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บทที่ 4

สรุปผลการทดลอง

1. จากการศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสดที่มี
การเติมไมเคี่ยม  พบวาน้ําตาลโตนดสดมีคา L a และ b เฉลี่ยเทากับ 73.55 2.47 และ 
13.91 ตามลําดับ  คาการทะลุผานของแสงที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร เฉลี่ยเทากับ 
66.22 คาพีเอชเฉลี่ยเทากับ 5.63 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเฉลี่ยเทากับ 12.67 
องศาบริกซ ปริมาณกรดทั้งหมด (คิดในรูปกรดแลกติก) เฉลี่ยเทากับรอยละ 0.051 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดเฉลี่ยเทากับรอยละ 12.68 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดและปริมาณน้ํา
ตาลรีดิวซเฉลี่ยเทากับรอยละ 11.72 และ 0.44 ตามลําดับ กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ
นอลออกซิเดส กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส และกิจกรรมของเอนไซมอินเวอร
เทสมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.35x10-3, 1.68x10-4 ∆OD/นาที/กรัมและ 5.31x10-2 หนวย/นาที/
กรัม ตามลําดับ สารที่ระเหยไดในน้ําตาลโตนดสดมีจํานวน 10 ชนิด และสามารถแบงได
เปน 4 กลุม คือ คีโตน แอลกอฮอล ไฮโดรคารบอน และสารที่ไมทราบชื่อ สารที่ระเหย
ไดที่เปนกลิ่นรสหลักในน้ําตาลโตนดไดแก 3-hydroxy-2-butanone และ 1,3-butanediol 
จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา และจํานวนแบคทีเรียแลกติกเฉลี่ยเทากับ 
1.82x108, 1.75x107 และ 4.26x106 โคโลนีตอมิลลิลิตร

2. จากการศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาตอคุณภาพของน้ําตาลโตนดสด 
โดยกําหนดอุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก อุณหภูมิ 50°ซ นาน 5 ชั่วโมง, อุณหภูมิหอง (29°ซ) 
นาน 12 ชั่วโมง และอุณหภูมิ 4°ซ นาน 72 ชั่วโมง พบวาน้ําตาลโตนดสดที่เก็บที่
อุณหภูมิ 4°ซ ตลอดระยะเวลานาน 72 ชั่วโมง หรือที่อุณหภูมิ 50°ซ ตลอดระยะเวลา
นาน 5 ชั่วโมง มีสมบัติทางกายภาพ และเคมีใกลเคียงกับน้ําตาลโตนดสด สวนสมบัติ
ทางจุลชีววิทยานั้น น้ําตาลโตนดที่เก็บที่อุณหภูมิ 50°ซ ตลอดระยะเวลาการเก็บนาน               
5 ชั่วโมง มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณแบคทีเรียแลกติก และปริมาณยีสตและรา
ลดลงเมื่อเทียบกับน้ําตาลโตนดสด  ขณะที่น้ําตาลโตนดที่ เก็บที่ อุณหภูมิ  4°ซ                         
ตลอดระยะเวลานาน 72 ชั่วโมง มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณแบคทีเรียแลกติก
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และปริมาณยีสตและราใกลเคียงกับน้ําตาลโตนดสด สวนน้ําตาลโตนดที่เก็บที่อุณหภูมิ
หอง (29°ซ) นาน 12 ชั่วโมงจะมีสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาแตกตางจากน้ํา
ตาลโตนดสด

3. จากการศึกษาคุณภาพของน้ําตาลโตนดที่ผานการทําใสโดยใชกระดาษกรอง
เบอร 1  ผงถานกัมมันตร (ความเขมขนรอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 โดยน้ําหนักตอปริมาตร) 
และเบนโตไนท (ความเขมขนรอยละ 0.3 0.5 และ 0.7 โดยน้ําหนักตอปริมาตร) โดยใช
สมบัติทางกายภาพไดแก คาการทะลุผานของแสง เปนดัชนีหลักในการพิจารณาคุณภาพ
น้ําตาลโตนดที่ผานการทําใส พบวาน้ําตาลโตนดที่ผานการทําใสทั้ง 3 วิธี มีคาการทะลุ
ผานของแสงไมแตกตางกัน (P>0.05) แตมีความใสแตกตางกับน้ําตาลโตนดสดที่ไม
ผานการทําใส นอกจากนี้จากการศึกษาสมบัติทางเคมีไดแก พีเอช ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด ปริมาณของแข็งทั้งหมด และชนิดและปริมาณสารที่ระเหยได พบวามี
คาใกลเคียงกับน้ําตาลโตนดสด

