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สารบัญตาราง 
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4 รายการราคาสับปะรดตราดสีทอง จากตลาดสี่มุมเมือง ป2551     14 
5 สูตรน้ําสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดซิตริก 3 ระดบั    33 
6 รอยละของสวนประกอบในสับปะรด        38 
7 คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของน้ําสับปะรดพันธุตราดสีทอง     39 
8 คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มี       

ปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ         40 
9 คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 

ที่มีปริมาณกรดรอยละ 1.4 และปริมาณ CMC ตางกัน 5ระดับ     41 
10 คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 

ผสมสมุนไพรสะระแหนที่มปีริมาณตางกนัและใชเวลาในการตมตางกนั    43 
11 คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ 

ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มีปริมาณตางกันและใชเวลาในการตมตางกัน   46 
12 คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 

ผสมสมุนไพรสะระแหนและเรวหอม        46 
13 ผลการทดสอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสม  

สมุนไพรและเรวหอม โดยใชสเกลพอด ี        49 
14 ลักษณะประชากรศาสตรของผูบริโภค        51 
15 พฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑสควอส      53 
16 คะแนนเฉลี่ยของผลิตภัณฑจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 

ภายหลังจากการทดสอบผลิตภัณฑภณัฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสม 
สมุนไพรเรวหอม          55 

17 การยอมรับผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร ภายหลังจาก          
การทดสอบชิมผลิตภัณฑภณัฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 
เรวหอม            55 



 (3) 

สารบัญตาราง 
 

ตารางที่           หนา 
 

18 คุณภาพทางกายภาพ คาสี ผลิตภัณฑสควอสสับปะรด พันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร       
เรวหอม แบบบรรจุขวดแกวปดดวยฝาเกลยีวเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง   56 

19 คุณภาพทางเคมีผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสมสมุนไพรเรวหอม 
แบบบรรจุขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง    59 

20 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับของผลิตภัณฑสควอสสับปะรด        
พันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมแบบบรรจุขวดแกวปดดวยฝาเกลียว 
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ผสมสมุนไพรเรวหอม        68 

22 ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรด พันธุตราดสทีองผสมสมุนไพรเรวหอม. 69 
 

ตารางผนวกที่           
 

ก1 สูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 89 
ค1 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ 
 สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ   106 
ค2 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสเปรี้ยว 
 ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ  106 
ค3 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสหวาน 
 ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ   107 
ค4 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นสับปะรด 
 ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ   107 
ค5 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวม 
 ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ   108 
ค6 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของสควอส 
 สับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดรอยละ 1.4 และปริมาณ CMC ตางกัน 
  5 ระดับ       108 



 (4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่          หนา 
 
ค7 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน   
 ความเปนเนื้อเดียวกันของของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรด 
 รอยละ 1.4 และปริมาณ CMC ตางกัน 5 ระดับ     109 
ค8 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวม 
 ของของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดรอยละ 1.4 และปริมาณ  
 CMC ตางกัน 5 ระดับ       109 
ค9 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของสควอส    

สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนที่มีปริมาณตางกันและใชเวลาใน        
การตมตางกัน       110 

ค10 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นสมุนไพร 
 ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนที่มีปริมาณตางกัน 
 และใชเวลาในการตมตางกัน       110 
ค11 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน 
 กล่ินสับปะรดของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหน 
 ที่มีปริมาณตางกันและใชเวลาในการตมตางกัน 111 
ค12 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของ                

สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนที่มีปริมาณตางกันและ              
ใชเวลาในการตมตางกนั       111 

ค13 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวม     
ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนที่มีปริมาณตางกัน 

 และใชเวลาในการตมตางกัน   112 
ค14  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของสควอส    

สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มีปริมาณตางกันและใชเวลาตางกัน 112 
ค15 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นสมุนไพร     

ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มีปริมาณตางกันและ            
ใชเวลาตางกนั       113 



 (5) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่          หนา 
 
ค16 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นสับปะรดของ     

สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มีปริมาณตางกันและใชเวลา
ตางกัน       113 

ค17 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของ                
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มีปริมาณตางกันและ                   
ใชเวลาตางกนั       114 

ค18 การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบรวมของ
ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มีปริมาณตางกันและใช     
เวลาตางกัน       114 

ค19  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑสควอส
สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนและเรว    115 

ค20 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ            
ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียว เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง       116   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 (6) 

สารบัญภาพ 
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ปดดวยฝาเกลยีวเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง        57 
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พันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียว                 
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7 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานสี ของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ             
ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม   แบบบรรจุขวดแกวปดดวยฝาเกลยีวเก็บรักษาที่                 
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8 การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานความเปนเนื้อเดยีวกัน ของผลิตภัณฑสควอส       
สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม   แบบบรรจุขวดแกวปดดวยฝาเกลยีว     
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การพัฒนาเครื่องดื่มสควอสสับปะรดพนัธุตราดสีทองผสมสมนุไพร 
 

Developing a New Drink Using Trad Si Thong Pineapple Squash Mixed with Herbs 
 

คํานํา 
 

 สับปะรดเปนผลไมที่อุดมไปดวย สารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย องคประกอบภายใน
ของเนื้อสับปะรดมากกวา รอยละ 80 ของน้าํหนัก คือ น้ํา นอกจากนี้ยังประกอบดวยเกลือแร วิตามนิ
และเสนใย สับปะรดพันธุตราดสีทองเปนพืชที่ปลูกงายไดผลผลิตทั้งป นิยมปลูกระหวางรอง
ยางพาราขณะที่ตนยางเล็ก  มีการปลูกกันอยางแพรหลายในจังหวัดตราด เนื้อของสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองมีสีเหลืองเขมตลอดทั้งผล เนื้อกรอบหวาน และหอมโดยผลผลิตสับปะรดจะสงขายตาม
ตลาดผลไมเพื่อบริโภคสด เปนที่นิยมบริโภคทั่วไป แตยงัไมมีการนําสบัปะรดพันธุตราดสีทองมา
แปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆมากนัก  ตางจากสับปะรดพันธุปตตาเวียทีน่ยิมสงโรงงานอุตสาหกรรม 
เพื่อแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆอยางแพรหลาย  ทําใหสับปะรดพันธุตราดสีทองประสบปญหา
สับปะรดลนตลาดในชวงที่มผีลผลิตออกมามาก  จึงเกดิปญหาราคาสับปะรดตกต่ําเกดิการขาดทุน 
(กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2548)  ซ่ึงในปจจุบันพบวา สับปะรดพัธุตราดสีทองมีความสําคัญตอ
เศรษฐกิจของจังหวดัตราดและนับไดวามคีวามสําคัญอยางยิ่งแกเกษตรกรผูปลูกสับปะรด และใน
อนาคตถาเกษตรกรไดรับการสงเสริมอยางถูกวิธีในดานการแปรรูป ก็จะสามารถสรางรายไดใหกับ
เกษตรกรไดอยางมหาศาล เนื่องจากการความนิยมในการบริโภคน้ําผลไมมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้น 
การนําสับปะรดมาแปรรูปเปนน้ําผลไม จึงชวยเพิ่มมูลคาใหกับผลผลิตสับปะรด และเปนการใช
ประโยชนจากสับปะรดไดอีทางหนึ่ง การทําสควอสสับปะรด จึงเปนผลิตภัณฑอีกชนิดหนึง่ที่ชวย
เพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑจากสับปะรด และชวยเพิ่มทางเลือกแกผูบริโภคและที่สําคัญ
คือชวนเพิ่มมลูคาแกสับปะรด ใหสูงขึ้นในยามที่ราคาตกต่ํา 
  
 น้ําสับปะรดสควอส  เปนน้ําผลไมดัดแปลงชนิดที่มีความเขมขน มีปริมาณน้ําสับปะรดไม
ต่ํากวารอยละ 25 มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดไมต่ํากวา 40 องศาบริกซ (ไพโรจน , 2535ก.) ซ่ึงอาจ
แตงสี กล่ิน รสตามกรรมวิธีที่เหมาะสมและถูกสุขลักษณะ หรือเปนน้ําผลไมที่ทําใหเขมขนขึ้นโดย
การเติมน้ําตาลทรายลงไป  ความเปนกรดตองไมนอยกวารอยละ 1 (มาตรฐานผลิตภัณฑอุสาหกรรม
, 2519)  เมื่อนาํมาดื่ม จะตองเจือจางเสียกอนเพื่อใหอยูในสภาพน้ําสับปะรดพรอมดื่ม การแปรรูป
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สับปะรดพันธุตราดสีทอง โดยการผลิตสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร จากสับปะรด
พันธุตราดสีทอง และสมุนไพร 2 ชนิด คือ สมุนไพรสะระแหน ที่เปนทีรู่จักทั่วไปและมีการใช 
อยางแพรหลาย ชวยดับกลิ่นปากจากอาหารและใหความรูสึกสดชื่น และชวยลดอาการคลื่นไส 
เวียนศีรษะ บรรเทาอาการแพชวยขับลม ลดอาการคัดจมูก และสมุนไพรเรวหอมซึ่งเปนพืชที่พบใน
เขตจังหวัดจนัทบุรีและตราด นิยมนํามาใชเปนเครื่องเทศ ใสกวยเตี๋ยวและ ตมพะโล        เรวหอม
เปนพืชที่อยูในวงศเดยีวกับ ขิง-ขา จึงคาดวาเรวหอมนาจะมีคุณสมบัตใิกลเคียงกัน คอื มีน้ํามันหอม
ระเหยอยูประมาณรอยละ 1 – 3 ในน้ํามันประกอบดวยสารเคมี ที่สําคัญคือ ซิงจิเบอรีน 
(Zingiberene) ซิงจิเบอรอล (Zingiberol) ไบซาโบลี (bisabolene) และแคมฟน (camphene) (วิทิต, 
2544) เรวหอม ยังสามารถบรรเทาอาการกระหายน้ํา แกคล่ืนเหยีนอาเจียน ใชขบัลม และขับเสมหะ   
 
 การพัฒนาสควอสสับปะรดเพื่อใหเหมาะสมตอการบริโภคเปนสิ่งสําคัญ   คาดวาการเติม
พืชสมุนไพรในสควอสสับปะรดเพื่อเสริมแตงกลิ่นรสและเพิ่มคุณคาเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่
นาสนใจ    เนือ่งจากในสมุนไพรมีพฤกษเคมีตางๆ ที่เปนประโยชนตอรางกาย  โดยสมุนไพรที่
นํามาใชจะตองเลือกใหเหมาะสมกับวัตถุประสงคที่ตองการ   บางชนิดมีกล่ินคอนขางแรงดังนั้นจึง
อาจเปนปจจัยที่เหมาะตอการนํามาแตงกลิน่รสของน้ําผลไมได (ไพโรจน, 2535 ก.) ปจจุบัน
สมุนไพรไดรับความนิยมอยางแพรหลาย แตน้ําผลไมทีว่างจําหนายยังไมมีการนําสมนุไพรมาเปน
สวนประกอบ 
  
 ดังนั้นจึงจะทําการศึกษาโดยนําสับปะรดพนัธุตราดสีทองมาแปรรูปเปนสควอสสับปะรด
ผสมสมุนไพร  แลวพัฒนาใหไดมาตรฐานและเปนทีย่อมรับของผูบริโภค  เพื่อเปนการเพิ่มมูลคา
และเพิ่มการใชประโยชนใหกับผลผลิตทางการเกษตรในสภาวะที่สับปะรดมีราคาตกต่ํา และชวย
เพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรตอไป    
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วัตถุประสงค 
 

 1. เพื่อพัฒนาสูตรและศึกษากรรมวิธีการผลิตสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสม
สมุนไพร 

 
2. เพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง

ผสมสมุนไพร 
 
 3. เพื่อศึกษาคณุภาพและอายุการเก็บของ สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 
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ตรวจเอกสาร 
 
1. สับปะรด 
 
  สับปะรดเปนพืชที่จัดอยูในลําดับ (Order) Farinosae วงศ (family) Broomeliaceae สกุล 
(genus) Ananas สามารถที่จะจําแนกออกจากพืชสกุลอ่ืนในวงศนี้ไดโดยดูจากลักษณะผลที่เปน
ผลรวมซึ่งเกิดจากผลยอยหลายผลเจริญมาเชื่อมตอกันจนแลดูเปนผล ๆ เดียว (syncarpous type) ซ่ึง
ลักษณะแบบนี้จะไมพบในพืชสกุลอ่ืน แหลงกําเนิดอยูในเขตรอนและกึ่งรอนของทวีปอเมริกา 
บราซิล และปารากวัยใต สภาพแวดลอมที่เหมาะสมในการปลูกคือ พื้นที่บริเวณใกลชายทะเล ซ่ึงมี
ระดับอณุหภูมแิละความชืน้ไมแปรปรวนมากนัก สภาพดนิที่ปลูกไดดจีะตองเปนดนิรวนปนทรายที่
มีการระบายน้าํดีมีอินทรียวตัถุของดินสูง มีความรวนซุยจนถึงระดับความลึกอยางนอย 2 ฟุต        
ไมชอบน้ําทวมขัง คากรด-ดางอยูในชวงระหวาง 4.5-6.5  (จินดารัฐ, 2541; Morton, 1987) 
 
2. สับปะรดในประเทศไทย 
 
 2.1 การเพาะปลูกสับปะรดในประเทศไทย 
 
 พื้นที่เก็บเกี่ยว  ผลผลิต  และผลผลิตตอไรของสับปะรดทั้งประเทศระหวางป  2544-2549  
โดยในป 2544  มีพื้นที่เก็บเกีย่ว  0.574  ลานไร  เพิ่มขึ้นเปน  0.614  ลานไรในป  2548  หรือเพิ่มขึ้น
เฉลี่ยรอยละ 2.49  ตอป  โดยในป  2544 มีผลผลิต 2.078 ลานตัน  เพิ่มขึน้เปน  2.183 ลานตันในป 
2548 หรือเพิ่มขึ้นเฉลี่ยรอยละ  2.92 ตอป  และในป  2544  มีผลผลิตตอไร  3,618 กิโลกรัม   ลดลง
เหลือ  3,557  กิโลกรัมในป  2548  หรือเพิม่ขึ้นเฉลี่ยรอยละ  0.42  ตอป    ทั้งนี้เนื่องจากผลผลิตสวน
ใหญขึ้นอยูกับสภาพดินฟาอากาศและราคาที่เกษตรกรขายไดในชวงกอนเก็บเกี่ยว   สําหรับ
สถานการณการผลิตสับปะรดในป 2549   พื้นที่เก็บเกี่ยว  ผลผลิต  และผลผลิตตอไรเพิ่มขึ้นเปน  
0.629  ลานไร  ผลผลิต  2.598   ลานตัน  และผลผลิตตอไร  4,129  กิโลกรัม  เนื่องจากราคา
สับปะรดสดที่เกษตรกรขายไดในชวงป  2544-2548 อยูในเกณฑดี  ทําใหเกษตรกรขยายพืน้ที่ปลูก  
และดูแลรักษาตนสับปะรด (ฉวีวรรณ, 2550) 

ประเทศไทยมลัีกษณะภูมิประเทศเหมาะในการปลูกสับปะรดและถือไดวาเปนแหลงปลูก
สับปะรดที่สําคัญของโลก สามารถผลิตสับปะรดไดเกือบตลอดทั้งปแตชวงที่เหมาะสม คือ ระหวาง
เดือนพฤศจกิายน – เดือนพฤษภาคม ในการปลูกแตละครั้งสามารถเก็บผลได 3 รุน โดยปหนึ่ง ๆ จะ
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มีผลผลิตออกสูตลาด 2 ชวง คือ ชวงตนฤดฝูน ระหวางเดอืนมีนาคม – เดือนพฤษภาคม และชวง
ปลายฤดูหนาว ระหวางเดือนตุลาคม – พฤศจิกายน (อนงค, 2529) สวนการเก็บสับปะรดนิยมทํากัน
ในชวงเดือนเมษายน – เดือนมิถุนายน และชวงเดือนตุลาคม – เดือนธันวาคม เกษตรกรมักจะเก็บ
ผลผลิตเพื่อการจําหนายหรือสงโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรดกระปองพรอมกันทําใหเกิดสภาวะ
สับปะรดลนตลาด ปจจุบันโรงงานอุตสาหกรรมไดมีการแปรรูปสับปะรดและเพิ่มกําลังการผลติให
สูงขึ้น นอกจากนี้การปลูกสบัปะรดของเกษตรกรยังไดรับการสงเสริมจากภาครัฐและเอกชนเพื่อ
ควบคุมปริมาณผลผลิตสับปะรดใหเหมาะสมกับการผลิตของโรงงานสับปะรดกระปอง (อารยะ, 
2537) 

 อุณหภูมิในชวงเวลากลางวนัและกลางคืนทีเ่หมาะสมตอการเจริญเติบโตของสับปะรด คือ 
30 องศาเซลเซียส และ 20 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (Kiss, 1995) ปริมาณน้ําฝนที่เหมาะสม คือ 
1,000 – 1,500 mm และคา pH ของดินที่เหมาะสม คือ 4.5 – 5.5 (Fitchet, 1990) 
 
 จังหวดัที่มีการปลูกสับปะรดที่สําคัญของประเทศไทย    สวนใหญอยูในบริเวณพื้นทีท่ี่อยู
ใกลทะเลไดแก  ประจวบคีรีขันธ  เพชรบุรี  ชลบุรี  ระยอง  ฉะเชิงเทรา  จันทบุรี ตราดและจังหวัด
ตางๆในภาคใต เชน ภูเก็ต  พังงา  ชุมพร   ซ่ึงนิยมปลูกในสวนยาง  ปจจุบันมีการปลกูสับปะรดใน
จังหวดัตางๆในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ   บริเวณแมน้ําโขง   และอีกหลายจังหวัดในภาคเหนือ  
การปลูกสับปะรดในพื้นที่ทีอ่ยูไกลทะเลนี ้ จะตองคํานึงถึงความชื้นในอากาศเปนสําคัญ  เพราะจะ
มีผลตอการเจริญเติบโตและคุณภาพของสบัปะรด  ดังนัน้  ควรเลือกปลูกในบริเวณที่มีความชื้นใน
อากาศสูง  เชน  ที่ราบระหวางภูเขา  บริเวณใกลปาหรือแหลงน้ํา (อมร, 2548) 
 

2.2 สับปะรดพันธุการคาของไทย 
 
 พันธุสับปะรดที่ใชปลูกเปนการคาโดยทั่วไป  แบงออกไดเปน 5 กลุม  ตามรูปราง
ลักษณะของใบและผลคือ  Cayenne, Queen, Pernumbuco, Spanish, และMordilona และพบเปน
พันธุที่ปลูกอยูในประเทศไทยเพยีง 3 กลุม คือ (จินดารัฐ, 2541) 
 
  2.2.1  กลุม Cayenne เปนกลุมที่นิยมปลูกมากที่สุด ทั้งเพือ่ใชในการบริโภคสดและใช
เปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมสับปะรดกระปอง  โดยเฉพาะอยางยิ่งพนัธุ Samot Cayenne หรือ 
ปตตาเวยี ซ่ึงมีลักษณะขอบใบเรียบมีหนามเพียงเล็กนอยที่สวนปลายใบ ลักษณะของตนเมื่อเจริญ
เต็มที่ทรงพุมจะสูงประมาณ 100 เซนติเมตร  มีจํานวนใบประมาณ 80 ใบ ใบมีสีเขียวเขม ดานบน
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เปนมันและมกัมีสีเหลือบสีแดงในฤดูที่มแีสงแดดจัด  ผลมีขนาดประมาณ 1.0-2.5 กิโลกรัม    
รูปรางคอนขางเปนทรงกระบอก  แตถามผีลขนาดใหญมักจะมีสวนปลายผลเรียวเล็กกวาสวนโคน 
เมื่อใกลเก็บเกีย่วเปลือกผลจะมีสีเขียวเขมและเปลี่ยนเปนสีเหลืองเมื่อผลสุก มีลักษณะตาคอนขาง
แบนเรียบ เนื้อสีเหลืองมีเยื่อใยปานกลาง   มีปริมาณกรดและน้ําตาลคอนขางสูง เมื่อเปรียบเทียบกบั
สับปะรดในกลุมอื่น โดยเฉลี่ยมีปริมาณกรดรอยละ 0.3 - 0.7 และปริมาณน้ําตาล 12-16 องศาบริกซ 
ตัวอยางของสบัปะรดกลุมนีใ้นประเทศไทย คือ ปตตาเวยีและพนัธุนางแลหรือพันธุน้าํผ้ึงซึ่งจัดเปน
พันธุยอยของพันธุปตตาเวยี ลักษณะของใบ ตน ดอก คลายพันธุปตตาเวีย ทรงพุมไลเล่ียกัน ขอบใบ
ไมมีหนาม และรูปรางผลสับปะรดพันธุนางแลจะเปนทรงกลม เนื้อมีรสชาติหวาน เหมาะสําหรับ
การรับประทานสด 
 
  2.2.2 กลุม Queen สับปะรดในกลุมนี้มีขนาดของลําตนและผลเล็กกวากลุมแรก
เล็กนอย ใบมสีีเขียวออนมแีถบสีชมพูบริเวณตรงกลางใบ ขอบใบมีหนามเรียงชิดตดิกัน ผลมีขนาด
ประมาณ 1.0 กิโลกรัม รูปรางแบบทรงกระบอก ตาคอนขางนูนเปลือกหนา เมื่อสุกเปลือกผลจะมีสี
เหลืองเนื้อขางในมีสีเหลืองเขม รสหวานกรอบ มีเยื่อใยนอยและมกีล่ินหอม แกนผลออนนุมกวา
พันธุปตตาเวยี เหมาะสําหรับรับประทานสด ตัวอยางของสบัปะรดกลุมนี้ไดแก พนัธุภูเก็ต พันธุ
ตราดสีทอง และพันธุสวี  
 
   2.2.3 กลุม Spanish สับปะรดกลุมนี้มีขนาดของตนและผลอยูระหวางกลางของ 
Cayenne กับ Queen ใบบางกวาพนัธุปตตาเวีย ผลมีรูปรางกลม น้ําหนกัเฉลี่ยประมาณ 1.0 – 1.5 
กิโลกรัม ตานนู ขนาดของตาใหญกวาพวก Cayenne ทรงพุมมีขนาดใหญ เมื่อเจริญเต็มที่สูง
ประมาณ 90-120 เซนติเมตร ผิวใบดานบนมีลักษณะยนตามแนวยาว กานผลยาวประมาณ 20-25 
เซนติเมตร เปลือกผลเมื่อแกจัดมีสีสม เนื้อขางในมีสีเหลืองจางและปรมิาณเยื่อใยสูง แกนผลเหนียว
กล่ินและรสแตกตางออกไปจากสองกลุมแรก รสชาติหวานเหมาะสําหรับรับประทานสดตัวอยาง
ของพันธุที่ปลูกในประเทศไทยไดแก พนัธุอินทรชิตและพันธุขาว ใบเหมือนพันธุอินทรชิตแตมีสี
เขียวอมเหลือง ขอบใบมีหนามสีเขียวออนยาวตามแนวทั้ง 2 ขาง ผลขนาดปานกลาง น้าํหนักเฉลีย่
ประมาณ 0.85 กิโลกรัม กานยาวประมาณ 20-25 เซนติเมตร เนื้อผลมีสีเหลืองทองจางกวาพนัธุ
อินทรชิต สับปะรดพันธุขาวมีรสชาติเปรี้ยวกวาสับปะรดพันธุอ่ืน 
 
 2.3 มาตรฐานการคัดเลือกสับปะรด 
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2.3.1 นิยาม (Definition) สับปะรดโรงงานซึ่งตอไปนี้เรียกวา "สับปะรด" ใน
มาตรฐานนี ้หมายถึงผลไมที่มีช่ือทางการคาและมีช่ือสามัญวา "สับปะรด" (Pineapple) มีช่ือ
วิทยาศาสตรวา Ananas comosus (L.) Merr. อยูในวงศ Bromeliaceae เพื่อใชสําหรับการแปรรูปเปน
สับปะรดกระปอง 

 
ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานนี้ มีดังตอไปนี ้ 

1. สุก หมายถึง สับปะรดแก เนือ้มีสีเหลือง 
2. ดิบ หมายถึง สับปะรดออน เนื้อเปนโพรงสีขาว 
3. เสีย หมายถึง สับปะรดเนา สุกเกินไป เนือ้มีสีเหลืองใส มีกล่ินโอ หรือมีกล่ินบูด 

เหม็นเปรีย้ว ขัว้ขึ้นรา แดดเผาจนเนื้อเปนสีดํา หรือมีรอยสัตวกัดแทะ รวมทั้งบาดแผลจากของมีคม 
4. แดดเผา หมายถึง สับปะรดที่มีรอยไหมที่ผิวเปลือกชัดเจน เมื่อปาดดจูะเหน็เนื้อ

สีซีดเปนโพรง 
5. ชํ้า หมายถึง สับปะรดที่มีรอยชํ้า เมื่อใชมือกดเนื้อจะยุบลง 
6. ผลแกน หมายถึง เนื้อสับปะรดแข็งกระดาง มีสีขาวหรือสีน้ําตาลถึงดํา 
 
2.3.2 ขอกําหนดเรื่องคุณภาพ (Provisions Concerning Quality)  

 
1.คุณภาพขัน้ต่ํา 
เปนสับปะรดสดทั้งผล ไมมีจุกและกานเปนสับปะรดที่สุกไดที่มีลักษณะคุณภาพที่

ดี ปราศจากผลแกน ไมชํ้า ไมมีตําหนิที่เหน็เดนชดั และไมเนาเสีย สะอาดปราศจากสิ่งแปลกปลอม
และปนเปอน เชน ทรายหรือน้ํามันไมมีกล่ินและรสผิดปกติ ไมมีการแคะจุกหรือเดาะจุก ไมมีเชื้อรา
ที่ขั้ว ปลอดจากศัตรูพืชและความเสียหายอันเนื่องมาจากศัตรูพืช รวมทั้งบาดแผลที่เกิดจากรอยมีด
หรือของมีคมโดยการตรวจสอบดวยสายตา  สับปะรดตองผานการเกบ็เกี่ยวอยางถกูตองตาม
กระบวนการเก็บเกีย่วและการดูแลหลังการเก็บเกีย่ว เพื่อใหไดคณุภาพเปนที่ยอมรับได เมื่อถึง
ปลายทาง 

2.การแบงชั้นคุณภาพ (Classification) แบงเปน 2 ช้ันคุณภาพดังนี ้ 
ช้ันหนึ่ง (Class I) เสนผาศูนยกลางผล 10.5 - 15.5 เซนติเมตร ควมยาวผล ไมนอย

กวาเสนผาศูนยกลางผล 
ช้ันสอง (Class II) เสนผาศูนยกลางผล 9.0 - 10.4 เซนติเมตร ควมยาวผล ไมนอย

กวาเสนผาศูนยกลางผล 
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สภาพความสมบูรณภายนอก ในทกุชั้นคณุภาพสับปะรดตองมีคุณภาพดี ตรงตามพนัธุ 
ปลอดจากศัตรูพืช ผลปลอดจากตําหนิ หรือมีตําหนิที่ผิวไดเล็กนอย โดยไมมีผลตอรูปลักษณ 
คุณภาพ และคณุภาพการเก็บรักษา และมีขนาดตามขอกําหนดเฉพาะเรือ่งขนาดสภาพความสมบูรณ
ภายใน ในทุกชั้นคุณภาพ เนือ้สับปะรดตองมีลักษณะปกติ และมีความสุกไมนอยกวารอยละ 25 
หรือไมสุกมากเกินไป (เนื้อมีสีเหลืองใส มีกล่ินโอ) และมีไนเตรทในเนื้อสับปะรดไมเกิน 25 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม เสนผาศูนยกลางผลวดัที่บริเวณที่กวางที่สุดของผล 

3. ขอกําหนดเรื่องการจัดเรียง (Provisions Concerning Presentation) การบรรจุ
และขนสง (Packing and Transportation) ตองจัดเรียงสับปะรดในพาหนะขนสงใหเปนระเบียบและ
แนน เพื่อปองกันความเสยีหายที่อาจเกดิจากการกระแทก อันจะมีผลตอคุณภาพสับปะรด พาหนะ
ขนสงตองสะอาด ปราศจากกลิ่นแปลกปลอม และตองควบคุมไมใหเกดิการปนเปอนที่มีผลตอ
คุณภาพสับปะรด ระหวางการขนสง 

4. สารปนเปอน (Contaminants) หามใชสารเคมีที่กระทรวงเกษตรและสหกรณไม
อนุญาต และหามใหสารเรงใหสับปะรดสุก โดยไมไดรับคําแนะนําจากกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ เปนอันขาด 

5. สุขลักษณะ (Hygiene) ผลิตผลในมาตรฐานนี้ใหดําเนนิการไปตามหลกัการ
ทั่วไป ของการปฏิบัติที่ถูกตองทางการเกษตร (Good Agricultural Practice : GAP) 

