
บทที ่4 

 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

 

1.  การศึกษาคุณลกัษณะของนํา้ฝร่ังทีม่ีจําหน่ายในท้องตลาด 

 จากการศึกษาคุณลกัษณะของนํ้ าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในท้องตลาด จาํนวน 3 ตวัอย่าง พบว่า                

นํ้าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดมีค่าความเป็นกรดด่าง อยูใ่นช่วง 3.22 - 3.36 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูป

กรดซิตริก มีค่าร้อยละ 0.23 - 0.39 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด มีค่าในช่วง 12.00 - 13.40 

องศาบริกซ์ ผลการวเิคราะห์ปริมาณวติามินซี พบวา่ นํ้ าฝร่ังท่ีมีการวางจาํหน่ายในทอ้งตลาด มีปริมาณ

วิตามินซีอยู่ในช่วง 17.23 - 25.19 มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร และเม่ือวิเคราะห์ค่าสี (L* a* b*)                   

ดว้ยเคร่ืองวดัสีระบบ Hunter Lab พบวา่ นํ้ าฝร่ังทั้ง 3 ตวัอยา่ง มีค่า L* a* b* อยูใ่นช่วง 21.14 - 32.29 , 

-0.96 – 1.23 และ 26.23 – 33.61 ตามลาํดบั (ตารางท่ี 8)  ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานทดลองของ เชาวลิตร์            

แซ่จงั และพรรัตน์ พลายทอง (2546) ท่ีศึกษาคุณลกัษณะของนํ้ าฝร่ังท่ีวางจาํหน่ายในทอ้งตลาด พบวา่

นํ้าฝร่ังท่ีวางจาํหน่ายในทอ้งตลาดมีค่าความเป็นกรดด่างอยูใ่นช่วง 3.26-3.36 ปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดท้ั้งหมดมีค่า 10.50-12.50 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก ร้อยละ 0.20-0.37 และค่าสีซ่ึงวดัใน

รูป L* อยูใ่นช่วง 27.55-36.32 ค่า a* อยูใ่นช่วง -7.67-1.21 และค่า b* อยูใ่นช่วง 24.54-36.50 อมรรัตน์ 

มุขประเสริฐ (2545) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของนํ้ าฝร่ังแทซ่ึ้งเตรียมจากฝร่ังพนัธ์ุกลมสาล่ี พบว่า

นํ้ าฝร่ังท่ีได้มีปริมาณกรดทั้งหมดในรูปซิตริก ร้อยละ 0.46 (นํ้ าหนัก/ปริมาตร) ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้งหมด 8.8 องศาบริกซ์ และค่าความเป็นกรดด่างเท่ากบั 4.34 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางที ่8  คุณลกัษณะของนํ้าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

 

ชุดการทดลอง ความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทั้งหมด 

(ร้อยละของกรดซิตริก) 

ปริมาณของแข็งทีล่ะลายได้

ทั้งหมด (องศาบริกซ์) 

วติามินซี                

(มก./100 มล.) 

ค่าสี 

L* a* b* 

ตวัอยา่งท่ี 11 

ตวัอยา่งท่ี 21 

ตวัอยา่งท่ี 31 

3.22 ± 0.03 

3.36 ± 0.04 

3.33 ± 0.03 

0.39 ± 0.11 

0.23 ± 0.08 

0.24 ± 0.05 

13.40 ± 0.04 

12.00 ± 0.02 

12.50 ± 0.02 

25.19 ± 1.59 

17.23 ± 1.23 

21.44 ± 1.47 

32.29 ± 1.44 

21.14 ± 1.38 

29.06 ± 1.57 

1.14 ± 0.01 

1.23 ± 0.03 

-0.96 ± 0.01 

30.17 ± 0.88 

26.23 ± 1.57 

33.61 ± 1.92 

 
1 นํ้าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 
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2.  การศึกษากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการผลตินํา้ฝร่ัง 

 2.1  การศึกษากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการเตรียมนํา้ฝร่ัง  

        จากการศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการเตรียมนํ้ าฝร่ัง โดยนาํฝร่ังมาลวกท่ีอุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส นาน 1, 2, 3, 4 และ 5 นาที แลว้ทดสอบการยบัย ั้งเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส พบวา่ผลฝร่ัง

ท่ีผ่านการลวกนาน 1 และ 2 นาที จะเกิดสีนํ้ าตาลเขม้ และผลฝร่ังท่ีผ่านการลวกนาน 3 และ 4 นาที             

จะเกิดสีนํ้ าตาลปานกลางและนํ้ าตาลเล็กน้อยตามลาํดบั ขณะท่ีการลวกผลฝร่ังเป็นระยะเวลานาน 5 

นาที จะไม่เกิดสีนํ้าตาลข้ึน อนัแสดงใหเ้ห็นวา่การลวกผลฝร่ังเป็นระยะเวลานาน 5 นาที สามารถยบัย ั้ง

การทาํงานของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสได้ ซ่ึงสอดคล้องกบัการศึกษาของ อมรรัตน์ มุขประเสริฐ 

(2545) ท่ีพบวา่สภาวะท่ีเหมาะสมในการลวกผลฝร่ังคืออุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ขณะท่ี

ดารารัตน์ บุตสบา และคณะ (2550) กล่าววา่การลวกผลฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซลเซียส นาน 60 

วนิาที ผลฝร่ังไม่เกิดสีนํ้าตาล สามารถยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซมไ์ด ้แต่ลกัษณะเน้ือสัมผสัและกล่ิน

ฝร่ังหายไป จึงไม่เหมาะสมในการนาํมาผลิตนํ้ าฝร่ัง วิไล รังสาดทอง (2543) กล่าวว่า การลวกเป็น

กระบวนการท่ีใชท้าํลายการทาํงานของเอนไซมใ์นผลไมก้่อนการแปรรูปหรือป้องกนัการทาํงานของ

เอนไซมใ์นระหวา่งการเก็บรักษา ซ่ึงการลวกอยา่งไม่สมบูรณ์อาจเกิดผลเสียมากกวา่ไม่ลวก เน่ืองจาก

อาจเป็นการให้ความร้อนท่ีเพียงพอต่อการทาํลายเน้ือเยื่อของอาหาร แต่ไม่สามารถทาํลายเอนไซมไ์ด ้

ซ่ึงจะทาํให้เอนไซม์รวมตวักบัสารตั้งตน้ไดง่้ายข้ึน นอกจากน้ี การลวกท่ีไม่เพียงพอจะทาํให้เอนไซม์

ย่อยเพคตินพวกเพคตินเมทธิลเอสเทอเรสยงัคงมีกิจกรรมอยู่ ทาํให้มีการขจดักลุ่มเมทธิลออกจาก

โมเลกุลของเพคติน เพคตินท่ีไดส้ามารถรวมตวักบัอิออนของแคลเซียมหรือแมกนีเซียม เกิดตะกอนท่ี

ไม่ละลายของแพคเตตข้ึนได ้(ประสิทธ์ิ อติวีระกุล, 2527) โดยทัว่ไปเอนไซมท่ี์ใชเ้ป็นตวับ่งช้ีในการ

