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บทคดัย่อ 

การพฒันาผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิต      

นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑร์ะหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ       

4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน รวมถึงศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค  ผลการศึกษาพบวา่ นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง 

สามารถเตรียมไดจ้ากการนาํผลฝร่ังมาลวกท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แลว้สกัดนํ้ าฝร่ังโดยใช้

อตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ าเท่ากบั 80:20 จากการศึกษาการทาํนํ้ าฝร่ังใหใ้สดว้ยเอนไซมเ์พคติเนส พบวา่ความเขม้ขน้

ของเอนไซมร้์อยละ 0.20 (v/v) เวลาในการบ่ม 2 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ี

นาํมาใชใ้นการผลิตนํ้ าฝร่ัง 

เม่ือนาํนํ้ าฝร่ังท่ีอตัราส่วนของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก 

เท่ากับ 20, 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 มาทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่าอตัราส่วนเท่ากับ 45 ได้รับคะแนน

ความชอบรวมมากท่ีสุดอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) จากนั้นทาํการพฒันาสูตรนํ้ าฝร่ังเพ่ือปรับปรุงกล่ินรสโดย

นาํนํ้ าฝร่ังท่ีไดม้าผสมกบันํ้ าผลไมต้่างๆ ไดแ้ก่ นํ้ าสับปะรด นํ้ าส้ม และนํ้ ามะม่วงหิมพานต ์ในอตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อ         

นํ้ าผลไม ้เท่ากบั 90:10, 80:20 และ 70:30 ตามลาํดบั แลว้ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเป็น 45 แลว้ทดสอบทางประสาทสมัผสั พบวา่ตวัอยา่งนํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ัง

ต่อนํ้ าสบัปะรดเท่ากบั 80:20 ไดรั้บคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุดอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน พบวา่ ค่าสี L*(ความสวา่ง) และค่า b* (-b* หมายถึงสีนํ้ าเงิน, +b* หมายถึงสีเหลือง) 

มีแนวโนม้ลดลง ขณะท่ีค่า a* (-a* หมายถึงสีเขียว, +a* หมายถึงสีแดง) มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน โดยท่ีปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้ งหมดมีแนวโน้มคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา คุณภาพทางเคมี พบว่าปริมาณวิตามินซี ปริมาณ

นํ้ าตาลทั้งหมดและนํ้ าตาลรีดิวซ์มีค่าลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (p<0.05) ขณะท่ีค่าความเป็นกรดด่าง

และปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกมีแนวโนม้คงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สาํหรับคุณภาพทางจุลินทรีย์

พบวา่ในสัปดาห์ท่ี 4 ปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมดมีค่าอยูใ่นช่วง 1-45 CFU/ml และตรวจไม่พบยีสตแ์ละราในนํ้ าผลไม้

ผสมจากนํ้ าฝร่ังท่ีผา่นการพาสเจอร์ไรซ์แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง

ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีค่ามากกวา่ 500 CFU/ml และปริมาณยีสตแ์ละรามีมากกวา่ 10 

CFU/g ในสปัดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา และจากการศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภคทัว่ไป พบวา่ผูบ้ริโภค

ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑคิ์ดเป็นร้อยละ 75 
 

1 คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา 
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Abstract 

 The development of blended guava juice beverage by pasteurization was conducted with the purpose as 

follows: to select of the optimal process blended guava juice beverage, to study of quality change of blended guava 

juice beverage stored at room temperature and 40 C for a month by monitoring the changes in physical, chemical 

and microbiological qualities of products and study of the consumers’ survey.  It was found that blended guava 

juice beverage prepared as blanching guava at 700C for 5 minute and suitable ratio of guava and water extract  was 

80:20. The production of guava juice using enzyme pectinase was studied.  This study founded that the optimal 

conditions for guava juice clarification using pectinase, aging at 500C, were 0.20% (v/v) pectinase concentration 

and 2 hrs incubation time. 

 Under these optimal conditions, production of guava juice with different ratio of total soluble solids to 

total acid as citric acid content including, 20, 25, 30, 35, 40, 45 and 50 0Brix-acid ratio, and product sensory 

evaluation were also conducted. By the consideration from the greatest perceived scores of overall acceptability, 

the 0Brix-acid ratio of 45 was selected for guava juice processing. To improve guava juice flavor, the blended 

guava juice with the pineapple, orange and cashew apple juice was produced according to the formulation as 

follows: guava juice: fruit juice (pineapple juice, orange juice and cashew apple juice) as 90:10, 80:20 and 70:30 

respectively.  According to the total soluble solids to total acid as citric acid content of 45. By the consideration 

from the greatest perceived scores of overall acceptability, the blended guava juice with guava juice: pineapple 

juice as 80:20 was selected and produced. 

 During storage of blended guava juice beverage at room temperature and 40C for a month, The L* 

(Lightness) and b* value (-b*=blue, +b*=yellow) trended to decreased. While the a* value  (-a*=green, +a*=red) 

trended to increase as storage time increased. During storage of blended guava juice beverage, total soluble solids 

trended to be constant. The changes in chemical qualities were observed. The amount of vitamin C content, total 

sugar and reducing sugar content trended to decreased. While pH and total acid as citric acid content trended to be 

constant. At the end of storage (4 weeks), the total viable count about 1-45 CFU/ml and yeast and mold were not 

detected in the blended guava juice beverage by pasteurization during 4 weeks storage at 40C. While the total 

viable count was more than 500 CFU/ml and yeast and mold were more than 10 CFU/g during 2 weeks storage at 

room temperature. On the consumers’ survey, the result showed that 75 percents of the consumers accepted the 

blended guava juice beverage product. 

 

บทนํา 

อุตสาหกรรมนํ้ าผลไมเ้ป็นอุตสาหกรรมแปรรูปผลไมท่ี้ปัจจุบนักาํลงัมีการขยายตวัเพ่ิมข้ึนอยา่งต่อเน่ือง และ 

สามารถส่งออกจาํหน่ายไดท้ั้งตลาดภายในและนอกประเทศ ทั้งน้ีเน่ืองจากพฤติกรรมผูบ้ริโภคท่ีหันมานิยมเคร่ืองด่ืม

เพ่ือสุขภาพกนัมากข้ึน  ฝร่ังเป็นผลไมท่ี้นิยมบริโภคกนัอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากมีแร่ธาตุและวติามินต่างๆ โดยเฉพาะ

วิตามินซีอยูใ่นปริมาณสูง เกษตรกรจึงมีการปลูกฝร่ังในเชิงพาณิชยก์นัมากข้ึน แต่ในฤดูกาลท่ีผลผลิตออกสู่ตลาด

ปริมาณมาก ทาํใหเ้กิดภาวะผลฝร่ังลน้ตลาดและราคาตกตํ่า การผลิตนํ้ าฝร่ังจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการเพ่ิมมูลค่า

ของผลผลิตและทาํให้มีนํ้ าฝร่ังบริโภคได้ตลอดปี  อย่างไรก็ตามนํ้ าฝร่ังเป็นนํ้ าผลไมท่ี้มีรสชาติค่อนขา้งจืดและมี
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สภาวะความเป็นกรดตํ่า จึงตอ้งมีการปรุงแต่งรสชาติโดยการเสริมดว้ยนํ้ าผลไมท่ี้มีค่าความเป็นกรดสูงกวา่เพ่ือให้ได้

ผลิตภณัฑน์ํ้ าผลไมช้นิดใหม่ท่ีมีรสชาติดีข้ึน โดยวตัถุประสงคข์องการวจิยัคร้ังน้ีเพ่ือศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง การเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหวา่งการเก็บรักษา และทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค  

 

อุปกรณ์และวธีิการ 

1. ศึกษาคุณลกัษณะของนํา้ฝร่ังทีม่จีาํหน่ายในท้องตลาด 

     คดัเลือกตวัอยา่งนํ้ าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด จาํนวน 3 ตวัอยา่ง มาทาํการตรวจวเิคราะห์คุณภาพดงัน้ี 

1.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด และค่าสี (L* a* b*) 

1.2 คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก และปริมาณวติามินซี 
 

2. ศึกษากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการผลตินํา้ฝร่ัง 

 2.1   ศึกษากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการเตรียมนํา้ฝร่ัง 

นาํผลฝร่ังมาสกดัเป็นนํ้ าฝร่ังตามวธีิการดงัแสดงในภาพท่ี 1 ศึกษาระยะเวลาท่ีใชใ้นการลวกผลฝร่ัง และ

อตัราส่วนของนํ้ าต่อเน้ือฝร่ัง ทาํการวเิคราะห์คุณสมบติัดงัน้ี 

    2.1.1   หาปริมาณผลผลิตของนํ้ าฝร่ังท่ีสกดัได ้

     2.1.2   วเิคราะห์องคป์ระกอบของนํ้ าฝร่ังท่ีสกดัได ้ 

2.1.2.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 

2.1.2.2 คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก   

ปริมาณวติามินซี ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดและนํ้ าตาลรีดิวซ์ (A.O.A.C., 2000) 

  ทาํการคดัเลือกวธีิการเตรียมนํ้ าฝร่ังท่ีเหมาะสมท่ีสุดเพ่ือใชใ้นการทดลองขอ้ต่อไป 
 

ผลฝร่ัง 
 

ลา้งทาํความสะอาด 
 

ผา่ 2 ซีก ตดัแต่งส่วนท่ีไม่ตอ้งการออก 
 

ลวก 

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

ทดสอบเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส 

เพ่ือหาเวลาท่ีเหมาะสมในการลวก 
 

สกดั 
 

กรอง 
 

พาสเจอร์ไรซ์ (อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที) 

