
บทที ่3 
 

วสัดุ อปุกรณ์ และวธีิการทดลอง 

 

วสัดุ 

1. ฝร่ังพนัธ์ุแป้นสีทอง ส้ม สับปะรด และมะม่วงหิมพานต ์จากตลาดสด อาํเภอเมือง จงัหวดั 

สงขลา 

2. นํ้าตาลทราย 

3. สารเคมีสาํหรับแปรรูปนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง ไดแ้ก่ กรดซิตริก เอนไซมเ์พคติเนส 

4. สารเคมีสาํหรับการวเิคราะห์ทางเคมีและจุลินทรีย ์

อุปกรณ์ 

1. อุปกรณ์ในการแปรรูปนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง ไดแ้ก่ เขียง มีด อ่างผสม เป็นตน้ 

2. อุปกรณ์สาํหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ เคร่ืองวดัความเป็น 

กรดด่าง เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 2 และ 4 ตาํแหน่ง เคร่ืองวดัค่าสี เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายได้

ทั้งหมด เป็นตน้ 

3. อุปกรณ์สาํหรับการทดสอบคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั  

 

วธีิการทดลอง 

1. ศึกษาคุณลกัษณะของนํา้ฝร่ังทีม่ีจําหน่ายในท้องตลาด 

คดัเลือกตวัอยา่งนํ้าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด จาํนวน 3 ตวัอยา่ง มาทาํการตรวจ 

วเิคราะห์คุณภาพดงัน้ี 

1.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ 

- ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 

- ค่าสี (L* a* b*) โดยใชเ้คร่ืองวดัสี Hunter Lab 

1.2 คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 

- ค่าความเป็นกรดด่าง  

- ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก  

- ปริมาณวติามินซี (A.O.A.C., 2000) 
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2. ศึกษากรรมวธีิที่เหมาะสมในการผลตินํา้ฝร่ัง 

    2.1   ศึกษากรรมวธีิที่เหมาะสมในการเตรียมนํา้ฝร่ัง 

นาํผลฝร่ังมาสกดัเป็นนํ้าฝร่ังตามวธีิการดงัแสดงในภาพท่ี 2 ศึกษาระยะเวลาท่ีใชใ้น 

การลวกผลฝร่ัง และอตัราส่วนของนํ้าต่อเน้ือฝร่ัง ทาํการวเิคราะห์คุณสมบติัดงัน้ี 

    2.1.1   หาปริมาณผลผลิตของนํ้าฝร่ังท่ีสกดัได ้โดยคาํนวณจากสูตร 

 

ปริมาณผลผลิต (ร้อยละ)  =  (A - B)  100 

       A 
 

เม่ือ  A = นํ้าหนกัของเน้ือฝร่ังเร่ิมตน้ 

 B = นํ้าหนกัของกากท่ีได ้
 

     2.1.2   วเิคราะห์องคป์ระกอบของนํ้าฝร่ังท่ีสกดัได ้ 

    2.1.2.1   คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ 

- ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 

    2.1.2.2   คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่  

- ค่าความเป็นกรดด่าง  

- ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก  

- ปริมาณวติามินซี (A.O.A.C., 2000) 

- ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดและนํ้าตาลรีดิวซ์ (A.O.A.C., 2000) 

 

  ทาํการคดัเลือกวธีิการเตรียมนํ้าฝร่ังท่ีเหมาะสมท่ีสุดเพื่อใชใ้นการทดลองขอ้ต่อไป 
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ผลฝร่ัง 

 

ลา้งทาํความสะอาด 

 

ผา่ 2 ซีก ตดัแต่งส่วนท่ีไม่ตอ้งการออก 

 

ลวก 

(อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 1, 2, 3, 4 และ 5 นาที) 

 

ทดสอบเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส (อญัชลี ศิริโชติ, 2546) 

เพื่อหาเวลาท่ีเหมาะสมในการลวก 

 

สกดั 

 

กรอง 

 

พาสเจอร์ไรซ์ 

(อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที) 

 

ภาพที ่2  กรรมวธีิการผลิตนํ้าฝร่ัง 

 

    2.2   ศึกษาการทาํนํา้ฝร่ังให้ใสด้วยเอนไซม์เพคติเนส 

นาํผลฝร่ังท่ีระยะเวลาการลวก และอตัราส่วนของนํ้าท่ีใชส้กดัจากขอ้ 2.1 มาสกดัเป็น 

นํ้าฝร่ังตามวธีิการดงัแสดงในภาพท่ี 2 หลงัจากพาสเจอร์ไรซ์นํ้ าฝร่ังเพื่อทาํลายจุลินทรียแ์ละเอนไซมท่ี์

มีอยู ่ปล่อยใหอุ้ณหภูมิลดลงเป็น 50 องศาเซลเซียส เติมเอนไซมเ์พคติเนสความเขม้ขน้ร้อยละ 0, 0.05, 

0.10, 0.15, 0.20, 0.25 และ 0.30 ของนํ้ าหนกันํ้ าฝร่ัง ตามลาํดบั บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 1 และ 2 ชั่วโมง จากนั้นทาํการยบัย ั้งเอนไซม์ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1.5 นาที 

