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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อศกึษาการใช้น า้มะมว่งหาวมะนาวโหท่ดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้ที่ระดบั 

0% 25% 50% 75% และ 100% ตามล าดบั พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับน า้จิม้ลกูชิน้สตูรมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ 
75% อยูใ่นระดบัความชอบปานกลางในทกุด้าน คือ ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมสงู
ที่สดุ มีคะแนนเฉลีย่เทา่กบั 7.78, 7.71, 7.68, 7.74, 7.76, และ 7.75 ตามล าดบั (p<0.05) จากการศกึษาคณุลกัษณะและ
คณุภาพของน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกที่ 75% เปรียบเทียบกับน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน 
ด้านคณุลกัษณะทางกายภาพ พบวา่การใช้มะมว่งหาวมะนาวโหท่ดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้มีผลต่อคา่สคีวาม
สว่าง (L*) คือท าให้น า้จิม้ลกูชิน้มีสีเข้มขึน้จากสารแอนโทโซยานินและเป็นสีตามธรรมชาติ (p<0.05) เนือ้สมัผสัมีความ
หนืดสงูขึน้ (p>0.05) ผลด้านคณุลกัษณะทางเคมีพบวา่น า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาวมะนาวโหม่ีคา่ความหวาน (ºBrix) คา่ pH 
ปริมาณกรด (%) และปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดสงูกวา่น า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน (p<0.05) สมัพนัธ์กบัคณุสมบตัิ
ต้านสารอนุมลูอิสระด้วยวิธี DPPH• radical scavenging activity คือ IC50 = 10.53±0.01 มากกว่า IC50 = 11.78±0.02 
ตามล าดบั) (p<0.05) นอกจากนีก้ารใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกพบวา่น า้จิม้ลกูชิน้ที่ได้มีค่าพลงังาน
และคาร์โบไฮเดรตลดลง แต่มีโปรตีนและกากใยอาหารสงูขึน้ และจากการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบว่าน า้จิม้
ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่มีความปลอดภยัจากเชือ้ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเน่าเสีย เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์ชมุชนน า้จิม้ลกูชิน้ 
 

ค าส าคัญ  :  มะมว่งหาวมะนาวโห ่; น า้จิม้ลกูชิน้ ; คณุลกัษณะ 
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Abstract 
 This research was to study the substitution of tamarind juice with Karanda juice in meatball dipping 
sauce. The substitution consists of Karanda juice 0%, 25%, 50%, 75% and 100% separately. It found that 
75% was accepted as moderate in all aspects; appearance, color, smell, taste and texture. The highest 
preference average score was 7.78, 7.71, 7.68, 7.74, 7.76, and 7.75 respectively, (p<0.05). From the study of 
the characteristic and quality of the substitution of tamarind juice with 75% of Karanda juice in meatball 
dipping sauce  compared with basic recipe, it found that physical feature effects on color and lightness (L*). 
This makes meatball dipping sauce has a darker color from anthocyanin and it has a natural color, (p<0.05). 
In addition, the texture has a higher viscosity, (p>0.05). The results of the chemical properties found that 
Karanda juice in meatball dipping sauce has Brix, pH, acid content, and all Phenolic compounds higher than 
the meatball dipping sauce basic recipe (p<0.05). It correlated with antioxidant properties by DPPH method- 
radical scavenging activity. That is IC50 = 10.53±0.01 more than IC50 = 11.78±0.02 respectively, ( p<0.05). 
Moreover, the substitution of tamarind juice with Karanda juice in meatball dipping sauce has lower energy 
and carbohydrate values but higher in protein and fiber. From the study of microbiological quality, it found 
that Karanda juice in meatball dipping sauce is safe from pathogens and microorganisms that causes 
spoilage. This meets the community product standard of meatball dipping sauce.       
 

