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ใ น ก า ร ศ ึก ษ า ค ร ั้ง น ี้ ไ ด ้,ท ำ ก า ร ค ัด เล ือ ก ม ะ ม ่ว ง พ ัน ธ ุ'ส า ม ป ีท ี่แ ก ่จ ัด  เพ ื่อ น ำ ม า แ ป ร ร ูป เป ็น น ํ้า ม ะ ม ่ว ง  

ส า ม ป ีพ ร ้อ ม ด ื่ม โ ด ย ใ ช ้ค ว า ม ถ ่ว ง จ ำ เพ า ะ เป ็น เก ณ ฑ ์ พ บ ว ่า ม ะ ม ่ว ง ท ี่ม ีค ว า ม ถ ่ว ง จ ำ เพ า ะ  1 .0 0 0 -1 .0 1 5 ม ีค ่า  

ค ว า ม เป ็น ก ร ด -ด ่า ง (p H ) เฉ ล ี่ย  3 .50  ร ้อ ย ล ะ ค ว า ม เป ็น ก ร ด (% TA ) เฉ ล ี่ย  2 .8 0  ข อ ง แ ข ็ง ท ี่ล ะ ล า ย ไ ด ้ท ั้ง ห ม ด  

(TSS) เฉ ล ี่ย  7 .5 0  ° b r ix  ร ้อ ย ล ะ ข อ ง แ ข ็ง ท ี่ไ ม ่ล ะ ล า ย ใ น แ อ ล ก อ ฮ อ ล ์(% A IS ) เฉ ล ี่ย  10 .20  เป ็น ม ะ ม ่ว ง ท ี่แ ก ่ 

เต ็ม ท ี่เห ม า ะ ส ม ใ น ก า ร เก ็บ เก ี่ย ว  แ ล ะ เม ื่อ น ำ ม ะ ม ่ว ง แ ก ่ใ น ร ะ ย ะ น ี้ม า บ ่ม  โ ด ย ใ ส ่แ ค ล เซ ีย ม ค า ร ์ไ บ ต ์ (C a C 2: 

ม ะ ม ่ว ง )  3 g /k g  เป ็น เว ล า  4 ว ัน  จ ะ ไ ด ้ม ะ ม ่ว ง ส ุก ท ี่เห ม า ะ ส ำ ห ร ับ ผ ล ิต เป ็น น ํ้า ม ะ ม ่ว ง พ ร ้อ ม ด ื่ม  ซ ึ่ง จ ะ ม ีค ่า  

ส ิ (L ,a ,b ) เฉ ล ี่ย (3 3 .5 1 , -2 .99 , + 8 .6 1 ) ค ว า ม ห น ืด เฉ ล ี่ย  103 .80  cP s. แ ล ะ ป ร ิม า ณ แ ค โ ร ท ีน อ ย ต ์ท ั้ง ห ม ด  

เฉ ล ี่ย  7 0 3 .7 2  u g /1 0 0 m l ใ น ร ะ ห ว ่า ง ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิต น ํ้า ม ะ ม ่ว ง ส า ม ป ีพ ร ้อ ม ด ื่ม บ ร ร จ ุข ว ด  พ บ ว ่า ข ั้น ต อ น  

ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิต ม ีผ ล ท ำ ใ ห ้ค ่า ส ีเห ล ือ ง  (ช va lu e ) ล ด ล ง  2 7 .1 4 %  ป ร ิม า ณ บ ีต า แ ค โ ร ท ีน ล ด ล ง  2 2 .6 6 %  

แ ล ะ แ ค โ ร ท ีน อ ยต์ท ั้ง ห ม ด ล ด ล ง  4 9 .7 2 %  เม ื่อ เต ิม ว ิต า ม ิน ซ ี 0 .0 2 %  พ บ ว ่า ม ีผ ล ใ ห ้ค ่า ส ีเห ล ือ ง ล ด ล ง เพ ีย ง  

1 6 .6 6 %  ป ร ิม า ณ บ ีต า แ ค โ ร ท ีน ล ด ล ง  11 .83%  แ ล ะ แ ค โ ร ท ีน อ ย ต ์ท ั้ง ห ม ด ล ด ล ง  2 2 .9 7 %  ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า

น ี้า ม ะ ม ่ว ง ส า ม ป ีพ ร ้อ ม ด ื่ม บ ร ร จ ุข ว ด แ ก ้ว ใ ส ข น า ด  2 5 0  ml เป ็น ร ะ ย ะ เว ล า  24 ส ัป ด า ห ์ พ บ ว ่า  ก า ร เก ็บ ใน  

ส ภ า ว ะ ท ี่ม ีแ ส ง ต ล อ ด เว ล า  จ ะ เก ิด ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง ส ิแ ล ะ อ ง ค ์ป ร ะ ก อ บ ท า ง เค ม ีม า ก ก ว ่า ก า ร เก ็บ ใ น ท ี่ม ีด

ก า ร เต ิม ว ิต า ม ิน ซ ีจ ะ ช ่ว ย ล ด ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง ท ี่เก ิด ข ึ้น  น ํ้า ม ะ ม ่ว ง ส า ม ป ีพ ร ้อ ม ด ื่ม ท ี่เ ต ิม ว ิต า ม ิน ซ ี 0 .0 5 %  

