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บัที่คัดย่อ

ความเปี็นมาและวัติถุุปีระสิงค์: มะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทองเป็็นผ่ลไม้ท่ีมีคุุณคุ่าทางโภัชนาการสูง ได้แก่ ว่ิตามินซี้ 
ว่ติามนิเอ โพ็แทสเซ้ยี์ม และเบัตา้แคุโรทนี และเป็น็ทีน่ยิ์มทั�งของชาว่ไทย์และชาว่ตา่งป็ระเทศ เนือ่งจากมรีสห์ว่าน 
สีสว่ย์ และกลิ่นห์อม งานว่ิจัย์นี�จึงมีว่ัตถีุป็ระสงคุ์เพ็ื่อศึกษาการพ็ัฒนาสูตรพ็ุดดิ�งโดย์ทดแทนนมสดด้ว่ย์มะม่ว่งน�ำ
ดอกไม้สีทองเพ็ื่อเพ็ิ่มมูลคุ่าให์้กับัมะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทองตกเกรด 

วิธี่ดำเนินการวิจัย: ว่างแผ่นการทดลองแบับับัล็อกสมบัูรณ์เชิงสุ่ม (Randomized complete block design: 
RCBD) โดย์ศึกษาอัตราส่ว่นที่เห์มาะสมของน�ำมะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทองทดแทนนมสดร้อย์ละ 0, 30, 45 และ 60 
ทดสอบัคุุณภัาพ็ทางป็ระสาทสัมผ่ัส คุุณลักษณะทางกาย์ภัาพ็ และคุุณคุ่าทางโภัชนาการของพ็ุดดิ�ง นำผ่ลมา
ว่ิเคุราะห์์คุ่าคุว่ามแป็รป็รว่นของข้อมูล (One-way ANOVA) และเป็รีย์บัเทีย์บัคุว่ามแตกต่างของคุ่าเฉลี่ย์ด้ว่ย์ว่ิธิ์ี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับัคุว่ามเชื่อมั่นร้อย์ละ 95

ผลการวิจัย: การทดแทนนมสดด้ว่ย์น�ำมะม่ว่งร้อย์ละ 30–45 ไม่มีผ่ลต่อคุุณลักษณะพ็ุดดิ�ง (P > 0.05) ในขณะที่
การใช้น�ำมะม่ว่งร้อย์ละ 60 มีผ่ลต่อคุุณลักษณะของพ็ุดดิ�ง (P < 0.05) การใช้น�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในป็ริมาณ
เพ็ิ่มขึ�นจะส่งผ่ลให์้คุ่า a* และ b* มีคุ่าเพ็ิ่มขึ�น แต่คุ่า L* และคุ่าคุว่ามแข็งลดลง (P < 0.05) พ็ุดดิ�งที่ทดแทนนม
สดด้ว่ย์น�ำมะม่ว่งร้อย์ละ 45 มีคุะแนนการย์อมรับัสูงสุดในด้านลักษณะป็รากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื�อสัมผ่ัส และ
คุว่ามชอบัโดย์รว่ม พ็ุดดิ�งมะม่ว่งห์นึ่งห์น่ว่ย์บัริโภัคุ (120 กรัม) ให์้พ็ลังงาน 126.78 กิโลแคุลอรี คุาร์โบัไฮเดรต 
14.98 กรัม โป็รตีน 2.59 กรัม ไขมัน 6.24 กรัม ว่ิตามินเอ 138.03 ไมโคุรกรัมอาร์อีเอ เบัต้าแคุโรทีน 920.98 
ไมโคุรกรัม และว่ิตามินซ้ี 4.99 ไมโคุรกรัม

สิรปุี: การใชน้�ำมะมว่่งทดแทนนมสดรอ้ย์ละ 45 ไดร้บััการย์อมรบััมากทีส่ดุ และมสีารตา้นอนมุลูอสิระเพ็ิม่ขึ�นจาก
พ็ุดดิ�งนมสด สามารถีใช้เป็็นขนมทางเลือกเพ็ื่อสุขภัาพ็และเป็็นการเพ็ิ่มมูลคุ่าให์้กับัมะม่ว่งตกเกรดได้

คำสิำคัญ: พ็ุดดิ�ง, มะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทอง, สุขภัาพ็, คุุณคุ่าทางโภัชนาการ, สารต้านอนุมูลอิสระ
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ABSTRACT
 

Background and Objectives: Barracuda mango has high nutritional values, such as vitamin C, 
vitamin A, potassium, and beta-carotene. It is famous among both Thais and foreigners because 
of its sweet taste, bright color and scent. This research aimed to develop a pudding recipe that 
uses Barracuda mangoes as a substitute for milk to make the substandard Barracuda mangoes 
more valuable. 

Methodology: A randomized complete block design (RCBD) was used to find the most suitable 
proportion of the substituted mangoes instead of using fresh milk in the recipe. The tests were 
divided into 4 recipes, which used different proportions of Barracuda mangoes at 0, 30, 45, and 
60%. The sensory qualities, physical properties, and nutritional values of the pudding were 
evaluated. The one-way ANOVA was applied for variance analysis, and Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) was used for the mean comparison with a 95% confidence interval.

Main Results: The replacement of fresh milk with 30–45% mango juice did not affect the 
pudding appearance (P > 0.05), while the use of 60% mango juice affected the characteristics 
of pudding (P < 0.05). The increase of mango juice substitution for fresh milk resulted in higher 
values of a* and b* but lower values of L* and hardness  (P < 0.05). Puddings that replaced fresh 
milk with 45% mango juice had the highest acceptance scores for appearance, color, flavor, 
taste, texture, and overall preference. One serving (120 g) of mango pudding contains 126.78 
kcal of energy, 14.98 grams of carbohydrate, 2.59 grams of protein, 6.24 grams of fat, 138.03 
micrograms REA of vitamin A, 920.98 micrograms of beta-carotene, and 4.99 micrograms of 
vitamin C.

Conclusions: The use of mango juice as a replacement for fresh milk by 45% was most accepted 
and the antioxidants were also increased. The Barracuda pudding can be a healthy option for 
dessert and a value-added addition to the low-grade mango.

Keywords: Pudding, Barracuda mango, nutritional value, health, antioxidant 
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บัที่นำ 

จากกระแสคุว่ามนิย์มในการบัริโภัคุอาห์าร

เพ็ือ่สขุภัาพ็ของคุนทกุเพ็ศ ทกุว่ยั์ในป็จ้จบุันั ทำให์ม้กีาร

พ็ัฒนาผ่ลิตภััณฑิ์อาห์ารเพ็ื่อสุขภัาพ็มากมาย์ห์ลาย์

ป็ระเภัท ไม่ว่่าจะเป็็นอาห์ารคุาว่ อาห์ารห์ว่าน ห์รือ

เคุรื่องดื่มของไทย์ห์รือของต่างป็ระเทศ ซ่ึ้งพ็ุดดิ�ง 
(Pudding) จัดเป็็นห์นึ่งในขนมที่ได้รับัคุว่ามนิย์มมาก
ป็ระเภัทห์นึ่ง (Special Food Co., Ltd., 2022) 
เนื่องจากรับัป็ระทานง่าย์ เห์มาะสำห์รับัทุกเพ็ศ ทุกว่ัย์ 
รว่มทั�งมีว่ิธิ์ีการทำไม่ซ้ับัซ้้อน ส่ว่นผ่สมน้อย์ โดย์มีส่ว่น
ผ่สมห์ลัก ได้แก่ นมสด น�ำตาล และเจลาติน และมีการ
ศึกษาว่ิจัย์พ็ัฒนาสูตรพ็ุดดิ�งเพ็ื่อสุขภัาพ็ที่ห์ลากห์ลาย์
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เพ็ื่อเพ็ิ่มคุุณคุ่าทางโภัชนาการและเพ็ิ่มทางเลือกให์้กับั
ผู่้บัริโภัคุพ็ุดดิ�งในรูป็แบับัที่เห์มาะสมกับัคุว่ามต้องการ
ของแต่ละบัุคุคุล เช่น พ็ุดดิ�งนมสดมะพ็ร้าว่อ่อนโดย์ใช้
สารสกัดห์ญ้าห์ว่าน (Onsamlee, 2020) พ็ุดดิ�งนมถีั่ว่
ขาว่ (Pasukamonset et al., 2018) พ็ดุดิ�งนมขา้ว่โพ็ด 
(Ruangthamsing et al., 2016) พ็ุดดิ�งฟ้้งก์ชั่น 
(Ponklang et al., 2021) พ็ุดดิ�งข้าว่ห์อมมะลิ 
(Thaiudom and Pracham, 2018) พ็ุดดิ�งเสริมงาดำ 
(Tudpor et al., 2021) และพ็ุดดิ�งผ่ัก (Chimkerd  
et al., 2019) เป็็นต้น

มะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทองเป็็นมะม่ว่งที่กลาย์
พ็นัธิ์ุม์าจากมะมว่่งน�ำดอกไมพ้็ระ ผ่ลแกท่ีอ่ย์ูบ่ันตน้มสีี
เห์ลืองอมคุรีม คุล้าย์มะม่ว่งสุก ผ่ลเมื่อสุกจัดจะมีสี
เห์ลืองอมสม้ห์รอืสเีห์ลอืงทอง เนื�อละเอยี์ด มเีสี�ย์นเลก็
นอ้ย์ และมีคุว่ามห์ว่านมาก (Naykaset, 2010) มะม่ว่ง
น�ำดอกไม้ที่ป็ลูกในอำเภัอสามร้อย์ย์อด จังห์วั่ด
ป็ระจว่บัคีุรีขันธิ์์ ส่ว่นให์ญ่ป็ลูกเพ็ื่อจำห์น่าย์ไป็ยั์งต่าง
ป็ระเทศ และมีบัางส่ว่นจำห์นา่ย์ในป็ระเทศ โดย์ในช่ว่ง
ฤดูที่มีผ่ลผ่ลิตมากทำให์้ผ่ลผ่ลิตมีราคุาตกต่ำ ป็ระกอบั
กับัมะม่ว่งผ่ลสุกมีอาย์ุการเก็บัสั�น ราคุาจึงตกต่ำ ทั�งย์ัง
มีมะม่ว่งตกเกรดทำให้์ต้องคัุดทิ�ง (Pongprayoon et 
al., 2019) เช่น มะม่ว่งที่มีคุว่ามผ่ิดป็กติด้านรูป็ทรง มี
ตำห์นิทีผิ่่ว่ทีเ่กดิจากการเสยี์ดสหี์รอืแดดเผ่า คุราบัห์รอื
รอย์ด่างจากย์างมะม่ว่ง มีจุดกระสีน�ำตาล (National 
Bureau of Agricultural Commodity and Food 
Standard, 2015) ขนาดลูกที่ไม่ได้มาตรฐาน ห์รือ
มะมว่่งเนื�อโพ็รง ซ้ึง่เป็น็ป็ญ้ห์าอย์า่งห์นึง่ของมะมว่่งน�ำ
ดอกไม้สีทอง (Sanguansub et al., 2023) ห์ากแต่
มะมว่่งจดัเป็น็ผ่ลไมท้ีม่ปี็ระโย์ชนต่์อรา่งกาย์ มสีารตา้น
อนุมูลอิสระในป็ริมาณสูงและสารสำคุัญอีกห์ลาย์ชนิด 
เช่น แคุโรทีนอย์ด์ (Carotenoids) แอนโธิ์ไซ้ย์านิน 
(Anthocyanins) และสารป็ระกอบัฟี้นอลกิ (Phenolic 
compounds) ซ้ึ่งพ็บัในเป็ลือก เนื�อ และเมล็ดมะม่ว่ง 
(Buachoon and Kookid, 2019) มีสรรพ็คุุณช่ว่ย์ลด
ไขมันในเส้นเลือด ป็้องกันโรคุเบัาห์ว่าน ป็รับัสมดุล
น�ำตาลในเลือด ป็้องกันโรคุหั์ว่ใจ ป็้องกันโรคุมะเร็ง 

กระตุ้นการขับัถี่าย์ ช่ว่ย์ดับักระห์าย์ แก้อาการไอ ช่ว่ย์
ละลาย์เสมห์ะ แก้อาการคุลื่นไส้ อาเจีย์น ช่ว่ย์ขับั
ป้็สสาว่ะ และกระตุน้เลือดลมของสตรีให์เ้ป็็นป็กติ ดา้น
คุุณคุ่าทางโภัชนาการ มะม่ว่งน�ำดอกไม้ 100 กรัม ให์้
พ็ลังงาน 60 กิโลแคุลอรี โป็รตีน 0.6 กรัม ไขมัน 0.3 
กรัม คุาร์โบัไฮเดรต 15.9 กรัม ใย์อาห์าร 0.5 กรัม 
แคุลเซ้ีย์ม 10 มิลลิกรัม ฟ้อสฟ้อรัส 15 มิลลิกรัม ธิ์าตุ
เห์ล็ก 0.3 มิลลิกรัม ว่ิตามินเอ 133 IU และว่ิตามินซ้ี 
36 มิลลิกรัม (Phuchkaset, 2014) ทั�งย์ังมีป็ริมาณ
เบัต้าแคุโรทีนสูงที่สุดในบัรรดาผ่ลไม้ 83 ชนิด คุือ 873 
ไมโคุรกรมัตอ่ 100 กรมั ซ้ึง่เบัตา้แคุโรทีนเป็น็สารตั�งตน้
ของว่ิตามินเอ และมีห์น้าที่ต้านอนุมูลอิสระ ช่ว่ย์เสริม
สรา้งภูัมคิุุม้กัน ย์บััย์ั�งการก่อกลาย์พั็นธิ์ุ ์ป็อ้งกันเนื�องอก 
ลดคุว่ามเสี่ย์งเก่ีย์ว่กับัการเสื่อมของตาจากสูงอาย์ุและ
ต้อกระจก และลดคุว่ามเสี่ย์งจากโรคุมะเร็งบัางชนิด 
โรคุห์ัว่ใจ และห์ลอดเลือด (Bureau of Nutrition, 
2022) การรบััป็ระทานมะมว่่งน�ำดอกไมส้กุห์รอืการนำ
มาใช้เป็็นส่ว่นผ่สมของพ็ุดดิ�งจะช่ว่ย์ทำให์้พ็ุดดิ�งมีสี
สว่ย์งาม มีกลิ่นห์อม และมีคุุณคุ่าทางโภัชนาการเพ็ิ่ม
ขึ�น ซ้ึ่งส่งผ่ลดีต่อสุขภัาพ็ จึงจัดว่่าเป็็นขนมเพ็ื่อสุขภัาพ็ 
นอกจากนี� ย์ังสามารถีช่ว่ย์แก้ป็้ญห์าราคุามะม่ว่งน�ำ
ดอกไม้ตกเกรดของเกษตรกรได้อกีด้ว่ย์ ดงันั�น ผู่ว้่จิยั์จึง
มแีนว่คิุดในการพั็ฒนาสูตรพุ็ดดิ�ง ศกึษาคุณุลักษณะทาง
กาย์ภัาพ็และคุณุคุ่าทางโภัชนาการของพุ็ดดิ�งมะม่ว่งน�ำ
ดอกไม้สีทองตกเกรด โดย์ใช้มะม่ว่งทดแทนนมสดใน
ผ่ลิตภััณฑิ์พ็ุดดิ�ง ซ้ึ่งน่าจะส่งผ่ลให์้พ็ุดดิ�งมีสีสว่ย์ มีกลิ่น
ห์อมของมะมว่่ง และมสีารตา้นอนมุลูอสิระ เชน่ ว่ติามนิ
ซ้ี แคุโรทีนอย์ด์ และสารป็ระกอบัฟ้ีนอลิกมากขึ�น

อุปีกรณั์และวิธี่การ 

การพัฒนาสิูติรพุดดิ�ง
การคุัดเลือกสูตรพ็ุดดิ�งพ็ื�นฐาน 
คุัดเลือกสูตรพ็ุดดิ�งจำนว่น 6 สูตร จาก

ราย์งานการว่ิจัย์และบัทคุว่ามว่ิจัย์ โดย์สูตร 1 ใช้สูตร
เต้าฮว่ย์นมสดของ Suklim et al. (2018) สูตร 2 ใช้
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สูตรพ็ุดดิ�งของ Lhaothong et al. (2019) สูตร 3 
ดดัแป็ลงสูตรพ็ดุดิ�งนมสดมะพ็ร้าว่ออ่นของ Onsamlee 
(2020) โดย์ใช้นมสดแทนน�ำมะพ็ร้าว่ สูตร 4 ใช้สูตร
พ็ุดดิ�งของ Pasukamonset et al. (2018) สูตร 5 ใช้

สูตรเต้าฮว่ย์นมสดมะพ็ร้าว่อ่อนของ Sangkaeo and 
Pongpunya (2018) และสูตร 6 ใช้สูตรพ็ุดดิ�งนมสด
จาก Ruangthamsing et al. (2016) โดย์มีส่ว่น
ป็ระกอบัของสตูรพ็ดุดิ�งแตล่ะสตูรดงัแสดงใน Table 1

