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บทคดัย่อ  
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสโดยใช้วธิีการพื้นผิวตอบสนอง 
(Response Surface Methodology, RSM) เพื่อใหไ้ดส้ตูรทีเ่หมาะสมในการผลติน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสน้ีจงึวางแผนการ
ทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) โดยมปีจัจยัทีศ่กึษา 3 ปจัจยัไดแ้ก่น้ําเสาวรสเขม้ขน้ในช่วง 45-55% 
น้ําตาลทรายในช่วง 30-40% และแซนแทนกมัในช่วง 0.2-0.4% ประเมนิความหนืด ความขุ่น และคุณลกัษณะทาง
ประสาทสมัผสัของน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสด้วยวธิกีารให้คะแนนความชอบ 9 คะแนน (9 –point hedonic scale) และใช้
คุณลกัษณะเหล่าน้ีเป็นดชันีบ่งชีคุ้ณภาพของผลติภณัฑ ์เมื่อพจิารณาผลทีไ่ดจ้ากการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสัพบว่าสูตรที่เหมาะสมในการผลติน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสที่สุดประกอบด้วยน้ําเสาวรสเขม้ขน้ 55%, น้ําตาลทราย 
40%, และแซนแทนกมั 0.2% 
 
คาํสาํคญั: วธิกีารพืน้ผวิตอบสนอง  การพฒันาผลติภณัฑ ์ คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั  น้ําเชื่อมกลิน่ผลไม ้ 
 
Abstract 
The aim of this study was to determine the optimum formulation for a passion fruit flavor syrup using 
Response Surface Methodology (RSM). A Central Composite Design (CCD) with three factors was used to 
determine the optimal formulation for the passion fruit flavor syrup. Concentrated passion fruit (45-55%), 
sugar (30-40%) and xanthan gum (0.2-0.4%) were used in 12 runs. Viscosity, turbidity and sensory 
characteristics using a -point hedonic scale of the passion fruit flavor syrup were determined and used as 
criteria of product quality. Considering significant sensory characteristics, optimal formulation for the passion 
fruit flavor syrup was obtained by incorporating 55% concentrated passion fruit, 40% sugar and 0.2% xanthan 
gum.  
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บทนํา 
น้ําเชื่อมกลิน่ผลไม ้(Fruit flavor syrup) คอืผลติภณัฑ์
ที่ได้จากการนําน้ําผลไม้ที่ผลิตจากผลไม้มาทําให้
เขม้ขน้ มลีกัษณะเป็นน้ําตาลเหลว ขน้หนืด มกีลิน่รส
ผลไม้ สามารถเก็บรกัษาไว้ได้นานเน่ืองจากมีความ
เขม้ขน้ของน้ําตาลสงู ผลติภณัฑ์อาจมลีกัษณะขุ่นหรอื
ใสกไ็ดแ้ต่ตอ้งมสีว่นของน้ําผลไมไ้มน้่อยกวา่ 25% และ
มปีรมิาณสารทีล่ะลายน้ําไดอ้ย่างน้อย 65%1 เน่ืองจาก
สามารถนําน้ําเชื่ อมกลิ่นผลไม้ไปประยุกต์ใช้กับ
ผลติภณัฑ์อาหารต่างๆ มากมาย เช่น ชา กาแฟ เค้ก 
น้ําป ัน่ เป็นต้น ดงันัน้ผลติภณัฑ์น้ีจงึมแีนวโน้มในการ
นําไปใช้เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ประเทศไทยเป็นประเทศ        
ผูส้่งออกผลไมแ้ละน้ําผลไมท้ี่สาํคญัของโลก อย่างไรก็
ตามยงัคงพบว่าประเทศไทยมกีารนําเขา้น้ําผลไม ้และ
เครื่องดื่มทีไ่ม่มแีอลกอฮอลใ์นปรมิาณมากเช่นกนั โดย
ใน พ.ศ. 2558 มกีารนําเขา้เครื่องดื่มทีไ่มม่แีอลกอฮอล์
สูงถึง 2,38 ล้านบาท เช่นเดียวกับในกรณีของ
น้ําเชื่อมกลิน่ผลไมท้ี่มกีารนําเขา้จากต่างประเทศ เช่น
มาเลเซยี และจนีเป็นจาํนวนมาก  

