
บทที่ 4
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑน้ําฝรั่งเติมใยอาหารบรรจุขวด

ในระหวางการเก็บรักษา

1. บทนํา

1.1   บทนําตนเรื่อง

ผลิตภัณฑผักผลไมในระหวางการเก็บรักษามีการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ เชน เกิด
กระบวนการหมักโดยจุลินทรียทําใหผลิตภัณฑเกิดการเนาเสียในเวลาตอมา ความขุนและรสชาติ
ของตัวผลิตภัณฑมีการเปลี่ยนแปลง ส่ิงเหลานี้จะทําใหอายุการเก็บของผลิตภัณฑส้ันลงและยังสง
ผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน สี รสชาติ กล่ิน และลักษณะเนื้อสัมผัสอีกดวย ทําใหการ
ยอมรับในผลิตภัณฑลดลงได (Umme et al., 2001) น้ําผลไมเปนผลิตภัณฑที่ไวตอการเปลี่ยน แปลง
ในระหวางการเก็บรักษาซึ่งอุณหภูมิในการเก็บรักษาเปนปจจัยหลักตอคุณภาพของน้ําผลไม 
(Siegmund et al., 2004) นอกจากนั้น Shaw และคณะ (1993 อางโดย Franworth et al., 2001) กลาว
วา เวลาและอุณหภูมิในการเก็บมีผลตอการเสื่อมเสียดานรสชาติและคุณคาทางโภชนาการในน้ําสม
ชนิด 100% ที่ผานการพาสเจอรไรซ

1.2 วัตถุประสงค

ทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน้ําฝร่ังพรอมดื่มที่ไมเติมและเติมใยอาหารในรูป
เพกตินระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ โดยติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี 
กายภาพ จุลินทรีย และประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑดังกลาวในระยะเวลา 8 สัปดาห และประเมิน
ตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑน้ําฝรั่งเติมใยอาหารบรรจุขวดแกว



2. บทตรวจเอกสาร

Umme และคณะ (1999) ผลิตเพียวเรทุเรียนเทศ (soursoup puree) พาสเจอรไรซที่
อุณหภูมิ 79°ซ นาน 69 วินาที โดยบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล กระปองเคลือบแลคเกอรและขวด
พลาสติก (HDPE) แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20, 4 และ 15°ซ นาน 12 สัปดาห ทําการ
วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลินทรีย และความคงตัวของความขุน พบวา ชนิดของ
ภาชนะบรรจุ อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียอยางมีนัย
สําคัญ (P<0.05) โดยการเก็บที่อุณหภูมิ -20°ซ มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสต และรา ต่ําที่สุดเทา
กับ 1.32 และ 0.56 log CFU/g รองลงมา คือที่อุณหภูมิ 4°ซ เทากับ 2.49 และ 2.46 log CFU/g และที่ 
15°ซ เทากับ 3.15 และ 3.20 log CFU/g  ตามลําดับ ซ่ึงที่อุณหภูมิ -20 และ 4°ซ เปนอุณหภูมิที่ชวย
หยุดชะงักการเจริญเติบโตของ mesophilic bacteria ยีสต และรา ในดานความขุนเพียวเรทุเรียนเทศ
มีความขุนที่คงตัวมากที่สุดเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ และลดลงเพียงเล็กนอยเมื่อเก็บตลอด 12 สัปดาห
ซ่ึงการเก็บเพียวเรทุเรียนเทศในถุงอะลูมิเนียมฟอยลที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห จะมีความขุนที่
คงตัวมากที่สุดเทากับ 0.100 การใหความรอนที่อุณหภูมิ 79°ซ นาน 69 วินาที จะทําใหเพียวเร
ทุเรียนเทศมีความขุนเพิ่มขึ้นจาก 0.318 เปน 0.529 สันนิษฐานวาอาจมีสาเหตุมาจากความรอนทําให
เกิดการสกัดของสารประกอบจําพวกเพกติกที่เปนสวนประกอบในน้ําผลไมมีลักษณะขุน สงผลให
ความขุนเพิ่มขึ้น (Mizrahi and Berk, 1970 อางโดย Umme et al.,1999) นอกจากนั้นการเก็บที่
อุณหภูมิ 4°ซ ทําใหมีปริมาณจุลินทรียลดลงและยังสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมเพกตินเอส
เทอเรสจึงสามารถปองกันการสูญเสียของความขุนได

Umme และคณะ (2001) ยังทําการทดลองประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เพียวเรทุเรียนเทศที่ผลิตไดแบบ 5-point scale พบวา อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสอยางมีนัยสําคัญ  เพียวเรทุเรียนเทศซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ -20 และ 4°ซ เนาน 
12 สัปดาห และเก็บที่อุณหภูมิ 15°ซ นาน 6 สัปดาห ยังคงไดรับการยอมรับในคุณลักษณะดานสี
และรสชาติอยูซ่ึงผูทดสอบชิมชอบเพียวเรทุเรียนเทศที่บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลเมื่อเก็บที่
อุณหภูมิ -20 และ 4°ซ มากกวาเพียวเรทุเรียนเทศเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 15°ซ และเมื่อพิจารณาชนิดของ
ภาชนะบรรจุและอุณหภูมิในการเก็บพบวาเมื่อบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลและเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ 
ไดรับคะแนนสูงสุดในคุณลักษณะดานกล่ิน รสชาติ ลักษณะปรากฎ และความหนืดซึ่งมีระดับ
คะแนน 2.54, 3.45, 4.10 และ 3.70 ตามลําดับ



Singh-Khurdiya และคณะ (1996) ทําการผลิตเครื่องดื่มฝร่ังอัดลมบรรจุขวดแกว 
โดยทําการสกัดน้ําฝรั่งดวยเอนไซมเพกติกความเขมขนรอยละ 0.1 (w/v) บมที่อุณหภูมิ 40-50°ซ 
นาน 1 ชม. ทําใหน้ําฝรั่งมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 10°บริกซ และปริมาณกรดทั้งหมด
รอยละ 0.65 จากนั้นบรรจุน้ําฝรั่ง 50 มล.ลงในขวดแกว และอัดกาซคารบอนไดออกไซด ที่ความดัน 
80 psi ปดฝาดวยจุกคอรก พาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 60°ซ นาน 30 นาที เครื่องดื่มที่ไดตรวจไมพบ
ปริมาณจุลินทรีย และเก็บรักษาไดนาน 3 เดือนที่อุณหภูมิหอง (23-41°ซ) และอุณหภูมิต่ํา (3-5°ซ) 
โดยยังคงไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานสี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม

