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Abstract 
 
 The research aimed to study and develope a pasteurized lime juice by adjust the 
concentrate level of lime juice mixed with konjac. Used Completely Randomized  Design and 
significance among mean was assessed by using the one-way ANOVA and was detected, 
mean and standard deviation were compared using  Duncan’s New Multiple’s Range test 
(DMRT). Results were considered based on a significant difference at p value ≤ 0.05.   From 
the results, the final formula consisted of 21% lime juice, 15% konjac, 10% fructose syrup, 
and 54% warm water. Combination of lime juice and konjac to produce healthy beverage for 
promote a good digestive system. Konjac has an ability water-holding capacity and form a 
soft gel with water. It was acts as a bulking agent in the colon. The product was pasteurized at 
72-75°C for 15s and packaged in 180-220cc. it could be stored at 6±1°C for 7 days. The 
products were well accepted by consumers (n=30, duplicate) with scores of 7 (like 
moderately) used sensory evaluation by 9-point Hedonic Scale and analyzed. The color value 
which detected by the spectrophotometer was 42.64 ± 0.19 (L*), 4.33 ± 0.15 (a*), and 16.78 
± 0.10 (b*). Samples were taken each day for physical, chemical and microbiological analysis 
including total plate count, yeast and mold and E.coli by A.O.A.C 2000.  
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

1.1  ที่มาและความสําคัญของปญัหา 

มะนาว เป็นพืชเศรษฐกิจทีส่ามารถปลูกกันได้ทั่วทุกภาคของประเทศและสามารถให้ผลตลอดทั้ง
ปี แต่ก็มีปัญหาเน่ืองจากในช่วงฤดูแล้ง มะนาวจะขาดแคลน ทําใหม้ะนาวมีราคาแพงขึ้นหลายเท่าตัว 
แต่ในช่วงฤดูฝน ผลผลิตมะนาวออกสู่ตลาดมากจนล้นตลาด ราคามะนาวก็จะตกตํ่า จึงมีการนํามะนาว
มาแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น มะนาวแช่อ่ิม มะนาวผง นํ้ามะนาว  มะนาวดอง เป็นต้น โดยเฉพาะ 
มะนาวดอง เมื่อนําไปประกอบอาหาร จะใช้เพียงลูกมะนาวเท่าน้ัน ส่วนนํ้าที่ดองมะนาวจะนําไปทิ้ง   

ดังน้ันผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการใช้มะนาวมาพัฒนาเป็นเคร่ืองด่ืม เพ่ือพัฒนาต่อเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 
และมีการเสริมเส้นใยจากธรรมชาติ หรือ เส้นใยอาหาร เพราะ ในปัจจุบันผู้คนส่วนใหญ่หันมาใส่ใจใน
สุขภาพ เลือกที่จะบริโภคอาหารเพื่อการมีสุขภาพที่ดี ซึ่งเส้นใยอาหารมีผลต่อระบบสรีรวิทยาหลาย
ด้าน เช่น ช่วยลดระดับคอเลสเอตรอล ช่วยลดระดับนํ้าตาลในเลือด ช่วยทําให้ลําไส้ใหญ่ทํางานดีขึ้น 
ช่วยให้อ่ิมเร็ว และช่วยป้องกันโรคอ้วน เป็นต้น นํามาบรรจุลงในขวด เพ่ือสะดวกและง่ายต่อการ
รับประทาน  

 
1.2  วัตถุประสงค ์

1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตร และปัจจัยสภาวะที่เหมาะสมต่อการผลิตโดยใช้วิธีการพาสเจอร์ไรส ์
1.2.2 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
1.2.3 เพ่ือช่วยเพ่ิมรายได้ให้เกษตรกรผู้ปลกูมะนาว โดยเฉพาะภาวะปัญหามะนาวล้นตลาด 
1.2.4 เป็นผลติภัณฑ์ใหม่ของชุมชน และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มคีุณภาพ มาตรฐาน และปลอดภัย  

  เหมาะต่อการบริโภคในทุกเพศ ทุกวัย 
 
1.3  ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1.3.1  มะนาว (lime) เลือกใช้มะนาวไทย โดยมีคุณลักษณะเฉพาะ (specification) คือ เป็น
ผลทรงกลม มีรสเปร้ียวจัด ผลสีเขียว เมื่อสุกจัดจะเป็นสีเหลือง เปลือกบาง ภายในมีเน้ือแบ่งกลีบๆ ชุ่ม
นํ้ามาก  ได้แก่  มะนาวไข่ ผลกลม หัวท้ายยาว มีสีอ่อนคล้ายไข่เป็ด ขนาด 2-3 เซนติเมตร เปลือกบาง 
และมะนาวแป้น ผลใหญ่ ค่อนข้างกลมแป้น เปลือกบาง มีนํ้ามาก  
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1.3.2  เส้นใยอาหาร (Fiber)  คือ  บุก  ซึ่งเป็นเส้นใยอาหารจากผัก-ผลไม้ โดยไฟเบอร์ หรือ
เส้นใยอาหาร  ซึ่งเป็นส่วนที่ร่างกายไม่สามารถย่อยสลายได้ หรือที่เรียกว่าเซลลูโลส ซึ่งมีโครงสร้าง
ประกอบไปด้วยโมเลกุลนํ้าตาลมาต่อกันอย่างซับซ้อน  
 

1.4  กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
 
 

 
1. สถานการณ์ปัญหาและ 

ความต้องการ 

ศึกษาแบบร่าง ชนิดของวัสดุ คุณสมบัติ วิธีการผลิต 
และวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้องทั้งในและต่างประเทศ 

ศึกษาข้อมูลที่ได้จากการรวบรวม จัดทําแบบร่าง
บรรจุภัณฑ์ ทดลองบรรจุผลติภัณฑ์ลงภายใน

ตรวจสอบและปรับปรุงแบบร่างบรรจุภัณฑ์

ศึกษาอายุการเก็บรักษา (วิธีแบบ Q10) เพ่ือดู
ความ สามารถในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทีบ่รรจุ
ภายใน และทดสอบตามเกณฑ์คุณภาพและ
มาตรฐานของบรรจภัณฑ์

2. การยนืยนัองคค์วามรู้ 
(Knowledge Confirming) 

3. การสอบทานองคค์วามรู้ 
(Knowledge Verifying) 

สํารวจความคิดเห็นที่มีต่อปัญหาและวัตถปุระสงค์
ในการแก้ปัญหาการวิจัยแบบชุดโครงการวิจัย โดย
คัดเลือกและวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ทาง
เคมี  ทางจุลินทรีย์และความปลอดภัย 

การสัมมนา แสดงผลงานทางวิชาการโดยมีกลุ่ม
ผู้ทรงคุณวุฒิจากหน่วยงานต่าง ๆ ที่เก่ียวขอ้ง ใน
กลุ่มผูใ้ห้ทุน สถาบัน นักวิจัยและนักศึกษา หรือจัด

่ ่

จัดทําบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ พร้อมทั้งประเมิน 
วิเคราะห์ผล

4. สรุปรายงานการวิจัยแบบแผนงานวิจัย 
เผยแพร่ผลงานวิจัยทางเอกสารและแสดงผลงานทางวิชาการ             
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1.5  นยิามศัพท ์
มะนาว หมายถึง มะนาวสดหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําผลมะนาวท่ีสดและอยู่ในสภาพดี อาจ

ขัดหรือขูดผิวมาล้างให้สะอาด อาจคลุกเกลือแล้วผึ่งก่อนนําไปน่ึง ผึ่งหรืออบให้แห้ง นําไปดองใน
นํ้าเกลือในระยะเวลาที่เหมาะสมก็ได้ 

เส้นใยธรรมชาติ  หมายถึง  เส้นใยอาหารจากผัก-ผลไม้  โดยไฟเบอร์หรือเส้นใยอาหาร  ซึ่งเป็น
ส่วนที่ร่างกายไม่สามารถย่อยสลายได้ หรือที่เรียกว่าเซลลูโลส ซึ่งมีโครงสร้างประกอบไปด้วยโมเลกุล
นํ้าตาลมาต่อกันอย่างซับซ้อน 

การพาสเจอร์ไรส์  หมายถึง  การถนอมอาหารแบบช่ัวคราว เพ่ือป้องกันมิให้จุลชีพเจริญในช่ัว
ระยะเวลาหน่ึง แต่สารอาหารยังอยู่ครบถ้วนหรือเกือบครบถ้วน และมีประโยชน์ต่ออาหารที่ต้อง
รับประทานเป็นประจําแต่ไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน 

 

1.6  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รบั 

1.6.1  ทราบปริมาณนํ้ามะนาวที่เหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืม 
1.6.2  ทราบปริมาณเส้นใยธรรมชาติในการผลิตเคร่ืองด่ืม 
1.6.3  ได้สูตรและกระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืม 
1.3.4  เพ่ิมมลูค่าให้กับผลิตภัณฑ์การแปรรูปทางการเกษตร 

 

 

 

 
 
 
 
 



 

บทที่ 2 
 

ตรวจเอกสาร 
 

2.1 มะนาว 
   2.1.1 นิยามมะนาวสด 

มะนาวสด ลักษณะเป็นผลทรงกลม มีรสเปร้ียวจัด ผลสีเขียว เมื่อสุกจัดจะเป็นสีเหลือง เปลือก
บาง ภายในมีเน้ือแบ่งกลีบๆ ชุ่มนํ้ามาก 

2.1.2 นิยามมะนาวดอง 

มะนาวดอง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําผลมะนาวที่สดและอยู่ในสภาพดี อาจขัดหรือ
ขูดผิวมาล้างให้สะอาด อาจคลุกเกลือแล้วผึ่งก่อนนําไปน่ึง ผึ่งหรืออบให้แห้ง นําไปดองในนํ้าเกลือใน
ระยะเวลาที่เหมาะสม 

2.1.3 คุณลักษณะ 

2.1.3.1 ลักษณะทั่วไป ต้องยังคงลักษณะของผลมะนาว อาจมีตําหนิบ้างได้เล็กน้อย 
ส่วนที่เป็นนํ้าต้องไม่มีฝ้าชาวหรือฟองอันเน่ืองมาจากการดอง 

2.1.3.2 สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง 

2.1.3.3 กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่
พึงประสงค์ 

2.1.3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส ต้องไม่เละ 

2.1.3.5 สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม 
ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 

  2.1.3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 

 - ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 

 - หากมีการใช้วัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

2.1.3.7 ความเป็นกรด-ด่าง ต้องไม่เกิน 4.0 (มผช.1167/2549) 
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2.1.4 การดองมะนาว 

2.1.4.1 คัดมะนาวให้มีขนาดเดียวกัน ห้ามล้างนํ้าโดยเด็ดขาด เพราะมะนาวจะเน่า  ใส่
มะนาวลงในภาชนะ แล้วแต่จํานวนมะนาว เรียงมะนาวลงไป 2-3 ช้ัน โรยเกลือ 1 ช้ัน  

2.1.4.2 ใช้ไม้ไผ่สานขัดไปมา ปิดหน้ามะนาวไว้ เพ่ือไม่ให้มะนาวลอยขึ้นมา หากมะนาว
ลอยพ้นนํ้าออกมา  มะนาวจะเน่าเสียได้ 

2.1.4.3 ใช้ถุงพลาสติกปิดปากภาชนะให้สนิท 

2.1.4.4 เก็บไว้ในที่ร่ม 15 วัน  นํามะนาวข้ึนมาล้างนํ้าสะอาด 1 ครั้ง  แล้วนําไปใส่
ลังถึงน่ึงนาน 15 นาที  โดยช่วงแรกเร่งไฟแรงก่อน  แล้วหรี่เป็นไฟกลาง  เปิดดูจะพบว่าลูกมะนาวมีไอ
นํ้าเกาะ  แล้วหรี่ไฟอ่อนพอสมควร เพ่ือขับไอน้ําออก  ลูกมะนาวจะบวม ดูไม่มีนํ้าเกาะที่ลูกมะนาว 