เสาวรส (Passion fruit) หรือกะทกรกฝรัง่
เป็ น พื ช ใน ต ระกู ล  Passifloraceae มี คุ ณ ค่ าท าง
โภชนาการสงู ประกอบดว้ยสารออกฤทธิท์างชวีภาพที่
สําคญัหลายชนิด เช่น วติามนิเอ วติามนิซี และเบต้า
แคโรทีน     เป็นต้น  มีกลิ่นรสที่ เป็น เอกลักษณ์
เฉพาะตวัและใหผ้ลผลติมากจนลน้ตลาดในช่วงฤดกูาล 
การนําเสาวรสที่มีมากในช่วงฤดูกาลมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์น้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสนอกจากจะช่วยเพิ่ม
มูลค่าของผลิตผลทางการเกษตรของไทย ลดการ
นําเขา้น้ําเชื่อมกลิน่ผลไม้จากต่างประเทศแล้วยงัเป็น
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีประโยชน์ให้แก่
ผูบ้รโิภคที่ใส่ใจในสุภาพอกีดว้ย  ดงันัน้งานวจิยัน้ีจงึมี
วตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลติภณัฑน้ํ์าเชื่อมกลิน่เสาวรส
จากเสาวรสที่มอียู่ในประเทศไทย โดยใชว้ธิกีารพืน้ผวิ
ตอบสนอง (Response Surface Methodology, RSM) 
ร่วมกับ ก ารออกแบบการทดลองแบบ  Central 
Composite Design (CCD), ซึ่งเป็นเทคนิคทางสถิติ
ที่มีประสิทธิภาพในการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของ
ผลติภณัฑอ์าหาร 
 

วสัด ุอปุกรณ์ และวิธีการศึกษา 
วตัถดิุบ 
 คดัเลอืกเสาวรสสายพนัธุท์ีใ่หผ้ลสเีหลอืงและ
สมีว่ง อายุ 5 เดอืน เกบ็เกีย่วในช่วงเดอืน พฤศจกิายน 
– กุมภาพนัธุ ์ขนาดความยาว 5-7 ซม. ความกวา้ง 7-
 ซม. มปีรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมดอยู่ในช่วง 
12-13.3°brix  และ pH อยู่ในช่วง 2.0-3.20 ทําความ
สะอาดจากนัน้ผ่าครึ่งผลเสาวรสแล้วคว้านเน้ือและ
เมล็ดคัน้น้ําแล้วกรองด้วยผ้าข้าวบาง 2 ชัน้ ทําให้น้ํา
เสาวรสเข้มข้นโดยให้ความร้อนใน Water Bath ที่
อุณหภูม ิ80-100°C จนได้ความเขม้ขน้เป็น 35° Brix 
บรรจุในภาชนะ จากนัน้ปิดผนึกฝา ทาํใหเ้ยน็  แลว้เกบ็
น้ําเสาวรสเข้มข้นที่ อุณหภูมิแช่ เยือกแข็งเพื่ อรอ
การศกึษาต่อไป  
  