6. เกณฑการชกัตัวอยางและการวิเคราะห (Sampling and Analysis Procedures) 
เกณฑการชักตัวอยางรถบรรทุกขนาดเล็ก เชน รถปคอัพ สุมหยิบไมนอยกวา 2 คร้ัง ๆ ละไมนอย
กวา 20 ผล หรือตามน้ําหนกับรรทุก ตันละไมนอยกวา 16 ผล รถบรรทุกขนาดใหญ เชน รถ 6 ลอ 
และ 10 ลอ สุมหยิบไมนอยกวา 3 คร้ัง ๆ ไมนอยกวา 20 ผล หรือตามน้ําหนกับรรทุก ตันละไมนอย
กวา 10 ผล เกณฑการวิเคราะหไนเตรท วิเคราะหไนเตรทดวยวิธีรวดเร็วที่กึ่งกลางผล ความลึก 2.5 - 
3.75 เซนติเมตรจากผิวเปลือก โดยใชไนเตรทสตริป (Nitrate Strip) และเทียบสีกับคามาตรฐาน 
(มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2546) 
 

 3. ลักษณะทางคุณภาพองคประกอบทางเคมีของสับปะรด 
  

 สับปะรดจัดเปนผลไมประเภท Non-climacteric มีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน 
(ethylene) ต่ํา โดยมีอัตราการผลิตเอทิลีนที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ประมาณ 0.1-1.0 C2H/kg/ hr 
จึงควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลบริบูรณพรอมที่จะบริโภค เพราะหลังการเก็บเกีย่วสับปะรดจะไมมีการ
พัฒนาระดับความบริบูรณใหเพิ่มมากขึน้ ผลสับปะรดควรมีปริมาณ soluble solids (SS) อยางนอย
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รอยละ 12 และมีปริมาณกรด (TA) ไมเกนิรอยละ 1 จึงจะมีรสชาติเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
(Kader, 1996) 
 

 การกําหนดระดับความบริบรูณ (Maturity) ของผลสับปะรด สามารถทําไดหลายวิธี แตวิธี
ทั่วไปที่นยิมใช คือการกําหนดจากสีของเปลือกสับปะรด เนื่องจากการใชสีเปลือกเปนดัชนวีัด
ระดับความบรบิูรณเปนวิธีที่งาย สะดวก และเหมาะสมสาํหรับสับปะรดที่ปลูกในเขตรอน ซ่ึงมี
สภาพภูมิอากาศเหมือนกนัตลอดทั้งป (Abd Shukor et al., 1998) 
 

 สับปะรดเปนผลไมที่อุดมไปดวยสารอาหารที่ประโยชนตอรางกาย  องคประกอบภายใน
ของเนื้อมากกวารอยละ 80  ของน้ําหนักสด คือ น้ํา นอกจากนีย้ังประกอบไปดวยวิตามิน แรธาตุ
และสารประกอบตางๆอีกมากมาย (ตารางที่ 1) 
 

ตารางที่ 1  คุณคาทางโภชนาการ ในเนื้อสับปะรดสด 100 กรัม  มีสวนประกอบดังนี้ 
 

 คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 
ความชื้น (กรัม) 
พลังงาน (แคลอรี) 
ไขมัน(กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
ซูโครส (sucross) (กรัม) 
กลูโครส (glucose) (กรัม) 
ฟรุกโตส (fructose) (กรัม) 
เยื่อใย (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
วิตามิน เอ (มลิลิกรัม) 
วิตามิน บี 1(มลิลิกรัม) 
วิตามิน บี 2 (มิลลิกรัม) 

84.9 
54 
0.3 
14 

5.9-12.0 
1.0-3.2 
 0.6-2.3 

0.5 
0.4 
8 

0.4 
22 
15 

0.09 
0.04 

 



 10 

ตารางที่ 1 (ตอ) 
 

 คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณ 
วิตามินซ ี(มิลลิกรัม) 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 
กรดซิตริก (citric acid) (รอยละ) 
กรดมาลิก (malic acid) (รอยละ) 
กรดออกซาลิก (oxalic acid) (รอยละ) 
กรดเพนโทธนี (pantothenie acid)  
ไทเอมีน (thiamine) (รอยละ) 
ไรโบฟลาวิน (riboflavin) (รอยละ) 
กรดอะมิโนเบโซอิก (aminobenzioic acid) (รอยละ) 

17 
0.2 

0.32-1.22 
0.1-0.47 

0.005 
75-163 
69-125 
20-88 
17-22 

 
ท่ีมา: Salunkhe and Kadam (1989), ศูนยสารสนเทศ สถาบันอาหาร (2544) 
 
 สับปะรดยังจดัวาเปนผลไมที่มีปริมาณกรดมาก  ซ่ึงปริมาณของกรดผลไม เชน กรด
แอสคอรบิก   เปนกรดที่ทําหนาที่ปองกนัและระงับการเกิดออกซิเดชัน่  ดังนั้นจะชวยทําใหกล่ินรส
ของเครื่องดื่มอยูไดนาน (ทนง, 2524) กรดอินทรียที่เปนผลผลิตพลอยไดจากตนและผลสับปะรดมี
อยู 3 ชนิด คือ กรดซิตริก   กรดมาลิก   และกรดแอสคอรบิก   กรดที่สามารถสกัดและทําใหบริสุทธิ์
ไดงายที่สุด   คือ   กรดซิตริก   อัตราสวนของกรดอินทรียทั้ง 3 ชนิด ในเนื้อเยื่อของสับปะรดก็
แตกตางกนั เชน ในผลสับปะรดจะมีอัตราสวนระหวาง กรดซิตริก: กรดมาลิก: กรดแอสคอรบิก 
เทากับ 80: 20: 2 
 
 องคประกอบทางเคมีของสับปะรดที่ตางพันธุกันยอมมคีวามแตกตางกัน ดังจะเห็นตัวอยาง
ไดจากตารางที่ 2 ซ่ึงแสดงถึงปริมาณกรดแอสคอรบิคที่แตกตางกนัของสับปะรดพันธุตางๆ ความ
แตกตางของสารประกอบตางๆ ภายในสงผลใหสับปะรดแตละพนัธุมีคุณสมบัติตางกัน 
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ตารางที่ 2   ปริมาณกรดแอสคอรบิค (mg/100 ml) ในสับปะรดพันธุตาง ๆ 
 

พันธุ ปริมาณกรดแอสคอรบิค (mg/100 ml) 
Tabago 
Monte Lirio 
Congo 
Pernambuco 
Queen 
Red Spanish 
Cayenne 
Sp. Guatamala 

89 
68 
49 
41 
34 
29 
20 
17 

 
ท่ีมา: Kerns et al. (1996) 
 
 อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาสับปะรดนาน 2 สัปดาห คือ 10-30 องศาเซลเซียส 
สําหรับสับปะรดที่คอนขางสุก และ 7-10 องศาเซลเซียส สําหรับสับปะรดสุก สวนปริมาณความชืน้
สัมพัทธที่เหมาะสม คือรอยละ 85-90 (Kader, 1996) 
 
4. สับปะรดพนัธุตราดสีทอง 
  

  สับปะรดพันธุตราดสีทองเปนสับปะรดที่มคีุณภาพด ีมีผลใหญ หวาน กรอบ อรอย ปลูก
งาย ปลูกไดตลอดทั้งป ทนทานตอโรค ไมมีเร่ืองโรคแมลงรบกวน ทําใหสามารถ ลดตนทุนการผลิต
ได จึงมีราคายอมเยา สายพนัธุเดิมมาจากสงิคโปรและเกดิกลายพนัธุ มาเปนพันธุใหม สํานักงาน
เกษตรจังหวดัตราดไดตั้งชื่อพันธุวา "ตราดสีทอง" (สํานักงานวัฒนธรรมจังหวดัตราด, 2551) 
 
  ลักษณะของสับปะรดพันธุตราดสีทอง 
 

 ใบ แคบและยาวสีเขียวออนมแีถบหรือเสนสีแดงตอนกลางใบที่ขอบใบมีหนามสีแดงรูป
โคง  

จุก มีหนามเหมือนใบ  
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ผล รูปทรงกระบอกสม่ําเสมอ เปลือกบาง เปลือกสีเขียวอมสมแก ผลสีเหลืองทั้งผล          
ผลยอย (ตา) นนู และลึก ขนาดของผลหนัก 1.2-1.5 กิโลกรัม  

เนื้อ มีสีเหลืองเขมละเอียดไมฉ่ําน้ํา เยื่อใยนอย มีชองวางในเนื้อ แกนกลางเล็กสม่ําเสมอ 
เนื้อ และแกนกรอบ รสหวานมาก มีกล่ินหอม คาน้ําตาล 18-20 องศาบริกซ  

 
สับปะรดตราดสีทองปลูกไดทุกพื้นทีใ่นจงัหวัดตราด แตเจริญเติบโตไดดีในพื้นที่ ที่เปนที่

ดอน ไมชอบที่ช้ืนแฉะ หรือปลูกระหวางรองยางพาราขณะที่ตนยางเลก็ก็ได พื้นที่ทีป่ลูกมากใน
อําเภอเมืองตราด รองลงมาไกแก อําเภอเขาสมิง และบอไร (สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดตราด, 
2551) 
 
 4.1 ภาวะการผลิต    
 
 สับปะรดเปนพืชเศรษฐกจิของจังหวดัตราดอีกชนิดหนึ่ง เนื่องจากเปนพืชที่ปลูกงาย 
ใหผลผลิตตลอดป  ชวงที่เหมาะสมกับการปลูกมาก คือชวงเดือนมนีาคมถึงเดือนเมษายน สวนชวง
ที่มีผลผลิตออกสูตลาดมาก มี 2 ชวง ไดแก ระหวางเดือนพฤษภาคมถึงเดือนมิถุนายน และระหวาง
เดือนพฤศจกิายนถึงเดือนธันวาคม  พันธุสับปะรดที่ปลูกในจังหวดั ไดแก พันธุปตตาเวีย  และ พนัธุ
ตราดสีทอง  โดยที่สับปะรดพันธุตราดสีทอง เปนการปรบัปรุงพันธุมาจากพันธุสิงคโปร จึงทําใหมี
ลักษณะเนื้อกรอบ หวาน หอม เปนที่นิยมรับประทานโดยทั่วไป   สวนสับปะรดพันธุปตตาเวีย 
ยังคงไดรับความนิยมปลูกมากในจังหวัดตราด เนื่องจากในป 2545 และป 2546 ราคาอยูในระดับสูง
อยางตอเนื่อง 
  
 ปจจุบัน เกษตรกรมีความรูเกี่ยวกับการใชเทคโนโลยีบังคับผลผลิตออกนอกฤดกูาล 
การชะลอผลผลิต เพื่อใหผลผลิตออกสูตลาดเปนชวง ๆ โดยการหยอดยาเรงเปนระยะ ๆ  ซ่ึงชวย
พยุงราคาสับปะรดไมใหตกต่าํได (สํานักงานเกษตรจังหวดัตราด, 2551) 
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ตารางที่ 3  เปรียบเทียบ พืน้ที่ปลูก ผลผลิต และมูลคาสับปะรด จังหวัดตราด ป 2545 – 2546 
 
พื้นที่ปลูก ผลผลิต และ
มูลคาสับปะรด 

ป 2545 ป 2546 รอยละการเปลี่ยนแปลง 

พื้นที่ปลูก (ไร) 245,158 304,331 +24.14 
พื้นที่ใหผล (ไร) 9,398 15,576 +65.74 
ผลผลิตเฉลี่ยตอพื้นที ่
เก็บเกีย่ว (กก./ไร) 

3,977 5,079 +27.71 

ผลผลิตรวม (ตัน) 37,376 79,107 +111.66 
ราคาเฉลี่ย (บาท/กก.) 4.50 4.50 - 
มูลคาผลผลิต (ลานบาท) 168.19 355.98 +111.66 

 
ท่ีมา: สํานักงานเกษตรจังหวดัตราด (2551) 
  
 4.2 ภาวะการคาการตลาด 
  
 ชองทางการตลาดของสับปะรด แบงออกเปน 2 ลักษณะ ไดแก                
   
  1) ตลาดเสรี  
 
    -ระดับทองถ่ิน  เกษตรกรนําผลผลิตออกจําหนายใหแกพอคาทองถ่ินที่กระจัด
กระจายอยูตามแหลงผลิตทั่วไป 
       -ระดับทองที่  พอคารับซื้อ เขาไปรับซื้อถึงในไร สวนใหญเปนสับปะรดพันธุ
ตราดสีทอง 
 

2) ตลาดขอตกลง  บริษัทผูผลิตผลไมกระปองจะทําสัญญากับเกษตรกรผูปลูก
สับปะรด เพื่อรับซื้อผลผลิตสับปะรด ตามจํานวนที่ระบไุวในสัญญา โดยบริษัทฯ จะเปนผูกําหนด
ราคาขึ้นมา ซ่ึงวิธีนี้นับวาประกันความเสี่ยงเร่ืองราคาและตลาด ใหกับเกษตรกรเปนอยางดี   ราคา
สับปะรดที่เกษตรกรจังหวัดตราดขายไดในป 2546 เฉลี่ยอยูในเกณฑที่สูง ซ่ึงสับปะรดพันธุ
ปตตาเวยี (สงโรงงานผลไมกระปอง) และสับปะรดพันธุตราดสีทอง ราคาใกลเคียงกนั คอื เฉลี่ย 
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4.50 บาท/กก. เพิ่มขึ้นจากป 2545 เฉลี่ย 0.50 บาท/กก. (เพิม่ขึ้นรอยละ 12.50) (สํานักงานเกษตร
จังหวดัตราด, 2551) 
 
ตารางที่ 4  รายการราคาสับปะรดตราดสทีองจากตลาดสี่มุมเมือง ป 2551  

 

ลําดับที่ ช่ือสินคา หนวย 
ราคาต่ําสุด

(บาท) 
ราคาสูงสุด

(บาท) 
ราคาเฉลี่ย

(บาท) 
1 สับปะรดตราดสีทองเบอร 1  กก. 10 11 10.5 
2 สับปะรดตราดสีทองเบอร 2  กก. 7 8 7.5 
3 สับปะรดตราดสีทองเบอร 3  กก. 5 6 5.5 

 
ท่ีมา: กรมสงเสริมการเกษตร (2551) 
 
5. การสกัดน้ําผลไม 
 น้ําผลไม  หมายถึง  น้ําผลไมที่อยูในลักษณะพรอมที่จะใชบริโภคไดโดยตรง ทําจากน้าํ
ผลไมที่สด สะอาด และสุก โดยกรรมวิธีเชิงกล น้ําผลไมนี้อาจทําจากน้าํผลไมที่ถูกทําใหเขมขนโดย
ผานกรรมวิธีระเหยน้ําออกจนเขมขนแลวนํามาเจือจางภายหลังดวยประสงคจะรักษาคุณภาพและ
องคประกอบที่สําคัญไว  น้าํผลไมที่อยูในภาชนะบรรจุตองผานกรรมวธีิการเก็บถนอมอาหาร
ลักษณะของน้าํผลไมอาจเปนไดทั้งใสและขุน (ปราณี, 2541) 

 
การสกัดของเหลวจากผลไมมีวัตถุประสงคเพื่อแยกของเหลวหรือน้ําผลไม    และ

สารอาหารที่ละลายไดในน้ําผลไม เชน น้ําตาล   กรด   เกลือแร   วิตามนิตาง ๆ รวมทัง้สารใหกล่ิน 
และสารใหสี    หรือรงควัตถุตาง ๆ นอกจากนี้ยังมีสารประเภทเสนใยส้ันที่แขวนลอยในน้ําผลไม 
ซ่ึงมีประโยชนตอรางกาย  สารประเภทนีไ้ดแก เพคติน เซลลูโลส  ในน้ําผลไมที่สกัดไดสด ๆ ยังมี
เอนไซมที่แขวนลอยอยูหลายชนิด  ตัวอยางเอนไซมที่พบทั่วไปในน้ําผลไม  ไดแก  เอนไซม  เพคติ
เนส  เซลลูโลสโพลีฟนอลออกซิเดส  แอสคอรบิกออกซิเดส  เปอรออกซิเดส รวมทั้งเอนไซมกลุม
ปองกันปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Antioxidant enzymes) หรือกลาวอีกนยัหนึ่งคือเอนไซมที่เรงปฏิกิริยา
การใชออกซิเจน ซ่ึงมีรายงานวาเอนไซมกลุมดังกลาวจะไปชวยเสริมประสิทธิภาพของการทํางาน
ของระบบเอนไซมภายในรางกายใหสมบูรณและเกิดความสมดุลยิ่งขึ้น ดวยเหตนุี้ขั้นตอนการสกัด
น้ําผลไมเพื่อใหไดน้ําผลไมที่มีคุณภาพดีจงึตองเลือกวิธีที่ไดน้ําผลไมในปริมาณมากพรอมกับมี
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องคประกอบของสารประกอบตาง ๆ ครบถวนเหมือนน้าํผลไมสด (ปราณี, 2541) โดยทั่วไปการ
สกัดน้ําผลไมทําไดสองวิธี คือ 
 
 5.1 การสกัดโดยวิธีเชิงกล (Mechanical extraction) 
 
 หมายถึง  การใชแรงไปทําใหเซลลของผลไมฉีกขาดหรอืแยกออกจากกัน สงผลให
สวนของน้ําผลไมไหลซึมออกมาพรอมกบัสารอาหาร สารใหกล่ินรส และสารใหสี วิธีดังกลาว
ไดแก การบีบ การหีบ การอดั การตัด การตีปน การสับ หรืออาจใชวิธีสับและบีบอัดรวมกัน การ
สกัดน้ําผลไมวิธีนี้เหมาะกับผลไมที่มีปริมาณน้ํามาก เซลลผลไมมีขนาดใหญหรือมีเสนใยยาวมีสาร
ที่ละลายไดในของเหลวที่ไมอยูในลักษณะคอลลอยด ตัวอยางผลไมประเภทนี้ไดแก ฝร่ัง แตงโม 
สม องุน สับปะรด และออย  ลักษณะภายนอกของผลไมดังกลาวนีจ้ะเตง เมื่อกดหรอืบีบจะพบวามี
แรงตานจากภายในเนื่องจากมีน้ําอยูมาก (ปราณี, 2541) 

 
 5.2 การสกัดโดยวิธีทางชวีภาพ (Biological extraction) 
 
 หมายถึง  การใชสารชีวภาพคือเอนไซมไปยอยสลายเซลลเนื้อผลไมใหโมเลกุลมีขนาด
เล็กลงและปลอยของเหลวหรือน้ําผลไมออกมาโดยไมตองใชแรงกดเนือ้เยื่อ การสกัดน้ําผลไมโดย
วิธีนี้เหมาะกับผลไมที่มีปริมาณน้ํานอยและเซลลเนื้อผลไมมีขนาดเล็กหรือเสนใยที่มลัีกษณะสั้น   มี
สารที่ละลายไดในลักษณะคอลลอยด   ผลไมเหลานี้เมื่อนํามาตีปนจะไดน้ําผลไมที่มีลักษณะขน  มี
ปริมาณเนื้อมากแตปริมาณน้าํนอย เรียกวาผลไมเนื้อขน (Pulpy fruit) ไดแก มะมวง กลวย ทุเรียน 
นอยหนา ขนนุ เปนตน  ผลไมดังกลาวนี้มลัีกษณะเนื้อจะเหนียวนุม ไมเตงและมักเปนผลไมที่มี
รสชาติหวาน    กล่ินรสหอมแรง  มีปริมาณสารอาหารที่ละลายไดสูงและยังใหพลังงานตอกรัมสูง
กวาผลไมประเภทแรก   การสกัดน้ําผลไมจากผลไมเนื้อขนมักใชวิธีเตมิเอนไซมลงไปในเนื้อผลไม
กอน  จึงผานการบด   ตม  หรือคั้น   ซ่ึงเปนการประยกุตใชทั้งสองวิธีรวมกัน หรืออาจใชวิธีเชิงกล
โดยเติมน้ําลงไปโดยตรงแลวใหแรงตีปนใหเนื้อผลไมแตกตัวเปนอนภุาคเล็กลงซึ่งเปนอีกวิธีหนึ่งที่
สะดวกและประหยดั (ปราณี, 2541) 
 
 ผลไมบางประเภทมีน้ําอยูนอยมีรสชาติคอนขางเปรี้ยวจดัหรือหวานจดัตลอดจนมีกล่ินแรง 
การนําผลไมเหลานี้มาผลิตเปนน้ําผลไมแทหรือน้ําผลไมเขมขน ยอมประสบปญหาในดานกล่ินรส
ซ่ึงอาจไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนัน้จึงมักมกีารดดัแปลงน้ําผลไมเหลานี้เพื่อใหมีกล่ินรส



 16 

เหมาะสมตอการบริโภคโดยเติมน้ํา น้ําตาล หรือกรดอินทรียที่บริโภคไดและอาจเจือสีอาหารเพื่อ
ดัดแปลงเปนเครื่องดื่ม เรียกวาเครื่องดื่มน้ําผลไมกึ่งแทหรือเครื่องดื่มดัดแปลงน้ําผลไม  เครื่องดื่ม
เหลานี้อาจจะพอแบงออกไดตามประเภท  ดั้งนี้ (ไพโรจน, 2535ก) 
 
 1. เนคตา (Nectar) เครื่องดื่มประเภทนี้อาจจะประกอบดวยผลไมหลายชนิด   หรือชนดิ
เดียวก็ได  สวนใหญเปนผลไมที่มีความขนสูง  นิยมการบริโภคประมาณรอยละ  8  ของผูบริโภคน้ํา
ผลไมทั้งหมด  ผลไมตางๆที่สามารถจะทําได  เชน  กลวย  ฝร่ัง  มะมวง  มะละกอ  สับปะรด  พุทรา  
และผลไมเมืองหนาวที่มเีนื้อมากๆ เชน  แอบปริคอท  พีช  พลัม   สวนใหญจะประกอบดวยเนื้อ
ผลไมไมนอยกวารอยละ 40     นอกจากแอบปริคอทลงมาไดถึงรอยละ  35   มะละกอรอยละ 33.3  
และฝรั่งรอยละ  25 (ทนง, 2524) 
 
 2. คอรเดียล (Cordial) เปนเครื่องดื่มลักษณะคลายๆ กับสควอส   แตที่แตกตางกนัคือตอง
ใส และมีสวนประกอบที่ไดมาจากน้ําผลไมไมต่ํากวารอยละ 25 มีสารที่ละลายในน้ําไดไมต่ํากวา
รอยละ 30 ความเปนกรดคอนขางสูงคือรอยละ 2.0-2.5  และเก็บรักษาดวยซัลเฟอรไดออกไซด 
ประมาณ 350 สวนในลานสวน  หรือใชเบนโซเอท  1000 สวนในลานสวน เนื่องจากคอรเดียลเปน
เครื่องดื่มที่คอนขางเปรี้ยว  เพราะมีกรดสูงมักใชประสมกับเครื่องดื่มชนิดอื่นหรือเครือ่งดื่มประเภท
แอลกอฮอลผสม  และเนื่องจากความเปนกรดสูงนี้เอง  จึงคอนขางจะจํากัดผลไมที่จะนํามาทําได  
สวนใหญแลวจะใชพวกมะนาว (ทนง, 2524) 
 

3. สควอส (Squash) เปนเครื่องดื่มดัดแปลงน้ําผลไม หรือเครื่องดื่มน้ําผลไมกึ่งแทประเภท
หนึ่ง มีองคประกอบของน้ําผลไมไมต่ํากวารอยละ 25 มปีริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดไมต่ํากวา
รอยละ 40 มีความเปนกรด (Acidity) ไมนอยกวารอยละ 1 อาจมีการเตมิสารกันเสีย เชน Sodium 
benzoate ในระดับรอยละ 0.1 หรือ 700 ppm. สวนถาใชซัลเฟอรไดออกไซด ควรใชในปริมาณ 350 
หรือรอยละ 0.035 ppm. (มาตรฐานผลิตภณัฑอุตสาหกรรม, 2519; ทนง, 2524, มณฑาทิพยและคณะ, 
2543) 

 
สําหรับการเตรียมเครื่องดื่มประเภทนี้  น้ําผลไมที่ไดทําเชนเดียวกับการเตรียมน้ําผลไม

ทั่วไป คือมีลักษณะขุนไมจําเปนตองใส  จากนั้นจําเปนอยางยิ่งที่ตองวดัคาของแข็งที่ละลายไดใน
น้ําผลไมนั้นๆ  และปริมาณความเปนกรดในน้ําผลไม   หลังจากนั้นก็นําไปคํานวณวาสควอสที่
ตองการควรจะใหมีของแข็งที่ละลายไดในสควอสเทาใด มีความเปนกรดเทาใด  จะใสสารกันเสีย
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ในปริมาณเทาใด ก็เตรยีมน้ําเชื่อม กรดซิตริก และสารกนัเสียลงไปในอัตราสวนที่คํานวณได  ผสม
ใหไดสควอสที่มีองคประกอบตามตองการ (ไพโรจน, 2535ก) 
 
6. การปรับปรงุคุณภาพน้ําผลไม 
  
 การปรับปรุงคุณภาพ หมายถึงการทําใหน้ําผลไมที่สกัดไดมีลักษณะคณุภาพตามความ
ตองการ    สําหรับประเภทของน้ําผลไมนั้น  ไดแก  น้าํผลไมแบบใส น้ําผลไมแบบขุน และน้ํา
ผลไมปรุงรสชาติ ปจจุบันผูบริโภคมีความนิยมในน้ําผลไมชนิดขุนเพิม่มากขึ้น เนื่องจากน้ําผลไม
ชนิดขุนอุดมดวยเสนใยอาหารจากเนื้อผลไม น้ําผลไมชนิดขุนที่นิยมบรโิภคกันทัว่ไป ไดแก น้ําสม 
น้ําสับปะรด น้าํฝรั่ง และน้ํามะมวง น้ําผลไมดังกลาวนี้ผูบริโภคตองการใหมีความรูสึกวาไดบริโภค
เนื้อผลไมดวย    แตเนื้อผลไมที่เปนสาเหตขุองความขุนดงักลาวจะไมเสถียร   กลาวคือถาไมมี
กระบวนการรกัษาความคงตวัของความขุนไว อนภุาคของความขุนจะเกิดการแยกชัน้และ
ตกตะกอนทําใหน้ําผลไมสูญเสียลักษณะปรากฏที่ดีและผูบริโภคไมยอมรับ    ดังนั้นการปรับปรุง
คุณภาพจึงมีเปาหมายเพื่อทําใหเกดิความคงตัวของกากตะกอน (ไพโรจนและคณะ, 2545) 
 

6.1 การปรับปรุงคุณภาพดานรสชาติ 
 
 น้ําผลไมกึ่งแทที่ผลิตเพื่อจําหนายตามกฎหมายอนุญาตใหมีการแตงเตมิรสชาติได ทั้งนี้
เนื่องจากปญหาของการผลิตซึ่งพบวาบางครั้งการควบคุมกระบวนการผลิตอาจกระทําไดไม
สมบูรณ เชน การคัดเลือกวตัถุดิบไมสามารถควบคุมใหไดคุณภาพของผลไมที่เทาเทียมกันทกุครั้ง
ไดจึงจําเปนตองมีการปรับปรุงดานรสชาติและองคประกอบใหไดน้ําผลไมที่คุณภาพเปนมาตรฐาน
เดียวกันซึ่งผูบริโภคใหการยอมรับ นอกจากนี้ยังเปนการรักษาคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาดวย  

6.1.1 การปรับปรุงดานรสเปรี้ยว 
   รสเปรี้ยวเปนรสชาติตามธรรมชาติของน้ําผลไม การปรับปรุงดานรสเปรี้ยว
ของน้ําผลไมอาจเติมดวยกรดซิตริกซึ่งเปนกรดสวนใหญที่มีอยูแลวในน้ําผลไม การเติมกรดยังชวย
ปรับคาความเปนกรด-ดาง ใหต่ําลง ที่คาความเปนกรด-ดางต่ํากวา 3.7 จัดเปนอาหารชนิดที่มีความ
เปนกรดสูง (High acid food) จะสามารถใชความรอนต่ํากวาจุดเดือดในการฆาเชื้อได (Hoshalli and 
Carla, 1996) ซ่ึงการใชอุณหภูมิต่ําจะชวยรักษาคุณภาพของน้ําผลไมในดานตาง ๆ เชน  สี  กล่ินรส 
สารอาหารไมใหเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมากนัก (ปราณี, 2541) 
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6.1.2 การปรับปรุงดานรสหวาน 
   รสหวานในน้ําผลไมตามธรรมชาติสวนใหญมาจากน้ําตาลอินเวอรท   ไดแก 
กลูโคสและ ฟรุคโตส และสวนนอยไดแก น้าํตาลซูโครส แตมักถูกกลบดวยรสเปรี้ยว ดังนั้นจึง
จําเปนตองปรับปรุงความหวานใหเหมาะสมโดยการเติมน้ําตาลชนิดตาง ๆ เชน ซูโครส น้ําเชื่อม ฟรุคโตส 
นอกจากนี้ยังพบวาผูบริโภคในประเทศยุโรปและสหรัฐอเมริกานิยมบริโภคน้ําผลไมที่ไมเติมน้ําตาล (No 
sugar added or sugar free) หรือเติมสารใหความหวานชนิดที่ไมใหพลังงาน (Giese, 1992) 
 

