
  

 

 
บทที่ 4 

ผล และวจิารณผลการวิจัย 
 

4.1 คุณภาพของนํ้าผลไมสกัด 
 จากการสกัดน้าํผลไมท้ัง 3 ชนิด ไดปริมาณผลผลิตของน้ําผลไมท่ีสกัดในแตละชนิดคือ 
น้ําหมอนสกดั 67.80±1.25% น้ําเสาวรสสกัด 57.60±3.25% และน้ําสับปะรดสกัด 49.60±0.76% 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.1) เม่ือนําเอาน้ําผลไมสกัดแตชนิดไปวิเคราะหคุณภาพทางดานสี พบวาคา
ความสวาง (L) คาสีแดง-สีเขียว (a*) และคาสีเหลือง-สีน้ําเงิน (b*)  ของน้ําผลไมสกัดท้ัง 3 ชนดิ มี
ความแตกตางกัน โดยท่ีน้ําสับปะรดสกัดมีคาความสวาง (L) มากท่ีสุด (45.94±0.33) รองลงไปคือ
น้ําเสาวรสสกัด (44.01±2.65) และนํ้าหมอนสกัด (10.19±0.17) สําหรับคาสีแดง (a*)   พบวาน้ํา
หมอนสกัดมีคามากท่ีสุด (14.78±1.09) รองลงไป คือ น้ําเสาวรสสกัด (3.34±5.86) และนํ้าสับปะรด
สกัด (-2.85±4.58) สวนคาสีเหลือง (b*) นั้น พบวาน้ําเสาวรสสกัดมีคามากท่ีสุด (37.38±0.60) รอง
ลงไป คือ น้ําสับปะรดสกดั (22.16±0.11) และนํ้าหมอนมีคาตํ่าสุด (-7.41±0.63) การที่สีของน้ํา
ผลไมแตละชนิดมีความแตกตางกันนั้น เนื่องจากผลไมแตละชนดิมีสารสี (pigment) และปริมาณที่
แตกตางกัน ในผลหมอนท่ีสุกเต็มท่ีเปนสีมวงดําจะมีปริมาณแอนโทไซยานิน (anthocyanin) อยูสูง 
(สมชาย  และคณะ, 2550) สวนผลเสาวรส และผลสับปะรดท่ีเปนสีเหลืองนั้นจะมีปริมาณแคโรที
นอยด (carotenoids) อยูสูง (นิธิยา, 2549)  
  จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพดานเคมีของนํ้าผลไมสกัดท้ัง 3 ชนิด พบวามีความ
แตกตางกัน โดยท่ีน้ําเสาวรสสกัด มีปริมาณกรด (ในรูปของกรดซิตริก) มากท่ีสุด (3.34±5.86%) 
รองลงไป คือ น้ําหมอนสกดั และนํ้าสับปะรดสกัด (1.66±1.53% และ 1.28±2.56% ตามลําดับ) 
สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด พบวาน้ําหมอนสกัดมีคามากท่ีสุด คือ(16.0±0.1๐Brix) 
รองลงไป คือ น้ําสับปะรดสกัด (13.2±0.6๐Brix) และนํ้าเสาวรสสกัด (13.1±0.1๐Brix) สวนปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซนัน้ พบวาน้ําหมอนสกัดมีคามากท่ีสุด (23.23±1.42%) รองลงไป คือ น้ําสับปะรดสกัด 
(10.40±0.17%) และนํ้าเสาวรสสกัด มีคาตํ่าสุด (7.00±0.17%) สวนปริมาณวิตามีนซีของน้ําผลไม
สกัดแตละชนดินั้น พบวาน้าํเสาวรสสกัดมีคามากท่ีสุด (30.26±2.15 mg/100 g) รองลงไป คือ น้ํา
สับปะรดสกัด (28.34±1.88 mg/100 g) และน้ําหมอนสกดั (21.40±2.13 mg/100 g)  (ตารางท่ี 4.1) 
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ตารางท่ี 4.1 คุณภาพของน้ําผลไมท่ีเตรียมไดในแตละชนิด 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ชนิดของผลไม 

หมอน เสาวรส สับปะรด 
คุณภาพระหวางการคัน้    
  - น้ําหนักวัตถุดิบ (kg)      50.16±2.14 52.86±0.21  120.70±2.23 1 / 

  - น้ําหนักผลไมท่ีสกัดได (kg) 34.01±0.23 30.29±1.65    59.86±0.89 
  - ปริมาณนํ้าผลไมท่ีสกัดได (%) 67.80±1.25 57.60±3.25    49.60±0.76 
คุณภาพดานสีของนํ้าผลไมท่ีสกัดได    
  - L  (ความสวาง) 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 
คุณภาพทางเคมีของนํ้าผลไมท่ีสกัดได    
  - 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 /   น้ําหนกัรวมกานและจุกของสับปะรด 
 