Keywords :  karanda fruit ; meatball dipping sauce ; characteristics  
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บทน า   
 มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Carissa carandas L. อยูใ่นวงศ์ Apocynaceae มีช่ือเรียกอื่นๆ 
เช่น มะนาวไมรู้่โห่ (ภาคกลาง), มะนาวโห่ (ภาคใต้), หนามขีแ้ฮด (เชียงใหม่), หนามแดง (กรุงเทพฯ) จดัอยูใ่นประเภทพืช
ไม้พุ่มยืนต้น มีถ่ินก าเนิดจากประเทศอินเดีย ในไทยพบมากที่จังหวดัสมุทรปราการ และจังหวดัราชบุรี (Maheshwari            
et al., 2012) ในทางการแพทย์ในสมัยโบราณและปัจจุบัน พบว่ามะม่วงหาวมะนาวโห่มีสรรพคุณทางยาสูง สามารถ
น ามาใช้ในการรักษาโรค โดยการใช้สว่น ตา่ง ๆ เช่น ราก เปลือกล าต้น เนือ้ไม้ ใบ ผล (ทัง้ผลดิบและผลสกุ) เมล็ด น า้ยาง 
และยอดอ่อน เป็นต้น ผลจากการท่ีมีสรรพคณุทางยาพืน้บ้านจ านวนมากจึงได้มีการศึกษาฤทธ์ิทางเภสชัของมะนาวโห ่
โดยพบว่ามีฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระ ฤทธ์ิในการต้านเซลล์มะเร็ง ฤทธ์ิในการต้านอาการอกัเสบ ฤทธ์ิในการบ ารุงหวัใจ 
และฤทธ์ิในการต้านเชือ้จุลินทรีย์ โดยในระยะผลสกุเป็นระยะที่มีปริมาณสารพฤกษเคมีและความสามารถใน การต้าน
อนมุลูอิสระสงูวา่ระยะผลดิบ ดงันัน้จึงแนะน าให้บริโภคในระยะผลสกุ จากข้อมลูดงักลา่วมะมว่งหาวมะนาวโห่ เป็นพืชที่มี
ศกัยภาพในการน ามาเป็นผลไม้เพื่อสุขภาพ หรือเป็นสมุนไพรอีกชนิดหนึ่งซึ่งก่อให้เกิดประโยชน์ส าหรับผู้บริโภคและ
เกษตรกร (Simla, 2016) โดยมีกลุ่มเกษตรกรได้พัฒนาผลิตภณัฑ์จากมะม่วงหาวมะนาวโห่ ยกตวัอย่างเช่น วิสาหกิจ
ชุมชนผลิตและแปรรูปมะม่วงหาวมะนาวโห่บ้านห้วยไหสมบรูณ์ จงัหวดันครพนม ท่ีผลิตมะม่วงหาวมะนาวโห่เช่ือม หรือ
สวนมะมว่งหาวมะนาวโห ่อ าเภอบางคนที จงัหวดัสมทุรสงครามที่ได้สร้างมลูคา่เพิ่มให้กบัมะมว่งหาวมะนาวโห ่มีการผลติ
สนิค้าแปรรูปท่ีหลากหลายจากทัง้ผลดิบ ผลสกุ นอกจากนัน้ยงัมีการน าใบ และดอกของต้นมะมว่งหาวมะนาวโหม่าแปรรูป
เป็นผลติภณัฑ์ท าให้ความนิยมของมะมว่งหาวมะนาวโหแ่พร่หลาย (Siriwong et al., 2017). 
 น า้จิม้ลกูชิน้ หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที่ได้จากการน าเคร่ืองเทศและสมนุไพร เช่น พริกแดงสด พริกขีห้นสูด พริกแห้ง
คัว่ กระเทียมสด กระเทียมดอง รากผกัชี มาบดหยาบ ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส เช่น น า้ตาล เกลอื น า้มะขาม น า้ส้มสายช ู
อาจเติมสว่นประกอบอื่น เช่น สารเพิ่มความเป็นกรด เช่น กรดซิตริก สเตบิไลเซอร์ เช่น กมั แป้งดดัแปร ให้ความร้อนจนมี
ความข้นตามต้องการ (Thai Industrial Standards Institute, 2013) น า้จิม้เป็นองค์ประกอบที่ช่วยเพิ่มความหลากหลาย
ให้อาหารแต่ละมือ้ อาหารประเภทเคร่ืองจิม้ที่นอกจากช่วยเพิ่มความหลากหลายให้อาหารแต่ละมือ้แล้วนัน้ น า้จิม้ยัง
สามารถเป็นตวัช่วยชรูสชาติให้อาหารในแตล่ะจานได้อีกด้วย ยกตวัอยา่งเช่น น า้จิม้ส าหรับอาหารทอดที่มีรสชาติหวานน า 
และตดัด้วยรสชาติเปรีย้วเล็กน้อย มีลกัษณะข้นหนืด เมื่อจิม้แล้วน า้จิม้เคลือบชิน้อาหาร ช่วยตดัความเลี่ยนจากน า้มนั 
และยงัเพิ่มความกลมกล่อมให้เมนูอาหารทอดอีกด้วย น า้จิม้ของไทยจะมีความโดดเด่นในรสชาติ ทัง้มีความพิเศษคือ                
มีพืชสมนุไพรท่ีน ามาใช้ นอกจากท าให้มีกลิ่นหอมเป็นเอกลกัษณ์ ยงัสง่ผลดีตอ่สขุภาพ (Svangnabha, 2019) ด้วยความ
ต้องการของผู้บริโภคที่เปลีย่นไปโดยการใสใ่จสขุภาพมากขึน้ มีความต้องการในการลดความเสี่ยงของโรคตา่ง ๆ ผู้คนเร่ิม
ให้ความส าคญัของการบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ท าให้อาหารเพื่อสขุภาพ หรือพืชผกัสมนุไพรได้รับความนิยมจากกลุม่
คนที่ไม่ใช่เพียงผู้สงูอายทุี่ต้องควบคมุอาหารเทา่นัน้ ดงันัน้ผู้วิจยัสนใจที่จะศกึษาการใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนสาร
ให้รสชาติเปรีย้ว เช่น น า้มะขามเปียกหรือน า้ส้มสายชูในน า้จิม้ลกูชิน้ เพื่อพฒันาน า้จิม้ที่เป็นอาหารไทยให้มีคณุประโยชน์
ตอ่ผู้บริโภคมากขึน้ และสร้างทางเลอืกใหมใ่ห้กบัผู้บริโภคและเกษตรกร 
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วิธีด าเนินการวิจัย   
      1. คดัเลือกสูตรพืน้ฐานของน ้าจ้ิมลูกช้ิน  
          เตรียมสตูรพืน้ฐานน า้จิม้ลกูชิน้ 3 สตูร (ตารางที่ 1) ชัง่น า้หนกัวตัถดุิบตามสตูร แช่พริกขีห้นแูห้งหรือพริกชีฟ้้าแห้ง    
ในน า้สะอาด 15 นาทีเพื่อให้นิ่มแล้วหัน่ท่อน ขนาด 1 เซนติเมตร น ากระเทียมสดปอกเปลือก กระเทียมดองปอกเปลือก 
รากผกัชีหั่นท่อนและพริกขีห้นูหั่นท่อนป่ันจนละเอียดด้วยเคร่ืองป่ันผสมตรา Hamilton beach นาน 15 วินาที จากนัน้            
น าสว่นผสมที่ป่ันเสร็จเทลงในหม้อน า้ขึน้ตัง้ไฟ ใส่น า้กระเทียมดอง น า้มะขามเปียก น า้ตาลทราย เกลือป่น และน า้สะอาด 
ที่อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที คนบ่อยๆเพื่อไม่ให้ไหม้ จากนัน้เคี่ยวต่อที่อณุหภมูิ 110 องศาเซลเซียส นาน             
5 นาที ปิดไฟ บรรจลุงขวดแก้ว (บรรจ ุ240 กรัม) 
 