6.1.3 การเสริมรสชาติในน้ําผลไม 
   น้ําผลไมมีรสชาติหลักคือเปรี้ยวและหวาน  การเสริมรสชาติอาจเติมดวย
เกลือเล็กนอยปริมาณที่ใชอยูระหวางรอยละ 0.05 – 0.10 ของน้ําผลไม พบวารสเค็มที่มาจากเกลอื
แกงจะชวยใหรสเปรี้ยวและหวานมีความกลมกลอมมากขึ้น (ปราณี, 2541) 
 

7. การปองกันปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลเนือ่งจากเอนไซม 
 

 ปญหาที่เกิดกบัน้ําผลไมสวนใหญคือการเปลี่ยนสีเปนสีน้ําตาล ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาการเกิด
สีน้ําตาลที่เกี่ยวของกับเอนไซม (Enzymatic browning reaction) ซ่ึงไมเปนที่ตองการในน้ําผลไม 
ปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซมเปนการเปลี่ยนสีที่เปนผลมาจากการเติมหมูไฮดรอกซิล
ในสารประกอบจําพวกโมโนฟนอล (Monophenol) ที่มีในผักและผลไมแลวสงผลใหเกิดเปนสารออ
โทไดฟนอล (O-diphenols) ในสภาวะที่มีออกซิเจนและมีเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(Polyphenoloxidase หรือ PPO) เปนตัวเรง จะถูกออกซิไดสตอไปเปนออโทควิโนน (O-quinones) สารควิ
โนนที่เกิดขึ้นจะเปลี่ยนแปลงและทําปฏิกิริยาตอไปกับสารประกอบฟนอล กรดอะมิโนและสารอื่น ๆ  
โดยไมใชเอนไซมแลวเกิดเปนสารสีน้ําตาลที่มีโครงสรางซับซอน กลาวไดวาเอนไซม PPO เปนสาเหตุ
สําคัญของการเปลี่ยนสีในน้ําผลไม (ประสาร, 2538)  ดังภาพ 

 
  
 
 

  
   
 
ภาพที่ 1  ปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลโดยเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
ท่ีมา: ประสาร, 2538 

Monophenol − Dihydroxy phenol O-Quinone 

• Amino acid 

• Protien 

• Phenolic compounds 

• Quinones 

PPO FPO+O Complex 
Brown polymers 
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 เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (Polyphenoloxidase หรือ PPO) 
    เอนไซมนี้อาจเรียกวา    ไทโรซิเนส (Tyrosinase) ออโท-ไดฟนีลออกซิเดส                      
(O-diphynyloxidase) หรือแคทีคอลออกซิเดส (Cathecol oxidase) สารประกอบฟนอล  ที่ถูก     
ออกซิไดสไดดวยเอนไซม PPO ไดแก แคทีซิน (Cathecin) เอสเทอรของกรดซินนามิก (Cinamic 
acid ester) 3, 4-ไฮดรอกซีฟนีล อะลานีน (3, 4-hydroxyphenylalanine หรือ DOPA) และไทโรซีน   
ชวงคาความเปนกรด-ดางที่เหมาะสมในการทํางานของเอนไซม PPO อยูระหวาง 5-7 เปนเอนไซมที่
ไมคงตัว  ถูกทําลายไดดวยความรอนและถกูยับยั้งไดดวยกรดแฮไลด (Halides) กรดฟนอลิกซัลไฟต 
Chelating agents และ Reducing agents เชน กรดแอสคอรบิกและซิสเตอีน (Cysteine) เปนตน     
เราสามารถควบคุมการเกิดสนี้ําตาลจากเอนไซม PPO ไดหลายวิธี ไดแก 
 

ก.  การใชความรอนเพื่อยับยัง้เอนไซม PPO พบวาเมื่อใหความรอนทีอุ่ณหภูมิ 85, 75 
และ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3, 6 และ 25.5 นาทีตามลําดับ ทําให Enzyme activity ของเอนไซม 
PPO ในมะมวงลดลงประมาณรอยละ 50 (Jethro et.al., 1988) ในกระบวนการผลิต น้ําผลไมพรอม
ดื่มมักมีการใชความรอนเพื่อพาสเจอรไรซอยูแลวซ่ึงระดบัความรอนดังกลาวเพยีงพอในการยับยั้ง
เอนไซม 

 
ข.  การกําจัดออกซิเจน  เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลจากเอนไซมจะเกดิขึ้นได

ตองมีออกซิเจน ดังนั้นการยบัยั้งไมใหเกดิปฏิกิริยาดังกลาวทําไดโดยทําใหเกดิภาวะสุญญากาศขึ้น
ในภาชนะบรรจุน้ําผลไมนั้น 

 
 อยางไรก็ตามการควบคุมและปองกันไมใหเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซมในน้ําผลไมนั้น
กระทําไดยาก ไดมีความพยายามลดและปองกันปญหาดังกลาวโดยใชวธีิการหลายอยางรวมกัน  
 
 ปญหาที่พบในผลิตภัณฑน้าํผลไมสควอส คือ  การตกตะกอนแยกชัน้ของเนื้อผลไม
เนื่องจากหลายสาเหตุ เชน  ชนิดของสาร Colloidal ปริมาณ pectic enzyme เปนตน ซ่ึง Ragab 
(1971) ไดทดลองแกไขโดยนําน้ําเสาวรสควอสนั้นผานการใหความรอนที่ 93 องศาเซลเซียส เพื่อ
ทําลาย pectic enzyme และเติม Gum tragacanth หรือ คารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส รอยละ 0.1 – 0.5 
เพื่อใหน้ําเสาวรสมีความหนดืและเนื้อผลไมมีการกระจายตัวดีขึ้น (Ragab, 1971) 
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8. การเก็บรักษาน้ําผลไม  
 
 8.1 การพาสเจอรไรซ (Pasteurization) 

  
  การพาสเจอรไรซ  คือ  กระบวนการทีใ่ชความรอนเพื่อทําลายจุลินทรียที่สามารถเติบโต

ไดในผลิตภณัฑระหวางการเก็บรักษาที่สภาวะปกติ  เพื่อรักษาผลิตภัณฑใหเก็บไวไดนาน  ปจจยัที่
เกี่ยวของไดแก  เวลา  อุณหภูมิ  ซ่ึงขึ้นอยูกับชนิดผลไม  ขนาดบรรจุ  pH ปริมาณจุลินทรียที่มีอยู 
เชน  การทําลายพวกยีสตใชอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส นาน 2-3 นาที  สวนสปอรของเชื้อราใช
อุณหภูมิ  80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที แตราเปนพวกที่ตองการออกซิเจนจึงปองกนัไดโดยจํากดั
ปริมาณออกซิเจนใหนอยที่สุด  พวกบักเตรแีลกติกจะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส นาน   
2 นาที  สวนประกอบของบกัเตรีไมสามารถถูกทําลายดวยความรอนที ่80 องศาเซลเซียส  แต
เนื่องจากน้ําผลไมทั่วไปมีสภาพเปนกรด  สปอรที่เปนโทษตอรางกายไมสามารถเจริญเติบโตได  
โดยทั่วไปการพาสเจอรไรซน้ําผลไมใชอุณหภูมิเพยีง 80 องศาเซลเซียส  สําหรับน้ําผลไมที่มีความ
เปนกรดสูง อาจใชอุณหภูมิ  70-72  องศาเซลเซียส (มณฑาทิพยและคณะ, 2543)  
 
 ความรอนที่ใชนอกจากชวยทาํลายจุลินทรียแลวยังชวยทําลายเอนไซมตางๆ ที่มีอยูตาม
ธรรมชาติดวย อยางไรก็ตามการใหความรอนมีขอเสีย คือ อาจทําใหกล่ินรสของผลไมเปลี่ยนแปลง
ไปไมเหมือนผลไมสด (นวลจันทร และคณะ, 2518) 
 
 กระบวนการใหความรอนกบัน้ําผลไมอาจแตกตางกนัออกไปบางขึ้นกบัปจจัยตาง ๆ ไดแก 
สวนประกอบของน้ําผลไม ความเปนกรดดาง ปริมาณของแข็ง ความหนืด และอื่น ๆ ดังมีผูศึกษาไว
ดังตอไปนี ้
 
 Ejechi  และคณะ (1998) ไดทําการศึกษาคณุลักษณะดานจุลินทรียของน้ํามะมวงที่ถนอม
รักษาดวยวิธีการประยุกตรวมระหวางการใชอุณหภูมิต่ําและการเติมสารสกัดจากเครือ่งเทศเขตรอน 
2 ชนิด  คือ  ขิงและลูกจันทน  การทดลองทําโดยเตรียมน้ํามะมวงใหมคีาความเปนกรด-ดาง 4.9 
จากนั้นจึงนําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที พบวาสามารถลด
ปริมาณแบคทเีรียที่ไมสรางสปอรลงไดอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยผลิตภัณฑไดรับการยอมรับ
ในรสชาติ  เมือ่ทดลองเติมน้าํสกัดจากขิงรอยละ 15 และลูกจันทนรอยละ 20 โดยปรมิาตรของน้ํา
มะมวงพบวาสามารถยบัยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียชนิด Challenge ได   แตผลิตภัณฑไม
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เปนที่ยอมรับดานรสชาติ  สุดทายเมื่อทดลองใหความรอนกับน้ํามะมวงที่อุณหภูมิ 55 องศาเวลเซียส 
เปนเวลา 15 นาที และเติมสารสกัดจากขิงและลูกจันทนรอยละ 4 โดยปริมาตร  พบวาจะชวยยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียลงไดอยางมีนัยสําคัญและรสชาติของผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับ
ดังนั้นจึงสรุปไดวาเครื่องเทศเขตรอนทั้ง 2ชนิดนี้สามารถนํามาใชในการถนอมรักษาน้ําผลไมได 
 
 8.2 การใชสารกันเสีย (Preservative) 

   
การใชสารกันเสียเพื่อปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรียทําใหยืดอายกุารเก็บรักษา  

ลดการเสี่ยงตออาหารเปนพษิ ปริมาณของสารเคมีที่ใชตองไมเกินกวาปริมาณที่กฎหมายกําหนดไว  
สารที่นิยมใชไดแก 
  8.2.1 กรดเบนโซอิกและเกลอืเบนโซเอท เกลือเบนโซเอทสามารถยับยั้งยีสตและ
บักเตรีไดดกีวารา   ใชไดดกีบัอาหารที่มีคา คาความเปน กรด-ดาง 4 หรือต่ํากวา เชน น้ําหวาน
เขมขนและสควอสใชไดไมเกิน 0.7 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑอุสาหกรรม, 
2519; มณฑาทิพยและคณะ, 2543) 
 
  8.2.2 เมตาไบซัลไฟท ในรูปซัลเฟอรไดออกไซด สารนี้สามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโต ของเชื้อรา และบักเตรีไดดกีวายีสต ใชไดผลดีในผลิตภัณฑที่มีคา คาความเปน กรด-
ดาง ต่ํา เชน สควอส ใชไดไมเกิน 0.35 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑอุสาหกรรม, 
2519; มณฑาทิพยและคณะ, 2543) 
 
  8.2.3 กรดซอรบิกและเกลือซอรเบท มีผลยับยั้งเชื้อยีสตและราไดดี มีผลนอยตอบัก
เตรีในผลิตภณัฑที่มีคา คาความเปน กรด-ดาง ชวงกวางตัง้แตเปนกรด ถึง 6.5ใชในน้าํผลไม รอยละ 
0.025-0.1 (มาตรฐานผลิตภณัฑอุสาหกรรม, 2519; มณฑาทิพยและคณะ, 2543) 
 

จารุตม (2536) ไดศึกษาปริมาณการใชซัลเฟอรไดออกไซดที่เหมาะสมในการผลิตน้ํา
เสาวรสสควอส โดยใชปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่ตางกันตั้งแต 150-350 ppm  ปรากฏวา น้ํา
เสาวรสสควอสที่เติมซัลเฟอรไดออกไซดปริมาณ 150 ppm จะตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 
ระหวาง 7-30 เซลตอมิลลิลิตร  ในชวงการเก็บรักษาที่อุณหภูมหิองนาน 7 สัปดาห  สวนน้ําเสาวรส
สควอสที่เติมซัลเฟอรไดออกไซดปริมาณ  200 ppm    แมวาในชวง 1-5 สัปดาห    ของการเก็บรักษา
จะตรวจไมพบเชื้อจุลินทรียเลยก็ตาม แตเมื่อเก็บถึงสัปดาหที่ 7 กลับตรวจพบปริมาณจุลินทรีย  สวน
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น้ําเสาวรสสควอสที่เติมซัลเฟอรไดออกไซดปริมาณ 200-350 ppm จะตรวจไมพบจลิุนทรียตลอด 7 
สัปดาหที่เก็บรักษา ดังนัน้อาจกลาวไดวาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่เหมาะสมในการผลิตน้ํา
เสาวรสสควอส คือ 250 ppm 

 
 8.3 น้ําตาล 
 
    น้ําตาลนอกจากจะเปนตวัใหความหวานแลว  น้ําตาลยงัจัดเปนสารเคมีที่สามารถทํา
หนาที่ระงับและปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียไดเชนเดยีวกนั  เนื่องจากน้าํตาลสามารถ
ละลายไดสูง ความเขมขนของน้ําตาลสูงๆ จะระงับการเจริญเติบโตของจุลินทรียได  ปกติน้ําตาลจะ
ละลายไดมากที่สุดในความเขมขนประมาณรอยละ 67.5 แตถาหากมกีรดอยูดวยการละลายของ
น้ําตาลจะเพิ่มขึ้น ในน้ําผลไมบางชนิดหรือในน้ําเชื่อมอาจจะไมจําเปน ตองใชสารกันเสียอ่ืนๆ  เมือ่
ความเขมขนของน้ําตาลสูงเปนรอยละ 65-67  หรือ รอยละ  70 จะชวยเก็บรักษาไวไดนาน
เชนเดยีวกัน (ทนง , 2524) 
 
9. ความเปนกรดของเครื่องดื่ม 
 
 เมื่อคาความเปน กรด-ดาง ลดลงจะชวยทําใหทําใหอายกุารใชประโยชนของเครื่องดื่มได
นานขึ้น  ดังนัน้ในการผลิตเครื่องดื่มจึงตองพยายามรกัษาใหคาความเปน กรด-ดางต่ําอยูเสมอ  จาก
การที่จุลินทรียตางๆ มักเจริญเติบโตไดดใีนแตละชวงคาความเปน กรด-ดางเฉพาะ นอกเหนือจาก
ชวงนี้แลวเปนสภาพที่ไมเหมาะสมแกการเจริญเติบโต        ดังนั้นจุลินทรียจึงคอยๆ ตายไปเอง   ถา
ความแตกตางของคาความเปน กรด-ดางที่จุลินทรียเจรญิเติบโตและชวง      คาความเปน กรด-ดาง
ของสภาพที่อยูอาศัยมีมากขึน้  การทําลายจุลินทรียก็จะงายและเรว็ข้ึนดวย  จุลินทรียสวนมาก
เจริญเติบโตในชวงคาความเปน กรด-ดาง 6.5 -7.5 และจะลดการเจริญเติบโตในชวงคาความเปน 
กรด-ดาง ระหวาง 4.5-5.0  หากมีการลดคาความเปน กรด-ดางในเครื่องดื่มลงที่คาความเปน กรด-
ดาง 3.0    ทั่วๆไปจะปองกนัการเสื่อมเสียเนื่องจากแลกตกิบักเตรีได  และที่คาความเปน กรด-ดาง
เดียวกันนี้ยีสตสวนใหญจะไมเจริญเติบโต  การลดคาความเปน กรด-ดางลงต่ําๆจึงชวยเสริมความ  
สามารถในการเก็บรักษาอาหารและเครื่องดื่มโดยทั่วไป  โดยเฉพาะอยางยิง่การใชสารกันบูดเปนตวัเก็บ
รักษา  นอกจากจะเพิ่มประสทิธิภาพของการเก็บรักษาแตยงัใชสารกันบูดในปริมาณทีน่อยลงอีกดวย  
เชน  การลดคาความเปน กรด-ดาง จาก 4.5 เปน 3.0 จะทําใหประสิทธิภาพของการทําลายเชื้อของเกลือ
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เบนโซ-เอท  ซ่ึงชวยปองกันการเนาเสียจะเพิม่ขึ้นเปน 3 เทาและชวงที่สารกันบูดสวนใหญทั้งเบนโซเอท
และซัลเฟอรไดออกไซด  ใหผลดีอยูในชวงคาความเปน กรด-ดางตั้งแต 2.5-4.0 (ทนง,2524) 
 
10. การใชคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส    เพื่อเพิ่มความหนืดและความคงตัวในผลิตภัณฑน้ําผลไม 
สควอส  

 
คารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (Carboxymethylcellulose) หรือใชช่ือยอวา CMC เปนอนพุันธุ 

เซลลูโลสอีเทอรที่อยูในรูปเกลือโซเดยีม คารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส อาจเรียกวา เซลลูโลสกัม 
(cellulose gum) ทําไดโดยใชเซลลูโลสบริสุทธมาทําปฏิกิริยากับโซเดยีมไฮดรอกไซด   เพื่อใหเสน
ใยเซลลูโลสพองตัวออกไดเปนสารละลายเซลลูโลสในดาง   แลวทําปฏิกิริยาตอกับโซเดียม   โม
โนอะซิเตต ไดเปน โซเดียมคารบอกซี-เมทธิลเซลลูโลส ดังสมการ 

 
 R-OH+NaOH                     R-ONa+H2O 
R-ONa+CL-CH2-COONa                                R-O-CH2COONa-NaCl 
     โซเดียมคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส 

 

ภาพที ่2  ปฏิกิริยาการเกดิโซเดียมคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส 
ท่ีมา: นิธิยา, 2545 
 
 สารประกอบที่เกิดจากปฏิกริิยาการแทนทีด่ังกลาวจะทําใหได CMC   หลายชนิด ซ่ึงสมบัติ
ของ CMC แตละชนิดจะผันแปรไปตามปจจัยตางๆไดแก ความสม่ําเสมอของการแทนที่ 
(uniformity of substitution) degree of substitution (DS) และ degree of polymerization (DP) 
นอกจากนี้สมบัติของ CMC แตละชนิดยังขึ้นอยูกับขนาดของอนุภาคความสามารถในการดดูน้ําและ
ความหนดืของสารละลายอีกดวย (นิธิยา, 2545) 
 
 Degree of substitution เปนจํานวนหมูไฮดรอกซิลบนโมเลกุลของแอนไฮโดรกลูโคส 
(anhydroglucose)   ซ่ึงจะถูกแทนทีด่วยหมูคารบอกซีเมทิล  โดยทางทฤษฎีโมเลกุลของ แอนไฮโดร
กลูโคสมีหมูไฮดรอกซิล 3 หมู ดังนัน้ควรจะมี DS เปน 3  แตในทางปฏิบัติปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นจริงๆ  
จะได DS นอยกวา 3 คือ ม ีDS อยูในชวง 0.4 - 1.2  เทานัน้ CMC ที่ใชในอุตสาหกรรมอาหารจะมี 
DS ประมาณ 0.9 ทําให CMC ละลายไดทัง้ในน้ํารอนและน้ําเย็น (นิธิยา, 2545) 
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 CMC ที่มี DS 0.3 หรือต่ํากวาจะละลายไดในดางแตไมละลายน้ํา และจะเริ่มละลายในน้ํา
เมื่อมี DS ตั้งแต  0.45 ขึ้นไป  สําหรับความหนืดของสารละลายจะขึน้อยูกับ DP ถามี DP สูง จะทํา
ใหไดสารละลายที่มีความหนืดเพิ่มขึ้น  ความหนดืของสารละลาย  CMC ยังผันแปรขึ้นอยูกับชนดิ
ของ CMC เชน สารละลาย CMC ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต  อาจใหความหนดืได ไดตั้งแต 10 – 
50,000 เซนติพอยสก็ได และสารละลาย CMC มีลักษณะคลาย ซูโดพลาสติก CMC ที่มีน้ําหนกั
โมเลกุลต่ําจะไดสารละลายที่มีความหนดืต่ําและมีความเปนซูโดพลาสติกนอยกวาสารละลาย CMC 
ที่มีน้ําหนกัโมเลกุล โดยทั่วๆไป  สารละลาย CMC จะมีความคงตัวที่คาความเปน กรด-ดาง
ชวงกวาง 4 – 10 แตจะใหคาความหนดืสูงสุด และมีความคงตัวดีที่สุด ที่คาความเปน กรด-ดาง 7-9 
ความหนดืของสารละลาย CMC จะลดลงมาเมื่อคาความเปน กรด-ดางลดลงและอุณหภูมิเพิ่มขึ้น  
ถาคาความเปน กรด-ดาง ต่ํากวา 3 อาจทําให CMC ที่อยูในรูปกรดอิสระตกตะกอนและถาคาความ
เปน กรด-ดางสูงกวา 10 จะทําใหสารละลายมีความหนืดลดลงเล็กนอย (นิธิยา, 2545) 
 
11. การเพิ่มรสชาติอ่ืน ๆ เพื่อความแปลกใหมของผลติภณัฑ 
 
 การพัฒนาสูตรการผลิตเครื่องดื่มน้ําผลไมใหมีกล่ินรสแปลกใหมและใหคุณคาทางอาหาร
ตอรางกายมากขึ้น ไดมีผูศึกษาถึงการเพิ่มสวนประกอบชนิดอื่นในเครือ่งดื่มน้ําผลไม ดังตอไปนี ้
 
 Chen และคณะ (1998) ไดทดลองเติมน้ําทีส่กัดจากใบแปะกวย (Ginkgo biloba) ลงใน     
น้ํามะมวง โดยเตรียมเนื้อมะมวงตีปน 120 กิโลกรัมผสมกับน้ําที่สกัดจากใบแปะกวย 120 กิโลกรัม 
น้ําตาล 90 กิโลกรัม เพคติน 0.3 กิโลกรัม คารบอกซีเมธิลเซลลูโลส 0.3 กิโลกรัม และเติมน้ําเพื่อ
ปรับปริมาตรสุดทายใหเปน 1,000 กิโลกรัม เครื่องดื่มที่ไดวิเคราะหพบปริมาณ Total flavone 10-15 
มิลลิกรัมในเครื่องดื่ม 250 มิลลิลิตร จึงจัดไดวาเปนอาหารเพื่อสุขภาพ 
 
 Banner (1997) รายงานวาอัตราการเติบโตของตลาดเครื่องดื่มสมุนไพรในสหรัฐอเมริกาเพิ่ม
สูงขึ้นโดยเครื่องดื่มสมุนไพรที่ไดรับความนิยมมีสวนผสมของโสม (Ginseng) แปะกวย (Ginkgo) 
Guarana และ Echinacea พบวาปญหาของเครื่องดื่มสมุนไพรที่มีวางจําหนายในทองตลาดคือมีรสขม
และมีกากตะกอนจากสมุนไพร จึงไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑโดยการเติมน้ําผลไมชนิดตาง ๆ เพื่อ
ปรับปรุงรสชาติและเติมน้ําสมุนไพรสกัดลงในสตูรแทนเพือ่ลดปริมาณกากตะกอน นอกจากนีย้ังพบ
ปญหาของโรงงานผลิตในการรักษาความคงตัวของสีเครื่องดื่มสมุนไพร รวมทั้งปญหาดานความ
แตกตางของมาตรฐานการใชสมุนไพรในเครื่องดื่มของประเทศกลุมยุโรปและสหรัฐอเมริกา 
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12. สะระแหน หรือ มินต (Mint) 
 
 เปนพืชน้ํามนัหอมชนิดหนึ่ง น้ํามันมินตเมือ่นําไปสกัดจะไดเมนทอล (Menthol) ให
ความรูสึกเย็นซาเมื่อรับประทานหรือสัมผัสผิวหนัง มินตจัดเปนพืชในสกุล Mentha spp. มินตชนิด
ที่สําคัญมี 4 ชนิดดังนี ้
  1. Mentha piperita หรือ American peppermint น้ํามันมินตชนิดนี้มกีล่ินรสหอม
แรงกวาน้ํามันมินตชนิดอื่น 
   
  2. Mentha spicata น้ํามันมินตที่สกัดไดเรียกวา Common หรือ Native spearmint มี
กล่ินรสนุมนวลกวา peppermint 
  3. Mentha arvensis หรือ Japanese mint น้ํามันมินตที่สกดัจากพืชชนิดนี้มีเมนทอล
อยูมากกวามินตชนิดอื่น โดยมากมักใชในอตุสาหกรรมมากกวาในครัวเรือน 
 
  4. Mentha cardiaca เปนลูกผสมระหวาง Mentha arvensis และ Mentha spicata 
น้ํามันมินตที่สกัดไดเรียกวา Scotch spearmint 
 
  น้ํามันหอมระเหยจากมินตดงักลาวนี้ใชแตงกลิ่นยาสีฟนและผลิตภณัฑเพื่อ
สุขอนามัยตาง ๆ นอกจากนีย้ังใชใบสดเพือ่แตงกลิ่นรสของอาหารหวานและอาหารเรียกน้ํายอย 
เชน ซอส สลัดผัก ขนมหวาน ลูกกวาดและเครื่องดื่ม ชวยดับกลิ่นปากจากอาหารและใหความรูสึก
สดชื่น นอกจากนี้ยังลดอาการคลื่นไส วิงเวยีนศีรษะ  บรรเทาอาการแพ ชวยขับลม   ลดการคัดจมกู 
(โครงการวิจยัปลูกและรวบรวมพันธุพืชสมุนไพรเภสัช-มหิดล, 2543) 
 
13. เรวหอม (Bastard cardamom) 
 
 เรวหอม (Bastard cardamom) มีช่ือวิทยาศาสตรวา (Amomum Xanthioides Wall) จัดอยูใน
วงศซิงกิเบอราเซีย (Zingiberaceae) สกุล ซิงกิเบอร (Zingiber) เปนพืชพรรณไมวงศ ขิง-ขา
(Zingiberaceae) มีลักษณะทางพฤษศาสตรดังนี้ เรวหอมจัดเปนพชืลมลุกมีอายุหลายป สูง 2-4 เมตร 
มีลําตนใตดินแบบแงง (ไรโซม : rhizome) แตกหนอไดงาย ลําตนเหนือดินเกดิจากกาบใบโอบซอน
กันแนน เชนเดียวกับลําตนของกลวย ซ่ึงเรียกวา ลําตนเทยีม (ซิวโดสเต็ม : pseudostem) ใบจดัเปน
ใบเลี้ยงเดีย่วเปนรูปใบหอกขนาดใหญปานกลาง คือกวาง 7 เซนติเมตร ยาว 50 เซนติเมตร ปลายใบ



 26 

แหลมและหอยหยอนลงมา กานใบยาวโคนกานใบแผออกเปนกาบหุมกันเปนลํา ชวงตอระหวาง
กานใบกับแผนใบจะมีเยื่อบางรูปสามเหลี่ยมชายธงติดเปนติ่งอยูขางกานใบหรือขวางกานใบไว เยือ่
บางนี้เรียกวา ลิกูล (ligule) ชอดอกแทงโดยตรงจากเหงา ดอกเล็กมีดอกยอยสีขาวประมาณ 15 ดอก
ผลเมื่อสุกมีสีแดงคลายผลเงาะขนาดเล็ก มขีนาด 1.4-2 เซนติเมตร ภายในมีเมลด็สีน้าํตาล ลักษณะ
นิเวศวิสัย เรวหอมเจริญงอกงามดีในภูมอิากาศเขตรอน และเขตกึ่งรอน จัดเปนพชืช้ันลางในปาแดง
หรือปาเต็งรัง ฤดูออกดอก-ผล ระหวางเดือน มิถุนายน-กันยายน (นิรนาม, 2548) 
  

การใชประโยชนจากเรวหอม 
   
  ทางอาหาร  ลําตนใตดนินํามาเปนเครื่องเทศ  ใสกวยเตี๋ยวเนื้อเลียง  แกงบอน  ตม
พะโล ผลเปนผักจิ้มน้ําพริก  หนอออน ลวกจิ้มน้ําพริก 
  ทางยา ใบใชแกปสสาวะ รักษาพิษผ่ืนคัน ผลใชขับเสมหะ  บรรเทาอาการกระหาย
น้ํา  เมล็ดใชขบัลม แกปวดทอง ตน แกหนืเหยีนอาเจยีน ราก : แกหืด แกไอ แกไข (กัญจนาและ
คณะ, 2542) 
 

ในเรวหอมมีน้ํามันหอมระเหย (essential oil) (โครงการอนุรักษพันธกุรรมพชือันเนืองมาจาก
พระราชดําริสมเดจ็พระเทพรัตนราชสดุาสยามบรมราชกุมารี, 2551) ซ่ึงบัณฑติ และคณะ (2550) ไดศึกษา
ถึงผลการยับยั้งของน้ํามันหอมระเหยจากพืชวงศขิง 5 ชนิด (ขิง ขา กระชาย ขมิ้นชันและเรวหอม) ตอ
การเจริญเติบโตของเชื้อ Aspergillus flavus พบวา น้ํามนัหอมระเหยจากพืชวงศขิงทั้ง 5 ชนิด ที่สกัด
จากการทั้งวิธีการใชตัวทําละลาย และวิธีการตมกลั่น สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเสนใยของ
เชื้อ Aspergillus flavus ได และมีประสิทธิภาพเพิ่มขึน้ตามความเขมขนที่เพิ่มขึ้น แตน้าํมันหอม
ระเหยขาที่สกดัดวย เอทานอลและปโตเล่ียมอีเทอร มีประสิทธภิาพยับยั้งดีที่สุด ไมแตกตางจาก
น้ํามันหอมระเหย ขิง ขมิ้นชนั กระชาย และเรวหอม  
 