Franworth และคณะ (2001) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของน้ําสม
บรรจุขวดพลาสติกที่ผานการพาสเจอรไรซแบบปลอดเชื้อ (aseptic system) ซ่ึงเก็บที่อุณหภูมิ 1°ซ 
แลวสุมตรวจตัวอยางในเดือนที่ 2 และ 8 วิเคราะหทางเคมี พบวาปริมาณกรดซิตริกไมมีการเปลี่ยน
แปลงในระหวางการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ซ่ึงมีปริมาณ 161 มก./น้ําสม 100 มล. แต
ปริมาณกรดแอสคอรบิกลดลงอยางมีนัยสําคัญ(P<0.05) จาก 53.5 เปน 51.4 มก./น้ําสม 100 มล. ใน
เดือนที่ 2 และ 8 ตามลําดับ ซ่ึง El-Hashimy และคณะ (อางโดย Franworth et al., 2001) กลาววา 
การพาสเจอรไรซทําใหปริมาณกรดแอสคอรบิกลดลง และมีปจจัยหลาย ๆ ปจจัยที่มีผลตอการสูญ
เสียปริมาณกรดแอสคอรบิกในน้ําสมที่ผานการพาสเจอรไรซ ไดแก ระยะเวลา อุณหภูมิในการเก็บ 
และคุณสมบัติการซึมผานของภาชนะบรรจุ (Kanner et al., 1982; Marcy et al., 1984; Nagy, 1980; 
Salder et al., 1992 อางโดย Franworth et  al., 2001)

Yeom และคณะ (2000) ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางจุลินทรียของน้ําสมภาย
หลังการใหความรอนระดับพาสเจอรไรซโดยใหน้ําสมไหลผานแผนแลกเปลี่ยนความรอนที่
อุณหภูมิ 94.6°ซ นาน 30 วินาที บรรจุในถวยพลาสติกขนาด 180 มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ 
พบวาน้ําสมมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 6 log CFU/ml และภายหลังการแปรรูปมีจํานวนจุลิน-
ทรียทั้งหมดลดลงนอยกวา 1 log CFU/ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 112 วัน นอกจากนี้น้ํา
สมที่ผานการพาสเจอรไรซจะมีคา L ลดลง แตมีคาดัชนีการเกิดสีน้ําตาล (browning index) เพิ่มขึ้น
หลังจากเก็บรักษานาน 112 วัน



3. วัสดุ อุปกรณ และวิธีการ

วัสดุ
1. ฝร่ังพันธุแปนสีทอง (P. guajava L.) var. Pan Seethong ระยะเก็บเกี่ยว (130

วัน ตั้งแตเร่ิมออกดอกจนถึงระยะแกจัด) จากตลาดสด อ.หาดใหญ จ.สงขลา
2. ภาชนะบรรจุ ขวดแกวฝาเกลียวล็อค ขนาดบรรจุ 300 มล.
3. เพกติน (จากการสกัดในบทที่ 2)
4. ผาปาน
5. น้ําตาลทราย
6. สีผสมอาหาร (เขียวแอปเปล) ยี่หอ Best Foods
7. สารเคมี

7.1 สารเคมีสําหรับการผลิตน้ําฝร่ัง
- เอนไซมเพกติเนส (EC 3.2.1.15, 25 units/mg protein acitity: one unit 

will liberate 1.0 µmole of galacturonic acid from polygalacturonic/ 
min at pH 4.0 at 25°C) ยี่หอ Sigma ประเทศสหรัฐอเมริกา

- กรดซิตริก (food grade)
 7.2 สารเคมีสําหรับการวิเคราะหทางเคมี
 7.3 สารเคมีสําหรับการวิเคราะหทางจุลินทรียและอาหารเลี้ยงเชื้อ

อุปกรณ
1. อุปกรณที่ใชในการผลิตน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร

-  เครื่องสกัดน้ําผลไม ประเทศไทย
- เครื่องฆาเชื้อแบบ steam water spray automated batch ยี่หอ FMC

FoodTech ประเทศเบลเยียม
2.  อุปกรณสําหรับการวิเคราะหทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย

-  เครื่องวัดพีเอช ยี่หอ Sartorius รุน PB-20 ประเทศเยอรมันนี
-  เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 2 ตําแหนง ยี่หอ Ohaus รุน TP2KS ประเทศสหรัฐ

อเมริกา



- เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Mettler Toledo รุน AB204 
ประเทศสวิตเซอรแลนด

-  เครื่องสเปกโตรฟลูออโรโฟโตมิเตอรยี่หอ Shimadzu รุน RF-1501
ประเทศญี่ปุน

- เครื่อง microplate reader ยี่หอ Biotek รุน PowerWave X ประเทศสหรัฐ
อเมริกา

- เครื่องวัดคาสีและความขุน ยี่หอ Hunter Lab รุน ColorQuest XT ประเทศ
สหรัฐอเมริกา

- ตูบมปรับอุณหภูมิได ยี่หอ Memmert รุน BE500 ประเทศเยอรมันนี
- หมอนึ่งฆาเชื้อความดันไอ ยี่หอ Sanyo รุน Labo Autoclave ประเทศญี่ปุน

3.  อุปกรณสําหรับทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส

วิธีการ
1. ผลิตน้ําฝร่ังไมเติมและเติมใยอาหารในรูปเพกตินตามวิธีดังรายละเอียดในบท

ที่ 2 ขอ 3.1 โดยเติมเพกตินในปริมาณรอยละ 0.25 โดยน้ําหนัก บรรจุในขวดแกวฝาเกลียวล็อคขณะ
รอนอุณหภูมิ 85°ซ ปดฝา นําไปฆาเชื้อจุลินทรียแบบพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 101°ซ นาน 7 นาที 
ทําการเก็บรักษาน้ําฝรั่งบรรจุขวดดังกลาวที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ เปนระยะเวลา 8 สัปดาห

2. สุมเก็บตัวอยางทุก 1 สัปดาห จนครบ 8 สัปดาห วิเคราะหคุณภาพของน้ําฝรั่ง
บรรจุขวดดังนี้

2.1  คุณภาพทางเคมี ไดแก
-  พีเอช
-  ปริมาณกรดทั้งหมด (รอยละของกรดซิตริก)
- ปริมาณวิตามินซี (มก./100 มล.) โดยวิธี microfluorometric method 

