
บทท่ี 3

อุปกรณและวิธีการ

3.1 พืชทดลอง
เปนมะมวงแกวที่อยูระหวางการปรับปรุงพันธุโดยการคัดเลือกของธวัชชัย และคณะ 

(2544) ตนแมพันธุที่ใชเปนของเกษตรกรอยูในพื้นที่  8 จงัหวดัภาคเหนือตอนบน ไดแก เชียงใหม 
เชยีงราย ลํ าพูน ลํ าปาง พะเยา แพร นาน และแมฮองสอน จํ านวน 52 สายตน มอีายุตั้งแต 5-60 ป 
มีความสูงของตนจนถึง 15.1 เมตร จากการประเมินมะมวงแกวสายตนดี 52 สายตน 
เพื่ออุตสาหกรรมแปรรูปในขณะนั้น ไดกํ าหนดตัวช้ีวัดในการเลือกมะมวงแกว ครอบคลุม 3 
ประเด็นหลัก ไดแก การปรับตัว ผลิตภาพ และคุณภาพผล พบสายตนที่ไดคะแนนสูงสุด 15 ลํ าดับ
ไดแก MCC5 (ลํ าพูน) MCC 13 (ลํ าพูน) MCC15 (ลํ าพูน) MCC53 (ลํ าปาง) MCC 64 (นาน)
MCC65 (นาน) MCC75 (เชียงใหม) MCC77 (เชียงใหม) MCC85 (เชียงใหม) MCC87 (นาน) 
MCC88 (นาน) MCC90 (ลํ าปาง) MCC 91 (เชียงใหม) MCC92 (เชียงใหม) และ มะมวงแกว 
ศรีสะเกษ ศก 007 (ลํ าปาง) จากจํ านวนนี้ ไดนํ ามาศึกษา 12 สายตน ยกเวน 3 สายตนคือ MCC 13 
MCC 64 และ MCC 91 เนือ่งจากตนถูกตัดไปแลว สํ าหรับที่ตั้งของมะมวงทั้ง 12 สายตนและวันที่
เก็บเกี่ยว แสดงในตารางที่ 3.1

จากมะมวงแกวสายตนคัด 12 สายตน เมื่อประเมินปริมาณผลผลิตที่เก็บเกี่ยวไดในเบื้อง
ตนสามารถนํ ามาแปรรูปเปนมะมวงอบแหงได 5 สายตน และแปรรูปเปนเนคตามะมวงได 12 
สายตน เริม่ตนจากการนํ ามะมวงแกวผลแกจัด และผลสุกมาวิเคราะหคุณภาพภายนอกและภายใน 
จากนั้นแปรรูปเปนมะมวงอบแหง และเนคตามะมวง นํ าผลิตภัณฑที่ไดไปตรวจสอบคุณภาพตาม
เกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมผลไมอบแหง (มอก. 919-2532) และตามเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมนํ้ ามะมวงปรุงรสในภาชนะบรรจุ (มอก. 519-2527) ขัน้ตอนสุดทายนํ า
ผลิตภัณฑมะมวงอบแหง และเนคตามะมวงไปประเมินทางดานประสาทสัมผัส ไดสายตนมะมวง
แกวทีม่ลัีกษณะที่เหมาะสํ าหรับการแปรรูปเปนมะมวงอบแหงและเนคตามะมวง ดังภาพที่ 3.1
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ตารางที่ 3.1 ทีต่ัง้และวนัที่เก็บเกี่ยวของมะมวงแกวสายตนคัดที่นํ ามาศึกษา
สายตน ที่ตั้ง วนัที่เก็บเกี่ยว
MCC 5 อ. ล้ี จ. ลํ าพูน 30 เมษายน 2545
MCC 15 อ. ล้ี จ. ลํ าพูน 4 พฤษภาคม 2545
MCC 53 อ. งาว จ. ลํ าปาง 14 พฤษภาคม 2545
MCC 65 อ. เวียงสา จ. นาน 13 พฤษภาคม 2545
MCC 75 อ. พราว จ. เชียงใหม 4 พฤษภาคม 2545
MCC 77 อ. เชียงดาว จ. เชียงใหม 20 พฤษภาคม 2545
MCC 85 อ. เชียงดาว จ. เชียงใหม 17 พฤษภาคม 2545
MCC 87 อ. เวียงสา จ. นาน 13 พฤษภาคม 2545
MCC 88 อ. เวียงสา จ. นาน 13 พฤษภาคม 2545
MCC 90 อ. เมือง จ. ลํ าปาง 16 พฤษภาคม 2545
MCC 92 อ. เชียงดาว จ. เชียงใหม 17 พฤษภาคม 2545
ศก  007 อ. หางฉัตร จ. ลํ าปาง 1 พฤษภาคม 2545

