
บทที ่2 

 

เอกสารและผลงานทีเ่กีย่วข้อง 

 

1. ฝร่ัง (Guava) 

 ฝร่ังมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Psidium guajava L. จดัอยู่ในวงศ์ Myrtaceae มีถ่ินกาํเนิดอยู่ใน

อเมริกาใต ้และสามารถเจริญเติบโตไดดี้ในประเทศเขตร้อน หรือประเทศท่ีมีอากาศค่อนขา้งอบอุ่น 

(Jagtiani et al. , 1988) ฝร่ังเป็นผลไมท่ี้มีรูปร่างกลม รูปไข่ หรือคลา้ยลูกแพร์ มีขนาดเส้นผ่าน

ศูนยก์ลาง ประมาณ 3-10 เซนติเมตร เปลือกบาง และเมล็ดขนาดเล็กจาํนวนมากอยูบ่ริเวณกลางเน้ือผล 

เม่ือผลสุกเปลือกจะมีสีเหลือง ส่วนเน้ือจะมีสีแตกต่างกนัข้ึนอยู่กบัสายพนัธ์ุ เช่น สีขาว สีชมพู หรือ          

สีแดงเขม้ เป็นต้น (Chan, 1993) โดยทัว่ไปฝร่ังจะให้ผลผลิตตลอดปี แต่ช่วงเวลาท่ีผลิตผลออก            

สู่ทอ้งตลาดมากอยู่ในช่วงเดือน พฤษภาคมถึงตุลาคม พนัธ์ุฝร่ังท่ีนิยมปลูกกนั ได้แก่ กลมทูลเกล้า           

กลมสาล่ี (ศิริชยั กลัยาณรัตน์ และคณะ, 2543) แป้นสีทอง ซ่ึงให้ผลโต เน้ือหวาน กรอบอร่อย (สุรัสวดี 

เผือกสกนธ์, 2542) ซ่ึงพนัธ์ุแป้นสีทอง เป็นฝร่ังท่ีโรงงานหรือกลุ่มผลิตนํ้ าฝร่ังทางการคา้ส่วนใหญ่ใช้

เป็นวตัถุดิบในการผลิต (วรนงค์ ทองสมบติั, 2549) ฝร่ังในแต่ละพื้นท่ีมีช่ือเรียกแตกต่างกัน เช่น              

ในภาคเหนือ เรียกว่า มะก้วย  มะมัน่ มะกา ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เรียกว่า สีดา ภาคตะวนัตก 

เรียกวา่ มะจีน ส่วนภาคใต ้เรียกว่า ยา่หมู ยามู จุ่มโป ยะมูบุเตปันยา ชมพู่ และภาคกลาง เรียกวา่ ฝร่ัง 

เป็นตน้  

 การเก็บเก่ียวผลฝร่ัง ควรเก็บเก่ียวเม่ือผลแก่จดั นบัตั้งแต่ดอกบานจนถึงผลแก่พร้อมท่ีจะเก็บ

เก่ียวได ้ใชเ้วลาประมาณ 4-5 เดือน โดยสามารถดูลกัษณะของสีผล จากสีเขียวกลายเป็นสีขาวนวลและ

ผวิมีลกัษณะเต่งตึงเป็นมนั โดยเฉล่ียผลหน่ึงจะหนกัประมาณ 300-500 กรัม (ทรงพล ทาเจริญ, 2550)   

Mercado - Silva และคณะ (1988) กล่าววา่ ระยะเวลาเก็บเก่ียวผลฝร่ัง นบัตั้งแต่เร่ิมออกดอก

จนถึงระยะผลแก่จดัใช้เวลาประมาณ 130 วนั เป็นช่วงท่ีเหมาะสมในการนําฝร่ังมาแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ ์

 โดยทัว่ไป ผลฝร่ังนิยมนาํมาบริโภคสด สําหรับการแปรรูปผลฝร่ัง เพื่อจาํหน่ายในเชิงการคา้ 

เช่น พิวรีหรือช้ินฝร่ังในนํ้ าเช่ือมบรรจุกระป๋องนั้นยงัมีอยู่ค่อนขา้งจาํกดั (Jagtiani et al., 1988)               

ศศิธร คาํเหล็ก และเกรียงศักด์ิ ไชยโรจน์ (2546) กล่าวว่าสารหอมระเหยในฝร่ังสดและนํ้ าฝร่ัง 

ประกอบดว้ย 4-Pentenal, tran-2-Hexenal, cis-3-Hexenal, Nerolidol, β-Selinene และ α-Copaene  

ฝร่ังเป็นผลไมท่ี้อุดมดว้ยสารแอนติออกซิแดนซ์ ช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคต่างๆ ไดแ้ก่ 

โรคกระดูก โรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด โรคมะเร็ง และโรคหวัใจ เป็นตน้ (Feskanish et al., 2000; 

Gordon, 1996; Halliwell, 1996) 
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 ฝร่ังเป็นผลไมท่ี้มีคุณค่าทางอาหารสูง โดยเฉพาะวิตามินซี ซ่ึงมีปริมาณมากกวา่ 100 มิลลิกรัม 

/ 100 กรัม (Wenkam and Miller, 1965) จากการศึกษาของ Kwee และ Chong (1990) พบวา่ วิตามินซี

ส่วนใหญ่ในฝร่ังจะพบมากบริเวณเปลือก และชั้น outer mesocarp ของฝร่ังในระยะท่ีผลเจริญเต็มท่ี 

และปริมาณวติามินซีในผลฝร่ังมีมากกวา่ในส้มถึง 6 เท่า Wilson (1980) รายงานวา่ ในผลฝร่ังมีปริมาณ

วติามินซี คิดเป็น 336.80 มิลลิกรัม / 100 กรัม Jawaheer และคณะ (2003) กล่าววา่ภายหลงัการเก็บเก่ียว

ฝร่ัง นาน 6 วนั ฝร่ังจะมีการสูญเสียวิตามินซีถึงร้อยละ 25-28 และในขั้นตอนของการปอกเปลือกเพื่อ

แปรรูปนํ้ าผลไม ้ฝร่ังจะมีการสูญเสียวิตามินซีประมาณร้อยละ 6 และภายหลงัการแปรรูปนํ้ าผลไม ้

วิตามินซีจะสูญเสียประมาณร้อยละ 20.4 คุณค่าทางโภชนาการและองคป์ระกอบของผลฝร่ัง แสดงดงั

ตารางท่ี 1  

 

ตารางที ่1  คุณค่าทางโภชนาการและองคป์ระกอบของผลฝร่ังในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

 

ส่วนประกอบ ปริมาณ 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 

ปริมาณนํ้า (กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมนั (กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 

เยือ่ใย (กรัม) 

เถา้ (กรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 

เบตา้-แคโรทีน (มิลลิกรัม) 

วติามินเอ (RE) (มิลลิกรัม) 

วติามินบี 1 (มิลลิกรัม) 

วติามินบี 2 (มิลลิกรัม) 

ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 

วติามินซี (มิลลิกรัม) 

43 

89.0 

0.6 

0.1 

9.8 

2.9 

0.5 

2 

12 

0.4 

21 

3 

0.05 

0.11 

1.3 

187 
 

ทีม่า : กองโภชนาการ  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข (2544) 
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2.  สับปะรด (Pineapple) 

 สับปะรด มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Anaanas comosus L. Merr เป็นพืชใบเล้ียงเด่ียว จาํพวก         

ไมเ้น้ืออ่อนท่ีมีอายหุลายปี อยูใ่นวงศ ์Bromeliaceae (Pedilla, 1973) มีถ่ินกาํเนิดอยูใ่นเขตร้อนของทวีป

อเมริกา (Collins, 1968) ประเทศปลูกสับปะรดท่ีสําคัญของโลก ได้แก่ สหภาพอัฟริกาใต ้

สหรัฐอเมริกา ฟิลิปปินส์ มาเลเซีย อินโดนีเซีย และไทย เป็นตน้ สําหรับสับปะรดท่ีปลูกในประเทศ

ไทยมีอยูห่ลายพนัธ์ุ เช่น พนัธ์ุปัตตาเวีย ภูเก็ต อินทรชิต และนางแล โดยพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกกนัแพร่หลาย

ท่ีสุดเป็นพนัธ์ุทางการคา้และพนัธ์ุเศรษฐกิจ คือ พนัธ์ุปัตตาเวีย (สุขสันต์ สุทธิผลไพบูลย,์ 2550) ซ่ึงมี

ขนาดผลใหญ่ นํ้ าหนกัเฉล่ียประมาณ 2.5-3.5 กิโลกรัม เน้ือสีเหลืองอ่อน หวานฉํ่า สับปะรดพนัธ์ุน้ีมี 

ใบสีเขียวเขม้ กลางใบมกัมีสีแดงอมนํ้ าตาล ปลายใบมีหนามเล็กน้อย ผลมีขนาดและรูปร่างต่างกนั  

โดยหากผลมีขนาดใหญ่มากจะมีรูปโคนใหญ่ ปลายเรียว แต่หากเป็นผลเล็กก็มกัมีทรงกลมป้อมหรือ

อาจเป็นทรงกระบอก เม่ือแก่หรือผลสุกจะมีสีเหลือง ตาต้ืน แกนหรือไส้ใหญ่ แต่ไม่เหนียว เน้ือในของ

ผลสีเหลืองอ่อน และสีเหลืองเขม้ในฤดูร้อน (พรชยั เหลืองอาภรพงศ,์ 2523 และวิจิตร วรรณชิต, 2529) 

ปัจจุบนัการเกษตรของไทยไดเ้ปล่ียนแปลงเขา้สู่ระบบเกษตรอุตสาหกรรมมากข้ึน สับปะรดเป็นพืช

เศรษฐกิจท่ีสําคญัอย่างหน่ึงท่ีสามารถแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ได้หลายชนิด เช่น สับปะรดกระป๋อง             

นํ้าสับปะรด สับปะรดแหง้ เป็นตน้ (สุขสันต ์สุทธิผลไพบูลย,์ 2550)  

