
บทที่ 4
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑน้ําฝรั่งเติมใยอาหารบรรจุขวด

ในระหวางการเก็บรักษา

1. บทนํา

1.1   บทนําตนเรื่อง

ผลิตภัณฑผักผลไมในระหวางการเก็บรักษามีการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ เชน เกิด
กระบวนการหมักโดยจุลินทรียทําใหผลิตภัณฑเกิดการเนาเสียในเวลาตอมา ความขุนและรสชาติ
ของตัวผลิตภัณฑมีการเปลี่ยนแปลง ส่ิงเหลานี้จะทําใหอายุการเก็บของผลิตภัณฑส้ันลงและยังสง
ผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน สี รสชาติ กล่ิน และลักษณะเนื้อสัมผัสอีกดวย ทําใหการ
ยอมรับในผลิตภัณฑลดลงได (Umme et al., 2001) น้ําผลไมเปนผลิตภัณฑที่ไวตอการเปลี่ยน แปลง
ในระหวางการเก็บรักษาซึ่งอุณหภูมิในการเก็บรักษาเปนปจจัยหลักตอคุณภาพของน้ําผลไม 
(Siegmund et al., 2004) นอกจากนั้น Shaw และคณะ (1993 อางโดย Franworth et al., 2001) กลาว
วา เวลาและอุณหภูมิในการเก็บมีผลตอการเสื่อมเสียดานรสชาติและคุณคาทางโภชนาการในน้ําสม
ชนิด 100% ที่ผานการพาสเจอรไรซ

1.2 วัตถุประสงค

ทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของน้ําฝร่ังพรอมดื่มที่ไมเติมและเติมใยอาหารในรูป
เพกตินระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ โดยติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี 
กายภาพ จุลินทรีย และประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑดังกลาวในระยะเวลา 8 สัปดาห และประเมิน
ตนทุนการผลิตของผลิตภัณฑน้ําฝรั่งเติมใยอาหารบรรจุขวดแกว



2. บทตรวจเอกสาร

Umme และคณะ (1999) ผลิตเพียวเรทุเรียนเทศ (soursoup puree) พาสเจอรไรซที่
อุณหภูมิ 79°ซ นาน 69 วินาที โดยบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล กระปองเคลือบแลคเกอรและขวด
พลาสติก (HDPE) แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20, 4 และ 15°ซ นาน 12 สัปดาห ทําการ
วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางจุลินทรีย และความคงตัวของความขุน พบวา ชนิดของ
ภาชนะบรรจุ อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียอยางมีนัย
สําคัญ (P<0.05) โดยการเก็บที่อุณหภูมิ -20°ซ มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสต และรา ต่ําที่สุดเทา
กับ 1.32 และ 0.56 log CFU/g รองลงมา คือที่อุณหภูมิ 4°ซ เทากับ 2.49 และ 2.46 log CFU/g และที่ 
15°ซ เทากับ 3.15 และ 3.20 log CFU/g  ตามลําดับ ซ่ึงที่อุณหภูมิ -20 และ 4°ซ เปนอุณหภูมิที่ชวย
หยุดชะงักการเจริญเติบโตของ mesophilic bacteria ยีสต และรา ในดานความขุนเพียวเรทุเรียนเทศ
มีความขุนที่คงตัวมากที่สุดเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ และลดลงเพียงเล็กนอยเมื่อเก็บตลอด 12 สัปดาห
ซ่ึงการเก็บเพียวเรทุเรียนเทศในถุงอะลูมิเนียมฟอยลที่อุณหภูมิ 4°ซ นาน 12 สัปดาห จะมีความขุนที่
คงตัวมากที่สุดเทากับ 0.100 การใหความรอนที่อุณหภูมิ 79°ซ นาน 69 วินาที จะทําใหเพียวเร
ทุเรียนเทศมีความขุนเพิ่มขึ้นจาก 0.318 เปน 0.529 สันนิษฐานวาอาจมีสาเหตุมาจากความรอนทําให
เกิดการสกัดของสารประกอบจําพวกเพกติกที่เปนสวนประกอบในน้ําผลไมมีลักษณะขุน สงผลให
ความขุนเพิ่มขึ้น (Mizrahi and Berk, 1970 อางโดย Umme et al.,1999) นอกจากนั้นการเก็บที่
อุณหภูมิ 4°ซ ทําใหมีปริมาณจุลินทรียลดลงและยังสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมเพกตินเอส
เทอเรสจึงสามารถปองกันการสูญเสียของความขุนได

Umme และคณะ (2001) ยังทําการทดลองประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เพียวเรทุเรียนเทศที่ผลิตไดแบบ 5-point scale พบวา อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสอยางมีนัยสําคัญ  เพียวเรทุเรียนเทศซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ -20 และ 4°ซ เนาน 
12 สัปดาห และเก็บที่อุณหภูมิ 15°ซ นาน 6 สัปดาห ยังคงไดรับการยอมรับในคุณลักษณะดานสี
และรสชาติอยูซ่ึงผูทดสอบชิมชอบเพียวเรทุเรียนเทศที่บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลเมื่อเก็บที่
อุณหภูมิ -20 และ 4°ซ มากกวาเพียวเรทุเรียนเทศเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 15°ซ และเมื่อพิจารณาชนิดของ
ภาชนะบรรจุและอุณหภูมิในการเก็บพบวาเมื่อบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลและเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ 
ไดรับคะแนนสูงสุดในคุณลักษณะดานกล่ิน รสชาติ ลักษณะปรากฎ และความหนืดซึ่งมีระดับ
คะแนน 2.54, 3.45, 4.10 และ 3.70 ตามลําดับ