ภาพที ่2  กรรมวธีิการผลิตนํ้ าฝร่ัง 

ผลทดสอบเป็น Negative 

เติมนํ้ าอตัราส่วน 90:10, 80:20, 

70:30, 60:40 และ 50:50  

(เน้ือต่อนํ้ าโดยนํ้ าหนกั) 

กาก 
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    2.2   ศึกษาการทาํนํา้ฝร่ังให้ใสด้วยเอนไซม์เพคตเินส 

   นาํผลฝร่ังท่ีระยะเวลาการลวก และอตัราส่วนของนํ้ าท่ีใชส้กดัจากขอ้ 2.1 มาสกดัเป็นนํ้ าฝร่ัง หลงัจาก  

พาสเจอร์ไรซ์นํ้ าฝร่ังเพ่ือทําลายจุลินทรีย์และเอนไซม์ท่ีมีอยู่ ปล่อยให้อุณหภูมิลดลงเป็น 50 องศาเซลเซียส                 

เติมเอนไซม์เพคติเนสความเขม้ขน้ร้อยละ 0, 0.05, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25 และ 0.30 ของนํ้ าหนกันํ้ าฝร่ัง ตามลาํดบั        

บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 และ 2 ชัว่โมง จากนั้นทาํการยบัย ั้งเอนไซมท่ี์อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 1.5 นาที กรองแยกตะกอน แลว้นาํนํ้ าฝร่ังท่ีไดม้าตรวจสอบความขุ่นในรูปของค่าการส่องผ่านของแสงดว้ย

เคร่ืองสเปคโตโฟโตมิเตอร์ท่ีความยาวคล่ืน 660 นาโนเมตร คดัเลือกระดบัความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละเวลาในการ

บ่มท่ีเหมาะสมเพ่ือใชใ้นการทดลองต่อไป 
 

3. ศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงรสชาต ิ

นาํนํ้ าฝร่ังท่ีได้จากการคดัเลือกขอ้ท่ี 2 มาทาํการศึกษาอตัราส่วนของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้ งหมดต่อ

ปริมาณกรดทั้งหมด ดว้ยนํ้ าตาลและกรดซิตริกใหไ้ดเ้ท่ากบั 20, 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 โดยให้ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดอ้ยูใ่นช่วง 10-16 0Brix และปริมาณกรดอยู่ในช่วงร้อยละ 0.32-0.50 ทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาท

สมัผสัดว้ยวธีิ Hedonic-9-scale โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน (Lawless and Heymann, 1999) 
 

4. ศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงกลิน่รส 

เตรียมนํ้ าผลไมแ้ตกต่างกนั 3 ชนิด ไดแ้ก่ นํ้ าสบัปะรด นํ้ าสม้ และนํ้ ามะม่วงหิมพานต ์ในอตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ า

ผลไม ้เท่ากบั 90:10, 80:20 และ 70:30 ตามลาํดบั แลว้ปรับปรุงรสชาติให้ไดต้ามสูตรท่ีไดรั้บการคดัเลือกจากขอ้ 3  

ทาํการพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 

Hedonic-9-scale โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน (Lawless and Heymann, 1999) 
 

5. ศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพของนํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังในระหว่างการเกบ็รักษา 

นําผลิตภัณฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีผ่านการพฒันาสูตรแลว้จากข้อ 4 มาบรรจุขณะร้อนแลว้ทําให้เย็น              

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทาํการตรวจสอบคุณภาพ  ทุก 5 วนั เป็นเวลา 1 เดือน หรือ

จนกวา่จะส้ินสุดอายกุารเก็บรักษา ดงัน้ี 

5.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี (L* a* b*) และปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 

5.2 คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณวติามินซี ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก และ 

ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดและนํ้ าตาลรีดิวซ์ (A.O.A.C., 2000) 

5.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณยสีตแ์ละรา (Speak, 1976) 
 

6. สํารวจและทดสอบผลติภณัฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

ผลิตนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังตามกรรมวิธีท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 4 มาทาํการทดสอบการยอมรับโดยรวมของ

ผูบ้ริโภคในพ้ืนท่ีอาํเภอเมือง จังหวดัสงขลา จาํนวน 100 คน ออกแบบสอบถามท่ีเก่ียวกับผูต้อบแบบสอบถาม 

พฤติกรรมการบริโภค และความชอบรวมของผลิตภณัฑ ์ดว้ยวธีิ Hedonic-5-scale (Lawless and Heymann, 1999) 
 

7. ประเมนิต้นทุนการผลตินํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

คาํนวณตน้ทุนการผลิต อนัประกอบดว้ย ผลฝร่ัง ผลไมท่ี้ใชเ้ป็นส่วนผสม (สบัปะรด, สม้ หรือ มะม่วงหิมพานต)์, 

นํ้ าตาลทราย, กรดซิตริก และภาชนะบรรจุ 
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ผลการทดลองและวจิารณ์ 

1.     การศึกษาคุณลกัษณะของนํา้ฝร่ังทีม่จีาํหน่ายในท้องตลาด 

        จากการศึกษาคุณลกัษณะของนํ้ าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด จาํนวน 3 ตวัอยา่ง พบวา่นํ้ าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายใน

ทอ้งตลาดมีค่าความเป็นกรดด่าง อยูใ่นช่วง 3.22 - 3.36 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก มีค่าร้อยละ 0.23 - 0.39 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด มีค่าในช่วง 12.00 - 13.40 องศาบริกซ์ นํ้ าฝร่ังท่ีมีการวางจาํหน่ายในทอ้งตลาด    

มีปริมาณวิตามินซีอยูใ่นช่วง 17.23 - 25.19 มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร และเม่ือวิเคราะห์ค่าสี (L* a* b*) พบวา่นํ้ าฝร่ัง 

ทั้ง 3 ตวัอยา่ง มีค่า L* a* b* อยูใ่นช่วง 21.14 - 32.29 , -0.96 – 1.23 และ 26.23 – 33.61 ตามลาํดบั 
 

2.     การศึกษากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการผลตินํา้ฝร่ัง 

        2.1   การศึกษากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการเตรียมนํา้ฝร่ัง  

 จากการศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการเตรียมนํ้ าฝร่ัง พบว่าระยะเวลาท่ีใชใ้นการลวกมีผลต่อการยบัย ั้ง

เอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส โดยการลวกฝร่ังเป็นระยะเวลานาน 5 นาที (อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส) สามารถยบัย ั้งการ

ทาํงานของเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดสได ้วิไล รังสาดทอง (2543) กล่าวว่า การลวกเป็นกระบวนการท่ีใชท้าํลายการ

ทาํงานของเอนไซมใ์นผลไมก่้อนการแปรรูปหรือป้องกนัการทาํงานของเอนไซมใ์นระหวา่งการเก็บรักษา ซ่ึงการลวก

อยา่งไม่สมบูรณ์อาจเกิดผลเสียมากกวา่ไม่ลวก เน่ืองจากอาจเป็นการใหค้วามร้อนท่ีเพียงพอต่อการทาํลายเน้ือเยื่อของ

อาหาร แต่ไม่สามารถทาํลายเอนไซมไ์ด ้ซ่ึงจะทาํให้เอนไซมร์วมตวักบัสารตั้งตน้ไดง่้ายข้ึน โดยทัว่ไปเอนไซมท่ี์ใช้

เป็นตวับ่งช้ีในการลวก คือ เอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส เน่ืองจากเป็นเอนไซมท่ี์มีความทนทานต่อความร้อนไดสู้งสุดใน

ผลไม ้ดงันั้น ถา้ตรวจไม่พบเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส ก็แสดงวา่เอนไซมอ่ื์นๆ ถูกทาํลายไปดว้ยแลว้เช่นกนั อยา่งไรก็ดี

การลวกท่ีระยะเวลานานเกินไป จะส่งผลต่อปฏิกิริยาสีนํ้ าตาล และทาํให้กล่ินเกิดการเปล่ียนแปลงจากการระเหยของ

สารระเหยบางตวั (Fabian and Winslow, 1992) 

 จากการวเิคราะห์ปริมาณผลผลิตของนํ้ าฝร่ังท่ีสกดัได ้โดยการนาํผลฝร่ังท่ีผา่นการลวกเป็นระยะเวลานาน 5 

นาที มาสกดัดว้ยอตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า แตกต่างกนั 5 ระดบั คือ 90:10 , 80:20 , 70:30, 60:40 และ 50:50 

ตามลาํดับ ผลการทดลองพบว่า เม่ือเพ่ิมปริมาณนํ้ าในการสกัด ร้อยละของผลผลิตนํ้ าฝร่ังท่ีสกัดได้มีค่าเพ่ิมข้ึน 

(p<0.05) จากการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของนํ้ าฝร่ังท่ีสกดัไดพ้บวา่ นํ้ าฝร่ังมีค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปกรดซิตริก และปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด อยูใ่นช่วง   3.72-3.79 , 0.33-0.47 และ 9.59-13.74 

ตามลาํดับ เม่ือพิจารณาปริมาณวิตามินซี นํ้ าตาลทั้งหมด  และนํ้ าตาลรีดิวซ์ พบว่าปริมาณวิตามินซีของนํ้ าฝร่ังมี

แนวโนม้ลดลงเม่ือเพ่ิมปริมาณนํ้ าในการสกดั อยา่งไรก็ตามเม่ือพิจารณาอตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า พบวา่การสกดั

ดว้ยอตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า 90:10 และ 80:20 ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และ

