมุด 

ควำมเข้มข้น 20% ควำมเข้มข้น 40% ควำมเข้มข้น 60% 

มะมุดบดละเอียด 20.0 40.0 60.0 
น้้าสะอาด 57.4 37.4 17.4 
น้้าตาลทราย 15.7 15.7 15.7 
กรดซิตริก  0.1  0.1  0.1 
เจลาติน  0.1  0.1  0.1 
วิปปิ้งครีม  6.7  6.7  6.7 

 
 

ล้างมะมุดทั้งเปลือก พักให้สะเด็ดน้้าแล้วปอกเอาเปลือกสีเขียวออกให้หมด 

ฝานเนื้อมะมุดตามขวางของผล (เพ่ือตัดเสี้ยน) และหั่นให้เป็นชิ้นเล็ก 

ปั่นเนื้อมะมุดกับน้้าตามอัตราส่วน แล้วครูดผ่านกระชอน (แช่เจลาตินแผ่นในน้้าเย็นจัด) 

ผสมน้้ามะมุด น้้าตาลทราย กรดซิตริก ตั้งไฟเคี่ยวจนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (ใส่เจลาตินแผ่น) 

ตั้งไฟจนอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 1 นาที ยกลงและหล่อเย็น (คนตลอดเวลาป้องกันเจลาตินเซ็ตตัว) 

เติมวิปปิ้งครีม คนให้เข้ากัน น้าเข้าบ่มในตู้เย็น 2-3 ชั่วโมง 

น้าส่วนผสมใส่ในเครื่องท้าไอศกรีม ปั่น  

ตักไอศกรีมใส่ในภาชนะปิดฝาให้สนิท น้าเข้าแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ ประมาณ -40 องศาเซลเซียส 

ภำพที่ 3.2 ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมมะมุด 
ที่มำ: ดัดแปลงจากของม่านฟ้า มาตาปิตุกุล และ นิเวศ พงสุวรรณ (2557) 
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1.3 แยมมะมุด 
สูตรแยมมะมุดอ้างอิงมาจากสูตรแยมมะม่วง 44 เปอร์เซ็นต์ ในโครงการการแปรรูปมะม่วง

ของเกษตรผู้ปลูกมะม่วงเทศบาลต้าบลวังผาง จังหวักล้าพูน (วิลาวัลย์ ค้าปวน และ เรวัต พงษ์
พิสุทธินันท์, 2557)   โดยได้มีการศึกษาปริมาณมะมุดที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ของแยมมะมุด ดัง
ตารางที่ 3.3  และข้ันตอนการผลิตดังภาพที่ 3.3  

 
ตำรำงท่ี 3.3 ส่วนผสมแยมมะมุด 

ส่วนผสม 
แยมมะมุด 

ควำมเข้มข้น 35% ควำมเข้มข้น 45% ปริควำมเข้มข้น 55% 

มะมุดบดละเอียด 35.0 45.0 55.0 
น้้าตาลทราย 43.4 43.4 44.4 
น้้าสะอาด 21.0 11.0 1.0 
เพคติน  0.2 0.2 0.2 
กรดซิตริก  0.4 0.4 0.4 

 

ล้างมะมุดทั้งเปลือก พักให้สะเด็ดน้้าแล้วปอกเอาเปลือกสีเขียวออกให้หมด 

ฝานเนื้อมะมุดตามขวางของผล (เพ่ือตัดเสี้ยน) และหั่นให้เป็นชิ้นเล็ก 

ปั่นเนื้อมะมุดกับน้้าตามอัตราส่วน แล้วครูดผ่านกระชอน 

น้าน้้ามะมุดตั้งไฟต้ม 

เติมน้้าตาลทราย 

เติมเพคตินผสมน้้าตาลทราย 

เติมกรด สังเกตการเกิดเจล  

บรรจุขวดขณะร้อนซึ่งขวดผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

ปิดฝาคว่้าขวดแยมลงเพ่ือไล่ฟองอากาศท่ีผิวหน้า 

ภำพที่ 3.3 ขั้นตอนการผลิตแยมมะมุด 
ที่มำ: ดัดแปลงจากของวิลาวัลย์ ค้าปวน และ เรวัต พงษ์พิสุทธินันท์ (2557) 
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2. วิเครำะห์คุณภำพด้ำนต่ำง ๆ ของผลิตภัณฑ์มะมุด  
 

2.1 น้้ามะมุดพร้อมดื่ม 
2.1.1 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ (ตามมาตรฐานชุมชน มผช.701/2557 ดังแสดงใน 

ภาคผนวก ก)  
 ทดสอบคุณลักษณะสีและกลิ่นรสโดยให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจประเมิน ผู้เชี่ยวชาญซึ่งเป็นบุคลากร
ในสาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จ้านวน 5 ท่าน โดยประเมินให้คะแนนตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 2.1.2 ตรวจสอบทางด้านจุลชีววิทยาโดยมีการตรวจคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มผช.701/2557 ดังแสดงในภาคผนวก ค) 

1) จุลินทรีย์ทั้งหมด (FDA BAM Online, 2001) 
2) แซลโมเนลลา (Salmonella) (FDA BAM Online, 2001) 
3) สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) (FDA BAM Online, 2001) 
4) บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) (FDA BAM Online, 2001) 
5) คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) (FDA BAM Online, 2001) 
6) โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (FDA BAM Online, 2001) 
7) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) (FDA BAM Online, 2017) 
8) ยีสต์และรา (FDA BAM Online, 2001) 

 2.1.3 ตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้้ามะมุดพร้อมดื่ม  
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยด้วยวิธี 9 Point Hedonic Scaling Test ด้วยผู้

ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน ด้านสี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม  
 

2.2 ไอศกรีมมะมุด 
2.2.1 ตรวจสอบค่าด้านกายภาพ  
1) ความเป็นกรดด่าง (pH) น้าส่วนผสมก่อนน้าไปบ่ม วัดค่าความเป็นกรดด่างด้วยเครื่อง 

pH meter 
2) การข้ึนฟู (Overrun) (ภาคผนวก ข) 
3) ค่าเนื้อสัมผัส (ภาคผนวก ข) 
4) การวัดค่าสี (ภาคผนวก ข) 
5) วัดอัตราการละลาย (ภาคผนวก ข) 

 2.2.2 ตรวจสอบด้านเคมี ได้แก่  
1) ปริมาณความชื้น (A.O.A.C., 2005) 
2) ปริมาณไขมัน (A.O.A.C., 2005) 
3) ปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2005) 
4) ปริมาณเถ้า (A.O.A.C., 2005)  
5) ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (A.O.A.C., 2005) 
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2.2.3 ตรวจสอบทางจุลชีววิทยา  
1) ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (FDA BAM Online, 2001) 
2) ยีสต์และรา (FDA BAM Online, 2001) 

 2.2.4 ตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมมะมุด  
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยด้วยวิธี 9 Point Hedonic Scaling Test ด้วย  

ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน ด้านสี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
 

2.3 แยมมะมุด 
2.3.1 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ (ตามมาตรฐานชุมชน มผช.342/2561 ดังแสดงในภาค 

ผนวก ก) 
ทดสอบคุณลักษณะสี กลิ่น และกลิ่นรสโดยให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจประเมินผู้เชี่ยวชาญซึ่งเป็น

บุคลากรในสาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จ้านวน 5 ท่าน โดยประเมินให้คะแนน
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
  2.3.2 ตรวจสอบด้านจุลชีววิทยาโดยมีการตรวจคุณภาพ (ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มผช.342/2561 ดังแสดงในภาคผนวก ค) 

1) จุลินทรีย์ทั้งหมด (FDA BAM Online, 2001) 
2) แซลโมเนลลา (Salmonella) (FDA BAM Online, 2001) 
3) สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus (FDA BAM Online, 2001) 
4) โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (FDA BAM Online, 2001) 
5) ยีสต์และรา (FDA BAM Online, 2001) 

  2.3.3 ตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมมะมุด  
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยด้วยวิธี 9 Point Hedonic Scaling Test ด้วย  

ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน ด้านสี กลิ่น กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การกระจายตัว และความชอบโดยรวม  
 
3. กำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปที่มีต่อผลิตภัณฑ์จำกมะมุด 
 ท้าการคัดเลือกสูตรของผลิตภัณฑ์น้้ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยมมะมุด  ที่มี      
ผู้ทดสอบชอบมากที่สุด และมีคุณภาพที่สุดในแต่ละผลิตภัณฑ์มาท้าการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ทั่วไป โดยประเมินคุณภาพด้วยวิธี 5 Point Hedonic Scaling Test ด้วยผู้ทดสอบชิมจ้านวน      100 
คน ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับรวม โดยท้าการทดสอบแบบ Central 
Location Test น้าข้อมูลวิเคราะห์เปรียบเทียบค่าร้อยละ  
 
4. กำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ  

1) การวิเคราะห์ข้อมูลทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยา 
น้าข้อมูลมาแปรผลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS วางแผนการทดลองแบบ CRD 

โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple 
range test 
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2) การวิเคราะห์ข้อมูลคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  
- ประเมินด้วยวิธี 9 Point Hedonic Scaling Test ด้วยผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน ด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับรวม วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) น้าข้อมูลวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
 - ประเมินด้วยวิธี 5 Point Hedonic Scaling Test ด้วยผู้ทดสอบชิมจ้านวน 100 คน ด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับรวม วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) น้าข้อมูลวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยของตัวอย่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
 



บทที่ 4  
ผลการวิจัย 
  

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลมะมุด 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลมะมุดต้องก าหนดระยะการสุกของผลมะมุด โดยเลือกผลมะมุดที่

มีเปลือกสีเหลือง 20 เปอร์เซ็นต ์เนื้อผลสีเหลือง มีกลิ่นฉุน ขนาดผล 8-10 ซม. ดังภาพที่ 4.1 หลังจาก
นั้นปั่นและแยกกากออกโดยควบคุมให้น้ ามะมุดเริ่มต้นมีค่าของแข็งที่ละลายน้ าได้เท่ากับ 4 องศา 
บริกซ์ ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) เท่ากับ 4  

 

 
ภาพที่ 4.1 ลักษณะของผลมะมุด 

 
1.1 น้ ามะมุดพร้อมดื่ม  
พบว่า น้ ามะมุดพร้อมดื่มมีลักษณะสีเหลืองใสโดยที่ความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ มีความใส

มากที่สุด (ดังภาพที่ 4.2) น้ ามะมุดมีกลิ่นฉุนของมะมุดโดยน้ ามะมุดความเข้มข้นที่ 60 เปอร์เซ็นต์ มี
กลิ่นแรงที่สุด  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.2 ลักษณะของน้ ามะมุดพร้อมดื่มความเข้มข้น 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ 
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1.2 ไอศกรีมมะมุด  
 พบว่า ไอศกรีมมะมุดมีสีเหลืองตามลักษณะของสีเนื้อมะมุด โดยเมื่อเพ่ิมปริมาณเนื้อมะมุด
มากขึ้นไอศกรีมจะมีสีเหลืองเข้มขึ้น เนื้อสัมผัสของไอศกรีมเมื่อเพ่ิมปริมาณเนื้อมะมุดจะท าให้เนื้อ
สัมผัสของไอศกรีมเนียนขึ้น ดังภาพที่ 4.3 ส าหรับกลิ่นของมะมุดยังมีอยู่โดยไอศกรีมมะมุด            60 
เปอร์เซ็นต์มีกลิ่นมากที่สุด 
 

ภาพที่ 4.3 ลักษณะของไอศกรีมมะมุดที่ความเข้มข้น 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ 
 
1.3 แยมมะมุด  

แยมมะมุดมีลักษณะสีเหลืองตามลักษณะของเนื้อมะมุดโดยที่ความเข้มข้น 35 เปอร์เซ็นต์    
มีสีเหลืองอ่อนที่สุด (ดังภาพที่ 4.4) แยมมะมุดยังคงมีกลิ่นฉุนของมะมุดอยู่ แต่กลิ่นอ่อนลงมากเมื่อ
เทียบกับผลสด และมีกลิ่นอ่อนที่สุดในผลิตภัณฑ์ทั้งหมด 

 

 
ภาพที่ 4.4 แสดงลักษณะแยมความเข้มข้น 55 45 และ 35 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 

 
2. วเิคราะห์คุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลติภณัฑ์มะมุด  

2.1.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ (ตามมาตรฐานชุมชน มผช.701/2557 ดังแสดง
ในภาคผนวก ก)  
  ผลการตรวจสอบคุณภาพ ลักษณะทั่วไป สี กลิ่น กลิ่นรส พบว่า น้ ามะมุดพร้อมดื่มความ
เข้มข้น 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ มีคะแนนด้านลักษณะทั่วไป สี กลิ่น ของน้ ามะมุดพร้อมดื่มความ
เข้มข้นมะมุด 40 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนสูงที่สุด เท่ากับ 3.4 คะแนน อย่างไรก็ตามไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ ดังตารางที่ 4.4 ทั้งนี้คะแนนการตรวจคุณภาพไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน เป็นไป
ตามมาตรฐานชุมชน มผช.701/2557 ดังตารางที่ 4.1 
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ตารางที่ 4.1 คะแนนการตรวจคุณภาพ ลักษณะสี กลิ่น รส (ตามมาตรฐานชุมชน มผช.701/2557 )
ของน้ ามะมุดพร้อมดื่ม  

ลักษณะท่ีตรวจสอบ 
น ้ามะมุดพร้อมดื่ม 

ความเข้มข้น 20 % ความเข้มข้น 40 % ความเข้มข้น 60 % 
ลักษณะทั่วไปns 2.2 ± 0.45 2.4 ± 0.55 2.2 ± 0.45 
สีns 2.4 ± 0.55 2.4 ± 0.55 2.4 ± 0.55 
กลิ่นns 2.2 ± 0.45 2.4 ± 0.55 2.4 ± 0.45 
กลิ่นรสns 2.2 ± 0.45 2.4 ± 0.54 2.2 ± 0.45 

ns คือ ตัวอักษรก ากับ แสดงถึงความไมต่่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
 
 2.1.2 ผลการตรวจสอบทางด้านจุลชีววิทยาโดยมีการตรวจคุณภาพ (ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน มผช.701/2557 ดังแสดงในภาคผนวก ค) 

ผลการตรวจสอบคุณภาพจุลชีววิทยาโดยการทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.
701/2557 ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด Salmonella Staphylococcus aureus  Bacillus 
cereus Clostridium perfringens Escherichia coli  โคลิฟอร์ม และ  ยีสต์และรา พบว่า น้ ามะมุด
พร้อมดื่มความเข้มข้นมะมุด 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ มีค่าทางจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.701/2557 ดังตารางที่ 4.2 และ 4.3 

 
ตารางท่ี 4.2 ค่าจุลินทรีย์ของน้ ามะมุดพร้อมดื่ม 

เชื อจุลินทรีย์ 
น ้ามะมุดพร้อมดื่ม 

ความเข้มข้น 20% ความเข้มข้น 40 % ความเข้มข้น 60 % 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/ml) น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  
Salmonella (CFU/ml) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus 
(CFU/ml) 

น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  

Bacillus cereus (CFU/ml) น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  
Clostridium perfringens 
(CFU/ml) 

น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  

Escherichia coli (Per 100 ml) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
โคลิฟอร์ม (Per 100 ml) น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  
ยีสต์และรา (CFU/ml) น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  น้อยกว่า 1  
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ตารางท่ี 4.3 ค่าทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.701/2557) มะม่วง  
เชื อจุลินทรีย์ ค่าทางจุลินทรีย์ 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่าง 1 ml ไม่เกิน 1x104 โคโลนี 
Salmonella ในตัวอย่าง 25 ml ไม่พบ 
Staphylococcus aureus ในตัวอย่าง 1 ml น้อยกว่า 10 โคโลนี 
Bacillus cereus ในตัวอย่าง 1 ml ไม่เกิน 100 โคโลนี 
Clostridium perfringens ในตัวอย่าง 1 ml ไม่เกิน 100 โคโลนี 
Escherichia coli ในตัวอย่าง 100 ml ไม่พบ 
โคลิฟอร์มใน 100 ml น้อยกว่า 2.2  
ยีสต์และราในตัวอย่าง 1 ml ไม่เกิน 100 โคโลนี 

 
2.1.3 ผลการตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ ามะมุดพร้อมดื่ม  

ผลการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น กลิ่นรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวมของน้ ามะมุดพร้อมดื่ม พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนเฉลี่ยด้านด้านสี กลิ่น 
กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมของน้ ามะมุดพร้อมดื่มทั้ง 3 สูตร ที่ความเข้มข้น 20 40 และ 60 
เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ซึ่งคะแนนน้ ามะมุดทั้งหมดอยู่ในระดับความชอบ
ปานกลาง ดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางที่ 4.4 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของน้ ามะมดุพร้อมดื่มเข้มข้น 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต ์ 

คุณลักษณะ 
น ้ามะมุด  

ความเข้มข้น 20%  ความเข้มข้น 40% ความเข้มข้น 60% 
สีns   6.66 ± 1.40   6.80 ± 1.55   6.74 ± 1.64 
กลิ่นns   6.86 ± 1.62   7.16 ± 1.58   6.94 ± 1.62 
กลิ่นรสของมะมุดns   6.74 ± 1.59   6.92 ± 1.75   6.80 ± 1.59 
รสชาติns   7.16 ± 1.79   7.24 ± 1.48   7.12 ± 1.51 
ความชอบโดยรวมns   7.20 ± 1.85   7.32 ± 1.61   7.20 ± 1.07 

ns คือ ตัวอักษรก ากับ แสดงถึงความไมต่่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05 ) 
 

2.2 ไอศกรีมมะมุด  
  2.2.1 ตรวจสอบค่าด้านกายภาพ  
 ได้แก่ ความเป็นกรดด่าง (pH), การข้ึนฟ ู(Overrun), ค่าเนื้อสัมผัส, การวัดค่าสี และวัดอัตรา
การละลาย ดังตารางที่ 4.5 พบว่า ค่าความเป็นกรดด่างของไอศกรีมมะมุด เท่ากับ 4.0 ร้อยละการขึ้นฟู 
ค่าอยู่ระหว่าง 19.91 – 20.19 โดยไอศกรีมมะมุดทั้ง 3 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ  
ทางสถิติ ส่วนในค่าเนื้อสัมผัสของไอศกรีมมะมุดนิ่มเมื่อปริมาณเนื้อมะมุดเพ่ิมขึ้นจะมีค่าเนื้อสัมผัสที่
นิ่มลง โดยไอศกรีมมะมุดเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ มีค่าเนื้อสัมผัสนิ่มมากที่สุด เท่ากับ 71.55 g Force 
เมื่อเพ่ิมปริมาณความเข้มข้นของเนื้อมะมุดในไอศกรีม พบว่า ไอศกรีมมีค่าสีเหลือง (b*) เพ่ิมขึ้น   
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และค่าความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   (p < 0.05 )  ดังภาพที่ 
4.2 และตารางท่ี 4.6 

อัตราการละลายของไอศกรีมมะมุด พบว่า ในช่วง 10 นาทีแรกไอศกรีมมะมุดทั้ง 3 สูตรยังไม่
ละลาย เมื่อเวลา 15 – 20 นาที ไอศกรีมทั้ง 3 สูตรละลายได้เล็กน้อย หลังจากนาทีที่ 25 ไอศกรีม
ละลายเพ่ิมมากขึ้น โดยไอศกรีมความเข้มข้นมะมุด 60 เปอร์เซ็นต์ มีอัตราการละลายสูงสุด (ภาพที่ 
4.5) 
 
ตารางท่ี 4.5 ค่าความเป็นกรดด่าง (pH), การขึ้นฟู (Overrun) และค่าเนื้อสัมผัสของไอศกรีมมะมุด  

ค่าด้านกายภาพ 
ไอศกรีมมะมุด 

ความเข้มข้น 20% ความเข้มข้น 40% ความเข้มข้น 60% 
ความเป็นกรดด่าง (pH)ns    4.0 ± 0.20    4.0 ± 0.20   4.0 ± 0.20 
ร้อยละการขึ้นฟู 
(Overrun)ns 

20.19 ± 0.91 20.18 ± 0.32 19.91 ± 0.37 

ค่าเนื้อสัมผัส (g Force)   231.33 ± 6.77a    141.88 ± 15.47b     71.55 ± 6.57c 
a , b, c คือ ตัวอักษรก ากับต่างกัน แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) 
ns คือ ตัวอักษรก ากับ แสดงถึงความไมต่่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05 ) 
 
ตารางท่ี 4.6 ค่า L* b* และ a* ของไอศกรีมมะมุด  

ค่าสี 
ไอศกรีมมะมุด 

ความเข้มข้น 20%  ความเข้มข้น 40%  ความเข้มข้น 60% 

L* 71.06 ± 1.69b 71.64 ± 1.01b 67.40 ± 0.60a 
a* -1.14 ± 0.26a -0.76 ± 0.68b -1.19 ± 0.28a 
b* 19.87 ± 1.45c 27.51 ± 1.24b 36.99 ± 1.03a 

a , b, c คือ ตัวอักษรก ากับต่างกัน แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) 
ค่า L*   แสดงถึง  ค่าความสว่าง 0 ถึง 100 
ค่า (+a*)  แสดงถึง  ค่าสีแดง    (-a*) แสดงถึง  ค่าสีเขียว 
ค่า (+b*)  แสดงถึง  ค่าสีเหลือง    (-b*) แสดงถึง  ค่าสีน้ าเงิน 
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ภาพที่ 4.5  กราฟแสดงอัตราการละลายของไอศกรีมมะมุด 

 
2.2.2 ตรวจสอบด้านเคมี  
โดยท าการตรวจวิเคราะห์ ปริมาณความชื้น ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเถ้า ปริมาณ

คาร์โบไฮเดรต พบว่า ไอศกรีมมะมุดให้พลังงานทั้งหมดเท่ากับ 109 - 128.04 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 
19.90 – 23.80 กรัม ไขมัน 3.10 – 3.4 กรัม โปรตีน 3.1-3.4 กรัม เถ้า 0.16 – 0.52 กรัม และวิตามินเอ 0.02 
– 0.06 มิลลิลิตร ไอศกรีมมะมุดมีค่าความชื้นเท่ากับ 71.70 – 76.50 เปอร์เซ็นต์  ได้ผลดังตารางที่ 4.7  
 
ตารางท่ี 4.7 องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมมะมุด 100 กรัม 

ค่าด้านเคมี 
ไอศกรีมมะมุด 

ความเข้มข้น 
20%  

ความเข้มข้น 
40%  

ความเข้มข้น  
60%  

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) 109.02 123.90 128.04 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 19.90 23.00 23.80 
ไขมัน (กรัม) 3.10 3.30 3.40 
โปรตีน (กรัม) 0.38 0.55 0.56 
เถ้า (Ash) (กรัม) 0.16 0.32 0.52 
วิตามินเอ (Retinol) (มิลลิกรัม) 0.02 0.04 0.06 
ความชื้น (เปอร์เซ็นต์) 76.50 72.90 71.70 
 

 2.2.3 ตรวจสอบทางจุลชีววิทยา  
 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุด ได้แก่ จ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด จ านวนยีสต์และรา coliform และ E. coli ดังตารางที่ 4.8 แสดงให้เห็นว่าไอศกรีม
มะมุดที่ผลิตได้มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาตรงตามมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 222 
พ.ศ. 2544 เรื่อง ไอศกรีม จึงสามารถบริโภคได้โดยไม่เป็นอันตราย ดังตารางที่ 4.9 

0
10
20
30
40
50
60
70
80
90

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60

อัต
รา

กา
รล

ะล
าย

 (ร้
อย

ละ
)

เวลา (นาท)ี

อัตราการละลายของไอศก รีมมะมุด

ไอศกรีมมะมุด 60%
ไอศกรีมมะมุด 40%
ไอศกรีมมะมุด 20%



34 
 

ตารางท่ี 4.8 ผลการตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

เชื อจุลินทรีย์ 
ไอศกรีมมะมุด 

ความเข้มข้น 
20% 

ความเข้มข้น 
40% 

ความเข้มข้น 
60% 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/ml) น้อยกว่า 10 น้อยกว่า 10 น้อยกว่า 10 
Escherichia coli (ใน 100 ml) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
ยีสต์และรา (CFU/ml) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
ตารางท่ี 4.9 มาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ 222 พ.ศ. 2544 เรื่องไอศกรีม 

เชื อจุลินทรีย์ ค่าทางจุลินทรีย์ 
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ในตัวอย่าง 1 ลูกบาศก์เซนติเมตร ไม่เกิน 6x105 โคโลนี 
ยีสต์และราในตัวอย่าง 1 ลูกบาศก์เซนติเมตร ไม่พบ 

 
 2.2.4 ตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมมะมุด  

ผลการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของไอศกรีมมะมุดความเข้มข้น 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ ผู้ทดสอบให้คะแนนสูงที่สุด   
แต่คุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านกลิ่นรสมะมุด ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบไอศกรีมมะมุดความ
เข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์สูงที่สุด แต่ไม่มีความแตกต่างกับไอศกรีมมะมุดความเข้มข้น 40 เปอร์เซ็นต์         
ดังตารางที่ 4.10 

   
ตารางที่ 4.10 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมมะมุด  

คุณลักษณะ 
ไอศกรีมมะมุด 

ความเข้มข้น 20% ความเข้มข้น 40% ความเข้มข้น 60% 
สี   6.32 ± 1.49b   7.50 ± 1.11a   7.88 ± 1.04a 
กลิ่น   6.62 ± 1.18b   7.18 ± 1.37a   7.50 ± 1.23a 
กลิ่นรสมะมุด   7.42 ± 1.34a   7.14 ± 1.28ab   6.86 ± 1.64b 
เนื้อสัมผัส   6.56 ± 1.54b   7.36 ± 1.32a   7.64 ± 1.24a 
ความชอบโดยรวม   6.76 ± 1.36b   7.48 ± 1.07a   7.50 ± 0.91a 

a , b, c คือ ตัวอักษรก ากับต่างกัน แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05 ) 
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2.3 แยมมะมุด 
2.3.1 ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ (ตามมาตรฐานชุมชน มผช.342/2561 ดังแสดงใน 

ภาคผนวก ก) 
ผลการตรวจสอบคุณภาพ ลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส พบว่า แยมมะมุดความเข้มข้นที่ 55 

เปอร์เซ็นต์ มีกลิ่นแรงที่สุดแต่เมื่อเทียบกับผลสดนั้นถือว่ากลิ่นฉุนของมะมุดลดลงมาก ส าหรับคะแนน
ด้านลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส ของแยมมะมุดเข้มข้น 35 45 และ 55 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ โดยมีคะแนนอยู่ระหร่าง 3.2 – 3.6 ดังตารางที่ 4.4 ทั้งนี้คะแนนการตรวจคุณภาพไม่มี
ลักษณะใดได้ 1 คะแนนเป็นไปตามมาตรฐานชุมชน มผช.701/2547 ดังตารางที่ 4.11 
  
ตารางท่ี 4.11 คะแนนการตรวจคุณภาพ ลักษณะสี กลิ่น รส ของแยมมะมุด  

ลักษณะท่ีตรวจสอบ 
แยมมะมุด 

ความเข้มข้น 35 % ความเข้มข้น 45 % ความเข้มข้น 55 % 
ลักษณะทั่วไปns   2.2 ± 0.45   2.2 ± 0.45   2.4 ± 0.55 
สีns   2.6 ± 0.55   2.6 ± 0.55   2.6 ± 0.55 
กลิ่นรสns   2.2 ± 0.45   2.2 ± 0.45   2.4 ± 0.54 

ns คือ ตัวอักษรก ากับ แสดงถึงความไมต่่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
 
  2.3.2 ผลการตรวจสอบด้านจุลชีววิทยาโดยมีการตรวจคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน มผช.342/2561 ดังแสดงในภาคผนวก ค) 

จากตารางที่ 4.12 การตรวจสอบคุณภาพจุลชีววิทยาโดยการทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน มผช.342/2547 ได้แก่ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด Salmonella  Staphylococcus aureus โค
ลิฟอร์ม และ  ยีสต์และรา พบว่า แยมมะมุดความเข้มข้น 35 45 และ 55 เปอร์เซ็นต์ มีค่าทาง
จุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 342/2561 ดังตารางที่ 4.12 และ 4.13 
 
ตารางท่ี 4.12 ค่าจุลินทรีย์ของแยมมะมุด 

เชื อจุลินทรีย์ 
แยมมะมุด 

ความเข้มข้น 
35% 

ความเข้มข้น 
45% 

ความเข้มข้น 
55% 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(CFU/g) 

น้อยกว่า 10 น้อยกว่า 10 น้อยกว่า 10 

Salmonella (Per 25 g) ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
Staphylococcus aureus 
(CFU/g)  

น้อยกว่า 3 น้อยกว่า 3 น้อยกว่า 3 

โคลิฟอร์ม (MPN/g) น้อยกว่า 3 น้อยกว่า 3 น้อยกว่า 3 
ยีสต์และรา (CFU/g) น้อยกว่า 10 น้อยกว่า 10 น้อยกว่า 10 
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ตารางท่ี 4.13 ค่าทางจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.342/2547) แยม 
เชื อจุลินทรีย์ ค่าทางจุลินทรีย์ 

จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ในตัวอย่าง 1 กรัม ไม่เกิน 1x104 โคโลนี 
Salmonella ในตัวอย่าง 25 กรัม ไม่พบ 
Staphylococcus aureus ในตัวอย่าง 1 กรัม น้อยกว่า 10 โคโลนี 
โคลิฟอร์ม ในตัวอย่าง 1 กรัม น้อยกว่า 3 โคโลนี 
ยีสต์และราในตัวอย่าง 1 กรัม น้อยกว่า 100 โคโลนี 

 
 2.3.3 ตรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมมะมุด  

ผลการทดสอบความชอบของผู้ทดสอบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า แยมมะมุดที่มีความ
เข้มข้น 55 เปอร์เซ็นต์ ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น กลิ่นรส การกระจายตัวและความชอบ
โดยรวมสูงที่สุดแตกต่างจากแยมมะมุดที่เข้มข้น 35 และ 45 เปอร์เซ็นต์ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แต่ใน
ด้านเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างกับความเข้มข้นอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) ดังตารางที่ 4.14 
 
ตารางท่ี 4.14 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของแยมมะมุด  

คุณลักษณะ 
แยมมะมุด 

ความเข้มข้น 35% ความเข้มข้น 45% ความเข้มข้น 55% 
สี   6.84 ± 0.99b   6.64 ± 1.37b   7.42 ± 1.26a 
กลิ่น   6.38 ± 1.46b   6.32 ± 1.15b   7.24 ± 1.31a 
กลิ่นรสมะมุด   6.40 ± 1.64b   6.48 ± 1.50b   7.80 ± 1.26a 
เนื้อสัมผัสns   6.88 ± 1.57   6.74 ± 1.41   6.94 ± 1.15 
การกระจายตัว   5.90 ± 1.54b   7.38 ± 1.37a   7.60 ± 1.05a 
ความชอบโดยรวม   6.80 ± 0.93b   6.88 ± 1.32b   7.74 ± 1.03a 

a , b, c คือ ตัวอักษรก ากับต่างกัน แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ns คือ ตัวอักษรก ากับ แสดงถึงความไมต่่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
 
3. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปที่มีต่อผลิตภัณฑ์มะมุด 
  ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์มะมุด โดยใช้การทดสอบกลางของ
ผู้บริโภค (central location test: CTL) ประเมินจากผู้บริโภคบุคคลทั่วไป ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
และตลาดโลตัส อ าเภอห้วยยอด จังหวัดตรัง จ านวน 100 คน โดยผู้บริโภคตอบแบบสอบถามที่แยก
ข้อมูลออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 

1. ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
2. พฤติกรรมการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
3. การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 
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3.1 ผลิตภัณฑ์น ้ามะมุดพร้อมดื่ม 
 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อน้ ามะมุดพร้อมดื่ม ทางผู้วิจัยเลือกสูตรน้ ามะมุด
พร้อมดื่มเข้มข้น 40 เปอร์เซ็นต์ ใช้ในการทดสอบการยอมรับเนื่องจากมีคะแนนความชอบจากผู้
ทดสอบสูงที่สุด  
 ส่วนที่ 1 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถามในการส ารวจผู้บริโภค 
 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคท่ีทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อมดื่ม จ านวน 100 
คน มีผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายร้อยละ 47 และ เพศหญิงร้อยละ 53 คน ช่วงอายุของผู้ตอบ
แบบสอบถาม จ านวนมากท่ีสุด คือ ช่วงอายุต่ า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 25 และช่วงอายุ 20 – 30 ปี คิด
เป็นร้อยละ 25 ระดับการศึกษา จ านวนมากที่สุด คือ  ต่ ากว่าปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 45 อาชีพ 
จ านวนมากที่สุด คือ นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 34  รายได้เฉลี่ยต่อเดือน จ านวนมากที่สุด คือ 
ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 41 ดังแสดงผลในตารางที่ 4.15 
 