Table 1 Standard pudding recipe 

Ingredient Recipe 1 Recipe 2 Recipe 3 Recipe 4 Recipe 5 Recipe 6

Water (g) 220 60 175 – 750 –
Fresh milk (g) 220 440 227 210 450 182
Whipping cream (g) – 100 35 210 100 182
Creamer (g) – – 60 – – –
Sugar (g) 57 70 35 75 75 70
Agar powder (g) 1.5 – 1 – 5 –
Gelatin (g) 2 12 – 10 7.5 6.5
Egg (g) – – – – – 58
Vanilla (g) – 3 – 1 – 1

Recipe 1 = milk pudding recipe of Suklim et al. (2018), Recipe 2 = pudding recipe of Lhaothong et al. 
(2019), Recipe 3 = modified young coconut milk pudding recipe of Onsamlee (2020), Recipe 4 = pudding 
recipe of Pasukamonset et al. (2018), Recipe 5 = young coconut milk pudding recipe of Sangkaeo and 
Pongpunya (2018), Recipe 6 = milk pudding recipe of Ruangthamsing et al. (2016)

ทำพ็ุดดิ�งโดย์เริ่มจากการโรย์เจลาตินลงในน�ำ
เป็ล่า พ็ักไว่้ 10 นาที นำไป็ละลาย์บันห์ม้อน�ำอุ่น พ็ักไว่้ 
จากนั�น ผ่สมส่ว่นผ่สมทั�งห์มดลงในห์ม้อตุ๋น คุนให์้
ละลาย์ นำไป็ตั�งบันน�ำอุ่น อุณห์ภัูมิ 80 องศาเซ้ลเซ้ีย์ส 
คุนตลอดเว่ลา เป็็นเว่ลา 5 นาที ย์กลง ใส่เจลาตินที่
ละลาย์แล้ว่คุนให์้ส่ว่นผ่สมเข้ากัน นำไป็กรองผ่่าน
กระชอนละเอีย์ด เทใส่พ็ิมพ์็ถี้ว่ย์ซ้ิลิ โคุนขนาด  
4 ออนซ์้ น�ำห์นัก 120 กรัม นำไป็แช่เย็์นที่อุณห์ภูัมิ  
4 องศาเซ้ลเซ้ยี์ส เป็น็เว่ลา 3 ชัว่่โมง เพ็ื่อให์เ้ซ้ต็ตัว่ แล้ว่
นำไป็ป็ระเมนิคุณุภัาพ็ทางป็ระสาทสมัผ่สัดว้่ย์ว่ธิิ์กีารให์้
คุะแนนคุว่ามชอบั 9 ระดบัั (9-point hedonic scale) 
ด้านลักษณะป็รากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื�อสัมผ่ัส และ
คุว่ามชอบัโดย์รว่ม โดย์ใช้ผู่้ทดสอบัจำนว่น 30 คุน 
ป็ระกอบัด้ว่ย์ กลุ่มว่ิสาห์กิจชุมชน ผู่้นำชุมชน เกษตร
ตำบัล พ็ัฒนาชุมชน เจ้าห์น้าที่จากองคุ์การบัริห์ารส่ว่น
ตำบัลในจังห์ว่ัดป็ระจว่บัคุีรีขันธิ์์ และผู่้เชี่ย์ว่ชาญด้าน

อาห์าร ว่างแผ่นการทดลองแบับับัล็อกสมบูัรณ์เชิงสุ่ม 
(Randomized complete block design: RCBD) นำ
ผ่ลการป็ระเมินมาวิ่เคุราะห์์คุว่ามแป็รป็รว่นของข้อมูล 
(One-way ANOVA) และเป็รีย์บัเทีย์บัคุว่ามแตกต่าง
ของคุา่เฉลีย่์ดว้่ย์ว่ธิิ์ ีDuncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับัคุว่ามเชื่อมั่นร้อย์ละ 95 เพ็ื่อ 
คุัดเลือกสูตรพ็ุดดิ�งท่ีได้คุ่าเฉลี่ย์การย์อมรับัมากท่ีสุด 
และนำไป็ใช้เป็็นสูตรพ็ื�นฐานในการทดลองขั�นต่อไป็

การศึกษาอัตราส่ว่นท่ีเห์มาะสมของมะม่ว่ง
ทดแทนนมสด 

เตรีย์มน�ำมะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทอง โดย์นำ
มะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทองตกเกรดสุกร้อย์ละ 85–90 มา
ล้างด้ว่ย์น�ำเป็ล่าให์้สะอาด ป็อกเป็ลือก และนำเฉพ็าะ
สว่่นเนื�อเขา้เคุรือ่งแย์กกาก แลว้่กรองเพ็ือ่เกบ็ัน�ำมะม่ว่ง
ดว้่ย์กระชอนละเอยี์ด เพ็ือ่นำไป็ใชใ้นการทำพ็ดุดิ�ง โดย์
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ใช้น�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดซ้ึ่งเป็็นส่ว่นผ่สมห์ลักของ
พ็ุดดิ�งนมสดสูตรพ็ื�นฐานในอัตราส่ว่นที่แตกต่างกัน คุือ 
ร้อย์ละ 0, 30, 45 และ 60 ของน�ำห์นักนมสด เพ็ื่อ
ศึกษาคุุณลักษณะทางป็ระสาทสัมผ่ัส (ว่ิธิ์ีการเดีย์ว่กับั

การทดลองเพ็ื่อคุัดเลือกสูตรพ็ุดดิ�งพ็ื�นฐาน) และ
คุุณลักษณะทางกาย์ภัาพ็ของพ็ุดดิ�งท่ีใช้น�ำมะม่ว่ง
ทดแทนนมสดในป็ริมาณท่ีแตกต่างกัน โดย์มีส่ว่น
ป็ระกอบัของพ็ุดดิ�งทั�ง 4 สูตร ดังแสดงใน Table 2

Table 2  Percentage of mango juice instead of fresh milk in mango pudding 

Ingredient
Formula 1 (0%) Formula 2 (30%) Formula 3 (45%) Formula 4 (60%)

Weight (g) % Weight (g) % Weight (g) % Weight (g) %

Water 60 8.80 60 9.35 60 9.35 60 9.35
Fresh milk 440 (100%) 64.52 308 (70%) 47.98 242 (55%) 37.69 176 (40%) 27.41
Mango juice 0 (0%) 0 132 (30%) 20.56 198 (45%) 30.84 264 (60%) 41.12
Whipping cream 100 14.66 100 15.58 100 15.58 100 15.58
Sugar 70 10.26 30 4.67 30 4.67 30 4.67
Gelatin 12 1.76 12 1.87 12 1.87 12 1.87
Total 682 100 642 100 642 100 642 100

Formula 1 = milk pudding (Control), Formula 2 = mango pudding that replaced fresh milk with 
30% mango juice, Formula 3 = mango pudding that replaced fresh milk with 45% mango juice, 
Formula 4 = mango pudding that replaced fresh milk with 60% mango juice.

การศึึกษาคุณัลักษณัะที่างกายภาพของพุดดิ�ง
การว่ิเคุราะห์์คุ่าสี
ว่ิเคุราะห์์คุ่าสีด้ว่ย์เคุร่ืองวั่ดสี Colorimeter 

(ย์ีห้่์อ Hunter Lab รุ่น Color Quest XE สห์รัฐอเมริกา) 
ราย์งานคุ่าสีตามระบับั L* a* b* โดย์คุ่า L* (Whiteness 
or brightness/darkness) แสดงถึีง คุา่คุว่ามสว่า่งของ
สีจาก 0–100 (สีดำ-สีขาว่) คุ่า a* (Redness/
greenness) บั่งบัอกคุ่าคุว่ามเป็็นสีแดงไป็จนถีึงสีเขีย์ว่ 
(คุ่า a* เป็็นบัว่ก ห์มาย์ถีึง คุว่ามเป็็นสีแดง และคุ่า a* 
เป็็นลบั ห์มาย์ถีึง คุว่ามเป็็นสีเขีย์ว่) และคุ่า b* 
(Yellowness/blueness) บัง่บัอกคุ่าคุว่ามเป็น็สีเห์ลือง
ไป็จนถีึงสีน�ำเงิน (คุ่า b* เป็็นบัว่ก ห์มาย์ถีึง คุว่ามเป็็น
สีเห์ลือง และคุ่า b* เป็็นลบั ห์มาย์ถึีง คุว่ามเป็็น
สีน�ำเงิน) ผ่ลิตภััณฑิ์พ็ุดดิ�งแต่ละสูตรมีการว่ิเคุราะห์์คุ่า
ส ีจำนว่น 5 ซ้�ำ ว่างแผ่นการทดลองแบับับัลอ็กสมบัรูณ์
เชิงสุ่ม (RCBD) นำคุ่าสีที่ว่ัดได้จากพ็ุดดิ�งทั�ง 4 สูตร มา
ว่ิเคุราะห์์คุว่ามแป็รป็รว่นของข้อมูล และเป็รีย์บัเทีย์บั

