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บทคัดย่อ  

การทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาน้ำหมักจากมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก เพื่อนำใปใช้ประโยชน์
เป็นอาหารเสริมทางด้านปศุสัตว์ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized 
design: CRD) แบ่งออกเป็น 5 กลุ่มการทดลองๆ ละ 2 ซ้ำ ได้แก่ น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 0 วัน 
(กลุ่มการทดลองที่ 1) น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองส ุก วันที่ 7 วัน (กลุ่มการทดลองที่ 2) น้ำหมักมะม่วง
น้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 14 วัน (กลุ่มการทดลองที่ 3) น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 21 วัน (กลุ่ม
การทดลองที่ 4) และ น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 28 วัน (กลุ่มการทดลองที่ 5) พบว่า ปริมาณกรด
แลคติค, ความเป็นกรด-ด่าง, ปริมาณเบต้า-แคโรทีน และค่าสีของแต่ละกลุ่มการทดลองมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยน้ำหมักจากมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุกที่ระยะเวลาการหมักที่ 7-28 วัน 
มีปริมาณกรดแลคติก จุลินทรีย์ทั้งหมด และแลคติกแอซิดแบคทีเรียเพิ่มขึ้ น ส่วนปริมาณเบต้า-แคโรทีน และ 
Bacillus spp. มีปริมาณสูงที่สุดในวันที่ 7 และลดปริมาณลงตามอายุการหมัก 

 

ค้าส้าคัญ:  มะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก น้ำหมัก 
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Abstract 
This experiment aimed to study of fermented juice from Mangifera indica L to be used 

as a dietary supplement for livestock.  All treatments were assigned in a completely 
randomized design (CRD) consisted of 5 treatments with 2 replicates per treatment including 
fermented juice from Mangifera indica L.at 0 day (T1), fermented juice from Mangifera indica 
L.at 7 days(T2), fermented juice from Mangifera indica L.at 14 days (T3), fermented juice from 
Mangifera indica L. at 21 days ( T4)  and fermented juice from Mangifera indica L. at 28 days 
( T5) .  The study was examined the lactic acid content, pH, beta- carotene content and color 
value of each experimental group were significantly different (P<0.05). Fermented juice from 
Mangifera indica L.at fermentation period of 7- 28 days had increased amounts of lactic acid, 
total microorganisms and lactic acid bacteria. The content of beta-carotene and Bacillus spp. 
was highest on day 7 and decreased with age of fermentation. 
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บทน้า  

มะม่วงน้ำดอกไม้สีทองมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Mangifera indica L.อยู่ในวงศ์ Anacardiaceae เป็น
พันธุ์มะม่วงที่ได้รับความนิยมบริโภคทั้งในประเทศ และส่งออกต่างประเทศ สำหรับมะม่วงน้ำดอกไม้มีพื้นที่
ปลูกส่วนใหญ่อยู่ในเขตภาคกลาง ได้แก่ จังหวัดนครปฐม ราชบุรี และ สุพรรณบุรี ซึ่งมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองที่
ผลิตได้จะถูกคัดเลือกจากรูปลักษณ์ ผิว ขนาดที่มีความสมบ ูรณ์ เพื่อส่งขายในตลาด ส่วนที่มีตำหนิจะถูกคัด
ออก เพื่อนำมาแปรรูป หรือ ใช้ประโยชน์ในด้านอื่น ๆ หรือ คัดทิ้งเป็นขยะทางการเกษตร จากการศึกษาของ 
Thaworncharoen et al. (2024) พบว่า ในมะม่วงน้ำดอกไม้สุกทั้งในเปลือกและในเนื้อมีวิตามินซี ฟีนอลิก
ทั้งหมด สารต้านอนุมูลอิสระ และเบต้าแคโรทีน โดยพบว่าในเปลือกมะม่วงมีแนวโน้มมีปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระมากกว่าเนื้อมะม่วงผลสุก และในมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองยังมีเบต้าแคโรทีนสูงรองจากมะม่วงสายพันธ ุ์
ทองดำ ซึ่งเบต้าแคโรทีนเป็นวิตามินชนิดหนึ่งจัดเป็นกลุ่มรงควัตถุ (Pigment) ที่มีสีส้ม สีเหลือง อยู่ในกลุ่มแค
โรทีนอยด์ (Carotenoid) และเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ (pro vitamin A) ซึ่งแคโรทีนอยด์สามารถเพิ ่ม
ประสิทธิภาพการทำงานในร่างกายของสัตว์ปีก การผลิตไข่และน้ำหนัก และลดอัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น
น้ำหนักตัว (FCR) (Milani et al., 2017) แคโรทีนอยด์ยังช่วยปรับปรุงสีของไข่แดงได้อย่างมีประสิทธิภาพ             
มีบทบาทในการทำงานของดวงตา ภูมิคุ้มกัน การทำงานของสมอง การซ่อมแซมเนื้อเยื่อ และการย่อยโปรตีน 
(Brossaud et al., 2017) จากคุณประโยชน์ของมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองมีสารสำคัญที่มีประโยชน์ และสามารถ
นำมาใช้ในรูปแบบสารเสริมในสัตว์ได้ จึงนำมาผ่านกระบวนการหมัก เพื่อให้กลุ่มจุลินทรีย์จําพวกแบคทีเรีย            
ราและยีสต์ ช่วยย่อยสลายและปลดปล่อยสารออกมาในรูปของกรดอะมิโน กรดอินทรีย ์ ธาตุอาหาร ฮอร์โมน 
เอนไซม์ ที่สามารถดูดซึม และนำไปใช้ประโยชน์ได้ โดยจากการศึกษาของ Dewi et al. (2021) ศึกษาการ
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เสริมน้ำหมักจากเปลือกแก้วมังกรในนกระทา พบว่า การเสริมสารสกัดจากเปลือกแก้วมังกรที่ 1% และ 3% 
ในน้ำมีผลต่อประสิทธิภาพและผลผลิตของการผลิตไข่ (คุณภาพไข่) เพิ่มขึ้น แสดงให้เห็นว่า กระบวนการหมัก
ผลไม้สามารถใช้เป็นอาหารเสริมตามธรรมชาติให้กับสัตว์ เพื่อปรับปรุงการผลิตได้ ดังนั้นผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษาน้ำหมักจากมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก เพ่ือนำไปใช้ประโยชน์ทางด้านปศุสัตว์ต่อไป 
 