ตารางที่ 1  น า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน 

วัตถุดบิ 
น า้หนักวตัถุดิบ (กรัม) 

สูตร 1* สูตร 2 สูตร 3 
กระเทียมดอง ตราวนสันนัท์ 100 150 55 
กระเทียมกลบีเลก็ พนัธุ์ไทย - 200 140 
รากผกัชี 15 30 - 
น า้ตาลทรายขาว ตรามิตรผล 330 650 480 
น า้สะอาด 480 10 840 
น า้มะขามเปียก ตราชฏาทอง 610 300 640 
น า้ส้มสายช ูตราอสร. - 600 - 
น า้กระเทยีมดอง ตราวนสันนัท์ 240 100 - 
พริกขีห้นแูห้ง พนัธุ์จินดา 10 - 20 
พริกชีฟ้้าแห้ง ตรามายช้อยส ์ - - 55 
พริกชีฟ้้าแดง พนัธุ์มนับางช้าง - 100 - 
ซอสพริก ตราศรีราชา - 300 - 
เกลอืป่น ตราทหารพราน 16 30 25 
แป้งเท้ายายมอ่ม ตราปลาไทย 20 - - 
แป้งมนัส าปะหลงั ตราปลามงักร 14 14 - 
ผกัชีสด พนัธุ์สายพิรุณ - - 50 
ที่มา Sangdad (2008) Maeban (2012) Manaroje (2019) 
 
         1.1 การศึกษาคณุภาพทางประสาทสมัผสัน ้าจ้ิมลูกช้ิน 
               ทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน 3 สตูร โดยชิมเฉพาะน า้จิม้ลกูชิน้ ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนการยอมรับด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบรวม เป็นผู้ที่มีความเช่ียวชาญทางด้าน
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อาหาร จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
และสาขาวิชาอตุสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9-Point Hedonic Scale (Nicolas et al., 2010) 
      2. ศึกษาปริมาณมะม่วงหาวมะนาวโห่ทีใ่ช้ทดแทนน ้ามะขามเปียกในน ้าจ้ิมลูกช้ิน 
         2.1 การเตรียมมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 ดดัแปลงตามวิธีการของ Rittilert (2017) ท าการคดัเลือกมะม่วงหาวมะนาวโห่จากต าบลตะคร า้เอน อ าเภอท่า
มะกา จงัหวดักาญจนบรีุ น าผลแบบสกุ (ผิวมีสีแดง-มว่งเข้ม) ล้างให้สะอาด ผ่าคร่ึงตามยาว เอาเมลด็ออก บดด้วยเคร่ือง
บด Vitamix ให้ละเอียด คัน้น า้ด้วยผ้าขาวบาง เก็บรักษาในตู้ เย็น (อณุหภมูิ 5 องศาเซลเซียส) รอการผลติน า้จิม้ตอ่ไป 
         2.2 การเตรียมตวัอย่างน ้าจ้ิมลูกช้ินมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

 น าน า้จิม้ลูกชิน้สูตรพืน้ฐานจากข้อ 1. มาศึกษาปริมาณน า้มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกที่
แตกตา่งกนั 5 ระดบัคือ 0%, 25%, 50%, 75% และ 100% (ตารางที่ 2) ทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัดงัข้อ 1.1 

 
ตารางที ่2  ปริมาณการใช้น า้มะมว่งหาวมะนาวโหท่ดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้ 

วัตถุดบิ (กรัม) 
ระดับน า้มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียก 

0% 25% 50% 75% 100% 
พริกชีฟ้้าแห้ง ตรามายช้อยส์ 55 55 55 55 55 
กระเทียมกลบีเลก็ พนัธุ์ไทย 140 140 140 140 140 
กระเทียมดอง ตราวนสันนัท์ 55 55 55 55 55 
น า้สะอาด 840 840 840 840 840 
น า้ตาลทรายขาว ตรามิตรผล 480 480 480 480 480 

เกลอืป่น ตราทหารพราน 25 25 25 25 25 

พริกขีห้นแูห้ง พนัธุ์จินดา 20 20 20 20 20 
ผกัชีสด พนัธุ์สายพิรุณ 50 50 50 50 50 

น า้มะขามเปียก ตราชฎาทอง 640 480 320 160 - 

น า้มะมว่งหาวมะนาวโห่ - 160 320 480 640 
 
      3. การวิเคราะห์คณุภาพและคณุลกัษณะของน ้าจ้ิมลูกช้ินสูตรพืน้ฐานและน ้าจ้ิมลูกช้ินมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
         คดัเลอืกน า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาวมะนาวโหท่ี่ผู้ ชิมให้การยอมรับมากที่สดุจากข้อ 2.2 วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
ทางเคมี ทางจลุชีววิทยา ดงัตอ่ไปนี ้