4.2 อัตราสวนท่ีเหมาะสมของน้ําผลไมผสม 
             จากการวางแผนการทดลองแบบ Mixture Design โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert 
ไดเปนสูตรน้ําผลไมท้ังหมด 10 สูตร ซ่ึงในแตละสูตรนั้น มีอัตราสวนของน้ําผลไมท่ีแตกตางกนั 
เม่ือนําน้ําผลไมผสมในแตละสูตรไปวิเคราะหคุณภาพดานสี และดานเคมี พบวาคาสี (L, a* และ b*) 
มีความแตกตางกันในแตละอัตราสวน (ตารางท่ี 4.2)  โดยท่ีอัตราสวนท่ีมีสวนผสมของน้ําหมอน
สกัดอยูมาก น้าํผลไมผสมจะมีสีมวงดําท่ีเขมมาก (คา L ตํ่าและคา a* สูง) คุณภาพดานเคมี พบวาทุก
อัตราสวน มีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดท่ีใกลเคียงกันคือ (16.0±2.4-16.2±2.0๐Brix)  ซ่ึง
ในแตละสูตรท่ีไดนั้น ไดมีการเติมน้ําตาลทราย เพื่อปรับใหมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดอยู
ในชวงท่ีกลาวมาแลวนัน้ สวนคุณภาพอ่ืน ๆ มีความแตกตางกันในแตละอัตราสวน  



  

 

ตารางที่ 4.2 คุณภาพดานสีและดานเคมีของน้ําผลไมผสมในแตละสูตรที่ได จากการวางแผนการทดลองโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Mixture Design 
 

อัตราสวนของน้ําผลไม (%) คุณภาพดานสี คุณภาพดานเคมี 

สูตรที่ หมอน 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 
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จากนั้นนําน้ําผลไมผสมแตละสูตร ซ่ึงผานการตมฆาเช้ือแลว นําไปทดสอบการยอมรับ
คุณภาพดานประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน พบวาคุณภาพดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันในแตละสูตร (ตารางท่ี 4.3) จากการนํา
ขอมูลคะแนนทางประสาทสัมผัสไปวิเคราะห โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert พบวา
โปรแกรมไดคํานวณสูตรท่ีเหมาะสมใหท้ังหมด 5 สูตร และไดคํานวณคะแนนทางประสาทสัมผัส 
ในแตละอัตราสวนใหดวย เม่ือพิจารณาจากคะแนนท่ีโปรแกรมไดคํานวณให จึงไดเลือกสูตรท่ี 4 
ซ่ึงประกอบดวยน้าํหมอนสกัด น้ําเสาวรสสกัด และนํ้าสับปะรดสกดั (15:14:71) จากการคํานวณ
เนื่องจากสูตรนี้มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความ 
ชอบโดยรวมสูงกวาสูตรอ่ืน และคะแนนความชอบดานกล่ินมีคาใกลเคียงกับสูตรอ่ืน (ตารางท่ี 4.4) 
ท้ังนี้เนื่องจากในนํ้าหมอนยงัประกอบดวยแคโรทิน วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง วิตามินซี กลูโครส  
ซูโครส  กรดทารทาริก  กรดซัคซินิค และกรดซิตริก (ENatural Health Center, 2003) นอกจากนี้ใน
น้ําหมอนยังมีมีสารพวกแอนโทไซยานิน และสารประกอบฟนอล ท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระใน
รางกาย (สมชาย  และคณะ, 2550) จึ่งทําใหไดคะแนนความชอบดานประสาทสัมผัสจากผูทดสอบ
ชิมสูงกวาสูตรอ่ืน ๆ 
 
ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําผลไมผสมในแตละอัตราสวนผสม 
 

สูตร
ท่ี 

อัตราสวนของน้ําผลไม (%) คุณภาพดานประสาทสัมผัส 

หมอน 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 อัตราสวนผสมท่ีเหมาะสมท่ีไดจากการวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูป Design Expert  
 

สูตรท่ี 
อัตราสวนของน้ําผลไม (%) 