 คุณค่าทางโภชนาการและองคป์ระกอบทางเคมีของสับปะรด จะแตกต่างกนัไปตามสายพนัธ์ุ 

พื้นท่ีท่ีใช้เพาะปลูก วิธีปลูก และความอ่อนแก่ของสับปะรดขณะเก็บเก่ียว (จีราภรณ์ สอดจิตร, 2536) 

จากการศึกษาของ Dull (1981) พบวา่ ปริมาณกรด (ในรูปของกรดซิตริก) และปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดท้ั้งหมดในสับปะรดผลสุก มีค่าร้อยละ 0.60-1.62 และ 10.8-17.5 ตามลาํดบั  ซ่ึงสอดคลอ้งกบั วิจิตต ์

วรรณชิต (2529) ท่ีพบวา่ สับปะรดเม่ือผลแก่จดั มีปริมาณกรดและนํ้ าตาลแตกต่างกนัตามสายพนัธ์ุ 

โดยปริมาณกรดประมาณร้อยละ 0.5-1.5 และปริมาณนํ้ าตาลร้อยละ 8-14 ซ่ึงกรดและนํ้ าตาลส่วนใหญ่

เป็นกรดซิตริกและนํ้ าตาลซูโครสตามลาํดบั สําหรับปริมาณวิตามินซีพบว่าพบมากในเน้ือสับปะรด

ส่วนท่ีอยู่ใกล้เปลือกผล ส่วนบริเวณใกล้แกนจะมีวิตามินซีอยู่น้อยมาก โดยสับปะรดท่ีแก่จดั จะมี

วิตามินซีตํ่ากวา่ผลสับปะรดท่ีมีอายุนอ้ยกวา่ (Collins, 1968) คุณค่าทางโภชนาการและองค์ประกอบ

ของสับปะรด แสดงดงัตารางท่ี 2 

 

 

 

 

 

 

 



 6 

ตารางที ่2  คุณค่าทางโภชนาการและองคป์ระกอบของสับปะรดในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

 

ส่วนประกอบ ปริมาณ 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 

ความช้ืน (ร้อยละ) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมนั (กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 

เยือ่ใย (กรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 

วติามินเอ (ไอ.ย)ู 

วติามินบี 1 (มิลลิกรัม) 

วติามินบี 2 (มิลลิกรัม) 

ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 

วติามินซี (มิลลิกรัม) 

47 

87.0 

0.7 

0.3 

11.6 

0.5 

17 

12 

0.5 

58 

0.06 

0.03 

0.3 

22 
 

ทีม่า : กองโภชนาการ  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข (2530) 

 

 รววีรรณ ศีลสัตยกุล (2542) และวจิิตต ์วรรณชิต (2529) กล่าววา่ เม่ือผลไมแ้ก่หรือสุก ปริมาณ

แป้งจะลดลง เพราะเปล่ียนเป็นนํ้าตาล รสหวานของผลไมเ้กิดจากกลูโคส ฟรุคโตส และซูโครส ซ่ึงจะ

หวานมากหรือน้อย ข้ึนอยู่กับชนิดและปริมาณนํ้ าตาลของผลไม้แต่ละชนิด ขณะท่ีเซลลูโลส                    

เฮมิ เซลลูโลส และสารเพคตินท่ีอยู่ตามผนังเซลล์ มีความสําคัญต่อลักษณะของเ น้ือผลไม ้                        

โดยหลกัเกณฑพ์ิจารณาการเก็บเก่ียวผลสับปะรด จากลกัษณะภายนอก เช่น สีของตา จะเร่ิมเปล่ียนเป็น

สีเหลืองประมาณ 2-3 ตา แผ่นตาเปิดออก ใบเล้ียงใต้ผลสับปะรดจะเห่ียว หรือใช้วิธีการนับวนั 

ประมาณ 135-165 วนั หลงัออกดอก 

 กนกมณฑล ศรศรีวิชยั (2526 อา้งโดย วิจิตต์ วรรณชิต, 2529) กล่าวว่า สับปะรดเป็นไมผ้ล

ประเภท non-climateric เม่ือผลแก่จดัจึงรับประทานได ้โดยใชด้รรชนีของสีมาตรฐานเป็นเคร่ืองบอก

ลาํดบัความแก่ของผล ดงัน้ี 

 0     หมายถึง     ตาทั้งหมดเป็นสีเขียวไม่มีสีเหลือง 

 1     หมายถึง     จาํนวนตาท่ีเปล่ียนเป็นสีเหลืองไม่เกินร้อยละ 20 
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 2     หมายถึง     จาํนวนตาท่ีเปล่ียนเป็นสีเหลืองมากกวา่ร้อยละ 20 แต่ไม่เกินร้อยละ 40 

 3     หมายถึง     จาํนวนตาท่ีเปล่ียนเป็นสีเหลืองมากกวา่ร้อยละ 40 แต่ไม่เกินร้อยละ 65 

 4     หมายถึง     จาํนวนตาท่ีเปล่ียนเป็นสีเหลืองมากกวา่ร้อยละ 65 แต่ไม่เกินร้อยละ 90 

 5     หมายถึง     จาํนวนตาท่ีเปล่ียนเป็นสีเหลืองมากกว่าร้อยละ 90 และมีตาเป็นสีนํ้ าตาล             

อมแดงไม่เกินร้อยละ 20 

 6     หมายถึง     จาํนวนตาท่ีเปล่ียนเป็นสีนํ้าตาลอมแดง ตั้งแต่ร้อยละ 20-100 

 7     หมายถึง     ผลเน่าเสีย 

 

3.  ส้มเขียวหวาน (Mandarin) 

 ส้มเขียวหวาน มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Citrus reticulate Blanco จดัในวงศ ์Rutaceae เป็นผลไมท่ี้

มีคุณค่าทั้งทางอาหารและเศรษฐกิจ ในต่างประเทศเรียกส้มเขียวหวานวา่ Mandarins หรือ King orange 

ซ่ึงเป็นส้มพนัธ์ุท่ีปลูกมากท่ีสุดในประเทศไทย ส้มเขียวหวานมีหลายสายพนัธ์ุ เช่น ส้มเขียวหวาน

แหลมทอง ส้มบางมด ส้มโชกุน เป็นตน้ (ประพนัธ์ ไทยวานิช, 2550) โดยส้มเขียวหวานท่ีนิยมปลูก

ส่วนใหญ่เป็นพนัธ์ุบางมด ผลมีลกัษณะค่อนขา้งกลมแป้นเล็กน้อย กน้ผลเรียบถึงเวา้เล็กน้อย ผิวมีสี

เขียวอมเหลืองถึงเหลืองเขม้ ผวิเรียบ มีผิวสมํ่าเสมอ เปลือกบางร่วน ปอกง่าย กลีบแยกออกจากกนัง่าย 

เน้ือผลสีส้ม รสหวานอมเปร้ียวเล็กนอ้ย (อญัชลี พดัมีเทศ, 2550) การเก็บเก่ียวผลส้มเขียวหวานจะเร่ิม

เก็บไดเ้ม่ือผลมีอายุประมาณ 8-9 เดือน นับจากดอกบาน มกัใช้วิธีปลิดผล โดยใช้มือจบัด้านใตผ้ล           

ข้ึนไป แลว้หักทบัตรงบริเวณขั้วผลไปทางดา้นใดดา้นหน่ึง (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2550) อญัชลี         

พดัมีเทศ (2550) กล่าววา่ ช่วงการคดัขนาดของส้ม มีทั้งหมด 6 เบอร์ ดงัน้ี 

 เบอร์   3     มีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ  5  เซนติเมตร เป็นส้มขนาดเล็กท่ีสุด มีราคาตํ่า 

ผูซ้ื้อส่วนใหญ่จะนาํไปคั้นนํ้าทาํนํ้าส้ม 

 เบอร์   2     มีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ  5.5  เซนติเมตร มีขนาดใกลเ้คียงกบัส้มเบอร์ 3  

 เบอร์   1     มีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ  6  เซนติเมตร เป็นส้มท่ีมีขนาดกลาง ผูบ้ริโภค

ส่วนใหญ่จะนิยมซ้ือไปรับประทานสด 

 เบอร์   0     มีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ  6.5  เซนติเมตร ขนาดใกลเ้คียงกบัส้มเบอร์1 

เป็นขนาดท่ีผูบ้ริโภคนิยมเช่นกนั 

 เบอร์   00   มีขนาดประมาณ  7  เซนติเมตร เป็นส้มท่ีมีขนาดใหญ่มาก  ผูบ้ริโภคไม่ค่อยนิยม 

เพราะมีเปลือกค่อนขา้งหนา รสชาติจืด 

 เบอร์   000 ส้มท่ีมีขนาดใหญ่กว่าเบอร์ 00 ข้ึนไป ถือว่าเป็นเบอร์ 000 ทั้งหมด เป็นส้มท่ีมี

ขนาดใหญ่มากเป็นพิเศษ ซ่ึงจะมีไม่มากนกั 

โดยทัว่ไปส้มเขียวหวาน นิยมรับประทานในรูปผลสด หรือแปรรูปเป็นนํ้ าส้มคั้น สําหรับ

คุณค่าทางโภชนาการของส้มเขียวหวาน แสดงดงัตารางท่ี 3 
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ตารางที ่3  คุณค่าทางโภชนาการและองคป์ระกอบของส้มเขียวหวานในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

 

ส่วนประกอบ ปริมาณ 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 

ปริมาณนํ้า (กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมนั (กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 

เยือ่ใย (กรัม) 

เถา้ (กรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 

เบตา้-แคโรทีน (มิลลิกรัม) 

วติามินเอ (RE) (มิลลิกรัม) 

วติามินบี 1 (มิลลิกรัม) 

วติามินบี 2 (มิลลิกรัม) 

ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 

วติามินซี (มิลลิกรัม) 

42 

89.9 

0.6 

0.4 

9.0 

1.3 

0.1 

30 

24 

0.8 

82 

13 

0.04 

0.04 

0.4 

42 
 

ท่ีมา : กองโภชนาการ  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข (2544) 

 

