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บทคดัย่อ 

 

การพฒันาผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมใน

การผลิตนํ้ าผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ัง การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์ระหว่างการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน รวมถึงศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค  

ผลการศึกษาพบวา่ นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ัง สามารถเตรียมไดจ้ากการนาํผลฝร่ังมาลวกท่ีอุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แล้วสกัดนํ้ าฝร่ังโดยใช้อตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ าเท่ากบั 80:20            

จากการศึกษาการทาํนํ้ าฝร่ังให้ใสดว้ยเอนไซมเ์พคติเนส พบวา่ความเขม้ขน้ของเอนไซม์ร้อยละ 0.20 

(v/v) เวลาในการบ่ม 2 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีนาํมาใชใ้น

การผลิตนํ้าฝร่ัง 

เม่ือนํานํ้ าฝร่ังท่ีอตัราส่วนของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมด        

ในรูปกรดซิตริก เท่ากบั 20, 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 มาทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่อตัราส่วน

เท่ากบั 45 ได้รับคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุดอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) จากนั้นทาํการ

พฒันาสูตรนํ้าฝร่ังเพื่อปรับปรุงกล่ินรสโดยนาํนํ้ าฝร่ังท่ีไดม้าผสมกบันํ้ าผลไมต่้างๆ ไดแ้ก่ นํ้ าสับปะรด 

นํ้ าส้ม และนํ้ ามะม่วงหิมพานต์ ในอตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าผลไม ้เท่ากบั 90:10, 80:20 และ 70:30 

ตามลาํดบั แลว้ปรับปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกเป็น 45 

แลว้ทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ตวัอย่างนํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าสับปะรด

เท่ากบั 80:20 ไดรั้บคะแนนความชอบรวมมากท่ีสุดอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและ

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน พบว่า ค่าสี L*(ความสว่าง) และค่า b* (-b* หมายถึง            

สีนํ้ าเงิน, +b* หมายถึงสีเหลือง) มีแนวโนม้ลดลง ขณะท่ีค่า a* (-a* หมายถึงสีเขียว, +a* หมายถึง          

สีแดง) มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน โดยท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดมีแนวโน้มคงท่ีตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษา คุณภาพทางเคมี พบว่าปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้ าตาลทั้ งหมดและนํ้ าตาลรีดิวซ์            

มีค่าลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (p<0.05) ขณะท่ีค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูปกรดซิตริกมีแนวโน้มคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สําหรับคุณภาพทางจุลินทรีย์

พบวา่ในสัปดาห์ท่ี 4 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดมีค่าอยูใ่นช่วง 1-45 CFU/ml และตรวจไม่พบยีสตแ์ละรา

ในนํ้ าผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ังท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรซ์แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส                 

ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังมีค่ามากกว่า 

500 CFU/ml และปริมาณยีสต์และรามีมากกว่า 10 CFU/g ในสัปดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา และ           

จากการศึกษาการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภคทัว่ไป พบวา่ผูบ้ริโภคให้การยอมรับผลิตภณัฑ์คิดเป็น

ร้อยละ 75 

 



    

 IV 

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. 
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2. ความสําคัญและทีม่าของปัญหาการวจัิย 

อุตสาหกรรมนํ้าผลไมเ้ป็นอุตสาหกรรมแปรรูปผลไมท่ี้ปัจจุบนักาํลงัมีการขยายตวัเพิ่มข้ึนอยา่ง 

ต่อเน่ือง และสามารถส่งออกจาํหน่ายไดท้ั้งตลาดภายในและนอกประเทศ ทั้งน้ีเน่ืองจากพฤติกรรม

ผูบ้ริโภคท่ีหันมานิยมเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกนัมากข้ึน  ฝร่ังเป็นไมผ้ลท่ีปลูกไดดี้ทัว่ไป ซ่ึงทาํรายได้

ใหก้บัเกษตรกรผูป้ลูกฝร่ังและมีแนวโนม้การส่งออกเพิ่มข้ึนทุกปี ปัจจุบนัฝร่ังเป็นผลไมท่ี้นิยมบริโภค

กนัอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากมีแร่ธาตุและวิตามินต่างๆ โดยเฉพาะวิตามินซีอยูใ่นปริมาณสูง เกษตรกร

จึงมีการปลูกฝร่ังในเชิงพาณิชยก์นัมากข้ึน แต่ในฤดูกาลท่ีผลผลิตออกสู่ตลาดปริมาณมาก ทาํให้เกิด

ภาวะผลฝร่ังล้นตลาดและราคาตกตํ่า การผลิตนํ้ าฝร่ังจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงในการเพิ่มมูลค่าของ

ผลผลิตและทาํให้มีนํ้ าฝร่ังบริโภคไดต้ลอดปี  แต่อยา่งไรก็ตามนํ้ าฝร่ังเป็นนํ้ าผลไมท่ี้มีรสชาติค่อนขา้ง

จืดและมีสภาวะความเป็นกรดตํ่า จึงตอ้งมีการปรุงแต่งรสชาติโดยการเสริมดว้ยนํ้ าผลไมท่ี้มีค่าความ

เป็นกรดสูงกว่าเพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมช้นิดใหม่ท่ีมีรสชาติดีข้ึน ดงันั้นโครงการวิจยัช้ินน้ีจึงมี

แนวคิดท่ีจะศึกษาการพฒันานํ้ าผลไม้ผสมโดยใช้นํ้ าฝร่ังกับนํ้ าผลไม้ต่างๆ ท่ีมีอยู่ในท้องถ่ิน เช่น 

สับปะรด ส้ม และมะม่วงหิมพานต ์ซ่ึงผลการทดลองน้ีจะเป็นอีกแนวทางเลือกหน่ึง ในการประยุกตใ์ช้

ประโยชน์จากฝร่ัง ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กบัผลผลิตและสร้างรายได้ให้กบักลุ่มชาวบา้นและเกษตรกร 

ตลอดจนใชเ้ป็นขอ้มูลในระดบัอุตสาหกรรม วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม หรือวิสาหกิจชุมชน

ไดน้าํไปประยกุตใ์ชเ้พื่อเพิ่มศกัยภาพในการผลิต และพฒันาเป็นสินคา้ส่งออกในเชิงพาณิชยต่์อไป 
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3. วตัถุประสงค์การวจัิย 

 3.1  เพื่อศึกษากรรมวธีิท่ีเหมาะสมในการผลิตนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

 3.2  เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังในระหวา่งการเก็บรักษา 

 3.3   เพื่อสาํรวจและทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

 3.4   ประเมินตน้ทุนในการผลิตนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง 

 

4. ระเบียบวธีิการวจัิย 

 4.1  ศึกษาคุณลกัษณะของนํา้ฝร่ังทีม่ีจําหน่ายในท้องตลาด 

คดัเลือกตวัอยา่งนํ้าฝร่ังท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาด จาํนวน 3 ตวัอยา่ง มาทาํการตรวจ 

วเิคราะห์คุณภาพดงัน้ี 

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

4.1.2 คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก  

และปริมาณวติามินซี 
 

 4.2   ศึกษากรรมวธีิที่เหมาะสมในการผลตินํา้ฝร่ัง 

4.2.1   ศึกษากรรมวธีิที่เหมาะสมในการเตรียมนํา้ฝร่ัง 

นาํผลฝร่ังมาสกดัเป็นนํ้าฝร่ัง โดยศึกษาระยะเวลาท่ีใชใ้นการลวกผลฝร่ัง และอตัราส่วน 

ของเน้ือฝร่ังต่อนํ้า  ทาํการวเิคราะห์คุณสมบติัดงัน้ี 

4.2.1.1   หาปริมาณผลผลิตของนํ้าฝร่ังท่ีสกดัได ้โดยคาํนวณจากสูตร 

 