ระเบียบวิธีวิจัย   
การเตรียมตัวอย่างน ้าหมักผลไม้จากมะม่วงน ้าดอกไม้สุก 
 วางแผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design; CRD) แบ่งกลุ ่มการ
ทดลองออกเป็น 5 กลุ่มการทดลอง ๆ ละ 2 ซ้ำ คือ น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 0 วัน (กลุ่มการ
ทดลองที่ 1) น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 7 วัน (กลุ่มการทดลองที่ 2) น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สี
ทองสุก วันที่ 14 วัน (กลุ่มการทดลองที่ 3) น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 21 วัน (กลุ่มการทดลองที่ 
4) และ น้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 28 วัน (กลุ่มการทดลองที่ 5) ทำการสุ ่มเก็บตัวอย่างมะม่วง
น้ำดอกไม้สีทองที่ตลาดสดกำแพงแสน โดยทำการสุ่มเก็บตัวอย่าง 1,500 กรัม หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ ขนาด (2 -3 
เซนติเมตร) รวมเปลือก และเมล็ด แต่เมล็ดไม่ต้องหั่น ใส่โหลแก้วขนาดบรรจุ 15,000 มิลลิลิตร เติมน้ำตาล
ทรายแดง 500 กรัม และน้ำกลั่นประมาณ 5,000 กรัม คนผสมให้น้ำตาลทรายแดงละลายและเข้ากันดี ปิดฝา
ให้แน่น แล้วบ่มทิ้งไว้ในสภาพไร้อากาศ ณ อุณหภูมิห้องประมาณ 30 องศาเซลเซียส เปิดฝาเพื่อระบายแก๊ส 
และคนผสมทุก ๆ 2 วัน และสุ่มตักตัวอย่างมากรองด้วยหม้อกรองแก้วใส เพ่ือนำตัวอย่างมาวิเคราะห์ ณ วันที่
ต่าง ๆ ได้แก่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน (Khannunthong & Thammanamuang., 2007) โดยอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การคนผสม และอุปกรณ์ท่ีเก็บตัวอย่างผ่านการฆ่าเชื้อด้วยสเปรย์แอลกอฮอล์ 70 เปอร์เซ็นต์ 
ศึกษาปริมาณความหวาน/ปริมาณน ้าตาลในของเหลว (° Brix หรือองศาบริกซ์)  

นำของเหลวใสที่ได้จากการกรอง ณ วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน วัดปริมาณความหวาน/ปริมาณ
น้ำตาลในของเหลว (° Brix หรือองศาบริกซ์) ด้วย hand refractometer รุ่น 0-32 ° Brix with ATC (HRB-
32ATC) 
ศึกษาปริมาณกรดแลคติก  

โดยปิเปตของเหลวใสที่ได้จากการกรอง ณ วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน จำนวน 2 มิลลิลิตร มาเจือ
จางด้วยน้ำกลั ่นปริมาณ 100 มิลลิลิตร เติมฟีนอล์ฟทาลีน จำนวน 5 มิลลิลิตร และทำการไตเตรทด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอร์มอล ทำการจดบันทึกปริมาณที่ใช้ในการไตเตรทเพื่อคำนวณหา
เปอร์เซ็นต์กรดแลคติก (AOAC, 1990) 
ศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง  

นำของเหลวใสที่ได้จากการกรอง ณ วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน วัดค่า pH โดยใช้เครื่อง pH-
meter (รุ่น AD31-Ec/TDS) 
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ศึกษาค่าสี CIE L* a* b*  
นำของเหลวใสที่ได้จากการกรอง ณ วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน วัดค่าสีด้วยเครื่อง MiniScan by 

Hunter Lab, USA  
ศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมด (Total plate count)  

นำของเหลวใสที่ได้จากการกรอง ณ วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
( Total plate count)  ด ้ ว ย ว ิ ธ ี  Microbiology of the food chain —  Horizontal method for the 
enumeration of microorganisms (ISO4833-1:2013) 
ศึกษาปริมาณเบต้าแคโรทีนด้วยวิธี HPLC In-house method based on modified (Chen et al., 
2024)  