ตารางท่ี 4.15 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคในการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อน้ ามะมุดพร้อมดื่ม 

ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ความถี่ (คน) ร้อยละ 
1.เพศ    
 หญิง 53 53 
 ชาย 47 47 
2. อายุ    
 ต่ ากว่า 20 ปี 25 25 
 20 - 30 ปี 25 25 
 31 - 40 ปี 22 22 
 41 - 50 ปี 17 17 
 มากกว่า 51 ปี 11 11 
3. ระดับการศึกษาสูงสุด    
 ต่ ากว่าปริญญาตรี 45 45 
 ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 42 42 
 สูงกว่าปริญญาตรี 13 13 
4.อาชีพ    
 นักเรียน / นักศึกษา 34 34 
 พนักงานบริษัทเอกชน 12 12 
 อาชีพอิสระ 3 3 
 ข้าราชการ / พนักงานงานรัฐวิสาหกิจ 17 17 
 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 19 19 
 อ่ืน ๆ ท าสวน 15 15 
5.รายได้โดยเฉลี่ยต่อเดือน   
 ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท 41 41 
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ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ความถี่ (คน) ร้อยละ 
 10,001-20,000 บาท 24 24 
 20,001-30,000 บาท 23 23 
 มากกว่า 30,000 12 12 

 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อมดื่ม 
ข้อมูลด้านพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซ้ือผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อม

ดื่ม โดยใช้เกณฑ์ด้านรสชาติ คิดเป็นร้อยละ 66  ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความถี่ในการรับประทานน้ าผลไม้ 
1-2 ครั้ง/ สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 36 สถานที่ที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้ คือ ห้างสรรพสินค้า และ
ร้านสะดวกซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 32 ดังแสดงผลที่ตารางที่ 4.16 

 
ตารางท่ี 4.16 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์น้ าผลไม ้
ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค ความถี่ (คน) ร้อยละ 
6. ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้โดยใช้เกณฑ์พิจารณาอย่างไร    
 รสชาติดี 66 66 
 ราคา 38 38 
 บรรจุภัณฑ์ 20 20 
 คุณค่าทางโภชนาการ 30 30 
 ตรายี่ห้อ 11 11 
 อ่ืน ๆ ระบุ..............................................   
7. ความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้ของท่าน   
 ไม่เคยดื่มเลย 20 20 
 1 - 2 ครั้ง/สัปดาห์ 36 36 
 3 - 5 ครั้ง/สัปดาห์ 29 29 
 6 - 7 ครั้ง/สัปดาห์ 15 15 
8. สถานที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้   
 ตลาดสดหรือตลาดนัด 28 28 
 ห้างสรรพสินค้า 32 32 
 ร้านขายของช า 8 8 
 ร้านสะดวกซ้ือ 32 32 
 อ่ืน ๆ ระบุ.....................................   

 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบด้านประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคต่อ

ผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อมดื่ม 
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 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อมดื่ม โดยให้ผู้ทดสอบ
ชิมให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5 point 
hedonic scale คือ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่ชอบ 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบมาก 5 = ชอบ
มากที่สุด ผลคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อมดื่ม เป็นดังนี้ 
ความชอบต่อสี คือ ชอบมาก (4.13) กลิ่น คือ ชอบมาก (3.95) รสชาติ คือ ชอบมาก (4.00) และ
ความชอบโดยรวม คือ ชอบมาก (4.02) ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 70 และ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 66 ผลดังแสดงในตารางที่ 4.17 
 

 
ภาพที่ 4.6 คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อน้ ามะมุด 

 
ตารางท่ี 4.17 การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ ามะมุด  

ข้อมูล ความถี่ (คน) ร้อยละ 
9. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อมดื่มนี้ หรือไม่   
 ยอมรับ 70 70 
 ไม่ยอมรับ  30 30 
10. ถ้าหากมีผลิตภัณฑ์น้ ามะมุดพร้อมดื่มจ าหน่ายในปริมาณ 250 
มิลลิลิตร ราคา 20 บาท ท่านจะซื้อหรือไม่ 

  

 ซ้ือ 66 66 
 ไม่แน่ใจ 11 11 
 ไม่ซื้อ 23 23 

 
3.2 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุด 
 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมมะมุด ทางผู้วิจัยเลือกสูตรไอศกรีมมะมุด
เข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ ใช้ในการทดสอบการยอมรับเนื่องจากมีคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบสูงที่สุด  

4.13

3.95
4.00 4.02

3.80

3.90

4.00

4.10

4.20

สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม

คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อน ้ามะมุด

สี กล่ิน รสชาติ ความชอบโดยรวม
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ส่วนที่ 1 ลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถามในการส ารวจผู้บริโภค 
 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคท่ีทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุด จ านวน 100 คน มี
ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายร้อยละ 62 และ เพศหญิงร้อยละ 38 คน ช่วงอายุของผู้ตอบ
แบบสอบถาม จ านวนมากที่สุด คือ ช่วงอายุต่ า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 49 ระดับการศึกษา จ านวนมาก
ที่สุด คือ  ต่ ากว่าปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 60 อาชีพ จ านวนมากที่สุด คือ นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็น
ร้อยละ 59  รายได้เฉลี่ยต่อเดือน จ านวนมากที่สุด คือ ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท คิดเป็น    
ร้อยละ 65 ดังแสดงผลในตารางที่ 4.18 
 
ตารางท่ี 4.18 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคในการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไอศกรีมมะมุด 

ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค ความถี่ 
(คน) 

ร้อยละ 

1.เพศ    
 หญิง 38 38 
 ชาย 62 62 
2. อายุ    
 ต่ ากว่า 20 ปี 49 49 
 20 - 30 ปี 28 28 
 31 - 40 ปี 13 13 
 41 - 50 ปี 9 9 
 มากกว่า 51 ปี 1 1 
3. ระดับการศึกษาสูงสุด    
 ต่ ากว่าปริญญาตรี 60 60 
 ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 26 26 
 สูงกว่าปริญญาตรี 14 14 
4.อาชีพ    
 นักเรียน / นักศึกษา 59 59 
 พนักงานบริษัทเอกชน 12 12 
 อาชีพอิสระ 4 4 
 ข้าราชการ / พนักงานงานรัฐวิสาหกิจ 14 14 
 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 7 7 
 อ่ืนๆ…ท าสวน……….. 4 4 
5.รายได้โดยเฉลี่ยต่อเดือน   
 ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท 65 65 
 10,001-20,000 บาท 18 18 
 20,001-30,000 บาท 13 13 
 มากกว่า 30,000 4 4 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุด 
ข้อมูลด้านพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโดยใช้

เกณฑ์ด้านรสชาติ คิดเป็นร้อยละ 80  ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
1-2 ครั้ง/ สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 59 สถานที่ที่เลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ไอศกรีม คือ ร้านสะดวกซ้ือ คิดเป็น
ร้อยละ 46 ดังแสดงผลที่ตารางที่ 4.19 
 
ตารางท่ี 4.19 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภค ความถี่ 
(คน) 

ร้อยละ 

6. ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ไอศกรีม/เชอร์เบทโดยใช้เกณฑ์พิจารณา
อย่างไร  

  

 รสชาติดี 80 80 
 เนื้อสัมผัส 49 49 
 ราคา 44 44 
 บรรจุภัณฑ์ 25 25 
 คุณค่าทางโภชนาการ 25 25 
 ตรายี่ห้อ 15 15 
 อ่ืน ๆ ระบุ.............................................. 0 0 
7. ความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑ์ไอศกรีม/เชอร์เบทของท่าน   
 ไม่เคยรับประทาน 23 23 
 1 - 2 ครั้ง/สัปดาห์ 59 59 
 3 - 5 ครั้ง/สัปดาห์ 16 16 
 6 - 7 ครั้ง/สัปดาห์ 2 2 
8. สถานที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ไอศกรีม/เชอร์เบท   
 รถขายไอศกรีม 26 26 
 ห้างสรรพสินค้า 19 19 
 ร้านขายของช า 12 12 
 ร้านสะดวกซ้ือ 46 46 
 อ่ืน ๆ ระบุ..................................... 2 2 

 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบด้านประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมมะมุด 
 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุด โดยให้ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5 point 
hedonic scale คือ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่ชอบ 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบมาก 5 = ชอบ
มากที่สุด ผลคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะต่าง  ๆ ของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุด เป็นดังนี้  
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ความชอบต่อสี คือ ชอบมาก (4.18) กลิ่น คือ ชอบมาก (4.00) เนื้อสัมผัส คือ ชอบมาก (4.05) และ
ความชอบโดยรวม คือ ชอบมาก (4.00) ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุดร้อยละ 98 
และตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุดร้อยละ 76 ผลดังตารางที่ 4.20 
 
 

 
ภาพที่ 4.7 คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อไอศกรีมมะมุด 

 
ตารางท่ี 4.20 การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุด  

ข้อมูล ความถี่ (คน) ร้อยละ 
9. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม/เชอร์เบทมะมุดนี้ หรือไม่   
 ยอมรับ 98 98 
 ไม่ยอมรับ  2 2 
10. ถ้าหากมีผลิตภัณฑ์ไอศกรีม/เชอร์เบทนี้จ าหน่ายในปริมาณ 55 
กรัม ราคา 20 บาท ท่านจะซื้อหรือไม่ 

  

 ซ้ือ 76 76 
 ไม่แน่ใจ 19 19 
 ไม่ซื้อ 5 5 

 

3.3 ผลิตภัณฑ์แยมมะมุด 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อไอศกรีมมะมุด ทางผู้วิจัยเลือกสูตรแยมมะมุด

เข้มข้น 55 เปอร์เซ็นต์ ใช้ในการทดสอบการยอมรับเนื่องจากมีคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบสูงที่สุด  
 
 

4.18

4.00

4.05

4.00

3.90

3.95

4.00

4.05

4.10

4.15

4.20

สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม

คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อไอศกรีมมะมุด
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคที่ทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์แยมมะมุด จ านวน 100 คน       
มีผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายร้อยละ 50 และ เพศหญิงร้อยละ 50 คน ช่วงอายุของผู้ตอบ
แบบสอบถาม จ านวนมากที่สุด คือ ช่วงอายุ 20 – 30 ปี คิดเป็นร้อยละ 33 ระดับการศึกษา จ านวน
มากที่สุด คือ  ต่ ากว่าปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 46 อาชีพ จ านวนมากที่สุด คือ นักเรียน/นักศึกษา  
คิดเป็นร้อยละ 43  รายได้เฉลี่ยต่อเดือน จ านวนมากที่สุด คือ ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท       
คิดเป็นร้อยละ 53 ดังแสดงผลในตารางที่ 4.21 
 
ตารางท่ี 4.21 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคในการทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์แยมมะมุด 

ข้อมูลทั่วไป ความถี่ (คน) ร้อยละ 
1. เพศ 
     - ชาย 
     - หญิง 

 
50 
50 

 
50 
50 

2. อายุ 
     - ต่ ากว่า 20 ป ี
     - 20 -30 ป ี
     - 31 – 40 ปี  
     - 41 – 50 ปี  
     - มากกว่า 51 ปี 

 
26 
33 
25 
13 
3 

 
26 
33 
25 
13 
3 

3. ระดับการศึกษา 
     - ต่ ากว่าปริญญาตรี 
     - ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 
     - สูงกว่าปริญญาตรี 

 
46 
38 
16 

 
46 
38 
16 

4. อาชีพ 
     - นักเรียน/นักศึกษา 
     - ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
     - พนักงานบริษัทเอกชน 
     - ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
     - อาชีพอิสระ 
     - อ่ืน ๆ 

 
43 
19 
14 
5 
7 
12 

 
43 
19 
14 
5 
7 
12 

5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
     - ต่ ากว่า หรือเท่ากับ 10,000 บาท 
     - 10,001 – 20,000 บาท 
     - 20,001 – 30,000 บาท 
     - มากกว่า 30,000 บาท 

 
53 
24 
17 
5 

 
53 
24 
17 
5 



44 
 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์แยม 

 ข้อมูลด้านพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์แยมโดยใช้
เกณฑ์ด้านรสชาติ คิดเป็นร้อยละ 87  ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความถี่ในการรับประทานแยม 1-2 ครั้ง/ 
สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 48 สถานที่ที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์แยม คือ ห้างสรรพสินค้า คิดเป็นร้อยละ 53 
ดังแสดงผลที่ตารางที่ 4.22 

ตารางท่ี 4.22 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์แยม 
พฤติกรรมการบริโภค ความถี่ (คน) ร้อยละ 

1. ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์แยมโดยใช้เกณฑ์
พิจารณาอย่างไร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
     - รสชาต ิ
     - เนื้อสัมผัส 
     - ราคา 
     - บรรจุภัณฑ์ 
     - คุณค่าทางโภชนาการ 
     - ตรายี่ห้อ 
     - อ่ืน ๆ 

 
 

87 
38 
41 
24 
28 
13 
1 

 
 

87 
38 
41 
24 
28 
13 
1 

2. ความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑ์แยม 
     - ไม่เคยรับประทาน 
     - 1-2 ครั้ง/สัปดาห ์
     - 3-5 ครั้ง/สัปดาห ์
     - 6-7 ครั้ง/สัปดาห ์
     - อ่ืน ๆ  

 
31 
48 
11 
3 
7 

 
31 
48 
11 
3 
7 

3. สถานที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์แยม 
     - ตลาดสด/ตลาดนัด 
     - ร้านขายของช า/ร้านสะดวก 
     - ห้างสรรพสินค้า 
     - สั่งซื้อออนไลน์ 
     - อ่ืน ๆ 

 
13 
36 
53 
3 
2 

 
13 
36 
53 
3 
2 

 

ส่วนที่ 3 การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แยมมะมุด 

 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แยมมะมุด โดยให้ผู้ทดสอบชิมแยม
มะมุด แล้วให้คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การกระจายตัวบน 
ขนมปัง และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 5 point hedonic scale คือ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่
ชอบ 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบมาก 5 = ชอบมากที่สุด ผลคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะต่าง ๆ 
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ของผลิตภัณฑ์แยมมะมุด เป็นดังนี้ ความชอบต่อสี คือ ชอบมาก (4.26) กลิ่น คือ ชอบปานกลาง 
(3.87) รสชาติ คือ ชอบปานกลาง (3.89) เนื้อสัมผัส คือ ชอบมาก (3.99) การกระจายตัวบนขนมปัง 
คือ ชอบมาก (4.03) และความชอบโดยรวม คือ ชอบมาก (4.00) ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
แยมมะมุดร้อยละ 97 และตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 76 ผลดังแสดงในตารางที่ 4.23 
 

 

ภาพที่ 4.8 คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อแยมมะมุด 

 

ตารางท่ี 4.23 การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แยมมะมุด  
การยอมรับ ความถี่ (คน) ร้อยละ 

1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์แยมมะมุดนี้ หรือไม่ 
     - ยอมรับ 
     - ไม่ยอมรับ 

 
97 
3 

 
97 
3 

2. ถ้าหากมีผลิตภัณฑ์แยมมะมุดจ าหน่ายในปริมาณ 170 กรัม 
(บรรจุขวดแก้วเล็ก) ราคา 40 บาท ท่านจะซื้อหรือไม่ 

  

- ซ้ือ 76 76 
- ไม่แน่ใจ 20 20 
- ไม่ซื้อ 4 4 

 
 

 

4.26

3.87 3.89
3.99 4.03 4

3.6
3.7
3.8
3.9

4
4.1
4.2
4.3

คะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อแยมมะมุด



บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้ามะมุดพร้อมดื่ม พบว่า ลักษณะของน ้ามะมุดมีสีเหลืองเมื่อความ
เข้มข้นมากขึ นจะมีสีเหลืองเข้มขึ น และมีความข้นหนืดมากขึ น โดยที่ความเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์       
มีสีเหลืองเข้มมากที่สุด ไอศกรีมมะมุดที่ 60 เปอร์เซ็นต์มีสีและเนื อสัมผัสที่เนียนมากที่สุด และแยม
มะมุดลักษณะสีเช่นเดียวกัน แยมมะมุดที่ความเข้มข้น 55 เปอร์เซ็นต์ มีสีเหลืองเข้มที่สุด 

คุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์มะมุด พบว่า น ้ามะมุดพร้อมดื่มทั ง 3 สูตรที่ความเข้มข้น 20 
40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ เป็นตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและน ้ามะมุดพร้อมดื่มที่ 40 เปอร์เซ็นต์
เป็นสูตรที่มีผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที่สุด ไอศกรีมมะมุดทั ง 3 สูตรที่ความเข้มข้น 20 40 
และ 60 เปอร์เซ็นต์ เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องไอศกรีม และไอศกรีมมะมุดความ
เข้มข้นที่ 60 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รส 
ความชอบโดยรวมสูงที่สุดและให้พลังงานทั งหมดสูงสุดเท่ากับ 128.04 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 
23.80 กรัม ไขมัน 3.40 กรัม โปรตีน 0.56 กรัม เถ้า 0.52 กรัม และวิตามินเอ 0.06 มิลลิกรัม           
แยมมะมุดทั ง 3 สูตรที่ความเข้มข้น 35 45 และ 55 เปอร์เซ็นต์ เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
และแยมมะมุดความเข้มข้นที่ 55 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ด้าน สี กลิ่น รส ความชอบโดยรวมสูงที่สุด 
 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปที่มีต่อผลิตภัณฑ์มะมุด พบว่า น ้าผลไม้พร้อมดื่ม 
ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น ้ามะมุดร้อยละ 70 และตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์น ้ามะมุดร้อยละ 66
ไอศกรีมมะมุด ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมะมุดร้อยละ 98 และตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมมะมุดร้อยละ 76 และแยมมะมุด ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 97 และ
ตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 76  
 
อภิปรายผล 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้ามะมุดพร้อมดื่ม พบว่า น ้ามะมุดความเข้มข้นที่ 40 เปอร์เซ็นต์ ได้รับ
คะแนนการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รส ความชอบโดยรวมสูงที่สุด 
สอดคล้องกับการศึกษาของ วิลาวัลย์ ค้าปวน และ เรวัต พงษ์พิสุทธินันท์ (2557) ซึ่งได้ถ่ายทอดการ
ท้าน ้ามะม่วงพร้อมดื่มสูตร 40 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเป็นที่ยอมรับให้กับเกษตรกรผู้ปลูกมะม่วงเทศบาลต้าบล
วังผาง จังหวัดล้าพูน ซึ่งน ้ามะมุดพร้อมดื่มเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ นั นผู้ทดสอบชิมให้ความเห็นว่ามี
กลิ่นฉุนของมะมุดมากเกินไปซึ่งเป็นกลิ่นเฉพาะตัวของผลไม้ชนิดนี และได้มีการวิเคราะห์หา
สารประกอบที่ระเหยได้ของผลของมะมุดหรือ bachang  (Mangifera foetida Lour.) โดยใช้  
capillary GC และ GC-MS พบว่า ผลมะมุดมีสารที่ระเหยได้ทั งหมด 84 สารประกอบซึ่งเป็นเอสเทอร์
เท่ากับ 55.7 เปอร์เซ็นต์ และ ออกซิจิเนตเต็ด โมโนเทอร์พีน (oxgenated monoterpenes) เท่ากับ 
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20.3 เปอร์เซ็นต์ และมีสารเอทิลบิวทาโนเนต (ethyl butanoate) เท่ากับ  33.4 เปอร์เซ็นต์ โดดเด่น
ที่สุด (K. C. Wong  C. H. Ong, 1993) เมื่อน้าผลิตภัณฑ์น ้ามะมุดพร้อมดื่มเข้มข้น 40 เปอร์เซ็นต์   
ทดสอบกับผู้บริโภคจ้านวน 100 คน มีผู้ยอมรับในผลิตภัณฑ์น ้ามะมุดร้อยละ 70  
 ไอศกรีมมะมุดความเข้มข้นที่ 60 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการประเมินคุณลักษณะ         ทาง
ประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รส ความชอบโดยรวมสูงที่สุดอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p < 0.05 ) ซึ่ง
สัมพันธ์กับค่าทางกายภาพโดยไอศกรีมมะมุดความเข้มข้นที่ 60 เปอร์เซ็นต์มีค่าเนื อสัมผัส 71.55 g 
Force ซึ่งน้อยกว่าไอศกรีมสูตรอ่ืน ๆ แสดงให้เห็นถึงเนื อสัมผัสนุ่มเนื่องจากมีความเข้มข้นของปริมาณ
ส่วนที่เป็นเนื อมะมุดมากขึ นซึ่งก็คือของแข็งที่ไม่ใช่ไขมัน เช่น โปรตีน คาร์โปไฮเดรต วิตามินที่มีเพ่ิมขึ น
ในเนื อมะมุด ท้าให้องค์ประกอบเหล่านี แทนที่น ้า มีผลให้การกระจายของอากาศในเนื อไอศกรีม       
ดียิ่งขึ นในระหว่างกระบวนการแช่เยือกแข็ง ส่งผลให้เนื อสัมผัสของไอศกรีมเนียนและนุ่มมากยิ่งขึ น
(Gosta Bylund, 2003) นอกจากนี ไอศกรีมมะมุดความเข้มข้นที่ 60 เปอร์เซ็นต์ ยังมีค่าความเป็น    สี
เหลือง (b*) สูงกว่าสูตรอ่ืน ๆ เช่นกัน ส่งผลให้ไอศกรีมมีสีธรรมชาติที่ดึงดูดใจ เมื่อน้าผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมเข้มข้น 60 เปอร์เซ็นต์ ทดสอบกับผู้บริโภค 100 คน มีผู้ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
มะมุดถึงร้อยละ 98 

แยมมะมุดความเข้มข้นที่ 55 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนการประเมินคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสด้าน สี กลิ่น รส ความชอบโดยรวมสูงที่สุด เนื่องจากกลิ่นฉุนเฉพาะตัวของผลมะมุดได้อ่อนลง
จนผู้ทดสอบชิมให้คะแนนสูตรที่มีเนื อมะมุดสูงสุด เนื่องจากการท้าแยมต้องให้ความร้อนเป็นระยะ
เวลานานจึงส่งผลให้เกิดการสูญเสียกลิ่นธรรมชาติ (วิไล รังสาดทอง, 2545) ของมะมุดไปบ้าง และ
ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 97 และตัดสินใจซื อผลิตภัณฑ์แยมมะมุดร้อยละ 
76  
  
ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
 

ควรปั่นเนื อมะมุดให้ละเอียดและกรองเพ่ือเอากากใยของมะมุดออกก่อนน้าไปแปรรูปเป็นน ้า 
มะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยม 
 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 

 
ควรศึกษาอายุการเก็บและบรรจุภัณฑ์ของน ้ามะมุดพร้อมดื่ม ไอศกรีมมะมุด และแยมมะมุด 

เพ่ือสามารถขายในเชิงพาณิชย์ต่อไป 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี 

1. การวิเคราะห์ความชื้น (AOAC, 2000) 

อุปกรณ์ 
1. ภาชนะอะลูมิเนียมส าหรับหาความชื้น 
2. ตู้อบไฟฟ้า 
3. โถดูดความชื้น 
4. เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง 

 

วิธีการวิเคราะห์ 
1. อบภาชนะส าหรับหาความชื้นในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-3 ชั่วโมง 

น าออกจากตู้อบใส่ไว้ในโถดูดความชื้นหลังจากนั้นชั่งน้ าหนัก 
2. ท าเช่นเดียวกับข้อ 1 ซ้ าจนได้ผลต่างของน้ าหนักทั้ง 2 ครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
3. ชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักท่ีแน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1-2 กรัม ใส่ในภาชนะหาความชื้นที่ 

ทราบน้ าหนักแน่นอนแล้ว 
4. น าไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5-6 ชั่วโมง 
5. น าออกจากตู้อบใส่โถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งหาน้ าหนัก 
6. อบซ้ าอีกครั้งประมาณ 30 นาที และท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักทั้ง 2 ครั้ง ติดต่อกัน

ไมเ่กิน 1-3 มิลลิกรัม 
7. ค านวณหาปริมาณความชื้นจากสูตร 

 

ปริมาณความชื้นคิดเป็นเปอร์เซ็น =
M1 − M2

M1
× 100 

เมื่อ    M1 คือ น้ าหนักตัวอย่างก่อนอบ 
           M2  คือ น้ าหนักตัวอย่างหลังอบ 
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2. การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 

อุปกรณ์ 
1. อุปกรณ์การย่อยโปรตีน ประกอบด้วยเตาเผาและเครื่องดักจับไอกรด 
2. อุปกรณ์กลั่นโปรตีน 
3. ขวดรูปชมพู่ ขนาด 125 มิลลิลิตร และขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร 
4. ปิเปต (แบบกระเปราะ) ขนาด 5 และ 10 มิลลิลิตร 
5. บิวเรตขนาด 25 มิลลิลิตร 
6. ลูกแก้ว 
7. เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง 

สารเคมี 
1. สารผสมระหว่างคอปเปอร์ซัลเฟต (CuSO4.H2O) และโพแทสเชียมซัลเฟต (K2SO4) อัตราส่วน  

1:10 
2. กรดซัลฟิวริกเข้มข้น 
3. โซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้นร้อยละ 40 
4. กรดบอริกเข้มข้นร้อยละ 4 
5. กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.1 N 
6. อินดิเคเตอร์เป็นสารผสมระหว่างเมทิลเรต เมธีลีนบลู และโบรโมครีซอลกรีน 

วิธีการวิเคราะห์ 

     ขั้นตอนการย่อย 

1. การชั่งตัวอย่างให้ได้น้ าหนักแน่นอน 1-3 กรัม ใส่ลงในหลอดย่อยโปรตีน 
2. ใส่สารผสมระหว่างคอปเปอร์ซัลเฟตและโพแทสเซียมซัลเฟต ปริมาณ 5 กรัม 
3. เติมกรดซัลฟูริกปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
4. วางหลอดย่อยในตัวอย่างย่อยแล้วประกอบสายยางระหว่างฝาครอบ ขวดใส่ด่างและ

เครื่องดักจับไอกรดให้เรียบร้อย 
5. เปิดสวิทช์เครื่องดักจับไอกรดและเตาย่อยแล้วตั้งอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส นาน 30 

นาที จากนั้นปรับเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 400 องศาเซลเซียส ย่อยต่ออีก 60 นาที จนได้
สารละลายใส 

6. ปล่อยทิ้งไว้ให้เย็น 
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 ขั้นตอนการกลั่นและไตเตรท 

1. จัดอุปกรณ์กลั่น แล้วเปิดสวิทช์ให้ความร้อน และเปิดน้ าหล่อเย็นเครื่องควบแน่น 
2. น าขวดรูปชมพู่ ขนาด 125 มิลลิลิตร ซึ่งบรรจุกรดบอริก (เข้มข้นร้อยละ 4) ปริมาตร 25 

มิลลิลิตร เติมอินดิเคเตอร์แล้วไปรองรับของเหลวที่กลั่นได้ โดยให้ส่วนปลายของอุปกรณ์
ควบแน่นจุ่มลงในสารละลายกรด 

3. เติมน้ ากลั่นลงในหลอดย่อย 20 มิลลิลิตร จากนั้นเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ให้ท าปฏิกิริยา
เกินพอสังเกตให้สารละลายเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลขุ่น 

4. กลั่นให้ได้ของเหลวอยู่ในระดับ 125 มิลลิลิตร 
5. ไตเตรทสารละลายที่กลั่นได้ด้วยกรดไฮโดรคลอริกที่มีความเข้มข้น 0.1 N จนสารละลาย

เปลี่ยนเป็นสีม่วง 
6. ค านวณหาปริมาณโปรตีนจากสูตร 

ปริมาณโปรตนี(เปอร์เซน็ต์) =
(𝐴 − 𝐵) × 𝑁 × 1.4007 × 𝐹

𝑊
 

 
เมื่อ     A คือ ปริมาณกรดที่ใช้ไตเตรทกับตัวอย่าง (มิลลิลิตร) 
          B คือ ปริมาณกรดที่ใช้ไตเตรทกับแบลงค์ (มิลลิลิตร) 
         N คือ ความเข้มข้นของกรด (N) 
         F คือ แฟคเตอร์ (5.85) 
        W คือ น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น (กรัม) 
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3. การวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน (AOAC, 2000) 

    อุปกรณ์ 
1. Soxhlet apparatus 
2. หลอดใส่ตัวอย่าง 
3. ส าลี 
4. ตู้อบไฟฟ้า 
5. เครื่องชั่งไฟฟ้า 
6. โถดูดความชื้น 

    สารเคมี 

         ปิโตรเลียมอีเทอร์หรือเฮกเซน 

   วิธีการวิเคราะห์ 

1. ใส่ขวดกลมส าหรับการหาปริมาณไขมัน ซึ่งมีขนาดความจุ 250 มิลลิลิตร ในตู้อบไฟฟ้า ทิ้ง
ไว้ให้เย็นใน  โถดูดความชื้น และชั่งน้ าหนักท่ีแน่นอน 

2. ชั่งตัวอย่างบนกระดาษกรองที่ทราบน้ าหนัก 3-5 กรัม ห่อให้มิดชิดใส่ลงในหลอดส าหรับใส่
ตัวอย่าง 

3. น าหลอดตัวอย่างใส่ลงใน Soxhlet เติมสารตัวท าละลายปิโตรเลียม อีเทอร์ ลงในขวดหา
ไขมันประมาณ 150 มิลลิลิตร แล้ววางบนเตา 

4. ประกอบอุปกรณ์ชุดกลั่นไขมัน พร้อมทั้งเปิดน้ าหล่ออุปกรณ์ควบแน่นและเปิดสวิทช์ให้
ความร้อน 

5. ปรับความร้อนให้หยดของสารท าละลายกลั่นตัวจากอุปกรณ์ควบแน่นด้วยอัตรา 150 หยด
ต่อนาที 

6. เมื่อครบ 6 ชั่วโมงแล้ว น าหลอดใส่ตัวอย่างออกจาก Soxhlet ทั้งให้ตัวท าละลายไหลจาก
Soxhlet ลงในขวดก้นกลมจนหมด 

7. ระเหยตัวท าละลายออกด้วยเครื่องระเหยแบบสุญญากาศ 
8. น าขวดหาไขมันไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนแห้ง ทิ้งให้เย็นในโถดูดความชื้น 
9. ชั่งน้ าหนัก แล้วอบซ้ านานครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งผลต่างของน้ าหนักทั้งสองครั้ง

ติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
10. ค านวณหาปริมาณไขมันจากสูตร 
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ปริมาณไขมัน (เปอร์เซ็นต์) = 
𝑊2×100

𝑊2
 

เมื่อ  W1 คือ น้ าหนักขวดตัวอย่างก่อนอบ 

       W2 คือ น้ าหนักขวดตัวอย่างหลังอบ 

 

4. การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า (ดัดแปลงจาก A.O.A.C., 2000) 

     อุปกรณ ์

1. Crucible 
2. Muffle furnace (เตาเผา) 
3. Hot plate 
4. โถดูดความชื้น 
5. เครื่องชั่ง 

       วิธีการวิเคราะห์ 

1. เผาถ้วยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง น าออก
จากเตาเผาเก็บไว้ในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นลงจนถึงอุณหภูมิห้อง ชั่งน้ าหนัก บันทึก
ผล 

2. ท าซ้ าเช่นเดียวกับข้อ 1. จนกระทั่งได้น้ าหนักที่คงที่ (ในแต่ละซ้ าต่างกันไม่เกิน 3 
มิลลิกรัม) หาค่าเฉลี่ย บันทึกผล (W1) 

3. ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียดประมาณ 2 กรัม (S) ลงในถ้วยกระเบื้องเคลือบ เผาบนเตาไฟฟ้า 
จนหมดควัน 

4. น าไปเผาที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนกระทั่งได้เถ้าสีเทาอ่อน หรือสีขาวสม่ าเสมอ 
น าออกจากเตาเผา เก็บในโถดูดความชื้น ปล่อยให้เย็นลงจนถึงอุณหภูมิห้อง ชั่งน้ าหนัก 
บันทึกผล 

5. ท าซ้ าเช่นเดียวกับข้อ 4. (ในแต่ละซ้ าต่างกันไม่เกิน 3 มิลลิกรัม) หาค่าเฉลี่ย บันทึกผล 
(W2) 

6. ค านวณหาปริมาณเถ้าจากสูตร 

ปริมาณเถ้า (เปอร์เซ็นต์)  = 
𝑊2−𝑊1×100

𝑆
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5. การวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 1990) 

