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บทคัดยอภาษาไทย 
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สารบาญตาราง 
สารบาญภาพ 
 

บทที่ 1  บทนํา 
1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา 
1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย  

 

บทที่ 2  เอกสารและงานวิจยัที่เกีย่วของ 
2.1  ฝร่ัง 
2.2  น้ําผลไม         

2.2.1  การสกัดน้ําผลไม     
2.2.2  การปรับปรุงคุณภาพ     
2.2.3  การยับยัง้เชื้อจุลินทรีย 

2.3  การแปรรูปน้ําผลไมดวยความรอน   
2.3.1  หลักการ 
2.3.2  เครื่องมือ 

2.4  การแปรรูปน้ําผลไมดวยเทคนิคความดันสูง  
2.4.1  หลักการ 
2.4.2  เครื่องมือ 

2.5  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
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 ซ

สารบาญ (ตอ) 
 

บทที่ 3  อุปกรณและวิธีการทดลอง 
3.1 อุปกรณการทดลอง 
3.2 การเตรียมตัวอยางน้ําฝรั่ง 
3.3 วิธีการทดลอง 

3.3.1 การศึกษาคุณภาพของผลฝรั่งสดกอนการแปรรูป 
3.3.2 การผลิตน้ําฝรั่งโดยเทคนิคความรอน 
3.3.3 การผลิตน้ําฝรั่งโดยเทคนิคความดันสูง 
3.3.4 การศึกษาอายุการเก็บน้ําฝร่ังที่ผลิตโดยใชเทคนิคความรอนและ

เทคนิคความดันสูง 
 

บทที่ 4  ผลการทดลองและวิจารณ 
4.1 ศึกษาคุณภาพของผลฝรั่งสดกอนการแปรรูป 
4.2 การแปรรูปน้ําฝรั่งดวยเทคนิคความรอน 
4.3 การแปรรูปน้ําฝรั่งดวยเทคนิคความดันสูง 

4.3.1 ศึกษาผลของระดับความดันอุณหภูมิตอคุณภาพน้ําฝร่ัง 
4.3.2 การศึกษาระยะเวลาคงความดันตอคุณภาพน้ําฝร่ัง 

4.4 ศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูป 
 

บทที่ 5   สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
5.2 ขอเสนอแนะ 

 

บรรณานุกรม 
 

ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก   ภาพผลิตภัณฑน้ําฝร่ัง 
ภาคผนวก ข   ตารางผลการทดลอง 
ภาคผนวก ค   แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ภาคผนวก ง   การวิเคราะหคุณภาพ 
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 ฌ

 
สารบาญตาราง 

 
 
ตาราง หนา 

 

2.1     คุณคาทางอาหารของฝรั่ง 
2.2     ปริมาณวิตามินและแรธาตุที่สําคัญของฝรั่ง 
2.3     ผลของเทคนิคความรอนเปรียบเทยีบกับเทคนิคความดันสูงในการแปรรูปอาหาร 
4.1     คุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมีของฝรั่งสด 
4.2     ผลของเวลาการใหความรอน (90 oC) ตอคุณภาพของน้ําฝรั่ง 
4.3     ผลของความดันและอุณหภูมิตอคาความสวาง (L) ของน้ําฝร่ัง 
4.4     ผลของความดันและอุณหภูมิตอคาสีแดง-เขียว (a) ของน้ําฝรั่ง 
4.5     ผลของความดันและอุณหภูมิตอคาสีเหลือง-น้ําเงนิ (b) ของน้ําฝร่ัง 
4.6     ผลของระดับความดนัและอณุหภูมติอคุณภาพทางจุลินทรียของน้ําฝรั่ง 
4.7     ผลของเวลาการคงความดัน (holding time) ที่ 500 MPa, 30 oC ตอคุณภาพน้ําฝร่ัง

แปรรูป 
4.8     ปริมาณเชื้อจุลินทรียทัง้หมด (total plate count; log cfu/ml)ระหวางการเก็บรักษา

น้ําฝรั่งแปรรูป ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
4.9     ปริมาณเชื้อยีสตและรา (yeast and mold; log cfu/ml) ระหวางการเก็บรักษา 

น้ําฝรั่งแปรรูปอุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วนั 
ภาคผนวก ข1    คาความสวาง (L) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูป 

ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
ภาคผนวก ข2    คาสีแดง-เขียว (a) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูป 

ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
ภาคผนวก ข3    คาสีเหลือง-น้ําเงิน (b) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูป 

ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
ภาคผนวก ข4    คาความหนดื (viscosity; cP) ระหวางการเก็บรักษาน้าํฝรั่งแปรรูป 

ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
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 ญ

ตาราง (ตอ) 
 

ภาคผนวก ข5    คาความเปนกรด-ดาง (pH) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูป 
ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข6    ปริมาณกรดที่ไตเตรตได (acidity; % citric acid equivalent) ระหวาง
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข7    ปริมาณน้ําตาลรีดิวส (reducing sugar ; %) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ัง
แปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข8    ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (total sugar ; %) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝรัง่ 
แปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข9    ปริมาณวิตามินซี (vitamin C ; mg/100ml) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ัง
แปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข10  ปริมาณวิตามินซีที่เหลืออยู (residual vitamin C content; %) ระหวาง
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข11  ปริมาณเพคติน (pectin ; mg/100ml) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูป
ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข12  คากิจกรรมของเอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรส (pectin methyl 

esterase; unit/ml) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC 
เปนเวลา 28 วนั 