ลวก คือ เอนไซม์เปอร์ออกซิเดส เน่ืองจากเป็นเอนไซม์ท่ีมีความทนทานต่อความร้อนได้สูงสุดใน

ผลไม ้ดงันั้น ถ้าตรวจไม่พบเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส ก็แสดงว่าเอนไซม์อ่ืนๆ ถูกทาํลายไปด้วยแล้ว

เช่นกนั อยา่งไรก็ดีการลวกท่ีระยะเวลานานเกินไป จะส่งผลต่อปฏิกิริยาสีนํ้ าตาล และทาํให้กล่ินเกิด

การเปล่ียนแปลงจากการระเหยของสารระเหยบางตวั (Fabian and Winslow, 1992) รวมถึงเซลล์ต่างๆ 

จะถูกทาํลาย (Borgstrom, 1971) ผานิต รุจิระพิสิทธ์ิ (2549) ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการ

สกดันํ้ าฝร่ัง โดยทาํการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน และรสชาติ พบวา่ท่ีอุณหภูมิ 85 องศา

เซลเซียส นาน 7 นาที เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตนํ้ าฝร่ัง ขณะท่ีการสกดันํ้ าฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 

95 องศาเซลเซียส นาน 7 และ 9 นาที มีผลใหค้ะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัมีค่าลดลง  

 จากการวิเคราะห์ปริมาณผลผลิตของนํ้ าฝร่ังท่ีสกดัได ้โดยการนาํผลฝร่ังท่ีผ่านการลวกเป็น

ระยะเวลานาน 5 นาที มาสกดัดว้ยอตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า แตกต่างกนั 5 ระดบั คือ 90:10 , 80:20 , 

70:30, 60:40 และ 50:50 ตามลาํดบั ผลการทดลองพบวา่ เม่ือเพิ่มปริมาณนํ้ าในการสกดั ร้อยละของ

ผลผลิตนํ้าฝร่ังท่ีสกดัไดมี้ค่าเพิ่มข้ึน (p<0.05) (ภาพท่ี 3) จากการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของนํ้ า

ฝร่ังท่ีสกดัไดพ้บว่า นํ้ าฝร่ังมีค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก และปริมาณ
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ของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด อยูใ่นช่วง   3.72-3.79 , 0.33-0.47 และ 9.59-13.74 ตามลาํดบั (ภาพท่ี 4-6) 

เม่ือพิจารณาปริมาณวิตามินซี นํ้ าตาลทั้งหมด  และนํ้ าตาลรีดิวซ์ พบวา่ปริมาณวิตามินซีของนํ้ าฝร่ังมี

แนวโน้มลดลงเม่ือเพิ่มปริมาณนํ้ าในการสกดั อยา่งไรก็ตามเม่ือพิจารณาอตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า 

พบว่าการสกดัดว้ยอตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า 90:10 และ 80:20 ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) (ภาพท่ี 7) ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด และนํ้ าตาลรีดิวซ์ของนํ้ าฝร่ังมีค่าอยู่

ในช่วงร้อยละ 8.59-18.55 และร้อยละ 5.51-7.17 ตามลาํดบั (ภาพท่ี 8 และภาพท่ี 9) ซ่ึงจากผลการ

ทดลองน้ีช้ีให้เห็นว่า กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการเตรียมนํ้ าฝร่ัง กระทาํไดโ้ดยการลวกผลฝร่ังท่ีระยะ

เวลานาน 5 นาที แลว้สกดันํ้าฝร่ังโดยใชอ้ตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ าเท่ากบั 80:20 ดงันั้นจึงคดัเลือกชุด

การทดลองดงักล่าวเพื่อใชใ้นการศึกษาขั้นตอนต่อไป 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที ่3   ร้อยละของผลผลิตนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการลวกผลฝร่ังนาน 5 นาที (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพที ่4   ค่าความเป็นกรดด่างของนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการลวกผลฝร่ังนาน 5 นาที (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่5   ปริมาณกรดทั้งหมดของนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการลวกผลฝร่ังนาน 5 นาที (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพที ่6   ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดของนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการลวกผลฝร่ังนาน 5 นาที  

  (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่7   ปริมาณวติามินซีของนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการลวกผลฝร่ังนาน 5 นาที (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพที ่8   ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดของนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการลวกผลฝร่ังนาน 5 นาที (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่9   ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ของนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการลวกผลฝร่ังนาน 5 นาที (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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 2.2   การศึกษาการทาํนํา้ฝร่ังให้ใสด้วยเอนไซม์เพคติเนส 

 จากการศึกษาการทาํนํ้ าฝร่ังให้ใสด้วยเอนไซม์เพคติเนส โดยใช้เอนไซม์ท่ีความเข้มข้น

แตกต่างกนั 6 ระดบั คือ ร้อยละ 0.05, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25 และ 0.30 บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

เวลาในการทาํปฏิกิริยาต่างกนั 2 ระดบั คือ 1 และ 2 ชัว่โมง ตามลาํดบั พบวา่ความเขม้ขน้ของเอนไซม์

และเวลาท่ีใชใ้นการบ่มเพิ่มข้ึน ค่าร้อยละของการยอมใหแ้สงผา่นของทุกตวัอยา่งมีแนวโนม้สูงข้ึนดว้ย 

ทั้งน้ีเน่ืองจากเม่ือความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละเวลาในการทาํปฏิกิริยาเพิ่มข้ึน เอนไซม์มีโอกาสย่อย

สารประกอบเพคตินท่ีมีอยูใ่นนํ้ าฝร่ังมากข้ึนเช่นกนั ทาํให้สารประกอบท่ีแขวนลอยอยูต่กตะกอนออก

จากนํ้าฝร่ังมากข้ึน (อมรรัตน์ มุขประเสริฐ, 2545) ดงันั้นตวัอยา่งจึงมีค่าร้อยละของการยอมให้แสงผา่น

สูงข้ึนด้วย โดยเอนไซม์เพคติเนสจะทาํหน◌้าท่ีย่อยสลายโพลีเมอร์ของสารประกอบตรงตาํแหน่ง

พนัธะกลูโคซิดิกท่ีอยู่ระหว่างโมโนเมอร์แต่ละตวัท่ีต่อกนัเป็นสายโพลีเมอร์ โดยมีกลไกการย่อย 2 

แบบคือ ไฮโดรไลติก (Hydrolytic) และทรานส์อิลิมิเนทีฟ (Transeliminative) การใช้เอนไซม์เพคติ

เนสในนํ้ าผลไมจ้ะทาํให้นํ้ าผลไมมี้ความหนืดลดลง เน่ืองจากโมเลกุลของเพคตินถูกย่อยให้สั้ นลง 

นอกจากน้ีบริเวณท่ีห่อหุ้มโมเลกุลโปรตีนของอนุภาคคอลลอยด์ท่ีเสถียรของเพคตินกับโปรตีน

บางส่วนจะถูกยอ่ย ทาํให้โอกาสท่ีอนุภาคคอลลอยด์รวมตวักนัจนมีขนาดใหญ่แลว้ตกตะกอนมีสูงข้ึน 