3.2 การวัดและวิเคราะหคุณภาพผล
มะมวงแกวที่นํ ามาทดลอง ไดจากการสงไปรษณียบัตรไปสอบถามวันเก็บเกี่ยวของ

เกษตรกรที่เปนเจาของสวน จากนั้นออกเกบ็ตวัอยางผลผลิตตามกํ าหนดการเก็บเกี่ยวของเกษตรกร
ทีแ่จงมาใหทราบทัง้ 12 จุด (12 ตน) การเก็บเกี่ยวไดสุมเก็บผลกกระจายทัว่ทั้งตนจ ํานวน 300-350
ผล จากนั้นสงจากเชียงใหมไปลํ าปาง โดยบรรจุใสกลองและใชบริการบริษัทขนสงเอกชนใน
จงัหวดัเชยีงใหม จํ านวนที่ใชในการทดลองรวมประมาณ 50 กิโลกรัม กอนการแปรรูปนํ ามะมวง
แกววตัถุดบิไป วเิคราะหคุณภาพทั้งภายนอกและภายใน ในขณะที่เปนผลแกจัดและผลสุก ซ่ึงกรอบ
การด ําเนินการมีขั้นตอนทั้งหมดดังแสดงในภาพที่ 3.1

1 ผลแกจัด เลือกผลมะมวงแกวทั้ง 12 สายตน สายตนละ 12 ผล นํ าผลมะมวงทุกผล
มาบันทึก ขอมูลตามลํ าดับดังนี้

1.1 ช่ังนํ ้าหนักผล ดวยเครื่องชั่ง 2 ตํ าแหนง (Precia 1620 ; Precia instrument AG,
Switzerland) มหีนวยเปนกรัม

1.2 วดัความกวาง ความยาว และความหนาของผลดวยเวอรเนียแคลลิเปรส มีหนวยเปน
เซนติเมตร

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



18

1.3 วดัสีของเปลือก 3 จุด คือ ไหลผล กลางผล และปลายผล ดวยระบบ CIE 1976
(L* a* b*) โดยใชเครื่องอานสี (color reader, Minolta CR-10 ; Minolta camera Co., Ltd., Japan)
(ภาคผนวกที่ 1) พรอมสังเกตและบันทึกความสมํ่ าเสมอของสีเปลือกผลเปนเปอรเซ็นต

1.4 วัดสีของ
ละ 1 จุด แลววัดดวยเครื่อ

1.5 วดัความ
model SHIMPO FGV
รูปกรวย ขนาดเสนผาศ

มะมวงแกวสายตนค

แปรรูปเป

ประเมินทา

ตรวจสอบคุณภ
มาตรฐานผล
ผลไมอบแห
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เนื้อ น ํามะมวงมาปอกเปลือก
งอานสี
แนนเนื้อไมรวมเปลือก โดย
-50A; Shimpo instruments
ูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร 

ัดดีเดนจํ านวน 5 สายตน

นมะมวงอบแหง

งดานประสาทสัมผัส
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แปรรูปเปนเนคตามะมวง
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าตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนํ้ ามะมวง
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(ก ําหนดไวที่เครื่องวัด) คามีหนวยเปนกิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร (วิธีการคํ านวณแสดงไวในภาค
ผนวกที่ 1)

