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บทคัดยอ  
   โครงงานพิเศษนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิธีลดความฝาดดวยการบมท่ี

เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส ศึกษาการเปลี ่ยนแปลงระหวาง 

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส และศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 

ที่มีผลตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส พบวาการศึกษาวิธีการลดความฝาด 

ด วยการบ มท ี ่ เหมาะสมจำนวน 5 ว ิธี โดยใช ระยะเวลา ในการบ ม 2, 3 และ 4 ว ัน พบวา                 

การบมมะมวงหาวมะนาวโหที่เหมาะสมที่สุด คือ วิธีที่ 3 การบมดวยใบขี้เหล็ก ในระยะเวลาจำนวน     

3 วัน พบวา คุณภาพทางกายภาพดานคา L*, a* และb* (สวนเปลือก) มีคาเทากับ 38.03±0.26, 

29.44±0.17, 13.43±0.35 ตามลำดับ สวนคา L*, a* และb* (สวนเนื้อ) มีคาเทากับ 35.43±0.10, 

36.86±0.08, 19.87±0.07 ตามลำดับ คุณภาพทางเคมี พบวา มีค า °Brix เทากับ 8.83±0.29       

และคา pH เทากับ 2.97±0.02 และผู ทดสอบใหคะแนนความชอบในทุกดานมากที ่สุด และ               

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) จากนั ้นศึกษาการเปลี ่ยนแปลงระหวาง        

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส พบวา คา L* และ a* มีคาลดลง

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนคา b* มีคาเพิ ่มข้ึนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ดานคุณภาพทางจุลินทรียของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส พบวา จุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 

1x104 โคโลน/ีตัวอยาง 1 ml, ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลน/ีตัวอยาง 1 ml, เอสเชอริเชีย โคไล 

ตองนอยกวา 3 MPN/ตัวอยาง 1 ml และโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 MPN/เครื่องดื่ม 100 ml ซ่ึงไมเกิน

กำหนดของมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข (เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท) สามารถเก็บ

รักษาที ่อุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส เก็บรักษาได 3 สัปดาห จากนั ้นทำการศึกษาการยอมรับ 

ท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ รอยละ 100 
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Abstract 

                     This aims of special project are study about method reduce 

astringent of ripening suitable products of carunda pasteurized juice, we are study the 

changes during storage of carunda pasteurized juice and study cosumer acceptance of 

products of carunda pasteurized juice. From method revealed that  the methods of 

ripening carunda the most suitable method is method 3 ,the method of ripening  

Cassia Tree in 3 days, we are found physical quality in the value L* ,a* and b* (peel) is 

equal to 38.03±0.26, 29.44±0.17, 13.43±0.35 the value L*, a*, and b* (the meat) is equal 

to 35.43±0.10, 36.86±0.08, 19.87±0.07, Chemical found °Brix values were 8.83±0.29 and 

2.97±0.02. The pH of the test scores in most aspects. The difference was statistically 

significant (p<0.05) and then study  the dynamics between the preservation of products  

carunda pasteurized juice and found that L*, a* decreased statistically significantly 

(p<0.05) and b* values were increased statistically significantly (p<0.05). The 

bacteriological quality of carunda pasteurized juice found that microorganisms not 

exceed 1x104 cfu/sample 1 ml, yeast andmold must not exceed 100 CFU/sample 1 

ml, S. Cheryl Shea coli must be less than 3 MPN/sample 1 ml and Coliform less than 

2.2 MPN/100 ml Which does not exceed the prescribed standards of the Ministry of 

Health. Can be stored at room temperature 4+2 °c storage for 3 weeks, The study on 

the adoption products Karanda Pasteurized found that consumers agree 100 percent. 

 
Keywords: carunda, Cassia Tree, curing method, pasteurized. 
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บทท่ี  1 
 

บทนำ 
 

 

1.1  ที่มาและความสำคัญของปญหา 

        มะมวงหาวมะนาวโห เปนผลไมที ่ม ียางสีขาว ซึ ่งใหรสฝาด นิยมเก็บเกี ่ยวในขณะที ่ผล  

มีความสมบูรณทางสรีรวิทยาแลว แตผลไมสุก จะตองใชเวลาหลายวันจึงทำใหผลมะมวงหาวมะนาวโห

ที่มีปริมาณยางสีขาวอยูในปริมาณมากนั้นลดลง ซึ่งสงผลใหผลมะมวงหาวมะนาวโหมีรสชาติขมและมี

ความฝาด และอีกประมาณ 3 ปขางหนาอาจจะเกิดการลนตลาดของมะมวงหาวมะนาวโห  

ราคามะมวงหาวมะนาวโหก็จะตกต่ำ จึงมีการนำมะมวงหาวมะนาวโหมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ 

เชน แยมมะมวงหาวมะนาวโห มะมวงหาวมะนาวโหแชอิ่ม มะมวงหาวมะนาวโหดอง น้ำมะมวงหาว 

มะนาวโห น้ำพริกมะมวงหาวมะนาวโห เปนตน (พลังเกษตร, 2561) 

         โดยพบปญหาวา มะมวงหาวมะนาวโหที่นำมาแปรรูปเปนเครื่องดื่มนั้นมีรสชาติขม และฝาด

จนเกินไป ซึ่งผูจัดทำโครงงานพิเศษจึงมีแนวคิดที่จะหาวิธีการลดความฝาดของมะมวงหาวมะนาวโห      

โดยทำการศึกษาหาวิธีการบมผลไมท่ีเหมาะสม และไมเปนอันตรายตอผูบริโภค จึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษา

วิธีการบม และระดับความสุกของผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาว

โหพาสเจอรไรส เนื่องจากมะมวงหาวมะนาวโหมีรสชาติท่ีเปรี้ยวอมขม และมีรสฝาดท่ีไมเปนท่ียอมรับ

เทาท่ีควร จากการคนควาพบงานวิจัยท่ีศึกษากระบวนการลดความฝาดท่ีเกิดจากแทนนิน โดยมีการใช

สารในกลุ มไฮโดรคอลลอยดการใชเพคตินในการตกตะกอนแทนนินในไวนแดง การใชกัม และ

carboxymethylcellulose (CMC) ใน black chokeberry ชาเข ียว และล ูกวอลล น ัต มีการใช

คารบอนไดออกไซดรอยละ 95 เปนเวลา 24 ชั่วโมง ในการลดความฝาดลูกพลับ การบมพลับพันธุ 

Diospyros kiki L ดวยกาซคารบอนไดออกไซดรอยละ 99.99 เปนเวลา 20 ชั่วโมง สามารถลดปริมาณ

แทนนินไดทั้งหมด (นลินี และคณะ , 2555) ดังนั้น จากงานวิจัยที่ไดคนความา จึงทำใหผูวิจัยอยาก

ทำการศึกษาการบมมะมวงหาวมะนาวโหเพ่ือลดความฝาดในการพัฒนาผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพาสเจอรไรส  
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1.2  วัตถุประสงค 

        1.2.1  ศึกษาวิธีการลดความฝาดดวยการบมที่เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห  

พาสเจอรไรส    

        1.2.2  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห  

พาสเจอรไรส 

        1.2.3  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

 

1.3  ขอบเขตการศึกษา 

        1.3.1  มะมวงหาวมะนาวโห (Karonda Fruit) ที ่ใชในการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโห        

เลือกใชพันธุสีแดง ผลมีลักษณะทรงกลมรีเรียวเล็ก ผิวเปลือกบางเรียบเกลี้ยงเปนมัน ผลดิบสีขาวอม

ชมพูเทานั้น มีรสชาติเปรี้ยวจัดและฝาด โดยปลูกข้ึนจากจังหวัดอุทัยธานี 

        1.3.2  ศึกษาผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสที่บรรจุขวดแกวใสขนาด 200 ml 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส             

 

1.4  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

       1.4.1  ทราบวิธีการบมและระดับความสุกของผลมะมวงหาวมะนาวโหที่เหมาะสมในการผลิต    

น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

       1.4.2  ทราบสูตรพื้นฐานและกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพาสเจอรไรส 

       1.4.3  เพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

       1.4.4  เพ่ิมมูลคาของมะมวงหาวมะนาวโห 

       1.4.5  ทราบการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห      

พาสเจอรไรส 



บทท่ี  2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

 

2.1  มะมวงหาวมะนาวโห 

       มะมวงหาวมะนาวโหมีชื่อวิทยาศาสตรวา Carissa carandas L. อยูในวงศ Apocynaceae  

มีชื ่อสามัญ คือ Karanda, Carunda และ Christ’s thorn (Kumar et al., 2013) มีชื ่อเรียกอื่นๆ  

เชน มะนาวไมรูโห (ภาคกลาง) มะนาว โห (ภาคใต) หนามขี้แฮด (เชียงใหม) หนามแดง (กรุงเทพฯ) 

เปนตน สามารถเก็บเกี ่ยวผลไดตลอดทั้งป (ธงชัย และคณะ) แตจะมีมากในชวงประมาณเดือน

พฤษภาคม-กรกฎาคม มีลักษณะเปนไมพุมรอเลื้อย หรือไมตนขนาดเล็ก เปนไมไมผลัดใบ มีสีเขียว

ตลอดป (Kumar et al., 2013) 

 

 
 

ภาพท่ี  2.1 ตนมะมวงหาวมะนาวโห 

ท่ีมา: TreatThai, ม.ป.ป. 
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 2.1.1  การใชประโยชนจากมะมวงหาวมะนาวโหเพ่ือการบริโภค  

                          ผลของมะมวงหาวมะนาวโหเปนแหลงของสารแอนโทไซยานิน วิตามินซี ธาตุเหล็ก 

และสารตานอนุมูลอิสระที่สำคัญ ในผลสุกของมะมวงหาวมะนาวโหมีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 

สูงถึง 427 มก./100 ก. และมีสูงกวาในผลดิบ ในสวนของความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ พบวา 

ผลสุกจะมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดมากกวาในผลดิบเชนเดียวกัน แตในผลดิบมีปริมาณ

วิตามินซีสูงกวาในผลสุก (Patel, 2013) มะมวงหาวมะนาวโห มีผลแบบมีเนื้อหลายเมล็ด (berry)  

มีการบริโภค ภายในประเทศและสงออกตางประเทศ มะมวงหาวมะนาวโหเปนผลไมที่จัดเปนอาหาร

เรียกน้ำยอยที่กินกอนอาหารจานหลักไดเปนอยางดีโดยสวนใหญแลวผลมักจะนำไปดองกอนที่จะสุก 

ผลดิบมักจะใชเปนเครื่องดื่มคลายรอน นำมาใชทำเยลลี่ แยม น้ำผลไม น้ำเชื่อม ทารต และเครื่องเคียง 

น้ำยางสีขาวในผลสุกใชในอุตสาหกรรมแทนนิน และสีผสมอาหาร ในผลสุกจะมีสารคลายยางเหนียว

แตเม่ือปรุงโดยการผานความรอน แลวท้ิงไวใหเย็นจะไดน้ำผลไมท่ีมีสีแดงเขมใส นำไปใชเปนเครื่องดื่ม

ดับรอนได ผลสุกของมะมวงหาวมะนาวโหจะมีเพคตินเปนจำนวนมาก ผลสุกชนิดท่ีมีรสหวานสามารถ

รับประทานไดทันที แตชนิดที่มีรสเปรี้ยวตองกวนดวยน้ำตาลจำนวนมากกอนจึงจะรับประทานได     

ในบางประเทศปรุงมะมวงหาวมะนาวโหรวมกับพริกเขียวเพื่อเปนอาหาร ที่รับประทานคูกับแผนโรตี 

(Maheshwari et al., 2012) นอกจากนี้ยังมีการนำมาทำเปนซอสเปรี้ยว ใชสำหรับรับประทานคูกับ

ปลาและเนื้อวัว (Philippine., 2012) 

 2.1.2  การใชประโยชนอ่ืนๆ 

          ตนมะมวงหาวมะนาวโหมีการใชประโยชนไดมากมายทั ้งการใชเปนยาสมุนไพร

พ้ืนบาน และการวิจัยเก่ียวกับคุณสมบัติท่ีมีประโยชนมากมายทางการแพทย ดังมีรายละเอียดดังนี้ 

          2.1.2.1  ยาพื้นบาน (traditional medicinal uses) มะมวงหาวมะนาวโหเปนพืชท่ี

ปลูกท่ัวไปตามรั้วบานท่ีมีสรรพคุณเปนยารักษาหรือบรรเทาอาการเจ็บปวย ดังนี้  

                               1)  ราก เปนยาถายพยาธิบรรเทาอากาศปวดทองตานโรคลักปดลักเปดและ

เปนประโยชนมาก สำหรับอาการผิดปกติในกระเพาะอาหาร เชน อาการกรดเกินทองอืดและยังเปน

ประโยชนกับพยาธิที่อยูในลำไส รักษาโรคหิด แผลเรื้อรัง แผลจากโรคเบาหวาน บรรเทาอาการคัน 

อาการหนองใน อาการไข อาการอาหารไมยอย อาการอาเจียน อาการผิดปกติท่ีกระเพาะปสสาวะและ

ยังใชพอกแผลเพ่ือปองกันแมลงตอมแผล นอกจากนี้ยังสามารถใชเปนสารขับไลแมลง  

                     2)  เปลือกลำตน บรรเทาอาการของโรคผิวหนัง แกบิด ขับน้ำเหลืองเสีย     

แกทองเสีย แกกามโรค ทำยาอมรักษาแผลในปาก แกปวดฟน พอกดับพิษ 

                              3)  เนื้อไม บำรุงไขมันในรางกาย บำรุงธาตุ แกออนเพลีย บำรุงกำลัง  

                              4)  ใบ น้ำตมจากใบใชบรรเทาอาการไข อาการทองเสีย อาการปวดหู     

อาการเจ็บคอ เจ็บในปาก อาการเจ็บจากโรคซิฟลิส และยังสามารถบรรเทาอาการไข 
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                              5)  ผล ผลดิบ มีรสขมและเปรี้ยว ใชเปนยาสมานแผล ดับกระหายคลายรอน 

ใชเปนอาหารเรียกน้ำยอย ที่กินกอนอาหารจานหลัก แกอาการทองผูก ลดไข ละลายเสมหะ และเปน

ประโยชนสำหรับผูมีอาการกระหายน้ำ และอาการอาเจียนเปนเลือด ผลสุกมีรสหวานและมีสรรพคุณ

เย็นใชเปนผลไมเรียกน้ำยอย บรรเทาอาการ ลักปดลักเปด และเปนประโยชนตอผูมีอาการอาเจียน มี

เสมหะ ภาวะเบื่ออาหาร แผลไหม โรคหิด อาการคัน และอาการอื่นๆ จากโรคผิวหนัง บรรเทาภาวะ

