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ABSTRACT 
World production of mango is very high and Thailand is home to  

various mango varieties.Mango puree is a rich source of dietary fiber and bioactive 
compounds which act as antioxidative agents in the prevention of diseases. The trend 
in functional food and addition of active ingredients to promote health benefits in 
food, especially in snacks and dessert has been increasing. In this study mango puree 
was added at 5% , 10%  and 15%  in Thai sticky dessert ( Kanom Chan)  and 1%, 2% 
and 3% in bread and their bioactive compounds, physical properties, glycemic index 
and sensory properties were investigated.  Overall, mango puree increased the 
phenolic compounds including sinapic acid, p- coumaric acid, caffeic acid, 
chlorogenic acid, ellagic acid, epigallocatcechin gallate, gallic acid and maniferin in 
Kanom Chan and bread compared to the control. Decreasing in glucose released was 
observed in Kanom Chan substituted with mango puree at all levels. While, bread 
substituted with mango puree increased the amount of glucose released. Color L* 
value showed no significant difference (p>0.05) in Kanom Chan whereas addition of 
mango puree decreased lightness of bread crust and bread crumb throughout the 
occurrence of Maillard reaction. Kanom Chan and bread added with mango puree 
showed lower hardness, cohesiveness, springiness and chewiness than the control. 
Sensory analysis showed no significant difference (p>0.05) in Kanom Chan and bread 
substituted with mango puree.  We therefor suggest that the addition of mango puree 
as an ingredient in foods caused improve elderly’s health and product value without 
any effect on the consumer’s preference. 
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บทคดัยอ่ 

การปลูกมะม่วงแพร่หลายไปทัÉวโลก ซึÉ งประเทศไทยเป็นแหล่งของมะม่วงหลากหลาย
สายพนัธุ์ เนืÊอมะม่วงอุดมไปดว้ยเส้นใยอาหารและสารตา้นอนุมูลอิสระ ซึÉ งมีฤทธิÍ ในการตา้นอนุมูล
อิสระและป้องกนัโรคภยัไขเ้จ็บ ปัจจุบนัอาหารเพืÉอสุขภาพโดยเฉพาะอาหารว่างและขนมหวาน 
ไดรั้บความนิยมเพิÉมขึÊน ในการศึกษานีÊ จะเติมเนืÊอมะม่วงปริมาณ ŝ%, 10% และ řŝ% ในขนมชัÊนและ
เติมมะม่วง ř%, 2% และ ś% ในขนมปัง วิเคราะห์หาปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ สมบติัทางกายภาพ 
ค่าการปลดปล่อยนํÊ าตาลและการทดสอบทางประสาทสัมผสั จากผลการทดลองพบว่า การเติมเนืÊอ
มะม่วงช่วยเพิÉมปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในขนมชัÊนและขนมปัง ไดแ้ก่ กรดซินนาปิก กรดพี-คู 
มาลิก กรดคาเฟอิก  กรดคลอโรเจนิก กรดเอลลาจิก กรดเอพิแกลโลแคททิชินแกลเลท กรดแกลลิก 
และแมงกิฟิริน ค่าการปลดปล่อยนํÊ าตาลของขนมชัÊนมีแนวโน้มลดลงเมืÉอเพิÉมปริมาณเนืÊอมะม่วง 
ในขณะทีÉขนมปังมีแนวโน้มเพิÉมขึÊน ค่าความสว่าง (L*) ของขนมชัÊนมีค่าไม่แตกต่างกัน ในทาง
ตรงกนัขา้มค่าความสว่างของเนืÊอและเปลือกขนมปังมีค่าลดลงเมืÉอเพิÉมปริมาณเนืÊอมะม่วงเนืÉองจาก
การเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ดา้นลกัษณะเนืÊอสัมผสัของขนมปังและขนมชัÊน ไดแ้ก่ ความแข็ง การยึด
เกาะ ความยืดหยุ่น และการเคีÊ ยวมีค่าลดลงเมืÉอเพิÉมปริมาณเนืÊอมะม่วง การทดสอบทางประสาท
สมัผสัของขนมปังและขนมชัÊนไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ  ดงันัÊนการเติมเนืÊอมะม่วงใน
ผลิตภณัฑอ์าหารเพิÉมประโยชน์ต่อร่างกายและมูลค่าของผลิตภณัฑโ์ดยไม่มีผลต่อความชอบโดยรวม
ของผูบ้ริโภค 
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