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บทที่ 4

สรุปผลการทดลอง

1. จากการศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของน้ําตาลโตนดสดที่มี
การเติมไมเคี่ยม  พบวาน้ําตาลโตนดสดมีคา L a และ b เฉลี่ยเทากับ 73.55 2.47 และ 
13.91 ตามลําดับ  คาการทะลุผานของแสงที่ความยาวคลื่น 650 นาโนเมตร เฉลี่ยเทากับ 
66.22 คาพีเอชเฉลี่ยเทากับ 5.63 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเฉลี่ยเทากับ 12.67 
องศาบริกซ ปริมาณกรดทั้งหมด (คิดในรูปกรดแลกติก) เฉลี่ยเทากับรอยละ 0.051 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดเฉลี่ยเทากับรอยละ 12.68 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดและปริมาณน้ํา
ตาลรีดิวซเฉลี่ยเทากับรอยละ 11.72 และ 0.44 ตามลําดับ กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟ
นอลออกซิเดส กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส และกิจกรรมของเอนไซมอินเวอร
เทสมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.35x10-3, 1.68x10-4 ∆OD/นาที/กรัมและ 5.31x10-2 หนวย/นาที/
กรัม ตามลําดับ สารที่ระเหยไดในน้ําตาลโตนดสดมีจํานวน 10 ชนิด และสามารถแบงได
เปน 4 กลุม คือ คีโตน แอลกอฮอล ไฮโดรคารบอน และสารที่ไมทราบชื่อ สารที่ระเหย
ไดที่เปนกลิ่นรสหลักในน้ําตาลโตนดไดแก 3-hydroxy-2-butanone และ 1,3-butanediol 
จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา และจํานวนแบคทีเรียแลกติกเฉลี่ยเทากับ 
1.82x108, 1.75x107 และ 4.26x106 โคโลนีตอมิลลิลิตร

2. จากการศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาตอคุณภาพของน้ําตาลโตนดสด 
โดยกําหนดอุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก อุณหภูมิ 50°ซ นาน 5 ชั่วโมง, อุณหภูมิหอง (29°ซ) 
นาน 12 ชั่วโมง และอุณหภูมิ 4°ซ นาน 72 ชั่วโมง พบวาน้ําตาลโตนดสดที่เก็บที่
อุณหภูมิ 4°ซ ตลอดระยะเวลานาน 72 ชั่วโมง หรือที่อุณหภูมิ 50°ซ ตลอดระยะเวลา
นาน 5 ชั่วโมง มีสมบัติทางกายภาพ และเคมีใกลเคียงกับน้ําตาลโตนดสด สวนสมบัติ
ทางจุลชีววิทยานั้น น้ําตาลโตนดที่เก็บที่อุณหภูมิ 50°ซ ตลอดระยะเวลาการเก็บนาน               
5 ชั่วโมง มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณแบคทีเรียแลกติก และปริมาณยีสตและรา
ลดลงเมื่อเทียบกับน้ําตาลโตนดสด  ขณะที่น้ําตาลโตนดที่ เก็บที่ อุณหภูมิ  4°ซ                         
ตลอดระยะเวลานาน 72 ชั่วโมง มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณแบคทีเรียแลกติก
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และปริมาณยีสตและราใกลเคียงกับน้ําตาลโตนดสด สวนน้ําตาลโตนดที่เก็บที่อุณหภูมิ
หอง (29°ซ) นาน 12 ชั่วโมงจะมีสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาแตกตางจากน้ํา
ตาลโตนดสด

3. จากการศึกษาคุณภาพของน้ําตาลโตนดที่ผานการทําใสโดยใชกระดาษกรอง
เบอร 1  ผงถานกัมมันตร (ความเขมขนรอยละ 0.1 0.3 และ 0.5 โดยน้ําหนักตอปริมาตร) 
และเบนโตไนท (ความเขมขนรอยละ 0.3 0.5 และ 0.7 โดยน้ําหนักตอปริมาตร) โดยใช
สมบัติทางกายภาพไดแก คาการทะลุผานของแสง เปนดัชนีหลักในการพิจารณาคุณภาพ
น้ําตาลโตนดที่ผานการทําใส พบวาน้ําตาลโตนดที่ผานการทําใสทั้ง 3 วิธี มีคาการทะลุ
ผานของแสงไมแตกตางกัน (P>0.05) แตมีความใสแตกตางกับน้ําตาลโตนดสดที่ไม
ผานการทําใส นอกจากนี้จากการศึกษาสมบัติทางเคมีไดแก พีเอช ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด ปริมาณของแข็งทั้งหมด และชนิดและปริมาณสารที่ระเหยได พบวามี
คาใกลเคียงกับน้ําตาลโตนดสด