โลหิตจาง และชวยถอนพิษ ในตำราแพทยพื้นบานกลาววาผลสุกสามารถกระตุนอารมณทางเพศของ

ผูหญิง และฆาพยาธิในลำไสได ผลสุกมีคุณสมบัติในการฆาเชื้อจุลินทรีย และเชื้อรา น้ำคั้นจากผลใช

ลางแผลเพ่ือปองกันการติดเชื้อและบรรเทาอาการคันท่ีผิวหนังและยังสามารถบรรเทาอาการวิกลจริตไ 

                              6)  เมล็ดแกกลากเกลื้อน แกเนื้อหนังชาในโรคเรื้อน แกโรคผิวหนัง แกตา

ปลา แกเนื้องอก บำรุงไขขอ บำรุงกระดูก บำรุงเสนเอ็น บำรุงกำลัง และบำรุงผิวหนัง  

                              7)  น้ำยางทำลายตาปลากัดทำลายเนื้อที่ดานเปน ปุมโต แกเลือดออกตาม

ไรฟน รักษาหูด รักษาข้ีกลาก แผลเนื้องอก และโรคเทาชาง 

           8)  ยอดออน รักษาริดสีดวงทวาร  

        2.1.2.2  คุณสมบัต ิท ี ่ม ีประโยชนทางการแพทย (pharmacological activities)       

ผลจากการที่มะมวงหาวมะนาวโหมีสรรพคุณทางการแพทยแผนโบราณหลากหลายสรรพคุณ ดังท่ี

กลาวไวขางตน ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาเพื่อพิสูจนสรรพคุณดังกลาวในหลายการวิจัย สามารถสรุปได

ดังนี้ 

                              1)  ฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระมะมวงหาวมะนาวโหจัดเปนพืชที่มีฤทธิ์ใน 

การตานอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะในผล พบวา ในผลสุกที่มีสีมวงจะมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระสูงกวา

ผลดิบ (ผลสีชมพู) และผลกึ่งสุก (ผลสีแดง) และยังพบวามีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและ

ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมดในผลสุกสูงกวาผลดิบและผลก่ึงสุกดวยเชนเดียวกัน (สกุลกานต, 2559) 

การสกัดผลมะมวงหาวมะนาวโห ดวย chloroform และน้ำ ทำใหมีปริมาณสารประกอบฟนอลิก และ

สารประกอบฟลาโวนอยดมากที ่สุด สงผลใหมีฤทธิ ์ในการตานอนุมูลอิสระ (scavenging DPPH, 

superoxides, hydroxyl, hydrogen peroxide และ ABTS radicals) มากที่สุดเชนเดียวกันและยัง

ทำใหมีความสามารถในการจับไอออนของเหล็กไดอยางดีอีกดวยจะเห็นไดวามะมวงมะนาวโหสามารถ

นำไปใชเปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระที่มีศักยภาพในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพไดตอไป 

(Sahreen et al., 2010) และยังพบวาในรากมีสารท่ีสามารถตานอนุมูลอิสระได โดยมีปริมาณฟนอลิก

ทั้งหมด ตั้งแต 1.79-4.35 GAE มก./ก. ของตัวอยางแหง ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมด ระหวาง 1.91-

3.76 CE มก./ก. ของตัวอยางแหง มีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระแบบ DPPH และเปอรเซ็นตการยับยั้ง

ปฏิกิริยา peroxidation ของ linoleic acid ระหวางรอยละ 12.53-84.82 และ รอยละ 41.0-89.21 

ตามลำดับ (Aslam et al., 2011) 
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                         2)  ฤทธิ์ในการตานมะเร็ง การศึกษาถึงผลของสารสกัดมะมวงหาวมะนาวโห

ที่มีผลตอเซลลมะเร็งรังไข เซลลมะเร็ง Caov-3 และเซลลมะเร็งปอด โดยทำการสกัดจาก 3 ชิ้นสวน 

คือ ใบ ผลดิบ และผลสุก พบวาสารสกัดจากใบมะมวงหาวมะนาวโหดวย chloroform สามารถ     

ตานกิจกรรมของเซลลมะเร็ง Caov-3 ไดเปนอยางดี ในขณะท่ีสารสกัดจากผลดิบมะมวงหาวมะนาวโห 

ดวย hexane สามารถตานกิจกรรมของเซลลมะเร็งปอดได นอกจากนี้ยังมีการคนพบสารตัวใหมท่ีมีอยู

ในใบของมะมวงหาวมะนาวโห ชื่อสาร carandinol ซึ่งเปนสารในกลุมของ triterpene ซึ่งเมื่อนำมา

ประเม ินความเป นพ ิษต อเซลล  (cytotoxicity) การสร างภ ูม ิค ุ มกัน ( immune-modulatory)  

สารตอตานไกลเคชั่น (antiglycation) ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ และความสามารถในการยับยั้ง 

การทำงานของเอนไซมในสภาพปลอดเชื้อ พบวา สารชนิดนี้สามารถกอความเปนพิษกับเซลลมะเร็ง       

ทุกชนิดที่ทำการทดสอบ ทั้ง HeLa, PC-3 และ 3T3 โดยจะมีความเปนพิษกับเซลลมะเร็งปากมดลูก 

(HeLa) มากที่สุด ซึ่งการศึกษานี้เปนการศึกษาแรกที่ทำการแยกสารกลุม isohopane triterpene 

จากใบมะมวงหาวมะนาวโห (Begum et al., 2013) 

                           3)  ฤทธิ์ในการตานอาการอักเสบ อาการปวด และอาการไข การอักเสบ

หรือการติดเชื้อ มีสวนสำคัญที่ทำใหเกิดการแพรขยายอาการของโรคในมนุษย เชน อาการขอตอ

อักเสบ แผลพุผอง โรคหลอดเลือดแดง และโรคหืด มียาหลายชนิดที่สามารถตานอาการอักเสบจาก

โรคตางๆ ได แตยาเหลานี้ทำใหเกิดผลขางเคียงหลายประการกับมนุษย ดังนั้นการรักษาดวยวิธีการอ่ืน

ที่ไมใชสารเคมีจึงเปนสิ่งที่ตองการในปจจุบันนี้มะมวงหาวมะนาวโหเปนพืชหนึ่งที่อยูในตำรับยา

พื ้นบานที ่มีสรรพคุณในการรักษาโรคมากมาย จึงไดนำสารสกัดจากผลแหงมาทำการทดสอบ

ความสามารถในการตานอาการอักเสบในหนู พบวาสารสกัดโดยใชเมธานอลเปนตัวทำละลายมี

ความสามารถในการตานอาการอักเสบในหนูได โดยลดลงไดถึงรอยละ 76.12 จึงทำใหสารสกัดนี้มี

ศักยภาพในการใชเปนสวนประกอบของยาที ่ใชตานอาการอักเสบได (Anupama et al., 2014) 

นอกจากนี้ยังมีการศึกษาเพื่อนำสารสกัดจากใบมะมวงหาวมะนาวโหมาใชเพื่อตานอาการอักเสบและ

ลดไขในหนู พบวาสารสกัดท่ีใหกับหนูท่ีความเขมขน 200 มก./ น้ำหนักตัว 1 กก. สามารถตานอาการ

อักเสบจากการบวมที่อุงเทาของหนู ไดสูงถึงรอยละ 72.10 ในสวนของความสามารถในการลดอาการ

ไข พบวาท่ีความเขมขน 100 และ 200 มก./น้ำหนักตัว 1 กก. สามารถลดอุณหภูมิท่ีเกิดจากอาการไข

ลงได อย างม ีน ัยสำค ัญและสามารถลดอาการได นานถ ึ ง 4 ช ั ่ ว โมง  หล ังจากให สารสกัด  

(Hati et al., 2014) 

                             4)  ฤทธิ์ในการตานอาการชัก โรคลมชัก (Epilepsy) เปนโรคที่เกาแกที่สุด

โรคหนึ่ง ซึ่งเกิดขึ้นในมนุษยพบมากในเด็ก เปนโรคที่เรื้อรังโรคหนึ่งผูปวยมีอาการหมดสติ ชักกระตุก  

มีความผิดปกติทางการรับความรูสึกหรือมีอาการทางดานจิตใจ การรักษาโรคลมชักในปจจุบัน คือ  

การใชยากันชัก แตมักจะมีผลขางเคียงจากการใชยาตามมา ทำใหเกือบรอยละ 30 ของผูปวยยังมี
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อาการชักอยูถึงแมจะรักษาดวยยากันชักก็ตาม พืชหลายชนิดสามารถใชประโยชนในการตานอาการชัก 

ตามตำรับยาพื้นบานหนึ่งในนั้นคือมะมวงหาวมะนาวโห จึงไดมีการศึกษาฤทธิ์ในการตานอาการชัก     

ที่เกิดจากการกระตุนสมองดวยกระแสไฟฟา และการกระตุนดวยสารเคมี (pentylenetetrazole, 

picrotoxin, bicuculline และ N-methyl-dl-aspartic acid) ในหนู โดยใช สารสก ัดจากรากท่ี 

ความเขมขน 100, 200 และ 400 มก./กก. พบวา สารสกัดทั้ง 4 ความเขมขนสามารถลดระยะเวลา

การชักในหนูได แตเฉพาะความเขมขนที่ 200 และ 400 มก./กก. เทานั้นที่ปองกันอาการชักได       

และที ่ความเขมขนนี ้ย ังสามารถปองกันอาการชักจากการกระตุ นดวย pentylenetetrazole         

และชะลอการเกิดอาการชัก จากการกระตุนดวยสาร picrotoxin และ N-methyl-dlaspartic acid 

แตไม ม ีผลปองกันอาการช ักจากการกระตุ นด วยสาร bicuculline แสดงให เห ็นว าสารสกัด             

จากรากมะมวงหาวมะนาวโหที่ใชเมทานอลเปนตัวทำละลาย สามารถตานอาการชักที่เกิดขึ้นในหนูได 

(Hegde et al., 2009)  

                                 5)  ฤทธิ์ในการบำรุงหัวใจ มีรายงานการศึกษาพบวา สารสกัดจากราก

มะมวงหาวมะนาวโห ด วยแอลกอฮอลม ีฤทธ ิ ์ ในการบำร ุงห ัวใจ และชวยลดความดันโลหิต 

ลงได โดยสาร atnorphous water-soluble polyglycoside ท่ีสกัดไดน ี ้สามารถบำรุงหัวใจได

(Kumar et al., 2013) 

                                 6)  ฤทธิ์ในการตานเชื้อจุลินทรีย การตานเชื้อจุลินทรียในปจจุบันนี้ใชยาท่ี

เรียกวายาปฏิชีวนะ ซึ ่งมีผลขางเคียงตอมนุษย และทำใหจุลินทรียที ่เปนประโยชนในลำไสตาย 

จึงมีความพยายามที่จะหาสารตานเชื้อจุลินทรียที่ใชรักษาโรคติดเชื้อจากพืชสมุนไพร โดยมีรายงาน

การศึกษาถึงคุณสมบัติดังกลาว ในสารสกัดจากใบมะมวงหาวมะนาวโห พบวาสารสกัดท่ี ความเขมขน 

500 มก./มล. สามารถตานการเจร ิญของเช ื ้อ Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus 

aureus และ Escherichia coli ไดด ีกว ายาปฏิช ีวนะ Tetracycline นอกจากนี ้ย ังมีรายงานถึง

ความสามารถในการตานเชื ้อแบคทีเรีย และเชื ้อราของเนื ้อผลมะมวงหาวมะนาวโห โดยพบวา        

สารสกัดที่ความเขมขน 100 µg/100 µl มีความสามารถในการตานเชื้อแบคทีเรีย และเชื้อราได       

ซึ่งพบวาสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Aspergillus ที่เปนสาเหตุของสาร aflatoxin ซึ่งจะเปน

ประโยชนอยางมากในผลิตภัณฑอาหาร (Siddiqi et al., 2011) 

                                 7)  ฤทธิ ์ในการตานโรคเบาหวาน โรคเบาหวานเปนโรคที ่ เก ิดจาก        

ความผิดปกติตอมไรทอที่สำคัญ เกิดจากความผิดปกติกระบวนการเมแทบอลิซึม ของคารโบไฮเดรต 

ไขมัน และไลโปโปรตีนที ่ไมเพียง แตนำไปสู ระดับน้ำตาลในเลือดที ่สูงผิดปกติ แตยังกอใหเกิด

ภาวะแทรกซอนหลายอยาง เชน ภาวะไขมันในเลือดสูง ภาวะที่มีอินซูลินสูง ภาวะความดันโลหิตสูง 

และภาวะหลอดเลือด ในตำรับยาโบราณบอกวา มะนาวโหมีสรรพคุณในการตานอาการเบาหวานได 

จ ึงไดทำการศึกษาในสารสกัดจากผลดิบ พบวา การสกัดดวยเมทานอล และ ethyl acetate  
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ที่ความเขมขน 400 มก./กก. สามารถลดระดับน้ำตาลในเลือดลงไดอยางมีนัยสำคัญถึง รอยละ 48 

และ 64.5 ตามลำดับ เมื่อเทียบกับยาตานเบาหวานแผนปจจุบัน จึงทำใหผลดิบมะมวงหาวมะนาวโห 

มีศักยภาพในการใชเปนยาตานเบาหวานได (Itankar et al., 2011)  

                                 8)  ฤทธ ิ ์ ในการปกปองความเปนพิษต อต ับ ต ับเป นอว ัยวะสำคัญ  

ถาตับสูญเสียการทำงานจะสงผลใหเกิดอาการผิดปกติตางๆ ขึ้นที่สำคัญ คือ อาการทางสมอง อาการ

เลือดออกงาย ตัวและตาเหลือง ดีซาน มีน้ำในทอง และการติดเชื้อรุนแรงของรางกาย สาเหตุที่ทำให

เซลลตับบาดเจ็บเสียหาย มีไดหลายประการที่พบไดบอย ไดแก การติดเชื้อ พิษของสุรา พิษในอาหาร 

พิษของโลหะหนัก พิษของยาที ่พบไดบอย คือ การกินยาแกปวดพาราเซตามอล (Paracetamol)     

เกินขนาดหรือใชยาตอเนื่องนานเกินไป (D’Agata et al., 1999) มะมวงหาวมะนาวโหก็เปนหนึ่งใน

สมุนไพรที่มีความสามารถในการปกปองความเปนพิษที่เกิดขึ้นกับตับได โดยพบวาสารสกัดดวย        

เอทานอลจากรากมีฤทธิ์ในการปองกันความเปนพิษตอตับท่ีเกิดจากการใชยาพาราเซตตามอลไดอยาง

มีนัยสำคัญ ซ่ึงเปนผลมาจากการท่ีสารสกัดนี้ไปยับยั้งกิจกรรมทางชีววิทยาของสารพิษท่ี เกิดข้ึนกับตับ

(Hegde and Joshi, 2009) 

 