(A.O.A.C., 2000)
- ปริมาณน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาลทั้งหมด (รอยละ) โดยวิธี Lane and 

Eynon volumetric method (A.O.A.C., 2000)
-  ปริมาณใยอาหารละลายน้ํา (รอยละ) (A.O.A.C., 2000) (993.19) ตรวจ

เฉพาะสัปดาหที่ 0
- ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH° scavenging assay รายงานผลเปน

%inhibition แสดงรอยละของความสามารถที่สารตัวอยาง (น้ําฝรั่งผง



แหง) ความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มล.น้ําฝรั่งสดยับยั้งการเกิด oxidation
ได โดยใช BHT เปนสารละลายมาตรฐาน (Hatano, et al., 1989 และ
Yamasaki, et al., 1994) ตรวจเฉพาะสัปดาหที่ 0

- ปริมาณ total phenolic compound (ดัดแปลงจาก Miliauskas et al., 2004)
ตรวจเฉพาะสัปดาหที่ 0

 2.2   คุณภาพทางกายภาพ ไดแก
-  คาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่องวัดสี Hunter Lab
-  คาความขุน รายงานผลเปน % transmittance ที่ 650 นาโนเมตร
2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก
-  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total viable count) โดยวิธี pour plate (Speak, 

1976)
-  ปริมาณยีสตและรา โดยวิธี spread plate (Speak, 1976)
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และจัดชุด

การทดลองแบบแฟกทอเรียล 2x2x9 รวมเปน 36 ชุดการทดลอง ทําการทดลองจํานวน 2 ซํ้า
2.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส

ประเมินความชอบของน้ําฝร่ังชุดที่ไมเติมและเติมเพกตินที่เก็บที่อุณหภูมิ 
4 และ 8°ซ โดยแบบทดสอบชิมใชสเกลแบบ 9 ระดับคะแนน ผูทดสอบชิมเปนนักศึกษาจํานวน 15 
คน ที่ผานการทดสอบชิมน้ําฝร่ังมาแลว โดยมีคุณลักษณะในการพิจารณาซึ่งประกอบดวยคุณ
ลักษณะดาน สี ความขุน กล่ิน รสชาติ mouthfeel และการยอมรับโดยรวม วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block (RCBD) และจัดชุดการทดลองแบบแฟกทอเรียล 2x2x9 รวมเปน 36
ชุดการทดลอง

3. การวิเคราะหทางสถิติ
ขอมูลที่ไดนํามาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น

รอยละ 95 และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) โดยใชโปรแกรมวิเคราะหสถิติ SPSS เวอรช่ัน 10.0

4. คํานวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑน้ําฝร่ังพรอมดื่มเติมใยอาหารบรรจุขวดแกว 
(สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม, 2547)
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4. ผลและวิจารณผลการทดลอง

4.1   คุณภาพทางเคมี
จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังไมเติมและเติมเพกติน

(สัปดาหที่ 0) พบวา มีปริมาณใยอาหารละลายน้ําเทากับรอยละ 0.18±0.02 และ 0.23±0.02, % 
inhibition (100 ไมโครกรัมน้ําฝรั่งผลแหง/มล.น้ําฝร่ังสด) เทากับ 26.07±3.02 และ 31.65±1.52 และ
ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด (มก./ก.กรดแกลลิก) เทากับ  5.20±0.13 และ 5.64±0.29 ตาม
ลําดับ (ตารางภาคผนวกที่ ฉ-2) ภาพที่ 4-1 แสดงคาเฉลี่ยของพีเอช จากการวิเคราะหทางสถิติ พบวา 
ปริมาณเพกติน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคาพีเอช อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, 
ตารางภาคผนวกที่ ง-19) คาพีเอชของน้ําฝร่ังทุกชุดการทดลองมีแนวโนมคอนขางคงที่และใกลเคียง
กันในแตละสัปดาหของการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 8 สัปดาห โดยคาพีเอชอยูในชวง 3.89-4.27

ภาพที่ 4-1 คาพีเอชของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
pH value of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% w/w pectin) during storage at 
4 and 8°C for 8 weeks
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ภาพที่ 4-2 แสดงคาเฉลี่ยของปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก จากการ
วิเคราะหทางสถิติ พบวา อิทธิพลรวมระหวางปริมาณเพกตินและอุณหภูมิ อิทธิพลรวมระหวาง
ปริมาณเพกติน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บไมมีผลตอปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก 
อยางมีนัยสําคัญ (P>0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-20) น้ําฝรั่งชุดที่ไมเติมและเติมเพกตินจะมีปริมาณ
กรดทั้งหมดคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห และเมื่อเปรียบเทียบระหวาง
น้ําฝรั่งชุดที่ไมเติมและเติมเพกตินทั้ง 2 อุณหภูมิการเก็บ พบวาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก
ในน้ําฝรั่งทั้ง 2 ชุดการทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยมีคาอยูในชวงรอย
ละ 0.38-0.41 และรอยละ 0.47-0.51 ตามลําดับ น้ําฝร่ังที่เติมเพกตินมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงกวาน้ํา
ฝร่ังที่ไมเติมเพกติน อาจมีสาเหตุมาจากสารละลายเพกตินที่ไดจากการสกัดมีคาพีเอชเทากับ 3.06 
ซ่ึงเมื่อนํามาเติมในน้ําฝรั่งปริมาณรอยละ 0.25 (w/w) จึงสงผลใหน้ําฝรั่งที่เติมเพกตินมีปริมาณกรด
ทั้งหมดในรูปกรดซิตริกสูงกวาน้ําฝร่ังที่ไมเติมเพกติน

ภาพที่ 4-2 คาปริมาณกรดทั้งหมด (รอยละของกรดซิตริก) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 
และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Total acidity (% as citric acid) value of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% 
w/w pectin) during storage at 4 and 8°C for 8 weeks