4.  มะม่วงหิมพานต์ (Cashew apple) 

 มะม่วงหิมพานต ์มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Anacadium occidentale, Linn. เป็นพืชตระกูลเดียวกบั

มะม่วง อยูใ่นวงศ ์Anacardiaceae (ปิยะ เฉลิมกล่ิน, 2550) มีแหล่งกาํเนิดทางตอนเหนือของอเมริกาใต ้

(กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2523) เป็นพืชท่ีเจริญไดดี้ในทุกภูมิภาคของประเทศไทย (พิสมยั พึ่งวิกรัย, 

2550) สาํหรับภาคใตข้องประเทศไทยมีปลูกกนัมากท่ีจงัหวดัระนอง สุราษฎร์ธานีและสงขลา  เป็นตน้ 

ตามลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ เมล็ดมะม่วงหิมพานตคื์อผลท่ีแทจ้ริง ส่วนท่ีอยูเ่หนือเมล็ด คือ กา้นผลท่ี

พองโตข้ึน จนมองดูคล้ายผลชมพู่ ก้านเมล็ดน้ีหลงัจากดอกบานจะเจริญเต็มท่ีใช้เวลาประมาณ 2-3 

เดือน หรือเร็วกว่านั้น  มะม่วงหิมพานต์ แบ่งออกไดเ้ป็น 2 พนัธ์ุ ตามลกัษณะสีผล  คือ พนัธ์ุเหลือง 

ลกัษณะเม่ือสุกมีสีเหลืองจดั บางพนัธ์ุผลกลม บางพนัธ์ุผลยาวรี บางพนัธ์ุผลป้อม รสชาติแตกต่างกนั

ตามสายพนัธ์ุ เช่น รสหวานอมเปร้ียว อาจมีรสฝาดบา้ง ยอดอ่อนมีสีเขียวปนเหลือง ใบโต บาง เรียว 
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ให้ผลดก และพนัธ์ุคร่ึง ลกัษณะเม่ือสุกจดั ผลสีแดงคลํ้า ลกัษณะผลเช่นเดียวกบัพนัธ์ุเหลือง ยอดอ่อน

มกัมีสีนํ้าตาล ใบค่อนขา้งมนและหนา (ธนาคารกสิกรไทย, 2524) ผลของมะม่วงหิมพานตเ์ม่ือสุกจดัจะ

เปร้ียวอมหวาน และมีรสฝาดปนดว้ย เน่ืองจากมีสารประกอบแทนนินอยู่  นํ้ าท่ีคั้นไดจ้ากผลมะม่วง 

หิมพานต ์เม่ือผา่นการตกตะกอน แทนนินออกแลว้สามารถใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืมได ้แต่มีกล่ินเฉพาะซ่ึงไม่

เป็นท่ีนิยมบริโภค ทั้งท่ีมีคุณค่าทางอาหาร โดยเฉพาะมีปริมาณวิตามินซีสูง ซ่ึงจากการศึกษาพบว่า

สารประกอบแทนนินในนํ้ามะม่วงหิมพานตมี์ค่าประมาณ 0.24-0.84 กรัม / 100 กรัม (Ohler, 1979) 

 จากการศึกษาของ Haendler และ Duverneuil (1970 อา้งโดย Ohler, 1979) พบวา่ นํ้ ามะม่วง

หิมพานต ์มีวิตามินซีเป็นองคป์ระกอบถึง 200 มิลลิกรัม / 100 กรัม และ Perspectivas (1969 อา้งโดย 

Ohler, 1979) พบวา่ ในนํ้ ามะม่วงหิมพานตมี์วิตามินซีถึง 140-600 มิลลิกรัม / 100 กรัม ซ่ึงสอดคลอ้ง

กบัการศึกษาของ Akinwale (2000) ท่ีพบวา่นํ้ามะม่วงหิมพานตมี์ปริมาณวิตามินซีสูงกวา่นํ้ าผลไมอ่ื้นๆ 

หลายชนิด โดยปริมาณวติามินซีในนํ้ามะม่วงหิมพานตมี์ค่า 203.5 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ขณะท่ีนํ้ าส้ม 

นํ้าองุ่น นํ้าสับปะรด นํ้ามะม่วง มีวติามินซีเท่ากบั 54.7 มิลลิกรัม, 45.0 มิลลิกรัม, 14.70 มิลลิกรัม, 30.9 

มิลลิกรัม และ 33.7 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ตามลาํดบั  

 Falade (1981) และ Ohler (1979) พบวา่ ในนํ้ ามะม่วงหิมพานต ์ประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรต

ประมาณร้อยละ 0.28 ปริมาณนํ้าตาลอยูใ่นช่วงร้อยละ 6.7-10.5 ซ่ึงส่วนใหญ่อยูใ่นรูปนํ้ าตาลอินเวอร์ท 

ปริมาณกรดอะมิโนร้อยละ 1.04 มีค่าความเป็นกรดด่างอยูใ่นช่วง 4.1-4.7  และมีปริมาณกรด คิดเป็น

ร้อยละ 0.5 นอกจากผลมะม่วงหิมพานตจ์ะถูกนาํมาแปรรูปเป็นนํ้ าผลไมแ้ลว้  ยงัถูกนาํมาแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑต่์างๆ แทนการทิ้งหรือปล่อยให้เน่าเสียไดอี้กมากมาย เช่น ไวน์ นํ้ าส้มสายชู แช่อ่ิม และแยม 

เป็นตน้ (Ohler, 1979) 

 คุณค่าทางโภชนาการและองคป์ระกอบของมะม่วงหิมพานต ์ แสดงดงัตารางท่ี 4 
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ตารางที ่4  คุณค่าทางโภชนาการและองคป์ระกอบของมะม่วงหิมพานตใ์นส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

 

ส่วนประกอบ ปริมาณ 

พลงังาน (กิโลแคลอรี) 

ปริมาณนํ้า (กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมนั (กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 

เยือ่ใย (กรัม) 

เถา้ (กรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 

เบตา้-แคโรทีน (มิลลิกรัม) 

วติามินเอ (RE) (มิลลิกรัม) 

วติามินบี 1 (มิลลิกรัม) 

วติามินบี 2 (มิลลิกรัม) 

ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 

วติามินซี (มิลลิกรัม) 

53 

87.0 

0.8 

0.4 

11.5 

2.6 

0.3 

11 

12 

tr. 

- 

4.3 

0.02 

0.18 

0.5 

54 
 

ท่ีมา : กองโภชนาการ  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสุข (2544) 

 

5.  นํา้ผลไม้ 

 นํ้ าผลไม ้หมายถึง ของเหลวท่ีสกดัมาจากเซลล์หรือเน้ือเยื่อของผลไม ้โดยกรรมวิธีเชิงกล อยู่

ในลกัษณะพร้อมบริโภคได ้มีลกัษณะใส หรือขุ่น หรือมีเน้ือผลไมผ้สมอยู่ดว้ย อาจทาํจากผลไมท่ี้มี

กล่ินรสเขม้ขน้หรือเจือจาง หรืออาจผสมกนัระหว่างผลไมท่ี้มีกล่ินรสไม่เหมาะสมแก่การบริโภคสด 

จากการผสมตามสัดส่วนท่ีพอเหมาะจะไดเ้คร่ืองด่ืมท่ีเหมาะแก่การบริโภคมากข้ึน นํ้ าผลไมท่ี้อยู่ใน

ภาชนะบรรจุต้องผ่านกรรมวิธีการถนอมอาหาร คุณลักษณะของนํ้ าผลไม้ต้องมีสี กล่ิน และรส

ตามปกติธรรมชาติของผลไมน้ั้น และไม่มีสารปนเป้ือนและวตัถุเจือปนอาหาร ยกเวน้ตามความจาํเป็น

ของกรรมวิธีการผลิต (Bates et al., 2001 ; คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, 

2543 ; มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม,  2542)  
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 นํ้าผลไม ้แบ่งไดเ้ป็น 5 ประเภทใหญ่ๆ ไดแ้ก่ นํ้ าผลไมแ้ท ้(fruit juice) นํ้ าผลไมด้ดัแปลงหรือ

นํ้ าผลไมก่ึ้งแท ้(modified fruit juice) นํ้ าผลไมผ้สมเน้ือผลไม ้(fruit puree) นํ้ าผลไมผ้ลสําเร็จรูป และ

นํ้าผลไมเ้ทียม โดยนํ้ าผลไมจ้ะมีทั้งชนิดใสและชนิดขุ่น ข้ึนอยูก่บัธรรมชาติของผลไมแ้ละกรรมวิธีใน

การผลิต (Cruess, 1958 ; Woodroof and Luh, 1975 ; ประสิทธ์ิ อติวีระกุล, 2527 ; ไพโรจน์ วิริยจารี, 

2535ก) 

  

        5.1   นํา้ผลไม้ผสม (Fruit juice blends)  

    นํ้ าผลไมห้ลายชนิด เช่น เชอร่ี พรุน ลูกพลบั องุ่น และผลไมเ้ล็กๆ โดยทัว่ไปมกัมีกล่ินรส

รุนแรง ดังนั้นการท่ีจะทาํให้นํ้ าผลไม้เหล่าน้ีมีรสชาติดีข้ึนจึงต้องมีการเจือจาง โดยนํ้ าผลไม้ท่ีถูก        

เจือจางดว้ยนํ้ าเช่ือมหรือนํ้ า จะถูกเรียกช่ือแตกต่างกนัไป เช่น เนคตา้ คอคเทล เคร่ืองด่ืม (beverage) 

หรือนํ้าผลไม ้(juice drink) ข้ึนอยูก่บัเปอร์เซ็นตข์องผลไมใ้นสูตรผสม ในทางตรงกนัขา้มนํ้ าผลไมพ้วก

ลูกแพร์และนํ้ าผลไมอ่ื้นๆ ท่ีมีสภาพความเป็นกรดตํ่าและมีกล่ินรสอ่อน มกัจะมีการปรุงแต่งรสชาติ

