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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้มุ่งศึกษาความเหมาะสมของอุณหภูมิจากฮีตเตอร์ที่ใช้ในเครื่องกวนมะม่วงแบบกึ่งอัตโนมัติ โดยทดลอง
อุณหภูมิที่ 90, 100, 110 และ 120 องศาเซลเซียส และศึกษาผลกระทบต่อคุณสมบัติของมะม่วงกวน ได้แก่ ความหนืด 
(Pa·s) น้ำหนัก (กรัม) และเปอร์เซ็นต์ความชื้น (%wb) การทดลองดำเนินการโดยใช้มะม่วงมหาชนกปั่น 2,000 กรัม และ
กวนต่อเนื่องในช่วงเวลา 30, 60, 90 และ 120 นาที ความเร็วในการกวน 15 รอบต่อนาที กระทะกวนขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 22 นิ้ว ให้ความร้อนด้วยระบบฮีตเตอร์ขนาด 2,500 วัตต์ ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ใน
การกวนมีอิทธิพลต่อคุณภาพของมะม่วงกวน โดยอุณหภูมิที่สูงขึ้นช่วยเร่งการระเหยของน้ำส่งผลให้เปอร์เซ็นต์ความชื้น 
ลดลงและความหนืดเพิ่มขึ้น โดยอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส และระยะเวลากวน 90 นาที เป็นค่าที่เหมาะสมที่สุดได้
น้ำหนักหลังการกวนที่ 730 กรัม เนื่องจากให้ค่าความหนืดใกล้เคียงค่าอ้างอิง 0.498 Pa·s และเปอร์เซ็นต์ความชื้นอยู่ใน
ระดับที่เหมาะสมประมาณ 70.32 %wb ทั้งนี้ การควบคุมอุณหภูมิและเวลาการกวนให้เหมาะสมเป็นปัจจัยสำคัญต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
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Abstract 
 This research aims to study the suitability of temperature from heaters used in semi-automatic 
mango stirrers. The temperature tests were tested at 90, 100, 110 and 120°C to study the effects on the 
properties of stirred mangoes, including viscosity (Pa·s), weight (grams) and percentage moisture (%wb). 
The experiment was conducted using 2,000 grams of MAHACHANOK (Mangifera indica L.) MANGO and 
stirring continuously at intervals of 30, 60, 90 and 120 minutes. The experimental setup consisted of a 
22-inch diameter stirring pan, which was rotated at a fixed speed of 15 rpm. The heating process was 
performed using a 2,500-watt electric heater to maintain the required thermal conditions. The results 
showed that the temperature and time used for stirring significantly influenced the quality of the stirred 
mangoes. For the reason, higher temperatures accelerate the evaporation of water. As a result, moisture 
decreases and viscosity increases. The temperature of 110°C and the stirring time of 90 minutes are the 
optimal values for the weight after stirring at 730 grams. This is because the viscosity value is close to 
the reference value of 0.498 Pa·s and the percentage moisture is at an appropriate 70.32%wb. However, 
optimum temperature control and stirring time are important factors for product quality. 
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1. บทนำ 
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากมะม่วงพันธุ์