กรองแยกตะกอน แล้วนาํนํ้ าฝร่ังท่ีได้มาตรวจสอบความขุ่นในรูปของค่าการส่องผ่านของแสงด้วย

เคร่ืองสเปคโตโฟโตมิเตอร์ท่ีความยาวคล่ืน 660 นาโนเมตร 

  คดัเลือกระดบัความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละเวลาในการบ่มท่ีเหมาะสมเพื่อใชใ้นการ

ทดลองต่อไป 

 

ผลทดสอบเป็น 

Negative 

เติมนํ้าอตัราส่วน 90:10, 80:20, 

70:30, 60:40 และ 50:50  

(เน้ือต่อนํ้าโดยนํ้าหนกั) 

กาก 
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3. ศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงรสชาติ 

นาํนํ้าฝร่ังท่ีไดจ้ากการคดัเลือกขอ้ท่ี 2 มาทาํการศึกษาอตัราส่วนของปริมาณของแขง็ท่ี 

ละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมด ดว้ยนํ้าตาลและกรดซิตริกใหไ้ดเ้ท่ากบั 20, 25, 30, 35, 40, 45 

และ 50 โดยให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดอ้ยูใ่นช่วง 10-16 0Brix และปริมาณกรดอยูใ่นช่วงร้อยละ 

0.32-0.50 ทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาทสัมผสัดว้ยวิธี Hedonic-9-scale โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 

30 คน (Lawless and Heymann, 1999) 

 

4. ศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงกลิน่รส 

เตรียมนํ้าผลไมแ้ตกต่างกนั 3 ชนิด ไดแ้ก่ นํ้าสับปะรด นํ้าส้ม และนํ้ามะม่วงหิมพานต ์ใน 

อตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าผลไม ้เท่ากบั 90:10, 80:20 และ 70:30 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 7) แลว้ปรับปรุง

รสชาติให้ไดต้ามสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกจากขอ้ 3 ทาํการพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 

นาน 15 นาที ทดสอบคุณสมบติัทางด้านประสาทสัมผสัด้วยวิธี Hedonic-9-scale โดยใช้ผูท้ดสอบ

จาํนวน 30 คน (Lawless and Heymann, 1999) 

 

ตารางที ่7  อตัราส่วนนํ้าฝร่ังต่อนํ้าสับปะรด นํ้าส้ม และนํ้ามะม่วงหิมพานต ์

 

นํา้ผลไม้ผสม สูตรที่ 

1 2 3 

นํ้าฝร่ัง: นํ้าสับปะรด 

นํ้าฝร่ัง: นํ้าส้ม 

นํ้าฝร่ัง: นํ้ามะม่วงหิมพานต ์

90:10 

90:10 

90:10 

80:20 

80:20 

80:20 

70:30 

70:30 

70:30 

 

5. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของนํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังในระหว่างการเกบ็รักษา 

นาํผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการพฒันาสูตรแลว้จากขอ้ 4 มาบรรจุขณะร้อน 

แลว้ทาํใหเ้ยน็ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง และอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทาํการตรวจสอบคุณภาพ  ทุก 5 

วนั เป็นเวลา 1 เดือน หรือจนกวา่จะส้ินสุดอายกุารเก็บรักษา ดงัน้ี 

 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  

- ค่าสี (L* a* b*) โดยใชเ้คร่ืองวดัสี Hunter Lab 

- ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 

 คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่  

- ค่าความเป็นกรดด่าง 

- ปริมาณวติามินซี (A.O.A.C., 2000) 
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- ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก 

- ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดและนํ้าตาลรีดิวซ์ (A.O.A.C., 2000) 

 คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่  

- ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (total viable count) โดยวธีิ pour plate (Speak, 1976) 

- ปริมาณยสีตแ์ละรา โดยวธีิ spread plate (Speak, 1976) 

 

6. สํารวจและทดสอบผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

ผลิตนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังตามกรรมวธีิท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 4 มาทาํการทดสอบการ 

ยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคในพื้นท่ีอาํเภอเมือง จงัหวดัสงขลา จาํนวน 100 คน ออกแบบสอบถามท่ี

เก่ียวกับผูต้อบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภค และความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ ด้วยวิธี 

Hedonic-5-scale (คะแนน 5 หมายถึง ชอบมาก และคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมาก) (Lawless and 

Heymann, 1999) 

 

7. ประเมินต้นทุนการผลตินํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

คาํนวณตน้ทุนการผลิต อนัประกอบดว้ย ผลฝร่ัง ผลไมท่ี้ใชเ้ป็นส่วนผสม (สับปะรด, ส้ม  

หรือ มะม่วงหิมพานต)์, นํ้าตาลทราย, กรดซิตริก และภาชนะบรรจุ 

 

8. การวเิคราะห์ทางสถิติ 

การวจิยัในขอ้ 2.1 และ 5 วางแผนการทดลองแบบสุ่มอยา่งสมบูรณ์ (Completely Randomized 

Design, CRD) และการทดสอบทางประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอคสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) ขณะท่ีการวิจยัในขอ้ 2.2 วางแผนการทดลองแบบ

แฟกทอเรียล (2×6) +1 ใน CRD ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

 