ปริมาณผลผลิต (ร้อยละ)  =  (A - B)  100 

       A 
 

เม่ือ  A = นํ้าหนกัของเน้ือฝร่ังเร่ิมตน้ 

 B = นํ้าหนกัของกากท่ีได ้
 

4.2.1.2 วเิคราะห์องคป์ระกอบของนํ้าฝร่ังท่ีสกดัได ้ 

- คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 

- คุณภาพทางเคมีไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรด       

ซิตริก ปริมาณวติามินซี ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดและนํ้าตาลรีดิวซ์  
 

  ทาํการคดัเลือกวธีิการเตรียมนํ้าฝร่ังท่ีเหมาะสมท่ีสุดเพื่อใชใ้นการทดลองขอ้ต่อไป 
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กรรมวธีิการผลตินํา้ฝร่ัง 

 

ผลฝร่ัง 

 

ลา้งทาํความสะอาด 

 

ผา่ 2 ซีก ตดัแต่งส่วนท่ีไม่ตอ้งการออก 

 

ลวก 

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

 

ทดสอบเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส 

เพื่อหาเวลาท่ีเหมาะสมในการลวก 

 

สกดั 

 

กรอง 

 

พาสเจอร์ไรซ์ 

(อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที) 

 
 

4.2.2 ศึกษาการทาํนํา้ฝร่ังให้ใสด้วยเอนไซม์เพคติเนส 

นาํผลฝร่ังท่ีระยะเวลาการลวก และอตัราส่วนของนํ้าท่ีใชส้กดัจากขอ้ 4.2.1 มาสกดัเป็น 

นํ้าฝร่ังตามวิธีการขา้งตน้ หลงัจากพาสเจอร์ไรซ์นํ้ าฝร่ังเพื่อทาํลายจุลินทรียแ์ละเอนไซมท่ี์มีอยู ่ปล่อย

ใหอุ้ณหภูมิลดลงเป็น 50 องศาเซลเซียส เติมเอนไซมเ์พคติเนสความเขม้ขน้ร้อยละ 0, 0.05, 0.10, 0.15, 

0.20, 0.25 และ 0.30 ของนํ้าหนกันํ้าฝร่ัง ตามลาํดบั บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 และ 2 

ชัว่โมง จากนั้นทาํการยบัย ั้งเอนไซมท่ี์อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1.5 นาที กรองแยกตะกอน 

แลว้นาํนํ้ าฝร่ังท่ีไดม้าตรวจสอบความขุ่นในรูปของค่าการส่องผา่นของแสงดว้ยเคร่ืองสเปคโตโฟโต

มิเตอร์ท่ีความยาวคล่ืน 660 นาโนเมตร 

  คดัเลือกระดบัความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละเวลาในการบ่มท่ีเหมาะสมเพื่อใชใ้นการ

ทดลองต่อไป 

ผลทดสอบเป็น 

Negative 

เติมนํ้าอตัราส่วน 90:10, 80:20, 

70:30, 60:40 และ 50:50  

(เน้ือต่อนํ้าโดยนํ้าหนกั) 

กาก 
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4.3 ศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงรสชาติ 

นาํนํ้าฝร่ังท่ีไดจ้ากการคดัเลือกขอ้ท่ี 4.2 มาทาํการศึกษาอตัราส่วนของปริมาณของแขง็ท่ี 

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

และ 50 โดยให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดอ้ยูใ่นช่วง 10-16 0Brix และปริมาณกรดอยูใ่นช่วงร้อยละ 

0.32-0.50 ทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาทสัมผสัดว้ยวิธี Hedonic-9-scale โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 

30 คน 
 

4.4 ศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงกลิน่รส 

เตรียมนํ้าผลไมแ้ตกต่างกนั 3 ชนิด ไดแ้ก่ นํ้าสับปะรด นํ้าส้ม และนํ้ามะม่วงหิมพานต ์ใน 

อตัราส่วนนํ้ าฝร่ังต่อนํ้ าผลไม ้เท่ากบั 90:10, 80:20 และ 70:30 ตามลาํดบั แลว้ปรับปรุงรสชาติให้ได้