มหาชนกมีอย่างหลากหลาย เช่น การพัฒนาสูตร
ไอศกรีมที่ใช้สารให้ความคงตัว เพื่อปรับปรุงคุณภาพ
เนื้อสัมผัส เพิ่มความต้านทานการละลาย และทำให้
ผลิตภัณฑ์ได้รับความยอมรับจากผู้บริโภคในระดับสูง 
[1] นอกจากนี ้ย ังมีการผลิตแยมมะม่วงมหาชนก
ร่วมกับหัวมันแกว ซึ่งให้ผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัย 
คุณภาพสูง และตรงตามมาตรฐานทั้งในด้านคุณสมบัติ
ทางเคมีและการยอมรับของผู้บริโภค [2] ด้วยความ
โดดเด่นของมะม่วงมหาชนกที่มีคุณลักษณะทั้งด้าน
รสชาติ ความหวานอมเปรี้ยว เนื้อแน่น และคุณค่า
ทางโภชนาการสูง เช่น ปริมาณแคโรทีนอยด์และสาร
ต้านอนุมูลอิสระที ่ช ่วยเสริมสุขภาพ ทำให้เป็นที่
ต้องการในตลาดทั้งในและต่างประเทศ [3] ดังนั้นการ
พัฒนาแบบองค์รวมทั้งในด้านผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ 
และการบริหารจัดการ จึงเป็นแนวทางท่ีสำคัญสำหรับ
การยกระดับมะม่วงพันธุ์มหาชนก เพื่อให้มีศักยภาพ
ในเชิงเศรษฐกิจและเป็นต้นแบบสำหรับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เกษตรอื่น ๆ ในประเทศไทยได้อย่างยั่งยืน 
นอกเหนือจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์แล้ว การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ที ่ทันสมัยและเหมาะสมสำหรับมะม่วง 
มหาชนก ยังช่วยเพ่ิมความดึงดูดและมูลค่าของผลิตภัณฑ์ 
โดยงานวิจัยพบว่า บรรจุภัณฑ์ที ่เน้นความทนทาน 
ความสวยงาม และการรองรับการขนส่งระยะไกล     
มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคและช่วยยกระดับ
ตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ [4] และอย่างไร
ก็ตามการผลิตมะม่วงในช่วงฤดูเก็บเกี่ยวมักมีปัญหา
ล้นตลาด ส่งผลให้ราคาตกต่ำ เกษตรกรต้องเผชิญ
ความยากลำบากในการสร้างรายได้ท่ียั่งยืน 

เพื่อแก้ไขปัญหาดังกล่าว การพัฒนาเครื่องจักร
สำหรับกระบวนการแปรรูปมะม่วงจึงมีความสำคัญ 
โดยเฉพาะเทคโนโลยีที่ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ ลดการ
สูญเสีย และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างเช่น 
การพัฒนาเครื่องแยกเนื้อมะม่วงสุก ได้ช่วยลดเวลา
และแรงงานในกระบวนการผลิต ขณะเดียวกันยังช่วย
เพ่ิมความแม่นยำและลดต้นทุนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
[5] ในขณะเดียวกันมีการศึกษาเครื่องกวนไส้ขนมและ
เครื่องกวนน้ำตาลแบบควบคุมอัตโนมัติ ซึ่งออกแบบ
มาให้ควบคุมอุณหภูมิผ่านระบบฮีตเตอร์ แสดงให้เห็น
ถึงศักยภาพในการลดต้นทุนแรงงานได้ถึง 95% และ
เพ่ิมความแม่นยำในการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
[6,7] อุณหภูมิเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อคุณภาพของน้ำ
มะม่วงมากที่สุด รองลงมาคือความดันและระยะเวลา
การคงความดัน พารามิเตอร์ด้านคุณภาพที่สามารถ
รักษาคุณภาพน้ำมะม่วงและความปลอดภัยทาง      
จุลชีววิทยาได้อย่างมีประสิทธิภาพ [8] จากการศึกษา
เพิ ่มเติมมีการพัฒนาเครื ่องกวนเนื ้อมังคุดที ่มีการ
ควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัติ โดยใช้ระบบแก๊สที่สามารถ
ปรับการจ่ายความร้อนได้อย่างต่อเนื ่อง ช ่วยให้
กระบวนการกวนเนื้อมังคุดมีความสม่ำเสมอและลด
การสูญเสียเปอร์เซ็นต์ความชื้นในวัตถุดิบ นอกจากนี้
ยังติดตั้งเทอร์โมคัปเปิล เพ่ือวัดอุณหภูมิที่ใตก้ระทะทำ
ให้สามารถควบคุมระดับความร้อนได้อย่างแม่นยำ
สามารถช ่วยให ้กระบวนการผล ิตเน ื ้อม ั งค ุดมี
ค ุณภาพสูงข ึ ้น ลดเวลาในการแปรร ูป และเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการควบคุมอุณหภูมิ ซึ ่งเป็นปัจจัย
สำคัญในการรักษาคุณภาพของวัตถุดิบ ทั้งในแง่ของ
เนื้อสัมผัส สี และความสามารถในการจัดเก็บได้นาน
ขึ้น [9] นอกจากนี้พบว่าการควบคุมอุณหภูมิและเวลา



      
วารสารวิศวกรรมและเทคโนโลยอีุตสาหกรรม มหาวิทยาลยักาฬสินธุ์ ปีที ่3 ฉบบัที่ 2 มีนาคม – เมษายน 2568 

