
 

 

 

บทที ่3 

วสัดุอุปกรณ์และวธีิการด าเนินการทดลอง 
 
3.1 วสัดุอปุกรณ์ 
 

3.1.1 วตัถุดิบ 

 - มะเม่า จากจงัหวดัสกลนคร 
 - น ้าตาลทราย ตรามิตรผล ผลิตโดยบริษทัรวมเกษตรกรอุตสาหกรรม จ ากดั 
 - ฟรัคโตสผง บริษทั รวมเคมี 1986 จ ากดั 

 - กลูโคสผง บริษทั รวมเคมี 1986 จ ากดั 
 - กรดซิตริก วทิยาศรม 

3.1.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

-  เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง    Inolab pH Level 1 เยอรมนั 
 -  เคร่ืองชัง่น ้าหนกั     Metter,  AJ100   ญ่ีปุ่น 
 -  เคร่ืองวดัสี      Minolta, CR 300  ญ่ีปุ่น 

- รีแฟรคโตมิเตอร์    ATAGO N1, N2  ญ่ีปุ่น 
-  เคร่ืองวดัความหนืด     FvF-100  สหรัฐอเมริกา 
 

3.2 วธิีด าเนินการทดลอง 
 

3.2.1 การศึกษาคุณภาพกรีนาดีนจากท้องตลาด 
น าตวัอย่างกรีนาดีนจากทอ้งตลาด 4 ยี่ห้อ ไดแ้ก่ LIME’S TEISSEIRE U.SA และ 

JUMBO A มาตรวจสอบคุณภาพด้านต่าง ๆ เพื่อศึกษาลกัษณะท่ีส าคญัส าหรับใช้ในการพฒันา
ผลิตภณัฑก์รีนาดีนจากมะเม่า โดยวเิคราะห์คุณสมบติัดา้นเคมี และกายภาพดงัน้ี 

3.2.1.1 ค่าสีโดยใชเ้คร่ืองวดัสี  
3.2.1.2  ค่าความหนืดโดยใช ้Brookfield viscometer โดยใชห้วัวดัแบบ LV เบอร์ 1 
3.2.1.3 ค่าความเป็นกรดด่างเคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง 
3.2.1.4 ปริมาณกรดทั้งหมด (AOAC, 2000)  
3.2.1.5 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดโ้ดยใชรี้แฟรคโตมิเตอร์ 
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3.2.1.6 ศึกษาลกัษณะท่ีดีของกรีนาดีนโดยใช้วิธีการสัมภาษณ์ผูเ้ช่ียวชาญดา้นบาร์และ
เคร่ืองด่ืมจ านวน 7 คน น าผลการสัมภาษณ์ท่ีไดม้ารวบรวม และสรุปเพื่อน ามาใชเ้ป็นเกณฑ์ก าหนด
ลกัษณะท่ีดีของกรีนาดีนจากมะเม่า 
 

3.2.2 การศึกษาอตัราส่วนระหว่างมะเม่าต่อน า้ทีเ่หมาะสมในการผลติกรีนาดีน 
ทดลองผลิตกรีนาดีนจากมะเม่าโดยใช้อตัราส่วนระหว่างมะเม่ากบัน ้ าท่ีแตกต่างกนั 5 

อตัราส่วน คือ 1:2 1:3 1:4 1:5 และ 1:6 โดยน ามะเม่ามาป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันน ้ าผลไมพ้ร้อมกบัน ้ า แลว้
น าไปกรองแยกกากมะเม่าออก จะไดน้ ้ ามะเม่า น าน ้ ามะเม่าท่ีไดแ้ต่ละอตัราส่วนมาผลิตกรีนาดีน โดย
ปรับปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดแ้ละปริมาณกรดตามกรีนาดีนจากทอ้งตลาดยี่ห้อท่ีเลือกจากขอ้ 3.2.1 
น าตวัอยา่งกรีนาดีนจากมะเม่าทั้งหมดมาวิเคราะห์สมบติัทางเคมีและกายภาพเช่นเดียวกบัขอ้ 3.2.1.1-
3.2.1.5 นอกจากนั้นน าตวัอยา่งทั้งหมดมาทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน ความขน้หนืด 
รสชาติ และการยอมรับโดยรวม โดยใช้ Hedonic scale 7 ระดบั ใช้ผูเ้ช่ียวชาญทางด้านบาร์และ
เคร่ืองด่ืมเป็นผูท้ดสอบจ านวน 7 คนเพื่อเปรียบเทียบกบักรีนาดีนจากทอ้งตลาดยี่ห้อท่ีเลือกจากขอ้ 
3.2.1  

