
ส.วก.ท.

137137

ส.วก.ท.

วารสารวิิทยาศาสตร์์และนวััตกรรมการเกษตร ปีีที่่� 55 ฉบัับที่่� 2 พฤษภาคม-สิิงหาคม 2567

 ผลของการใช้้น้้ำมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองตกเกรดทดแทนนมสดในผลิิตภััณฑ์์พุุดดิ้้�ง
The Results of Using the Low-Grade Barracuda Mango as a Substitute  

for Fresh Milk in Pudding Products

วิิวรณ์์ วงศ์์อรุุณ1

Wiworn Wong-arun1

1 คณะอุตุสาหกรรมการโรงแรมและการท่่องเที่่�ยว มหาวิทิยาลัยัเทคโนโลยีรีาชมงคลรัตันโกสินิทร์์ วิทิยาเขตวังัไกลกังัวล ประจวบคีรีีีขัันธ์์ 77110
1 Faculty of Hospitality and Tourism Industry, Rajamangala University of Technology Rattanakosin, Wang Klaikangwol Campus, 
Prachuabkirikhan 77110
รับัเรื่่�อง:	 22 สิงิหาคม 2566	 Received:	 22 August 2023
ปรับัแก้้ไข: 	 18 ธันัวาคม 2566	 Revised:	 18 December 2023
รับัตีพิมิพ์์:     20 ธันัวาคม 2566	 Accepted:    20 December 2023

* Corresponding author: wiworn.won@rmutr.ac.th

บทคััดย่่อ

ความเป็็นมาและวััตถุุประสงค์์: มะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองเป็็นผลไม้้ที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง ได้้แก่่ วิิตามิินซีี 
วิติามินิเอ โพแทสเซียีม และเบต้า้แคโรทีนี และเป็น็ที่่�นิยิมทั้้�งของชาวไทยและชาวต่า่งประเทศ เนื่่�องจากมีรีสหวาน 
สีีสวย และกลิ่่�นหอม งานวิิจััยนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาการพััฒนาสููตรพุุดดิ้้�งโดยทดแทนนมสดด้้วยมะม่่วงน้้ำ
ดอกไม้้สีีทองเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองตกเกรด 

วิิธีีดำเนิินการวิิจััย: วางแผนการทดลองแบบบล็็อกสมบููรณ์์เชิิงสุ่่�ม (Randomized complete block design: 
RCBD) โดยศึึกษาอััตราส่่วนที่่�เหมาะสมของน้้ำมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองทดแทนนมสดร้้อยละ 0, 30, 45 และ 60 
ทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส คุุณลัักษณะทางกายภาพ และคุุณค่่าทางโภชนาการของพุุดดิ้้�ง นำผลมา
วิิเคราะห์์ค่่าความแปรปรวนของข้้อมููล (One-way ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

ผลการวิิจััย: การทดแทนนมสดด้้วยน้้ำมะม่่วงร้้อยละ 30–45 ไม่่มีีผลต่่อคุุณลัักษณะพุุดดิ้้�ง (P > 0.05) ในขณะที่่�
การใช้้น้้ำมะม่่วงร้้อยละ 60 มีีผลต่่อคุุณลัักษณะของพุุดดิ้้�ง (P < 0.05) การใช้้น้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดในปริิมาณ
เพิ่่�มขึ้้�นจะส่่งผลให้้ค่่า a* และ b* มีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�น แต่่ค่่า L* และค่่าความแข็็งลดลง (P < 0.05) พุุดดิ้้�งที่่�ทดแทนนม
สดด้้วยน้้ำมะม่่วงร้้อยละ 45 มีีคะแนนการยอมรัับสููงสุุดในด้้านลัักษณะปรากฎ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ
ความชอบโดยรวม พุุดดิ้้�งมะม่่วงหนึ่่�งหน่่วยบริิโภค (120 กรััม) ให้้พลัังงาน 126.78 กิิโลแคลอรีี คาร์์โบไฮเดรต 
14.98 กรััม โปรตีีน 2.59 กรััม ไขมััน 6.24 กรััม วิิตามิินเอ 138.03 ไมโครกรััมอาร์์อีีเอ เบต้้าแคโรทีีน 920.98 
ไมโครกรััม และวิิตามิินซีี 4.99 ไมโครกรััม

สรุปุ: การใช้น้้้ำมะม่ว่งทดแทนนมสดร้อ้ยละ 45 ได้ร้ับัการยอมรับัมากที่่�สุดุ และมีสีารต้า้นอนุมุูลูอิสิระเพิ่่�มขึ้้�นจาก
พุุดดิ้้�งนมสด สามารถใช้้เป็็นขนมทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพและเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับมะม่่วงตกเกรดได้้

คำสำคััญ: พุุดดิ้้�ง, มะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทอง, สุุขภาพ, คุุณค่่าทางโภชนาการ, สารต้้านอนุุมููลอิิสระ
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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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บทนำ 