ภาพที่ 4-3  แสดงคาเฉลี่ยปริมาณวิตามินซี จากการวิเคราะหทางสถิติ (ตารางภาค
ผนวกที่ ง-21) พบวาอุณหภูมิในการเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณวิตามินซีอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05)  
แตอิทธิพลรวมระหวางปริมาณเพกติน อุณหภูมิในการเก็บ และระยะเวลาในการเก็บมีผลตอปริมาณ
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วิตามินซีอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซีระหวางน้ําฝร่ังชุดที่ไมเติมและ
เติมเพกตินทั้ง 2 อุณหภูมิการเก็บ พบวาน้ําฝร่ังชุดที่เติมเพกตินจะมีปริมาณวิตามินซีโดยเฉลี่ยมาก
กวาน้ําฝรั่งชุดที่ไมเติมเพกตินเมื่อเก็บรักษาจนครบ 8 สัปดาห ปริมาณวิตามินซีในน้ําฝร่ังทุกชุดการ
ทดลองมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาจนครบ 8 สัปดาหอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) สอดคลองกับ 
Franworth และคณะ (2001) ซ่ึงศึกษาการเปลี่ยนแปลงวิตามินซีในระหวางการเก็บน้ําสม พบวา 
ปริมาณวิตามินซีจะลดลงอยางมีนัยสําคัญเมื่อเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้น Varsel (1980 อางโดย Yeom 
et al., 2000) รายงานวา การสลายตัวของกรดแอสคอรบิกเปนผลมาจากกระบวนการใชและไมใช
ออกซิเจน และ Kimball (1991 อางโดย Yeom et al., 2000) กลาววาสภาวะบรรยากาศที่มีออกซิเจน
ในภาชนะบรรจุจะมีผลตอการสูญเสียของกรดแอสคอรบิกเมื่อเก็บเปนระยะเวลานานขึ้น ปจจัยที่มี
ผลตอการสูญเสียของกรดแอสคอรบิกในน้ําสมที่ผานการพาสเจอรไรซ ไดแก ระยะเวลา และ
อุณหภูมิในการเก็บ คุณสมบัติการซึมผานของออกซิเจนของภาชนะบรรจุ (Kanner et al., 1982; 
Marcy et al., 1984; Nagy, 1980; Salder et al., 1992 อางโดย Franworth et al., 2001) อยางไรก็ดี
งานวิจัยนี้ทําการบรรจุขณะรอนที่อุณหภูมิน้ําฝรั่งเทากับ 80-85°ซ กอนการปดผนึกฝาขวดซึ่งเปนวิธี
การหนึ่งในการไลอากาศ (ออกซิเจน) บริเวณชองวางเหนืออาหารของน้ําฝร่ังบรรจุขวดแกว

ภาพที่ 4-3 ปริมาณวิตามินซี (มก./100 มล.) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Ascorbic acid (mg/100 ml) value of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% w/w 
pectin) during storage at 4 and 8°C for 8 weeks
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ภาพที่ 4-4 และ 4-5 แสดงคาเฉลี่ยรอยละของปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณน้ํา
ตาลทั้งหมด จากการวิเคราะหทางสถิติ พบวาอุณหภูมิในการเก็บไมมีผลตอปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
สวนปริมาณเพกติน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บมีผลตอปริมาณน้ําตาลทั้งหมดอยางมีนัย
สําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-22 และ ง-23) เมื่อเปรียบเทียบปริมาณน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาล
ทั้งหมดในน้ําฝรั่ง พบวาน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ มีปริมาณน้ํา
ตาลรีดิวซลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบระหวางสับดาหที่ 0 และสัปดาหที่ 8 ทั้งนี้
อาจเนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลารดซึ่งเกิดจากการทําปฏิกิริยาระหวางกรดอะมิโนและน้ําตาล
รีดิวซ (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545) โดยปริมาณน้ําตาลรีดิวซอยูในชวงรอยละ 5.86-6.38 สําหรับ
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดในน้ําฝร่ังทุกชุดการทดลองมีแนวโนมคงที่และมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญ (P>0.05) เมื่อเปรียบเทียบระหวางสัปดาหที่ 0 และสัปดาหที่ 8 โดยมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมด
อยูในชวงรอยละ 11.51-14.36 ซ่ึง Franworth และคณะ (2001) รายงานวา น้ําสมที่ผานการพาสเจอร
ไรซแบบปลอดเชื้อ (aseptic system) มีปริมาณน้ําตาลซูโครส กลูโคส และฟรักโทส ที่ไมแตกตาง
กันเมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 2 เดือน และ 8 เดือน

ภาพที่ 4-4 ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Reducing sugar (%) of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% w/w pectin) during 
storage at 4 and 8°C for 8 weeks
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ภาพที่ 4-5 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (รอยละ) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Total sugar (%) of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% w/w pectin) during 
storage at 4 and 8°C for 8 weeks

4.2 คุณภาพทางกายภาพ
ภาพที่ 4-6, 4-7 และ 4-8 แสดงคาเฉลี่ย L*, a* และ b* จากการวิเคราะหทางสถิติ

พบวา ปริมาณเพกติน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บมีผลตอคา L* และ a* อยางมีนัยสําคัญ(P
<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-24 และ ง-25) เมื่อทําการเก็บรักษาจนถึงสัปดาหที่ 8 พบวาคา L* (ความ
สวาง) และคา b* (สีเหลือง) ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ในน้ําฝร่ังทุกชุดการทดลอง สวนระยะ
เวลา อิทธิพลรวมระหวางระยะเวลากับปริมาณเพกติน และอิทธิพลรวมระหวางระยะเวลากับ
อุณหภูมิในการเก็บมีผลตอคา b* อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-26) ในขณะที่คา 
a* (สีแดง) มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บถึงสัปดาหที่ 8

Fellows (2000) กลาววา เม็ดสีในธรรมชาติ เชน คลอโรฟลลจะถูกทําลายโดย
กระบวนการใหความรอน การเปลี่ยนแปลงของคาพีเอช หรือการออกซิไดซในระหวางการเก็บ
รักษา สีเขียวของน้ําฝรั่งมาจากสีของเปลือกผลฝรั่งซึ่งเปนรงควัตถุจําพวกคลอโรฟลล คลอโรฟลล
เปนสารประกอบพอรไพรีน (porphyrin) ที่มีแมกนีเซียม (Mg) เปนองคประกอบ คลอโรฟลลจะ
สลายตัวไดงายเมื่อถูกความรอนและ/หรือกรด เปนผลทําใหแมกนีเซียมไอออนถูกแทนที่ดวย
ไฮโดรเจนอะตอม ทําใหคลอโรฟลลถูกเปลี่ยนเปนฟโอไฟติน (pheophytin) จึงเปนการสูญเสียแร
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ธาตุแมกนีเซียมออกไปจากโมเลกุลของคลอโรฟลล สีเขียวของคลอโรฟลลจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล
ของฟโอไฟติน (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545) จึงเปนสาเหตุที่ทําใหสีของน้ําฝรั่งเปลี่ยนเปนสีซีดลง