14. การทดสอบผูบริโภค 
 
 การทดสอบผูบริโภคเปนการประเมินผลผลิตภัณฑ โดยอาศัยการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) ของผูทดสอบ อาศัยกลุมตัวแทนแทนผูบริโภคเปาหมาย 
จํานวนตัวแทนผูบริโภคที่จะประเมินผลผลิตภัณฑ (Consumer panel) จะเพิ่มจํานวนมากขึ้นเมื่อ
เทียบกับผูชิมในหองปฏิบัติการ (ศิริลักษณ, 2533) 
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 การทดสอบความชอบ หรือการยอมรับ (Affective test or Acceptance test) เปนการ
ประเมินความรูสึกของผูทดสอบที่มีตอผลิตภัณฑในแงของความชอบ หรือการยอมรบัในสวนของ
ผลิตภัณฑ อาจเปนแคแนวความคิดของผลิตภัณฑ หรือลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ หรือลักษณะ
โดยรวมของผลิตภัณฑ  ผูทดสอบในวิธีนีค้ือผูทดสอบที่ไมไดรับการฝกฝน คือ ผูบริโภคนั่นเอง ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑนั้น ผูบริโภคจะมีความสําคัญมาก นักพัฒนาผลิตภณัฑจะตองอาศัยผูบริโภคใน
ขั้นตอนการพฒันาผลิตภัณฑ 2 ขั้นตอนทีสํ่าคัญ คือ Consumer survey เปนลักษณะของผลิตภัณฑ 
หรือแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ และ Consumer Test เปนขั้นตอนการทดสอบการยอมรับหรือ
ความชอบของผลิตภัณฑ สวนใหญแลวมักจัดรูปแบบทดสอบพรอมกับสเกลการทดสอบความชอบ 
เชน สเกลความพอใจ (Hedonic scale), สเกลรอยยิ้ม (Smile scale), สเกลพอดี (Just-about-right 
scale) (เพ็ญขวญั, 2536)  
 
  1. วิธีทดสอบสเกลความชอบหรือวิธีทดสอบฮีโดนิค (Hedonic test)  
 
      ฮีโดนิค หมายถึง ความพอใจ (Pleasant) เปนสเกลที่ใชในแบบทดสอบ
ความชอบ มีสเกลทั้งแบบตวัเลข (numerical hedonic scale) และแบบตวัหนังสือ (verbal hedonic 
scale) ซ่ึงมีหลายระดับ เชน 3-จุด (three-point hedonic), 5-จุด, 9-จุด 
 
  2. วิธีทดสอบสเกลพอดี (Just-about-right, JAR test) 
 
      วิธีทดสอบสเกลพอด ีเปนสเกลใชในแบบทดสอบความพอใจคลายกับสเกล
ความชอบ แตการจัดเรียงภาษาตางกัน ลักษณะของสเกลใชขอมูลการจัดอันดับเชนกัน 
 
  3. วิธีทดสอบสเกลลายหนา (Face scale) หรือภาพรอยยิ้ม (Smile Scale)  
 
      วิธีทดสอบสเกลลายหนา (Face scale) หรือภาพรอยยิ้ม (Smile Scale) ใชในการ
ประเมินความพอใจในสีหนา หรือรอยยิ้ม นิยมใชกับการสื่อสารดวยตัวหนังสือไมสะดวกและใช
สําหรับเด็ก 
    
 การประเมินคณุภาพเพื่อหาความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภค วิธีนี้จะนํามาใชเมือ่
ผลิตภัณฑไดผานขั้นตอนการพัฒนามาพอสมควรแลว โดยใชเพื่อทดสอบวาผูบริโภคชอบหรือยอมรับ
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ในผลิตภัณฑมากนอยแคไหน เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑคูแขง ผูทดสอบคือ ตัวแทนของผูบริโภค
กลุมเปาหมาย ซ่ึงผูทดสอบกลุมนี้ไมไดผานการฝกฝนมากอน เพราะฉะนัน้ผูทดสอบจึงควรมีจํานวน
มากพอ เชน 50-100 คน เปนตน ตัวอยางที่นํามาทดสอบควรมีเพียงหนึ่ง หรือสองตัวอยาง สถานที่ใช
ทดสอบอาจเปนแหลงชุมชน เชน ตลาด โรงเรียน มหาวิทยาลัย สโมสร หรือ แหลงจัดงานเทศกาลตางๆ 
ศูนยการคา เปนตน วิธีการทดสอบขึ้นอยูกบัวัตถุประสงคของการทดสอบ (เพ็ญขวัญ, 2536) โดยอาจใช
วิธีดังตอไปนี ้

 
1.  การเปรียบเทียบตัวอยางคูเพื่อหาความชอบ (Paired preference test) 

 
    การเปรียบเทียบตัวอยางคูเพื่อหาความชอบ (Paired preference test) เพื่อหาความ

แตกตางของผลิตภัณฑ ยกเวนผูทดสอบตองบอกวาชอบตัวอยางใดมากกวากัน วิธีนีว้ัดเฉพาะวา
ชอบผลิตภัณฑใดมากกวาอกีผลิตภัณฑหนึ่งเทานั้น แตไมสามารถบอกไดวาผูทดสอบยอมรับใน
ผลิตภัณฑนัน้ๆหรือไม (เพญ็ขวัญ, 2536)  

2.  การหาอัตราความชอบ ( Hedonic scaling) 
 
    การหาอัตราความชอบ ( Hedonic scaling) วิธีนี้ผูทดสอบจะรายงานอัตราความชอบ 

หรือไมชอบโดยบอกเปนสเกลของความชอบ (Hedonic scale) สเกลที่ใชอาจเปน 5, 7 หรือ 9 
คะแนน หรืออาจจะใชรูปการแสดงออกทางสีหนา (Facial expressions) แทนความรูสึกชอบหรือไม
ชอบ การเสนอตัวอยางที่ทดสอบพรอมกันทั้งหมด ขอมูลที่ไดจะทําการวิเคราะหเชนเดียวกับวิธีการ
ใหคะแนน (เพ็ญขวัญ, 2536)  

 
3.  การเรียงลําดับความชอบ (Ranking for preference) 

 
    การเรียงลําดับความชอบ (Ranking for preference) วิธีนี้ผูทดสอบตองเรียงลําดับ

ความชอบที่มีตั้งแต 2 ตัวอยางขึ้นไป จากนอยไปหามาก หรือจากมากไปหานอย ตวัอยางควรอยูใน
ระหวาง 4-6 ตัวอยาง ผูทดสอบควรเปนผูมคีวามรูเกี่ยวกบัการทดสอบมาบางพอสมควร อาจจะ
ไมใชผูบริโภคเปาหมายก็ได เปนวิธีที่ใชคัดเลือกเอาตัวอยางที่ดีที่สุด 1-2 ตัวอยางออกมาเพื่อ
ทดสอบการยอมรับ เพราะฉะนั้นวิธีตามปกตินยิมใชในหองปฏิบัติการ แตใชจํานวนผูทดสอบ
มากกวาปกติ เชน 20-30 คนเปนตน (เพ็ญขวัญ, 2536)  
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 การวิเคราะหเชิงพรรณนา เปนวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ที่ใหคําอธิบายผลิตภัณฑ
เปนปริมาณ QDA (Quantitative descriptive analysis ตามการรับความรูสึกของกลุมผูทดสอบที่มี
คุณภาพและความชํานาญ เปนการอธิบายความรูสึกประสาทสัมผัสทั้งหมดที่รับความรูสึกได จาก
การเห็น การไดยิน การไดกล่ิน การชิมรส และการสัมผัส เมื่อประเมินผลิตภัณฑ (Stone & Sidel 
1993)  
 
 การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค  การออกไปทดสอบกับผูบริโภค
โดยตรง เปนวธีิการตรวจสอบความชอบและการยอมรับภายใตสภาพแวดลอมที่เปนจริง  ซ่ึงอาจ
เปนจริง  ซ่ึงอาจเปนการจดัตั้งศูนยตรวจสอบ (Central Location Test) เปนการตรวจสอบที่ใช
ตัวอยางจํานวนมากจึงไมจําเปนตองเปนผลิตภัณฑที่มภีาชนะบรรจุหรือฉลากที่สมบูรณ ศูนยอาจ
กั้นเปนบริเวณ หลังจากนัน้จงึสุมผูบริโภคใหเขายังศูนย หลังจากชิมแลวใหตอบแบบสอบถามที่
กําหนดให จํานวนผูชิมที่ไดตองไมนอยกวา 50 คน 
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อุปกรณและวิธีการ 

 
อุปกรณ 

 
1. วัตถุดิบ 

 
1.1 สับปะรดพันธุตราดสีทอง ที่มีตะเกยีง (กานใบที่ติดกับลูกสวนบน) สดใหม ตาหาง เนื้อ

มีสีเหลือง ไมชํ้าไมมีตําหนแิละไมเนาเสียไมมีกล่ินและรสผิดปกติ จากทอปซุปเปอรมาเกต  
 1.2 น้ําตาลทราย  

1.3 เรวหอม (พันธุเรวหอมจาก ตลาดคาสงจังหวดัจันทบรีุ) 
 1.4 ใบสะระแหน 
 1.5 กรดซิตริก (บริษัท บอรนเนต คอรปอเรชั่น) 
 1.6 โซเดียมเบนโซเอท (บริษัท บอรนเนต คอรปอเรชั่น) 
 1.7 คารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส  (CMC) (บริษัท China National Chemical Construction 
Jiangsu Company) 
 
2. อุปกรณในการผลิต 
  

2.1 เครื่องคั้นน้ําผลไมแบบแยกกาก ยี่หอ Alpena รุน KE 026 
 2.2 อุปกรณทาํครัว (มีด, เขยีง) 
 2.3 เทอรโมมิเตอร 
 2.4 ผาขาวบาง 
 2.5 เตาแกส 
 
3. อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ 
 

 3.1 เครื่องวัดสี Hunter Lab รุน Color Flex 
 3.2 เครื่องวัดความหนดื (Bostwick consist meter) Brookfield 
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4. อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพดานเคมี 
  

 4.1 เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Precisa 240A  
4.2 เครื่องวัดคาความเปนกรด- ดาง (pH meter) ยี่หอ Orion รุน model 420A 

 4.3 เครื่องวัดคาของแข็งที่ละลายได Hand refractometer Atago: Model N1 
 4.4 อางควบคุมอุณหภูมิ (Water bath)  
 4.5 เครื่องมือสําหรับวิเคราะหปริมาณกรด 
 4.6 เครื่องมือสําหรับวิเคราะหจุลินทรยี 

4.7 ตูอบฆาเชื้อ ยี่หอ Velp scientipica รุน Smart Clave 
4.8 ตูบมเชื้อ ยีห่อ Memmert 
 

5. อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพดานประสาทสมัผัส 
 

 5.1 อุปกรณทีใ่ชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก ถวยพลาสติกสีขาว ขนาด           
1 ออนซ และถาดรอง 
 5.2 ใบรายงานผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (แบบทดสอบ ข1 –ข8 (ภาคผนวก ข)) 
  
6. อุปกรณสําหรับการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 

6.1 เครื่องคอมพิวเตอร 
6.2 โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับวิเคราะหทางสถติิ 
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วิธีการ 

 
1. การศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตสควอสสับปะรดพนัธุตราดสีทองผสมสมนุไพร 

 
1.1 การเตรียมน้ําสับปะรดพันธุตราดสีทอง 
 

นําสับปะรดพนัธุตราดสีทองมาลางแลวปอกเปลือก  ตัดแตงตา  และลางใหสะอาด  ตัด
เปนชิ้นเล็กๆ นํามาคั้นดวยเครื่องคั้นน้ําผลไมแบบแยกกากเพื่อใหไดน้ําสับปะรด  แลวคํานวณ       
น้ําสับปะรดทีไ่ด   และสวนเหลือทิ้ง  ไดแก  เปลือก  จุก  และกากที่เหลือจากการคั้น 

 
1.2 การคํานวณสูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 

 
 เพื่อเตรียมสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง จํานวน 2 กิโลกรัม  จึงไดวิเคราะหใน
เบื้องตนเพื่อใหทราบคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมขีองน้ําสับปะรดที่เตรียมไดในขอ 1.1 โดย
การวัดปริมาณกรดดวยวิธีการการไทเทรตตามวิธีของ Internation Federation of Fruit Juice 
Producer (1962) วัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดโดยใชเครื่อง refractometer วดัคาความเปน
กรด-ดางโดยใชเครื่อง pH meter และวัดคาสี L*, a*, b* โดยใชเครื่อง Chroma meter ดงัแสดง
วิธีการวิเคราะหในภาคผนวก ง 
 
 จากนั้นจึงนําคาที่ไดจากการวเิคราะหในเบื้องตนมาคํานวณหาปริมาณสวนประกอบ
ของสควอสสับปะรด ไดแก น้ําตาลทรายขาว  กรดซิตริก  โซเดียมเบนโซเอท  และน้ําสะอาด  โดย
คํานวณปริมาณกรดซิตริก 3 ระดับคือ รอยละ 1.0, 1.2, และ1.4โดยน้ําหนัก เพื่อนําไปทําการทดสอบหา
ปริมาณกรดที่เหมาะสมในขัน้ตอไป และเพือ่ใหไดสูตรสควอสที่เปนไปตามคุณลักษณะมาตรฐาน 
ผลิตภัฑณอุตสาหกรรม  โดยมี   ปริมาณน้ําผลไมรอยละ 25 โดยน้ําหนัก ปริมาณของแขง็ที่ละลายได 
รอยละ 45 โดยน้ําหนกั และโซเดียมเบนเดียมเบนโซเอท 700 ppm. (มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 
2519) ดังแสดงรายละเอียดการคํานวณในภาคผนวก ก 
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1.3 การเตรียมสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดซิตริก 3 ระดับ 
  

 นําน้ําสับปะรดที่เตรียมไดจากขอ 1.2 มา 1.5 กิโลกรัม แบงเปน 3 สวนเทากัน เติม
น้ําตาลทราย ปรับใหมีปริมาณของแข็งทีล่ะลายไดทั้งหมดเปน 45 องศาบริกซ เติมกรดซิตริกปรับ
ใหมีปริมาณกรดเปนรอยละ 1.0, 1.2 และ 1.4 และเติมโซเดียมเบนโซเอท 700 ppm โดยมีสวนของ   
น้ําสับปะรดอยูรอยละ 25 เพือ่ใหไดสูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีอง ดังแสดงในตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5  สูตรน้ําสควอสสับปะรด พันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดซิตริก 3 ระดับ 
 

ปริมาณกรด (รอยละโดยน้ําหนัก) สวนผสม 
1.0 1.2 1.4 

น้ําสับปะรด (กิโลกรัม) 0.5 0.5 0.5 
น้ําตาลทรายขาว (กิโลกรัม) B1 B2 B3 
กรดซิตริก (กโิลกรัม) Z1.0 Z1.2 Z1.4 
โซเดียมเบนโซเอท (กิโลกรัม) 0.0014 0.0014 0.0014 
น้ําสะอาด  (กโิลกรัม) C1 C2 C3 
ไดสควอสสับปะรดทั้งหมด (กิโลกรัม) 2 2 2 

 
หมายเหตุ  วิธีคํานวณในภาคผนวก ก 
 

1.4 การศึกษาปริมาณกรดที่เหมาะสมของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 
  

 เพื่อใหทราบปริมาณกรดที่เหมาะสม    จึงนาํสควอสสับปะรดที่เตรียมไดจากขอ 1.3 ที่
มีปริมาณกรดที่แตกตางกนั 3 ระดับ ไดแก ปริมาณรอยละ 1.0, 1.2  และ 1.4 โดยน้ําหนัก  แลว
ประเมินคุณภาพดวยวิธีทางประสาทสัมผัสดาน  สี  กล่ิน รสเปรี้ยว  รสหวาน  และความชอบรวม 
(แบบทดสอบ ข1 ภาคผนวก ข) จากผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน วางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 คะแนน (9-point Hedonic scaling)         
(เพ็ญขวัญ, 2536) นําผลที่ไดไปวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนดวย Analysis of variance และ
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เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางตวัอยาง โดยวิธี Duncan’s new multiple range test 
(สุรพล, 2539) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 จึงทราบปริมาณกรดที่เหมาะสม 
 

1.5 การศึกษาปริมาณของคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (CMC) ที่เหมาะสมในสควอส
สับปะรดพันธุตราดสีทอง 

 
 เพื่อศึกษาปริมาณ CMC ที่เหมาะสมในสควอสสับปะรด  และใหสควอสมีความหนืด
และกระจายตวัดีขึ้น (Ragab, 1971) ดังนั้นจึงใช CMC เติมในสูตรสควอสสับปะรดที่ไดจากขอ 1.4  
โดยใชปริมาณ CMC  รอยละ 1.1, 1.3, 1.5, 1.7 และ 1.9 แลวประเมินคณุภาพของ สควอสสบัปะรด  
ดวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน สี ความเปนเนื้อเดยีวกัน และความชอบรวม 
(แบบทดสอบ ข2 ภาคผนวก ข) จากผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน วางแผนการ
ทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) แลวทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9- point Hedonic scaling)           
(เพ็ญขวัญ, 2536) แลวนําผลที่ไดไปวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนดวย Analysis of variance 
และเปรียบเทยีบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (สุรพล , 2539) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 จึงทราบปรมิาณ  CMC ที่เหมาะสม 

  
1.6 ศึกษาปริมาณและเวลาการตมสมุนไพรที่เหมาะสมในสควอสสับปะรดพันธุตราดสี

ทองผสมสมุนไพรโดยใชสมนุไพรสะระแหนและเรวหอม 
 

 1.6.1 เพื่อหาปริมาณและเวลาการตมสมุนไพรสะระแหนที่เหมาะสม นาํผลิตภัณฑ   
สควอสสับปะรดที่ไดจากขอ 1.5 แบงเปน 6 สวนเติมน้ําสมุนไพรสะระแหน รอยละ 5 และ 10 และ
ใชเวลาในการตมตางกัน 3 ระดับ ไดแก เวลา 1, 3 และ 5 นาที แลวประเมินคุณภาพของสควอส
สับปะรด ดวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน สี กล่ินสมุนไพร กล่ินสับปะรด รสชาติ และ
ความชอบรวม (แบบทดสอบ ข3 ภาคผนวก ข) จากผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน วาง
แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) แลว
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9- point Hedonic 
scaling) (เพ็ญขวัญ, 2536) แลวนําผลที่ไดไปวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนดวย Analysis of 
variance และเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (สุรพล , 2539) ที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 จึงทราบปริมาณสมุนไพรสะระแหนและเวลาในการตมที่เหมาะสม 
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 1.6.2 เพื่อหาปริมาณและเวลาการตมสมุนไพรเรวหอมที่เหมาะสม นําผลิตภัณฑ       
สควอสสับปะรดที่ไดจากขอ 1.5 แบงเปน 6 สวนเติมน้ําสมุนไพรเรวหอม รอยละ 5 และ 10 และใช
เวลาในการตมตางกัน 3 ระดบั ไดแก เวลา 1, 3 และ 5 นาที แลวประเมนิคุณภาพของสควอส
สับปะรด ดวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน สี กล่ินสมุนไพร กล่ินสับปะรด รสชาติ และ
ความชอบรวม (แบบทดสอบ ข4 ภาคผนวก ข) จากผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน จํานวน 30 คน วาง
แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) แลว
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9- point Hedonic 
scaling) (เพ็ญขวัญ, 2536) แลวนําผลที่ไดไปวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนดวย Analysis of 
variance และเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (สุรพล , 2539) ที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 จึงทราบปริมาณสมุนไพรเรวหอมและเวลาในการตมทีเ่หมาะสม 
 
 1.6.3 เพื่อหาชนิดของสมุนไพรที่ผูทดสอบชอบมากที่สุด นําสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพรทั้ง 2 ชนิดที่ผานการทดสอบ ในขอ 1.6.1 และ 1.6.2 ที่ไดคะแนนดีที่สุด 
มาทดสอบโดยการเปรียบเทยีบเพื่อหาชนิดของสมุนไพรที่ผูทดสอบชอบมากที่สุด แลวประเมนิ
คุณภาพของสควอสสับปะรด ดวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน สี กล่ินสมุนไพร กล่ิน
สับปะรด รสชาติ และความชอบรวม (แบบทดสอบ ข5 และ ข6 ภาคผนวก ข) จากผูทดสอบที่ไม
ผานการฝกฝน จํานวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) แลวทดสอบชิมดวยวธีิการใหคะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9- 
point Hedonic scaling) (เพญ็ขวัญ, 2536) แลวนําผลที่ไดไปวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนน
ดวย Analysis of variance และเปรียบเทยีบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s new multiple range test 
(สุรพล , 2539) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 เพื่อใหทราบของชนิดสมุนไพรที่เหมาะสม รวมกบั
วิธี Just about Right เพื่อหาแนวทางในการปรับปรุงผลิตภัณฑสควอสสับปะรดตราดสีทองผสม
สมุนไพรตอไป 
 
2. ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

 นําผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสมสมุนไพรที่ไดคะแนนความชอบมากที่สุด 
ในขอ 1.6.3 ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ตามแบบทดสอบที่เสนอให พรอมแบบสอบถาม 
(แบบทดสอบ ข9 ภาคผนวก ข) กับกลุมเปาหมายที่ซ่ึงเปนบุคคลทั่วไปที่มีความสนใจในผลิตภัณฑ ทัง้
เพศชายและเพศหญิง จํานวน 100 คน จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร หมูบานธนกรการเดนโฮม  
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จ.นนทบุรี และพนักงานการไฟฟาฝายผลิตแหงประเทศไทย ประจําสํานกังานโครงการธุรกิจเดินเครื่อง
และบํารุงรักษาโรงไฟฟาและหนวยผลิตน้ําเย็น สนามบินสวุรรณภูม ิ
3. ศึกษาอายุการเก็บของ สควอสสับปะรดผสมสมุนไพร 
 
  ศึกษาอายกุารเก็บของ สควอสสับปะรดผสมสมุนไพร  โดยนําสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพรฆาเชื้อที่อุณหภมูิ 70-72 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที บรรจุในขวดแกว 
ปริมาณ 200 มิลลิลิตร ที่ผานการฆาเชื้อแลว ในขณะที่สควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสม
สมุนไพรยังคงรอนอยู โดยบรรจุใหเหลือบริเวณชองวางเหนืออาหาร (Head space) นอยที่สุด ปด
ปากขวดทนัทดีวยฝาเกลียวอลูมิเนียม เก็บทีอุ่ณหภูมิหอง (28-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 8 สัปดาห 
ทําการวิเคราะหคุณภาพสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรทุก 2 สัปดาห ใน 4 สัปดาห
แรกและทกุ 1 สัปดาหใน 4 สัปดาหสุดทาย ดังนี ้
 
 3.1 การตรวจสอบคณุภาพดานกายภาพ 
 
 3.1.1 วัดคาส ีL*, a*, b* โดยใชเครื่อง Hunterlab รุน Colorflex 
 3.1.2 เครื่องวัดความหนืด (Bostwick consistometer) Brookfilde  
  
 3.2 การตรวจสอบคุณภาพดานเคมี 
 

3.2.1 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดโดยใชเครื่อง refractometer 
3.2.2 วัดคาความเปนกรด-ดางโดยใชเครื่อง pH meter ยี่หอ Orion รุน model 420A 
3.2.3 หาปริมาณกรดทีห่าไดโดยการไทเทรต  

 
3.3 การตรวจสอบคุณภาพทางดานจุลินทรยีของผลิตภัณฑ คือ วิเคราะห Total plate count 

ยีสตและรา (Yeast and Mold) 
 
3.4 การฝกฝนผูทดสอบ ใหผูทดสอบฝกฝนกับตัวอยางผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ

ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม ในคุณลักษณะตางๆ ดังนี้ ดานสี ความเปนเนื้อเดียวกัน รสเปรี้ยว 
รสหวาน กล่ินสับปะรด กล่ินรสสมุนไพร ความหนดื ใชผลิตภัณฑที่มคีวามเขมขนของแตละ
คุณลักษณะตางกัน คุณลักษณะละ 3 ตัวอยาง ไดแก ออน ปานกลาง และเขม เพื่อใหผูทดสอบฝก
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แยกความแตกตาง และใหพรรณนาลักษณะ และระดับความแตกตางของลักษณะเฉพาะจากมากไป
นอย (แบบทดสอบ ข7 ภาคผนวก ข) 

3.5 ประะเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีทดสอบเชิงพรรณนา ตัวอยางทดสอบ คือ   
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร ผสมน้ําอัตราสวน 1:2 โดยผูทดสอบที่ผานการ
ฝกฝน จํานวน 12 คน จากนัน้ทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคุณลักษณะดานสี ความเปนเนื้อ
เดียวกัน รสเปรี้ยว รสหวาน กล่ินสับปะรด กล่ินสมุนไพร ความหนืด กําหนดความเขมออนของแต
ละลักษณะไวที่ปลายเสนตรง ใชสเกลยาว 10 เซนติเมตร   กําหนดระดบัความเขมของแตละ
คุณลักษณะเปนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ  รวมกับการใชวิธีใหคะแนนความชอบ
แบบ 9 ระดับ (9- point Hedonic scaling) (ณรงค, 2537) (แบบทดสอบ ข7 และ ข8 ภาคผนวก ข)
แลวนําผลที่ไดไปวิเคราะหความแปรปรวนของคะแนนดวย Analysis of variance และเปรียบเทยีบ
ความแตกตางดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (สุรพล , 2539) ที่ระดบัความเชือ่มั่นรอยละ 95 
 
4. การคํานวณตนทุนของผลติภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 
  
 การคํานวณตนทุนของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร โดยใช
ขอมูลของกระทรวงอุตสาหกรรม รวบรวมโดยศูนยวจิัยกสิกรไทย (สัมพันธุ, 2547) ซ่ึงแบงสัดสวน
ตนทุน ดังนี้ คอื จากตนทุนทัง้หมด 100 สวน คิดเปนคาวตัถุดิบรอยละ 68.6 คาแรงงานรอยละ 5.6 
คาใชจายดานพลังงานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และคาใชจายอืน่ ๆ  รอยละ 9.2 
ในการคํานวณตนทุนทั้งหมดของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 
 
5. สถานที่ทําการวิจัย 
 
 ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร  
 
6. ระยะเวลาในการวิจัย 
 
 เร่ิมตั้งแต เดือนมกราคม พ.ศ.2549 ส้ินสุดเดือนธันวาคม พ.ศ. 2549 
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 
1.  ศึกษากรรมวิธีการผลิตและพัฒนาสูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมนุไพร 
 
 1.1 การเตรียมน้ําสับปะรดพันธุตราดสีทอง 
 
  จากน้ําสับปะรดสดที่ไดจากการคั้นน้ํา โดยเครื่องแยกกาก ไดปริมาณน้าํสับปะรด     
คิดเปนรอยละโดยน้ําหนัก ดงัแสดงในตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6  รอยละของสวนประกอบในสบัปะรด 
 

สวนประกอบ รอยละ 

น้ําสับปะรด 
กากที่เหลือ 
เปลือก กาน และจุก 
ผลสับปะรดรวมทั้งเปลือก กาน และจุก 

34.5 
10.3 
55.2 
100.0 

 
 ผลการคั้นน้ําสับปะรดดวยเครื่องแยกกาก ไดปริมาณน้ําสับปะรด รอยละ 34.5 ปริมาณกาก
ที่เหลือรอยละ 10.3 เนื่องจากการใชเครื่องแยกกากเปนวธีิการสกัดน้ําผลไมโดยวิธีกล  โดยใชแรง
ไปทําใหเซลลของน้ําผลไมฉีกขาดหรือแยกออกจากกนั  สงผลใหสวนของน้ําผลไมไหลซึมออกมา  
พรอมกับสารอาหาร  สารใหกล่ินรส และสารใหสี (ปราณี, 2541) ทําใหไดน้ําสับปะรดที่มีสีเหลือง
เขม มีกล่ินหอมของสับปะรด  และน้ําสับปะรดมีลักษณะขุน  เนื่องจากกากใยที่ถูกบดรวมอยูดวย
เล็กนอย 
  
 1.2  คุณภาพทางกายภาพของน้ําสับปะรดพันธุตราดสีทองจากการตรวจสอบ ไดผลการ
วิเคราะหดังแสดงในตารางที่ 7 
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ตารางที่ 7  คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของน้ําสับปะรดพันธุตราดสีทอง 
 

ปจจัยคณุภาพทางกายภาพ คาที่วัดได 
ปริมาณกรด (Acidity)  
ของแข็งที่ละลายได  
ความเปนกรด-ดาง 
คาสี 

ความสวาง (L*) 
คาสีแดงและเขียว (a*) 
คาสีเหลืองและน้ําเงิน  (b*) 