ปริมาณนํ้ าตาลทั้ งหมด และนํ้ าตาลรีดิวซ์ของนํ้ าฝร่ังมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 8.59-18.55 และร้อยละ 5.51-7.17 

ตามลาํดบั  ซ่ึงจากผลการทดลองน้ีช้ีใหเ้ห็นวา่ กรรมวธีิท่ีเหมาะสมในการเตรียมนํ้ าฝร่ัง กระทาํไดโ้ดยการลวกผลฝร่ัง

ท่ีระยะเวลานาน 5 นาที แลว้สกดันํ้ าฝร่ังโดยใชอ้ตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ าเท่ากบั 80:20 
 

        2.2   การศึกษาการทาํนํา้ฝร่ังให้ใสด้วยเอนไซม์เพคตเินส 

 จากการศึกษาการทาํนํ้ าฝร่ังใหใ้สดว้ยเอนไซมเ์พคติเนส โดยใชเ้อนไซมท่ี์ความเขม้ขน้แตกต่างกนั 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 พบวา่ความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละเวลาท่ีใชใ้นการบ่มเพ่ิมข้ึน ค่าร้อยละของ

การยอมใหแ้สงผา่นของทุกตวัอยา่งมีแนวโนม้สูงข้ึนดว้ย ทั้งน้ีเน่ืองจากเม่ือความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละเวลาในการ
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ทาํปฏิกิริยาเพ่ิมข้ึน เอนไซมมี์โอกาสยอ่ยสารประกอบเพคตินท่ีมีอยู่ในนํ้ าฝร่ังมากข้ึนเช่นกนั ทาํให้สารประกอบท่ี

แขวนลอยอยู่ตกตะกอนออกจากนํ้ าฝร่ังมากข้ึน (อมรรัตน์ มุขประเสริฐ, 2545) อย่างไรก็ดีการใชเ้อนไซม์ท่ีความ

เขม้ขน้ร้อยละ 0.20-0.30 บ่มนาน 2 ชัว่โมง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 ผลการศึกษาคุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสัพบวา่ เม่ือระยะเวลาในการบ่มเพ่ิมข้ึน คะแนนเฉล่ียดา้นสี 

กล่ิน รสชาติ ความใส และความชอบรวมมีค่าสูงข้ึนด้วย (p<0.05) อย่างไรก็ตามจากผลการศึกษาเม่ือพิจารณา

คุณลกัษณะดา้นความชอบรวมจะเห็นว่าผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ียตวัอยา่งท่ีใชค้วามเขม้ขน้ของเอนไซมร้์อยละ 

0.20 และบ่มเป็นเวลานาน 2 ชั่วโมงสูงท่ีสุด (p<0.05) (ตารางท่ี 1) ซ่ึงจากผลการศึกษาข้างต้นเม่ือพิจารณาถึง

ประสิทธิภาพและความคุม้ค่าในการใชเ้อนไซมจึ์งไดค้ดัเลือกความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละระยะเวลาในการบ่มท่ี 

ร้อยละ 0.20 และ 2 ชัว่โมง เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการสกดันํ้ าฝร่ังใหใ้สดว้ยเอนไซมเ์พคติเนส 
 

3. การศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงรสชาต ิ

จากการศึกษาการพฒันาสูตรนํ้ าฝร่ังเพ่ือปรับปรุงรสชาติ โดยปรับอตัราส่วนของปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้

ทั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดให้ไดเ้ท่ากบั 20, 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 แลว้ทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาท

สัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน พบวา่คุณลกัษณะดา้นกล่ิน และรสชาติระหวา่งอตัราส่วนปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดท่ี 45 และ 50 ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และ

จากการศึกษาพบวา่นํ้ าฝร่ังท่ีอตัราส่วนปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดเป็น 45 มีคะแนน

ความชอบรวมสูงท่ีสุด (p<0.05) (ตารางท่ี 2) ดงันั้นจึงคดัเลือกอตัราส่วนดงักล่าวเพ่ือใชใ้นการศึกษาการพฒันาสูตร

นํ้ าฝร่ังเพ่ือปรับปรุงกล่ินรสต่อไป 
 

4.     การศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงกลิน่รส 

จากการศึกษาการพฒันาสูตรนํ้ าฝร่ังเพ่ือปรับปรุงกล่ินรสโดยนาํนํ้ าฝร่ังท่ีผา่นการพฒันาสูตรเพ่ือปรับปรุงรสชาติ

มาผสมกบันํ้ าผลไมแ้ตกต่างกนั 3 ชนิด คือ นํ้ าสับปะรด นํ้ าส้ม และนํ้ ามะม่วงหิมพานต ์ในอตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ า

ผลไม ้เท่ากบั 90:10  80:20  และ 70:30 ตามลาํดบั ปรับอตัราส่วนของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณ

กรดทั้งหมด เท่ากบั 45 แลว้ทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั โดยใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 30 คน พบวา่นํ้ าผลไมผ้สมท่ีมี

ส่วนผสมของนํ้ าสับปะรดมีคุณลกัษณะทั้งดา้นสี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวมสูงกวา่นํ้ าผลไมท่ี้มีส่วนผสมของ

นํ้ าส้มและนํ้ ามะม่วงหิมพานต์ตามลาํดบั โดยจากผลการทดลองพบว่านํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ัง:นํ้ า

สับปะรด เท่ากบั 80:20 มีคะแนนเฉล่ียดา้นสี รสชาติ และความชอบรวมสูงท่ีสุดอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ดงันั้นจึงคดัเลือกชุดการทดลองดงักล่าวเพ่ือใชใ้นการศึกษาขั้นตอนต่อไป 
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ตารางที ่1  ร้อยละของการยอมใหแ้สงผา่นและลกัษณะทางประสาทสมัผสัของนํ้ าฝร่ังท่ีผา่นการทาํใหใ้สดว้ยเอนไซมเ์พคติเนสท่ีความเขม้ขน้และเวลาในการทาํปฏิกิริยาต่างกนั 

 

 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) 

ค่าเฉล่ียในแนวตั้งท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที ่2  การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของนํ้ าฝร่ังท่ีอตัราส่วนของปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดท่ีระดบัแตกต่างกนั 

 

ชุดการทดลอง 
ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายได้

ทั้งหมด ( องศาบริกซ์) 

ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ

ของกรดซิตริก) 

อตัราส่วนของปริมาณของแขง็ที่

ละลายได้ทั้งหมดต่อปริมาณกรด

ทั้งหมด 

ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ รสชาต ิ 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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5,     การศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพของนํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังในระหว่างการเกบ็รักษา 

5.1 คุณภาพทางกายภาพ 

        ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง พบว่าการเก็บรักษานํ้ าผลไมผ้สมจาก      

นํ้ าฝร่ังเป็นระยะเวลานานข้ึน ค่า L* และ b* มีแนวโน้มลดลง โดยพบว่านํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 0 และ 2 สัปดาห์ มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) เช่นเดียวกบัการเก็บ

รักษานํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท่ี 0 และ 3 สัปดาห์ ทั้งน้ีอาจเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดได้

สารสีนํ้ าตาลของเมลานอยดิน (ประสาร สวสัด์ิซิตงั, 2538) หรือวิตามินซีในผลิตภณัฑ์ถูกออกซิไดซ์ไปเป็นกรด          

ดีไฮโดรแอสคอร์บิกแลว้ทาํปฏิกิริยากบักรดอะมิโนให้ผลลพัธ์เป็นสารสีนํ้ าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Eskin, 1990)

ในขณะท่ีการเก็บรักษานํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังเป็นระยะเวลานานข้ึน ค่า a* มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ผลการวิเคราะห์

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง พบวา่ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดมีแนวโนม้

คงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่3     ค่า L* a* b* ของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและ 4 0ซ นาน 4 สปัดาห์ 

    ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการวเิคราะห์ 3 ซํ้ า 

    ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรเหมือนกนัไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

5.2 คุณภาพทางเคม ี

                 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง พบวา่ค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปกรดซิตริกของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังทุกชุดการทดลองมีแนวโนม้ค่อนขา้งคงท่ีตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา โดยค่าความเป็นกรดด่างอยู่ในช่วง 3.95-4.25 และปริมาณกรดทั้ งหมดในรูปกรดซิตริกมีค่า 0.40-0.44 
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ขณะท่ีปริมาณวติามินซี ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดและนํ้ าตาลรีดิวซ์มีแนวโนม้ลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 

(p<0.05) โดยมีค่า 52.04-68.59 มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร, ร้อยละ 15.11-17.18 และร้อยละ 5.63-7.39 ตามลาํดบั  
 

5.3 คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

จากการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์พบวา่ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บ 

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

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีค่ามากกวา่ 500 CFU/ml ในสัปดาห์ท่ี 

2 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมาตรฐานเคร่ืองด่ืมประเภทนํ้ าผลไมก้าํหนดใหมี้ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกิน 500 CFU/ml 

ปริมาณยีสตแ์ละราในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจไม่พบตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องจาํนวนยีสตแ์ละรามีมากกวา่10 CFU/g ในสัปดาห์ท่ี 2 

ของการเก็บรักษา ซ่ึงมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมนํ้ าผลไมก้าํหนดไวว้่าตอ้งไม่มีจุลินทรียจ์าํพวกยีสต์และรา        

อนัแสดงใหเ้ห็นวา่ผลิตภณัฑส์ามารถเก็บรักษาไดไ้ม่เกิน 2 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิห้อง จึงจะมีความปลอดภยัสาํหรับการ