1.6 วดัปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได ปอกเปลือกมะมวง ดวยมีด 2 คม หั่นเปนชิ้น
ขนาดเลก็ ชั่งนํ้ าหนักเนื้อแลวนํ าไปปนดวยเครื่องปนแยกกาก (juicer, National MJ-68M ; บริษัท
เอ. พี. เนชั่นแนลเซลส จํ ากัด, สมุทรปราการ) บนัทกึปรมิาณนํ้ ามะมวงที่แยกได มีหนวยเปน
มลิลิลิตร และนํ านํ้ ามะมวงที่แยกได มาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได โดยใชเครื่องวัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายนํ้ าได (Digital refractometer, Atago PR-101 ; Atago Co., Ltd., Japan) มหีนวยเปน
องศาบริกซ วัด 3 คร้ัง

1.7 วดัความเปนกรด-เบส นํ านํ้ ามะมวง ที่ได ปริมาณ 10 มิลลิลิตร ใสลงในบีกเกอรที่มี
นํ ้ากล่ัน 50 มิลลิลิตร คนใหเขากันแลวนํ าไปวัดดวยมาตราวัดความเปนกรด-เบส (pH meter, ΦTM

40 Beckman; Qualitech instruments Co., Ltd., Thailand)
1.8 เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได วิเคราะหโดยวิธีของ ลักขณา และนิธิยา (2533)

น ํานํ ้ามะมวงที่ไดจากขอ 1.7 ปริมาณ 10 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 25 มิลลิลิตร จํ านวน
3 ขวด นํ าไปไทเทรตดวยโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 N. (วธีิการเตรียมแสดงในภาคผนวกที่ 1) โดยใช
ฟนอฟธาลีน (phenolphthalein) 1 เปอรเซ็นต ปริมาณ 30 ไมโครลิตร (วิธีการเตรียมแสดงใน
ภาคผนวกที่ 1) ไทเทรตจนถึงจุดยุติ (ปริมาณ pH 8.3-10.3) เมื่อสารละลายเปนสีชมพูโดย
ไมเปล่ียนสี นานประมาณ 10 นาที บันทึกปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชไป แลวคํ านวณหา
เปอรเซ็นตโดยนํ้ าหนักของกรดทั้งหมด เมื่อเทียบเปนกรดซิตริก (วิธีการเตรียมแสดงในภาคผนวก
ที่ 1)

1.9 วดัความกวาง ความยาว และความหนาของเมล็ด ดวยเวอรเนียแคลลิเปรส มีหนวย
เปนเซนติเมตร

1.10 ความหนาเนื้อ เปนความหนาเนื้อรวมเปลือก คํ านวณความหนาของผลลบความ
หนาเมลด็ (ที่รวมผนังชั้นใน) มีหนวยเปนเซนติเมตร

1.11 อัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดตอเปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรต
ได (TSS/TA) น ําคาปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดและเปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได คํ านวณ
หาอตัราสวน (วิธีคํ านวณแสดงในภาคผนวกที่ 1)

2 ผลสุก น ําผลมะมวงแกจัดจาก 12 สายตน สายตนละ 12  ผล  บันทึกนํ้ าหนักผลแลว 
บมดวย อีเทรล (Ethrel) นาน 5 วัน (ผสมอีเทรล 30 มิลลิลิตร ตอนํ้ า 1,000 มิลลิลิตร หรือ ethephon 
900 สวนตอลานสวน) จากนั้นนํ ามะมวงทุกผล มาบันทึกขอมูลดังตอไปนี้

2.1 ช่ังนํ ้าหนักผลเมื่อสุกหลังบม มีหนวยเปนกรัม

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



20

2.2 วดัสีของเปลือก 3 จุด คือ ไหลผล กลาง และปลายผล โดยใชเครื่องอานสี
พรอมสังเกตและบันทึกความสมํ่ าเสมอของสีเปลือกผลเปนเปอรเซ็นต