2.2  ความสุกของผลไม 

           การสุกของผลไมเกิดข้ึนหลังจากผลไมมีการเจริญพัฒนานานถึงระยะสุดทายท่ีมีการแกเต็มท่ีแลว

หลังจากการแกของผลไมก็จะเกิดการเปลี่ยนแปลงลักษณะตางๆ เกิดขึ้นทั้งทางเคมีและทางกายภาพ 

การสุกของผลไมมีระยะเวลาจำกัดอยูในชวงหนึ่งเทานั้น ซึ่งระยะดังกลาวมักเปนระยะเดียวกันกับ

ผลไมท่ีจะรับประทานได โดยมีรสชาติดี หรือเหมาะสมท่ีสุดสำหรับการรับประทาน หากเลยระยะเวลา

นี้ไปแลว ผลไมจะพัฒนาการเขาสูการเสื่อมสภาพหรือเนา 

       2.2.1  การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนกับผลไมระหวางการสุก 

             2.2.1.1  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี โดยเฉพาะการหายใจและการสรางเอทิลีน พบวา   

โดยปกติการสุกของผลไมจะมีการหายใจเพ่ิมมากข้ึนก็เพ่ือตองการพลังงาน 

             2.2.1.2  สารประกอบตางๆ ที ่จำเป นระหว างการส ุกหร ืออ ีกสาเหต ุหน ึ ่ ง คือ 

การตอบสนองตอปริมาณเอทิลีนที ่เพิ ่มขึ ้น ผลไมสวนใหญมีการสรางเอทิล ีนระหวางการสุก              

แตการเปลี่ยนแปลงลักษณะตางๆ ตอไปในระหวางการสุกนั้นอาจจะตองการ หรือไมตองการเอทิลีน 

             2.2.1.3  การเปลี่ยนแปลงของสี ไมวาจะเปนสีผิวที่เปลือก สีของเนื้อ หรือแมแตสีของ

เมล็ด เชน โดยทั่วไปผลไมสีเขียวมักมีการเปลี่ยนแปลงเปนสีเหลืองในระหวางการสุก เชน กลวย 

มะมวง มะเฟอง เปนตน แตก็มีบางเชนเดียวกันที่หลังจากการสุก หรือพรอมรับประทานแลวสีของ

เปลือกหรือเนื้อมักจะเกี่ยวของกับเม็ดสี หรือรงควัตถุ (Pigment) เชน คลอโรฟลล หรือแคโรทีนอยด 
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เปนตน โดยอาจจะมีการเสื ่อมสภาพของคลอโรฟลล หรือมีการผลิตแคโรทีนอยดเพิ ่มมากข้ึน           

ทำใหสีเขียวหายไป และมีสีเหลืองเกิดข้ึนแทน 

            2.2.1.4  การเปลี่ยนแปลงรสชาติ โดยปกติผลไมที่สุกจะมีรสหวาน เพราะมีปริมาณแปง

สะสมอยูในผลจะเปลี่ยนไปเปนน้ำตาล หรือในผลไมที ่ไมมีการสะสมแปงก็จะมีการสะสมน้ำตาล

โดยตรงในระยะที่ชวงใกลกับการสุกแกทำใหผลไมมีรสหวานมากขึ้นเมื่อเทียบกับระยะที่ยังออนอยู 

นอกจากนี้พบวาปริมาณแทนนิน ซึ่งมักจะทำใหมีรสฝาด หรือขมจะลดนอยลงในระหวางการสุก       

ทำใหผลไมมีรสฝาดเหลืออยู นอกจากนี้แลวปริมาณกรดตางๆ สวนมากก็จะลดปริมาณลง ยกเวนผลไม

ตระกูลสม โดยเฉพาะมะนาวท่ีปริมาณกรดเพ่ิมข้ึน ทำใหผลไมมีรสเปรี้ยว เปนตน 

             2.2.1.5  การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ โดยปกติผลไมที่สุกจะมีความแข็งแรงลดลง        

หรือมีความนิ่มเพิ่มมากขึ้นซึ่งความนิ่มที่เพิ ่มมากขึ้นเกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของ     

ผนังเซลล ทำใหโครงสรางของเนื้อเยื่อเปลี่ยนแปลงไป หรือมีความแข็งแรงลดลงนอกจากนี้ยังพบวาใน

ผลไมบางชนิด ความแนนของเนื้อผลไมขึ้นอยูกับปริมาณแปงที่สะสมอยู เมื่อแปงถูกยอยสลายไปเปน

น้ำตาลก็ทำใหความแนนของเนื้อผลไมลดลงได 

             2.2.1.6  การเปลี ่ยนแปลงของสารประกอบที ่สรางกลิ ่น (Volatile Compounds)  

สารประกอบเหลานี้มีปริมาณที่นอยมากเมื่อเทียบกับสารประกอบอื่นๆ ที่เกิดขึ้นระหวางการสุก เชน 

น้ำตาล แตมีความสำคัญมากเพราะแมจะมีปริมาณนอย แตจะเปนสวนประกอบสำคัญท่ีทำใหเกิดกลิ่น

เฉพาะของผลไมในระหวางที่มีการสุก ดังนั้นจะเห็นไดชัดในทุเรียน มะมวง กลวย หรือแมแตละมุด  

เปนตน ผลไมบางชนิดไมสามารถจำแนกดวยสายตาไดวาสุกแลวหรือยัง แตหากมีกลิ่นเฉพาะเกิดข้ึน 

เราสามารถจำแนกไดทันที เปนที่นาสังเกตวา แมจะมีปริมาณนอยแตเมื่อนำมาแยกชนิดสารประกอบ

กลุมนี้แลว พบวามีสารประกอบอยูมากมายหลายชนิดทีเดียว  

       2.2.2  องคประกอบในการบมผลไม 

            2.2.2.1  ความแก หรือความบริบูรณของผลไม ผลไมที่จะบมตองมีความแก โดยเฉพาะ

ผลไมพวก Climacteric เพราะถาผลไมไมมีความแกเต็มท่ี การบมจะไมสามารถชวยเพ่ิมรสชาติได 

            2.2.2.2  ความเขมขนของกาซเอทิลีนท่ีใชบม ซ่ึงเปนสารท่ีทำใหผลไมสุกเร็วข้ึนนอกจาก

เอธิลีนแลว ยังมีการใชสารตัวอ่ืนท่ีเปนตัวปลดปลอยเอทิลีนมาใชในการบม เชน เอทิฟอนซ่ึงจะมีสภาพ

กรดจัด และละลายน้ำได และถา pH  สูงกวา 3.5 เอทิฟอน จะทำใหแตกตัวปลดปลอยเอทิลีนได     

ชื่อการคาของเอทิฟอน เชน อีเทรล หรือโปรเทล นอกจากนี้ยังมีถานแกส หรือแคลเซียมคารไบด 

(CaC2) ซึ่งเปนสารที่ชวยใหผลไมสุกเร็วกวาการบมที่ใชปริมาณความเขมขนต่ำ ถาใชมากอาจจะทำให 

มีกลิ่นกาซติดอยูบนผลไมนานเกินไปได 

            2.2.2.3  อุณหภูมิที ่ใชในการบม อุณหภูมิที่สูงขึ้นทำใหผลไมมีปฏิกิริยาเร็วขึ้น สราง

เอนไซมตางๆ สำหรับการเปลี่ยนแปลงไดเร็วขึ้น แตถาหากบมผลไมที่ๆมีอุณภูมิต่ำเกินไป จะทำให
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กระบวนการเปลี ่ยนแปลงตางๆที ่จะทำใหเกิดที ่ไมสมบูรณ โดยเฉพาะการสรางเม็ดสี หรือการ

เสื่อมสภาพของคลอโรฟลลเกิดข้ึนไดชาหรือไมหมด ทำใหผลไมเม่ือสุกยังมีสีเขียว 

2.3  เอทิลีน 

       เอทิลีน (Ethylene) เปนฮอรโมนพืชที่มีสภาพเปนกาซที่อุณหภูมิหอง บทบาทที่สำคัญของ      

เอทิลีน คือ ควบคุมกระบวนการเจริญเติบโตที่เกี่ยวของกับการหลุดรวงของใบ ดอก ผล และควบคุม

การเจริญของพืชเมื่ออยูในสภาวะที่ไมเหมาะสม เชน เอทิลีนมีผลตอตนกลาของถั่ว 3 ลักษณะ ไดแก 

ยับยั้งความสูงของลำตน ลำตนหนาขึ้น เพิ่มการเติบโตในแนวราบ นอกจากนั้นยังพบวา การแผขยาย

ของแผนใบถูกยับยั้ง และเหนือใบเลี้ยงมีลักษณะโคงงอเปนตะขอ 

 

 
 

ภาพท่ี  2.2 สูตรโครงสรางของเอทิลีน 

ท่ีมา: ภัณฑิลา, 2557 

 

      2.3.1  การสรางเอทิลีน 

                    การสรางเอทิลีนของตนไม และผลของมันจะเกิดขึ ้นส ัมพันธ ก ับการสราง Auxin       

ขณะที่ผลไมเจริญเติบโตจะถูกกระตุนดวย Auxin Gibberellins และ Cytokinins ระดับของ Auxin  

ที่พืชสรางขึ้นมาจะมีระดับสูงขึ้นเรื่อยๆ เมื่อสูงถึงระดับหนึ่งมันจะไปกระตุนใหพืชสรางเอทิลีนออกมา

เพ่ือไปกระตุนกิจกรรมของเอนไซม หลายชนิดเพ่ือใหเกิดกระบวนการสุกของผลไม (ศรบุปผา, 2533) 

       2.3.2  สารสังเคราะหท่ีสามารถปลดปลอยกาซเอทิลีน 

       2.3.2.1  ถานแกส หรือแคลเซียมคารไบด เมื่อนำถานแกสมาทำปฏิกิริยากับน้ำจะได     

กาซอะเซทิลีน (Acetylene) ซึ่งมีโครงสราง และคุณสมบัติคลายแกสเอทิลีน นิยมนำมาใชบมผลไม 

และเรงดอกสัปปะรด แกสเอทิลีนติดไฟงาย การใชควรระมัดระวังเปนพิเศษ (บุปผา, 2533)          

แกสอะเซทิลีนเปนแกสพิษหากไดรับไอระเหยจากถานแกสเปนเวลานานจะทำใหเสี ่ยงตอการเปน
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โรคมะเร็งไดเพราะถานแกสเปนสารเคมีตกคางทำใหตกคางอยูในตัวผลไมไดงายซึ่งแกสอะเซทิลีนเปน

แกสพิษ (แสดงดังสมการท่ี 2.1)  

 

Ca2 + H2O            Ca(OH)2 + HC ≡ CH 

แกสเอทิลีน  + น้ำ     แคลเซียมไฮดรอกไซด + แกสอะเซทิลีน 

สมการท่ี 2.1 สมบัติของแกสอะเซทิลีน 

ท่ีมา: สุประดิษฐ, ม.ป.ป 

 

      แกสอะเซทิลีนที่มีผลกระทบตอระบบประสาททำใหรางกายหรือเซลลรางกายขาดออกซิเจนได  

ถาสูดดมเปนเวลานานๆ จะทำใหเกิดอาการปวดศีรษะ วิงเวียน งวงซึม อารมณแปรปรวน สับสน 

จนกระทั่งอาจเกิดการสูญเสียความทรงจำหมดสติได รวมไปถึงไอระเหยของแกสทำใหปวดแสบ     

ปวดรอนที่ดวงตา และผิวหนังอาจทำใหเกิดการระคายเคือง มีงานวิจัยระบุไววา ผลไมที่บมโดยการใช

แคลเซียมคารไบด อาจเปนอันตรายตอสุขภาพไดหลายทาง เชน ทองเสีย เกิดแผลพุพองในปาก      

และวิงเวียนศีรษะ (Eswarappa and Bhatia, 2008) 

      การใชถานแกสนั ้นไมสามารถบมผลไมใหสุกไดอยางสม่ำเสมอ เพราะในกองผลไมนั ้นมี 

การหมุนเวียนของอากาศต่ำ ผลที่อยูชิดกับหอถานแกสจะไดรับแกสในความเขมขนที่สูงกวาผลที่อยู

ไกลออกไป นอกจากนั้นในการเกิดปฏิกิริยาระหวางถานแกสกับน้ำจะเกิดความรอนขึ้นมากดวย          

กลิ่นอะเซทิลีนยังเปนขอเสียที่สำคัญ จึงจำเปนตองปลอยใหอะเซทิลีนแพรกระจายออกไปจากผลไม

เสียกอนนำไปจำหนาย 

       2.3.2.2  เอทิฟอน (Ethephon) มีชื ่อทางเคมีวา 2-Chloroethylphosphonic acid     

เอทิฟอนเปนสารที่ปลดปลอยกาซเอทิลีน ขณะเอทิฟอนบริสุทธิ์ เปนสารกึ่งแข็งคลายขี้ผึ ้งสีขาว  

ละลายไดท้ังในน้ำ และแอลกอฮอล เปนสารท่ีไมระเหย และไมติดไฟ มีท้ังในรูปของสารละลาย โดยใช

การพนใหทั่วทั้งตน หรือพนเฉพาะจุดที่ตองการสวนในรูปของครีมใชเพื่อเรงการไหลของน้ำยางพารา

ในวงการเกษตร นำเอทิฟอนมาใชประโยชนอยางกวางขวาง เชน การเรงดอกสัปปะรด เรงสี และเรง

การแกของผลมะเขือเทศสำหรับแปรรูปอีกทั้งยังชวยบมผลไมใหสุกเร็วขึ้น และพรอมกันทั้งหมด  

(ศรบุปผา, 2533) 
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2.3.4  การบมแบบพ้ืนบาน  

 

 
ภาพท่ี  2.3 การบมผลไมโดยการใชใบข้ีเหล็ก 

ท่ีมา: สายชล, 2549 

 

 
ภาพท่ี  2.4 การบมผลไมโดยการใชธูป 

ท่ีมา: สายชล, 2549 

 

 
ภาพท่ี  2.5 การบมผลไมโดยการใชแคลเซียมคารไบด 

ท่ีมา: สายชล, 2549 
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ภาพท่ี  2.6 การบมผลไมโดยการหอหนังสือพิมพ 

ท่ีมา: สายชล, 2549 

 

     การบมผลไมอาจทำไดงายๆ หลายวิธีดวยกัน ตั ้งแตการบรรจุผลไมลงในภาชนะปด         

เชน เขง โอง ลังไม กลองกระดาษ หรือเพียงแตกองผลไมแลวใชกระสอบ หรือใบไมปกคลุม        

ในทางตะวันออกของแอฟริกา ซ่ึงชาวบานบมกลวยไปตากแดด 3 ชั่วโมง แลวนำไปวางไวในหลุมท่ีรอง

ดวยใบกลวย วิธีการเหลานี้เชื ่อกันวาเปนการทำใหผลไมอุณหภูมิสูงขึ้นจึงทำใหการสุกเกิดไดเร็ว  

