
 

บทท่ี 4 
 

ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง 
 

4.1 การคัดเลือกวัตถุดิบ 

 วัตถุดิบท่ีใชเปนหลัก คือ น้ํามะนาวดองท่ีแปรรูปจากมะนาวสด ซ่ึงมีจําหนายตามทองตลาด

ท่ัวไป สวนใหญจะบรรจุน้ํามะนาวดองในภาชนะพลาสติกท่ีปดสนิท ซ่ึงจากการทดลองไดมีการสํารวจ

ยี่หอท่ีไดรับความนิยม 4 อันดับแรก ไดแก ชางคูเลงเฮง พระอาทิตย ราชารส และเชฟแพค จากนั้นจึง

ทําการนําผลิตภัณฑท้ัง 4 ยี่หอ มาตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ และทางเคมี แสดงผลตามตาราง

ท่ี 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1 แสดงคุณลักษณะทางกายภาพ-เคมี  

ย่ีหอ ภาพประกอบ 
ลักษณะ

ท่ัวไป 
pH 

ปริมาณ
ของแข็ง 

ท่ีละลาย 
(ºBrix) 

คาสี 

L*(ความ

สวาง) 
a*(สีแดง) b*(สีเหลือง) 

ชางคู- 
เลงเฮง 

 

นํ้ามีสี

เหลืองใส 

คงลักณะ

ผลมะนาว 

2 11 23.53±0.10 -1.34±0.02 15.27±0.02 

พระ-
อาทิตย 

 

นํ้ามีสี

เหลืองใส  

มีเศษเน้ือ

เล็กนอย 

2 10 20.98±0.19 -2.49±0.15 12.72±0.02 

ราชารส 

 

นํ้ามีสี

เหลืองใส 

คงลักณะ

ผลมะนาว 

3 7 21.46±0.37 -2.04±0.23 13.68±0.10 
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ตารางท่ี 4.1 แสดงคุณลักษณะทางกายภาพ-เคมี (ตอ) 

 

ย่ีหอ ภาพประกอบ 
ลักษณะ

ท่ัวไป 
pH 

ปริมาณ
ของแข็ง 

ท่ีละลาย 
(ºBrix) 

คาสี 

L*(ความ

สวาง) 
a*(สีแดง) b*(สีเหลือง) 

เซฟ-
แพค 

 

นํ้ามีสี

เหลืองใส 

คงลักณะ

ผลมะนาว 

3 10 22.06±0.05 -2.44±0.02 13.68±0.10 

'หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.1 พบวา น้ํามะนาวดองยี่หอท่ีมีขายตามทองตลาด มีลักษณะท่ัวไป คือ คง

ลักษณะของผลมะนาว น้ําไมมีฝาขาวและฟองอันเนื่องมาจากการดอง มีสีและกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติ

ของน้ํามะนาวดอง  ลักษณะเนื้อสัมผัส ไมเละ ไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช มีคาความ

เปนกรด-ดาง ไมเกิน 4.0 คา ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ํามะนาวดอง (มผช.1167/2549) ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลาย(ºBrix) พบวา คาปริมาณของแข็งท่ีละลายมีคานอยกวา 10 ºBrix ใหลักษณะของกลิ่น

รสท่ียังไมเหมาะสมตอการนํามาพัฒนาเปนเครื่องดื่ม คือ ยี่หอ ราชารส และ จากการวัดคาสี พบวา น้ํา

มะนาวดองทุกยี่หอ มีคา L* (ความสวาง) a* (สีแดง) และ b*(สีเหลือง) มีคาใกลเคียงกัน คือ มีคา L* 

(ความสวาง) มากเพราะน้ํามีลักษณะใส มี คา b* (สีเหลือง) ซ่ึงเปนสีของน้ํามะนาวดอง และคา a*(สี

แดง) ติดลบ เพราะไมมีลักษณะสีของน้ําไปทางสีแดงหรือคล้ําท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)  

ดังเหตุผลขางตน จึงทําการเลือกน้ํามะนาวดอง ยี่หอ ชางคูเลงเฮง มาใชเปนวัตถุดิบหลักใน

การผลิต ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม และทําการทดสอบปริมาณน้ํามะนาวดอง และปริมาณเสนใยอาหารจาก

ธรรมชาติท่ีเหมาะสมในการผลิตตอไป 

4.2 ศึกษาปริมาณน้ํามะนาวในการผลิตเคร่ืองดื่ม 

 นําน้ํามะนาวดองมาทดสอบในอัตราสวนตางๆ โดยมีสิ่งทดลองท้ังหมด 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 

