
  

 

 
บทที่ 4 

ผล และวจิารณผลการวิจัย 
 

4.1 คุณภาพของนํ้าผลไมสกัด 
 จากการสกัดน้าํผลไมท้ัง 3 ชนิด ไดปริมาณผลผลิตของน้ําผลไมท่ีสกัดในแตละชนิดคือ 
น้ําหมอนสกดั 67.80±1.25% น้ําเสาวรสสกัด 57.60±3.25% และน้ําสับปะรดสกัด 49.60±0.76% 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.1) เม่ือนําเอาน้ําผลไมสกัดแตชนิดไปวิเคราะหคุณภาพทางดานสี พบวาคา
ความสวาง (L) คาสีแดง-สีเขียว (a*) และคาสีเหลือง-สีน้ําเงิน (b*)  ของน้ําผลไมสกัดท้ัง 3 ชนดิ มี
ความแตกตางกัน โดยท่ีน้ําสับปะรดสกัดมีคาความสวาง (L) มากท่ีสุด (45.94±0.33) รองลงไปคือ
น้ําเสาวรสสกัด (44.01±2.65) และนํ้าหมอนสกัด (10.19±0.17) สําหรับคาสีแดง (a*)   พบวาน้ํา
หมอนสกัดมีคามากท่ีสุด (14.78±1.09) รองลงไป คือ น้ําเสาวรสสกัด (3.34±5.86) และนํ้าสับปะรด
สกัด (-2.85±4.58) สวนคาสีเหลือง (b*) นั้น พบวาน้ําเสาวรสสกัดมีคามากท่ีสุด (37.38±0.60) รอง
ลงไป คือ น้ําสับปะรดสกดั (22.16±0.11) และนํ้าหมอนมีคาตํ่าสุด (-7.41±0.63) การที่สีของน้ํา
ผลไมแตละชนิดมีความแตกตางกันนั้น เนื่องจากผลไมแตละชนดิมีสารสี (pigment) และปริมาณที่
แตกตางกัน ในผลหมอนท่ีสุกเต็มท่ีเปนสีมวงดําจะมีปริมาณแอนโทไซยานิน (anthocyanin) อยูสูง 
(สมชาย  และคณะ, 2550) สวนผลเสาวรส และผลสับปะรดท่ีเปนสีเหลืองนั้นจะมีปริมาณแคโรที
นอยด (carotenoids) อยูสูง (นิธิยา, 2549)  
  จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพดานเคมีของนํ้าผลไมสกัดท้ัง 3 ชนิด พบวามีความ
แตกตางกัน โดยท่ีน้ําเสาวรสสกัด มีปริมาณกรด (ในรูปของกรดซิตริก) มากท่ีสุด (3.34±5.86%) 
รองลงไป คือ น้ําหมอนสกดั และนํ้าสับปะรดสกัด (1.66±1.53% และ 1.28±2.56% ตามลําดับ) 
สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด พบวาน้ําหมอนสกัดมีคามากท่ีสุด คือ(16.0±0.1๐Brix) 
รองลงไป คือ น้ําสับปะรดสกัด (13.2±0.6๐Brix) และนํ้าเสาวรสสกัด (13.1±0.1๐Brix) สวนปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซนัน้ พบวาน้ําหมอนสกัดมีคามากท่ีสุด (23.23±1.42%) รองลงไป คือ น้ําสับปะรดสกัด 
(10.40±0.17%) และนํ้าเสาวรสสกัด มีคาตํ่าสุด (7.00±0.17%) สวนปริมาณวิตามีนซีของน้ําผลไม
สกัดแตละชนดินั้น พบวาน้าํเสาวรสสกัดมีคามากท่ีสุด (30.26±2.15 mg/100 g) รองลงไป คือ น้ํา
สับปะรดสกัด (28.34±1.88 mg/100 g) และน้ําหมอนสกดั (21.40±2.13 mg/100 g)  (ตารางท่ี 4.1) 
 
 



  

26 

 

ตารางท่ี 4.1 คุณภาพของน้ําผลไมท่ีเตรียมไดในแตละชนิด 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ชนิดของผลไม 

หมอน เสาวรส สับปะรด 
คุณภาพระหวางการคัน้    
  - น้ําหนักวัตถุดิบ (kg)      50.16±2.14 52.86±0.21  120.70±2.23 1 / 

  - น้ําหนักผลไมท่ีสกัดได (kg) 34.01±0.23 30.29±1.65    59.86±0.89 
  - ปริมาณนํ้าผลไมท่ีสกัดได (%) 67.80±1.25 57.60±3.25    49.60±0.76 
คุณภาพดานสีของนํ้าผลไมท่ีสกัดได    
  - L  (ความสวาง) 10.19±0.17 44.01±2.65 45.94±0.33 
  - a* (สีแดง-สีเขียว) 14.78±1.09  3.85±6.03  -2.85±4.58  
  - b* (สีเหลือง-สีน้ําเงิน) -7.41±0.63  37.38±0.60  22.16±0.11 
คุณภาพทางเคมีของนํ้าผลไมท่ีสกัดได    
  - ปริมาณกรดท้ังหมด (% ในรูปของ 
กรดซิตริก) 

1.66±1.53 3.34±5.86 1.28±2.65 

  - ปริมาณของแข็งท่ีละลายได 
ท้ังหมด (๐Brix) 

16.1±0.6  13.2±0.6 13.1±0.1 

  - ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (%) 23.23±1.42  10.40±0.17  7.00±0.17 
  - วิตามินซี (mg/100 g) 21.40±2.00  30.26±2.15  28.34±1.88 
หมายเหตุ:  - 1 /   น้ําหนกัรวมกานและจุกของสับปะรด 
 