ซึ ่งก็เปนความจริงสวนหนึ ่ง แตปจจัยสำคัญ ไดแก การเรงผลไมใหมีการสรางเอทิลีนมากข้ึน  

และปองกันไมใหเอทิลีนแพรกระจาย หรือถูกพัดพาออกไปสูบรรยากาศรอบๆ การบมดวยวิธีงายๆ  

นี้สามารถเรงใหผลไมสุกไดเร็วขึ้น หากใชผลไมที่สุกแลว และมีอัตราการสรางเอทิลีนสูง หรือใบไมที่มี

การสรางเอทิลีนสูงบรรจุเขาไปดวย การจุดธูป หรือการเผาวัตถุบางอยางในที่บมผลไมจะชวยเรง 

การสุกของผลไมได เพราะมีเอทิลีนเกิดขึ้นจากการเผาไหมของธูป หรืออินทรียวัตถุตางๆ ในทำนอง

เดียวกันการบมกลวยในสหรัฐอเมริกาเมื่อ 50 ปกอน โดยการจุดตะเกียงที ่ใชน้ำมัน Kerosene 

เพ่ือเพ่ิมอุณหภูมิใหกับกลวย ก็เปนเพราะเอทิลีนจากการเผา Kerosene 

 

2.4  น้ำตาล  

         น้ำตาลโดยทั่วไป หมายถึง สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตที่มีรสหวาน และใหพลังงานแก

ร างกายในทางเคมีเราสามารถแบงน ้ำตาลออกเปน 2 ประเภทใหญๆ ค ือ น้ำตาลช ั ้นเดียว 

(Monosaccharide) เชน น้ำตาลกลูโคส น้ำตาลฟรุคโตส และน้ำตาลหลายชั้น (Oligosccharide)      

ที่รูจักกันดี คือ น้ำตาลทราย หรือน้ำตาลซูโครส (Sucrose) ซึ่งมีสูตรทางเคมี C12H22O11 และจัดเปน

น้ำตาลสองชั้น เพราะประกอบดวยน้ำตาลกลูโคสกับน้ำตาลฟรุคโตส พืชจะสังเคราะหแสงเพื่อสราง

อาหารตามธรรมชาติ หนวยสุดทายของการสังเคราะหสารท่ีจะได คือน้ำตาลกลูโคส และน้ำตาลกลูโคส

นี้จะถูกเก็บสะสมอยูในสวนตางๆ ของพืชในรูปของแปง แตมีพืชหลายชนิด เชน ออย มะพราว ตาล 
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หรือหัวพืช เชน หัวผักกาดหวานที่มีน้ำยอยพิเศษสามารถเปลี่ยนสวนหนึ่งของน้ำตาลกลูโคสเปน

น้ำตาลฟรุคโตส และทำการสังเคราะหน้ำตาลท้ังสองนี้ข้ึนเปนน้ำตาลซูโครสได 

            การผลิตน้ำตาลทรายขาวในปจจุบัน คือ ผลิตน้ำตาลทรายดิบกอน หลังจากนั้นจึงนำน้ำตาล

ทรายดิบมาลางกากน้ำตาลที่เคลือบน้ำตาลทรายดิบออก น้ำตาลที่ลางแลวจะถูกละลายเปนน้ำเชื่อม 

เขมขนประมาณ 50 ∘Brix แลวจะผานกระบวนการฟอก ซึ่งปฏิบัติการคลายกับดีฟเคชั่น แตจะมีการ

ใชคารบอนไดออกไซด (Carbondioxide) หรือซัลเฟอรไดออกไซด (Sulpurdioxide) หรือเกลือ

ฟอสเฟตแลวแตโรงงาน ทั้งนี้จะเกิดการตกตะกอนในรูปของเกลือแคลเซียมทั้งหมด และจะถูกกรอง 

โดยเครื่องกรองน้ำเชื่อมท่ีผานเรซินแลว จะมีความบริสุทธิ์สูง และปราศจากสี จะนำไปตกผลึกในหมอ

เค่ียวสุญญากาศ น้ำตาลท่ีตกผลึกไดจะถูกนำไปปนแยก และอบแหงผลึก เชนเดียวกันกับน้ำตาลทราย

ดิบ น้ำตาลท่ีผลิตไดมีความชื้นไมมากกวารอยละ 0.19 จัดเปนน้ำตาลทรายบริสุทธิ์ สวนน้ำตาลเหลือง

ที่ไดจากการปนแยกน้ำตาลทรายบริสุทธิ์นี้จะถูกนำมาผสมกับน้ำเชื่อมที่ฟอกใสแลวบางสวนแลวทำ

การผลึกน้ำตาล น้ำตาลที่ไดจะมีความบริสุทธิ์ หรือในการผลิตที่มีการฟอก การกรอง การดูดสี และ 

เรซินที่ใชมีประสิทธิภาพการทำงานต่ำกวาการผลิตน้ำตาลทรายบริสุทธิ์ น้ำตาลที่ผลิตไดจะมีความ

บริสุทธิ์นอยกวา (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

            วัตถุดิบที ่ใชผลิตน้ำตาลไดแก ออย เมเปล ปาลมชนิดตางๆ และบีทรูท น้ำตาลที ่ผลิต         

ในประเทศไทยสวนใหญทำจากออย มีชื่อเรียกไดหลายชื่อ เชน น้ำตาลตาล น้ำตาลออย เมื่อแตกตัว   

จะใหกลูโคสและฟรุคโตส อยางละ 1 โมเลกุล (ศศิเกษม และพรรณี, 2530) น้ำตาลที่นิยมใชใน 

ขนมไทยเปนน้ำตาลซึ่งผลึกเล็กๆ และน้ำตาลทั้งสองชนิดสามารถทดแทนกันไดแตน้ำตาลปนจะใหสีท่ี

เข มขน และมีกลิ ่นหอมกวาน้ำตาลทราย ซึ ่งใช แทนกันอาจทำใหส ัดสวนของผิดพลาดไปได            

(กรมอาชีวศึกษา, 2525)  

       2.4.1  คุณสมบัติทางเคมีของน้ำตาล 

       2.4.1.1  การหมัก (Fermentation) เปนกระบวนการที่เกิดจากจุลินทรียยอยสลาย

น้ำตาล ภายใตสภาพที่มีหรือไมมีอากาศ เชน ยีสตยอยน้ำตาลแลวไดเปนแอลกอฮอล ใชเวลาหมัก     

2–4 สัปดาห ทำใหเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล ไดแก เบียร ไวน กระแช เปนตน สวนแบคทีเรียกลุม

แลกติกยอยน้ำตาลแลกโทสในนมแลวไดกรดแลกติก ทำใหไดเปนนมเปรี้ยวเนยแข็ง เปนตน 

       2.4.1.2  การยอยสลาย (Hydroysis) การยอยสลายของน้ำตาลหลายชั้น ใหเปนน้ำตาล

ที่มีโมเลกุลเล็กลง เชน การตมเคี่ยวน้ำเชื่อมภายใตสภาวะเปนกรด หรือเอนไซม ทำใหซูโครสถูกยอย

สลายเปนกลูโคส และฟรุกโตส เรียกกระบวนการนี้วา “อินเวอรชัน (Inversion)” น้ำตาลที่ไดเรียกวา 

“น้ำตาลอินเวอรท (Invert Sugar)” ปฏิกิริยาการสลายตัวเร็วขึ้นเมื่อใชอุณหภูมิสูง เบสชวยในการ

สลายตัวของน้ำตาลชั้นเดียว บางครั้งทำใหเกิดผลเสียกับอาหาร เชน ทำอาหารเปลี่ยนสี กลิ่น และรส

ของอาหารไปจากเดิม 
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       2.4.1.3  จุดหลอมตัว (Melting Point) ผลึกของน้ำตาลหลอมตัวเมื่อไดรับความรอน 

ที่อุณหภูมิสูง ซูโครสหลอมตัวที่อุณหภูมิ 160–180 องศาเซลเซียส มอลโทสมีจุดหลอมตัวต่ำกวา

ซูโครส สวนกลูโครสหลอมตัวที่อุณหภูมิ 86 องศาเซลเซียส การหลอมตัวนี้ถาใชอุณหภูมิสูงทำให

น้ำตาลเปลี่ยนเปนน้ำตาลไหม หรือคาราเมล (Caramal) เรียกกระบวนการนี้วา คาราเมลไรเซชัน 

(Caramalization) ทำใหอาหารเปลี่ยนสีเปนสีน้ำตาล น้ำตาลไหมใชแตงสีของอาหาร เชน ซีอิ้วดำ 

ซีอ้ิวหวาน และน้ำอัดลมสีดำ 

       2.4.2  การใชน้ำตาลในการหุงตมอาหาร 

         2.4.2.1  รสหวานเพ่ือความอรอย 

      2.4.2.2  ทำใหแปงนุม อาหารอรอย  

      2.4.2.3  ตกแตงใหสวยงาม และอาจเปนเกราะกันอาหารแหง 

      2.4.2.4  ทำใหอาหารมีสีน้ำตาลไหม มีกลิ่นหอม (จันทร, 2538) 

       2.4.3  หนาท่ีของน้ำตาล 

         2.4.3.1  ใหความหวาน  

           2.4.3.2  ชวยใหเนื้อขนมมีลักษณะท่ีดี 

           2.4.3.3  ทำใหอาหารมีสีสันนารับประทาน  

           2.4.3.4  เพ่ือคุณคาทางอาหาร 

           2.4.3.5  ชวยถนอมอาหาร 

           2.4.3.6  เปนอาหารของยีสต (เข็มทอง, 2538) 

      2.4.4  การเลือกซ้ือน้ำตาล 

         2.4.4.1  การเลือกซื ้อน้ำตาลพิจารณาดูความสะอาด เชน ไมควรมีเศษผง หรือแปง     

เจือปนมากับน้ำตาล 

      2.4.4.2  เลือกซื้อน้ำตาลทรายที่สีไมขาวจัดมาใช ถาหากวาสีของน้ำตาลไมมีผลทําใหสี 

ของขนมเปลี่ยนไป เพราะน้ำตาลท่ีมีสีขาวไมจัดจะราคาถูกกวา 

      2.4.4.3  เลือกซ้ือน้ำตาลชนิดตางๆ ใหตรงกับท่ีจะใชประกอบอาหาร 

      2.4.5  การประกอบอาหาร 

         2.4.5.1  น้ำตาลทรายใชเปนสวนผสมในขนมอบตางๆ รวมทั ้งนมหวานของไทยจะ 

เลือกใชน้ำตาลทรายขาว หรือน้ำตาลทรายดิบขึ้นอยูกับชนิดของขนม เชน ใชน้ำตาลทรายดิบมา 

ทําขนมกวนขนมกวนไสขนม น้ำตาลทรายขาวทําน้ำเชื่อม เปนตน 

      2.4.5.2  น้ำตาลทรายแดงใชเปนสวนผสมในขนมอบ และขนมหวานของไทยบางชนิด 

เชน เคก คุกก้ี ขาวเหนียวแดง กาละแม กระยาสารท ขนมเทียน เตาฮวย ถ่ัวเขียวตมน้ำตาล เปนตน 
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      2.4.6  คุณคาทางโภชนาการ 

      น้ำตาลเปนแหลงพลังงาน เนื ่องจากน้ำตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึงรอยละ 99.5       

จึงสามารถคำนวณพลังงานของน้ำตาลไดโดยคิดน ้ำตาล 1 กรัม ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่  

นอกเหนือจากพลังงานแลวน้ำตาลทรายไมใหสารอื่นอีกเลย น้ำตาลสีดำจะใหแคลเซียม ฟอสฟอรัส 

และเหล็กบาง (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

 

ตารางท่ี  2.1 คุณคาทางโภชนาการของน้ำตาลทรายขาว ใน 100 กรัม 

สารอาหาร        ปริมาณสารอาหาร (หนวย) 

พลังงาน       385.00  กิโลแคลอรี่ 

คารโบไฮเดรต        99.98  กรัม 

ความชื้น           0.50  กรัม 

ท่ีมา: กองโภชนาการกรมอนามัย, 2530 

 

2.5  เกลือ 

        เกลือ เปนสารเคมีชนิดหนึ่ง มีชื่อทางเคมีวา Sodium Chloride ลักษณะเปนผลึกสีขาว รสเค็ม 

เกลือเปนอาหารธรรมชาติที ่ม ีความสำคัญตอมนุษย มนุษยตองบริโภคเกลือประมาณ วันละ  

5–10 กรัม เพื่อนำไปชวยรักษาสมดุลของน้ำในรางกายใหเซลลเนื้อเยื่อตางทำงานปกติ นอกจากนี้

เกลือยังสามารถนำไปใชประโยชนตางๆ ไดมากมาย เชน ปรุงอาหาร ถนอมอาหาร ผสมกับน้ำแข็งเพ่ือ

เพิ่มความเย็น เมื่อรางกายมีเกลือมากเกินไป ไตจะขับเกลือทางปสสาวะ เหงื่อและหัวใจบีบตัวมาก  

ทำใหเสนเลือดตีบเปนโรคความดันโลหิตสูง ในขณะเดียวกันรางกายจะดึงน้ำเขารางกายมากกวาปกติ 

เพ่ือลดความเขมขนของเกลือซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทำใหเกิดการบวมน้ำ 

        2.5.1  ประเภทของเกลือ 

                 2.5.1.1  เกลือทะเล หรือเกลือสมุทร (Sea Salt) เปนเกลือท่ีผลิตข้ึนโดยการนำน้ำทะเล

ขึ้นมาตากแดดใหน้ำระเหยไปเหลือแตผลึกเกลือตกอยู (Solar Evaporation System) เมื่อเกลือ 

เขาสูรางกายจะถูกสงเขากระแสโลหิต เซลล และอวัยวะตางๆ ของรางกาย เพื่อควบคุมปริมาณน้ำ 

ในรางกายใหคงท่ี และใหรางกายไดสรางเกลือ ซ่ึงเกลือเปนตัวชวยในการยอบอาหาร (สมพร, 2551) 

                 2.5.1.2  เกลือหิน หรือเกลือสินเธาว (Rock Salt) เปนเกลือที่ทำจากดินที่น้ำชะดิน

ละลายแลวแหงปรากฏ เปนคราบเกลือติดอยูบนผิวดิน เรียกวา “สาดิน” เมื่อนำน้ำผิวดิน หรือสาดิน

มาละลายน้ำ แลวตมจะไดเกลือสินเธาว โดยเกลือสินเธาวมีปริมาณโซเดียมสูง มีปริมาณแมกนีเซียมต่ำ 

ไมชื้นงาย และเปลี่ยนสภาพเร็ว 
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         2.5.2  คุณประโยชนของเกลือ 