นำของเหลวใสที่ได้จากการกรอง 20 มิลลิลิตร สกัดเบต้าแคโรทีนด้วยคลอโรฟอร์มและเมทานอลใน
อัตราส่วน 2:1 ปริมาตร 30 มิลลิลิตร ในกรวยแยกเติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์อิ่มตัว 5 มิลลิลิตร เขย่า
ประมาณ 100 ครั้งและตั้งทิ้งไว้ให้แยกชั้น เก็บชั้นคลอโรฟอร์มด้านล่าง สารละลายด้ านบนสกัดซ้ำอีก 2 ครั้ง 
เก็บชั้นคลอโรฟอร์มรวมกัน กรองผ่าน Na2SO4 เพื่อกำจัดน้ำที่เหลือออก จากนั้นระเหยแห้ด้วยเครื่อง rotary 
evaporator นำตัวอย่างมาละลายด้วย mobile phase A:B (1:1) ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรจากนั้นนำมากรอง
ผ่านตัวกรองชนิดไนลอน ขนาดรูพรุน 0.22 ไมครอน ในสภาวะการวิเคราะห์ : คอลัมภ์ YMC Carotenoid 
C30 (250×4.6 mm i.d., 5 ไมโครเมตร) เฟสเคลื ่อนที ่ สารละลาย A (MeOH/H2O(97/3(v/v)), 0.05M 
ammonium acetate, 0.1% BHT สารละลาย B (tert-Butyl-Methyl-ether, 0.1% BHT) 
ศึกษาปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก  

นำของเหลวใสที่ได้จากการกรอง ณ วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน มาเจือจางที่ 10-2 , 10-4 , 10-6 
และ 10-8 โดยทำการปิเปต 1 มิลลิลิตรของตัวอย่างและ 0.85% Sterile NaCl ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ดูด
สารละลายตัวอย่างความเข้มข้นที่ต้องการใส่ในจานอาหารที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ (Lactobacillus MRS agar) 
เติมแคลเซียมคาร์บอเนต (CaCO3) นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 30°C ในสภาวะสุญญากาศเป็นเวลา 48-72 ชั่วโมง 
หลังจากนั้นสังเกตโคโลนีสีที่ให้โซนใสบนผิวอาหาร ทำการสุ่มย้อมติดสีม่วง รูปร่างท่อน บันทึกผลและคำนวณ
จำนวนเชื้อจุลินทรีย์เป็น Colony forming unit/milliliter (CFU/ml) (Kozaki et al., 1992)  
ศึกษาปริมาณเชื อแบคทีเรีย Bacillus spp.  

นำของเหลวใสที่ได้จากการกรอง ณ วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน วิเคราะห์ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย 
Bacillus spp. ด้วยวิธ ี Bergey’s Manual of systematic bacteriology, volume 2 (Buchanan et al., 
1986) and compendium of methods for the microbiological examination of foods ( APHA) 
edition (2015) โดยการวิเคราะห์จำนวน Bacillus spp. ทั้งหมดจากการให้ความร้อนตัวอย่างที่ 80 °C นาน 
10  นาที หลังจากนั้นเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์เพื่อหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างอาหาร Plate count agar  
(PCA) บ่มที่อุณหภูมิ  35°C เป็นเวลา 48 ชั่วโมง นับจำนวนโคโลนีที่ขึ้นบนอาหารเลี้ยงเชื้อ วิธีการวิเคราะห์ใช้
การให้ความร้อนกับตัวอย่าง ที่ 80°C นาน 10 นาที แบคทีเรียที่เหลืออยู่จากการให้ความร้อนจะเป็นพวกที่
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สร้าง Endospore ซึ่งได้แก่เชื้อในกลุ่ม Bacillus และ Clostridium ซึ่งเมื่อนำมาเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อบ่มที่
อุณหภูมิ 35°C เป็นเวลา 48 ชั่วโมงจะเป็นสภาวะของเชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้อากาศ (aerobic) เจริญได้ซึ่งจะไม่ใช่
กลุ่ม Clostridium ที่เป็นเชื้อจุลินทรีย์ที่ไม่ใช้อากาศ (anaerobic) บันทึกและรายงานผลจำนวนเชื้อจุลินทรีย์
เป็น Colony forming unit/milliliter (CFU/ml) 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

นำข้อมูลทั้งหมดมาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA)  และวิเคราะห์
ความแตกต่างระหว่างทรีทเมนต์ ด้วย Duncan’s new multiple range test (DMRT) ตามแผนการทดลอง
แบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design: CRD) ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป (R Core Team, 2023; 
Jompuk, 2012) 

 
ผลการวิจัย  
ลักษณะทางกายภาพ-เคมี 

ปริมาณน้ำตาลในของเหลว (° Brix หรือองศาบริกซ์) เป็นหน่วยวัดเพื่อระบุความเข้มข้นของน้ำตาลใน
สารละลาย เป็นการวัดเปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนักของซูโครสในสารละลาย โดย 1 องศาบริกซ์เท่ากับซูโครส 1 กรัม
ต่อสารละลาย 100 กรัม จากการศึกษา พบว่า ปริมาณน้ำตาลในของเหลวจากน้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทอง
สุกกลุ่มการทดลองที่ 1 ถึง กลุ่มการทดลองที่ 5 (วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน) แตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (P>0.05) เนื่องจากปริมาณน้ำตาลที่เติมลงไป กับ น้ำตาลที่มีอยู่ในมะม่วงน้ำดอกไม้สุกไม่ส่งผลต่อ
ปริมาณน้ำตาลในของเหลว และจากปริมาณค่าเฉลี่ยของน้ำตาลในของเหลวจากกระบวนการหมักมีปริมาณ
เพ่ิมข้ึนในวันที่ 7 และลดลงในวันที่ 14, 21 และ 28 (Table 1) 

ปริมาณกรดแลคติกจากการศึกษา พบว่า ปริมาณกรดแลคติคของน้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุกใน
แต่ละกลุ่มการทดลอง (วันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 
(Table 1) โดยปริมาณของกรดแลคติกเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการหมักวันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน โดย
วันที่ 28 มีปริมาณกรดแลคติกสูงที่สุด และวันที่ 0 มีปริมาณกรดแลคติกน้อยที่สุด  

ศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) จากการศึกษา พบว่า ค่า pH ลดลงในแต่ละกลุ่มการทดลอง โดย
กลุ่มการทดลองที่ 1 (วันที่ 0) มีค่า pH สูงที่สุด และ กลุ่มการทดลองที่ 5 (วันที่ 28) ค่า pH ต่ำสุดแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) (Table 1) 

ศึกษาค่าสี CIE L* a* b* จากการศึกษา พบว่า ค่า L* เป็นค่าความสว่าง มีค่าอยู่ในช่วง 14.04 ถึง 
25.58 ซึ่งในกลุ่มการทดลองที่ 1 ให้สีขาวสว่างน้อยที่สุด เมื่อผ่านกระบวนการหมักความขาวสว่างเพ่ิมขึ้น โดย
ความขาวสว่างในกลุ่มการทดลองที่ 3 (วันที่ 14) มีค่าความขาวสว่างสูงที่สุด,  ค่า a* ค่าบ่งบอกความเป็นสี
เขียว (-) และสีแดง (+) อยู่ในช่วง 0.61 ถึง 5.68 ซึ่งกลุ่มการทดลองที่ 1 ให้ค่าความเป็นสีแดงสูงที่สุดเมื่อเทียบ
กับกลุ่มการทดลองอื่น และค่าความเป็นสีเหลือง b* อยู่ในช่วง 17.03 ถึง 23.83 ในกลุ่มการทดลองที่ 1               
(วันที่ 0) ให้ค่าความเป็นสีเหลืองสูงที่สุด ซึ่งค่าความเป็นสีแดง กับ ค่าความเป็นสีเหลืองลดลงในกล ุ่มการ
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ทดลองที่ 2 ถึง กลุ่มการทดลองที่ 5 (วันที่ 7, 14, 21 และ 28) แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ( P<0.05) 
(Table 1) 

ปริมาณเบต้า-แคโรทีน (Beta-Carotene) จากการศึกษา พบว่า ปริมาณเบต้า-แคโรทีน แตกต่างอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยปริมาณเบต้า-แคโรทีนอยู่ในช่วง 0.00-36.00 มิลลิกรัม/ลิตร ซึ่งปริมาณ
เบต้า-แคโรทีน ในกลุ่มการทดลองที่ 2 (วันที่ 7) มีปริมาณเบต้า-แคโรทีนสูงที่สุด และกลุ่มการทดลองที่ 5 
(วันที่ 28) ไม่พบปริมาณเบต้า-แคโรทีนในน้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก (Table 1) 
 
Table 1  Properties of fermented juice from Mangifera indica L.at 0, 7, 14, 21 and 28 days 
 

Parameter 
Treatments P-

value 
CV 

T1 T2 T3 T4 T5 
° Brixns 8.90±0.11 10.05±0.75 9.45±0.86 9.00±1.15 8.90±1.27 0.37 9.99 
Lactic acid (%) 0.20±0.00d 0.95±0.13c 1.70±0.25b 1.98±0.51b 2.75±0.19a 0.00 18.26 
pH value 4.65±0.06a 3.59±0.27b 3.15±0.02c 2.95±0.15c 2.89±0.19c 0.00 4.86 
Beta-Carotene 
(mg/liter) 

22.00±0.00b 36.00±0.00a 14.00±0.00bc 21.00±0.00b 0.00±0.00c 
0.00 26.72 

Color        
L* 14.04±0.94c 24.09±0.81b 25.58±1.48a 24.05±1.41b 23.92±0.20b 0.00 15.28 
a* 5.68±1.08a 1.10±0.48bc 0.61±0.22c 1.24±0.42bc 1.49±0.44b 0.00 78.55 
b* 23.83±1.51a 17.09±1.81b 17.03±1.91b 18.00±1.44b 17.91±1.10b 0.00 13.81 

 
Different (a, b or c) after the means within a row indicate significant difference among treatments (P<0.05) 
T1: fermented juice from Mangifera indica L.at 0 day, T2: fermented juice from Mangifera indica L.at 7 days, 
T3: fermented juice from Mangifera indica L.at 14 days, T4: fermented juice from Mangifera indica L.at 21 
days and T5: fermented juice from Mangifera indica L.at 28 days. 

 
จากการสังเกตสีของน้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุกในแต่ละกลุ่มการทดลอง (วันที่ 0, 7, 14, 21 

และ 28 วัน) เมื่อมองด้วยตาเปล่า สีของน้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สุกเป็นเป็นเหลืองใสในวันที่ 0 และสีเข้มขุ่น
ขึ้นตามอายุการหมัก และมีตะกอนขนาดเล็กที่หลุดรอดผ่านตะแกรงกรองออกมา โดยตะกอนจะเพิ่มขึ้นตาม
อายุการหมัก (Figure 1) 
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(A)       (B)  

                                                                  

    

 

 

(C)      (D)  

 

(E)  

Figure 1 fermented juice from Mangifera indica L.at 0, 7, 14, 21 and 28 days. 
 ( A) :  fermented juice from Mangifera indica L. at 0 day, ( B) :  fermented juice from Mangifera 
indica L.at 7 days, (C): fermented juice from Mangifera indica L.at 14 days, (D): fermented juice 
from Mangifera indica L.at 21 days and (E): fermented juice from Mangifera indica L.at 28 days 