Singh-Khurdiya และคณะ (1996) ทําการผลิตเครื่องดื่มฝร่ังอัดลมบรรจุขวดแกว 
โดยทําการสกัดน้ําฝรั่งดวยเอนไซมเพกติกความเขมขนรอยละ 0.1 (w/v) บมที่อุณหภูมิ 40-50°ซ 
นาน 1 ชม. ทําใหน้ําฝรั่งมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 10°บริกซ และปริมาณกรดทั้งหมด
รอยละ 0.65 จากนั้นบรรจุน้ําฝรั่ง 50 มล.ลงในขวดแกว และอัดกาซคารบอนไดออกไซด ที่ความดัน 
80 psi ปดฝาดวยจุกคอรก พาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 60°ซ นาน 30 นาที เครื่องดื่มที่ไดตรวจไมพบ
ปริมาณจุลินทรีย และเก็บรักษาไดนาน 3 เดือนที่อุณหภูมิหอง (23-41°ซ) และอุณหภูมิต่ํา (3-5°ซ) 
โดยยังคงไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานสี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม

Franworth และคณะ (2001) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของน้ําสม
บรรจุขวดพลาสติกที่ผานการพาสเจอรไรซแบบปลอดเชื้อ (aseptic system) ซ่ึงเก็บที่อุณหภูมิ 1°ซ 
แลวสุมตรวจตัวอยางในเดือนที่ 2 และ 8 วิเคราะหทางเคมี พบวาปริมาณกรดซิตริกไมมีการเปลี่ยน
แปลงในระหวางการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ซ่ึงมีปริมาณ 161 มก./น้ําสม 100 มล. แต
ปริมาณกรดแอสคอรบิกลดลงอยางมีนัยสําคัญ(P<0.05) จาก 53.5 เปน 51.4 มก./น้ําสม 100 มล. ใน
เดือนที่ 2 และ 8 ตามลําดับ ซ่ึง El-Hashimy และคณะ (อางโดย Franworth et al., 2001) กลาววา 
การพาสเจอรไรซทําใหปริมาณกรดแอสคอรบิกลดลง และมีปจจัยหลาย ๆ ปจจัยที่มีผลตอการสูญ
เสียปริมาณกรดแอสคอรบิกในน้ําสมที่ผานการพาสเจอรไรซ ไดแก ระยะเวลา อุณหภูมิในการเก็บ 
และคุณสมบัติการซึมผานของภาชนะบรรจุ (Kanner et al., 1982; Marcy et al., 1984; Nagy, 1980; 
Salder et al., 1992 อางโดย Franworth et  al., 2001)

Yeom และคณะ (2000) ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางจุลินทรียของน้ําสมภาย
หลังการใหความรอนระดับพาสเจอรไรซโดยใหน้ําสมไหลผานแผนแลกเปลี่ยนความรอนที่
อุณหภูมิ 94.6°ซ นาน 30 วินาที บรรจุในถวยพลาสติกขนาด 180 มล. แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ 
พบวาน้ําสมมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 6 log CFU/ml และภายหลังการแปรรูปมีจํานวนจุลิน-
ทรียทั้งหมดลดลงนอยกวา 1 log CFU/ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 112 วัน นอกจากนี้น้ํา
สมที่ผานการพาสเจอรไรซจะมีคา L ลดลง แตมีคาดัชนีการเกิดสีน้ําตาล (browning index) เพิ่มขึ้น
หลังจากเก็บรักษานาน 112 วัน



3. วัสดุ อุปกรณ และวิธีการ

วัสดุ
1. ฝร่ังพันธุแปนสีทอง (P. guajava L.) var. Pan Seethong ระยะเก็บเกี่ยว (130

วัน ตั้งแตเร่ิมออกดอกจนถึงระยะแกจัด) จากตลาดสด อ.หาดใหญ จ.สงขลา
2. ภาชนะบรรจุ ขวดแกวฝาเกลียวล็อค ขนาดบรรจุ 300 มล.
3. เพกติน (จากการสกัดในบทที่ 2)
4. ผาปาน
5. น้ําตาลทราย
6. สีผสมอาหาร (เขียวแอปเปล) ยี่หอ Best Foods
7. สารเคมี

7.1 สารเคมีสําหรับการผลิตน้ําฝร่ัง
- เอนไซมเพกติเนส (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) ยี่หอ Sigma ประเทศสหรัฐอเมริกา

- กรดซิตริก (food grade)
 7.2 สารเคมีสําหรับการวิเคราะหทางเคมี
 7.3 สารเคมีสําหรับการวิเคราะหทางจุลินทรียและอาหารเลี้ยงเชื้อ

อุปกรณ
1. อุปกรณที่ใชในการผลิตน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร

-  เครื่องสกัดน้ําผลไม ประเทศไทย
- เครื่องฆาเชื้อแบบ steam water spray automated batch ยี่หอ FMC

FoodTech ประเทศเบลเยียม
2.  อุปกรณสําหรับการวิเคราะหทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย

-  เครื่องวัดพีเอช ยี่หอ Sartorius รุน PB-20 ประเทศเยอรมันนี
-  เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 2 ตําแหนง ยี่หอ Ohaus รุน TP2KS ประเทศสหรัฐ

อเมริกา



- เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Mettler Toledo รุน AB204 
ประเทศสวิตเซอรแลนด

-  เครื่องสเปกโตรฟลูออโรโฟโตมิเตอรยี่หอ Shimadzu รุน RF-1501
ประเทศญี่ปุน

- เครื่อง microplate reader ยี่หอ Biotek รุน PowerWave X ประเทศสหรัฐ
อเมริกา

- เครื่องวัดคาสีและความขุน ยี่หอ Hunter Lab รุน ColorQuest XT ประเทศ
สหรัฐอเมริกา

- ตูบมปรับอุณหภูมิได ยี่หอ Memmert รุน BE500 ประเทศเยอรมันนี
- หมอนึ่งฆาเชื้อความดันไอ ยี่หอ Sanyo รุน Labo Autoclave ประเทศญี่ปุน

3.  อุปกรณสําหรับทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส

วิธีการ
1. ผลิตน้ําฝร่ังไมเติมและเติมใยอาหารในรูปเพกตินตามวิธีดังรายละเอียดในบท

ที่ 2 ขอ 3.1 โดยเติมเพกตินในปริมาณรอยละ 0.25 โดยน้ําหนัก บรรจุในขวดแกวฝาเกลียวล็อคขณะ
รอนอุณหภูมิ 85°ซ ปดฝา นําไปฆาเชื้อจุลินทรียแบบพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 101°ซ นาน 7 นาที 
ทําการเก็บรักษาน้ําฝรั่งบรรจุขวดดังกลาวที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ เปนระยะเวลา 8 สัปดาห

2. สุมเก็บตัวอยางทุก 1 สัปดาห จนครบ 8 สัปดาห วิเคราะหคุณภาพของน้ําฝรั่ง
บรรจุขวดดังนี้

2.1  คุณภาพทางเคมี ไดแก
-  พีเอช
-  ปริมาณกรดทั้งหมด (รอยละของกรดซิตริก)
- ปริมาณวิตามินซี (มก./100 มล.) โดยวิธี microfluorometric method 

(A.O.A.C., 2000)
- ปริมาณน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาลทั้งหมด (รอยละ) โดยวิธี Lane and 

Eynon volumetric method (A.O.A.C., 2000)
-  ปริมาณใยอาหารละลายน้ํา (รอยละ) (A.O.A.C., 2000) (993.19) ตรวจ

เฉพาะสัปดาหที่ 0
- ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH° scavenging assay รายงานผลเปน

%inhibition แสดงรอยละของความสามารถที่สารตัวอยาง (น้ําฝรั่งผง



แหง) ความเขมขน 100 ไมโครกรัม/มล.น้ําฝรั่งสดยับยั้งการเกิด oxidation
ได โดยใช BHT เปนสารละลายมาตรฐาน (Hatano, et al., 1989 และ
Yamasaki, et al., 1994) ตรวจเฉพาะสัปดาหที่ 0

- ปริมาณ total phenolic compound (ดัดแปลงจาก Miliauskas et al., 2004)
ตรวจเฉพาะสัปดาหที่ 0

 2.2   คุณภาพทางกายภาพ ไดแก
-  คาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่องวัดสี Hunter Lab
-  คาความขุน รายงานผลเปน % transmittance ที่ 650 นาโนเมตร
2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก
-  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total viable count) โดยวิธี pour plate (Speak, 

1976)
-  ปริมาณยีสตและรา โดยวิธี spread plate (Speak, 1976)
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และจัดชุด

การทดลองแบบแฟกทอเรียล 2x2x9 รวมเปน 36 ชุดการทดลอง ทําการทดลองจํานวน 2 ซํ้า
2.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส

ประเมินความชอบของน้ําฝร่ังชุดที่ไมเติมและเติมเพกตินที่เก็บที่อุณหภูมิ 
4 และ 8°ซ โดยแบบทดสอบชิมใชสเกลแบบ 9 ระดับคะแนน ผูทดสอบชิมเปนนักศึกษาจํานวน 15 
คน ที่ผานการทดสอบชิมน้ําฝร่ังมาแลว โดยมีคุณลักษณะในการพิจารณาซึ่งประกอบดวยคุณ
ลักษณะดาน สี ความขุน กล่ิน รสชาติ mouthfeel และการยอมรับโดยรวม วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block (RCBD) และจัดชุดการทดลองแบบแฟกทอเรียล 2x2x9 รวมเปน 36
ชุดการทดลอง

3. การวิเคราะหทางสถิติ
ขอมูลที่ไดนํามาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่น

รอยละ 95 และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) โดยใชโปรแกรมวิเคราะหสถิติ SPSS เวอรช่ัน 10.0

4. คํานวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑน้ําฝร่ังพรอมดื่มเติมใยอาหารบรรจุขวดแกว 
(สถาบันพัฒนาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม, 2547)
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4. ผลและวิจารณผลการทดลอง

4.1   คุณภาพทางเคมี
จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑน้ําฝร่ังไมเติมและเติมเพกติน

(สัปดาหที่ 0) พบวา มีปริมาณใยอาหารละลายน้ําเทากับรอยละ 0.18±0.02 และ 0.23±0.02, % 
inhibition (100 ไมโครกรัมน้ําฝรั่งผลแหง/มล.น้ําฝร่ังสด) เทากับ 26.07±3.02 และ 31.65±1.52 และ
ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด (มก./ก.กรดแกลลิก) เทากับ  5.20±0.13 และ 5.64±0.29 ตาม
ลําดับ (ตารางภาคผนวกที่ ฉ-2) ภาพที่ 4-1 แสดงคาเฉลี่ยของพีเอช จากการวิเคราะหทางสถิติ พบวา 
ปริมาณเพกติน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคาพีเอช อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, 
ตารางภาคผนวกที่ ง-19) คาพีเอชของน้ําฝร่ังทุกชุดการทดลองมีแนวโนมคอนขางคงที่และใกลเคียง
กันในแตละสัปดาหของการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 8 สัปดาห โดยคาพีเอชอยูในชวง 3.89-4.27

ภาพที่ 4-1 คาพีเอชของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่
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 แสดงคาเฉลี่ยของปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก จากการ
วิเคราะหทางสถิติ พบวา อิทธิพลรวมระหวางปริมาณเพกตินและอุณหภูมิ อิทธิพลรวมระหวาง
ปริมาณเพกติน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บไมมีผลตอปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก 
อยางมีนัยสําคัญ (P>0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-20) น้ําฝรั่งชุดที่ไมเติมและเติมเพกตินจะมีปริมาณ
กรดทั้งหมดคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห และเมื่อเปรียบเทียบระหวาง
น้ําฝรั่งชุดที่ไมเติมและเติมเพกตินทั้ง 2 อุณหภูมิการเก็บ พบวาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก
ในน้ําฝรั่งทั้ง 2 ชุดการทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดยมีคาอยูในชวงรอย
ละ 0.38-0.41 และรอยละ 0.47-0.51 ตามลําดับ น้ําฝร่ังที่เติมเพกตินมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงกวาน้ํา
ฝร่ังที่ไมเติมเพกติน อาจมีสาเหตุมาจากสารละลายเพกตินที่ไดจากการสกัดมีคาพีเอชเทากับ 3.06 
ซ่ึงเมื่อนํามาเติมในน้ําฝรั่งปริมาณรอยละ 0.25 (w/w) จึงสงผลใหน้ําฝรั่งที่เติมเพกตินมีปริมาณกรด
ทั้งหมดในรูปกรดซิตริกสูงกวาน้ําฝร่ังที่ไมเติมเพกติน

ภาพที่ 4-2 คาปริมาณกรดทั้งหมด (รอยละของกรดซิตริก) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 
และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 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  แสดงคาเฉลี่ยปริมาณวิตามินซี จากการวิเคราะหทางสถิติ (ตารางภาค
ผนวกที่ ง-21) พบวาอุณหภูมิในการเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณวิตามินซีอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05)  
แตอิทธิพลรวมระหวางปริมาณเพกติน อุณหภูมิในการเก็บ และระยะเวลาในการเก็บมีผลตอปริมาณ
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วิตามินซีอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซีระหวางน้ําฝร่ังชุดที่ไมเติมและ
เติมเพกตินทั้ง 2 อุณหภูมิการเก็บ พบวาน้ําฝร่ังชุดที่เติมเพกตินจะมีปริมาณวิตามินซีโดยเฉลี่ยมาก
กวาน้ําฝรั่งชุดที่ไมเติมเพกตินเมื่อเก็บรักษาจนครบ 8 สัปดาห ปริมาณวิตามินซีในน้ําฝร่ังทุกชุดการ
ทดลองมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาจนครบ 8 สัปดาหอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) สอดคลองกับ 
Franworth และคณะ (2001) ซ่ึงศึกษาการเปลี่ยนแปลงวิตามินซีในระหวางการเก็บน้ําสม พบวา 
ปริมาณวิตามินซีจะลดลงอยางมีนัยสําคัญเมื่อเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้น Varsel (1980 อางโดย Yeom 
et al., 2000) รายงานวา การสลายตัวของกรดแอสคอรบิกเปนผลมาจากกระบวนการใชและไมใช
ออกซิเจน และ Kimball (1991 อางโดย Yeom et al., 2000) กลาววาสภาวะบรรยากาศที่มีออกซิเจน
ในภาชนะบรรจุจะมีผลตอการสูญเสียของกรดแอสคอรบิกเมื่อเก็บเปนระยะเวลานานขึ้น ปจจัยที่มี
ผลตอการสูญเสียของกรดแอสคอรบิกในน้ําสมที่ผานการพาสเจอรไรซ ไดแก ระยะเวลา และ
อุณหภูมิในการเก็บ คุณสมบัติการซึมผานของออกซิเจนของภาชนะบรรจุ (Kanner et al., 1982; 
Marcy et al., 1984; Nagy, 1980; Salder et al., 1992 อางโดย Franworth et al., 2001) อยางไรก็ดี
งานวิจัยนี้ทําการบรรจุขณะรอนที่อุณหภูมิน้ําฝรั่งเทากับ 80-85°ซ กอนการปดผนึกฝาขวดซึ่งเปนวิธี
การหนึ่งในการไลอากาศ (ออกซิเจน) บริเวณชองวางเหนืออาหารของน้ําฝร่ังบรรจุขวดแกว

