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การศึกษาคุณสมบัติของน้ําและเนื้อมะมวงที่เหมาะสมสําหรับ 
ผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง ไอศกรีมมะมวง และมะมวงแผน 
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บทคัดยอ 
คุณสมบัติของน้ําและเนื้อมะมวงที่อุตสาหกรรมผลิตขึ้นเพื่อใชเปนวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนั้น จะ

ขึ้นอยูกับคุณสมบัติและคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคคิดวาสําคัญและมีความตองการ  การประชุมสัมภาษณกลุม (Focus 
group interview) เปนเทคนิคที่สามารถคนหาคุณลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑได งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อใหไดขอมูล
คุณสมบัติที่เหมาะสมของน้ําและเนื้อมะมวงสําหรับใชเปนวัตถุดิบของผลิตภัณฑที่มีโอกาสใชน้ําและเนื้อมะมวงสูงและอาจเปนที่
ช่ืนชอบและนิยมบริโภคของผูบริโภคทั่วไป ผลิตภัณฑที่คัดเลือกได คือผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง ไอศกรีม
มะมวงและมะมวงแผน ไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑใหไดสูตรเบื้องตนที่เปนที่ยอมรับและใชมะมวงพันธุตางๆ  ผลิตเพื่อใหมี
ผลิตภัณฑ คุณสมบัติแตกตางกัน ผลการประชุมสัมภาษณกลุมผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวงพบวา ไสที่อบไป
พรอมกับตัวขนมควรมีความหนืดสูง มีกลิ่น และรสชาติของมะมวง ไสที่ใชหยอดบนขนมที่สุกแลวควรมีสีเหลืองของมะมวงสุก 
ใส และมีความหนืดนอยกวาไสที่อบไปพรอมกับตัวขนม มีกลิ่นและรสชาติของมะมวงราดหนาขนมอบควรมีสีสวย ใส มีความ
หนืดนอย ไหลได มีกลิ่นและรสของมะมวง ผลการประชุมกลุมผลิตภัณฑไอศกรีมพบวาไอศกรีมที่ทําจากมะมวงควรมีสีของเนื้อ
มะมวงตามธรรมชาติ ต้ังแตสีเหลืองออนจนถึงสีเหลืองทอง มีกลิ่นรสหอมหวานของมะมวงสุก กลิ่นมะมวงไมแรง ไมมีกลิ่นรส
สังเคราะห และมีเนื้อสัมผัสเนียน ไมควรมีเสี้ยน และไมเหนียวเกินไป ผลการประชุมสัมภาษณกลุมผลิตภัณฑมะมวงแผน พบวา
ลักษณะมะมวงแผนที่ดีควรมีสีสวย สีเหลืองของมะมวงตั้งแตเหลืองทองจนถึงสีสม ใส เนื้อสัมผัสนุม ไมติดฟน ไมเหนียว ไมแข็ง 
และไมติดมือ มีรสชาติหอมหวานของมะมวงและมีรสหวานอมเปรี้ยว จากขอมูลคุณสมบัติดังกลาวทําใหสามารถคัดเลือกพันธุ
มะมวงที่เหมาะสมสําหรับการผลิตผลิตภัณฑน้ําและเนื้อมะมวงสําหรบใชเปนวัตถุดิบของผลิตภัณฑทั้งสามประเภทนี้ตอไป 