บริโภค และการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สปัดาห์ ไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑเ์กิดการเส่ือมเสีย 
 

6. การสํารวจและทดสอบผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

 6.1  ลกัษณะทางประชากรของผู้บริโภค 

                 ผูบ้ริโภคเป็นเพศชายร้อยละ 41 เพศหญิงร้อยละ 59 มีอายุตั้ งแต่ 15 ปี ข้ึนไป การศึกษาของผูบ้ริโภค           

ส่วนใหญ่ร้อยละ 47 อยู่ในระดบัปริญญาตรี โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีอาชีพประกอบธุรกิจส่วนตวัและขา้ราชการ          

คิดเป็นร้อยล0ะ 29 และ 24 ตามลาํดบั และส่วนใหญ่มีรายได ้5,000-10,000 บาท 
 

 6.2  พฤตกิรรมการซื้อและการบริโภค 

                 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการซ้ือและการบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้ าผลไมข้องผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภคร้อยละ 82 

ชอบบริโภคฝร่ัง ซ่ึงผูบ้ริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคฝร่ังในรูปรับประทานสด และเคร่ืองด่ืมตามลาํดบั ผูบ้ริโภคร้อยละ 

100 รู้จักผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไม ้โดยผูบ้ริโภคร้อยละ 64 ชอบบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้ าผลไม ้และร้อยละ 36 รู้สึกเฉยๆ 

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 41 มีความถ่ีในการบริโภคนํ้ าผลไมน้านๆ คร้ัง โดยผูบ้ริโภคมีเหตุผล 3 อนัดบัแรกในการ

เลือกซ้ือคือ ตอ้งการคุณค่าทางอาหาร ด่ืมเพ่ือดบักระหาย และความสะดวกในการซ้ือตามลาํดบั สําหรับสถานท่ีท่ี

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้ าผลไมคื้อ ซุปเปอร์สโตร์ 
 

 6.3   การยอมรับผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

                 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์นํ้ าผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ัง พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนน

ความชอบเฉล่ียต่อลกัษณะปรากฏ เท่ากับ 4.18 คะแนน สี เท่ากับ 3.88 คะแนน กล่ินรส เท่ากับ 4.46 คะแนน            

เน้ือสมัผสั เท่ากบั 4.19 คะแนน และความชอบรวม เท่ากบั 4.26 คะแนน โดยผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑร้์อยละ 

75  ซ่ึงผูบ้ริโภคท่ีใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑมี์เหตุผล 3 อนัดบัแรกคือ อร่อย กล่ินรสแปลกใหม่ และมีคุณค่าทางอาหาร

เพ่ิมข้ึน ขณะท่ีผูบ้ริโภคท่ีไม่ให้การยอมรับผลิตภณัฑคิ์ดเป็นร้อยละ 25 ซ่ึงให้เหตุผลวา่ไม่คุน้เคย ไม่ชอบในรสชาติ

ของผลิตภณัฑ ์และไม่ชอบในกล่ินของผลิตภณัฑ ์โดยผูบ้ริโภคยนิดีซ้ือผลิตภณัฑห์ากมีการวางจาํหน่ายในทอ้งตลาด

ในราคา 17 บาทต่อขวด (ขวดละ 250 มิลลิลิตร) คิดเป็นร้อยละ 87 
 

7. การประเมนิต้นทุนการผลตินํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

 ตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑน์ํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง มีค่าเท่ากบั 10.29 บาท ต่อขวด (ปริมาตร 250 มิลลิลิตร) 
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สรุปผล 
1.   จากการศึกษาคุณลกัษณะของนํ้ าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด จาํนวน 3 ตวัอย่าง พบว่านํ้ าฝร่ังท่ีมี

จาํหน่ายในทอ้งตลาดมีค่าความเป็นกรดด่างอยูใ่นช่วง 3.22 - 3.36 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก มีค่าร้อยละ 

0.23 - 0.39 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด มีค่าในช่วง 12.00 - 13.40 องศาบริกซ์ ปริมาณวิตามินซีมีค่า 17.23 - 

25.19 มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร และเม่ือวิเคราะห์ค่าสี พบวา่นํ้ าฝร่ังมีค่า L* a* b* อยูใ่นช่วง 21.14 - 32.29, -0.96 – 

1.23 และ 26.23 – 33.61 ตามลาํดบั 

2.   กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตนํ้ าฝร่ัง สามารถเตรียมไดจ้ากการนาํผลฝร่ังมาลา้งทาํความสะอาด            

ผา่เป็น 2 ซีก แลว้ตดัแต่งส่วนท่ีไม่ตอ้งการออก จากนั้นนาํมาลวกท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แลว้สกดั

นํ้ าฝร่ังโดยใชอ้ตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า เท่ากบั 80: 20 แลว้นาํนํ้ าฝร่ังท่ีไดม้าทาํให้ใสดว้ยเอนไซม์เพคติเนสท่ี 

ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.20 บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 

3.   การศึกษาการพฒันาสูตรนํ้ าฝร่ัง พบวา่ตวัอยา่งนํ้ าฝร่ังท่ีมีอตัราส่วนของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้

ทั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเป็น 45 ไดค้ะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ิน รสชาติ 

และความชอบรวมสูงสุด โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.84±0.77 , 7.77±0.96  และ 8.12±0.93  ตามลาํดบั 

4.    การพฒันาสูตรนํ้ าฝร่ังเพ่ือปรับปรุงกล่ินรส โดยนาํนํ้ าฝร่ังท่ีผ่านการพฒันาสูตรเพ่ือปรับปรุงรสชาติมา

ผสมกบันํ้ าผลไมต้่างๆ ไดแ้ก่ นํ้ าสับปะรด นํ้ าส้ม และนํ้ ามะม่วงหิมพานต์ ในอตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าผลไมเ้ท่ากบั 

90:10, 80:20 และ 70:30 ตามลาํดบั แลว้ปรับอตัราส่วนของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเป็น 45 แลว้ทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่นํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าสับปะรดมี

คุณลกัษณะทั้งดา้นสี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวมสูงกวา่นํ้ าผลไมท่ี้มีส่วนผสมของนํ้ าสม้ และนํ้ ามะม่วงหิมพานต์

ตามลาํดับ โดยตวัอย่างนํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าสับปะรดเท่ากับ 80:20 มีคะแนนเฉล่ียด้านสี 

รสชาติ และความชอบรวมสูงสุดอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

5.    เม่ือเก็บรักษาผลิตภณัฑน์ํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

1 เดือน พบวา่ค่า L*(ความสวา่ง) และค่า b* มีแนวโนม้ลดลง โดยนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็น

เวลา 0 และ 2 สัปดาห์ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) เช่นเดียวกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส ท่ี 0 และ 3 สปัดาห์ ในขณะท่ีค่า a* มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน ขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดของ

นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีแนวโนม้ค่อนขา้งคงท่ี ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

พบวา่ค่าความเป็นกรดด่าง และปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีแนวโนม้ค่อนขา้ง

คงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะท่ีปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด และนํ้ าตาลรีดิวซ์มีค่าลดลงเม่ือ

ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (p<0.05) สาํหรับคุณภาพทางจุลินทรีย ์พบวา่ปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมดในนํ้ าผลไม้

ผสมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีค่าอยูใ่นช่วง 1-45 CFU/ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 

สัปดาห์ ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง ปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีค่ามากกว่า 500 

CFU/ml ในสปัดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา และปริมาณยสีตแ์ละราในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส ตรวจไม่พบตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องจาํนวนยีสต์

และรามีมากกวา่ 10 CFU/g ในสปัดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา 

6.    การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังของผูบ้ริโภค จาํนวน 100 คน พบว่า

ผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์คิดเป็นร้อยละ 75 เม่ือจาํหน่ายผลิตภณัฑ์ในราคา 17 บาทต่อขวด (ขวดละ 250 

มิลลิลิตร) มีผูบ้ริโภคท่ีคิดวา่จะซ้ือร้อยละ 87 ในขณะท่ีตน้ทุนการผลิตเท่ากบั 10.29 บาทต่อขวด             
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ภาคผนวก ข  กจิกรรมของโครงการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบภาคผนวกที ่1  วตัถุดิบทีใ่ช้ในการแปรรูป 
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ภาพประกอบภาคผนวกที ่2 กจิกรรมโครงการ 
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ภาพประกอบภาคผนวกที ่2 กจิกรรมโครงการ (ต่อ) 
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ภาคผนวก ค  ตารางเปรียบเทยีบวตัถุประสงค์ กจิกรรมที่วางแผนไว้และกจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา และผลทีไ่ด้รับตลอดโครงการ 
 

วตัถุประสงค์ กจิกรรมทีว่างแผนไว้ กจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา ผลทีไ่ด้รับ 
1. เพือ่ศึกษากรรมวธีิที่ 

เหมาะสมในการผลตินํา้ผลไม้

ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

 

1. ศึกษาคุณลกัษณะของนํ้าฝร่ังท่ีมี 

จาํหน่ายในทอ้งตลาด จาํนวน 3 ตวัอย่าง 

เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษากรรมวิธีการ

ผลิตนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังต่อไป 

2. ศึกษากรรมวธีิท่ีเหมาะสม 

ในการผลิตนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

 2.1   ศึกษากรรมวธีิการเตรียม           

นํ้าฝร่ัง 

 

 

 2.2   ศึกษาการทาํนํ้าฝร่ังใหใ้สดว้ย 

เอนไซมเ์พคติเนส 

1.  วิเคราะห์คุณลกัษณะของนํ้ าฝร่ังท่ีมีจาํหน่าย

ในทอ้งตลาด จาํนวน 3 ตวัอยา่ง 

 