ภาพที่ 4-3 ปริมาณวิตามินซี (มก./100 มล.) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 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 แสดงคาเฉลี่ยรอยละของปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณน้ํา
ตาลทั้งหมด จากการวิเคราะหทางสถิติ พบวาอุณหภูมิในการเก็บไมมีผลตอปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
สวนปริมาณเพกติน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บมีผลตอปริมาณน้ําตาลทั้งหมดอยางมีนัย
สําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-22 และ ง-23) เมื่อเปรียบเทียบปริมาณน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาล
ทั้งหมดในน้ําฝรั่ง พบวาน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ มีปริมาณน้ํา
ตาลรีดิวซลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบระหวางสับดาหที่ 0 และสัปดาหที่ 8 ทั้งนี้
อาจเนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลารดซึ่งเกิดจากการทําปฏิกิริยาระหวางกรดอะมิโนและน้ําตาล
รีดิวซ (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545) โดยปริมาณน้ําตาลรีดิวซอยูในชวงรอยละ 5.86-6.38 สําหรับ
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดในน้ําฝร่ังทุกชุดการทดลองมีแนวโนมคงที่และมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัย
สําคัญ (P>0.05) เมื่อเปรียบเทียบระหวางสัปดาหที่ 0 และสัปดาหที่ 8 โดยมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมด
อยูในชวงรอยละ 11.51-14.36 ซ่ึง Franworth และคณะ (2001) รายงานวา น้ําสมที่ผานการพาสเจอร
ไรซแบบปลอดเชื้อ (aseptic system) มีปริมาณน้ําตาลซูโครส กลูโคส และฟรักโทส ที่ไมแตกตาง
กันเมื่อเก็บรักษาไวเปนเวลา 2 เดือน และ 8 เดือน

ภาพที่ 4-4 ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 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 (รอยละ) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 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 แสดงคาเฉลี่ย L*, a* และ b* จากการวิเคราะหทางสถิติ

พบวา ปริมาณเพกติน อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บมีผลตอคา L* และ a* อยางมีนัยสําคัญ(P
<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-24 และ ง-25) เมื่อทําการเก็บรักษาจนถึงสัปดาหที่ 8 พบวาคา L* (ความ
สวาง) และคา b* (สีเหลือง) ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ในน้ําฝร่ังทุกชุดการทดลอง สวนระยะ
เวลา อิทธิพลรวมระหวางระยะเวลากับปริมาณเพกติน และอิทธิพลรวมระหวางระยะเวลากับ
อุณหภูมิในการเก็บมีผลตอคา b* อยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-26) ในขณะที่คา 
a* (สีแดง) มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บถึงสัปดาหที่ 8

Fellows (2000) กลาววา เม็ดสีในธรรมชาติ เชน คลอโรฟลลจะถูกทําลายโดย
กระบวนการใหความรอน การเปลี่ยนแปลงของคาพีเอช หรือการออกซิไดซในระหวางการเก็บ
รักษา สีเขียวของน้ําฝรั่งมาจากสีของเปลือกผลฝรั่งซึ่งเปนรงควัตถุจําพวกคลอโรฟลล คลอโรฟลล
เปนสารประกอบพอรไพรีน (porphyrin) ที่มีแมกนีเซียม (Mg) เปนองคประกอบ คลอโรฟลลจะ
สลายตัวไดงายเมื่อถูกความรอนและ/หรือกรด เปนผลทําใหแมกนีเซียมไอออนถูกแทนที่ดวย
ไฮโดรเจนอะตอม ทําใหคลอโรฟลลถูกเปลี่ยนเปนฟโอไฟติน (pheophytin) จึงเปนการสูญเสียแร
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ธาตุแมกนีเซียมออกไปจากโมเลกุลของคลอโรฟลล สีเขียวของคลอโรฟลลจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล
ของฟโอไฟติน (นิธิยา รัตนาปนนท, 2545) จึงเปนสาเหตุที่ทําใหสีของน้ําฝรั่งเปลี่ยนเปนสีซีดลง