การพฒันาสตูรเบือ้งต้นของน้ําเช่ือมกล่ินเสาวรส 

การประเมินแนวคิดผลิตภณัฑ ์ ประเมนิ
แนวคดิผลติภณัฑ ์ เมือ่ผลติภณัฑเ์ป็นน้ําเชื่อมกลิน่
ผลไมโ้ดยเปรยีบเทยีบขอ้ด ี ขอ้เสยีกบัผลติภณัฑค์ูแ่ขง่ 
พจิารณาจุดอ่อน จุดแขง็ในดา้นต่างๆ ของผลติภณัฑ ์
และสรปุแนวคดิของผลติภณัฑน้ํ์าเชื่อมกลิน่เสาวรสใน
งานวจิยัน้ีวา่เป็นผลติภณัฑท์ีม่คีวามเขม้ขน้ไมน้่อยกวา่ 
65° Brix และม ีpH ตํ่ากวา่ 4.5 เพือ่ใหผ้ลติภณัฑน้ี์มี
ความเป็นกรดตํ่า (Acid Food) มสี ี และกลิน่รสเป็นที่
ยอมรบัของผูบ้รโิภค 

การพัฒนาสูตรเบื้องต้นน้ําเช่ือมกลิ่นเสาวรส 
พัฒนาสูตรเบื้องต้นของน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสโดย
ดดัแปลงสตูรน้ําเชื่อมกลิน่ผลไมท้างการคา้ดว้ยการนํา
น้ําเสาวรสเข้มข้น 56.7%(wt/wt) ที่มีอุณหภูมิ 80°C 
ผสมกับน้ําตาลทราย 42.87%(wt/wt) แซนแทนกัม 
0.3% (wt/wt) และกรดซิต ริก  0.13%(wt/wt) ทํ า ให้
ผลติภณัฑ์สุดทา้ยมอุีณหภูม ิ°C จากนัน้บรรจุขณะ
รอ้นในขวดแกว้ปรมิาตร 180 ml  ทําใหเ้ยน็ทนัท ีแลว้
นําไปทดสอบทางประสาทสมัผสัเพื่อประเมนิความเขม้
ของคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านต่างๆ เมื่อ
เทยีบกบัคา่ในอุดมคตดิว้ยวธิ ีIdeal Ratio Profile ใชผู้้
ทดสอบทีผ่า่นการฝึกฝนจาํนวน  คน 
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– กุมภาพนัธุ ์ขนาดความยาว 5-7 ซม. ความกวา้ง 7-
 ซม. มปีรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมดอยู่ในช่วง 
12-13.3°brix  และ pH อยู่ในช่วง 2.0-3.20 ทําความ
สะอาดจากนัน้ผ่าครึ่งผลเสาวรสแล้วคว้านเน้ือและ
เมล็ดคัน้น้ําแล้วกรองด้วยผ้าข้าวบาง 2 ชัน้ ทําให้น้ํา
เสาวรสเข้มข้นโดยให้ความร้อนใน Water Bath ที่
อุณหภูม ิ80-100°C จนได้ความเขม้ขน้เป็น 35° Brix 
บรรจุในภาชนะ จากนัน้ปิดผนึกฝา ทาํใหเ้ยน็  แลว้เกบ็
น้ําเสาวรสเข้มข้นที่ อุณหภูมิแช่ เยือกแข็งเพื่ อรอ
การศกึษาต่อไป  
  
การพฒันาสตูรเบือ้งต้นของน้ําเช่ือมกล่ินเสาวรส 

การประเมินแนวคิดผลิตภณัฑ ์ ประเมนิ
แนวคดิผลติภณัฑ ์ เมือ่ผลติภณัฑเ์ป็นน้ําเชื่อมกลิน่
ผลไมโ้ดยเปรยีบเทยีบขอ้ด ี ขอ้เสยีกบัผลติภณัฑค์ูแ่ขง่ 
พจิารณาจุดอ่อน จุดแขง็ในดา้นต่างๆ ของผลติภณัฑ ์
และสรปุแนวคดิของผลติภณัฑน้ํ์าเชื่อมกลิน่เสาวรสใน
งานวจิยัน้ีวา่เป็นผลติภณัฑท์ีม่คีวามเขม้ขน้ไมน้่อยกวา่ 
65° Brix และม ีpH ตํ่ากวา่ 4.5 เพือ่ใหผ้ลติภณัฑน้ี์มี
ความเป็นกรดตํ่า (Acid Food) มสี ี และกลิน่รสเป็นที่
ยอมรบัของผูบ้รโิภค 