Journal of Engineering and Industrial Technology, Kalasin University, Vol. 3 No. 2 March – April 2025 
 
บทความวิจยั (Research Article) 

     

อนุวัช แสนพงษ ์และคณะ, ศึกษาความเหมาะสมของอุณหภมูิจากฮตีเตอร์ เพื่อใช้กับเครื่องกวนมะม่วงแบบก่ึงอัตโนมัต ิ

33 

ในการอบแห้งส่งผลโดยตรงต่อคุณค่าทางโภชนาการ 
เช่น การคงสารต้านอนุมูลอิสระและฟีนอลิก ตลอดจน
ร ักษาส ีและความคงต ัวของผล ิตภ ัณฑ์ [10 ,11] 
ขณะเดียวกันการศึกษาการบำบัดด้วยเทคโนโลยี 
พลาสมาเย็น เป็นอีกวิธีในการยืดระยะเวลาในการเก็บ
มะม ่ ว งท ี ่ ถ ื อว ่ าปลอดภ ั ยต ่ อส ารพ ิษตกค ้ า ง
นอกเหนือจากกระบวนการทางความร้อน และเป็น
ทางเลือกที่มีประสิทธิภาพช่วยยับยั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ในมะม่วงหั ่นสด ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์       
มีคุณภาพสูงขึ ้นและปลอดภัยต่อการบริโภค [12] 
สุดท้ายการสนับสนุนชุมชนผ่านการพัฒนาเครื่องจักร
สำหรับวิสาหกิจชุมชน เช ่น เครื ่องตีเนื ้อสำหรับ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงตกเกรด ช่วยในการเพิ่มรายได้และ
ความมั่นคงให้กับเกษตรกร โดยสามารถเพิ่มปริมาณ
การผลิตจาก 5 กิโลกรัมเป็น 50 กิโลกรัม และลด
แรงงานได้อย่างมีนัยสำคัญ [13] แต่ด้วยเหตุผลที่มี
การพัฒนาเครื ่องจักรที ่ผ ่านมารวมถึงมีขายตาม
ท้องตลาดกำล ังผล ิตค ่อนข ้างใหญ่มากกว ่า 50 
กิโลกรัม ซึ ่งในกลุ ่มแปรรูปขนาดเล็กถือว ่าราคา
ค่อนข้างสูงและเกินกำลังการผลิตต่อวัน 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาการใช้ฮีตเตอร์ในเครื่อง
กวนมะม่วงแบบกึ่งอัตโนมัติ เพื่อลดต้นทุนและเพ่ิม
ประสิทธิภาพ โดยศึกษาอุณหภูมิที ่แตกต่างกันที่  
อุณหภูมิ 90, 100, 110 และ 120 องศาเซลเซียส 
ลำดับต่อไป 

 
2. วิธีวิจัย 

การพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปมะม่วง เพื่อลด
ต้นทุนและเพิ่มประสิทธิภาพ เงื่อนไขสำคัญของการ
แปรรูปให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพคือการควบคุมความ

ร้อนในกระบวนการผลิต [8] เนื ่องจากอุณหภ ูมิ         
ที่เหมาะสมจะส่งผลต่อความหนืด สี และรสชาติของ
มะม่วงกวน ปัจจุบันเครื่องกวนมะม่วงแบบกึ่งอัตโนมัติ
ได ้ร ับการพัฒนา เพื ่อลดต้นทุนแรงงานและเพ่ิม
ประสิทธ ิภาพการผลิต โดยการกำหนดอุณหภูมิ         
ที่เหมาะสมจากฮีตเตอร์ยังคงเป็นปัจจัยสำคัญที่ต้อง
ศึกษา เพ่ือให้ได้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุด โดยใน
การศึกษาครั้งนี้กำหนดขั้นตอนการเตรียมวัสดุและ
การทดลองตามข้ันตอนดังนี้  
 