โดยการผสมดว้ยนํ้ าผลไมท่ี้มีรสจดัประเภท  เชอร่ี ราสเบอร่ี และแคนเบอรี (Tressler and Joslyn, 

1971) นอกจากน้ีได้มีการนํานํ้ าผลไม้หลายชนิดมาผสมเข้าด้วยกัน เพื่อให้ได้ผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไม ้           

ชนิดใหม่ท่ีมีรสชาติท่ีดีข้ึน  เช่น  ก่องกาญจน์  องัสุภานิช (2532) ศึกษาการทาํนํ้ าผลไมผ้สมระหว่าง          

นํ้ าเสาวรสและนํ้ ามะม่วงหิมพานต์ พบว่า ตวัอย่างนํ้ าผลไม้ผสมท่ีมีอตัราส่วนของนํ้ าเสาวรสต่อ              

นํ้ ามะม่วงหิมพานต์ เท่ากบั 1.5 : 2.5 เป็นตวัอย่างท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด ท่ีระดบัความเช่ือมัน่         

ร้อยละ 95 และเม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบติัของนํ้ าผลไม้ผสมระหว่างการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่า ตวัอย่างนํ้ าผลไมผ้สมท่ีเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ             

ทั้งสอง ยงัเป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบชิมในด้านสี กล่ิน รส และลกัษณะรวมท่ีระดบัความเช่ือมัน่           

ร้อยละ 95 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานทดลองของเสาวลกัษณ์               

จิตรบรรเจิดกุล และก่องกาญจน์ องัสุภานิช (2532) ท่ีศึกษาการทาํนํ้ าผลไมผ้สมระหว่างนํ้ ามะม่วง         

หิมพานตแ์ละนํ้ าเสาวรส พบวา่ นํ้ าผลไมผ้สมในอตัราส่วนนํ้ ามะม่วงหิมพานต์ ต่อนํ้ าเสาวรส เท่ากบั 

2.5 ต่อ 1.5 มีคะแนนการยอมรับของผูชิ้มมากท่ีสุดท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 และเม่ือนาํนํ้ าผลไม้

ผสมอตัราส่วนดงักล่าว มาทาํเป็นนํ้าผลไมผ้สมพาสเจอร์ไรซ์ แลว้เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ

ทาํนํ้ าผลไมผ้สมเขม้ขน้เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิห้อง ศึกษาการเปล่ียนแปลง

องค์ประกอบและคุณสมบติัทางประสาทสัมผสัระหวา่งการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า 

นํ้ าผลไมผ้สมพาสเจอร์ไรซ์มีปริมาณวิตามินซีลดลง มีคะแนนเฉล่ียของผลการทดสอบทางประสาท

สัมผสัทั้งดา้นสี กล่ิน รสชาติ และลกัษณะรวมไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ร้อยละ 95 ตลอดระยะเวลาการเก็บ สําหรับนํ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ท่ีเก็บทั้งสองอุณหภูมิให้ผลทาํนอง

เดียวกันคือปริมาณวิตามินซีจะลดลงเม่ือระยะเวลาเก็บเพิ่มข้ึน แต่ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิห้องมีปริมาณ   

วิตามินซีคงเหลือนอ้ยกว่าท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีคะแนนเฉล่ียของผลการทดสอบทาง
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ประสาทสัมผสัยงัคงเป็นท่ียอมรับท่ีระยะเวลาการเก็บ 4 สัปดาห์ ณัฐพงศ ์ภาวศุทธินนท ์(2529) ศึกษา

การทาํนํ้ าผลไมผ้สมระหวา่งนํ้ าสับปะรด นํ้ ามะม่วงหิมพานต ์และนํ้ าส้มเขียวหวาน โดยการทดสอบ

ความชอบทางประสาทสัมผสั พบว่าตวัอย่างนํ้ าผลไม้ผสมท่ีมีอตัราส่วนระหว่างนํ้ าสับปะรดต่อ             

นํ้ามะม่วงหิมพานตต่์อนํ้าส้มเขียวหวาน เท่ากบั  4 : 1 : 3 ไดค้ะแนนการยอมรับสูงสุด  เชาวลิตร์ แซ่จงั

และพรรัตน์ พลายทอง (2546) ไดศึ้กษาการพฒันาผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง ทาํการพฒันา

สูตรนํ้ าฝร่ังเพื่อปรับปรุง กล่ิน รส โดยการผสมกบันํ้ าสับปะรดและนํ้ าเสาวรสในอตัราส่วนต่างกนั 

แลว้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่า ตวัอย่างนํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ัง : นํ้ า

สับปะรดเท่ากบั 70:30 ไดค้ะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ และคุณลกัษณะ

โดยรวมสูงสุด นอกจากน้ีหทัยรัตน์ ริมคีรี และเพ็ญขวญั ชมปรีดา (2543) ได้ศึกษาการพัฒนา

ผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สม โดยได้ทาํการสํารวจทศันคติ พฤติกรรมของผูบ้ริโภค และความต้องการ

บริโภคนํ้าผลไมผ้สม พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่บริโภคนํ้าผลไมร้้อยละ 100 โดยประเภทของนํ้ าผลไมท่ี้

บริโภค ไดแ้ก่ นํ้ าส้ม นํ้ าผลไมผ้สม นํ้ าฝร่ัง นํ้ าสับปะรด ลกัษณะของผลิตภณัฑ์ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจ

ซ้ือ คือความสะอาด การระบุวนัหมดอายุ/วนัผลิต คุณภาพ รสชาติ และคุณค่าทางโภชนาการ                 

โดยผลไมใ้นประเทศไทยท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ตอ้งการให้นาํมาทาํนํ้ าผลไมผ้สม ไดแ้ก่ นํ้ าส้ม (ร้อยละ 

80.5) นํ้ าสับปะรด (ร้อยละ 60.4) และนํ้ าฝร่ัง (ร้อยละ 50.3) ซ่ึงจากการพฒันาสูตร พบวา่สัดส่วนของ

นํ้ าตาลต่อกรดท่ี0ให้คะแนนความชอบรวมสูงสุด คือ 25:1 (15.5 องศาบริกซ์: ร้อยละ 0.62) และ

อตัราส่วนของนํ้ าผลไมท่ี้ผูบ้ริโภคยอมรับคือ นํ้ าส้ม:นํ้ าสับปะรด:นํ้ าฝร่ัง เท่ากบั 40:20:40 โดยได้

คะแนนอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง เม่ือทาํการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค

เป้าหมาย จาํนวน 100 คน พบว่าผูบ้ริโภคร้อยละ 43 จะซ้ือผลิตภณัฑ์ไปบริโภคถ้ามีการวางขาย              

ในตลาด 

 

        5.2  กรรมวธีิการผลติ 

 นํ้ าผลไมแ้ต่ละชนิด โดยธรรมชาติจะมีโครงสร้างท่ีแตกต่างกนั หลกัในการผลิตนํ้ าผลไม ้คือ 

การแยกส่วนของของเหลวในผลไม ้พร้อมกบัสารประกอบท่ีใหก้ล่ิน รส รวมทั้งสารอาหารท่ีละลายได้

ในของเหลวนั้นออกมา เช่น นํ้ าตาล กรด เกลือแร่ วิตามินต่างๆ เป็นตน้ ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัชนิดของผลไม้

และกรรมวธีิการผลิตท่ีเหมาะสม (ปราณี อ่านเปร่ือง, 2541) โดยทัว่ไปประกอบดว้ยขั้นตอนการผลิตท่ี

สาํคญั ดงัน้ี 

 5.2.1  การลวก (Blanching) 

  การลวก เป็นกระบวนการท่ีมีวตัถุประสงค์เพื่อยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซม์ในผกั

และผลไมบ้างชนิดก่อนการแปรรูปหรือเพื่อป้องกนัการทาํงานของเอนไซม์ในระหวา่งการเก็บรักษา 

ขั้นตอนน้ีมกัจะเป็นขั้นตอนหน่ึงในการเตรียมวตัถุดิบก่อนท่ีจะเขา้สู่กระบวนการต่อไป การไม่ลวก

อาหารก่อนอาจจะทาํให้เกิดการเปล่ียนแปลงดา้นกล่ิน รส คุณค่าทางโภชนาการ และอาจเกิดปฏิกิริยา
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ของเอนไซม์ข้ึนได้ โดยการลวกอาหารอย่างไม่สมบูรณ์อาจทาํให้เกิดผลเสียมากกว่าการไม่ลวก 

เน่ืองจากอาจเป็นการให้ความร้อนท่ีเพียงพอต่อการทาํลายเน้ือเยื่อของอาหารแต่ไม่สามารถทาํลาย

เอนไซม์ได้  ซ่ึงจะทาํให้เอนไซม์กับสารตั้ งต้นรวมตัวกันได้ง่ายยิ่งข้ึน (วิไล รังสาดทอง, 2545) 

เอนไซม์ท่ีพบว่ามีความทนทานต่อความร้อนสูงสุดในผลไม้ คือ เอนไซม์เปอร์ออกซิเดส ซ่ึงเป็น

เอนไซมท่ี์ใช้เป็นตวับ่งช้ีความสมบูรณ์ในการลวก ดงันั้นถา้ตรวจสอบไม่พบเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส  

ก็แสดงวา่เอนไซม์อ่ืนๆ  ถูกทาํลายไปดว้ยแลว้เช่นกนั ดงันั้นในการผลิตนํ้ าผลไมจึ้งจาํเป็นตอ้งทาํการ

ลวกวตัถุดิบท่ีนาํมาผลิต เพื่อทาํลายเอนไซมท่ี์ทาํให้เกิดการเปล่ียนแปลงของสีและกล่ินรสในนํ้ าผลไม ้

(ประสิทธ์ิ อติวีระกุล, 2527) อมรรัตน์ มุขประเสริฐ (2545) กล่าวว่า ในการสกดันํ้ าผลไมจ้ากฝร่ัง            

ควรลวกฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

5.2.2  การสกดันํา้ผลไม้ (Juice extraction) 