 
ปริมาณจุลินทรีย ์

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) จากการศึกษา พบว่า ค่าเฉลี่ยของปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดเพิ่มขึ้นตามอายุการหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก โดยเพิ่มขึ้นในวันที่ 7, 14 และ 28 และมีปริมาณ
ลดลงเล็กน้อยในวันที่ 21 (Table 2) ซึ่งวันที่ค่าเฉลี่ยของปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดสูงที่สุด คือ วันที่ 7 มีปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด จำนวน 3.15×107  cfu/ml และวันที่ค่าเฉลี่ยของปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยที่สุด คือ วันที่ 
0 จำนวน 3.50×105 cfu/ml 
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ปริมาณแลคติกแอซิดแบคทีเรีย (Lactic acid bacteria) จากการศึกษา พบว่า ค่าเฉลี่ยของปริมาณ
ปริมาณแลคติกแอซิดแบคทีเรียในน้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาการ
หมัก โดยมีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นในวันที่ 14, 21 และ 28 ตามลำดับ (Table 2) 

ปริมาณ Bacillus spp. จากผลการทดลอง พบว่า ค่าเฉลี่ยปริมาณ Bacillus spp. มีปริมาณสูงที่สุด
ในวันที่ 7 หลังจากกระบวนการหมัก และอยู่ในระดับคงที่ ในวันที่ 14, 21 และ 28 และเม่ือสังเกตกระบวนการ
เจริญเติบโตของปริมาณแลคติกแอซิดแบคทีเรีย (Lactic acid bacteria) พบว่า มีปริมาณเพิ่มขึ้นในวันที่ 14, 
21 และ 28 รวมถึง ค่า pH ลดลง เป็นความสัมพันธ์ของแลคติกแอซิดแบคทีเรีย (Lactic acid bacteria) และ 
Bacillus spp. 

 
Table 2 Microorganisms of fermented juice from Mangifera indica L.at 0, 7, 14, 21 and 28 days 
 

Parameter 
Treatments 

    T1 T2    T3 T4 T5 
Total plate count (cfu/ml) 3.50×105 3.15×107 2.80×107 6.65×106 2.85×107 
Lactic acid bacteria (cfu/ml) <10 <10 1.00×104 4.98×106 9.5×106 
Bacillus spp. (cfu/ml)  5.50 11.50 2.50 4.00 3.00 

 
T1: fermented juice from Mangifera indica L.at 0 day, T2: fermented juice from Mangifera indica L.at 7 days, 
T3: fermented juice from Mangifera indica L.at 14 days, T4: fermented juice from Mangifera indica L.at 21 
days and T5: fermented juice from Mangifera indica L.at 28 days 

 
การอภิปรายผล 

ปริมาณน้ำตาลในของเหลว (° Brix หรือองศาบริกซ์) ของมะม่วงน้ำดอกไม้สุกที่ผ่านกระบวนการหมัก
เพิ่มขึ้นในวันที่ 7 และลดลงในวันที่ 14, 21 และ 28 เนื่องจากกระบวนการทางชีวเคมีที่จุลินทรีย์ เช่น ยีสต์ 
หรือแบคทีเร ียใช ้น ้ำตาลในการสร้างพลังงานหรือผล ิตสารอื ่น ๆ เช ่น แอลกอฮอล์ กรด หรือก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ โดยน้ำตาลจะถูกย่อยและลดปริมาณลง (Nelson & Cox., 2017) สอดคล้องกับการ
ทดลองของ Ramalingam et al. (2022) ศึกษาความสุกของผลไม้ และระยะเวลาการหมักต่อคุณสมบัติทาง
เคมีฟิสิกส์ การทำงาน และจุลินทรีย์ของน้ำเชื่อม Prunus mume (maesil) ในช่วงระยะเวลาการหมัก 1 ปี 
พบว่า ปริมาณน้ำตาลในของเหลว (°Brix) ลดลงตามระยะเวลาในการหมัก โดยปริมาณน้ำตาลในของเหลว
ลดลงต่ำสุดในกลุ ่มการทดลองของน้ำเชื ่อม Prunus mume (maesil) ดิบเมื ่อระยะการหมักครบ 1 ปี 
เนื่องจากผล Prunus mume (maesil) มีกรดอินทรีย์โดยเฉพาะกรดซิตริกและกรดมาลิก (Kang et al., 2020; 
Kim et al., 2016) ซึ่งกรดอินทรีย์เหล่านี้ทำให้เกิดการไฮโดรไลซิสของน้ำตาลและสร้างสารประกอบของกรด
มาลิกและกรดซิตริกร่วมกับน้ำตาลที่ผ่านการไฮโดรไลซิส (Shalaev & Zografi, 2000) ส่งผลทำให้ปริมาณ
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น้ำตาลในของเหลวลดลง แต่ปริมาณของกรดแลคติกเพิ่มขึ้นจากกระบวนการทำงานของจุลินทรีย์ โดยเฉพาะ
แบคทีเรียกลุ่มแลคติกแอซิดแบคทีเรีย (Lactic Acid Bacteria: LAB) ที่สามารถเปลี่ยนน้ำตาลซูโครสในน้ำตาล
ทรายแดง และน้ำตาลฟรุกโตส กลูโคส และซูโครสในมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุกให้กลายเป็นกรดแลคติกผ่าน
กระบวนการหมักแบบไม่ใช้ออกซิเจน (Anaerobic Fermentation) (Gänzle, 2015) สอดคล้องกับการ
ทดลองของ Saenphoom et al., (2021) ศึกษาน้ำพืชหมักจากเปลือกตาล พบว่า น้ำพืชหมักจากเปลือกตาล
ที่เติมกากน้ำตาลมีปริมาณกรดแลคติคเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีจำนวนแบคทีเรียกรดแลคติคเพิ่มขึ้น ปริมาณกรดแล
คติคเพ่ิมขึ้นจะอยู่กับจำนวนแบคทีเรียกรดแลคติค โดยกระบวนการหมักผลไม้มีจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแลคติกอยู่
ในวัตถุดิบตามธรรมชาติ เช่น Lactobacillus spp., Leuconostoc spp., Pediococcus spp., Weissella 
spp., Fructobacillus spp., and Enterococcus spp. ภายใต้สภาวะไร้อากาศที่มีความเหมาะสม ค่า aw 
ความเข้มข้นของเกลือ และอุณหภูมิ กรดแลคติกที่เกิดจากกระบวนการหมักให้ผลดี และมีความปลอดภัยสูง 
เนื่องจากการเกิดกรดอินทรีย์ (กรดแลกติก กรดอะซิติก กรดฟอร์มิก กรดโพรพิโอนิก เป็นต้น) เอทานอล สาร
ต้านจุลินทรีย์ และช่วยปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการในอาหาร (Bourdichon et al., 2012) โดยค่าความเป็น
กรด ส่งผลต่อค่า pH เมื ่อปริมาณกรดแลคติกเพิ ่มขึ ้นทำให้ค่า pH ลดลง สอดคล้องกับการทดลองของ 
Laophongphit et al., (2024) ศึกษาการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและคุณประโยชน์ของเนื้อมะม่วงผ่านการ
หมักแบคทีเรียกรดแลคติก พบว่า หลังจากกระบวนการเติมเชื้อแลคติกแอซิดแบคทีเรียผ่านไป 24 ชั่วโมง 
ส่งผลทำให้ ค่า pH ลดลง แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) จากค่า pH ที่ลดลง ทำให้ปริมาณกรด
แลคติกเพิ่มขึ้นจาก 0.48% เป็น 0.72% การลดลงของค่า pH และการเพิ่มขึ้นของปริมาณกรดแลคติกส่งผล
ต่อกลิ่นและรสชาติของมะม่วงหมัก และมีประโยชน์ต่อการถนอมอาหาร  