2.1 การออกแบบโครงสร้าง 

เครื่องกวนมะม่วงแบบกึ่งอัตโนมัติชนิดให้ความ
ร้อนด้วยฮีตเตอร์ มีขนาดความกว้าง x ยาว x สูง 
เท่ากับ 43 x 57 x 110 เซนติเมตร ตามลำดับ โดยใช้
มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 90 ว ัตต์ หรือ 0.12 แรงม้า 
อ้างอิงหลักการคำนวณตามสมการที่ (2) แรงดันไฟฟ้า 
220 โวลล์ เป็นต้นกำลังขับ ความเร็วในการกวน 15 
รอบต่อนาที กระทะกวนขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 22 
นิ้ว ลักษณะและส่วนประกอบของเครื่องกวนมะม่วง
แบบกึ ่งอัตโนมัติชนิดให้ความร้อนด้วยฮีตเตอร์ที่
พัฒนาขึ้น ดังที่แสดงในรูปที่ 1 และ 2 โครงสร้างทำ
จากเหล็กกล้าไร้สนิม ใบกวนสามารถถอดประกอบได้
ง่าย และให้ความร้อนด้วยระบบฮีตเตอร์ขนาด 2,500 
วัตต์ สามารถควบคุมอุณหภูมิและความเร็วรอบได้โดย
ชุดกล่องควบคุมด้านหลังเครื่องที่ประกอบไปด้วยตัว
ควบคุมอุณหภูมิ ตัวควบคุมความเร็วมอเตอร์และ
สวิตช์เปิด–เปิดตัวเครื่อง 
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รูปที่ 1 เครื่องกวนมะม่วงที่ออกแบบ 

 
การคำนวณหาขนาดของฮีตเตอร์ที่ใช้จากสมการ

ที ่(1) 
 
 ( )Q overall f wh A T T= −         (1) 
 
โดยที่  

Q   คือ ปริมาณความร้อนที ่ถ่ายเทสู ่ภาชนะ 

( )Watt   

overallh คือ ค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อน 

   รวม ( )W / m²·K   

      A   คือ พื้นที่ในการแลกเปลี่ยนความร้อนท่ีก้น 

 ภาชนะ ( )2m  
      fT   คือ อุณหภูมิของรังสีความร้อน ( )K  

      
wT   คือ อุณหภูมิที่ผิวของกันภาชนะ ( )K  

 

 
 

รูปที่ 2 เครื่องกวนมะม่วง 
 
                          2Wp nT=                     (2) 
 

โดยที่  
Wp  คือ กำลังมอเตอร์ (watt)  
  n   คือ ความเร็วรอบที่ต้องการใช้งาน (rpm)  
 T   คือ แรงบิด (N.m)  
สมการการคำนวณกำล ั งของมอเตอร์  เ พ่ือ

พ ิจารณาในด ้านของต ้นกำลังท ี ่ ใช ้ข ับใบกวนใน

กระบวนการกวน จะใช้สมการที ่(2) ในการคำนวณ 

  

2.2 การทดลอง 
ก่อนกำหนดระยะเวลาและอุณหภูมิในการกวน

ของการทดลอง จะทำการกวนมะม่วงตัวอย่างโดย
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กลุ่มเกษตรกร ผู้แปรรูปมะม่วงมหาชนกกวน ซึ่งทำ
การกวนโดยให้ความร้อนจากแก๊สหุงต้ม (ไฟอ่อนหรือ
อุณหภูม ิ 80 องศาเซลเซ ียส) น ้ำหนักเร ิ ่มต ้น 2 
กิโลกรัม หรือ 2,000 กรัม ในการกวนด้วยแรงงานคน 
ซึ ่งเกษตรกรจะกวนโดยประมาณการอุณหภูมิและ
เวลาตามความชำนาญของผู้กวน จะกวนไปเรื่อย ๆ 
จนกว่าสี ความหนืด และเปอร์เซ็นต์ความชื้น จะได้
ตามระดับความต้องการของเกษตรกร เมื ่อเห็นว่า
เหมาะสมแล้ว ทางผู้วิจัยจะนำตัวอย่างของมะม่วงที่
ผ่านการกวนแล้วเข้าสู ่กระบวนการหาเปอร์เซ็นต์
ความชื้น และความหนืด เก็บข้อมูลระยะเวลาทั้งหมด
ของการกวน ซึ่งพบว่าใช้เวลาในการกวน 120 นาที  
น้ำหนักทั้งหมดเหลือ 1.05 กิโลกรัม หรือ 1,050 กรัม 
จึงได้มะม่วงที่มีลักษณะทางกายภาพเหมาะสมกับการ
นำไปตากแห้ง เมื ่อผ ่านการตากแดดเป็นเวลา 8 
ชั่วโมง แล้วมีสีที่สวยเหมาะสมกับการนำไปบรรจุเพ่ือ
จำหน่ายต่อไป ก่อนนำไปตากค่าความหนืดหลังจาก
การเข้าเครื่องทดสอบได้เท่ากับ 0.461 Pa.s และค่า
เปอร์เซ็นต์ความชื ้นได้เท่ากับ 70.32%wb โดยจะ
กำหนดค่าด ังกล ่าวนี ้ เป ็นค่าอ ้างอ ิงท ี ่ ใช ้อ ้างอิง
คุณสมบัติจากการกวน เพ่ือหาอุณหภูมิและระยะเวลา
ที่เหมาะสม โดยมีขั ้นตอนการทดลอง รายละเอียด
ดังนี้ 

