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สารบัญตาราง  
 

ตารางท่ี  หนา  

2.1 คุณคาทางอาหารของฝร่ังนอกจากเหล็กและกรดโฟลิก  
 (ผลฝร่ัง 1 ถวย หรือ 165 กรัม) 3 

 4.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของฝร่ังผลฝร่ังสด 26
 4.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําฝร่ัง 
  ของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน 27 

4.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ น้ําฝร่ัง 
 ของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน โดยวิธี ratio profile test ( RPT) 28 
4.4 ผลการวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียในอุดมคติและ 

คาเฉล่ียตัวอยางของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน 29 
 4.5 ผลการใชสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑน้ําฝร่ังท่ีความเขมขนตางๆ 30 
 4.6  ผลของการใชโฮโมจีไนเซช่ันในการปองกนัการตกตะกอน 31 
 4.7 ผลของการใชคาราจีแนนรวมกับการโฮโมจีไนเซช่ัน 32 
 4.8 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 
  ของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังสุดทาย 33 
 4.9 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสุดทาย 33 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

 

สารบัญภาพ  
 

ภาพท่ี  หนา 
2.1 ข้ันตอนหลักสําหรับการทําน้าํผลไมสด 7 

 4.1 สถานท่ีตั้งกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดนิ 23
 4.2 ประธานกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน (นางสําเนยีง ศรียะมาตร) 23 
 4.3 กระบวนการผลิตน้ําฝร่ังสดพรอมดื่มตรา “เกาคุง” 24
 4.4 เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑสินคาชุมชน  
  (น้ําฝร่ังสดพรอมดื่มตรา “เกาคุง”) 25
 4.5  น้ําฝร่ังสดพรอมดื่มตรา “เกาคุง” รางวัล OTOP Product Champion  
  ระดับ 4 ดาว 25 
 4.6  ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดิน 27 
 4.7 กราฟเคาโครงอัตราสวน (Graphical  ratio  profile)  
  ของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังของกลุมแมบานเกษตรกรบานเขาดนิ   29 
 4.8 การตกตะกอนและความคงตัวของน้ําฝร่ังท่ีใชสารใหความคงตัวชนิดตางๆ 31 
 4.9 การตกตะกอนและความคงตัวของน้ําฝร่ังท่ีผานการโฮโมจีไนเซช่ัน 
  ท่ีระดับความเร็วตางๆ 32 
 4.10 ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังสุดทาย 34 
 4.11 อบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกบัเทคโนโลยีการแปรรูปน้ําฝร่ังและ 
  การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังดานตางๆ 36 

4.12 อบรมเชิงปฏิบัติการเกี่ยวกบัหลักการปฏิบัติการท่ีด ี
 ในการผลิตอาหารปลอดภัยตามหลัก GMP 37 

 
 
 
   
   
  

 
 




