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บทคัดยอ 
คุณสมบัติของน้ําและเนื้อมะมวงที่อุตสาหกรรมผลิตขึ้นเพื่อใชเปนวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนั้น จะ

ขึ้นอยูกับคุณสมบัติและคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคคิดวาสําคัญและมีความตองการ  การประชุมสัมภาษณกลุม (Focus 
group interview) เปนเทคนิคที่สามารถคนหาคุณลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑได งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อใหไดขอมูล
คุณสมบัติที่เหมาะสมของน้ําและเนื้อมะมวงสําหรับใชเปนวัตถุดิบของผลิตภัณฑที่มีโอกาสใชน้ําและเนื้อมะมวงสูงและอาจเปนที่
ช่ืนชอบและนิยมบริโภคของผูบริโภคทั่วไป ผลิตภัณฑที่คัดเลือกได คือผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง ไอศกรีม
มะมวงและมะมวงแผน ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑใหไดสูตรเบื้องตนที่เปนที่ยอมรับและใชมะมวงพันธุตางๆ  ผลิตเพื่อใหมี
ผลิตภัณฑ คุณสมบัติแตกตางกัน ผลการประชุมสัมภาษณกลุมผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวงพบวา ไสที่อบไป
พรอมกับตัวขนมควรมีความหนืดสูง มีกลิ่น และรสชาติของมะมวง ไสที่ใชหยอดบนขนมที่สุกแลวควรมีสีเหลืองของมะมวงสุก 
ใส และมีความหนืดนอยกวาไสที่อบไปพรอมกับตัวขนม มีกลิ่นและรสชาติของมะมวงราดหนาขนมอบควรมีสีสวย ใส มีความ
หนืดนอย ไหลได มีกลิ่นและรสของมะมวง ผลการประชุมกลุมผลิตภัณฑไอศกรีมพบวาไอศกรีมที่ทําจากมะมวงควรมีสีของเนื้อ
มะมวงตามธรรมชาติ ต้ังแตสีเหลืองออนจนถึงสีเหลืองทอง มีกลิ่นรสหอมหวานของมะมวงสุก กลิ่นมะมวงไมแรง ไมมีกลิ่นรส
สังเคราะห และมีเนื้อสัมผัสเนียน ไมควรมีเสี้ยน และไมเหนียวเกินไป ผลการประชุมสัมภาษณกลุมผลิตภัณฑมะมวงแผน พบวา
ลักษณะมะมวงแผนที่ดีควรมีสีสวย สีเหลืองของมะมวงตั้งแตเหลืองทองจนถึงสีสม ใส เนื้อสัมผัสนุม ไมติดฟน ไมเหนียว ไมแข็ง 
และไมติดมือ มีรสชาติหอมหวานของมะมวงและมีรสหวานอมเปรี้ยว จากขอมูลคุณสมบัติดังกลาวทําใหสามารถคัดเลือกพันธุ
มะมวงที่เหมาะสมสําหรับการผลิตผลิตภัณฑน้ําและเนื้อมะมวงสําหรบใชเปนวัตถุดิบของผลิตภัณฑทั้งสามประเภทนี้ตอไป 

 
คํานํา 

 ผลิตภัณฑน้ําและเนื้อมะมวงสามารถนํามาใชสําหรับการแปรรูปและเปนสวนผสมในผลิตภัณฑไดหลายชนิด มะมวง
ไทยมีหลากหลายพันธุ ตางใหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และกลิ่นหอมระเหยตางกัน  คุณสมบัติเหลานี้จะมีผลตอคุณลักษณะและ
คุณภาพของน้ําและเนื้อมะมวงเขมขนที่ผลิตได และอาจมีคุณสมบัติและคุณภาพไมตรงกับความตองการใชงาน ดังนั้นคุณสมบัติ
ของน้ําและเนื้อมะมวงที่อุตสาหกรรมผลิตขึ้นเพื่อใชเปนวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนั้น จะตองขึ้นอยูกับคุณสมบัติ
และคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคคิดวาสําคัญ และมีความตองการ  การประชุมการประชุมสัมภาษณกลุม (Focus group 
interview) เปนเทคนิคที่สามารถคนหาคุณลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑได งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อใหไดขอมูลคุณสมบัติที่
เหมาะสมของน้ําและเนื้อมะมวงสําหรับใชเปนวัตถุดิบของผลิตภัณฑที่มีโอกาสใชน้ําและเนื้อมะมวงสูงและอาจเปนที่ช่ืนชอบและ
นิยมบริโภคของผูบริโภคทั่วไป ผลิตภัณฑที่คัดเลือกได คือผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง ไอศกรีมมะมวงและ
มะมวงแผน 
 