                  2.5.2.1  การถนอมอาหาร มีการใชเกลือสำหรับดองผัก ผลไม ไข หรือแมแตเนื้อสัตว 

เพ่ือยืดอายุในการรับประทานไดนานข้ึน ซ่ึงเกลือจะเขาไปชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีจะ

ทำใหอาหารเนาเสีย 

                  2.5.2.2  อุตสาหกรรมหองเย็น นำเกลือใชรักษาอาหารสดมานาน เนื่องจากคุณสมบัติ

ของเกลือ หากเต็มเกลือแกงลงในน้ำแข็งในอัตราสวน 1:3 จะมีผลใหจุดเยือกแข็งของน้ำลดลง                  

-18 องศาเซลเซียส 

                  2.5.2.3  อุตสาหกรรมเคมี เกลือถูกเปนสารตั้งตนในการผลิตเคมีภัณฑหลายชนิด เชน 

ผลิตคลอรีน โซดาไฟ กรดเกลือ สบู ผงชูรส เปนตน 

                  2.5.2.4  อุตสาหกรรมอาหารเพิ่มรสชาติ และใชเปนสารกันเสีย เชน อาหารกระปอง 

หมักดอง ผลิตภัณฑแปรรูป เชน ปลารา กะป น้ำปลา เปนตน 

                  2.5.2.5  ยา ในตำราแพทยแผนไทย เกลือ ถูกนำมาใชในการรักษาโรคมากมาย  

ทั้งในการฆาเชื ้อ แกปวดฟน ที ่สำคัญเกลือยังมีสารประกอบไอโอดีนที ่ชวยปองกันโรคคอพอก                 

(สมพร, 2551) 

 

2.6  การพาสเจอรไรส 

         การพาสเจอรไรส เปนการตั้งชื ่อเพื่อใหเกียรติแก นักวิทยาศาสตรชาวฝรั ่งเศส ชื ่อ Louis 

Pasteur ซึ่งเปนคนแรกที่คิดคนการฆาเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนอยูในไวนระหวางป พ.ศ. 2407-2408 

โดยการใชความรอนประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส ซึ่งการคนพบนี้กอใหเกิดประโยชนอยางมาก    

ในการถนอมอาหาร (Food Preservation) และในป พ.ศ. 2434 นักวิทยาศาสตรชื ่อ ซอกเลต 

(Soxhlet) จึงไดนำวิธีการนี้มาใชเพื ่อการพาสเจอรไรสน้ำนม การพาสเจอรไรสเปนกระบวนการ 

ใหความรอนที่อุณหภูมิต่ำกวา 100 องศาเซลเซียส เพื่อยืดอายุของผลิตภัณฑอาหารใหนานหลายวัน  

เชน นม หรือหลายเดือน เชน ผลไมบรรจุขวด วิธีนี้สามารถใชในการถนอมอาหารไดโดยการยับยั้ง 

การทำงานของเอนไซม และทำลายเชื้อจุลินทรียท่ีมีความทนทานตอความรอนต่ำ เชน เชื้อแบคทีเรียท่ี

ไมสรางสปอร ยีสต และรา และจะทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงดานประสาทสัมผัสและคุณคาของอาหาร

นอยท่ีสุด ความรุนแรงของการใหความรอนกับผลการยืดอายุผลิตภัณฑกำหนดโดย pH ของอาหารท่ีมี

ความเปนกรดต่ำ (pH>4.5) คือ การทำลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคสำหรับอาหารท่ีมีความเปนกรดสูง 

(pH<4.5) 

      2.6.1  วัตถุประสงคของการพาสเจอรไรส 

      การทำลายจุลินทรียที ่ทำใหเกิดโรค (Pathogen) ทุกชนิด และเอนไซม (Enzyme)          

ที ่เป นสาเหตุใหอาหารเสื ่อมเสีย เปนว ิธ ีการถนอมอาหาร (Food Presevation) เพื ่อย ืดอายุ 
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การเก็บรักษาอาหาร ทำใหอาหารปลอดภัยตอการบริโภค เวลา และอุณภูมิที่ใชในการพาสเจอรไรส 

ตองเพียงพอที่จะทำลายจุลินทรียกอโรค ที่ทนตอความรอนใหปลอดภัยตอการบริโภค ในระยะเวลา

การเก็บรักษาที ่กำหนด ตัวอยางเชน อุณหภูมิ และระยะเวลาที ่ใชเพื ่อการพาสเจอรไรสน้ำนม 

ระบบ Low Temperature Long Time (LTLT) คือ ใชอุณหภูมิ 62.8 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

30 นาที สามารถทำลายจุลินทรียกอโรค นอกจากนี ้ความรอนยังเพียงพอที่จะทำลาย ยีสต รา 

แบคทีเรียแกรมลบ และแบคทีเรียแกรมบวกหลายชนิด แตมีจุลินทรีย 2 กลุม ที่อาจจะมีชีวิตรอดจาก

การทำลายดวยการพาสเจอรไรส คือ จุลินทรียที่สามารถทนตอความรอน และจุลินทรียที่ชอบเจริญ 

ที่อุณหภูมิสูง จึงตองเก็บรักษาอาหารที่ผานการพาสเจอรไรส แลวไวที่อุณหภูมิต่ำ (Cold Storage) 

หรือหากตองการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ตองใชวิธีการถนอมอาหารอื่นรวมดวย เชน การลดวอเตอร

แอคทิวิตี (Water Activity) การใชน้ำตาล เกลือ ความเขมขนสูง การปรับใหเปนกรด (Acidification) 

การใชสารกันเสีย เปนตน 

      2.6.2  กรรมวิธีการพาสเจอรไรส 

      การพาสเจอรไรสอาหารที ่ใชโดยทั ่วไป จะใชความรอนจึงจัดเปนการแปรรูปดวย 

ความรอน (Thermal Processing) ซึ ่งปกติจะใชความรอนที ่อุณหภูมิต่ำกวา 100 องศาเซลเซียส  

แตอาจจะใชกระบวนการอื่นเพื่อการพาสเจอรไรสได เชน การฉายรังสี (Irradiation) การใชความดัน

สูง (High Pressure) การใหความรอนวิธี โอมหมิก (Ohmic Heating) เปนตน วิธีการพาสเจอรไรส        

มี 2 วิธี คือ 

      2.6.2.1  วิธีใชความรอนต่ำ-เวลานาน (LTLT : Low Temperature – Long Time)     

วิธีนี ้ใชความรอนที ่อุณหภูมิ 62.8–65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เมื ่อผานความรอน 

โดยใชเวลาตามที่กำหนดแลว ตองเก็บอาหารไวในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ำกวา 7.2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธีการนี้นอกจากจะทำลายแบคทีเรียที่ทำใหเกิดโรค แลวยังยับยั้งการทำงานของเอนไซมยอย

ไขมันชนิดไลเปส (Lipase) 

      2.6.2.2  วิธีการใชความรอนสูง–เวลาสั้น (HTST : High Temperature–Short Time)  

วิธีนี้ใชความรอนที่อุณหภูมิสูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวา คือ อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส คงไว

เปนเวลา 15 วินาที อาหารที ่ผ านความรอนแลวจะไดร ับการบรรจุลงกลอง หรือขวดโดยวิธี          

ปราศจากเชื้อแลวนำไปแชแย็นท่ีอุณหภูมิ 7.2 องศาเซลเซียส 

        2.6.3  ประเภทของการพาสเจอรไรส 

        2.6.3.1  การพาสเจอรไรสท่ีผานการบรรจุแลว 

          การพาสเจอรไรสอาหารเหลวบางชนิด เชน เบียร และน้ำผลไมจะทำหลังจาก

การบรรจุลงภาชนะแลว สำหรับอาหารที่บรรจุขวดแกวตองบรรจุน้ำดวยเพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลง

อุณหภูมิกะทันหัน ซึ่งจะทำใหเกิดรอยราวของบรรจุภัณฑ ความแตกตางสูงสุดระหวางอุณหภูมิของ
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บรรจุภัณฑและน้ำที ่ภาชนะแกวจะทนได คือ 20 องศาเซลเซียส สำหรับการใหความรอน และ 

10 องศาเซลเซียส สำหรับการทำใหเย็น การพาสเจอรไรสอาหารในบรรจุภัณฑประเภทโลหะ หรือ

พลาสติกจะใชสวนผสมของไอน้ำ และอากาศหรือน้ำรอนเพราะมีความเสี่ยงตอการแตกราวต่ำในทุก

กรณี อาหารจะถูกทำใหเย็นลงไปยัง 40 องศาเซลเซียส เพื่อระเหยน้ำบนผิวบรรจุภัณฑ และปองกัน

การเกิดสนิมภายนอก หรือที่ฝาและเพื่อเรงใหฉลากติดไดเร็วขึ้น ระบบพาสเจอรไรสอื ่นอาจจะ

ประกอบดวยอุโมงคที่แบงหนวยใหความรอนเปนหลายๆ หนวยมีการพนละอองน้ำซึ่งละเอียดมาก

เพ่ือใหความรอนแกอาหารในบรรจุภัณฑ 

       2.6.3.2  การพาสเจอรไรสอาหารเหลวกอนการบรรจุแลว 

         การพาสเจอรไรสของอาหารเหลวบางชนิดในปริมาณไมมาก อาจใชเครื ่อง

แลกเปลี่ยนความรอนแบบมีใบมีดปาดผิว หรือใชหมอเปดในการตม การพาสเจอรไรสของเหลวที่มี

ความหนืดต่ำกอนการบรรจุในปริมาณมาก เชน นม ผลิตภัณฑนม น้ำผลไม ไขเหลว เบียร และไวน 

นิยมที ่จะใชเครื ่องที ่ทำงานไดอยางตอเนื ่อง เชน การใชเครื ่องแลกเปลี ่ยนความรอนแบบแผน        

สำหรับน้ำผลไม ไวน ผลิตภัณฑบางอยางจำเปนท่ีจะตองมีขั้นตอน การกำจัดอากาศออกเพื่อปองกัน

การเปลี่ยนแปลง เนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันซึ่งอาจเกิดขึ้นได (แดนชัย, 2555) ในระหวางการเก็บ

รักษาอาหารเหลวเหลานี้จะถูกฉีดพนเขาไปในภาชนะสุญญากาศ และอากาศจะสามารถถูกกำจัด

ออกไปดวยปมสุญญากาศกอนการพาสเจอรไรส ผลิตภัณฑท่ีผานการพาสเจอรไรสแลวจะถูกทำใหเย็น

ในสวนของรีเจอเนอเรชัน ซ่ึงในขณะเดียวกันก็จะเปนสวนของการใหความรอนเบื้องตนแกอาหารท่ีสง

เขามาดวย และถูกทำใหเย็นตอไปดวยน้ำเย็น หรืออาจใชน้ำเย็นจัดตอไป ในสวนของการทำใหเย็นการ

ใชระบบนำความรอนกลับมาใชใหมเชนนี้ ทำใหสามารถประหยัดพลังงานไดมาก โดยความรอนกวา

รอยละ 95 จะถูกนำมาใชใหม 

 

2.7  การบรรจุเคร่ืองดื่ม 

        ตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ 

ที่ปดสนิท ไดใหคำจำกัดความวา เครื่องดื่ม (Beverage) เปนผลิตภัณฑอาหารประเภทหนึ่งที ่เปน

ของเหลว มีน้ำเปนองคประกอบหลัก ทำจากผลไมหรือผักอาจมีกาซคารบอนไดออกไซด หรือ

ออกซิเจนผสมอยูดวย ซึ่งชวยลดความกระหายใหรูสึกสดชื่น และขจัดความออนเพลียชดเชยปริมาณ

น้ำที่รางกายสูญเสียไป ตลอดจนมีคุณคาทางโภชนาการตางๆ ที่มีประโยชนมี สวนประกอบหลัก คือ 

น้ำ สารใหความหวาน (Sweetener) กรดอินทรีย (Organic Acid) สี (Coloring Agent) และสารให

กลิ่นรส (Flavoring Agent) 
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       2.7.1  ระบบการบรรจุในผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 

       2.7.1.1  ระบบการบรรจุเย็น (Cold Filling) การบรรจุเครื่องดื่มที่ผานการบรรจุเย็นนั้น

ตองมีการเก็บรักษาเครื ่องดื ่มที ่อุณหภูมิประมาณ 0–5 องศาเซลเซียส ตลอดการกระจายสินคา  

และการขนสง เพื ่อที ่สามารถเก็บรักษารสชาติของเครื ่องดื ่มไวไดดี การบรรจุแบบนี้ไมไดผาน 

การฆาเชื้อดวยความรอน จึงทำใหมีอายุการเก็บรักษาที่สั้นกวาการบรรจุแบบอื่น คือ มีอายุการเก็บ

รักษาเพียงแค 4–6 สัปดาห สำหรับเครื่องดื่มที่เหมาะสมในการบรรจุเย็น คือ นม เครื่องดื่มที่เปน 

น้ำผลไมที่ไดจากการคั้นผลไมสดๆ หรือเปนการผสมจากน้ำผลไมเขมขนพรอมทั้งมีการเติมชิ้นเนื้อ

ผลไม และการตกแตงกลิ่น ซึ่งการกระจายสินคานั้นตองรักษาไวที่อุณหภูมิแชเย็นตลอด เพื่อชวยเก็บ

กลิ่น และวิตามินตางๆ ไวเปนอยางดี แตตนทุนในดานการจัดการเกี่ยวกับการกระจายสินคาดวย 

วิธีแชเย็นมีตนทุนคอนขางสูง จึงทำใหการบรรจุเย็นเหมาะสำหรับเครื่องดื่มที่ตองการรักษาคุณคา 

ทางอาหาร และมีคุณภาพท่ีสูง เพ่ือท่ีจะขายไดราคา 

       ขอดีของน้ำผลไมบรรจุเย็น คือ มีการพัฒนาระบบการผลิตและการบรรจุ จึงชวยลด

ตนทุนในดานการผลิต และเครื่องจักรแตยังคงชวยรักษาคุณภาพของเครื่องดื่ม ทำใหไดราคาที่สูง 

ขอเสียนั้น คือ การใชระบบการแชเย็นในการกระจายสินคา ทำใหมีคาใชจายสูง จึงตองมีระบบ       

การจัดการท่ีดี เพ่ือสงผลิตภัณฑไดอยางรวดเร็วและตองมีประสิทธิภาพในการจัดสงท่ีดีดวย 

       2.7.1.2  ระบบการบรรจุร อน (Hot Filing) คือ การบรรจุโดยการใชความรอนใน 

การบรรจุที่มีมานานแลวใช เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ซึ่งการบรรจุรอนเปนการบรรจุที่ผาน

การฆาเชื ้อดวยวิธี พาสเจอรไรส (Pasteurization) นิยมใชบรรจุเครื่องดื่มที่มีความเปนกรด เชน  