คุว่ามแตกตา่งของคุา่เฉลีย่์ดว้่ย์ว่ธิิ์ ีDMRT ทีร่ะดบััคุว่าม
เชื่อมั่นร้อย์ละ 95

การว่ิเคุราะห์์คุ่าเนื�อสัมผ่ัส
ว่เิคุราะห์์เนื�อสมัผั่สของพ็ดุดิ�งด้ว่ย์เคุรือ่งว่ดัเนื�อ

สัมผ่ัส (Texture analyzer ย์ี่ห้์อ Stable Micro 
Systems รุน่ TA.XT. Plus สห์ราชอาณาจกัร) โดย์ใช้ห์วั่
ว่ดัทรงกลม P 0.25S ด้ว่ย์คุว่ามเรว็่ห์วั่กด (Test speed) 
2 มลิลิเมตรต่อวิ่นาที ระย์ะทางการกดลงบันตัว่อย่์างร้อย์
ละ 50 ของคุว่ามสูงของตัว่อย่์าง และราย์งานผ่ลการ
ว่เิคุราะห์์ในรูป็ของคุ่าคุว่ามแขง็ (Hardness) ห์มาย์ถึีง 
แรงสูงสุดท่ีเกิดขึ�นระห์ว่่างการกด (ห์น่ว่ย์: กรัม) 
ผ่ลิตภััณฑ์ิพ็ุดดิ�งแต่ละสูตรมีการว่ิเคุราะห์์คุ่าเนื�อสัมผ่ัส
จำนว่น 5 ซ้�ำ ว่างแผ่นการทดลองแบับับัล็อกสมบูัรณ์เชงิ
สุม่ (RCBD) นำผ่ลมาว่เิคุราะห์์คุว่ามแป็รป็รว่นของข้อมูล 
และเป็รีย์บัเทีย์บัคุว่ามแตกต่างของคุ่าเฉลี่ย์ด้ว่ย์วิ่ธิ์ี 
DMRT ท่ีระดบััคุว่ามเช่ือมัน่ร้อย์ละ 95
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การวิเคราะห์คุณัค่าที่างโภชนาการ
ว่ิเคุราะห์์คุุณคุ่าทางโภัชนาการของพุ็ดดิ�งนม

สดและพุ็ดดิ�งมะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทองจากสูตรที่ได้รับั
การพั็ฒนาแล้ว่ด้ว่ย์โป็รแกรม INMUCAL-Nutrients 
V.3 ของสถีาบัันโภัชนาการ มห์าว่ิทย์าลัย์มห์ิดล โดย์
ว่ิเคุราะห์์สารอาห์าร ได้แก่ พ็ลังงาน คุาร์โบัไฮเดรต 
โป็รตีน ไขมัน ว่ิตามินเอ เบัต้าแคุโรทีน และว่ิตามินซ้ี

ผลการที่ดลองและวิจารณั์

ผลการคัดเลือกพุดดิ�งสิูติรพื�นฐาน
ผ่ลการป็ระเมินคุุณภัาพ็ทางป็ระสาทสัมผ่ัส

ของพุ็ดดิ�งเพ็ือ่ห์าสูตรพ็ดุดิ�งพ็ื�นฐานทีเ่ห์มาะสมจากสูตร
พ็ุดดิ�ง 6 สูตร พ็บัว่่า พ็ุดดิ�งสูตร 2 มีคุะแนนเฉลี่ย์คุว่าม
ชอบัมากกว่่าพ็ุดดิ�งทั�ง 5 สูตร โดย์มีคุะแนนเฉลี่ย์คุว่าม

ชอบัของพ็ุดดิ�งทั�ง 6 สูตร (Table 3) ทุกด้านอย์ู่ในช่ว่ง
ระดับัชอบัเล็กน้อย์ถีึงชอบัมาก (X = 6.00–7.77) โดย์
พ็ดุดิ�งสตูร 2 ซ้ึง่มีสว่่นผ่สมของเจลาตนิ น�ำเป็ลา่ นมสด 
ว่ปิ็ปิ็�งคุรมี และน�ำตาลทราย์รอ้ย์ละ 1.76, 8.80, 64.52, 
14.66 และ 10.26 มีคุะแนนเฉลี่ย์คุว่ามชอบัรว่มเกือบั
ทุกด้านมากกว่่าสูตรอื่น ย์กเว่้น ด้านกลิ่น ซ้ึ่งมีคุะแนน
เฉลี่ย์คุว่ามชอบัน้อย์กว่่าสูตร 1 และเมื่อทดสอบัคุว่าม
แตกต่างของคุะแนนคุว่ามชอบัจากผ่ลการทดสอบั
คุณุภัาพ็ทางป็ระสาทสมัผ่สัของพ็ดุดิ�ง พ็บัว่า่ พ็ดุดิ�งสตูร 
2 มีคุะแนนคุว่ามชอบัทางป็ระสาทสัมผ่ัสแตกต่างจาก
พ็ุดดิ�งสูตร 1 อย์่างไม่มีนัย์สำคุัญทางสถีิติ (P > 0.05) 
แตม่คีุว่ามแตกตา่งจากพ็ดุดิ�งสตูร 3 สตูร 4 สตูร 5 และ
สูตร 6 อย์่างมีนัย์สำคุัญทางสถีิติ (P < 0.05) ด้ว่ย์เห์ตุ
นี� ผู่้ว่ิจัย์จึงเลือกพ็ุดดิ�งสูตร 2 เป็็นสูตรพ็ื�นฐานสำห์รับั
การศึกษาในขั�นตอนต่อไป็

Table 3 Sensory evaluation (Point) of pudding 

Parameter Recipe 1 Recipe 2 Recipe 3 Recipe 4 Recipe 5 Recipe 6

Appearance 7.50 ± 1.22a 8.03 ± 0.93a 6.00 ± 2.03b 6.23 ± 1.36b 6.67 ± 1.09b 6.60 ± 1.16b

Color 7.50 ± 1.14a 8.00 ± 0.95a 6.40 ± 1.40bc 5.90 ± 1.42c 6.27 ± 1.34bc 6.67 ± 1.21b

Flavor 7.40 ± 1.10a 7.27 ± 1.08a 6.30 ± 1.26b 6.20 ± 1.27b 6.40 ± 1.40b 6.43 ± 1.33b

Taste 7.30 ± 1.29a 7.47 ± 1.11a 6.30 ± 1.68b 5.63 ± 1.77b 6.30 ± 1.46b 6.20 ± 1.40b

Texture 7.23 ± 1.52ab 7.50 ± 1.14a 6.27 ± 1.34c 5.93 ± 1.70c 6.13 ± 1.66c 6.57 ± 1.59bc

Overall acceptance 7.43 ± 1.14a 7.77 ± 1.04a 6.17 ± 1.39b 6.00 ± 1.38b 6.30 ± 1.49b 6.33 ± 1.60b

a,b,c Means within the same row followed by different superscript letters are significant difference  
(P < 0.05). Recipe 1 = milk pudding recipe of Suklim et al. (2018), Recipe 2 = pudding recipe of 
Lhaothong et al. (2019), Recipe 3 = modified young coconut milk pudding recipe of Onsamlee (2020), 
Recipe 4 = pudding recipe of Pasukamonset et al. (2018), Recipe 5 = young coconut milk pudding 
recipe of Sangkaeo and Pongpunya (2018), Recipe 6 = milk pudding recipe of Ruangthamsing et al. 
(2016).