จากกระแสความนิิยมในการบริโภคอาหาร

เพื่่�อสุขุภาพของคนทุกุเพศ ทุกุวัยัในปััจจุบุันั ทำให้ม้ีกีาร

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อสุุขภาพมากมายหลาย

ประเภท ไม่่ว่่าจะเป็็นอาหารคาว อาหารหวาน หรืือ

เครื่่�องดื่่�มของไทยหรือของต่่างประเทศ ซึ่่�งพุุดดิ้้�ง 
(Pudding) จััดเป็็นหนึ่่�งในขนมที่่�ได้้รัับความนิิยมมาก
ประเภทหนึ่่�ง (Special Food Co., Ltd., 2022) 
เนื่่�องจากรัับประทานง่่าย เหมาะสำหรัับทุุกเพศ ทุุกวััย 
รวมทั้้�งมีีวิิธีีการทำไม่่ซัับซ้้อน ส่่วนผสมน้้อย โดยมีีส่่วน
ผสมหลััก ได้้แก่่ นมสด น้้ำตาล และเจลาติิน และมีีการ
ศึึกษาวิิจััยพััฒนาสููตรพุุดดิ้้�งเพื่่�อสุุขภาพที่่�หลากหลาย
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เพื่่�อเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการและเพิ่่�มทางเลืือกให้้กัับ
ผู้้�บริิโภคพุุดดิ้้�งในรููปแบบที่่�เหมาะสมกัับความต้้องการ
ของแต่่ละบุุคคล เช่่น พุุดดิ้้�งนมสดมะพร้้าวอ่่อนโดยใช้้
สารสกััดหญ้้าหวาน (Onsamlee, 2020) พุุดดิ้้�งนมถั่่�ว
ขาว (Pasukamonset et al., 2018) พุดุดิ้้�งนมข้า้วโพด 
(Ruangthamsing et al., 2016) พุุดดิ้้�งฟัังก์์ชั่่�น 
(Ponklang et al., 2021) พุุดดิ้้�งข้้าวหอมมะลิิ 
(Thaiudom and Pracham, 2018) พุุดดิ้้�งเสริิมงาดำ 
(Tudpor et al., 2021) และพุุดดิ้้�งผััก (Chimkerd  
et al., 2019) เป็็นต้้น

มะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองเป็็นมะม่่วงที่่�กลาย
พันัธุ์์�มาจากมะม่ว่งน้้ำดอกไม้พ้ระ ผลแก่ท่ี่่�อยู่่�บนต้น้มีสีีี
เหลืืองอมครีม คล้้ายมะม่่วงสุุก ผลเมื่่�อสุุกจััดจะมีีสีี
เหลืองอมส้ม้หรือืสีเีหลือืงทอง เนื้้�อละเอียีด มีเีสี้้�ยนเล็ก็
น้อ้ย และมีีความหวานมาก (Naykaset, 2010) มะม่่วง
น้้ำดอกไม้้ที่่�ปลูกในอำเภอสามร้้อยยอด จัังหวัด
ประจวบคีรีีขัันธ์์ ส่่วนใหญ่ปลููกเพื่่�อจำหน่ายไปยังต่่าง
ประเทศ และมีีบางส่่วนจำหน่า่ยในประเทศ โดยในช่่วง
ฤดููที่่�มีีผลผลิิตมากทำให้้ผลผลิิตมีีราคาตกต่่ำ ประกอบ
กัับมะม่่วงผลสุุกมีีอายุุการเก็็บสั้้�น ราคาจึึงตกต่่ำ ทั้้�งยััง
มีีมะม่่วงตกเกรดทำให้้ต้้องคััดทิ้้�ง (Pongprayoon et 
al., 2019) เช่่น มะม่่วงที่่�มีีความผิิดปกติิด้้านรููปทรง มีี
ตำหนิที่่�ผิวที่่�เกิดิจากการเสียีดสีหีรือืแดดเผา คราบหรือื
รอยด่่างจากยางมะม่่วง มีีจุุดกระสีีน้้ำตาล (National 
Bureau of Agricultural Commodity and Food 
Standard, 2015) ขนาดลููกที่่�ไม่่ได้้มาตรฐาน หรืือ
มะม่ว่งเนื้้�อโพรง ซึ่่�งเป็น็ปััญหาอย่า่งหนึ่่�งของมะม่ว่งน้้ำ
ดอกไม้้สีีทอง (Sanguansub et al., 2023) หากแต่่
มะม่ว่งจัดัเป็น็ผลไม้ท้ี่่�มีปีระโยชน์ต่์่อร่า่งกาย มีสีารต้า้น
อนุุมููลอิิสระในปริิมาณสููงและสารสำคััญอีีกหลายชนิิด 
เช่่น แคโรทีีนอยด์ (Carotenoids) แอนโธไซยานิิน 
(Anthocyanins) และสารประกอบฟีนอลิกิ (Phenolic 
compounds) ซึ่่�งพบในเปลืือก เนื้้�อ และเมล็็ดมะม่่วง 
(Buachoon and Kookid, 2019) มีีสรรพคุุณช่่วยลด
ไขมัันในเส้้นเลืือด ป้้องกัันโรคเบาหวาน ปรัับสมดุุล
น้้ำตาลในเลืือด ป้้องกัันโรคหัวใจ ป้้องกัันโรคมะเร็็ง 

กระตุ้้�นการขัับถ่่าย ช่่วยดัับกระหาย แก้้อาการไอ ช่่วย
ละลายเสมหะ แก้้อาการคลื่่�นไส้้ อาเจีียน ช่่วยขับ
ปััสสาวะ และกระตุ้้�นเลืือดลมของสตรีีให้เ้ป็็นปกติิ ด้า้น
คุุณค่่าทางโภชนาการ มะม่่วงน้้ำดอกไม้้ 100 กรััม ให้้
พลัังงาน 60 กิิโลแคลอรีี โปรตีีน 0.6 กรััม ไขมััน 0.3 
กรััม คาร์์โบไฮเดรต 15.9 กรััม ใยอาหาร 0.5 กรััม 
แคลเซีียม 10 มิิลลิิกรััม ฟอสฟอรััส 15 มิิลลิิกรััม ธาตุุ
เหล็็ก 0.3 มิิลลิิกรััม วิิตามิินเอ 133 IU และวิิตามิินซีี 
36 มิิลลิิกรััม (Phuchkaset, 2014) ทั้้�งยัังมีีปริิมาณ
เบต้้าแคโรทีีนสููงที่่�สุุดในบรรดาผลไม้้ 83 ชนิิด คืือ 873 
ไมโครกรัมัต่อ่ 100 กรัมั ซึ่่�งเบต้า้แคโรทีีนเป็น็สารตั้้�งต้น้
ของวิิตามิินเอ และมีีหน้้าที่่�ต้้านอนุุมููลอิิสระ ช่่วยเสริิม
สร้า้งภููมิคิุ้้�มกััน ยับัยั้้�งการก่่อกลายพันธุ์์� ป้อ้งกัันเนื้้�องอก 
ลดความเสี่่�ยงเกี่่�ยวกับการเสื่่�อมของตาจากสููงอายุุและ
ต้้อกระจก และลดความเสี่่�ยงจากโรคมะเร็็งบางชนิิด 
โรคหััวใจ และหลอดเลืือด (Bureau of Nutrition, 
2022) การรับัประทานมะม่ว่งน้้ำดอกไม้สุ้กุหรือืการนำ
มาใช้้เป็็นส่่วนผสมของพุุดดิ้้�งจะช่่วยทำให้้พุุดดิ้้�งมีีสีี
สวยงาม มีีกลิ่่�นหอม และมีีคุุณค่่าทางโภชนาการเพิ่่�ม
ขึ้้�น ซึ่่�งส่่งผลดีีต่่อสุุขภาพ จึึงจััดว่่าเป็็นขนมเพื่่�อสุุขภาพ 
นอกจากนี้้� ยัังสามารถช่่วยแก้้ปััญหาราคามะม่่วงน้้ำ
ดอกไม้้ตกเกรดของเกษตรกรได้้อีกีด้้วย ดังันั้้�น ผู้้�วิจิัยัจึง
มีแีนวคิดในการพััฒนาสููตรพุุดดิ้้�ง ศึกึษาคุณุลัักษณะทาง
กายภาพและคุณุค่่าทางโภชนาการของพุุดดิ้้�งมะม่่วงน้้ำ
ดอกไม้้สีีทองตกเกรด โดยใช้้มะม่่วงทดแทนนมสดใน
ผลิิตภััณฑ์์พุุดดิ้้�ง ซึ่่�งน่่าจะส่่งผลให้้พุุดดิ้้�งมีีสีีสวย มีีกลิ่่�น
หอมของมะม่ว่ง และมีสีารต้า้นอนุมุูลูอิสิระ เช่น่ วิติามินิ
ซีี แคโรทีีนอยด์์ และสารประกอบฟีีนอลิิกมากขึ้้�น