ภาพที่ 4-6 คา L* ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
L* value of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% w/w pectin) during storage at 
4 and 8°C for 8 weeks

ภาพที่ 4-7 คา a* ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
a* value of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% w/w pectin) during storage at 
4 and 8°C for 8 weeks
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ภาพที่ 4-8 คา b* ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
b* value of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% w/w pectin) during storage at 
4 and 8°C for 8 weeks

ภาพที่  4-9 แสดงคาเฉลี่ยความขุน (% transmittance)  จากการวิเคราะหทางสถิติพบ
วา อิทธิพลรวมระหวางปริมาณเพกตินและอุณหภูมิการเก็บไมมีผลตอคาความขุนอยางมีนัยสําคัญ 
(P>0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-27) น้ําฝรั่งชุดที่ไมเติมเพกตินจะมีคาความขุนสูงกวาน้ําฝร่ังชุดที่เติม
เพกติน คาความขุนคอนขางคงที่ในน้ําฝร่ังทุกชุดการทดลองเมื่อเร่ิมเก็บรักษาจนถึงสัปดาหที่ 8 โดย 
Umme และคณะ (1999) รายงานวา เพียวเรทุเรียนเทศที่ผานการพาสเจอรไรซจะมีคาความขุนที่คง
ตัวเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ ตลอดระยะเวลา 12 สัปดาห ทั้งนี้อาจเนื่องจากสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 
4°ซ สามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียที่จะมีผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานความขุน
ของผลิตภัณฑ นอกจากนี้ความขุนในผลิตภัณฑเพียวเรทุเรียนเทศมีคาเพิ่มขึ้นเนื่องจากกิจกรรมของ
เอนไซมเพกตินเอสเทอรเรส (Fellows, 2000) แตการพาสเจอรไรซสามารถยับยั้งเอนไซมเพกติน
เอสเทอรเรสไดจึงทําใหผลิตภัณฑมีความขุนคอนขางคงที่
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ภาพที่  4-9 ความขุน (% transmittance) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Turbidity (% transmittance) of guava juice fortified with dietary fiber (0% and 0.25% w/w 
pectin) during storage at 4 and 8°C for 8 weeks

4.3   คุณภาพทางจุลินทรีย
จากการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียโดยตรวจปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและ

รา พบวาน้ําฝรั่งทุกชุดการทดลองมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (1-14 CFU/ml) ปริมาณยีสตและรา (1-
5 CFU/ml) ซ่ึงนอยกวา 30 CFU/ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในสัปดาหที่ 0- 8  ซ่ึงมาตรฐาน
เครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมกําหนดใหมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 500 CFU/ml น้ําผลไมที่มีคา
พีเอชประมาณ 4.0 จัดเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทกรด (สุมาลี เหลืองสกุล, 2535) จึงไมเหมาะสม
ตอการเจริญของจุลินทรีย ยกเวนจุลินทรียจําพวกแบคทีเรียสรางสปอร เชน Alicyclobacillus 
acidoterrestris (สิริพร สธนเสาวภาคย, 2545) นอกจากนี้ Umme และคณะ (1999) กลาววา น้ํา
ทุเรียนเทศมีคาพีเอชต่ํากวา 3.7 ซ่ึงประกอบดวยกรดอินทรียตาง ๆ ไดแก กรดมาลิก กรดซิตริก กรด
ออกซาลิก และกรดแอซิติก ซ่ึงกรดอินทรียเหลานี้มีฤทธิ์ในการยับยั้งจุลินทรีย ยกเวนจุลินทรีย
ประเภทที่ทนตอสภาพความเปนกรดสูง ๆ สามารถเจริญไดเทานั้น นอกจากนี้มาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมน้ําผลไมและประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองเครื่องดื่มในภาชนะบรรจทุีป่ด
สนทิกาํหนดวาตองไมมจีลิุนทรยีจําพวกยีสตและเชื้อรา และเมือ่ทาํการเกบ็รักษาผลติภณัฑน้าํฝร่ังจน
ถึงสปัดาหที ่ 12 ปริมาณจลิุนทรยีทัง้หมด ปริมาณยสีตและรายงัคงนอยกวา 30 CFU/ml จึงทําใหผลิต
ภัณฑน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมใยอาหารเปนไปตามขอกําหนดดังกลาว



4.4   คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ตารางที่ 4-1 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดานสี จากการวิเคราะหทาง

สถิติพบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานสีอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, ตาราง
ภาคผนวกที่ ง-28) โดยพบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น น้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่
อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ คะแนนความชอบดานสีมีแนวโนมลดลงจากระดับคะแนนประมาณ 8 (ชอบ
มาก) เปนระดับคะแนนประมาณ 6-7 (ชอบปานกลางถึงชอบเล็กนอย) และเมื่อเปรียบเทียบน้ําฝรั่ง
แตละชุดการทดลองพบวาน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกติน ซ่ึงเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ มีคะแนน
ความชอบโดยเฉลี่ยในเรื่องของสีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) ในแตละสัปดาหของการ
เก็บรักษา ซ่ึงสัมพันธกับการอานคาสี (L*, a*, b*) ของน้ําฝรั่งที่ใหคา L* และ b* ลดลง ในขณะที่คา 
a* เพิ่มขึ้น ทําใหสีของน้ําฝรั่งคอนขางคล้ํา สีเขียวซีดลงคอนไปทางสีเหลือง

ตารางที่ 4-2 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดานความขุน จากการ
วิเคราะหทางสถิติ พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานความขุนอยางมีนัย 
สําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-29) โดยพบวาเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้นระดับคะแนนในคุณ 
ลักษณะดานความขุนมีแนวโนมลดลงจากระดับคะแนนประมาณ 7 (ชอบปานกลาง) เปนระดับ
คะแนนประมาณ 6 (ชอบเล็กนอย) และเมื่อเปรียบเทียบในแตละสัปดาหของการเก็บรักษา น้ําฝรั่งที่
ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ มีคะแนนความชอบไมแตกตางกันอยางมีนัย 
สําคัญ (P>0.05) จากการที่คะแนนในคุณลักษณะดานความขุนลดลงอาจเปนไปไดวาในระหวางการ
เก็บรักษาอาจเกิดการสลายตัวของเพกตินโดยถูกไฮโดรไลซดวยกรดซึ่งน้ําฝร่ังมีพีเอชคอนขางเปน
กรด (พีเอชอยูในชวง 3.89-4.27)  ทําใหเกิดการสลายตัวของหมูเมทอกซิลในโครงสรางเพกตินไป
เปนหมูคารบอกซิลอิสระทําใหเพกตินสามารถรวมตัวกับอิออนท่ีมีในน้ําฝร่ังเกิดการตกตะกอนขึ้น 
เปนผลใหความขุนลดลง (Yen and Lin, 1996) ระดับคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานความขุน
จึงลดลงและอยูในระดับชอบเล็กนอย