 
คํานํา 

 ผลิตภัณฑน้ําและเนื้อมะมวงสามารถนํามาใชสําหรับการแปรรูปและเปนสวนผสมในผลิตภัณฑไดหลายชนิด มะมวง
ไทยมีหลากหลายพันธุ ตางใหคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และกลิ่นหอมระเหยตางกัน  คุณสมบัติเหลานี้จะมีผลตอคุณลักษณะและ
คุณภาพของน้ําและเนื้อมะมวงเขมขนที่ผลิตได และอาจมีคุณสมบัติและคุณภาพไมตรงกับความตองการใชงาน ดังนั้นคุณสมบัติ
ของน้ําและเนื้อมะมวงที่อุตสาหกรรมผลิตขึ้นเพื่อใชเปนวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปเปนผลิตภัณฑนั้น จะตองขึ้นอยูกับคุณสมบัติ
และคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคคิดวาสําคัญ และมีความตองการ  การประชุมการประชุมสัมภาษณกลุม (Focus group 
interview) เปนเทคนิคที่สามารถคนหาคุณลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑได งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อใหไดขอมูลคุณสมบัติที่
เหมาะสมของน้ําและเนื้อมะมวงสําหรับใชเปนวัตถุดิบของผลิตภัณฑที่มีโอกาสใชน้ําและเนื้อมะมวงสูงและอาจเปนที่ช่ืนชอบและ
นิยมบริโภคของผูบริโภคทั่วไป ผลิตภัณฑที่คัดเลือกได คือผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง ไอศกรีมมะมวงและ
มะมวงแผน 
 

วิธีการศึกษา 
การพัฒนาผลิตภัณฑจากน้ําและเนื้อมะมวง 

 ทําการพัฒนาผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง ไอศกรีมมะมวงและมะมวงแผน สําหรับใชเปนตัวอยางใน
การประชุมสัมภาษณกลุม ในการพัฒนาผลิตภัณฑทั้ง 3 ประเภทนี้ เริ่มจากการสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภค เพื่อศึกษาความ
ตองการของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ทําการทดลองผลิต  ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบพรรณนาเชิงปริมาณ และ
เปรียบเทียบกับคุณลักษณะผลิตภัณฑในอุดมคติ ทดสอบความชอบโดยใช 9 point hedonic scale และทําการปรับปรุงสูตรใหมี
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑในอุดมคติ และทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑที่ปรับปรุงใหม ทําการผลิตผลิตภัณฑที่ใชน้ําและเนื้อมะมวงของมะมวงพันธุตางๆ เพื่อใหมีตัวอยางผลิตภัณฑที่มี
คุณสมบติัแตกตางกัน 

                                                           
1โครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากน้ําและเนื้อมะมวง  ภาควิชาเทคโนโลยอีาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน 
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การประชุมสัมภาษณกลุม 
 การกําหนดวัตถุประสงคของการประชุมสัมภาษณกลุม  

การประชุมสัมภาษณกลุมมีวัตถุประสงคเพื่อใหไดขอมูลคุณลักษณะของผลิตภัณฑที่ตองการ ความคิดเห็นและการ
ยอมรับที่มีตอผลิตภัณฑที่ใชน้ําและเนื้อมะมวงพันธุตางๆเปนวัตถุดิบ 

 ผูเขาประชุมสัมภาษณกลุม  
ผูเขาประชุมและสัมภาษณกลุมไสและราดหนาขนมอบจากมะมวงประกอบดวย นักวิชาการดานผลิตภัณฑขนมอบ 

ผูประกอบการรานขนมอบรายยอยในตัวเมือง จังหวัดขอนแกน และเชฟเบเกอรี่ ของโรงแรมระดับหาดาวในจังหวัดขอนแกน  
จํานวน 10 คน ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมผลิตภัณฑไอศกรีมมะมวงประกอบดวย อาจารย นักศึกษาระดับปริญญาเอก ปริญญา
โท และปริญญาตรี ในมหาวิทยาลัยขอนแกน จํานวน 10 คน โดยทั้งหมดเปนผูผานการคัดเลือกขั้นตนจากผูที่ชอบรับประทาน
ไอศกรีม และรับประทานไอศกรีมอยางนอย 1 ครั้งใน 1 สัปดาห ผูเขารวมประชุมและสัมภาษณกลุมผลิตภัณฑมะมวงแผน 
ประกอบดวยเจาพนักงานเคหะกิจเกษตรประจําอําเภอตางๆ สํานักงานเกษตรจังหวัดขอนแกนจาํนวน 10 คน 

ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุม 
ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุม ใชตัวอยางผลิตภัณฑที่พัฒนาจากน้ําและเนื้อมะมวงของมะมวง

