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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์  1) สร้างตํารับมาตรฐานน้ํานมจากเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 2) ศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 3) ศึกษาอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต ์

การสร้างตํารับมาตรฐานเริ่มจากการตรวจสอบสูตรมาตรฐานของนมอัลมอนด์และการประเมิน
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ 5 คนผลการทดลองพบว่า ผลิตภัณฑ์ตํารับนมอัลมอนด์A02 
ให้การยอมรับคุณภาพมากที่สุด มีค่าคะแนนความชอบเท่ากับ 7.7 จากนั้นนําไปพัฒนาเป็นตํารับน้ํานมเม็ด
มะม่วงหิมพานต์ด้วยวิธีการที่แตกต่างกันสองวิธี คือเม็ดมะม่วงหิมพานต์แบบแช่น้ํา และ เม็ดมะม่วงหิม
พานต์แบบต้มน้ําโดยทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้เชี่ยวชาญจํานวน5 คน ด้วยวิธี 3 ชํ้า พบว่า
ตํารับน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์แบบแช่น้ํา มีค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบมาก 7.98 และทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยบุคคลทั่วไปจํานวน 100 คน โดยใช้แบบประเมิน 5 Point  Hedonic Scaling Test เพื่อหาการ
ยอมรับในผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ พบว่า ตํารับน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ (แบบแช่น้ํา) มีการ
ยอมรับในระดับชอบมาก ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.34. ผลการศึกษาการยอมรับในบรรจุภัณฑ์ของเม็ดมะมว่งหิมะ
พานต์ ในบรรจุภัณฑ์ 3 ตัวอย่าง คือ A12  A13 A14 ทําการทดสอบคุณลักษณะโดยผู้ทดสอบทั่วไป จํานวน 
30 คน โดยใช้แบบประเมิน 5 Point  Hedonic Scaling Test เพื่อหาการยอมรับในบรรจุภัณฑ์น้ํานมเม็ด
มะม่วงหิมพานต์ พบว่า A12 มีการยอมรับในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 4.30 
 การศึกษาอายุการเก็บโดยวิธีการพาสเจอไรซ์ของผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในขวดแก้ว
บรรจุภัณฑ์ CC ที่อุณหภูมิแช่เย็น โดยทําการวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์รา ในผลิตภัณฑ์น้ํานมเมล็ด
มะม่วงหิมพานต์ โดยใช้วิธีการทดสอบด้วยเครื่องมือ Total Plate Count Multiple  Tube Method
พบว่าในระดับอุณหภูมิแช่เย็นที่4 องศาเซลเซียสสามารถเก็บได้ 15 วัน 
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Abstract 
This research study investigated 1) develop a standard recipe for cashew milk, 2) 

consumer’s acceptance of the developed cashew milk and product packaging, and 3) 
study the shelf-life of cashew milk products. 

The study began with examining standard recipes of almond milk and evaluating 
the sensory properties conducted by 5 experts. The results showed that the recipe A02 
obtained the highest score of 7.7, which was at a high satisfaction level. The recipe was 
then developed for cashew milk recipes with two different methods, i.e. immersion and 
boiling. Based on the sensory tests by 5 experts at three repeated evaluation time points, 
the cashew milk with immersion method gained the score of 7.98, which was at a high 
satisfactory level.  The recipe was later evaluated in terms of sensory properties by 100 
respondents using 5 Point Hedonic Scaling Test for determining the acceptance of the 
product. It was found that the cashew milk with immersion method received a high 
acceptance with the score of 4.34, showing no significant difference from that by the 
experts.Regarding the acceptance of the packaging by 30 respondents using 5 Point 
Hedonic Scaling Test for determining the acceptance found that Packaging A12 was found 
the most acceptancewith the score of 4.30. 

The pasteurization analyses of the cashew milk in a CC bottle kept at a refrigerator 
were performed.  Total bacteria, yeasts and molds were assessed in terms of viable 
colony counts according to Total Plate Count Multiple Tube Method, found that the 
cashew milk in a CC bottle can be stored in a refrigerator at 4˚C for 15 days. 
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1. บทนํา 
 เม็ดมะม่วงหิมพานต์เป็นถั่วที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงใกล้เคียงกับเนื้อสัตว์ที่ปราศจาก
คอเลสเตอรอล เป็นโปรตีนที่ย่อยง่ายกว่าพืชทั่วๆไป  โดยปริมาณไขมันตํ่ากว่าถั่วชนิดอื่น ๆ ส่วนใหญ่
ประมาณ 82% ของไขมันเม็ดมะม่วงหิมพานต์คือกรดไขมันไม่อิ่มตัวประมาณ 66% [1] เม็ดมะม่วงหิม
พานต์อุดมไปด้วยกรดโอเลอิก (oleic acid) ซึ่งเป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยวที่พบได้มากในน้ํามันมะกอก 
มีคุณสมบัติในการลดปริมาณไขมันไตรกลีเซอไรด์ในเลือด ทําให้หลอดเลือดหัวใจแข็งแรง และลดความเสี่ยง
โรคหัวใจและหลอดเลือดรวมทั้งสารซีแซนทิน (zea-xanthin) รงควัตถุหรือสารสี (pigment) ในกลุ่มแคโรที
นอยด์ (carotenoid) [2] ซึ่งเป็นสารอนุมูลอิสระที่ร่างกายดูดซึมเข้าไปยังจอประสาทตา สามารถป้องกัน
การเสื่อมสภาพของดวงตานอกจากนี้ยังเป็นแหล่งอุดมสมบูรณ์ไปด้วยแร่ธาตุ โดยเฉพาะอย่างยิ่งแมงกานีส, 
โพแทสเซียม, ทองแดง, เหล็ก, แมกนีเซียม, สังกะสี และซีลีเนียมดังแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการของเม็ดมะม่วงหิมพานต์ในปริมาณ 100 กรัม 