2.1.4.5 นําไปตากแดด 1 วัน  แล้วนํามะนาวมาแช่นํ้าธรรมดาทิ้งไว้ประมาณ 12 ช่ัวโมง  
จึงนําไปน่ึง  ตากแดดแล้วแช่นํ้า  ทําอย่างน้ีจนครบ 4 ครั้ง  ก็คือ 4 วัน 

2.1.4.6 นํามะนาวที่ผึ่งลมแห้งแล้วบรรจุขวด  ใส่นํ้าเกลือเข้าไปให้ท่วมมะนาว  ทิ้งไว้
ประมาณ 15 วัน  เพ่ือแช่มะนาวให้อ่ิมตัวในนํ้าเกลือ (กรมการจัดหางาน กระทรวงแรงงาน, 2542) 

 
2.2 เส้นใยอาหาร (Dietary fiber) 
 

2.2.1 นิยาม 

เส้นใยอาหาร (Dietary fiber) หมายถึง ส่วนผนังเซลของพืช เช่น ผัก ผลไม้ เมล็ดธัญพืช ที่ไม่
ถูกย่อยในทางเดินอาหาร จึงไม่ให้พลังงาน  

 

2.2.2 ประเภทของเส้นใยอาหาร  

2.2.2.1 เส้นใยอาหารชนิดละลายนํ้า (Soluble Fiber) การทํางานของเส้นใยอาหาร
ประเภทนี้ คือ ดูดซึมนํ้าเหมือนกับชนิดที่ละลายน้ํา แต่ต่างกันตรง ที่จะรวมตัวกับอาหารต่างๆ ใน
กระเพาะเป็นลักษณะเหนียวหนืด และ จะออกทางกระเพาะไปสู่ลําไส้อย่าง ช้าๆ ทําให้หิวช้าลงและ
ควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือดได้ดี ได้แก่  

      ก. กัม เป็นสารประกอบที่มีโมเลกุลของนํ้าตาลจํานวนมาก และในหมู่โมเลกุลนํ้าตาล 
บางหมู่มีกลุ่มกรดยูโรนิค ไม่มีโครงสร้างทางเคมีที่แน่นอนสําหรับกัม และกัมบางชนิดก็ไม่ละลายนํ้า  
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      ข. เพกทิน เป็นสารประกอบที่มีโมเลกุลของนํ้าตาลจํานวนมาก และในหมู่โมเลกุลของ

นํ้าตาลจํานวนมาก และในหมู่โมเลกุลของนํ้าตาล บางหมู่ที่มีกลุ่มเมทิล และกลุ่มกรดยูโรนิค เพคทิน
บางชนิดไม่ละลายนํ้า ถ้ากลุ่มไฮดรอกซิลในกรด ถูกแทนที่ด้วยกลุ่มเมทิล สารประกอบเพคทินน้ันก็จะ
ละลายได้ในสารละลายด่าง เพคทินพบมากในผนังเซลล์พืช ทําหน้าที่ยึดเซลล์ให้เช่ือมติดต่อกัน  

      ค. มิวซิเลจ ถูกหลั่งใน endosperm ของเซลล์พืช เพ่ือทําหน้าที่ป้องกันการเกิด 
dehydration มากเกินไป  

2.2.2.2 เส้นใยอาหารชนิดไม่ละลายนํ้า (Insoluble Fiber) หรือ กากใย จะเป็นเส้นใย
อาหารท่ีมีขนาดโมเลกุลใหญ่ ทําหน้าที่เก็บกักนํ้า จึงจําเป็นต้องด่ืมนํ้ามากขึ้นเมื่อบริโภคเส้นใยอาหาร
ชนิดน้ีเป็นผลทําให้กระเพาะอิ่มเร็ว การรับประทานอาหารท่ีมีกากใยเป็นประจํา จะช่วยให้ระบบ
ขับถ่ายคล่องตัวขึ้น นอกจากนี้ยังมีประโยชน์เมื่อร่างกายไม่ย่อย ใยอาหารเหล่าน้ีจะกลายเป็นอาหาร
ของแบคทีเรียในลําไส้ใหญ่ และเกิดการสร้างกรด กรดแล็กติกที่ยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่
เป็นโทษต่อร่างกาย ใยอาหารประเภทน้ีจะพบมากใน ในธัญพืชและถั่วต่างๆ โดยเฉพาะถ่ัวเปลือกแข็ง
รําข้าวสาลี และพืชผักผลไม้ใบเขียว ได้แก่ 

ก. เซลลูโลส เป็นส่วนประกอบสําคัญของผนังเซลล์พืช ประกอบด้วยโมเลกุลของกลูโคส
เป็นจํานวน 1,000 โมเลกุล คล้ายกับแป้ง (starch) แต่ไม่ถูกยอ่ยโดยเอ็นไซม์ ในระบบทางเดินอาหาร
ของสัตว์กระเพาะเด่ียว  

      ข. เฮมิเซลลูโลส เป็นส่วนประกอบของผนังเซลล์พืช ประกอบด้วยโมเลกุลของนํ้าตาล
เชิงเด่ียว (monosaccharide) ชนิดต่างๆ ต้ังแต่สองชนิดข้ึนไปเป็นจํานวน 100 โมเลกุลที่มีคุณสมบัติ
ในการละลายเหมือนกันคือ ละลายได้ในสารละลายด่าง นํ้าตาลเชิงเด่ียวน้ีแบ่งได้เป็น 2 ชนิดคือ เพน
โทแซนส์ (pentosans) และ เฮกโซแชนส์ที่ไม่ใช่เซลลูโลส (non cellulose hexosans) นํ้าตาล
เชิงเด่ียวที่พบมากในเฮมิเซลลูโลสคือ ดี-ไซแลนส์ (D-xylans)และ ดี-กลูโค-ดีแมนแนนส์ (D-gluco-D-
mannans) และมีไซด์เซนส์เป็นนํ้าตาลเชิงเดี่ยวชนิดอ่ืนๆ เช่น แอล-อะราบิโนส์ (L-arabinoses)  

      ค. ลิกนิน เป็นสารประกอบเชิงซ้อนของแอลกอฮอล์ที่พืชผลิตเมื่อแก่ขึ้น ทําให้ส่วนต่างๆ 
ของพืชมีโครงสร้างที่แข็งแรง เช่น เปลือกนอกของธัญพืช ซึ่งถูกทําลายในกระบวนการขัดสี  โดย
ส่วนประกอบของใยอาหารในอาหาร จะขึ้นอยู่กับ อายุ พันธ์ุพืช และส่วนต่างๆ ของพืช  

 

2.2.3 คุณสมบัติของเส้นใยอาหารต่อร่างกาย  

2.2.3.1 ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด การลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ของเส้น
ใยอาหารที่ละลายนํ้าเป็นการลดอัตราเสี่ยงของโรคหัวใจ สมมุ ติฐานหน่ึง ในการลดระดับ
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คอเลสเตอรอลในเลือดของเส้นใยอาหารที่ละลายนํ้าคือ เส้นใยอาหารจะทําให้การขับถ่ายกรดน้ําดี
เพ่ิมขึ้น ถ้าอัตราการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลเพ่ิมขึ้นไม่พอเพียงที่จะทดแทน การลดลงของ
โคเลสเตอรอลไปเป็นกรดนํ้าดี ดังน้ันความเข้มข้นของคอเลสเตอรอลในเลือดจะลดลง  

2.2.3.2 ลดระดับนํ้าตาลในเลือด การบริโภคในอาหารที่ละลายนํ้าจะลดระดับนํ้าตาล 
และอินนูลิน ในเลือดหลังการบริโภคอาหาร  

2.2.3.3 ช่วยทําให้ลําไส้ใหญ่ทําหน้าที่ได้ดีขึ้น อาหารที่มีเส้นใยอาหาร มีผลให้ลําไส้ใหญ่
ลด transit time เพ่ิมนํ้าหนักอุจจาระ และระบายบ่อยขึ้น ช่วยเจือจางปริมาณสารพิษในลําไส้ใหญ่
และทําให้การเตรียมสารสําหรับถูกย่อยโดยจุลินทรีย์ในลําไส้ใหญ่เป็นไปโดยปกติ เส้นใยอาหารที่ไม่
ละลายนํ้า เช่น รําข้าวสาลี ช่วยเพ่ิมปริมาณอุจจาระอย่างมากอันเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่เป็นโรคท้องผูก
และริดสีดวงทวาร ผัก-ผลไม้ กัม และมิวซิเลจเพ่ิมปริมาณอุจจาระปานกลาง ขณะที่ถั่วและเพคทินเพ่ิม
น้อยที่สุด  

2.2.3.4 ช่วยป้องกันมะเร็งลําไส้และการเกิดถุงตันที่ลําไส้ใหญ่ บทบาทท่ีสําคัญของใย
อาหารคือการบริโภคใยอาหารมากเท่าใด จะย่ิงช่วดลดการเกิดโรคมะเร็งในลําไส้ใหญ่ และโรคถุงตันที่
ลําไส้ใหญ่ได้มากขึ้น มะเร็งในลําไส้ใหญ่เป็นสาเหตุการตายจากโรคมะเร็งเป็นเป็นดับที่ 2 คนอเมริกัน
ตายถึง 52,000 คนต่อปี สาเหตุของการเกิดมะเร็งลําไส้ใหญ่ (colon cancer) คือการบริโภคเส้นใย
อาหารน้อย ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย์ในระบบย่อยอาหาร ลดการรวมตัวของกรดนํ้าดี 
เพ่ิมเวลาของอาหารท่ีตกค้างในลําไส้ใหญ่ ลดนํ้าหนักและปริมาณอุจจาระตลอดจนลดวามถี่ของการ
ขับถ่ายอุจจาระ ซึ่งนักวิทยาศาสตร์ต้ังข้อสังเกตว่า จุลินทรีย์จะถูกกระตุ้นโดยอาหารที่ใยอาหารตํ่า ทํา
ให้เกิดการรวมตัวของสารก่อมะเร็ง (carcinogens) จุลินทรีย์จะช่วยป้องกัน หรือทําลายสารก่อมะเร็ง
ได้ ถ้ามีเส้นใยอาหารอยู่มากพอในอาหาร บางทฤษฎีแนะนําว่า ประโยชน์ของใยอาหารในการป้องกัน
มะเร็งลําไส้ใหญ่ คือทําให้อุจจาระผ่านออกจากลําไส้ใหญ่เร็วข้ึน จนทําให้สารก่อมะเร็งเจือจางไม่อยู่ใน
ระดับที่เป็นพิษต่อร่างกาย ส่วนโรคถุงตันน้ีมีความสัมพันธ์กับความอ่อนแอของผนังลําไส้เกิดจาก
แรงดันของอุจจาระแข็ง จนทําให้เกิดการอักเสบของผนังลําไส้ เร่ิมระคายเคืองและติดเช้ือ  

2.2.3.5 ช่วยป้องกันโรคอ้วน จากการศึกษาผู้ป่วยโรคอ้วนเพศหญิงจํานวน 22 คน เป็น
เวลา 12 เดือน โดยผู้ป่วยโรคอ้วนมีดัชนีความหนาของร่างกาย (body mass index : BMI) มากกว่า 
25 กิโลกรัมต่อตารางเมตร โดยให้ผู้ป่วยโรคอ้วนรับประทานเมล็ดแมงลักผงสกัดวันละ 4 กรัม ก่อน
อาหารเช้าหรือกลางวัน และมื้อเย็น 2 กรัม ก่อนอาหารโดยนําเมล็ดแมงลักผลสกัด 2 กรัมละลายนํ้า
ประมาณ 200 มิลลิลิตรจนพองเต็มที่จึงด่ืมแมงลักสกัด โดยน้ําหนักตัวลดลง 1-4 กิโลกรัม ใน
ระยะเวลา 12 เดือน ส่วนผู้ป่วยโรคอ้วนที่เหลือ 11 คน ไม่ตอบสนองต่อเมล็ดแมงลักสกัด ผู้ป่วยที่ไม่
ตอบสนองนี้ยอมรับว่าบริโภคอาหารหลังจากด่ืมเมล็ดแมงลักแล้ว แม้ว่าจะรู้สึกอ่ิม แต่ก็ยังต้องการ
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บริโภคต่อ ทําให้นํ้าหนักตัวไม่ลดลง ส่วนผู้ป่วยโรคอ้วนที่ตอบสนองต่อการทดลอง เป็นเพราะเมล็ด
แมงลักสกัดที่ด่ืมก่อนอาหารทั้ง 2 มื้อทําให้เกิด bulky ในกระเพาะอาหาร จึงมีที่ว่างในกระเพาะ
อาหารน้อยลงที่จะบริโภคอาหารตามปกติ เพราะเมล็ดแมงลักสกัดเข้าไปพองในกระเพาะอาหารจึง
รับประทานอาหารได้น้อยลง เป็นเหตุให้นํ้าหนักตัวลดลง  