น้ำผลไมหรือเปนเครื ่องดื ่มประเภทชา และกาแฟ อุณหภูมิที ่ใช ในขณะบรรจุอยู ท ี ่ประมาณ  

82 องศาเซลเซียส และไมควรเกิน 9–92 องศาเซลเซียส หลังการบรรจุภาชนะบรรจุตองถูกปดสนิท 

และวางเอียงประมาณ 15 วินาที เพื่อใหเครื่องดื่มสัมผัสกับภาชนะบรรจุดานบน และชวยลดอุณหภูมิ

เครื ่องดื ่มใหเย็นตัวลงภายในภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุที ่เลือกใชในการบรรจุร อนตองไมเกิด 

การเปลี่ยนรูป หรือออนตัวในขณะบรรจุ จากนั้นนำภาชนะบรรจุที่บรรจุแลวเคลื่อนผานอุโมงคที่หลอ

ดวยละอองของน้ำเย็น และผานการเปาดวยลมเพื่อใหภาชนะบรรจุแหง แลวจึงสามารถทำการ 

ติดฉลาก และเตรียมสงตอไป 

       ขอดีของการบรรจุรอน คือ เครื่องดื่มหลังการบรรจุสามารถเก็บไดระยะเวลานานใน

สภาวะอุณหภูมิหอง โดยไมจำเปนตองใชสารกันบูด หรือสารเคมีอื่น เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาการ

บรรจุร อนสามารถใชได กับเครื ่องดื ่มหลากหลายประเภท ขอเสียของการบรรจุร อนเกิดจาก

กระบวนการผลิตตองใชพ้ืนท่ีมาก และเหมาะสมกับเครื่องดื่มท่ีไมเปลี่ยนสภาพ หรือเสื่อมเสียภายหลัง

การบรรจุดวยความรอน 
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       2.7.1.3  ระบบการบรรจุแบบปลอดเชื้อ (Aseptic) กระบวนการบรรจุแบบปลอดเชื้อ 

เปนกระบวนการบรรจุทั้งภาชนะบรรจุ และเครื่องดื่มผานการหาเชื้อโดยวิธีตางๆ เพื่อฆาจุลินทรียซ่ึง

อาจเกิดขึ้นในระหวางการขึ้นรูปภาชนะบรรจุการผลิตเครื่องดื่ม และระหวางการขนสง วิธีการฆาเชื้อ

ของภาชนะบรรจุนั ้นทำไดหลายวิธี เชน การใชไอน้ำรอน การใชสารไฮโดรเจนเปอรออกไซด             

ท่ีมีความเขมขนรอยละ 30 ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลาประมาณ 6–15 วินาที ซ่ึงการเลือก 

วิธีการฆาเชื้อของภาชนะบรรจุนั้นขึ้นอยูกับประเภทของวัสดุภาชนะบรรจุเปนหลัก ปจจุบันมีวัสดุ

หลายชนิดที่สามารถนำมาบรรจุแบบปลอดเชื้อได และการบรรจุนี้มีการสูญเสียคุณคาทางอาหารนอย

กวาการบรรจุแบบอื่น และสามารถวางขายไดโดยไมตองแชเย็นเครื่องดื่มที่ใช การบรรจุแบบอ่ืน     

ไดแก นม และน้ำผลไม เปนตน 

       ปจจัยในการเลือกภาชนะบรรจุท่ีใชในการบรรจุแบบปลอดเชื้อ คือ ภาชนะบรรจุท่ีใชตอง

ไมทำปฏิกิร ิยากับเครื ่องดื ่ม และไมเกิดการเสื ่อมเสีย หรือเปลี ่ยนสภาพ ในขณะการบรรจุ 

แบบปลอดเชื้อภาชนะบรรจุตองมีการคงสภาพ และสามารถรักษาสภาวะปลอดเชื้อไดทั้งนี้ภาชนะ

บรรจุตองมีสมบัติปองกันการซึมผาน (Barrier) ท่ีดีของกาซออกซิเจน ความชื้น แสง และกลิ่นเพ่ือชวย

รักษาคุณภาพของสินคา 

       นอกจากนี ้ยังมีการบรรจุเย็นแบบปลอดเชื ้อ (Cold Aseptic Filling) เปนการบรรจุ

เครื่องดื่มที่ผานความรอนสูงอุณหภูมิประมาณ 137 องศาเซลเซียส ระยะเวลาสั้นประมาณ 4 วินาที 

เพื ่อใชในการฆาเชื ้อ จากนั ้นลดอุณหภูมิเครื ่องดื ่มใหเย็นลงจนถึงอุณหภูมิกอนบรรจุเครื ่องดื่ม            

ใสในภาชนะบรรจุที่ผานการหาเชื้อมาแลว เมื่อบรรจุเสร็จทำการปดฝา และลดอุณหภูมิลงเพื่อใหเกิด

สภาวะสุญญากาศภายในภาชนะบรรจุ (ปญจยศ, 2551) 

       2.7.2  หลักการบรรจุ 

       2.7.2.1  พิจารณาจากสภาพของภาชนะบรรจุในขณะท่ีทำการบรรจุ 

         1)  การบรรจุขณะบรรจุในขณะที ่ทำการบรรจุปดฝาขวด เปนการบรรจุ 

แบบระดับคงท่ีซ่ึงการบรรจุแบบนี้มีหลายรูปแบบ เริ่มตั้งแตอาศัยแรงโนมถวงของโลก อาจมีการใชแรง

โนมถวงรวมกับระบบความดัน หรือระบบสุญญากาศ หรืออาจใชระบบความดัน หรืออาจใชระบบ

สุญญากาศเพียงอยางเดียว ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความขนหนืดของผลิตภัณฑ ถาเครื่องดื่มเปนของเหลวท่ีไหล

งาย นิยมการไหลแบบอาศัยแรงโนมถวง สวนระบบความดัน หรือระบบสุญญากาศ มักใชเครื่องดื่มท่ีมี

ความขนหนืด แตตองม่ันใจวาภาชนะบรรจุตองทนแรงดัน ในขณะบรรจุไดจุดเดนในการบรรจุแบบนี้มี

ระบบในการดูดของเหลวสวนเกินกลับสูถัง (Overflow System) ทั้งนี้เพื่อรักษาระดับของการบรรจุ

ของเหลว 

         2)  การบรรจุที่ไมจำเปนตองปดฝาขวด แยกไดเปน การบรรจุโดยใชปริมาตร

เปนเกณฑ บรรจุดวยลูกสูบดันเขาไป ใชถวยตวง ใชน้ำหนัก และใชเวลาเปนเกณฑ มักใชกับเครื่องดื่ม
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ที่มีราคาแพง หรือปริมาตรถูกกำหนดไวแลว โดยเครื่องดื่มที่สามารถใชการบรรจุแบบนี้ไดตองเปน

ของเหลวที่ไหลงาย โดยใชกระบอกสูบในการวัดปริมาตร หรือใชการจับเวลาในการไหลเพื่อกำหนด

ปริมาตร 

       2.7.2.2  พิจารณาจากการเคลื่อนท่ีของภาชนะบรรจุสามารถแยกเปน 3 ลักษณะ คือ  

         1)  การบรรจุโดยใชมือ ซ่ึงตัวภาชนะบรรจุมีการเคลื่อนท่ีในแนวดิ่ง 

         2)  การบรรจุแบบอัตโนมัติ ตัวภาชนะบรรจุมีการเคลื่อนท่ีเปนเสนตรง 

         3)  การบรรจุแบบอัตโนมัติ ตัวภาชนะบรรจุมีการเคลื่อนท่ีแบบโรตารี่ 

      2.7.3  ภาชนะบรรจุสำหรับบรรจุเครื่องดื่ม 

      2.7.3.1  พลาสติก  

        เครื่องดื่มที่มีภาชนะบรรจุที ่เปนพลาสติกนั้น มีอายุในการเก็บรักษาสั้นกวา 

เครื่องดื่มที่บรรจุในขวดแกว หรือกระปอง เพราะพลาสติกใชการบรรจุเย็น ซึ่งมีอายุการเก็บรักษา

เครื่องดื่มนอยกวาการบรรจุแบบอื่น ถึงแมวาอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่มนอยกวาภาชนะบรรจุอ่ืน     

แตขอดีของพลาสติกก็คือ สามารถขึ ้นรูปไดหลากหลายรูปแบบไมมีขอจำกัดทางดานปริมาณ          

การบรรจุ สามารถเลือกความใส หรือความขุนไดตามตองการ และราคาคอนขางต่ำเมื่อเทียบกับแกว 

หรือกระปอง อยางไรก็ตามการเลือกวิธีการบรรจุสำหรับพลาสติก เปนสิ่งที่ควรคำนึงถึงเปนอยางมาก 

เพราะพลาสติกบางประเภทไมมีความคงรูป หรือรับแรงกดในการดึงสุญญากาศได และพลาสติกอาจ

เกิดการเปลี่ยนรูปไดในระหวางการบรรจุ เพราะผิวของภาชนะบรรจุของขวดพลาสติกบางเกินไป 

ภาชนะบรรจุท่ีทำจากพลาสติก แบงได 2 ประเภท คือ 

         ประเภทท่ี 1 พลาสติกชนิดเทอรโมพลาสติก คือ พลาสติกท่ีสามารถนำกลับมา 

ใชไดใหม ไดแก โพลีเอทธีลีน (PE) โพลีพรอพิลีน (PP) โพลีไวนิลคลอไรด (PVC) โพลีสไตรีน (PS)       

โพลีเอทธีลีน เทเรพทาเลต (PET) โพลีอาไมด จะมีชื่อทางการคาที่เรียกวา ไนลอนซาลอน (PVDC) 

เปนโคโพลีเมอรของไวนิลคลอไรด และไวนิลลีดีนคลอไรด  

         ประเภทที่ 2 พลาสติกชนิดเทอรโมเซตติง คือ พลาสติกที่ไมสามารถหลอมข้ึน

รูปใหมได ไดแก เมลามีน ฟอรมาลดีไฮด และฟนอลฟอรมาลดีไฮด (ชีลพร, 2541) 

         1)  สมบัติของพลาสติก 

             1.1)  โพลีเอทธีลีน (PE) มีคุณสมบัติตานทานการซึมผานของความชื้นดีแต

ตานการซึมผานของแกซิเจนไดนอย มีความแข็งแรงปานกลาง ใส สามารถปดผนึกไดดี ราคาถูก  

             1.2)  โพลีพรอพิลีน (PP) มีคุณสมบัติตานทานการซึมผานความชื้นไดดี 

และแกสปานกลาง ทนการซึมผานน้ำมัน ทนความรอนไดสูง มีความเลื่อมมัน 
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             1.3)  โพลีไวนิลคลอไรด (PVC) มีคุณสมบัติ ตานทานการซึมผานของ

ความชื้น และแกสไดปานกลาง ทนทานการซึมผานน้ำมันไดดี เหนียวใส สามารถขึ้นรูปเปนฟลมหด

ฟลมหอหุม หรือเปนภาชนะคงรูปไดดี 

             1.4)  โพลีเอทธีลีน เทเรพทาเลต (PET) มีคุณสมบัติท่ีทำปฏิกิริยากับอาหาร 

และมีความแข็งแรง มีความยืดหยุน และทนอุณหภูมิไดในชวงกวาง ปองกันการแพรผานของแกสได

ดีกวาพลาสติกท่ัวไป 

             1.5)  โพลีสไตรีน (PS) มีคุณสมบัติตานทานการซึมผานของไอน้ำ และแกส  

ไดนอย ทนอุณหภูมิสูงไมได 

             1.6)  โพลีอาไมด (PVDC) มีคุณสมบัติทนความรอน แข็งแรง ตานทานการ

ซึมผานของไอน้ำไดนอย 

         2)  ฝาปดท่ีดีควรมีลักษณะดังนี้ 

             2.1)  ฝาปดผนึกแนนหนา ไมใหมีการซึมผานของน้ำ ไอน้ำ และแกส 

             2.2)  ฝาปดตองปดเขากันกับบรรจุภัณฑไมทำปฏิกิริยาใดๆ กับผลิตภัณฑ 

             2.3)  ฝาปดตองสะดวกตอการใชงานสามารถเปดออกงาย 

             2.4)  ถาตองการปดฝาหลังใช ควรสามารถใชมือกดเขาไปแลวสามารถ

ปองกันผลิตภัณฑได  

             2.5)  ฝาปดจะตองปองกันสินคาจากความเสียหายจากปจจัยภายนอกตางๆ 

จะตองปดผนึกไดอยางสมบูรณอยูตลอดเวลา 

      2.7.3.2  ภาชนะท่ีทำจากแกว  

       ภาชนะที่ทำจากแกว เปนภาชนะบรรจุที่นิยมใชอยูในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม

ท่ัวไป เพราะแกวเปนวัสดุท่ีมีความเฉ่ือยในการทำปฏิกิริยา ทำใหแกวเหมาะสำหรับเครื่องดื่มท่ีตองการ

เก็บรักษาที่ยาวนาน เชน เหลา หรือเบียร เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล เปนตน สวนระบบการบรรจุ

อาจจะเปนการบรรจุเย็น หรือแบบปลอดเชื้อ แลวทำการปดฝา และปดฉลาก ในกรณีของการบรรจุ

รอน จำตองมีข้ันตอนการปลอยในเย็นตัวกอนการปดฉลาก 

       1)  สมบัติทางกายภาพและสารเคมีของขวดแกว 

           1.1)  ไมทำปฏิกิริยากับอาหาร 

           1.2)  ปองกันการรั่วซึมผานของไอน้ำ กาซ กลิ่นไดดี 

           1.3)  ความแข็งแรงพอควร 

      2.7.3.3  กระปอง 

        กระปองใชบรรจุเครื่องดื่มแบบการบริโภคครั้งเดียว (Single Serving) ซึ่งเปน

กระปองที่มีฝาเปดไดงาย (Easy Opening) โดยปดฝาดานบนจะปดเรียบรอยมาจากโรงงานผลิต



24 

กระปอง ทำใหเวลาบรรจุ ตองบรรจุเครื่องดื่มทางดานลางของกระปอง จากนั้นทำการปดฝาดานลาง

ดวยตะเข็บคูตรงบริเวณกนกระปอง ในปจจุบันมีการเปลี่ยนรูปแบบของกระปองจากเดิมที ่เปน

ทรงกระบอกธรรมดาใหเปนรูปทรงเหมือนขวดแกว บรรจุเครื่องดื่มตางๆ เชน เบียร ไวน หรือน้ำอัดลม 

แตยังนิยมใชในเทศกาล หรือโอกาสพิเศษของผลิตภัณฑมากกวาผลิตเพ่ือจำหนายโดยท่ัวไป 

       2.7.3.4  กลองกระดาษแข็ง 

         กลองกระดาษแข็งสวนใหญอยูในรูปทรงของฝาแบบหนาจั ่ว หรือแบบอิฐ  

เริ่มใชในการบรรจุนมเปนเครื่องดื่มชนิดแรก ซึ่งโครงสรางของภาชนะบรรจุกลองที่ใชในการบรรจุ