ผลการปีระเมนิคณุัภาพที่างปีระสิาที่สิมัผสัิของพดุดิ�ง
มะม่วง

ผ่ลการป็ระเมินคุุณภัาพ็ทางป็ระสาทสัมผ่ัส
ของพ็ุดดิ�งมะม่ว่ง โดย์การนำน�ำมะม่ว่งน�ำดอกไม้มาใช้
ทดแทนนมสดในสูตรพ็ุดดิ�งนมสดสูตร 2 ที่มีคุะแนน
คุว่ามชอบัมากทีสุ่ด ในอัตราร้อย์ละ 0, 30, 45 และ 60 

ของน�ำห์นักนมสด (Table 4) พ็บัว่่า พ็ุดดิ�งมะม่ว่งสูตร 
3 ทีท่ดแทนนมสดดว้่ย์น�ำมะมว่่งรอ้ย์ละ 45 ของน�ำห์นกั
นมสด มคีุะแนนเฉลีย่์คุว่ามชอบัทุกด้านอย์ูใ่นช่ว่งระดับั
ชอบัป็านกลางถีึงชอบัมากที่สุด (X = 7.70–8.20) ซ้ึ่ง
มากกว่า่พ็ดุดิ�งสตูร 1 (สตูรคุว่บัคุมุ) สตูร 2 (รอ้ย์ละ 30) 
และสูตร 4 (ร้อย์ละ 60) ทั�งนี� เนือ่งจากการใชน้�ำมะม่ว่ง
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ทดแทนนมสดทำให้์พ็ดุดิ�งมลีกัษณะ ส ีกลิน่ และรสชาติ
ที่แป็ลกให์ม่ที่แตกต่างจากพุ็ดดิ�งทั่ว่ไป็ที่นิย์มใช้นมสด
เป็็นส่ว่นผ่สมห์ลัก อีกทั�งมะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทองสุกย์ัง
เป็น็ผ่ลไมท้ีม่รีสห์ว่าน มกีลิน่ห์อม สสีว่ย์ และเป็น็ทีน่ยิ์ม
บั ริ โภัคุของทั� ง ช าว่ ไทย์และชาว่ ต่ า งป็ระ เทศ 
(Phuchkaset, 2014) ทำให้์พ็ุดดิ�งที่ใช้น�ำมะม่ว่ง
ทดแทนนมสดได้รับัการย์อมรับัมากกว่่าพ็ุดดิ�งนมสด

เม่ือทดสอบัคุว่ามแตกต่างของคุะแนนคุว่าม
ชอบัจากผ่ลการทดสอบัคุุณลักษณะทางป็ระสาทสัมผั่ส
ของพ็ุดดิ�งมะม่ว่ง พ็บัว่่า พ็ุดดิ�งสูตร 2 และสูตร 3 ไม่มี
คุว่ามแตกต่างกันในทุกคุุณลักษณะ แต่แตกต่างจาก
พ็ุดดิ�งสูตร 4 อย่์างมีนัย์สำคัุญทางสถิีติ (P < 0.05) 
แสดงว่่าการใชน้�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดร้อย์ละ 30 และ
รอ้ย์ละ 45 ของน�ำห์นักนมสด ลงในส่ว่นผ่สมพ็ดุดิ�งไมม่ี
ผ่ลทำให์้พ็ุดดิ�งมะม่ว่งมีลักษณะที่แตกต่างจากสูตร

คุว่บัคุุม แต่การใช้น�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดร้อย์ละ 60 
ของน�ำห์นักนมสด มีผ่ลทำให์้ ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื�อสัมผ่ัส และคุว่ามชอบัรว่มแตกต่างจากสูตรที่ใช้น�ำ
มะมว่่งทดแทนนมสดรอ้ย์ละ 45 ของน�ำห์นกันมสด โดย์
พ็ุดดิ�งมะม่ว่งสูตร 3 ที่ได้รับัการย์อมรับัมากที่สุด 
ป็ระกอบัด้ว่ย์ เจลาติน น�ำเป็ล่า นมสด น�ำมะม่ว่ง  
ว่ปิ็ปิ็�งคุรมี และน�ำตาลทราย์รอ้ย์ละ 1.87, 9.35, 37.69, 
30.84, 15.58 และ 4.67 ขณะที่ การศึกษาพ็ุดดิ�งนม
สดทีท่ดแทนด้ว่ย์น�ำนมข้าว่โพ็ดของ Ruangthamsing 
et al. (2016) พ็บัว่่า การใช้น�ำนมข้าว่โพ็ดทดแทนนม
สดและว่ิป็ป็ิ�งคุรีมในพ็ุดดิ�งร้อย์ละ 100 ได้รับัการ
ย์อมรับัมากที่สุด ส่ว่นการศึกษาพ็ุดดิ�งที่ทดแทนนมสด
ด้ว่ย์น�ำนมถีั่ว่ขาว่ของ Pasukamonset et al. (2018) 
พ็บัว่า่ การใชน้�ำนมถีัว่่ขาว่ทดแทนนมสดร้อย์ละ 75 ได้
รับัการย์อมรับัทางป็ระสาทสัมผ่ัสมากที่สุด

Table 4 Sensory evaluation (Point), color value (L*, a*, and b*) and texture value of mango pudding 

Parameter Formula 1 (Control) Formula 2 Formula 3 Formula 4

Appearance 8.03 ± 0.93a 7.7 3 ± 0.87a 8.20 ± 0.76a 7.27 ± 0.91b

Color 8.00 ± 0.95a 7.77 ± 0.86a 8.17 ± 0.79a 7.13 ± 0.90b

Flavor 7.27 ± 1.08ab 7.60 ± 0.93a 7.70 ± 0.65a 7.10 ± 0.76b

Taste 7.47 ± 1.11ab 7.53 ± 0.94 ab 7.70 ± 0.88a 7.07 ± 1.14b

Texture 7.50 ± 1.14ab 7.73 ± 0.69a 7.77 ± 0.90a 7.13 ± 0.73b

Overall acceptance 7.77 ± 1.04a 7.73 ± 0.87a      7.90 ± 0.88a 7.07 ± 0.74b

L* 91.89 ± 0.31a 86.33 ± 0.28b 84.08 ± 0.06c 82.52 ± 0.12d

a* -0.26 ± 0.01d 2.79 ± 0.06c 3.47 ± 0.06b 4.50 ± 0.06a

b* 11.19 ± 0.09d 16.88 ± 0.25c 19.39 ± 0.22b 21.85 ± 0.20a

Hardness (g) 18.63 ± 1.44a 14.63 ± 1.39b 14.26 ± 0.23bc 12.35 ± 0.30c

 a,b,c Means within the same horizontal followed by different superscript letters are significant 
difference (P < 0.05). Formula 1 = milk pudding (Control), Formula 2 = mango pudding that 
replaced fresh milk with 30% mango juice, Formula 3 = mango pudding that replaced fresh 
milk with 45% mango juice, Formula 4 = mango pudding that replaced fresh milk with 60% 
mango juice.
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ผลการวิเคราะห์คุณัลักษณัะที่างกายภาพของพุดดิ�ง
มะม่วง