พันธุตางๆ ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุมไสและราดหนาขนมอบจากมะมวงประกอบดวย ตัวอยางผลิตจาก
น้ํามะมวงพันธุทองดํา เนื้อมะมวงพันธุทองดํา น้ํามะมวงพันธุน้ําดอกไม  เนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไม เนื้อมะมวงพันธุแกว 007 เนื้อ
มะมวงพันธุมหาชนก และเนื้อมะมวงพันธุพิมเสน ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุมไอศกรีมมะมวง
ประกอบดวย  ตัวอยางผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต เนื้อมะมวงพันธุมหาชนก  น้ํามะมวงพันธุน้ําดอกไม เนื้อมะมวงพันธุ
พิมเสน เนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทอง  เนื้อมะมวงพันธุแกว  เนื้อมะมวงพันธุมหาชนกผสมพันธุน้ําดอกไมสีทอง  เนื้อมะมวง
พันธุมหาชนกผสมพันธุโชคอนันต และเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกผสมพันธุแกว  ตัวอยางผลิตภัณฑสําหรับการประชุมสัมภาษณ
กลุมผลิตภัณฑมะมวงแผนประกอบดวยตัวอยางผลิตจากเนื้อมะมวงเขมพันธุแกว พันธุโชคอนันต  พันธุน้ําดอกไม  พันธุ
น้ําดอกไมสีทอง  พันธุทองดํา  

 การเตรียมแนวคําถามสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุม  
แนวคําถามสําหรับการประชุมสัมภาษณกลุมประกอบดวย การแจงวัตถุประสงค การถามความคิดเห็นทั่วไปของ

ผลิตภัณฑและพฤติกรรมการบริโภค การสอบถามความคิดเห็นอยางละเอียดเกี่ยวกับคุณลักษณะและความชอบของผลิตภัณฑ
ตัวอยางและการสรุปความคิดเห็น 
 

ผลการศึกษา 
ผลการพัฒนาผลิตภัณฑเบื้องตน 
 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง  

ผูบริโภคและผูประกอบการ (จํานวน 35 คน) ตองการผลิตภัณฑที่มีความใส ความหนืดนอย มีสีเหลืองถึงสีสม และ
ออกรสมะมวงสุกหวานอมเปรี้ยว ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไดสูตรปรับปรุง ที่มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในเรื่องความใส สี
เหลือง ความเปรี้ยว ความหวาน ความหนืด และกลิ่นมะมวง ใกลเคียงกับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑในอุดมคติ 
และเปนที่ยอมรับของผูบริโภคและผูประกอบการ (จํานวน 35 คน) สวนผสมของสูตรที่ปรับปรุงใชน้ํามะมวงรอยละ 62 และมี
สัดสวนของ acid/sugar ratio ตอปริมาณแปง เปนรอยละ 1:15:6 

 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมมะมวง  
ผูบริโภค (จํานวน 50 คน) ตองการผลิตภัณฑไอศกรีมที่ไดจากธรรมชาติ ไมมีการเติมวัตถุปรุงแตง มีนมเปนสวนผสม 

รสไมหวานจัด และไมตองการไอศกรีมที่มีกลิ่นมะมวงแรง ผลการพัฒนาผลิตภัณฑไดสูตรปรับปรุงที่มีคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส ในเรื่องสี กลิ่นมะมวง กลิ่นนม รสมะมวง ความหวาน ความเปรี้ยว และความมันใกลเคียงกับผลิตภัณฑในอุดมคติ สูตร
ปรับปรุงใหมนี้เปนที่ยอมรับของผูบริโภค (จํานวน 30 คน) และใชเนื้อมะมวงเปนสวนผสมรอยละ 35  

 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑมะมวงแผน  
ผูบริโภค (จํานวน 45 คน) ตองการมะมวงแผนที่มีความนุม ยืดหยุน ไมเหนียวติดฟน เปนแผนมวนพอดีคํา ผลการ

พัฒนาผลิตภัณฑ ไดสูตรปรับปรุง ที่มีคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในเรื่องความใส ความเหนียว ความนุม กลิ่นมะมวง ความหวาน
และความเปรี้ยว ใกลเคียงกับผลิตภัณฑในอุดมคติ และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (จํานวน 45 คน) สูตรปรับปรุงนี้ ใชสวนผสมที่มี
เนื้อมะมวงเขมขน รอยละ 79 และ สารใหความหวาน ซอรบิทอลรอยละ 12   