1) เตรียมเนื้อมะม่วงสุกปั่น 2,000 กรัม 
2) นำสายวัดอุณหภูมิติดใต้กระทะกวน นำกระทะ

กวนติดตั ้งกับเครื ่องกวน ติดตั ้งใบกวนเข้ากับแกน
มอเตอร์ให้แน่นกำหนดระยะใบกวนห่างจากกระทะ
พอประมาณ 

3) เสียบปลั๊ก เปิดสวิตช์เบรกเกอร์ เปิดสวิตช์ตัว
ควบคุมอุณหภูมิ เปิดสวิตช์ตัวควบคุมมอเตอร์ ตั้งค่า

รอบการหมุนของมอเตอร์ ตั้งค่าอุณหภูมิของฮีตเตอร์ 
ตามการทดลอง และนำมะม่วงที ่เตรียมไว้เทลงใน
กระทะ จับเวลา และคอยสังเกตความผิดปกติของการ
ทดลอง  

4) เมื่อครบเวลา ปิดสวิตช์ตัวควบคุมมอเตอร์ ปิด
สวิตช์ตัวควบคุมอุณหภูมิ และปิดสวิตช์เบรกเกอร์ ชั่ง
น้ำหนักของเนื้อมะม่วงสุก บันทึกผล นำเนื้อมะม่วงสุก
ไปตากแดดเป็นเวลา 8 ชั ่วโมง เพื ่อดูสีและความ
เหนียวในลำดับต่อไป 

5) ในการทดลองจะกำหนด ขอบเขตของอุณหภูมิ
และระยะเวลาในการกวนดังนี้ 

(1) อุณหภูมิที่ใช้ในการกวน 90, 100, 110 และ 
120 องศาเซลเซียส 

(2) ระยะเวลาในการกวน 30, 60, 90 และ 120 
นาที 
 
2.3 การวิเคราะห์ผล 
 การวิเคราะห์ผลการทดลองเพื ่อศึกษาความ
เหมาะสมของอุณหภูมิที่ใช้ในการกวนมะม่วงมหาชนก 
โดยอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการวิเคราะห์ผลการทดลอง
ศึกษาความเหมาะสมของอุณหภูมิที ่ใช้ในการกวน
มะม่วงมหาชนก มีย่านการทำงานและความแม่นยำ
แสดงดังตารางที่ 1 
 
ตารางท่ี 1 รายละเอียดอุปกรณ์วิเคราะห์การทดลอง 

รายการ 
ย่านการทำงาน 

(Ranges) 

ค่าความ
แม่นยำ 

(Accuracy) 
เครื่องช่ังดิจิตอล 0.1-110 kg ± 0.05% 
นาฬิกาจับเวลา 0.01 sec - 

999.99 min 
± 0.5% 



      
วารสารวิศวกรรมและเทคโนโลยอีุตสาหกรรม มหาวิทยาลยักาฬสินธุ์ ปีที ่3 ฉบบัที่ 2 มีนาคม – เมษายน 2568 

Journal of Engineering and Industrial Technology, Kalasin University, Vol. 3 No. 2 March – April 2025 
 
บทความวิจยั (Research Article) 

     

อนุวัช แสนพงษ ์และคณะ, ศึกษาความเหมาะสมของอุณหภมูิจากฮตีเตอร์ เพื่อใช้กับเครื่องกวนมะม่วงแบบก่ึงอัตโนมัต ิ

36 

ตารางที ่1 รายละเอียดอุปกรณ์วิเคราะห์การทดลอง (ต่อ) 