Nutrient Cashew nuts 

Energy 574kcal 
Carbohydrate, by difference 32.69 g 

Sugars, total 5.01  g 
Total lipid (fat) 46.35 g 

Protein 15.31 g 
Water 1.70 g 

Phosphorus, P 490 mg 
Potassium, K 565 mg 

Magnesium, Mg 260 mg 

ที่มา :  USDA Nutrient database 

การปลูกมะม่วงหิมพานต์ที่อําเภอท่าปลา จังหวัดอุตรดิตถ์ ได้เริ่มต้นจากการสนับสนุนของโครงการ
ไทย-เยอรมันต้ังแต่ปี พ.ศ. 2514 โดยให้การให้เงินทุนกู้ยืมดําเนินการปลูกมะม่วงหิมพานต์ในพื้นที่เนื่องจาก
ในพื้นที่ส่วนใหญ่เป็นพื้นที่ราบที่อยู่ระหว่างเนินเขาและภูเขาหินที่เป็นดินลุกรัง มีความแห้งแห้ง มีอ่างเก็บ
น้ําเขื่อนสิริกิต์ิอยู่ตอนกลาง จึงมีความเหมาะสมในการปลูกมะม่วงหิมพานต์ซึ่งพื้นที่ที่ทําการปลูกมะม่วงหิม
พานต์มีด้วยกัน 5 ตําบล คือ ท่าปลา ร่วมจิต จริม หาดล้า ผาเลือด ตําบลท่าปลาได้มีการเพราะปลูกมะม่วง
หิมมะพานต์ครั่งแรก เมื่อ 25-30 ปีก่อนหน้านี้ โดยท่ีได้รับเชื่อพันธ์ุมาจากจังหวัด ศรีสะเกษ และได้ขยาย
พันธ์ขึ้นมาเป็นจํานวนมากจนถึงปัจจุบัน [3] แต่ในกระบวนการเก็บเกี่ยวเม็ดมะม่วงหิมพานต์นั้นพบว่ามีเม็ด
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แตกไม่สมบูรณ์จํานวนมากซึ่งมีราคาตํ่ากว่าเมล็ดสมบูรณ์หรือครึ่งซีกมาก (เมล็ดเต็ม 350 -450 บาท/Kg., 
เมล็ดครึ่งซีกราคา 180 -260บาท/Kg., เมล็ดแตกละเอียด 40 – 120บาท/Kg ) 
ดังภาพที่ 1 – 3 

 
 
 
 
 
 
 

   ภาพที่ 1   ภาพที่ 2         ภาพที่ 3 
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์เต็ม เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ครึ่งซีก     เมล็ดมะม่วงหิมพานต์แตกละเอียด 
 
ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงได้คิดค้นเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เพื่อเพิ่มมูลค่าในส่วน

ของเม็ดแตกไม่สมบูรณ์ โดยนํามาสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์แบบใหม่และเพิ่มคุณค่ามากขึ้น จากการศึกษา
เกี่ยวกับเม็ดมะม่วงหิมพานต์พบว่าเม็ดมะม่วงหิมพานต์จัดอยู่ในประเภทถั่วเช่นเดียวกับกับเม็ดอัลมอนด์ แต่
ประเทศไทยนั้นนมอัลมอนด์มีราคาสูง เนื่องจากเม็ดอัลมอนด์มีราคาสูง เพราะต้องนําเข้าจากต่างประเทศจึง
มีแนวคิดที่จะนําเอาเม็ดมะม่วงหิมพานต์มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ํานมทดแทนเม็ดอัลมอนด์ เพื่อเพิ่มมูลค่า
ในเชิงพานิช และยังส่งเสริมเกษตรกร อําเภอท่าปลา จังหวัดอุตรดิตถ์ ให้มีรายได้เพิ่มขึ้นอีกทางหนึ่ง 
2. วิธีการดําเนินการ 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงประยุกต์ (Applied Research) โดยมีวิธีการดําเนินการเป็นการวิจัย
เพื่อการพัฒนา (Development Research) เขียนแสดงลําดับได้ดังนี ้

1.  คัดเลือกตํารับมาตรฐานน้ํานมเม็ดอัลมอนด์ที่จะนํามาใช้เป็นต้นแบบในการพัฒนาตํารับน้ํานม
น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ โดยทําการศึกษาตํารับน้ํานมเมล็ดอัลมอนด์ที่เหมาะสม ทั้งคุณลักษณะทาง
กายภาพโดยเลือกมาจํานวน 3 ตํารับ (A01,A02 และ A03) เพื่อนํามามาทดสอบปรับปรุงให้เป็นตํารับ
มาตรฐานมีกรรมวิธีการผลิตโดย แช่เมล็ดอัลมอนด์  พักไว้ 1 วันนําน้ําอุ่นใส่ลงในเครื่องปั่นที่เตรียมไว้แล้ว
ตามด้วยเมล็ดอัลมอนด์ และใส่เกลือ ป่ัน 1 นาที แล้วนํามากรองด้วยผ้าขาวบาง 2 ครั้ง เพื่อไม่ให้มีกากของ
เมล็ดอัลมอนด์รวมอยู่ในน้ํานม  นําน้ํานมที่ผ่านการกรองแล้วมาตุ๋นด้วยหม้อตุนด้วยอุณหภูมิความร้อน 70 
องศา เป็นเวลา 30 นาทีมีรายละเอียดดังนี้ 
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ตารางที่ 2 ตํารับมาตรฐานน้ํานมอัลมอนด์ที่แตกต่างกัน 3 ตํารับ 