เก ็บ ใ น ท ี่ม ีแ ส ง  24 ส ัป ด า ห ์ พ บ ว ่า ค ่า ส ีเห ล ือ ง ล ด ล ง  4 0 .4 7 %  ป ร ิม า ณ บ ีต า แ ค โ ร ท ีน ล ด ล ง  6 5 .7 1 %  

แ ล ะ แ ค โ ร ท ีน อ ย ต ์ท ั้ง ห ม ด ล ด ล ง  75.01 % ส ำ ห ร ับ ก า ร เก ็บ น ํ้า ม ะ ม ่ว ง ส า ม ป ีพ ร ้อ ม ด ื่ม บ ร ร จ ุข ว ด ท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิ

ต ่า ง ๆ  พ บ ว ่า  ก า ร เก ็บ ท ี่ 4 ° c ( ต ู้เย ็น ) ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง เก ิด ไ ด ้น ้อ ย ก ว ่า ท ี่ 2 7 ° C (อ ุณ ห ภ ูม ิห ้อ ง )  และ'ท ี่'4 5 ° c  

แ ล ะ ก า ร เต ิม ว ิต า ม ิน ซ ีจ ะ ช ่ว ย ล ด ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง ท ี่เก ิด ไ ด ้เช ่น ก ัน  อ ย ่า ง ไ ร ก ็ต า ม ว ิต า ม ิน ซ ีอ า จ จ ะ เก ิด ก า ร

อ อ ก ซ ิเด ช ัน  เก ิด เป ็น ส า ร ป ร ะ ก อ บ ส ิน ํ้า ต า ล  (a s c o rb ic  a c id  o x id a tio n ) ใ น ร ะ ห ว ่า ง ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า ไ ด ้ น ํ้า  

ม ะ ม ่ว ง ส า ม ป ีพ ร ้อ ม ด ื่ม ท ี่เต ิม ว ิต า ม ิน ซ ี 0 .0 2 %  เก ็บ ท ี่ 4 ° c  น า น  24 ส ัป ด า ห ์ ม ีค ่า ส ีเห ล ือ ง ล ด ล ง  3 0 .4 3 %  

ป ร ิม า ณ บ ีต า แ ค โ ร ท ีน ล ด ล ง  5 0 .7 2 %  แ ล ะ แ ค โ ร ท ีน อ ย ต ์ท ั้ง ห ม ด ล ด ล ง  5 4 .9 8 %  ซ ึ่ง ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง เก ิด  

น ้อ ย ก ว ่า ก า ร เก ็บ ท ี่ส ภ า ว ะ อ ื่น ๆ  อ ย ่า ง ม ีน ัย ส ำ ค ัญ  (p < 0 .0 5 )
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The maturity level, the optimum of calcium carbide content and aging time of mango variety Sam- 

pee for mango juice production were investigated-The mangoes which had characteristics of TSS 7.0-8.0° 

brix, pH 3.0-4.0, %TA 2.6-2.8 was reported that it was appropriate for harvesting. The results showed that, 

mango variety Sam-pee with specific gravity of 1.000-1.015, met these characteristics. The calcium carbide  

and mangoes at the ratio of 3 g per 1 kg for aging of 4 days was appropriate ripen for juice making. The 

mango juice had the color of 35.11 ,-2.90,+8.61 in L,a,b respectively, with the average viscosity of 103.80 

cPs and total carotenoids content 703.72 ug/100 ml. During processing, the yellowness (b value), beta 

carotene and total carotenoids content was decreased up to 27.17%, 22.66% and 49.72% respectively, 

comparing to the unprocessed juice. The adding of ascorbic acid reduced the changes in color, total 

carotenoids and beta carotene. The ascorbic acid at 0.02% retained of yellowness beta carotene and total 

carotenoids content during processing to 16.66%, 22.97% and 11.83% respectively. A scorbic acid affected 

the decreasing of carotenoids oxidation from heat and oxygen content during processing. Effects of storage 

condition on color and chemical composition of mango juice which filled in the 250 ml bottles were 

investigated for the period of 24 weeks. During the storage under 500-600 lux from fluorescent lamp, the 

reduction of carotenoids and beta carotene and changes เท color of the mango ju ice found to be higher than 

the juice stored under dark condition. Mango juice which was added 0.05% level of ascorbic acid and 

storage under fluorescent lamp for 24 weeks had the yellowness decreased 40.47%, beta carotene 

deceased 75.01% and total carotenoids decreased 65.71% from the pasteurized juice. Effects of storage 

temperature of 4, 27 and 4 5 °c  on color and chemical composition of mango ju ice which filled in the 250 ml 

bottle and stored for 24 weeks were investigated. It was found that the lowest of changes occurred when 

stored at 4°c. Mango juice added with 0.02% ascorbic acid and stored at 4 °c  for 24 weeks, found that 

yellowness, beta carotene and total carotenoids content decreased 30.43%, 54.98% and 52.72% 

respectively. This condition was significantly (p<0.05) better color, and lower amount of beta carotene and 

total carotenoids loss than the others.
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ไ ด ้ก ร ุ!น า ส ล ะ เว ล า เป ็น ก ร ร ม ก า ร ต ร ว จ ส อ บ ว ิท ย า น ิพ น ธ ์ ร ว ม ทั้งไดก้ ร ุ!น า ใ ห ้ค ำ แ น ะ น ำ แ ล ะ ข ้อ ค ิด เห ็น  

