
 

 

บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง 
 

1.  การตรวจสอบคุณภาพดา้น ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณของแข็งท่ีละลาย ปริมาณกรด
ทั้งหมด ค่าสี และค่าความหนืดของผลิตภณัฑ์กรีนาดีนตวัอยา่งท่ีวางขายในทอ้งตลาด 4 ยี่ห้อ ไดแ้ก่ 
LIME’S TEISSEIRE U.SA และ JUMBO A พบวา่ตวัอยา่งกรีนาดีน 4 ยี่ห้อ มีค่าความเป็นกรดด่าง
อยูใ่นช่วง 2.79-2.88 ดา้นปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด มีค่า 67-68 องศาบริกซ์ ดา้นปริมาณ
กรดทั้งหมด อยูใ่นระหวา่ง 0.22-0.24% ทางดา้นค่าสี พบวา่ค่า L มีค่าอยูร่ะหวา่ง 13.15-15.30 ค่า a 
มีค่าอยูร่ะหวา่ง 63.55-78.58 และ ค่า b มีค่าอยูร่ะหวา่ง 12-89-20.76 ดา้นความหนืด 101.80-102.40 
เซนติพอยส์ เน่ืองจากกรีนาดีนยี่ห้อ U.SA มีราคาถูกกว่า จึงมีผูนิ้ยมใช้มาก ดงันั้นกรีนาดีนยี่ห้อ 
U.SA เป็นตวัอยา่งเพื่อใชเ้ปรียบเทียบกบักรีนาดีนจากมะเม่าต่อไป  
      2.  จากอตัราส่วนระหวา่งมะเม่ากบัน ้าท่ีแตกต่างกนั 5 อตัราส่วน คือ 1:2 1:3 1:4 1:5 และ 1:6 
แลว้น าไปท ากรีนาดีนโดยปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดให้ได ้67 องศาบริกซ์ ปริมาณ
กรดทั้งหมด 0.23% ผลการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน ความขน้หนืด รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม เปรียบเทียบกบักรีนาดีนตวัอยา่งยี่ห้อ U.SA จากทอ้งตลาด พบวา่ อตัราส่วน 1:3 
เหมาะสมท่ีจะน าไปศึกษาต่อไป 
      3.  จากการศึกษาชนิดและปริมาณของสารให้ความหวานท่ีจะใช้ในกรีนาดีน คือ ซูโครส 
ฟรัคโตส และกลูโคส โดยใช้มิกซ์เจอร์ดีไซน์ พบว่าชนิดและปริมาณท่ีเหมาะสม คือ ใช้ซูโครส 
60% ฟรัคโตส 20% และกลูโคส 20%  
             4.  ผลการศึกษาอายกุารเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง (30±3องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 12 สัปดาห์ โดย
การทดสอบทางประสาทสัมผสัพบวา่ ระยะเวลาเก็บรักษามีผลท าให้ค่าความสวา่ง (L) ค่าสีแดง (a) 
และค่าสีเหลือง (b) ของกรีนาดีนจากมะเม่าต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ โดยค่าทั้ งหมดมี
แนวโนม้ลดลงเม่ือระยะเวลาเก็บเพิ่มข้ึน กล่าวคือกรีนาดีนจะมีสีคล ้าข้ึน ดา้นค่าความหนืด พบว่า
ระยะเวลาเก็บรักษามีผลท าใหค้่าความหนืดมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติเช่นเดียวกนั 
โดยจะพบเห็นวา่ เม่ือระยะเวลาเก็บเพิ่มข้ึน ค่าความหนืดมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ในดา้นปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดรวมทั้งปริมาณยสีตแ์ละรา พบวา่ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดเม่ือเร่ิมตน้เก็บมีค่า < 30 log cfu/g 
และไม่พบปริมาณยีสต์และผลการวิเคราะห์แสดงว่าตลอดระยะเวลาเก็บ 12 สัปดาห์ปริมาณ
จุลินทรียไ์ม่เพิ่มข้ึน ดงันั้นผลิตภณัฑ์สามารถเก็บไดไ้ม่ต ่ากวา่ 12 สัปดาห์โดยไม่เกิดการเส่ือมเสีย
จากจุลินทรีย ์
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      5.  เม่ือน ากรีนาดีนจากมะเม่าและกรีนาดีนท่ีวางขายในทอ้งตลาดมาท าเคร่ืองด่ืมทั้งแบบมี
และไม่มีแอลกอฮอลแ์ลว้น าไปทดสอบทางประสาทสัมผสัเปรียบเทียบกนั พบวา่เม่ือท าเคร่ืองด่ืมท่ี
มีแอลกอฮอล ์คะแนนดา้นความชอบดา้นสีจะต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยเคร่ืองด่ืมท่ีใชก้รี
นาดีนจากมะเม่าไดค้ะแนนสูงกว่ากรีนาดีนจากทอ้งตลาด ส่วนคะแนนดา้นกล่ินและการยอมรับ
โดยรวมไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่เม่ือน าไปท าเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ พบวา่
คะแนนความชอบสีไม่ต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่คะแนนดา้นความชอบดา้นกล่ินและการ
ยอมรับโดยรวมจะแตกต่างกนั โดยเคร่ืองด่ืมใชก้รีนาดีนจากทอ้งตลาดไดค้ะแนนสูงกวา่ 
 