       โดยวิธีการค านวณจากสุตรเมื่อทราบว่า % ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า และเส้นใย 
ดังกล่าวมาค านวณตามสูตร 

     เปอร์เซ็นคาร์โบไฮเดรต = 100 - (%ความชื้น +%โปรตีน +%ไขมัน +%เถ้า+ %เส้นใย) 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ  

1. การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ (ตามมาตรฐานชุมชน มผช.701/2557)  
 ทดสอบคุณลักษณะสีและกลิ่นรสโดยให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจประเมินผู้เชี่ยวชาญซึ่งเป็นบุคลากร
ในสาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จ านวน 5 ท่าน โดยประเมินให้คะแนนตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ดังนี้ 
 
ตาราง ก-1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.701/2557 ) น้ ามะม่วง 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

ระดับการตัดสิน 
คะแนนที่

ได้รับ 
สี สีดีตามธรรมชาติของน้ ามะม่วงและส่วนประกอบที่ใช้ 

สีพอใช้ตามธรรมชาติของน้ ามะม่วงและส่วนประกอบที่ใช้ 
สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 
2 
1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของน้ ามะม่วงและส่วนประกอบที่ใช้ 
กลิ่นรสพอใช้ตามธรรมชาติของน้ ามะม่วงและส่วนประกอบที่
ใช้ 
กลิ่นรสผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 
2 
1 

 
 
ตารางที่ ก-2 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.342/2561) แยม 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

เกณฑ์ที่ก าหนด 
คะแนนที่

ได้รับ 
สี สีดีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ 

สีพอใช้ใกล้เคียงกับสีธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ 
สีผิดปกติหรือมีการเปลี่ยนสี 

3 
2 
1 

กลิ่น กลิ่นดีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ 
กลิ่นพอใช้ใกล้เคียงกับกลิ่นตามธรรมชาติของแยมและ
ส่วนประกอบที่ใช้ 
กลิ่นผิดปกติหรือมีกลิ่นอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ  
กลิ่นหืน 

3 
2 
 
1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ 
กลิ่นรสพอใช้ใกล้เคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของแยมและ
ส่วนประกอบที่ใช้ 
กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นรส
เปรี้ยวบูด 

3 
2 
 
1 
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2. การวัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 
น าเอาส่วนผสมที่ได้ก่อนน าไปบ่ม มาวัดค่าความเป็นกรดด่างด้วยเครื่อง pH meter 
 

3. การวัดค่าการขึ้นฟู  (overrun) 
การวัดค่าการขึ้นฟู วัดโดยใช้วิธีของ Arbuckle (1986) คือ ชั่งน้ าหนักไอศกรีมใน

ถ้วย ที่ทราบน้ าหนัก บันทึกน้ าหนักไอศกรีมเหลว และเม่ือแช่เยือกแข็งด้วยเครื่องท าไอศกรีม
จนแข็งตัวตักไอศกรีมที่ได้ในถ้วยพลาสติกใบเดิม ชั่งน้ าหนักอีกครั้ง โดยค่าการขึ้นฟูสามารถ
หาได้จาก   สมการต่อไปนี้ 
ค่าการขึ้นฟู (ร้อยละ) = (น้ าหนักไอศกรีมเหลว – น้ าหนักไอศกรีม) x 100 

     น้ าหนักไอศกรีม 
 

4. การวัดค่าเนื้อสัมผัส 
ด้วยเครื่อง Texture Analyzer ใช้หัววัด cylinder probe ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 

1 เซนติเมตร ความสูง 5.5 เซนติเมตร ใช้โหลดเซลล์ 1kN ความเร็วในการทดสอบ (speed 
test) 2 mm/s วัดค่าความแข็ง (hardness)  

 

5. การวัดค่าสี 
วัดค่าสี L* a* b*   ด้วยเครื่อง Chroma meter รุ่น CR-400 ใช้แหล่งก าเนิดแสดง 

Day light  65 มุมที่ใช้ในการวัดคือ 10˚  โดยท าการวัดก่อนและหลังท าการแช่เยือกแข็งด้วย
เครื่องท าไอศกรีม  

 

6. การวัดอัตราการละลาย (Melting rate) 
วิธีการวัดอัตราการละลาย (Melting rate) ของไอศกรีม ดัดแปลงจากวิธีของ 

Garcia (1995) โดยท าการวัดที่อุณหภูมิควบคุม (25 องศาเซลเซียส) ก่อนการวิเคราะห์
ตัวอย่างไอศกรีมต้องผ่านกระบวนการบ่มแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง วางไอศกรีมน้ าหนัก 100 กรัม ไว้บนตะแกรง ปล่อยให้ไอศกรีมละลาย และท าการชั่ง
น้ าหนักของ ไอศกรีมที่ละลายทุก ๆ 5 นาที จนกว่าไอศกรีมจะละลายหมด ค่าที่ได้แสดงเป็น
ร้อยละของน้ าหนักไอศกรีมที่ละลายต่อน้ าหนักเริ่มต้น 
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การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา 

1. การวิเคราะห์ปริมาณเชื้อราทั้งหมดในอาหาร (AOAC, 2002)  
การเตรียมสารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ  
▪ สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน ความเข้มข้น 0.1% (Peptone AR Grade) ชั่งเปปโตน 0.1  

กรัมละลายในน้ ากลั่น 100 มิลลิลิตร ถ่ายใส่ขวดหรือ หลอดทดลอง น าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121-124 
องศาเซลเซียส  นาน 15 นาท ี  

▪ อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (AR Grade) ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อมา 39 กรัม  
ละลายในน้ ากลั่น 1 ลิตร ต้มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายหมด น าไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 121-124 องศา
เซลเซียส เวลา 15 นาท ี

1) ใช้ส าลีชุบแอลกอฮอล์ 70 % เช็ดขวดตัวอย่างก่อนการเปิดขวด  
2) ปิเปตตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองสารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 9 

มิลลิลิตร เขย่าตัวอย่างให้ผสมเป็นเนื้อเดียวกัน สารละลายที่ได้เป็นตัวอย่างเจือจาง 
1:10 หรือ 10-1 

3) ปิเปตตัวอย่างที่เจือจางที่ความเข้มข้น 10-1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดที่มี
สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าตัวอย่างให้ผสมเป็นเนื้อเดียวกัน ได้
เป็นสารละลายตัวอย่างที่เจือจ่าง 1:100 หรือ 10-2  

4) น าตัวอย่างที่เจือจางที่ความเข้มข้น 10-2 มาเจือจางต่อให้เป็น 10-3, 10-4, 10-5, โดย
ท าเช่นเดียวกับข้อ 3 

5)  ใช้ ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ที่ผ่านการฆ่าเชื้อ ปิเปตตัวอย่างอาหารที่เจือจางที่
เตรียมไว้ลงในจานเพาะเชื้อจานละ 1 มิลลิลิตร ระดับความเจือจางละ 2 จาน โดย
เริ่มดูดจากตัวอย่างอาหารที่เจือจางมากที่สุด  

6) เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar ที่หลอมเหลวอุณหภูมิประมาณ 45 องศา
เซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อที่มีตัวอย่าง โดยใส่จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร 

7) ผสมตัวอย่างและอาหารเลี้ยงเชื้อให้เข้ากัน โดยการเลื่อนจานเพาะเชื้อในแนวตั้ง 
แนวตามเข็มนาฬิกา แนวนอน และแนวทวนเข็มนาฬิกา แนวละ 5 ครั้ง แล้วตั้งทิ้งไว้
ให้แข็งตัว  

8) กลับจานเพาะเชื้อบรรจุในถุงพลาสติกโดยวางช้อนกันไม่เกิน 5 ชั้น แล้วน าไปบ่ม
เพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±2  ชั่วโมง 

9) ตรวจนับจ านวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเชื้อที่มีจ านวนโคโลนีอยู่ ระหว่าง 25-250 
โคโลนี หาค่าเฉลี่ยจากทั้ง 2 จานเพาะเชื้อ รายงานผลการตรวจนับว่ามีเชื้อรา ในรูป
จ านวนโคโลนีต่ออาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
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2. การตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในอาหาร (AOAC, 2002) 
การเตรียมสารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
▪ สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน ความเข้มข้น 0.1% (Peptone AR Grade) ชั่งเปปโตน 0.1 

กรัม ละลายในน้ ากลั่น 100 มิลลิลิตร ถ่ายใส่ขวดหรือ หลอดทดลอง น าไปฆ่าเชื้อที่ อุณหภูมิ 
121 - 124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี

▪ อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (AR Grade) ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อมา 23.5 กรัม ละลายใน
น้ ากลั่น 1 ลิตร ต้มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายหมด น า ไปฆ่าเชื้อที่ อุณหภูมิ 121-124       
องศาเซลเซียส เวลา 15 นาท ี

วิธีการวิเคราะห์  
1) ใช้ส าลีชุบแอลกอฮอล์ 70 % เช็ดขวดตัวอย่างก่อนการเปิดขวด  
2) ปิเปตตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองสารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน มิลลิลิตร 

เขย่าตัวอย่างให้ผสมเป็นเนื้อเดียวกัน สารละลายที่ได้เป็นตัวอย่างเจือจาง 1:10 หรือ
10 

3) ปิเปตตัวอย่างที่เจือจางที่ความเข้มข้น 10-1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดที่มี
สารละลายบัฟเฟอร์เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขย่าตัวอย่างให้ผสมเป็นเนื้อเดียวกัน ได้เป็น
สารละลายตัวอย่างที่เจือจาง 1:100 หรือ 10-2 

4) น าตัวอย่างที่เจือจางที่ความเข้มข้น 10-2 มาเจือจางต่อให้เป็น 10-3, 10-4, 10-5, 10-6 
โดยท าเช่นเดียวกับข้อ 3 

5) ใช้ปิเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ที่ผ่านการฆ่าเชื้อ ปิเปตตัวอย่างอาหารที่เจือจางที่เตรียมไว้
ลงในจานเพาะเชื้อจานละ 1 มิลลิลิตร ระดับความเจือจางละ 2 จาน โดยเริ่มดูดจาก
ตัวอย่างอาหารที่เจือจางมากที่สุด 

6) เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar ที่หลอมเหลวอุณหภูมิประมาณ 45          องศา
เซลเซียส ลงในจานเพาะเชื้อที่มีตัวอย่าง โดยใส่จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร 

7) ผสมตัวอย่างและอาหารเลี้ยงเชื้อให้เข้ากัน โดยการเลื่อนจานเพาะเชื้อในแนวตั้ง แนว
ตามเข็มนาฬิกา แนวนอน และแนวทวนเข็มนาฬิกา แนวละ 5 ครั้ง แล้วตั้งทิ้งไว้ให้
แข็งตัว 

8) กลับจานเพาะเชื้อบรรจุในถุงพลาสติกโดยวางช้อนกันไม่เกิน 5 ชั้น แล้วน าไปบ่มเพาะ
เชื้อที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±2 ชั่วโมง 

9) ตรวจนับจ านวนโคโลนีบนจานอาหารเพาะเชื้อที่มีจ านวนโคโลนีอยู่  ระหว่าง 25-250  
โคโลนี  หาค่า เฉลี่ ยจากทั้ ง  2 จานเพาะเชื้ อ  รายงานผลการตรวจนับว่ ามี  
Mesophillicaerobicbacteria  ในรูปจ านวนโคโลนีต่ออาหาร 1 กรัม (cfu/g) 
 

 
 



63 

 

3. การวิเคราะห์หา Coliform bacteria (BAM, 2002) 
อาหารเลี้ยงเชื้อ  

1. Lauryl tryptose broth 
2. Brilliant green lactose bile (BGLB) broth, 2% 
3. สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์(Phosphate buffer solution) 

 
การเตรียมตัวอย่าง 

1) ชั่งตัวอย่าง ๆ ละ 10 กรัม ลงในขวดปลอดเชื้อ 
2) เติมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์จ านวน 90 มิลลิลิตร แล้วปั่นด้วยความเร็วต่ า เป็นเวลา 1 

นาที น าไปตั้งท้ิงในตู้เย็น 30 นาที 
3) ท าการเจือจางให้เป็น 1: 10 1:100 และ 1:1000 ตามล าดับโดยใช้สารละลายฟอสเฟต

บัฟเฟอร์ 

การตรวจนับจุลินทรีย์ 
1) การตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive test) 

▪ เตรียมหลอดทดลองพร้อมหลอดดักก๊าซวางคว่ าในหลอดทดลอง แบบ 3 แถว และ
แบบ 5 แถว 

▪ ดูดตัวอย่างอาหารในแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอด อาหาร
เลี้ยงเชื้อแถว   1, 2, 3 (4, 5) ตามล าดับ โดยดูดตัวอย่างอาหารในแต่ละความ
เข้มข้นปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ LST broth ที่มีหลอดดัก
ก๊าซวางคว่ าในหลอดทดลอง 

▪ เขย่าหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใส่ตัวอย่างด้วย vortex จากนั้นน าไปเข้าตู้บ่มเชื้อ 
ควบคุมอุณหภูมิ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง 

▪ อ่านผลตรวจดูความขุ่นและก๊าซในหลอดดักก๊าซที่เกิดขึ้นในแต่ละหลอดหลอดที่มี
ก๊าซ ผลเป็นบวก แล้วท าการตรวจสอบในขั้นยืนยัน 

2) การตรวจสอบขั้นยืนยัน (Confirmed test) 
▪ น าหลอดทดลองที่ให้ผลบวกในการตรวจสอบขั้นแรกทุกหลอดมาท าการยืนยันต่อไป 

ขั้นต่อไป 
▪ เตรียมหลอดทดลองพร้อมหลอดดักก๊าซวางคว่ าในหลอดทดลองเพ่ือบรรจุอาหาร

เหลว BGLB 2% ใส่ในหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตร ฆ่าเชื้อที่หม้อนึ่งไอน้ า 
121°ซ ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 15 นาที 
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▪ น าหลอดที่เกิดก๊าซจากการตรวจสอบขั้นแรก เขย่าเบา ๆ แล้วใช้ Wire loop ซึ่งลน
ไฟจนแดง ทิ้งไว้ให้เย็น ถ่ายจากหลอด LST ที่ให้ผลบวก ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ใน
หลอด BGLB 2% หลอดต่อหลอด 

▪ เขย่าหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใส่ตัวอย่างด้วย vortex จากนั้นน าไปเข้าตู้บ่มเชื้อ 
ควบคุมอุณหภูมิ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 

▪ อ่านผล ตรวจดูความขุ่นและก๊าซในหลอดดักก๊าซที่เกิดขึ้นในแต่ละหลอดหลอดที่มี
ก๊าซ ผลเป็นบวก บันทึกผลค านวณค่าโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดย เปิดตาราง Most 
Probable Number Index (MPN) 
 

4. การวิเคราะห์หา E. coli (BAM, 2002) 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 
    1. EC broth 
    2. Levine EMB agar 
    3. สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ (Phosphate buffer solution) 

1. การเตรียมตัวอย่าง 
   1.1 ชั่งตัวอย่าง ๆ ละ 10 กรัม ลงในขวดปลอดเชื้อ 
   1.2 เติมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์จ านวน 90 มิลลิลิตร แล้วปั่นด้วยความเร็วต่ าเป็น

เวลา 1 นาที น าไปตั้งท้ิงในตู้เย็น 30 นาที 
   1.3 ท าการเจือจางให้เป็น 1: 100 , 1:000 และ 1:0000 ตามล าดับโดยใช้สารละลาย

ฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 
2. การตรวจนับจุลินทรีย์ 

   2.1 การตรวจสอบขั้นแรก (Presumptive test) 
        2.1.1 เตรียมหลอดทดลองพร้อมหลอดดักก๊าซวางคว่ าในหลอดทดลอง แบบ 3 แถว 

และแบบ 5 แถว 
        2.1.2 ดูดตัวอย่างอาหารในแต่ละความเข้มข้นปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดอาหาร

เลี้ยงเชื้อแถว 1, 2, 3 (4, 5) ตามล าดับ โดยดูดตัวอย่างอาหารในแต่ละความ
เข้มข้นปริมาตร 1 มิลลิลิตรใส่ในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ LST broth ที่มีหลอด
ดักก๊าซวางคว่ าในหลอดทดลอง 

