
บทที่ 5
บทสรุปและขอเสนอแนะรวม

บทสรุป
1.    กากฝรั่งที่ไดจากกระบวนการผลิตน้ําฝร่ังทางการคาซึ่งไดแก สวนเนื้อ เปลือก 

และเมล็ด เมื่อนํามาสกัดใยอาหารละลายน้ําในรูปเพกติน ใหรอยละผลผลิตเพกติน 30.50±0.34 โดย
น้ําหนักของกากฝรั่งแหง ซ่ึงเพกตินประกอบดวยใยอาหารละลายน้ํารอยละ 20.70±0.16 โดยน้ํา
หนักของกากฝรั่งแหง สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ําฝร่ังดวยเอนไซมเพกติเนส คือ ที่ความเขม
ขนเอนไซมรอยละ 0.10 (v/v) เวลาในการบม 2.5 ชม. และอุณหภูมิในการบม 45°ซ ซ่ึงใหรอยละ
ของผลผลิตน้ําฝร่ังเทากับ 79.40±0.30 น้ําฝร่ังที่สกัดดวยเอนไซมที่มีอัตราสวนระหวางของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด (°บริกซ) ตอปริมาณกรดทั้งหมด (รอยละของกรดซิตริก) เทากับ 40 ไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบชิมมากที่สุด (ระดับคะแนนเฉลี่ย 6.80) และเมื่อเติมเพกติน (crude pectin) ใน
ปริมาณรอยละ 0.25 (w/w) ผานการใหความรอนแบบพาสเจอรไรซโดยอุณหภูมิ ณ จุดรอนชาที่สุด
ของน้ําฝรั่งบรรจุขวดแกวเทากับ 85°ซ, 5 นาที พบวามีคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานสี รส
ชาติ และ mouthfeel ที่ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) ยกเวนคุณลักษณะดานความขุนและ
กล่ิน เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําฝรั่งที่ไมเติมเพกติน

2.    ผลิตภัณฑน้ําฝรั่งเติมใยอาหารบรรจุขวดแกวปริมาตร 280 มล. มีคาพีเอช 4.16 
ซ่ึงจัดเปนอาหารประเภทกรด (acid food) และใหความรอน ณ จุดรอนชาที่สุด (85°ซ, 5 นาที) โดย
มีอุณหภูมิเร่ิมตน (initial temperature) 36.8°ซ, เวลาที่ใชในการเพิ่มอุณหภูมิของเครื่องฆาเชื้อใหถึง
อุณหภูมิ ณ จุดรอนชาที่สุด (come up time, CUT) 10 นาที, เวลาที่ใชในการฆาเชื้อ (processing 
time) 7 นาที และเวลาในการทําใหเย็น (cooling time) 34 นาที ทําใหอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสม
ในการผลิตน้ําฝรั่งพรอมดื่มเติมใยอาหารคือ 101°ซ นาน 7 นาที เมื่อตรวจวิเคราะหจุลินทรียในผลิต
ภัณฑน้ําฝรั่งพรอมดื่มเติมใยอาหารโดยทดสอบ sterility test ไดแก flat sour bacteria, thermophilic 
anaerobes, putrefactic anaerobes, sulfide spoilage เปนตน จุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา และ 
coliform bacteria ภายหลังการฆาเชื้อ พบวา ใหผลการตรวจวิเคราะห sterility test เปน negative 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด, ยีสตและรา, coliform bacteria เปนไปตามขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมน้ําผลไม (มอก. 101) พ.ศ. 2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องเครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิทฉบับที่ 214 พ.ศ. 2543

3.    เมื่อเก็บผลิตภัณฑน้ําฝรั่งพรอมดื่มที่ไมเติมและเติมใยอาหาร ที่อุณหภูมิ 4 และ 
8°ซ เปนเวลานาน 8 สัปดาห พบวา ในสัปดาหที่ 0 น้ําฝร่ังไมเติมและเติมใยอาหารมีปริมาณใย