ท ี่เ ป ็น ป ร ะ โ ย ช น ์ต ่อ ว ิท ย า น ิพ น ธ ์

ข อ แ ส ด ง ค ว า ม ข อ บ พ ร ะ ค ุณ ต ่อ  ง า น ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์แ ล ะ เท ค โ น โ ล ย ีก า ร อ า ห า ร  ส ถ า บ ัน ว ิจ ัย  

แ ล ะ แ ก อ บ ร ม ก า ร เก ษ ต ร ล ำ ป า ง  ท ี่ใ ห ้ค ว า ม อ น ุเ ค ร า ะ ห ์ม ะ ม ่ว ง ส า ม ป ี แ ล ะ อ ำ น ว ย ค ว า ม ส ะ ด ว ก ด ้า น  

ส ถ า น ท ี่ อ ุป ก ร ณ ์แ ล ะ เค ร ื่อ ง ม ือ ต ่า ง ๆ  ร ว ม ท ั้ง ใ ห ้ก า ร ส น ับ ส น ุน ด ้า น ส า ร เค ม ีแ ล ะ ว ัส ด ุว ิท ย า ศ า ส ต ร ์บ า ง  

ส ่ว น ท ี่ใ ช ้ใ น ก า ร ท ำ ง า น ว ิจ ัย

ข อ ข อ บ พ ร ะ ค ุณ เป ็น อ ย ่า ง ส ูง ล ำ ห ร ับ พ ี่ๆ  แ ล ะ เจ ้า ห น ้า ท ี่ท ุก ๆ ท ่า น ใ น ง า น ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์แ ล ะ

เท ค โ น โ ล ย ีก า ร อ า ห า ร  ส ถ า บ ัน ว ิจ ัย แ ล ะ แ ก อ บ ร ม ก า ร เก ษ ต ร ล ำ ป า ง  และ'ใน๓ 'า ค ว ิ,ช า เท ค โ น โ ล ย ีท า ง  

อ า ห า ร  ค ณ ะ ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์ จ ุฬ า ล ง ก ร ณ ์ม ห า ว ิท ย า ล ัย  ส ำ ห ร ับ ค ำ แ น ะ น ำ  ก ำ ล ัง ใ จ ต ล อ ด จ น ค ว า ม ช ่ว ย  

เห ล ือ ใ น ท ุก ๆ ด ้า น  ต ล อ ด ร ะ ย ะ เว ล า ใ น ก า ร ท ำ ง า น ว ิจ ัย

ข อ ข อ บ ค ุณ ต ่อ เพ ื่อ น ๆ  พ ี่ แ ล ะ น ้อ ง ๆ  ท ี่น ่า ร ัก ท ุก ท ่า น ใ น ภ า ค ว ิช า เท ค โ น โ ล ย ีท า ง อ า ห า ร  ค ณ ะ  

ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์จ ุฬ า ล ง ก ร ณ ์ม ห า ว ิท ย า ล ัย  ล ำ ห ร ับ ค ว า ม ช ่ว ย เห ล ือ  ข ้อ ป ร ึก ษ า  ก ำ ล ัง ใ จ  แ ล ะ ค ว า ม ม ืน ํ้า  

ใ จ ต ่อ ข ้า พ เจ ้า ต ล อ ด ร ะ ย ะ เว ล า ท ี่ท ำ ก า ร ศ ึก ษ า  แ ล ะ ท ำ ง า น ว ิจ ัย  แ ล ะ เน ื่อ ง จ า ก ท ุน ง า น ว ิจ ัย ค ร ั้ง น ี้ใ น  

บ า ง ส ่ว น  ไ ด ้ร ับ ม า จ า ก ท ุน อ ุด ห น ุน ก า ร ว ิจ ัย ข อ ง บ ัณ ฑ ิต ว ิท ย า ล ัย  จ ึง ข อ ข อ บ พ ร ะ ค ุณ บ ัณ ฑ ิต ว ิท ย า ล ัย  

ม า  ณ  ท ี่น ี้ด ้ว ย

แ ล ะ ส ุด ท ้า ย น ี้ ข อ ก ร า บ ข อ บ พ ร ะ ค ุณ อ ย ่า ง ส ูง ต ่อ  บ ิด า  ม า ร ด า แ ล ะ พ ี่ๆ  ท ี่ม ืพ ร ะ ค ุณ ข อ ง  

ข ้า พ เจ ้า  ท ี่ใ ห ้ก ำ ล ัง ใ จ แ ล ะ ท ุน ส น ับ ล น ุน ด ้า น ก า ร ศ ึก ษ า เ ป ็น อ ย ่า ง ต ีม า ต ล อ ด
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