        2.1.3  เขย่าหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใส่ตัวอย่างด้วย vortex จากนั้นน าไปเข้าตู้บ่มเชื้อ 
ควบคุมอุณหภูมิ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง 
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       2.1.4 อ่านผล ตรวจดูความขุ่นและก๊าซในหลอดดักก๊าซที่เกิดขึ้นในแต่ละหลอดหลอด
ที่มีก๊าซ ผลเป็นบวก แล้วท าการตรวจสอบในขั้นยืนยัน 

   2.2 การตรวจสอบขั้นยืนยัน (Confirmed test) 
        2.2.1 น าหลอดทดลองที่ให้ผลบวกในการตรวจสอบขั้นแรกทุกหลอดมาท าการ ยืนยัน

ต่อไป ขั้นต่อไป 
       2.2.2 เตรียมหลอดทดลองพร้อมหลอดดักก๊าซวางคว่ าในหลอดทดลองเพ่ือบรรจุ  

อาหารเหลว EC broth ใส่ในหลอดทดลองหลอดละ 9 มิลลิลิตร ฆ่าเชื้อที่หม้อ
นึ่งไอน้ า   121°ซ ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 15 นาที 

       2.2.3 น าหลอดที่เกิดก๊าซจากการตรวจสอบขั้นแรก เขย่าเบา ๆ แล้วใช้ Wire loop 
ซึ่งลนไฟจนแดง ทิ้งไว้ให้เย็น ถ่ายจากหลอด LST ที่ให้ผลบวก ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ใส่ในหลอด EC broth หลอดต่อหลอด 

       2.2.4 เขย่าหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใส่ตัวอย่างด้วย vortex จากนั้นน าไปเข้าตู้บ่มเชื้อ 
ควบคุมอุณหภูมิ 44.5 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 48 ± 2ชั่วโมง 

       2.2.5 หลอดที่ให้ผลเป็นบวก เขี่ยเชื้อบน Levine EMB agar เข้าตู้บ่มเชื้อ ควบคุม
อุณหภูมิ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง 

       2.2.5 ถ่ายเชื้อจากโคโลนีที่สงสัย ซึ่งมีจุดด าตรงกลาง มีหรือไม่มี Metallic sheen 
น าไปทดสอบ IMViC test น าผลที่ได้มาเปิดตาราง Most Probable Number 
Index(MPN) 
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5.การวิเคราะห์หา S. aureus (BAM, 2002) 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 
1. Baird-Parker medium (BP) 
2. Brain heart infusion (BHI) broth 
3. Coagulate plasma 
4. สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 

1. การเตรียมตัวอย่าง 
1.1 ชั่งตัวอย่าง ๆ ละ 10 กรัม ลงในขวดปลอดเชื้อ 
1.2 เติมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์จ านวน 90 มิลลิลิตร แล้วปั่นด้วยความเร็วต่ า เป็นเวลา 

1 นาทีน าไปตั้งทิ้งในตู้เย็น 30 นาที 
1.3 ท าการเจือจางให้เป็น 1: 10, 1:100 และ 1:1000 ตามล าดับโดยใช้สารละลาย ฟอสเฟต

บัฟเฟอร์ 
2. การตรวจนับ S. aureus 

2.1 ดูดตัวอย่างจากข้อ 1.3 จากระดับความเจือจางที่เหมาะสม จ านวน 0.1 มิลลิลิตร  ลงบ
BP agar จ านวน 2 ซ้ า 

2.2 ใช้แท่งแก้วปราศจากเชื้อท่ีเกลี่ยตัวอย่างให้กระจายทั่วจาน 
2.3 อบเพาะเชื้อที่ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
2.4 ตรวจสอบลักษณะโคโลนี เมื่อครบ 30 ชั่วโมง เลือกนับโคโลนีที่มีสีด าขอบขาวและแวว

ใสรอบโคโลนีมีบริเวณใส (Clear zone) เลือกจากจานที่ชื้อเจริญ 20-200 โคโลนี 
2.5 ท าเครื่องหมายต าแหน่งของโคโลนีที่มีลักษณะดังกล่าว แล้วน าจานอาหารไปบ่มต่ออีก 

18 ชั่วโมง ให้นับโคโลนีที่มีสีด าแววหรือไม่มีขอบขาวและไม่มีบริเวณใสด้วย 
2.6 ถ่ายโคโลนีที่คาดว่าเป็น S. aureus ลงใน BHI แล้วอบเพาะเชื้อที่ 35 ± 0.5 °ซ เป็น

เวลา 24 ชั่วโมง 
2.7 ดูดตัวอย่างจาก 2.6 จ านวน 0.1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดสอบแล้วเติม  Coagulate 

plasma จ านวน 0.3 มิลลิลิตร ตรวจผลอีกครั้งเมื่อครบเวลา 2 ชั่วโมง 
2.8 อบเพาะเชื้อที่ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ตรวจผลการแข็งตัวของ plasma ถ้า 

plasmaยังไม่แข็งตัว ให้เก็บหลอดไว้ที่อุณหภูมิห้องแล้วตรวจผลอีกครั้ง เมื่อครบ 2 
ชั่วโมง 
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6. การวิเคราะห์หา B. cereus (BAM, 2002) 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 
1. Mannitol-egg yolk-polymyxin (MYP) agar 
2. สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 

1. การเตรียมตัวอย่าง 
1.1 ชั่งตัวอย่าง ๆ ละ 10 กรัม ลงในขวดปลอดเชื้อ 
1.2 เติมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์จ านวน 90 มิลลิลิตร แล้วปั่นด้วยความเร็วต่ า เป็นเวลา 
1 นาทีน าไปตั้งท้ิงในตู้เย็น 30 นาที 
1.3 ท าการเจือจางให้เป็น 1: 10, 1:100 และ 1:1000 ตามล าดับโดยใช้สารละลายฟอสเฟต
บัฟเฟอร์ 

2. การตรวจนับ B. cereus 
2.1 เตรียม MYP agar เทลงเพลต จากนั้นดูดตัวอย่างปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร spread บนเพลต 

MYP agar 
2.2 น าเพลตที่ผ่านการ spread เชื้อ เข้าตู้บ่มเชื้อ ควบคุมอุณหภูมิ 30 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 

± 2 ชั่วโมง สังเกตลักษณะรอบ ๆ โคโลนีจะขุ่น โดยโคโลนีมีสีชมพู บันทึกผล พร้อมกับน ามา
ทดสอบข้ันต่อไป 

2.3 เขี่ยเชื้อที่มีลักษณะที่สงสัยลงใน Nutrient agar slant เลี้ยงเชื้อโดยเข้าตู้บ่มเชื้อควบคุม
อุณหภูมิ 30 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง จากนั้นตรวจสอบโดยการย้อมสีแกรมเพ่ือดู
ลักษณะ 

2.4 เตรียมหลอดซึ่งบรรจุสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อจ านวน 0.5 มิลลิลิตร 
เขย่าตัวอย่างด้วย vortex ทดสอบ ขั้นยืนยันโดยวิธี Nitrate broth , Phenol red glucose 
และModified VP medium 
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7. การวิเคราะห์หา Salmonellae sp. (BAM, 2002) 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 
1. Lactose broth 
2. Rappaport-Vassiliadis (RV) medium 
3. Selenite cystine (SC) broth 
4. Tetrathionate (TT) broth 
5. Hektoen enteric (HE) agar 
6. Xylose lysine desoxycholate (XLD) agar 
7. Bismuth sulfite (BS) agar 

1. การเตรียมตัวอย่าง 
1.1 ชั่งตัวอย่าง ๆ ละ 10 กรัม ลงในขวดปลอดเชื้อ 
1.2 เติม Lactose broth จ านวน 90 มิลลิลิตร ปั่นด้วยความเร็วต่ าเป็นเวลา 1 นาท ี
1.3 อบเพาะเชื้อที่ 35 °ซ เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

2. การตรวจนับ Salmonellae sp. 
2.1 Selective enrichment 

2.1.1 ผสมPre- enrichment culture ให้เข้ากัน แล้วดูดมาตัวอย่างละ 1 มิลลิลิตร เติมลงใน 
TBGB 10 มิลลิลิตร และ SCB 10 มิลลิลิตร 

2.1.2 อบเพาะเชื้อในอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ 43 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
2.2. การเพาะเชื้อใน Select agar 

2.2.1 น าตัวอย่างจาก Selective enrichment medium (2.2) มาเพาะลงบน BGA และ BSA 
plates 

2.2.2 อบเพาะเชื้อที่ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
2.2.3 ตรวจผลลักษณะโคโลนีที่เกิดข้ึนดังนี้ 

อาหาร BGA : โคโลนีของ Salmonellae sp. คือ ไม่มีสี ใส หรือมีสีชมพูแดงใน ขณะที่
อาหารมีสีชมพูหรือแดง 
อาหาร BSA : โคโลนีของ Salmonellae sp. จะมีสีน้ าตาลเข้มถึงด า บางครั้งอาจมี
โคโลนีสะท้อนแสง อาหารรอบ ๆ โคโลนีสีน้ าตาล 

2.3 การจ าแนกและการทดสอบทางชีวเคมี 
2.3.1 เลือกเฉพาะโคโลนีที่คาดว่าเป็น Salmonellae sp.จากอาหาร BGA และ BSA ถ่ายลงใน 

TSI และ LIA agar โดยstreaking the slant และ stabbing the butt 
2.3.2 อบเพาะเชื้อที่ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 



69 

 

2.3.3 ลักษณะเฉพาะของ Salmonellae บนอาหาร TSI จะพบสีแดงที่ slant (สภาพเป็นด่าง) 
และพบสีเหลืองที่ butt (สภาพเป็นกรด) อาจจะมีการสร้าง H2S ด้วยหรือไม่ก็ได้สังเกตสี
ด าของ butt ลักษณะเฉพาะของ Salmonellae บนอาหาร LIA จะพบเชื้อสามารถเจริญ
ได้ทั้งบริเวณผิวและตามรอยที่แทงลูบ อาหารจะมีสีม่วงทั่วหลอด ถ้ามี H2S จะเห็นเป็นสี
ด า 

 

8. การวิเคราะห์หา C. perfringen (BAM, 2002) 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 
1. Peptone dilution 
2. Tryptose-sulfite-cycloserine (TSC) agar 
3. Chopped liver broth 

1. วิธีการเตรียมตัวอย่าง 
1.1 ชั่งตัวอย่าง ๆ ละ 25 กรัม ลงในขวด Peptone dilution(1: 10) ตีป่นด้วย Stomacher 
1.2 เตรียมต่อท่ีความเจือจางต่าง ๆ 1:100และ 1:1000 ตามล าดับ โดยใช้ Peptone dilution 

แทนสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 
2. การตรวจหา C. perfringen 

2.1 เตรียม TSC agar ที่ปราศจากegg yolk จากนั้นดูดตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร เพ่ือท าการ pour 
pate กับ TSC agar ที่ปราศจาก egg yolk และเตรียม TSC agar ที่มี egg yolk และดูด 
ตัวอย่าง 0.1 ลงบนเพลต TSC agar ที่มี egg yolk น าไปวางใน anaerobic jar และบ่ม
เพาะเชื้อที่ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตโคโลนีจะมีสีด า และรอบ ๆ จะใส 

2.2 เตรียม Chopped liver broth หลอดละ 2 มิลลิลิตร จากนั้นน าโคโลนีที่ต้อง สงสัยเลี้ยง
ใน Chopped liver broth บ่มเพาะเชื้อที่ 35 ± 0.5 °ซ เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สังเกตความ
ขุ่นผลเป็นบวก 

2.3 น าหลอดที่ต้องสงสัยมาท าการยืนยันผล โดยการย้อมแกรม , Lactose- gelatin media 
และท า Motility-nitrate 

 
 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

ภาพการทดลอง 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



71 
 

 

ภาพที่ ข-1 ลักษณะของผลมะมุด 
 
 
 

 
ภาพที่ ข-2 ลักษณะของผลมะมุดและเนื้อมะมุด 

 
 
 
 

 
ภาพที่ ข-3 ลักษณะของเนื้อผลมะมุด 
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ภาพที่ ข-4 ลักษณะชิ้นเนื้อมะมุด 

 
 

 
ภาพที่ ข-5 น้้ามะมุดเมื่อครูดผ่านกระชอน 

 
 
 

 
ภาพที่ ข-6 เสี้ยนจากเนื้อมะมุด 
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ภาพที่ ข-7 เนื้อมะมุดก่อนน้าไปท้าแยม 

 
 

 
ภาพที่ ข-8 ลักษณะเจลของแยมมะมุด 

 
 

 
ภาพที่ ข-9 แยมจากมะมุด 
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ภาพที่ ข-10 ไอศกรีมมะมุด 

 
 
 
 

 
ภาพที่ ข-11 น้้ามะมุดพร้อมดื่ม 
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ภาพที่ ข-12 แยม ไอศกรีม และน้้าจากมะมุด 

 
 
 
 

 
ภาพที่ ข-13 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของแยมมะมุด 

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและประกาศกระทรวงสาธารณสุข 



 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน

THAI COMMUNITY PRODUCT STANDARD

 

มผช.๗๐๑/๒๕๕๗ 

นํ้ามะมวง 

MANGO DRINK   

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

กระทรวงอุตสาหกรรม ICS 67.160.20 ISBN 978-616-231-687-6 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

น้ํามะมวง 
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สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม 

กระทรวงอุตสาหกรรม ถนนพระรามที่ ๖ กรุงเทพฯ ๑๐๔๐๐ 

โทรศัพท  ๐–๒๒๐๒–๓๓๓๔-๕ 
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ประกาศสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 

ฉบับที่ ๑๙๓๓ (พ.ศ. ๒๕๕๗) 

เรื่อง  ยกเลกิและกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน 

น้ํามะมวง 
 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน น้าํมะมวง มาตรฐานเลขท่ี มผช.

๗๐๑/๒๕๔๗ และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน คณะท่ี ๑ มีมติในการประชุมคร้ังท่ี 

๒๗-๑/๒๕๕๗ เม่ือวันท่ี ๑๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ ใหยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน น้ํามะมวง 

มาตรฐานเลขท่ี มผช.๗๐๑/๒๕๔๗ และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน น้ํามะมวง ข้ึนใหม 

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ฉบับที่ ๗๑๔ (พ.ศ.๒๕๔๗) ลงวันที่ ๑๕ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๗ และออก

ประกาศกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน น้ํามะมวง มาตรฐานเลขท่ี มผช.๗๐๑/๒๕๕๗ ข้ึนใหม ดังมี

รายละเอียดตอทายประกาศนี้ 

            ท้ังนี้ ใหมีผลบังคับใชนบัแตวันท่ีประกาศ  เปนตนไป 

  
                                                               ประกาศ ณ วันท่ี  ๒๕  สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ 

                                                                           อุฤทธิ์   ศรีหนองโคตร 

                                                          เลขาธิการสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม 
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- ๑ – 

 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

นํ้ามะมวง 

 
 

๑.  ขอบขาย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะน้ํามะมวงพรอมดื่มท่ีทําจากผลมะมวงเปนสวนประกอบหลัก 

บรรจุในภาชนะบรรจุ ผานการฆาเช้ือโดยวิธีพาสเจอรไรซ เก็บรักษา ขนสง และวางจําหนายโดยการแชเย็น

เพ่ือรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ 

 

๒.  บทนิยาม 

 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี มีดังตอไปนี้ 

๒.๑ น้ํามะมวง หมายถึง เครื่องดื่มที่ไดจากการนําผลมะมวงที่มีชื่อทางพฤกษศาสตร Mangifera indica 

Linn. ที่สุก ไมเนาเสีย มาลางใหสะอาด ปอกเปลือก แยกเฉพาะเนื้อมาตีปนกับน้ําในอัตราสวนท่ี

เหมาะสม กรองแยกกาก อาจปรุงแตงรสดวยน้ําตาล เกลือ สารเพิ่มความเปนกรด เชน กรดซิทริก น้ํา

สกัดจากพืชหรือน้ําผลไมอ่ืน เชน น้ําเสาวรส น้ําสับปะรด อาจเติมสเตบิไลเซอร นําไปฆาเชื้อโดยวิธีพาส

เจอรไรซกอนหรือหลังบรรจุ และตองเก็บรักษาโดยการแชเย็น 

๒.๒ วิธีพาสเจอรไรซ หมายถึง กรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคใหอยู
ในระดับท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค โดยทั่วไปใชอุณหภูมิต่ํากวา ๑๐๐ องศาเซลเซียส และใชระยะเวลาท่ี

เหมาะสมแลวทําใหเย็นลงทันที 

 
๓.  คุณลักษณะที่ตองการ 

 

๓.๑ ลักษณะท่ัวไป 

ตองเปนของเหลวขุน อาจตกตะกอนเม่ือวางท้ิงไว  

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ สี  

ตองมีสีดีตามธรรมชาติของน้ํามะมวงและสวนประกอบท่ีใช 

๓.๓ กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของนํ้ามะมวงและสวนประกอบท่ีใช ไมมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน 

กล่ินแอลกอฮอล กล่ินรสเปร้ียวบูด 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

80



มผช.๗๐๑/๒๕๕๗ 

 

- ๒ - 

 

๓.๔ ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบส่ิงแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูล

จากสัตว  

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๓.๕ วัตถุเจือปนอาหาร  

๓.๕.๑ หามใชสีสังเคราะหและวัตถุกันเสียทุกชนิด 

๓.๕.๒  หากมีการใชสารใหความหวานแทนนํ้าตาล ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด  

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

๓.๖ จุลินทรีย    

๓.๖.๑ จุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐
๔

 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ มิลลิลิตร 

๓.๖.๒ แซลโมเนลลา ตองไมพบในตัวอยาง ๒๕ มิลลิลิตร 

๓.๖.๓ สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ มิลลิลิตร  

๓.๖.๔ บาซิลลัส ซีเรียส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ มิลลิลิตร 

๓.๖.๕ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส ตองไมเกิน ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ มิลลิลิตร 

๓.๖.๖ โคลิฟอรม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา ๒.๒ ตอตัวอยาง ๑๐๐ มิลลิลิตร 

๓.๖.๗ เอสเชอริเชีย โคไล ตองไมพบในตัวอยาง ๑๐๐ มิลลิลิตร 
๓.๖.๘ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑๐๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ มิลลิลิตร  

การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา 

  

๔.  สุขลักษณะ 

 
๔.๑ สุขลักษณะในการทําน้ํามะมวงใหเปนไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจาก

กระทรวงสาธารณสุข    

 

๕.  การบรรจุ 

 

๕.๑ ใหบรรจุน้ํามะมวงในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันส่ิงปนเปอนจากภายนอกได 

การทดสอบใหทําโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ ปริมาตรสุทธิของน้ํามะมวงในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

การทดสอบใหใชเคร่ืองวัดปริมาตรท่ีเหมาะสม 

 

๖.  เครื่องหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุน้ํามะมวงทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให

เห็นไดงาย ชัดเจน 
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(๑) ช่ือผลิตภัณฑ (ตาม มผช.) 