ส่วนผสม A01 A02 A03 

อัลมอนด์ 100 g 150 g 200 g 
เกลือ 250 g 250 g 250 g 
น้ําอุ่น - 1 g 1 g 
น้ําตาล - - 30 g 
น้ําผึ้ง - 25 g - 

 
นําไปประเมินทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จํานวน 5 คน ด้วยวิธีการชิม (เพื่อหา

ข้อมูลด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัส) ในด้านลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส เพื่อหาการ

ยอมรับโดยรวม การแบ่งระดับคะแนนความชอบของกลุ่มตัวอย่างโดยใช้ค่าเฉลี่ยเป็นเกณฑใ์นด้านคุณภาพ

ต่างๆตามค่าคะแนนใน 9-Points Hedonic Scale แล้วนําผลมาวิเคราะห์ทางสถิติ 

2.  พัฒนาตํารับน้ํานมน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับมากที่สุดที่ใช้
เป็นต้นแบบในการพัฒนาตํารับมาตรฐานน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เพื่อใช้เปรียบเทียบผลการยอมรับด้วย
วิธีการทําน้ํานมด้วยกระบวนการกะเทาะเปลือกที่แตกต่างกัน 2 วิธีได้แก่ วิธีที่ 1 แบบแช่น้ําเป็นการ เป็น
การนําเม็ดมาแช่ในน้ําสะอาดเป็นเวลา 3 วันวิธีที่ 2 แบบต้มน้ําเป็นการ เป็นการนําเม็ดมาต้มแล้ว นําเม็ด
มะม่วงหิมพานต์ทั้ง 2 แบบ มารมควัน(smoke)แล้วนําไปแช่ในน้ําทิ้งไว้ 1 วัน นําน้ําอุ่นใส่ลงในเครื่องปั่นที่
เตรียมไว้แล้วตามด้วยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ น้ําผึ้ง และใส่เกลือ ป่ัน 1 นาที แล้วนํามากรองด้วยผ้าขาวบาง 2 
ครั้ง เพื่อไม่ให้มีกากของเม็ดมะม่วงหิมพานต์รวมอยู่ในน้ํานม นํานํ้านมที่ผ่านการกรองแล้วมาตุ๋นด้วยหม้อ
ตุ๋นด้วยอุณหภูมิความร้อน  70 องศา เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นนําน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ที่ได้จากทั้ง
สองวิธีมาหาการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญจํานวน 5 คน ทําการทดสอบชํ้าโดยหาความเชื่อมั่นในผลิตภัณฑ์
น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 3 ชํ้า (แบบแช่น้ํา : A04, A06, A08 และแบบต้มน้ํา : A05, A07, A09) ด้วย
วิธีการ  9 point Hedonic Scaling Testและผู้บริโภคท่ัวไปจํานวน  100  คน (แบบแช่น้ํา : A10 และ
แบบต้มน้ํา : A11)ด้วยวิธีการ  5 point Hedonic Scaling Testเพื่อหาการยอมรับในผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ด
มะม่วงหิมพานต์นําค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ผลทางสถิติแสดงรายละเอียดในตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ข้อมูลทั่วไปของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้ํานมมะม่วงหิมพานต์ (N=100) 

ลักษณะของกลุ่มตัวอย่าง ร้อยละ 

เพศ 
ชาย 
หญิง 

อายุ 
20-30 
31-40 

40 ปีขึ้นไป 
ภูมิลําเนา 

อุตรดิตถ์ 
น่าน 

สุโขทัย 
เชียงใหม่ 

แพร่ 
อาชีพ 

นักศึกษา 
อาจารย์ 
อื่นๆ 

 
27.00 
73.00 

 
31.00 
9.00 
60.00 

 
78.00 
7.00 
4.00 
2.00 
9.00 

 
40.00 
20.00 
40.00 

 
3. ทําการเปรียบเทียบความเหมาะสมในการใช้บรรจุภัณฑ์แตกต่างกัน 3 แบบ ได้แก่ A12, A13 

และ A14 โดยผู้บริโภคในด้านรูปร่างสีสันของผลิตภัณฑ์ปริมาณของผลิตภัณฑ์สะดุดตาและดึงดูด ฉลากของ
ผลิตภัณฑ์และความแปลกใหม่โดยผู้บริโภคท่ัวไปจํานวน 30 คน 

4.  ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
โดยนําบรรจุภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ท่ีผ่านการคัดเลือดและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค 