วิธีการศึกษา 
การพัฒนาผลิตภัณฑจากน้ําและเนื้อมะมวง 

 ทําการพัฒนาผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง ไอศกรีมมะมวงและมะมวงแผน สําหรับใชเปนตัวอยางใน
การประชุมสัมภาษณกลุม ในการพัฒนาผลิตภัณฑทั้ง 3 ประเภทนี้ เริ่มจากการสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภค เพื่อศึกษาความ
ตองการของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ทําการทดลองผลิต  ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณ และ
เปรียบเทียบกับคุณลักษณะผลิตภัณฑในอุดมคติ ทดสอบความชอบโดยใช 9 point hedonic scale และทําการปรับปรุงสูตรใหมี
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑในอุดมคติ และทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑที่ปรับปรุงใหม ทําการผลิตผลิตภัณฑที่ใชน้ําและเนื้อมะมวงของมะมวงพันธุตางๆ เพื่อใหมีตัวอยางผลิตภัณฑที่มี
คุณสมบติัแตกตางกัน 

                                                           
1โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากน้ําและเนื้อมะมวง  ภาควิชาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน 
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การประชุมสัมภาษณกลุม 
 การกําหนดวัตถุประสงคของการประชุมสัมภาษณกลุม  

การประชุมสัมภาษณกลุมมีวัตถุประสงคเพื่อใหไดขอมูลคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ตองการ ความคิดเห็นและการ
ยอมรับที่มีตอผลิตภัณฑที่ใชน้ําและเนื้อมะมวงพันธุตางๆเปนวัตถุดิบ 

 ผูเขาประชุมสัมภาษณกลุม  
ผูเขาประชุมและสัมภาษณกลุมไสและราดหนาขนมอบจากมะมวงประกอบดวย นักวิชาการดานผลิตภัณฑขนมอบ 

ผูประกอบการรานขนมอบรายยอยในตัวเมือง จังหวัดขอนแกน และเชฟเบเกอรี่ ของโรงแรมระดับหาดาวในจังหวัดขอนแกน  
จํานวน 10 คน ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมผลิตภัณฑไอศกรีมมะมวงประกอบดวย อาจารย นักศึกษาระดับปริญญาเอก ปริญญา
โท และปริญญาตรี ในมหาวิทยาลัยขอนแกน จํานวน 10 คน โดยทั้งหมดเปนผูผานการคัดเลือกขั้นตนจากผูที่ชอบรับประทาน
ไอศกรีม และรับประทานไอศกรีมอยางนอย 1 ครั้งใน 1 สัปดาห ผูเขารวมประชุมและสัมภาษณกลุมผลิตภัณฑมะมวงแผน 
ประกอบดวยเจาพนักงานเคหะกิจเกษตรประจําอําเภอตางๆ สํานักงานเกษตรจังหวัดขอนแกนจาํนวน 10 คน 

ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุม 
ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุม ใชตัวอยางผลิตภัณฑที่พัฒนาจากน้ําและเนื้อมะมวงของมะมวง

