
บทที ่5 

 

สรุปผลการทดลอง 

 

1. จากการศึกษาคุณลกัษณะของนํ้าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด จาํนวน 3 ตวัอยา่ง พบวา่ 

นํ้าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดมีค่าความเป็นกรดด่าง อยูใ่นช่วง 3.22 - 3.36 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูป

กรดซิตริก มีค่าร้อยละ 0.23 - 0.39 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด มีค่าในช่วง 12.00 - 13.40 

องศาบริกซ์ ปริมาณวิตามินซีมีค่า 17.23 - 25.19 มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร และเม่ือวิเคราะห์ค่าสี                 

(L* a* b*) พบวา่นํ้ าฝร่ังมีค่า L* a* b* อยูใ่นช่วง 21.14 - 32.29, -0.96 – 1.23 และ 26.23 – 33.61 

ตามลาํดบั 

2. กรรมวธีิท่ีเหมาะสมในการผลิตนํ้าฝร่ัง สามารถเตรียมไดจ้ากการนาํผลฝร่ังมาลา้งทาํ 

ความสะอาด ผ่าเป็น 2 ซีก แลว้ตดัแต่งส่วนท่ีไม่ตอ้งการออก จากนั้นนาํมาลวกท่ีอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส นาน 5 นาที แลว้สกดันํ้าฝร่ังโดยใชอ้ตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้า เท่ากบั 80: 20 แลว้นาํนํ้ าฝร่ัง

ท่ีได้มาทาํให้ใสด้วยเอนไซม์เพคติเนสท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.20 บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส  

เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 

3. การศึกษาการพฒันาสูตรนํ้าฝร่ัง พบวา่ตวัอยา่งนํ้าฝร่ังท่ีมีอตัราส่วนของปริมาณของแขง็ 

ท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเป็น 45 ไดค้ะแนนการทดสอบทางประสาท

สัมผสัดา้นกล่ิน รสชาติ และความชอบรวมสูงสุด โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.84±0.77 , 7.77±0.96  และ 

8.12±0.93  ตามลาํดบั 

4. การพฒันาสูตรนํ้าฝร่ังเพื่อปรับปรุงกล่ินรส โดยนาํนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการพฒันาสูตรเพื่อ 

ปรับปรุงรสชาติมาผสมกับนํ้ าผลไม้ต่างๆ ได้แก่ นํ้ าสับปะรด นํ้ าส้ม และนํ้ ามะม่วงหิมพานต์ ใน

อตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าผลไมเ้ท่ากบั 90:10, 80:20 และ 70:30 ตามลาํดบั แลว้ปรับอตัราส่วนของ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเป็น 45 แลว้ทดสอบทาง

ประสาทสัมผสั พบว่านํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าสับปะรดมีคุณลกัษณะทั้งดา้นสี กล่ิน รสชาติ 

และความชอบรวมสูงกว่านํ้ าผลไมท่ี้มีส่วนผสมของนํ้ าส้ม และนํ้ ามะม่วงหิมพานต์ตามลาํดบั โดย

ตวัอย่างนํ้ าผลไม้ผสมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าสับปะรดเท่ากับ 80:20 มีคะแนนเฉล่ียด้านสี 

รสชาติ และความชอบรวมสูงสุดอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

5. เม่ือเก็บรักษาผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 4 องศา 

เซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน พบวา่ค่า L*(ความสวา่ง) และค่า b* (-b* หมายถึงสีนํ้ าเงิน, +b* หมายถึง          

สีเหลือง) มีแนวโนม้ลดลง โดยนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 0 และ 2 สัปดาห์ 

มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) เช่นเดียวกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา



    64 

เซลเซียส ท่ี 0 และ 3 สัปดาห์ ในขณะท่ีค่า a* (-a* หมายถึง สีเขียว, +a* หมายถึง สีแดง)                       

มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน ขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีแนวโน้ม

ค่อนขา้งคงท่ี ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่าค่าความเป็นกรดด่าง และปริมาณกรดทั้งหมดในรูป

กรดซิตริกของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีแนวโนม้ค่อนขา้งคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะท่ี

ปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด และนํ้ าตาลรีดิวซ์มีค่าลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานาน

ข้ึน (p<0.05) 

 สาํหรับคุณภาพทางจุลินทรีย ์พบวา่ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีค่าอยูใ่นช่วง 1-45 CFU/ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ 

ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีค่ามากกว่า 

500 CFU/ml ในสัปดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา และปริมาณยีสต์และราในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ี

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจไม่พบตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ขณะท่ีการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งจาํนวนยสีตแ์ละรามีมากกวา่ 10 CFU/g ในสัปดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา 

6. การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังของผูบ้ริโภค จาํนวน 100  

คน พบว่าผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์คิดเป็นร้อยละ 75 เม่ือจาํหน่ายผลิตภณัฑ์ในราคา 17 บาท

ต่อขวด (ขวดละ 250 มิลลิลิตร) มีผูบ้ริโภคท่ีคิดว่าจะซ้ือร้อยละ 87 ในขณะท่ีตน้ทุนการผลิตเท่ากบั 

10.29 บาทต่อขวด             

 

ข้อเสนอแนะ 

 ในการศึกษาขั้นต่อไป ควรทาํการศึกษารายละเอียดเพิ่มเติม ไดแ้ก่ 

1. ศึกษาดชันีท่ีเหมาะสมในการเก็บเก่ียววตัถุดิบต่อการแปรรูปผลิตภณัฑ ์

2. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัภาชนะบรรจุของผลิตภณัฑเ์พื่อดึงดูดใจผูบ้ริโภคต่อไป 

3. ศึกษาถึงผลของการยบัย ั้งเอนไซมท่ี์มีผลต่อการเกิดสีนํ้าตาลในผลิตภณัฑ ์

4. เพื่อใหมี้ความเป็นไปไดใ้นการผลิตระดบัอุตสาหกรรม ควรมีการศึกษาตน้ทุนการผลิตท่ี 

ครอบคลุมค่าใชจ่้ายโดยรวม และการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคใหก้วา้งขวางมากข้ึน 

5. ศึกษาถึงการใชว้ตัถุดิบอ่ืนๆ ในการแปรรูปผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมเ้พื่อช่วยเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบ 

ในทอ้งถ่ิน เพิ่มคุณค่าทางอาหาร และยดือายกุารเก็บรักษาต่อไป 