ภาคผนวก ข13  คากิจกรรมของเอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรสที่เหลืออยู (residual 

pectin methylesterase activity;%) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูป
ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข14  คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidase; unit/ml) ระหวาง
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28วัน 

ภาคผนวก ข15  คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสที่เหลืออยู (residual peroxidase 

activity; %) ระหวางเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูม ิ4 oC  
เปนเวลา 28 วนั 

ภาคผนวก ข16  คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase; 

unit/ml) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC   
เปนเวลา 28 วนั 
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 ฎ

ตาราง (ตอ) 
 

ภาคผนวก ข17  คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสที่เหลืออยู (residual 

polyphenoloxidase activity; %) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูป  
ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข18  ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (total plate count; log cfu/ml) ระหวาง 
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข19  ปริมาณเชื้อยีสตและรา (yeast and mold; log cfu/ml) ระหวาง            
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข20  ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรีย (coliform bacteria; MPN/ml) ระหวาง   
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข21  คาคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานส ี(Colour) ระหวาง              
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข22  คาคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น(Odor)  ระหวาง            
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ข23  คาคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏระหวาง           
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ง1    คาเอ็มพีเอ็น (MPN/ml) ของตัวอยางอาหาร  เมื่อใชตวัอยาง 0.1  0.01  และ 
0.001  ml    ความเขมขนละ  3  หลอด 
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 ฏ

 
สารบาญภาพ 

 
รูป หนา 
 

 2.1   ปฎิกิริยา oxidatic reaction ซ่ึงเรงปฏิกิริยาโดยเอนไซมเปอรออกซิเดส 
 2.2   ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลที่เรงดวยเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (PPO) 
 2.3   ขึ้นตอนการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด 
 2.4   เครื่องพาสเจอรไรซแบบอุโมงค 
 2.5   การพาสเจอรไรซโดยใชเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน 
 2.6   แรงดันของตัวกลางที่กระทําตออาหารภายใตความดันสูง 
 2.7   เครื่องแปรรูปอาหารในภาชนะบรรจุดวยความดันสูงแบบกะ 
 2.8   เครื่องแปรรูปอาหารดวยความดันสูงแบบตอเนื่อง 
 4.1   ผลของความดันและอณุหภูมิตอคาความสวาง (L) ของน้ําฝรั่ง 
 4.2   ผลของความดันและอณุหภูมิตอคาสีแดง-เขียว (a) ของน้ําฝรั่ง 
 4.3   ผลของความดันและอณุหภูมิตอคาสีเหลือง-น้ําเงิน (b) ของน้ําฝรั่ง 
 4.4   การเปลี่ยนแปลงคาสี L, a และ b ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูป 

ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
 4.5   การเปลี่ยนแปลงคาความหนืด (viscosity) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูป        

ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
 4.6   การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง(pH) และปรมิาณกรด (acidity) ระหวาง     

การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
 4.7   การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวส (reducing sugar) และปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 

(total sugar) ระหวางการเกบ็รักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
 4.8   ปริมาณวิตามินซี (vitamin C) ที่เปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูป    

ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
 4.9   การเปลี่ยนแปลงปริมาณเพคติน (pectin) ระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูป           

ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 
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 ฐ

รูป (ตอ) 
 

 4.10  คากิจกรรมของเอนไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรส (pectin methylesterase)            
ที่เปล่ียนแปลงระหวางการเกบ็รักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28วัน 

 4.11  คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (peroxidase) ที่เปล่ียนแปลงระหวาง     
การเก็บรักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

 4.12  คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase)ที่เปล่ียนแปลง  
ระหวางการเกบ็รักษาน้ําฝรั่งแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

 4.13  คาคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสระหวางการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูป               
ที่อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา 28 วัน 

ภาคผนวก ก1   น้ําฝรั่งที่ผลิตดวยเทคนิคความรอน 
ภาคผนวก ก2  น้ําฝรั่งผลิตดวยเทคนิคความดันสูง ที่อุณหภูมิ 30 oC 
ภาคผนวก ก3  น้ําฝรั่งผลิตดวยเทคนิคความดันสูง ที่อุณหภูมิ 40 oC 
ภาคผนวก ก4  น้ําฝรั่งผลิตดวยเทคนิคความดันสูง ที่อุณหภูมิ 60 oC 
ภาคผนวก ก5  น้ําฝรั่งผลิตดวยเทคนิคความดันสูงที่ 500 MPa อุณหภูม ิ30 oC 
ภาคผนวก ก6  น้ําฝรั่งผลิตดวยเทคนิคความรอนและเทคนิคความดันสงูเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 oC เปนเวลา28 วนั 
ภาคผนวก ง1   กิจกรรมของเอนไซมเพคตนิเมทิลเอสเทอรเรส (unit) 
ภาคผนวก ง2   กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (unit) 
ภาคผนวก ง3   กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (unit) 
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