นํามาบรรจุน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์แช่ในระดับอุณหภูมิแช่เย็นที่ 4 องศาเซลเซียสจํานวน  17  ขวด  ใช้
วิธีการทดสอบด้วยเครื่องมือ Total Plate Count Multiple Tube Method ทําการตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ จากการนับจํานวนจุลินทรีย์ (microbial population count) ที่มีชีวิตอยู่ในผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ด
มะม่วงหิมพานต์ ในห้องปฏิบัติการศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
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การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
ทําการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติพื้นฐานเชิงพรรณนา  เช่น  ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย 

(Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard  Deviation)   และใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 
ด้วยโปรแกรม SPSS มีการวางแผนการทดลองแบบ CRD และ RCBD แบบ RCBD การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี LSD ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 
3. ผลการวิจัย  

1. ผลการยอมรับตํารับนํ้านมอัลมอนด์โดยผู้เชี่ยวชาญ 

ผลการศึกษา ทดลองตํารับพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือกซึ่งได้ค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะภายนอก, สี, กลิ่น, รสชาติเนื้อสัมผัส และความยอมรับโดยรวม โดยทดสอบตํารับมาตรฐาน
น้ํานมอัลมอนด์โดยผู้เช่ียวชาญ5 ท่าน มีรายละเอียดมีดังนี ้
ตารางที่ 4 คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์น้ํานมอัลมอนด์ตํารับที่เหมาะสม(N = 5)  

 
ลักษณะผลิตภัณฑ์ 

                     ตํารับน้ํานม อัลมอนด์ที่เหมาะสม( x±  SD ) 

ตํารับ  A01 ตํารับ  A02 ตํารับ  A03 

คุณลักษณะภายนอก 
สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
การยอมรับโดยรวม 

3.60±2.58 b 
6.60±1.36 c 
6.60±1.85 c 
4.00±1.26 c 
2.60±1.20 c 
3.20±0.75 c 

7.80±0.98 a 
7.60±1.02 a 
8.00±0.63 a 
7.40±1.02 a 
7.80±0.75 a 
7.60±0.80 a 

7.80±0.89 a 
7.40±0.89 b 
7.20±0.89 b 
7.40±0.89 b 
7.60±0.89 b 
7.60±0.89 a 

* X SD± หมายถึง ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
** ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) 

ตํารับมาตรฐานน้ํานมอัลมอนด์ได้จากการทดลองตํารับพื้นฐานทั่วไปจํานวน 3 ตํารับ ผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้เชี่ยวชาญให้การยอมรับมาการองตํารับที่ A02 มากที่สุดอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในด้านคุณลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความยอมรับ
โดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย7.8, 7.6 , 8.0 , 7.4 , 7.8 และ 7.6 ตามลําดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึง
ชอบมาก ดังนั้นผู้ทําการทดลอง จึงเลือกตํารับที่ A02  เป็นตํารับมาตรฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ํานม
เม็ดมะม่วงหิมพานต์โดยมีอัตราส่วนดังนี้ 
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ตารางที่ 5 ตํารับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ใช้กระบวนการผลิตที่แตกต่างกันทั้ง 2 วิธี 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรมั) 

ตํารับ A04 แบบแช่น้ํา ตํารับ A05 แบบต้มน้ํา 

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 150 150 
น้ําอุ่น 250 250 
เกลือ 1 1 
น้ําผึ้ง 25 25 

 
2. ผลการยอมรับตํารับนํ้านมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
ผลการทดสอบหาความเชื่อมั่น 3 ซ้ํา ของผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่เหมาะสม  โดยมี

ผู้เชี่ยวชาญจํานวน 5 คน โดยมีตํารับ จํานวน 2 ตํารับ คือ แบบแช่น้ํา และ แบบต้มน้ํา การทดสอบความ
เช่ือมั่น 3 ซ้ํา โดยใช้สัญลกัษณ์แทนการหาความเชื่อมั่นครั้งที่ 1 คือ A04A05 ใช้สัญลักษณ์แทนการหาความ
เชื่อมั่นครั้งที่ 2 คือ A06A07 และใช้สัญลักษณ์แทนการหาความเชื่อมั่นครั้งที่ 3 คือ A08A09 ตามลําดับ 
รายละเอียดดังตารางที่ 6 

 

ตารางที่ 6 ผลคะแนนเฉลี่ย 3 ซ้ําของการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญ (N=5) ในตํารับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ใช้กระบวนการผลิตที่แตกต่างกันทั้ง 2 วิธี 

คณุลักษณะ 
แบบแช่น้ํา แบบต้มน้ํา 

ครั้งท่ี 1 
(A04) 

ครั้งท่ี 2 
(A06) 

ครั้งท่ี 3 
(A08) 

X  ครั้งท่ี 1 
(A05) 

ครั้งท่ี 2 
(A07) 

ครั้งท่ี 3 
(A09) 

X  

ลักษณะภายนอก 8.20 8.00 8.20 8.13±0.81 8.00 8.20 8.00 8.07±0.85 
สี 8.20 7.80 8.20 8.07±0.77 8.20 8.00 8.20 8.13±0.72 
กล่ิน 7.80 8.20 7.80 7.93±1.00 7.60 8.00 7.60 7.73±0.77 
รสชาติ 7.80 7.60 7.80 7.73±1.1.2 7.80 7.80 7.60 7.73±0.81 
เนื้อสัมผัส 7.60 7.60 7.80 7.73±0.93 7.60 7.80 7.80 7.73±0.72 
การยอมรับโดยรวม 8.20 8.00 8.00 8.07±1.00 8.00 7.80 8.20 8.00±0.82 