มะม่วงมีสารสีแดงและสารสีเหลืองมาจากแคโรทีนอยด์ (Carotenoids) และ แอนโทไซยานิน 
(Anthocyanins) ซึ่งกระบวนการหมักมีจุลินทรีย์ และเอมไซม์ท่ีสามารถเร่งการสลายตัวของแคโรทีนอยด์ และ
แอนโทไซยานินได้ โดยเฉพาะในสภาวะที่มีแสงมาก (Kapoor et al., 2022) และเอนไซม์ในมะม่วง เช่น โพลีฟี
นอลออกซิเดส (PPO) รวมถึงการเปลี่ยนแปลงค่า pH ในระหว่างหมัก อาจส่งผลต่อสารสี ทำให้สารสีแตกตัว
หรือเปลี่ยนรูปแบบ (Castañeda-Ovando et al., 2009) สอดคล้องกับการทดลองของ Cele et al., (2022) 
ศึกษาผลของสายพันธุ ์แบคทีเรียกรดแลคติกต่อการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพ สารประกอบเชิงหน้าที ่ และ
สารประกอบระเหยของน้ำมะม่วงจากพันธุ์ต่าง ๆ ในระหว่างการหมัก พบว่า น้ำมะม่วงที่มีการเติมจุลินทรีย์ที่
ผลิตกรดแลคติกสายพันธุ์ Ltp. plantarum (L75) Leu. pseudomesenteroides (L56) และ ทั้ง 2 สาย
พันธุ์รวมกัน มีค่าความเป็นสีแดง และค่าความเป็นสีเหลืองลดลง อาจเกิดจากความเป็นกรดที่เพิ่มขึ้นของน้ำ
หมักซึ่งช่วยป้องกันการเกิดสีน้ำตาลจากเอนไซม์ (Enzymatic browning reaction) และในส่วนของน้ำหมัก
มะม่วงที่ไม่มีการเติมจุลินทรีย์ เมื่อผ่านการหมักไป 24 ชั่วโมง พบว่า ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่า
ความเป็นสีเหลือง แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.001) เนื่องจากเอนไซม์ทำให้น้ำมะม่วงเป็นสีน้ำตาล 
อย่างไรก็ตามการเกิดแอลกอฮอล์และกรดอินทรีย์เนื่องมาจากการไฮโดรไลซิสของน้ำตาล อิสระโดย Lactic 
acid bacteria อาจช่วยป้องกันการเกิดสีน้ำตาลจากเอนไซม์ได้ (Gong et al., 2019) และปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับ
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ปริมาณเบต้า-แคโรทีน ได้แก่ ในกระบวนการหมักอาจเกิดการเปลี่ยนแปลงของเบต้า-แคโรทีน เนื่องจากการ
สลายตัวจากการสัมผัสออกซิเจนหรือแสง กลุ่มของจุล ินทรีย์บางชนิดที่มีเอนไซม์ในการเร่งการสลายตัวของ
เบต้า-แคโรทีน ค่า pH ที่อยู่ในระดับที่เป็นกรดส่งผลต่อโครงสร้างของเบต้า-แคโรทีนและความคงตัวของ
สารประกอบในกลุ่มแคโรทีนอยด์ (Bhatt et al., 2013) และกระบวนการหมักที่เกิดแอลกอฮอล์ส่งผลต่อ
ปริมาณแคโรทีนอยด์ จากงานวิจัยของ Escudero-López et al. (2016) ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของแอนโท
ไซยานินในน้ำส้ม พบแคโรทีนอยด์ จำนวน 22 ชนิด และพบการเพิ่มขึ้นของปริมาณแคโรทีนอยด์ทั้งหมด 
(5.37–6.65 มก./ล.) และโปรวิตามินเอ (75.32–90.57 เรตินอลแอคทิเวชันเอควิตี (RAEs)/ล.) ตั้งแต่วันที่ 0 
ถึงวันที่ 15 ตามลำดับ ซึ่งการเพิ่มขึ้นของแคโรทีนอยด์เกิดจากกระบวนการหมัก ช่วยให้แคโรทีนอยด์ถูก
ปลดปล่อยออกมาได้ง่ายขึ้น  

ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดมีการเพิ่มจำนวนของจุลินทรีย์เป็นไปตามความสัมพันธ์ระหว่างจุลินทรีย์และ
ระยะการหมัก เนื่องจากจุลินทรีย์ที่มากับวัตถุดิบเริ่มปรับตัวกับสภาพแวดล้อมและเพิ่มจำนวนอย่างช้า ๆ 
หลังจากนั้นจุลินทรีย์เจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว (log phase) และจำนวนจะเพิ่มขึ้นอย่างมาก และเมื่อถึงจุดที่
ทรัพยากรหมดหรือมีสารยับยั้งการเจริญเติบโต (stationary phase) ทำให้การเพิ่มจำนวนลดลง (Ward & 
Singh, 2017) สอดคล้องกับการทดลองของ Dhillon et al., (2021) ศึกษาการเตรียมน้ำมะม่วงโปรไบโอติกที่
เสริมด้วย Lactobacillus acidophilus พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในน้ำมะม่วงเสริมโปรไบโอติกเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยวันที่ 0 มีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด จำนวน 1.021 ± 0.012 log CFU 
ml-1 และในวันที่ 28 มีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด จำนวน 3.682 ± 0.009 log CFU ml-1 และเพ่ิมสูงขึ้นสูงที่สุด
ในวันที่ 42 จำนวน 4.401 ± 0.018 log CFU ml-1 เช่นเดียวกับ Khanunthong and Thammnamuang 
(2007) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของแบคทีเรียในกระบวนการหมักน้ำสกัดชีวภาพ และผลของน้ำสกัดชีวภาพต่อ
การยับยั้งแบคทีเรียโรคพืช พบว่า ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดในอาหาร NA จากกระบวนการหมักน้ำสกัด
ชีวภาพ ที่ใช้วัตถุดิบจากผักและผลไม้ร่วมกับกากน้ำตาล หมักในสภาพให้อากาศและ ไม่ ให้อากาศระยะเวลา 
28 วัน พบว่า ปริมาณ แบคทีเรียทั้งหมดในอาหาร NA มีปริมาณเพ่ิมข้ึนสูงสุดหลังการหมัก 7 วัน 