(๒) สวนประกอบท่ีสําคัญ เปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอย 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 

(๔)  ปริมาตรสุทธิ เปนมิลลิลิตรหรือลิตร 

(๕) วัน เดือน ปท่ีทํา  และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 

(๖) ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน ตองเก็บไวในตูเย็น 

(๗) เลขสารบบอาหาร  

(๘) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน 

 

๗.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 

๗.๑ รุน ในท่ีนี้ หมายถึง น้ํามะมวงท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 

๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม 
การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ 
หนวยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ ขอ ๕. และ

ขอ ๖. ทุกรายการ จึงจะถือวาน้ํามะมวงรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจาก

รุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเปนตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 

๓๐๐ มิลลิลิตร กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางท่ีมี

ปริมาตรรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ จึงจะถือวาน้ํามะมวง

รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 

จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา ๓๐๐ 

มิลลิลิตร กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหไดตัวอยางที่มี

ปริมาตรรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ จึงจะถือวาน้ํามะมวง

รุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

๗.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางน้ํามะมวงตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ จึงจะถือวาน้ํามะมวงรุน

นั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ี 
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๘.  การทดสอบ 

 
๘.๑ การทดสอบสีและกล่ินรส 

๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบน้ํามะมวงอยางนอย  ๕ คน 

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

๘.๑.๒ เทตัวอยางน้ํามะมวงลงในแกวใสโดยมีกระดาษสีขาวเปนฉากหลัง ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 

ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนนในการทดสอบสีและกล่ินรส 

(ขอ ๘.๑.๓) 

ลักษณะท่ีตรวจสอบ ระดับการตัดสิน คะแนนท่ีไดรับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของน้ํามะมวงและสวนประกอบท่ีใช 

สีพอใชตามธรรมชาติของน้ํามะมวงและสวนประกอบท่ีใช 

สีผิดปกติหรือมีการเปล่ียนสี  

๓ 

๒ 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของน้ํามะมวงและสวนประกอบท่ีใช 
กล่ินรสพอใชตามธรรมชาติของน้ํามะมวงและสวนประกอบท่ีใช 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน  

กล่ินแอลกอฮอล กล่ินรสเปร้ียวบูด 

๓ 

๒ 

๑ 

83



มผช.๗๐๑/๒๕๕๗ 

 

- ๕ – 

 

ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 

(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานท่ีตั้งและอาคารที่ทํา 

ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและท่ีใกลเคียง อยูในท่ีท่ีจะไมทําใหผลิตภัณฑท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุน เขมา ควัน  
ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเล้ียงสัตว แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา การทํา
ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และ
ซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน สําหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑรอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป ไมอยูใกลหองสุขาซึ่งเปดสูบริเวณทําโดยตรง ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลว

หรือไมเก่ียวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา  

ก.๑.๒.๓ พ้ืนท่ีปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ หองสุขา อางลางมือมีจํานวนเหมาะสม มีอุปกรณเคร่ืองใชสําหรับทําความสะอาด หรือฆาเช้ือโรค 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความ

สะอาดไดงาย 

ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด กอนและหลังการใชงานตองทําความสะอาด 

เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ
ทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง และเก็บไวในท่ีเหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา ตองสะอาด มีคุณภาพดี ไดจากแหลงท่ีเช่ือถือได ปลอดภัย จัดเก็บใน

ภาชนะสะอาด ปองกันการปนเปอนได แยกเก็บเปนสัดสวน 

ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ 

ก.๓.๓ เคร่ืองช่ังท่ีใชตองตรวจสอบไดเท่ียงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.๔.๑ น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณ
เพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลง และฝุนผงในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 
ก.๔.๓ มีวิธีการปองกันไมใหสัตวเล้ียง เชน สุนัข แมว เขาไปในบริเวณท่ีทํา 
ก.๔.๔ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพ่ือไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 
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ก.๔.๕ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ใชในปริมาณที่เหมาะสม และ
เก็บแยกจากบริเวณท่ีทํา เพ่ือไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 

ก.๕.๑ ผูทําทุกคน ตองมีสุขภาพดีท้ังรางกายและจิตใจ รักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาท่ี
สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาด
ทุกคร้ังกอนปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขา และเม่ือมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผูทําทุกคน ตองไมกระทําการใดๆ ท่ีไมถูกสุขลักษณะในสถานท่ีทํา เชน รับประทานอาหาร สูบบุหร่ี 
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มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

THAI COMMUNITY PRODUCT STANDARD 

มผช.๓๔๒/๒๕๖๑  

แยม 

JAM  

ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม 

กระทรวงอุตสาหกรรม ICS 67.080.01 ISBN 978-616-475-030-2 
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กระทรวงอุตสำหกรรม ถนนพระรำมที่ ๖ กรุงเทพฯ ๑๐๔๐๐ 
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ประกาศส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม 

ฉบบัที ่๒๒๔๘ (พ.ศ. ๒๕๖๑) 

เรือ่ง  ยกเลิกและก าหนดมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 

แยม 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แยม มาตรฐานเลขที่ มผช.๓๔๒/๒๕๔๗ 

และคณะอนุกรรมการพิจารณามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คณะที่ ๑ มีมติในการประชุมคร้ังที่ ๓๒-๑/๒๕๖๑ 

เม่ือวันที่ ๑๙ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๖๑ ให้ยกเลิกมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน แยม มาตรฐานเลขที่ มผช.๓๔๒/

๒๕๔๗ และก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชน แยม ขึ้นใหม่ 

ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจึงออกประกาศยกเลิกประกาศส านักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม ฉบับที่ ๓๕๓ (พ.ศ. ๒๕๔๗) ลงวันที่ ๒๓ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๔๗ และออกประกาศก าหนด

มาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชน แยม มาตรฐานเลขที่ มผช.๓๔๒/๒๕๖๑ ขึ้นใหม่ ดังมีรายละเอยีดต่อท้ายประกาศน้ี 

ทั้งน้ี ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันที่ประกาศ เป็นต้นไป  

 

 ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๖๑ 

 อภิจิณ  โชติกเสถยีร 

 รองปลัดกระทรวงอุตสาหกรรม 

 รักษาราชการแทน 

 เลขาธกิารส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอ์ุตสาหกรรม 
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   -๑- 

มาตรฐานผลิตภณัฑช์มุชน 

แยม 
 

 

๑.  ขอบข่าย 

 

๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะแยมที่บรรจุในภาชนะบรรจุปิดได้สนิท 

 

๒.  บทนยิาม 

 

ความหมายของค าที่ใช้กบัมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี มีดังต่อไปนี้  

๒.๑ แยม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท  าจากผัก ผลไม้ หรือสมุนไพร ที่ใช้เป็นอาหารอย่างใดอย่างหน่ึงหรือมากกว่า 

ผสมกับน า้ตาลหรือน า้ผึ้ ง อาจผสมน า้ผักหรือน า้ผลไม้เข้มข้น สารท าให้คงตัว เช่น เพกทนิ สารเพ่ิมความ

เป็นกรด เช่น กรดซิทริก แต่งกล่ินหรือสี ในอัตราส่วนที่เหมาะสม น าไปให้ความร้อนจนมีความข้นหนืด

ตามต้องการ 

 

๓.  คุณลกัษณะทีต่อ้งการ 

 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 

ต้องข้นเหลวหรือกึ่งแขง็กึ่งเหลว ไม่ตกผลึก กรณีมีเน้ือผัก ผลไม้ หรือสมุนไพรต้องมีการกระจายตัวอย่าง

สม ่าเสมอ 

การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

๓.๒ ส ี 

 ต้องมีสดีีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ 

๓.๓ กล่ิน 

ต้องมีกล่ินดีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน 

๓.๔ กล่ินรส 

ต้องมีกล่ินรสดีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ ไม่มีกล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินรส

เปร้ียวบูด 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธใีห้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 

๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏิกูล

จากสตัว์ 

การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 
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-๒- 

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 

หากมีการใช้สแีละวัตถุกนัเสยีให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

๓.๗ จุลินทรีย์ 

๓.๗.๑ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกนิ ๑ ×  ๑๐๔  โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๗.๒ แซลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๒๕ กรัม 

๓.๗.๓ สแตฟิโลคอ็กคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า ๑๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๗.๔ โคลิฟอร์ม โดยวิธเีอม็พีเอน็ ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๗.๕ ยีสต์และรา ต้องไม่เกนิ ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

การทดสอบให้ปฏบัิติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธทีดสอบอื่นที่เทยีบเทา่ 

 

๔.  สุขลกัษณะ 

 

๔.๑ สุขลักษณะในการท าแยมให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. และสถานประกอบการต้องได้รับอนุญาตจาก

กระทรวงสาธารณสขุ 

 

๕.  การบรรจุ 

 

๕.๑ ให้บรรจุแยมในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกนัสิ่งปนเป้ือนจากภายนอกได้ 

 การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 

๕.๒ น า้หนักสทุธขิองแยมในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 

 การทดสอบให้ใช้เคร่ืองช่ังที่เหมาะสม 

 

๖.  เครือ่งหมายและฉลาก  

 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุแยมทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปน้ี ให้เหน็

ได้ง่าย ชัดเจน 

(๑) ช่ือผลิตภัณฑ์ (ตาม มผช.) หรือช่ือที่สื่อความหมายตาม มผช. เช่น แยมสับปะรด แยมแครอท 

แยมมะขามป้อม แยมผิวส้ม 

(๒) ส่วนประกอบที่ส าคัญ เป็นร้อยละของน า้หนักโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี ให้แสดงกลุ่มหน้าที่และช่ือวัตถุเจือปนอาหาร) 

(๔) น า้หนักสทุธ ิเป็นกรัมหรือกโิลกรัม 

(๕) วัน เดือน ปีที่ท  า และวัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 

(๖) ข้อแนะน าในการบริโภคและการเกบ็รักษา (ถ้ามี) 
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   -๓- 

(๗) เลขสารบบอาหาร 

(๘) ช่ือผู้ท า หรือสถานที่ท  า พร้อมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยที่ก  าหนดไว้ข้างต้น 

 

๗.  การชกัตวัอย่างและเกณฑต์ดัสิน 

 

๗.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถึง แยมที่มีส่วนประกอบเดียวกนั ท าโดยกรรมวิธเีดียวกนั ในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก  าหนดต่อไปน้ี 

๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ิน กล่ินรส สิ่งแปลกปลอม 

การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน ๓ หน่วย

ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึง ๓.๕ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึง

จะถือว่าแยมรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๒.๒  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก

รุ่นเดียวกัน จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน า้หนักรวมไม่น้อยกว่า 

๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน า้หนัก

รวมตามที่ก  าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ จึงจะถือว่าแยมรุ่นน้ันเป็นไป

ตามเกณฑท์ี่ก  าหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกัน

จ านวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตัวอย่างรวม โดยมีน ้าหนักรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ กรัม 

กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน ให้ได้ตัวอย่างที่มีน า้หนักรวมตามที่

ก าหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๗ จึงจะถือว่าแยมรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์

ที่ก  าหนด 

๗.๓ เกณฑต์ัดสนิ 

ตัวอย่างแยมต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ และ ข้อ ๗.๒.๓ ทุกข้อ จึงจะถือว่าแยมรุ่นน้ันเป็นไป

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนน้ี 

 

๘.  การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบส ีกล่ิน และกล่ินรส 

๘.๑.๑ ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความช านาญในการตรวจสอบแยมอย่างน้อย ๕ คน

แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอสิระ 

๘.๑.๒ เทตัวอย่างแยมลงในจานกระเบื้องสขีาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ ดม และชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑก์ารให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางที่ ๑ 
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-๔- 

ตารางที ่๑ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนนในการทดสอบสี กลิน่ และกลิน่รส 

(ข้อ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ ระดับการตัดสนิ คะแนนที่ได้รับ 

ส ี สดีีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ 

สีพ อ ใช้ ใก ล้ เคี ยงกับ สีต ามธรรมชาติ ของแยมและ

ส่วนประกอบที่ใช้ 
สผีิดปกติหรือมีการเปล่ียนส ี

๓ 

๒ 

 
๑ 

กล่ิน กล่ินดีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ 

กล่ินพอใช้ใกล้เคียงกับกล่ินตามธรรมชาติของแยมและ

ส่วนประกอบที่ใช้ 
กล่ินผิดปกติหรือมีกล่ินอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ินอับ 

กล่ินหืน 

๓ 

๒ 

 
๑ 

กล่ินรส กล่ินรสดีตามธรรมชาติของแยมและส่วนประกอบที่ใช้ 

กล่ินรสพอใช้ใกล้เคียงกับกล่ินรสตามธรรมชาติของแยม

และส่วนประกอบที่ใช้ 
กล่ินรสผิดปกติหรือมีกล่ินรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กล่ิน

รสเปร้ียวบูด 

๓ 

๒ 

 
๑ 
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   -๕- 

ภาคผนวก ก. 