พันธุตางๆ ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุมไสและราดหนาขนมอบจากมะมวงประกอบดวย ตัวอยางผลิตจาก
น้ํามะมวงพันธุทองดํา เนื้อมะมวงพันธุทองดํา น้ํามะมวงพันธุน้ําดอกไม  เนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไม เนื้อมะมวงพันธุแกว 007 เนื้อ
มะมวงพันธุมหาชนก และเนื้อมะมวงพันธุพิมเสน ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุมไอศกรีมมะมวง
ประกอบดวย  ตัวอยางผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต เนื้อมะมวงพันธุมหาชนก  น้ํามะมวงพันธุน้ําดอกไม เนื้อมะมวงพันธุ
พิมเสน เนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง  เนื้อมะมวงพันธุแกว  เนื้อมะมวงพันธุมหาชนกผสมพันธุน้ําดอกไมสีทอง  เนื้อมะมวง
พันธุมหาชนกผสมพันธุโชคอนันต และเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกผสมพันธุแกว  ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณ
กลุมผลิตภัณฑมะมวงแผนประกอบดวยตัวอยางผลิตจากเนื้อมะมวงเขมพันธุแกว พันธุโชคอนันต  พันธุน้ําดอกไม  พันธุ
น้ําดอกไมสีทอง  พันธุทองดํา  

 การเตรียมแนวคําถามสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุม  
แนวคําถามสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุมประกอบดวย การแจงวัตถุประสงค การถามความคิดเห็นทั่วไปของ

ผลิตภัณฑและพฤติกรรมการบริโภค การสอบถามความคิดเห็นอยางละเอียดเกี่ยวกับคุณลักษณะและความชอบของผลิตภัณฑ
ตัวอยางและการสรุปความคิดเห็น 
 

ผลการศึกษา 
ผลการพัฒนาผลิตภัณฑเบื้องตน 
 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง  

ผูบริโภคและผูประกอบการ (จํานวน 35 คน) ตองการผลิตภัณฑที่มีความใส ความหนืดนอย มีสีเหลืองถึงสีสม และ
ออกรสมะมวงสุกหวานอมเปรี้ยว ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไดสูตรปรับปรุง ที่มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในเรื่องความใส สี
เหลือง ความเปรี้ยว ความหวาน ความหนืด และกลิ่นมะมวง ใกลเคียงกับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑในอุดมคติ 
และเปนที่ยอมรับของผูบริโภคและผูประกอบการ (จํานวน 35 คน) สวนผสมของสูตรที่ปรับปรุงใชน้ํามะมวงรอยละ 62 และมี
สัดสวนของ acid/sugar ratio ตอปริมาณแปง เปนรอยละ 1:15:6 

 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมมะมวง  
ผูบริโภค (จํานวน 50 คน) ตองการผลิตภัณฑไอศกรีมที่ไดจากธรรมชาติ ไมมีการเติมวัตถุปรุงแตง มีนมเปนสวนผสม 

รสไมหวานจัด และไมตองการไอศกรีมที่มีกลิ่นมะมวงแรง ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไดสูตรปรับปรุงที่มีคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส ในเรื่องสี กลิ่นมะมวง กลิ่นนม รสมะมวง ความหวาน ความเปรี้ยว และความมันใกลเคียงกับผลิตภัณฑในอุดมคติ สูตร
ปรับปรุงใหมนี้เปนที่ยอมรับของผูบริโภค (จํานวน 30 คน) และใชเนื้อมะมวงเปนสวนผสมรอยละ 35  

 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑมะมวงแผน  
ผูบริโภค (จํานวน 45 คน) ตองการมะมวงแผนที่มีความนุม ยืดหยุน ไมเหนียวติดฟน เปนแผนมวนพอดีคํา ผลการ

พัฒนาผลิตภัณฑ ไดสูตรปรับปรุง ที่มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในเรื่องความใส ความเหนียว ความนุม กลิ่นมะมวง ความหวาน
และความเปรี้ยว ใกลเคียงกับผลิตภัณฑในอุดมคติ และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (จํานวน 45 คน) สูตรปรับปรุงนี้ ใชสวนผสมที่มี
เนื้อมะมวงเขมขน รอยละ 79 และ สารใหความหวาน ซอรบิทอลรอยละ 12   