การพัฒนาสูตรเบื้องต้นน้ําเช่ือมกลิ่นเสาวรส 
พัฒนาสูตรเบื้องต้นของน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสโดย
ดดัแปลงสตูรน้ําเชื่อมกลิน่ผลไมท้างการคา้ดว้ยการนํา
น้ําเสาวรสเข้มข้น 56.7%(wt/wt) ที่มีอุณหภูมิ 80°C 
ผสมกับน้ําตาลทราย 42.87%(wt/wt) แซนแทนกัม 
0.3% (wt/wt) และกรดซิต ริก  0.13%(wt/wt) ทํ า ให้
ผลติภณัฑ์สุดทา้ยมอุีณหภูม ิ°C จากนัน้บรรจุขณะ
รอ้นในขวดแกว้ปรมิาตร 180 ml  ทําใหเ้ยน็ทนัท ีแลว้
นําไปทดสอบทางประสาทสมัผสัเพื่อประเมนิความเขม้
ของคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านต่างๆ เมื่อ
เทยีบกบัคา่ในอุดมคตดิว้ยวธิ ีIdeal Ratio Profile ใชผู้้
ทดสอบทีผ่า่นการฝึกฝนจาํนวน  คน 
 

การศึกษาสตูรท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําเช่ือม
กล่ินเสาวรส 

ปรับปรุงสูตรเบื้ องต้นของน้ําเชื่ อมกลิ่น
เสาวรส เพื่อให้ได้สตูรที่เหมาะสมในการผลติน้ําเชื่อม
กลิน่เสาวรส โดยศกึษาตวัแปรดงัน้ี 
   1. ตวัแปรอสิระ ไดแ้ก่ น้ําเสาวรสเขม้ขน้ 35° Brix, 
น้ําตาลทราย และแซนแทนกมั   
   2. ตวัแปรตาม ไดแ้ก่ 

. ความหนืดของน้ําเชือ่มกลิน่เสาวรสโดย
ใช ้Bostwick Consistometer  

2.2 ความขุน่ของน้ําเชือ่มกลิน่เสาวรส โดยวดั
คา่ดดูกลนืแสงที ่660 nm ดว้ย Spectrophotometer 

.  คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
น้ําเชือ่มกลิน่เสาวรส ด้วยวธิกีารให้คะแนนความชอบ 
9 คะแนน (9 –point hedonic scale)4   

วางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design 
(CCD) โดยแปรปริมาณน้ําเสาวรสเข้มข้น 35° Brix  
ให้อยู่ในช่วงร้อยละ 45 – 55 น้ําตาลทรายอยู่ในช่วง
รอ้ยละ 30 – 40 และแซนแทนกมัอยูใ่นช่วงรอ้ยละ 0.2 
– 0.4 ซึ่งทําให้ได้สิ่งทดลองทัง้สิ้น 12  สิ่งทดลองดัง
แสดงใน Table 1 วเิคราะห์ผลทางสถิติเพื่อหาสูตรที่
เหมาะสมของน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรส สร้างสมการทาง
คณิตศาสตร์เพื่อทํานาย และแสดงความสัมพันธ์
ระหว่างตวัแปรทัง้สามต่อค่าการตอบสนองทัง้หมดคอื 
ความหนืด ความขุ่น และคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสของน้ําเชื่ อมกลิ่น เสาวรส (สี กลิ่นรส และ
ความชอบโดยรวม) ใช้สมการแสดงความสัมพันธ์
ดังกล่าวในการสร้างกราฟพื้นผิวการตอบสนอง 
(Response surface plot) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป 
Design Expert V. 8.0.7.1  

 
 
Table 1  Percentages of independent variables in passion fruit flavor syrup formulations  