พ็ดุดิ�งท่ีใชอ้ตัราส่ว่นของน�ำมะม่ว่งทดแทนนม
สดในป็รมิาณทีแ่ตกตา่งกนัทั�ง 4 สตูร มค่ีุาส ีL*, a* และ 
b* แตกต่างกันอย์่างมีนัย์สำคุัญทางสถีิติ (P < 0.05) 
การใชอ้ตัราสว่่นของน�ำมะมว่่งทดแทนนมสดในป็รมิาณ
ที่เพ็ิ่มขึ�น ส่งผ่ลให์้คุ่า L* มีคุ่าลดลง ในขณะที่ คุ่า a* 
และ b* มีแนว่โน้มเพ็ิ่มขึ�น เมื่อเป็รีย์บัเทีย์บักับัพ็ุดดิ�งที่
ใช้อัตราส่ว่นของนมสดในป็ริมาณทั�งห์มดเป็็นสูตร
คุว่บัคุมุ (สูตร 1) โดย์พุ็ดดิ�งสตูรคุว่บัคุมุมีคุา่ L* สงูทีสุ่ด 
ในขณะที่ พ็ุดดิ�งที่ใช้อัตราส่ว่นของน�ำมะม่ว่งทดแทน
นมสดในป็ริมาณที่เพ็ิ่มขึ�นร้อย์ละ 30 (สูตร 2) ร้อย์ละ 
45 (สตูร 3) และรอ้ย์ละ 60 (สตูร 4) ของน�ำห์นกันมสด 
มีคุ่า L* ลดลงตามลำดับั (Table 4) คุ่า a* ของพ็ุดดิ�ง
สูตรคุว่บัคุุมมีคุ่าเป็็นลบัเล็กน้อย์ แสดงว่่ามีสีออกเขีย์ว่
เลก็น้อย์แตกต่างจากพุ็ดดิ�งทีใ่ชอ้ตัราส่ว่นของน�ำมะม่ว่ง
ทดแทนนมสดในป็ริมาณร้อย์ละ 30, 45 และ 60 ของ
น�ำห์นกันมสด มคีุา่ a* เป็น็บัว่ก แสดงว่า่มสีแีดง สำห์รบัั
คุ่า b* ของพุ็ดดิ�งทุกสูตรมีคุ่าเป็็นบัว่ก แสดงว่่ามีสี
เห์ลือง โดย์พ็ุดดิ�งสูตรคุว่บัคุมุมคีุ่า b* ต่ำที่สดุ และเมือ่
ใช้น�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในป็ริมาณเพ็ิ่มขึ�นร้อย์ละ 
30, 45 และ 60 ของน�ำห์นักนมสด ส่งผ่ลให์้คุ่า b* มี
คุ่าเพ็ิ่มขึ�น ตามลำดับั สำห์รับัพ็ุดดิ�งที่ใช้อัตราส่ว่นของ
น�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในป็ริมาณสูงสุดร้อย์ละ 60 
ของน�ำห์นักนมสด มีคุ่า b* สูงที่สุด จะเห์็นได้ว่่า พ็ุดดิ�ง
สูตรคุว่บัคุุม (สูตร 1) มีการใช้นมสดเป็็นส่ว่นผ่สม
ทั�งห์มด จึงทำให้์สีของพุ็ดดิ�งมีคุว่ามสว่่างมากกว่่าเมื่อ
เป็รีย์บัเทีย์บักับัพ็ุดดิ�งที่ทดแทนด้ว่ย์น�ำมะม่ว่งในทุก
สตูรทีมี่สีออกเห์ลืองอ่อน ซ้ึง่สอดคุล้องกับังานวิ่จยั์ของ 
Seeta and Kwanmuang (2017) ที่พ็บัว่่า น�ำมะม่ว่ง
พ็รอ้มดืม่ทีเ่ตรีย์มจากเนื�อมะมว่่งตอ่น�ำในอตัราสว่่น 1:1 
(น�ำห์นักต่อป็ริมาตร) จากมะม่ว่งพั็นธิ์ุ์แก้ว่ขมิ�น เขีย์ว่
เสว่ย์ น�ำดอกไม้ และแรด มีคุ่า L* อย์ู่ในช่ว่ง 42.65 ถีึง 
48.33 คุ่า a* อย์ู่ในช่ว่ง –4.11 ถีึง +2.28 และคุ่า b* 
อย์ู่ในช่ว่ง 27.60 ถีึง 41.34 ซ้ึ่งน�ำมะม่ว่งที่เตรีย์มได้มี
สีเห์ลืองเป็็นส่ว่นให์ญ่ เนื่องจากมะม่ว่งเมื่อสุกเต็มที่จะ

มีเนื�อสีเห์ลืองห์รือเห์ลืองส้ม นอกจากนี� Rumainum 
et al. (2018) ราย์งานว่่า เนื�อมะม่ว่งสุกสาย์พั็นธ์ุิ์
ทองดำ น�ำดอกไมเ้บัอร ์4 น�ำดอกไมส้ทีอง และย์าย์กลำ่ 
มีคุ่า L* อย์ู่ในช่ว่ง 67.0–573.0 คุ่า a* อย์ู่ในช่ว่ง 
6.1–20.3 และคุ่า b* อย์ู่ในช่ว่ง 55.1–66.3 ซ้ึ่งสีของ
เนื�อมะม่ว่งสุกเกิดจากรงคุว่ัตถีุ (Pigments) ห์ลักพ็ว่ก
แคุโรทีนอย์ด์ ซ้ึ่งมีสีเห์ลือง ส้ม ห์รือแดง โดย์ป็ริมาณ 
แคุโรทีนอย์ด์ทั�งห์มดในเนื�อมะม่ว่งสุกทั�ง 4 สาย์พ็ันธิ์ุ์  
มค่ีุาอย์ูใ่นช่ว่ง 0.7–15.1 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั น�ำห์นกั
แห้์ง ซ้ึ่งมะม่ว่งสุกพ็ันธิ์ุ์ทองดำมีป็ริมาณแคุโรทีนอย์ด์
ทั�งห์มดสูงสุด ซ้ึ่งสอดคุล้องกับัคุ่า a* และ b* ของเนื�อ
มะม่ ว่ งสุ กพ็ั นธิ์ุ์ ทองดำ ท่ีมี คุ่ าสู ง สุ ด  ส่ ง ผ่ล ให์้ 
เนื�อมะม่ว่งสุกมีสีเห์ลืองส้มเข้มมากที่สุด ดังนั�น การใช้
น�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในป็ริมาณเพ็ิ่มขึ�น จึงส่งผ่ลให์้
คุ่า a* และ b* ของพ็ุดดิ�งที่ผ่ลิตขึ�นมีคุ่าเพ็ิ่มขึ�นเช่นกัน

จากผ่ลการวิ่เคุราะห์เ์นื�อสมัผ่สัของพ็ดุดิ�งทีใ่ช้
อตัราสว่่นของนมสดในป็รมิาณทั�งห์มดเป็็นสตูรคุว่บัคุมุ 
และสูตรท่ีใช้อัตราส่ว่นของน�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดใน
ป็รมิาณทีแ่ตกตา่งกนั พ็บัว่า่ พ็ดุดิ�งสตูรคุว่บัคุุมและสตูร
ทีใ่ชอ้ตัราส่ว่นของน�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในป็ริมาณที่
แตกตา่งกนั มีผ่ลทำให์้คุ่าคุว่ามแข็งของพ็ุดดิ�งมีคุา่แตก
ต่างกันอย์่างมีนัย์สำคุัญทางสถีิติ (P < 0.05; Table 4) 
กลา่ว่คืุอ พ็ดุดิ�งทีใ่ชอ้ตัราสว่่นของน�ำมะมว่่งทดแทนนม
สดในป็รมิาณทีเ่พ็ิม่ขึ�น สง่ผ่ลให์คุ้า่คุว่ามแขง็ มคีุา่ลดลง 
เมื่อเป็รีย์บัเทีย์บักับัพ็ุดดิ�งสูตรคุว่บัคุุม โดย์พ็ุดดิ�งสูตร
คุว่บัคุุมมีคุ่าคุว่ามแข็งสูงสุด ในขณะท่ี พ็ุดดิ�งท่ีใช้
อตัราส่ว่นของน�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในป็ริมาณท่ีเพ็ิม่
ขึ�นร้อย์ละ 30 (สูตร 2) และ 45 (สูตร 3) ของน�ำห์นัก
นมสด มีคุ่าคุว่ามแข็งลดลงแต่มีคุ่าไม่แตกต่างกัน อย์่าง
มีนัย์สำคุัญทางสถีิติ (P > 0.05) สำห์รับัพ็ุดดิ�งที่ใช้
อตัราส่ว่นของน�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในป็ริมาณสูงสุด
ร้อย์ละ 60 (สูตร 4) ของน�ำห์นักนมสด มีคุ่าคุว่ามแข็ง
ต่ำสุดแต่มีคุ่าไม่แตกต่างกันอย่์างมีนัย์สำคัุญทางสถิีติ 
(P > 0.05) กบััสตูร 3 ซ้ึง่จะเห็์นได้ว่า่ พ็ดุดิ�งสตูรคุว่บัคุมุ 
(สูตร 1) มีคุ่าคุว่ามแข็งสูงสุด ทั�งนี�เนื่องมาจากมีการใช้
นมสดเป็็นส่ว่นผ่สมทั�งห์มด จึงทำให้์โคุรงสร้างของ
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พ็ุดดิ�งมีคุ่าคุว่ามแข็งสูงกว่่าเมื่อเป็รีย์บัเทีย์บักับัพ็ุดดิ�ง
ที่ทดแทนด้ว่ย์น�ำมะม่ว่งในทุกสูตร ซ้ึ่งสอดคุล้องกับั
งานวิ่จัย์ของ Park et al. (2014) ที่ศึกษาป็ริมาณน�ำ
พ็ชีทีเ่ห์มาะสมในการทำพุ็ดดิ�ง โดย์ใชน้�ำพ็ชีรอ้ย์ละ 20, 
40 และ 60 พ็บัว่า่ ป็รมิาณน�ำพี็ชเพ็ิม่ขึ�น ทำให์คุ้า่คุว่าม
แข็งลดลงอย์่างมีนัย์สำคุัญทางสถีิติ (P < 0.05) 
นอกจากนี� การใช้น�ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในป็ริมาณ
ที่เพ่ิ็มขึ�น ส่งผ่ลให์้โคุรงสร้างของพ็ุดดิ�งมีคุ่าคุว่ามแข็ง
ลดลง เนื่องจากป็ริมาณโป็รตีนในน�ำมะม่ว่งมีน้อย์กว่่า
ในนมสด จงึมผี่ลทำให์เ้นื�อสมัผ่สัของพุ็ดดิ�งทีม่สีว่่นผ่สม
ของน�ำมะม่ว่งมีคุ่าคุว่ามแข็งน้อย์กว่่าสูตรคุว่บัคุุมที่ใช้
นมสดทั�งห์มดโดย์ไม่มีส่ว่นผ่สมของน�ำมะม่ว่ง ป็ริมาณ
โป็รตีนที่อย์ู่ในนมสดทำให์้เนื�อสัมผ่ัสของพ็ุดดิ�งมีคุ่า
คุว่ามแข็งสูงกว่่าพุ็ดดิ�งที่ใช้น�ำมะม่ว่งทดแทนนมสด 
เนื่องจากการเพ็ิ่มป็ริมาณโป็รตีนให์้ส่ว่นผ่สมของ 
พ็ุดดิ�งมีโอกาสทำให์้เกิดโคุรงสร้างเจลได้มากขึ�น 
(Yuenyongputtakal et al. , 2019) ในทาง 
ตรงกันข้าม Ruangthamsing et al. (2016) ราย์งาน
ว่่ า  พ็ุดดิ� งนมสดสูตรคุว่บัคุุมที่ มี ทั� งนมสดและ 
ว่ิป็ป็ิ�งคุรีมร้อย์ละ 100 จะมีคุ่าคุว่ามแข็งสูงกว่่าพุ็ดดิ�ง
ที่ใช้น�ำนมข้าว่โพ็ดร้อย์ละ 100 ทดแทนทั�งนมสดและ
ว่ปิ็ป็ิ�งคุรีม ทั�งนี� เน่ืองจากองคุป์็ระกอบัทีมี่ผ่ลทำให์เ้กิด
เจลและการแข็งตัว่ได้มีเพี็ย์งคุาร์โบัไฮเดรตที่ได้จาก
น�ำนมข้าว่โพ็ดเท่านั�น ขณะที่ พ็ุดดิ�งที่ทดแทนนมสด
ด้ว่ย์น�ำนมข้าว่โพ็ดในป็ริมาณสูงขึ�นร้อย์ละ 75  
(มีน�ำนมข้าว่โพ็ด นมสด และวิ่ป็ป็ิ�งคุรีม) และร้อย์ละ 
100 (มีน�ำนมข้าว่โพ็ดและว่ิป็ป็ิ�งคุรีม) พ็บัว่่า การเติม
น�ำนมข้าว่โพ็ดในป็ริมาณที่เพ็ิ่มขึ�น ส่งผ่ลให์้โคุรงสร้าง
ของพ็ุดดิ�งมีคุ่าคุว่ามแข็งเพ็ิ่มขึ�น เนื่องจากอิทธิ์ิพ็ลของ
คุาร์โบัไฮเดรตในน�ำนมข้าว่โพ็ดที่มีอย์ู่ในป็ริมาณที่สูง
กว่่าคุาร์โบัไฮเดรตที่มีในนมสด