อุุปกรณ์์และวิิธีีการ 

การพััฒนาสููตรพุุดดิ้้�ง
การคััดเลืือกสููตรพุุดดิ้้�งพื้้�นฐาน 
คััดเลืือกสููตรพุุดดิ้้�งจำนวน 6 สููตร จาก

รายงานการวิิจััยและบทความวิิจััย โดยสููตร 1 ใช้้สููตร
เต้้าฮวยนมสดของ Suklim et al. (2018) สููตร 2 ใช้้
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สููตรพุุดดิ้้�งของ Lhaothong et al. (2019) สููตร 3 
ดัดัแปลงสููตรพุดุดิ้้�งนมสดมะพร้าวอ่อ่นของ Onsamlee 
(2020) โดยใช้้นมสดแทนน้้ำมะพร้าว สููตร 4 ใช้้สููตร
พุุดดิ้้�งของ Pasukamonset et al. (2018) สููตร 5 ใช้้

สููตรเต้้าฮวยนมสดมะพร้้าวอ่่อนของ Sangkaeo and 
Pongpunya (2018) และสููตร 6 ใช้้สููตรพุุดดิ้้�งนมสด
จาก Ruangthamsing et al. (2016) โดยมีส่่วน
ประกอบของสูตูรพุดุดิ้้�งแต่ล่ะสูตูรดังัแสดงใน 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)

ทำพุุดดิ้้�งโดยเริ่่�มจากการโรยเจลาติินลงในน้้ำ
เปล่่า พัักไว้้ 10 นาทีี นำไปละลายบนหม้้อน้้ำอุ่่�น พัักไว้้ 
จากนั้้�น ผสมส่่วนผสมทั้้�งหมดลงในหม้้อตุ๋๋�น คนให้้
ละลาย นำไปตั้้�งบนน้้ำอุ่่�น อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส 
คนตลอดเวลา เป็็นเวลา 5 นาทีี ยกลง ใส่่เจลาติินที่่�
ละลายแล้้วคนให้้ส่่วนผสมเข้้ากััน นำไปกรองผ่่าน
กระชอนละเอีียด เทใส่่พิิมพ์์ถ้้วยซิิลิิ โคนขนาด  
4 ออนซ์์ น้้ำหนัก 120 กรััม นำไปแช่่เย็็นที่่�อุณหภูมิิ  
4 องศาเซลเซียีส เป็น็เวลา 3 ชั่่�วโมง เพื่่�อให้เ้ซ็ต็ตััว แล้้ว
นำไปประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัด้ว้ยวิธิีกีารให้้
คะแนนความชอบ 9 ระดับั (9-point hedonic scale) 
ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ
ความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน 
ประกอบด้้วย กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน ผู้้�นำชุุมชน เกษตร
ตำบล พััฒนาชุุมชน เจ้้าหน้้าที่่�จากองค์์การบริิหารส่่วน
ตำบลในจัังหวััดประจวบคีีรีีขัันธ์์ และผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้าน

อาหาร วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบููรณ์์เชิิงสุ่่�ม 
(Randomized complete block design: RCBD) นำ
ผลการประเมิินมาวิิเคราะห์์ความแปรปรวนของข้้อมููล 
(One-way ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่าง
ของค่า่เฉลี่่�ยด้ว้ยวิธิี ีDuncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 เพื่่�อ 
คััดเลืือกสููตรพุุดดิ้้�งที่่�ได้้ค่่าเฉลี่่�ยการยอมรัับมากที่่�สุุด 
และนำไปใช้้เป็็นสููตรพื้้�นฐานในการทดลองขั้้�นต่่อไป

การศึึกษาอััตราส่่วนที่่�เหมาะสมของมะม่่วง
ทดแทนนมสด 

เตรีียมน้้ำมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทอง โดยนำ
มะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองตกเกรดสุุกร้้อยละ 85–90 มา
ล้้างด้้วยน้้ำเปล่่าให้้สะอาด ปอกเปลืือก และนำเฉพาะ
ส่ว่นเนื้้�อเข้า้เครื่่�องแยกกาก แล้ว้กรองเพื่่�อเก็บ็น้้ำมะม่่วง
ด้ว้ยกระชอนละเอียีด เพื่่�อนำไปใช้ใ้นการทำพุดุดิ้้�ง โดย
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ใช้้น้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดซึ่่�งเป็็นส่่วนผสมหลักของ
พุุดดิ้้�งนมสดสููตรพื้้�นฐานในอััตราส่่วนที่่�แตกต่่างกััน คืือ 
ร้้อยละ 0, 30, 45 และ 60 ของน้้ำหนัักนมสด เพื่่�อ
ศึึกษาคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส (วิิธีีการเดีียวกัับ

การทดลองเพื่่�อคััดเลืือกสููตรพุุดดิ้้�งพื้้�นฐาน) และ
คุุณลัักษณะทางกายภาพของพุุดดิ้้�งที่่�ใช้้น้้ำมะม่่วง
ทดแทนนมสดในปริมาณที่่�แตกต่่างกััน โดยมีส่่วน
ประกอบของพุุดดิ้้�งทั้้�ง 4 สููตร ดัังแสดงใน 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.