อาหารละลายน้ําเทากับรอยละ 0.18±0.02 และ 0.23±0.02, % inhibition (100 ไมโครกรัม/มล.) เทา
กับ 26.07±3.02 และ 31.65±1.52 และปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด (มก./ก.กรดแกลลิก) เทา
กับ  5.20±0.13 และ 5.64±0.29 ตามลําดับ ระยะเวลาในการเก็บ และการไมเติมและเติมเพกตินมีผล
ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี โดยปริมาณวิตามินซีและปริมาณน้ําตาลรีดิวซลดลงเล็กนอย 
สวนคาพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก และปริมาณน้ําตาลทั้งหมดมีแนวโนมคอนขาง
คงที่ สวนระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ โดยคา L* (ความ
สวาง)  และคา b* (-b* หมายถึงสีน้ําเงิน, + b* หมายถึง สีเหลือง) ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
ในขณะที่คา a* (-a* หมายถึง สีเขียว, + a* หมายถึง สีแดง) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น ในขณะที่คาความขุน
มีแนวโนมคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา

สําหรับคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา ผลิตภัณฑน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมใยอาหารซึ่ง
เก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ ตลอดการเก็บ 8 สัปดาห มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรานอยกวา 
30 CFU/ml และเมื่อทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานสี ความขุน 
กล่ิน รสชาติ mouthfeel และการยอมรับโดยรวม พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ้น คะแนนความ
ชอบในทุกคุณลักษณะลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) คาคะแนนเฉลี่ยตามความชอบทางประสาท
สัมผัสของน้ําฝรั่งไมเติมเพกตินในคุณลักษณะดานสีเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ เทากับ 6.67±
1.35 และ6.73±1.39, ดานความขุนเทากับ 6.53±1.46 และ 6.53±1.30, ดานกลิ่นเทากับ 6.80±0.68
และ 7.00±1.36, ดานรสชาติเทากับ 6.13±1.68 และ 6.67±1.50, ดาน mouthfeel เทากับ 6.00±1.31
และ 6.33±1.35 และดานการยอมรับโดยรวมเทากับ 6.33±1.35 และ6.67±1.35 ตามลําดับ สําหรับน้ํา
ฝร่ังเติมเพกตินมีคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานสีเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ เทากับ 6.33±
1.18 และ 6.53±1.36,  ดานความขุนเทากับ 6.20±1.42 และ 6.53±1.36,  ดานกลิ่นเทากับ 6.87±1.19 
และ 6.27±1.44 , ดานรสชาติเทากับ 6.73±1.41 และ 6.60±1.12,  ดาน mouthfeel เทากับ 6.13±1.41
และ 6.20±1.26 และดานการยอมรับโดยรวมเทากับ 6.40±1.40 และ 6.33±1.29 ตามลําดับ   อยางไร
ก็ตามผลิตภัณฑน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมใยอาหารซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ  ยังคงไดรับการยอม
รับจากผูบริโภคในระดับความชอบเล็กนอยถึงความชอบปานกลาง (ระดับคะแนน 6 ถึง 7)   การเก็บ
ผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ 8°ซ จึงเพียงพอตอการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑเพื่อการบริโภคภายใน 8 
สัปดาห โดยพิจารณาในคุณลักษณะดานสี ความขุน กล่ิน รสชาติ mouthfeel และการยอมรับโดย
รวม ผลิตภัณฑน้ําฝรั่งพรอมดื่มไมเติมและเติมใยอาหารบรรจุขวดแกว (ปริมาตร 280 มล.) จากงาน
วิจัยนี้มีตนทุนการผลิตเทากับ 17.52 และ 22.21 บาท/ขวดผลิตภัณฑ ตามลําดับ



ขอเสนอแนะ
ควรมีการศึกษาวิจัยหาสาเหตุของกลิ่นวาอาจเกิดจากกระบวนการผลิตหลังเติมเพก

ตินในน้ําฝรั่งหรือจากขั้นตอนการเตรียมเพกตินเพื่อหาวิธีลดหรือกําจัดกลิ่นตอไป