ผลการวิเคราะห์คุณัค่าที่างโภชนาการของพุดดิ�ง
มะม่วง

ผ่ลการวิ่เคุราะห์์คุุณคุ่าทางโภัชนาการของ
พ็ุดดิ�งน�ำมะม่ว่งน�ำดอกไม้สีทองต่อ 100 กรัม ให์้

พ็ลังงาน 105.65 กิโลแคุลอรี คุาร์โบัไฮเดรต 12.50 
กรัม โป็รตีน 2.08 กรัม ไขมัน 5.20 กรัม ว่ิตามินเอ 
115.02 ไมโคุรกรัมอาร์เออี เบัต้าแคุโรทีน 767.49 
ไมโคุรกรัม และว่ิตามินซ้ี 4.16 มิลลิกรัม ในขณะท่ี 
คุุณคุ่าทางโภัชนาการของพุ็ดดิ�งมะม่ว่งต่อห์นึ่งห์น่ว่ย์
บัริโภัคุ 4 ออนซ้์ ห์รือ 120 กรัม ให์้พ็ลังงาน 126.78 
กิโลแคุลอรี คุาร์โบัไฮเดรต 14.98 กรัม โป็รตีน 2.59 
กรัม และไขมัน 6.24 กรัม เมื่อเป็รีย์บัเทีย์บักับัพ็ุดดิ�ง
นมสด พ็บัว่่า พ็ุดดิ�งมะม่ว่งให์้พ็ลังงานและไขมันน้อย์
กว่า่พุ็ดดิ�งนมสดเล็กนอ้ย์ สว่่นวิ่ตามินเอ ว่ติามินซี้ และ
เบัต้าแคุโรทีน พ็ุดดิ�งมะม่ว่งมีมากกว่่าพุ็ดดิ�งนมสด 
(Table 5) ทั�งนี� เนื่องจากในมะม่ว่งมีสารอาห์ารเห์ล่า
นี�มากกว่่านมสดในป็ริมาณที่เท่ากันโดย์มะม่ว่งน�ำ
ดอกไม้สุก 100 กรัม มีว่ิตามินเอ 73 ไมโคุรกรัม 
อาร์เออี เบัต้าแคุโรทีน 878 ไมโคุรกรัม และว่ิตามินซี้ 
15 มิลลิกรัม ขณะท่ี นมสดมีว่ิตามินเอ 69.5 ไมโคุร
กรัมอาร์เออี และเบัต้าแคุโรทีน 18 ไมโคุรกรัม 
(Bureau of Nutrition, 2018) ทำให์้เมื่อนำน�ำมะม่ว่ง
มาทดแทนนมสดในสูตรพุ็ดดิ�ง คุุณคุ่าทางโภัชนกาการ
ของพ็ุดดิ�งมะม่ว่งในส่ว่นของวิ่ตามินเอ ว่ิตามินซี้ และ
เบัต้าแคุโรทีนจึงมีมากกว่่าพุ็ดดิ�งนมสด อย์่างไรก็ตาม 
พ็ุดดิ�งนมสดมีป็ริมาณแคุลเซ้ีย์ม ฟ้อสฟ้อรัส และ
โพ็แทสเซ้ีย์มมากกว่่าพุ็ดดิ�งมะม่ว่ง เนื่องจากในนมสด
มีสารอาห์ารเห์ล่านี�มากกว่่ามะม่ว่งสุก และเม่ือนำผ่ล
รว่มของคุุณคุ่าทางโภัชนาการของพุ็ดดิ�งน�ำมะม่ว่งน�ำ
ดอกไม้สีทองและพ็ุดดิ�งนมสดไป็ว่ิเคุราะห์์คุว่ามแตก
ต่างของพ็ุดดิ�งทั�ง 2 ราย์การ พ็บัว่่า มีคุว่ามแตกต่าง
กันอย์่างไม่มีนัย์สำคัุญทางสถิีติ (P > 0.05) สอดคุล้อง
กับัการศึกษาของ Ruangthamsing et al. (2016) ท่ี
ใชน้�ำนมขา้ว่โพ็ดทดแทนนมสดและวิ่ป็ป็ิ�งคุรมีในพ็ดุดิ�ง
ร้อย์ละ 100 ได้รับัการย์อมรับัมากที่สุดและมีคุุณคุ่า
ทางโภัชนาการใกล้เคุีย์งกับัพ็ุดดิ�งสูตรคุว่บัคุุม และมี
ป็ริมาณพ็ลังงานและไขมันลดลงเช่นกัน รว่มทั�งการ
ศึกษาของ Pasukamonset et al. (2018) ท่ีพ็บัว่่า 
การใช้น�ำนมถ่ัีว่ขาว่ทดแทนนมสดร้อย์ละ 75 ทำให์้
พ็ุดดิ�งมีป็ริมาณไขมันลดลงจากสูตรคุว่บัคุุม
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Table 5 Comparison of the nutritional values of milk pudding and mango pudding per serving (120 g)

Nutritional value Mango pudding Milk pudding

Energy (kcal) 126.78 133.02
Carbohydrate (g) 14.98 13.15
Protein (g) 2.59 3.46
Fat (g) 6.24 7.52
Vitamin A (mcg RAE) 138.03 82.34
 Beta-carotene (mcg) 920.98 13.21
Vitamin C (mg) 4.99 0.03

The nutritional values of pudding were evaluated by INMUCAL-Nutrients V.3 program