4. จากการศึกษาผลของความรอนระดับพาสเจอรไรซตอคุณภาพของน้ําตาล
โตนด ซึ่งการใชอุณหภูมิ และเวลาในการพาสเจอรไรซ มีวัตถุประสงคหลักเพื่อทําลาย
แบคทีเรียที่ไมสรางสปอรและกอใหเกิดโรคกับมนุษย โดยพิจารณาตามเกณฑมาตรฐาน
เครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมสควอช ซึ่งกําหนดวาตองมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 
500 โคโลนีตอมิลลิลิตร จํานวนยีสตและราไมเกิน 10 โคโลนีตอมิลลิลิตร (สํานักงาน
มาตรฐานอุตสาหกรรม, มอก. 187-2519) ซึ่งในการทดลองจะใชน้ําตาลโตนด 2 ชนิด 
(น้ําตาลโตนดที่ไมผานการทําใสและน้ําตาลโตนดที่ผานการทําใสโดยใชกระดาษกรอง
เบอร 1) มาผานการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°ซ นาน 15 นาที พบวาน้ําตาล
โตนดที่ผานการพาสเจอรไรซในทุกชุดการทดลองมีปริมาณจุลินทรียไมเกินเกณฑ    
มาตรฐานเครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมสควอช น้ําตาลโตนดมีสีเหลืองปนน้ําตาล และมี
ความขุนเพิ่มขึ้น เมื่ออุณหภูมิในการพาสเจอรไรซสูงขึ้น สวนสมบัติทางเคมีของน้ําตาล
โตนดที่ผานการพาสเจอรไรซโดยสวนใหญจะแตกตางกับน้ําตาลโตนดสด (P<0.05)  
ยกเวนคาพีเอชและปริมาณกรดทั้งหมดที่มีคาไมแตกตางกับน้ําตาลโตนดสด (P>0.05)
น้ําตาลโตนดที่ไมผานและผานการทําใส และผานการพาสเจอรไรซ มีคุณภาพทางดาน
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สมบัติทางจุลชีววิทยาที่ใกลเคียงกัน สมบัติทางเคมีมีคาใกลเคียงกัน ขณะที่สมบัติทาง
กายภาพของน้ําตาลโตนดที่ผานการทําใสและผานการพาสเจอรไรซจะมีความสวางและ
คาการทะลุผานของแสงสูงกวาน้ําตาลโตนดที่ไมผานการทําใส  และผานการ              
พาสเจอรไรซ (P<0.05) น้ําตาลโตนดที่ผานการพาสเจอรไรซที่อุณหภูมิ 70 80 และ  
90°ซ นาน 15 นาที สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ ไดนาน 1 2 และ 4 สัปดาห ตาม
ลําดับ โดยที่ปริมาณเชื้อจุลินทรียไมเกินเกณฑมาตรฐานเครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมสคว
อช และตรวจไมพบสารที่ระเหยไดที่มีกลิ่นไมประสงคในน้ําตาลโตนดสด ซึ่งไดแก 2-
butoxyethanol, 1-hexanol, 1-octanol และ acetic acid

5. จากการศึกษาผลของการใชเมมเบรนตอคุณภาพของน้ําตาลโตนด โดยใช
กระบวนการไมโครฟลเตรชัน (เมมเบรนขนาด 0.1 และ 0.2 ไมครอน) และกระบวน 
การอัลตราฟลเตรชัน (เมมเบรนขนาด 50 และ 300 กิโลดาลตัน) ซึ่งกระบวนการกรอง
โดยใชเมมเบรนนี้สามารถลดปริมาณจุลินทรียไดโดยไมใชความรอน จากการทดลองพบ
วา น้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผานกระบวนการไมโครฟลเตรชัน  และกระบวนการอัล
ตราฟลเตรชันจะมีความใสและความสวางเพิ่มขึ้น (P<0.05) เนื่องจากอนุภาคที่กอใหเกิด
ความขุนในน้ําตาลโตนดจะถูกกักเก็บไวในสวนรีเทนเทต สมบัติทางเคมีของน้ําตาล
โตนดที่ผานกระบวนการไมโครฟลเตรชัน และอัลตราฟลเตรชันมีคาไมแตกตางกับ    
น้ําตาลโตนดสด (P>0.05) สวนปริมาณ 3-hydroxy-2-butanone ซึ่งเปนสารใหกลิ่นรส
หลักในน้ําตาลโตนดมีปริมาณลดลง โดยน้ําตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรน
ขนาด 0.2 ไมครอน และ 300 กิโลดาลตัน จะมีปริมาณ 3-hydroxy-2-butanone สูงกวาน้ํา
ตาลโตนดสวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.1 ไมครอน และ 50 กิโลดาลตัน ตาม
ลําดับ จากการศึกษาคุณภาพของน้ําตาลโตนดระหวางการเก็บรักษาพบวา น้ําตาลโตนด
สวนเพอมิเอทที่ผานเมมเบรนขนาด 0.2 ไมครอน (ตัวแทนชุดทดลองจากกระบวนการ
ไมโครฟลเตรชัน) และ 300 กิโลดาลตัน (ตัวแทนชุดทดลองจากกระบวนการอัลตราฟล
เตรชัน) สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°ซ ไดนาน 8 สัปดาห โดยที่ปริมาณเชื้อจุลินทรีย
ไมเกินเกณฑมาตรฐานเครื่องดื่มประเภทน้ําผลไมสควอช และตรวจไมพบสารที่ระเหย
ไดที่มีกลิ่นไมประสงคในน้ําตาลโตนดสด
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