*ค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05)  

* X SD± หมายถึง ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

ผู้เช่ียวชาญให้การยอมรับลักษณะภายนอก สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ได้จากกรรมวิธีแบบแช่น้ําสูงกว่าแบบแบบต้มน้ําอย่างไม่มีความ
แตกต่างทางนัยสําคัญทางสถิติโดยได้คะแนนเฉลี่ย 8.13, 8.07, 7.93, 7.73, 3.73 และ 8.07 ตามลําดับ ซึ่ง
อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากเมื่อนํามาเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแล้ว ผู้เชี่ยวชาญให้การยอมรับน้ํานม
เม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ได้จากกรรมวิธีการแช่น้ําสูงกว่าแบบต้มน้ํา 



วา
 

 

จํานว

คะแน

โดยได

ยอมรั

ตารา
บุคคล

คุณลัก
สี 
กลิ่น 
รสชา
เนื้อสั
การย

* X ±
** ตัวอ

ความ
แปลก
บรรจุ

ารสารวิชากา
  

Acade

3. ผลการ
ในส่วนผล

วน 100 คนพ

นนการยอมรับ

ด้คะแนนเฉลี่ย

รับตํารับน้ํานม

งที ่7 ผลคะแ
ลทั่วไป จาํนวน

ลักษณะผลติ

กษณะภายนอ

 
ติ 
ัมผัส 
อมรับโดยรวม

SD± หมายถึง 
อักษรที่แตกต่าง

 

4. ผลการศึ
ผลการศึก

มเหมาะสมมา
กใหม่ซึ่งสูงกว
ภัณฑ์รูปแบบ

 
 
 
 
 
  

ารวิทยาศาสต
  

emic Journal of

ยอมรับน้ํานม
ลการประเมินค

พบว่าผู้ทดสอ

บโดยรวมมากท

ย4.66, 4.53, 

มเม็ดมะม่วงหิ

แนนความชอบ
น 100 คน  

ตภัณฑ์ 

อก 

ม 

 ค่าเฉลี่ย ± ส่ว
งกันในแถวค่าเฉ

ศึกษาบรรจุภัณ
กษาพบว่าผลก
กที่สุด ในด้าน
ว่าบรรจุภัณฑ์
บที่A12 แสดงผ

  

ตร์และวิทยาศา
 

of Science and 

มเม็ดมะม่วงหิม
คุณภาพทางป

บชิมให้การย

ที่สุดในด้าน ลั

 4.17, 4.18 

มพานต์แบบต

บโดยรวมของ

A1

4
4
4
4
4
4

นเบี่ยงเบนมาต
ฉลี่ยมีความแตก

ัณฑ์ของน้ํานม
การประเมินค
นปริมาณของ

ฑ์แบบอ่ืนอย่า
ผลในตารางที

ภาพที่ 4 

 
าสตร์ประยุกต
  

 Applied Scien

9 

มพานต์ของก
ประสาทสัมผัส

ยอมรับตํารับ

ลักษณะภายน

 และ 4.38 ตา

ต้มน้ําสูงกว่าแ

ผู้บริโภคที่มีต่

ตํารบั

0 แบบแช่น้าํ

4.66±0.57a 
4.53±0.67 a 
4.11±0.84 b 
4.17±0.79 a 
4.18±0.78 a 
4.38±0.72 a 

รฐาน 
กต่างกันทางสถิติ

มเม็ดมะม่วงหิ
วามเหมาะสม
งผลิตภัณฑ์สะ
งมีนัยสําคัญท

ที่ 8 

 : บรรจุภัณฑ์ที

ต์ 2560(2) ก
 

nce 2017(2) Jul

ลุ่มบุคคลทั่วไ
สตํารับน้ํานมเ

น้ํานมเม็ดมะ

นอก สี รสชาติ

ามลําดับ ยกเว

แบบแช่น้ํา ราย

อผลิตภัณฑ์น้ํ

บน้ํานมเมด็ม

า 

ติ (p≤0.05) 

หิมพานต ์ 
มด้านรูปแบบ
ะดุดตาและดึ
ทางสถิติ(p≤0

ที่ A12 

รกฎาคม – ธั
  

ly – December

ไป 
เม็ดมะม่วงหิม

ะม่วงหิมพาน

ติ เนื้อสัมผัส แ

ว้นในเรื่องขอ

ยละเอียดดังต

น้าํนมเม็ดมะม่

มะม่วงหิมพาน

A11

4.5
4.4
4.
4.
4.0
4.2

บบรรจุภัณฑ์ใน
งดูด ฉลากขอ
0.05)ดังนั้นผู้ท

ธันวาคม หน้า 
 

r pp. 1 – 14 

มพานต์โดยบุค

นต์แบบแช่น้ํา

และการยอมรั

งกลิ่นที่ผู้บริโ

ตารางที ่7 

วงหิมพานตซ์ึ่

นต ์

1 แบบต้มน้ํา 

54±0.59 b 
45±0.67 b 
16±0.81a 
14±0.77 b 
05±0.93 b 
25±0.70 b 

นบรรจุภัณฑ์ที
องผลิตภัณฑ์แ
ทําการทดลอ

 1–14 
  

คคลทั่วไป

า (A10)ได้

ับโดยรวม 

ภคให้การ

ซงึเป็น

 