Formulation number Ingredient (%) 
Concentrate passion fruit 

juice (35° Brix) 
Sugar Xanthan gum 

1 55 40 0.2 
2 55 30 0.4 
3 45 40 0.4 
4 45 30 0.2 
5 42.3 35 0.3 
6 57.07 35 0.3 
7 50 27.3 0.3 
8 50 42.07 0.3 
9 50 35 0.16 

10 50 35 0.44 
11 50 35 0.3 
12 50 35 0.3 
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ผลการศึกษา 
ผลการพฒันาสูตรเบือ้งต้นของผลิตภณัฑน้ํ์าเช่ือม
กล่ินเสาวรส 

ผลิตน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสจากสูตรเบื้องต้น 
แล้วทดสอบกบัผู้ทดสอบจํานวน 20 คนโดยวธิ ีIdeal 
Ratio Profile ผลการทดลองพบว่าคุณลักษณะทาง
ประสาทสมัผสัของน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสที่ผู้ทดสอบมี
ความเห็นร่วมกนันัน้คือคุณลกัษณะทัง้หมด 5 อย่าง 
ได้แก่ สีเหลือง กลิ่นรสเสาวรส ความหวาน ความ
เปรี้ยว และความหนืดของน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรส และ
เมื่อประเมนิความเขม้ของคุณลกัษณะทัง้ 5 อย่างของ
น้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสสูตรเบื้องต้นที่ดดัแปลงจากทาง
การค้าเปรยีบเทียบกับคุณลกัษณะในอุดมคติของผู้
ทดสอบ พบว่าน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสสูตรเบื้องต้นยงัมี
ความแตกต่างกบัคุณลกัษณะในอุดมคตขิองผูท้ดสอบ
ในหลายลกัษณะโดยเฉพาะอย่างยิง่ความหวาน และ
ความหนืด เพื่อให้ น้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสได้ร ับการ
ยอมรบัจากผู้บริโภคดงันัน้จึงต้องดําเนินการพฒันา
สตูรของน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสต่อไป 

ผลการศึกษาสตูรท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําเช่ือม
กล่ินเสาวรส 

พฒันาสตูรการผลติน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรส เมื่อ
วางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design 
(CCD) ทําใหไ้ดส้ดัส่วนของส่วนผสมหลกัที่กําหนดให้
เป็นปจัจัยแปรผันทัง้หมด 12 สูตรการทดลอง นํา
น้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสไปทดสอบความหนืด ความขุ่น
และการทดสอบคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัส 3 
คุณลกัษณะ คอื ส ีกลิน่รส และความชอบโดยรวมผล
การทดลองดังแสดงใน  Table 2 จากนั ้นนําข้อมูล
ดังกล่าวไปวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม Design Expert 
version 7.0.3 ของ Stat Ease, Inc สร้างแบบจําลอง
ทางคณิตศาสตร์เพื่อหาความสมัพนัธ์ของความหนืด 
ความขุ่น  สี กลิ่นรส  และความชอบโดยรวมของ
น้ําเชื่อมกลิ่น เสาวรสจาก 12 สูตร ได้ผลดงัแสดงใน 
Table 3 จากนัน้ผลที่ได้มาสร้างกราฟคอนทัวร์เพื่อ
ต รวจสอบ ค วาม สัม พั น ธ์ ดั งแ สด งใน  Figure 1

Table 2  Viscosity, tubidity and sensory score (colour, flavor and overall liking) of passion fruit flavor syrup 
obtained from 12 formulations  

Formulation Consistency  
(mm/ 15s) 