การศึึกษาคุุณลัักษณะทางกายภาพของพุุดดิ้้�ง
การวิิเคราะห์์ค่่าสีี
วิิเคราะห์์ค่่าสีีด้้วยเครื่่�องวััดสีี Colorimeter 

(ยี่่�ห้อ Hunter Lab รุ่่�น Color Quest XE สหรัฐอเมริิกา) 
รายงานค่่าสีีตามระบบ L* a* b* โดยค่า L* (Whiteness 
or brightness/darkness) แสดงถึึง ค่า่ความสว่า่งของ
สีีจาก 0–100 (สีีดำ-สีีขาว) ค่่า a* (Redness/
greenness) บ่่งบอกค่่าความเป็็นสีีแดงไปจนถึึงสีีเขีียว 
(ค่่า a* เป็็นบวก หมายถึึง ความเป็็นสีีแดง และค่่า a* 
เป็็นลบ หมายถึึง ความเป็็นสีีเขีียว) และค่่า b* 
(Yellowness/blueness) บ่ง่บอกค่่าความเป็น็สีีเหลือง
ไปจนถึึงสีีน้้ำเงิิน (ค่่า b* เป็็นบวก หมายถึึง ความเป็็น
สีีเหลือง และค่่า b* เป็็นลบ หมายถึง ความเป็็น
สีีน้้ำเงิิน) ผลิิตภััณฑ์์พุุดดิ้้�งแต่่ละสููตรมีีการวิิเคราะห์์ค่่า
สี ีจำนวน 5 ซ้ำ้ วางแผนการทดลองแบบบล็อ็กสมบูรูณ์์
เชิิงสุ่่�ม (RCBD) นำค่่าสีีที่่�วััดได้้จากพุุดดิ้้�งทั้้�ง 4 สููตร มา
วิิเคราะห์์ความแปรปรวนของข้้อมููล และเปรียบเทีียบ

ความแตกต่า่งของค่า่เฉลี่่�ยด้ว้ยวิธิี ีDMRT ที่่�ระดับัความ
เชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

การวิิเคราะห์์ค่่าเนื้้�อสััมผััส
วิเิคราะห์์เนื้้�อสัมัผััสของพุดุดิ้้�งด้้วยเครื่่�องวัดัเนื้้�อ

สััมผััส (Texture analyzer ยี่่�ห้อ Stable Micro 
Systems รุ่่�น TA.XT. Plus สหราชอาณาจักัร) โดยใช้้หัวั
วัดัทรงกลม P 0.25S ด้้วยความเร็ว็หัวักด (Test speed) 
2 มิลิลิิเมตรต่่อวิินาทีี ระยะทางการกดลงบนตััวอย่่างร้้อย
ละ 50 ของความสููงของตััวอย่่าง และรายงานผลการ
วิเิคราะห์์ในรููปของค่่าความแข็ง็ (Hardness) หมายถึง 
แรงสููงสุุดที่่�เกิิดขึ้้�นระหว่่างการกด (หน่วย: กรััม) 
ผลิิตภััณฑ์์พุุดดิ้้�งแต่่ละสููตรมีีการวิิเคราะห์์ค่่าเนื้้�อสััมผััส
จำนวน 5 ซ้้ำ วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบููรณ์์เชิงิ
สุ่่�ม (RCBD) นำผลมาวิเิคราะห์์ความแปรปรวนของข้้อมููล 
และเปรียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้วยวิธีี 
DMRT ที่่�ระดับัความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95
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การวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ
วิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการของพุุดดิ้้�งนม

สดและพุุดดิ้้�งมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองจากสููตรที่่�ได้้รัับ
การพััฒนาแล้้วด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients 
V.3 ของสถาบัันโภชนาการ มหาวิิทยาลััยมหิิดล โดย
วิิเคราะห์์สารอาหาร ได้้แก่่ พลัังงาน คาร์์โบไฮเดรต 
โปรตีีน ไขมััน วิิตามิินเอ เบต้้าแคโรทีีน และวิิตามิินซีี

ผลการทดลองและวิิจารณ์์

ผลการคััดเลืือกพุุดดิ้้�งสููตรพื้้�นฐาน
ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส

ของพุุดดิ้้�งเพื่่�อหาสููตรพุดุดิ้้�งพื้้�นฐานที่่�เหมาะสมจากสููตร
พุุดดิ้้�ง 6 สููตร พบว่่า พุุดดิ้้�งสููตร 2 มีีคะแนนเฉลี่่�ยความ
ชอบมากกว่่าพุุดดิ้้�งทั้้�ง 5 สููตร โดยมีีคะแนนเฉลี่่�ยความ

ชอบของพุุดดิ้้�งทั้้�ง 6 สููตร (Table 3) ทุุกด้้านอยู่่�ในช่่วง
ระดัับชอบเล็็กน้้อยถึึงชอบมาก (X = 6.00–7.77) โดย
พุดุดิ้้�งสูตูร 2 ซึ่่�งมีีส่ว่นผสมของเจลาตินิ น้้ำเปล่า่ นมสด 
วิปิปิ้้�งครีมี และน้้ำตาลทรายร้อ้ยละ 1.76, 8.80, 64.52, 
14.66 และ 10.26 มีีคะแนนเฉลี่่�ยความชอบรวมเกืือบ
ทุุกด้้านมากกว่่าสููตรอื่่�น ยกเว้้น ด้้านกลิ่่�น ซึ่่�งมีีคะแนน
เฉลี่่�ยความชอบน้้อยกว่่าสููตร 1 และเมื่่�อทดสอบความ
แตกต่่างของคะแนนความชอบจากผลการทดสอบ
คุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัของพุดุดิ้้�ง พบว่า่ พุดุดิ้้�งสูตูร 
2 มีีคะแนนความชอบทางประสาทสััมผััสแตกต่่างจาก
พุุดดิ้้�งสููตร 1 อย่่างไม่่มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P > 0.05) 
แต่ม่ีคีวามแตกต่า่งจากพุดุดิ้้�งสูตูร 3 สูตูร 4 สูตูร 5 และ
สููตร 6 อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P < 0.05) ด้้วยเหตุุ
นี้้� ผู้้�วิิจััยจึึงเลืือกพุุดดิ้้�งสููตร 2 เป็็นสููตรพื้้�นฐานสำหรัับ
การศึึกษาในขั้้�นตอนต่่อไป

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).

ผลการประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัของพุดุดิ้้�ง
มะม่่วง

ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส
ของพุุดดิ้้�งมะม่่วง โดยการนำน้้ำมะม่่วงน้้ำดอกไม้้มาใช้้
ทดแทนนมสดในสููตรพุุดดิ้้�งนมสดสููตร 2 ที่่�มีีคะแนน
ความชอบมากที่่�สุด ในอััตราร้้อยละ 0, 30, 45 และ 60 

ของน้้ำหนัักนมสด (Table 4) พบว่่า พุุดดิ้้�งมะม่่วงสููตร 
3 ที่่�ทดแทนนมสดด้ว้ยน้้ำมะม่ว่งร้อ้ยละ 45 ของน้้ำหนักั
นมสด มีคีะแนนเฉลี่่�ยความชอบทุกด้้านอยู่่�ในช่่วงระดัับ
ชอบปานกลางถึึงชอบมากที่่�สุุด (X = 7.70–8.20) ซึ่่�ง
มากกว่า่พุดุดิ้้�งสูตูร 1 (สูตูรควบคุมุ) สูตูร 2 (ร้อ้ยละ 30) 
และสููตร 4 (ร้้อยละ 60) ทั้้�งนี้้� เนื่่�องจากการใช้น้้้ำมะม่่วง
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ทดแทนนมสดทำให้้พุดุดิ้้�งมีลีักัษณะ สี ีกลิ่่�น และรสชาติิ
ที่่�แปลกใหม่ที่่�แตกต่่างจากพุุดดิ้้�งทั่่�วไปที่่�นิยมใช้้นมสด
เป็็นส่่วนผสมหลััก อีีกทั้้�งมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองสุุกยััง
เป็น็ผลไม้ท้ี่่�มีรีสหวาน มีกีลิ่่�นหอม สีสีวย และเป็น็ที่่�นิยิม
บริ โภคของทั้้� ง ช าว ไทยและชาวต่างประ เทศ 
(Phuchkaset, 2014) ทำให้้พุุดดิ้้�งที่่�ใช้้น้้ำมะม่่วง
ทดแทนนมสดได้้รัับการยอมรัับมากกว่่าพุุดดิ้้�งนมสด

เมื่่�อทดสอบความแตกต่่างของคะแนนความ
ชอบจากผลการทดสอบคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส
ของพุุดดิ้้�งมะม่่วง พบว่่า พุุดดิ้้�งสููตร 2 และสููตร 3 ไม่่มีี
ความแตกต่่างกัันในทุุกคุุณลัักษณะ แต่่แตกต่่างจาก
พุุดดิ้้�งสููตร 4 อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P < 0.05) 
แสดงว่่าการใช้น้้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดร้้อยละ 30 และ
ร้อ้ยละ 45 ของน้้ำหนักนมสด ลงในส่่วนผสมพุดุดิ้้�งไม่ม่ีี
ผลทำให้้พุุดดิ้้�งมะม่่วงมีีลัักษณะที่่�แตกต่่างจากสููตร

ควบคุุม แต่่การใช้้น้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดร้้อยละ 60 
ของน้้ำหนัักนมสด มีีผลทำให้้ ลัักษณะ สีี กลิ่่�น รสชาติิ 
เนื้้�อสััมผััส และความชอบรวมแตกต่่างจากสููตรที่่�ใช้้น้้ำ
มะม่ว่งทดแทนนมสดร้อ้ยละ 45 ของน้้ำหนักันมสด โดย
พุุดดิ้้�งมะม่่วงสููตร 3 ที่่�ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุด 
ประกอบด้วย เจลาติิน น้้ำเปล่า นมสด น้้ำมะม่่วง  
วิปิปิ้้�งครีมี และน้้ำตาลทรายร้อ้ยละ 1.87, 9.35, 37.69, 
30.84, 15.58 และ 4.67 ขณะที่่� การศึึกษาพุุดดิ้้�งนม
สดที่่�ทดแทนด้้วยน้้ำนมข้้าวโพดของ Ruangthamsing 
et al. (2016) พบว่่า การใช้้น้้ำนมข้้าวโพดทดแทนนม
สดและวิิปปิ้้�งครีีมในพุุดดิ้้�งร้้อยละ 100 ได้้รัับการ
ยอมรัับมากที่่�สุุด ส่่วนการศึึกษาพุุดดิ้้�งที่่�ทดแทนนมสด
ด้้วยน้้ำนมถั่่�วขาวของ Pasukamonset et al. (2018) 
พบว่า่ การใช้น้้้ำนมถั่่�วขาวทดแทนนมสดร้้อยละ 75 ได้้
รัับการยอมรัับทางประสาทสััมผััสมากที่่�สุุด

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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ผลการวิิเคราะห์์คุุณลัักษณะทางกายภาพของพุุดดิ้้�ง
มะม่่วง