4.2 อัตราสวนท่ีเหมาะสมของน้ําผลไมผสม 
             จากการวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert 
ไดเปนสูตรน้ําผลไมท้ังหมด 10 สูตร ซ่ึงในแตละสูตรนั้น มีอัตราสวนของน้ําผลไมท่ีแตกตางกนั 
เม่ือนําน้ําผลไมผสมในแตละสูตรไปวิเคราะหคุณภาพดานสี และดานเคมี พบวาคาสี (L, a* และ b*) 
มีความแตกตางกันในแตละอัตราสวน (ตารางท่ี 4.2)  โดยท่ีอัตราสวนท่ีมีสวนผสมของน้ําหมอน
สกัดอยูมาก น้าํผลไมผสมจะมีสีมวงดําท่ีเขมมาก (คา L ตํ่าและคา a* สูง) คุณภาพดานเคมี พบวาทุก
อัตราสวน มีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดท่ีใกลเคียงกันคือ (16.0±2.4-16.2±2.0๐Brix)  ซ่ึง
ในแตละสูตรท่ีไดนั้น ไดมีการเติมน้ําตาลทราย เพื่อปรับใหมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดอยู
ในชวงท่ีกลาวมาแลวนัน้ สวนคุณภาพอ่ืน ๆ มีความแตกตางกันในแตละอัตราสวน  



  

 

ตารางที่ 4.2 คุณภาพดานสีและดานเคมีของน้ําผลไมผสมในแตละสูตรที่ได จากการวางแผนการทดลองโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Mixture Design 
 

อัตราสวนของน้ําผลไม (%) คุณภาพดานสี คุณภาพดานเคมี 

สูตรที่ หมอน เสาวรส สับปะรด L a* b* 

ปริมาณ
กรด

ทั้งหมด (% 
ในรูปของ
กรดซิตริก) 

ของแข็ง 
ที่ละลาย 

   ทั้งหมด   
(๐Brix) 

น้ําตาล
รีดิวซ

ทั้งหมด (%) 

วิตามินซี
(mg/100 g) 

1 15 5 80 16.12±0.94 15.16±2.19 -3.65±0.75 0.92±1.73 16.1±0.3 18.17±0.29 21.09±0.99 
2 15 25 60 17.41±9.07 16.06±9.07 -1.37±5.85 1.56±4.04 16.0±2.4 20.00±1.32 27.62±1.09 
3 10 5 85 19.08±0.19 16.79±6.81 0.87±0.79 1.28±8.08 16.1±1.0 17.50±3.50 20.58±0.73 
4 5 25 70 18.00±0.28 15.80±0.24 -1.80±0.82 0.89±8.08 16.1±2.1 23.50±1.32 28.34±0.95 
5 5 5 90 17.57±0.25 12.87±9.29 -2.47±8.14 1.07±4.01 16.1±2.7 22.5±0.89 20.33±0.90 
6 10 15 75 26.76±3.65 14.21±2.49 6.80±0.50 0.93±4.04 16.2±2.0 17.00±1.80 23.60±1.00 
7 13 20 67 18.75±1.19 15.06±0.76 -0.69±0.29 1.40±7.00 16.0±5.1 23.33±0.57 24.04±0.58 
8 5 15 80 23.02±0.19 14.54±3.21 5.38±0.19 1.10±4.04 16.2±1.2 17.67±0.76    21.83±0.62 
9 10 10 80 24.60±9.71 14.23±0.45 8.37±0.86 1.47±7.00 16.1±3.3 18.33±1.53 20.08±2.17 
10 10 25 65 20.55±1.07 15.65±1.57 2.56±0.97 1.52±4.04 16.0±4.1 21.17±1.53 23.08±2.56 

 

     27 



  

 

จากนั้นนําน้ําผลไมผสมแตละสูตร ซ่ึงผานการตมฆาเช้ือแลว นําไปทดสอบการยอมรับ
คุณภาพดานประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน พบวาคุณภาพดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันในแตละสูตร (ตารางท่ี 4.3) จากการนํา
ขอมูลคะแนนทางประสาทสัมผัสไปวิเคราะห โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert พบวา
โปรแกรมไดคํานวณสูตรท่ีเหมาะสมใหท้ังหมด 5 สูตร และไดคํานวณคะแนนทางประสาทสัมผัส 
ในแตละอัตราสวนใหดวย เม่ือพิจารณาจากคะแนนท่ีโปรแกรมไดคํานวณให จึงไดเลือกสูตรท่ี 4 
ซ่ึงประกอบดวยน้าํหมอนสกัด น้ําเสาวรสสกัด และนํ้าสับปะรดสกดั (15:14:71) จากการคํานวณ
เนื่องจากสูตรนี้มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความ 
ชอบโดยรวมสูงกวาสูตรอ่ืน และคะแนนความชอบดานกล่ินมีคาใกลเคียงกับสูตรอ่ืน (ตารางท่ี 4.4) 
ท้ังนี้เนื่องจากในนํ้าหมอนยงัประกอบดวยแคโรทิน วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง วิตามินซี กลูโครส  
ซูโครส  กรดทารทาริก  กรดซัคซินิค และกรดซิตริก (ENatural Health Center, 2003) นอกจากนี้ใน
น้ําหมอนยังมีมีสารพวกแอนโทไซยานิน และสารประกอบฟนอล ท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระใน
รางกาย (สมชาย  และคณะ, 2550) จึ่งทําใหไดคะแนนความชอบดานประสาทสัมผัสจากผูทดสอบ
ชิมสูงกวาสูตรอ่ืน ๆ 
 
ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําผลไมผสมในแตละอัตราสวนผสม 
 

สูตร
ท่ี 

อัตราสวนของน้ําผลไม (%) คุณภาพดานประสาทสัมผัส 

หมอน เสาวรส สับปะรด 
ลักษณะ 
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ 
ความชอบ
โดยรวม 