  วิธีการสกัดนํ้ าผลไมแ้ต่ละชนิดจะไม่เหมือนกนั ข้ึนอยู่กบัลกัษณะโครงสร้างของ

ผลไม้ ตําแหน่งและลักษณะของเน้ือเยื่อท่ีนํ้ าผลไม้อยู่  และคุณลักษณะของนํ้ าผลไม้ท่ีต้องการ 

(ประสิทธ์ิ  อติวรีะกุล, 2527) โดยทัว่ไปการสกดันํ้าผลไมมี้ 2 วธีิ คือ 

  5.2.2.1 การสกดัโดยวธีิทางกล (Mechanical extraction) เป็นการใชแ้รงไปทาํให้เซลล์

เน้ือเยื่อผลไมฉี้กขาด แล้วทาํให้ส่วนของผลไมไ้หลออกมา ได้แก่ การบีบ หีบ อดั ตดั ตีป่น และสับ 

การสกดันํ้าผลไมโ้ดยวธีิน้ี เหมาะสมกบัผลไมท่ี้มีนํ้ าปริมาณมาก และมีสารละลายไดใ้นของเหลว เช่น 

ฝร่ัง แตงโม ส้ม สับปะรด  และออ้ย เป็นตน้ (ปราณี อ่านเปร่ือง, 2543) ประสิทธ์ิ อติวีระกุล (2527) 

กล่าววา่ แอปเปิลและสับปะรดเป็นผลไมท่ี้มีนํ้ าทัว่ทั้งผล สามารถสกดัโดยการตีป่นดว้ยแฮมเมอร์มิลล ์

(hammer mill) แลว้บีบนํ้ าออกดว้ยเคร่ืองอดัไฮโดรลิค (hydraulic press) ในขณะท่ีพวกส้ม ส้มโอ และ

มะนาว จะมีนํ้ าผลไมอ้ยู่ในเน้ือเยื่อท่ีล้อมรอบด้วยเปลือกแข็ง จึงมีสารท่ีสามารถละลายได้ปะปน

ออกมา แลว้ทาํให้นํ้ าผลไมมี้สีและกล่ินรสท่ีไม่ตอ้งการ การสกดัจึงตอ้งใชว้ิธีท่ีป้องกนัการปะปนของ

สารสกัดจากเปลือก เช่น ใช้เคร่ืองคั้นท่ีเรียกว่า รีมเมอร์ (reamer)  เชาวลิตร์ แซ่จัง และพรรัตน์            

พลายทอง (2546) กล่าววา่ การสกดันํ้ าฝร่ัง กระทาํโดยการนาํผลฝร่ังสุกเต็มท่ีมาลา้งทาํความสะอาด 

และตดัแต่งส่วนท่ีไม่ตอ้งการออก แลว้แยกส่วนของเน้ือออกจากเมล็ด ทาํการสกดันํ้ าออกมาโดยผา่น

เคร่ืองสกดันํ้าผลไม ้แลว้กรองผา่นตะแกรงขนาด 80 เมช จะไดน้ํ้ าฝร่ังแท ้มิฉะนั้นจะเกิดสีคลํ้า วิตามิน

ซีจะถูกทาํลายง่าย และกล่ินรสจะเปล่ียนแปลงได ้  

  5.2.2.2  การสกดัโดยวิธีทางชีวภาพ (Biological extraction) เป็นการใชส้ารชีวภาพ 

เช่น เอนไซม ์ไปยอ่ยสลายเซลล์เน้ือเยื่อผลไมใ้ห้โมเลกุลมีขนาดเล็กเพียงพอท่ีจะปลดปล่อยของเหลว

หรือนํ้ าผลไม ้ซ่ึงมีส่วนของสารอาหาร สารให้กล่ิน รส สี ละลายอยู่ โดยไม่ต้องใช้แรงกดเน้ือเยื่อ 

โดยทัว่ไปเอนไซมท่ี์ใชจ้ะเป็นเอนไซมเ์พคติเนส ซ่ึงพบทัว่ไปในพืชชั้นสูง ทาํหนา้ท่ียอ่ยสลายเน้ือเยื่อ

ผลไม ้ทาํใหล้กัษณะความคงตวัของผลไมเ้สียไป ผลไมจ้ะน่ิมลงทาํใหป้ริมาณนํ้ ามากข้ึน ปัจจุบนัมีการ

ผลิตเอนไซม์เพคติเนสทางการคา้จากการสกดัจากจุลินทรีย ์เอนไซม์เพคติเนสแบ่งได ้3 ชนิด ไดแ้ก่           
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เพคตินเอสเทอร์เรส (pectinesterase) พอลิกาแล็กทูโรเนส (polygalacturonase) และเพคเตต ไลเอส 

(pectate lyase) (ปราณี อ่านเปร่ือง,  2543; White, 2002) Urlaub (2002) กล่าววา่ การใชเ้อนไซมเ์พคติก

ในเน้ือผลไมบ้ด เอนไซมท่ี์ใชจ้ะมีปริมาณของเอนไซมพ์อลิกาแล็กทูโรเนสและเพคตินเอสเทอร์เรสใน

ปริมาณสูง ซ่ึงเหมาะในการบ่มเน้ือผลไมบ้ดและสกดันํ้ าออกมา โดยสภาวะในการบ่มจะใชท่ี้อุณหภูมิ

ตํ่าประมาณ 20-30 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30-120 นาที ซ่ึงเพคตินจะถูกทาํลาย ส่งผลให ้           

ความหนืดของนํ้ าผลไมล้ดลง ทาํให้ไดผ้ลผลิตมากข้ึน นอกจากน้ีการใช้เอนไซม์ยงัทาํให้กากผลไม้

เป่ือยยุย่ เม่ือนาํกากผลไมม้าผสมกบันํ้ าในอตัราส่วน 1:1 บ่มดว้ยเอนไซมท่ี์อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

นาน 1-2 ชัว่โมง จะไดป้ริมาณของเหลวออกมามากกวา่การใชว้ธีิการทางกล Kashyap และคณะ (2001) 

กล่าววา่ ผลฝร่ังประกอบดว้ยส่วน parenchyma cell และ stone cell ซ่ึงส่วนของ stone cell จะเป็นส่วน

ลิกนินท่ีแข็งและทนต่อการย่อยดว้ยเอนไซม์ ส่วนผลชั้น mesocarp ประกอบดว้ยเน้ือฝร่ังประมาณ        

ร้อยละ 90 และ stone cell ประมาณร้อยละ 77 โดยโครงสร้างหลกัของ parenchyma cell จะเป็น

เซลลูโลสท่ีมีกลูแคน  ไซโลกลูแคน  และอะราบิแนน ต่อกนัเป็นแขนง ดงันั้น เอนไซม์เพคตินจึงถูก

นาํมาใชใ้นขั้นตอนของการสกดันํ้ าฝร่ังและการทาํให้ใส Mowlah และ Itoo (1983) กล่าวว่าฝร่ังเป็น

ผลไมท่ี้มีเพคตินสูง Chopda และ Barrett (2001) ศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของเอนไซม์เพคติก 

(Pectinex Ultra SP-L


, Novo Nardisk ) ท่ีระดบัอุณหภูมิ 35, 40, 45, 50 และ 55 องศาเซลเซียส และ

เวลาในการบ่มนาน 1, 1.5, 2 และ 2.5 ชัว่โมง ตามลาํดบั จากนั้นทาํการยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซมท่ี์

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที พบว่า ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 700 ppm อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส นาน 1.5 ชัว่โมง เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดันํ้ าฝร่ัง โดยให้ผลผลิตคิดเป็นร้อยละ 

85.43 ขณะท่ี Imungi และคณะ (1980) รายงานวา่สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดันํ้ าฝร่ังคือการบ่มดว้ย

เอนไซมท่ี์ระดบัความเขม้ขน้ 400 ppm นาน 1.5 ชัว่โมง นอกจากน้ี Brasil และคณะ (1995) ไดศึ้กษา

การนาํเอนไซม์เพคตินมาใช้ในกระบวนการผลิตนํ้ าฝร่ัง โดยนาํเน้ือฝร่ังมาบดแล้วบ่มด้วยเอนไซม ์         

เพคติก (Clarex-L


 superconcentrate) ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 600 ppm อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็น

ระยะเวลานาน 30, 60, 90, 120 และ 150 นาที แลว้ทาํการยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซมเ์พคตินท่ี

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ผลการศึกษา พบว่า เม่ือระยะเวลาในการบ่มเพิ่มข้ึน 

ปริมาณร้อยละของผลผลิตท่ีได ้มีค่าสูงสุด เท่ากบั 84.70 และค่าความเป็นกรดด่างเท่ากบั 3.90 โดยการ

ท่ีนํ้ าฝร่ังในระหว่างการบ่มมีค่าความเป็นกรดด่างลดลงเน่ืองจากเอนไซม์เพคติเนสจะไปช่วยเร่งการ

สลายตวัของโมเลกุลเพคตินทาํให้ปริมาณกรดคาร์บอกซิลิกและกรดกาแล็กทูโรนิกเพิ่มข้ึน นอกจากน้ี 

วรนงค์ ทองสมบติั (2549) ศึกษาวิธีการสกดันํ้ าฝร่ังโดยใช้เอนไซม์เพคติเนสท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 

0.05, 0.10 และ 0.15 (v/v) บ่มท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1.5, 2.0 และ 2.5 ชัว่โมง 

ตามลาํดบั จากนั้นยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซม์เพคติเนส ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที 

พบว่า ท่ีระดบัความเขม้ขน้ของเอนไซม์ร้อยละ 0.10 (v/v) เวลาในการบ่ม 2.5 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 45 

องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตนํ้าฝร่ัง ซ่ึงผลการศึกษาใกลเ้คียงกบังานวิจยัของ 
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เชาวลิตร์ แซ่จงั และพรรัตน์ พลายทอง (2546) ท่ีพบวา่สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการสกดันํ้ าฝร่ังดว้ย

เอนไซมเ์พคติเนสคือ ท่ีระดบัอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระดบัความเขม้ขน้ของเอนไซม์ร้อยละ 2.0 