ภาพที่ 4-6 คา L* ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่
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 คา a* ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่
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 คา b* ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) ระหวางการเก็บรักษาที่
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 แสดงคาเฉลี่ยความขุน (% transmittance)  จากการวิเคราะหทางสถิติพบ
วา อิทธิพลรวมระหวางปริมาณเพกตินและอุณหภูมิการเก็บไมมีผลตอคาความขุนอยางมีนัยสําคัญ 
(P>0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-27) น้ําฝรั่งชุดที่ไมเติมเพกตินจะมีคาความขุนสูงกวาน้ําฝร่ังชุดที่เติม
เพกติน คาความขุนคอนขางคงที่ในน้ําฝร่ังทุกชุดการทดลองเมื่อเร่ิมเก็บรักษาจนถึงสัปดาหที่ 8 โดย 
Umme และคณะ (1999) รายงานวา เพียวเรทุเรียนเทศที่ผานการพาสเจอรไรซจะมีคาความขุนที่คง
ตัวเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 4°ซ ตลอดระยะเวลา 12 สัปดาห ทั้งนี้อาจเนื่องจากสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 
4°ซ สามารถชะลอการเจริญของจุลินทรียที่จะมีผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานความขุน
ของผลิตภัณฑ นอกจากนี้ความขุนในผลิตภัณฑเพียวเรทุเรียนเทศมีคาเพิ่มขึ้นเนื่องจากกิจกรรมของ
เอนไซมเพกตินเอสเทอรเรส (Fellows, 2000) แตการพาสเจอรไรซสามารถยับยั้งเอนไซมเพกติน
เอสเทอรเรสไดจึงทําใหผลิตภัณฑมีความขุนคอนขางคงที่
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ภาพที่  4-9 ความขุน (% transmittance) ของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25 w/w) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 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
จากการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียโดยตรวจปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและ

รา พบวาน้ําฝรั่งทุกชุดการทดลองมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (1-14 CFU/ml) ปริมาณยีสตและรา (1-
5 CFU/ml) ซ่ึงนอยกวา 30 CFU/ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในสัปดาหที่ 0- 8  ซ่ึงมาตรฐาน
เครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมกําหนดใหมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 500 CFU/ml น้ําผลไมที่มีคา
พีเอชประมาณ 4.0 จัดเปนผลิตภัณฑอาหารประเภทกรด (สุมาลี เหลืองสกุล, 2535) จึงไมเหมาะสม
ตอการเจริญของจุลินทรีย ยกเวนจุลินทรียจําพวกแบคทีเรียสรางสปอร เชน Alicyclobacillus 
acidoterrestris (สิริพร สธนเสาวภาคย, 2545) นอกจากนี้ Umme และคณะ (1999) กลาววา น้ํา
ทุเรียนเทศมีคาพีเอชต่ํากวา 3.7 ซ่ึงประกอบดวยกรดอินทรียตาง ๆ ไดแก กรดมาลิก กรดซิตริก กรด
ออกซาลิก และกรดแอซิติก ซ่ึงกรดอินทรียเหลานี้มีฤทธิ์ในการยับยั้งจุลินทรีย ยกเวนจุลินทรีย
ประเภทที่ทนตอสภาพความเปนกรดสูง ๆ สามารถเจริญไดเทานั้น นอกจากนี้มาตรฐานผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมน้ําผลไมและประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองเครื่องดื่มในภาชนะบรรจทุีป่ด
สนทิกาํหนดวาตองไมมจีลิุนทรยีจําพวกยีสตและเชื้อรา และเมือ่ทาํการเกบ็รักษาผลติภณัฑน้าํฝร่ังจน
ถึงสปัดาหที ่ 12 ปริมาณจลิุนทรยีทัง้หมด ปริมาณยสีตและรายงัคงนอยกวา 30 CFU/ml จึงทําใหผลิต
ภัณฑน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมใยอาหารเปนไปตามขอกําหนดดังกลาว



4.4   คุณภาพทางประสาทสัมผัส
ตารางที่ 4-1 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดานสี จากการวิเคราะหทาง

สถิติพบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานสีอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, ตาราง
ภาคผนวกที่ ง-28) โดยพบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บเพิ่มขึ้น น้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่
อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ คะแนนความชอบดานสีมีแนวโนมลดลงจากระดับคะแนนประมาณ 8 (ชอบ
มาก) เปนระดับคะแนนประมาณ 6-7 (ชอบปานกลางถึงชอบเล็กนอย) และเมื่อเปรียบเทียบน้ําฝรั่ง
แตละชุดการทดลองพบวาน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกติน ซ่ึงเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ มีคะแนน
ความชอบโดยเฉลี่ยในเรื่องของสีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) ในแตละสัปดาหของการ
เก็บรักษา ซ่ึงสัมพันธกับการอานคาสี (L*, a*, b*) ของน้ําฝรั่งที่ใหคา L* และ b* ลดลง ในขณะที่คา 
a* เพิ่มขึ้น ทําใหสีของน้ําฝรั่งคอนขางคล้ํา สีเขียวซีดลงคอนไปทางสีเหลือง