ว. วิทยาศาสตรเกษตร    ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 การศึกษาคุณสมบัติของน้ําและเนื้อมะมวง 97 

 

ผลการประชุมสัมภาษณกลุม  
 ผลการประชุมสัมภาษณกลุมไสและราดหนาขนมอบจากมะมวง  

ไดคุณลักษณะของไสและราดหนาขนมอบจากน้ําและเนื้อมะมวงดังนี้ ไสที่อบไปพรอมกับตัวขนม ควรมีความหนืดสูง 
มีความคงตัวไมมีการแยกตัวของน้ํา ปนหรือตักหยอดได มีกลิ่นและรสชาติของมะมวง ไสที่ใชหยอดบนขนมที่สุกแลว ควรมีสี
สวย มีสีเหลืองของมะมวงสุก ใส มีความหนืดนอยกวาไสที่อบไปพรอมกับตัวขนม มีกลิ่นและรสชาติของมะมวง  ราดหนาขนม
อบควรมีสีสวยใส มีความหนืดนอย ไหลได มีกลิ่นและรสชาติของมะมวง ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุพิมพเสน ทองดํา 
และมหาชนก เหมาะสําหรับใชเปนไสที่อบไปพรอมกับตัวขนม ตัวอยางที่ผลิตจากน้ํามะมวงพันธุน้ําดอกไมและทองดํา เหมาะ
สําหรับใชเปนไสอบที่ใชหยอดบนขนมที่สุกแลว ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงแกวไมเปนที่ยอมรับเนื่องจากมีสีเขมทึบและเนื้อ
หยาบ และตัวอยางที่ทําจากเนื้อมะมวงพันธุน้ําดอกไมไมเปนที่ยอมรับเนื่องจากมีสีเขมและมีกลิ่นยาง 

 ผลการประชุมสัมภาษณกลุมไอศกรีมมะมวง  
ไดคุณลักษณะของไอศกรีมมะมวงดังนี้ ไอศกรีมที่ผลิตจากมะมวงไอศกรีมที่ทําจากมะมวงควรมีสีของเนื้อมะมวงตาม

ธรรมชาติต้ังแตสีเหลืองออนจนถึงสีเหลืองทอง มีกลิ่นรสหอมหวานของมะมวงสุก กลิ่นมะมวงไมแรง และไมมีกลิ่นรสสังเคราะห 
และมีเนื้อสัมผัสเนียน ไมควรมีเสี้ยน และไมเหนียวเกินไป ไมหวานและไมเปรี้ยวจนเกินลักษณะที่สําคัญของไอศกรีมมะมวงคือ สี 
รสชาติ และเนื้อสัมผัส ผลการประเมินตัวอยาง ไอศกรีมมะมวง พบวา ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมชอบสีของตัวอยางที่ผลิตจาก
เนื้อมะมวงพันธุพิมเสน พันธุน้ําดอกไม พันธุมหาชนกผสมพันธุน้ําดอกไมสีทอง ไมชอบสีของตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุ
โชคอนันต และพันธุแกว เนื่องจากมีสีคล้ําและทึบไป ชอบกลิ่นหอมของตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุพิมเสนมากที่สุดพบวา
มีกลิ่นหอมหวานของมะมวงสุก ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุแกวและพันธุโชคอนันตมีกลิ่นแรง ชอบรสชาติของตัวอยางที่
ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุพิมเสน และเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกผสมพันธุแกว  เนื้อมะมวงพันธุมหาชนกผสมพันธุโชคอนันต 
ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกและพันธุน้ําดอกไมสีทองมีรสของมะมวงจาง ชอบเนื้อสัมผัสของตัวอยางที่ผลิตจาก
เนื้อมะมวงพันธุโชคอนันต ตัวอยางที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุแกว และพันธุแกวผสมพันธุมหาชนกเหนียวเกินไป 

 ผลการประชุมกลุมผลิตภัณฑมะมวงแผน  
ไดคุณลักษณะของมะมวงแผนที่ดีคือ ตองมีสีสวย ใส สีเหลืองของมะมวง ต้ังแตเหลืองทอง จนถึงเหลืองสม เนื้อสัมผัส