 

2.   ศึกษากรรมวธีิท่ีเหมาะสม 

ในการผลิตนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

2.1 ศึกษาวธีิการเตรียมนํ้าฝร่ัง โดยการลวก 

ผลฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1, 

2, 3, 4 และ 5 นาที ตามลําดับ จากนั้ นศึกษา

อตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้าท่ีเหมาะสม 

2.2 ศึกษาการทาํนํ้าฝร่ังใหใ้สดว้ยเอนไซม ์        

เพคติเนส โดยการเติมเอนไซม์เพคติเนสท่ีความ

เข้มข้นร้อยละ 0, 0.05, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25 

และ 0.30  แลว้บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 1 และ 2 ชัว่โมง ตามลาํดบั 

1.  ทราบคุณลักษณะในภาพรวมของ         

นํ้าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด 

 

 

2.   ไดก้รรมวธีิในการผลิตนํ้ าผลไมผ้สม

จากนํ้าฝร่ัง โดย 

     2.1   การเตรียมนํ้ าฝร่ังทาํไดโ้ดยการ

ลวกฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

นาน 5 นาที แล้วสกดัโดยใช้อตัราส่วน

ของเน้ือฝร่ังต่อนํ้าเท่ากบั 80:20 

2.2  การทาํนํ้าฝร่ังใหใ้สดว้ยเอนไซม ์        

เพคติเนส ทาํได้โดยการเติมเอนไซม ์        

เพคติเนสท่ีความเข้มข้นร้อยละ 0.20 

แล้วบ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 
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ภาคผนวก ค  ตารางเปรียบเทยีบวตัถุประสงค์ กจิกรรมที่วางแผนไว้และกจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา และผลทีไ่ด้รับตลอดโครงการ (ต่อ) 

 
วตัถุประสงค์ กจิกรรมทีว่างแผนไว้ กจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา ผลทีไ่ด้รับ 

 3. พฒันาสูตรนํ้าฝร่ังเพื่อปรับปรุง 

รสชาติ 

 

 

 

 

4. พฒันาสูตรนํ้าฝร่ังเพื่อปรับปรุง 

กล่ินรส 

 

3.  พฒันาสูตรนํ้ าฝร่ังเพื่อปรับปรุงรสชาติ โดย

ปรับอตัราส่วนของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้

ทั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดให้ไดเ้ท่ากบั 20, 

25, 30, 35, 40, 45 และ 50 แลว้ทดสอบคุณสมบติั

ทางดา้นประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 

30 คน 

4.  พฒันาสูตรนํ้าฝร่ังเพื่อปรับปรุงกล่ินรสโดยนาํ

นํ้ าฝร่ังท่ีผา่นการพฒันาสูตรเพื่อปรับปรุงรสชาติ

มาผสมกบันํ้ าผลไมแ้ตกต่างกนั 3 ชนิด คือ นํ้ า

สับปะรด นํ้ าส้ม และนํ้ ามะม่วงหิมพานต์ ใน

อัตราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าผลไม้ เท่ ากับ 90:10  

80:20  และ 70:30 ตามลาํดบั ปรับอตัราส่วนของ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมดต่อปริมาณ

กรดทั้งหมด เท่ากบั 45 แล้วทดสอบทางด้าน

ประสาทสัมผสั โดยใชผู้ท้ดสอบ จาํนวน 30 คน 

3.  นํ้ าฝร่ังท่ีอตัราส่วนปริมาณของแข็งท่ี

ล ะ ล า ย ไ ด้ทั้ ง ห ม ด ต่ อ ป ริ ม า ณ ก ร ด

ทั้งหมดเป็น 45 มีคะแนนความชอบรวม

สูงท่ีสุด 

 

 

4.  นํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ า

สับปะรด มีคุณลักษณะทั้งด้านสี กล่ิน 

รสชาติ และความชอบรวมสูงกว่านํ้ า

ผ ล ไ ม้ ท่ี มี ส่ วน ผ ส ม ข อง นํ้ า ส้ ม แล ะ          

นํ้ ามะม่วงหิมพานต์ตามลาํดบั โดยท่ี          

นํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ัง:

นํ้ าสับปะรด เท่ากบั 80:20 มีคะแนน

ความชอบรวมสูงท่ีสุด 

 
 

88 
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ภาคผนวก ค  ตารางเปรียบเทยีบวตัถุประสงค์ กจิกรรมที่วางแผนไว้และกจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา และผลทีไ่ด้รับตลอดโครงการ (ต่อ) 

 
วตัถุประสงค์ กจิกรรมทีว่างแผนไว้ กจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา ผลทีไ่ด้รับ 

2. เพือ่ศึกษาการเปลีย่นแปลง 

คุณภาพของนํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง

ในระหว่างการเกบ็รักษา 

 

1.  นาํผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ า

ฝร่ังท่ีผา่นการพฒันาสูตรมาเก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส ตรวจสอบคุณภาพ  ทุก 5 

วนั เป็นเวลา 1 เดือน ดงัน้ี 

     1.1   คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  

ค่าสี (L* a* b*) และปริมาณของแข็ง

ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 

     1.2  คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่  

ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณวติามินซี  

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก

ปริมาณนํ้ าตาลทั้ งหมดและนํ้ าตาล

รีดิวซ์  

     1.3  คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่  

ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณ

ยสีตแ์ละรา 

1.  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ า

ผ ล ไ ม้ผ ส ม จ า ก นํ้ า ฝ ร่ั ง ท่ี เ ก็ บ รั ก ษ า ท่ี

อุ ณ ห ภู มิ ห้ อ ง  แ ล ะ อุ ณ ห ภู มิ  4  อ ง ศ า

เซลเซียส ตรวจสอบคุณภาพ  ทุก 5 วนั 

เป็นเวลา 1 เดือน ดงัน้ี 

1.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  

ค่าสี (L* a* b*) และปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้งหมด 

     1.2  คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่  

ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณวติามินซี  

ปริมาณกรดทั้ งหมดในรูปกรดซิตริก

ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดและนํ้าตาลรีดิวซ์  

     1.3  คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่  

ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณยสีต์

และรา 

1.  ผลิตภณัฑมี์การเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ดงัน้ี 
   1.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ สี ค่า 

L* และ b* มีแนวโนม้ลดลง ขณะท่ีค่า 

a* มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน และปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมดมีแนวโน้ม

คงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

     1.2  คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ

วิตามินซี ปริมาณนํ้ าตาลทั้ งหมดและ

นํ้าตาลรีดิวซ์ มีแนวโนม้ลดลง ขณะท่ีค่า

ความเป็นกรดด่าง  และปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปกรดซิตริกมีแนวโนม้คงท่ี 

     1.3  คุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แ ก่ 

ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด อยูใ่นช่วง 1-45 

CFU/ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 

สัปดาห์ และตรวจไม่พบยสีตแ์ละรา 
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ภาคผนวก ค  ตารางเปรียบเทยีบวตัถุประสงค์ กจิกรรมที่วางแผนไว้และกจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา และผลทีไ่ด้รับตลอดโครงการ (ต่อ) 

 
วตัถุประสงค์ กจิกรรมทีว่างแผนไว้ กจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา ผลทีไ่ด้รับ 

   ในผลิตภัณฑ์ท่ี เก็บรักษาท่ี 4 องศา

เซ ล เซี ย ส ข ณะ ท่ี กา ร เก็ บ รัก ษ า ท่ี

อุณหภูมิหอ้ง ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด

ใ นนํ้ า ผ ล ไ ม้ผ ส ม จา ก นํ้ า ฝ ร่ั ง มี ค่ า

มากกว่า  500 CFU/ml และจํานวน

ยีสต์และรามีมากกว่า 10 CFU/g ใน

สัปดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา 

3. เพือ่สํารวจและทดสอบการ 

ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์           

นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

 

1. ผลิตนํ้ าผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ัง มา

ทดส อบก ารย อมรับโดยรวมของ

ผูบ้ริโภคในพื้นท่ีอาํเภอเมือง จงัหวดั

สงขลา จาํนวน 100 คน  

1 .  ผ ลิ ตนํ้ า ผ ล ไ ม้ผ ส ม จา ก นํ้ า ฝ ร่ั ง  ม า

ทดสอบการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภค

ในพื้นท่ีอาํเภอเมือง จงัหวดัสงขลา จาํนวน 

100 คน โดยออกแบบสอบถามท่ีเก่ียวกบั

ผู ้ตอบ แบ บ ส อบ ถ า ม  พ ฤ ติก รรม ก า ร

บริโภค และความชอบรวมของผลิตภณัฑ ์

1 .  ผ ล ก า ร ท ด ส อ บ ก า ร ย อ ม รั บ

ผลิตภณัฑ์ พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่

ให้คะแนนความชอบเฉล่ียต่อลกัษณะ

ปรากฏ เท่ากบั 4.18 คะแนน สี เท่ากบั 

3.88 คะแนน กล่ินรส เท่ากับ 4.46 

คะ แนน เ น้ือสัม ผ ัส  เ ท่ า กับ  4 . 1 9 

คะแนน และความชอบรวม เท่ากับ 

4.26 คะแนน โดยผู ้บริโภคให้การ

ยอมรับผลิตภณัฑร้์อยละ 75 
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ภาคผนวก ค  ตารางเปรียบเทยีบวตัถุประสงค์ กจิกรรมที่วางแผนไว้และกจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา และผลทีไ่ด้รับตลอดโครงการ (ต่อ) 