เครื่องดื ่มไดพัฒนาทำใหบรรจุเครื่องดื่มอื ่นไดอีกมากมาย เชน น้ำผลไม ชา หรือกาแฟ เปนตน  

โดยรูปแบบของกลองมีดวยกัน 2 รูปแบบ คือ แบบรูปทรง แบบอิฐ (Brick Carton) และรูปทรงแบบ

ฝาหนาจั่ว (Gable Top Carton) 

        2.7.3.5  ถุงใสในกลอง 

          ถุงใสในกลอง มักใชกับน้ำผลไมสงออกที่มีปริมาณมาก ตอนเริ่มแรกในการ

พัฒนาถุงในกลองนั้น เปนการพัฒนาบรรจุอาหาร และนม เพ่ือจัดจำหนายแกองคกรท่ีมีการบริโภคนม

ปริมาณมาก เชน โรงเรียน โรงพยาบาล เปนตน ตอมาถุงใสในกลองนี้ เริ่มแพรหลายสูอุตสาหกรรม

อ่ืนๆ นิยมใชในอุตสาหกรรมเคมีเปนสวนประกอบหลักของถุงใสในกลอง (ปุน และสมพร, 2541) 

 

2.8  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

        ณัฐพล (2560) ไดศึกษาอุณหภูมิในการฆาเชื ้อที่มีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของมะมวงหาว 

มะนาวโหกระปอง ดวยวิธีการ DDPH Scavenging Assay โดยเจือจางน้ำมะมวงหาวมะนาวโห  

ที่ความเขมขนรอยละ 0.63-10 โดยเติม methanol เพื่อทำการเจือจางแบบอนุกรม ทำปฏิกิริยากับ

สาร DDPH ซึ ่งเปนสารตานอนุมูลอ ิสระมาตรฐานสีมวงเขม จากการทดลองพบวาตัวอย าง               

น้ำมะมวงหาวมะนาวโหมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระหรือมีสารแอนตี ้ออกซิแดนท  

เนื่องจาก เม่ือเติมน้ำมะมวงหาว มะนาวโหเพ่ือทำปฏิกิริยากับ DDPH แลวพบวา DDPH มีการเปลี่ยน

สีจากสีมวงเขมเปนสีเหลือง โดยพบวาตัวอยางน้ำมะมวงหาวมะนาวโหที่ไมผานการใหความรอนมีคา 

SC50 ซึ่งเปนคาความเขมขนของสารตัววอยางที่สามารถกำจัดอนุมูลอิสระได รอยละ 50 ต่ำกวา

ตัวอยางน้ำมะมวงหาวมะนาวโหที่ผานการตมที่อุณหภูมิ 70, 80, 90, 100 และ 120 องศาเซลเซียส 

ตามลำดับ ดังนั้น ควรทำการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิตั้งแต 70 องศาเซลเซียส ข้ึนไป เนื่องจากน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหบรรจุกระปองมีความเปนกรดสูง เชื้อจุลินทรียไมสามารถขึ้นไดในสภาวะความเปนกรดสูง 

ดังนั้น การฆาเชื้อน้ำมะมวงหาวมะนาวโหบรรจุกระปองจึงไมมีความจำเปนตองใชรีทอรทท่ีอุณหภูมิ 

120 องศาเซลเซียส ผูผลิตน้ำผลไมในชุมชนสามารถผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหไดโดยใชอุปกรณนึ่งท่ี

มีราคาถูกได แตอยางไรก็ตามยังคงตองเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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       ปาลวี และคณะ (2541) ไดศึกษาขี้เหล็กเรงการสุกของผลไม โดยปจจุบันมีผูนิยมรับประทาน

ผลไมสุกกันมาก และผลไมสุกท่ีวางขายตามทองตลาด ผูคาสวนใหญใชสารเคมีท่ีจะชวยทำใหผลไมสุก 

จึงหาวิธีที่จะเรงการสุกของผลไมโดยใชพืชสมุนไพรพื้นบานที่มีอยูทั่วไป มีปริมาณมากและหางาย  

ไดเลือกใช ใบขี้เหล็กมาบมผลไมเพื่อทำใหผลไมสุก โดยไดศึกษาชนิดของใบไมที่มีผลทำใหอุณหภูมิใน

การบมสูงข้ึนและไดเลือกใชใบไม 9 ชนิด คือ ใบข้ีเหล็ก ใบสะเดา ใบมะยม ใบจามจุรี ใบกระถิน ใบมัน

สำปะหลัง ใบยอ ใบมะขาม ใบชัยพฤกษ มาทดสอบเพื่อหาอุณหภูมิในการบมพบวาใบขี้เหล็กสามารถ

ทำใหอุณหภูมิในการบมสูงที่สุด และไดศึกษาลักษณะของใบขี้เหล็ก (ใบออน-ใบแก) ปริมาณของ 

ใบขี้เหล็กที่ใชบม และระยะเวลาที่บมจากการทดลองศึกษาพบวา การใชใบขี้เหล็กใบแกปริมาณ  

0.5 กก./ มะมวงแกว 20 ลูก โดยใชระยะเวลาบม 2 วัน จะทำใหมะมวงแกวสุกไดเหมาะสมที่สุด  

ชนิดของมะมวงที่ใชบมโดยใชมะมวงแกว มะมวงโชคอนันต สามารถสุกไดดีกวามะมวงน้ำดอกไม  

(พันธุสีทองและเบอร 4) ในระยะเวลาที่บม 2 วัน จากการทดลองพบวาแคลเซียมคารไบดเรงการสุก

มะมวงน้ำดอกไมเบอร 4 ไดดีที่สุด รวมท้ังใบขี้เหล็กสามารถเรงการการสุกของผลไมจำพวกนอยหนา 

ละมุด กลวยน้ำวา กลวยหอม ไดในระยะเวลาท่ีแตกตางกัน 

       รัตนาภรณ และคณะ (2559) ไดศึกษาผลของแคลเซียมคารไบดตอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 

และทางเคมีของมะมวงหาวมะนาวโห โดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 

Block Design (RCBD) จำนวน 3 สิ ่งทดลอง คือ การวางในสภาพอุณหภูมิหอง การบมโดยไมใช

แคลเซียมคารไบด และการบมโดยการใชแคลเซียมคารไบด (อัตรา 10 กรัมตอ ผลไม 1 กก.)  

ทำการบันทึกขอมูลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ (การสูญเสียน้ำหนัก) และการเปลี่ยนแปลงทางเคมี 

(ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิก และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระแบบ DPPH) นาน 14 วัน พบวา การใชแคลเชียมคารไบดทำใหผล

มะมวงหาวมะนาวโห มีการสูญเสียน้ำหนักนอยที่สุด และมีแนวโนมการเพิ่มขององคประกอบทางเคมี 

(ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบ         

ฟนอลิก และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระแบบ DPPH) มากท่ีสุด ซ่ึงการบมโดยการใชแคลเซียมคารไบดทำให

ผลไมสกุไดภายใน 4 วัน จะเห็นไดวาสามารถใชแคลเซียมคารไบดสำหรับบมมะมวงหาวมะนาวโหได 

       รุ งทิวา และดวงทิพย (2551) ศึกษาการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาน้ำ        

มะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสพรอมดื่ม รอยละ 25 และศึกษาผลของความรอนตอการยอมรับ

ดานประสาทสัมผัส ผลการทดลองพบวา น้ำคั้นมีคา pH เทากับ 2.8 ปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั ้งหมด 8 ∘Brix และสารประกอบฟนอลิกทั ้งหมดเทากับ 38.43 mg/100 ml เมื ่อนำมาผาน

กระบวนการ พาสเจอรไรสพบวา อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที เปนสภาวะที่เหมาะสม

ที่สุด ศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังจากการบรรจุขวดแกวโปรงแสงขนาด 150 ml ปดผนึกดวยจุกยาง 

และฝาเกลียว เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 สัปดาห พบวาระยะเวลาสงผลให
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ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดลดลง ผลของการใหความรอนแตละระดับ (65, 70 และ75              

องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที และที่ 80, 85 และ90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที) ไมมีความ

แตกตางกัน (p≥0.05) และมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส 

และความชอบโดยรวมอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

       วชิราภรณ และคณะ (2556) ไดศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผลมะมวงหาวมะนาวโห       

3 ระยะ คือ ดิบ, กึ ่งสุก, และสุก ฤทธิ ์การตานอนุมูลอิสระวิเคราะหดวยวิธี DPPH Assay และ

ความสามารถในการรีดิวซเฟอรริก ดวยวิธี FRAP ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดวิเคราะหดวยวิธี Folin–

Ciocateau Reagent Assay ปริมาณแอนโทไซยานินทั ้งหมดวิเคราะหด วยว ิธ ี pH Differential 

ปริมาณของวิตามินซี และแอนโทไซยานินวิเคราะหดวย HPLC พบวาผลสุกใหฤทธิ์การตานอนุมูล

อิสระ ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด และปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดสูงที่สุด โดยฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ

ของผลดิบ ผลกึ่งสุก และผลสุก มีคาเทากับ 0.85+0.03, 1.96+0.24 และ 2.42+0.41 mg AAE/G 

ปริมาณฟนอลิกทั ้งหมด คือ 1.25+0.16, 3.60+0.72 และ 4.67+0.41 mg GAE/G และปริมาณ 

แอนโทไซยานินทั้งหมดเทากับ 0.33+0.04, 2.55+0.15 และ 54.80+6.07 mg/L จากผลการทดลอง

เห็นไดวาปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด และปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดมีความสัมพันธกับฤทธิ์           

การตานอนุมูลอิสระในทุกระยะการสุกในขณะที่ผลดิบมีปริมาณของวิตามินซีสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบ

กับระยะอื่นๆ โดยมีคาเทากับ 300.75+57.67 mg/100 G ซึ่งมะมวงหาวมะนาวโหเปนผลไมพื้นเมือง

ที ่มีสารออกฤทธิ ์ชีวภาพอยู ในปริมาณมาก โดยผลสุกของมะมวงหาวมะนาวโหมีปริมาณ total 

phenolics, total  anthocyanins, anthocyanin content และฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระมากกวา

ผลกึ่งสุก และผลดิบ สวนในผลดิบนั้นมีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด ดังนั้นการนำผลมะมวงหาวมะนาวโห

ไปใชประโยชนในแงของการบำรุงรางกายหรือบรรเทาโรค ระยะการสุกของผลจึงนามีผลตอ           

การนำไปใชเนื่องจากมีคาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีตางกัน ในแตละระยะของการสุก 



 

 

บทท่ี  3 
 

วิธีดำเนินงาน 
 

 

3.1  วัตถุดิบและสารเคมี 

       3.1.1  วัตถุดิบและสารเคมีท่ีใชในการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

      3.1.1.1  มะมวงหาวมะนาวโห จากจังหวัดอุทัยธานี แสดงดังภาคผนวก ก  

      3.1.1.2  สารแคลเซียมคารไบด ยี่หอ BANGKOK CARBIDE INDUSTRIALCOMPANY 

LIMITED จาก รานโชคอำนวย2 ตำบลทาบอ อำเภอทาบอ จังหวัดหนองคาย 

      3.1.2.3  ฟกเขียว แบบดิบ (ใชในการปกธูป) 

      3.1.2.4  ใบข้ีเหล็ก 

       3.1.2  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

      3.1.2.1  มะมวงหาวมะนาวโห จากจังหวัดอุทัยธานี 

       3.1.2.2  น้ำตาลทรายขาว ตรามิตรผล 

       3.1.2.3  เกลือ ตราปรุงทิพย 

 

3.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ 

       3.2.1  เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

      3.2.1.1  เครื่องชั่งน้ำหนัก ทศนิยม 4 ตำแหนง ยี่หอ Sartorious รุน QUInTIX224-1S 

       3.2.1.2  กลองลัง 1 ใบ 

       3.2.1.3  ตะกรา 3 ใบ 

       3.2.1.4  กระถางดินเผา 1 ใบ 

       3.2.1.5  กระดาษหนังสือพิมพ 

       3.2.1.6  ธูปหอมแบบสั้น 

       3.2.1.7  ผาขาวบางดิบ 2 ผืน 

       3.2.2  เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

       3.2.2.1  เทอรโมมิเตอร (Thermometer) 0-100 องศาเซลเซียส 

       3.2.2.2  เครื่องชั่งความละเอียด 2 ตำแหนง (ยี่หอ OHAUS รุน Valos 1000 model 

V11P3 S/N 10930) 



28 

       3.2.2.3  เตาแกส 

       3.2.2.4  หมอสแตนเลส 

       3.2.2.5  กระบวย 

       3.2.2.6  ผาขาวบาง 

       3.2.2.7  ตูเย็น 

       3.2.2.8  ขวดแกวพรอมฝาปดขนาด 200 ml 

       3.2.2.9  มีดและเขียง 

       3.2.2.10 ผาขาวบาง 

       3.2.2.11 นาิกาจับเวลา 

       3.2.3  เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

      3.2.3.1  เครื่องวัดคาสี Spectrophotometer ยี่หอ KONIA MINOLT รุน CM-3500d  

      3.2.3.2  Target ของแข็ง และของเหลวขนาด 1 เซนติเมตร ที่ใชสำหรับในการวัดคาสี

ของตัวอยางกับเครื่อง Spectrophotometer 

       3.2.4  เครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

      3.2.4.1  เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) ยี่หอ Mettler รุน FiveEasy F20 

       3.2.4.2  เครื่องวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดในน้ำ (Refractometer) ยี่หอ Ni 

(0–32 ∘Brix ) รุน MNL 1125 ประเทศญี่ปุน       

      3.2.4.3  เครื่องกลั่นสุญญาณกาศ (ยี่หอ OHAUS รุน V11P3) 

       3.2.5  เครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

       3.2.5.1  อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate Count Agar) 

       3.2.5.2  อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) 

       3.2.5.3  หมอนึ่งฆาเชื ้อภายใตความดัน (Autoclave) ยี่หอ Zealway รุน G180TW 

ประเทศสหรัฐอเมริกา 

       3.2.5.4  ตูบมเชื้อ (Incubator) ยี่หอ BINDER รุน BD 115 ประเทศเยอรมนี 

       3.2.5.5  ตูปลอดเชื้อ ยี่หอ HEAL FORCE รุน A2 

       3.2.5.6  เครื่องเขยาหลอดทดลอง ยี่หอ HERMONY รุน VTX – 3000L 

       3.2.5.7  ปเปตขนาด 10 ml และ1 ml 

       3.2.5.8  ขวด Duncanขนาด 100 ml 

       3.2.5.9  ตะเกียงแอลกอฮอล 

       3.2.5.10  หลอดทดลอง 

       3.2.5.11  ตะแกรงวางหลอดทดลอง 
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       3.2.5.12  จุกยาง 