2.88 กรัม/100 กรัม 
6 ๐B 
3.68 

 
41.24 
-0.59 
39.58 

   
หมายเหตุ  คา L*: เปนคาความสวาง 
  คา  a*: เปนบวกแสดงคาของสีแดง  ถาคา a* เปนลบแสดงคาของสีเขียว 
  คา  b*: เปนบวกแสดงคาของสีเหลือง  ถาคา b* เปนลบแสดงคาของสีน้ําเงิน 
 
 น้ําสับปะรดทีไ่ดมีปริมาณกรด เทากับ 2.88  กรัมตอ 100 กรัม มีคาความเปนกรด-ดาง
เทากับ 3.68 ซ่ึงใหคาเปนกรด แสดงวาน้ําสับปะรดมีรสเปรี้ยว ปริมาณของแข็งที่ละลายได เทากับ 6 
องศาบริกซ แสดงวาน้ําสับปะรดที่ไดไมหวานมาก คาความสวาง L* เทากับ 41.24   ซ่ึงคาความ
สวางอยูในชวงปานกลาง คือน้ําสับปะรดมีความขุน คา a* เทากับ -0.59 ใหคาเปนสีเขียว คา b* 
เทากับ 39.58 ใหคาเปนสีเหลือง จากการวดัคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของน้ําสับปะรดพันธุ
ตราดสีทอง สามารถนําไปคํานวณ เพื่อหาสูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองไดดงัตารางภาคผนวก
ที่ ก1 ในภาคผนวก ก 
 
 1.3 ผลการนําคาที่วิเคราะหไดในขอ 1.2 ไปคํานวณหาสตูรสควอสสับปะรดพันธุตราดสี
ทอง  แลวปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด เปน 45 องศาบริกซ และเติมกรดซิตริกปรับใหมี
ปริมาณกรดเปน รอยละ 1.0, 1.2 และ 1.4 และโซเดียมเบนโซเอท 700 ppm โดยมีสวนของ              
น้ําสับปะรด รอยละ 25 ไดดงัตารางภาคผนวกที่ ก1 ในภาคผนวก ก 
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 1.4  ปริมาณกรดที่เหมาะสมของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 
 
  สควอสสับปะรดที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับคือ รอยละ 1.0, 1.2 และ 1.4 โดย
น้ําหนกั ไดผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 8 และตารางภาคผนวกที่ ค1-ค5 
 
ตารางที่ 8  คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณ 

กรดตางกัน 3 ระดับ 
 

ปริมาณกรด 
(รอยละโดยน้ําหนัก) 

สี รสเปรี้ยวns รสหวานns กลิ่นสับปะรดns ความชอบรวมns 

1 
1.2 
1.4 

5.33b+1.12 
6.37a+1.14 

6.13a+1.22 

5.47 +1.28 
6.23 +1.57 

6.07 +1.74 

5.63 +2.03 
5.67+1.70 
6.13 +2.07 

5.83+1.46 
6.03 +1.43 
6.40 +1.71 

5.90+1.73 
6.20 +1.50 
6.53 +1.58 

 
หมายเหตุ  1. ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น       
        รอยละ 95 
    2. ตัวอักษรที่ไมเหมือนกนัในแนวตั้ง แสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญ 
        ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ มีดังนี้ 
 
  ก. ดานสี พบวา ปริมาณกรดมีอิทธิพลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95 ตอความชอบดานสี โดยสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่ใชกรดรอยละ 1.2 และ 1.4  
มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด อยางไรก็ตามปริมาณกรดไมมีอิทธิพลตอความชอบทางดานอืน่  ๆอยางมีนยัสําคัญ
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
  ข. ดานรสเปรี้ยว  รสหวาน กล่ินสับปะรด และความชอบรวม พบวา ปริมาณกรดที่
แตกตางกนัไมมีผลตอความชอบในดานตางๆ นี้ อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น   
รอยละ 95 โดยคาเฉลี่ย ความชอบดานรสเปรี้ยว รสหวาน กล่ินสับปะรด และความชอบรวมอยู
ในชวงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย  
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 ดังนั้นในดานสี  รสเปรี้ยว รสหวาน กล่ินสับปะรด และความชอบรวม  จะเห็นไดวา
สูตรที่มีปริมาณกรดรอยละ 1.4 เปนสูตรที่เหมาะสมในการทําสควอสสับปะรด เนื่องจากสควอส
สับปะรดที่ไดจะมีสีเหลือง มีรสเปรี้ยวอมหวานและหอมกลิ่นสับปะรด ซ่ึงผูทดสอบยอมรับอยูใน
เกณฑชอบเล็กนอย 
 

 1.5 ปริมาณของคารบอกซีเมทธิลเซลลูโลส (CMC) ที่เหมาะสมในสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทอง 
 

  จากผลการทดลองทําสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองในขอ 1.4 ไดสูตรที่มีปริมาณ
กรดรอยละ 1.4 ไดนํามาแบงเปน 5 สวนเทา ๆ กัน แลวนาํแตละสวนมาเติม CMC ปริมาณรอยละ 
1.1, 1.3, 1.5, 1.7 และ 1.9 โดยน้ําหนัก ไดสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีอง 5 สูตร แลวนําไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดังตารางที่ 9และตารางภาคผนวกที่ ค6-ค8 
 
ตารางที่ 9  คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง   

ที่มีปริมาณกรดรอยละ 1.4 และปริมาณ CMC ตางกัน 5 ระดับ  
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส ปริมาณ CMC 
(รอยละโดยน้าํหนัก) สี ความเปนเนื้อเดียวกัน ความชอบรวม 

1.1 
1.3 
1.5 
1.7 
1.9 

6.00bc+1.41 
5.67c+1.60 
6.83ab+1.34 
6.47ab+1.63 
6.67ab+1.47 

5.40c+1.85 
5.60bc+1.72 
7.00a+1.57 
6.13a+2.09 

6.43 ab+1.65 

6.00b+1.44 
5.97b+1.49 
6.97a+1.35 
6.70a+1.32 

6.70a+1.16 

 

หมายเหตุ ตัวอักษรทีไ่มเหมือนกนัในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทาง 
  สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ มีดังนี้ 
 

  ก. ดานสี พบวา สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณ CMC รอยละ 1.5 โดยน้ําหนักมีคะแนน
ดานสีมากที่สุด และไมแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณ CMC รอยละ 1.1, 1.7 และ 1.9 
โดยน้ําหนัก โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบเล็กนอยถึงปานกลาง แตมีความแตกตางกับ 
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สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณ CMC รอยละ 1.3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอย
ละ 95 ที่มีคะแนนเฉลี่ยนอยที่สุดอยูในเกณฑเฉยๆ แสดงวา เมื่อใชปริมาณ CMC ในปริมาณนอย  
เนื้อผลไมเกิดการกระจายตวัไมสม่ําเสมอ ทําใหสีไมกลมกลืน   แตเมือ่ใช CMC ในปริมาณมากขึน้ 
เนื้อผลไมเกิดการกระจายตวัมากขึ้น ลักษณะสีกลมกลืนมากขึ้นเชนเดยีวกัน   
 
  ข. ดานความเปนเนื้อเดยีวกนัพบวา สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณ CMC รอยละ 1.5 
โดยน้ําหนักมคีะแนนเฉลี่ยดานความเปนเนื้อเดียวกนัมากที่สุด และไมแตกตางกับสควอสสับปะรด
ที่ใชปริมาณ CMC ในปริมาณ 1.7 และ1.9 โดยน้ําหนัก โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบเล็กนอย
ถึงชอบปานกลาง แตมีความแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณ CMC รอยละ 1.1 และ 1.3 
อยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ที่มีคะแนนเฉลี่ยนอยที่สุดอยูในเกณฑเฉยๆ  
แสดงวาเมื่อใชปริมาณ CMC ในปริมาณนอยจะเกดิการแยกชัน้อยางชัดเจนและเมือ่ใชปริมาณ 
CMC มากขึ้นจะใหผลิตภัณฑมีลักษณะขุน ขน เนื้อผลไมเกิดการกระจายตวัมากขึ้นจนเปนเนื้อ
เดียวกัน 
 
  ค. ดานความชอบรวม พบวา สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณ CMC ในปริมาณรอยละ 1.5 
โดยน้ําหนักมคีะแนนเฉลี่ยมากที่สุด อยูในเกณฑชอบเลก็นอยถึงปานกลาง และไมแตกตางกับสควอส
สับปะรดที่ใชปริมาณ CMC ในปริมาณรอยละ 1.7 และ 1.9 โดยน้ําหนัก  แตมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  กับสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณ CMC ในปริมาณ 
1.1 และ 1.3โดยน้ําหนัก  เนื่องจากถาใชปริมาณ CMC ในปริมาณนอยมีผลทําใหไดผลิตภัณฑที่คอนขาง
ใสและเกดิตะกอนแยกชั้นอยางชัดเจน แตเมือ่ใชปริมาณ CMC ในปริมาณรอยละ 1.7 และ 1.9 
ผลิตภัณฑมีลักษณะขุนขนมากเกินไป จะเหน็ไดวาผูทดสอบใหการยอมรับตัวอยางผลิตภณัฑทีม่ี
ปริมาณ CMC รอยละ 1.5 โดยน้ําหนักมากทีสุ่ด เพราะเปนปริมาณที่เหมาะสมทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะ
ขนพอดี ดังนัน้จึงเลือกสูตรที่ 3 ในการทําสควอสสับปะรดเพื่อเพิ่มความหนืดและความคงตัวใหสควอส
สับปะรดตอไป 
 

 1.6 ปริมาณสมุนไพรและเวลาการตมสมุนไพรที่เหมาะสมในสควอสสับปะรดพันธุตราดสี
ทองผสมสมุนไพรโดยใชสมนุไพรสะระแหนและเรวหอม 
 

  1.6.1  ปริมาณสมุนไพรสะระแหนและเวลาในการตมสมนุไพรสะระแหนที่เหมาะสม
ในสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 
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   จากผลการทดลองทําสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองในขอ 1.5 ไดสูตรที่ผาน
การทดสอบ คือ สูตรที่เติม CMC ในปริมาณรอยละ 1.5 โดยน้ําหนัก แลวมานํามาแบงเปน 6 สวน 
เพื่อทดสอบอัตราสวนรอยละของสมุนไพรสะระแหนตอเวลาในการตม ดังนี้ ปริมาณสมุนไพร   
รอยละ 5 และ 10 ใชเวลาในการตม 1, 3 และ 5 นาที   แลวนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสไดผล
ดังตารางที่ 10 และตารางภาคผนวกที่ ค9-ค13 
 
ตารางที่ 10  คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพนัธุตราดสีทอง

ผสมสมุนไพรสะระแหนที่มปีริมาณตางกนัและใชเวลาในการตมตางกนั  
 

ปริมาณสมุนไพรสะระแหนตอเวลาในการตม 
(รอยละ:นาที) 

 
ลักษณะทางประสาท
สัมผัส 5:1 5:3 5:5 10:1 10:3 10:5 

สีns 

กลิ่นสมุนไพร
สะระแหนns 
กลิ่นสับปะรด 
รสชาติ 
ความชอบรวม 

6.43+1.02 
5.97+1.05 
5.40c+0.99 

6.03a+1.76 

5.80a+1.75 

6.60+1.43 
5.73+1.57 
5.77bc+1.50 

5.00b+1.84 

5.13b+1.67 

6.33+1.04 
5.80+0.83 
5.60bc+1.02 

6.53a+1.15 

6.23a+1.09 

6.50+1.26 
6.17+1.34 
6.40a+1.14 

6.53a+1.20 

6.33a+1.42 

6.13+0.72 
6.27+1.15 
6.07ab+0.95 

6.13a+1.50 

6.37a+1.25 

6.36+1.25 
5.73+1.23 
5.90abc+1.30 

6.03a+1.15 

6.33a+1.27 

 
หมายเหตุ  1. ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น       
         รอยละ 95 
    2. ตัวอักษรที่ไมเหมือนกนัในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั 
        ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
  

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ มีดังนี้ 
 

  ก. ดานสี และกลิ่นสมุนไพร พบวา สควอสสับปะรดที่มีอัตราสวนรอยละของ
สมุนไพรสะระแหนและเวลาในการตมทีแ่ตกตางกัน  ไมมีผลทําใหเกิดความแตกตางกัน  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 เมื่อพิจารณาการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี 
พบวา มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบเลก็นอย สวนความชอบดานกลิน่สมุนไพรสะระแหน พบวา 
มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย เนื่องจากสีของสควอส
สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนที่มีปริมาณสมุนไพรสะระแหนตางกันและใช



 44 

เวลาตมตางกนั  มีสีใกลเคียงกัน และมกีล่ินสมุนไพรสะระแหนไมแตกตางกัน  ดังนัน้ผูทดสอบจึง
ไมสามารถแยกความแตกตางได 
 
  ข. ดานกลิ่นสบัปะรด พบวา สควอสสับปะรดที่ใชสมุนไพรสะระแหนรอยละ 10 ใช
เวลาในการตม 1 นาที โดยมคีะแนนความชอบดานกลิ่นสับปะรดมากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยูใน
เกณฑชอบเล็กนอย และไมแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใชสมุนไพรสะระแหนรอยละ 10 ใชเวลา
ในการตม 3 และ 5 นาท ีซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบเล็กนอย แตมีความแตกตางกับ สควอส
สับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 5 ใชเวลาในการตม 1, 3 และ 5 นาที อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ที่มีคะแนนเฉลี่ยนอยที่สุดอยูในเกณฑบอกไมได
วาชอบหรือไมชอบ  เนื่องจากการใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 10 ตอเวลาในการตม 1 
นาที เปนอัตราสวนสมุนไพรตอเวลาในการตมที่เหมาะสม เกิดกลิ่นสมนุไพรที่เขากนัไดดีกับกลิ่น
สับปะรด จึงทาํใหผูทดสอบชอบมากกวาสตูรอื่น 
 
  ค. ดานรสชาติ พบวา สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 10 ใช
เวลาในการตมสมุนไพร 1 นาที โดยมีคะแนนเฉลี่ยดานความชอบมากที่สุด และไมแตกตางกับ 
สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรรอยละ 5  ที่ใชเวลาในการตม 1 และ 5 นาที และสควอส
สับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรรอยละ 10  ที่ใชเวลาในการตม 3 และ 5 นาที อยูในเกณฑชอบ
เล็กนอย  แตมคีวามแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรรอยละ 5  ที่ใชเวลาในการตม 
3 นาที  อยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ที่มีคะแนนเฉลี่ยนอยที่สุดอยูใน
เกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  เนื่องจากการเติมสมุนไพรสะระแหนจะใหกล่ินรสพิเศษคือ 
ความรูสึกเย็นซาทําใหมีรสชาติที่ดีขึ้น โดยโครงการ วิจยัปลูกและรวบรวมพันธุพืชสมุนไพร คณะ
เภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล (2543)   กลาววา สะระแหนหรือมินตเปนพืชน้ํามนัหอมชนิดหนึ่ง 
น้ํามันมิ้นตเมือ่นําไปสกัดจะไดเมนทอล (Menthol) ใหความรูสึกเยน็ซาเมื่อรับประทานหรือสัมผัส
ผิวหนัง 
 
  ง. ดานความชอบรวม พบวา สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 
10 ใชเวลาในการตมสมุนไพร 1 นาที มีคะแนนเฉลี่ยความชอบรวมมากที่สุด และไมแตกตางกับ  
สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ5 ใชเวลาในการตมสมุนไพร 3 และ 5 นาที 
และสควอสสบัปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 10 ใชเวลาในการตมสมุนไพร 1 และ 
5 นาที  มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑชอบเล็กนอย  แตมีความแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใช
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ปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 5 ใชเวลาในการตมสมุนไพร 3 นาที อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95  ที่มีคะแนนเฉลี่ยนอยที่สุดอยูในเกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
เนื่องจากการใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 10 ตอเวลาในการตม 1 นาที เปนอัตราสวน
สมุนไพรตอเวลาในการตมทีเ่หมาะสม เกิดกลิ่นสมุนไพรที่เขากันไดดีกบักลิ่นสับปะรด จึงทําใหผู
ทดสอบชอบมากกวาสูตรอื่น 
 
 จากการทดสอบดานประสาทสัมผัสในดานสี กล่ินสมุนไพร กล่ินสับปะรด รสชาติและ
ความชอบรวม จะเห็นไดวาผูทดสอบใหการยอมรับตัวอยางผลิตภัณฑทีใ่ชปริมาณสมนุไพร
สะระแหนรอยละ 10 ใชเวลาในการตมสมนุไพร 1 นาที มากกวาสูตรอืน่ อยูในระดับชอบเล็กนอย
ถึงชอบปานกลาง ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 4 ในการคัดเลือกปริมาณสมุนไพรสะระแหนและเวลาใน
การตมสมุนไพรสะระแหน เพื่อทําสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรตอไป 
 
  1.6.2  ปริมาณสมุนไพรเรวหอมและเวลาในการตมสมุนไพรเรวหอมทีเ่หมาะสมใน 
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 
 
   จากการทดลองทําสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองในขอ 1.5 ไดเลือกใชสูตรที่
ผานการทดสอบ คือ สูตรที่เติม CMC ในปริมาณรอยละ 1.5 โดยน้ําหนกั นํามาแบงเปน 6 สวน เพื่อ
ทดสอบอัตราสวนรอยละของสมุนไพรเรวหอมตอเวลาในการตม ดังนี้ ปริมาณสมุนไพรรอยละ 5 
และ 10 ใชเวลาในการตม 1, 3 และ 5 นาที   แลวนําตวัอยางผลิตภัณฑมาทดสอบทางประสาท
สัมผัสไดผลดังตารางที่ 11 และตารางภาคผนวกที่ ค14-ค18 
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ตารางที่ 11  คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง
ผสมสมุนไพรเรวหอมที่มีปริมาณตางกันและใชเวลาในการตมตางกัน  

 
ปริมาณสมุนไพรเรวหอมตอเวลาในการตม 

(รอยละ:นาที) 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
5:1 5:3 5:5 10:1 10:3 10:5 

สีns 
กลิ่นสมุนไพรเรวหอมns 
กลิ่นสับปะรด 
รสชาติ 
ความชอบรวม 

6.00+1.41 
5.83+1.10 
5.67a+1.42 

5.63ab+1.38 

5.67ab+1.68 

5.67+1.47 
5.47+1.41 
5.43ab+1.28 

5.40ab+1.31 
5.43b+1.61 

5.93+1.34 
5.80+1.25 
5.83a+1.19 
5.97a+1.38 
6.13a+0.88 

5.40+1.20 
5.50+1.15 
5.47ab+1.36 

5.33b+1.51 

5.63ab+1.20 

6.00+1.34 
5.50+0.96 
5.53ab+1.68 
5.20b+1.25 
5.37b+1.05 

5.83+1.34 
5.53+1.26 
4.93b+1.26 
5.03b+1.45 
5.30b+1.37 

 
หมายเหตุ  1. ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น       
        รอยละ 95 
    2. ตัวอักษรที่ไมเหมือนกนัในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั 
        ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ มีดังนี้ 
 
  ก. ดานสี และกลิ่นสมุนไพรเรวหอม พบวา สควอสสับปะรดที่มีอัตราสวนรอยละของ
สมุนไพรเรวหอมและเวลาในการตมที่แตกตางกัน  ไมมีผลทําใหเกดิความแตกตางกนั  อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 เมื่อพิจารณาผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี พบวา มี
คะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย  สวนความชอบดานกลิ่น
สมุนไพรเรวหอม พบวา มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ สาเหตุที่สควอส
สับปะรดมีคะแนนเฉลี่ย ดานสี และกลิ่นสมุนไพรเรวหอมไมแตกตางกันเนื่องจากสควอสสับปะรดทั้ง 
6 ตัวอยางมีสีและกลิ่นสมุนไพรเรวหอมที่ไมแตกตางกนัมากนัก จึงทําใหผูทดสอบไมเหน็ความ
แตกตางทางดานสีและกลิ่นสมุนไพรเรวหอมของสควอสสับปะรด 
  
  ข. ดานกลิ่นสบัปะรด พบวา สควอสสับปะรดที่ใชสมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 ใชเวลา
ในการตม 5 นาที มีคะแนนความชอบดานกล่ินสับปะรดมากที่สุด  โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑ
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  และไมแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใชสมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 
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ใชเวลาในการตม 1 และ 3 นาที  และสควอสสับปะรดที่ใชสมุนไพรเรวหอมรอยละ 10 ใชเวลาใน
การตม 1 และ 3 นาที  ซ่ึงมีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  แตมีความ
แตกตางกับ  สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 10 ใชเวลาในการ 5 นาที  อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  ที่มีคะแนนเฉลี่ยนอยที่สุดอยูในเกณฑไมชอบ
เล็กนอย   เนื่องจากการใชปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 ตอเวลาในการตม 5 นาที เปน
อัตราสวนสมุนไพรตอเวลาในการตมที่เหมาะสม เกิดกลิ่นสมุนไพรที่เขากันไดดีกับกลิ่นสับปะรด 
จึงทําใหผูทดสอบชอบมากกวาสูตรอื่น 
 
  ค. ดานรสชาติ พบวา สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 ใชเวลา
ในการตมสมนุไพร 5 นาที  มีคะแนนเฉลี่ยดานความชอบมากที่สุด  อยูในเกณฑบอกไมไดวาชอบ
หรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย และไมมีแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรเรวหอม
รอยละ 5  ที่ใชเวลาในการตม 1  และ 3 นาที  โดยมีคะแนนเฉลี่ยดานความชอบมากที่สุด  อยูใน
เกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบเล็กนอย แตมีความแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใช
ปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 10  ที่ใชเวลาในการตม 1, 3 และ 5 นาที อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  ที่มีคะแนนเฉลี่ยนอยทีสุ่ดอยูในเกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไม
ชอบ  เนื่องจากการเติมสมุนไพรเรวหอมในผลิตภัณฑสควอสสับปะรดใหกล่ินรส ที่ผูทดสอบรูสึก
แตกตางกับรสชาติของน้ําสับปะรดโดยทัว่ไป  ทําใหไดรสชาติที่แปลกใหม ซ่ึงผูทดสอบไมคุนเคย 
 
  ง. ดานความชอบรวม พบวา สควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 5
ใชเวลาในการตมสมุนไพร 5 นาที มีคะแนนเฉลี่ยมากที่สุด อยูในเกณฑถึงชอบเล็กนอย  และไมมี
ความแตกตางกับสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 และ 10  ใชเวลาในการ
ตมสมุนไพร 1 นาที   แตมีความแตกตางจากสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 
5 ใชเวลาในการตมสมุนไพร 3 นาที และสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 10 
ใชเวลาในการตมสมุนไพร 3 และ 5 นาที อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
ที่มีคะแนนเฉลี่ยนอยที่สุดอยูในเกณฑบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ ทั้งนี้การเติมสมนุไพรเรวหอม
ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของสี แตมีผลตอกล่ินสับปะรดและรสชาติ เนื่องจากการใชปริมาณ
สมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 ตอเวลาในการตม 5 นาที เปนอัตราสวนสมุนไพรตอเวลาในการตมที่
เหมาะสม เกิดกลิ่นสมุนไพรที่เขากันไดดีกบักลิ่นสับปะรด จึงทําใหผูทดสอบชอบมากกวาสูตรอื่น 
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  จากผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสในดานสี กล่ินสมุนไพร กล่ินสับปะรด รสชาติและ
ความชอบรวม จะเห็นไดวาผูทดสอบใหการยอมรับตัวอยางผลิตภัณฑสควอสสับปะรดที่ใชปริมาณ
สมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 ใชเวลาในการตมสมุนไพร 5 นาทีมากที่สุดอยูในระดับชอบเล็กนอยถึง
ชอบปานกลาง ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 3 (สูตรสควอสสับปะรดผสมสมุนไพรเรวหอม ภาคผนวก ก) 
ในการคัดเลือกปริมาณสมุนไพรเรวหอม และเวลาในการตมสมุนไพรเรวหอม เพื่อทําสควอส
สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรตอไป 
 

  1.6.3 ชนิดของสมุนไพรสะระแหนและเรวหอมที่เหมาะสมของสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพร 
 

   จากการทดลองในการทําสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร เลือก
สูตรที่ผานการทดสอบในขอ 1.6.1 คือสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหน
ในปริมาณสะระแหน รอยละ 10 โดยน้ําหนักโดยใชเวลาในการตม 1 นาที และใชสูตรที่ผานการ
ทดสอบในขอ 1.6.2 คือสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมในปริมาณเรวหอม   
รอยละ 5 โดยน้ําหนกัใชเวลาในการตม 5 นาที แลวนําตวัอยางผลิตภณัฑมาทดสอบทางประสาท
สัมผัส รวมกับวิธี Just about right ไดผลดังตารางที่ 12 และ 13 และตารางภาคผนวกที่ ค19 
 

ตารางที่ 12  คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง
ผสมสมุนไพรสะระแหนและเรวหอม 

 
สควอสสับปะรดผสมสมุนไพร 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
สะระแหน (10:1) เรวหอม (5:5) 

สีns 
กล่ินสมุนไพรns 

กล่ินสับปะรด 
รสชาติ 
ความชอบรวมns 

6.33+1.62 
5.80+1.72 
6.30 b+1.39 
5.83 b+1.71 
6.37+1.52 

6.43+1.69 
5.93+1.61 
6.97a+1.28 

6.77 a+1.38 
6.73+1.46 

 

หมายเหตุ  1. ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
     2. ตัวอักษรท่ีไมเหมือนกันในแนวนอน แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
    3. ตัวเลขในวงเล็บ คือ อัตราสวนรอยละของสมุนไพร: เวลาตมเปนนาที 
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 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานตางๆ มีดังนี้ 
 

 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบทุกดานของ    
สควอสสับปะรดผสมสมุนไพรสะระแหน และสควอสสับปะรดผสมสมุนไพรเรวหอมอยูในเกณฑ
บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบถึงชอบมาก  โดยใหคะแนนความชอบดานสี กล่ินสมุนไพร และ
ความชอบรวมที่ไดไมแตกตางกัน  สวนดานรสชาติและกลิ่นสับปะรดของสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
โดยสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมมีคะแนนความชอบดานกล่ินสับปะรด
และรสชาติมากกวาสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหน เนื่องจากผลิตภัณฑ
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมใหสีเหลืองเขมและมีกล่ินหอมออนๆ ที่ผู
ทดสอบชอบมากกวา เมื่อเทียบกับสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนที่มี
กล่ินสะระแหนที่คอนขางแรง  
 

ตารางที่ 13  ผลการทดสอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสม
สมุนไพรเรวหอม โดยใชสเกลพอดี 

 
ผลการทดสอบคุณลักษณะ 

ระดับความพอดี สี 
(คน) 

กลิ่นสมุนไพร 
(คน) 

กลิ่นสับปะรด 
(คน) 

ความหนืด 
(คน) 

รสเปรี้ยว 
(คน) 

รสหวาน 
(คน) 

ออนมาก 0 1 0 1 0 0 
ออน 3 7 8 1 5 4 
พอดี 25 17 16 18 16 20 
เขม 0 2 6 10 8 5 
เขมมาก 2 3 0 0 1 1 
รวม 30 30 30 30 30 30 

  
 จากการทดสอบดานประสาทสัมผัสในดานสี กล่ินสมุนไพร กล่ินสับปะรด  ความหนืด รส
เปรี้ยว และรสหวาน จะเห็นไดวาผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑทีใ่ชสมุนไพรเรวหอม และการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชสเกลพอดี พบวา ผูทดสอบสวนมากประเมินคณุลักษณะทุกดาน
ของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมอยูในระดับพอดี  จึงใช
สูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร  เรวหอมที่ไดจากการทดลอง  เพื่อทําสควอส
สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรตอไป  
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 สูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร (ปริมาณรวมทั้งหมด 2,000 กรัม) 
  
  สวนผสม 
  น้ําสับปะรด   500  กรัม 
  กรดซิตริก   27  กรัม 
  น้ําตาลทราย   843  กรัม 
  โซเดียมเบนโซเอท  1.4  กรัม 
  CMC    30  กรัม 
  น้ําสมุนไพรเรวหอม  599  กรัม 
 
หมายเหต ุ น้ําสมุนไพรเรวหอมเตรียมจาก สมุนไพรเรวหอม 100 กรัม ตมกับน้ําสะอาด 2,000 กรัม 
ใชเวลาตม 5 นาที  
 
2. การยอมรบัของผูบริโภคตอผลิตภณัฑผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพนัธุตราดสีทองผสมสมนุไพร
เรวหอม 
 
 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง
ผสมสมุนไพรเรวหอมโดยทาํการทดสอบกบัผูบริโภคที่มีอายุระหวาง 15 ปขึ้นไป จํานวน 100 คน   
สถานที่เก็บขอมูล คือ  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร    หมูบานธนกร   การเดนโฮม จ.นนทบุรี และ
พนักงานการไฟฟาฝายผลิตแหงประเทศไทย ประจําสํานกังานโครงการธรุกิจเดินเครือ่งและ
บํารุงรักษา โรงไฟฟาและหนวยผลิตน้ําเยน็ สนามบินสุวรรณภูมิ   แตละคนจะไดรับผลิตภัณฑ
ตัวอยาง คนละ   1 ขวด บรรจุในขวดพลาสติกขนาด 150 กรัม (ผลิตภณัฑสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพรผสมน้ําอัตราสวน1:2) พรอมแบบสอบถาม 1 ชุด เพื่อใชเกบ็ขอมูล
ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสมสมุนไพรเรวหอม 
 