สิรุปี 

ผ่ลจากการใชม้ะมว่่งน�ำดอกไมส้ทีองตกเกรด
ทดแทนนมสดร้อย์ละ 45 ของน�ำห์นักนมสด ทำให์้ได้
พ็ุดดิ�งที่มีสีเห์ลืองอ่อน และมีกลิ่นห์อมมากกว่่าพ็ุดดิ�ง
สูตรเดิมที่มีสีขาว่ นอกจากนั�นพ็ุดดิ�งมะม่ว่งย์ังให์้
พ็ลังงานและไขมันลดลง แต่มีว่ิตามินเอ ว่ิตามินซ้ี และ
เบัต้าแคุโรทีนซ้ึ่งเป็็นสารต้านอนุมูลอิสระเพ็ิ่มขึ�น โดย์
พ็ุดดิ�งมะม่ว่งห์น่ึงห์น่ว่ย์บัริโภัคุ (4 ออนซ์้ ห์รือ 120 
กรัม) ให์้พ็ลังงาน 126.78 กิโลแคุลอรี คุาร์โบัไฮเดรต 
14.98 กรัม โป็รตีน 2.59 กรัม และไขมัน 6.24 กรัม 
ซ้ึ่งสามารถีใช้เป็็นขนมทางเลือกเพ็ื่อสุขภัาพ็ได้อีกทาง
ห์นึ่ง 

กิติติิกรรมปีระกาศึ 

ขอขอบัคุณุมห์าว่ทิย์าลยั์เทคุโนโลย์รีาชมงคุล
รัตนโกสินทร์สำห์รับัการสนับัสนุนงบัป็ระมาณในการ
ดำเนินการวิ่จัย์ รว่มทั�งชุมชน ห์น่ว่ย์งาน และองค์ุกร
ต่าง ๆ ท่ีเก่ีย์ว่ข้องในการดำเนินการวิ่จัย์ ภัาย์ใต้
โคุรงการ “การพ็ัฒนาผ่ลิตภััณฑิ์เพ็ื่อสุขภัาพ็โดย์มี
มะมว่่งน�ำดอกไม้สทีองเป็็นส่ว่นผ่สม เพ็ือ่เป็็นผ่ลิตภัณัฑ์ิ
ห์นึง่ตำบัล ห์นึง่ผ่ลิตภัณัฑ์ิ สำห์รับัวิ่สาห์กิจชุมชนในเขต
จังห์วั่ดป็ระจว่บัคีุรีขันธ์ิ์” รหั์สข้อเสนอการว่ิจัย์ 65A 
169000042

เอกสิารอ้างอิง 

Buachoon, N. and S. Kookid. 2019. Total phenolic and antioxidant activity of mango CV. Nam 
Dok Mai in Sa Kaeo province. VRU Research and Development Journal Science and 
Technology. 14(1): 121–132. (in Thai)

Bureau of Nutrition. 2018. Food Composition Table of Thai Foods. The Printing Office Agency 
of The War Veterans Organization, Bangkok, Thailand. 143 pp. (in Thai)

Bureau of Nutrition. 2022. Knowledge about the amount of antioxidants (vitamin C, vitamin E, 
and beta-carotene) in fruits promotes health. Available Source: https://nutrition2.anamai.
moph.go.th, April 30, 2022. (in Thai)



วารสารวิทยาศาสตร์และนวัตกรรมการเกษตร ปีีท่� 55 ฉบัับัท่� 2 พฤษภาคม-สิงหาคม 2567

ส.วก.ท.

147

 Chimkerd, C., N. Rungraung, P. Thiyajai, S. Purttiponthanee, Y. Sahasakul, D. Trachootham and 
T. Winuprasith. 2019. Formulation of vegetable pudding for elderly and their storage 
effect on total phenolics and antioxidant activies. Srinakharinwirot University Journal of 
Sciences and Technology. 11(21): 64–76. (in Thai)

Lhaothong, P., N. Chuaykarn and S. Preuttiwilai. 2019. Product Development of Sacha Inchi 
Pudding Contains High Protein. Research Report, Rajamangala University of Technology 
Srivijaya, Songkhla. (in Thai)

National Bureau of Agricultural Commodity and Food Standard. 2015. Thai Agricultural Standard 
(TAS 5-2015): Mango. Ministry of Agriculture and Cooperatives, Bangkok, Thailand. (in 
Thai)

Naykaset. 2010. “Nam Dok Mai Mango” super delicious. Available Source: https://www.thairath.
co.th, April 30, 2022. (in Thai)

Onsamlee, G. 2020. Use of stevia extract in coconut milk pudding. TSTJ. 28(6): 1075–1085. 
https://doi.org/10.14456/tstj.2020.85. (in Thai)

Park, S.G., T.H. Song, D.H. Kim, G.H. Kim and K.I. Jang. 2014. Quality properties of peach pudding 
added with Korean peach (Prunus persica L. Batsch) juice and gelatin. J. Korean Soc. 
Food Sci. Nutr. 43(2): 265–272. http://dx.doi.org/10.3746/jkfn.2014.43.2.265.

Pasukamonset, P., A. Jamphon, S. Duangnum and P. Channarong. 2018. Physical characteristics 
and nutrition values of pudding substituted with white bean milk. SWU Sci. J. 34(1): 
125–137. (in Thai)

 Phuchkaset. 2014. Nam Dok Mai mango: Benefits, properties and cultivation. Available Source: 
https://puechkaset.com, April 30, 2022. (in Thai)

Pongprayoon, N., P. Suwakhon and A. Jarunrattanasri. 2019. Production of syrup from low grade 
Nam Dok Mai mango (Mangifera indica Linn.). Agricultural Sci. J. 50(Suppl.1): 104–110.

Ponklang, W., W. Sorndech, R. Lueachan, S. Butseekhot, T. Ploypetchara and S. Siricoon. 2021. 
Impact of plant-based gelling agents on physicochemical properties and sensory quality 
of functional pudding containing antioxidant from gooseberry extracts. TSTJ. 29(6): 
1010–1020. https://doi.org/10.14456/tstj.2021.84. (in Thai)

Ruangthamsing, R., P. Piyasuwanying and N. Siriwong. 2016. Formulation development of milk 
pudding substituted with corn milk. KKU Sci. J. 44(2): 345–354. (in Thai) 

Rumainum, I.M., K. Worarad, V. Srilaong and K. Yamane. 2018. Fruit quality and antioxidant 
capacity of six Thai mango cultivars. Agric. Nat. Resour. 52(2): 208–214. https://doi.
org/10.1016/j.anres.2018.06.007.



วารสารวิทยาศาสตร์และนวัตกรรมการเกษตร ปีีท่� 55 ฉบัับัท่� 2 พฤษภาคม-สิงหาคม 2567

 การใช้้นำ�ามะม่วงนำ�าดอกไม้ส่ทองแทนนมสดในพุดดิ�ง>>

148 Agric. Sci. Innov. J. 2024 Vol. 55 (2) 

Sangkaeo, W. and T. Pongpunya. 2018. The development of young coconut milk pudding 
enriched whey protein. Agricultural Sci. J. 49(Suppl 2): 101–104. (in Thai)

Sanguansub, J., O. Ruangwong, P. Seehanam, P. Maniwara and C. Tiyayon. 2023. Evaluation of 
fruit quality and principal component analysis of spongy tissue symptom in ‘Namdokmai 
Sithong’ mango. Journal of Agriculture. 39(1): 81–90. (in Thai)

Seeta, N. and P. Kwanmuang. 2017. Effect of varieties of Thai ripe mango on the quality of 
drinking mango juice, pp. 762–770. In Proc. the 55th Kasetsart University Annual 
Conference: Science and Genetic Engineering, Architecture and Engineering, Agro-Industry, 
Natural Resources and Environment, January 31–February 3, 2017. (in Thai)

Special Food Co., Ltd. 2022. Before becoming a delicious pudding like today What have you 
been through? Let’s get to know pudding! Available Source: https://specialfood.co.th, 
April 30, 2022. (in Thai)

Suklim, A., K. Laothaworn, W. Panichkornkul and N. Tongcom. 2018. Delopment of germinated 
brown rice pudding product, pp. 268–273. In Proc. the 6th Academic Science and 
Technology Conference, June 6, 2018. (in Thai)

Thaiudom, S. and S. Pracham. 2018. The influence of rice protein content and mixed stabilizers 
on textural and rheological properties of jasmine rice pudding. Food Hydrocoll. 76: 
204–215. https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2016.11.027.

Tudpor, K., P. Sringaokham, N. Thaweesak, P. Reunthong and T. Laoakka. 2021. Effects of black 
sesame-fortified pudding consumption on psychological stress of community-dwelling 
older person. RDHSJ. 14(2): 175–181. (in Thai)

Yuenyongputtakal, W., K. Limroongreungrat, S. Sangnark and N. Krasaechol. 2019. Development 
of Pudding as Protein Functional Food from Marine Fish Meat and Pulses. Research 
Report, Burapha University, Chonburi. (in Thai)


	AW04 AgiSci journal Vol55_2