2.2.3.6 ลดการนําไปใช้ประโยชน์ของสารอาหาร ภายในลําไส้เล็กส่วนประกอบของ
อาหารจะถูกย่อยและสารอาหารจะถูกดูดซึมผ่าน mucosal cells ข้อมูลจาก invitro ช้ีให้เห็นว่า ใย
อาหารชนิดต่างๆ สามารถยับย้ังการทํางานของเอ็นไซม์จากตับอ่อนที่ใช้ย่อยคาร์โอไฮเดรท ไขามัน 
และ โปรตีน มีหลักฐานหลายอย่างที่ช้ีให้เห็นว่า เส้นใยอาหารอาจจะลดการนําไปใช้ประโยชน์ของ
เอ็นไซม์สําหรับการย่อยไตรกลีเซอไรด์ แป้ง และโปรตีนภายในลําไส้ ใยอาหารตามธรรมชาติ เช่น 
ธัญพืช ผลไม้ โดยทั่วไปมีผลลดการดูดซึมของเกลือแร่ เช่น แคลเซียม เหล็ก สังกะสี และทองแดง 
อย่างไรก็ตาม ผลของการลดการดูดซึมของเกลือแร่ บางส่วนอาจมาจาก phytic acid ในอาหาร
เหล่าน้ัน  

 

2.3 บุก 
 

2.3.1 นิเวศวิทยาของบุก  

บุกเป็นพืชป่าล้มลุกที่พบทั่วไปทุกภาคของประเทศ โดยข้ึนอยู่ตาม ชายป่า และบางทีก็พบตาม
พ้ืนที่ ทํานา เช่น ที่ปทุมธานี และนนทบุรี เป็นต้น บุกขึ้นได้ในสภาพดินทุกชนิด แต่จะเจริญเติบโตได้ดี
ให้หัวขนาด ใหญ่ได้ในดินร่วนซุย นํ้าไม่ขังและดินที่มีอินทรียวัตถุสูง 

 

2.3.2 ลักษณะทางพฤษศาสตร์ของบุก 

บุกมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Amorphophallus sp. จัดอยู่ในวงศ์ Araceae 

- ใบบุก ใบบุกโผล่เด่ียวขึ้นมาจากหัวบุก ลักษณะคล้ายใบมะละกอ มีสีเขียวเข้ม บางชนิดมี
ก้านใย เป็นลวดลาย ทั้งลายเส้นตรง ลายกระสลับสี ลายด่างสลับสี บางชนิดสีเขียวล้วน นํ้าตาลล้วน 
บางชนิดมีหนามอ่อนๆ เช่น บุกที่ชาวบ้านเรียกว่า บุกคางคก (A. campanulatus) ก้านใบจะมีหนาม 
ทั้งชนิดก้านสีเขียว เรียบและชนิดก้านเป็นลวดลายคล้ายคางคก บุกบางชนิด มีใบกว้าง และมีจุดแบบ
ไข่ปลาสีขาวด้านบน เป็นบุกชนิดที่มีหัวเล็กที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับบุกชนิดอ่ืนๆ ลักษณะเด่นทั่วๆ ไป 
ใบมีก้านตรงจากกลาง หัวโผล่จากดินแล้วแผ่กางออก 3 ทาง มีรูปทรงแผ่กว้างแบบร่ม แต่บาง พันธ์ุจะ
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มีใบ 3 ทาง ที่กางกลับข้ึนด้านบนเหมือนหงายร่ม บางชนิดมีใบกว้าง กางออกเป็นวงแคบและลู่ลงตํ่า 
ดังน้ันลักษณะทางพฤษศาสตร์ของใบบุก มีหลายรูปแบบขึ้นกับชนิดของบุก 

- ดอกบุก บุกมีดอกคล้ายต้นหน้าวัว แต่ละชนิดมีขนาด สี และรูป ทรงต่างกัน บางชนิดมีดอก
ใหญ่มาก โดยเฉพาะบุกคางคก ดอกบุกมีกลิ่น เหม็นเหมือนเนื้อสัตว์เน่า บุกชนิดอ่ืนๆ มีดอกเล็กก้าน
ดอกจะโผล่ขึ้นตรง จากกลางหัวบุก เช่นเดียวกับก้านใบ บุกมักจะมีดอกในช่วงปลายฤดูแล้ง แต่บุก
สามารถออกดอกได้ในช่วง เวลาต่างๆ กัน ระยะเวลาในการแก่เต็มที่ ของดอกที่จะติดผลก็ต่างกัน จึง
ต้องติดตามศึกษาการเกิดดอกและการติดผล ของบุกแต่ละชนิดไป  

- ผลบุก หลังจาากดอก ผสมพันธ์ุก็จะเกิดผล ผลอ่อน ของบุก มีสีขาวอมเหลือง พออายุ ได้ 1-
2 เดือน จะมีผลสีเขียวเข้ม มีจุดดําที่ปลายคล้ายผลกล้วย ผล ของบุกส่วนใหญ่จะมีลักษณะคล้ายๆ กัน 
แต่เมล็ดภายในแตกต่างกัน พบว่าบุกบางชนิดมีเมล็ดในกลม แต่ส่วนมากมีเมล็ดเป็นรูปทรงอูมยาว ผล
แก่ของบุกจะมีสีแดงหรือแดงส้ม บุกคางคกมีจํานวนผลนับได้เป็นพันๆในขณะที่บุกต้นเล็กชนิดอ่ืนมี
จํานวนผลนับร้อยเท่าน้ัน  

- หัวบุก ต้นใต้ดินหรือ หัว (corm) บุกเป็นที่สะสมอาหารมีลักษณะ เป็นหัวขนาดใหญ่ มี
รูปร่างพิเศษหลายแบบแตกต่างกันอย่างเด่นชัด นอก จากน้ีผิวของเปลือกก็มีลักษณะสีแตกต่างกันมาก
ด้วย  

 

2.3.3 การใช้ประโยชน์จากบุก  

2.3.3.1 คนไทยรู้จักต้นบุก ซึ่งทางภาคอีสานเรียกว่า “กะบุก” ใช้เป็น อาหารกันมาช้า
นาน โดยใช้ต้น ใบ และหัวบุกมาทําขนม เช่น ขนมบุก แกงบวชมันบุก แกงอีสาน (แกงลาว) ซึ่งการนํา
บุกมาทําอาหารจะแตกต่าง กันในแต่ละภาค เช่น ภาคตะวันออกแถบจันทบุรีผู้คนมักฝานหัวบุกเป็น
แผ่น บางๆ แล้วนํามานึ่งรับประทานกับข้าว ชาวเขาทางภาคเหนือมักนํามา ป้ิงก่อนรับประทาน ภาค
กลางมักนําหัวบุกที่ฝานเป็นช้ินบางๆ มาแช่นํ้าปูน แช่นํ้าก่อนล้างหลายๆ ครั้งแล้วจึงนําไปทําเป็น
อาหารหวาน  

2.3.3.2 หัวบุก มีแป้งที่เรียกว่า “แมนแนน” (mannan) สําหรับผู้เป็นโรคอ้วน 
โรคเบาหวาน และใช้ทําอาหารจําพวกวุ้นเส้น วุ้นแท่งหรือวุ้นอ่ืนๆ เป็นอาหาร ที่ปรุงรสได้ดี รสชาติ
คล้ายปลาหมึก แป้งบุกมีลักษณะเป็นวุ้นเมื่อผสมนํ้า จะขยายตัวได้มากถึง 30 เท่า โดยไม่ต้องต้ม  

2.3.3.4  บุกใช้เป็นไม้ประดับที่สวยงาม โดยเฉพาะบุกชนิดที่มีหัวเล็กมีใบกว้าง และมีจุด 
แบบไข่ปลาด้านบน นักนิยมว่านเรียกบุกชนิดน้ีว่า “บุกเงินบุกทอง” เพราะ บุกชนิดน้ีมีทั้งต้นสีเขียว
และต้นสีแดง  
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2.3.3.5 การใช้บุกเป็นอาหารลดความอ้วน บุกที่รับประทานได้มีเพียง 3 สายพันธ์ุ 

โดยเฉพาะชนิดที่นํามา เป็นอาหารสําหรับลดความอ้วน คือ A. oncophyllus หรือบุกไข่ สาเหตุ ที่
เรียกเป็นบุกไข่ คือ มีลักษณะพิเศษมีไข่อยู่ตามลําต้นที่สายพันธ์ุอ่ืนของบุก ไม่มี พบมากที่จังหวัดลําปาง 
พะเยา ตาก เชียงใหม่ แม่ฮ่องสอน กาญจนบุรี และประจวบคีรีขันธ์  

2.3.3.6 สารสําคัญที่พบในบุก ที่สามารถเป็นอาหารลดความอ้วน คือ “กลูโคแมนแนน” 
(glucomannan) เป็นสารโมเลกุลใหญ่ (polysaccharides) ที่ประกอบด้วยนํ้าตาล 2 ชนิด คือ ดี-
กลูโคส (D-glucose) และ (D-mannose) เป็นสารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพในรูปของใยอาหาร 
(dietary fiber) เป็นพืชที่มีถิ่นกําเนิดอยู่ในแถบอินโดจีน เช่น ไทย ลาว เขมร เวียดนาม อินโดนีเซีย 
เป็นต้น 

2.3.3.7 ในประเทศญี่ปุ่น จะถือว่าการบริโภคบุกเป็นประเพณีที่สืบทอด กันมานานปี 
เรียกว่า “Konjac” (คอนจัค) และรวมถึงประเทศอ่ืนๆ ในแถบ ยุโรปและอเมริกา เช่น อังกฤษ ฝรั่งเศส 
เยอรมันตะวันตก ฯลฯ ในขณะที่ ประเทศไทยเรียกพืชชนิดน้ีว่า “บุก” หรือ “กะบุก” และนิยม
รับประทานใน รูปของยาเม็ดก่อนอาหารจะทําให้กินอาหารได้น้อย เพราะมีคุณสมบัติของ กลูโคแมน
แนนที่สําคัญอย่างหน่ึงคือ การพองตัวในนํ้าได้มาก 

 