2.3 วดัสีของเนื้อผลเมื่อสุก วัดทั้ง 2 ดานของผลดานละ 1 จุด โดยใชเครื่องอานสี
2.4 วดัความแนนเนื้อไมรวมเปลือก ทํ าวิธีเดียวกันกับขอ 1.5
2.5 วดัปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได ทํ าวิธีเดียวกันกับขอ 1.6
2.6 วดัความเปนกรด–เบส ทํ าวิธีเดียวกันกับขอ 1.7
2.7 เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได  ทํ าวิธีเดียวกันกับขอ 1.8
2.8 อัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดตอเปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรต

ได  (TSS/TA) ท ําวิธีเดียวกันกับขอ 1.11
2.9  ชัง่นํ ้าหนักของเมล็ดรวมทั้งผนังผลชั้นในมีหนวยเปนกรัม

                    2.10 เปอรเซ็นตเมล็ด ช่ังนํ้ าหนักเมล็ดที่ขูดเอาเนื้อออกจนหมด ดวยเครื่องชั่งทศนิยม 2
ตํ าแหนง (Precia 1620) จ ํานวน 12 เมล็ด มีหนวยเปนกรัม แลวเปรียบเทียบกับนํ้ าหนักผลสุกทั้งผล
เปนเปอรเซ็นตเมล็ดตอผล

2.11 เปอรเซ็นตเปลือก ช่ังนํ้ าหนักเปลือกดวยเครื่องชั่งทศนิยม 2 ตํ าแหนง (Precia
1620) จ ํานวน 12 เมล็ด มีหนวยเปนกรัม แลวเปรียบเทียบกับนํ้ าหนักผลสุกทั้งผล เปนเปอรเซ็นต
เปลือกตอผล

2.12 เปอรเซน็ตเนื้อ นํ านํ้ าหนักสุกทั้งผล หักดวยนํ้ าหนักเปลือก และนํ้ าหนักเมล็ดออก
จะเหลอืนํ ้าหนักเนื้อ แลวเปรียบเทียบกับนํ้ าหนักผลสุกทั้งผล มีหนวยเปนเปอรเซ็นตตอผล

3.3 การแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
 มะมวงอบแหง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) ใหแตละสายตนเปนวิธีการ
ทดลอง จํ านวน 4 ซ้ํ า ซ้ํ าละ 20-28 ผล การแปรรูปมะมวงอบแหงมีขั้นตอนการดํ าเนินการทั้งหมดดัง
แสดงในภาพที่ 3 .2 มะมวงแกววัตถุดิบ ที่นํ ามาแปรรูปมาจากทั้งหมด 5 สายตนไดแก  
MCC15 (ลํ าพูน) MCC65 (นาน) MCC75 (เชียงใหม) MCC87 (นาน) และศก 007 (ลํ าปาง) กอนการ
แปรรูป นํ าผลที่เก็บไดทั้งหมดมาชั่ง เพื่อหานํ้ าหนักสดตอผล ตรวจแยกผลในนํ้ า เพื่อหาความ
สมํ่ าเสมอในการสุกแก (ผลแกจัดจะจมนํ้ า) สุมผลแกจัดจํ านวน 5 ผลนํ าไปหาความถวงจํ าเพาะ 
(ถ.พ.) โดยคํ านวณจากสูตร

ความถวงจํ าเพาะ    =  นํ้ าหนักของนํ้ าที่มีปริมาตรเทากับผล
           นํ้ าหนักของผล

แลวน ําผลแกจัดที่ไดมาแปรรูปเปนมะมวงอบแหงตามวิธีของ ธีรวัลย และ อังคณา (2543)
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ภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการแปรรูปมะมวงอบแหง

ขัน้ตอนการทํ ามะมวงอบแหงตามวิธีของธีรวัลย และ อังคณา (2543) มีดังตอไปนี้
1. น ํามะมวงที่คัดเลือกไดมาลางทํ าความสะอาด ปอกเปลือก หั่นเปนชิ้นตามยาว หนาประมาณ