1 15 5 80 7.88±1.17 8.04±1.17 7.38±1.45 7.90±1.15 7.86±0.99 
2 15 25 60 7.76±1.10 7.70±1.18 7.84±1.23 7.54±1.30 7.64±1.12 
3 10 5 85 6.92±1.48 6.82±1.53 7.26±1.63 8.10±1.04 7.63±1.23 
4 5 25 70 7.38±0.95 7.29±1.18 6.94±1.43 7.55±1.38 7.62±1.09 
5 5 5 90 7.76±1.10 7.88±1.08 7.68±1.33 8.18±1.29 8.02±0.98 
6 10 15 75 7.48±1.43 7.50±1.47 7.57±1.25 7.79±1.50 7.62±1.21 
7 13 20 67 6.48±1.62 6.22±1.79 7.24±1.87 7.22±1.36 6.97±1.44 
8 5 15 80 6.92±1.44 7.00±1.21 7.17±1.36 7.97±1.16 7.57±1.06 
9 10 10 80 7.18±1.76 7.50±1.39 7.39±1.30 7.55±1.33 7.63±0.99 
10 10 25 65 6.60±1.55 6.68±1.57 7.10±1.70 7.92±0.97 7.40±1.26 

28 
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ตารางท่ี 4.4 อัตราสวนผสมท่ีเหมาะสมท่ีไดจากการวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert  
 

สูตรท่ี 
อัตราสวนของน้ําผลไม (%) 

คะแนนคุณภาพดานประสาทสัมผัสท่ีโปรแกรม
สําเร็จรูปคํานวณให 

หมอน เสาวรส สับปะรด 
ลักษณะ 
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ 
ความชอบ
โดยรวม 

1 15 5 80 7.83 7.94 7.54 7.78 7.87 
2 15 6 79 7.93 8.08 7.43 7.94 7.97 
3 15 7 77 7.91 8.06 7.45 7.91 7.96 
4 15 14 71 7.95 8.11 7.41 7.97 7.99 
5 14 16 70 7.80 7.91 7.57 7.74 7.85 

 
 
4.3 สภาวะที่เหมาะสมในการทําน้ําผลไมผสมเขมขนโดยใชเทคนิคแบบแชเยือกแข็ง 
  จากการนําน้ําผลไมผสมท่ีมีอัตราสวนผสมตามท่ีคัดเลือกไดในการทดลองท่ี 4.2 ไปผลิต
เปนน้ําผลไมผสมเขมขนโดยใชเทคนิคการทําเขมขนแบบแชเยือกแข็ง ซ่ึงผานการสรางผลึกน้ําแข็ง
ท่ีระยะเวลาแตกตางกัน 3 ชวงเวลา คือ 20 40 และ 60 นาที  แลวเหวี่ยงแยกผลึกน้ําแข็งออก     
(ตารางท่ี 4.5) โดยแตละชวงเวลาของการสรางผลึกน้ําแข็งนั้น นําไปเหวีย่งแยกผลึกน้ําแข็งออก 
แลวนําน้าํผลไมผสมท่ีเหวี่ยงแยกไดไปสรางผลึกน้ําแข็ง แลวเหวี่ยงแยกผลึกน้ําแข็งออกอีก ทําซํ้า   
3 คร้ัง เนื่องจากน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดจากการเหวี่ยงแยกคร้ังท่ี 3 สามารถไดตามมาตรฐานนํ้า
ผลไมรวมเขมขน (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2549) และปริมาณผลึกน้ําแข็งท่ีไดจากการเหวี่ยง    
ก็มีปริมาณนอยมากดวย 
 หลังการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่ง พบวาเม่ือใชเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็งนานข้ึน 
น้ําหนกัน้ําผลไมผสมท่ีไดจากการเหวี่ยงแยก มีแนวโนมลดลงตามลําดับ แตในทางกลับกัน น้ําหนกั
ผลึกน้ําแข็งท่ีแยกได มีแนวโนมท่ีเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 4.5) เนื่องจากปริมาณของน้ําบริสุทธ์ิในน้ําผลไม
จะรวมตวักนัเปนผลึกน้ําแข็งท่ีมีขนาดใหญข้ึน ทําใหสามารถแยกผลึกน้ําแข็งออกไดมากข้ึนดวย 
(Seiji et al., 2008) จากการท่ีเหวี่ยงแยกผลึกน้ําแข็งออกไปไดมากข้ึนตามระยะเวลาท่ีสรางผลึก
น้ําแข็งนี้ พบวาคาความสวาง (L) มีคาเพิ่มข้ึน ซ่ึงปรากฏการนี้เกดิจากการใชระยะเวลาในการสราง
ผลึกน้ําแข็งท่ีนานข้ึน ทําใหของแข็งท่ีละลาย และไมละลายบางสวน ติดไปกับผลึกน้ําแข็งท่ีแยก
ออกไปโดยเฉพาะสารสีแดงของน้ําผลหมอน (ภาคผนวกท่ี ก.5)  อีกอยางการใชระยะเวลาที่นานข้ึน 
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น้ําผลไมมีการสัมผัสกับอากาศมากข้ึน ทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซีเดช่ัน (oxidation) สงผลใหสารสีใน
น้ําผลไมเกิดการสลายตัว  (Juliane et al., 2008) จึงทําใหความสวางของนํ้าผลไมลดลง สวนคาสี
แดง (a*) มีแนวโนมลดลง และคาสีเหลือง (b*) มีความแตกตางกันเพยีงเล็กนอย สําหรับการเหวี่ยง
แยกผลึกน้ําแข็งออกนี้ มีผลตอความขนหนดืเล็กนอย เม่ือวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีของน้ําผลไม
ผสมท่ีเหวี่ยงแยกได พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และปริมาณน้ําตาลรีดวิซ มีแนวโนม
เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการสรางผลึกน้ําแข็งท่ีเพิ่มข้ึน และมีผลเล็กนอยตอความเปนกรด-ดาง และ
ปริมาณกรดท้ังหมด สวนปริมาณวิตามีนซีท่ีอยูในรูปของกรดเกิดแอสคอรบิก (ascorbic acid)        
มีแนวโนมลดลง เนื่องจากวติามีนซีบางสวนไดติดไปกบัผลึกน้ําแข็งท่ีแยกออกไป และมีการเหวี่ยง
แยกหลายคร้ัง ในระหวางกระบวนการผลิต ทําใหวิตามินซีการสลายตัว นอกจากนีร้ะยะเวลาการ
จัดเก็บท่ีนานเกินไป และสภาวะแวดลอมท่ีอยูรอบตัวน้าํผลไมเชน แสง และออกซิเจน  ก็เปนอีก
เหตุผลสําคัญท่ีทําใหปริมาณวิตามินซีลดลง (Rapisarda et al., 2008) 