นุม ไมติดฟน ไมเหนียว ไมแข็ง และไมติดมือ มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และไมควรแตงกลิ่นรสที่ไมเปนธรรมชาติ ไมหวานเกินไป  
ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมไดแสดงความคิดเห็นถึงความเหมาะสมในการนําเนื้อมะมวงเขมขนพันธุตางๆ ไปผลิตเปนมะมวง
แผน โดยมีความเห็นวาตัวอยางเนื้อมะมวงเขมขน (พันธุแกว พันธุโชคอนันต พันธุน้ําดอกไม พันธุน้ําดอกไมสีทอง และพันธุ
ทองดํา) ทั้งหมดสามารถนําไปผลิตผลิตภัณฑมะมวงแผนได เนื้อมะมวงเขมขนพันธุแกว และพันธุโชคอนันตมีสีคล้ํา แตมีกลิ่น
หอมและรสหวาน เนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไมมีสีสวย แตมีรสเปรี้ยวมากเกินไป เนื้อมะมวงเขมขนพันธุทองดํามีสีแดงแสด 
มีรสหวาน แตไมมีกลิ่น ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมไดทดลองผสมเนื้อมะมวงเขมขนเพื่อหาเนื้อมะมวงที่มีสีเหมาะสม พบวา
เมื่อนําเนื้อมะมวงเขมขนพันธุทองดําผสมกับเนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไม หรือน้ําดอกไมสีทองจะไดเนื้อมะมวงเขมขนที่มีสี
สวยสวางขึ้น ตัวอยางผลิตภัณฑมะมวงแผนที่ผลิตจากเนื้อมะมวงเขมขนพันธุแกวและพันธุโชคอนันตมีกลิ่นหอมที่เหมาะสม 
ตัวอยางผลิตภัณฑมะมวงแผนที่ผลิตจากเนื้อมะมวงพันธุโชคอนันตใหเนื้อสัมผัสเนียนเรียบ  ตัวอยางผลิตภัณฑมะมวงแผนจาก
เนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไมสีทองมีรสเปรี้ยว และมีเนื้อสัมผัสหยาบ ผูเขารวมประชุมสัมภาษณกลุมชอบรสชาติของตัวอยาง
ผลิตภัณฑมะมวงแผนจากเนื้อมะมวงเขมขนพันธุแกวและพันธุทองดํา 

 
สรุปผลการทดลอง 

 น้ํามะมวงพันธุทองดําและพันธุน้ําดอกไม  มีความใสเหมาะสําหรับการนําไปผลิตผลิตภัณฑราดหนาขนมอบ หรือไสที่
ใชหยอดบนขนมอบที่สุกแลว เนื้อมะมวงพันธุมหาชนกและพันธุพิมเสน เหมาะสมสําหรับการผลิตผลิตภัณฑไสที่อบไปพรอมกับ
ตัวขนม  
 เนื้อมะมวงพันธุพิมเสนเหมาะสมสําหรับผลิตไอศกรีมมะมวง เนื้อมะมวงผสมระหวางเนื้อมะมวงพันธุมหาชนกและ
พันธุน้ําดอกไมสีทอง ใหผลิตภัณฑไอศกรีมที่มีรสชาติดี สีสวย และเนื้อสัมผัสดี 
 เนื้อมะมวงเขมขนพันธุแกว พันธุโชคอนันต พันธุน้ําดอกไม พันธุน้ําดอกไมสีทอง และพันธุทองดําเมื่อนํามาผลิต
ผลิตภัณฑมะมวงแผนเปนที่ยอมรับได เนื้อมะมวงเขมขนพันธุทองดําผสมกับเนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไม หรือน้ําดอกไมสี
ทองใหผลิตภัณฑมะมวงแผนที่มีสีสวยกวา มะมวงแผนผลิตจากเนื้อมะมวงเขมขนพันธุทองดํา เนื้อมะมวงเขมขนพันธุน้ําดอกไม 
หรือน้ําดอกไมสีทองเพียงอยางเดียว 

 