4. จากการศึกษาผลของความรอนระดับพาสเจอรไรซตอคุณภาพของน้ําตาล
โตนด ซึ่งการใชอุณหภูมิ และเวลาในการพาสเจอรไรซ มีวัตถุประสงคหลักเพื่อทําลาย
แบคทีเรียที่ไมสรางสปอรและกอใหเกิดโรคกับมนุษย โดยพิจารณาตามเกณฑมาตรฐาน
เครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมสควอช ซึ่งกําหนดวาตองมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 
500 โคโลนีตอมิลลิลิตร จํานวนยีสตและราไมเกิน 10 โคโลนีตอมิลลิลิตร (สํานักงาน
มาตรฐานอุตสาหกรรม, มอก. 187-2519) ซึ่งในการทดลองจะใชน้ําตาลโตนด 2 ชนิด 
(น้ําตาลโตนดที่ไมผานการทําใสและน้ําตาลโตนดที่ผานการทําใสโดยใชกระดาษกรอง
เบอร 1) มาผานการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที พบวาน้ําตาล
โตนดที่ผานการพาสเจอรไรซในทุกชุดการทดลองมีปริมาณจุลินทรียไมเกินเกณฑ    
มาตรฐานเครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมสควอช น้ําตาลโตนดมีสีเหลืองปนน้ําตาล และมี
ความขุนเพิ่มขึ้น เมื่ออุณหภูมิในการพาสเจอรไรซสูงขึ้น สวนสมบัติทางเคมีของน้ําตาล
โตนดที่ผานการพาสเจอรไรซโดยสวนใหญจะแตกตางกับน้ําตาลโตนดสด (P<0.05)  
ยกเวนคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดที่มีคาไมแตกตางกับน้ําตาลโตนดสด (P>0.05)
น้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ มีคุณภาพทางดาน
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สมบัติทางจุลชีววิทยาที่ใกลเคียงกัน สมบัติทางเคมีมีคาใกลเคียงกัน ขณะที่สมบัติทาง
กายภาพของน้ําตาลโตนดที่ผานการทําใสและผานการพาสเจอรไรซจะมีความสวางและ
คาการทะลุผานของแสงสูงกวาน้ําตาลโตนดที่ไมผานการทําใส  และผานการ              
พาสเจอรไรซ (P<0.05) น้ําตาลโตนดที่ผานการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70 80 และ  
90°ซ นาน 15 นาที สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ ไดนาน 1 2 และ 4 สัปดาห ตาม
ลําดับ โดยที่ปริมาณเชื้อจุลินทรียไมเกินเกณฑมาตรฐานเครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมสคว
อช และตรวจไมพบสารที่ระเหยไดที่มีกลิ่นไมประสงคในน้ําตาลโตนดสด ซึ่งไดแก 2-
butoxyethanol, 1-hexanol, 1-octanol และ acetic acid

5. จากการศึกษาผลของการใชเมมเบรนตอคุณภาพของน้ําตาลโตนด โดยใช
กระบวนการไมโครฟลเตรชัน (เมมเบรนขนาด 0.1 และ 0.2 ไมครอน) และกระบวน 
การอัลตราฟลเตรชัน (เมมเบรนขนาด 50 และ 300 กิโลดาลตัน) ซึ่งกระบวนการกรอง
โดยใชเมมเบรนนี้สามารถลดปริมาณจุลินทรียไดโดยไมใชความรอน จากการทดลองพบ
วา น้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผานกระบวนการไมโครฟลเตรชัน  และกระบวนการอัล
ตราฟลเตรชันจะมีความใสและความสวางเพิ่มขึ้น (P<0.05) เนื่องจากอนุภาคที่กอใหเกิด
ความขุนในน้ําตาลโตนดจะถูกกักเก็บไวในสวนรีเทนเทต สมบัติทางเคมีของน้ําตาล
โตนดที่ผานกระบวนการไมโครฟลเตรชัน และอัลตราฟลเตรชันมีคาไมแตกตางกับ    
น้ําตาลโตนดสด (P>0.05) สวนปริมาณ 3-hydroxy-2-butanone ซึ่งเปนสารใหกลิ่นรส
หลักในน้ําตาลโตนดมีปริมาณลดลง โดยน้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรน
ขนาด 0.2 ไมครอน และ 300 กิโลดาลตัน จะมีปริมาณ 3-hydroxy-2-butanone สูงกวาน้ํา
ตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.1 ไมครอน และ 50 กิโลดาลตัน ตาม
ลําดับ จากการศึกษาคุณภาพของน้ําตาลโตนดระหวางการเก็บรักษาพบวา น้ําตาลโตนด
สวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.2 ไมครอน (ตัวแทนชุดทดลองจากกระบวนการ
ไมโครฟลเตรชัน) และ 300 กิโลดาลตัน (ตัวแทนชุดทดลองจากกระบวนการอัลตราฟล
เตรชัน) สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ ไดนาน 8 สัปดาห โดยที่ปริมาณเชื้อจุลินทรีย
ไมเกินเกณฑมาตรฐานเครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมสควอช และตรวจไมพบสารที่ระเหย
ไดที่มีกลิ่นไมประสงคในน้ําตาลโตนดสด
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