คะแนนคุณภาพดานประสาทสัมผัสท่ีโปรแกรม
สําเร็จรูปคํานวณให 

หมอน 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 สภาวะที่เหมาะสมในการทําน้ําผลไมผสมเขมขนโดยใชเทคนิคแบบแชเยือกแข็ง 
  จากการนําน้ําผลไมผสมท่ีมีอัตราสวนผสมตามท่ีคัดเลือกไดในการทดลองท่ี 4.2 ไปผลิต
เปนน้ําผลไมผสมเขมขนโดยใชเทคนิคการทําเขมขนแบบแชเยือกแข็ง ซ่ึงผานการสรางผลึกน้ําแข็ง
ท่ีระยะเวลาแตกตางกัน 3 ชวงเวลา คือ 20 40 และ 60 นาที  แลวเหวี่ยงแยกผลึกน้ําแข็งออก     
(ตารางท่ี 4.5) โดยแตละชวงเวลาของการสรางผลึกน้ําแข็งนั้น นําไปเหวีย่งแยกผลึกน้ําแข็งออก 
แลวนําน้าํผลไมผสมท่ีเหวี่ยงแยกไดไปสรางผลึกน้ําแข็ง แลวเหวี่ยงแยกผลึกน้ําแข็งออกอีก ทําซํ้า   
3 คร้ัง เนื่องจากน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดจากการเหวี่ยงแยกคร้ังท่ี 3 สามารถไดตามมาตรฐานนํ้า
ผลไมรวมเขมขน (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2549) และปริมาณผลึกน้ําแข็งท่ีไดจากการเหวี่ยง    
ก็มีปริมาณนอยมากดวย 
 หลังการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่ง พบวาเม่ือใชเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็งนานข้ึน 
น้ําหนกัน้ําผลไมผสมท่ีไดจากการเหวี่ยงแยก มีแนวโนมลดลงตามลําดับ แตในทางกลับกัน น้ําหนกั
ผลึกน้ําแข็งท่ีแยกได มีแนวโนมท่ีเพิ่มข้ึน (ตารางท่ี 4.5) เนื่องจากปริมาณของน้ําบริสุทธ์ิในน้ําผลไม
จะรวมตวักนัเปนผลึกน้ําแข็งท่ีมีขนาดใหญข้ึน ทําใหสามารถแยกผลึกน้ําแข็งออกไดมากข้ึนดวย 
(Seiji et al., 2008) จากการท่ีเหวี่ยงแยกผลึกน้ําแข็งออกไปไดมากข้ึนตามระยะเวลาท่ีสรางผลึก
น้ําแข็งนี้ พบวาคาความสวาง (L) มีคาเพิ่มข้ึน ซ่ึงปรากฏการนี้เกดิจากการใชระยะเวลาในการสราง
ผลึกน้ําแข็งท่ีนานข้ึน ทําใหของแข็งท่ีละลาย และไมละลายบางสวน ติดไปกับผลึกน้ําแข็งท่ีแยก
ออกไปโดยเฉพาะสารสีแดงของน้ําผลหมอน (ภาคผนวกท่ี ก.5)  อีกอยางการใชระยะเวลาที่นานข้ึน 
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น้ําผลไมมีการสัมผัสกับอากาศมากข้ึน ทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซีเดช่ัน (oxidation) สงผลใหสารสีใน
น้ําผลไมเกิดการสลายตัว  (Juliane et al., 2008) จึงทําใหความสวางของนํ้าผลไมลดลง สวนคาสี
แดง (a*) มีแนวโนมลดลง และคาสีเหลือง (b*) มีความแตกตางกันเพยีงเล็กนอย สําหรับการเหวี่ยง
แยกผลึกน้ําแข็งออกนี้ มีผลตอความขนหนดืเล็กนอย เม่ือวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีของน้ําผลไม
ผสมท่ีเหวี่ยงแยกได พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และปริมาณน้ําตาลรีดวิซ มีแนวโนม
เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการสรางผลึกน้ําแข็งท่ีเพิ่มข้ึน และมีผลเล็กนอยตอความเปนกรด-ดาง และ
ปริมาณกรดท้ังหมด สวนปริมาณวิตามีนซีท่ีอยูในรูปของกรดเกิดแอสคอรบิก (ascorbic acid)        
มีแนวโนมลดลง เนื่องจากวติามีนซีบางสวนไดติดไปกบัผลึกน้ําแข็งท่ีแยกออกไป และมีการเหวี่ยง
แยกหลายคร้ัง ในระหวางกระบวนการผลิต ทําใหวิตามินซีการสลายตัว นอกจากนีร้ะยะเวลาการ
จัดเก็บท่ีนานเกินไป และสภาวะแวดลอมท่ีอยูรอบตัวน้าํผลไมเชน แสง และออกซิเจน  ก็เปนอีก
เหตุผลสําคัญท่ีทําใหปริมาณวิตามินซีลดลง (Rapisarda et al., 2008) 