Turbidity Mean sensory score 
Colour Flavour Overall liking 

1 5.73±0.37 2.00±0.01 6.7±1.3 6.0±1.78 7.1±1.55 
2 5.00±0.3 1.67±0.06 6.81±1.38 6.55±1.52 7.03±1.35 
3 5.06±0.40 1.1±0.065 7.03±1.2 6.81±1.45 7.13±1.14 
4 4.10±0.36 1.±0.03 6.74±1.27 6.0±1.57 6.3±1.21 
5 6.26±0.25 1.5±0.08 6.0±1.42 6.68±1.3 6.7±1.06 
6 4.76±0.25 1.7±0.04 7.00±1.40 6.77±1.58 7.06±1.38 
7 6.16±0.35 2.043±0.05 6.47±1.27 6.37±1.24 6.77±1.35 
8 4.66±0.41 1.51±0.05 6.70±1.02 6.50±0.0 6.70±1.36 
9 5.10±0.17 1.6±0.08 6.7±0.88 6.47±1.16 6.80±1.52 

10 4.10±0.36 1.82±0.06 6.77±0.3 6.13±1.07 6.60±1.10 
11 5.23±0.30 1.85±0.04 6.73±1.22 6.00±1.38 6.27±1.77 
12 5.1±0.36 2.07±0.0 6.10±1.3 5.0±1.56 5.83±1.78 
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ผลิตน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสจากสูตรเบื้องต้น 
แล้วทดสอบกบัผู้ทดสอบจํานวน 20 คนโดยวธิ ีIdeal 
Ratio Profile ผลการทดลองพบว่าคุณลักษณะทาง
ประสาทสมัผสัของน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสที่ผู้ทดสอบมี
ความเห็นร่วมกนันัน้คือคุณลกัษณะทัง้หมด 5 อย่าง 
ได้แก่ สีเหลือง กลิ่นรสเสาวรส ความหวาน ความ
เปรี้ยว และความหนืดของน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรส และ
เมื่อประเมนิความเขม้ของคุณลกัษณะทัง้ 5 อย่างของ
น้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสสูตรเบื้องต้นที่ดดัแปลงจากทาง
การค้าเปรยีบเทียบกับคุณลกัษณะในอุดมคติของผู้
ทดสอบ พบว่าน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสสูตรเบื้องต้นยงัมี
ความแตกต่างกบัคุณลกัษณะในอุดมคตขิองผูท้ดสอบ
ในหลายลกัษณะโดยเฉพาะอย่างยิง่ความหวาน และ
ความหนืด เพื่อให้ น้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสได้ร ับการ
ยอมรบัจากผู้บริโภคดงันัน้จึงต้องดําเนินการพฒันา
สตูรของน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสต่อไป 

ผลการศึกษาสตูรท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําเช่ือม
กล่ินเสาวรส 

พฒันาสตูรการผลติน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรส เมื่อ
วางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design 
(CCD) ทําใหไ้ดส้ดัส่วนของส่วนผสมหลกัที่กําหนดให้
เป็นปจัจ ัยแปรผันทัง้หมด 12 สูตรการทดลอง นํา
น้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสไปทดสอบความหนืด ความขุ่น
และการทดสอบคุณลักษณะด้านประสาทสัมผัส 3 
คุณลกัษณะ คอื ส ีกลิน่รส และความชอบโดยรวมผล
การทดลองดังแสดงใน  Table 2 จากนั ้นนําข้อมูล
ดังกล่าวไปวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม Design Expert 
version 7.0.3 ของ Stat Ease, Inc สร้างแบบจําลอง
ทางคณิตศาสตร์เพื่อหาความสมัพนัธ์ของความหนืด 
ความขุ่น  สี กลิ่นรส  และความชอบโดยรวมของ
น้ําเชื่อมกลิ่น เสาวรสจาก 12 สูตร ได้ผลดงัแสดงใน 
Table 3 จากนัน้ผลที่ได้มาสร้างกราฟคอนทัวร์เพื่อ
ต รวจสอบ ค วาม สัม พั น ธ์ ดั งแ สด งใน  Figure 1

Table 2  Viscosity, tubidity and sensory score (colour, flavor and overall liking) of passion fruit flavor syrup 
obtained from 12 formulations  

Formulation Consistency  
(mm/ 15s) 