ที่ A12 มี
และความ
องจึงเลือก
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ตารางที่  8 ผลศึกษาบรรจุภัณฑ์ของน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

 
ลักษณะผลิตภัณฑ์ 

ตํารับ 

A12 A13 A14 

รูปร่าง 4.40±0.61 b 4.53±0.24 a 4.40±0.09 c
 

สีสันของผลิตภัณฑ์ 4.37±0.60b 4.43±0.28 a 4.17±0.10 c
 

ปริมาณของผลิตภัณฑ ์ 4.20±0.87 a 3.67±0.30 c 4.17±0.10 b
 

สะดุดตาและดึงดูด  4.37±0.66 a 3.83±0.29 c 3.97±0.09 b
 

ฉลากของผลิตภัณฑ์ 4.07±0.96 a 3.83±0.29 c 3.93±0.08 b
 

ความแปลกใหม่ 4.47±0.62 a 4.07±0.19 c 4.13±0.05 b
 

* X SD± หมายถึง ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
** ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวค่าเฉลี่ยมคีวามแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) 

5. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ พบว่าที่อุณหภูมิแช่เย็น 4 

องศาเซลเซียส โดยการนําผลิตภัณฑ์บรรจุลงขวดแก้ว ชนิด CC มาตรวจวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างลักษณะ ทางด้านสี การแบ่งชั้น และการจับตัว ในทุกวันทําการทดลอง พบว่า มีอายุการเก็บไม่
เกิน 14 วัน รายระเอียดดังตารางที่ 9 
ตารางที่ 9 ผลการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ (4 องศาเซลเซียส) 

ระยะเวลา (วัน) ลักษณะปรากฏ 

สี การแบ่งช้ัน อาการเน่าเสีย 
0-1 ขาวขุ่น แบ่งชั้นเพียงเลก็น้อย 

 

ไม่ปรากฏ 

2-7 ขาวขุ่น แบ่งชั้นมากขึ้นจากเดิมแต่
ไม่เกิดการจับตวั 

 

ไม่ปรากฏ 

8-14 ขาวขุ่น แบ่งชั้นมากขึ้นจากเดิมแต่
ไม่เกิดการจับตวัสามารถ
มองเห็นน้ําและโปรตีนที่
แบ่งชั้นได้ค่อนข้างชัดขึ้น 

 

ไม่ปรากฏ 

15 ขาวขุ่น แบ่งชั้นมากขึ้นจากเดิมแต่
ไม่เกิดการจับตวัสามารถ
มองเห็นน้ําและโปรตีนที่
แบ่งชั้นได้ค่อนข้างชัดขึ้น 

ปรากฏกลิ่นและเมือก 



 
วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ 2560(2) กรกฎาคม – ธันวาคม หน้า 1–14 

             

Academic Journal of Science and Applied Science 2017(2) July – December pp. 1 – 14 

11 
 

4. สรุปผล 
การพัฒนาตํารับผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์มีวัตถุประสงค์ในการดําเนินงาน คือ สร้าง

ตํารับมาตรฐานน้ํานมจากเม็ดมะม่วงหิมพานต์ทําการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อน้ํานมเม็ดมะม่วง
หิมพานต์และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ซึ่ง
สามารถสรุปผลได้ดังนี้ 

1. ผลการพัฒนาตํารับมาตรฐานน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์โดยนําสูตรวิธีผลิตน้ํานมอัลมอนด์
จํานวน 3 สูตรที่มีกรรมวิธีการผลิตโดยการนําแช่เมล็ดอัลมอนด์ พักไว้1 วันแล้วนํามาป่ันให้ละเอียดกับ
น้ําอุ่นโดยผสมเกลือลงไป250 g แล้วกรอง 2 ครั้ง และนําไปนึ่งด้วยอุณหภูมิความร้อน 70 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 30 นาทีหลังจากนั้นนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้เชี่ยวชาญ 5 คน โดยใช้เครื่องมือทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส 9 Point Hedonic Scale พบว่า สูตรวิธีผลิตน้ํานมอัลมอนด์ที่ A02 ได้รับค่าคะแนน
เฉลี่ยสูงสุด โดยมีมีคา่เฉลี่ยเท่ากับ 7.7 จากนั้นนําสูตรที่ A02 ไปพัฒนาเป็นตํารับน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์
ต่อไป 

นําส่วนผสมในสูตร A02 ไปในการพัฒนาตํารับน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ด้วยวิธีการทําน้ํานมเม็ด

มะม่วงหิมพานต์ที่แตกต่างกัน 2 วิธี เพื่อทําน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์2ตํารับ แล้วศึกษาการยอมรับของ

ผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ทั้ง 2 ตํารับ โดยนําไปทดสอบชิมกับผู้เชี่ยวชาญจํานวน 

5 ท่าน โดยใช้เครื่องมือทดสอบทางประสาทสัมผัส 9 Point Hedonic Scale โดยทําการทดสอบทั้งหมด 3 

ซ้ํา เพื่อให้ได้ตํารับน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่มีลักษณะ สี กลิ่น และรสชาติที่เป็นมาตรฐานที่สุด จาก

การศึกษาพบว่าทั้ง 3 ตํารับนั้นมีระดับคะแนนความชอบในด้านต่างๆที่ใกล้เคียงกันซึ่งจากการทดสอบทาง