3.1 คณุภาพทางกายภาพ 
 วิเคราะห์คา่สขีองตวัอยา่งน า้จิม้ลกูชิน้ด้วยเคร่ืองวดัส ี(ColorFlex, HunterLab, USA) แสดงคา่สทีี่วดัได้เป็นคา่ส ี
L*, a* และ b* โดย L* แสดงค่าความสว่าง มีค่าตัง้แต่ 0 (ด า) จนถึง 100 (สว่าง) ค่า a* แสดงค่าความเป็นสีแดง (ค่า +) 
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และสีเขียว (ค่า -) และค่า b* แสดงค่าความเป็นสีเหลอืง (ค่า +) และสีน า้เงิน (ค่า -) วิเคราะห์ค่าความหนืดของตวัอย่าง
น า้จิม้ลกูชิน้ด้วยเคร่ืองวดัคา่ความหนืด (Digital Vicosmeter, model SNB-3) 

3.2 คณุภาพทางเคมีและค่าพลงังาน 
 วิเคราะห์ปริมาณกรด (%) ของตวัอย่างน า้จิม้ลกูชิน้ ด้วยวิธีการไตเตรท (AOAC, 2006) ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) โดยใช้เคร่ืองวัด pH (ORION-420A, USA) และค่าความหวาน (°Brix) ด้วยเคร่ือง Refractometer (neonics, 
China) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีตามวิธีมาตรฐานดังนี ้ปริมาณความชืน้ด้วยวิธี hot air oven method (AOAC, 
2016) ปริมาณเถ้าด้วยวิธี dry ash (AOAC, 2016) ปริมาณไขมันด้วยวิธี solvent extraction method (AOAC, 2019) 
ปริมาณโปรตีนด้วยวิธี Kjeldahl method (AOAC, 2012) ปริมาณเยื่อใยด้วยวิธี solvent extraction method (AOAC, 
2016) ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีค านวณผลต่างของสารอาหารทัง้หมด และวิเคราะห์ค่าพลงังาน ด้วยเคร่ือง Bomb 
Calorimeter (IKA® C5000) 

วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดโดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu colorimetric ดดัแปลงจากวิธีของ Maizura 
et al., (2011) แล้ววัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร โดยใช้เคร่ือง spectrophotometer (Conica 
Minolta, CM-3500d) ค่าที่ได้มาเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก รายงานผลเป็นปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกทัง้หมดในหน่วยมิลลิกรัมสมมลูกรดแกลลิกต่อตวัอย่าง 1 กรัมน า้หนกัสด และวิเคราะห์คณุสมบตัิต้านอนมุลูอิสระ 
DPPH โดยดัดแปลงวิธีจาก Zigoneanu et al., (2007) แล้ววัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ซึ่งค่า
เปอร์เซนต์การยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH ค านวณโดยใช้สตูรดงันี ้

 
% Inhibition = [ (Acontrol - Asample - Asample blank) / Acontrol ] x 100     (1) 

 
โดย  Acontrol คือ คา่การดดูกลนืแสงของชดุทดลองควบคมุ 
        Asample คือ คา่การดดูกลนืแสงของสารละลายที่มีการเติมตวัอยา่ง 
        Asample blank คอ่ คา่การดดูกลนืแสงของสารละลายตวัอยา่ง 
 โดยค่ากิจกรรมการจบัอนมุลูอิสระ DPPH จะแสดงเป็นค่า IC50 คือ ปริมาณสารตวัอย่างที่ท าให้ปริมาณสารอนมุูล

อิสระ DPPH ลดลง 50% โดยคา่ที่ได้เปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของ Trolox 
3.3 คณุภาพทางจุลชีววิทยา 
การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาตวัอย่างน า้จิม้ลกูชิน้ ประกอบด้วยจุลินทรีย์ทัง้หมด (BAM, 2001), ยีสต์

และรา  (BAM, 2001), Salmonella spp. (in 25 g) (ISO 6579-1, 2017) และ Staphylococcus aureus (in 0.1g) 
(BAM, 2016)  
      4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
         วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ในการประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสั วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และท าการเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย DMRT (Duncan's Multiple-Range Test) วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD) ในการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา โดยวิเคราะห์ 3 ซ า้            
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น าข้อมลูที่ได้มาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Independent Sample T-test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95% 
(Williams and Abdi, 2010) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติ  
 