4.2 จากนั้นนําผลิตภัณฑท้ัง 3 สูตร ไปทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาท

สัมผัสดวยวิธี 9 Points Hedonic Scale ใชผูทดสอบ จํานวน 30 คน ทํา 2 ซํ้า ซ่ึงผูทดสอบเปนผูท่ี

ไมไดผานการฝกฝน 
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ตารางท่ี 4.2  ผลการศึกษาปริมาณน้ํามะนาวท่ีมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 

การทดสอบระดับความชอบ วิธี 9 Points Hedonic Scale 

คุณลักษณะ 
ปริมาณน้ํามะนาวดอง : น้ํา 

สูตรท่ี 1 (20 : 80) สูตรท่ี 2 (25 : 75) สูตรท่ี 3 (30 : 70) 

ลักษณะปรากฏ 7.00+0.79a 7.16+0.96a 7.25+0.98a 
ส ี 7.50+0.75a 7.78+0.66a 7.80+0.46a 
กลิ่นนํ้ามะนาวดอง 6.93+0.72a 7.27+0.71a 5.30+0.81b 
รสชาต ิ 5.76+0.76b 6.83+0.81a 4.96+0.99c 
เน้ือสัมผัส 6.90+0.84a 7.08+0.79a 7.05+0.66 a 
ความชอบโดยรวม 6.53+0.50b 7.78+0.77a 5.63+0.74c 

  หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

จากการศึกษาน้ํามะนาวดองในการผลิตเครื่องดื่มโดยทําการเจือจางน้ํามะนาวดองตอน้ําตมสุก

ในอัตราสวน  20:80  25:75 และ 30:70 พบวา คุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ สี และเนื้อสัมผัส 

ไมมีความแตกตางอยางนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เพราะมีการใสปริมาณบุก(เนื้อสัมผัส) เทากันทุก

สตร และ คุณลักษณะทางดานกลิ่นน้ํามะนาวดอง รสชาติ และความชอบโดยรวม พบวา มีความ

แตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เพราะ การใสน้ํามะนาวดองในอัตราสวนท่ีแตกตางกัน

จะสงผลตอ กลิ่น รสชาติ ท่ีอัตราสวนน้ํามะนาวดองตอน้ําตมสุก 30:70 ผูบริโภคไมชอบทางดานกลิ่น

เพราะมีกลิ่นฉุนมาก เม่ือมีกลิ่นฉุนมากก็สงผลตอรสชาติ สวนท่ีอัตราสวน 25:75 ผูบริโภคใหการ

ยอมรับมากท่ีสุดในทุกคุณลักษณะ 

 

4.3 ศึกษาปริมาณเสนใยอาหารจากธรรมชาติในการผลิตเคร่ืองดื่ม 

 นําเสนใยอาหารมาทดสอบในอัตราสวนตางๆ โดยมีสิ่งทดลองท้ังหมด 4 สูตร แสดงดังตารางท่ี 

4.3 จากนั้นนําผลิตภัณฑท้ัง 4 สูตร ไปทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาท

สัมผัสดวยวิธี 9 Points Hedonic Scale ใชผูทดสอบ จํานวน 30 คน ทํา 2 ซํ้า ซ่ึงผูทดสอบเปนผูท่ี

ไมไดผานการฝกฝน 
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ตารางท่ี 4.3  ผลการศึกษาปริมาณเสนใยอาหารท่ีมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 

การทดสอบระดับความชอบ วิธี 9 Points Hedonic Scale 

คุณลักษณะ 
                   สูตรท่ี/ รอยละ  

1/ 5 2/ 7.5 3/ 10 4/ 12.5 

ลักษณะปรากฏ 7.00+0.79b 7.06+0.96b 7.63+0.98a 6.06+0.96c 
ส ี 7.50+0.75ab 7.08+0.66b 7.80+0.46a 6.78+0.66b 
กลิ่นนํ้ามะนาวดอง 6.93+0.72a 7.07+0.71a 7.00+0.81a 7.00+0.71a 
รสชาต ิ 5.76+0.76c 6.80+0.81b 7.96+0.99a 7.05+0.80b 
เน้ือสัมผัส 6.90+0.84b 7.02+0.79b 7.85+0.66 a 7.08+0.59b 
ความชอบโดยรวม 6.53+0.50c 7.00+0.77b 7.73+0.74a 6.50+0.37c 

  หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 จากตารางท่ี 4.3 พบวา สูตรท่ี 3 ท่ีใชปริมาณเสนใยอาหาร รอยละ 10 ผูทดสอบใหการยอมรับ

มากท่ีสุด โดยคุณลักษณะทางดานกลิ่นน้ํามะนาวดองของท้ัง 4 สูตร ไมมีความแตกตางอยางนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) สวนคุณลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และเนื้อสัมผัส ของสูตรท่ี 3 มีความแตกตาง

อยางนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรท่ี 1 2 และ 4 จากนั้นจึงทําการทดสอบคุณลักษณะ

ผลิตภัณฑสุดทายตอไป 

 

4.4 ศึกษาคุณลักษณะผลิตภัณฑสุดทาย  

 ผูทดสอบยอมรับอัตราสวนของน้ํามะนาวดองตอน้ําตมสุกท่ีผสมท่ีอัตราสวน 25:75 และยอมรับ

ปริมาณเสนใยอาหารจากธรรมชาติ คือ รอยละ 10 มากท่ีสุด จากนั้นเม่ือนําปริมาณของวัตถุดิบหลักมา

ผลิตเปนผลิตภัณฑสุดทายแลว จึงนํามาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี แสดงดังตารางท่ี 

4.4 สําหรับคุณสมบัติทางจุลินทรีย แสดงดังตารางท่ี 4.5 

 

ตารางท่ี 4.4 แสดงคุณสมบัติของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 

                                                   คุณสมบัติ 

ปริมาณของแข็ง 

ท่ีละลาย (ºBrix) 
pH 

คาสี 

L*(ความสวาง) a*(สีแดง) b*(สีเหลือง) 

6 5 42.64±0.19 4.33±0.15 16.78±0.10 

    หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเคร่ืองดื่ม 
 

ตารางท่ี 4.5  ผลการตรวจนับจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสต รา และ เอสเชอริเชีย โคไล ของ 

ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณจุลินทรีย (CFU/g) ปริมาณจุลินทรีย (g) 
จุลินทรียท้ังหมด(TPC) ยีสตและรา เอสเชอริเชีย โคไล 

0 <10 <10 <3 
1 <10 <10 <3 
2 <10 <10 <3 
3 <10 <10 <3 
4 <10 <10 <3 
5 <10 <10 <3 
6 <10 <10 <3 
7 <10 <10 <3 

 

จากตารางท่ี 4.5 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม พบวา เม่ือเก็บรักษาไว

เปนเวลา 7 วัน ตรวจนับจุลินทรียท้ังหมด (TPC) มีจํานวนนอยกวา 10 CFU/g  ปริมาณยีสต รา

จํานวนนอยกวา 10 CFU/g และ เอสเชอริเชีย โคไล นอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึงมีจํานวนนอย

กวามาตรฐาน (มผช. 1167/2549 น้ํามะนาวดอง กําหนดให TPC ตองไมเกิน 1×104 CFU/g ยีสตรา 

ตองไมเกิน100 CFU/g และ เอสเชอริเชีย โคไล นอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม)  

 

4.6  ความพึงพอใจการอบรมเคร่ืองดื่มน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอรไรส 

นําผลิตภัณฑท่ีไดไปถายทอดการทําเครื่องดื่มใหกับกลุมสตรีสหกรณเครดิตยูเนี่ยนทาขาม

สามัคคี  อําเภอทายาง  จังหวัดเพชรบุรี  เครื่องมือท่ีใช  คือแบบสอบถามเก่ียวกับความพึงพอใจ  
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ตารางท่ี  4.6  ขอมูลท่ัวไปของผูเขาอบรม( n = 15) 
  

1. เพศ 

2, 13.3

13, 86.7

 
  จากกราฟ  พบวา ผูเขาอบรมเครื่องดื่มสวนใหญ  คือ  เพศหญิง  รอยละ 86.7 

และเพศชาย  รอยละ 13.3   

 
2. อายุ 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

จากกราฟ  พบวา ผูเขารวมอบรมเครื่องดื่มมีอายุอยู ระหวาง  41 – 50 ป  รอยละ  33.3  
รองลงมาคือมากกวา  50  ป  รอยละ  26.7  และนอยกวา  20  ป  รอยละ  20.0  ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4, 26.7

5, 33.3

2, 13.3

1, 6.7

3, 20.0

0 1 2 3 4 5 6

น้อยกว่า 20  ปี

21- 30  ปี

31 - 40  ปี

41-50 ปี

มากกว่า 51 ปี
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ตารางท่ี 4.7 จํานวน คารอยละของความพึงพอใจผูเขาอบรมท่ีมีตอเครื่องดื่ม 
                          (n = 15) 