ตามสูตรท่ีได้รับการคดัเลือกจากขอ้ 4.3 ทาํการพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 

นาที ทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาทสัมผสัดว้ยวิธี Hedonic-9-scale โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 

คน 
 

4.5 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของนํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังในระหว่างการเกบ็รักษา 

นาํผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังท่ีผา่นการพฒันาสูตรแลว้จากขอ้ 4.4 มาบรรจุขณะร้อน 

แลว้ทาํใหเ้ยน็ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง และอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทาํการตรวจสอบคุณภาพ  ทุก 5 

วนั เป็นเวลา 1 เดือน หรือจนกวา่จะส้ินสุดอายกุารเก็บรักษา ดงัน้ี 

4.5.1 คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี (L* a* b*) และปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้

ทั้งหมด 

4.5.2 คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณวติามินซี ปริมาณกรดทั้งหมด 

ในรูปกรดซิตริก ปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดและนํ้าตาลรีดิวซ์ 

4.5.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณยสีตแ์ละรา 
 

4.6 สํารวจและทดสอบผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

ผลิตนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังตามกรรมวธีิท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 4.4 มาทาํการทดสอบการ 

ยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคในพื้นท่ีอาํเภอเมือง จงัหวดัสงขลา จาํนวน 100 คน ออกแบบสอบถามท่ี

เก่ียวกับผูต้อบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภค และความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ ด้วยวิธี 

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

4.7 ประเมินต้นทุนการผลตินํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

คาํนวณตน้ทุนการผลิต อนัประกอบดว้ย ผลฝร่ัง ผลไมท่ี้ใชเ้ป็นส่วนผสม (สับปะรด, ส้ม  

หรือ มะม่วงหิมพานต)์, นํ้าตาลทราย, กรดซิตริก และภาชนะบรรจุ 
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4.8 การวเิคราะห์ทางสถิติ 

การวิจัยในข้อ 4.2.1 และ 4.5 วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 

Randomized Design, CRD) และการทดสอบทางประสาทสัมผสัวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอค

สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ขณะท่ีการวิจยัในขอ้ 4.2.2 วางแผนการ

ทดลองแบบแฟกทอเรียล (2×6) +1 ใน CRD ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 

of Variance, ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ย Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) 

 

5. ผลการวจัิย 

5.1  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 
 

 5.2  การศึกษากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการผลตินํา้ฝร่ัง 

 5.2.1  การศึกษากรรมวธีิทีเ่หมาะสมในการเตรียมนํา้ฝร่ัง  

         จากการศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการเตรียมนํ้ าฝร่ัง พบว่าระยะเวลาท่ีใช้ในการ

ลวกมีผลต่อการยบัย ั้งเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส โดยการลวกฝร่ังเป็นระยะเวลานาน 5 นาที (อุณหภูมิ               

70 องศาเซลเซียส) สามารถยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดสได ้

 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) จากการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของนํ้ าฝร่ังท่ีสกดั

ไดพ้บว่า นํ้ าฝร่ังมีค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก และปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้งหมด อยูใ่นช่วง   3.72-3.79 , 0.33-0.47 และ 9.59-13.74 ตามลาํดบั เม่ือพิจารณาปริมาณ

วติามินซี นํ้าตาลทั้งหมด  และนํ้าตาลรีดิวซ์ พบวา่ปริมาณวติามินซีของนํ้ าฝร่ังมีแนวโนม้ลดลงเม่ือเพิ่ม

ปริมาณนํ้ าในการสกดั อย่างไรก็ตามเม่ือพิจารณาอตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า พบว่าการสกดัด้วย

อตัราส่วนของเน้ือฝร่ังต่อนํ้ า 90:10 และ 80:20 ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ 



    

 X 

(p<0.05) และปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด และนํ้ าตาลรีดิวซ์ของนํ้ าฝร่ังมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 8.59-18.55 