สําหรับน้ําผลไมผสมท่ีเหวีย่งแยกไดหลังการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีสองนั้น มีแนวโนม
ของการเปล่ียนแปลงคุณภาพตาง ๆ เชน เดียวกับการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่ง (ตารางท่ี 4.5) แต
น้ําผลไมผสมท่ีแยกได มีความเขมขนเพิ่มข้ึนมากกวาการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่ง ตามระยะเวลา
การสรางผลึกน้ําแข็ง 60 นาที ไดน้ําผลไมผสมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 40.9+ 0.3๐Brix 
 สวนการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีสาม พบวาการเปล่ียนแปลงคุณภาพตาง ๆ ของน้ําผลไม
ผสมท่ีแยกได มีแนวโนมเชนเดียวกับการสรางผลึกน้ําแข็งคร้ังท่ีหนึ่ง และคร้ังท่ีสอง (ตารางท่ี 4.5) 
ท่ีระยะเวลาการสรางผลึกน้ําแข็ง 40 นาที และ 60 นาที ซ่ึงไดน้ําผลไมผสม ท่ีมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมดใกลเคียงกนัคือ 45.2+0.5 - 45.4+0.2๐Brix สวนระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง
ท่ี 20 นาทีนั้น ไดน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเปน 42.2+0.2๐Brix 
 
ตารางท่ี 4.5 ลักษณะคุณภาพ ของน้ําผลไมผสมท่ีผานการสรางผลึกน้ําแข็งในระยะเวลาแตกตางกนั 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง 

ในแตละคร้ัง (นาที) 
20 40 60 

การสรางผลึกน้ําแขง็คร้ังท่ีหนึ่ง 
      น้ําผลไมผสมท่ีไดจากการเหว่ียงแยก 
       - น้ําหนักเร่ิมตน (kg) 
       - อุณหภูมิเร่ิมตน (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 (ตอ)  

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง 

ในแตละคร้ัง (นาที) 
20 40 60 

      - น้ําหนักหลังเหวีย่งแยก (kg) 
      ผลึกน้ําแขง็ท่ีแยกได 
     - น้ําหนักผลึกน้ําแข็ง (kg) 
     - อุณหภูมิหลังเหวีย่งแยก (๐C) 
      - น้ําหนักท่ีสูญหาย (kg) 
   คุณภาพดานกายภาพของน้าํผลไมผสมท่ีแยกได 
      - L  (ความสวาง) 
      - a* (สีแดง-สีเขียว) 
      - b* (สีเหลือง-สีน้ําเงิน) 
      - ความขนหนืด (cP) 
     คุณภาพดานเคมีของนํ้าผลไมผสมท่ีแยกได 
      - ความเปนกรด- ดาง 
      - ปริมาณกรดท้ังหมด (% ในรูปของ 
         กรดซิตริก) 
     - ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (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 

 
การสรางผลึกน้ําแขง็คร้ังท่ีสอง 
      น้ําผลไมผสมท่ีไดจากการเหว่ียงแยก 
      - น้ําหนักเร่ิมตน (kg) 
      - อุณหภูมิเร่ิมตน (๐C) 
    - น้ําหนักหลังเหวี่ยงแยก (kg) 

     - ปริมาณกรดท้ังหมด (% ในรูปของ 
        กรดซิตริก) 
      - ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (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 (ตอ)  

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง 

ในแตละคร้ัง (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 

การสรางผลึกน้ําแขง็คร้ังท่ีสาม 
      น้ําผลไมผสมท่ีไดจากการเหว่ียงแยก 
      - น้ําหนักเร่ิมตน (kg) 
      - อุณหภูมิเร่ิมตน (๐C) 
     - น้ําหนักหลังเหวี่ยงแยก (kg) 
     -  อุณหภูมิหลังเหวีย่งแยก (๐C) 
    ผลึกน้ําแขง็ท่ีแยกได 