ตารางที่ 4-2 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดานความขุน จากการ
วิเคราะหทางสถิติ พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานความขุนอยางมีนัย 
สําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-29) โดยพบวาเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้นระดับคะแนนในคุณ 
ลักษณะดานความขุนมีแนวโนมลดลงจากระดับคะแนนประมาณ 7 (ชอบปานกลาง) เปนระดับ
คะแนนประมาณ 6 (ชอบเล็กนอย) และเมื่อเปรียบเทียบในแตละสัปดาหของการเก็บรักษา น้ําฝรั่งที่
ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ มีคะแนนความชอบไมแตกตางกันอยางมีนัย 
สําคัญ (P>0.05) จากการที่คะแนนในคุณลักษณะดานความขุนลดลงอาจเปนไปไดวาในระหวางการ
เก็บรักษาอาจเกิดการสลายตัวของเพกตินโดยถูกไฮโดรไลซดวยกรดซึ่งน้ําฝร่ังมีพีเอชคอนขางเปน
กรด (พีเอชอยูในชวง 3.89-4.27)  ทําใหเกิดการสลายตัวของหมูเมทอกซิลในโครงสรางเพกตินไป
เปนหมูคารบอกซิลอิสระทําใหเพกตินสามารถรวมตัวกับอิออนท่ีมีในน้ําฝร่ังเกิดการตกตะกอนขึ้น 
เปนผลใหความขุนลดลง (Yen and Lin, 1996) ระดับคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานความขุน
จึงลดลงและอยูในระดับชอบเล็กนอย



ตารางที่ 4-1 คุณลักษณะดานสีของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) ระหวางการ
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…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (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 คุณลักษณะดานความขุนของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 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…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (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 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดานกล่ิน จากการวิเคราะห
ทางสถิติพบวา ปริมาณเพกตินและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานกล่ินอยางมีนัย
สําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-30) โดยน้ําฝรั่งทุกชุดการทดลองมีคะแนนความชอบตลอด
อายุการเก็บรักษาจนครบ 8 สัปดาหไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) และเมื่อเปรียบเทียบน้ํา
ฝร่ังทุกชุดการทดลองในสัปดาหที่ 0-4 พบวา น้ําฝร่ังชุดไมเติมเพกตินทั้ง 2 อุณหภูมิการเก็บ มี
คะแนนความชอบดานกล่ินโดยเฉลี่ยมากกวาน้ําฝร่ังชุดที่เติมเพกติน แตเมื่อทําการเก็บตอในสัปดาห
ที่ 5-8 น้ําฝรั่งทั้ง 4 ชุดการทดลองมีคะแนนความชอบในเรื่องกล่ินไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
(P>0.05)



ตารางที่ 4-3 คุณลักษณะดานกลิ่นของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) ระหวาง
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…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (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 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดานรสชาติ จากการวิเคราะห
ทางสถิติ พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานรสชาติอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, 
ตารางภาคผนวกที่ ง-31) โดยพบวา เมื่อระยะเวลาในการเก็บเพิ่มขึ้น คะแนนความชอบดานรสชาติ
มีแนวโนมลดลง น้ําฝร่ังชุดที่ไมเติมเพกตินซึ่งเก็บที่ 8°ซ และชุดที่เติมเพกตินซึ่งเก็บที่ 4°ซ มี
คะแนนไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา ในขณะที่น้ําฝรั่ง (ชุดที่ไมเติมเพกตินซึ่งเก็บที่ 4°ซ 
และชุดที่เติมเพกตินเก็บที่ 8°ซ) คะแนนความชอบมีแนวโนมลดลง Sim และคณะ (1995 อางโดย 
Umme et al., 2001) รายงานวา น้ําองุนมีรสชาติที่ยังคงตัวดีและมีกล่ินที่ผิดปกตินอยตลอดอายุการ
เก็บรักษา (9 สัปดาห) ที่อุณหภูมิ 3°ซ การที่กล่ินและรสชาติของผลิตภัณฑผิดปกติอาจเนื่องมาจาก



วาเกิดการสลายตัวของน้ําตาลในสภาวะที่มีกรดทําใหเกิดสารประกอบเฟอรฟวราลดีไฮด 
(furfuraldehyde) ซ่ึงสารเหลานี้จะรวมตัวกันเองหรือรวมตัวกับสารประกอบไนโตรเจนเกิดเปนสีน้ํา
ตาล สารสีน้ําตาลที่เกิดขึ้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงกลิ่นและรสชาติได

ตารางที่ 4-4 คุณลักษณะดานรสชาติของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) ระหวาง
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…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (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 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะดาน mouthfeel จากการ
วิเคราะหทางสถิติ พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดาน mouthfeel อยางมีนัย
สําคัญ (P<0.05, ตารางภาคผนวกที่ ง-32) น้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°
ซ มีคะแนนความชอบลดลงโดยไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) เมื่อเก็บจนถึงสัปดาหที่ 8 ใน



ขณะที่เมื่อเปรียบเทียบน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมเพกตินซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ ในแตละสัปดาห
ของการเก็บซึ่งมีคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05)

ตารางที่ 4-5 คุณลักษณะดาน mouthfeelของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 0.25) 
ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 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…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (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 แสดงคาเฉลี่ยของคะแนนในคุณลักษณะการยอมรับโดยรวม ระยะ
เวลาในการเก็บรักษามีผลตอคุณลักษณะดานการยอมรับโดยรวมอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05, ตาราง
ภาคผนวกที่ ง-33) น้ําฝรั่งทั้ง 4 ชุดการทดลองมีคะแนนลดลงเมื่อเก็บจนถึงสัปดาหที่ 8 (P<0.05) 
และเมื่อเปรียบเทียบน้ําฝรั่งทุกชุดการทดลองในแตละสัปดาหตั้งแตสัปดาหที่ 3 ถึง 8 มีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) Awan และ Okaka (1980 อางโดย Umme 



et al., 2001) พบวาน้ําทุเรียนเทศพรอมดื่มยังคงมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีเชนเดียวกับน้ํา
ทุเรียนเทศสดเมื่อเก็บที่อุณหภูมิแชเย็นเปนเวลานาน 3 เดือน Labuza (1982 อางโดย สุกัญญา โกมล, 
2542) กลาววาปจจัยคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีผลตอการยอมรับของผลิตภัณฑไดแก กล่ินรส สี 
และเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑบางชนิดมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่เกิดขึ้นเร็วและ
ชัดเจนกวาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี จึงควรนําปจจัยคุณภาพดานประสาทสัมผัสมาเปนดัชนี
บงบอกถึงจุดสิ้นสุดของการยอมรับในผลิตภัณฑ