(Ishii and Yokotsuka, 1972) อยา่งไรก็ดีการใชเ้อนไซม์ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.20-0.30 บ่มนาน 2 

ชัว่โมง             ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) (ตารางท่ี 9) เชาวลิตร์ แซ่จงั 

และพรรัตน์ พลายทอง (2546) ศึกษาวิธีการสกัดนํ้ าฝร่ังโดยใช้เอนไซม์เพคติเนส พบว่าสภาวะท่ี

เหมาะสมในการสกดันํ้ าฝร่ังคือ การใชเ้อนไซมเ์พคติเนสท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 2.0 บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 

องศาเซลเซียสนาน 2 ชัว่โมง ขณะท่ี วรนงค ์ทองสมบติั (2548) ไดศึ้กษาการใชเ้อนไซมเ์พคติเนสเพื่อ

สกดันํ้ าฝร่ังพบว่า สภาวะท่ีใช้ในการสกดันํ้ าฝร่ังเพื่อให้ไดผ้ลผลิตนํ้ าฝร่ังสูงสุด คือการใช้เอนไซม์ท่ี

ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 บ่มท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 2.50 ชัว่โมง Chopda และ Barrett (2001) 

ศึกษาผลของการใชเ้อนไซม ์อุณหภูมิ และเวลาในการบ่มต่อคุณภาพของเพียวเร่ โดยใชเ้อนไซมเ์พคติ

เนสท่ีความเขม้ขน้ต่างกนั 3 ระดบั คือ 300, 500 และ 700 ppm อุณหภูมิในการบ่มท่ีระดบั 35, 40, 45, 

50 และ 55 องศาเซลเซียส เวลาในการบ่มนาน 1, 1.5, 2 และ 2.5 ชัว่โมงตามลาํดบั พบวา่การบ่มเพียวเร่

ฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จะไดร้้อยละของผลผลิต ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้ปริมาณวิตามิน

ซี และปริมาณกรดสูงกวา่ท่ีอุณหภูมิอ่ืนๆ โดยท่ีเพียวเร่ฝร่ังไม่มีการสูญเสียกล่ิน ซ่ึงเป็นสภาวะอุณหภูมิ

ท่ีสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Hodgson และคณะ (1990) โดยพบวา่เม่ือเพิ่มความเขม้ขน้ของเอนไซม์

และระยะเวลาการบ่ม จะมีผลทาํให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดแ้ละปริมาณกรดทั้งหมดมีค่าเพิ่มข้ึน

ด้วย ขณะท่ีค่าความเป็นกรดด่างและความหนืดลดลง โดยท่ีความเข้มข้นของเอนไซม์ 700 ppm 

ระยะเวลาในการบ่ม 1.5 ชัว่โมง เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเพียวเร่ฝร่ัง 

 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผสัพบว่า เม่ือระยะเวลาในการบ่มเพิ่มข้ึน 

คะแนนเฉล่ียดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความใส และความชอบรวมมีค่าสูงข้ึนดว้ย (p<0.05) ทั้งน้ีเน่ืองจาก
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เอนไซมเ์พคติเนสสามารถยอ่ยเพคตินในนํ้าฝร่ังไดม้ากข้ึน จึงทาํให้โปรตีนแยกตวัจากเพคตินมาจบักบั

สารประกอบอ่ืนๆ แลว้ตกตะกอนแยกจากนํ้ าฝร่ังไดง่้ายข้ึน ตวัอย่างจึงมีลกัษณะของสี กล่ิน รสชาติ 

ความใส และความชอบรวมเป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบชิมมากข้ึน อมรรัตน์ มุขประเสริฐ (2546)  

กล่าววา่ การใชเ้อนไซมเ์พคติเนส ความเขม้ขน้ 1,400 ppm เป็นเวลา 5 นาที จะให้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีร้อยละ

ของการยอมให้แสงผ่านสูงสุด และมีลักษณะทางประสาทสัมผสัซ่ึงประกอบด้วยสี กล่ิน รสชาติ          

ความใส ความคงตวั และความชอบรวม เป็นท่ียอมรับของผูท้ดสอบชิม อยา่งไรก็ตามจากผลการศึกษา

เม่ือพิจารณาคุณลกัษณะดา้นความชอบรวมจะเห็นว่าผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียตวัอย่างท่ีใชค้วาม

เขม้ขน้ของเอนไซมร้์อยละ 0.20 และบ่มเป็นเวลานาน 2 ชัว่โมงสูงท่ีสุด (p<0.05)  ซ่ึงจากผลการศึกษา

ขา้งตน้เม่ือพิจารณาถึงประสิทธิภาพและความคุม้ค่าในการใชเ้อนไซม ์จึงไดค้ดัเลือกความเขม้ขน้ของ

เอนไซมแ์ละระยะเวลาในการบ่มท่ีร้อยละ 0.20 และ 2 ชัว่โมง เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการสกดั

นํ้าฝร่ังใหใ้สดว้ยเอนไซมเ์พคติเนส 
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ตารางที ่9  ร้อยละของการยอมใหแ้สงผา่นและลกัษณะทางประสาทสัมผสัของนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการทาํใหใ้สดว้ยเอนไซมเ์พคติเนสท่ีความเขม้ขน้และเวลาในการทาํ 

    ปฏิกิริยาต่างกนั 

 

 ความเข้มข้นของเอนไซม์เพคตเินส (ร้อยละ) 

0.05 0.10 0.15 0.20 0.25 0.30 

เวลาทาํปฏิกริิยา เวลาทาํปฏิกริิยา  เวลาทาํปฏิกริิยา  เวลาทาํปฏิกริิยา เวลาทาํปฏิกริิยา  เวลาทาํปฏิกริิยา  

1 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 1 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 1 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 1 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 1 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 1 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 

%T 660 nm 98±1.23a 120±1.55c 115±2.10b 162±2.07e 127±1.54d 195±1.79h 170±2.58f 276±2.66i 181±1.07g 277±2.69i 194±2.01h 278±2.73i 

ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

   สี 

   กล่ิน 

   รสชาติ 

   ความใส 

  ความชอบรวม 

 

6.24±0.05a 

6.91±0.01a 

6.21±0.07a 

5.13±0.01a 

5.73±0.03a 

 

6.88±0.02 c 

7.08±0.01c 

6.26±0.03b 

6.81±0.01f 

6.40±0.04c 

 

6.73±0.01b 

7.01±0.01b 

6.40±0.03c 

5.74±0.05b 

6.30±0.01b 

 

7.44±0.01e 

7.13±0.02d 

6.72±0.02d 

7.13±0.04g 

6.92±0.02f 

 

7.17±0.02d 

7.28±0.06e 

6.73±0.04d 

5.91±0.01c 

6.44±0.01d 

 

7.63±0.03f 

7.44±0.02h 

7.24±0.03e 

7.63±0.01i 

7.51±0.01i 

 

7.80±0.02g 

7.34±0.02f 

7.53±0.02f 

6.36±0.03d 

6.48±0.03e 

 