      - น้ําหนักหลังเหวีย่งแยก (kg) 
      - อุณหภูมิหลังเหวีย่งแยก (๐C) 
      - น้ําหนักท่ีสูญหาย (kg) 
     คุณภาพดานกายภาพของน้ําผลไมผสมท่ีแยกได 
     - L  (ความสวาง) 
     - a* (สีแดง-สีเขียว) 
     - b* (สีเหลือง-สีน้ําเงิน) 
     - ความขนหนืด (cP) 
     คุณภาพดานเคมีของนํ้าผลไมผสมท่ีแยกได 
     - ความเปนกรด- ดาง 
     - ปริมาณกรดท้ังหมด (% ในรูปของ 
       กรดซิตริก) 
     - ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (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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   เม่ือเปรียบเทียบน้ําผลไมผสมเร่ิมตนกับน้ําผลไมผสมเขมขน ท่ีผลิตไดจากการสราง
ผลึกน้ําแข็งท่ีระยะเวลาแตกตางกัน และเหวีย่งแยกผลึกน้ําแข็งออก แลวทําซํ้า 3 คร้ัง  พบวาคาความ
สวาง (L) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ของน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีได  มีคาลดลง และความขน
หนืดนั้น มีแนวโนมเพิ่มข้ึน   สําหรับคุณภาพดานเคมีนัน้ พบวาปริมาณกรดท้ังหมด (ในรูปของกรด
ซิตริก) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และปริมาณนํ้าตาลรีดวิซของน้ําผลไมเขมขนท่ีไดนั้น  
มีแนวโนมเพิม่ข้ึนตามระยะเวลาท่ีสรางผลึกน้ําแข็ง แตคาความเปนกรด-ดางนั้น     มีคาใกลเคียงกนั 
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% (ตารางท่ี 4.6) สวนปริมาณวิตามีนซีนั้น    
มีแนวโนมลดลง เนื่องจากวติามีนซีบางสวนไดติดไปกบัผลึกน้ําแข็งท่ีแยกออกไป และมีการเหวี่ยง
แยกหลายคร้ัง ในระหวางกระบวนการผลิต ทําใหวิตามินซีเกิดการสลายตัว นอกจากนี้ระยะเวลา
การจัดเก็บท่ีนานเกินไป และสภาวะแวดลอมท่ีอยูรอบตัวน้ําผลไม เชน แสง และออกซิเจน              
ก็เปนอีกเหตุผลสําคัญท่ีทําใหปริมาณวิตามินซีลดลง (Rapisarda et al., 2008) 

จากการศึกษาการสรางผลึกน้ําแข็งของน้ําผลไมผสม ท่ีสามระยะเวลาท่ีแตกตางกัน
พบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสม สําหรับการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขนนั้น คือ 20 นาที เนื่องจากผลผลิต
สุดทายท่ีได มีปริมาณท่ีมากกวา มีระดบัความเขมขนท่ีใกลเคียงกับชวงระยะเวลาอ่ืนคือ 2.55 เทา 
(ตารางท่ี 4.7) ในทางกลับกันผลึกน้ําแข็งท่ีถูกแยกออกไปมีปริมาณที่ตํ่ากวา ถึงแมปริมาณการสูญ
หายจะมีปริมาณท่ีมากกวาระยะเวลาอ่ืน ๆ ก็ตาม นอกจากนีก้ารใชระยะเวลาสั้นในการสรางผลึก
น้ําแข็ง จะชวยลดการเส่ือมสภาพของนํ้าผลไม และชวยลดพลังงานลง ซ่ึงเปนปจจยัหนึ่งท่ีสําคัญใน
การลดตนทุนการผลิต และประหยดัเวลาไดเปนจํานวนมาก 

จากกระบวนการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขน พบวาผลึกน้ําแข็งท่ีผานการเหวีย่งแยกใน
คร้ังแรก มีปริมาณท่ีมากท่ีสุด เนื่องจากในน้ําผลไมผสมมีปริมาณของน้ําบริสุทธ์ิ    เปนสวนผสมอยู
สูง  (Juliane et al., 2008) สําหรับผลึกน้ําแข็งท่ีไดจากการเหวี่ยงแยกคร้ังท่ีสอง และคร้ังท่ีสามมี
ปริมาณท่ีลดลง (ภาพท่ี 4.1) เนื่องจากความเขมขนของสารถูกละลายในน้ําผลไมมีความเขมขนข้ึน  
ทําใหจดุเยือกแข็งน้ําผลไมผสมเขมขนลดตํ่าลงเร่ือย ๆ และตํ่ากวาจุดเยือกแข็งของน้ําผลไมผสม
เร่ิมตน (Fellows, 1998) สวนน้ําหนักท่ีสูญหายระหวางกระบวนการผลิตนั้น สวนมากจะติดไปกับ
ผาขาวบางท่ีใชในการเหวีย่งแยก อุปกรณท่ีใชในการตัก และสวนท่ีคางในเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง 
ดังนั้นปริมาณการสูญหายในแตละคร้ังจึงไมเทากัน สวนปริมาณนํ้าผลไมผสมเขมขนสุดทายท่ีไดมี
ผลผลิตเทากับ 52% ของปริมาณนํ้าผลไมผสมเร่ิมตน  
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ตารางท่ี 4.6 คุณภาพน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดจากการใชเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็งท่ีแตกตางกนั
เปรียบเทียบกบัน้ําผลไมผสมเร่ิมตน 
 

ลักษณะคุณภาพ 
น้ําผลไม

ผสมเร่ิมตน 

น้ําผลไมผสมเขมขนท่ีใชระยะเวลาในการ
สรางผลึกน้ําแข็งแตกตางกนั (นาที) 