และร้อยละ 5.51-7.17 ตามลาํดบั  ซ่ึงจากผลการทดลองน้ีช้ีใหเ้ห็นวา่ กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการเตรียม

นํ้าฝร่ัง กระทาํไดโ้ดยการลวกผลฝร่ังท่ีระยะเวลานาน 5 นาที แลว้สกดันํ้าฝร่ังโดยใชอ้ตัราส่วนของเน้ือ

ฝร่ังต่อนํ้าเท่ากบั 80:20 
 

 5.2.2   การศึกษาการทาํนํา้ฝร่ังให้ใสด้วยเอนไซม์เพคติเนส 

  จากการศึกษาการทาํนํ้ าฝร่ังให้ใสด้วยเอนไซม์เพคติเนส โดยใช้เอนไซม์ท่ีความ

เขม้ขน้แตกต่างกนั 6 ระดบั คือ ร้อยละ 0.05, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25 และ 0.30 บ่มท่ีอุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส เวลาในการทาํปฏิกิริยาต่างกนั 2 ระดบั คือ 1 และ 2 ชัว่โมง ตามลาํดบั พบว่าความเขม้ขน้

ของเอนไซม์และเวลาท่ีใช้ในการบ่มเพิ่มข้ึน ค่าร้อยละของการยอมให้แสงผ่านของทุกตวัอย่างมี

แนวโน้มสูงข้ึนดว้ย อย่างไรก็ดีการใช้เอนไซม์ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.20-0.30 บ่มนาน 2 ชัว่โมง             

ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผสัพบว่า เม่ือระยะเวลาในการบ่มเพิ่มข้ึน 

คะแนนเฉล่ียดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความใส และความชอบรวมมีค่าสูงข้ึนดว้ย (p<0.05) อย่างไรก็ตาม

จากผลการศึกษาเม่ือพิจารณาคุณลกัษณะด้านความชอบรวมจะเห็นว่าผูท้ดสอบชิมให้คะแนนเฉล่ีย

ตวัอย่างท่ีใช้ความเขม้ขน้ของเอนไซม์ร้อยละ 0.20 และบ่มเป็นเวลานาน 2 ชัว่โมงสูงท่ีสุด (p<0.05)  

ซ่ึงจากผลการศึกษาข้างต้นเม่ือพิจารณาถึงประสิทธิภาพและความคุ้มค่าในการใช้เอนไซม์จึงได้

คดัเลือกความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละระยะเวลาในการบ่มท่ีร้อยละ 0.20 และ 2 ชัว่โมง เป็นสภาวะท่ี

เหมาะสมท่ีสุดในการสกดันํ้าฝร่ังใหใ้สดว้ยเอนไซมเ์พคติเนส 
 

5.3 การศึกษาการพฒันาสูตรนํา้ฝร่ังเพือ่ปรับปรุงรสชาติ 

 จากการศึกษาการพฒันาสูตรนํ้าฝร่ังเพื่อปรับปรุงรสชาติ โดยปรับอตัราส่วนของปริมาณ 

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

ทดสอบคุณสมบติัทางดา้นประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน พบวา่คุณลกัษณะดา้นกล่ิน 

และรสชาติระหวา่งอตัราส่วนปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดท่ี 45 และ 50 

ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) และจากการศึกษาพบวา่นํ้ าฝร่ังท่ีอตัราส่วน

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดทั้งหมดเป็น 45 มีคะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุด 

(p<0.05) ดงันั้นจึงคดัเลือกอตัราส่วนดงักล่าวเพื่อใชใ้นการศึกษาการพฒันาสูตรนํ้ าฝร่ังเพื่อปรับปรุง

กล่ินรสต่อไป 
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5.4 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 ามะม่วงหิมพานต์ตามลาํดบั โดยจากผลการทดลองพบวา่นํ้ าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้ าฝร่ัง:นํ้ า

สับปะรด เท่ากบั 80:20 มีคะแนนเฉล่ียดา้นสี รสชาติ และความชอบรวมสูงท่ีสุดอยา่งมีนยัสําคญัทาง