ปริมาณแลคติดแอซิดแบคทีเรียที่เพิ่มขึ้น แบ่งออกเป็น 4 ระยะ ได้แก่ ระยะเริ่มต้น ( Initial Phase) 
ซึ่งมีจุลินทรีย์หลายชนิดที่เติบโตอยู่รวมกัน แต่แลคติกแอซิดแบคทีเรียอาจยังมีปริมาณน้อย เนื่องจากต้อง
ปรับตัวต่อสภาพแวดล้อม เช่น ค่า pH, ออกซิเจน, และสารอาหาร โดยจำนวนแลคติกแอซิดแบคทีเรียในน้ำ
หมักมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุก วันที่ 0 ถึงวันที่ 7 มีปริมาณน้อยกว่า 10 cfu/ml แต่เมื่อกระบวนการหมักผ่าน
ไป 14 วัน ปริมาณแลคติกแอซิดแบคทีเรียเพิ่มขึ้น 1.00×104 cfu/ml เข้าสู่ระยะที ่ 2 ระยะเพิ่มจำนวน 
(Exponential Growth Phase) เมื่อสภาวะแวดล้อมเหมาะสม เช่น pH เริ่มลดลงจากการผลิตกรด สอดคล้อง
กับค่า pH ที่ลดลงในวันที่ 14 (Table1) โดยค่า pH ลดลง จาก 4.65 (วันที่ 0) เหลือ 3.15 (วันที่ 14) และ
ลดลงเรื่อย ๆ ตามอายุการหมัก ซึ่งแลคติกแอซิดแบคทีเรียจะเติบโตและเพ่ิมจำนวนอย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะใน
สภาพที่มีน้ำตาลหรือคาร์โบไฮเดรตเป็นแหล่งพลังงาน และเมื่อระยะเวลาการหมักผ่านไปจนถึงวันที่ 21 และ
วันที่ 28 จะเข้าสู่ระยะที่ 3 ระยะคงตัว (Stationary Phase) เมื่อกระบวนการหมักดำเนินไป ค่า pH ลดลง
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จนถึงระดับท่ีเหมาะสมที่สุดสำหรับแบคทีเรียกลุ่มนี้ การเติบโตของแลคติกแอซิดแบคทีเรียจะช้าลง แต่ยังคงอยู่
ในระดับที่เสถียร และในระยะที่ 4 ระะยะสิ้นสุด (Decline Phase) เมื่อหมักเป็นระยะเวลานาน อาหารหรือ
น้ำตาลที่เป็นแหล่งพลังงานเริ่มหมดลง ทำให้แบคทีเรียบางส่วนตายหรือหยุดเจริญเติบโต แต่ปริมาณกรดแล
คติกที่สะสมจะยังคงรักษาสภาพหมักไว้ (Tamang & Fleet, 2009) สอดคล้องกับการทดลองของ Mandha 
et al., (2022) ศึกษาผลของกระบวนการหมักกรดแลคติกต่อสารระเหยและคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ
น้ำมะม่วง (Mangifera indica) โดยการนำมะม่วงมาล้าง สับผสมเพ่ือให้ได้น้ำมะม่วงโดยไม่ต้องเติมน้ำจากนั้น
นำน้ำมะม่วงที่ได้ไป homogenized และพาสเจอร์ไรส์ และมีการเติมจุลินทรีย์ที ่ผลิตกรดแลคติก ผลการ
ทดลอง พบว่า จำนวนของแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติกในน้ำมะม่วงหลังการหมัก 24 ชั่วโมง แตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยพบปริมาณเพิ่มขึ้นเมื่อผ่านไป 24 ชั่วโมงในกลุ่มจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแลคติก
ทุกสายพันธุ์ โดยแบคทีเรียกรดแลคติกเจริญเติบโตและอยู่รอดในน้ำมะม่วง ซึ่งอาจเป็นผลมาจากสารอาหาร 
(คาร์โบไฮเดรต กรดอินทรีย์ วิตามิน และแร่ธาตุ) ในมะม่วงที่เป็นแหล่งพลังงาน การศึกษาวิจัยอื่นๆ แสดงให้
เห็นว่ามะม่วงเป็นแหล่งของสารอาหารที่เหมาะสมต่อการเติบโตของแบคทีเรียกรดแลคติก (Jin et al., 2019)  
Bacillus spp. เป็นแบคทีเรียที่มีบทบาทสำคัญในกระบวนการหมัก เนื่องจาก Bacillus spp. สามารถผลิต
เอนไซม์ เช่น อะไมเลส (Amylase) และโปรตีเอส (Protease) ในการย่อยแป้ง และโปรตีนในอาหาร และใน
บางกลุ่มสายพันธุ์ส่งผลกระทบต่อสุขภาพได้ การวิเคราะห์ปริมาณ Bacillus spp. ในน้ำหมักมะม่วงน้ำดอกไม้
สีทองสุกจึงเป็นข้อมูลที่เป็นประโยชน์สำหรับการนำไปใช้สำหรับปศุสัตว์ โดยมีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง คือ การ
เปลี่ยนแปลงค่า pH เนื่องจาก Bacillus spp. เป็นแบคทีเรียที่ไม่ทนกรด ส่วนแลคติกแอซิดแบคทีเรียทนต่อ
สภาพกรดได้ดีกว่าและเติบโตได้ในสภาพแวดล้อมที่มี pH ต่ำ เมื่อแลคติกแอซิดแบคทีเรียเจริญเติบโตได้ดีกว่า
ในสภาวะที่ค่า pH ต่ำ จะทำให้ Bacillus spp. ลดจำนวนลงเนื ่องจากขาดแหล่งอาหาร แลคติกแอซิด
แบคทีเรียอาจผลิตสารต้านจุลินทรีย์ เช่น แบคเทอริโอซิน (Bacteriocins) หรือไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ ซึ่ง
สามารถยับยั ้งการเจริญเติบโตของ Bacillus spp. (Marco et al., 2017) และตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการใน
การตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค พบประกาศตามมาตรฐานอาหารพร้อมบริโภคใน
หมวด ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวนหรือแห้งต้องมีปริมาณ แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 
100 ใน 1 กรัม (CFU /g) ซึ่งจากผลการทดลองพบปริมาณ Bacillus spp. ไม่เกินเกณฑ์ตามมาตรฐานกำหนด 
ซึ่งมีความปลอดภัยสำหรับสัตว์ทดลอง 
 
บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

น้ำหมักจากมะม่วงน้ำดอกไม้สีทองสุกที่ระยะเวลาการหมักที่ 7-28 วัน มีปริมาณกรดแลคติก จุลินทรีย์
ทั้งหมด และแลคติกแอซิดแบคทีเรียเพิ่มข้ึน แต่ค่า pH ค่าความเป็นสีแดง และค่าความเป็นสีเหลืองลดลง ส่วน
ปริมาณเบต้า-แคโรทีน และ Bacillus spp. มีปริมาณสูงที่สุดในวันที่ 7 และลดปริมาณลงตามอายุการหมัก ซึ่ง
ระยะเวลาที่เหมาะสมในการใช้น้ำหมักจากมะม่วงน้ำดอกไม้สุก เพ่ือเสริมให้กับปศุสัตว์ควรเลือกใช้ที่ระยะเวลา
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การหมักที่ 7- 28 วัน โดยหลังการหมักที่ 7 วัน มีปริมาณเบต้า-แคโรทีน และ Bacillus spp. สูงที่สุด ซึ่งอาจ
ช่วยในกระบวนการสร้างไข่ของสัตว์ปีก และช่วยย่อยอาหารในสัตว์ และระยะการหมักตั้งแต่วันที่ 8-28 วัน มี
ปริมาณกรดแลคติก จุลินทรีย์ทั้งหมด และแลคติกแอซิดแบคทีเรียเพ่ิมขึ้น ซึ่งจุลินทรีย์ที่สร้างกรดแลคติค 
จัดเป็นโปรไบโอติค เป็นการเติมจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อระบบทางเดินอาหาร เป็นการเพ่ิมความปลอดภัยใน
กระบวนการผลิตและเพ่ิมความปลอดภัยของสินค้าปศุสัตว์ 
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