20 40 60 
คุณภาพระหวางการสราง 
ผลึกน้ําแขง็ 

    

      คุณภาพดานกายภาพ     
      - L  (ความสวาง) 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 
      - ความขนหนืด (cP) 2.20±5.22c 6.63±4.99 b 6.67±0.97 b 6.94±0.83 a      
      คุณภาพดานเคมี     
      - ความเปนกรด-ดาง 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:  - เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวนอน  ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ    
                     (p≤0.05) 
 - ns ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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ตารางท่ี 4.7 ผลการใชเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็งตอลักษณะคุณภาพของนํ้าผลไมผสม 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ระยะเวลาในการสรางผลึกน้ําแข็ง (นาที) 
     20      40      60 

น้ําหนกัน้ําผลไมผสมเร่ิมตน (%)    100    100        100 
น้ําหนกัน้ําผลไมผสมหลังการเหวีย่งแยก 
คร้ังท่ี 1 (%) 

 59.80±1.45  55.74±0.25  53.78±0.12 

น้ําหนกัน้ําผลไมผสมหลังการเหวีย่งแยก 
คร้ังท่ี 2 (%) 

 53.50±2.61  41.04±1.32  37.82±1.16 

น้ําหนกัน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดหลัง 
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 
น้ําหนกัท่ีสูญหายระหวางการผลิตท้ังหมด (%)  19.66±0.36  12.81±1.64  8.68±1.17 
จํานวนเทาของความเขมขนของน้ําผลไม (เทา)  2.55±1.45  2.73±1.65  2.81±0.05 
 

ผลึกนํ้าแข็ง

สูญหาย

ผลึกนํ้าแข็ง

สูญหาย

ผลึกนํ้าแข็ง

สูญหาย

นํ้าผลไมเขมขน
ที่ได

 

คร้ังท่ี 1 

คร้ังท่ี 2 

คร้ังท่ี 3 

ภาพท่ี 4.1 สมดุลมวลสารของน้ําผลไมผสม ท่ีผานการทําเขมขนแบบแชเยือกแข็ง ท่ีมีการ
สรางผลึกน้ําแข็งนาน 20 นาที แลวเหวีย่งแยก ทําซํ้า 3 คร้ัง 

ผลึกน้ําแข็ง     (23.25%) 

(3.92%) 

(3.92%) 

(10.5%) 

(1.18%) 

(5.88%) 

 (51.40%) 
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4.4 ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆาเชื้อผลิตภัณฑน้าํผลไมผสมเขมขน  
 จากการฆาเช้ือน้ําผลไมผสมเขมขนในน้ําเดอืด ท่ีระยะเวลาตางกัน  3  ระดับ คือ  2  4  และ 
6  นาที ตามลําดับ หลังการฆาเช้ือ นําไปตรวจหาปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  และกลุมของเช้ือ
ยีสตและรา พบวาระยะเวลาท่ีใชในการตมฆาเช้ือท้ัง  3  ระดับ   สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  
และกลุมของเชื้อยีสตและราได (ตารางท่ี 4.8)  โดยท่ีมีปริมาณเช้ือลดลงจากเดิมกอนการฆาเช้ือใน
น้ําผลไมผสมเขมขน ท่ีมีเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  และกลุมของเช้ือยีสตและรา 619 และ    498 cfu/ml 
ตามลําดับ หลังการฆาเช้ือท้ังสองกลุมลดลงเหลือนอยกวา 10  cfu/ml  ปริมาณเช้ือท่ีเหลืออยูนีย้ังอยู
ในเกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑน้ําผลไมรวมเขมขน คือ เช้ือจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1x104 cfu/ml  
และเช้ือยีสตและราไมเกิน 100 cfu/ml (มาตระฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2549)     ซ่ึงสอดคลองกับ

ผลการวิจัยของสงกรานต และสมชาย (2550) ท่ีไดทําการฆาเช้ือผลหมอนสุกท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑ
ทนรอนชนิดออนตัว พบวาใชเวลา 2 นาที ในการฆาเช้ือในน้ําเดือดสามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย
ท้ังหมด และกลุมของเช้ือยสีตและราลงอยูในเกณฑการมาตรฐานได แตในทางปฏิบัติไดใชเวลาใน
การฆาเช้ือนาน 4 นาที หลังการตมฆาเช้ือ มีปริมาณเช้ือจลิุนทรียอยูในเกณฑการมาตรฐานท่ีกําหนด
ไว แตเพื่อความม่ันใจในการผลิต จึงเลือกใชระยะเวลาท่ี 4 นาที เปนระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการฆา
เช้ือในน้ําผลไมเขมขน 
 