 
วตัถุประสงค์ กจิกรรมทีว่างแผนไว้ กจิกรรมทีด่ําเนินการผ่านมา ผลทีไ่ด้รับ 

4. ประเมินต้นทุนในการผลตินํา้ผลไม้ 

ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

1.  ประเมินตน้ทุนในการผลิตนํ้า

ผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

1.  คาํนวณตน้ทุนการผลิต ประกอบดว้ย 

ผลฝร่ัง ผลไมท่ี้ใชเ้ป็นส่วนผสม (สับปะรด

ส้ม หรือ มะม่วงหิมพานต)์ นํ้ าตาลทราย 

กรดซิตริก และภาชนะบรรจุ 

1.  ตน้ทุนการผลิตมีค่าเท่ากบั 10.29 

บาท ต่อขวด (ปริมาตร 250 มิลลิลิตร) 
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ภาคผนวก ง  การวเิคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลนิทรีย์ 
 
ง1  การวเิคราะห์ทางกายภาพ 

 

1.   การวดัค่าสี 

เคร่ืองมือ 

 เคร่ืองวดัค่าสี ยีห่อ้ Hunter Lab 
 

วธีิการ 

1. เลือกโปรแกรม Hunter (L* a* b*) 

2. ปรับมาตรฐานสีโดยใชแ้ผน่เทียบสีดาํมาตรฐานสาํหรับตวัอยา่งผงและนํ้ากลัน่สาํหรับ 

ตวัอยา่งของเหลว 

3. เทตวัยา่งผงหรือรินตวัอยา่งของเหลวแลว้นาํไปวางในตาํแหน่งท่ีวดัค่าสี 

4. ค่าท่ีวดัไดเ้ป็น L* a* b* 

 

ง2  การวเิคราะห์ทางเคมี 

 

1.   การวดัค่าความเป็นกรดด่าง  

อุปกรณ์ 

1. พีเอชมิเตอร์ 

2. บีกเกอร์ ขนาด 50 มิลลิลิตร 
 

วธีิการ 

1. ตวัอยา่งท่ีเป็นของแขง็ชัง่ตวัอยา่ง 5 กรัม ลงในบีกเกอร์ แลว้เติมนํ้ากลัน่ 50 มิลลิลิตร ส่วน 

ตวัอยา่งท่ีเป็นของเหลว นาํนํ้ าฝร่ังตั้งทิ้งไวใ้ห้ตกตะกอนประมาณ 2-3 ชัว่โมง นาํส่วนใสปริมาตร 50 

มิลลิลิตร 

2. วดัความเป็นกรดด่างโดยใชพ้ีเอชมิเตอร์ท่ีผา่นการปรับดว้ยสารละลายบฟัเฟอร์มาตรฐาน 

พีเอช 4.0 และ 7.0 
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2.   การหาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก (A.O.A.C., 2000) 

อุปกรณ์ 

1. บิวเรต 

2. ขวดรูปชมพู ่ขนาด 125 มิลลิลิตร 
 

สารเคมี 

1. ฟีนอลฟ์ทาลีน 

2. สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด ์0.1 นอร์มอล 
 

การหาความเข้มข้นทีแ่น่นอนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอร์มอล 

1. นาํโพแทสเซียมแอซิดพาทาเลต (KHC8H4O4) ไปอบท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส นาน  

1-2 ชัว่โมง ปล่อยให้เยน็ในเดซิเคเตอร์ 

2. ชัง่นํ้าหนกัใหไ้ดน้ํ้าหนกัท่ีแน่นอน 0.8 กรัม ใส่ในขวารูปชมพูข่นาด 250 มิลลิลิตร 

3. เติมนํ้ากลัน่ท่ีตม้แลว้ปริมาตร 25 มิลลิลิตร 

4. ไตเตรตกบัสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์0.1 นอร์มอล โดยใชฟี้นอลฟ์ทาลีนเป็นอินดิ 

เคเตอร์ 
 

วธีิการ 

1. นาํนํ้าฝร่ังท่ีไดม้ากรองผา่นสําลี 

2. ปิเปตส่วนท่ีกรองได ้5 มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปชมพูข่นาด 125 มิลลิลิตร เติมนํ้ากลัน่ให้ได ้

ปริมาตร 25 มิลลิลิตร เติมฟีนอลฟ์ทาลีน 1-2 หยด เขยา่ใหเ้ขา้กนั 

3. นาํไปไตเตรตกบัสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด ์0.1 นอร์มอล จนไดจุ้ดยติุเป็น 

สีชมพ ู
 

การคํานวณ 

 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก (ร้อยละ) = ไตเตอร์ ×N×n×100 

           ปริมาตรตวัอยา่ง 

เม่ือ N = ความเขม้ขน้ของโซเดียมไฮดรอกไซด ์(นอร์มอล) 

 N = มิลลิอิคววิาเลนท ์
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3.   การวดัปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 

อุปกรณ์ 

 Hand refractometer 

วธีิการ 

1. นาํนํ้าฝร่ังตั้งทิ้งไวใ้หต้กตะกอนประมาณ 2-3 ชัว่โมง 

2. นาํส่วนใสของนํ้าฝร่ัง มาวดัดว้ยเคร่ือง Hand refractometer  อ่านปริมาณของแขง็ท่ีละลาย 

ไดท้ั้งหมดในรูปขององศาบริกซ์ 

 

4.   การวเิคราะห์หาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และนํา้ตาลทั้งหมด โดยวธีิ Land and Eynon volumetric 

method (A.O.A.C., 2000) 

อุปกรณ์ 

1. บิวเรต ขนาด 50 มิลลิลิตร 

2. ขวดรูปชมพู ่ขนาด 250 มิลลิลิตร 

3. ขวดปรับปริมาตร ขนาด 250 มิลลิลิตร 

4. ปิเปต 

5. กระดาษกรอง เบอร์ 4 
 

สารเคมี 

1. สารละลายเฟลิง A:  เตรียมโดยชัง่คอปเปอร์ซลัเฟตเพนตะไฮเดรต (CuSO4. 5H2O)  

จาํนวน 69.28 กรัม ละลายในนํ้ากลัน่ และปรับปริมาตรให้เป็น 1 ลิตร กรองผา่นกระดาษกรองเบอร์ 4 

2. สารละลายเฟลิง B: เตรียมโดยชัง่โพแทสเซียมโซเดียมทาเทรตเตตระไฮเดรต  

(KNaC4H4O6.5H2O) 346 กรัม ละลายในนํ้ากลัน่ เติมโซเดียมไฮดรอกไซด ์100 กรัม ปรับปริมาตรดว้ย

นํ้ากลัน่เป็น 1 ลิตร  

3. เมธิลีนบลูเขม้ขน้ร้อยละ 1: เตรียมโดยละลายเมธิลีนบลู 1 กรัม ในนํ้ากลัน่ ปรับปริมาตร 

เป็น 100 มิลลิลิตร 

4. สารละลายนิวทรัลเลดอะซิเตท เขม้ขน้ร้อยละ 45: เตรียมโดยละลายนิวทรัลเลดอะซิเตท  

225 กรัม ในนํ้ากลัน่ และปรับปริมาตรเป็น 500 มิลลิลิตร 

5. โปแตสเซียมออกซาเลตเขม้ขน้ร้อยละ 22: เตรียมโดยละลายโปแตสเซียมออกซาเลต 110  

กรัม ในนํ้ากลัน่ และปรับปริมาตรเป็น 500 มิลลิลิตร 

6. สารละลายนํ้าตาลอินเวอร์ทมาตรฐานเขม้ขน้ 2.5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร: เตรียมโดยชัง่ 

กลูโคสใหไ้ดน้ํ้าหนกัท่ีแน่นอน 250 กรัม ละลายในนํ้ากลัน่ และปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร 
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วธีิการ 
1. การหาค่ามาตรฐานสารละลายเฟลงิ 

Preliminary method 

- ปิเปตสารละลายเฟลิง A และ B มาอยา่งละ 5 มิลลิลิตร ใส่ขวดรูปชมพูข่นาด 250  

มิลลิลิตร 

- ปล่อยสารละลายนํ้าตาลอินเวอร์ทมาตรฐานจากบิวเรต 15 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้ 

กนัและตม้ใหเ้ดือดโดยเร็วนาน 15 วนิาที 

- เติมเมธิลีนบลู 1-2 หยด (ถา้ไม่เกิดสีนํ้าเงินแสดงวา่นํ้าตาลมากเกินไป) ไตเตรต 

จนสีนํ้าเงินหายไป (ขณะท่ีไตเตรตภายในขวดรูปชมพูต่อ้งเดือดและเขยา่ใหเ้ขา้กนัตลอดเวลา) 

- อ่านปริมาตรของสารละลายนํ้าตาลอินเวอร์ทมาตรฐานท่ีใช ้

Accurate method 

- ปิเปตสารละลายเฟลิง A และ B มาอยา่งละ 5 มิลลิลิตร ใส่ขวดรูปชมพูข่นาด 250  

มิลลิลิตร 

- ปล่อยสารละลายนํ้าตาลอินเวอร์ทมาตรฐานจากบิวเรต ลงในขวดรูปชมพูใ่ห้ 

ปริมาตรนอ้ยกวา่จุดยติุประมาณ 1 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนัและตม้ใหเ้ดือดโดยเร็วและสมํ่าเสมอนาน 2 