ว. วิทยาศาสตรเกษตร    ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 การศึกษาคุณสมบัติของน้ําและเนื้อมะมวง 97 

 

ผลการประชุมสัมภาษณกลุม  
 ผลการประชุมสัมภาษณกลุมไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง  

ไดคุณลักษณะของไสและราดหนาขนมอบจากน้ําและเนื้อมะมวงดังนี้ ไสที่อบไปพรอมกับตัวขนม ควรมีความหนืดสูง 
มีความคงตัวไมมีการแยกตัวของน้ํา ปนหรือตักหยอดได มีกลิ่นและรสชาติของมะมวง ไสที่ใชหยอดบนขนมที่สุกแลว ควรมีสี
สวย มีสีเหลืองของมะมวงสุก ใส มีความหนืดนอยกวาไสที่อบไปพรอมกับตัวขนม มีกลิ่นและรสชาติของมะมวง  ราดหนาขนม
อบควรมีสีสวยใส มีความหนืดนอย ไหลได มีกลิ่นและรสชาติของมะมวง ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุพิมพเสน ทองดํา 
และมหาชนก เหมาะสําหรับใชเปนไสที่อบไปพรอมกับตัวขนม ตัวอยางที่ผลิตจากน้ํามะมวงพันธุน้ําดอกไมและทองดํา เหมาะ
สําหรับใชเปนไสอบที่ใชหยอดบนขนมที่สุกแลว ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงแกวไมเปนที่ยอมรับเนื่องจากมีสีเขมทึบและเนื้อ
หยาบ และตัวอยางที่ทําจากเนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไมไมเปนที่ยอมรับเนื่องจากมีสีเขมและมีกลิ่นยาง 

 ผลการประชุมสัมภาษณกลุมไอศกรีมมะมวง  
ไดคุณลักษณะของไอศกรีมมะมวงดังนี้ ไอศกรีมที่ผลิตจากมะมวงไอศกรีมที่ทําจากมะมวงควรมีสีของเนื้อมะมวงตาม

ธรรมชาติต้ังแตสีเหลืองออนจนถึงสีเหลืองทอง มีกลิ่นรสหอมหวานของมะมวงสุก กลิ่นมะมวงไมแรง และไมมีกลิ่นรสสังเคราะห 
และมีเนื้อสัมผัสเนียน ไมควรมีเสี้ยน และไมเหนียวเกินไป ไมหวานและไมเปรี้ยวจนเกินลักษณะที่สําคัญของไอศกรีมมะมวงคือ สี 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส ผลการประเมินตัวอยาง ไอศกรีมมะมวง พบวา ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมชอบสีของตัวอยางที่ผลิตจาก
เนื้อมะมวงพันธุพิมเสน พันธุน้ําดอกไม พันธุมหาชนกผสมพันธุน้ําดอกไมสีทอง ไมชอบสีของตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุ
โชคอนันต และพันธุแกว เนื่องจากมีสีคล้ําและทึบไป ชอบกลิ่นหอมของตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุพิมเสนมากที่สุดพบวา
มีกลิ่นหอมหวานของมะมวงสุก ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุแกวและพันธุโชคอนันตมีกลิ่นแรง ชอบรสชาติของตัวอยางที่
ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุพิมเสน และเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกผสมพันธุแกว  เนื้อมะมวงพันธุมหาชนกผสมพันธุโชคอนันต 
ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกและพันธุน้ําดอกไมสีทองมีรสของมะมวงจาง ชอบเนื้อสัมผัสของตัวอยางที่ผลิตจาก
เนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุแกว และพันธุแกวผสมพันธุมหาชนกเหนียวเกินไป 