ตารางท่ี 4.8 ปริมาณเช้ือจุลินทรียในน้ําผลไมผสมเขมขน กอนและหลังการตมฆาเช้ือท่ีระยะเวลา
แตกตางกัน 
 

ชนิดของเช้ือจลิุนทรีย 
ระยะเวลาของการตมฆาเช้ือในน้ําเดือด (นาที) 

2 4 6 
กอนการตมฆาเชื้อ    
    เช้ือจุลินทรียท้ังหมด  (cfu/ml) 6.2 x 102 6.2 x 102 6.2 x 102 
    เช้ือยีสตและรา  (cfu/ml) 498 498 498 
หลังการตมฆาเชื้อ    
    เช้ือจุลินทรียท้ังหมด  (cfu/ml) <10 <10 <10 
    เช้ือยีสตและรา  (cfu/ml) <10 <10 <10 
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4.5 คุณภาพของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนระหวางการเก็บรักษา 
  จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ ดานเคมี และดานจุลินทรียของน้ําผลไมผสม
เขมขนท่ีผลิตได ท่ีผานการตมฆาเช้ือในน้ําเดือดนาน 4 นาที และเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองนาน   
30 วัน โดยเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑกอน และหลังการเก็บรักษา รวมท้ังเปรียบเทียบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ของน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีไดกับน้ําผลไมผสมสด และนํ้าผลไมผสม
เขมขนหลังเจอืจาง ซ่ึงไดผลดังนี้  
 4.5.1 คุณภาพดานกายภาพ 
  จากการวิเคราะหคุณภาพดานสีของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขน หลังการเก็บรักษานาน 
30 วัน พบวาคาความสวาง  (L)  และคาสีเหลือง (b*) มีแนวโนมเพิม่ข้ึนในระหวางการเก็บรักษา  
เนื่องจากสารสี (pigment) มีการสลายตัวในระหวางการเก็บรักษา จึงทําใหสีจางลง (ไพบูลย, 2532) 
ในทางกลับกนัคาสีแดง (a*) มีแนวโนมลดลง (ตารางท่ี 4.10) เพราะสารสีแดงในน้าํหมอนบางสวน
ไดสูญเสียไปในระหวางการเก็บรักษา สวนความขนหนดืของผลิตภัณฑมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ซ่ึงอาจ
เกิดจากปริมาณของแข็งท่ีอยูในตัวผลิตภณัฑมีการดูดซับเอาน้ําบางสวนเอาไว ทําใหปริมาณน้ําท่ี
หลงเหลือลดลง  
 4.5.2 คุณภาพดานเคมี 
 จากการวิเคราะหคุณภาพดานเคมีของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขน หลังการเก็บรักษา
นาน 30 วัน พบวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณกรดท้ังหมด (ในรูปของกรดซีตริก) มี
แนวโนมลดลงเล็กนอย (ตารางท่ี 4.10) สําหรับปริมาณวิตามินซีนั้น มีแนวโนมลดลง เนื่องจาก
ผลิตภัณฑน้ําผลไมเขมขนท่ีได ผานกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนในน้ําเดือด และไดผาน
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนาน 30 วัน ทําใหวิตามินซีเกิดการสลายตัว นอกจากนี้การ
ลดลงของวิตามินซียังเกดิจากสภาวะแวดลอมของผลิตภัณฑ เชน อุณหภูมิการเก็บรักษา แสง และ
ออกซิเจนท่ีอยูในขวด (Rapisarda at el., 2008) ดังนั้นจึงสงผลใหปริมาณกรดท้ังหมดลดลงตามไป
ดวย  (Nicoli et  al.,1999) สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสม
เขมขนนั้น พบวามีคาใกลเคียงกัน ไมมีความแตกตางกนัทางสถิติ  ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% สวน
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซนั้น เม่ือผานการเก็บรักษาไว มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.9 คุณภาพดานกายภาพ และดานเคมีของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนกอน และหลัง   
การเก็บรักษา 30 วัน  
 

ลักษณะคุณภาพ 
คุณภาพของน้าํผลไมเขมขน 

กอนการเก็บรักษา หลังการเก็บรักษา 30 วัน 
คุณภาพดานกายภาพ   
   - L  (ความสวาง) 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 
   - ความขนหนืด (cP) 6.63b±4.99 7.89a±1.23 
คุณภาพดานเคมี   
   - ความเปนกรด- ดาง 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:  - เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวนอน  ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ    
                     (p≤0.05) 
 - ns ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
 