นาที 

- เติมเมธิลีนบลู 1-2 หยด 

- ไตเตรตโดยปล่อยคร้ังละ 1-2 หยด ใหถึ้งจึดยติุภายในเวลา 1 นาที (ขณะท่ี                 

ไตเตรตภายในขวดรูปชมพูต่อ้งเดือดและเขยา่ใหเ้ขา้กนัตลอดเวลา) 

- อ่านปริมาตรของสารละลายนํ้าตาลอินเวอร์ทมาตรฐานท่ีใช ้

- คาํนวณค่า factor ของสารละลายเฟลิงจากสูตร 

Factor = ไตเตอร์ (มิลลิลิตร) ×กลูโคส (กรัม/มิลลิลิตร) 
 

2. การหาปริมาณนํา้ตาลรีดิวซ์ 

2.1   กรองนํ้าผลไมด้ว้ยกระดาษกรองเบอร์ 4 ปิเปตสารละลายท่ีได ้20 กรัม ลงในขวด 

ปรับปริมาตร ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมนํ้ากลัน่ 100 มิลลิลิตร ทาํให้เป็นกลางดว้ยสารละลายโซเดียมไฮ

ดรอกไซด์เขม้ขน้ 1 นอร์มอล 

 2.2   เติมสารละลายนิวทรัลเลดอะซิเตท 2 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั แลว้ตั้งทิ้งไวน้าน  

10 วนิาที 

 2.3   เติมโปแตสเซียมออกซาเลตลงไป 1.5 มิลลิลิตร 

 2.4   ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่เป็น 250 มิลลิลิตร 

 2.5   กรองผา่นกระดาษกรองเบอร์ 1 นาํไปไตเตรทตามวธีิในขอ้ 1 
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 2.6   อ่านปริมาตรสารละลายตวัอยา่งท่ีใช ้
 

3. การหาปริมาณนํา้ตาลทั้งหมด 

 3.1   ปิเปตตวัอยา่งท่ีกรองไดจ้ากขอ้ 2 มา 50 มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปชมพูข่นาด 250  

มิลลิลิตร 

 3.2   เติมกรดไฮโดรคลอริค 5 มิลลิลิตร 

 3.3   เติมนํ้ากลัน่ 50 มิลลิลิตร 

 3.4   ตม้ใหเ้ดือดเบาๆ เป็นเวลา 10 นาที แลว้ทาํใหเ้ยน็ 

 3.5   ถ่ายสารละลายลงในขวดปรับปริมาตร ขนาด 250 มิลลิลิตร 

 3.6   ปรับใหเ้ป็นกลางดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 1 นอร์มอล โดยใชฟี้นอลฟ์ 

ทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ 

 3.7   ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ใหไ้ด ้250 มิลลิลิตร 

 3.8   นาํไปไตเตรตตามวธีิในขอ้ 1 
 

การคํานวณ 

 ปริมาณนํ้าตาล (ร้อยละ) =         factor × ปริมาณท่ีเจือจาง × 100             

     ไตเตอร์ (มิลลิลิตร) × นํ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

 
 
5.  การวเิคราะห์หาปริมาณวิตามินซีโดยวธีิ Microfluorometric method (A.O.A.C., 2000) 

อุปกรณ์ 

1. Spectrofluorophotometer 

2. Vortex mixer 

3. ปิเปตขนาด 2, 5 และ 10 มิลลิลิตร 

4. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตาํแหน่ง 

5. ขวดรูปชมพู ่ขนาด 125 มิลลิลิตร 

6. ขวดปรับปริมาตร ขนาด 100 มิลลิลิตร 

7. กรวยแกว้ ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 15-20 เซนติเมตร 

8. กระดาษกรอง เบอร์ 42 

9. หลอดทดลอง ขนาด 10 มิลลิลิตร 
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สารเคมี 

1. สารละลาย A (metphosphoric acid 3% w/v): เตรียมโดยชัง่กรดฟอสฟอริก 30 กรัม เติม 

นํ้ากลัน่ 500 มิลลิลิตร จากนั้นเติมกรดอะซิติก ปริมาตร 80 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ให้เป็น 1 

ลิตร กรอง แลว้เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 

2. สารละลาย B (sodium acetate solution): เตรียมโดยชัง่โซเดียมอะซิเตดไตรไฮเดรต 500  

กรัม ละลายในนํ้ากลัน่ ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 1 ลิตร เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 1 เดือน 

3. สารละลาย C (boric acid-sodium acetate solution):  เตรียมโดยชัง่กรดบอริก 3 กรัม  

ละลายดว้ยสารละลาย B ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร โดยตอ้งเตรียมใหม่ทุกคร้ัง 

4. สารละลาย D (O-phenylenediamine solution): เตรียมโดยชัง่โอฟีนิลลีนไดเอมีน 40  

มิลลิกรัม ละลายดว้ยนํ้ากลัน่ 200 มิลลิลิตร ควรเตรียมก่อนใชท้นัที 

5. สารละลาย E (ascorbic acid standard): เตรียมโดยชัง่กรดแอสคอร์บิกมาตรฐาน 100  

มิลลิกรัม ละลายดว้ยสารละลาย A ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร 

 

วธีิการ 

1. การเตรียมตัวอย่าง 

 1.1   ตวัอยา่งท่ีเป็นของเหลวนาํมากรองผา่นสาํลีใหไ้ดป้ริมาตร 50 มิลลิลิตร 

 1.2   นาํตวัอยา่งท่ีกรองได ้10 มิลลิลิตร ทาํการสกดัดว้ยสารละลาย A 30 มิลลิลิตร ต่อคร้ัง  

จาํนวน 2 คร้ัง 

 1.3   ปรับปริมาตรดว้ยสารละลาย A จนครบ 100 มิลลิลิตร เขยา่นาน 15 นาที 
 

2. การวเิคราะห์ 

 2.1   เจือจางสารละลาย E: โดยนาํสารละลาย E ปริมาตร 1, 3, 5 และ 10 มิลลิลิตร ใส่ใน 

ขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยสารละลาย A จนไดค้วามเขม้ขน้สุดทา้ยของ

สารละลายกรดแอสคอร์บิกมาตรฐานเป็น 10, 30, 50 และ 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ตามลาํดบั 

 2.2   นาํสารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร์บิกในขอ้ 2.1 และสารละลายตวัอยา่งท่ีสกดัได ้

จากขอ้ 1.3 มา 100 มิลลิลิตร เติมลงในขวดรูปชมพู่ เขยา่ 2 นาที กรองผา่นกระดาษกรองลงในขวดรูป

ชมพูข่นาด 125 มิลลิลิตร จนไดส้ารละลายใส 

 2.3   การทาํ blank ของตวัอยา่งและสารละลายมาตรฐาน โดยนาํสารละลายใสจากขอ้ 2.1  

ของสารละลายมาตรฐานและตวัอย่างมาอย่างละ 5 มิลลิลิตร ใส่ในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 

มิลลิลิตร เติมสารละลาย C ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ เขยา่ ตั้งทิ้งไวน้าน 15 นาที 
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 2.4   นาํสารละลายใสของสารละลายมาตรฐานและตวัอยา่งมาอยา่งละ 5 มิลลิลิตร ใส่ใน 

ขวดปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร เติมสารละลาย B ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ ากลัน่ 

เขยา่ ตั้งทิ้งไวน้าน 15 นาที 

 2.5   นาํสารละลายจากขอ้ 2.3 และ 2.4 มาอยา่งละ 2 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง 

 2.6   เติมสารละลาย D หลอดละ 5 มิลลิลิตร เขยา่ดว้ย vortex mixer ตั้งทิ้งไวใ้นหอ้งมืด 35  

นาที เร่ิมจบัเวลาตั้งแต่เร่ิมเขยา่หลอดทดลองแรก 

 2.7   วดัดว้ยเคร่ือง spectrophotometer บนัทึกค่า blank, sample และ standard 
 

3.   การคํานวณ 

          ทาํกราฟมาตรฐานของสารละลายกรดแอสคอร์บิก 

 3.1 คาํนวณปริมาณกรดแอสคอร์บิกในตวัอยา่งหน่วยเป็น ไมโครกรัม/มิลลิกรัม จากกราฟ

มาตรฐาน 

 3.2   ปริมาณกรดแอสคอร์บิก คาํนวณในตวัอยา่ง 100 มิลลิลิตร 

 3.3   รายงานผลเป็น มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรตวัอยา่ง 

 

6.   การวเิคราะห์เอนไซม์เปอร์ออกซิเดส (อญัชลี ศิริโชติ, 2546) 

อุปกรณ์ 

1. หลอดทดสอบ 

2. ปิเปต ขนาด 2 มิลลิลิตร 

3. ขวดรูปชมพู ่ขนาด 125 มิลลิลิตร 
 

สารเคมี 

4. สารละลายเปอร์ออกไซด ์เขม้ขน้ร้อยละ 0.5 

5. สารละลายเอธิลแอลกอฮอล์ 
 

วธีิการ 

1. นาํตวัอยา่งท่ีผา่นการลวกแลว้บดใหล้ะเอียด จาํนวน 2 กรัม ใส่ในหลอดทดสอบ 

2. เติมนํ้ากลัน่ 10 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว ้15 นาที 

3. เติมสารละลายเปอร์ออกไซด ์เขม้ขน้ร้อยละ 0.5 จาํนวน 1 มิลลิลิตร 

4. เติมสารละลายเอธิลแอลกอฮอล ์ 1 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั ตั้งทิ้งไว ้3 นาที 

5. สังเกตดูวา่มีสีนํ้าตาลเกิดข้ึนหรือไม่ ถา้ไม่เกิดสีนํ้าตาลแดง แสดงวา่เอนไซมถู์กทาํลาย 