รายการ 
ย่านการทำงาน 

(Ranges) 

ค่าความ
แม่นยำ 

(Accuracy) 
มิเตอรไ์ฟฟ้า 0.1-999.9 kw ± 0.1% 

เครื่องวัดความหนดื 20 - 100,000 
mPa·S 

± 1% 

เครื่องวิเคราะห์
เปอร์เซ็นต์ความชื้น 

50°C - 200°C ±0.1% 

หมายเหตุ ในการวิเคราะห์ผล จะทำการวิเคราะห์ ความหนืด เปอร์เซ็นต์

ความชื้น (%wb) และน้ำหนักหลังผ่านการกวนในแต่ละอุณหภูมิ  

 
3. ผลการทดลองและอภิปรายผล 
 จากการทดลอง ได้ศึกษาผลของอุณหภูมิและ
เวลาในการกวนมะม่วงที่มีน้ำหนักเริ่มต้น 2 กิโลกรัม 
ในกระบวนการระเหยน ้ำและการเปล ี ่ยนแปลง
ทางด้านความหนืดและเปอร์เซ ็นต์ความชื ้น ของ
มะม่วง โดยได้ทดลองในสภาพอุณหภูมิที่แตกต่างกัน 
ได้แก่ 90, 100, 110 และ 120 องศาเซลเซียส ผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นถึงผลกระทบที ่สำคัญของทั้ง
อ ุณหภ ูม ิ  และระยะเวลาในการกวนที ่ม ีต ่อการ
เปลี่ยนแปลงค่าความหนืด การลดลงของน้ำหนักและ
เปอร์เซ็นต์ความชื้นจากการระเหย โดยสามารถสรุป
เกี่ยวกับมะม่วงหลังการกวนลดลง เมื่อเวลาผ่านไปใน
ทุกช่วงอุณหภูมิ ซึ่งบ่งชี้ว่าอุณหภูมิและเวลาส่งผลต่อ
การศึกษาดังต่อไปนี้ 
 ผลการศึกษาในรูปที่ 3 จะเห็นได้ว่าน้ำหนักของ
มะม่วงหลังการกวนลดลงอย่างต่อเนื่องทุกช่วงเวลา 
และลดลงมากข้ึนเมื่อใช้อุณหภูมิสูงขึ้น โดยมีจุดเริ่มต้น
เท่ากันที่  2 กิโลกรัม หรือ 2,000 กิโลกรัม ในทุก
เงื่อนไขอุณหภูม ิในกระบวนการกวนมะม่วงอุณหภูมิที่
สูงและการกวนอย่างต่อเนื่องทำให้เกิดการระเหยของ

น้ำออกจากเนื ้อมะม่วง ส่งผลให้น้ำหนักรวมของ
มะม่วงลดลงเรื่อยๆ ยิ่งอุณหภูมิสูงขึ้น อัตราการระเหย
ก็จะเร็วขึ้น ส่งผลให้กราฟของอุณหภูมิสูง (เช่น 120 
องศาเซลเซียส) มีน้ำหนักที่ลดลงอย่างรวดเร็วกว่าการ
ใช้ความร้อนต่ำที่ 90 องศาเซลเซียส จะสูญเสียน้ำช้า
กว่าจึงเห็นว่าหลังผ่านไป 120 นาที น้ำหนักยังคงสูง
กว่าเมื ่อเทียบกับอุณหภูมิที ่ส ูงกว่าที่  120 องศา
เซลเซียส จะมีอัตราการสูญเสียน้ำสูงสุด ทำให้น้ำหนัก
ลดลงเร็วและเหลือน้อยกว่าที่อุณหภูมิอื่นในช่วงเวลา
เดียวกัน เมื ่อเวลาผ่านไปน้ำจะระเหยออกอย่าง
ต่อเนื ่อง จึงทำให้น้ำหนักมะม่วงลดลงตามลำดับ 
ถึงแม้จะใช้อุณหภูมิเท่ากันหากกวนเป็นเวลานาน
น้ำหนักก็จะลดลงมากกว่าช่วงเวลากวนสั้น ๆ หาก
ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีความเข้มข้นมาก (เปอร์เซ็นต์