2.1 ขอมูลทั่วไปของผูบริโภคในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ 
 

จากการทดสอบผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคเปาหมายสวนใหญรอยละ 52 เปน
เพศชาย มีอายรุะหวาง 15-24 ปมากที่สุด คิดเปนจํานวนรอยละ 42 มีระดับการศึกษาอยูในระดับ
ปริญญาตรีเปนสวนมาก คดิเปนรอยละ 61 อาชีพสวนใหญเปนนักศกึษา/นิสิต คิดเปนรอยละ 51    
มีรายไดสวนใหญอยูในชวง 5,000-8,000 บาท คิดเปนรอยละ 29 ดังแสดงในตารางที่ 14 
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ตารางที่ 14  ลักษณะประชากรศาสตรของผูบริโภค 
n = 100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวนผูบริโภค (รอยละ) 
เพศ  
        ชาย 52 
        หญิง 48 
อายุ  
       ต่ํากวา 15 ป 2 
       15-24 ป 42 
       25-34 ป 26 
       35-44 ป 19 
       45-54 ป  6 
       55-64 ป  5 
ระดับการศึกษา  
       ประถมศึกษาตอนปลาย  6 
       มัธยมศึกษาตอนตน 9 
       มัธยมศึกษาตอนปลาย 2 
       ประกาศนยีบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 2 
       ประกาศนยีบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 12 
       ปริญญาตรี 61 
       สูงกวาปรญิญาตรี 8 
อาชีพ 6 
       นักศึกษา/นิสิต  51 
       พนักงานรัฐวิสาหกจิ 15 
       นักเรียน 13 
       แมบาน 12 
       ธุรกิจสวนตัว 6 
       ขาราชการ 3 
       พนักงานบริษัทเอกชน 2 
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ตารางที่ 14 (ตอ)   
n = 100 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวนผูบริโภค (รอยละ) 
รายไดตอเดือน  
      นอยกวา 5,000 บาท 28 
      5,001-8,000 บาท 29 
      8,001-10,000 บาท 8 
      10,001-20,000 บาท 10 
      20,001-25,000 บาท 1 
      มากกวา 25,000 บาท 24 

 
2.2 ขอมูลพฤติกรรมและทัศนคติตอการบริโภคผลิตภัณฑสควอส 
 

จากการทดสอบผูบริโภคเปาหมายจํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญไมเคย
รับประทานผลิตภัณฑสควอสคิดเปนรอยละ 67 และเคยรับประทานผลิตภัณฑสควอสรอยละ 33
รับประทานนานๆครั้ง คิดเปนรอยละ 46   สวนใหญเลือกซื้อผลิตภัณฑสควอสจากรานสะดวกซื้อ
คิดเปนรอยละ 43 และซุปเปอรมาเก็ตคิดเปนรอยละ 43 เชนกันโดยมักเลือกรับประทานผลิตภัณฑ
สควอสเมื่อมีความรูสึกอยากรับประทาน คิดเปนรอยละ 38 และทราบขาวสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑ 
สควอสชนิดใหม ๆ จากผูแนะนํา คิดเปนรอยละ 42 ดังแสดงในตารางที่ 15 
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ตารางที่ 15  พฤติกรรมและทัศนคติการบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑสควอส 
n = 100 

ขอมูลดานพฤติกรรมและทศันคติ จํานวนผูบริโภค 
(รอยละ) 

การรับประทานสควอส  
      เคยรับประทาน 33 
     ไมเคยรับประทาน 67 
ความบอยครั้งในการรับประทานสควอส  
      3-4 คร้ัง/สัปดาห 3 
      1-2 คร้ัง/สัปดาห 18 
      นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 33 
      นานๆครั้ง 46 
สถานที่เลือกซื้อผลิตภัณฑสควอส (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)  
      ซุปเปอรมารเก็ต 43 
      รานสะดวกซื้อ (ไดรับเปนของฝาก) 43 
      ในรานอาหาร 3 
       ไมเคยซื้อ (ไดรับเปนของกํานัล) 11 
โอกาสที่เลือกรับประทานผลิตภัณฑผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

 

       เมื่อรูสึกอยากรับประทาน  38 
      รับประทานแกกระหาย  23 
      รับประทานรวมกับขนมตาง ๆ  15 
      รับประทานรวมกับเครื่องดื่มชนิดตาง ๆ เชน พั้นซ เปนตน  11 
      รับประทานอาหารในรานอาหาร 8 
แหลงขาวเกี่ยวกับผลิตภณัฑสควอสชนิดใหม ๆ(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
       โทรทัศนในรายการ  -  เกี่ยวกับอาหาร 2 
                                         - โฆษณาการผลติภัณฑอาหารยี่หอตาง ๆ 18 
        สถานที่ซ้ือสินคา 14 
        งานแสดงสินคา 4 
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ตารางที่ 15 (ตอ) 

n = 100 
ขอมูลดานพฤติกรรมและทศันคติ จํานวนผูบริโภค 

(รอยละ) 
       มีผูแนะนาํ 42 
      ไมเคยเห็นขาว  12 
       นิตยสาร 6 
       อินเตอรเน็ต 2 

 
2.3 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร

เรวหอม 
 
จากการทดสอบความรูสึกและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอสควอสสับปะรดพันธุตราดสี

ทองผสมสมุนไพรเรวหอม โดยแยกเปน 2 กลุม คือ ผูทดสอบที่เคยบริโภคสควอสและกลุมที่ไมเคย
บริโภคสควอส พบวา จากผูทดสอบที่เคยบริโภคสควอส พบวาในดานลักษณะปรากฏ สีกล่ิน 
รสชาติ ความหนืด และความชอบรวม ใกลเคียงกับกลุมที่ไมเคยบริโภคสควอสมากอน ดังแสดงใน
ตารางที่  16 และ 17ทั้งนี้ ผูบริโภคบางสวนมีขอคิดเห็นวา ผลิตภัณฑเปนที่นาสนใจมาก และนาลอง
รับประทาน สวนการยอมรับของผูบริโภคภายหลังจากการทดสอบสควอสสับปะรดพันธุตราดสี
ทองผสมสมุนไพรเรวหอม  พบวา มีการยอมรับอยูในระดับยอมรับปานกลาง คิดเปนรอยละ 67  
และถามีผลิตภัณฑ สควอสวางขาย มีผูบริโภคถึงรอยละ 67  จะซื้อผลิตภัณฑ โดยเห็นวาสควอส
สับปะรดพัธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม ขนาด 200 มิลลิลิตร บรรจุขวดแกว วางจําหนายใน
ราคา 18 บาท เปนราคาที่เหมาะสม และจากการสํารวจของผูวิจัย พบวา ผลิตภัณฑในทองตลาดที่
ใกลเคียงกันเปนผลิตภัณฑทีม่ีปริมาณน้ําสับปะรดนอยกวา เชน ผลิตภณัฑยีห่อหนึ่งมีปริมาณน้ํา
สับปะรด รอยละ 6.5 ขนาดบรรจุ 750 มิลลิลิตร  ราคา 37 บาท แตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมมีน้ําสบัปะรดมากกวาคือรอยละ 25 หากบรรจุในปริมาณ 750     
มิลลิลิตรเทากันจะมีราคา 30 บาทไมรวมคาภาชนะบรรจุ อยางไรก็ตามจากการสังเกตผุลิตภัณฑ
พบวา สวนใหญไมใชผลิตภณัฑสควอส  แตเปนน้ําหวานเขมขนกลิ่นสับปะรด 
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ตารางที่ 16  คะแนนเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลิตภัณฑจากการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร
เรวหอม 

  
ลักษณะทางประสาทสัมผัส ผูที่ไมเคยบริโภค (67คน) ผูที่เคยบริโภค (33คน) 

ลักษณะปรากฏ 6.00+1.34 6.25+1.24 
สี 5.81+1.40 6.02+1.35 
กล่ิน 6.19+1.57 6.44+1.48 
รสชาติ 6.45+1.66 6.62+1. 48 
เนื้อสัมผัส 6.27+1.46 6.32+1.47 
ความชอบรวม 6.42+1.47 6.64+1.26 

 
ตารางที่ 17  การยอมรับผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรภายหลังจากการ

ทดสอบชิมผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม 
n = 100 

ขอมูลดานการทดสอบผลิตภัณฑ จํานวน (รอยละ) 
การยอมรับผลิตภัณฑ  
       ยอมรับ – มาก 31 
                    - ปานกลาง 67 
                    - นอย 2 
ความเปนไปไดในการซื้อผลิตภัณฑ  
       ซ้ือ 67 
       อาจจะซื้อ (ไมแนใจ) 20 
       ไมซ้ือ – ราคาแพง 12 
       ไมซ้ือ  - ลักษณะของบรรจุภัณฑ 1 

 
 
 
 
 



 56 

3. คุณภาพและอายุการเก็บของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมนุไพรเรวหอม 
 

ผลของอายุการเก็บผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม 
แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลยีวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง ทําการทดสอบคุณภาพทางดาน
กายภาพ ไดแก คาสี L*, a*, b* และ คาความหนืด คณุภาพทางดานเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด ความเปนกรด-ดางและปริมาณกรดทีห่าไดโดยการไทเทรต คุณภาพทางจุลินทรีย 
ไดแก จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา คุณภาพทางประสาทสัมผัส ไดแก คุณภาพ
ทางดานสี ความเปนเนื้อเดียวกัน รสเปรี้ยว รสหวาน   กล่ินสับปะรด กล่ินสมุนไพร ความหนดืและ
การยอมรับ โดยในชวง 4 สัปดาหแรกนั้นตรวจทุก 2 สัปดาห จากนั้นตรวจทุกๆสัปดาห เปน
ระยะเวลารวม 8 สัปดาห มีดังนี้ 
 
 3.1 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ โดยการวัดคาสี และคาความหนืด 
 
       ผลการตรวจคุณภาพทางกายภาพ  คาสี   และคาความหนืด  แสดงผลการทดลองดัง
ตารางที่ 18 ภาพที่ 3 และ ภาพที่ 4 
 
ตารางที่ 18  คุณภาพทางกายภาพ คาสี ของผลิตภัณฑสควอสสับปะพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร
เรวหอมแบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง       

 
    

 คาสี  
สัปดาหที ่

L* a* b* 
คาความหนดื 

0 26.08 -0.28 6.80 31.13 
2 20.67 -0.27 7.34 29.23 
4 20.42 -0.17 7.25 23.33 
5 20.31 -0.05 7.13 23.03 
6 20.28 0.14 7.07 20.23 
7 17.61 0.20 4.19 18.96 
8 17.27 0.40 3.77 18.13 
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ภาพที่ 3  การเปลี่ยนแปลงคาสี ไดแก คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ของ

ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวด
แกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4  การเปลี่ยนแปลงคาความหนดื ของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสม

สมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลยีวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง    
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ผลการวิเคราะหคาสี  คาความสวาง (ดังตารางที่ 18) จากการเก็บรักษาสควอสสับปะรด
ผสมสมุนไพรเรวหอม ในแตละสัปดาห พบวา สัปดาหที ่0, 2, 4, 5, 6, 7 และ 8 มีคาความสวาง 
เทากับ 26.08, 20.67, 20.42, 20.31, 20.28, 17.61 และ 17.27 คาความสวางลดลง แสดงใหเห็นวา
ผลิตภัณฑมีสีเขมขึ้นเมื่ออายกุารเก็บเพิ่มขึน้   

 
ผลการวิเคราะหคาสีแดงและสีเขียว(a*) และคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน(b*) (ดังตารางที่ 18) 

จากการเก็บรักษาสควอสสับปะรดผสมสมุนไพรเรวหอม ในแตละสัปดาห พบวา สัปดาหที่ 0, 2, 4, 
5, 6, 7 และ 8 มีคาสีแดงและสีเขียว (a*) เทากับ -0.28, -0.27, -0.67, -0.05, 0.14, 0.2 และ 0.4 และคา
สีเหลืองและสีน้ําเงิน (b*)  เทากับ 6.80, 7.34, 7.25, 7.13, 7.07, 4.19 และ 3.77  ตามลําดับ แสดงให
เห็นวาผลิตภณัฑมีคา a*เพิ่มขึ้น และคา b* ลดลงโดยมีคาสีแดงมากขึน้ และคาสีเหลืองลดลง เมื่อ
อายุการเก็บเพิม่ขึ้น การเกิดสีของผลิตภัณฑที่เขมขึ้น เนื่องจากผลิตภณัฑเก็บนานขึน้จะทําให
เกิดปฏิกิริยาสนี้ําตาลมากขึ้นทั้งนี้อาจเนื่องมาจากน้ําตาลซูโครสที่มีในน้ําผลไมถูกไฮโดรไลสเปน
น้ําตาลฟรุคโตส และน้ําตาลกลูโคส  ซ่ึงเปนน้ําตาลรีดิวซ (Reducing sugar) โดยที่น้ําตาลรีดิวซจะมี
ปริมาณเพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาน้ําผลไมเพิ่มขึ้น  และเมื่อมกีารรวมตัวของน้าํตาลรีดิวซ  
และกรดอะมิโนในน้ําผลไมจะมีผลทําใหเกดิปฎิกิริยาสีน้ําตาล  ซ่ึงในสควอสสับปะรดนอกจากจะมี
น้ําตาลซูโครสในน้ําสับปะรดแลว  ยังมกีารเติมน้ําตาลซูโครสเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ  
เมื่อน้ําตาลซูโครสถูกรีดิวซเปนน้ําตาลรีดิวซ แลวไปรวมตัวกับกรดอะมิโนที่มีอยูในน้ําสับปะรดทาํ
ใหเกดิปฏิริยาสีน้ําตาลได นอกจากนีก้ารเปลี่ยนแปลงของสควอสสับปะรดในระหวางการเก็บรักษา
อาจเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของกรดแอสคอรบิก (Clegg, 1964) สารนี้เปนสารที่เกิดออกซิ
เดชั่นไดงายและรวดเรว็ การเกิดออกซิเดชั่นนี้จะมีผลทําใหสีของน้ําผลไมเปลี่ยนแปลงไป 
(Kimball, 1991)   

 
ผลการวิเคราะหคาความหนดื (ดังตารางที่ 18) จากการเกบ็รักษาสควอสสับปะรดผสม

สมุนไพรเรวหอม ในแตละสปัดาห พบวา สัปดาหที่ 0, 2, 4, 5, 6, 7 และ 8 มีคาความหนืด เทากับ 
31.13, 29.23, 23.30, 23.33, 20.23, 18.96 และ 18.13 จะเห็นวาคาความหนืดลดลงเมื่ออายุการเก็บ
เพิ่มมากขึ้น 
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 3.2 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ โดยการวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) 
ของแข็งที่ละลายได และปรมิาณกรดทีห่าไดโดยการไทเทรต 
 
 ผลการตรวจคุณภาพทางเคม ีวัดคาความเปนกรด-ดาง ของแข็งที่ละลายได และปริมาณ
กรดที่หาไดโดยการไทเทรตแสดงผลการทดลองดังตารางที่ 19 ภาพที่ 5 และภาพที่ 6 
 
ตารางที่ 19  ณภาพทางเคมี ของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสมสมุนไพรเรวหอม 

แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลยีวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง 
 

ของแข็งที่ละลายได ปริมาณกรดทีห่าไดโดยการไทเทรต 
สัปดาหที ่ pH 

(องศาบริกซ) (มิลลิกรัม/100 กรัม) 
0 3.17 45 5.63 
2 3.17 45 5.63 
4 3.16 45 5.57 
5 3.17 45 5.63 
6 3.16 45 5.57 
7 3.16 45 5.57 
8 3.17 45 5.67 
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ภาพที่ 5  การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง ของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง

ผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 6  การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่หาไดโดยการไทเทรต ของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ

ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง    
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 เมื่อทําการเก็บผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม  แบบ
บรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 8 สัปดาห พบวามีคา pH 
อยูในชวง 3.16-3.17 ของแขง็ที่ละลายได 45 องศาบริกซ ปริมาณกรดทีห่าไดโดยการไทเทรตอยู
ในชวง  5.57-5.67 มิลลิกรัม/100 กรัม ซ่ึงคอนขางคงที่  เนื่องจากหากมกีารลดคาความเปน กรด-ดาง
ในเครื่องดื่มใหอยูในชวง 2.5-4.0 จะปองกนัการเสื่อมเสียเนื่องจากแลกติกบกัเตรีได การลดคาความ
เปนกรด-ดางลง  จึงชวยเสริมความสามารถในการเก็บรักษาอาหารและเครื่องดื่มโดยทัว่ไปได (ทนง
, 2524)  ดังนั้นเมื่อเก็บผลิตภณัฑนานขึ้นจึงไมมีการเปลี่ยนแปลงของคาความเปน กรด-ดาง 
ของแข็งที่ละลายได และปรมิาณกรดที่ไทเทรตได 
 
 3.3 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
      จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสม
สมุนไพรเรวหอม เก็บที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 8 สับปดาห ตารางที่ 20 ตารางภาคผนวกที่ค 20 
และภาพที่ 7 ถึง ภาพที่ 13  

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพที่ 7  การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานสีของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสี

ทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง    
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ภาพที่ 8  การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานความเปนเนื้อเดยีวกนัของผลิตภัณฑสควอส

สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียว
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง    

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 9  การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานรสเปรี้ยวของผลิตภณัฑสควอสสับปะรดพันธุ

ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง  
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ภาพที่ 10  การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานรสหวานของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ 

ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 11  การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นสมุนไพรของผลิตภัณฑสควอสสับปะรด   

พันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง    
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ภาพที่ 12  การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นสับปะรดของผลิตภัณฑสควอสสับปะรด

พันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง    

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 13  การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัสดานความหนืดของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ

ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง    
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จากการทดสอบทางปรสาทสัมผัสของผูทดสอบที่ผานการฝกฝนที่มีตอผลิตภัณฑสควอส
สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม  แบบบรรจุขวดแกวปดดวยฝาเกลยีว  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 8 สัปดาห โดย 4 สัปดาหแรกตรวจทุก 2 สัปดาห และตรวจทุกสัปดาห
ใน 4 สัปดาหที่เหลือ ผลปรากฎดังภาพที่ 7 ถึง ภาพที่ 13 และตารางภาคผนวกที่ ค20 ผลการ
เปรียบเทียบคณุภาพทางประสาทสัมผัสในดานตางๆมีรายละเอียดดังนี้ 

 
ดานความเปนเนื้อเดยีวกนั รสเปรี้ยว รสหวาน กล่ินสับปะรดและกลิ่นสมุนไพร ตลอด

ระยะเวลา 8 สัปดาห มีคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑปานกลาง เมื่อทดสอบความแตกตาง ไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 เนื่องจากสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมไมมกีารเปลี่ยนแปลงในดานความเปนเนื้อเดียวกนั รสเปรี้ยว รส
หวาน กล่ินสบัปะรดและกลิ่นสมุนไพร ทําใหผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตางของผลิตภัณฑ
ได 

 
ดานสี พบวา ในสับปดาหที่ 0, 2, 4, 5,6, 7, และ 8 มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 5.62, 5.66, 5.74, 

5.68, 5.46, 5.93 และ 6.26 ตามลําดับ อยูในเกณฑปานกลางถึงคอนขางมาก เมื่อทดสอบความ
แตกตางพบวา การเก็บรักษาผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมใน
สัปดาหที่ 0 ถึง 6 ผูทดสอบไมรูสึกวาสีของผลิตภัณฑมีความแตกตางกนั แตเมื่อถึงสัปดาหที ่7            
ผูทดสอบสังเกตไดวาสีของผลิตภัณฑมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 แสดงวามกีารเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับการทดสอบทางกายภาพ ที่เร่ิม
มีการเปลี่ยนแปลงดานสีในสัปดาหที่ 7 เนื่องจากผลิตภัณฑเก็บนานขึ้นจะทําใหเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล
มากขึ้นทั้งนี้อาจเนื่องมาจากน้ําตาลซูโครสที่มีในน้ําผลไมถูกไฮโดรไลสเปนน้ําตาลฟรุคโตส และ
น้ําตาลกลูโคส  ซ่ึงเปนน้ําตาลรีดิวซ (reducing sugar) โดยทีน่้ําตาลรีดิวซจะมีปริมาณเพิ่มขึ้น เมื่อ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาน้ําผลไมเพิ่มขึ้น  และเมื่อมีการรวมตัวของน้ําตาลรีดิวซ  และกรดอะมิโนใน
น้ําผลไมจะมีผลทําใหเกดิปฎกิิริยาสีน้ําตาล  ซ่ึงในสควอสสับปะรดนอกจากจะมีน้ําตาลซูโครสในน้ํา
สับปะรดแลว  ยังมีการเติมน้าํตาลซูโครสเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ เมื่อน้ําตาลซูโครสถูกรีดิวซ
เปนน้ําตาลรีดวิซ แลวไปรวมตัวกับกรดอะมิโนที่มีอยูในน้ําสับปะรด (Salunkhe and Kadam, 1989) 
ทําใหเกดิปฏิริยาสีน้ําตาลได  นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงของสควอสสับปะรดในระหวางการเก็บ
รักษา  อาจเปนผลจากการสูญเสียกรดแอสคอรบิค ดวยเชนกัน (Lee, H.S and Nagy S, 1988) 
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ดานความหนดืพบวา ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห ผูทดสอบใหคะแนนเฉลี่ยอยูในเกณฑ
ปานกลางถึงคอนขางนอย เมือ่ทดสอบความแตกตางไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติที่
ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 ผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตางของผลิตภัณฑได ซ่ึงใหผล
แตกตางจากการวัดทางกายภาพทีว่ัดจากเครื่องมือที่มีคาความหนดืมีแนวโนมลดลงในสัปดาหที่ 6 
เนื่องจากเครื่องมือมีความไวตอความแตกตางที่เกิดขึ้นของผลิตภัณฑไดดีกวาผูทดสอบ 

 
ตารางที่ 20  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับของผลิตภัณฑสควอส

สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝา
เกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง  เปนระยะเวลา 8 สัปดาห 

 

สัปดาหที ่
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับใน

ผลิตภัณฑ 
0 7.08+0.51 
2 7.08+0.51 
4 7.00+0.60 
5 7.00+0.43 
6 7.08+0.29 
7 6.75+0.62 
8 7.08+0.60 

 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร

เรวหอม  แบบบรรจุขวดแกวปดดวยฝาเกลยีว  เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 8 สัปดาห 
โดย 4 สัปดาหแรกตรวจทุก 2 สัปดาห และตรวจทุกสัปดาหใน 4 สัปดาหที่เหลือ ผลปรากฎดัง
ตารางที่ 20 พบวา ตลอดระยะเวลาการเกบ็ 8 สัปดาห มรีะดับการยอมรับอยูที่ยอมรบัปานกลาง เมือ่
มีอายุการเก็บมากขึ้นผูทดสอบยังยอมรับในผลิตภัณฑ เนื่องจากไมมกีารเปลี่ยนแปลงในดานรสชาติ
และกลิ่นของผลิตภัณฑ และสีของผลิตภัณฑที่เขมขึ้นยงัอยูในชวงที่ผูทดสอบใหการยอมรับได  
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3.4 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย 
 
 การวิเคราะหปริมาณจุลินทรียผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสม
สมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ระยะเวลาเก็บ 8 
สัปดาห ซ่ึงวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมด และปริมาณยีสตและรา 
 
 จากผลการทดลองพบวา ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร แบบ
บรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลียวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ระยะเวลาเกบ็ 8 สัปดาห ไมพบการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ยีสตและรา ตลอดระยะเวลาเก็บ 8 สัปดาห เปนผลมาจากสารกันเสยี
คือโซเดียมเบนโซเอทที่เติมในผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร รวมทั้ง
การฆาเชื้อดวยวิธีพาสเจอรไรซ ที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียไดอยางมปีระสิทธภิาพ 
และอาจเนื่องมาจากน้ํามันหอมระเหยในเรวหอมซึ่งชวยในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราได 
(บัณฑิตและคณะ, 2550) 
 
 ดังนั้นจากการศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสม
สมุนไพรเก็บรักษาไดนานมากกวา 8 สัปดาห เนื่องจากผลิตภัณฑยังคงไดรับการยอมรบัและไมพบ
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ยีสตและรา  
 
4. ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม  
 
 สับปะรดพันธุตราดสีทอง จากทอปซุปเปอรมาเกตลูกละ  ราคา 23 บาท หนักประมาณ 
1,200 กรัม ดังนั้นไดเนื้อ สับปะรดพันธุตราดสีทอง 1 กิโลกรัม ราคา 19.20 บาท แตเมื่อนําเนื้อ
สับปะรดมาคั้นเอาเฉพาะน้ําจะไดปริมาณน้ํา ประมาณ 475 กรัม จึงตองเพิ่มปริมาณสบัปะรดเพิ่ม
มากขึ้น ดังนัน้     
      

  น้ําสับปะรด 1 กิโลกรัม ราคา 38.40 บาท 
  กรดซิตริก 1 กิโลกรัม ราคา 55 บาท 
  น้ําตาล 1 กิโลกรัม ราคา 18 บาท 
  โซเดียมเบนโซเอท 1 กิโลกรัม ราคา 70 บาท 
  CMC 1 กิโลกรัม ราคา 450 บาท 
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  เรวหอม  จากตลาดคาสงจังหวัดจันทบุรี 1 กิโลกรัม ราคา 50 บาท แตเมื่อนํามา
อบแหงจะไดปริมาณเรวหอมแหงประมาณ 550 กรัม จึงตองเพิ่มปริมาณเรวหอมเพิม่มากขึ้น ดังนัน้
เรวหอมแหง 1 กิโลกรัม ราคา 65.4 บาท จากนั้นนําเรวหอม 100 กรัม คิดเปนราคา 6.54 บาท มาตม
กับน้ํา 2,000 กรัม ไดน้ําเรวหอม 1,050 กรัม ดังนั้นน้ําเรวหอม 1 กิโลกรัม ราคา 6.22 บาท 
   

  ภาชนะบรรจุ ขวดแกวใสพรอมฝาเกลียวอลูมิเนียม ราคา 10 บาทตอขวด 
 

ตารางที่ 21  น้าํหนักสวนผสมหนึ่งหนวยบริโภคของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสม
สมุนไพรเรวหอม 

 
 

น้ําหนกั/สูตร   น้ําหนกัหนึ่งหนวยบริโภค สวนผสม 
กรัม รอยละ  กรัม รอยละ 

น้ําสับปะรด 500 25  12.5 25 
กรดซิตริก 26.68 1.33  0.67 1.33 
น้ําตาลทราย 843.31 42.10  21.1 42.10 
โซเดียมเบนโซเอท 1.4 0.07  0.03 0.07 
CMC 30 1.5  0.75 1.5 
น้ําเรวหอม 598.61 29.93  14.95 29.93 
รวม 2000 100  50 100 

 

หมายเหตุ  -    น้ําหนกัของสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสมสมุนไพรเรวหอม คํานวณจาก
น้ําหนกัสวนผสมของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร         
เรวหอมเบื้องตน หารดวยจาํนวนหนวยบริโภคของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพร แลวคํานวณเปนรอยละ 

-      1 หนวยบริโภคสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม 50 กรัม    
(เมื่อผสมน้ําใน อัตราสวน 1:2 จะไดน้ําสับปะรด 150 กรัม) 
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ตารางที่ 22  ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม 
 
สวนผสมในการผลิต ตนทุน 

บาท/กก. 
วัตถุดิบหนึ่งหนวยบริโภค 

(กรัม) 
ตนทุนหนึ่งหนวยบริโภค 

(บาท) 
วัตถุดิบหลัก    
    น้ํา สับปะรด 38.40 12.50 0.4800 
เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส    
    กรดซิตริก 55 0.67 0.0360 
    น้ําตาลทราย 18 21.10 0.3798 
   โซเดียมเบนโซเอท 70 0.03 0.0021 
    CMC 450 0.85 0.3825 
    น้ําเรวหอม 6.22 14.95 0.0900 
รวม   1.3704 

 
คาวัตถุดิบ =1.3704 บาท 

 
คาแรงงาน = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.056) / 0.686 

                               = (1.3704x 0.056) / 0.686 
    = 0.12 บาท 

 
คาใชจายดานแรงงาน = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.121) / 0.686 

        = (1.3704x 0.121) / 0.686 
                                                 = 0.24 บาท 
 

คาเสื่อมราคาเครื่องจักร = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.045) / 0.686 
                                                    = (1.3704x 0.045) / 0.686 
                                                    = 0.09 บาท 
 
 
 



 70 

คาใชจายอื่น ๆ = (ตนทุนวัตถุดิบ x 0.092) / 0.686 
                                      = (1.3704x 0.092) / 0.686 
                                      = 0.18 บาท 
 