ผลการวิจัย   
     1. การศึกษาการคดัเลือกสูตรพืน้ฐานน ้าจ้ิมลูกช้ิน 
         ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตรพืน้ฐานของน า้จิม้ลูกชิน้ จ านวน 3 สูตร (ตารางที่  3) พบว่า
คณุลกัษณะในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม ผู้ ชิมให้การยอมรับสตูรที่ 3 สงูที่สดุ 
โดยมีคะแนนคา่เฉลีย่เทา่กบั 8.21, 8.02, 7.69, 8.03, 7.94, และ 8.03 ตามล าดบั อยูใ่นระดบัความชอบปานกลางถึงชอบ
มาก เมื่อน ามาเปรียบเทียมความแตกต่างของค่าเฉลี่ย  พบว่า ด้านลกัษณะปรากฏ รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบ
โดยรวม มีความแตกตา่งอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติระดบั (p<0.05) ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจากสตูรที่ 3 ให้รสชาติเปรีย้วน าหวาน
ตามจากปริมาณน า้ตาลและน า้มะขามเปียก อีกทัง้ไมม่ีแป้งเป็นสว่นผสมท าให้มีเนือ้สมัผสัที่ดี สง่ผลตอ่การยอมรับในด้าน
รสชาติ ลกัษณะปรากฏ และความชอบโดยรวมของผู้ทดสอบชิม ดงันัน้จึงคดัเลือกสตูรที่ 3 เป็นสตูรพืน้ฐานในการศึกษา
ตอ่ไป 
 

 ตารางที่ 3  คะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
น า้จิม้ลูกชิน้ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 
ลกัษณะปรากฏ 8.08±0.84*ab** 7.81±0.95b 8.21±0.78a 
สีns*** 7.86±0.82 7.88±0.84 8.02±0.89 
กลิน่ns 7.61±0.96 7.55±0.87 7.69±0.88 
รสชาต ิ 7.85±0.79a 7.34±0.76b 8.03±0.92a 
เนือ้สมัผสั 7.73±0.95ab 7.50±0.85b 7.94±0.92a 
ความชอบโดยรวม 7.98±0.66a 7.56±0.89b 8.03±0.81a 
* คา่เฉลีย่±คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน จาก 50 ผู้ทดสอบชิม 
** a, b ตวัอกัษรก ากบัแตกตา่งกนัในแนวนอน มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
*** ns ไมแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
      2. การศึกษาปริมาณน ้ามะม่วงหาวมะนาวโห่ในน ้าจ้ิมลูกช้ิน 
          ผลการศึกษาปริมาณน า้มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกที่ระดบั 0% 25% 50% 75% และ 100% 
ตามล าดบั ดงัตารางที่ 4 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับที่ 75 % คุณลกัษณะในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ         
เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมสงูสดุ โดยมีคะแนนคา่เฉลีย่เทา่กบั 7.78, 7.71, 7.68, 7.74, 7.76, และ 7.75 ตามล าดบั 
อยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง เมื่อน ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีย่ พบวา่ ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ รสชาติ 
เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัที่ระดบั (p<0.05) ส่วนน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาว
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มะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกที่ระดบั 0% 25% 50% และ 100% ได้คะแนนเฉลี่ยความชอบไม่มีความแตกต่างกัน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที่ 4  คะแนนการยอมรับคณุภาพทางประสาทสมัผสัของน า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาวมะนาวโห่ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ระดับน า้มะม่วงหาวมะนาวโห่  

0% 25% 50% 75% 100% 
ลกัษณะปรากฏ 7.66±0.87b 7.65±0.76b 7.62±0.71b 7.78±0.96a 7.66±0.95b 
สี 7.44±0.96b 7.57±0.87ab 7.50±0.66b 7.71±0.91a 7.46±0.85b 
กลิน่ 7.39±0.88b 7.53±0.67b 7.51±0.79b 7.68±0.71a 7.44±0.92b 
รสชาติ 7.58±0.84b 7.40±0.86c 7.50±0.91bc 7.74±0.73a 7.37±0.68c 
เนือ้สมัผสั 7.49±0.71b 7.51±0.78b 7.57±0.98b 7.76±0.92a 7.48±0.97b 
ความชอบโดยรวม 7.68±0.86b 7.62±0.79b 7.61±0.80b 7.75±0.82a 7.59±0.74b 
ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
      3. การวิเคราะห์คณุภาพและคณุลกัษณะของน ้าจ้ิมลูกช้ินสูตรพืน้ฐาน และน ้าจ้ิมลูกช้ินมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
          คณุลกัษณะทางกายภาพและเคมีของน า้จิม้ลกูชิน้ แสดงดงัตารางที่ 5 ด้านสีของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน มีคา่ L* 
(ค่าความสว่าง) a* (ค่าความเป็นสีแดง) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) เท่ากบั 27.30±0.02, 16.32±0.15, และ 10.60±0.05 
ตามล าดับ มากกว่าน า้จิม้ลูกชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ ที่มีค่า เท่ากับ 25.01±0.17, 12.85±1.09, และ 6.14±0.52 
ตามล าดบั (p<0.05) คา่ความหนืดของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐานคือ 541.27±7.18 cP และน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาว
โห่เท่ากับ 655.47±30.32 cP พบว่าการใช้น า้มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้มีความหนืด
เพิ่มขึน้ (p>0.05) ค่าความชืน้ (% wt basis) ของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน เท่ากบั 49.96±0.06 และน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วง
หาวมะนาวโห่ มีค่าเท่ากับ 53.98±0.29 (p<0.05) ค่าความหวาน (°Brix) ของน า้จิ ม้ลูกชิน้สูตรพื น้ฐาน เท่ากับ 
36.33±0.28 และน า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาวมะนาวโห ่มีคา่เทา่กบั 41.43±0.12 (p<0.05) คา่กรด-ดา่ง (pH) ของน า้จิม้ลกูชิน้
สตูรพืน้ฐาน เท่ากับ 2.99±0.03 และน า้จิม้ลูกชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ เท่ากับ 3.27±0.02 (p<0.05) ปริมาณกรดของ
น า้จิม้ลูกชิน้สูตรพืน้ฐาน เท่ากับร้อยละ 0.86±0.16 และน า้จิม้ลูกชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่เท่ากับร้อยละ 1.29±0.01 
(p<0.05) สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu reagent ของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน เทา่กบั 1.13±0.06 
mg GAE/g wt basis และน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห ่เทา่กบั 1.56±0.03 mg GAE/g wt basis (p<0.05) ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH assay ของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน IC50เท่ากับ 11.78±0.02 µg Trolox/ml และน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วง
หาวมะนาวโห ่IC50 เทา่กบั 10.53±0.01 µg Trolox/ml (p<0.05) 
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ตารางที่ 5  คณุลกัษณะทางกายภาพและเคมีของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐานและน า้จิม้มะมว่งหาวมะนาวโห่ 
คุณภาพ น า้จิม้ลูกชิน้ 