สถิติด้วย LSD ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% แล้วไม่พบความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ และได้

ศึกษาการยอมรับกับบุคคลทั่วไปจํานวน 100 คน โดยใช้เครื่องมือทดสอบทางประสาทสัมผัส 5Point 

Hedonic Scale พบว่าผู้บริโภคให้การน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ได้จากกรรมวิธีแบบแช่น้ําสูงกว่าแบบ

แบบต้มน้ําอย่างมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ 0.5 

2.  ผลการศึกษาหาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมสําหรับใส่น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์โดยมีบรรจุภัณฑ์ 

ทั้งหมด 3แบบ เพื่อหาความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงแล้วให้กลุ่มผู้บริโภคจํานวน 100คน 

เป็นผู้ทดสอบความเหมาะสมด้านคุณภาพ พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับในบรรจุภัณฑ์ที่ A12 มากที่สุด ใน

ด้านปริมาณของผลิตภัณฑ์สะดุดตาและดึงดูด ฉลากของผลิตภัณฑ์และความแปลกใหม่ ซึ่งสูงกว่าบรรจุ

ภัณฑ์แบบอื่นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

3.  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์โดยนํ้านมเม็ดมะม่วงหิม
พานต์ที่ได้รับการยอมรับ ไปทําการทดลองวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์รา  ในผลิตภัณฑ์น้ํานมเม็ด
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มะม่วงหิมพานต์ โดยใช้วิธีการทดสอบด้วยเครื่องมือ Total Plate Count Multiple  Tube Method โดย
การนําผลิตภัณฑ์บรรจุลงขวดแก้ว ชนิด CC มาตรวจวิเคราะห์การเปลี่ยนแปรงโครงสร้างลักษณะ ทางด้าน
สี การแบ่งชั้น และการจับตัวพบว่า มีอายุการเก็บไม่เกิน 14 วัน มีค่าจุลินทรีย์ท้ังหมด  170,000 โคโลนี/
มิลลิลิตร ยีสต์รา น้อยกว่า 10โคโลนี/มิลลิลิตร  
5. อภิปรายผล 

การศึกษาวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้นําประเด็นที่น่าสนใจและคาดว่าจะเป็นประโยชน์มาอภิปรายเพิ่มเติม

ดังนี้ 

1. ในกระบวนการผลิตเม็ดมะม่วงหิมพานต์นั้นยังมีเปลือกที่เหลือจากการผลิต สามารถนาํมาสกัด

น้ํามัน Cashew Nut Shell Oil หรือ Cashew Nut Shell Liquid ที่มักใช้คําย่อว่า “CNSL”ซึ่งสารสกัด

จากเปลือกของเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ มีสารประเภท Phenol เป็นองค์ประกอบหลัก คือ Anacardic acid 

ร้อยละ 90 และCardolร้อยละ 10 ที่สามารถใช้ในการควบคุมปลวกได้ [4] นอกจากนี้ สาร CNSL ยังใช้เป็น

สารต้ังต้นใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ หลายชนิด เช่น อุตสาหกรรมเคมีภัณฑ์ อุตสาหกรรมพลาสติก 

อุตสาหกรรมสี ผ้าเบรค และฉนวนหุ้มสายไฟฟ้า เป็นต้น 

2. จากการทดลองตํารับมาตรฐานน้ํานมอัลมอนด์ที่แตกต่างกัน 3 ตํารับ พบว่าผู้เชี่ยวชาญชอบนั้น

บริโภครสชาติของความหวานน้ําผึ้งมากกว่าน้ําตาล อาจเนื่องมาจากน้ําผึ้งมีความหวานมากกว่าน้ําตาล

เนื่องจากมีน้ําตาลฟรุกโตสเป็นส่วนประกอบหลัก โดยอัตราส่วนน้ําตาลน้ําตาลฟรุกโตสต่อกลูโคสในน้ําผึ้ง

ดอกลําไย 1.3 :1, น้ําผึ้งดอกสาบเสือ 1.56 : 1  และน้ําผึ้งดอกทานตะวัน 1.27 :1 [5] ซึ่งน้ําตาลน้ําตาลฟรุก

โตสที่ให้ความหวานหวานกว่าน้ําตาล 1.4 เท่า จึงเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่รักสุขภาพและชอบความ

หวานโดยน้ําผึ้งประกอบด้วยน้ําตาลฟรุกโตสและกลูโคส 60-85% มีมอลโตส ซูโครส 7-10% melezitose

ซึ่งเป็น trisaccharideและมี oligosaccharide น้ําหนักโมเลกุลตํ่า มี antioxidant คือ 

pinocembrinpinobanksinchrysinและ galaginกลุ่มกรด คือgluconic acid และยังมีโปรตีน เกลือแร่ 

flavonoid วิตามิน และเอ็นไซม์ [6] มีพลังงานและคาร์โบเฮเดรตน้อยกว่าน้ําตาลในขนาดเท่าๆ กันดัง

ตารางที่ 10 

ตารางที่ 10 เปรียบเทียบพลังงานและคาร์โบเฮเดรตน้อยในน้ําผึ้งและน้ําตาล 

Value per 100 g Carbohydrate Energy 

honey 65.62 g 344 kcal 
sugar 98.09 g 380 kcal 

ที่มา : USDA Nutrient Database 
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แต่อย่างไรก็ตามก็ไม่ควรรับประทานมากจนเกินไปเพราะอาจเป็นผลร้ายต่อสุขภาพแทนอาจทําให้

