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บทคัดย่อ 
จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมเพื่อสกดัน ้ ามะเม่าโดยใช้สัดส่วนน ้ า:มะเม่าต่างกนัคือ 1:2 

1:3 1:4 1:5 1:6 (น ้ าหนกั:น ้ าหนกั) ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัเปรียบเทียบกบักรีนาดีนใน
ทอ้งตลาดโดยผูเ้ช่ียวชาญ พบวา่ สัดส่วน 1:2 ไดก้ารยอมรับมากท่ีสุด หลงัจากนั้นไดศึ้กษาชนิดและ
ปริมาณสารให้ความหวานโดยใช้มิกซ์เจอร์ดีไซน์ พบว่า ปริมาณท่ีเหมาะสมคือ ใช้ซูโครส 60
เปอร์เซ็นต์ ฟรักโตส 20 เปอร์เซ็นต์ และกลูโคส 20 เปอร์เซ็นต์ หลงัจากนั้นศึกษาอายุการเก็บท่ี
อุณหภูมิห้อง (30±3องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 3 เดือน ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่า
ระยะเวลาเก็บไม่มีผลท าให้คะแนนดา้น กล่ินผิดปกติ ความขน้หนืด รสเปร้ียว ความชอบรสเปร้ียว 
รสหวาน ความชอบรสหวาน และการยอมรับโดยรวมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่จะมี
ผลท าใหค้ะแนนดา้นความชอบสีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยเม่ือระยะเวลาเก็บเพิ่มข้ึน
จะท าให้คะแนนความชอบดา้นสีลดลง พบว่าค่าความสว่าง ค่าสีเหลือง และค่าสีแดงลดลงอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ และค่าความหนืดจะเพิ่มมากข้ึน ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดรวมทั้งปริมาณยีสต์
และราไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน เม่ือน ากรีนาดีนจากมะเม่ามาท าเคร่ืองด่ืมทั้ งแบบมีและไม่มี
แอลกอฮอล์แลว้น าไปทดสอบทางประสาทสัมผสัเปรียบเทียบกบักรีนาดีนท่ีวางขายในทอ้งตลาด 
พบว่าส าหรับเคร่ืองด่ืมผสมท่ีมีแอลกอฮอล์ เคร่ืองด่ืมท่ีใช้กรีนาดีนจากมะเม่าได้คะแนนด้าน
ความชอบด้านสีสูงกว่าเม่ือใช้กรีนาดีนจากท้องตลาด โดยคะแนนด้านกล่ิน และการยอมรับ
โดยรวมไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ กรณีเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ พบว่าคะแนน
ความชอบสีไมต่่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่คะแนนดา้นความชอบดา้นกล่ินและการยอมรับ
โดยรวมแตกต่างกนั โดยเคร่ืองด่ืมท่ีใชก้รีนาดีนจากทอ้งตลาดไดค้ะแนนสูงกวา่ 
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ABSTRACT 
From the study on extraction of mamao juice using different ratio of mamao to water at 

1:2, 1:3, 1:4, 1:5 and 1:6 (by weight), after sensory evaluation compared to grenadine sold in the 
market by the beverage experts, it was found that the ratio of 1:2 was the most accepted. Then the 
type and quantity of sweetener were carried out using mixture design, the result showed that 60% 
sucrose, 20% fructose and 20%glucose were suitable combination. Shelf life of grenadine from 
mamao was studied, the product was kept at room temperature (30±3°C) for 3 months. Sensory 
evaluation result showed that storage time had no significantly effect on the score of off flavor, 
viscosity, sourness, sourness liking, sweetness, sweetness liking and overall liking but 
significantly affected color liking score. Increasing the keeping time, the score decreased. 
Brightness, redness and yellowness decreased significantly, while viscosity increased. Total plate 
count and also yeast and mold value of samples were not over standard value. Mamao grenadine 
was used to mix alcoholic and non-alcoholic beverages comparing with commercial product. For 
alcoholic beverage, beverage from mamao grenadine got higher score from one using commercial 
grenadine and the score of odor and overall liking were not significantly different. For non-
alcoholic beverage, color score was not significantly different, while the score of flavor and 
overall liking were different. The beverage using commercial grenadine got higher score. 

 
 