 4.5.3  คุณภาพดานจุลินทรีย 

จากผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย ของผลิตภัณฑน้าํผลไมผสมเขมขน
บรรจุขวด หลังการเก็บรักษานาน 30 วนั พบวาเช้ือจุลินทรียท้ังหมดมีนอยกวา  10 cfu/ml และกลุม
ของเช้ือยีสตและรามีจํานวนท่ีเพิ่มข้ึนเปน 20 cfu/ml ท่ีระยะเวลาการตมฆาเช้ือในน้ําเดือดนาน        
4 นาที (ตารางท่ี 4.10) ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังอยูในเกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑน้ําผลไมรวม
เขมขนคือ เช้ือจุลินทรียท้ังหมดไมเกนิ 1x104 cfu/ml และกลุมของเช้ือยสีตและราไมเกิน 100 cfu/ml  
(มาตระฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2549)  ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิจัยของสงกรานต และสมชาย (2550) 

ท่ีใชระยะเวลาในการฆาเช้ือนาน 4 นาที หลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนาน 6 เดือน มีปริมาณ
เช้ือจุลินทรียยงัอยูในเกณฑการมาตรฐานท่ีกําหนดไว  
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ผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนบรรจุขวด ซ่ึงจัดอยูในอาหารประเภทท่ีมีความเปนกรด 
(pH < 4.5)  จึงทําใหเช้ือแบคทีเรียท่ีไมชอบสภาวะท่ีเปนกรดไมสามารถเจริญข้ึนได  สวนกลุมของ
เช้ือยีสตและรา  จะถูกทําลายดวยความรอนในระดับน้ําเดือดท่ีใชในกระบวนการผลิตได  โดยสวน
ใหญแลวจุลินทรียท่ีทําใหเกดิการเนาเสียของน้ําผลไมเชน เช้ือยีสตและรา จะถูกทําลายท่ีอุณหภูมิ  
65๐C 30 นาที 77๐C 1 นาที และ 88๐C 15 วนิาที (วิไล, 2546)  แตอาจมีสปอรของเช้ือจุลินทรียท่ีทน
รอน (thermophile) และทนกรด (acidity tolerant) บางชนิดหลงเหลืออยู เพราะสปอรพวกนี้
สามารถทนความรอนในระดบัน้ําเดือดได  แตจะถูกทําลายดวยความรอน 121๐C เปนเวลา 15 นาที 
(สุมาลี, 2541) 
 
ตารางท่ี 4.10 ปริมาณเช้ือจุลินทรียในผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนท่ีผานการตนฆาเช้ือ 
                       นาน 4 นาที หลังเก็บรักษานาน 30 วัน 
 

ชนิดของเช้ือจลิุนทรีย ปริมาณเช้ือจุลินทรีย (cfu/ml) 

    เช้ือจุลินทรียท้ังหมด   <10 
    เช้ือยีสตและรา   20 

 
 
 4.5.4 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
             หลังการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขนบรรจุขวด ไวท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 
30 วัน นําไปทดสอบคุณภาพการยอมรับทางประสาทสัมผัส เพื่อเปรียบเทียบน้ําผลไมผสมเขมขนท่ี
ผลิตไดกับน้ําผลไมสดผสมพรอมดื่ม และนํ้าผลไมผสมเขมขนหลังเจือจาง (ตารางท่ี 4.11) ใชผู
ทดสอบชิมจํานวน  50 คน โดยกําหนดเกณฑใหคะแนนการยอมรับแบบ  9 Point Hedonic scale   
หลังการเจือจางน้ําอีกหนึ่งสวน พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับในลักษณะปรากฏ และรสชาติอยู
ในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ซ่ึงใกลเคียงกับน้าํผลไมสดผสมพรอมดื่ม สวนคะแนนการ
ยอมรับคุณภาพดานสี กล่ิน และความชอบโดยรวมของน้าํผลไมผสมเขมขนหลังเจือจางกับน้ําผลไม
ผสมเขมขนบรรจุขวด และนํ้าผลไมสดผสมพรอมดื่ม พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95%  
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ตารางท่ี 4.11 เปรียบเทียบลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลไมผสมเขมขนบรรจุขวดกบั
น้ําผลไมสดผสมพรอมดื่ม และนํ้าผลไมผสมเขมขนหลังเจือจาง 
 

ลักษณะคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

ชนิดของน้ําผลไม 
น้ําผลไมผสมเขมขน

บรรจุขวด 
น้ําผลไมสดผสม

พรอมดื่ม 
น้ําผลไมผสม

เขมขนหลังเจอืจาง 
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:  - เปรียบเทียบคาเฉล่ียตามแนวนอน  ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ     
                   (p ≤ 0.05) 

- ns ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  



 

   
 

 