สูตรพืน้ฐาน 
น า้จิม้ลูกชิน้ 

มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
L* (ความสวา่ง) 27.30±0.02a 25.01±0.17b 

a* (สแีดง) 16.32±0.15a 12.85±1.09b 

b* (สเีหลอืง) 10.60±0.05a 6.14±0.52b 

คา่ความหนืด  (cP) 541.27±7.18b 655.47±30.32a 

คา่ความชืน้ (% wt basis) 49.96±0.06b 53.98±0.29a 
ความหวาน (°Brix) 36.33±0.28b 41.43±0.12a 

คา่กรด-ดา่ง (pH) 2.99±0.03b 3.27±0.02a 

ปริมาณกรด (%) 0.86±0.16b 1.29±0.01a 

สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด (mg GAE/g wt basis) 1.13±0.06b 1.56±0.03a 

ฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ DPPH  assay (IC50 (µg Trolox/ml) 11.78±0.02a 10.53±0.01b 

คา่เฉลีย่±คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน  ตวัอกัษรก ากบัแตกตา่งกนัในแนวนอน มีความแตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) 

คุณค่าทางโภชนาการของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐานและน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ แสดงดงัตารางที่ 6 
พบว่า มะม่วงหาวมะนาวโห่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ น า้จิม้ลูกชิน้สูตรพืน้ฐานมีพลงังานทัง้หมด 188.67±1.53              
กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 46.43±0.64 โปรตีนร้อยละ 1.41±0.02 เถ้าร้อยละ 2.39±0.05 และกากใยอาหารร้อยละ 
2.50±0.03 ส าหรับน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีพลงังานทัง้หมด 177.33±1.15 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
42.83±0.25 โปรตีนร้อยละ 1.57±0.02 เถ้าร้อยละ 2.31±0.04 และกากใยอาหารร้อยละ 2.56±0.02 เมื่อเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยพบว่าทัง้สองตวัอย่างมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) นอกจากปริมาณเถ้า ไม่มีความ
แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 
ตารางที ่6  องค์ประกอบทางเคมีของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐานและน า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาวมะนาวโห่ 
องค์ประกอบ หน่วย/100กรัม น า้จิม้ลูกชิน้สูตรพืน้ฐาน น า้จิม้ลูกชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ 

พลงังานทัง้หมด (กิโลแคลอรี) 188.67±1.53a 177.33±1.15b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 46.43±0.64a 42.83±0.25b 
โปรตีน (กรัม) 1.41±0.02b 1.57±0.02a 
ไขมนั (กรัม) 0 0 
เถ้า (กรัม) 2.39±0.05a 2.31±0.04a 
กากใยอาหาร (กรัม) 2.50±0.03b 2.56±0.02a 
คา่เฉลีย่±คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน  ตวัอกัษรก ากบัแตกตา่งกนัในแนวนอน มีความแตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) 
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ผลการศกึษาด้านคณุภาพทางจุลชีววิทยา ประกอบด้วย จุลินทรีย์ทัง้หมด (Total viable count, TVC) (CFU/g) 
ยีสต์และรา (CFU/g) Salmonella spp. (ใน 25 g) และ Staphylococcus aureus (ใน 0.1g) แสดงดังตารางที่ 7 ของ
น า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐานและน า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาวมะนาวโห่ พบวา่น า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐานและน า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาว
มะนาวโห ่มีจ านวนจลุนิทรีย์ที่นบัได้ทัง้หมด น้อยกวา่ 10 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม จ านวนยีสต์และรา น้อยกวา่ 10 โคโลนี
ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม ไม่พบ Salmonella spp.(ในตวัอยา่ง 25 (กรัม) และ Staphylococcus aureus (ในตวัอย่าง 0.1 กรัม) 
ซึง่เป็นเชือ้ก่อโรคและก่อให้เกิดอาการเนา่เสยีทัง้ 2 ตวัอยา่ง 

 
ตารางที่ 7  คณุภาพทางจลุนิทรีย์ของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐานและน า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาวมะนาวโห่ 

คุณภาพ น า้จิม้ลูกชิน้สูตรพืน้ฐาน น า้จิม้ลูกชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
จลุนิทรีย์ทัง้หมด (CFU/g) <10 <10 
ยีสต์และรา (CFU/g) <10 <10 
Salmonella spp. (ใน 25 g) ไมพ่บ ไมพ่บ 
Staphylococcus aureus (ใน 0.1g) ไมพ่บ ไมพ่บ 