ตนทุนผลิตภณัฑ = คาแรงงาน + คาใชจายดานพลังงาน + คาเสื่อมราคาเครื่องจักร + คา 
ใชจายอืน่ ๆ  
                                          = 0.12 + 0.24 + 0.09 + 0.18 
                                          = 2.10 บาท ≈2 บาท 
 

ดังนั้น ตนทนุการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม 
ในหนึ่งหนวยบริโภคมีราคา 2.10 บาท หรือประมาณ 2 บาท (50 มิลลิลิตร เมื่อผสมน้ําในอัตราสวน 
1:2 จะไดน้ําสบัปะรด 150 มิลลิลิตร) 

 
แตการบรรจุแตละครั้งตองบรรจุใหเต็มขวดซึ่งตองใชสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง

ผสมสมุนไพรปริมาณ 200 มิลลิลิตร จึงจะเต็มขวด 
 
ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสมสมุนไพร บรรจุขวดขนาด 

200 มิลลิลิตร มีราคา 2.10 x 4 = 8.40 บาท หรือประมาณ 8 บาทเมื่อรวมกับคาขวดซึ่ง มีราคา 10 
บาท ทําให ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร บรรจุขวด
ขนาด 200 มิลลิลิตร มีราคา 18 บาท (200 มิลลิลิตรเมื่อผสมน้ําในอัตราสวน 1:2 จะไดน้ําสับปะรด 
600 มิลลิลิตร)  
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สรุปผลการทดลอง 
 

 ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรแบงตามขัน้ตอนการศึกษาไดแก 
การศึกษากรรมวิธีการผลิตและพัฒนาสูตรในการผลิตภณัฑ, การศกึษาการยอมรับของผูบริโภค, 
ศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภัณฑ และการศกึษาตนทนุการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุ
ตราดสีทองผสมสมุนไพร ซ่ึงสรุปการทดลองไดดังนี ้
 
 1. การศึกษาปริมาณกรดที่เหมาะสมของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสม
สมุนไพร พบวา สูตรที่ใชปริมาณกรด รอยละ 1.4 ไดรับคะแนนดานรสหวาน กล่ินสับปะรด และ
ความชอบรวมมากที่สุด ดังนัน้จึงเลือกสูตร ที่มีปริมาณกรดรอยละ 1.4 โดยน้ําหนัก  เปนสูตร 
ในการทําผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร โดยผลิตภณัฑที่ไดมีสีเหลือง 
มีรสเปรี้ยวอมหวานและมกีล่ินหอมของสับปะรด 
 
 2. การศึกษาปริมาณของคารบอกซิลเมธิลเซลลูโลส (CMC) ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ     
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร พบวาผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑทีม่ี
ปริมาณ CMC รอยละ1.5 โดยน้ําหนักมากที่สุด โดยผลิตภัณฑมีสีเหลือง และมีความหนืดพอดี       
มีการกระจายตัวของเนื้อผลไมสม่ําเสมอ 
  
 3. การศึกษาปริมาณสมุนไพรสะระแหนและเวลาในการตมที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ     
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรโดยใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 5 และ 
10ใชเวลาในการตม 1, 3 และ 5 นาที พบวา ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสม
สมุนไพรที่ใชปริมาณสมุนไพรสะระแหนรอยละ 10 ใชเวลาตม 1 นาท ีผูทดสอบใหการยอมรับ 
มากที่สุด โดยผลิตภัณฑที่ไดมีสีเหลือง มีรสเปรี้ยวอมหวานและมีกล่ินรสพิเศษของสะระแหนที่เขา
กันไดดีกับกลิ่นสับปะรด 
 
 4. การศึกษาปริมาณสมุนไพรเรวหอมและเวลาในการตมที่เหมาะสมของผลิตภัณฑสควอส
สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรโดยใชปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 และ 10 ใชเวลา
ในการตม 1, 3 และ 5 นาที พบวา ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมไพรเรวหอมรอย
ละ 5 ใชเวลาในการตม 5 นาที ผูทดสอบใหการยอมรบัมากที่สุด โดยผลิตภัณฑที่ไดมีสีเหลืองเขม 
 มีรสเปรี้ยวอมหวานและมกีล่ินเรวหอมที่เขากันไดดีกับกลิ่นสับปะรด 
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5. การศึกษาชนิดของสมุนไพรสะระแหนและเรวหอมทีเ่หมาะสมของผลิตภัณฑ 
สควอส สับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร โดยใชปริมาณสมุนไพรสะระแหน รอยละ 10   
ใชเวลาในการตม 1 นาที และปริมาณสมุนไพรเรวหอมรอยละ 5 ใชเวลาในการตม 5 นาที พบวา 
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม ใหสีเหลืองเขม และมีกล่ินหอม
ออน ๆ ที่เขากันไดดกีับกลิ่นสับปะรด ผูทดสอบใหการยอมรับมากที่สุดและผูทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยใชสเกลพอดีเหน็วาคะแนนดานสี กล่ินสมุนไพร กล่ินสับปะรด ความหนดื รสเปรี้ยว 
และรสหวาน ของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมอยูในระดับ
พอดี จึงเลือกเปนสูตรในการผลิตสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 

 
6. ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสม

สมุนไพรเรวหอมโดยทําการทดสอบกับผูบริโภคเปาหมาย คือ ผูบริโภคที่มีอายุระหวาง 15 ปขึ้นไป 
จํานวน 100 คน พบวาผูบริโภคเปาหมายสวนใหญ เปนเพศชายมีอายุระหวาง 15-24 ปมากที่สุด  
มีระดับการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี อาชีพสวนใหญเปนนักศกึษา/นิสิต มีรายไดอยูในชวง 
5,000-8,000 บาท ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง
ผสมสมุนไพรเรวหอม สวนการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหลังจากการทดสอบผลิตภัณฑ
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรพบวา อยูในระดับยอมรับปานกลาง และถามีผลิตภัณฑ
สควอสวางขาย มีผูบริโภคถึงรอยละ 67 จะซื้อผลิตภัณฑ โดยเห็นวาสควอสสับปะรดพันธุตราดสี
ทองผสมสมุนไพรขนาด 200 มิลลิลิตร บรรจุขวดแกว วางจําหนายในราคา 18 บาท เปนราคาที่
เหมาะสม  

 
 7. ศึกษาคุณภาพและอายกุารเก็บของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราสีทองผสม
สมุนไพร โดยดานคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส พบวา ดานความเปนเนื้อ
เดียวกัน รสเปรี้ยว รสหวาน กล่ินสับปะรด กล่ินสมุนไพรมีแนวโนมคงที่  เมื่ออายุการเก็บนานขึ้น 
โดยรสชาติและกลิ่นไมเปลีย่นแปลง  แตคณุภาพทางดานสีกลับมีแนวโนมเพิ่มขึ้น ทัง้นี้เมื่อเก็บ
ผลิตภัณฑนานขึ้นทําใหสีเขมขึ้น โดยมีสีเหลืองออกน้ําตาล ในดานความหนดืมีแนวโนมลดลง 
ผลิตภัณฑมีความเปนกรดสูง มีคาของแข็งที่ละลายได 45 องศาบริกซ คือมีความหวานมาก ปริมาณ
กรดที่หาไดโดยการไทเทรตอยูในชวง 5.57-5.67 กรัม/100 กรัม ซ่ึงคอนขางคงที่ และคอนขางมีรส
เปร้ียว คณุภาพทางดานจุลินทรีย พบวา ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 
แบบบรรจุในขวดแกวปดดวยฝาเกลยีวเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง ระยะเวลาเก็บ 8 สัปดาห ไมพบการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ยีสตและรา ตลอดระยะเวลาเก็บ 8 สัปดาห เปนผลมาจากสารกันเสยี
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คือโซเดียมเบนโซเอทที่เติมในผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร รวมทั้ง
การฆาเชื้อดวยวิธีพาสเจอรไรซ ที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียไดอยางมี
ประสิทธิภาพ และผลิตภัณฑยังคงไดรับการยอมรับจากผูทดสอบตลอดอายุการเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 8 สัปดาห 

 
8. ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรในหนึ่งหนวย

บริโภค 50 มิลลิลิตร มีราคา 2.10 บาท หรือประมาณ 2 บาท (50 มิลลิลิตร เมื่อผสมน้ําในอัตราสวน 
1:2 จะไดปริมาณน้ําสับปะรด 150 มิลลิลิตร) 
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ขอเสนอแนะ 
 

จากการศึกษาการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง
ผสมสมุนไพรและการศึกษาอายุการเก็บพบวามีขอเสนอแนะดังนี ้
 

1. ควรมีการศกึษาปริมาณโซเดียมเบนโซเอทที่ใชในผลติภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราด
สีทองผสมสมุนไพร เนื่องจากปริมาณที่ใชเปนปริมาณที่ มอก. กําหนดใหใชไดในปริมาณสูงสุด ซ่ึง
อาจไมจําเปนตองใชมากเพือ่ความปลอดภัยและเปนการลดตนทุนการผลิตลง 
 
 2. ควรมีการศกึษาการใชสารเพิ่มความหนดืชนิดตางๆ เพื่อเปรียบเทยีบหาสารที่ใหความ
หนืดที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
 
 3. ควรมีการศกึษาคุณสมบัตทิางพฤกษเคมขีองสมุนไพรเรวหอม เพื่อใชประโยชนในดาน
การยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑอ่ืนๆตอไป 
 
 4. ควรมีการทดสอบความคิดเห็นของผูบริโภคในดานทศันคติที่มีตอผลิตภัณฑอาหารผสม
สมุนไพร เพื่อเปนแนวทางในการใชสมุนไพรในผลิตภณัฑใหมๆตอไป 
  
 5. ควรใชเรวหอมสดมาใชทําผลิตภัณฑ เพือ่ความสะดวก ประหยดัเวลา และเปนการลด
ตนทุนการผลิต  
 
 6. การเติม CMC ในผลิตภณัฑอาจนํา CMC มาผสมกับน้ําตาลกอนแลวคอยๆ เทลงใน
สวนผสมที่เปนของเหลวเพือ่ให CMC ละลายงายขึ้น 
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เอกสารและสิ่งอางอิง 
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การคํานวณหาสูตรสควอสสบัปะรดพันธุตราดสีทอง 
 
 จากน้ําสับปะรด 0.5 กิโลกรัม ตองการทราบปริมาณสวนประกอบของสควอส
สับปะรดพันธุตราดสีทองที่เปนไปตามมาตรฐาน  คือ  ประกอบดวย น้าํสับปะรดรอยละ 25 โดย
น้ําหนกั ปริมาณของแข็งที่ละลายได รอยละ 45 โดยน้ําหนัก ปริมาณกรด รอยละ 1, 1.2 และ 1.4 
โดยน้ําหนัก และโซเดียมเบนโซเอท  700 ppm จึงคํานวณสูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง  
โดยกําหนดให   
 Y คือ คาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  
 Z คือ คาปริมาณกรด 
 (โดยวัดจากปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณกรดที่มีอยูแลวในน้ําสับปะรด) 
  
วิธีการคํานวณ ดังนี ้
 
 1. การคํานวณหาปริมาณสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีน้ําสับปะรด รอยละ 
25 มีวิธีการดังนี้ 
 
   ในน้ําสับปะรด  25  กิโลกรัม สามารถเตรียมสควอสได 100   กิโลกรัม 
   ถามีน้ําสับปะรด  0.5  กิโลกรัม สามารถเตรียมสควอสได  100  x 0.5 /25 
        

 ดงันั้นปริมาณสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองเทากับ 2 กิโลกรัม 
 

 2. การคํานวณหาปริมาณสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณของแข็งที่
ละลายได รอยละ 45 มีวิธีการดังนี้ 
 

 จากสควอส  100 กิโลกรัม  ตองมีปริมาณของแข็งที่ละลายได  45  กิโลกรัม 
 ถาในสควอส  2  กิโลกรัม  ตองมีปริมาณของแข็งที่ละลายได  45 x 2/100 
             
 ดังนั้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดเทากับ 0.9  กิโลกรัม 
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3. การคํานวณหาปริมาณกรดของสควอสสับปะรด 3 สูตรที่มีปริมาณ กรดแตกตางกัน 
คือรอยละ 1.0, 1.2 และ1.4 เพื่อเตรียมสควอส 2 กิโลกรัม มีวิธีการคํานวณ ดังนี ้

  
 3.1  การคํานวณหาปริมาณกรดของสควอสสับปะรดที่มีรอยละ 1 เพื่อเตรียม      

สควอส 2 กิโลกรัม มีวิธีการคํานวณ ดังนี ้
 
 จากสควอส  100 กิโลกรัม  ตองมีปริมาณกรด    1.0   กิโลกรัม 
 ถามีสควอส   2  กิโลกรัม  ตองมีปริมาณกรด       1 x 2/100 
                
  ดังนั้นปริมาณกรด เทากับ  0.020  กิโลกรัม 
  

3.2  การคํานวณหาปริมาณกรดของสควอสสับปะรดที่มีรอยละ 1.2 เพือ่เตรียม     
สควอส  2 กิโลกรัม มีวิธีการคํานวณ ดังนี ้

  
 จากสควอส   100 กิโลกรัม  ตองมีปริมาณกรด    1.2    กิโลกรัม 
 ถามีสควอส  2  กิโลกรัม  ตองมีปริมาณกรด 1.2 x 2/100 
         
  ดังนั้นปริมาณกรดทั้งหมดเทากับ 0.024  กิโลกรัม 
 

3.3  การคํานวณหาปริมาณกรดของสควอสสับปะรดที่มีรอยละ 1.4 เพือ่เตรียม       
สควอส  2 กิโลกรัม มีวิธีการคํานวณ ดังนี ้

  
 จากสควอส  100 กิโลกรัม  ตองมีปริมาณกรด  1.4  กิโลกรัม 
 ถามีสควอส  2  กิโลกรัม  ตองมีปริมาณกรด  1.4 x 2/100 
         
  ดังนั้นปริมาณกรด เทากับ 0.028  กิโลกรัม 
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 4. การคํานวณหาปริมาณสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีโซเดียมเบนโซเอทใน
ปริมาณ 700  ppm. มีวิธีการดังนี ้
 

 จากสควอส  106 กิโลกรัม  ตองมีปริมาณโซเดียมเบนโซเอท 700 กิโลกรัม 
 ถามีสควอส  2  กิโลกรัม  ตองมีปริมาณโซเดียมเบนโซเอท  700x2/106  
                  

 ดังนั้นปริมาณโซเดียมเบนโซเอทเทากับ 0.0014 กิโลกรัม 
 
5. การคํานวณหาปริมาณสวนประกอบของน้ําผลไมที่มีอยูแลว  คือ ของแข็งที่ละลาย

ไดทั้งหมด และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดในน้ําสับปะรดพันธุตราดสีทอง มีวิธีการดังนี้ 
 

  5.1  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได   รอยละ Y (วดัปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมดในน้ําสับปะรด โดยใชเครื่อง refractometer) 
 

 จากน้ําสับปะรด 100 กิโลกรัม  ตองมีปริมาณของแข็งที่ละลายได  Y กิโลกรัม 
 ในน้ําสับปะรด  0.5 กิโลกรัม ตองมีปริมาณของแข็งที่ละลายได Y x 0.5/100 
                      
 ดังนั้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดเทากับ Y1 กิโลกรัม 
 

 5.2 ปริมาณกรดรอยละ Z (วดัปริมาณกรดในน้ําสับปะรด โดยการไทเทรต) 
  

 ในน้ําสับปะรด 100 กิโลกรัม  ตองมีปริมาณกรด Z   กิโลกรัม 
 ในน้ําสับปะรด    0.5  กิโลกรัม  ตองมีปริมาณกรด Z   x 0.5/100 
         
 ดังนั้นปริมาณกรดเทากับ  Z1  กิโลกรัม 
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6.  รวมปริมาณสารทั้งหมดที่ตองเติม 
  
 เนื่องจากในน้าํผลไมขณะนี ้ 2     กิโลกรัม 
 มีของแข็งที่ละลายได Y1 กิโลกรัม 
 มีปริมาณกรด Z1  กิโลกรัม 
  
 จึงตองคํานวณแลวนําไปหักจากปริมาณทีต่องการใหมใีนสควอส  เพื่อช่ังน้ําหนกั

มาผสมกันได    ดังนั้นในสวนผสมขั้นสุดทายจะตองมี 
  

6.1  ปริมาณกรด (รอยละ1) เทากับ  0.020- Z1 = Z1.0 กิโลกรัม 
  ปริมาณกรด (รอยละ1.2) เทากับ  0.024- Z1= Z1.2 กิโลกรัม 

 ปริมาณกรด (รอยละ1.4) เทากับ 0.028- Z1= Z1.4 กิโลกรัม 
  

6.2 ปริมาณโซเดียมเบนโซเอทเทากับ 0.0014  กิโลกรัม 
  
ซ่ึงคาทั้งสองนี้จะเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําสควอสดวย  และของแข็งที่ละลาย

ไดที่มีอยูแลวในน้ําผลไมคือ Y1   กิโลกรัม 
 
7. การคํานวณหาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา ซ่ึงมีอยูแลวทั้งหมดของสควอสสับปะรด 

3 สูตรที่มีปริมาณ กรดแตกตางกัน คือรอยละ 1, 1.2 และ1.4 มีวิธีการคํานวณ ดังนี ้
 
 ดังนั้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา   ซ่ึงมีอยูแลวทั้งหมด (ในปริมาณกรด รอยละ 1

โดยน้ําหนัก) เทากับ Z1.0+0.0014+ Y1   เทากบั A1 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา   ซ่ึงมีอยูแลวทั้งหมด (ในปริมาณกรด รอยละ 1.2โดย

น้ําหนกั) เทากบั Z1.2+0.0014+ Y1   เทากับ A2 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา   ซ่ึงมีอยูแลวทั้งหมด (ในปริมาณกรด รอยละ 1.4โดย

น้ําหนกั) เทากบั Z1.4+0.0014+ Y1   เทากับ A3 
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8. การคํานวณหาปริมาณน้ําตาลที่จะตองเติมทั้งหมด โดยนําปริมาณสารที่ละลายได
ในสควอสสับปะรดลบออกจากปริมาณสารที่ละลายไดทีม่ีอยูแลวในน้ําสับปะรด แยกตามปริมาณ
กรด ไดแก ปริมาณกรดรอยละ 1, 1.2 และ1.4   คํานวณไดดังนี ้

 
ดังนั้นในปริมาณกรด รอยละ 1โดยน้ําหนกั ตองเติมน้ําตาลทั้งหมด  โดยนําปริมาณ

สารที่ละลายไดในสควอสลบออกจากปรมิาณสารที่ละลายไดที่มีอยูแลวในน้ําผลไม  ดังนี้ 0.9- A1

เทากับ B1 กิโลกรัม 
  ในปริมาณกรด รอยละ 1.2โดยน้ําหนัก  ตองเติมน้ําตาลทั้งหมด  โดยนําปริมาณ

สารที่ละลายไดในสควอสลบออกจากปรมิาณสารที่ละลายไดที่มีอยูแลวในน้ําผลไม  ดังนี ้ 0.9-A2 

เทากับ B2 กิโลกรัม 
 ในปริมาณกรด รอยละ 1.4โดยน้ําหนัก  ตองเติมน้ําตาลทั้งหมด  โดยนําปริมาณ

สารที่ละลายไดในสควอสลบออกจากปรมิาณสารที่ละลายไดที่มีอยูแลวในน้ําผลไม ดังนี้ 0.9- A3

เทากับ B3กิโลกรัม 
 

 9.  หาปริมาณน้ําที่ตองเติม 
  วัตถุดิบที่มีแลว (ในปริมาณกรด รอยละ 1โดยน้ําหนัก) คือ 
  น้ําสับปะรด  0.5 กิโลกรัม 
  น้ําตาล   B1 กิโลกรัม 
  กรดซิตริก  Z1.0 กิโลกรัม 
  โซเดียมเบนโซเดท 0.0014   กิโลกรัม 
   รวมทั้งหมด 0.5014+B1 กิโลกรัม 
   
  ดังนั้นตองเติมน้ําสะอาดทั้งหมด 2-(0.5014 +B1) เทากับ C1 กิโลกรัม 
 
  วัตถุดิบที่มีแลว (ในปริมาณกรด รอยละ 1.2โดยน้ําหนัก) คือ 
  น้ําสับปะรด  0.5 กิโลกรัม 
  น้ําตาล   B2 กิโลกรัม 
  กรดซิตริก  Z1.2 กิโลกรัม 
  โซเดียมเบนโซเดท 0.0014   กิโลกรัม 
   รวมทั้งหมด 0.5014 + B2 กโิลกรัม 
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  ดังนั้นตองเติมน้ําสะอาดทั้งหมด 2-(0.5014+ B2) เทากับ C2 กิโลกรัม 
 
  วัตถุดิบที่มีแลว (ในปริมาณกรด รอยละ 1.4โดยน้ําหนัก) คือ 
  น้ําสับปะรด  0.5 กิโลกรัม 
  น้ําตาล   B3 กิโลกรัม 
  กรดซิตริก  Z1.4 กิโลกรัม 
  โซเดียมเบนโซเดท 0.0014   กิโลกรัม 
   รวมทั้งหมด 0.5014+ B3  กิโลกรัม 
   
  ดังนั้นตองเติมน้ําสะอาดทั้งหมด 2-(0.5014+ B3) เทากับ C3 กิโลกรัม 
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สูตรสควอสสบัปะรดพันธุตราดสีทอง 
 

ตารางภาคผนวกที่ ก1 สูตรสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 
 

สูตร  
สวนผสม 

ปริมาณกรดรอยละ  
1.0 

ปริมาณกรดรอยละ 
1.2 

ปริมาณกรดรอยละ 
1.4 

น้ําสับปะรด (กรัม) 500 500 500 
กรดซิตริก (กรัม) 18.60 22.60 26.68 
น้ําตาลทราย (กรัม) 843.10 843.10 843.10 
โซเดียมเบนโซเอท (กรัม) 1.4 1.4 1.4 
น้ํา (กรัม) 636.90 632.69 628.61 
รวม (กรัม) 2000 2000 2000 

 
หมายเหตุ  สูตรไดจากการคํานวณสูตรมาตรฐานสควอส (ไพโรจน, 2535) 
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สูครสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม 
 

สวนผสมในการผลิตสควอสสับปะรดพันธตราดสีทองผสมสมุนไพร 2 กิโลกรัม 
น้ําสับปะรด   500 กรัม 

  กรดซิตริก   27 กรัม 
  น้ําตาลทราย   843 กรัม 
  โซเดียมเบนโซเอท  1.4 กรัม 
  CMC(คารบอกซีเมธิลเซลลูโลส) 30 กรัม 
  น้ําสมุนไพรเรวหอม  599 กรัม 
 
(สมุนไพรเรวหอม 100 กรัม ตมกับน้ําสะอาด 2000 กรัม ใชเวลาตม 5 นาที) 
อุปกรณ 
1. ภาชนะปลอดสนิม ไดแก หมอ และกะละมัง 
2. เครื่องคั้นน้ําผลไมพรอมแยกกาก 
3. เทอรโมมิเตอร 
4. ขวดแกวพรอมฝาเกลียว 
5. ผาขาวบางหยาบและละเอียด 
6. มีด เขียงพลาสติก  
 
ขั้นตอนการผลิตสควอสสับปะรดพันธตราดสีทองผสมสมุนไพร 
1. เลือกสับปะรดที่สุก สดนํามาลางน้ําใหสะอาดปอกเปลอืก ริดตา หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ 
2. นําเขาเครื่องคั้นน้ําผลไมแบบแยกกาก ไดน้ําสับปะรด 
3. กรองผานผาขาวบาง พักไว 
4. ตมน้ําใหเดอืดแลวใสเรวหอมตมตอไป 5 นาที กรองดวยผาขาวบาง 
5. ละลายน้ําตาลทรายในน้ําเรวหอม ตั้งไฟ คอย ๆ เติม CMC กับกรดซติริก และโซเดยีม เบนโซเอท 
ลงในน้ําเชื่อม ใหความรอนจนเดือด ยกลงแลวกรองผานผาขาวบาง 

6. ผสมสวนผสมในขอ 5 กบัน้ําสับปะรดในขอ 3 คนใหเขากันแลว ตั้งไฟจนถึง 80 องศาเซลเซียส 
15 นาที 

7. บรรจุในขวดแกวและปดดวยฝาเกลียวที่นึ่งหรือลวกดวยน้ํารอนเพือ่ฆาเชื้อแลว เก็บรักษาไวใน
อุณหภูมิหอง 



 91 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับในผลิตภัณฑ 
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แบบทดสอบ ข1 

 
แบบทดสอบการประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 
 

ชื่อ...................................................................     วันท่ี ..................................................................... 
 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองและใหคะแนนตาม       
   ความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีเกณฑใหคะแนนดังนี้ 
 

9   ชอบมากที่สุด  8   ชอบมาก    7   ชอบปานกลาง 
 6   ชอบเล็กนอย  5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  4    ไมชอบเล็กนอย 
 3   ไมชอบปานกลาง 2   ไมชอบมาก    1    ไมชอบมากที่สุด
  
คุณลักษณะ รหัส.........    รหัส........   รหัส........   
สี ...............      ...............   ............... 
รสเปรี้ยว ...............      ...............   ............... 
รสหวาน ...............      ...............   ............... 
ความชอบรวม ...............      ...............   ............... 
 
 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

  ขอขอบพระคณุในความรวมมือ 
     นางสาวศศิธร ยะไชยศร ี
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แบบทดสอบ ข2 
 

แบบทดสอบการประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง 

 
 

ชื่อ...................................................................     วันท่ี ..................................................................... 
 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองและใหคะแนนตาม       
   ความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีเกณฑใหคะแนนดังนี้ 
 

9   ชอบมากที่สุด  8   ชอบมาก    7   ชอบปานกลาง 
 6   ชอบเล็กนอย  5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  4    ไมชอบเล็กนอย 
 3   ไมชอบปานกลาง 2   ไมชอบมาก    1    ไมชอบมากที่สุด 
 
คุณลักษณะ รหัส......  รหัส.....  รหัส..... รหัส..... รหัส.....  
สี ...............     ...............  ............... ............... ...............  
ความเปนเนื้อเดียวกัน ...............     ...............  ............... ............... ...............  
ความชอบรวม ...............     ...............  ............... ............... ...............  

 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

  ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 
          นางสาวศศิธร ยะไชยศร ี
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แบบทดสอบ ข 3 
 

แบบทดสอบการประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 

 
 

ชื่อ...................................................................     วันท่ี ..................................................................... 
 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรและให       
   คะแนนตามความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีเกณฑใหคะแนนดังนี ้
 

9   ชอบมากที่สุด  8   ชอบมาก    7   ชอบปานกลาง 
 6   ชอบเล็กนอย  5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  4    ไมชอบเล็กนอย 
 3   ไมชอบปานกลาง 2   ไมชอบมาก    1    ไมชอบมากที่สุด
  
 
คุณลักษณะ รหัส......  รหัส.....  รหัส..... รหัส..... รหัส..... รหัส..... 
สี ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
กล่ินสมุนไพร ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
กล่ินสบัปะรด ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
รสชาติ ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
ความชอบรวม ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 

 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

  ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 
                                                                                                     นางสาวศศิธร ยะไชยศรี 
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แบบทดสอบ ข 4 
 

แบบทดสอบการประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 

 
 

ชื่อ...................................................................     วันท่ี ..................................................................... 
 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรและให       
   คะแนนตามความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีเกณฑใหคะแนนดังนี ้

 
9   ชอบมากที่สุด  8   ชอบมาก    7   ชอบปานกลาง 

 6   ชอบเล็กนอย  5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  4    ไมชอบเล็กนอย 
 3   ไมชอบปานกลาง 2   ไมชอบมาก    1    ไมชอบมากที่สุด
  
 
คุณลักษณะ รหัส......  รหัส.....  รหัส..... รหัส..... รหัส..... รหัส..... 
สี ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
กล่ินสมุนไพร ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
กล่ินสับปะรด ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
รสชาติ ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
ความชอบรวม ...............     ...............  ............... ............... ............... ............... 
 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

  ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 
                                                                                                  นางสาวศศิธร ยะไชยศร ี
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แบบทดสอบ ข 5 
 

แบบทดสอบการประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 

 
 

ชื่อ...................................................................     วันท่ี ..................................................................... 
 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรและให       
   คะแนนตามความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีเกณฑใหคะแนนดังนี ้

 
9   ชอบมากที่สุด  8   ชอบมาก    7   ชอบปานกลาง 

 6   ชอบเล็กนอย  5   บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  4    ไมชอบเล็กนอย 
 3   ไมชอบปานกลาง 2   ไมชอบมาก    1    ไมชอบมากที่สุด
  
 
คุณลักษณะ รหัส......   รหัส.....  
สี ...............      ...............  
กล่ินสมุนไพร ...............      ...............  
กล่ินสับปะรด ...............      ...............  
รสชาติ ...............      ...............  
ความชอบรวม ...............      ...............  
 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

  ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 
                                                                                                  นางสาวศศิธร ยะไชยศร ี
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แบบทดสอบ ข 6 
 

แบบทดสอบการประเมินผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 

 
 

ชื่อ...................................................................     วันท่ี ..................................................................... 
 