สขุลักษณะ 

(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ท  า 

ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง อยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท  าเกดิการปนเป้ือนได้ง่าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีน า้ขัง แฉะ และสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่ น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานที่น่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือก าจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารที่ท  ามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ ารุงรักษา การท า

ความสะอาด และสะดวกในการปฏบัิติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ท  า ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท าความสะอาด และ

ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ท  าออกเป็นสัดส่วน ส าหรับวัตถุดิบ วัสดุบรรจุ ผลิตภัณฑ์รอการบรรจุ และ

ผลิตภัณฑ์ส าเรจ็รูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาซ่ึงเปิดสู่บริเวณท าโดยตรง ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว

หรือไม่เกี่ยวข้องกับการท าอยู่ในบริเวณที่ท  า  

ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏบัิติงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๑.๒.๔ ห้องสขุา อ่างล้างมือมีจ านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เคร่ืองใช้ส าหรับท าความสะอาด หรือฆ่าเช้ือโรค 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการท า 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ท าจากวัสดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท าความ

สะอาดได้ง่าย 

ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด ก่อนและหลังการใช้งานต้องท าความสะอาด 

เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ติดตั้งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ

ท าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง และเกบ็ไว้ในที่เหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการท า 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการท า ต้องสะอาด มีคุณภาพดี มีการล้างหรือท าความสะอาดก่อนน าไปใช้  

ได้จากแหล่งที่เช่ือถือได้ ปลอดภัย จัดเกบ็ในภาชนะสะอาด ป้องกันการปนเป้ือนได้ แยกเกบ็เป็น

สดัส่วน 

ก.๓.๒ การท า การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑ ์

ก.๓.๓ เคร่ืองช่ังที่ใช้ต้องตรวจสอบได้เที่ยงตรง 

ก.๔ การสขุาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 

ก.๔.๑ น า้ที่ใช้ล้างท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ท า เป็นน า้สะอาดและมีปริมาณ

เพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกนัและก าจัดสัตว์น าเช้ือ แมลง และฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าในบริเวณที่ท  าตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓ มีวิธกีารป้องกนัไม่ให้สตัว์เล้ียง เช่น สนัุข แมว เข้าไปในบริเวณที่ท  า 
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มผช.๓๔๒/๒๕๖๑ 

 

-๖- 

ก.๔.๔ มีการก าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน า้ทิ้ ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์ 

ก.๔.๕ สารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาด และใช้ก าจัดสัตว์น าเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณที่เหมาะสม และ

เกบ็แยกจากบริเวณที่ท  า เพ่ือไม่ให้ปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑไ์ด้ 

ก.๕ บุคลากรและสขุลักษณะของผู้ท า 

ก.๕.๑ ผู้ท าทุกคน ต้องมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้ อผ้าที่

สะอาด มีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาด

ทุกคร้ังก่อนปฏบัิติงาน หลังการใช้ห้องสขุา และเมื่อมือสกปรก 

ก.๕.๒ ผู้ท าทุกคน ต้องไม่กระท าการใดๆ ที่ไม่ถูกสุขลักษณะในสถานที่ท  า เช่น รับประทานอาหาร สบูบุหร่ี 
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 หน้า   ๘๕ 
เล่ม   ๑๓๐   ตอนพิเศษ   ๘๗   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๔   กรกฎาคม   ๒๕๕๖ 
 

 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๕๔)  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

เรื่อง  ไอศกรีม 
 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ไอศกรีม 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๖  (๓)  (๔)  (๕)  (๖)  (๗)  (๙)  

และ  (๑๐)  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการ
เก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  
มาตรา  ๔๓  และมาตรา  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัย
อํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข  ออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๒๒)  พ.ศ.  ๒๕๔๔  เรื่อง  ไอศกรีม  ลงวันที่  

๒๔  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๔ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๕๗)  พ.ศ.  ๒๕๔๕  เรื่อง  ไอศกรีม  (ฉบับที่  ๒)  

ลงวันที่  ๓๐  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๕ 
ข้อ ๒ ให้ไอศกรีมเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓ ไอศกรีมตามข้อ  ๒  แบ่งเป็น  ๕  ชนิด 
(๑) ไอศกรีมนม  ได้แก่  ไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใช้นมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
(๒) ไอศกรีมดัดแปลง  ได้แก่  ไอศกรีมตาม  (๑)  ที่ทําขึ้นโดยใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทนมันเนย  

ทั้งหมดหรือแต่บางส่วน  หรือไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันแต่ผลิตภัณฑ์นั้นมิใช่ผลิตภัณฑ์ 
ที่ได้จากนม 

(๓) ไอศกรีมผสม  ได้แก่  ไอศกรีมตาม  (๑)  หรือ  (๒)  แล้วแต่กรณี  ซ่ึงมีผลไม้หรือวัตถุอ่ืน 
ที่เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 

(๔) ไอศกรีมตาม  (๑)  (๒)  หรือ  (๓)  ชนิดเหลว  หรือแห้ง  หรือผง 
(๕) ไอศกรีมหวานเย็น  ได้แก่  ไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใช้น้ําและน้ําตาล  หรืออาจมีวัตถุอ่ืนที่เป็นอาหาร

เป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
ไอศกรีมดังกล่าวอาจใส่วัตถุแต่งกล่ิน  รส  และสีด้วยก็ได้ 
ข้อ ๔ ไอศกรีมทุกชนิด  ยกเว้นไอศกรีมตามข้อ  ๓  (๔)  ต้องผ่านกรรมวิธีตามลําดับ  

ดังต่อไปนี้ 
(๑) การผ่านความร้อน  ต้องผ่านกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด  ดังนี้ 
 (๑.๑) ทําให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๖๘.๕  องศาเซลเซียส  และคงไว้ที่อุณหภูมินี้   

ไม่น้อยกว่า  ๓๐  นาที  หรือ 
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 หน้า   ๘๖ 
เล่ม   ๑๓๐   ตอนพิเศษ   ๘๗   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๔   กรกฎาคม   ๒๕๕๖ 
 

 
 

 

 (๑.๒) ทําให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๘๐  องศาเซลเซียส  และคงไว้ที่ อุณหภูมินี้   
ไม่น้อยกว่า  ๒๕  วินาที  และจะต้องมีเครื่องวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื่องบันทึกอัตโนมัติแสดงอุณหภูมิ
เวลาที่ใชจ้ริง  หรือ 

 (๑.๓) ทําให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบด้วย 
(๒) ทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ  ๔  องศาเซลเซียส  และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ 
(๓) ป่ัน  กวน  หรือผสม  แล้วแต่กรณี  และทําให้เยือกแข็งที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า  -๒.๒  องศาเซลเซียส  

ก่อนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจําหน่าย  และต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า  -๒.๒  องศาเซลเซียสนี้
จนกว่าจะจําหน่าย 

ข้อ ๕ ไอศกรีม  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ไอศกรีมนม  ต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๕  ของน้ําหนัก  และมีธาตุน้ํานม 

ไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๗.๕  ของน้ําหนัก 
(๒) ไอศกรีมดัดแปลง  ต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๕  ของน้ําหนัก   
(๓) ไอศกรีมผสม  ต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกับ  (๑)  หรือ  (๒)  แล้วแต่กรณี  ทั้งนี้โดยไม่นับรวม

น้ําหนักของผลไม้หรือวัตถุที่เป็นอาหารอ่ืนผสมอยู่ 
(๔) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามข้อ  ๓  (๑)  (๒)  หรือ  (๓)  ต้อง 
 (๔.๑) ไม่มีกล่ินหืน 
 (๔.๒) ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ําตาลหรือใช้ร่วมกับน้ําตาล  นอกจากการใช้น้ําตาลได้  

โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร  เอฟ  เอ  โอ/ดับบลิว  เอช  โอ,  โคเด็กซ์  
(Joint  FAO/WHO  Codex)  ที่ว่าด้วยเรื่อง  วัตถุเจือปนอาหาร  และฉบับที่ได้แก้ไขเพิ่มเติม 

 ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานกําหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง  ให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

 (๔.๓) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
 (๔.๔) มีบักเตรีได้ไม่เกิน  ๖๐๐,๐๐๐  ในอาหาร  ๑  กรัม 
 (๔.๕) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด  อี.โคไล  (Escherichia  coli)  ในอาหาร  ๐.๐๑  กรัม 
 (๔.๖) จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
 (๔.๗) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(๕) ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม  (๑)  (๒)  หรือ  (๓)  แล้วแต่กรณี  และ

ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม  (๔)  ด้วย 
ข้อ ๖ ไอศกรีมชนิดแห้ง  หรือผง  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ไม่มีกล่ินหืน 
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(๒) มีกล่ินตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 
(๓) มีลักษณะไม่เกาะเป็นก้อน  ผิดไปจากลักษณะที่ทําขึ้น   
(๔) ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ําตาลหรือใช้ร่วมกับน้ําตาล  นอกจากการใช้น้ําตาลได้  โดยให้

ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร  เอฟ  เอ  โอ/ดับบลิว  เอช  โอ,  โคเด็กซ์  
(Joint  FAO/WHO  Codex)  ที่ว่าด้วยเรื่อง  วัตถุเจือปนอาหาร  และฉบับที่ได้แก้ไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานกําหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง  ให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(๕) ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๖) มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ  ๕  ของน้ําหนัก 
(๗) มีบักเตรีได้ไม่เกิน  ๑๐๐,๐๐๐  ในอาหาร  ๑  กรัม 
(๘) จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  มาตรฐานอาหาร

ด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
(๙) ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
ข้อ ๗ การใช้วัตถุเจือปนอาหาร  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

วัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ ๘ ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าไอศกรีมเพื่อจําหน่าย  ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ว่าด้วยเรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ ๙ การใช้ภาชนะบรรจุไอศกรีม  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๑๐ การแสดงฉลากของไอศกรีม  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ฉลาก  

กรณีฉลากที่ปิด  ติด  หรือแสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหน่วยบริโภค  ให้แสดงข้อความตาม
ข้อ  ๓  (๑๑)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๑๙๔)  พ.ศ.  ๒๕๔๓  เรื่อง  ฉลาก  ลงวันที่  
๑๙  กันยายน  พ.ศ.  ๒๕๔๓  โดยจะแสดงไว้ที่ฉลากดังกล่าวหรือไว้ที่หีบห่อของภาชนะที่บรรจุไอศกรีมนั้นก็ได้ 

ข้อ ๑๑ ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้าไอศกรีมที่ได้รับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร  หรือใบสําคัญ  
การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๒๒)  พ.ศ.  ๒๕๔๔  เรื่อง  ไอศกรีม  ลงวันที่  
๒๔  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๔  และประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๒๕๗)  พ.ศ.  ๒๕๔๕  เรื่อง  
ไอศกรีม  (ฉบับที่  ๒)  ลงวันที่  ๓๐  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๔๕  ซ่ึงออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้
เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้  โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๒ ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ  
ในราชกิจจานุเบกษา  เป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๖  มิถุนายน  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

ประดิษฐ  สินธวณรงค ์
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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ประวัติผู้วิจัย  
 
ชื่อ-สกุล    นางสาวดุษฎี ทรัพย์บัว 
วัน เดือน ปีเกิด    30 พฤศจิกายน 2527 
วุฒิการศึกษา   ปีการศึกษา 2550: วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยมหิดล  
ปีการศึกษา 2554: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีหลงัการ
เก็บเก่ียว) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี   

ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์สาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ทุนวิจัย ปีงบประมาณ 2557:  ทุนสนับสนุนการวิจัย 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

 
ผลงานวิชาการ 
       
กานต์ชนก  แก้วมี   คทายุทธ แก้วประเสริฐ และ ดุษฎี ทรัพย์บัว การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมจากดอก 

ดาหลา (Product  Development of Dala Flower (Torch Ginger) Ice Cream) การประชุม
วิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 5, วันที่ 1 เม.ย. 2559, มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตตรัง.    

ศศิธร  โพธิรัตน์   ศริยา  บัวทอง และ ดุษฎี ทรัพย์บัว  “การพัฒนาสูตรไส้กรอกคั่วกลิ้งหมู (The  
Development of Kuakling Pork Sausage)” การประชุมวิชาการระดับชาติ  ครั้ งที่  4,                        
วันที่ 28 เม.ย. 2558, มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตตรัง.    

 
ประสบการท างาน 2556-ปัจจุบัน: อาจารย์ 
 สาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ          

ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 

2553 – 2555: ผู้ช่วยนักวิจัย  
คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี  
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Technology Thonburi, Thailand 

Work Position   Lecturer, Culinary Technology and Service 
    School of Culinary Arts, Suan Dusit University, 

Trang Center, Thailand 
  
Publication 
 
Kaeawme, K., Kaeawprasert, K., and Sapbua D,. (2016). Product Development of Torch 

Ginger Ice cream. PSU Trang National Conference on Research across 
Discipline 2016 “Sharing and Inspiring for Sustainable Development”. Prince 
of Songkha University, Trang Campus. 1 April 2016. Trang. Thailand. 

Buatong, S., Potirat, S., and Sapbua,   D. (2015). The development of Kuakling Pork 
Sausage. The  National Undergraduate Research and Innovation Colloquim on 
management. Prince of Songkha University, Trangcampus. 28 April  2015.   
Trang. Thailand 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



100 
 

ประวัติผู้วิจัย  
 
ชื่อ-สกุล    นางสาวทิพย์พิกา ธรฤทธิ์ 
วัน เดือน ปีเกิด    13 เมษายน 2525 
วุฒิการศึกษา ปีการศึกษา 2547: คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและ

โภชนาการ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
ปีการศึกษา 2554: ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตรเพื่อ
พัฒนาชุมชน) มหาวิทยาลัยรามค าแหง   

ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์สาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ทุนวิจัย ปีงบประมาณ 2557:  ทุนสนับสนุนการวิจัย 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

 
ผลงานวิชาการ 
       
จามร ศรีเจริญ มาริสสา ขจรติรัตน์ และทิพย์พิกา ธรฤทธิ์ (2559) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลอดช่องมะม่วง

น้ าดอกไม้ (The Development of Lod Chong with Mango) การประชุมวิชาการระดับชาติ 
วลัยลักษณ์วิจัย ครั้งที่ 8, วันที่ 7-8 กรกฎาคม 2559, มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ นครศรีธรรมราช. 

สุภาวดี นาคบรรพ์ สาวิตรี ณุวงศ์ศรี ทิพย์พิกา ธรฤทธิ์ ดุษฎี ทรัพย์บัว และสิรินทร์ทิพย์ สุตตาพงค์ 
(2559) การขอใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ในกระบวนการผลิตหมูย่างเมืองตรัง. 
วารสารมหาวิทยาลัยสวนดุสิต.    

 
ประสบการท างาน 2554-ปัจจุบัน: อาจารย์ 
 สาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ          

ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



101 
 

BIOGRAPHY 
 
Name    Miss THIPPIKA THORARIT 
Date of Birth   April 13,1982 
Education Attainment  Academic Year 2004: Bachelor of Home Economics   

(Foods and Nutrition), Rajamangala University of 
Technology Thanyaburi, Thailand 
 Academic Year 2011: Master of Arts 
(Home Economics for Community Development), 
Ramkhamhaeng University, Thailand 

Work Position   Lecturer, Culinary Technology and Service 
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          with Mango. The 8th Walailak Research National Conference.Walailak  
     Univerity, 7 – 8 July 2016. Nakon sri thamarat. Thailand. 
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Indication. SDU. J. (In press) 
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ประวัติผู้วิจัย  
 
ชื่อ-สกุล    นางสาวเสาวพรรณ ปาละสุวรรณ 
วัน เดือน ปีเกิด    22 ธันวาคม 2520 
วุฒิการศึกษา ปีการศึกษา 2544: วิทยาศาสตรบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ปีการศึกษา 2551: วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สุขาภิบาลอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ประจ าสาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ทุนวิจัย ปีงบประมาณ 2557:  ทุนสนับสนุนการวิจัย 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

 
ผลงานวิชาการ 
       
โชติรัตน์ มุสิกรัตน์ พนัฐดา จันทร์ศรี และ เสาวพรรณ ปาละสุวรรณ. การพัฒนาชิฟฟอนเค้กมะเขือเทศ  

(The Development of tomatoes chiffon cake) การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ครั้งที่ 27, วันที่ 3-6 พ.ค. 2560, มหาวิทยาลัยทักษิณ จังหวัดสงขลา.    

ม่านฟ้า มาตาปิตุกุล นิเวศน์ พงสุวรรณ และเสาวพรรณ ปาละสุวรรณ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
เชอร์เบทมะม่วงเบา (The Development of Baow Mango Sherbet)” การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ ครั้งที่ 4, วันที่ 28 เม.ย. 2558, มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตตรัง.    

 
ประสบการท างาน 2553-ปัจจุบัน: อาจารย์ 
 สาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 

ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 

2546 – 2553: พนักงานราชการ ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
 
2544 – 2545: ผู้ช่วยนักวิจัย คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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Work Position   Lecturer, Culinary Technology and Service 
    School of Culinary Arts, Suan Dusit University, 

Trang Center, Thailand 
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Musikarat, C., Junsri, P., and Palasuwan S,. (2017). The Development of tomatoes chiffon 

cake. TSU National Conference 2017 “Thailand 4.0: Research to mobilize 
society”,27th 3rd -6th  May 2017. Thaksin University  Thailand. 

Matapitukul,  M., Pongsuwan, N, and Palasuwan, S. (2015). The development of Baow 
Mango Sherbet. The National Undergraduate Research and Innovation 
Colloquim on management. Prince of Songkha University, Trangcampus. 28th  
April 2015.  Trang. Thailand 
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