ท าการทดลอง 2 ซ ้ า วเิคราะห์ผลการทดสอบสมบติัดา้นเคมีและกายภาพโดยใชแ้ผนการ
ทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) ส่วนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัใช้
แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อเลือกอตัราส่วนท่ีเหมาะสมส าหรับใชใ้นการ
ทดลองต่อไป 
 
 3.2.3 การศึกษาชนิดของสารให้ความหวานทีเ่หมาะสมในการผลติกรีนาดีน 

เตรียมน ้ามะเม่าโดยใชอ้ตัราส่วนท่ีเหมาะสมจากขอ้ 3.2.2 มาผลิตกรีนาดีนโดยศึกษาการ
ใช้สารให้ความหวาน 3 ชนิดคือ น ้ าตาลซูโครส ฟรัคโตส และกลูโคส เพื่อให้มีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายรวมทั้งหมดตามปริมาณท่ีเลือกจากขอ้ 3.2.1 โดยใชว้ิธี มิซเจอร์ดีไซน์ (Mixture Design) โดย
ก าหนดใหมี้ปริมาณน ้าตาลซูโครส ฟรัคโตส และกลูโคส ดงัแสดงในตารางท่ี 3.1 ปรับปริมาณกรดให้
ไดค้่าตามท่ีเลือกจากขอ้ 3.2.1 น าตวัอยา่งกรีนาดีนทั้งหมดมาวิเคราะห์สมบติัทางเคมี กายภาพ และ
น ามาทดสอบทางประสาทสัมผสั รวมทั้งวเิคราะห์ผลการทดสอบเช่นเดียวกบัขอ้ 3.2.2 
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ตารางที ่3.1 สัดส่วนของสารใหค้วามหวานท่ีใชใ้นการผลิตกรีนาดีน 
ตัวอย่าง   ซูโครส (เปอร์เซ็นต์) ฟรัคโตส (เปอร์เซ็นต์) กลูโคส (เปอร์เซ็นต์) 

1 70 30 0 
2 70 20 10 
3 60 20 20 
4 60 30 10 
5 65 25 10 

 
3.2.4 การศึกษาสภาวะการเก็บรักษาทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์กรีนาดีนจากมะเม่า 

ผลิตกรีนาดีนโดยใชอ้ตัราส่วนของมะเม่าต่อน ้าจากขอ้ 3.2.2 และใชป้ริมาณสารให้ความ
หวานท่ีเหมาะสมจากขอ้ 3.2.3 บรรจุกรีนาดีนท่ีไดใ้นขวดแกว้ใสและเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 
เดือน ทุก 2 สัปดาห์ น าตวัอยา่งท่ีไดม้าทดสอบดา้นกายภาพและดา้นจุลินทรีย ์ดงัน้ี 

3.2.4.1 ค่าสีโดยใชเ้คร่ืองวดัสี Minolta, CR 300 เช่นเดียวกบัขอ้ 3.2.1 
3.2.4.2 ค่าความหนืดโดยใช ้Brookfield viscometer เช่นเดียวกบัขอ้ 3.2.1 
3.2.4.3 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total plate count) (AOAC, 2000)  
3.2.4.4 ปริมาณยสีตแ์ละรา (AOAC, 2000)  
3.2.4.5 ทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัเช่นเดียวกบัขอ้ 3.2.2 
ทดลอง 2 ซ ้ า วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของผลการทดลองในขอ้ 3.2.4.1-3.2.4.2 

โดยใช้แผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) ส่วนการทดสอบทางดา้น
ประสาทสัมผสัในขอ้ 3.2.4.5 ใชแ้ผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test 

 
3.2.5 การศึกษาความแตกต่างระหว่างการใช้กรีนาดีนจากมะเม่ากบักรีนาดีนทีว่างขายใน

ท้องตลาดในเคร่ืองดื่มชนิดต่างๆ 
น ากรีนาดีนท่ีผลิตได้จากมะเม่ามาผสมเป็นเคร่ืองด่ืมทั้งแบบมีและไม่มีแอลกอฮอล์

เปรียบเทียบกบัการใช้กรีนาดีนท่ีวางขายในทอ้งตลาด น าเคร่ืองด่ืมผสมท่ีได้มาทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผสัใชแ้ผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) เพื่อหาความ
แตกต่างของคุณภาพของเคร่ืองด่ืมท่ีใชก้รีนาดีนต่างกนั  