สําหรับน้ําผลไมผสมท่ีเหวีย่งแยกไดหลังการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีสองนั้น มีแนวโนม
ของการเปล่ียนแปลงคุณภาพตาง ๆ เชน เดียวกับการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่ง (ตารางท่ี 4.5) แต
น้ําผลไมผสมท่ีแยกได มีความเขมขนเพิ่มข้ึนมากกวาการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่ง ตามระยะเวลา
การสรางผลึกน้ําแข็ง 60 นาที ไดน้ําผลไมผสมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 40.9+ 0.3๐Brix 
 สวนการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีสาม พบวาการเปล่ียนแปลงคุณภาพตาง ๆ ของน้ําผลไม
ผสมท่ีแยกได มีแนวโนมเชนเดียวกับการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่ง และคร้ังท่ีสอง (ตารางท่ี 4.5) 
ท่ีระยะเวลาการสรางผลึกน้ําแข็ง 40 นาที และ 60 นาที ซ่ึงไดน้ําผลไมผสม ท่ีมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมดใกลเคียงกนัคือ 45.2+0.5 - 45.4+0.2๐Brix สวนระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง
ท่ี 20 นาทีนั้น ไดน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเปน 42.2+0.2๐Brix 
 
ตารางท่ี 4.5 ลักษณะคุณภาพ ของน้ําผลไมผสมท่ีผานการสรางผลึกน้ําแข็งในระยะเวลาแตกตางกนั 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง 

ในแตละคร้ัง (นาที) 
20 40 60 

การสรางผลึกน้ําแขง็คร้ังท่ีหนึ่ง 
      น้ําผลไมผสมท่ีไดจากการเหว่ียงแยก 
       - น้ําหนักเร่ิมตน (kg) 
       - อุณหภูมิเร่ิมตน (๐C) 

 
 

7.14±0.08 
4.00±0.22 

 
 

7.14±1.14 
4.00±1.18 

 
 

7.14±0.56 
4.00±0.36 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ)  

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง 

ในแตละคร้ัง (นาที) 
20 40 60 

      - น้ําหนักหลังเหวีย่งแยก (kg) 
      ผลึกน้ําแขง็ท่ีแยกได 
     - น้ําหนักผลึกน้ําแข็ง (kg) 
     - อุณหภูมิหลังเหวีย่งแยก (๐C) 
      - น้ําหนักท่ีสูญหาย (kg) 
   คุณภาพดานกายภาพของน้าํผลไมผสมท่ีแยกได 
      - L  (ความสวาง) 
      - a* (สีแดง-สีเขียว) 
      - b* (สีเหลือง-สีน้ําเงิน) 
      - ความขนหนืด (cP) 
     คุณภาพดานเคมีของนํ้าผลไมผสมท่ีแยกได 
      - ความเปนกรด- ดาง 
      - ปริมาณกรดท้ังหมด (% ในรูปของ 
         กรดซิตริก) 
     - ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (๐Brix) 
     - ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (%) 

       - วิตามินซี (mg/100 g) 

4.27±3.15 
 

1.66±2.42 
-2.00±0.14 
0.18±2.19 

 
17.89±0.56 
21.73±1.52 
-1.64±1.98 
3.51±1.26 

 
3.6±0.18 
1.23±4.58 

 
24.8±0.6 

17.22±2.17 
28.24±1.02 

 

3.98±1.27 
 

1.88±0.14 
-2.00±0.0 
0.73±3.46 

 
18.58±1.23 
18.78±1.89 
-4.15±2.12 
3.64±1.78 

 
3.6±1.19 
2.41±0.15 

 
26.9±0.2 

20.17±3.15 
26.08±0.84 

 

3.84±0.68 
 

3.12±3.40 
-2.00±0.06 
0.19±1.17 

 
22.50±2.54 
14.98±3.12 
-0.83±0.21 
3.72±0.23 

 
3.6±1.08 
2.40±0.24 

 
27.1±0.1 

22.17±1.87 
25.66±0.98 

 
การสรางผลึกน้ําแขง็คร้ังท่ีสอง 
      น้ําผลไมผสมท่ีไดจากการเหว่ียงแยก 
      - น้ําหนักเร่ิมตน (kg) 
      - อุณหภูมิเร่ิมตน (๐C) 
    - น้ําหนักหลังเหวี่ยงแยก (kg) 

     - ปริมาณกรดท้ังหมด (% ในรูปของ 
        กรดซิตริก) 
      - ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (๐Brix) 

 
 

4.27±3.15 
4.00±0.18 
3.82±2.92 
1.78±2.49 

 
34.0±0.2 

 
 

3.98±1.27 
4.15±0.16 
2.93±5.08 
2.97±0.24 

 
37.5±0.2 

 
 

3.84±0.68 
4.00±0.44 
2.70±2.09 
3.29±0.14 

 
40.9±0.3 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ)  

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง 

ในแตละคร้ัง (นาที) 
20 40 60 

     ผลึกน้ําแขง็ท่ีแยกได 
      - น้ําหนักหลังเหวีย่งแยก (kg) 
      - อุณหภูมิหลังเหวีย่งแยก (๐C)       
      - น้ําหนักท่ีสูญหาย (kg) 