ตารางที่ 4-1 คุณลักษณะดานสีของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) ระหวางการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Color attribute of guava juice with dietary fiber (0% and 0.25% pectin) during storage at 4 
and 8°C for 8 weeks

Sensory attributes (color)
0% pectin 0.25% pectinStorage time

(week)
4°C 8°C 4°C 8°C

0
1
2
3
4
5
6
7
8

7.93±0.80aNS

7.27±0.59abA

7.13±1.06bNS

7.40±0.91abNS

7.20±1.08bNS

7.13±0.74bNS

6.87±1.30bNS

7.00±1.07bA

6.67±1.35bNS

7.93±0.80aNS

7.13±0.74bcA

7.40±0.51abNS

7.47±0.64abNS

7.00±0.85bcNS

6.87±0.92bcNS

6.53±1.51cNS

6.47±1.36cBC

6.73±1.39bcNS

7.93±0.80abNS

6.87±1.13cB

6.97±0.68abNS

7.27±0.80bNS

7.07±0.88bcNS

6.60±1.50bcNS

6.87±0.99bcNS

6.93±0.88bcAB

6.33±1.18cNS

7.93±0.80aNS

7.20±0.68abA

7.03±0.70bNS

7.20±0.77abNS

7.27±0.70abNS

6.87±1.13bcNS

6.60±1.35bcNS

6.20±1.37cC

6.53±1.36bcNS

ตัวอักษร a,b…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
a,b…with the same subscripts in the different weeks in column are not significantly different among storage time (P>0.05)
A,B…with the same subscripts in the same weeks in row are not significantly different among treatment (P>0.05)
ns = not significant difference among storage time
NS = not significant difference among treatment



ตารางที่ 4-2 คุณลักษณะดานความขุนของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Turbidity attribute of guava juice with dietary fiber (0% and 0.25% pectin) during storage at 
4 and 8°C for 8 weeks

Sensory attributes (turbidity)
0% pectin 0.25% pectinStorage time

(week)
4°C 8°C 4°C 8°C

0
1
2
3
4
5
6
7
8

7.33±1.05nsNS

6.60±0.63nsBC

6.40±1.45nsNS

7.00±1.07nsNS

6.73±0.88nsNS

6.73±1.03nsNS

6.27±1.71nsNS

6.20±1.61nsNS

6.53±1.46nsNS

7.33±1.05nsNS

6.87±0.83nsAB

6.27±1.49nsNS

6.93±0.46nsNS

6.93±0.88nsNS

6.53±1.25nsNS

6.13±1.81nsNS

6.00±1.81nsNS

6.53±1.30nsNS

7.33±1.11nsNS

6.53±0.99nsC

6.34±1.35nsNS

6.93±0.80nsNS

6.93±0.96nsNS

6.67±1.11nsNS

6.27±1.53nsNS

6.53±1.77nsNS

6.20±1.42nsNS

7.33±1.11nsNS

6.93±0.59abA

7.03±0.70abNS

7.20±0.77aNS

7.27±0.70abNS

6.87±1.13abNS

6.60±1.35abNS

6.20±1.37bNS

6.53±1.36bNS

ตัวอักษร a,b…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
a,b…with the same subscripts in the different weeks in column are not significantly different among storage time (P>0.05)
A,B…with the same subscripts in the same weeks in row are not significantly different among treatment (P>0.05)
ns = not significant difference among storage time
NS = not significant difference among treatment

ตารางที่ 4-3 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดานกล่ิน จากการวิเคราะห
ทางสถิติพบวา ปริมาณเพกตินและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานกล่ินอยางมีนัย
สําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-30) โดยน้ําฝรั่งทุกชุดการทดลองมีคะแนนความชอบตลอด
อายุการเก็บรักษาจนครบ 8 สัปดาหไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) และเมื่อเปรียบเทียบน้ํา
ฝร่ังทุกชุดการทดลองในสัปดาหที่ 0-4 พบวา น้ําฝร่ังชุดไมเติมเพกตินทั้ง 2 อุณหภูมิการเก็บ มี
คะแนนความชอบดานกล่ินโดยเฉลี่ยมากกวาน้ําฝร่ังชุดที่เติมเพกติน แตเมื่อทําการเก็บตอในสัปดาห
ที่ 5-8 น้ําฝรั่งทั้ง 4 ชุดการทดลองมีคะแนนความชอบในเรื่องกล่ินไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(P>0.05)



ตารางที่ 4-3 คุณลักษณะดานกลิ่นของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) ระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Odor attribute of guava juice with dietary fiber (0% and 0.25% pectin) during storage at 4 
and 8°C for 8 weeks

Sensory attributes (odor)
0% pectin 0.25% pectinStorage time

(week)
4°C 8°C 4°C 8°C

0
1
2
3
4
5
6
7
8

7.33±1.23nsA

7.00±0.65nsA

6.60±1.18nsNS

7.33±0.98nsA

6.93±0.59nsB

6.80±0.77nsNS

6.60±1.35nsNS

6.60±1.06nsNS

6.80±0.68nsNS

7.33±1.23nsA

6.73±1.10nsAB

6.60±0.91nsNS

7.00±0.76nsB

7.27±0.80nsA

6.53±1.36nsNS

6.67±0.98nsNS

6.93±0.80nsNS

7.00±1.36nsNS

6.67±1.45nsB

6.53±0.99nsB

6.31±0.90nsNS

6.87±0.74nsB

6.67±0.90nsB

6.27±1.16nsNS

6.60±0.99nsNS

7.13±0.99nsNS

6.87±1.19nsNS

6.67±1.45nsB

6.60±0.74nsB

6.27±1.44nsNS

6.47±1.13nsC

6.73±0.59nsB

6.53±1.06nsNS

6.33±0.98nsNS

7.07±0.80nsNS

6.27±1.44nsNS

ตัวอักษร a,b…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
a,b…with the same subscripts in the different weeks in column are not significantly different among storage time (P>0.05)
A,B…with the same subscripts in the same weeks in row are not significantly different among treatment (P>0.05)
ns = not significant difference among storage time
NS = not significant difference among treatment