0.5 ซ.ม.
2.   นํ ามะมวงที่ไดไปแชในนํ้ าสารละลาย แคลเซียมคลอรไรด (CaCl2) 0.2  เปอรเซ็นต 15 นาที
3.   นํ ามาสะเด็ดนํ้ า  ลางนํ้ าสะอาด แลวเคลาเกลือ นํ้ าตาลโดยใชเกลือ 5 เปอรเซ็นต และนํ้ าตาล
       40 เปอรเซ็นต ตอนํ้ าหนักมะมวง
4.   เติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟด (KMS) 0.15 เปอรเซ็นต คลุกเคลาใหทั่ว
5. ปดฝาหมักไว 2 คืน
6. น ํามาลางในนํ้ าเดือด
7. สะเดด็นํ้ า นํ าไปอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง
8. บรรจุถุง

มะมวงแกวเพื่อการอบแหง

ซํ้ าที่ 1 ซํ้ าที่ 2 ซํ้ าที่ 3 ซํ้ าที่ 4

คัดเลือกมะมวงผลแกจัดจํ านวน ซํ้ าละ 20 – 28 ผล นํ้ าหนัก 3–6 กิโลกรัม บันทึกนํ้ าหนัก

ปอกเปลือก ช่ังนํ้ าหนักเนื้อ เปลือก และ เมล็ด

แปรรูปเปนมะมวงอบแหง

ช่ังนํ้ าหนักมะมวงหลังอบแหง

บรรจุถุง ถุงละ 200 กรัม ซํ้ าละ 4–6 ถุง
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หลังจากนั้นประเมินดานประสาทสัมผัสตามวิธีของไพโรจน (2535) ดวยวิธี hedonic 
scale โดยก ําหนดความชอบสูงสุดเทากับ 9 คะแนนและตํ่ าสุดเทากับ 1 คะแนน โดยใชอุปกรณชุด
ทดสอบชิม และแบบทดสอบชิม (ตารางภาคผนวกที่ 2.1)
 นํ าผลิตภัณฑที่ได มาตรวจสอบคุณสมบัติตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
(มอก. 919-2532) โดยวดัเฉพาะ เปอรเซ็นตความชื้น

เนคตามะมวง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) แตละสายตนเปนวิธีการ
ทดลอง จํ านวน 4 ซ้ํ า ซ้ํ าละ 7-16 ผล (แตละซํ้ ามี 2 กระปอง) การแปรรูปเนคตามะมวง มีขั้นตอน
การด ําเนินการทั้งหมดดังแสดงในภาพที่ 3.3 วตัถุดิบที่นํ ามาแปรรูปมาจากทั้งหมด 12 สายตน ไดแก 
MCC5 (ลํ าพูน) MCC15 (ลํ าพูน) MCC53 (ลํ าปาง) MCC65 (นาน) MCC75 (เชียงใหม) MCC77 
(เชียงใหม) MCC85 (เชยีงใหม) MCC87 (นาน) MCC88 (นาน) MCC90 (ลํ าปาง) MCC92 
(เชียงใหม) และ ศก 007 (ลํ าปาง) จากนัน้สุมผลแกจัดจํ านวน 5 ผลนํ าไปหาความถวงจํ าเพาะ (ถ.พ.)
และไปบม ดวยแคลเซียมคารไบด 3 กรัมตอมะมวง 1 กิโลกรัม นาน 5 วัน แลวจึงนํ าผลสุกที่ไดมา
วัด (1) ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได ดวยเครือ่งวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (2) วัดปริมาณ
กรดทั้งหมดดวยวิธีของลักขณา และ นิธิยา (2533) นํ าเนื้อมะมวงที่ไดมาตีปน แลวใส 
กรดแอสคอบิก 0.04 กรัมตอกิโลกรัม แลวนํ าไปเก็บที่หองแชแข็ง จากนั้นแปรรูปเปน เนคตา
มะมวงตามวิธีของธีรวัลย และ อังคณา (2543) ดงัภาพที่ 3.3
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ภาพที่ 3.3 ขั้นตอนการแปรรูปเนคตามะมวง