พุดุดิ้้�งที่่�ใช้อ้ัตัราส่่วนของน้้ำมะม่่วงทดแทนนม
สดในปริมิาณที่่�แตกต่า่งกันัทั้้�ง 4 สูตูร มีค่ี่าสี ีL*, a* และ 
b* แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P < 0.05) 
การใช้อ้ัตัราส่ว่นของน้้ำมะม่ว่งทดแทนนมสดในปริมิาณ
ที่่�เพิ่่�มขึ้้�น ส่่งผลให้้ค่่า L* มีีค่่าลดลง ในขณะที่่� ค่่า a* 
และ b* มีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับพุุดดิ้้�งที่่�
ใช้้อััตราส่่วนของนมสดในปริมาณทั้้�งหมดเป็็นสููตร
ควบคุมุ (สููตร 1) โดยพุดดิ้้�งสูตูรควบคุมุมีีค่า่ L* สูงูที่่�สุด 
ในขณะที่่� พุุดดิ้้�งที่่�ใช้้อััตราส่่วนของน้้ำมะม่่วงทดแทน
นมสดในปริิมาณที่่�เพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 30 (สููตร 2) ร้้อยละ 
45 (สูตูร 3) และร้อ้ยละ 60 (สูตูร 4) ของน้้ำหนักันมสด 
มีีค่่า L* ลดลงตามลำดัับ (Table 4) ค่่า a* ของพุุดดิ้้�ง
สููตรควบคุุมมีีค่่าเป็็นลบเล็็กน้้อย แสดงว่่ามีีสีีออกเขีียว
เล็ก็น้้อยแตกต่่างจากพุุดดิ้้�งที่่�ใช้อ้ัตัราส่่วนของน้้ำมะม่่วง
ทดแทนนมสดในปริิมาณร้้อยละ 30, 45 และ 60 ของ
น้้ำหนักันมสด มีคี่า่ a* เป็น็บวก แสดงว่า่มีสีีแีดง สำหรับั
ค่่า b* ของพุุดดิ้้�งทุุกสููตรมีีค่่าเป็็นบวก แสดงว่่ามีีสีี
เหลืือง โดยพุุดดิ้้�งสููตรควบคุมุมีคี่่า b* ต่่ำที่่�สุดุ และเมื่่�อ
ใช้้น้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดในปริมาณเพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 
30, 45 และ 60 ของน้้ำหนัักนมสด ส่่งผลให้้ค่่า b* มีี
ค่่าเพิ่่�มขึ้้�น ตามลำดัับ สำหรัับพุุดดิ้้�งที่่�ใช้้อััตราส่่วนของ
น้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดในปริิมาณสููงสุุดร้้อยละ 60 
ของน้้ำหนัักนมสด มีีค่่า b* สููงที่่�สุุด จะเห็็นได้้ว่่า พุุดดิ้้�ง
สููตรควบคุุม (สููตร 1) มีีการใช้้นมสดเป็็นส่่วนผสม
ทั้้�งหมด จึึงทำให้้สีีของพุุดดิ้้�งมีีความสว่่างมากกว่่าเมื่่�อ
เปรีียบเทีียบกัับพุุดดิ้้�งที่่�ทดแทนด้้วยน้้ำมะม่่วงในทุุก
สูตูรที่่�มีสีีออกเหลืองอ่่อน ซึ่่�งสอดคล้องกัับงานวิิจัยัของ 
Seeta and Kwanmuang (2017) ที่่�พบว่่า น้้ำมะม่่วง
พร้อ้มดื่่�มที่่�เตรีียมจากเนื้้�อมะม่ว่งต่อ่น้้ำในอัตัราส่ว่น 1:1 
(น้้ำหนักต่่อปริมาตร) จากมะม่่วงพัันธุ์์�แก้้วขมิ้้�น เขีียว
เสวย น้้ำดอกไม้้ และแรด มีีค่่า L* อยู่่�ในช่่วง 42.65 ถึึง 
48.33 ค่่า a* อยู่่�ในช่่วง –4.11 ถึึง +2.28 และค่่า b* 
อยู่่�ในช่่วง 27.60 ถึึง 41.34 ซึ่่�งน้้ำมะม่่วงที่่�เตรีียมได้้มีี
สีีเหลืืองเป็็นส่่วนใหญ่่ เนื่่�องจากมะม่่วงเมื่่�อสุุกเต็็มที่่�จะ

มีีเนื้้�อสีีเหลืองหรืือเหลืืองส้้ม นอกจากนี้้� Rumainum 
et al. (2018) รายงานว่่า เนื้้�อมะม่่วงสุุกสายพันธุ์์�
ทองดำ น้้ำดอกไม้เ้บอร์ ์4 น้้ำดอกไม้ส้ีทีอง และยายกล่ำ่ 
มีีค่่า L* อยู่่�ในช่่วง 67.0–573.0 ค่่า a* อยู่่�ในช่่วง 
6.1–20.3 และค่่า b* อยู่่�ในช่่วง 55.1–66.3 ซึ่่�งสีีของ
เนื้้�อมะม่่วงสุุกเกิิดจากรงควััตถุุ (Pigments) หลัักพวก
แคโรทีีนอยด์์ ซึ่่�งมีีสีีเหลืือง ส้้ม หรืือแดง โดยปริิมาณ 
แคโรทีีนอยด์์ทั้้�งหมดในเนื้้�อมะม่่วงสุุกทั้้�ง 4 สายพัันธุ์์�  
มีค่ี่าอยู่่�ในช่่วง 0.7–15.1 มิลิลิกิรัมัต่่อ 100 กรัมั น้้ำหนักั
แห้้ง ซึ่่�งมะม่่วงสุุกพัันธุ์์�ทองดำมีีปริิมาณแคโรทีีนอยด์์
ทั้้�งหมดสููงสุุด ซึ่่�งสอดคล้้องกัับค่่า a* และ b* ของเนื้้�อ
มะม่่ ว งสุุ กพัั นธุ์์� ทองดำที่่�มี ี ค่่ า สูู ง สุุ ด  ส่่ ง ผล ให้้ 
เนื้้�อมะม่่วงสุุกมีีสีีเหลืืองส้้มเข้้มมากที่่�สุุด ดัังนั้้�น การใช้้
น้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดในปริิมาณเพิ่่�มขึ้้�น จึึงส่่งผลให้้
ค่่า a* และ b* ของพุุดดิ้้�งที่่�ผลิิตขึ้้�นมีีค่่าเพิ่่�มขึ้้�นเช่่นกััน