2.3.4 การรับประทานบุก 

คนไทยนิยมรับประทานบุกตรงส่วนของก้านใบ หรืออาจจะ เรียกว่าต้น เพราะบุกก็เหมือนกับ
หัวมันคือ มีลําต้นอยู่ใต้ดิน ส่วนที่โผล่ ขึ้นมาเป็นก้านใบทั้งน้ัน แต่ชาวบ้านโดยท่ัวไปเรียกว่า “ต้น” 
สามารถนํามา ประกอบอาหารได้หลายชนิด จะใช้ส่วนหัวของบุกมาทําอาหารโดยเฉพาะ อย่างย่ิงบุก
สายพันธ์ุ “บุกไข่” เพราะบุกสายพันธ์ุ อ่ืนไม่มีกลูโคแมนแนน ส่วนวิธีการรับประทานอาจจะแปรรูปได้
หลาย รูปแบบ มีทั้งลักษณะที่เป็นเส้นแทนเส้นก๋วยเต๋ียว ทําเป็นช้ินเป็นแผ่น และเป็นก้อนบรรจุขาย
สําเร็จรูป เวลารับประทานนําเอาไปล้างน้ํา หลายๆ ครั้งและนํามาทําเป็นอาหารได้หลายชนิด เช่น ทํา
เป็นของหวาน เครื่องด่ืมชนิดร้อนและเย็น ในด้านใยอาหารที่มีอยู่ สามารถดูดนํ้าได้มาก ทําให้นํ้าหนัก
ใยอาหารเพ่ิมขึ้น มีประโยชน์ต่อสุขภาพทําให้ลําไส้ใหญ่ บีบตัวได้มากขึ้น แบคทีเรียในลําไส้ใหญ่จะช่วย
ย่อยใยอาหาร ทําให้เกิดก๊าซ คาร์บอนไดออกไซด์ ก๊าซไฮโดรเจน ก๊าซมีเทน และกรดไขมันที่มีโมเลกุล 
ขนาดสั้นมีผลทําให้ลําไส้ใหญ่บีบตัวได้มากขึ้น อาหารผ่านไปสู่ทวารหนัก ได้เร็วข้ึนทําให้ไม่มีกากใย 
อาหารตกค้างอยู่ในลําไส้ นอก จากน้ีบุกยังช่วยในการชะลอสาร พิษต่างๆในร่างกายได้รวมทั้งสาร ที่
ก่อให้เกิดโรคมะเร็งในอาหาร มีโอกาสสัมผัสกับเย่ือบุลําไส้ น้อยลงโอกาสท่ีสารพิษจะทําลาย เย่ือบุ
ลําไส้ก็น้อยลงด้วย ดังน้ันจึง มีความเช่ือกันว่าการกินใยอาหาร มากอาจจะป้องกันโรคมะเร็งในลําไส้
ใหญ่ได้ 
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2.3.5 คุณค่าทางอาหารของบุก 

จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของวุ้นบุก พบว่า วุ้นบุกไม่มีคุณค่าการให้พลังงาน
แคลอรีแก่ร่างกาย เน่ืองจากไม่มีการย่อยสลายเป็น นํ้าตาลในร่างกาย และไม่มีวิตามิน ไม่มีแร่ธาตุหรือ
สารอาหารใดๆ ที่เป็นประโยชน์ในระบบการสร้างเซลล์ของร่างกาย ดังน้ันเมื่อเทียบคุณค่า ทางอาหาร
ของวุ้นบุกกับข้าว พบว่า ข้าวมีแคลอรีสูงกว่าวุ้นบุกถึง 10 เท่า 

 

2.3.6 ข้อควรระวังในการบริโภควุ้นบุก 

เน่ืองจากวุ้นบุกสามารถขยายตัวได้มาก ไม่ตํ่ากว่า 20 เท่า ของ เน้ือวุ้นแห้ง ดังน้ันจึงไม่ควร
บริโภควุ้นบุกภายหลังอาหาร ควรบริโภคก่อน อาหารไม่น้อยกว่า 30 นาที แต่การบริโภคอาหารที่ผลิต
จากวุ้น เช่น เส้นวุ้น และวุ้นก้อน หรือแท่งน้ัน บริโภคเป็นอาหารมื้อได้ เพราะได้ผ่านกรรมวิธี ซึ่งวุ้นได้
ขยายตัวก่อนแล้ว การที่วุ้นหรือก้อนวุ้นจะพองตัวได้อีกน้ัน จะเป็นไปได้น้อยมาก (ทิพย์วัลย์, 2548) 

 

2.4 น้ําตาล 

นํ้าตาล เป็นอาหารที่มีอินทรีย์สารเป็นผลึกละลายได้ในนํ้าเกิดข้ึนในเน้ือเย่ือพืชโดยขบวนการ
สังเคราะห์แสง เป็นกระบวนการที่พืชสีเขียวเปลี่ยนคาร์บอนไดออกไซด์ที่ได้จากอากาศ และน้ําที่ได้
จากดินให้เป็นคาร์โบไฮเดรต โดยธรรมชาตินํ้าตาลเกิดข้ึนในลักษณะเป็นสารละลายเมื่อมีความเข้มข้น
สูงพอที่จะเกิดข้ึน จึงใช้เป็นหลักน้ีผลิตนํ้าตาลจากอ้อยและหัวบีท นํ้าตาลน้ีเป็นซูโครสที่บริสุทธ์ิ  
99.99% มีอยู่หลายชนิด  

นํ้าตาลทรายที่มีช่ือทางเคมีว่า ซูโครส จะได้จากอ้อยหรือหัวบีทโดย อ้อยเป็นพืชเขตร้อน ส่วน
หัวบีทเจริญดีที่มีอากาศอบอุ่น นํ้าตาลทรายที่ผลิตในเมืองไทยนั้นทํามาจากอ้อย โรงงานน้ําตาลส่วน
ใหญ่ ๆ ที่ส่งขายทั้งในและนอกประเทศน้ันต้ังอยู่ในจังหวัดที่มีการปลูกอ้อยมาก ได้แก่ จังหวัด
สุพรรณบุรี กาญจนบุรี สิงห์บุรี และลําปาง การทํานํ้าตาลจากอ้อย เร่ิมจากนําอ้อยมาบีบด้วยเครื่อง 
นํ้าจะไหลออกมา ต้องเอาสิ่งเจือปนต่าง ๆ ออกโดยต้มนํ้าอ้อยน้ีกับนํ้าปูนระเหยนํ้าออกจนกระทั้ง
นํ้าตาลตกผลึก นํามาเข้าเครื่องเหว่ียงเพ่ือแยกผลึกนํ้าตาลดิบออกจากส่วนที่เป็นนํ้าเช่ือม ที่เรียกว่า 
กากนํ้าตาล อาจเอากากนํ้าตาลน้ีไปต้ังไฟให้นํ้าระเหยเพ่ือเกิดผลึกนํ้าตาลอีก นํ้าตาลดิบจะเป็นสีนํ้าตาล
อ่อน เพราะมีกากนํ้าตาลที่เป็นเย่ือบาง ๆ หุ้มผลึกเอาไว้ นํานํ้าตาลดิบเพ่ือมาสกัดเพ่ือแยกสิ่งเจือปน
ทั้งหมดที่มีอยู่ออกจากกัน 
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2.4.1 จําแนกชนิดของน้ําตาล 

2.4.1.1 นํ้าตาลทรายขาว  (Granulated sugar) ใช้มากในการทําผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  
นํ้าตาลทรายมีความละเอียดต่าง ๆ กัน มีต้ังแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในต่างประเทศ 
จะบอกขนาดความละเอียดไว้ที่กล่องบรรจุสําหรับเมืองไทยท่ีวางขายทั่วไป  มี  3  ขนาดคือ ขนาด
ธรรมดาผลึกใหญ่ หยาบ และเป็นผงละเอียด นํ้าตาลทรายที่ใช้มีขนาดผลึกใหญ่หยาบจะผสมครีมกับ
เนยไม่ได้ดี เพราะผลึกที่ใหญ่จะละลายได้ไม่หมดและมักจะคงอยู่ในรูปของผลึกนํ้าตาล จะไม่ละลาย
โดยความร้อนจากเตาอบและนํ้าตาลที่อยู่ใกล้ ๆ ผิวขนมจะเกิดเป็นจุดข้ึนนอกจากน้ันผลึกนํ้าตาลที่
หยาบจะไปขูดดีบุกที่เคลือบเคร่ืองผสมหรือชามผสมทําให้เกิดสีเทาขึ้นในผลิตภัณฑ์และยังจะเป็นมาก
ขึ้นถ้าเนยหรือไขมันที่นํามาตีกับนํ้าตาลทรายหยาบมีความเย็นมาก  อย่างไรก็ตาม โอกาสท่ีจะใช้
นํ้าตาลทรายหยาบก็มีมาก เช่น ใช้ในการโรยไปบนคุกก้ี ย้อมสีต่าง ๆ ใช้ทําไส้ขนมและไซรัปสําหรับทํา
ไอซิ่งและแต่งหน้าเค้กควรใช้นํ้าตาลผงละเอียด 

2.4.1.2 น้ําตาลไอซิ่ง  (Icing  or  confectionery  sugar) นํ้าตาลชนิดน้ีเป็นผงละเอียด
ที่มีแป้งข้าวโพดปนอยู่ด้วยประมาณ 3 % ทั้งน้ีเพ่ือป้องกันการจับตัวเป็นก้อน หรือป้องกันการเป็นผลึก
ของนํ้าตาลส่วนมากใช้ในการทําไอซิ่งและผสมกับแป้งเค้กสําเร็จรูป ความละเอียดของนํ้าตาลชนิดน้ี
ช่วยให้ผสมง่ายขึ้นและมักใช้กับแองเจิลเค้ก 

2.1.4.3 นํ้าตาลทรายแดง (Yellow  or  brown  sugar) นํ้าตาลชนิดน้ีจะมีพวก  คารา
เมล  แร่ธาตุ และความช้ืนปนอยู่ด้วย และยังเป็นนํ้าตาลที่ไม่บริสุทธ์ิหรือเรียกว่า นํ้าตาลดิบ  นํ้าตาล
ชนิดน้ีใช้ในการทําผลิตภัณฑ์ที่ต้องการกลิ่นรสและสีของนํ้าตาลทรายแดง ส่วนใหญ่ใช้ในการทําคุกก้ี
และเค้กบางชนิด เช่น ฟรุตเค้ก ไม่ใช่ในการทําเค้กที่มีความเบาตัว  ถ้าจําเป็นต้องใช้ควรระมัดระวังให้
มากในการผสม นอกจากน้ีนํ้าตาลทั้ง 2 ชนิดน้ีแล้ว ยังมีนํ้าตาลอ่ืน ๆ ที่ใช้ในอุตสาหกรรมเบเกอรี่ เช่น 
นํ้าตาลข้าวโพด หรือเดกซ์โทรส เป็นนํ้าตาลท่ีทําจากแป้งข้าวโพด  นํ้าตาลเดกซ์โทรสนี้จะมีความหวาน
ประมาณ 75 % ของน้ําตาลซูโครส ส่วนมากใช่ในการทํา  ขนมปังหรือผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์ เพราะยีสต์
สามารถนํานํ้าตาลน้ีไปใช้โดยตรง  ทําให้การหมักเกิดเร็วขึ้น นํ้าตาลจากนม  หรือแลคโทส  เป็นนํ้าตาล
ที่มีอยู่ในนมสดหรือในหางนม  นํ้าตาลชนิดน้ีจะเป็นส่วนที่ช่วยเพ่ิมความหวานและรสกลิ่นให้แก่
ผลิตภัณฑ์ ส่วนใหญ่ใช้ในการทําขนมปังชนิดแข็งและโรล 

 

2.4.2 คุณสมบัติของน้ําตาล  

ให้รสหวานความหวานของนํ้าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานที่ให้คุณค่าทางโภชนาการ รสหวาน
ของน้ําตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน การที่รับรู้รสหวานน้ันเกิดจากต่อมลิ้น รับ
รสบริเวณปลายด้านบน รสหวานที่เรารู้สึกเป็นการประเมินทางอัตนัย ไม่สามารถระบุเป็นหน่วยวัด



13 | P a g e  

 
ความหวานได้จริง การละลายนํ้า นํ้าตาลทั่วไปที่ใช้ในโรงงาน  อุตสาหกรรอาหาร มักจะละลายน้ําได้ดี 
ตามปกติจะละลายได้ร้อยละ  30-40  ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะ
สูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถในการละลายนํ้าของน้ําตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุคโทส 
เป็นนํ้าตาลที่ละลายนํ้าได้ดีที่สุด รองลงมาคือ ซูโครส ส่วนกลูโคส และมอลโทสละลายนํ้าได้ดี นํ้าตาล
ละลายนํ้าได้น้อยคือ แลคโทส (ภัทธิรา, 2554) 

 

2.4.3  หน้าที่ของน้ําตาลที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

         นํ้าตาลทําหน้าที่ต่างๆ  ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ คือ 

          2.4.3.1 ให้ความหวานแก่ผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะขนมเค้ก 