ความชื้นต่ำ) ควรใช้อุณหภูมิสูงและเวลาการกวนนาน
ขึ ้น แต ่ต ้องคำน ึงถ ึงรสชาติ  สี  และค ุณค ่าทาง
โภชนาการที่อาจเปลี่ยนไป [8] 
 

 
 

รูปที่ 3 น้ำหนักมะม่วงหลังผ่านการกวน 
 
 การเปรียบเทียบระยะเวลาการกวนและอุณหภมูิ
ที่มีผลต่อค่าความหนืดอ้างอิง ที่ได้จากการกวนของ
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กลุ่มเกษตรกร ซึ่งมีค่าความหนืด อยู่ที่ 0.498 Pa·s 
นำเสนอในรูปที่ 4 
 

 
 
รูปที่ 4 ความสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาในการกวน

และความหนืด (Pa·s) 
 
 พิจารณาอุณหภูม ิ90 องศาเซลเซียส ในช่วงเวลา
กวน 30 นาที ค่าความหนืดช่วงเริ่มต้นอยู่ที่ประมาณ 
0.289 Pa·s แม้จะเพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ แต่ที่เวลา 120 นาที 
ค่าความหนืดประมาณ 0.432 Pa·s ซึ ่งต ่ำกว่าค่า
อ้างอิง 0.498 Pa·s ตลอดช่วงเวลาที่ทดลองมีค่าความ
หนืดไม่ถึงค่าความหนืดที่ใช้อ้างอิงแม้จะกวนนาน 120 
นาท ี
 พิจารณาอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ในช่วง
เวลากวน 30 นาที ค่าความหนืดช่วงเริ ่มต้นอยู ่ที่
ประมาณ 0.356 Pa·s และเพ่ิมเป็น 0.476 Pa·s ที ่60 
นาที และที่ 90 นาที ค่าความหนืดประมาณ 0.526 
Pa·s ซึ่งสูงกว่า 0.498 Pa·s โดยประมาณ ซึ่งแนวโน้ม
ของอุณหภูมิที่มีผลให้ความหนืดสูงกว่า 0.498 Pa·s 
จะประมาณ 70–75 นาท ี
 พิจารณาอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส ในช่วง
เวลากวน 30 นาที ค่าความหนืดช่วงเริ ่มต้นอยู ่ที่

ประมาณ 0.379 Pa·s และเพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ ถึงค่าความ
หนืดอ้างอิง 0.498 Pa·s ใช้เวลากวน 40–45 นาท ี
 พิจารณาอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ในช่วง
เวลากวน 30 นาท ีความหนืด 0.42 Pa·s และเพ่ิมเป็น 
0.476–0.609 Pa·s เมื่อเวลานานขึ้น ค่าความหนืดจะ
สูงขึ้นชัดเจน ถึง 0.895 Pa·s  เร็วที่สุดในทุกอุณหภูมิ
ที่ทดลอง 
 

 
 

รูปที่ 5 ความสัมพันธ์ระหว่างระยะเวลาในการกวน
และค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้น 

 

 
(ก)                           (ข) 

 
รูปที่ 6 (ก) มะม่วงกวนของกลุ่มผู้แปรรูป  

(ข) มะม่วงกวนจากอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส  
และระยะเวลา 90 นาที 
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 ความหนืดที่มีค่าสูงขึ้น เป็นผลต่อความสัมพันธ์
กับเปอร์เซ็นต์ความชื้นที่ลดลงเรื่อย ๆ หลังการกวนใน
สภาพอุณหภูมิที่ต่างกัน สามารถอธิบายได้ตามนี้ 
 การลดลงของเปอร์เซ็นต์ความชื้น อธิบายไว้ใน
เส ้นแนวโน้ม ตามร ูปที่  5 การกวนมะม่วงทำให้
เปอร์เซ็นต์ความชื้นในเนื้อมะม่วงระเหยออก  เมื่อเวลา
ผ่านไปความชื้นจะลดลงตามอุณหภูมิที่ใช้  อุณหภูมิสูง
ยิ่งทำให้ความชื้นระเหยเร็วขึ้นและทำให้ค่าความชื้น
ลดลงอย่างรวดเร็ว เมื่อเทียบความชื้นตามค่าอ้างอิง
ก่อนนำไปตาก อยู ่ที่ 70.32% อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส ค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้น ยังคงสูงกว่า 70.32% 
ตลอดช ่วงเวลาท ี ่ทดลองท ี ่ เวลากวน 120 นาที 
เปอร์เซ ็นต์ความชื ้น ยังคงอยู ่ โดยประมาณ 75% 
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส  ค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้น 