 
0.28±3.93 
-2.00±0.12 
0.65±1.38 

 
1.05±0.13 
-2.00±0.25 
0.10±5.66 

 
0.97±4.10 
-2.00±0.15 
0.15±0.78 

การสรางผลึกน้ําแขง็คร้ังท่ีสาม 
      น้ําผลไมผสมท่ีไดจากการเหว่ียงแยก 
      - น้ําหนักเร่ิมตน (kg) 
      - อุณหภูมิเร่ิมตน (๐C) 
     - น้ําหนักหลังเหวี่ยงแยก (kg) 
     -  อุณหภูมิหลังเหวีย่งแยก (๐C) 
    ผลึกน้ําแขง็ท่ีแยกได 

      - น้ําหนักหลังเหวีย่งแยก (kg) 
      - อุณหภูมิหลังเหวีย่งแยก (๐C) 
      - น้ําหนักท่ีสูญหาย (kg) 
     คุณภาพดานกายภาพของน้ําผลไมผสมท่ีแยกได 
     - L  (ความสวาง) 
     - a* (สีแดง-สีเขียว) 
     - b* (สีเหลือง-สีน้ําเงิน) 
     - ความขนหนืด (cP) 
     คุณภาพดานเคมีของนํ้าผลไมผสมท่ีแยกได 
     - ความเปนกรด- ดาง 
     - ปริมาณกรดท้ังหมด (% ในรูปของ 
       กรดซิตริก) 
     - ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (๐Brix) 
     - ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (%) 
     - วิตามินซี (mg/100 g) 

 
 

3.82±2.92 
6.67±0.54 
3.67±4.18 
6.44±0.71 

 
0.084±1.97 
-2.25±0.23 
0.28±0.38 

 
13.57±0.40 
16.63±0.89 
-6.28±0.35 
6.63±4.99 

 
3.60±1.12 
2.30±0.16 

 
42.2±0.2 

25.00±0.29 
26.45±0.28 

 
 

2.93±5.08 
6.89±0.15 
2.70±8.42 
5.66±0.21 

 
0.09±1.12 
-2.50±0.12 
0.32±1.44 

 
13.68±0.63 
16.36±0.62 
-2.96±0.97 
6.67±0.97 

 
3.60±1.05 
3.71±0.84 

 
45.2±0.5 

25.33±2.83 
24.22±0.24 

 
 

2.70±2.09 
5.63±0.96 
2.35±2.09 
5.44±0.63 

 
0.097±1.65 
-2.15±0.04 
0.59±2.14 

 
13.74±2.00 
15.59±1.20 
-2.21±1.05 
6.94±0.83 

 
3.60±1.23 
3.64±0.17 

 
46.4±0.2 

26.16±2.08 
22.94±0.15 
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   เม่ือเปรียบเทียบน้ําผลไมผสมเร่ิมตนกับน้ําผลไมผสมเขมขน ท่ีผลิตไดจากการสราง
ผลึกน้ําแข็งท่ีระยะเวลาแตกตางกัน และเหวีย่งแยกผลึกน้ําแข็งออก แลวทําซํ้า 3 คร้ัง  พบวาคาความ
สวาง (L) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ของน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีได  มีคาลดลง และความขน
หนืดนั้น มีแนวโนมเพิ่มข้ึน   สําหรับคุณภาพดานเคมีนัน้ พบวาปริมาณกรดท้ังหมด (ในรูปของกรด
ซิตริก) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และปริมาณนํ้าตาลรีดวิซของน้ําผลไมเขมขนท่ีไดนั้น  
มีแนวโนมเพิม่ข้ึนตามระยะเวลาท่ีสรางผลึกน้ําแข็ง แตคาความเปนกรด-ดางนั้น     มีคาใกลเคียงกนั 
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (ตารางท่ี 4.6) สวนปริมาณวิตามีนซีนั้น    
มีแนวโนมลดลง เนื่องจากวติามีนซีบางสวนไดติดไปกบัผลึกน้ําแข็งท่ีแยกออกไป และมีการเหวี่ยง
แยกหลายคร้ัง ในระหวางกระบวนการผลิต ทําใหวิตามินซีเกิดการสลายตัว นอกจากนี้ระยะเวลา
การจัดเก็บท่ีนานเกินไป และสภาวะแวดลอมท่ีอยูรอบตัวน้ําผลไม เชน แสง และออกซิเจน              
ก็เปนอีกเหตุผลสําคัญท่ีทําใหปริมาณวิตามินซีลดลง (Rapisarda et al., 2008) 

จากการศึกษาการสรางผลึกน้ําแข็งของน้ําผลไมผสม ท่ีสามระยะเวลาท่ีแตกตางกัน
พบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสม สําหรับการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขนนั้น คือ 20 นาที เนื่องจากผลผลิต
สุดทายท่ีได มีปริมาณท่ีมากกวา มีระดบัความเขมขนท่ีใกลเคียงกับชวงระยะเวลาอ่ืนคือ 2.55 เทา 
(ตารางท่ี 4.7) ในทางกลับกันผลึกน้ําแข็งท่ีถูกแยกออกไปมีปริมาณที่ตํ่ากวา ถึงแมปริมาณการสูญ
หายจะมีปริมาณท่ีมากกวาระยะเวลาอ่ืน ๆ ก็ตาม นอกจากนีก้ารใชระยะเวลาสั้นในการสรางผลึก
น้ําแข็ง จะชวยลดการเส่ือมสภาพของนํ้าผลไม และชวยลดพลังงานลง ซ่ึงเปนปจจยัหนึ่งท่ีสําคัญใน
การลดตนทุนการผลิต และประหยดัเวลาไดเปนจํานวนมาก 

จากกระบวนการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขน พบวาผลึกน้ําแข็งท่ีผานการเหวีย่งแยกใน
คร้ังแรก มีปริมาณท่ีมากท่ีสุด เนื่องจากในน้ําผลไมผสมมีปริมาณของน้ําบริสุทธ์ิ    เปนสวนผสมอยู
สูง  (Juliane et al., 2008) สําหรับผลึกน้ําแข็งท่ีไดจากการเหวี่ยงแยกคร้ังท่ีสอง และคร้ังท่ีสามมี
ปริมาณท่ีลดลง (ภาพท่ี 4.1) เนื่องจากความเขมขนของสารถูกละลายในน้ําผลไมมีความเขมขนข้ึน  
ทําใหจดุเยือกแข็งน้ําผลไมผสมเขมขนลดตํ่าลงเร่ือย ๆ และตํ่ากวาจุดเยือกแข็งของน้ําผลไมผสม
เร่ิมตน (Fellows, 1998) สวนน้ําหนักท่ีสูญหายระหวางกระบวนการผลิตนั้น สวนมากจะติดไปกับ
ผาขาวบางท่ีใชในการเหวีย่งแยก อุปกรณท่ีใชในการตัก และสวนท่ีคางในเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง 
ดังนั้นปริมาณการสูญหายในแตละคร้ังจึงไมเทากัน สวนปริมาณนํ้าผลไมผสมเขมขนสุดทายท่ีไดมี
ผลผลิตเทากับ 52% ของปริมาณนํ้าผลไมผสมเร่ิมตน  
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ตารางท่ี 4.6 คุณภาพน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดจากการใชเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็งท่ีแตกตางกนั
เปรียบเทียบกบัน้ําผลไมผสมเร่ิมตน 
 

ลักษณะคุณภาพ 
น้ําผลไม

ผสมเร่ิมตน 

น้ําผลไมผสมเขมขนท่ีใชระยะเวลาในการ
สรางผลึกน้ําแข็งแตกตางกนั (นาที) 

20 40 60 
คุณภาพระหวางการสราง 
ผลึกน้ําแขง็ 

    

      คุณภาพดานกายภาพ     
      - L  (ความสวาง) 21.71±0.77a 13.57±0.40b 13.68±0.63 b 13.74±2.00 b 
      - a* (สีแดง-สีเขียว) 18.49±0.21a 16.63±0.89b 16.36±0.62 b 15.89±1.20 b 
      - b* (สีเหลือง-สีน้ําเงิน)      -0.83±0.28 a -6.28±0.35 c -2.96±0.97 b -2.21±1.05 b 
      - ความขนหนืด (cP) 2.20±5.22c 6.63±4.99 b 6.67±0.97 b 6.94±0.83 a      
      คุณภาพดานเคมี     
      - ความเปนกรด-ดาง ns 3.60±2.13 3.60±1.12 3.60±1.05 3.60±1.23 
      - ปริมาณกรดท้ังหมด  
        (% ในรูปของกรดซิตริก) 

1.67±0.17 c 2.30±0.16 b 3.71±0.84 a 3.64±0.17 a 

      - ปริมาณของแข็งท่ีละลายได 
       ท้ังหมด (๐Brix) 

16.0±0.4c 42.2±0.2c 45.2±0.5 b 46.4±0.2 a 

      - ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (%  )     16.87±2.13c 27.00±0.29b 27.33±2.83 b 28.16±2.08 a 
      - วิตามินซี (mg/100 g) 28.66±0.65a 26.45±0.28b 24.22±0.24c 22.94±0.15d 
 
หมายเหตุ:  - เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวนอน  ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ    
                     (p≤0.05) 
 - ns ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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ตารางท่ี 4.7 ผลการใชเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็งตอลักษณะคุณภาพของนํ้าผลไมผสม 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง (นาที) 
     20      40      60 

น้ําหนกัน้ําผลไมผสมเร่ิมตน (%)    100    100        100 
น้ําหนกัน้ําผลไมผสมหลังการเหวีย่งแยก 
คร้ังท่ี 1 (%) 

 59.80±1.45  55.74±0.25  53.78±0.12 

น้ําหนกัน้ําผลไมผสมหลังการเหวีย่งแยก 
คร้ังท่ี 2 (%) 

 53.50±2.61  41.04±1.32  37.82±1.16 

น้ําหนกัน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดหลัง 
การเหวีย่งแยกคร้ังท่ี 3 (%) 

 52.00±0.25  46.15±1.14  42.68±0.46 

น้ําหนกัของผลึกน้ําแข็งรวมท้ัง 3 คร้ัง (%)  28.34±0.86  41.04±0.15  48.64±0.56 
น้ําหนกัท่ีสูญหายระหวางการผลิตท้ังหมด (%)  19.66±0.36  12.81±1.64  8.68±1.17 
จํานวนเทาของความเขมขนของน้ําผลไม (เทา)  2.55±1.45  2.73±1.65  2.81±0.05 
 

ผลึกนํ้าแข็ง

สูญหาย

ผลึกนํ้าแข็ง

สูญหาย

ผลึกนํ้าแข็ง

สูญหาย

นํ้าผลไมเขมขน
ที่ได

 

คร้ังท่ี 1 

คร้ังท่ี 2 

คร้ังท่ี 3 

ภาพท่ี 4.1 สมดุลมวลสารของน้ําผลไมผสม ท่ีผานการทําเขมขนแบบแชเยือกแข็ง ท่ีมีการ
สรางผลึกน้ําแข็งนาน 20 นาที แลวเหวีย่งแยก ทําซํ้า 3 คร้ัง 

ผลึกน้ําแข็ง     (23.25%) 

(3.92%) 

(3.92%) 

(10.5%) 

(1.18%) 

(5.88%) 