          2.4.3.2 เป็นอาหารของยีสต์ในระหว่างการหมัก 

          2.4.3.3 ใช้เป็นไอซิ่งชนิดต่างๆ สําหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

          2.4.3.4 ช่วยในการตีครีมละตีไข่ให้มีความคงตัวและขึ้นฟู 

          2.4.3.5 ช่วยให้เน้ือขนมดี 

          2.4.3.6 ช่วยเก็บความช้ืนและทําให้ผลิตภัณฑ์มีความชุ่มอยู่ได้นาน 

          2.4.3.7 ทําให้เปลือกนอกของผลิตภัณฑ์มีสีที่ดี (จิตธนาและอรอนงค์, 2539)   

 

2.4.4 คุณค่าทางโภชนาการน้ําตาล 

นํ้าตาล เป็นแหล่งพลังงาน เน่ืองจากนํ้าตาลทรายขาวมีความบริสุทธ์ิถึงร้อยละ 99.5 จึง
สามารถคํานวณพลังงานของนํ้าตาลทรายได้ โดยคิดนํ้าตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี 
นอกเหนือจากพลังงานแล้ว นํ้าตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลย นํ้าตาลสีรําจะให้แคลเซียม
ฟอสฟอรัส และเหล็ก สําหรับนํ้าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก แล้วยังให้
วิตามินเอ และไนอะซีน (แสดงดังตารางที่ 2.1) 
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ตารางที่ 2.1 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของนํ้าตาลที่บริโภคปริมาณ 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณสารอาหาร (หน่วย) 
พลังงาน 
โปรตีน 
ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 

เหล็ก 
วิตามิน A 
วิตามิน B1 
วิตามิน B2 
ไนอะซิน 

385     กิโลแคลอร่ี 
0        กรัม 
0        กรัม 
99. 5   กรัม 

  -        มิลลกิรัม 
  -        มิลลกิรัม 
  -        ไมโครกรัม 
0        มิลลิกรัม 
0        มิลลิกรัม 
0        มิลลิกรัม 
  -       ไมโครกรัม 

ที่มา:  สราวุฒิ ,2522  

 

2.4.5  น้ําเชื่อม 

2.4.5.1  นิยาม 

นํ้าเช่ือม คือ การนํานํ้าตาลทรายมาเคี่ยวกับนํ้าต้มจนเดือด แล้วค่อย ๆ คนจนนํ้าตาล
ละลายเข้ากับนํ้า ในสัดส่วน 1:1 แต่ถ้าหากจะให้หวานมากขึ้นก็สามารถเพ่ิมนํ้าตาลเป็นสัดส่วน 1:2  

 

2.5 การพาสเจอร์ไรส์ 
 

2.5.1  นิยาม 

พาสเจอไรส์ (pasteurization)  เป็นการฆ่าเช้ือโดยใช้ความร้อน การฆ่าเช้ือวิธีน้ีสามารถ
ทําลายเอนไซม์ต่าง ๆ รวมทั้งจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ทั้งน้ีอุณหภูมิที่ใช้ในการฆ่าเช้ือต้องไม่เกิน 100 
องศาเซลเซียส โดยผู้ผลิตสามารถเลือกใช้อุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมิน้ี
ไม่น้อยกว่า 30 นาที แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่า หรือใช้อุณหภูมิไม่
ตํ่ากว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมิน้ีไม่น้อยกว่า 15 วินาที  แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่า ควรเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการพาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 
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4 องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิตู้เย็น เพราะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าสามารถยับย้ังการงอกของ
สปอร์  

 

2.5.2 วิธีการพาสเจอร์ไรส์ 

วิธีการพาสเจอร์ไรส์มี 2 วิธีคือ 

2.6.2.1  วิธีใช้ความร้อนตํ่า - เวลานาน (LTLT : Low Temperature - Long Time) 
วิธีน้ีใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เมื่อผ่านความร้อนโดยใช้
เวลาตามท่ีกําหนดแล้ว ต้องเก็บอาหารไว้ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิตํ่ากว่า 7.2 องศาเซลเซียส กรรมวิธีการ
น้ีนอกจากจะทําลายแบคทีเรียที่ทําให้เกิดโรคแล้วยังยับย้ังการทํางานของเอนไซม์ย่อยไขมันชนิดไลเปส 
(Lipase) ซึ่งเป็นตัวการทําให้เกิดกลิ่นหืนในน้ํานมด้วย 

2.6.2.2 วิธีใช้ความร้อนสูง - เวลาสั้น (HTST : High Temperature - Short Time) วิธี
น้ีใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าวิธีแรก แต่ใช้เวลาน้อยกว่าคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียสคงไว้เป็น
เวลา 15 วินาที อาหารที่ผ่านความร้อนแล้วจะได้รับการบรรจุลง กล่องหรือขวดโดยวิธีปราศจากเช้ือ
แล้วนําไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 7.2 องศาเซลเซียส 

 

2.5.3 ประโยชน์และข้อควรปฏิบัติ 

การพาสเจอร์ไรส์เป็นการถนอมอาหารแบบชั่วคราว เพราะสามารถป้องกันมิให้จุลชีพเจริญใน
ช่ัวระยะเวลาหน่ึง แต่สารอาหารยังอยู่ครบถ้วนหรือเกือบครบถ้วน ดังน้ันจึงมีประโยชน์ต่ออาหารท่ีต้อง
รับประทานเป็นประจําแต่ไม่เก็บไว้นาน ๆ เช่น นม นํ้าผลไม้ ไอศกรีม ก่อนนําไปป่ันแข็ง เป็นต้น 

ข้อควรปฏิบัติสําหรับผู้บริโภคเกี่ยวกับอาหารที่ผ่านการพาสเจอร์ไรส์แล้วโดย เฉพาะนม
ดังน้ีคือ ผลิตภัณฑ์ที่พาสเจอร์ไรส์ต้องเก็บไว้ในตู้เย็นเสมอ เพราะ การฆ่าเช้ือใช้ความร้อนที่ฆ่าเช้ือที่เป็น
สาหตุของโรคเท่าน้ัน แต่จุลชีพที่ไม่เป็นสาเหตุของโรคยังคงมีอยู่และจะเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วหากไม่
เก็บไว้ในตู้เย็น อาจจะเสียภายใน 1 - 7 วันเท่าน้ัน ดังน้ัน ผลิตภัณฑ์ที่พาสเจอร์ไรส์จะต้องเก็บไว้ใน
ตู้เย็นที่มี อุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส (พรพล, 2545) 



 

บทที่ 3 
 

อุปกรณแ์ละวิธีการดําเนินการทดลอง 
 

3.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลอง 

3.1.1 เคร่ืองช่ังดิจิตอล 4 ตําแหน่ง Ohaus รุ่น Adventurer 

3.1.2 เทอร์โมมิเตอร์ 

3.1.3 เคร่ืองป่ันผสม (vita mix) 

3.1.4 กระชอน 

3.1.5 เตาแก๊ส 

3.1.6 หม้อ 

3.1.7 นาฬิกาจับเวลา 

3.1.8 ถ้วยตวงของเหลว 

3.1.9 ทัพพี 

3.2 วัตถุดบิที่ใชใ้นการทาํ  

3.2.1 มะนาวสด จากแหล่งตลาดสดเทเวศร์และตลาดใกล้เคียงพ้ืนที่ชุมชนฯ 

3.2.2 นํ้ามะนาว ตรา ช้างคู่เล้งเฮง 

3.2.3 เส้นใยอาหารจากธรรมชาติ (บุกขาว-เส้น) ตรา โมกิ 

3.2.4 นํ้าเช่ือม (อัตราส่วน นํ้าตาลทรายต่อนํ้า 1:1) 

3.3  อุปกรณ์สําหรับวิเคราะห์คณุภาพ 

3.3.1  อุปกรณ์วิเคราะหค์ณุภาพทางกายภาพ 

3.3.1.1  เคร่ืองวัดค่าสี Spectrophotometer รุ่น CM – 3500d KONICA MINOITA  

3.3.1.2  เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งที่ละลาย (Hand Refractrometer) 
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3.3.2  อุปกรณ์วิเคราะหค์ณุภาพทางเคมี 

3.3.2.1  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven)  

3.3.2.2  เคร่ืองช่ังนํ้าหนักทศนิยม 4 ตําแหน่ง ย่ีห้อ Dragon รุ่น 204 

3.3.2.3  เตาเผา  CARBOLTTE  CWF  1100 

3.3.2.4  เคร่ืองวิเคราะห์โปรตีน  ประกอบด้วย 

3.3.2.5  เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณไขมัน  Foss  Soxtec  2055 

3.3.2.6  เคร่ืองวิเคราะห์เย่ือใย Foss Fibertec 1020  

           และ Foss Cold Extraction Unit 1021 

3.3.2.7  Desiccators 

3.3.2.8  กระดาษลิตมัส 

3.3.2.9  อ่ืนๆ ได้แก่ แคนพร้อมฝาปิดสําหรับหาปริมาณความช้ืน ถ้วยกระเบ้ือง ช้อนตัก 

                           สารเคมีและครูซิเบิลแก้ว  สําหรับวิเคราะห์เย่ือใย 

 

3.3.3  อุปกรณ์วิเคราะหค์ณุภาพทางจุลนิทรีย ์

3.3.3.1  หมอ้น่ึงความดัน (Autoclave) Sanyo รุ่น Lado autoclave 

3.3.3.2  อาหารเลี้ยงเช้ือ PCA (Plate count agar) สาํหรับวิเคราะห์จํานวนจุลินทรีย์ 

                           ทั้งหมดที่พบในผลิตภัณฑ์ 

3.3.3.3   สารเคมี BPB (Butterfield’s phosphate buffered diluent water) 

3.3.3.4  เคร่ือง Stomacher 400 circulator รุ่น 43007 

3.3.3.5  จานเพาะเช้ือ ที่ปลอดเช้ือ 

3.3.3.6  ปิเปตขนาด 1 ml ที่ปลอดเช้ือ 

3.3.3.7  บีกเกอร์ขนาด 50 ml 

3.3.3.8  ตะเกียงแอลกฮอล์ 

3.3.3.9  ตู้บ่มเช้ือ (Incubator) ช่วงใช้งานอุณหภูมิ 35+1 oC 

3.3.3.10  เครื่องช่ังนํ้าหนักทศนิยม 4  ตําแหน่ง ย่ีห้อ Dragon รุ่น 204 
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3.4  วิธีการดําเนินการทดลอง 

3.4.1  การคัดเลือกวัตถุดิบ 

นํามะนาวสดไปทําการดอง และนํานํ้ามะนาวมาเทแยกเอาน้ําออก เหลือผลมะนาวไว้ 
ตรวจสอบลักษณะทั่วไป นําน้ําที่ได้ไปตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer  ค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลาย (องศาบริกซ์) ต้องอยู่ในช่วง 10-12±2 องศาบริกซ์ วัดค่าความเป็นกรดด่าง-ด่าง ไม่
เกิน 4.0 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 1167/2549) แล้วจึงนําวัตถุดิบไปพัฒนาเป็นนํ้า
เคร่ืองด่ืม 

 

3.4.2  ศึกษาปริมาณน้ํามะนาวในการผลิตน้ําเครื่องดื่ม 

ศึกษาปริมาณน้ํามะนาว 3 ระดับ โดยนํานํ้ามะนาว มาเจือจางด้วยนํ้าต้มสุกที่อัตราส่วนนํ้า
มะนาวต่อปริมาณน้ําต้มสุก คือ 20:80 25:75 และ 30:70 นํามาทดลองโดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, CRD) โดยดัดแปลงสูตรมาจากนํ้าผลไม้ผสมวุ้น
มะพร้าว ย่ีห้อ กาโตะ มีส่วนประกอบดังน้ี นํ้าส้ม 25% วุ้นมะพร้าว 15% นํ้าตาล 10% คนส่วนผสม
ให้เข้ากัน นําไปพาสเจอร์ไรส์ นําไปทดสอบหาการยอมรับของผู้บริโภค ในด้านสี กลิ่น มะนาวดอง 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9- Points 
Hedonic Scale) นําผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน และวิเคราะห์หาค่าความแตกต่างของค่าเฉล่ีย
โดยวิธี Duncan’s New Multiple’s Range test (DMRT) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจํานวน 30 
คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 