8.32±0.04j 

7.43±0.02h 

7.96±0.03j 

7.86±0.03j 

8.15±0.02l 

 

8.12±0.10h 

7.39±0.07g 

7.74±0.06g 

6.62±0.06e 

7.17±0.07g 

 

8.35±0.05k 

7.44±0.05h 

7.81±0.02h 

7.90±0.01k 

8.12±0.04k 

 

8.22±0.06i 

7.50±0.05i 

7.94±0.03i 

7.21±0.05h 

7.35±0.04h 

 

8.50±0.05l 

7.54±0.10j 

7.94±0.08i 

7.91±0.06k 

8.07±0.04j 

     

ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (ใชผู้ท้ดสอบชิม 30 คน) 

ค่าเฉล่ียในแนวนอนท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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3.   การศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงรสชาติ 

 จากการศึกษาการพฒันาสูตรนํ้ าฝร่ังเพื่อปรับปรุงรสชาติ โดยปรับอตัราส่วนของปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดให้ไดเ้ท่ากบั 20, 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 แลว้

ทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน พบวา่คุณลกัษณะดา้นกล่ิน 

และรสชาติระหวา่งอตัราส่วนปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดท่ี 45 และ 50 

ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05)  โดยนํ้ าฝร่ังทางการคา้มีอตัราส่วนของแข็งท่ี

ละลายได้ทั้ งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดอยู่ในช่วง 34-52 และจากการศึกษาเห็นได้ว่านํ้ าฝร่ังท่ี

อตัราส่วนปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดเป็น 45 มีคะแนนความชอบรวม

สูงท่ีสุด (p<0.05)  ดงัแสดงในตารางท่ี 10 ดงันั้นจึงคดัเลือกอตัราส่วนดงักล่าวเพื่อใชใ้นการศึกษาการ

พฒันาสูตรนํ้าฝร่ังเพื่อปรับปรุงกล่ินรสต่อไป 
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ตารางที ่10  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของนํ้าฝร่ังท่ีอตัราส่วนของปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดท่ีระดบัแตกต่างกนั 

 

ชุดการทดลอง 
ปริมาณของแข็งทีล่ะลายได้

ทั้งหมด ( องศาบริกซ์) 

ปริมาณกรดทั้งหมด 

(ร้อยละของกรดซิตริก) 

อตัราส่วนของปริมาณของแข็ง

ทีล่ะลายได้ทั้งหมดต่อปริมาณ

กรดทั้งหมด 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ รสชาติ ความชอบรวม 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

10 

11 

12 

12 

14 

14 

16 

0.50 

0.44 

0.40 

0.34 

0.35 

0.31 

0.32 

20 

25 

30 

35 

40 

45 

50 

7.46±1.13 a 

7.52±0.67 b 

7.70±0.91 d 

7.64±0.87 c 

7.73±0.70 e  

7.73±0.92 e 

7.76±0.66 f 

7.37±0.97 a 

7.50±0.82 b 

7.63±0.86 d 

7.66±0.74 e 

7.60±0.82 c 

7.84±0.77 f 

7.84±1.00 f 

7.03±0.79 a 

7.11±0.84 b 

7.16±0.96 c 

7.24±1.05 d 

7.27±1.38 e 

7.77±0.96 f 

7.76±0.85 f 

6.89±1.19 a 

7.33±0.81 b 

7.46±0.96 c 

7.60±1.17 d 

7.68±0.95 e 

8.12±0.93 g 

8.06±1.01 f 

 

ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (ใชผู้ท้ดสอบชิม 30 คน) 

ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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4.   การศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงกลิน่รส 

 จากการศึกษาการพฒันาสูตรนํ้ าฝร่ังเพื่อปรับปรุงกล่ินรสโดยนาํนํ้ าฝร่ังท่ีผา่นการพฒันาสูตร

เพื่อปรับปรุงรสชาติมาผสมกบันํ้ าผลไมแ้ตกต่างกนั 3 ชนิด คือ นํ้ าสับปะรด นํ้ าส้ม และนํ้ ามะม่วง            

หิมพานต ์ในอตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าผลไม ้เท่ากบั 90:10  80:20  และ 70:30 ตามลาํดบั ปรับอตัราส่วน

ของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมด เท่ากบั 45 แล้วทดสอบทางด้าน

ประสาทสัมผสั โดยใช้ผูท้ดสอบ จาํนวน 30 คน พบว่านํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าสับปะรด                    

มีคุณลกัษณะทั้งดา้นสี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวมสูงกว่านํ้ าผลไมท่ี้มีส่วนผสมของนํ้ าส้มและ          

นํ้ ามะม่วงหิมพานตต์ามลาํดบั (ภาพท่ี 10-13) รัสทมั เบ็ญราฮีม (2532) ไดท้าํการศึกษาหาอตัราส่วนท่ี

เหมาะสมของการทาํนํ้ าฝร่ังผสมนํ้ าส้ม และนํ้ าฝร่ังผสมนํ้ าสับปะรดโดยวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ ทดสอบ

ทางดา้นประสาทสัมผสัดว้ยวิธี Hedonic-7-scale พบวา่อตัราส่วนท่ีไดรั้บการยอมรับสูงสุดของนํ้ าฝร่ัง

ผสมนํ้ าส้มคือ อตัราส่วน 5:4.5 โดยปริมาตร โดยมีค่าความหวานเท่ากบั 11 องศาบริกซ์ ค่าความเป็น

กรดด่างเท่ากับ 3.40 และพบว่าองค์ประกอบทางเคมีของเคร่ืองด่ืมผสมน้ีมีความช้ืนร้อยละ 86.02            

เถ้าร้อยละ 0.65 โปรตีนร้อยละ 0.72 ไขมันร้อยละ 0.51 คาร์โบไฮเดรตและอ่ืนๆ ร้อยละ 12.10               

ส่วนอัตราส่วนท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดของเคร่ืองด่ืมผสมระหว่างนํ้ าฝร่ังกับนํ้ าสับปะรดคือ 

อตัราส่วน 5:3.5 โดยปริมาตร โดยมีค่าความหวานเท่ากบั 11 องศาบริกซ์ ค่าความเป็นกรดด่างเท่ากบั 

3.36 และพบว่าองค์ประกอบทางเคมีของเคร่ืองด่ืมผสมน้ีมีความช้ืนร้อยละ 85.86 เถ้าร้อยละ 0.70 

โปรตีนร้อยละ 0.77 ไขมนัร้อยละ 0.53 คาร์โบไฮเดรตและอ่ืนๆ ร้อยละ 12.14   ซ่ึงจากผลการทดลองน้ี

เห็นได้ว่านํ้ าผลไม้ผสมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ัง:นํ้ าสับปะรด เท่ากบั 80:20 มีคะแนนเฉล่ียด้านสี 

รสชาติ และความชอบรวมสูงท่ีสุดอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงันั้นจึงคดัเลือกชุดการทดลอง

ดงักล่าวเพื่อใชใ้นการศึกษาขั้นตอนต่อไป 
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ภาพที ่10   การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นสีของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (ใชผู้ท้ดสอบชิม 30 คน) 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่11   การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (ใชผู้ท้ดสอบชิม 30 คน) 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