สถิติ (p<0.05) ดงันั้นจึงคดัเลือกชุดการทดลองดงักล่าวเพื่อใชใ้นการศึกษาขั้นตอนต่อไป 
 

5.5 การศึกษาการเปลีย่นแปลงคุณภาพของนํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังในระหว่างการเกบ็รักษา 

 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังในระหวา่งการเก็บรักษา 

โดยนาํผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมท่ีมีส่วนผสมของนํ้าฝร่ัง:นํ้าสับปะรด เท่ากบั 80:20 มาผา่นการพาสเจอร์

ไรซ์ บรรจุขวด แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 เดือน พบวา่ 
 

5.5.1 คุณภาพทางกายภาพ 

ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง พบวา่การเก็บรักษา 

นํ้าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังเป็นระยะเวลานานข้ึน ค่า L* และ b* มีแนวโน้มลดลง โดยพบว่านํ้ าผลไม้

ผสมจากนํ้ าฝร่ังท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 0 และ 2 สัปดาห์ มีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) เช่นเดียวกับการเก็บรักษานํ้ าผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส ท่ี 0 และ 3 สัปดาห์ ในขณะท่ีการเก็บรักษานํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังเป็นระยะเวลานานข้ึน    

ค่า a* มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดของนํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ า

ฝร่ัง พบวา่ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดมีแนวโนม้คงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
 

5.5.2 คุณภาพทางเคมี 

ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง พบวา่ค่าความเป็นกรด 

ด่างและปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริกของนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังทุกชุดการทดลองมีแนวโนม้

ค่อนขา้งคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ขณะท่ีปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดและนํ้ าตาล

รีดิวซ์ในนํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ังมีแนวโนม้ลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน (p<0.05)             
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5.5.3 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 ปริมาณยีสต์และราในนํ้ าผลไม้ผสมจากนํ้ าฝร่ังท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรซ์แล้วเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจไม่พบตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิห้องจาํนวนยีสต์และรามีมากกว่า10 CFU/g ในสัปดาห์ท่ี 2 ของการเก็บรักษา ซ่ึงมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมนํ้ าผลไมก้าํหนดไวว้า่ตอ้งไม่มีจุลินทรียจ์าํพวกยีสตแ์ละรา อนัแสดงให้เห็นวา่

ผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังสามารถเก็บรักษาไดไ้ม่เกิน 2 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิห้อง จึงจะมีความ

ปลอดภยัสําหรับการบริโภค และการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 

สัปดาห์ ไม่ทาํใหผ้ลิตภณัฑเ์กิดการเส่ือมเสีย 
 

5.6 การสํารวจและทดสอบผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ังต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

 จากการสํารวจและทดสอบผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังต่อการยอมรับของผูบ้ริโภคใน

พื้นท่ีอาํเภอเมือง จงัหวดัสงขลา จาํนวน 100 คน โดยออกแบบสอบถามท่ีเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 

พฤติกรรมการบริโภค และความชอบรวมของผลิตภณัฑ ์ดว้ยวธีิ Hedonic-5-scale พบวา่ 
 

5.6.1 ลกัษณะทางประชากรของผู้บริโภค 

ผูบ้ริโภคเป็นเพศชายร้อยละ 41 เพศหญิงร้อยละ 59 มีอายตุั้งแต่ 15 ปี ข้ึนไป  

การศึกษาของผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 47 อยู่ในระดบัปริญญาตรี โดยผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีอาชีพ

ประกอบธุรกิจส่วนตวัและขา้ราชการคิดเป็นร้อยล1ะ 29 และ 24 ตามลาํดบั และส่วนใหญ่มีรายได ้

5,000-10,000 บาท 
 

5.6.2 พฤติกรรมการซ้ือและการบริโภค 

ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการซ้ือและการบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไมข้องผูบ้ริโภค  

พบวา่ผูบ้ริโภคร้อยละ 82 ชอบบริโภคฝร่ัง ซ่ึงผูบ้ริโภคส่วนใหญ่นิยมบริโภคฝร่ังในรูปรับประทานสด 