หมดแลว้ 
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ง3   การวเิคราะห์ทางจุลนิทรีย์ 

1.   การวเิคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมด (total viable count) โดยวธีิ pour plate (Speak, 1976) 

อาหารเลีย้งเช้ือ 

1. Plate count agar (PCA) 

2. สารละลายเปปโตนร้อยละ 0.1 (0.1% peptone solution) 
 

วธีิการ 

1. เขยา่ตวัอยา่งนํ้าฝร่ัง 

2. เจือจางตวัอยา่งใหเ้ป็น 1:10, 1:100 และ 1:1000 ตามลาํดบั โดยใชส้ารละลายเปปโตน 

ร้อยละ 0.1 

3. ดูดตวัอยา่งจากขอ้ 2 อยา่งละ 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือท่ีฆ่าเช้ือแลว้ 

4. เททบัดว้ยอาหาร PCA ประมาณ 15 มิลลิลิตร 

5. หมุนจานเพาะเช้ือเบาๆ เป็นวงกลม แลว้ตั้งไวใ้หวุ้น้แขง็ตวัประมาณ 15 นาที 

6. อบเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ในลกัษณะคว ํ่าจานเป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

7. ตรวจนบัจาํนวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือ รายงานผลเป็นจาํนวนโคโลนีต่อมิลลิลิตร 

ตวัอยา่ง 

    

2.   การวเิคราะห์ปริมาณยสีต์และรา โดยวธีิ spread plate (Speak, 1976) 

อาหารเลีย้งเช้ือ 

6. Potato dextrose agar (PDA) ท่ีผา่นการปรับพีเอช 3.5 ดว้ยกรดทาร์ทาริก ร้อยละ 10 

7. สารละลายเปปโตนร้อยละ 0.1 (0.1% peptone solution) 
 

วธีิการ 

6. เขยา่ตวัอยา่งนํ้าฝร่ัง 

7. เจือจางตวัอยา่งใหเ้ป็น 1:10, 1:100 และ 1:1000 ตามลาํดบั โดยใชส้ารละลายเปปโตน 

ร้อยละ 0.1 

8. ดูดตวัอยา่งจากขอ้ 2 อยา่งละ 0.1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือท่ีฆ่าเช้ือแลว้ 

9. ใชแ้ท่งแกว้ปราศจากเช้ือเกล่ียตวัอยา่งใหท้ัว่ผวิหนา้อาหาร 

10. อบเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในลกัษณะคว ํ่าจานเป็นเวลา 3-5 วนั 

11. ตรวจนบัจาํนวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือ รายงานผลเป็นจาํนวนโคโลนีต่อกรัม 

ตวัอยา่ง 
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ภาคผนวก จ  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
 
จ1  แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัแบบ Hedonic-9-scale 

 

ช่ือ-สกุล ผู้ทดสอบ................................................ วนัที่ ................................ เวลา ................................. 
 

ช่ือผลติภัณฑ์  นํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 
 

คําช้ีแจง  กรุณาทดสอบชิมตวัอยา่งท่ีเสนอให้จากซา้ยไปขวา แลว้ใหค้ะแนนความชอบของแต่ละ 

 ตวัอยา่งท่ีตรงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

 9 = ชอบมากท่ีสุด   4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 

 8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง 

 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 

 6 = ชอบนอ้ยท่ีสุด   1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 5 = เฉยๆ 

 

ปัจจยั/รหสั  ................ ............... ................ ................ 
สี   ................ ............... ................ ................ 

กล่ิน   ................ ............... ................ ................ 

รสชาติ   ................ ............... ................ ................ 

ความชอบรวม  ................ ............... ................ ................ 
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จ2  แบบทดสอบการยอมรับผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังจากผู้บริโภค 
 

แบบสอบถาม 
 แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของโครงการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมนํ้ าผลไม้

ผสมจากนํ้ าฝร่ังโดยผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านช่วยตอบ

แบบสอบถาม ขอ้มูลทุกอยา่งท่ีท่านตอบมาจะเป็นประโยชน์อยา่งยิ่งสําหรับงานวิจยัคร้ังน้ี และจะไม่มี

ผลใดๆ ต่อผูต้อบทั้งส้ิน ขอขอบคุณทุกท่านท่ีใหค้วามร่วมมือ 
 

 คําแนะนํา  กรุณาทาํเคร่ืองหมาย  ในวงเล็บ ( ) หนา้คาํตอบท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสมท่ีสุด 
 
ส่วนที ่1  ข้อมูลเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 
1.   เพศ 
 (  )  ชาย    (  )  หญิง 
2.   อาย ุ
 (  )  ตํ่ากวา่ 15 ปี   (  )  15-20 ปี   

(  )  21-25 ปี   (  )  26-30 ปี   
(  )  31-35 ปี   (  )  36-40 ปี 

 (  )  มากกวา่ 40 ปี 
3.   การศึกษา 
 (  )  มธัยมศึกษาตอนปลาย หรือ ป.ว.ช. 
 (  )  อนุปริญญาหรือ ป.ว.ส. 
 (  )  ปริญญาตรี 
 (  )  สูงกวา่ปริญญาตรี 
4.   อาชีพ 
 (  )  นกัเรียน   (  )  นกัศึกษา 
 (  )  ขา้ราชการ   (  )  ลูกจา้ง 
 (  )  ธุรกิจส่วนตวั  (  )  แม่บา้น 
 (  )  อ่ืนๆ ระบุ................................... 
5.   รายไดต่้อเดือน 

 (  )  ตํ่ากวา่ 5,000 บาท  (  )  5,000-10,000 บาท 
 (  )  10,001-15,000 บาท  (  )  มากกวา่ 15,001 บาท 
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ส่วนที ่2  พฤติกรรมการบริโภค 
6.   ท่านชอบบริโภคฝร่ังหรือไม่ 
 (  )  ชอบ     

(  )  ไม่ชอบ    
(  )  เฉยๆ 

7.   ท่านนิยมบริโภคฝร่ังในรูปแบบใด 
 (  )  รับประทานสด 
 (  )  เคร่ืองด่ืม 
 (  )  อ่ืนๆ ระบุ.................................... 
8.   ท่านรู้จกัผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมห้รือไม่ 
 (  )  รู้จกั 
 (  )  ไม่รู้จกั 
9.   ท่านชอบบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมห้รือไม่ 
 (  )  ชอบ 
 (  )  ไม่ชอบ 
 (  )  เฉยๆ 
10.  ความถ่ีในการบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมข้องท่านต่อสัปดาห์ 
 (  )  นานๆ คร้ัง 
 (  )  1 คร้ัง 
 (  )  2-3 คร้ัง 
 (  )  มากกวา่ 3 คร้ัง 
11.  ท่านซ้ือ และ/หรือ เลือกบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมด้ว้ยเหตุผลใด 
 (  )  ความสะดวกในการซ้ือ 

   (  )  ราคาไม่แพง 

    (  )  ตอ้งการคุณค่าทางอาหาร 

    (  )  ด่ืมเพื่อดบักระหาย 

    (  )  อยากลองรสชาติใหม่ 

    (  )  ภาชนะบรรจุ 

    (  )  อ่ืนๆ ระบุ ................................ 
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12.   โดยส่วนใหญ่ท่านซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมจ้ากท่ีใด 

    (  )  ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-Eleven 

    (  )  ร้านคา้ทัว่ไป เช่น ร้านขายของชาํ สหกรณ์ร้านคา้ 

    (  )  ซุปเปอร์สโตร์ เช่น โลตสั บ๊ิกซี แมคโคร 

    (  )  ซุปเปอร์มาเก็ต เช่น ทอปส์ 

    (  )  อ่ืนๆ 
ส่วนที ่3  ข้อมูลเกีย่วกบัผลติภัณฑ์ 
13.  คุณลกัษณะของผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 
 กรุณาชิมตวัอย่างผลิตภณัฑ์ท่ีเสนอให้ แลว้ทาํเคร่ืองหมาย  ในช่องระดบัความชอบท่ีตรง

กบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 
คุณลกัษณะ ชอบมาก ชอบเลก็น้อย เฉยๆ ไม่ชอบ ไม่ชอบมาก 

ลกัษณะปรากฏ      

สี      

กล่ินรส      

เน้ือสัมผสั      

ความชอบรวม      
 

14.  ท่านยอมรับผลิตภณัฑท่ี์ท่านชิมหรือไม่ 

 (  )  ยอมรับ (ทาํต่อขอ้ 14.1)  (  )  ไม่ยอมรับ (ทาํต่อขอ้ 14.2) 
     14.1  ถา้ท่านรู้สึกยอมรับผลิตภณัฑน้ี์ท่านคิดวา่เพราะอะไร 

(  )  อร่อย 

   (  )  กล่ินรสแปลกใหม่ 

    (  )  มีคุณค่าทางอาหารเพิ่มข้ึน 

    (  )  สะดวกในการบริโภค 
     14.2  ถา้ท่านรู้สึกไม่ยอมรับผลิตภณัฑน้ี์ท่านคิดวา่เพราะอะไร 

 (  )  ไม่คุน้เคย 

    (  )  ไม่ชอบในรสชาติผลิตภณัฑ ์

    (  )  ไม่ชอบในกล่ินรสผลิตภณัฑ ์

    (  )  อ่ืนๆ 
15.  ถา้ผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังน้ีมีวางจาํหน่ายในทอ้งตลาด ราคา 17 บาท ต่อขวด (ขวดละ  

        250 มิลลิลิตร) ท่านจะซ้ือหรือไม่ 

   (  )  ซ้ือ     (  )  ไม่ซ้ือ 