     ฝร่ัง : สับปะรด                   ฝร่ัง : ส้ม     ฝร่ัง : มะม่วงหิมพานต์ 

     ฝร่ัง : สับปะรด                   ฝร่ัง : ส้ม     ฝร่ัง : มะม่วงหิมพานต์ 
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ภาพที ่12   การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (ใชผู้ท้ดสอบชิม 30 คน) 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่13   การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบรวมของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (ใชผู้ท้ดสอบชิม 30 คน) 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

   ฝร่ัง : สับปะรด                    ฝร่ัง : ส้ม     ฝร่ัง : มะม่วงหิมพานต์ 

     ฝร่ัง : สับปะรด                    ฝร่ัง : ส้ม     ฝร่ัง : มะม่วงหิมพานต์ 
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5.   การศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพของนํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังในระหว่างการเกบ็รักษา 

 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังในระหวา่งการเก็บรักษา 

โดยนาํผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้าฝร่ัง:นํ้าสับปะรด เท่ากบั 80:20 มาผา่นการพาสเจอร์

ไรซ์ บรรจุขวด แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน 

5.1 คุณภาพทางกายภาพ 

ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง พบวา่ การเก็บรักษา  

นํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังเป็นระยะเวลานานข้ึน ค่า L* (ความสวา่ง) และ b*  (-b* หมายถึงสีนํ้าเงิน, +b* 

หมายถึงสีเหลือง) มีแนวโน้มลดลง โดยพบว่านํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง            

เป็นเวลา 0 และ 2 สัปดาห์ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) เช่นเดียวกบัการเก็บ

รักษานํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท่ี 0 และ 3 สัปดาห์ ในขณะท่ีการเก็บรักษา

นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังเป็นระยะเวลานานข้ึน ค่า a*(- a* หมายถึงสีเขียว, +a* หมายถึงสีแดง)                

มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน (ภาพท่ี 14-16) Rattanathanalerk และคณะ (2005) วิเคราะห์ค่าสีในนํ้ าสับปะรด 

พบวา่การลดลงของค่า L ในนํ้าสับปะรดมีส่วนสัมพนัธ์กบัการลดลงของค่า b และการเพิ่มข้ึนของค่า a 

Fellows (2000) กล่าววา่เม็ดสีท่ีพบในธรรมชาติ เช่น คลอโรฟิลล์ จะถูกทาํลายไดจ้ากกระบวนการให้

ความร้อน การเปล่ียนแปลงค่าพีเอช หรือการออกซิไดซ์ในระหวา่งการเก็บรักษา สีเขียวของนํ้ าฝร่ังซ่ึง

ได้มาจากเปลือกผลฝร่ังอนัเป็นรงควตัถุจาํพวกคลอโรฟิลล์ โดยท่ีคลอโรฟิลล์เป็นสารประกอบ          

พอร์ไพรีน (porphyrin) ท่ีมีแมกนีเซียมเป็นองค์ประกอบ ซ่ึงจะสลายตวัไดง่้ายเม่ือถูกความร้อนหรือ

กรด เป็นผลทาํให้แมกนีเซียมไออนถูกแทนท่ีดว้ยไฮโดรเจนอะตอม ทาํให้คลอโรฟิลล์ถูกเปล่ียนเป็น 

ฟีโอไฟติน (pheophytin) จึงเป็นการสูญเสียแมกนีเซียมออกไปจากโมเลกุลของคลอโรฟิลล์ สีเขียวของ

คลอโรฟิลล์จะเปล่ียนเป็นสีนํ้ าตาลของฟีโอไฟติน นอกจากน้ีอาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดได้สาร           

สีนํ้ าตาลของเมลานอยดิน (ประสาร สวสัด์ิซิตงั, 2538) ซ่ึงเกิดข้ึนในผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไม้อ่ืนๆ อีก           

หลายชนิด เช่น นํ้าแอปเปิล (Cohen et al., 1998) แพร์ (Ibarz et al., 1999) พีช (Garza et al., 1998) และ

นํ้ าสับปะรด (Rattanathanalerket al., 2005) เป็นต้น 1หรืออาจเกิดจากวิตามินซีในผลิตภณัฑ์ถูก

ออกซิไดซ์ไปเป็นกรดดีไฮโดรแอสคอร์บิกแลว้ทาํปฏิกิริยากบักรดอะมิโนให้ผลลพัธ์เป็นสารสีนํ้ าตาล

จากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Eskin, 1990) ซ่ึงเป็นสาเหตุทาํใหสี้ของนํ้าฝร่ังเปล่ียนเป็นสีซีดลง 
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ภาพที ่14  ค่า L* ของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและ 

   อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพที ่15  ค่า a* ของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและ 

   อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพที ่16  ค่า b* ของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและ 

   อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

 ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมดของนํ้ าผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ัง พบว่า

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดมีแนวโนม้คงท่ี ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ดงัแสดงในภาพท่ี 17 
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ภาพที ่17  ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ี 

    อุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

5.2 คุณภาพทางเคมี 

ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง พบวา่ค่าความเป็นกรดด่าง 

ของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังทุกชุดการทดลองมีแนวโนม้ค่อนขา้งคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

(ภาพท่ี 18) โดยค่าความเป็นกรดด่างอยูใ่นช่วง 3.95-4.25 ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ หทยัรัตน์ 

ริมคีรี และเพ็ญขวญั ชมปรีดา (2543) ท่ีพบว่านํ้ าผลไม้ผสมระหว่างนํ้ าส้ม: นํ้ าสับปะรด: นํ้ าฝร่ัง 

อตัราส่วน 40:20:40 ค่าสี L* a* b* และค่าความเป็นกรดด่างไม่มีความแตกต่างกนัในสัปดาห์เร่ิมตน้

ของการเก็บนํ้าผลไมผ้สมจนถึงสัปดาห์ท่ี 6 ซ่ึงเป็นสัปดาห์สุดทา้ยในการเก็บผลิตภณัฑ ์
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ภาพที ่18  ค่าความเป็นกรดด่างของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและ 

   อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

 ภาพท่ี 19 แสดงปริมาณวิตามินซีของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง พบว่าปริมาณวิตามินซีในนํ้ า

ผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ังทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มลดลงเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ อย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีปริมาณวิตามินซีสูงกวา่

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ  (p<0.05) เช่นเดียวกบัการทดลองของ Ros-

Chunillus (2007) ท่ีพบวา่การเก็บรักษานํ้ าส้มท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีปริมาณวิตามินซีสูงกวา่

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (p<0.05) Torregrosa และคณะ (2006) ศึกษาอายุการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑ์นํ้ าส้มผสมแครอท ท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 98 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 

วินาที แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 และ 10 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณวิตามินซีในผลิตภณัฑ์ลดลง

เหลือร้อยละ 83 โดยการลดลงของวิตามินซีในนํ้ าผลไม้ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส                   