คําแนะนํา: กรุณาทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรและให       
   คะแนนตามความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีเกณฑใหคะแนนดังนี ้
 
 1      ออนมากไป (much too weak)        2 ออน (weak) 
 3      พอด ี(just –about-Right)               4 เขมมากเกินไป (too strong) 
 5      เขมมากเกินไปมาก (much too strong) 
 
คุณลักษณะ  รหัส.........     รหัส........  
สี   ...............       ...............  
กล่ินสมุนไพร  ...............       ..............   
รสเปรี้ยว  ...............       ..............   
รสหวาน  ...............      ...............   
กล่ินรสสับปะรด  ...............       .............    
 
 
ขอเสนอแนะ 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

  ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 
                                                                                                  นางสาวศศิธร ยะไชยศร ี
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แบบทดสอบ ข 7 
 

อายุการเก็บ (QDA) 
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 

 
ชื่อ……………………….นามสกุล……………………………. วันที่………………… 
คําชี้แจง   กรุณาทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร  แลวทํา 

                เครื่องหมาย ( | ) ลงบนเสนใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดในแตละลักษณะ 

1.  สี 

                          |                                                                                                          | 
                   นอยที่สุด                                                                                              มากที่สุด 
2.  ความเปนเนื้อเดียวกนั 

                          |                                                                                                          | 
                   นอยที่สุด                                                                                              มากที่สุด 
3.  รสเปรี้ยว 

                          |                                                                                                          | 
                   นอยที่สุด                                                                                              มากที่สุด 
4.  รสหวาน 

                          |                                                                                                          | 
                   นอยที่สุด                                                                                              มากที่สุด 
5.กล่ินสับปะรด 

                          |                                                                                                          | 
                   นอยที่สุด                                                                                              มากที่สุด 
6.กล่ินสมุนไพร 

                          |                                                                                                          | 
                   นอยที่สุด                                                                                              มากที่สุด 
7.ความหนดื 

                          |                                                                                                          | 
                   นอยที่สุด                                                                                              มากที่สุด 
                                                                                                          ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 
                                                                                                                     นางสาวศศิธร ยะไชยศรี 



 99 

แบบทดสอบ ข 8 
 

แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การยอมรับผลิตภัณฑ 

 
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 

 
 

ชื่อ……………………….นามสกุล……………………………. วันท่ี………………… 
 
คําชี้แจง   กรุณาทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร  แลวทํา                
   ใหตรงกับความรูสึกที่กําหนดใหเครื่องหมาย ( /) หลังคําอธิบาย 
 
 

         คําอธิบาย       เคร่ืองหมาย 
ไมยอมรับมากที่สุด              …………… 
ไมยอมรับมาก      …………… 
ไมยอมรับปานกลาง     …………… 
ไมยอมรับเล็กนอย     …………… 
บอกไมไดวายอมรับหรือไมยอมรับ   …………… 
ยอมรับเล็กนอย      …………… 
ยอมรับปานกลาง     …………… 
ยอมรับมาก      …………… 
ยอมรับมากทีสุ่ด      …………… 
 
 
                                                                                             ขอขอบคุณผูประเมินทุกทาน 

                                                                                                         นางสาวศศิธร ยะไชยศรี 

 



 100 

 
แบบทดสอบ ข 9 

 
แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 
เรียน   ผูตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง   การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสม

สมุนไพร 
 
คําชี้แจง  แบบสอบถามฉบับนี้เปนการวิจยัเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง
ผสมสมุนไพร ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของวิทยานพินธของนางสาวศศิธร  ยะไชยศรีนิสิตปริญญาโท         
สาขา   คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ทําการวิจยัในเรื่อง ผลิตภัณฑสควอสสับปะรด
พันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร ซ่ึงแบบสอบถามจะประกอบดวย 3 สวน คือ 

สวนที่ 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 
สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมและทัศนคติตอการบริโภคสควอส 
สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทอง

ผสมสมุนไพร 

 
ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทานกรุณาทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลทั้งหมด ทั้งนี้ขอมูลที่ทานตอบนี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งในงานวจิัยคร้ังนี ้
 

ขาพเจาในนามผูวิจัยขอขอบพระคุณทกุทานที่ใหความรวมมือมา ณ ที่นี้ดวย 
 

ขอขอบคุณทุกทาน 
                                                                                                          นางสาวศศิธร ยะไชยศรี 
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คําแนะนํา : กรุณาใสเครื่องหมาย  √  ใน  � ที่เห็นวาเหมาะสมและตรงกับความคดิเห็นของทาน 
 
สวนที่ 1 ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ  

  �  ชาย   �  หญิง 
 

2. อายุ 
         �  ต่ํากวา 15 ป  �  15-24 ป  �  25-34 ป   

�  35-44 ป  �  45-54 ป  �  55-64 ป 
�  สูงกวา 64 ป  

 
3. ระดับการศกึษา 

�  มัธยมศึกษาตอนตน     �  มัธยมศึกษาตอนปลาย   
�  ประกาศนยีบัตรวิชาชีพ (ปวช.) �  ประกาศนยีบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.)   

 �  ปริญญาตรี    �  สูงกวาปรญิญาตรี       
 �   อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………… 

 
4. อาชีพ  

�  นักเรียน        �   นักศึกษา/นิสิต 
�  ขาราชการ      �   พนักงานรัฐวิสาหกจิ 
�  พนักงานบริษัทเอกชน   �  ธุรกิจสวนตัว 
�  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………… 

 
5. รายไดตอเดอืน 

�  นอยกวา  5,000 บาท     �  5,001 – 10,000 บาท  
�  10,001 – 15,000 บาท     �  15,001 – 20,000 บาท  
�  20,001 – 25,000 บาท �  มากวา 25,000 บาท  

 
 



 102 

 
สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมและทัศนคติตอการบริโภคผลิตภัณฑสควอส 

 ผลิตภัณฑสควอส หมายถึง น้ําผลไมดัดแปลงชนิดที่มีความเขมขน มปีริมาณน้ําผลไม   
รอยละ 25 ทําใหเขมขนขึ้นโดยการเติมน้ําตาลทราย ผสมสมุนไพรเรวหอม เมื่อนํามาดื่มจะตองเจอื
จางเสียกอนเพือ่ใหอยูในสภาพน้ําสับปะรดพรอมดื่ม 

 
6. ทานรับประทานผลิตภัณฑสควอสบอยเพียงใด 

�  ทุกวัน   �  3-4 คร้ัง/สัปดาห 
�  1-2 คร้ัง/สัปดาห �  นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
�  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………………………… 

 
7. ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑสควอสหรือไม (หากตอบไมเคยใหขามไปตอบขอ 10) 

�  เคย    �  ไมเคย 
 

8. ทานเลือกซื้อผลิตภัณฑสควอสจากที่ไหน(ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
�  ซูปเปอรมารเก็ต        
�  รานสะดวกซื้อ 
�  ในรานอาหาร 

 �   ตลาดสด 
�  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ……………………………… 
 

9. ในโอกาสใดบางที่ทานจะรับประทานผลิตภณัฑสควอส (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  �  รับประทานอาหารในรานอาหาร    

�  รับประทานรวมกับเครื่องดื่มชนิดตาง ๆ เชน พั้นธ เปนตน   
�  เมื่อรูสึกอยากรับประทาน      
�  รับประทานรวมกับขนมตาง ๆ 
� รับประทานแกกระหาย 
�  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ……………………………….. 
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10. ทานทราบขาวสารเกี่ยวกบัผลิตภัณฑสควอสชนิดใหม ๆ จากที่ใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
�  โทรทัศน ในรายการ  - �  เกี่ยวกับอาหาร                         

- �  โฆษณาผลิตภัณฑอาหารของยี่หอตาง ๆ 
�  สถานที่ซ้ือสินคา                      � งานแสดงสินคา  �  หนังสือพมิพ 
�  นิตยสาร      �  อินเตอรเน็ต   �  โปสเตอร 
�  มีผูแนะนํา          �  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ……………………. 
 

11.  สาเหตุที่ทานเลือกรับประทานผลิตภณัฑสควอสเนื่องจาก 
�  อยากทดลองชิมรสชาติ   �  คิดวามีคณุคาทางโภชนาการ 
�  ลักษณะของผลิตภัณฑ  �   อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ……………….. 

 
สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร 

   ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสมสมุนไพร หมายถึง น้ําสับปะรด
ดัดแปลงชนดิที่มีความเขมขน มีปริมาณน้ําสับปะรดรอยละ 25 ทําใหเขมขนขึ้นโดยการเติมน้ําตาล
ทราย ผสมสมุนไพรเรวหอม เมื่อนํามาดื่มจะตองเจือจางเสียกอนเพื่อใหอยูในสภาพน้าํสับปะรด
พรอมดื่ม  
13. กรุณาทําเครื่องหมาย (√) ลงใน � ที่ตรงกับความรูสึกของทานมากที่สุด หลังจากทานชิม 
 ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรแลว 
 

ความรูสึกของทาน คุณลักษณะ 
ไมชอบ
มากที่สุด 

ไมชอบ
มาก 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

ไมชอบ 
เล็กนอย 

เฉย ๆ ชอบ 
เล็กนอย 

ชอบ 
ปานกลาง 

ชอบ 
มาก 

ชอบ 
มากที่สุด 

ลักษณะปรากฏ          
สี          
กล่ิน          
รสชาติ          
ความหนดื          
ความชอบรวม          
ขอคิดเห็น…………………………………………………………………………………………… 
ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 
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14. ทานยอมรบั ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสทีองผสมสมุนไพรนี้เพยีงใด กรุณาระบกุาร
ยอมรับ โดยทาํเครื่องหมาย(√) ทับลงบนชองวางระดับการยอมรับ 
 �  ยอมรับ 
  �  มาก 
  �  ปานกลาง 
  �  นอย 
 �  ไมยอมรับ  เนื่องจาก…………………………………………………………………… 
15. ทานคิดวาบรรจุภณัฑที่เหมาะสมกับผลิตภณัฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร

ควรเปนอยางไร 
�  บรรจุใสขวดพลาสติกชนิดหนา 
�  บรรจุใสขวดแกว 
�  บรรจุใสกลองกระดาษ (เหมือนกลองนม UHT) 
�  อ่ืน ๆ.......................... 

 
16. หากนําผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธตราดสีทองผสมสมุนไพร ขนาด 200 กรัม บรรจุขวด
แกว วางจําหนายในราคา 18 บาท ทานคิดวาจะซื้อหรือไม 

� ซ้ือ     
� อาจจะซื้อ (ไมแนใจ) เพราะ…………………………………………………………… 
�  ไมซ้ือ   สาเหตุที่ไมซ้ือเพราะ 

  �  ราคาแพง และทานคิดวาควรมีราคาขวดละ…………….บาท 
  �  ลักษณะของบรรจุภัณฑ  เนื่องจาก…………………………………………… 
  �  ขนาดและปริมาณของผลิตภัณฑ   เนื่องจาก………………………………… 
  �  อ่ืน ๆ โปรดระบ…ุ…………………………………………………………… 
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ภาคผนวก  ค 
 

ผลการวิเคราะหความแปรปรวนคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
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ตารางภาคผนวกที่ ค1  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ   
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
2 
58 

69.956 
20.356 
47.644 

2.412 
10.178 
.821 

2.937ns 

12.390* 
3.15 

 

Total 89 137.956    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 *   หมายถึง มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95  

 
ตารางภาคผนวกที่ ค2  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรส

เปรี้ยวของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ 
 

Source Df SS MS F F.05 
Block 
Treatment 
Error 

29 
2 
58 

102.456 
9.756 

104.244 

3.533 
4.878 
1.797 

1.966ns 

2.714ns 
3.15 

 

Total 89 216.456    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค3  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรส
หวานของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 ระดับ 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
2 
58 

157.789 
4.689 

169.311 

5.441 
2.344 
2.919 

1.864ns 

0.803ns 
3.15 

 

Total 89 331.789    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  

 
ตารางภาคผนวกที่ ค4  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น

สับปะรดของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 3 
ระดับ 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
2 
58 

128.622 
4.956 
77.711 

4.435 
2.478 
1.340 

3.310* 

1.849ns 
3.15 

 

Total 89 211.289    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค5  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน
ความชอบรวมของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดตางกัน 
3 ระดับ 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
2 
58 

115.655 
6.022 

109.311 

3.788 
3..011 
1.885 

2.116 ns 

1.598ns 
3.15 

 

Total 89 230.989    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
  
ตารางภาคผนวกที่ ค6  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ  

สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดรอยละ 1.4 และปริมาณ 
CMC ตางกัน 5 ระดับ 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
4 

116 

1.5459 
28.027 
200.373 

4.641 
7.007 
1.727 

2.687 ns 

4.056* 
3.15 

 

Total 149 362.993    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค7  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความ
เปนเนื้อเดียวกนัของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรด     
รอยละ 1.4 และปริมาณ CMC ตางกัน 5 ระดับ 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
4 

116 

198.673 
49.840 
280.560 

6.851 
12.460 
2.419 

2.833 ns 

5.152* 
3.15 

 

Total 149 6135.000    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 
ตารางภาคผนวกที่ ค8  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน

ความชอบรวมของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองที่มีปริมาณกรดรอยละ 
1.4 และปริมาณ CMC ตางกนั 5 ระดับ 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
4 

116 

125.733 
24.800 
150.800 

4.336 
6.200 
1.300 

3.335* 

4.769* 
3.15 

 

Total 149 6367.000    
 
หมายเหตุ  *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค9  การวเิคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของ  
สควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนที่มีปริมาณ
ตางกันและใชเวลาในการตมตางกัน 

 
Source Df SS MS TN6F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

85.494 
3.828 

149.672 

2.948 
.766 
1032 

2.856*  

.742 ns 

 

2.21 
 

Total 179 238.994    
 
หมายเหต ุ ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 
ตารางภาคผนวกที่ ค10  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น 

สมุนไพรของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหน
ที่มีปริมาณตางกันและใชเวลาในการตมตางกัน 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

137.717 
7.517 

129.317 

4.749 
1.503 
.892 

5.325*  

1.686 ns 

 

2.21 
 

Total 179 274.550    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึงไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค11  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น
สับปะรดของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหน
ที่มีปริมาณตางกันและใชเวลาในการตมตางกัน 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

116.911 
18.711 
128.622 

4.031 
3.742 
.887 

4.545*  

4.219* 

 

2.21 
 

Total 179 264.244    
 
หมายเหตุ  *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 
ตารางภาคผนวกที่ ค12  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน

รสชาติของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหนที่มี
ปริมาณตางกนัและใชเวลาในการตมตางกนั 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

112.311 
52.444 
272.556 

3.873 
10.489 
1.880 

2.060ns  

5.580* 

 

2.21 
 

Total 179 437.311    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึง ไมแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค13  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน
ความชอบรวมของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร
สะระแหนที่มปีริมาณตางกนัและใชเวลาในการตมตางกนั 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

134.133 
35.867 
203.800 

4.625 
7173 
1.406 

3.291*  

5.104* 

 

2.21 
 

Total 179 373.00    
 
หมายเหตุ  *   หมายถึง มีแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 
ตารางภาคผนวกที่ ค14   การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี

ของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มีปริมาณ
ตางกันและใชเวลาในการตมตางกัน 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

155.028 
8.294 

174.827 

5.346 
1.659 
1.206 

4.433*  

1.376ns 

 

2.21 
 

Total 179 338.194    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึง ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95  

*   หมายถึง มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค15  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น
สมุนไพรของปริมาณสมุนไพรเรวหอมและเวลาในการตมสมุนไพรเรว
หอมในสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพร ทั้ง 6 สูตร 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

116.161 
4.094 

140.739 

4.006 
.819 
.971 

4127*  

.844ns 

 

2.21 
 

Total 179 260.994    
 
หมายเหตุ  ns หมายถึง ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95  

*   หมายถึง มคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95  
 
ตารางภาคผนวกที่ ค16  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น

สับปะรดของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มี
ปริมาณตางกนัและใชเวลาในการตมตางกนั 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

140.911 
13.919 
172.089 

4.859 
2.782 
1.187 

4.094*  

2.344* 

 

2.21 
 

Total 179 326.911    
 
หมายเหตุ  *   หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค17   การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน
รสชาติของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอมที่มี
ปริมาณตางกนัและใชเวลาในการตมตางกนั 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

154.228 
16.494 
189.339 

5.318 
3.299 
1.306 

4.073*  

2.526* 

 

2.21 
 

Total 179 360.061    
 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
 
ตารางภาคผนวกที่ ค18   การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสดาน

ความชอบรวมของสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรว
หอมที่มีปริมาณตางกันและใชเวลาในการตมตางกัน 

 
Source Df SS MS F F.05 

Block 
Treatment 
Error 

29 
5 

145 

159.244 
13.844 
158.489 

5.491 
2.769 
1.039 

5.024*  

2.533* 

 

2.21 
 

Total 179 331.578    
 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางภาคผนวกที่ ค19  การวิเคราะหความแปรปรวนในการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรสะระแหน     
และเรวหอม 

 
ปจจัยการทดสอบ
ชนิดสมุนไพร 

Mean Std. Deviation Df t 

สี 
สะระแหน 
เรว 

กล่ินสมุนไพร 
สะระแหน 
เรว 

กล่ินสับปะรด 
สะระแหน 
เรว 

รสชาติ 
สะระแหน 
เรว 

ความชอบรวม 
สะระแหน 
เรว 

 
6.33 
6.43 

 
5.80 
5.93 

 
6.30 
6.97 

 
5.83 
6.77 

 
6.37 
6.73 

 
1.65 
1.72 

 
1.75 
1.64 

 
1.42 
1.30 

 
1.74 
1.41 

 
1.54 
1.48 

 
1 
 
 
1 
 
 
1 
 
 
1 
 
 
1 

 

.111 
 
 

.046 
 
 
 

1.016* 
 

.974* 
 
 

.000 

 
หมายเหตุ  * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
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ตารางผนวกที่ ค20  การเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑสควอสสับปะรดพันธุตราดสีทองผสมสมุนไพรเรวหอม แบบบรรจุในขวดแกว
ปดดวยฝาเกลยีว   เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง    

 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
สัปดาหที ่

สี ความเปนเนื้อเดียวกัน ns รสเปรี้ยว ns รสหวาน ns กลิ่นสับปะรด ns กลิ่นสมุนไพร ns ความหนดื ns 

0 5.62+0.45bc 4.78+0.49 5.04+0.33 5.13+0.33 3.85+0.51 5.75+0.33 4.33+0.83 

2 5.66+0.45 bc 4.87+0.43 5.22+0.34 5.20+0.34 3.93+0.52 6.05+0.38 4.41+0.66 

4 5.74+0.48 bc 4.59+0.64 5.1+0.29 5.25+0.29 3.90+0.51 5.88+0.55 4.23+0.81 

5 5.68+0.54 bc 4.53+0.45 5.07+0.27 5.00+0.30 4.10+0.60 5.86+0.0.40 4.40+0.92 

6 5.46+0.44 c 4.71+0.46 5.07+0.32 5.18+0.33 3.88+0.50 5.83+0.27 4.46+0.90 

7 5.93+0.0.36 ab 4.46+0.88 5.18+0.44 5.05+0.45 3.91+0.54 5.92+0.50 3.91+0.61 

8 6.26+0.62 a 6.26+0.32 5.31+0.26 5.14+0.37 4.07+0.27 6.02+0.48 4.30+0.75 
 
หมายเหตุ  1. ตัวอักษรทีไ่มเหมือนกนัในแนวตั้ง หมายถงึ  มีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
     2. ns  หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ภาคผนวก  ง 
 

การวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ, ทางเคมี, และจุลินทรีย 
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วิธีวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 
1.  การหาคาสหีรือความขาว 
 
 นําตัวอยางมาปรับอุณหภูมใิหเทากับอณุหภูมิหอง  แลวนําไปวดัสี L* a* b*  Colour 
system โดยใชเครื่อง Chroma meter ซ่ึง L* คือคาความสวาง มีคาระหวาง 0-100 หรือสีดําถึงสีขาว 
a* แสดงคา (+) สีแดงหรือ (-) สีเขียว และ b* แสดงคา (+) สีเหลืองหรือ (-) สีน้ําเงนิ 
 

วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
 

1. การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ตามวิธีของ Internation Federation of Fruit 
Juice Produce (1991) 

  
นําตัวอยางมาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ดวยเครื่อง Hand refractometer Atago: 

Model N1 ซ่ึงมีชวงคาอยูระหวาง 1-32 องศาบริกซ และ 28-62 องศาบริกซ โดยทําการเปรียบเทียบ
มาตรฐาน ดวยน้ํากลั่นแลวปรับใหเครื่องอานคาไดเทากบั 0 กอนการวดั บันทึกคาทีอ่านไดจากการ
วัดตวัอยาง  
 
2.  วิธีวัดคาความเปนกรด-ดาง 
 
 2.1  ตั้งเครื่อง pH meter โดยเปดหวัจุกขาง pH electrode แลวลาง pH electrode ที่จุมอยูใน 
pH electrode storage solution ใหสะอาดเชด็ใหแหง แลวใช pH electrode จุมลงใน pH buffer 7.0 
แลวตั้งคาใหได pH 7.0 เช็ดใหแหง แลวใช pH electrode จุมลงใน pH buffer 4.0 แลวตั้งคาใหได 
pH 4.0 เครื่องจะประมวลความถูกตอง โดยออกคา slope อยูระหวาง 92-102 ถือวาเครื่องใชการไดดี 
 
 2.2  เตรียมตัวอยางประมาณ 50 กรัม ใสในบีเกอร จุม pH electrode ลงไปในตัวอยาง รอ
ประมาณ 10-30 วินาที เครื่องจะทําการอานคา pH ของตัวอยาง 
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3. การวิเคราะหปริมาณกรดที่ไทเทรตไดท้ังหมด (Titratable acidity) ตามวิธีของ Internation 

Federation of Fruit Juice Produce (1962) 
  
 3.1 การเตรียมสารละลาย 
 การเตรียมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.1 นอรมอล โดยช่ัง
โซเดียมไฮดรอกไซด ปริมาณ 4 กรัม ละลายและปรับปรมิาตรดวยน้ํากลั่นใหมีปริมาตรสุดทาย
เทากับ 1,000 มิลลิลิตร จากนั้นนํามาปรับเทียบมาตรฐาน (Standarization) โดยไทเทรตกับ
สารละลายมาตรฐานกรดซลัฟูริกความเขมขน 0.1 นอรมอลโดยใชฟนอลฟธาลีนเปนอินดเิคเตอร 
 
 3.2 วิธีวิเคราะห 
 1. ปเปตตัวอยางมาครั้งละ 10 มิลลิลิตร ใสในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิตร จากนั้นเติมน้ํา
กล่ันจํานวน 50 มิลลิลิตร 
 2. นําไปไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมอล 
ระหวางการไทเทรตทําการกวนผสมตัวอยางตลอดเวลา 
 3. ไทเทรตจนกระทั่งถึงจุดยตุิที่คาความเปนกรดดางเทากับ 8.10(สําหรับการคํานวณ
เทียบเปนกรดซิตริก) บันทึกปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการไทเทรตเพื่อใช
ในการคํานวณหาปริมาณกรดทั้งหมดในรปูของกรดซิตริก  
 การคํานวณ 
  ปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได (กรัมตอรอยมิลลิตรของตัวอยาง) 
  
ปริมาณกรดซติริก = ml. NaOH x n.NaOH x meq Citric acid x100 
       ml.Sample 
 
เมื่อ ml. NaOH  คือ ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการไทเทรต

ถึงจุดยุติ หนวยเปนมิลลิลิตร 
 n.NaOH     คือ ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการ

ไทเทรตถึงจุดยุติ หนวยเปนนอรมอล 
 meq Citric acid คือ  มิลลิสมมูลยของกรดซิตริก มีคาเทากับ 0.064 กรัม 
 ml.Sample คือ  ปริมาตรของตัวอยางทีใ่ชในการวิเคราะห หนวยเปน

มิลลิลิตร 



 

120 
วิธีวิเคราะหทางจุลินทรีย 

 
1.   วิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total bacterial count) 
 

1.1 การเตรียมตัวอยาง ทําโดยชั่งตัวอยาง 10 กรัม โดยวิธีปราศจากเชื้อ  
(Aseptic technique) แลวเติมสารละลายเจือจาง (Peptone water) ที่นึ่งฆาเชื้อแลวลงไป 90 มิลลิลิตร
ปน ตัวอยางใหเขากันดวยเครื่องปนตัวอยาง (Stomacher) จะไดสารละลายตัวอยางที่มรีะดับความ
เจือจาง 1:10 จากนั้นทําการเจือจางลงครั้ง 10 เทา จนไดระดับความเจอืจางที่เหมาะสม 
 

1.2  ใชวิธี Pour plate techniqueโดยการปเปตตัวอยางที่ระดับความเจือจางตาง ๆ กัน 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในแผนเพาะเชื้อ Petri film aerobic count plate ใชปเปตถายตวัอยาง 1 มล. 
ลงกลางแผนฟลมแผนลาง ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มขีอบคว่ําหนา
ลง ลงบนแผนฟลมแผนบน ใหสวนวงกลมครอบบริเวณหยดตวัอยาง คอย ๆ กดตรงกลางแผน จน
เห็นตวัอยางกระจายทัว่บริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสําหรับกด รอ 2-3 นาทเีพื่อใหเจลแข็ง
ตัวกอนเคลื่อนยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
 

1.3  ทําซ้ําระดับความเจือจางละ 2 ซํ้า นําไปบมที่อุณหภมูิ 35-370C นาน 24-48 ช่ัวโมง โดย
ใหดานใสหงายขึ้น 

 
1.4  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 x 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 
วิธีวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย (แผนกผลิตภัณฑจุลชีววิทยา, มปป.) 

 
1.  การตรวจนบัจํานวนจุลินทรียท้ังหมด  

 
วิธีวิเคราะห 
1.  นําตัวอยาง 10 กรัม มาละลายในสารละลายสําหรับเจอืจาง 90 มล. ผสมใหเขากัน  
2.  นําตัวอยางที่เจือจาง 1:10 (ทําใหเจือจางจนกวาจะอานจํานวนจุลินทรีย 25-250 โคโลนี) 
3.  นําแผนเพาะเชื้อ Petrifilm Aerobic Count Plate ออกจากตูเยน็ ปลอยใหอุณหภูมิขึ้นถึง

อุณหภูมิหองกอนใช 



 

121 
4.  วางแผนเพาะเชื้อบนพืน้ราบเปดแผนฟลมแผนบนขึ้น ใหไปปเปตถายตัวอยาง 1 

มล. ลงกลางแผนฟลมแผนลาง ใหปเปตตั้งฉากกับแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
5.  ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มีขอบคว่ําหนาลง ลงบน

แผนฟลมแผนบน ใหสวนวงกลมครอบบริเวณหยดตัวอยาง ใชนิ้วช้ีคอย ๆ กดตรงกลางแผน จน
เห็นตวัอยางกระจายทัว่บริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสําหรับกด 

6.  ยกแผนกดขึ้น รอ 2-3 นาที เพื่อใหเจลแข็งตัว กอนเคลื่อนยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
7.  บมแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ โดยใหดานใสหงายขึ้น สามารถซอนแผนไดไมเกิน 20 แผน 

 
2.  การตรวจนบัจํานวนยีสตและรา  
 

วิธีวิเคราะห 
1.  นําตัวอยาง 10 กรัม มาละลายในสารละลายสําหรับเจอืจาง 90 มล. ผสมใหเขากัน 
2.  นําตัวอยางที่เจือจาง 1:10 (ทําใหเจือจางจนกวาจะอานจํานวนจุลินทรียได 25-250 

โคโลนี) 
3.  นําแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ Petrifilm Yeast and Mold ออกจากตูเยน็ ปลอยใหอุณหภูมิขึ้นถึง

อุณหภูมิหองกอนใช 
4.  วางแผนเพาะเลี้ยงเชื้อบนพื้นราบเปดแผนฟลมแผนบนขึ้น ใหปเปตถายตัวอยาง 1 มล. 

ลงกลางแผนฟลมแผนลาง ใหปเปตตั้งฉากกับแผนเลี้ยงเชื้อ 
5.  ปลอยแผนเลี้ยงเชื้อลง วางแผนสําหรับกด โดยใหดานที่มีขอบคว่ําหนาลง ลงบน

แผนฟลมแผนบน ใหสวนวงกลมครอบบริเวณหยดตัวอยาง ใชนิ้วช้ีคอย ๆ กดตรงกลางแผน จน
เห็นตวัอยางกระจายทัว่บริเวณวงกลม อยาบิดหรือเล่ือนแผนสําหรับกด 

6.  ยกแผนกดขึ้น รอ2-3 นาที เพื่อใหเจลแข็งตัวกอนเคลือ่นยายแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ 
7.  บมแผนเพาะเลี้ยงเชื้อ โดยใหดานใสหงายขึ้น สามารถซอนแผนไดไมเกิน 20 แผน 

 

 
 
 
 

 