Turbidity Mean sensory score 
Colour Flavour Overall liking 

1 5.73±0.37 2.00±0.01 6.7±1.3 6.0±1.78 7.1±1.55 
2 5.00±0.3 1.67±0.06 6.81±1.38 6.55±1.52 7.03±1.35 
3 5.06±0.40 1.1±0.065 7.03±1.2 6.81±1.45 7.13±1.14 
4 4.10±0.36 1.±0.03 6.74±1.27 6.0±1.57 6.3±1.21 
5 6.26±0.25 1.5±0.08 6.0±1.42 6.68±1.3 6.7±1.06 
6 4.76±0.25 1.7±0.04 7.00±1.40 6.77±1.58 7.06±1.38 
7 6.16±0.35 2.043±0.05 6.47±1.27 6.37±1.24 6.77±1.35 
8 4.66±0.41 1.51±0.05 6.70±1.02 6.50±0.0 6.70±1.36 
9 5.10±0.17 1.6±0.08 6.7±0.88 6.47±1.16 6.80±1.52 

10 4.10±0.36 1.82±0.06 6.77±0.3 6.13±1.07 6.60±1.10 
11 5.23±0.30 1.85±0.04 6.73±1.22 6.00±1.38 6.27±1.77 
12 5.1±0.36 2.07±0.0 6.10±1.3 5.0±1.56 5.83±1.78 
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Table 3  The predictive models for consistency, turbidity, colour, flavor and overall liking of passion fruit  
        flavor syrup  

Response 
variables  
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(P value) 
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-0.017(A)(C)+0.0(B)(C)+0.40(A2)+0.25(B2) 
+0.1(C2) 
 

 
0.48 
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Figure 1 Contour plot of the effect of concentrate passion fruit, sugar and xanthan gum on consistency,     
            turbidity, colour, flavor and overall linking of passion fruit flavor syrup  
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จากสมการถดถอย(Regression equations) และกราฟ
คอนทวัร์ใน Figure. 1 พบว่าความหนืด และคะแนน
การทดสอบด้านกลิ่นรสของน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรส มี
ความแตกต่างอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) เมื่อ
มอีตัราส่วนของน้ําเสาวรสเข้มข้น น้ําตาลทราย และ
แซนแทนกัมแตกต่างกัน คัดเลือกสูตรที่เหมาะสม 
(optimization) ในการผลิตน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสโดย
พจิารณาความหนืดร่วมกบัคะแนนความชอบโดยรวม
ของน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรส พบวา่มสีตูรทีเ่หมาะสมทัง้สิน้ 
5 สตูร ดงัแสดงใน Table 4. และสตูร R1  มคี่าเขา้ใกล้
ค่า Desirability มากสุด (0.721) ดังนั ้นจึงเลือกสูตร 
R1 ซึ่งมีน้ําเสาวรสเข้มข้น 55% น้ําตาลทราย 40% 
และแซนแทนกมั 0.2% ให้เป็นสูตรที่เหมาะสมในการ
ผลติน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรส 
 
Table 4  Optimization formula after overlapping  
Ingredient 
(%) 

Optimal formulation 
R1 R2 R3 R4 R5 

Concentrate 
passion fruit 
juice  

55 53.53 47.1 48.03 54.25 

Sugar 40 3.27 3.23 38.14 37.56 
Xanthan gum 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
Desirability 0.72 0.71 0.61 0.60 0.60 

 

สรปุผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
งานวจิยัน้ีพฒันาน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสซึ่งมแีนวคดิของ
ผลิตภัณฑ์ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเข้มข้นไม่น้อย