 (51.40%) 
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4.4 ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเชื้อผลิตภัณฑน้าํผลไมผสมเขมขน  
 จากการฆาเช้ือน้ําผลไมผสมเขมขนในน้ําเดอืด ท่ีระยะเวลาตางกัน  3  ระดับ คือ  2  4  และ 
6  นาที ตามลําดับ หลังการฆาเช้ือ นําไปตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  และกลุมของเช้ือ
ยีสตและรา พบวาระยะเวลาท่ีใชในการตมฆาเช้ือท้ัง  3  ระดับ   สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  
และกลุมของเชื้อยีสตและราได (ตารางท่ี 4.8)  โดยท่ีมีปริมาณเช้ือลดลงจากเดิมกอนการฆาเช้ือใน
น้ําผลไมผสมเขมขน ท่ีมีเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  และกลุมของเช้ือยีสตและรา 619 และ    498 cfu/ml 
ตามลําดับ หลังการฆาเช้ือท้ังสองกลุมลดลงเหลือนอยกวา 10  cfu/ml  ปริมาณเช้ือท่ีเหลืออยูนีย้ังอยู
ในเกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑน้ําผลไมรวมเขมขน คือ เช้ือจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1x104 cfu/ml  
และเช้ือยีสตและราไมเกิน 100 cfu/ml (มาตระฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2549)     ซ่ึงสอดคลองกับ

ผลการวิจัยของสงกรานต และสมชาย (2550) ท่ีไดทําการฆาเช้ือผลหมอนสุกท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑ
ทนรอนชนิดออนตัว พบวาใชเวลา 2 นาที ในการฆาเช้ือในน้ําเดือดสามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด และกลุมของเช้ือยสีตและราลงอยูในเกณฑการมาตรฐานได แตในทางปฏิบัติไดใชเวลาใน
การฆาเช้ือนาน 4 นาที หลังการตมฆาเช้ือ มีปริมาณเช้ือจลิุนทรียอยูในเกณฑการมาตรฐานท่ีกําหนด
ไว แตเพื่อความม่ันใจในการผลิต จึงเลือกใชระยะเวลาท่ี 4 นาที เปนระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆา
เช้ือในน้ําผลไมเขมขน 
 
ตารางท่ี 4.8 ปริมาณเช้ือจุลินทรียในน้ําผลไมผสมเขมขน กอนและหลังการตมฆาเช้ือท่ีระยะเวลา
แตกตางกัน 
 

ชนิดของเช้ือจลิุนทรีย 
ระยะเวลาของการตมฆาเช้ือในน้ําเดือด (นาที) 

2 4 6 
กอนการตมฆาเชื้อ    
    เช้ือจุลินทรียท้ังหมด  (cfu/ml) 6.2 x 102 6.2 x 102 6.2 x 102 
    เช้ือยีสตและรา  (cfu/ml) 498 498 498 
หลังการตมฆาเชื้อ    
    เช้ือจุลินทรียท้ังหมด  (cfu/ml) <10 <10 <10 
    เช้ือยีสตและรา  (cfu/ml) <10 <10 <10 
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4.5 คุณภาพของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนระหวางการเก็บรักษา 
  จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ ดานเคมี และดานจุลินทรียของน้ําผลไมผสม
เขมขนท่ีผลิตได ท่ีผานการตมฆาเช้ือในน้ําเดือดนาน 4 นาที และเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองนาน   
30 วัน โดยเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑกอน และหลังการเก็บรักษา รวมท้ังเปรียบเทียบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ของน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดกับน้ําผลไมผสมสด และนํ้าผลไมผสม
เขมขนหลังเจอืจาง ซ่ึงไดผลดังนี้  
 4.5.1 คุณภาพดานกายภาพ 
  จากการวิเคราะหคุณภาพดานสีของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขน หลังการเก็บรักษานาน 
30 วัน พบวาคาความสวาง  (L)  และคาสีเหลือง (b*) มีแนวโนมเพิม่ข้ึนในระหวางการเก็บรักษา  
เนื่องจากสารสี (pigment) มีการสลายตัวในระหวางการเก็บรักษา จึงทําใหสีจางลง (ไพบูลย, 2532) 
ในทางกลับกนัคาสีแดง (a*) มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 4.10) เพราะสารสีแดงในน้าํหมอนบางสวน
ไดสูญเสียไปในระหวางการเก็บรักษา สวนความขนหนดืของผลิตภัณฑมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ซ่ึงอาจ
เกิดจากปริมาณของแข็งท่ีอยูในตัวผลิตภณัฑมีการดูดซับเอาน้ําบางสวนเอาไว ทําใหปริมาณน้ําท่ี
หลงเหลือลดลง  
 4.5.2 คุณภาพดานเคมี 
 จากการวิเคราะหคุณภาพดานเคมีของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขน หลังการเก็บรักษา
นาน 30 วัน พบวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณกรดท้ังหมด (ในรูปของกรดซีตริก) มี
แนวโนมลดลงเล็กนอย (ตารางท่ี 4.10) สําหรับปริมาณวิตามินซีนั้น มีแนวโนมลดลง เนื่องจาก
ผลิตภัณฑน้ําผลไมเขมขนท่ีได ผานกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนในน้ําเดือด และไดผาน
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนาน 30 วัน ทําใหวิตามินซีเกิดการสลายตัว นอกจากนี้การ
ลดลงของวิตามินซียังเกดิจากสภาวะแวดลอมของผลิตภัณฑ เชน อุณหภูมิการเก็บรักษา แสง และ
ออกซิเจนท่ีอยูในขวด (Rapisarda at el., 2008) ดังนั้นจึงสงผลใหปริมาณกรดท้ังหมดลดลงตามไป
ดวย  (Nicoli et  al.,1999) สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสม
เขมขนนั้น พบวามีคาใกลเคียงกัน ไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ  ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% สวน
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซนั้น เม่ือผานการเก็บรักษาไว มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.9 คุณภาพดานกายภาพ และดานเคมีของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนกอน และหลัง   
การเก็บรักษา 30 วัน  
 