จะชา้กวา่นํ้าผลไมท่ี้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ณัฐพงศ ์ภาวศุทธินนท ์(2528) ศึกษาการทาํ

นํ้าผลไมผ้สมระหวา่งนํ้าสับปะรด นํ้ามะม่วงหิมพานต ์และนํ้ าส้มเขียวหวาน ดว้ยวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ 

แลว้ทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิ Hedonic scale พบวา่ตวัอยา่งนํ้าผลไมผ้สมระหวา่งนํ้ าสับปะรด

ต่อนํ้ ามะม่วงหิมพานตต่์อนํ้ าส้มเขียวหวานท่ีไดรั้บคะแนนยอมรับสูงสุดคือท่ีอตัราส่วน 4:3:1 จากนั้น
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ศึกษาการเปล่ียนแปลงของนํ้าผลไมผ้สมระหวา่งการเก็บรักษานาน 4 สัปดาห์ พบวา่ปริมาณวิตามินซีมี

แนวโนม้ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยปริมาณวิตามินซีเร่ิมตน้เท่ากบั 14.85 มิลลิกรัมต่อ 100 

มิลลิลิตร และลดลงเหลือ 10.98 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ในสัปดาห์ท่ี 4 ของการเก็บรักษา                       

ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ Franworth และคณะ (2001) ท่ีไดศึ้กษาการเปล่ียนแปลงปริมาณ

วติามินซีของนํ้าส้มในระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่ปริมาณวติามินซีจะลดลงอยา่งรวดเร็วเม่ือระยะเวลา

การเก็บรักษานานข้ึน Lee และ Chen (1998) ศึกษาอตัราการสลายตวัของวิตามินซีในนํ้ าส้มท่ีเก็บ

รักษาท่ิอุณหภูมิ 4-24 องศาเซลเซียา นาน 19 สัปดาห์ พบว่านํ้ าส้มท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 24 องศา

เซลเซียส มีการสลายตวัของวิตามินซีสูงกว่าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสถึง 65.2 เท่า

Jawaheer และคณะ (2003) กล่าววา่ปริมาณวิตามินซีเร่ิมตน้ในนํ้ าฝร่ังมีค่า 76.2 มิลลิกรัม และลดลง

เหลือ 75.3 มิลลิกรัม ภายหลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 8 วนั  ผานิต รุจิระพิสิทธ์ิ 

(2549) ศึกษาอายุการเก็บรักษานํ้ าผลไมผ้สมสมุนไพรจากฝร่ังและตะไคร้ ใชอ้ตัราส่วนของนํ้ าฝร่ังต่อ

นํ้ าตะไคร้ เท่ากบั 30:70 ท่ีความเขม้ขน้ 16 องศาบริกซ์ โดยบรรจุในขวดแก้ว แล้วให้ความร้อนท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ทาํให้เย็น แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส           

นาน 8 วนั พบวา่ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด และค่าสี ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญั

ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ขณะท่ีปริมาณวิตามินซีจะลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา

นานข้ึน เช่นเดียวกับการทดลองของธัชชัย แก้วศรี และเลิศศกัด์ิ ดุลพินิจพฒันา (2543) ท่ีพฒันา

เคร่ืองด่ืมนํ้ าส้มแขกผสมสมุนไพร โดยนํ้ าส้มแขกผสมสมุนไพรท่ีไดรั้บการยอมรับของผูท้ดสอบชิม

มากท่ีสุดคือ นํ้าส้มแขกผสมนํ้าขิงในอตัราส่วน 7: 3 นํ้าส้มแขกผสมใบเตย และนํ้ าส้มแขกผสมเก๊กฮวย

อตัราส่วน 5: 5 จากนั้นนาํมาพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที แลว้เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณวิตามินซีในทุกตวัอย่างมีแนวโน้มลดลง          

เม่ืออายุการเก็บรักษานานข้ึน โดยปริมาณวิตามินซีมีค่าลดลงจาก 1.567 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร                  

เป็น 0.719 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร Kabasakalis และคณะ (2000) กล่าววา่อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บ

รักษามีผลต่อการสลายตวัของวิตามินซีในนํ้ าผลไม ้โดยปริมาณวิตามินซีในนํ้ าผลไมท้างการคา้ทัว่ไป

จะมีค่า 2.4-43 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 4 เดือน วิตามินซีจะมีการ

สลายตวัประมาณร้อยละ 29-41 นอกจากน้ีก่องกาญจน์ องัสุภานิช (2532) ศึกษาการเปล่ียนแปลงของ         

นํ้าเสาวรสผสมนํ้ามะม่วงหิมพานตร์ะหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

พบว่านํ้ าผลไม้ผสมท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิห้องมีการสูญเสียวิตามินซีเร็วกว่าเม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เน่ืองจากท่ีอุณหภูมิสูงจะสามารถเร่งใหเ้กิดการออกซิเดชนัไดเ้ร็วข้ึน และท่ีอุณหภูมิห้องจะมี

โอกาสสัมผสักบัแสงซ่ึงเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีเป็นตวัเร่งการออกซิเดชัน ส่วนการเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เป็นการเก็บในห้องเยน็ ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยห้องมืด จึงมีโอกาสสัมผสัแสงไดน้้อยกวา่ Abers 

และ Wrolstad (1979) รายงานวา่การสลายตวัของวิตามินซีในระหวา่งการเก็บรักษามีความสัมพนัธ์กบั

การเปล่ียนแปลงสีของผลิตภณัฑ์สตอเบอร่ี  Varsel (1980 อา้งโดย Yeom et al., 2000) กล่าวว่า           
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การสลายตวัของวิตามินซีเป็นผลมาจากกระบวนการใชแ้ละไม่ใชอ้อกซิเจน นอกจากน้ี Eskin (1990) 

พบวา่วติามินซีในผลิตภณัฑ์อาหารอาจถูกออกซิไดซ์ไปเป็นกรดดีไฮโดรแอสคอร์บิก แลว้ทาํปฏิกิริยา

กบักรดอะมิโนใหผ้ลลพัธ์เป็นสารสีนํ้ าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด อนัเป็นผลทาํให้ปริมาณวิตามินซีใน

อาหารลดนอ้ยลง และ Kimball (1991 อา้งโดย Yeom et al., 2000) รายงานวา่สภาวะบรรยากาศท่ีมี

ออกซิเจนในภาชนะบรรจุจะมีผลต่อการสูญเสียวติามินซีเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน โดยปัจจยั

ท่ีมีผลต่อการสูญเสียวติามินซีในนํ้าส้มท่ีผา่นกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ ไดแ้ก่ อุณหภูมิและระยะเวลา

ในการเก็บรักษา (Kabasakalis et al., 2000) คุณสมบติัในการซึมผ่านออกซิเจนของภาชนะบรรจุ 

(Kanner et al., 1982; Maecy et al., 1984; Nagy, 1980 Salder et al., 1992 อา้งโดย Franworth et al., 

2001) รวมถึงชนิดของภาชนะบรรจุ (Ayhan et al., 2001; Tannenbaum et al., 1985) 
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ภาพที ่19 ปริมาณวติามินซีของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและ 

  อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพท่ี 20 แสดงปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง พบว่า            

นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังจะมีปริมาณกรดทั้งหมดค่อนขา้งคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 4 

สัปดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่20 ปริมาณกรดทั้งหมดของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและ 

  อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

 ภาพท่ี 21 แสดงปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง พบวา่นํ้ าผลไมผ้สมจาก

นํ้ าฝร่ังปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดมีค่าลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (p<0.05) โดยปริมาณ

นํ้าตาลทั้งหมดอยูใ่นช่วงร้อยละ 15.11-17.18 เม่ือพิจารณาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์พบวา่ นํ้าผลไมผ้สมจาก

นํ้ าฝร่ังซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์ลดลงอยา่งมี

นยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด ซ่ึงเกิดจากการทาํปฏิกิริยา

ระหวา่งกรดอะมิโนและนํ้ าตาลรีดิวซ์ (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2545) โดยปริมาณนํ้ าตาลรีดิวซ์อยูใ่นช่วง

ร้อยละ 5.63-7.39 (ภาพท่ี 22) 
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ภาพที ่21 ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

  และอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพที ่22 ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

  และอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 สัปดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

5.3 คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

จากการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรียโ์ดยตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด   

ปริมาณยีสต์และราของผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ังพาสเจอร์ไรซ์บรรจุขวด พบว่าปริมาณ          

จุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีค่าอยู่ในช่วง           

1-45 CFU/ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ปริมาณ         

จุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีค่ามากกว่า 500 CFU/ml ในสัปดาห์ท่ี 2 ของการเก็บ

รักษา   ซ่ึงมาตรฐานเคร่ืองด่ืมประเภทนํ้ าผลไม้กาํหนดให้มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมดไม่เกิน 500 

CFU/ml เน่ืองจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าจะช่วยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้นอกจากน้ี

นํ้าผลไมท่ี้มีค่าความเป็นกรดด่างประมาณ 4.0 จดัเป็นผลิตภณัฑอ์าหารประเภทกรด (สุมาลี เหลืองสกุล

, 2535)  จึงไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ยกเวน้จุลินทรียจ์าํพวกแบคทีเรียท่ีสร้างสปอร์ 

เช่น Alicyclobacillus acidoterrestris (สิริพร สธนเสาวภาคย,์ 2545) ปริมาณยีสต์และราในนํ้ าผลไม้

ผสมจากนํ้ าฝร่ังท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรซ์แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจไม่พบตลอด
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ระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องจาํนวนยีสต์และรามีมากกว่า           

10 CFU/g ในสัปดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมนํ้ าผลไมก้าํหนดไวว้า่

ตอ้งไม่มีจุลินทรียจ์าํพวกยสีตแ์ละรา อนัแสดงใหเ้ห็นวา่ผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังสามารถเก็บ

รักษาไดไ้ม่เกิน 2 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิห้อง จึงจะมีความปลอดภยัสําหรับการบริโภค และการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สัปดาห์ ไม่ทาํให้ผลิตภณัฑ์เกิดการเส่ือมเสีย              

หทยัรัตน์ ริมคีรี และเพญ็ขวญั ชมปรีดา (2543) ทดสอบอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจาก

นํ้าฝร่ังจากนํ้าส้ม: นํ้าสับปะรด: นํ้าฝร่ัง ในอตัราส่วน 40: 20: 40 ฆ่าเช้ือดว้ยวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ บรรจุ

ในขวดแกว้ใส แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา่ สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑไ์ดไ้ม่เกิน 

4 สัปดาห์ 

 

6.   การสํารวจและทดสอบผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

 จากการสํารวจและทดสอบผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังต่อการยอมรับของผูบ้ริโภคใน

พื้นท่ีอาํเภอเมือง จงัหวดัสงขลา จาํนวน 100 คน โดยออกแบบสอบถามท่ีเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 

พฤติกรรมการบริโภค และความชอบรวมของผลิตภณัฑ์ ดว้ยวิธี Hedonic-5-scale ซ่ึงแบบสอบถาม

แสดงในภาคผนวก 

6.1 ลกัษณะทางประชากรของผู้บริโภค 

ผูบ้ริโภคเป็นเพศชายร้อยละ 41 เพศหญิงร้อยละ 59 มีอายตุั้งแต่ 15 ปี ข้ึนไป การศึกษา 

ของผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 47 อยูใ่นระดบัปริญญาตรี โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีอาชีพประกอบธุรกิจ

ส่วนตวัและขา้ราชการคิดเป็นร้อยล1ะ 29 และ 24 ตามลาํดบั และส่วนใหญ่มีรายได ้5,000-10,000 บาท 

(ตารางท่ี 11) 
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1ตารางที ่11  ขอ้มูลเก่ียวกบัผูบ้ริโภคท่ีทดสอบผลิตภณัฑ ์

 

1คําถาม 1จํานวน (ร้อยละ) 

1เพศ 

1   ชาย 

1   หญิง 

 

141 

159 

1อาย ุ(ปี) 

1   15 -20 

1   21-25 

1   26-30 

   31-35 

   36-40 

   40 ปี ข้ึนไป 

 

15 

11 

37 

16 

12 

19 

การศึกษา 
   มธัยมศึกษาตอนปลาย หรือ ปวช. 
    อนุปริญญาหรือ ปวส. 
   ปริญญาตรี 
   สูงกวา่ปริญญาตรี 

 

25 

20 

47 

8 

อาชีพ 
   นกัเรียน      
   นกัศึกษา 
   ขา้ราชการ    
   ลูกจา้ง 
   ธุรกิจส่วนตวั   
   แม่บา้น 
   อ่ืนๆ ระบุ................................... 

 

15 

20 

24 

8 

29 

4 

0 

รายไดต่้อเดือน 

   ตํ่ากวา่ 5,000 บาท   
   5,000-10,000 บาท 
   10,001-15,000 บาท 
   มากกวา่ 15,001 บาท 

 

18 

47 

24 

11 
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6.2 พฤติกรรมการซ้ือและการบริโภค 

ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการซ้ือและการบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมข้องผูบ้ริโภค พบวา่ 

ผูบ้ริโภคร้อยละ 82 ชอบบริโภคฝร่ัง ซ่ึงผูบ้ริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคฝร่ังในรูปรับประทานสด และ

เคร่ืองด่ืมตามลาํดบั ผูบ้ริโภคร้อยละ 100 รู้จกัผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไม ้โดยผูบ้ริโภคร้อยละ 64 ชอบบริโภค

เคร่ืองด่ืมนํ้ าผลไม ้และร้อยละ 36 รู้สึกเฉยๆ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 41 มีความถ่ีในการบริโภค                  

นํ้ าผลไมน้านๆ คร้ัง โดยผูบ้ริโภคมีเหตุผล 3 อนัดบัแรกในการเลือกซ้ือคือ ตอ้งการคุณค่าทางอาหาร 