และใชร้ะยะเวลาการบ่มนาน 2 ชัว่โมง 

 5.2.3   การทาํนํา้ผลไม้ให้ใส (Clarification) 

  เน่ืองจากในนํ้ าผลไมจ้ะมีสารประกอบพวกเพคติน แป้ง โพลีฟีนอล และโปรตีนอยู ่

ซ่ึงทาํให้นํ้ าผลไมท่ี้สกดัไดน้ั้นจะมีความขุ่น ดงันั้นในการผลิตนํ้ าผลไมบ้างชนิดท่ีตอ้งการความใสจึง

ตอ้งผ่านกรรมวิธีการทาํให้สารประกอบต่างๆ ตกตะกอน แล้วกรองเอาส่วนท่ีใสออก (ประสิทธ์ิ            

อติวรีะกุล, 2527) ซ่ึงทาํไดห้ลายวธีิ เช่น 

5.2.3.1 การใชค้วามร้อน ความร้อนทาํใหส้ารแขวนลอยเกิดการตกตะกอน ทาํใหก้าร 

กรองทาํไดง่้ายข้ึน โดยความร้อนระดบัอุณหภูมิท่ีใชใ้นการพาสเจอร์ไรซ์เป็นระดบัท่ีทาํให้นํ้ าผลไมใ้ส

ได ้

5.2.3.2 การใชส้ารช่วยตกตะกอน นํ้าผลไมบ้างชนิดกรองไดย้าก เน่ืองจากนํ้าผลไม ้

แขวนลอยและไม่ตกตะกอน ซ่ึงสามารถทาํให้ใสไดโ้ดยการเติมสารช่วยตกตะกอน เช่น เบนโทไนต ์ 

เจลาติน ไข่ขาว และเคซีน เป็นตน้ เพื่อช่วยเร่งให้การตกตะกอนเร็วข้ึน (ประสิทธ์ิ อติวีระกุล, 2527)           

ศิวาพร ศิวเวชช (2535) กล่าววา่ สารช่วยตกตะกอนจะไปดูดซบัสารประกอบต่างๆ ท่ีแขวนลอยอยูใ่น

นํ้ าผลไม ้เช่น สารประกอบเพคติน รงควตัถุ และโปรตีน แลว้ตกตะกอน ทาํให้นํ้ าผลไมมี้ความใสข้ึน 

การจะเลือกใชส้ารช่วยตกตะกอบชนิดใดข้ึนอยูก่บัประสิทธิภาพในการจบัอนุภาคความขุ่นในนํ้ าผลไม ้

นอกจากน้ีระบบการผสมท่ีดีเพื่อให้สารช่วยตกตะกอนกระจายในนํ้ าผลไมไ้ด้ทัว่ถึงเป็นส่ิงจาํเป็น            

หากใช้สารช่วยตกตะกอนร่วมกนัมากกว่าหน่ึงตวัข้ึนไป ลาํดับการเติมสารก่อนหรือหลังมีผลต่อ

ประสิทธิภาพการตกตะกอนอนุภาคความขุ่นในนํ้าผลไมเ้ช่นกนั (อมรรัตน์ มุขประเสริฐ, 2545) 

5.2.3.3 การใชเ้อนไซม ์เน่ืองจากเพคตินท่ีมีอยูใ่นนํ้าผลไมเ้ป็นส่วนหน่ึงท่ีทาํใหเ้กิด 

ความขุ่น การเติมเอนไซมเ์พคติเนสจะทาํให้นํ้ าผลไมใ้สข้ึนได ้(Lozano et al., 1988) โดยเอนไซมจ์ะ

ยอ่ยเพคตินในนํ้าผลไม ้ทาํใหเ้น้ือผลไมท่ี้แขวนลอยอยูใ่นนํ้ าผลไมมี้ปริมาณลดลง ส่งผลให้ความหนืด

ของนํ้ าผลไมล้ดลงช่วยทาํให้การกรองง่ายข้ึน อมรรัตน์ มุขประเสริฐ (2545) ศึกษาผลของการใชส้าร

ช่วยตกตะกอน 2 ชนิด ร่วมกบัเอนไซมเ์พคติเนส พบวา่ค่าเปอร์เซ็นตก์ารยอมใหแ้สงผา่นของตวัอยา่งมี

แนวโน้มสูงข้ึน เม่ือศึกษาในสภาวะท่ีมีการเติมเอนไซม์ก่อนสารช่วยตกตะกอน และเวลาในการทาํ

ปฏิกิริยาสูงข้ึน เน่ืองจากเอนไซมส์ามารถยอ่ยเพคตินในนํ้ าฝร่ังทาํให้โปรตีนเป็นอิสระสามารถจบักบั

เบนโตไนทไ์ดง่้ายข้ึน เม่ือเติมเจลาตินลงไป ทาํให้เจลาตินจบักบัสารประกอบเพคติน จึงเป็นการช่วย

ลดการขดัขวางการจบัตวักนัระหว่างโปรตีนอิสระและเบนโตไนท์ ดงันั้นจึงสามารถตกตะกอนแยก

สารแขวนลอยออกจากนํ้าฝร่ังไดม้ากข้ึน แต่ถา้เติมเอนไซมพ์ร้อมกบัสารอ่ืน อาจทาํให้เบนโทไนตแ์ละ

เจลาตินไปจบักบัเพคติน จึงทาํใหป้ระสิทธิภาพในการตกตะกอนตํ่าลง (เลิศเกียรติ พลูผล และไพโรจน์ 

ชาญชยัเชาวว์วิฒัน์, 2537) 
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5.2.3.4 การใชเ้คร่ืองแยกเหวีย่ง วธีิน้ีอาจจะใชร่้วมกบัการใชส้ารช่วยตกตะกอนหรือ 

ใชเ้คร่ืองเหวีย่งเพียงอยา่งเดียว โดยวธีิน้ีจะแยกไดเ้ฉพาะตะกอนท่ีมีขนาดค่อนขา้งใหญ่ 

5.2.3.5 การกรอง เป็นวธีิท่ีทาํใหน้ํ้าผลไมมี้ความใส อาจกรองหลงัผา่นการใชส้าร 

ช่วยตกตะกอนหรือไม่ก็ได ้ซ่ึงการใชผ้า้ขาวกรองเป็นวธีิการกรองท่ีนิยมใชม้ากท่ีสุด 

5.2.4 การทาํให้นํา้ผลไม้มีความคงตัว 

การเกิดการตกตะกอนแยกชั้นของเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม ้ส่วนใหญ่เกิดจากเศษของเน้ือเยือ่ 

ท่ีมีเซลลูโลสสูง ถุงหุ้มนํ้ าเล็กๆ (juice sac) ท่ีมีสารพวกโปรตีน ไขมนั ฟอสฟอรัส สี และนํ้ ามนัอยู ่         

ซ่ึงนอกจากจะทาํให้ลกัษณะภายนอกของผลิตภณัฑ์ไม่น่าดูแลว้ ตะกอนท่ีตกอยู่กน้ภาชนะ ยงัดูดเอา

สารใหสี้และกล่ินรสอีกดว้ย โดยปัจจยัท่ีมีผลต่อความขุ่นท่ีคงตวัของนํ้าผลไม ้มี 2 ประการใหญ่ๆ คือ  

5.2.4.1 ปัจจยัทางดา้นการทาํงานของเอนไซม ์ โดยเฉพาะเอนไซมย์อ่ยเพคตินพวก             

เพคตินเมธิลเอสเทอเรส ซ่ึงถา้ยงัมีกิจกรรมอยู ่เน่ืองจากการลวกไม่เพียงพอ ก็จะทาํให้มีการขจดักลุ่ม 

เมทธิลออกจากโมเลกุลของเพคติน ทาํให้เพคตินท่ีได้สามารถรวมตวักบัอิออนของแคลเซียมหรือ

แมกนีเซียมเกิดตะกอนท่ีไม่ละลายของเพคเตตข้ึน 

5.2.4.2 ปัจจยัทางดา้นคุณสมบติัของนํ้าผลไม ้อนัไดแ้ก่ ความหนืดตํ่าเน่ืองจากผลไมน้ั้น 

มีเพคตินอยูป่ริมาณตํ่า เศษเน้ือเยือ่ในนํ้าผลไมมี้ขนาดใหญ่ เน่ืองจากบดไม่ละเอียดพอ เป็นตน้ 

การทาํใหน้ํ้าผลไมมี้ความคงตวั สามารถทาํไดโ้ดยการเติมสารใหค้วามคงตวั ไดแ้ก่  

สารพวกเพคติน กมั และคาร์บอกซิลเมทิลเซลลูโลส (Carboxylmethylcellulose, CMC) (ประสิทธ์ิ             

อติวีระกุล, 2527) Raganna และ Raghuramaiah (1970) กล่าววา่ การพาสเจอร์ไรซ์แลว้เติมดว้ยเพคติน

ท่ีมีกลุ่มเมทธอกซิลสูง หรือโซเดียมแอลจิเนตในนํ้ าส้มท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดร้อยละ 

40-60 ไม่สามารถป้องกนัการตกตะกอนได ้แต่สามารถแกปั้ญหาดงักล่าวไดห้ากมีการพาสเจอร์ไรซ์

และเพิ่มความหนืดของนํ้าผลไมโ้ดยเติมโปรปิลีนไกลคอนเอสเทอร์ของกรดอลัจินิกท่ีมีความหนาแน่น

ตํ่า 

  ดารารัตน์ บุตสบา และคณะ (2546) กล่าวว่านํ้ าฝร่ังสดของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร           

บา้นเขาดิน อาํเภอเกา้เล้ียว จงัหวดันครสวรรค์ ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคค่อนขา้งสูง แต่ผูผ้ลิตยงั

ประสบปัญหาเก่ียวกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์ในด้านปริมาณตะกอนและสีของนํ้ าฝร่ัง เม่ือทาํการ

ทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั โดยวิธี Ratio Profile Test (RPT) พบวา่คุณลกัษณะทางดา้นรสหวาน