ลดลงในช่วงเวลาประมาณ 90–100 นาที อุณหภูมิ 
110 องศาเซลเซียส  พบว่าค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้นต่ำ
กว่า 70.32% หลังจากทำการกวนประมาณ 40 นาที 
เมื่อผ่านไป 90 นาที ตามรูปที่ 6 ได้สีของมะม่วงที่ผ่าน
การกวนได้ตามความต้องการของกลุ ่มผู ้แปรรูป ที่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้น

ลดลงเร็วที่สุดโดยอยู่ต่ำกว่า 70.32%wb ในการกวน
เพียงประมาณ 30 นาท ีแต่ในกรณีที่กวนด้วยอุณหภูมิ
สูง ข้อควรระวังคือเนื้อสัมผัสที่ต้องการโดยไม่ทำให้
เกิดการไหม้หรือเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 
 
4. สรุปผล 
 ในการศึกษาครั้งนี้ได้ทำการทดลองกวนมะม่วง
ภายใต ้อ ุณหภูมิ  90 , 100 , 110 และ 120 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 30, 60, 90 และ 120 นาที 
เพื ่อประเมินการเปลี ่ยนแปลงของคุณสมบัติสำคัญ 

ได้แก่ ความหนืด (Pa·s), น้ำหนัก (กิโลกรัม) และ 
เปอร์เซ็นต์ความชื้น (% wb) โดยเปรียบเทียบกับค่า
อ้างอิงที่กำหนด (เช่น ความหนืด 0.498 Pa·s และ
เปอร์เซ็นต์ความชื้น 70.32%wb ทั้งนี้เพื่อให้เห็นถึง
อิทธิพลของอุณหภูมิและระยะเวลาการกวนที่มีต่อ
คุณภาพของมะม่วงกวน 
 ผลการทดลองพบว่าการกวนที่  อุณหภูมิ 110
องศาเซลเซียส และระยะเวลา 90 นาที เป็นค่าที่
เหมาะสมที่สุด เนื่องจากค่าความหนืดของมะม่วงกวน
มีแนวโน้มเพิ ่มขึ ้นตามระยะเวลาการกวน เมื ่อใช้
อุณหภูมิที ่สูงกว่า ให้ค่าความหนืดใกล้เคียง 0.498 
Pa·s ให้ค่าเปอร์เซ็นต์ความชื้น ที่ประมาณ 70.32%wb 
ส่วนน้ำหนักของมะม่วงกวนลดลงตามระยะเวลาที่
กวน ได้น้ำหนักหลังการกวนที่ 730 กรัม ซึ่งเป็นผล
จากการระเหยน้ำในมะม่วงกวน โดยเฉพาะในสภาวะ
ที่อุณหภูมิสูง ทำให้อัตราการสูญเสียน้ำเพิ่มขึ้น ทั้งนี้
การเลือกใช้อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมในการ
กวนจึงมีความสำคัญต่อการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ให้ได้ตามมาตรฐานที ่กำหนด ผลลัพธ์ที่
สมดุลระหว่างเนื้อสัมผัสและสี 
 ข้อเสนอแนะ สำหรับการพัฒนางานวิจัยควร
ติดตั้ง เซ็นเซอร์วัดเปอร์เซ็นต์ความชื้น แบบเรียลไทม์ 
เพื ่อให้สามารถปรับอุณหภูมิและเวลาการกวนได้
แม่นยำใช้ การกวนแบบสม่ำเสมอ เพ่ือป้องกันการเกิด 
เนื ้อส ัมผัสไม่สม่ำเสมอ และป้องกันการไหม้ของ
ผล ิตภ ัณฑ์  รวมทั ้ งสามารถนำไปใช ้ในการกวน
ผลิตภัณฑ์หรือวัตถุดิบอย่างอื่นได้ เพิ่มปริมาณความจุ
ของวัตถุดิบหรือเปลี่ยนลักษณะของภาชนะ เพื่อเพ่ิม
กำลังการผลิตตามขนาดของวิสาหกิจชุมชนหรือตามที่
ต้องการได ้
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