ตารางที่ 4-4 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดานรสชาติ จากการวิเคราะห
ทางสถิติ พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานรสชาติอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, 
ตารางภาคผนวกที่ ง-31) โดยพบวา เมื่อระยะเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้น คะแนนความชอบดานรสชาติ
มีแนวโนมลดลง น้ําฝร่ังชุดที่ไมเติมเพกตินซึ่งเก็บที่ 8°ซ และชุดที่เติมเพกตินซึ่งเก็บที่ 4°ซ มี
คะแนนไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา ในขณะที่น้ําฝรั่ง (ชุดที่ไมเติมเพกตินซึ่งเก็บที่ 4°ซ 
และชุดที่เติมเพกตินเก็บที่ 8°ซ) คะแนนความชอบมีแนวโนมลดลง Sim และคณะ (1995 อางโดย 
Umme et al., 2001) รายงานวา น้ําองุนมีรสชาติที่ยังคงตัวดีและมีกล่ินที่ผิดปกตินอยตลอดอายุการ
เก็บรักษา (9 สัปดาห) ที่อุณหภูมิ 3°ซ การที่กล่ินและรสชาติของผลิตภัณฑผิดปกติอาจเนื่องมาจาก



วาเกิดการสลายตัวของน้ําตาลในสภาวะที่มีกรดทําใหเกิดสารประกอบเฟอรฟวราลดีไฮด 
(furfuraldehyde) ซ่ึงสารเหลานี้จะรวมตัวกันเองหรือรวมตัวกับสารประกอบไนโตรเจนเกิดเปนสีน้ํา
ตาล สารสีน้ําตาลที่เกิดขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงกลิ่นและรสชาติได

ตารางที่ 4-4 คุณลักษณะดานรสชาติของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) ระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Flavor attribute of guava juice with dietary fiber (0% and 0.25% pectin) during storage at 4 
and 8°C for 8 weeks

Sensory attributes (flavor)
0% pectin 0.25% pectinStorage time

(week)
4°C 8°C 4°C 8°C

0
1
2
3
4
5
6
7
8

7.33±0.62aA

7.27±1.10aB

7.07±1.10aB

7.00±0.65abNS

7.33±1.11aA

6.80±1.01abcNS

6.07±1.62cNS

6.67±1.45abcNS

6.13±1.68bcNS

7.33±0.62nsA

7.13±0.92nsA

7.00±0.93nsB

7.20±0.68nsNS

7.27±0.96nsA

6.40±1.72nsNS

6.60±0.99nsNS

6.60±1.50nsNS

6.67±1.50nsNS

7.60±0.74nsA

7.07±0.96nsA

7.01±0.90nsA

7.13±1.13nsNS

7.07±1.22nsAB

6.73±1.33nsNS

6.47±1.30nsNS

6.53±1.68nsNS

6.73±1.41nsNS

7.60±0.74aA

6.80±0.68abcB

6.81±1.31abB

6.80±1.08abcNS

6.93±1.28abcB

6.07±1.71cNS

6.33±1.45bcNS

6.93±1.71abcNS

6.60±1.12bcNS

ตัวอักษร a,b…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
a,b…with the same subscripts in the different weeks in column are not significantly different among storage time (P>0.05)
A,B…with the same subscripts in the same weeks in row are not significantly different among treatment (P>0.05)
ns = not significant difference among storage time
NS = not significant difference among treatment

ตารางที่ 4-5 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดาน mouthfeel จากการ
วิเคราะหทางสถิติ พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดาน mouthfeel อยางมีนัย
สําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-32) น้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°
ซ มีคะแนนความชอบลดลงโดยไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) เมื่อเก็บจนถึงสัปดาหที่ 8 ใน



ขณะที่เมื่อเปรียบเทียบน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ ในแตละสัปดาห
ของการเก็บซึ่งมีคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05)

ตารางที่ 4-5 คุณลักษณะดาน mouthfeelของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Mouthfeel attribute of guava juice with dietary fiber (0% and 0.25% pectin) during storage 
at 4 and 8°C for 8 weeks

Sensory attributes (mouthfeel)
0% pectin 0.25% pectinStorage time

(week)
4°C 8°C 4°C 8°C

0
1
2
3
4
5
6
7
8

7.33±1.18aNS

7.00±0.76abNS

6.93±1.22abcB

7.20±1.08aNS

6.93±1.44abcAB

6.80±1.26abcdNS

6.13±1.30cdNS

6.27±1.03bcdNS

6.00±1.31dNS

7.33±1.18adNS

6.93±1.10abcNS

6.93±0.80abcdB

7.07±0.80abcNS

7.20±0.94abA

6.40±1.50bcdNS

6.20±1.08cdNS

6.13±1.55dNS

6.33±1.35bcdNS

7.33±0.98aNS

6.93±0.88abcdNS

6.88±0.77abAB

7.00±0.76abcNS

6.67±1.18abcdB

6.73±1.33abcdNS

6.40±1.35bcdNS

6.33±1.11cdNS

6.13±1.41dNS

7.33±0.98aNS

7.00±0.85abNS

6.90±1.03aA

7.07±1.10abNS

7.07±1.16abA

6.40±1.24bcNS

6.00±1.13cNS

6.00±1.31cNS

6.20±1.26cNS

ตัวอักษร a,b…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
a,b…with the same subscripts in the different weeks in column are not significantly different among storage time (P>0.05)
A,B…with the same subscripts in the same weeks in row are not significantly different among treatment (P>0.05)
ns = not significant difference among storage time
NS = not significant difference among treatment