และคุณลกัษณะทางด้านปริมาณตะกอน มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ร้อยละ 95 จากค่าในอุดมคติ จึงไดมี้การศึกษาถึงปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพนํ้ าฝร่ังของกลุ่มแม่บา้น

เกษตรกรบา้นเขาดิน โดยไดพ้ฒันาคุณภาพนํ้ าฝร่ังโดยนาํฝร่ังมาลวกท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส         

ท่ีระยะเวลา 0, 15, 30, 45 และ 60 วนิาที เปรียบเทียบกบัการแช่ฝร่ังในสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบ

ซลัไฟตค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.05 ท่ีระยะเวลา 1, 2, 3, 4 และ 5 นาที เพื่อศึกษาวิธีการป้องกนัการ

เกิดปฏิกิริยาสีนํ้ าตาล ซ่ึงจากการทดลองพบว่าฝร่ังท่ีแช่ในสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ท่ี
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ระยะเวลา 5 นาที สามารถป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้ าตาลได้ดีเหมาะสมในการผลิตเป็นนํ้ าฝร่ัง 

หลงัจากนั้นศึกษาวิธีการป้องกนัการเกิดตะกอน 3 วิธี คือ วิธีท่ี 1 นาํนํ้ าฝร่ังมาใส่สารให้ความคงตวั 3 

ชนิด คือเพคตินท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1, 0.15 และ 0.2 เจลาตินท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.01, 0.02 และ 

0.03 คาราจีแนนท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ  0.1, 0.2 และ 0.3 วิธีท่ี 2 นาํนํ้ าฝร่ังมาป่ันผสมท่ีระดบั speed 1  

speed 2  speed 3  เวลา 1 นาที วิธีท่ี 3 นาํนํ้ าฝร่ังมาใส่สารให้ความคงตวัร่วมกบัการป่ันผสม จากการ

ประเมินค่าดา้นปริมาณตะกอนดว้ยสายตา พบวา่การใส่สารใหค้วามคงตวัคือคาราจีแนนท่ีความเขม้ขน้

ร้อยละ 0.3 สามารถป้องกนัการตกตะกอนได้ดีท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบคุณสมบติัด้านกายภาพ เคมี               

จุลินทรีย ์และประสาทสัมผสักบัผลิตภณัฑ์ ตน้แบบพบว่า การทดสอบการยอมรับนํ้ าฝร่ังท่ีพฒันา

คุณภาพดา้นตะกอนไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด โดยมีค่าสีเท่ากบั 5GY 8/6 ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดท้ั้งหมดเท่ากบั 11.25 ค่าความเป็นกรดด่างเท่ากบั 4.3 ค่าปริมาณความเป็นกรดเท่ากบั 0.031 และ         

ผลการวิเคราะห์ทางดา้นจุลินทรียพ์บวา่มีจุลินทรียท์ั้งหมดนอ้ยกวา่ 150 CFU/ml ตรวจพบยีสตแ์ละรา 

50 CFU/ml  แต่ไม่พบ Coliform และ E.coli 

 

5.2.5 การปรับปรุงคุณภาพด้านรสชาต ิ

องคป์ระกอบทางเคมีท่ีมีผลต่อรสชาติของนํ้าผลไม ้ไดแ้ก่ 

5.2.5.1 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (องศาบริกซ์) ซ่ึงจะมีผลต่อรสหวาน  

โดยทัว่ไปนํ้ าผลไมค้วรมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด อยู่ในช่วง 12-14 องศาบริกซ์ (ไพโรจน์          

วริิยจารี, 2535ข)   

5.2.5.2 ปริมาณกรดทั้งหมด  ในนํ้าผลไมมี้กรดหลายชนิด เช่น กรดทาทาร์ริก  กรดมาลิก                    

และกรดซิตริก เป็นตน้ โดยปริมาณกรดจะข้ึนอยูก่บัชนิดและสภาวะในการเจริญเติบโตของผลไมท่ี้ใช้

เป็นวตัถุดิบและเกิดการเปล่ียนแปลงในระหว่างกระบวนการแปรรูป ซ่ึงจะมีผลต่อกล่ินและรสชาติ

ของนํ้ าผลไม ้(Takamura et al., 2001) โดยในฝร่ังพบกรดซิตริกมากท่ีสุด (Wilson, 1980) จึงเลือกใช้

กรดซิตริกในการปรับปรุงรสเปร้ียวในกระบวนการผลิตนํ้าฝร่ัง 

5.2.5.3 อตัราส่วนของของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรด (๐ Brix-acid ratio)  

อตัราส่วนท่ีใชเ้ป็นดชันีบ่งบอกถึงความแก่อ่อนของผลไม ้(Askar and Treptow, 1993) และเป็นเกณฑ์

ควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิตนํ้าฝร่ังและมีความสัมพนัธ์กบัการยอมรับดา้นรสชาติของผูบ้ริโภค

โดยตรง (Fellers, 1991; Jodan et al., 2001; Marsh et al., 2004)  
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5.2.6 การถนอมรักษานํา้ผลไม้ 

เน่ืองจากในนํ้าผลไมจ้ดัอยูใ่นกลุ่มอาหารประเภทกรด (acid food) ซ่ึงอาหารกลุ่มน้ีจะ 

มีค่าความเป็นกรดด่างอยูใ่นช่วง 3.7-4.5 สามารถฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์โดยใชค้วามร้อนระดบัพาสเจอร์ไรซ์ 

ซ่ึงเป็นการถนอมอาหาร โดยใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิไม่สูงมาก โดยมุ่งทาํลายแบคทีเรียพวกท่ีไม่สร้าง

สปอร์ และก่อให้เกิดโรคต่อมนุษย ์(Pathogenic bacteria) ส่วนจุลินทรียช์นิดอ่ืนๆ ท่ีทนความร้อนต่อ

การพาสเจอร์ไรซ์ จะทาํให้อาหารเสียได ้ดงันั้นอาหารท่ีผา่นการพาสเจอร์ไรซ์ตอ้งอาศยัความเยน็ช่วย

เก็บรักษา การใชค้วามร้อนระดบัพาสเจอร์ไรซ์ทาํได ้2 ระบบ ไดแ้ก่ 

ระบบชา้ อุณหภูมิตํ่า หรือ LTLT (Low Temperature Long Time) เป็นระบบท่ีให ้

ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที แลว้ทาํให้เยน็ทนัที เป็นวิธีท่ีง่ายสามารถทาํไดใ้น

ระดบัครัวเรือน 

ระบบเร็ว อุณหภูมิสูง หรือ HTST (High Temperature Short Time) เป็นระบบท่ีให ้

ความร้อนในระดบัสูงข้ึน แต่ใชเ้วลาสั้นลง คือท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที แลว้ทาํให้

เยน็ลงโดยเร็ว (คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, 2543; พรพล รมยนุ์กุล, 

2542)  

การพาสเจอร์ไรซ์ เป็นกระบวนการท่ีไม่ค่อยรุนแรง จึงทาํใหอ้าหารเกิดการเปล่ียนแปลง 

คุณภาพด้านโภชนาการและประสาทสัมผสัของอาหารน้อยมาก (วิไล รังสาดทอง, 2545) Cruess 

(1958) กล่าวว่า การพาสเจอร์ไรซ์นํ้ าผลไมอ้าจกระทาํได้โดยการพาสเจอร์ไรซ์ทั้งขวด โดยทาํการ

บรรจุนํ้าผลไมล้งในขวดปิดผนึก แลว้ให้ความร้อนจนทาํให้อุณหภูมินํ้ าผลไมสู้งประมาณ 70-80 องศา

เซลเซียส และรักษาอุณหภูมิน้ีไวป้ระมาณ 20 นาที แลว้จึงลดอุณหภูมิลง หรือการพาสเจอร์ไรซ์ก่อน

การบรรจุขวด แลว้ให้ความร้อนจนทาํให้อุณหภูมินํ้ าผลไมสู้งถึง 85-95 องศาเซลเซียส แลว้ทาํการลด

อุณหภูมิลงเหลือประมาณ 80 องศาเซลเซียส บรรจุในภาชนะและปิดผนึก คว ํ่ากระป๋องลงเพื่อฆ่าเช้ือท่ี

ส่วนฝา นาน 1-2 นาที แลว้ลดอุณหภูมิลงโดยเร็ว  Sadler และคณะ (1992) พบวา่นํ้ าส้มท่ีผา่นการพาส

เจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 66 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 60 วินาที 

สามารถเก็บรักษาไดน้านกวา่ 4 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
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ผลไมส้ด 

 

เน้ือผลไม ้

 

สกดันํ้าผลไม ้

 

  วธีิกล      วธีิทางชีวภาพ 

 

นํ้าผลไม ้

 

ปรับปรุงคุณภาพ 

 

 ปรับปรุงลกัษณะปรากฏ     ปรับปรุงรสชาติ 

 

นํ้าผลไมคุ้ณภาพดี 

 

ฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์

 

บรรจุในภาชนะปิดสนิท 

โดยควบคุมอุณหภูมิขณะบรรจุไม่ตํ่ากวา่ 60 องศาเซลเซียส 

 

ทาํใหเ้ยน็ทนัทีท่ีอุณหภูมิ 10-14 องศาเซลเซียส 

 

นํ้าผลไมบ้รรจุในภาชนะปิดสนิท 

 

ภาพที ่1  กระบวนการผลิตนํ้ าผลไมบ้รรจุในภาชนะปิดสนิท 

ท่ีมา: ปราณี อ่านเปร่ือง (2541) 

 

 

 

 

 



 20 

กรมวทิยาศาสตร์บริการ (2536) ไดร้วบรวมและบนัทึกวา่ในนํ้าผลไมป้กติจะมีส่วนประกอบท่ี

เป็นนํ้ าตาลประมาณร้อยละ  10-14 และเป็นแหล่งของวิตามินซี จึงสามารถนาํมาเป็นอาหารช่วยเสริม

วิตามินซีให้แก่ร่างกายได ้นอกเหนือจากท่ีได้จากสารอาหารอ่ืนๆ ปริมาณวิตามินซีในนํ้ าผลไมย้่อม