ตารางที่ 3.1 แสดงปริมาณนํ้ามะนาวในการผลิตนํ้าเคร่ืองด่ืม 

วัตถุดิบ 
มะนาวดอง : น้ําต้มสุก 

สูตรท่ี 1 (20 : 80) สูตรท่ี 2 (25 : 75) สูตรท่ี 3 (30 : 70) 

น้ํามะนาว 25 25 25 

บุกเส้น 15 15 15 

น้ําเชื่อม 10 10 10 

น้ํา 50 50 50 
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3.4.3  ศึกษาคุณลักษณะผลิตภัณฑ์สุดท้าย  

3.4.3.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของน้ําเคร่ืองด่ืม 

– วัดปริมาณของแข็งที่ละลาย (องศาบริกซ์) 

– ตรวจวัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer 

 3.4.3.2 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของน้ําเคร่ืองด่ืม  

– วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง 
– วิเคราะห์ปริมาณเส้นใย ด้วยวิธีการ (A.O.A.C.,2000) 

 
3.4.4  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําเครื่องดื่ม 

ศึกษาอายุการเก็บโดยนํานํ้าเคร่ืองด่ืม บรรจุขวดพลาสติกขณะร้อน ปิดผนึกฝา เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 สัปดาห์ และนํามาวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหา
ปริมาณยีสต์และรา ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และเอสเชอริเชีย โคไล  โดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ 1 วัน ตาม 
AOAC 2000 

 

3.4.5  ความพึงพอใจการอบรมน้ําเครื่องดื่ม 

นําผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปถ่ายทอดการทําน้ําเครื่องดื่มให้กับกลุ่มสตรีสหกรณ์เครดิตยูเน่ียนท่าขาม
สามัคคี  อําเภอท่ายาง  จังหวัดเพชรบุรี  เครื่องมือที่ใช้  คือแบบสอบถามเก่ียวกับความพึงพอใจ โดย
แบ่งออกเป็น  2  ส่วน ดังน้ี 

ตอนท่ี 1  ข้อมูลพ้ืนฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจการอบรมเครื่องด่ืมน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส์  
จํานวน  14  ข้อ  ซึ่งใช้เกณฑ์การประเมินผล  5  ระดับ  ดังนี้ 
                            ระดับความพึงพอใจ      คะแนน   

มากที่สุด    5        
มาก                   4   

          ปานกลาง                            3 
น้อย                       2        

          น้อยทีสุ่ด     1  
 

และนํามาหาค่าเฉล่ียซึ่งมีคะแนนในแต่ละระดับช้ัน  แบ่งออกได้เป็นช่วงๆ ในแต่ละระดับอันตร
ภาคช้ัน(Class Interval) ดังน้ี 
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  เกณฑ์การแปรความหมาย  มีดังน้ี   
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง  4.21-5.00   หมายถึง    มากที่สุด 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง  3.41-4.20  หมายถึง  มาก 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง  2.61-3.40   หมายถึง  ปานกลาง 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง  1.81-2.60  หมายถึง  น้อย 

  ค่าเฉลี่ยระหว่าง  1.00-1.80   หมายถึง  น้อยที่สุด 

 

3.5  สถานที่ทําการวิจัย 

ห้องปฏิบัติการ 622, 621 และ 521 สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ้ืนที่กลุ่มสตรีสหกรณ์เครดิตยูเน่ียนท่าขามสามัคคี  อําเภอท่ายาง  จังหวัดเพชรบุรี   

 

 



 

บทที่ 4 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

4.1 การคัดเลือกวัตถุดิบ 

 วัตถุดิบที่ใช้เป็นหลัก คือ นํ้ามะนาวดองที่แปรรูปจากมะนาวสด ซึ่งมีจําหน่ายตามท้องตลาด
ทั่วไป ส่วนใหญ่จะบรรจุนํ้ามะนาวดองในภาชนะพลาสติกที่ปิดสนิท ซึ่งจากการทดลองได้มีการสํารวจ
ย่ีห้อที่ได้รับความนิยม 4 อันดับแรก ได้แก่ ช้างคู่เล่งเฮง พระอาทิตย์ ราชารส และเชฟแพค จากน้ันจึง
ทําการนําผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ย่ีห้อ มาตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ และทางเคมี แสดงผลตาม
ตารางที่ 4.1 
 

ตารางที่ 4.1 แสดงคุณลักษณะทางกายภาพ-เคมี  

ยี่ห้อ ภาพประกอบ 
ลักษณะ
ทั่วไป 

pH 

ปริมาณ
ของแข็ง 
ที่ละลาย 
(ºBrix) 

ค่าสี 

L*(ความ
สว่าง) 

a*(สีแดง) b*(สีเหลือง) 

ช้างคู-่ 
เล่งเฮง 

 

น้ํามีสี
เหลืองใส 
คงลักณะ
ผลมะนาว 

2 11 23.53±0.10 -1.34±0.02 15.27±0.02 

พระ-
อาทิตย์ 

 

น้ํามีสี
เหลืองใส  
มีเศษเนื้อ
เล็กน้อย 

2 10 20.98±0.19 -2.49±0.15 12.72±0.02 

ราชารส 

น้ํามีสี
เหลืองใส 
คงลักณะ
ผลมะนาว 

3 7 21.46±0.37 -2.04±0.23 13.68±0.10 
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ตารางที่ 4.1 แสดงคุณลักษณะทางกายภาพ-เคมี (ต่อ) 

 

ยี่ห้อ ภาพประกอบ 
ลักษณะ
ทั่วไป 

pH 

ปริมาณ
ของแข็ง 
ที่ละลาย 
(ºBrix) 

ค่าสี 

L*(ความ
สว่าง) 

a*(สีแดง) b*(สีเหลือง) 

เซฟ-
แพค 

น้ํามีสี
เหลืองใส 
คงลักณะ
ผลมะนาว 

3 10 22.06±0.05 -2.44±0.02 13.68±0.10 

'หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4.1 พบว่า นํ้ามะนาวดองย่ีห้อที่มีขายตามท้องตลาด มีลักษณะทั่วไป คือ คง
ลักษณะของผลมะนาว นํ้าไม่มีฝ้าขาวและฟองอันเน่ืองมาจากการดอง มีสีและกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติ
ของน้ํามะนาวดอง  ลักษณะเนื้อสัมผัส ไม่เละ ไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ มีค่าความ
เป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 4.0 ค่า ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนํ้ามะนาวดอง (มผช.1167/2549) 
ปริมาณของแข็งที่ละลาย(ºBrix) พบว่า ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายมีค่าน้อยกว่า 10 ºBrix ให้ลักษณะ
ของกลิ่นรสที่ยังไม่เหมาะสมต่อการนํามาพัฒนาเป็นเคร่ืองด่ืม คือ ย่ีห้อ ราชารส และ จากการวัดค่าสี 
พบว่า นํ้ามะนาวดองทุกย่ีห้อ มีค่า L* (ความสว่าง) a* (สีแดง) และ b*(สีเหลือง) มีค่าใกล้เคียงกัน คือ 
มีค่า L* (ความสว่าง) มากเพราะนํ้ามีลักษณะใส มี ค่า b* (สีเหลือง) ซึ่งเป็นสีของน้ํามะนาวดอง และ
ค่า a*(สีแดง) ติดลบ เพราะไม่มีลักษณะสีของนํ้าไปทางสีแดงหรือคล้ําที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05)  

ดังเหตุผลข้างต้น จึงทําการเลือกนํ้ามะนาวดอง ย่ีห้อ ช้างคู่เล่งเฮง มาใช้เป็นวัตถุดิบหลักใน
การผลิต ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม และทําการทดสอบปริมาณนํ้ามะนาวดอง และปริมาณเส้นใยอาหารจาก
ธรรมชาติที่เหมาะสมในการผลิตต่อไป 

4.2 ศึกษาปริมาณนํ้ามะนาวในการผลิตเครื่องดื่ม 

 นําน้ํามะนาวดองมาทดสอบในอัตราส่วนต่างๆ โดยมีสิ่งทดลองทั้งหมด 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 
4.2 จากน้ันนําผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 สูตร ไปทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธี 9 Points Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบ จํานวน 30 คน ทํา 2 ซ้ํา ซึ่งผู้ทดสอบเป็นผู้ที่
ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน 
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ตารางที่ 4.2  ผลการศึกษาปริมาณนํ้ามะนาวที่มีผลต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 
การทดสอบระดับความชอบ วิธี 9 Points Hedonic Scale 

คุณลักษณะ 
ปริมาณน้ํามะนาวดอง : น้ํา 

สูตรท่ี 1 (20 : 
80) 

สูตรท่ี 2 (25 : 75) สูตรท่ี 3 (30 : 70) 

ลักษณะปรากฏ 7.00+0.79a 7.16+0.96a 7.25+0.98a 
สี 7.50+0.75a 7.78+0.66a 7.80+0.46a 
กลิ่นน้ํามะนาวดอง 6.93+0.72a 7.27+0.71a 5.30+0.81b 
รสชาติ 5.76+0.76b 6.83+0.81a 4.96+0.99c 
เนื้อสัมผัส 6.90+0.84a 7.08+0.79a 7.05+0.66 a 
ความชอบโดยรวม 6.53+0.50b 7.78+0.77a 5.63+0.74c 

  หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการศึกษานํ้ามะนาวดองในการผลิตเคร่ืองด่ืมโดยทําการเจือจางนํ้ามะนาวดองต่อนํ้าต้มสุก
ในอัตราส่วน  20:80  25:75 และ 30:70 พบว่า คุณลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏ สี และเนื้อ
สัมผัส ไม่มีความแตกต่างอย่างนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เพราะมีการใส่ปริมาณบุก(เน้ือสัมผัส) 
เท่ากันทุกสตร และ คุณลักษณะทางด้านกลิ่นนํ้ามะนาวดอง รสชาติ และความชอบโดยรวม พบว่า มี
ความแตกต่างกันอย่างนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เพราะ การใส่นํ้ามะนาวดองในอัตราส่วนที่
แตกต่างกันจะส่งผลต่อ กลิ่น รสชาติ ที่อัตราส่วนนํ้ามะนาวดองต่อนํ้าต้มสุก 30:70 ผู้บริโภคไม่ชอบ
ทางด้านกล่ินเพราะมีกลิ่นฉุนมาก เมื่อมีกลิ่นฉุนมากก็ส่งผลต่อรสชาติ ส่วนที่อัตราส่วน 25:75 
ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุดในทุกคุณลักษณะ 
 

4.3 ศึกษาปริมาณเส้นใยอาหารจากธรรมชาติในการผลิตเครื่องดื่ม 

 นําเส้นใยอาหารมาทดสอบในอัตราส่วนต่างๆ โดยมีสิ่งทดลองทั้งหมด 4 สูตร แสดงดังตารางที่ 
4.3 จากน้ันนําผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 สูตร ไปทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธี 9 Points Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบ จํานวน 30 คน ทํา 2 ซ้ํา ซึ่งผู้ทดสอบเป็นผู้ที่
ไม่ได้ผ่านการฝึกฝน 
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ตารางที่ 4.3  ผลการศึกษาปริมาณเส้นใยอาหารที่มีผลต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 
การทดสอบระดับความชอบ วิธี 9 Points Hedonic Scale 

คุณลักษณะ 
                   สูตรท่ี/ ร้อยละ  

1/ 5 2/ 7.5 3/ 10 4/ 12.5 

ลักษณะปรากฏ 7.00+0.79b 7.06+0.96b 7.63+0.98a 6.06+0.96c 
สี 7.50+0.75ab 7.08+0.66b 7.80+0.46a 6.78+0.66b 
กลิ่นน้ํามะนาวดอง 6.93+0.72a 7.07+0.71a 7.00+0.81a 7.00+0.71a 
รสชาติ 5.76+0.76c 6.80+0.81b 7.96+0.99a 7.05+0.80b 
เนื้อสัมผัส 6.90+0.84b 7.02+0.79b 7.85+0.66 a 7.08+0.59b 
ความชอบโดยรวม 6.53+0.50c 7.00+0.77b 7.73+0.74a 6.50+0.37c 

  หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 จากตารางที่ 4.3 พบว่า สูตรที่ 3 ที่ใช้ปริมาณเส้นใยอาหาร ร้อยละ 10 ผู้ทดสอบให้การ
ยอมรับมากที่สุด โดยคุณลักษณะทางด้านกลิ่นนํ้ามะนาวดองของทั้ง 4 สูตร ไม่มีความแตกต่างอย่าง
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคุณลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และเน้ือสัมผัส ของสูตรที่ 3 มีความ
แตกต่างอย่างนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรที่ 1 2 และ 4 จากน้ันจึงทําการทดสอบ
คุณลักษณะผลิตภัณฑ์สุดท้ายต่อไป 

 

4.4 ศึกษาคุณลักษณะผลิตภัณฑ์สุดท้าย  

 ผู้ทดสอบยอมรับอัตราส่วนของน้ํามะนาวดองต่อนํ้าต้มสุกที่ผสมที่อัตราส่วน 25:75 และ
ยอมรับปริมาณเส้นใยอาหารจากธรรมชาติ คือ ร้อยละ 10 มากท่ีสุด จากน้ันเมื่อนําปริมาณของ
วัตถุดิบหลักมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายแล้ว จึงนํามาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 
แสดงดังตารางที่ 4.4 สําหรับคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ แสดงดังตารางที่ 4.5 
 

ตารางที่ 4.4 แสดงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม 

                                                   คุณสมบัติ 

ปริมาณของแข็ง 
ที่ละลาย (ºBrix) 

pH 
ค่าสี 

L*(ความสว่าง) a*(สีแดง) b*(สีเหลือง) 

6 5 42.64±0.19 4.33±0.15 16.78±0.10 

    หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวต้ังท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเครื่องดื่ม 
 

ตารางที่ 4.5  ผลการตรวจนับจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์ รา และ เอสเชอริเชีย โคไล ของ 
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

ปริมาณจุลินทรีย์ (CFU/g) ปริมาณจุลินทรีย์ (g) 
จุลินทรีย์ทั้งหมด(TPC) ยีสต์และรา เอสเชอริเชีย โคไล 

0 <10 <10 <3 
1 <10 <10 <3 
2 <10 <10 <3 
3 <10 <10 <3 
4 <10 <10 <3 
5 <10 <10 <3 
6 <10 <10 <3 
7 <10 <10 <3 

 

จากตารางที่ 4.5 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม พบว่า เมื่อเก็บรักษา
ไว้เป็นเวลา 7 วัน ตรวจนับจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) มีจํานวนน้อยกว่า 10 CFU/g  ปริมาณยีสต์ รา
จํานวนน้อยกว่า 10 CFU/g และ เอสเชอริเชีย โคไล น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ซึ่งมีจํานวนน้อย
กว่ามาตรฐาน (มผช. 1167/2549 นํ้ามะนาวดอง กําหนดให้ TPC ต้องไม่เกิน 1×104 CFU/g ยีสต์
รา ต้องไม่เกิน100 CFU/g และ เอสเชอริเชีย โคไล น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม)  

 

4.6  ความพึงพอใจการอบรมเครื่องดื่มน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส ์

นําผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปถ่ายทอดการทําเคร่ืองด่ืมให้กับกลุ่มสตรีสหกรณ์เครดิตยูเน่ียนท่าขาม
สามัคคี  อําเภอท่ายาง  จังหวัดเพชรบุรี  เคร่ืองมือที่ใช้  คือแบบสอบถามเก่ียวกับความพึงพอใจ  
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ตารางที่  4.6  ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้าอบรม( n = 15) 
  

1. เพศ 

2, 13.3

13, 86.7

 
  จากกราฟ  พบว่า ผู้เข้าอบรมเครื่องด่ืมส่วนใหญ่  คือ  เพศหญิง  ร้อยละ 86.7 

และเพศชาย  ร้อยละ 13.3   

 
2. อายุ 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

จากกราฟ  พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมเครื่องด่ืมมีอายุอยู่ ระหว่าง  41 – 50 ปี  ร้อยละ  33.3  
รองลงมาคือมากกว่า  50  ปี  ร้อยละ  26.7  และน้อยกว่า  20  ปี  ร้อยละ  20.0  ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4, 26.7

5, 33.3

2, 13.3

1, 6.7

3, 20.0

0 1 2 3 4 5 6

น้อยกว่า 20  ปี

21- 30 ปี

31 - 40 ปี

41-50 ปี

มากกว่า 51 ปี
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ตารางที่ 4.7 จํานวน ค่าร้อยละของความพึงพอใจผู้เข้าอบรมท่ีมีต่อเคร่ืองด่ืม 
                          (n = 15) 

ประเดน็ 
ระดบัความพงึพอใจ(ร้อยละ) 

มาก
ทีส่ดุ 

มาก 
ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ทีส่ดุ 

1. ให้บริการด้วยความสุภาพ และเป็นมิตร 3 
(20.0) 

12 
(80.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

2. ให้คําแนะนํา หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 12 
(80.0) 

3 
(20.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

3. ให้ข้อมลูที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 7 
(46.7) 

6 
(40.0) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

4. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 7 
(46.7) 

8 
(53.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

5. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเร่ืองที่อบรม 5 
(33.3) 

9 
(60.0) 

1 
(6.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

6. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 9 
(60.0) 

6 
(40.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

7. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 6 
(40.0) 

4 
(46.7) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

8. มีการแจ้งกําหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4 
(26.7) 

9 
(60.0) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

9. การให้ข้อมลู คําแนะนําต่าง ๆ มคีวามชัดเจนและ
ถูกต้อง 

3 
(20.0) 

10 
(66.7) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

10.เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 8 
(53.3) 

6 
(40.0) 

1 
(6.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

11.หัวข้ออบรมมีความเหมาะสม ทําให้มีความรู้เพ่ิมมาก
ขึ้น 

4 
(26.7) 

10 
(66.7) 

1 
(6.7) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

12. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 
 

3 
(20.0) 

9 
(60.0

) 

3 
(20.0) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

13. วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 5 
(33.3) 

8 
(53.3) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 

14. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 3 
(20.0) 

10 
(66.7) 

2 
(13.3) 

0 
(0.0) 

0 
(0.0) 
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จากตารางพบว่า  ผู้เข้าร่วมอบรมเคร่ืองด่ืมส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด  คือ 
การให้คําแนะนํา หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี ร้อยละ  80.0   รองลงมา คือ  วิทยากรมีความสามารถ
ในการถ่ายทอดความรู้ ร้อยละ  60.0  และเอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม ร้อยละ 53.3 
ตามลําดับ 

 
ตารางที่ 4.8  ค่าเฉลี่ย  ความเบ่ียงเบนมาตรฐานของผู้เข้าอบรมเคร่ืองด่ืม 

(n = 15) 

 
จากตาราง พบว่า  ผู้เข้าร่วมอบรมเครื่องด่ืมส่วนใหญ่โดยภาพรวม  มีระดับความพึงพอใจอยู่

ในระดับมากที่สุด ( x  = 4.29) 
 

 
 
 

 

รายการ x  
S.D. การแปลผล 

1. ให้บริการด้วยความสุภาพ และเป็นมิตร 4.20 0.41 มาก 
2. ให้คําแนะนํา หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 4.80 0.41 มากที่สุด 
3. ให้ข้อมลูที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 4.33 0.74 มากที่สุด 
4. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 4.47 0.52 มากที่สุด 
5. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเร่ืองที่อบรม 4.27 0.59 มากที่สุด 
6. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 4.60 0.51 มากที่สุด 
7. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.27 0.70 มากที่สุด 
8. มีการแจ้งกําหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.13 0.64 มาก 
9. การให้ข้อมลู คําแนะนําต่าง ๆ มคีวามชัดเจนและถูกต้อง 4.07 0.59 มาก 
10.เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.40 0.63 มากที่สุด 
11.หัวข้ออบรมมีความเหมาะสม ทําให้มีความรู้เพ่ิมมากขึ้น 4.20 0.56 มาก 
12. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.00 0.66 มาก 
13. วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.20 0.68 มาก 
14. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.07 0.59 มาก 

ภาพรวม  4.29 0.19 มากทีส่ดุ 



บทที่ 5 
 

สรุปผลการทดลองและเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษานํ้ามะนาวดองที่เหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมนํ้ามะนาวผสมใยอาหารแบบพาส
เจอร์ไรส์ พบว่า คุณลักษณะทางกายภาพของน้ํามะนาวดองต้องคงลักษณะของผลมะนาว นํ้าไม่มีฝ้า
ขาวและฟองอันเน่ืองมาจากการดอง มีสีและกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง  ลักษณะเนื้อ
สัมผัส ไม่เละ ไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ คุณลักษณะทางเคมี มีค่าความเป็นกรด-
ด่าง ไม่เกิน 4.0 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนมะนาวดอง (มผช.1167/2549)   มีค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายมีค่ามากกว่า 10 ºBrix โดยนํานํ้ามะนาวดองเจือจางกับนํ้าต้มสุกในอัตราส่วน 
25:75 แล้วนํามาผลิตตามกรรมวิธีในการผลิตเครื่องด่ืมน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส์ 
ประกอบด้วย นํ้ามะนาวดอง 25% บุกเส้น 10%  

จากการศึกษาผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมนํ้ามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส์ คุณลักษณะทาง
กายภาพ พบว่า มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า(°Brix) เท่ากับ 6 °Brix ค่า pH เท่ากับ 5  มีค่าความ
สว่าง (L*) เท่ากับ 42.64±0.19 ค่าสีแดง(a*) เท่ากับ 4.33±0.15 ค่าสีเหลือง(b*) เท่ากับ 
16.78±0.10 ทางจุลินทรีย์ ไม่พบแบคทีเรีย ราและยีสต์ ไม่ก่อให้เกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ 
และไม่พบ เอสเชอริเชีย โคไล ซึ่งก่อเกิดอันตรายต่อผู้บริโภค ทําให้ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมนํ้ามะนาวผสม
ใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส์ มีอายุการเก็บไม่น้อยกว่า 7 วัน 

ผลการอบรมการทําเคร่ืองด่ืมนํ้ามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส์  โดยกลุ่มสตรีสหกรณ์
เครดิตยูเน่ียนท่าขามสามัคคี  อําเภอท่ายาง  จังหวัดเพชรบุรี  เครื่องมือคือแบบประเมินความพึงพอใจ 
พบว่า ผู้เข้าอบรมส่วนใหญ่คือเพศหญิง(ร้อยละ 86.7)  มีอายุอยู่ระหว่าง  41 – 50 ปี(ร้อยละ 13.3)  
ซึ่งโดยรวมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ( x  = 4.29)  ได้แก่ การให้คําแนะนํา หรือตอบข้อ
ซักถามเป็นอย่างดี  วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้  และเอกสารประกอบการอบรมมีความ
เหมาะสม  

  

5.2 ข้อเสนอแนะ 

กลุ่มผู้บริโภคที่ไม่ชอบกลิ่นของนํ้ามะนาวดอง อาจจะไม่ชอบในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมนํ้ามะนาว
ผสมใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส์ 
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ขั้นตอนการผลิตน้ํามะนาวดองพาสเจอร์ไรส์เสรมิเส้นใยธรรมชาต ิ

  

 

1.

 

ตรวจคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของ
นํ้ามะนาวดอง ค่า pH ไม่เกิน 4 ปริมาณ
ของแข็งที่ละลาย มากกว่า 10 (°Brix) และ
ต้องมีคุณลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของ
มะนาวดอง 

 

 

2. แยกน้ําและเน้ืออกจากกัน 

 

 

 

3. ผสมนํ้ามะนาวดองและนํ้าต้มสุกในอัตราส่วน 
27:75  

 

 

4. ผสมส่วนผสมทั้งหมดเข้าด้วยกันแล้วนําไป
พาสเจอร์ไรส์ทีอุ่ณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 วินาที 

 

5. นําขวดที่จะบรรจุมาลวก 



 

 

 

6.