 
วิจารณ์ผลการวิจัย   

น า้จิม้ลกูชิน้ เป็นอาหารประเภทเคร่ืองจิม้ที่ช่วยชูรสชาติให้อาหารในแต่ละจาน เนื่องจากมีรสชาติเปรีย้ว เผ็ด 
เค็ม และมีรสหวานตดั โดยการผลิตน า้จิม้ลูกชิน้จะมีส่วนผสมของน า้มะขามเปียกหรือน า้ส้มสายชู เป็นสารให้รสชาติ
เปรีย้วแก่น า้จิม้ลกูชิน้ เพื่อช่วยตดัความเลีย่นจากน า้มนั (Svangnabha, 2019) ซึง่ในการศกึษาครัง้นีต้้องการพฒันาน า้จิม้
ลกูชิน้ชนิดใหม่ที่มีคุณประโยชน์ต่อผู้บริโภคมากขึน้ และสร้างทางเลือกใหม่ให้กบัผู้บริโภคและเกษตรกร  จากการศึกษา
การใช้มะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน ท่ีระดบั 0% 25% 50% 75% และ 100% 
ประเมินผลคุณภาพทางประสาทสมัผสั พบว่า การน ามะม่วงหาวมะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้สตูร
พืน้ฐานได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมโดยทดแทนได้ถึง 75% จากนัน้น ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบคณุลกัษณะทางด้าน
กายภาพ พบว่า สีของน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่จะมีค่าความสว่าง (L*) ลดลง เนื่องจากสีของผลมะม่วงหาว
มะนาวโห่ ผลสกุมีค่าสีม่วงน า้เงินเข้มเพราะปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สดุ (Pewlong et al., 2013) นอกจากนีส้ีของ
แอนโทไซยานินจะเปลีย่นแปลงไปตามสภาวะความเป็นกรด-ดา่ง ในสภาพท่ีเป็นกรดมีคา่ pH ต ่ากวา่ 3 มีความเป็นกรดสงู
จะท าให้แอนโทไซยานินมีสแีดง (Rittilert & Warin, 2020) แสดงให้เห็นวา่สีของผลไม้จะเปลี่ยนจากสชีมพคูอ่นข้างแดงไป
เป็นสแีดงค่อนข้างด า ซึง่การเปลีย่นแปลงสดีงักลา่วเก่ียวข้องกบัการพฒันาของผลไม้ ซึง่สขีองผลมะมว่งหาวมะนาวโหน่ัน้
เป็นผลมาจากการสงัเคราะห์และการสะสมของสารแอนโทไซยานิน (Schulz et al., 2015)  ค่าความหนืดของน า้จิม้ลกูชิน้
สตูรพืน้ฐานคือ 541.27±7.18 cP และน า้จิม้ลกูชิน้มะมว่งหาวมะนาวโหเ่ทา่กบั 655.47±30.32 cP พบวา่การใช้น า้มะมว่ง
หาวมะนาวโหท่ดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้มีความหนืดเพิ่มขึน้ (p>0.05) ความหนืดที่เกิดขึน้อาจเป็นผลมาจาก
สารที่ท าให้เกิดเจล เช่น เพกติน น า้ตาล และกรด ซึ่งเป็นองค์ประกอบในผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ น า้ตาลเป็นสารให้             
ความหวาน ช่วยให้เกิดเจลหลายชนิด ได้แก่ น า้ตาลกลโูคส น า้ตาลซูโครส กรดที่มีผลช่วยในการเกิดเจล เช่น กรดซิตริก 
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กรดมาลกิ กรดแลกติก (Puttame et al., 2016) ซึง่สอดคล้องกบัปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (°Brix) พบวา่คา่ความหวาน
ของน า้จิม้ลูกชิน้สูตรพืน้ฐาน เท่ากับ 36.33±0.28 และน า้จิม้ลูกชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีค่าเท่ากับ 41.43±0.12 
(p<0.05) ซึง่พบวา่น า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโหม่ีปริมาณความหวานสงูกวา่ เนื่องมาจากกระบวนการย่อยสลายของ
แป้งไปเป็นน า้ตาลตามกระบวนการสกุของผลไม้ ซึ่งปริมาณของแข็งที่ละได้สงูบ่งบอกถึงค่าความหวานและเก่ียวข้องกบั
ปริมาณกรดที่ลดลงของผลไม้เช่นกนั (Fawole & Opara, 2013; Rittilert and Warin, 2020)  

สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu reagent ของน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน เทา่กบั 1.13±0.06 
(mg GAE/g wt basis) และน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ เท่ากับ 1.56 (mg GAE/g wt basis) (p<0.05) ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH assay ของน า้จิม้ลกูชิน้สูตรพืน้ฐาน คือ IC50 = 11.78±0.02 µg Trolox/ml และน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วง
หาวมะนาวโห่ คือ IC50 = 10.53±0.01 µg Trolox/ml (p<0.05) จากการศึกษาพบว่าฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระ DPPH assay 
แสดงผลในรูปของคา่ IC50 (µg Trolox/ml) ซึง่หมายถึง คา่ความเข้มข้นท่ีสารนัน้มีประสทิธิภาพในการยบัยัง้อนมุลูอิสระลง
ไปคร่ึงหนึ่ง (50%) กลา่วคือ ค่า IC50 น้อยจะแสดงความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระสงูกว่า IC50 ที่มีค่ามาก จากผล
การทดลองพบว่าน า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่มีค่า IC50 น้อยกว่าน า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน แสดงถึงประสิทธิภาพใน
การต้านอนมุลูอิสระได้สงูกวา่น า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน สมัพนัธ์กบัปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดสงูกวา่ 