ขั้นตอนการทํ าเนคตามะมวงตามวิธีของธีรวัลย และ อังคณา (2543)
1. น ํามะมวงแกวสุก คดัเลือก ลางใหสะอาด ปอกเปลือก
2. ตรวจสอบคุณภาพ โดยวัดปริมาณกรดทั้งหมด (TA) และปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS)
3. ปรับคุณภาพ TA 0.5 เปอรเซ็นต และ TSS 15 องศาบริกซ
4. กรองดวยผาขาวบาง
5. ใหความรอน 85 องศาเซลเซียส  นาน 10 นาที
6. บรรจุกระปอง  ชนิดเคลือบแลคเกอรพรอมฝาปดแบบ easy open ขนาด 307 × 409

(บริษัท ยู เอฟ ซี) ปดฝา
7. ตมใหเดือดนาน 2 นาที
8. ทิง้ไวใหเย็น

สายตนมะมวงแกวเพื่อการทํ าเนคตามะมวง

ซํ้ าที่ 1 ซํ้ าที่ 2 ซํ้ าที่ 3 ซํ้ าที่ 4

ช่ังนํ้ าหนักมะมวงกอนบม แตละซํ้ าใชมะมวง 7–16 ผล

ช่ังนํ้ าหนักหลังบม ปอกเปลือก ช่ังนํ้ าหนักเนื้อ เปลือก และเมล็ด

นํ าเนื้อไปตีปน เติมวิตามินซี บรรจุถุงเย็น เก็บในหองเย็น

แปรรูปเปนเนคตามะมวง ใชเนื้อประมาณ 500 กรัม

บรรจุใสกระปอง ซํ้ าละ 2 กระปอง
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ทดสอบทางดานประสาทสัมผัส และประเมินทางดานประสาทสัมผัส ประยุกตตามวิธี
ของไพโรจน (2535) ทิพยวรรณา และคณะ (2543) และมณฑาทิพย และคณะ (2541) ดวยวิธี 
hedonic scale โดยก ําหนดความชอบสูงสุดเทากับ 9 คะแนนและตํ่ าสุดเทากับ 1 คะแนน โดยใช
อุปกรณชุดทดสอบชิม อุปกรณทดสอบชิม ไดแก แกวใสที่สามารถมองเห็นสเีนคตาอยางชัดเจน 
แกวสํ าหรับใสนํ้ าดื่มหลังทดสอบชิม และแบบทดสอบชิม (ตารางภาคผนวกที่ 2.2)

ตรวจสอบมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 519-2527) โดยวัดเฉพาะ
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได และ วัดสเีนคตามะมวง (คา L, croma และ hue)

3.4 วิธีวิเคราะหขอมูล
นํ าขอมูลคุณภาพภายนอกและภายในมะมวงแกวผลแกจัดและผลสุก มาวิเคราะหโดย

หาคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ขอมูลผลิตภัณฑมะมวงอบแหง วิเคราะหความแปรปรวน 
(analysis of variance) และเปรียบเทียบระหวางคาเฉลี่ยของทรีตเมนตดวยวิธี Least Significant 
Difference (LSD) ทีร่ะดับความเชื่อมั่น 95 % สวนการประเมินผลทางประสาทสัมผัสของมะมวง
อบแหง เนคตามะมวง และผลิตภัณฑเนคตามะมวง วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance) 
และเปรียบเทียบระหวางคาเฉลี่ยของทรีตเมนตดวยวิธี Duncan’s  Multiple Range Test (DMRT)  
ทีร่ะดับความเชื่อมั่น 95 % โดยใชโปรแกรมสํ าเร็จรูป SPSS V. 10 ชวยในการวิเคราะห

3.5 สถานที่ใชในการดํ าเนินการวิจัยและรวบรวมขอมูล
อาคารปฏิบัติการอุตสาหกรรมเกษตร งานวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป 

สถาบันวิจัยและฝกอบรมการเกษตรลํ าปาง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตลํ าปาง 
จงัหวัดลํ าปาง

หองปฏิบตัิการภาควิชาพืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม

3.6 ระยะเวลาดํ าเนินการวิจัย
ระหวางเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2545 ถึง เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2546ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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