ตารางที่ 4-6 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะการยอมรับโดยรวม ระยะ
เวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานการยอมรับโดยรวมอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, ตาราง
ภาคผนวกที่ ง-33) น้ําฝรั่งทั้ง 4 ชุดการทดลองมีคะแนนลดลงเมื่อเก็บจนถึงสัปดาหที่ 8 (P<0.05) 
และเมื่อเปรียบเทียบน้ําฝรั่งทุกชุดการทดลองในแตละสัปดาหตั้งแตสัปดาหที่ 3 ถึง 8 มีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) Awan และ Okaka (1980 อางโดย Umme 



et al., 2001) พบวาน้ําทุเรียนเทศพรอมดื่มยังคงมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีเชนเดียวกับน้ํา
ทุเรียนเทศสดเมื่อเก็บที่อุณหภูมิแชเย็นเปนเวลานาน 3 เดือน Labuza (1982 อางโดย สุกัญญา โกมล, 
2542) กลาววาปจจัยคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีผลตอการยอมรับของผลิตภัณฑไดแก กล่ินรส สี 
และเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑบางชนิดมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่เกิดขึ้นเร็วและ
ชัดเจนกวาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี จึงควรนําปจจัยคุณภาพดานประสาทสัมผัสมาเปนดัชนี
บงบอกถึงจุดสิ้นสุดของการยอมรับในผลิตภัณฑ

ตารางที่ 4-6     คุณลักษณะดานการยอมรับโดยรวมของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 
0.25) ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ นาน 8 สัปดาห
Sensory attribute (mouthfeel) of guava juice with dietary fiber (0% and 0.25% pectin) 
during storage at 4 and 8°C for 8 weeks

Sensory attributes (overall acceptability)
0% pectin 0.25% pectin

Storage time
(week)

4°C 8°C 4°C 8°C
0
1
2
3
4
5
6
7
8

7.53±0.74aB

7.20±0.94aNS

7.00±1.20abB

7.33±0.90aNS

6.87±0.92bNS

6.93±0.88abNS

6.33±1.18bNS

6.93±0.98abNS

6.33±1.35aNS

7.53±0.74aB

7.20±0.77abNS

7.07±0.80abB

7.13±0.74abNS

7.07±0.70abNS

6.53±1.46bNS

6.40±1.45bNS

6.40±1.35bNS

6.67±1.35bNS

7.73±0.59aA

7.07±1.03abcNS

7.01±0.83abA

7.00±0.76abcNS

6.80±1.32bcNS

6.87±1.13bcNS

6.87±0.74bcNS

7.00±1.46abcNS

6.40±1.40cNS

7.73±0.59aA

7.13±0.83abNS

6.96±1.03abAB

7.07±0.10abNS

7.13±0.99abNS

6.33±1.18cNS

6.27±1.03cNS

6.67±0.98bcNS

6.33±1.29cNS

 ตัวอักษร a,b…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
a,b…with the same subscripts in the different weeks in column are not significantly different among storage time (P>0.05)
A,B…with the same subscripts in the same weeks in row are not significantly different among treatment (P>0.05)
ns = not significant difference among storage time
NS = not significant difference among treatment



4.5   การคํานวณตนทุนการผลิต

สําหรับการคํานวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑน้ําฝร่ังไมเติมและเติมใยอาหารบรรจุ
ขวดแกว (ตารางภาคผนวกที่ จ-2) โดยคํานวณจากผลรวมของวัตถุดิบ (ราคาผลฝรั่ง น้ําตาลทราย 
ขวดแกว และเอนไซมเพกติเนส) คาแรง และคาใชจายโรงงาน (คาเสื่อมราคาเครื่อง retort, คาน้ํา
ประปา, คาน้ํามันดีเซล และคาพลังงานไฟฟา) คิดเปนราคา 17.52 และ 22.21 บาท/ขวดผลิตภัณฑ
(ปริมาตร 280 มล.) ตามลําดับ

5.  สรุป

เมื่อเก็บผลิตภัณฑน้ําฝร่ังพรอมดื่มไมเติมและเติมใยอาหารในรูปเพกตินที่อุณหภูมิ 
4 และ 8°ซ เปนเวลา 8 สัปดาห แลววิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย และประเมินผล
ประสาทสัมผัส พบวา ในสัปดาหที่ 0 น้ําฝรั่งไมเติมและเติมใยอาหารมีปริมาณใยอาหารละลายน้ํา
เทากับรอยละ 0.18±0.02 และ 0.23±0.02, % inhibition (100 ไมโครกรัม/มล.) เทากับ 26.07±3.02 
และ 31.65±1.52 และปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด (มก./ก.กรดแกลลิก) เทากับ  5.20±0.13
และ 5.64±0.29 ตามลําดับ ระยะเวลาในการเก็บ การไมเติมและเติมเพกตินมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) พบวา ปริมาณวิตามินซีและปริมาณน้ําตาล
รีดิวซมีการเปลี่ยนแปลงลดลงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่พีเอช ปริมาณกรดทั้ง
หมดในรูปกรดซิตริก และปริมาณน้ําตาลทั้งหมดมีแนวโนมคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา สวนคุณภาพทางกายภาพ พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ทางกายภาพอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดย คา L* (ความสวาง) และ b* (-b* หมายถึงสีน้ําเงิน, + b*
หมายถึง สีเหลือง) มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ในขณะที่คา a* (-a* หมายถึง สีเขียว, + a*
หมายถึง สีแดง) เพิ่มขึ้น ในขณะที่คาความขุนมีแนวโนมคอนขางคงที่

สําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังที่ไมเติมและ
เติมใยอาหารซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสตและรานอยกวา 
30 CFU/ml ตลอดการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห และเมื่อทําการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในคุณลักษณะดานสี ความขุน กล่ิน รสชาติ mouthfeel และการยอมรับโดยรวม พบวาเมื่อเก็บผลิต
ภัณฑเปนเวลานานขึ้น คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) นอก
จากนั้นการเติมเพกตินทําใหความชอบในคุณลักษณะดานกลิ่นลดลงอีกดวย สวนการเก็บที่ 
อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ ไมมีผลตอความชอบในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสอยางมีนัยสําคัญ (P



<0.05) อยางไรก็ตามผลิตภัณฑน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมใยอาหารซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ ยังคง
ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในระดับชอบเล็กนอย (ระดับคะแนน 6) ถึงชอบปานกลาง(ระดับ
คะแนน 7) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห ซ่ึงผลิตภัณฑน้ําฝร่ังพรอมดื่มไมเติมและ
เติมใยอาหารบรรจุขวดแกว (ปริมาตร 280 มล.) ในงานวิจัยนี้มีตนทุนการผลิต 17.52 และ 22.21
บาท/ขวดผลิตภัณฑ ตามลําดับ
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