คุณค่าทางโภชนาการของน า้จิม้ลกูชิน้ พบว่า น า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐานมีพลงังานทัง้หมด 188.67 กิโลแคลอรี 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 46.43 โปรตีนร้อยละ 1.41 เถ้าร้อยละ 2.39 และกากใยอาหารร้อยละ 2.50 ส าหรับน า้จิม้ลูกชิน้
มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีพลงังานทัง้หมด 177.33 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 42.83 โปรตีนร้อยละ 1.57 เถ้าร้อยละ 
2.31 และกากใยอาหารร้อยละ 2.56 แสดงให้เห็นวา่ การใช้น า้มะมว่งหาวมะนาวโหท่ดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้ 
มีคณุคา่ทางโภชนาการในด้านพลงังานทัง้หมด คาร์โบไฮเดรต มีปริมาณน้อยกวา่น า้จิม้ลกูชิน้สตูรพืน้ฐาน และยงัมีโปรตีน 
และกากใยอาหารที่สูงกว่าอีกด้วย ทัง้ยังให้พลงังานและคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่าน า้จิม้ลูกชิน้ยี่ห้อทั่วไปที่วางขายตาม
ห้างสรรพสินค้า (เทียบจาก 100 กรัม) ดงันัน้น า้จิม้ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่จึงมีคณุประโยชน์ต่อผู้บริโภคมากขึน้ และ
เป็นทางเลอืกใหมใ่ห้กบัผู้บริโภคและเกษตรกร 

คุณภาพทางจุลชีววิทยาของน า้จิม้ลูกชิน้สูตรพืน้ฐานและน า้จิม้ลูกชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ พบว่า จ านวน
จลุนิทรีย์ที่นบัได้ทัง้หมดทัง้ 2 ตวัอยา่ง น้อยกวา่ 10 CFU/g ยีสต์และรา น้อยกวา่ 10 CFU/g ไมพ่บ Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus ในน า้จิม้ลูกชิน้ทัง้ 2 ตัวอย่าง ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก าหนดคือ 
จ านวนจุลินทรีย์ที่นบัได้ทัง้หมด (Total viable count, TVC) น้อยกว่า 1x104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม เชือ้รา น้อยกว่า 
100 โคโลนีตอ่ตวัอย่าง 1 กรัม Salmonella spp. ไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม และ Staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า 
10 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม (Thai Industrial Standards Institute, 2013) ซึ่งสอดคล้องกับ Suwannalers (2012) ที่ได้
กลา่ววา่ การจะน าวตัถดุิบมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ควรค านึงถึงคา่ pH ที่ต ่ากวา่ 4.5 และคา่ความเป็นกรดในอาหาร ทัง้นี ้
จลุนิทรีย์ที่เจริญและขยายพนัธุ์ได้ในอาหารที่เป็นกรดเป็นชนิดที่ไมท่นความร้อนและสามารถฆา่เชือ้ได้ด้วยความร้อนระดบั
การพาสเจอร์ไรซ์โดยใช้ความร้อนอณุหภมูิต ่ากวา่ 100 องศาเซลเซียสได้ 
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สรุปผลการวิจัย   
 มะม่วงหาวมะนาวโห่อุดมไปด้วยแอนโทไซยานิน กรดอินทรีย์ และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ เมื่อน ามะม่วงหาว
มะนาวโห่ทดแทนน า้มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้ พบวา่ ปริมาณน า้มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ผู้ ชิมให้การยอมรับและชอบคือ 
75% โดยผู้ ชิมให้คะแนนความชอบรวม อยู่ในระดบัความชอบปานกลาง ปริมาณน า้มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ทดแทนน า้
มะขามเปียกในน า้จิม้ลกูชิน้มีผลต่อค่าสี คือท าให้น า้จิม้ลกูชิน้มีสีเข้มขึน้จากสารแอนโทโซยานินและเป็นสีตามธรรมชาติ 
เนือ้สมัผสัมีความหนืดสงูขึน้ มีค่าความหวาน ค่า pH ปริมาณกรด สงูขึน้ ท าให้รสชาติของน า้จิม้ลกูชิน้ไม่เปรีย้วไม่หวาน
มากเกินไป มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดสูงขึน้ มีฤทธ์ิต้านสารอนุมูลอิสระ DPPH เกิดขึน้ช้าลง เป็นอาหาร
ประเภทจิม้ที่มีคณุค่าทางโภชนาการ โดยมีค่าพลงังานและคาร์โบไฮเดรตลดลง มีโปรตีนและกากใยอาหารท่ีสงูขึน้ น า้จิม้
ลกูชิน้มะม่วงหาวมะนาวโห่ที่พัฒนาขึน้ภายใต้มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก าหนด (Thai Industrial Standards 
Institute, 2013) ปลอดภยัจากเชือ้ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเน่าเสีย ดงันัน้เป็นทางเลือกใหม่ให้กบัผู้บริโภคและ
เกษตรกรมากขึน้ 
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