ประเด็น 

ระดับความพึงพอใจ(รอยละ) 

มาก
ท่ีสุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

นอย 
นอย
ท่ีสุด 

1. ใหบริการดวยความสุภาพ และเปนมิตร 3 
(20.0) 

12 
(80.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

2. ใหคําแนะนํา หรือตอบขอซักถามเปนอยางดี 12 
(80.0) 

3 
(20.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3. ใหขอมูลท่ีชัดเจนและเขาใจงาย 7 
(46.7) 

6 
(40.0) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเปนอยางดี 7 
(46.7) 

8 
(53.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

5. วิทยากรเปนผูมีความรูความสามารถในเรื่องท่ีอบรม 5 
(33.3) 

9 
(60.0) 

1 
(6.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

6. วิทยากรมีความสามารถในการถายทอดความรู 9 
(60.0) 

6 
(40.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

7. มีการประชาสัมพันธโครงการอยางท่ัวถึง 6 
(40.0) 

4 
(46.7) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

8. มีการแจงกําหนดการโครงการใหทราบลวงหนากอน 4 
(26.7) 

9 
(60.0) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

9. การใหขอมูล คําแนะนําตาง ๆ มีความชัดเจนและ
ถูกตอง 

3 
(20.0) 

10 
(66.7) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

10.เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 8 
(53.3) 

6 
(40.0) 

1 
(6.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

11.หัวขออบรมมีความเหมาะสม ทําใหมีความรูเพ่ิมมาก
ข้ึน 

4 
(26.7) 

10 
(66.7) 

1 
(6.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

12. มีการประเมินผลการอบรมอยางชัดเจน 
 

3 
(20.0) 

9 
(60.0) 

3 
(20.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

13. วัสดุอุปกรณประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 5 
(33.3) 

8 
(53.3) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

14. สภาพแวดลอมในหองอบรมสะอาดและเปนระเบียบ 3 
(20.0) 

10 
(66.7) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

 
จากตารางพบวา  ผูเขารวมอบรมเครื่องดื่มสวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด  คือ 

การใหคําแนะนํา หรือตอบขอซักถามเปนอยางดี รอยละ  80.0   รองลงมา คือ  วิทยากรมีความสามารถ
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ในการถายทอดความรู รอยละ  60.0  และเอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม รอยละ 53.3 
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4.8  คาเฉลี่ย  ความเบี่ยงเบนมาตรฐานของผูเขาอบรมเครื่องดื่ม 

(n = 15) 

 
จากตาราง พบวา  ผูเขารวมอบรมเครื่องดื่มสวนใหญโดยภาพรวม  มีระดับความพึงพอใจอยู

ในระดับมากท่ีสุด ( x  = 4.29) 
 

 
 
 

 

รายการ x  
S.D. การแปลผล 

1. ใหบริการดวยความสุภาพ และเปนมิตร 4.20 0.41 มาก 
2. ใหคําแนะนํา หรือตอบขอซักถามเปนอยางดี 4.80 0.41 มากท่ีสุด 
3. ใหขอมูลท่ีชัดเจนและเขาใจงาย 4.33 0.74 มากท่ีสุด 
4. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเปนอยางดี 4.47 0.52 มากท่ีสุด 
5. วิทยากรเปนผูมีความรูความสามารถในเรื่องท่ีอบรม 4.27 0.59 มากท่ีสุด 
6. วิทยากรมีความสามารถในการถายทอดความรู 4.60 0.51 มากท่ีสุด 
7. มีการประชาสัมพันธโครงการอยางท่ัวถึง 4.27 0.70 มากท่ีสุด 
8. มีการแจงกําหนดการโครงการใหทราบลวงหนากอน 4.13 0.64 มาก 
9. การใหขอมูล คําแนะนําตาง ๆ มีความชัดเจนและถูกตอง 4.07 0.59 มาก 
10.เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.40 0.63 มากท่ีสุด 
11.หัวขออบรมมีความเหมาะสม ทําใหมีความรูเพ่ิมมากข้ึน 4.20 0.56 มาก 
12. มีการประเมินผลการอบรมอยางชัดเจน 4.00 0.66 มาก 
13. วัสดุอุปกรณประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.20 0.68 มาก 
14. สภาพแวดลอมในหองอบรมสะอาดและเปนระเบียบ 4.07 0.59 มาก 

ภาพรวม  4.29 0.19 มากท่ีสุด 


