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สรปุผลการทดลองและเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาน้ํามะนาวดองท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอรไรส 
พบวา คุณลักษณะทางกายภาพของน้ํามะนาวดองตองคงลักษณะของผลมะนาว น้ําไมมีฝาขาวและฟองอันเนื่องมาจาก
การดอง มีสีและกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง  ลักษณะเนื้อสัมผัส ไมเละ ไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใช
สวนประกอบท่ีใช คุณลักษณะทางเคมี มีคาความเปนกรด-ดาง ไมเกิน 4.0 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนมะนาว
ดอง (มผช.1167/2549)   มีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายมีคามากกวา 10 ºBrix โดยนําน้ํามะนาวดองเจือจางกับ
น้ําตมสุกในอัตราสวน 25:75 แลวนํามาผลิตตามกรรมวิธีในการผลิตเคร่ืองด่ืมน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอร
ไรส ประกอบดวย น้ํามะนาวดอง 25% บุกเสน 10%  

จากการศึกษาผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอรไรส คุณลักษณะทางกายภาพ 
พบวา มีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา(°Brix) เทากับ 6 °Brix คา pH เทากับ 5  มีคาความสวาง (L*) เทากับ 
42.64±0.19 คาสีแดง(a*) เทากับ 4.33±0.15 คาสีเหลือง(b*) เทากับ 16.78±0.10 ทางจุลินทรีย ไมพบ
แบคทีเรีย ราและยีสต ไมกอใหเกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ และไมพบ เอสเชอริเชีย โคไล ซ่ึงกอเกิดอันตรายตอ
ผูบริโภค ทําใหผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอรไรส มีอายุการเก็บไมนอยกวา 7 วัน 

ผลการอบรมการทําเคร่ืองด่ืมน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอรไรส  โดยกลุมสตรีสหกรณเครดิตยูเนี่ยน
ทาขามสามัคคี  อําเภอทายาง  จังหวัดเพชรบุรี  เคร่ืองมือคือแบบประเมินความพึงพอใจ พบวา ผูเขาอบรมสวนใหญ
คือเพศหญิง(รอยละ 86.7)  มีอายุอยูระหวาง  41 – 50 ป(รอยละ 13.3)  ซ่ึงโดยรวมมีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ( x  = 4.29)  ไดแก การใหคําแนะนํา หรือตอบขอซักถามเปนอยางดี  วิทยากรมีความสามารถในการถายทอด
ความรู  และเอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม  

  

5.2 ขอเสนอแนะ 
กลุมผูบริโภคท่ีไมชอบกลิ่นของน้ํามะนาวดอง อาจจะไมชอบในผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมน้ํามะนาวผสมใยอาหาร

แบบพาสเจอรไรส 