 ผลการประชุมกลุมผลิตภัณฑมะมวงแผน  
ไดคุณลักษณะของมะมวงแผนที่ดีคือ ตองมีสีสวย ใส สีเหลืองของมะมวง ต้ังแตเหลืองทอง จนถึงเหลืองสม เนื้อสัมผัส

นุม ไมติดฟน ไมเหนียว ไมแข็ง และไมติดมือ มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และไมควรแตงกลิ่นรสที่ไมเปนธรรมชาติ ไมหวานเกินไป  
ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมไดแสดงความคิดเห็นถึงความเหมาะสมในการนําเนื้อมะมวงเขมขนพันธุตางๆ ไปผลิตเปนมะมวง
แผน โดยมีความเห็นวาตัวอยางเนื้อมะมวงเขมขน (พันธุแกว พันธุโชคอนันต พันธุน้ําดอกไม พันธุน้ําดอกไมสีทอง และพันธุ
ทองดํา) ทั้งหมดสามารถนําไปผลิตผลิตภัณฑมะมวงแผนได เนื้อมะมวงเขมขนพันธุแกว และพันธุโชคอนันตมีสีคล้ํา แตมีกลิ่น
หอมและรสหวาน เนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไมมีสีสวย แตมีรสเปรี้ยวมากเกินไป เนื้อมะมวงเขมขนพันธุทองดํามีสีแดงแสด 
มีรสหวาน แตไมมีกลิ่น ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมไดทดลองผสมเนื้อมะมวงเขมขนเพื่อหาเนื้อมะมวงที่มีสีเหมาะสม พบวา
เมื่อนําเนื้อมะมวงเขมขนพันธุทองดําผสมกับเนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไม หรือน้ําดอกไมสีทองจะไดเนื้อมะมวงเขมขนที่มีสี
สวยสวางขึ้น ตัวอยางผลิตภัณฑมะมวงแผนที่ผลิตจากเนื้อมะมวงเขมขนพันธุแกวและพันธุโชคอนันตมีกลิ่นหอมที่เหมาะสม 
ตัวอยางผลิตภัณฑมะมวงแผนที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตใหเนื้อสัมผัสเนียนเรียบ  ตัวอยางผลิตภัณฑมะมวงแผนจาก
เนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไมสีทองมีรสเปรี้ยว และมีเนื้อสัมผัสหยาบ ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมชอบรสชาติของตัวอยาง
ผลิตภัณฑมะมวงแผนจากเนื้อมะมวงเขมขนพันธุแกวและพันธุทองดํา 

 
สรุปผลการทดลอง 

 น้ํามะมวงพันธุทองดําและพันธุน้ําดอกไม  มีความใสเหมาะสําหรับการนําไปผลิตผลิตภัณฑราดหนาขนมอบ หรือไสที่
ใชหยอดบนขนมอบที่สุกแลว เนื้อมะมวงพันธุมหาชนกและพันธุพิมเสน เหมาะสมสําหรับการผลิตผลิตภัณฑไสที่อบไปพรอมกับ
ตัวขนม  
 เนื้อมะมวงพันธุพิมเสนเหมาะสมสําหรับผลิตไอศกรีมมะมวง เนื้อมะมวงผสมระหวางเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกและ
พันธุน้ําดอกไมสีทอง ใหผลิตภัณฑไอศกรีมที่มีรสชาติดี สีสวย และเนื้อสัมผัสดี 
 เนื้อมะมวงเขมขนพันธุแกว พันธุโชคอนันต พันธุน้ําดอกไม พันธุน้ําดอกไมสีทอง และพันธุทองดําเมื่อนํามาผลิต
ผลิตภัณฑมะมวงแผนเปนที่ยอมรับได เนื้อมะมวงเขมขนพันธุทองดําผสมกับเนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไม หรือน้ําดอกไมสี
ทองใหผลิตภัณฑมะมวงแผนที่มีสีสวยกวา มะมวงแผนผลิตจากเนื้อมะมวงเขมขนพันธุทองดํา เนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไม 
หรือน้ําดอกไมสีทองเพียงอยางเดียว 

 