 

ผึ่งขวดให้แห้งและนํานํ้ามะนาวดองที่พาส
เจอร์ไรส์มาใสข่วด ปิดฝา และแช่นําไปแช่
เย็นทันท ี

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. ผลิตภัณฑ์นํ้ามะนาวดองพาสเจอร์ไรส์เสริม
เส้นใยธรรมชาติ 
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                        การเตรียมบุก 

 
 

1. ล้างนํ้าให้สะอาดนําขึ้นมาพักในกระชอนให้
สะเด็ดนํ้า 

 

 

2. นําไปป่ันด้วยเครื่องป่ัน 

3. นําไปใส่ตามสูตรการผลิต 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข  
 

 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
ทางด้านความชอบโดยวิธ ี  9 Points hedonic scale 

 
 

ช่ือผลิตภัณฑ์…………………………      ชุดที่ ___ 
วันที่…………………………………….. 
คําแนะนํา   กรุณาทดสอบตัวอย่าง ที่เสนอให้ตามลําดับของตัวเลขรหัสในตาราง จากซ้ายไปขวาแล้ว 
ให้คะแนนความชอบ (1-9) กาํหนดให้ 
 

สเกลความชอบ 1-9 
1  =  ไม่ชอบมากที่สุด  2  =  ไม่ชอบมาก 3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย  5  =  เฉยๆ  6  =  ชอบเล็กน้อย 
7  =  ชอบปานกลาง  8  =  ชอบมาก  9  =  ชอบมากที่สุด  

 

คุณลักษณะ รหัส________ รหัส________ รหัส________
ลักษณะที่ปรากฏ  
สี  
กลิ่นมะนาวดอง  
รสชาติ  
เน้ือสัมผัส  
ความชอบโดยรวม  

 
ข้อเสนอแนะ 
 
……………………………………………………………………………………………........................................
...............................................................................................................................................
............................................................................................................................................... 

 
 

ขอบคณุที่ใหค้วามร่วมมือ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก  ค 

 
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
มะนาวดอง 

 
๑. ขอบขา่ย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมมะนาวดองที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ี มีดังต่อไปนี้ 
๒.๑  มะนาวดอง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําผลมะนาวที่สดและอยู่ในสภาพดี อาจขัดหรือขูด   

ผิว มาล้างให้สะอาด อาจคลกุเกลือแล้วผึ่งก่อนนําไปน่ึง ผึ่งหรืออบให้แห้ง นําไปดองในน้ําเกลือ
ในระยะเวลาที่เหมาะสม 

๒.๒ นํ้าหนักเน้ือ (drained weight) หมายถึง นํ้าหนักเน้ือของมะนาวดองในภาชนะบรรจุที่ไม่รวม
ส่วนที่เป็นนํ้าเกลือ 

 
๓. คุณลักษณะที่ต้องการ 

 

๓.๑  ลักษณะทั่วไป 
ต้องยังคงลักษณะของผลมะนาว อาจมีตําหนิได้บ้างเล็กน้อย ส่วนที่เป็นนํ้าต้องไม่มีฝ้าขาวหรือ
ฟองอันเน่ืองมาจากการดอง 

๓.๒ สี 
ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของมะนาวดอง 

๓.๓ กลิ่นรส 
ต้องมีกลิ่นรสทีดี่ตามธรรมชาติของมะนาวดอง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 

๓.๔ ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ต้องไม่เละ 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้
ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ ๑ คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใดคนหน่ึง 
๓.๕ สิ่งแปลกปลอม 

มผช.๑๑๖๗/๒๕๔๙
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ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือสิ่ง
ปฏิกูลจากสัตว์ 

๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 
๓.๖.๑ ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทกุชนิด 
๓.๖.๒ หากมีการใช้วัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

๓.๗ ความเป็นกรด-ด่าง 
ต้องไม่เกิน ๔.๐ 

๓.๘ จุลินทรีย์ 
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องน้อยกว่า ๑ × ๑๐๔ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๘.๒ สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๘.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 
๓.๘.๔ ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

       ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม  
 

๔. สุขลักษณะ 
 

๔.๑ สุขลักษณะในการทํามะนาวดอง ให้เป็นไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 
 

๕. การบรรจุ 
 

๕.๑ ให้บรรจุมะนาวดองในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการปนเป้ือนจากสิ่ง
สกปรกภายนอกได้ 

๕.๒ นํ้าหนักสุทธิหรือนํ้าหนักเน้ือของมะนาวดองในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่
ฉลาก 

 
๖. เครื่องหมายและฉลาก 

 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุมะนาวดองทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจ้งรายละเอียด
ต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
(๑) ช่ือผลิตภัณฑ์ 
(๒) ส่วนประกอบที่สําคัญ 
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(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
(๔) นํ้าหนักสุทธิหรือนํ้าหนักเน้ือ 
(๕) วัน เดือน ปีที่ทํา และวัน เดือนปีที่หมดอายุหรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน 

ปี)” 
(๖) ข้อแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา 
(๗) ช่ือผู้ทําหรือสถานที่ทํา พร้อมสถานที่ต้ัง หรือเคร่ืองหมายการค้าที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว้ข้างต้น 
 

๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 

๗.๑ รุ่น ในที่น้ี หมายถึง มะนาวดองที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 
๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่กําหนดต่อไปน้ี 
๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน ๓ หน่วยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๕ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะถือว่า
มะนาวดองรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และลักษณะ
เน้ือสัมผัสให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จํานวน ๓ หน่วยภาชนะ
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๔ จึงจะถือว่ามะนาว
ดองรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและความเป็นกรด-
ด่าง ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเป็น
ตัวอย่างรวมโดยมีนํ้าหนักรวมไม่น้อยกว่า ๓๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิม
โดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแล้ว
ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๖ และข้อ ๓.๗ จึงจะถือว่ามะนาวดองรุ่นน้ันเป็นไปตาม
เกณฑ์ที่กําหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่น
เดียวกันจํานวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือทําเป็นตัวอย่างรวม โดยมีนํ้าหนักรวมไม่น้อย
กว่า ๒๐๐ กรัมกรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่าง
ที่มีนํ้าหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๘ จึงจะถือ
ว่ามะนาวดองรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์ที่กําหนด 
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๗.๓ เกณฑ์ตัดสิน 

ตัวอย่างมะนาวดองต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ ข้อ ๗.๒.๓ และข้อ ๗.๒.๔ ทุกข้อ จึง
จะถือว่ามะนาวดองรุ่นน้ันเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ี 

 
๘. การทดสอบ 

 

๘.๑ การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
๘.๑.๑ ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ที่มีความชํานาญในการตรวจสอบมะนาวดอง

อย่างน้อย ๕ คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
๘.๑.๒ เทตัวอย่างมะนาวดองลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
๘.๑.๓ หลักเกณฑ์การให้คะแนนเป็นไปตามตารางที่ ๑ 

 
ตารางที่ ๑ หลักเกณฑ์การให้คะแนน 

(ข้อ ๘.๑.๓) 

ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑ์ที่กําหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน)

ดีมาก ดี พอใช้ ต้องปรับปรุง 
ลักษณะทั่วไป ลักษณะทั่วไป ต้องยังคงลักษณะของผล

มะนาว อาจมีตําหนิได้บ้างเล็กน้อย ส่วน
ที่ เป็นนํ้าต้องไม่มีฝ้าขาวหรือฟองอัน
เน่ืองมาจากการดอง 

๔ ๓ ๒ ๑

สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของมะนาว
ดอง 

๔ ๓ ๒ ๑

กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของ
มะนาวดอง ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่ 
พึงประสงค์ 

๔ ๓ ๒ ๑

ลักษณะเนื้อสมัผัส ต้องไม่เละ ๔ ๓ ๒ ๑
 
8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเครื่องหมายและฉลาก  

ให้ตรวจพินิจ  
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8.3 การทดสอบความช้ืนอะฟลาทอกซินและวัตถุเจือปนอาหาร  
ให้ใช้วีธทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ  

8.4 การทดสอบค่าเพอร์ออกไซด์  
ให้ใช้วีธทดสอบตาม IUPAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ  

8.5 การทดสอบจุลินทรีย์  
ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ  

8.6 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ  
ให้ใช้เคร่ืองช่ังที่เหมาะสม  

 
สุขลักษณะ 
(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ต้ังและอาคารท่ีทํา 
ก.๑.๑ สถานที่ต้ังอาคารและที่ใกล้เคียงอยู่ในที่ที่จะไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ทําเกิดการปนเป้ือนได้ง่าย  
         โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก 
ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์ แหล่งเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบํารุงรักษา การ  
         ทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด 

                และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกล้สุขา ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้องกับ 

                การทําอยู่ในบริเวณท่ีทํา 
ก.๑.๒.๓ พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

ก.๒ เคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ทําจากวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทํา 

          ความสะอาดได้ง่าย 
ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการ 

          ปนเป้ือนติดต้ังได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง 
ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
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ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพ มีการล้างหรือทําความสะอาดก่อนนําไปใช้ 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเป้ือนและการเสื่อม  

           เสียของผลิตภัณฑ์ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.๔.๑ นํ้าที่ใช้ล้างทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทํา เป็นนํ้าสะอาดและ 

          มีปริมาณเพียงพอ 
ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกันและกําจัดสัตว์นําเช้ือ แมลงและฝุ่นผง ไม่ให้เข้าบริเวณที่ทําตามความ
เหมาะสม 
ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิ้ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่
ผลิตภัณฑ์ 
ก.๔.๔ สารเคมีที่ใช้ล้างทําความสะอาด และใช้กําจัดสัตว์นําเช้ือและแมลง และใช้ในปริมาณที่ 

          เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพ่ือไม่ให้เกิดการปนเป้ือนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ทํา 
      ผู้ทําทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสื้อผ้าที่สะอาด มีผ้าคลุมเพ่ือป้องกัน 
      ไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน หลังการ 
      ใช้ห้องสุขาและเมื่อมือสกปรก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก  ง 

 
แบบสอบถามความพึงพอใจ 

การอบรมเครื่องดื่มน้ํามะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส์ 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  หน่วยงานคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์             
แบบประเมินความพึงพอใจ 

การอบรมเคร่ืองดื่มน้าํมะนาวผสมใยอาหารแบบพาสเจอร์ไรส ์
 

ข้อมูลส่วนบคุคล 
 สถานภาพ     ผู้เข้าร่วมโครงการ    วิทยากร     ผู้ช่วยวิทยากร     คณะทํางาน/ กรรมการโครงการ                    
 เพศ               ชาย                         หญิง      
 อายุ.........................ปี 
โปรดทําเคร่ืองหมาย  ในช่องระดับความพึงพอใจที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย ดังน้ี 

5 = มากที่สุด     4 = มาก       3 = ปานกลาง      2 = น้อย     1 =น้อยที่สุด 

การใหบ้ริการ 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
ด้านการใหบ้รกิาร      
       1. ให้บริการด้วยความสุภาพ และเป็นมิตร      
       2. ให้คําแนะนํา หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      
       3. ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย      
ด้านวิทยากร      
       4. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      
       5. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเร่ืองที่อบรม      
       6. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      
ด้านกระบวนการ/ขัน้ตอนการใหบ้รกิาร      
      7. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง      
      8. มีการแจ้งกําหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      
      9. การใหข้้อมูล คําแนะนําต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง      
    10. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      
    11. หัวข้ออบรมมีความเหมาะสม ทําให้มคีวามรู้เพ่ิมมากขึ้น      
    12. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      
ด้านสิ่งอํานวยความสะดวก      
    13. วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      
    14. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      

                                                      
ข้อเสนอแนะ ........................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................. 
 

 
ขอขอบคุณในความร่วมมือตอบแบบประเมิน  
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