และเคร่ืองด่ืมตามลําดับ ผู ้บริโภคร้อยละ 100 รู้จักผลิตภัณฑ์นํ้ าผลไม้ โดยผูบ้ริโภคร้อยละ 64           

ชอบบริโภคเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม ้และร้อยละ 36 รู้สึกเฉยๆ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 41 มีความถ่ีในการ

บริโภคนํ้ าผลไมน้านๆ คร้ัง โดยผูบ้ริโภคมีเหตุผล 3 อนัดบัแรกในการเลือกซ้ือคือ ตอ้งการคุณค่าทาง
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อาหาร ด่ืมเพื่อดบักระหาย และความสะดวกในการซ้ือตามลาํดบั สําหรับสถานท่ีท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่

ซ้ือผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมคื้อ ซุปเปอร์สโตร์ 
 

5.6.3 การยอมรับผลติภัณฑ์นํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมผ้สมจากนํ้าฝร่ัง พบวา่ผูบ้ริโภค              

ส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบเฉล่ียต่อลกัษณะปรากฏ 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  ซ่ึงผูบ้ริโภคท่ีให้การยอมรับผลิตภณัฑ์มีเหตุผล 3 

อนัดบัแรกคือ อร่อย กล่ินรสแปลกใหม่ และมีคุณค่าทางอาหารเพิ่มข้ึน ขณะท่ีผูบ้ริโภคท่ีไม่ให้การ

ยอมรับผลิตภณัฑคิ์ดเป็นร้อยละ 25 ซ่ึงให้เหตุผลวา่ไม่คุน้เคย ไม่ชอบในรสชาติของผลิตภณัฑ์ และไม่

ชอบในกล่ินของผลิตภณัฑ ์โดยผูบ้ริโภคยนิดีซ้ือผลิตภณัฑ์หากมีการวางจาํหน่ายในทอ้งตลาดในราคา 

17 บาทต่อขวด (ขวดละ 250 มิลลิลิตร) คิดเป็นร้อยละ 87 
 

5.7 การประเมินต้นทุนการผลตินํา้ผลไม้ผสมจากนํา้ฝร่ัง 

  ตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑ์นํ้ าผลไมผ้สมจากนํ้ าฝร่ังอนัประกอบด้วยผลฝร่ัง ผลไม้ท่ีใช้เป็น

ส่วนผสม (สับปะรด) นํ้ าตาลทราย และภาชนะบรรจุ มีค่าเท่ากบั 10.29 บาท ต่อขวด (ปริมาตร 250 

มิลลิลิตร) 

 

6. ข้อเสนอแนะทีไ่ด้จากการวจัิย 

    ในการศึกษาขั้นต่อไป ควรทาํการศึกษารายละเอียดเพิ่มเติม ไดแ้ก่ 

  6.1   ศึกษาดชันีท่ีเหมาะสมในการเก็บเก่ียววตัถุดิบต่อการแปรรูปผลิตภณัฑ ์

  6.2   ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัภาชนะบรรจุของผลิตภณัฑเ์พื่อดึงดูดใจผูบ้ริโภคต่อไป 

  6.3   ศึกษาถึงผลของการยบัย ั้งเอนไซมท่ี์มีผลต่อการเกิดสีนํ้าตาลในผลิตภณัฑ ์

  6.4   เพื่อใหมี้ความเป็นไปไดใ้นการผลิตระดบัอุตสาหกรรม ควรมีการศึกษาตน้ทุนการผลิตท่ี 

ครอบคลุมค่าใชจ่้ายโดยรวม และการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคใหก้วา้งขวางมากข้ึน 

  6.5   ศึกษาถึงการใชว้ตัถุดิบอ่ืนๆ ในการแปรรูปผลิตภณัฑน์ํ้าผลไมเ้พื่อช่วยเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบ 

ในทอ้งถ่ิน เพิ่มคุณค่าทางอาหาร และยดือายกุารเก็บรักษาต่อไป 
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