เกิดอาการท้องอืด ท้องเสียได้ เนื่องจากมีน้ําตาลฟรุกโตสอยู่มาก ซึ่งอาจทําให้เกิดปัญหาในการดูดซึมใน

ลําไส้นอกจากนี้น้ําผึ้งยังไม่เหมาะกับผู้ป่วยโรคเบาหวาน 

3. การพัฒนาน้ํานมเม็ดมะม่วงหิมพานต์พร้อมด่ืมถือเป็นการส่งเสริมช่องทางการตลาดของกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนฯซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ อรทัย อิสระมาลัย,2553 เรื่อง กลยุทธ์ในการพัฒนา

ธุรกิจแปรรูปเม็ดมะม่วงหิมพานต์ กรณีศึกษาบริษัทแปรรูปเม็ดมะม่วงหิมะพานต์ จังหวัดภูเก็ตซึ่งสรุปได้ว่า

กลยุทธ์การพฒันาผลิตภัณฑ์ คือ (1) การพัฒนารสชาติของผลิตภัณฑ์และสินค้าใหม่ๆ กล่าวคือ บริษัทมีการ

ดาเนินการปรับปรุง พัฒนารสชาติ เพื่อรองรับลูกค้าในแต่ละวัย เช่น รสด้ังเดิม รสธรรมชาติ รสวาซาบิ รส

สาหร่าย รสช็อคโกแล็ต รสขี้เมา รสต้มยํา รสสาหร่าย หรือการพัฒนาน้ําแคชชูว่ีให้มีความกลมกลืนมากขึ้น 

ซึ่งมีรสด้ังเดิม รสธรรมชาติ และรสพร้อมด่ืม เป็นต้น (2) การบรรจุภัณฑ์ กล่าวคือ มีการพัฒนารูปแบบของ

บรรจุภัณฑ์ ให้มีความสวยงาม ดึงดูดใจ รักษาคุณภาพและคุณค่าของสินค้าและบริการ และพัฒนาให้ตรง

ตามความนิยมของลูกค้า [8] ทั้งนี้ทีมผู้วิจัยได้ทําการถ่ายทอดเทคโนโลยีและคืนข้อมูลซึ่งเป็นผลการศึกษาที่

เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯได้เรียนรู้เทคนิคที่ทีมวิจัยถ่ายทอดได้เป็นอย่างดีและพร้อม

นําไปสร้างธุรกิจเพื่อก่อให้เกิดรายได้ เนื่องชุมชนมีส่วนร่วมในการศึกษาวิจัยเกือบทุกขั้นตอน ต้ังแต่การ

ทดสอบชิม การเลือกบรรจุภัณฑ์ โดยมีตัวแทนวิสาหกิจชุมชนร่วมเป็นผู้เชี่ยวชาญในการทดสอบทุกขั้นตอน 

เอกสารอา้งอิง 
 [1] Cashews. (n.d.).Retrieved 20 February 2017, from http://www.whfoods.com/genpage. 

php?tname=foodspice&dbid=98. 

[2] พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์และ นิธิยา รัตนาปนนท์. (2556).Zeaxanthin.สืบค้นเมื่อวันที่ 20 มีนาคม 
2559,จาก http://prayod.com/มะม่วงหิมพานต์-cashew. 

[3] กันต์ อินทุวงศ์.  (2554).  การจัดห่างโซอุปทานธุรกิจเม็ดมะม่วงหิมพานต์ของเครือข่ายกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนเพื่อการพัฒนาแผนยุทธศาสตร์เศรษฐกิจชุมชน  อําเภอท่าปลา  จังหวัดอุตรดิตถ์.  มหาวิทยาลัย

ราชภัฏอุตรดิตถ์. 

[4] Asogwa E.U. et al. 2007. Evaluation of Cashew nut shell liquid (CNSL) as a potential 

natural insecticide against termites   (soldiers and workers castes). Research journal of 

applied sciences 2 (9) : pp. 939-942. 



 
วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ 2560(2) กรกฎาคม – ธันวาคม หน้า 1–14 

             

Academic Journal of Science and Applied Science 2017(2) July – December pp. 1 – 14 

14 
 

[5] ขนิษฐาศรีนวล (2550).ปัจจัยที่มีผลต่อการตกผลึกและการเปลี่ยนทางเคมีกายภาพของน้ําผึ้งไทย  

วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต.สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร. บัณฑิตวิทยาลัย.  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 

[6] Zheng-Wei Cui ,Li-Juan Sun,Wei Chen Da-Wen Sun,2008 Preparation of dry honey by 

microwave-vacuum drying. Journal of Food Engineering, 84: 582-590. 

[7] USDA Branded Food Products Database. Honey & Sugars.(2017). Retrieved October 3, 

2017, from https://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/list. 

[8] อรทัย อิสระมาลัย.(2553).กลยุทธ์ในการพัฒนาธุรกิจแปรรูปเม็ดมะม่วงหิมพานต์ กรณีศึกษาบริษัทแปร 

    รูปเม็ดมะม่วงหิมะพานต์ จังหวัดภูเก็ต.วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. สาขาวิชายุทธศาสตร์การ 

    พัฒนา บัณฑิตวิทยาลัย.มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต. 