ตารางที่ 4-6     คุณลักษณะดานการยอมรับโดยรวมของน้ําฝรั่งเติมใยอาหาร (ปริมาณเพกตินรอยละ 0 และ 
0.25) ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 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…ที่เหมือนกันในสัปดาหตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา(P>0.05)
ตัวอักษร A,B…ที่เหมือนกันในสัปดาหเดียวกันในแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (P>0.05)
ns หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางระยะเวลการเก็บ (P>0.05)
NS หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางชุดการทดลอง (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   การคํานวณตนทุนการผลิต

สําหรับการคํานวณตนทุนการผลิตผลิตภัณฑน้ําฝร่ังไมเติมและเติมใยอาหารบรรจุ
ขวดแกว (ตารางภาคผนวกที่ จ-2) โดยคํานวณจากผลรวมของวัตถุดิบ (ราคาผลฝรั่ง น้ําตาลทราย 
ขวดแกว และเอนไซมเพกติเนส) คาแรง และคาใชจายโรงงาน (คาเสื่อมราคาเครื่อง retort, คาน้ํา
ประปา, คาน้ํามันดีเซล และคาพลังงานไฟฟา) คิดเปนราคา 17.52 และ 22.21 บาท/ขวดผลิตภัณฑ
(ปริมาตร 280 มล.) ตามลําดับ

5.  สรุป

เมื่อเก็บผลิตภัณฑน้ําฝร่ังพรอมดื่มไมเติมและเติมใยอาหารในรูปเพกตินที่อุณหภูมิ 
4 และ 8°ซ เปนเวลา 8 สัปดาห แลววิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย และประเมินผล
ประสาทสัมผัส พบวา ในสัปดาหที่ 0 น้ําฝรั่งไมเติมและเติมใยอาหารมีปริมาณใยอาหารละลายน้ํา
เทากับรอยละ 0.18±0.02 และ 0.23±0.02, % inhibition (100 ไมโครกรัม/มล.) เทากับ 26.07±3.02 
และ 31.65±1.52 และปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด (มก./ก.กรดแกลลิก) เทากับ  5.20±0.13
และ 5.64±0.29 ตามลําดับ ระยะเวลาในการเก็บ การไมเติมและเติมเพกตินมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) พบวา ปริมาณวิตามินซีและปริมาณน้ําตาล
รีดิวซมีการเปลี่ยนแปลงลดลงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ในขณะที่พีเอช ปริมาณกรดทั้ง
หมดในรูปกรดซิตริก และปริมาณน้ําตาลทั้งหมดมีแนวโนมคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา สวนคุณภาพทางกายภาพ พบวา ระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ทางกายภาพอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) โดย คา L* (ความสวาง) และ b* (-b* หมายถึงสีน้ําเงิน, + b*
หมายถึง สีเหลือง) มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ในขณะที่คา a* (-a* หมายถึง สีเขียว, + a*
หมายถึง สีแดง) เพิ่มขึ้น ในขณะที่คาความขุนมีแนวโนมคอนขางคงที่

สําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา ผลิตภัณฑน้ําฝร่ังที่ไมเติมและ
เติมใยอาหารซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสตและรานอยกวา 
30 CFU/ml ตลอดการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห และเมื่อทําการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในคุณลักษณะดานสี ความขุน กล่ิน รสชาติ mouthfeel และการยอมรับโดยรวม พบวาเมื่อเก็บผลิต
ภัณฑเปนเวลานานขึ้น คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) นอก
จากนั้นการเติมเพกตินทําใหความชอบในคุณลักษณะดานกลิ่นลดลงอีกดวย สวนการเก็บที่ 
อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ ไมมีผลตอความชอบในทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสอยางมีนัยสําคัญ (P



<0.05) อยางไรก็ตามผลิตภัณฑน้ําฝรั่งที่ไมเติมและเติมใยอาหารซึ่งเก็บที่อุณหภูมิ 4 และ 8°ซ ยังคง
ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคในระดับชอบเล็กนอย (ระดับคะแนน 6) ถึงชอบปานกลาง(ระดับ
คะแนน 7) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห ซ่ึงผลิตภัณฑน้ําฝร่ังพรอมดื่มไมเติมและ
เติมใยอาหารบรรจุขวดแกว (ปริมาตร 280 มล.) ในงานวิจัยนี้มีตนทุนการผลิต 17.52 และ 22.21
บาท/ขวดผลิตภัณฑ ตามลําดับ
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