จากผลการวิิเคราะห์เ์นื้้�อสัมัผัสัของพุดุดิ้้�งที่่�ใช้้
อัตัราส่ว่นของนมสดในปริมิาณทั้้�งหมดเป็็นสูตูรควบคุมุ 
และสููตรที่่�ใช้้อััตราส่่วนของน้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดใน
ปริมิาณที่่�แตกต่า่งกันั พบว่า่ พุดุดิ้้�งสูตูรควบคุุมและสูตูร
ที่่�ใช้อ้ัตัราส่่วนของน้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดในปริมาณที่่�
แตกต่า่งกันั มีีผลทำให้้ค่่าความแข็็งของพุุดดิ้้�งมีีค่า่แตก
ต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P < 0.05; Table 4) 
กล่า่วคือ พุดุดิ้้�งที่่�ใช้อ้ัตัราส่ว่นของน้้ำมะม่ว่งทดแทนนม
สดในปริมิาณที่่�เพิ่่�มขึ้้�น ส่ง่ผลให้ค้่า่ความแข็ง็ มีคี่า่ลดลง 
เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับพุุดดิ้้�งสููตรควบคุุม โดยพุุดดิ้้�งสููตร
ควบคุุมมีีค่่าความแข็็งสููงสุุด ในขณะที่่� พุุดดิ้้�งที่่�ใช้้
อัตัราส่่วนของน้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดในปริมาณที่่�เพิ่่�ม
ขึ้้�นร้้อยละ 30 (สููตร 2) และ 45 (สููตร 3) ของน้้ำหนััก
นมสด มีีค่่าความแข็็งลดลงแต่่มีีค่่าไม่่แตกต่่างกััน อย่่าง
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P > 0.05) สำหรับพุุดดิ้้�งที่่�ใช้้
อัตัราส่่วนของน้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดในปริมาณสููงสุุด
ร้้อยละ 60 (สููตร 4) ของน้้ำหนัักนมสด มีีค่่าความแข็็ง
ต่่ำสุุดแต่่มีีค่่าไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 
(P > 0.05) กับัสูตูร 3 ซึ่่�งจะเห็็นได้้ว่า่ พุดุดิ้้�งสูตูรควบคุมุ 
(สููตร 1) มีีค่่าความแข็็งสููงสุุด ทั้้�งนี้้�เนื่่�องมาจากมีีการใช้้
นมสดเป็็นส่่วนผสมทั้้�งหมด จึึงทำให้้โครงสร้้างของ
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พุุดดิ้้�งมีีค่่าความแข็็งสููงกว่่าเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับพุุดดิ้้�ง
ที่่�ทดแทนด้้วยน้้ำมะม่่วงในทุุกสููตร ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ
งานวิิจััยของ Park et al. (2014) ที่่�ศึึกษาปริมาณน้้ำ
พีชีที่่�เหมาะสมในการทำพุุดดิ้้�ง โดยใช้น้้้ำพีชีร้อ้ยละ 20, 
40 และ 60 พบว่า่ ปริมิาณน้้ำพีีชเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้ค้่า่ความ
แข็็งลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P < 0.05) 
นอกจากนี้้� การใช้้น้้ำมะม่่วงทดแทนนมสดในปริมาณ
ที่่�เพิ่่�มขึ้้�น ส่่งผลให้้โครงสร้้างของพุุดดิ้้�งมีีค่่าความแข็็ง
ลดลง เนื่่�องจากปริิมาณโปรตีีนในน้้ำมะม่่วงมีีน้้อยกว่่า
ในนมสด จึงึมีผีลทำให้เ้นื้้�อสัมัผัสัของพุุดดิ้้�งที่่�มีสี่ว่นผสม
ของน้้ำมะม่่วงมีีค่่าความแข็็งน้้อยกว่่าสููตรควบคุุมที่่�ใช้้
นมสดทั้้�งหมดโดยไม่่มีีส่่วนผสมของน้้ำมะม่่วง ปริิมาณ
โปรตีีนที่่�อยู่่�ในนมสดทำให้้เนื้้�อสััมผััสของพุุดดิ้้�งมีีค่่า
ความแข็็งสููงกว่่าพุุดดิ้้�งที่่�ใช้้น้้ำมะม่่วงทดแทนนมสด 
เนื่่�องจากการเพิ่่�มปริมาณโปรตีีนให้้ส่่วนผสมของ 
พุุดดิ้้�งมีีโอกาสทำให้้เกิิดโครงสร้้างเจลได้้มากขึ้้�น 
(Yuenyongputtakal et al. , 2019) ในทาง 
ตรงกัันข้้าม Ruangthamsing et al. (2016) รายงาน
ว่่ า  พุุดดิ้้� งนมสดสููตรควบคุุมที่่�มี ีทั้้� งนมสดและ 
วิิปปิ้้�งครีีมร้้อยละ 100 จะมีีค่่าความแข็็งสููงกว่่าพุุดดิ้้�ง
ที่่�ใช้้น้้ำนมข้้าวโพดร้้อยละ 100 ทดแทนทั้้�งนมสดและ
วิปิปิ้้�งครีม ทั้้�งนี้้� เนื่่�องจากองค์ป์ระกอบที่่�มีผลทำให้เ้กิิด
เจลและการแข็็งตััวได้้มีีเพีียงคาร์์โบไฮเดรตที่่�ได้้จาก
น้้ำนมข้้าวโพดเท่่านั้้�น ขณะที่่� พุุดดิ้้�งที่่�ทดแทนนมสด
ด้้วยน้้ำนมข้้าวโพดในปริมาณสููงขึ้้�นร้้อยละ 75  
(มีีน้้ำนมข้้าวโพด นมสด และวิิปปิ้้�งครีีม) และร้้อยละ 
100 (มีีน้้ำนมข้้าวโพดและวิิปปิ้้�งครีีม) พบว่่า การเติิม
น้้ำนมข้้าวโพดในปริิมาณที่่�เพิ่่�มขึ้้�น ส่่งผลให้้โครงสร้้าง
ของพุุดดิ้้�งมีีค่่าความแข็็งเพิ่่�มขึ้้�น เนื่่�องจากอิิทธิิพลของ
คาร์์โบไฮเดรตในน้้ำนมข้้าวโพดที่่�มีอยู่่�ในปริมาณที่่�สูง
กว่่าคาร์์โบไฮเดรตที่่�มีีในนมสด

ผลการวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการของพุุดดิ้้�ง
มะม่่วง

ผลการวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการของ
พุุดดิ้้�งน้้ำมะม่่วงน้้ำดอกไม้้สีีทองต่่อ 100 กรััม ให้้

พลัังงาน 105.65 กิิโลแคลอรีี คาร์์โบไฮเดรต 12.50 
กรััม โปรตีีน 2.08 กรััม ไขมััน 5.20 กรััม วิิตามิินเอ 
115.02 ไมโครกรััมอาร์์เออีี เบต้้าแคโรทีีน 767.49 
ไมโครกรััม และวิิตามิินซีี 4.16 มิิลลิิกรััม ในขณะที่่� 
คุุณค่่าทางโภชนาการของพุุดดิ้้�งมะม่่วงต่่อหนึ่่�งหน่่วย
บริิโภค 4 ออนซ์์ หรืือ 120 กรััม ให้้พลัังงาน 126.78 
กิิโลแคลอรีี คาร์์โบไฮเดรต 14.98 กรััม โปรตีีน 2.59 
กรััม และไขมััน 6.24 กรััม เมื่่�อเปรียบเทีียบกับพุุดดิ้้�ง
นมสด พบว่่า พุุดดิ้้�งมะม่่วงให้้พลังงานและไขมัันน้้อย
กว่า่พุุดดิ้้�งนมสดเล็็กน้อ้ย ส่ว่นวิิตามิินเอ วิติามิินซีี และ
เบต้้าแคโรทีีน พุุดดิ้้�งมะม่่วงมีีมากกว่่าพุุดดิ้้�งนมสด 
(Table 5) ทั้้�งนี้้� เนื่่�องจากในมะม่่วงมีีสารอาหารเหล่่า
นี้้�มากกว่่านมสดในปริมาณที่่�เท่่ากัันโดยมะม่่วงน้้ำ
ดอกไม้้สุุก 100 กรััม มีีวิิตามิินเอ 73 ไมโครกรััม 
อาร์์เออีี เบต้้าแคโรทีีน 878 ไมโครกรััม และวิิตามิินซีี 
15 มิิลลิิกรััม ขณะที่่� นมสดมีีวิิตามิินเอ 69.5 ไมโคร
กรััมอาร์์เออีี และเบต้้าแคโรทีีน 18 ไมโครกรััม 
(Bureau of Nutrition, 2018) ทำให้้เมื่่�อนำน้้ำมะม่่วง
มาทดแทนนมสดในสููตรพุุดดิ้้�ง คุุณค่่าทางโภชนกาการ
ของพุุดดิ้้�งมะม่่วงในส่่วนของวิิตามิินเอ วิิตามิินซีี และ
เบต้้าแคโรทีีนจึึงมีีมากกว่่าพุุดดิ้้�งนมสด อย่่างไรก็็ตาม 
พุุดดิ้้�งนมสดมีีปริิมาณแคลเซีียม ฟอสฟอรััส และ
โพแทสเซีียมมากกว่่าพุุดดิ้้�งมะม่่วง เนื่่�องจากในนมสด
มีีสารอาหารเหล่่านี้้�มากกว่่ามะม่่วงสุุก และเมื่่�อนำผล
รวมของคุุณค่่าทางโภชนาการของพุุดดิ้้�งน้้ำมะม่่วงน้้ำ
ดอกไม้้สีีทองและพุุดดิ้้�งนมสดไปวิิเคราะห์์ความแตก
ต่่างของพุุดดิ้้�งทั้้�ง 2 รายการ พบว่่า มีีความแตกต่่าง
กัันอย่่างไม่่มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P > 0.05) สอดคล้้อง
กัับการศึึกษาของ Ruangthamsing et al. (2016) ที่่�
ใช้น้้้ำนมข้า้วโพดทดแทนนมสดและวิิปปิ้้�งครีมีในพุดุดิ้้�ง
ร้้อยละ 100 ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุดและมีีคุุณค่่า
ทางโภชนาการใกล้้เคีียงกัับพุุดดิ้้�งสููตรควบคุุม และมีี
ปริิมาณพลังงานและไขมัันลดลงเช่่นกััน รวมทั้้�งการ
ศึึกษาของ Pasukamonset et al. (2018) ที่่�พบว่่า 
การใช้้น้้ำนมถั่่�วขาวทดแทนนมสดร้้อยละ 75 ทำให้้
พุุดดิ้้�งมีีปริิมาณไขมัันลดลงจากสููตรควบคุุม
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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

สรุุป 

ผลจากการใช้ม้ะม่ว่งน้้ำดอกไม้ส้ีทีองตกเกรด
ทดแทนนมสดร้้อยละ 45 ของน้้ำหนัักนมสด ทำให้้ได้้
พุุดดิ้้�งที่่�มีีสีีเหลืืองอ่่อน และมีีกลิ่่�นหอมมากกว่่าพุุดดิ้้�ง
สููตรเดิิมที่่�มีีสีีขาว นอกจากนั้้�นพุุดดิ้้�งมะม่่วงยัังให้้
พลัังงานและไขมัันลดลง แต่่มีีวิิตามิินเอ วิิตามิินซีี และ
เบต้้าแคโรทีีนซึ่่�งเป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระเพิ่่�มขึ้้�น โดย
พุุดดิ้้�งมะม่่วงหนึ่่�งหน่วยบริโภค (4 ออนซ์์ หรืือ 120 
กรััม) ให้้พลัังงาน 126.78 กิิโลแคลอรีี คาร์์โบไฮเดรต 
14.98 กรััม โปรตีีน 2.59 กรััม และไขมััน 6.24 กรััม 
ซึ่่�งสามารถใช้้เป็็นขนมทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพได้้อีีกทาง
หนึ่่�ง 

กิิตติิกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณุมหาวิทิยาลัยัเทคโนโลยีรีาชมงคล
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โครงการ “การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อสุุขภาพโดยมีี
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หนึ่่�งตำบล หนึ่่�งผลิตภัณัฑ์์ สำหรับวิสาหกิจชุุมชนในเขต
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