แตกต่างไปตามชนิดของผลไม ้และความเขม้ขน้ของนํ้ าผลไม ้วิตามินซีในนํ้ าผลไมเ้ป็นตวัทาํหน้าท่ี

ป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ทาํให้กล่ินรสของเคร่ืองด่ืมคงสภาพอยู่ไดน้าน สารท่ีเป็นตวัให้

กล่ินรสในเคร่ืองด่ืมนํ้ าผลไม ้ไดแ้ก่ อลัดีไฮด์ คีโตน และคีโตน-เอสเทอร์ ซ่ึงจะถูกออกซิไดซ์สลายตวั

ไปแต่กล่ินรสของเคร่ืองด่ืมยงัคงอยู ่ดงันั้นการสูญเสียวติามินซีจึงข้ึนอยูก่บัปริมาณออกซิเจนท่ีเหลืออยู ่ 

นํ้าผลไมส้ดจะมีวติามินซีระหวา่ง 1-3,000 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ข้ึนอยูก่บัชนิดและพนัธ์ุของผลไม ้

 

ตารางที ่5 ปริมาณวติามินซีทั้งหมดของผลไมช้นิดต่างๆ 

 

ชนิดของผลไม้ ปริมาณวติามินซีทั้งหมด (มิลลกิรัม) 

วเิคราะห์โดยวิธี Spectrophotometry 

แตงโม 

ชมพู ่

สับปะรด 

มนัแกว 

กลว้ยนํ้าวา้ 

ส้มเขียวหวาน 

มะนาว 

ละมุด 

ส้มเกล้ียง 

มะละกอ 

10.58 

12.42 

13.08 

22.46 

31.63 

46.04 

51.63 

53.96 

59.46 

122.94 

ท่ีมา: วาสนา จตุรนตรั์ศมี และเจริญ พรหมปัญญานนัท ์(2525) 
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ตารางที ่6 ปริมาณวติามินซีในผลไมส้ด 

 

ชนิดของผลไม้ ปริมาณวติามินซีทั้งหมด (มิลลกิรัม) 

วเิคราะห์โดยวิธี Spectrophotometry 

แอปเปิล 

กลว้ยหอม 

องุ่นแดง 

องุ่นขาว 

สับปะรด 

ส้มเขียวหวาน 

มะละกอสุก 

2.0 

6.7 

16.8 

17.5 

23.6 

42.0 

58.0 

ท่ีมา: กรมวทิยาศาสตร์บริการ (2536) 

 

 Paul และ Bert (1982) ได้กล่าวว่าการสูญเสียวิตามินซีสามารถเกิดข้ึนในระหว่างการ            

แปรรูปอาหารท่ีใชค้วามร้อนเป็นระยะเวลานาน หรือการลา้งในนํ้ าปริมาณมาก หรือการหุงตม้ดว้ยนํ้ า 

ผลกระทบของกระบวนการถนอมอาหารท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อปริมาณวิตามินซีในผลิตภณัฑ์อาหาร 

การลวกโดยใช้นํ้ าร้อนหรือการลวกดว้ยไอนํ้ า เพื่อท่ีจะลดปฏิกิริยาของเอนไซม ์การลวกเพื่อทาํความ

สะอาดหรือลดปริมาณจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนมากบัผกัและผลไม ้เป็นผลทาํให้สารอาหารละลายลงในนํ้ า 

โดยเฉพาะวิตามินซี การสูญเสียวิตามินซีจะเกิดข้ึนสูงเม่ือพื้นท่ีผิวของอาหารมีจาํนวนมาก (ช้ินเล็ก) 

อตัราส่วนระหว่างนํ้ ากบัอาหารมาก ระยะเวลาในการลวกนาน และเม่ือมีการกวนหรือคนผลิตภณัฑ ์        

ในนํ้า  

 

        5.3   การเปลีย่นแปลงคุณภาพของผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ระหว่างการเกบ็รักษา 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมใ้นระหวา่งการเก็บรักษา ไดแ้ก่ การ 

เปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และการเปล่ียนแปลงทางประสาทสัมผสั 

Akubor (2003) ศึกษาการเปล่ียนแปลงของจุลินทรียข์องผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมผสมระหว่าง

แตงโมกบักลว้ย แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 50 วนั พบวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีเติมโซเดียม

เบนโซเอต และผลิตภัณฑ์ท่ีเติมโซเดียมเบนโซเอตร่วมกับการพาสเจอร์ไรซ์ (อุณหภูมิ 85 องศา

เซลเซียส นาน 15 นาที) ไม่มีการเจริญของจุลินทรีย ์และปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้

ทั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมด และค่าความเป็นกรดด่างของผลิตภณัฑ์ไม่มีการเปล่ียนแปลงระหวา่งการ

เก็บรักษา (p>0.05) 
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Yeom และคณะ (2000) ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางดา้นกายภาพและจุลินทรียข์องนํ้าส้ม 

ภายหลงัการให้ความร้อนในระดบัพาสเจอร์ไรซ์ แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่า

นํ้ าส้มมีปริมาณจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ทั้งหมด เท่ากบั 6 log CFU/ml และภายหลงัการแปรรูป จาํนวน                   

จุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าส้มลดลงเหลือน้อยกวา่ 1 log CFU/ml และพบว่านํ้ าส้มมีค่าดรรชนีการเกิด       

สีนํ้าตาล (browning index) เพิ่มข้ึน หลงัการเก็บรักษานาน 112 วนั  

Lewis และ Heppell (2000) ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้าผลไมต้ระกลูส้ม พบวา่ 

นํ้ าผลไมมี้ความขุ่นลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน  เน่ืองจากเอนไซม์เพคตินเอสเทอเรส           

ท่ีอาจมีหลงเหลืออยู่จากขั้นตอนการพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส โดยโมเลกุลของ               

เพคตินถูกไฮโดรไลซ์ดว้ยเอนไซม ์ส่งผลให้สารแขวนลอยในนํ้ าผลไมเ้กิดการตกตะกอน ทาํให้ความ

ขุ่นของนํ้าผลไมล้ดลง 

จารุณี โลกสุวรรณ (2542) ผลิตนํ้าฝร่ัง โดยการเติมซิงคค์ลอไรด ์ปริมาณ 100 ส่วนใน 

ล้านส่วน (ppm)  ในนํ้ าอุ่นท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที จากนั้นทาํให้เย็นลงและ              

หัน่เป็นช้ิน  บดดว้ยเคร่ืองป่ัน แลว้กรอง จากนั้นนาํนํ้ าฝร่ังท่ีไดม้าให้ความร้อนระดบัพาสเจอร์ไรซ์ท่ี

อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที บรรจุใส่ขวดแก้วฝาปิดแบบเกลียวท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว            

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 70 วนั พบวา่ นํ้ าฝร่ังมีความขุ่นลดลง เน่ืองจากเพคติน

เกิดการสลายตวัโดยเอนไซมเ์พคตินเอสเทอเรสท่ีหลงเหลืออยูจ่ากการลวก ซ่ึงเอนไซมน้ี์จะช่วยเร่งการ

สลายตวัของหมู่เมทอกซิลในโมเลกุลเพคตินไปเป็นหมู่คาร์บอกซิลอิสระ เพคตินจึงรวมตวักบัไอออน

ท่ีมีในนํ้าฝร่ัง แลว้เกิดการตกตะกอนเป็นผลใหค้วามขุ่นในนํ้าฝร่ังลดลง 

Franworth และคณะ (2001) ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางเคมีของนํ้าส้มท่ีบรรจุขวดพลาสติก 

และผา่นการพาสเจอร์ไรซ์แบบปลอดเช้ือ (aseptic system) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส แลว้

สุ่มตวัอย่างมาวิเคราะห์ในเดือนท่ี 2 และเดือนท่ี 8 พบว่า ปริมาณกรดแอสคอร์บิคมีค่าลดลงอย่างมี

นยัสําคญั (p<0.05) จาก 53.5 เป็น 51.4 มิลลิกรัม/นํ้ าส้ม 100 มิลลิลิตร ในเดือนท่ี 2 และเดือนท่ี 8 

ตามลาํดบั ซ่ึง El-Hashimy และคณะ (อา้งโดย  Franworth และคณะ, 2001) กล่าวว่า การพาสเจอร์         

ไรซ์เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีทาํใหป้ริมาณกรดแอสคอร์บิกลดลง 

 Umme และคณะ (1999)  ศึกษาการผลิตเพียวเร่ทุเรียนเทศ โดยให้ความร้อนระดบัพาสเจอร์

ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 79 องศาเซลเซียส นาน 69 วินาที แล้วบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยด์  กระป๋องเคลือบ           

แลคเกอร์  และขวดพลาสติก (HDPE) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20, 4 และ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 

สัปดาห์ พบวา่ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์

และราตํ่าท่ีสุด เท่ากบั 1.32 และ 0.56 log CFU/g รองลงมาคือ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เท่ากบั 2.49 และ 2.46 log CFU/g และการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เท่ากบั 3.15 

และ 3.20 log CFU/g ตามลาํดบั 
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 วรนงค์ ทองสมบติั (2549) กล่าวว่าการเก็บรักษานํ้ าฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เป็น

อุณหภูมิแช่เยน็ท่ีเพียงพอในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เพื่อบริโภคไดน้าน 8 สัปดาห์ โดยมีระดบัคะแนน

คุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ mouthfeel  และการยอมรับโดยรวม อยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบ

ปานกลาง 

Umme และคณะ (2001)  ผลิตเพียวเร่ทุเรียนเทศ โดยใหค้วามร้อนระดบัพาสเจอร์ไรซ์ท่ี 

อุณหภูมิ 79 องศาเซลเซียส นาน 69 วินาที แลว้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวิธี 5-point 

scale พบว่า อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยเพียวเร่

ทุเรียนเทศท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 และ 4 องศาเซลเซียส นาน 12 สัปดาห์ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

15 องศาเซลเซียส นาน 6 สัปดาห์ ยงัคงไดรั้บการยอมรับทางดา้นสีและรสชาติ 