ด่ืมเพื่อดบักระหาย และความสะดวกในการซ้ือตามลาํดบั สําหรับสถานท่ีท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ซ้ือ

ผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมคื้อ ซุปเปอร์สโตร์ (ตารางท่ี 12) 
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ตารางที ่12  พฤติกรรมการซ้ือและการบริโภค 

 

คําถาม จํานวน (ร้อยละ) 

ท่านชอบบริโภคฝร่ังหรือไม่ 

   ชอบ 

   ไม่ชอบ 

   เฉยๆ 

 

82 

0 

18 

ท่านนิยมบริโภคฝร่ังในรูปแบบใด 

   รับประทานสด 

   เคร่ืองด่ืม 

   อ่ืนๆ 

 

64 

36 

0 

ท่านรู้จกัผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมห้รือไม ่

   รู้จกั 

   ไม่รู้จกั 

 

100 

0 

ท่านชอบบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมห้รือไม ่

   ชอบ 

   ไม่ชอบ 

   เฉยๆ 

 

64 

0 

36 

ความถ่ีในการบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมข้องท่านต่อสัปดาห์ 

   นานๆ คร้ัง 

   1 คร้ัง 

   2-3 คร้ัง 

   มากกวา่ 3 คร้ัง 

 

41 

22 

21 

16 

ท่านซ้ือ และ/ หรือ เลือกบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมด้ว้ยเหตุผลใด 

   ความสะดวกในการซ้ือ 

   ราคาไม่แพง 

   ตอ้งการคุณค่าทางอาหาร 

   ด่ืมเพื่อดบักระหาย 

   อยากลองรสชาติใหม่ 

   ภาชนะบรรจุ 

   อ่ืนๆ 

 

40 

17 

59 

52 

21 

3 

0 
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ตารางที ่12  พฤติกรรมการซ้ือและการบริโภค (ต่อ) 

 

คําถาม จํานวน (ร้อยละ) 

โดยส่วนใหญ่ท่านซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมจ้ากท่ีใด 

   ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-Eleven 

   ร้านคา้ทัว่ไป เช่น ร้านขายของชาํ สหกรณ์ร้านคา้ 

   ซุปเปอร์สโตร์ เช่น โลตสั บ๊ิกซี แมคโคร 

   ซุปเปอร์มาเก็ต เช่น ทอปส์ 

   อ่ืนๆ 

 

48 

35 

61 

26 

0 

 

6.3 การยอมรับผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังแสดงดงัตารางท่ี 13 พบวา่ 

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบเฉล่ียต่อลกัษณะปรากฏ เท่ากบั 4.18 คะแนน สี เท่ากบั 3.88 

คะแนน กล่ินรส เท่ากบั 4.46 คะแนน เน้ือสัมผสั เท่ากบั 4.19 คะแนน และความชอบรวม เท่ากบั 4.26 

คะแนน โดยผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ร้อยละ 75 ดงัแสดงในตารางท่ี 14 ซ่ึงผูบ้ริโภคท่ีให้การ

ยอมรับผลิตภณัฑ์มีเหตุผล 3 อนัดบัแรกคือ อร่อย กล่ินรสแปลกใหม่ และมีคุณค่าทางอาหารเพิ่มข้ึน 

ขณะท่ีผูบ้ริโภคท่ีไม่ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์คิดเป็นร้อยละ 25 ซ่ึงให้เหตุผลว่าไม่คุน้เคย ไม่ชอบใน

รสชาติของผลิตภณัฑ์ และไม่ชอบในกล่ินรสของผลิตภณัฑ์ โดยผูบ้ริโภคยินดีซ้ือผลิตภณัฑ์หากมีการ

วางจาํหน่ายในทอ้งตลาดในราคา 17 บาทต่อขวด (ขวดละ 250 มิลลิลิตร) คิดเป็นร้อยละ 87 

 

ตารางที ่13  ความเห็นของผูบ้ริโภคท่ีเก่ียวกบัความชอบผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

 

คุณลกัษณะ 
ระดับความชอบ (จํานวนคน) 

คะแนนเฉลีย่ 
ชอบมาก ชอบเลก็น้อย เฉยๆ ไม่ชอบ ไม่ชอบมาก 

ลกัษณะปรากฏ 

สี 

กล่ินรส 

เน้ือสัมผสั 

ความชอบรวม 

35 

20 

54 

29 

41 

48 

48 

38 

61 

45 

17 

32 

8 

10 

13 

0 

0 

0 

0 

1 

0 

0 

0 

0 

0 

4.18 

3.88 

4.46 

4.19 

4.26 
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ตารางที ่14 การยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภค 

 

คําถาม จํานวน (ร้อยละ) 

ท่านยอมรับผลิตภณัฑท่ี์ท่านชิมหรือไม ่

   ยอมรับ 

   ไม่ยอมรับ 

 

75 

25 

ถา้ท่านรู้สึกยอมรับผลิตภณัฑน้ี์ท่านคิดวา่เพราะอะไร 

   อร่อย 

   กล่ินรสแปลกใหม่ 

   มีคุณค่าทางอาหารเพิ่มข้ึน 

   สะดวกในการบริโภค 

 

34 

31 

25 

10 

ถา้ท่านรู้สึกไม่ยอมรับผลิตภณัฑน้ี์ท่านคิดวา่เพราะอะไร 

   ไม่คุน้เคย 

   ไม่ชอบในรสชาติผลิตภณัฑ ์

   ไม่ชอบในกล่ินรสผลิตภณัฑ ์

   อ่ืนๆ 

 

10 

8 

7 

0 

ถา้ผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังน้ีมีวางจาํหน่ายในทอ้งตลาด ราคา 

17 บาท ต่อขวด (ขวดละ 250 มิลลิลิตร) ท่านจะซ้ือหรือไม่ 

   ซ้ือ 

   ไม่ซ้ือ 

 

 

87 

13 
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7.   การประเมินต้นทุนการผลตินํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

 ตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังอนัประกอบด้วยผลฝร่ัง ผลไม้ท่ีใช้เป็น

ส่วนผสม (สับปะรด) นํ้ าตาลทราย และภาชนะบรรจุ รายละเอียดการคาํนวณตน้ทุนแสดงดงัตารางท่ี 

15 โดยตน้ทุนการผลิตมีค่าเท่ากบั 10.29 บาท ต่อขวด (ปริมาตร 250 มิลลิลิตร) 

 

ตารางที ่15 การคาํนวณตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

 

วตัถุดิบ จํานวน บาท/หน่วย ราคา (บาท) 

ฝร่ัง 

สับปะรด 

นํ้าตาลทราย 

ภาชนะบรรจุ 

เอนไซมเ์พคติเนส 

8 กิโลกรัม 

4 กิโลกรัม 

1.26 กิโลกรัม 

32 ขวด 

1.25 มิลลิลิตร 

15 

8 

16 

1.00 

100 

120 

32 

20.16 

32 

125 

ไดผ้ลิตภณัฑ ์8 ลิตร (250 มิลลิลิตร/ขวด) เท่ากบั 32 ขวด 329.16 

ตน้ทุนต่อหน่วย 10.29 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