กว่า 65 ° Brix และม ีpH ตํ่ากว่า 4.5 มสี ีและกลิน่รส
เป็นที่ยอมรบัของผู้บรโิภค สูตรเบื้องต้นของน้ําเชื่อม
กลิน่เสาวรสไดจัากการดดัแปลงสตูรทางการคา้ ผลการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัน้ําเชื่อมกลิ่นเสาวรสสูตร
เบือ้งตน้โดยวธิ ีIdeal Ratio Profile พบว่าคุณลกัษณะ
ทางประสาทสมัผสัของน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสทีผู่ท้ดสอบ
มีความเห็นร่วมกัน ได้แก่ สีเหลือง กลิ่นรสเสาวรส 
ความหวาน ความเปรี้ยว และความหนืด ประเมิน
ความเขม้ของคุณลกัษณะทางประสาท  

สัม ผัส ขอ ง น้ํ า เชื่ อ ม ก ลิ่ น เส าว รสสู ต ร เบื้ อ งต้ น
เปรยีบเทียบกบัคุณลกัษณะในอุดมคติของผู้ทดสอบ 
พบว่า น้ํ าเชื่ อมกลิ่น เสาวรสสูตรเบื้องต้นมีความ
แตกต่างกับคุณลักษณะในอุดมคติของผู้ทดสอบใน
หลายคุณลกัษณะโดยเฉพาะอย่างยิง่ความหวาน และ
ความหนืด พฒันาสตูรการผลติน้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสให้
เป็นที่ยอมรบัของผู้บริโภคโดยวางแผนการทดลอง
แบบ Central Composite Design (CCD) มีช่วงของ
น้ําเสาวรสเข้มข้นร้อยละ 45-55 น้ําตาลทรายร้อยละ 
30-40 และแซนแทนกัมร้อยละ 0.2-0.4 ได้สูตรการ
ผลติที่มสีดัส่วนของน้ําเสาวรสเขม้ขน้ต่อน้ําตาลทราย 
และแซนแทนกัมรวม 12 สูตร ประเมินความหนืด 
ความขุ่น และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
น้ําเชื่อมกลิน่เสาวรสทัง้ 12 สตูรใน 3 คุณลกัษณะ คอื 
ส ีกลิน่รส และความชอบโดยรวมดว้ยวธิกีารใหค้ะแนน
ความชอบ  คะแนน (–point hedonic scale) และ
วิเคราะห์ด้วยโปรแกรม Design Expert version 7.2 
ของ Stat Ease, Inc ผลการวิเคราะห์เพื่อหาสมการ
ถดถอย (Regression equations) พบว่ามเีพียงความ
หนืด และคุณลกัษณะดา้นกลิน่รสทีม่คีวามแตกต่างกนั

อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อมีอตัราส่วน
ของน้ําเสาวรสเขม้ขน้ น้ําตาลทราย และแซนแทนกมั
แตกต่างกนั ดงัแสดงในสมการ (1) และ (2) 
 
ความหนืด  =  +5.31-0.53(A)-0.53(B)-0.35(C)-
0.40(A)(B)-.1(A)(C)0.1(B)(C)+0.11(A2)+0.11(B2)-
0.35(C2)  
(R2 = 0., P= 0.04) ---------------------- (1) 
กลิน่รส      =  +5.4+0.034(A)+0.047(B)-.12(C)-
4.808E-003(A)(B)0.017(A)(C)+0.0(B)(C)+ 
0.40(A2) +0.25(B2)+0.1(C2)  
 (R2 = 0., P= 0.02) --------------------- (2) 
เมือ่ A คอื น้ําเสาวรสเขม้ขน้    B คอื น้ําตาลทราย        
      C คอื แซนแทนกมั 
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ผลการวิเคราะห์สูตรที่เหมาะสมในการผลิตน้ําเชื่อม
กลิน่เสาวรสโดยใช้โปรแกรม Design Expert version 
7.2 ของ Stat Ease, Inc พบว่าคอืสตูรที่ประกอบด้วย
น้ําเสาวรสเข้มข้นในปรมิาณร้อยละ 55 น้ําตาลทราย
รอ้ยละ 40 และแซนแทนกมัรอ้ยละ 0.2  
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