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1. มะม่วงสามปีผลนก่ที่มีความถ่วงจำเพาะ1.000-1.015 เป็นมะม่วงที่เหมาะสำหรับ

การเก็บเกี่ยวเพื่อนำไปบ่มต่อไป (ความถ่วงจำเพาะ 1.000-1.015 จะมีบรมาณ %AIS มากที่ลุด 

เฉล่ีย 10.13% 1 TSS เฉล่ีย 7.30°brix 1 และ %TA เฉล่ีย 2.78) การบ่มมะม่วงลามบด้วย CaC2: 

มะม่วงอัตราส,วน 3 g/kg เป็นเวลา 4 วัน จะไต้มะม่วงที่เหมาะสำหรับนำไปทำเป็นนํ้ามะม่วง 

พร้อมดื่ม นํ้ามะม่วงลามปีพร้อมดื่มที่ได้มีค่าลี (L,a,b) เฉล่ีย (33.51,-2.99,+8.61) ความหนืด

เฉล่ีย 103.80 cPs ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมดเฉลี่ย 703.72 ug/100ml

2. ในกระบวนการผลิตนํ้ามะม่วงลามปีพร้อมดื่มบรรจุขวด ขั้นตอนการให้ความร้อน

นํ้ามะม่วงที่ 80-85°C 5 นาที ในภาชนะเปิด และขั้นตอนการให้ความร้อนนํ้ามะม่วงบรรจุขวดโดย 

การต้มในนำเดือดนาน 15 นาที มีผลทำให้ค่าความสว่าง(L) ค่าสีเหลือง(b) ปริมาณแคโรทีนอยต์ 

ทั้งหมดปริมาณบีตาแคโรทีน และปริมาณวิตามินชีของนํ้ามะม่วงลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (ค่าลี 

เหลืองลดลง 27.14% ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมดลดลง 49.72% และปริมาณบีตาแคโรทีนลดลง 

22.00%) แต่ค่าสีแดง(a) และปริมาณ non-enzymatic browning มีค่าเพื่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ 

(P<0.05) การเติมวิตามินชีในนํ้ามะม่วงพร้อมดื่ม 0.02% เป็นบริมาณวิตามินขีที่เพียงพอที่จะ

ช่วยลดการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นเนื่องจากขั้นตอนการให้ความร้อนทั้ง 2 ช่วงในระหว่างกระบวน 

การผลิตได้ (ค่าสีเหลืองลดลงเพียง 16.66% ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมดลดลงเพียง 22.97% 

และปริมาณบีตาแคโรทีนลดลงเพียง 11.83%)

3. การเก็บรักษานั้ามะม่วงสามปีพร้อมดื่มบรรจุขวดในที่มีแลงตลอดเวลา ที่อุณหภูมิ

ห้อง จะทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสีและองค์ประกอบทางเคมีได้มากกว่าการเก็บในที่มีด คือมีการ 

ลดลงของค่าสีเหลือง ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด บีตาแคโรทีน และวิตามินชี แต่ค่าสีแดงและ 

non-enzymatic browning เกิดมากขึ้น และเมื่อมีการเติมวิตามินชีในนํ้ามะม่วงสามปี พบว่า

วิตามินชีจะช่วยลดการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษาได้ การเติมวิตามินชีจะช่วยลด 

การเกิดออกชิเดอันของแคโรทีนอยด์ โดยเฉพาะบีตาแคโรทีนได้ อาจเนื่องจากวิตามินชีสามารถ

จับกับออกซิเจนและถูกออกชิไดซํได้ง่ายกว่าแคโรทีนอยด์ และวิตามินชียังสามารถจับกับ free 

radical molecule ที่เกิดขึ้นในปฏิกริยาลูกโซ่ของการสลายตัวของแคโรทีนอยด์ ตังนั้นการเติม
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วิตามินซีในนี้ามะม่วงจึงช่วยลดและป้องกันการเปลี่ยนแปลงของแคโรทีนอยดํได้ การเก็บรักษา

นํ้ามะม่วงลามปีพร้อมด่ึมบรรจุขวด ที่อุณหภูมิ 4°c การเปลี่ยนแปลงลีและองค์ประกอบทางเคมี 

เกิดน้อยกว่าการเก็บอุณหภูมิ 27°c และ 45°c ตามลำดับ คือมีการลดลงของค่าสีเหลือง ปริมาณ 

แคโรทีนอยด์ทั้งหมด บีตาแคโรทีนและวิตามินชี แต่ค่าสีแดงและ กอท-enzymatic browning เกิด 

มากขึ้นเช่นกัน ทั้งนี้เนื่องจากในระหว่างการเก็บรักษาจะเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงลร้าง

(isomerization) การเลื่อมสลาย (degradation) ของแคโรทีนอยด์ทั้งหมด นอกจากนี้อาจเกิด

ascorbic acid oxidation และ non-enzymatic browning reaction อืนๅ ด้วย นำมะม่วงลามปี 