ลักษณะคุณภาพ 
คุณภาพของน้าํผลไมเขมขน 

กอนการเก็บรักษา หลังการเก็บรักษา 30 วัน 
คุณภาพดานกายภาพ   
   - L  (ความสวาง) 13.67b±0.40 18.32a±2.36 
   - a* (สีแดง-สีเขียว) 16.36a±0.89 14.68b±0.58 
   - b* (สีเหลือง-สีน้ําเงิน) -6.28b±0.35 -5.12a±3.12 
   - ความขนหนืด (cP) 6.63b±4.99 7.89a±1.23 
คุณภาพดานเคมี   
   - ความเปนกรด- ดาง ns 3.60±1.12 3.18±2.00 
   - ปริมาณกรดท้ังหมด (%) ns 2.30±0.16 2.21±2.47 
   - ปริมาณของแข็งท่ีละลายทั้งหมด (๐Brix) ns 42.2±0.2 42.4±1.7 
   - ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ (%) 25.00b±0.22 26.10a±1.59 
     - วิตามินซี (mg/100 g) 26.45a±0.28 22.54b±0.98 
หมายเหตุ:  - เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวนอน  ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ    
                     (p≤0.05) 
 - ns ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
 
 4.5.3  คุณภาพดานจุลินทรีย 

จากผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย ของผลิตภัณฑน้าํผลไมผสมเขมขน
บรรจุขวด หลังการเก็บรักษานาน 30 วนั พบวาเช้ือจุลินทรียท้ังหมดมีนอยกวา  10 cfu/ml และกลุม
ของเช้ือยีสตและรามีจํานวนท่ีเพิ่มข้ึนเปน 20 cfu/ml ท่ีระยะเวลาการตมฆาเช้ือในน้ําเดือดนาน        
4 นาที (ตารางท่ี 4.10) ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังอยูในเกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑน้ําผลไมรวม
เขมขนคือ เช้ือจุลินทรียท้ังหมดไมเกนิ 1x104 cfu/ml และกลุมของเช้ือยสีตและราไมเกิน 100 cfu/ml  
(มาตระฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2549)  ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของสงกรานต และสมชาย (2550) 

ท่ีใชระยะเวลาในการฆาเช้ือนาน 4 นาที หลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนาน 6 เดือน มีปริมาณ
เช้ือจุลินทรียยงัอยูในเกณฑการมาตรฐานท่ีกําหนดไว  
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ผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนบรรจุขวด ซ่ึงจัดอยูในอาหารประเภทท่ีมีความเปนกรด 
(pH < 4.5)  จึงทําใหเช้ือแบคทีเรียท่ีไมชอบสภาวะท่ีเปนกรดไมสามารถเจริญข้ึนได  สวนกลุมของ
เช้ือยีสตและรา  จะถูกทําลายดวยความรอนในระดับน้ําเดือดท่ีใชในกระบวนการผลิตได  โดยสวน
ใหญแลวจุลินทรียท่ีทําใหเกดิการเนาเสียของน้ําผลไมเชน เช้ือยีสตและรา จะถูกทําลายท่ีอุณหภูมิ  
65๐C 30 นาที 77๐C 1 นาที และ 88๐C 15 วนิาที (วิไล, 2546)  แตอาจมีสปอรของเช้ือจุลินทรียท่ีทน
รอน (thermophile) และทนกรด (acidity tolerant) บางชนิดหลงเหลืออยู เพราะสปอรพวกนี้
สามารถทนความรอนในระดบัน้ําเดือดได  แตจะถูกทําลายดวยความรอน 121๐C เปนเวลา 15 นาที 
(สุมาลี, 2541) 
 
ตารางท่ี 4.10 ปริมาณเช้ือจุลินทรียในผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีผานการตนฆาเช้ือ 
                       นาน 4 นาที หลังเก็บรักษานาน 30 วัน 
 

ชนิดของเช้ือจลิุนทรีย ปริมาณเช้ือจุลินทรีย (cfu/ml) 

    เช้ือจุลินทรียท้ังหมด   <10 
    เช้ือยีสตและรา   20 

 
 
 4.5.4 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
             หลังการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนบรรจุขวด ไวท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 
30 วัน นําไปทดสอบคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัส เพื่อเปรียบเทียบน้ําผลไมผสมเขมขนท่ี
ผลิตไดกับน้ําผลไมสดผสมพรอมดื่ม และนํ้าผลไมผสมเขมขนหลังเจือจาง (ตารางท่ี 4.11) ใชผู
ทดสอบชิมจํานวน  50 คน โดยกําหนดเกณฑใหคะแนนการยอมรับแบบ  9 Point Hedonic scale   
หลังการเจือจางน้ําอีกหนึ่งสวน พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับในลักษณะปรากฏ และรสชาติอยู
ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ซ่ึงใกลเคียงกับน้าํผลไมสดผสมพรอมดื่ม สวนคะแนนการ
ยอมรับคุณภาพดานสี กล่ิน และความชอบโดยรวมของน้าํผลไมผสมเขมขนหลังเจือจางกับน้ําผลไม
ผสมเขมขนบรรจุขวด และนํ้าผลไมสดผสมพรอมดื่ม พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%  
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ตารางท่ี 4.11 เปรียบเทียบลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลไมผสมเขมขนบรรจุขวดกบั
น้ําผลไมสดผสมพรอมดื่ม และนํ้าผลไมผสมเขมขนหลังเจือจาง 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

ชนิดของน้ําผลไม 
น้ําผลไมผสมเขมขน

บรรจุขวด 
น้ําผลไมสดผสม

พรอมดื่ม 
น้ําผลไมผสม

เขมขนหลังเจอืจาง 
ลักษณะปรากฏ 7.30b + 1.63 8.14a+ 1.69 8.07a + 0.74 
สี  8.31a + 1.76 7.28b +  1.38 6.35c + 0.61 
กล่ิน  7.17a+1.48 7.23a + 2.21 6.10b+ 1.84 
รสชาติ ns 7.38 + 1.46 7.89  + 1.51 7.06 + 1.03 
ความชอบโดยรวม 7.14a+ 1.18 7.93a +1.30 6.02b + 1.17 

 
หมายเหตุ:  - เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวนอน  ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ     
                   (p ≤ 0.05) 

- ns ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  



 

   
 

 


