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1.1 ท่ีมา และความสําคัญของงานวิจัย 

               ในสภาวการณปจจุบันซ่ึงตลาดเคร่ืองดื่มประเภทน้ําผลไม ไดรับการตอบสนองจาก
ผูบริโภคกันอยางกวางขวาง โดยชูประเด็นในแงของการบริโภคเพื่อสุขภาพ เนือ่งจากนํ้าผลไม
ประกอบดวยวิตามิน และสวนประกอบหลายอยางท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ  ซ่ึงผลไมบางชนิด
สามารถชวยปองกันโรค และรักษาโรคบางชนิดไดดวย ผลไมในแถบเอเซียตะวันออก โดยเฉพาะ
ในกลุมประเทศลุมแมน้ําโขง มีผลไมหลายชนิดท่ีสามารถนํามาใชผลิตเปนน้ําผลไมได ในปจจุบัน 
มีการผลิตน้ําผลไมหลายรูปแบบออกจําหนาย เชน น้ําผลไมบรรจุกระปอง  และน้ําผลไมบรรจุขวด 
น้ําผลไมท่ีเปนท่ียอมรับกันในตลาด  และเปนท่ีตองการของผูบริโภค ไดแก  น้ําสม  น้ําสับปะรด  
น้ําองุน  และนํ้าผลไมรวม เปนตน  ผลไมท่ีมีความเหมาะสมในการนําไปผลิตเปนน้ําผลไมนั้น 
พิจารณาจากผลไมชนิดท่ีเปนท่ียอมรับ  และเปนท่ีตองการของตลาดในดานคุณภาพ และมีระยะ
ความสุกท่ีเหมาะสม เพราะผลไมบางชนิดสกัดเอาน้ําออกมาไดยาก และมีคุณภาพตํ่า จึงไมเหมาะ
ตอการนํามาผลิตเปนน้ําผลไมใหเปนท่ียอมรับ (ศีณีย, 2537)  

   ผลิตภัณฑน้ําผลไมโดยท่ัวไปมีอยู 2 รูปแบบ คือ  น้ําผลไมพรอมดื่ม   ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ
เม่ือเปดภาชนะแลวดื่มไดทันที และน้ําผลไมเขมขน  ซ่ึงตองมีการเจือจางดวยน้ําตามสัดสวน          
ท่ีกําหนดไว เพื่อใหไดรสชาติตามตองการกอนการบริโภค สําหรับน้ําผลไมเขมขนมีจุดเดน คือ  
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน (ศีณีย, 2537) เนื่องจากมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดอยู
สูง (35-50๐Brix) จึงสามารถปองกันการเส่ือมเสียจากจุลินทรียได และลดคาใชจายในการขนสงเปน
ปริมาณมาก  (Fellows, 1998) 
  กรรมวิธีการทาํใหน้ําผลไมเขมขนมีหลายวิธี เชน การทําเขมขนแบบการระเหย โดยใช
อุณหภูมิสูง  การทําเขมขนแบบการระเหยภายใตสุญญากาศ  และการทําเขมขนโดยใชเทคนิคแบบ
แชเยือกแข็ง  การระเหยเปนการใชความรอนสูง ทําใหคุณคาทางโภชนาการของนํ้าผลไมลดลง   
การทําเขมขนภายใตสุญญากาศ เปนวิธีการท่ีใชตนทุนในการผลิตสูง แตมีขอดี คือ สามารถรักษา
คุณภาพของน้าํผลไมไดมาก เนื่องจากมีการใชความรอนตํ่าในการระเหยนํ้าออกไป สวนการทํา
เขมขนโดยใชเทคนิคแบบแชเยือกแข็ง เปนเทคนิคท่ียังคงไวซ่ึงคุณคาทางโภชนาการของนํ้าผลไม
ชนิดนั้น ๆ รวมท้ังรักษากล่ินรสของน้ําผลไมไวได เนือ่งจากเปนวิธีท่ีมีการใชอุณหภูมิตํ่า จนทําให
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น้ําบริสุทธ์ิบางสวนในน้ําผลไมกลายเปนผลึกน้ําแข็ง  แลวทําการเหวี่ยงแยกนํ้าแข็งออกไป ไดเปน
น้ําผลไมผสมท่ีมีความเขมขนข้ึน (Brennan, 1994) การผลิตน้ําผลไมเขมขนโดยใชเทคนิคการทํา
เขมขนแบบแชเยือกแข็ง เปนวิธีท่ีไมทําใหสารท่ีไมทนตอความรอนสูญเสียไปได ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีได
มีสี กล่ินรส และรสชาติท่ีใกลเคียงกับน้ําผลไมสดมากท่ีสุด  
                   การนําผลไมมาแปรรูปเปนน้ําผลไมเขมขนนี้เปนแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยแกไขปญหาของ
เกษตรกร ในการพยุงราคาของผลไมในชวงท่ีผลผลิตลนตลาด ชวยเพิ่มชองทางในการใชประโยชน 
และเพิ่มมูลคาใหไดราคาสูงกวาการจําหนายท่ีเปนรูปของผลสด  
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

 1.  ศึกษาอัตราสวนของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสมตอการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขน 
 2.  ศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการทําน้ําผลไมผสมเขมขนโดยใชเทคนคิแบบแชเยือกแข็ง 

       3.  ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะในการฆาเช้ือในน้ําเดือดของผลิตภัณฑน้าํผลไมผสมเขมขน 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
       1. ทราบอัตราสวนของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสมตอการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขน 
       2. ทราบกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขน 
       3. ทราบระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม 

 4.  ไดผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขน ทําใหเพิ่มมูลคา  และเปดชองทางในการใชประโยชนจาก 
ผลหมอนสุก  เสาวรส  และสับปะรดเพ่ิมมากข้ึน 

 5. สามารถใชเทคนิคการทําเขมขนแบบแชเยอืกแข็งนี้ เขาในการผลิตน้าํผลไมผสมเขมขน และ
สามารถประยุกตใชกับผลไมชนิดอ่ืน ๆ  ในระดับอุตสาหกรรมได 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจยัคร้ังนีไ้ดมีการศึกษาคุณภาพดานสี และดานเคมีของน้ําผลไมท้ัง 3 ชนิด คือ   
น้ําหมอนสกดั น้ําเสาวรสสกัด และน้ําสับปะรดสกัด ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสม เพื่อผลิตเปนน้าํ
ผลไมผสมเขมขน ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําใหเขมขน  โดยใชเทคนิคการทําเขมขนแบบ
แชเยือกแข็ง และศึกษาระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม รวมท้ังศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขน ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 30 วัน  
เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ระหวางน้าํผลไมเขมขนบรรจุขวดท่ีผลิตไดกับน้ําผลไม
ผสมสด และนํ้าผลไมผสมเขมขนหลังเจือจาง  

 
 

 