พร้อมดื่มบรรจุขวดที่มีการเติมวิตามินชี 0.02% และเก็บที่อุณหภูมิ 4°c เป็นลภาวะที่ช่วยลดการ 

เปลี่ยนแปลงสีและองค์ประกอบทางเคมีระหว่างการเก็บรักษาได้ตี เพื่อให้ผลิตภัณฑ์นี้ามะม่วง

สามปีพร้อมดื่มบรรจุขวดมีสี ปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด และบีตาแคโรทีน ที่มีคุณภาพใกล้เคียง 

เริ่มต้นมาก'ที่สุด

ข้อเสนอแนะ

1. ใ น ง า น ว ิจ ัย ค ร ั้ง น ี้ ก า ร เ ก ็บ เ ก ี่ย ว ว ัต ถ ุด ิบ ม ะ ม ่ว ง ล า ม ป ีเ ร ม ต ้น  ไ ม ่ไ ด ้พ ิจ า ร ณ า ข ้อ ม ูล จ า ก  

อ า ย ุข อ ง ผ ล ม ะ ม ่ว ง  เป ็น ก า ร เก ็บ เ ก ี่ย ว แ บ บ ล ุ่ม  ท ำ ใ ห ้เ ก ิด ค ว า ม ย ุ่ง ย า ก แ ล ะ ใ ช ้เ ว ล า น า น  ด ัง น ั้น ใ น ก า ร  

เก ็บ เก ี่ย ว ส ำ ห ร ับ ง า น ว ิจ ัย ต ่อ ไ ป  ค ว ร ใ ช ้ข ้อ ม ูล อ า ย ุผ ล ร ่ว ม ด ้ว ย  โ ด ย พ บ ว ่า ม ะ ม ่ว ง ล า ม ป ีจ ะ ม ีอ า ย ุก า ร  

เก ็บ เก ี่ย ว ป ร ะ ม า ณ  1 2 0 -1 3 0  ว ัน  น ับ ร ะ ย ะ เ ว ล า ห ล ัง ด อ ก บ า น  ท ั้ง น ี้เพ ื่อ ใ ห ้ส ะ ด ว ก ใ น ก า ร เก ็บ ต ัว อ ย ่า ง  

แ ล ะ ป ร ะ ห ย ัด เว ล า ใ น ก า ร ท ำ ง า น

2 . ห า ก จ ะ ท ำ ก า ร ศ ึก ษ า ต ่อ ไ ป  อ า จ จ ะ ท ำ ก า ร ศ ึก ษ า ถ ึง ช น ิด ข อ ง แ ค โ ร ท ีน อ ย ด ์ ท ี่เ ป ็น อ ง ค ์ 

ป ร ะ ก อ บ ใ น น ํ้า ม ะ ม ่ว ง ส า ม ป ีพ ร ้อ ม ด ื่ม  เพ ื่อ จ ะ ไ ด ้ท ร า บ ว ่า ป ัจ จ ัย จ า ก ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิต แ ล ะ ส ภ า ว ะ ก า ร  

เก ็บ ร ัก ษ า ต ่า ง ๆ  ม ีผ ล ก ับ แ ค โ ร ท ีน อ ย ด ์ช น ิด ใ ด บ ้า ง  แ ล ะ ล ่ง ผ ล อ ย ่า ง ไ ร ต ่อ ค ุณ ภ า พ ข อ ง น ั้า ม ะ ม ่ว ง ล า ม ป ี 

พ ร ้อ ม ด ื่ม บ ร ร จ ุข ว ด ท ี่ผ ล ิต ไ ด ้

3 . ห า ก จ ะ ท ำ ก า ร ศ ึก ษ า ต ่อ ไ ป  อ า จ จ ะ ท ำ ก า ร ศ ึก ษ า ป ัจ จ ัย อ ื่น  ท ี่ม ีผ ล ต ่อ ก า ร เป ล ี่ย น แ ป ล ง  

ข อ ง ส ีแ ล ะ แ ค 'โ ร ท ี'น อ ย ด ํใ 'น น ั้า ม ะ ม ่ว ง  เช ่น  ป ร ิม า ณ อ อ ก ซ ิเ จ น ใ น ร ะ ห ว ่า ง ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิต แ ล ะ ก า ร  

เก ็บ ร ัก ษ า  ซ ึ่ง อ อ ก ซ ิเ จ น น ับ เป ็น ป ัจ จ ัย ห น ึ่ง ท ี่ส ำ ค ัญ ม า ก  ท ี่จ ะ ท ำ ใ ห ้เก ิด ก า ร อ อ ก ซ ิเด ช ัน  เก ิด ก า ร  

เป ล ี่ย น แ ป ล ง ค ุณ ภ า พ ข อ ง น ํ้า ม ะ ม ่ว ง ล า ม ป ีพ ร ้อ ม ด ื่ม บ ร ร จ ุข ว ด ท ี่ผ ล ิต


	บทที่ 5 สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