       3.2.5.13  หลอดหยด 

       3.2.5.14  บีกเกอรขนาด 25 ml และ50 ml 

       3.2.5.15  จานเพาะเชื้อ 

       3.2.5.16  แทงแกวรูปตัวแอล 

       3.2.5.17  Hot plate 

       3.2.5.18  แทงแกวคนสาร 

       3.2.5.19  พาราฟลม 

       3.2.6  เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการผลิตน้ำ

มะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

      3.2.6.1  อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

      3.2.6.2  แบบประเมินผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

       3.2.7  อุปกรณในการวิเคราะหขอมูลและรายงานผล 

    3.2.7.1  คอมพิวเตอร 

    3.2.7.2  โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ 
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3.3  วิธกีารดำเนินการทดลอง 

        3.3.1  ศึกษาวิธีการลดความฝาดดวยการบมที ่เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพาสเจอรไรส    

                  นำมะมวงหาวมะนาวโหมาศึกษาวิธีการลดความฝาดดวยการบมจำนวน 5 วิธี คือ วิธีท่ี 

1 การบมที่อุณหภูมิหอง ดังแผนภาพที่ 3.1 วิธีที่ 2 การบมดวยแคลเซียมคารไบด ดังแผนภาพที่ 3.2 

วิธีที่ 3 การบมดวยใบขี้เหล็ก ดังแผนภาพที่ 3.3 วิธีที่ 4 การบมดวยธูป ดังแผนภาพท่ี 3.4 และวิธีที่ 5 

การบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ ดังแผนภาพที ่ 3.5 นำมาวางแผนการทดลองแบบสุ มตลอด 

(Completely Randomized Design, CRD) 

 

นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีการคัดขนาดและผานการคัดเลือกความแกจำนวน 200 กรัม 

 

 

นำมาใสตะกราวางไวท่ีอุณหภูมิหอง 

 

 

รอดูผลมะมวงหาวมะนาวโหเปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

(ตัวควบคุม) 

 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมท่ีอุณหภูมิหอง 

 

แผนภาพท่ี 3.1 การบมมะมวงหาวมะนาวโหท่ีอุณหภูมิหอง 
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นำหนังสือพิมพพับครึ่งจำนวน 2 แผน ความหนา 0.5 เซนติเมตร รองท่ีกนของลังกระดาษ 

 

 

นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการคัดเลือกจำนวน 50 กรัม บรรจุลงลังเบียรขนาด 

9x12x11 เซนติเมตร 

 

 

นำผา จำนวน 1 ผืน ขนาด18x26x13 เซนติเมตร คลุมมะมวงหาวมะนาวโห 

 

 

นำกอนแคลเซียมคารไบดมาทุบใหเปนกอนเล็กๆจำนวน 0.5 กรัม นำกระดาษหนังสือพิมพ      

จำนวน 2 แผน หอกอนแคลเซียมคารไบด 

 

 

นำกอนแคลเซียมคารไบดท่ีหอไว ซุกไวกลางลังกระดาษ แลวทำการปดกลองลังใหสนิท 

 

 

รอดูผลการบมมะมวงหาวมะนาวโหเปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมดวยแคลเซียมคารไบด 

 

แผนภาพท่ี 3.2 การบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยแคลเซียมคารไบด 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก รัตนาภรณ (2559) 
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นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีการคัดขนาดและผานการคัดเลือกความแก จำนวน 200 กรัม 

  
 

นำตะกราขนาด 35x18x17 เซนติเมตร ใสใบข้ีเหล็กแก จำนวน 300 กรัมไวสวนลาง 

 
 

นำมะมวงหาวมะนาวโหวางบนใบข้ีเหล็ก และนำใบข้ีเหล็กจำนวน 200 กรัมไวสวนบนวางคลุม   

มะมวงหาวมะนาวโห 

 

นำผา จำนวน 1 ผืน ขนาด 18x26x13 เซนติเมตร ปดคลุมใบข้ีเหล็ก 

 
 

รอดูผลการบมมะมวงหาวมะนาวโห เปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

 
 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมดวยใบข้ีเหล็ก 
 

แผนภาพท่ี 3.3 การบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยใบข้ีเหล็ก 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก ปาลวี และคณะ (2541) 
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นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีการคัดขนาดและผานการคัดเลือกความแกจำนวน 200 กรัม 

 

 

นำกระดาษหนังสือพิมพ จำนวน 1 แผน รองกนท่ีกระถางดินเผาลูกเตาใหญขนาด 40x40 เซนติเมตร 

 

 

นำฟกวางไวตรงกลางของกระถางดินเผา 

 

 

นำมะมวงหาวมะนาวโหใสลงในกระถางใหวางท่ัวกระถางดินเผา 

 

 

จุดธูป 5 ดอก ปกไวบนฟกแลวปดฝากระถางดินเผา 

 

 

รอดูผลการบมมะมวงหาวมะนาวโหเปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมดวยธูป 

 

แผนภาพท่ี 3.4 การบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยธูป 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สายชล (2549) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



34 

นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีการคัดขนาดและผานการคัดเลือกความแกจำนวน 200 กรัม 

 

 

เตรียมกระดาษหนังสือพิมพพับครึ่ง จำนวน 2 แผน ความหนา 0.5 เซนติเมตร 

และทำการหอมะมวงหาวมะนาวโห 

 

 

รอดูผลการบมมะมวงหาวมะนาวโหเปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ 

 

แผนภาพท่ี 3.5 การบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยกระดาษหนังสือพิมพ 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก วิลาสินี (2559) 
 

 

       ทำการบมตามวิธีตางๆ เปนระยะเวลา 4 วัน โดยการเก็บตัวอยางในวันที่ 2, 3, และ 4 ของการ

บม จากนั้นนำมาตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของผลมะมวงหาว มะนาวโห ใน

ดานตางๆ ดังตอไปนี้  

                  3.3.1.1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลมะมวงหาวมะนาวโห 

                             1)  ตรวจวัดคาสี โดยใชเครื ่องวัด Spectrophoto meter ยี ่หอ KONIKA 

MINOLTA รุน CM-3500d โดยคาการสองผานของแสง (Transmittance) ทำการทดลองวัดตัวอยาง

โดยนำมะมวงหาวมะนาวโหมาแยกสวนเปลือก และสวนเนื้อในการวัดคาสี และทำการหั่นใหเปนชิ้น

ลูกเตาเล็ก ๆ ขนาด 0.5 เซนติเมตร คาที่วัดไดแก คาสี L* (คาความสวางมีคา 0 ถึง 100 โดย 0 

หมายถึง วัตถุท่ีมีความสวางสีดำ 100 หมายถึง วัตถุท่ีมีความสวางสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, 

- หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้ำเงิน) ทำการวัด

อยางละ 3 ครั้ง อานคาและบันทึกคาท่ีไดจากเครื่องมือ 

                  3.3.1.2  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลมะมวงหาวมะนาวโห 

                             1)  ตรวจวิเคราะหคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ำ นำตัวอยางที่ไดไปวัด

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ำโดยใช Refractometer บันทึกคาที่ไดเปนหนวย ∘Brix โดยปรับคา

มาตรฐานดวยน้ำกลั่นกอนทำการวัดทุกครั้ง อยางละ 3 ครั้ง แลวนำมาหาคาเฉลี่ย ตัวอยางที่นำมาใช

เปนผลมะมวงหาวมะนาวโหที่ผานการบมทั้ง 5 วิธี โดยการนำผลมะมวงหาวมะนาวโหผาครึ่งควาน
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เมล็ดออกและทำการคั้นน้ำจากผลมะมวงหาวมะนาวโหสดๆ คั้นใหปริมาตร 15 ml ทำการวัดคา

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ำ และบันทึกคาท่ีไดจากเครื่องมือ 

                             2)  ตรวจวัดความเปนกรด-ดาง (pH) ทำการตรวจวัดคาความเปนกรด-ดาง 

ดวยเครื่องวัด pH meter โดยปรับคามาตรฐานในการวัดแตครั้งดวยสารละลายมาตรฐานท่ีมีความเปน

กรด-ดางเทากับ 4.00, 7.00 และ 10.00 ตามลำดับ ทำการวัดอยางละ 3 ครั้งแลวนำมาหาคาเฉลี่ย 

ตัวอยางท่ีนำมาใชเปนผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมท้ัง 5 วิธี โดยการนำผลมะมวงหาวมะนาว

โหผาครึ่งควานเมล็ดออกและทำการค้ันน้ำจากผลมะมวงหาวมะนาวโหสดๆมาวัดคา และบันทึกคาท่ีได

จากเครื่องมือ 

       เมื่อมะมวงหาวมะนาวโหผานการบมเปนระยะเวลาที่เหมาะสม จากนั้นนำมะมวงหาวมะนาวโห

ทั้ง 5 วิธี คือ วิธี ที่ 1 การบมดวยแคลเซียมคารไบด วิธี ที่ 2 การบมดวยใบขี้เหล็ก วิธี ที่ 3 การบม    

ดวยธูป วิธี ที่ 4 การบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ วิธี ที่ 5 การบมที่อุณหภูมิหอง มาทำการผลิตเปน

ผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส แสดงกระบวนการผลิตดังแผนภาพที่ 3.6 และ 

สูตรสวนผสมท่ีใชในการผลิต แสดงดังตารางท่ี 3.1 จากนั้นนำผลิตภัณฑท่ีไดมาตรวจวิเคราะหคุณภาพ

ทางกายภาพ และทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส ดังตอไปนี้ 

 

ตารางท่ี 3.1 สตูรการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

สวนผสม รอยละ 

ผลมะมวงหาวมะนาวโห 18.80 

น้ำตาลทรายขาว   8.50 

น้ำ 72.60 

เกลือ   0.10 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก รุงทิวา และดวงทิพย (2551) 
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กระบวนการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

 

มะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบม 

 

 

ลางทำความสะอาดผลมะมวงหาวมะนาวโห 

 

 

ผามะมวงหาวมะนาวโห และควานเอาเมล็ดออกจากผล 

 

 

ตมน้ำท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

นำมะมวงหาวมะนาวโหใสลงหมอนึ่ง ทำการตมตอจนอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที 

 

 

จากนั้นค้ันมะมวงหาวมะนาวโหแยกกากและน้ำโดยใชผาขาวบางดิบ 2 ชั้น 

 

 

นำน้ำมะมวงหาวมะนาวโหไปใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 นาที 

เติมน้ำตาลและเกลือละลายใหเขากัน 

 

 

บรรจุรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ลงขวดแกว ท่ีผานการพาสเจอรไรส 

ปริมาณ 180 ml ปดฝา 

 

 

นำไปพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

 

 

ทำใหเย็นทันที 
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นำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส 

 

 

น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

 

แผนภาพท่ี 3.6 กระบวนการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก รุงทิวา และดวงทิพย (2551) 

 

                  3.3.1.3  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

                             1)  ตรวจวัดคาสี โดยใชเครื ่องวัด Spectrophoto meter ยี ่หอ KONIKA  

MINOLTA รุน CM-3500d โดยคาการสองผานของแสง (Transmittance) ทำการทดลองวัดตัวอยาง

โดยทำการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหตามสูตรการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโห ดังตารางที่ 3.1  

คาที่วัดไดแก คาสี L* (คาความสวางมีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความสวางสีดำ 100 

หมายถึง วัตถุที่มีความสวางสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ 

หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง, - หมายถึง วัตถุมีสีน้ำเงิน) ทำการวัดอยางละ 3 ครั้ง อานคา และบันทึกคาท่ี

ไดจากเครื่อง 

                  3.3.1.4  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

                             1)  ตรวจวิเคราะหคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ำ นำตัวอยางที่ไดไปวัด

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ำ โดยใช Refractometer บันทึกคาที่ไดเปนหนวย ∘Brix โดยปรับคา

มาตรฐานดวยน้ำกลั่นกอนทำการวัดทุกครั้ง อยางละ 3 ครั้ง แลวนำมาหาคาเฉลี่ย โดยการเตรียม

ตัวอยางที ่ใชนำมาผลิตเปนน้ำมะมวงหาวมะนาวโหตามสูตรการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโห            

ดังตารางท่ี 3.1 นำมาวัดคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ำ และบันทึกคาท่ีไดจากเครื่อง 

                              2)  ตรวจวัดความเปนกรด-ดาง (pH) นำตัวอยางที ่ไดมาทำการตรวจวัด 

คาความเปนกรด-ดางดวยเครื่องวัด pH meter โดยปรับคามาตรฐานในการวัดแตครั้งดวยสารละลาย

มาตรฐานที่มีความเปนกรด-ดางเทากับ 4.00 7.00 และ 10.00 ตามลำดับ ทำการวัดอยางล 3 ครั้ง 

แลวนำมาหาคาเฉลี่ย โดยการเตรียมตัวอยางที่ใช นำมาผลิตเปนน้ำมะมวงหาวมะนาวโหตามสูตรการ

ผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโห ดังตารางท่ี 3.1 นำมาวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) และบันทึกคาท่ีได 

                              3)  การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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                                   นำน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสจากมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีผาน

การบมท้ัง 5 วิธี นำมาวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ

ในบล็อค (Randomized Complete Block Design, RCBD) ใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนครั้งละ 

50 คน ซึ่งเปนอาจารยและนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จัดเสิรฟตัวอยาง 

นำน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสที ่ไดเทใสแกวชิมขนาด 25 ออนซ ปริมาณ 15 ml พรอม

น้ำเปลาสำหรับบวนปาก การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่น

รส รสชาติ (ความฝาดเฝอน) และความชอบโดยรวม โดยมีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – 

Point Hedonic Scale) นำผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) 

และวิเคราะหหาคาความแตกตางของคาเฉลี ่ยโดยวิธ ี Duncan’s New Multiple Range test 

(DMRT) 

        3.3.2  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห

พาสเจอรไรส 

                 เก็บตัวอยางจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากขอ 3.3.2.2.3 บรรจุใสขวดแกวใส

พรอมฝาปดสนิทขนาด 200 ml บรรจุปริมาณ 180 ml เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 5 สัปดาห คือ 0, 1, 2, 3, 4 และ5 สัปดาห จากนั้นนำมาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ, 

ทางเคมี และทางจุลินทรีย ดังนี้ (วราภรณ และธนากร, 2554) 

                 3.3.2.1  การวิเคราะหคุณภาพกางกายภาพ  

                            1)  ตรวจวัดคาสี โดยใชเครื ่องวัด Spectrophoto meter ยี ่ห อ KONIKA 

MINOLTA รุ น CM-3500d โดยคาการสองผานของแสง (Transmittance) ทำการวัดตัวอยาง

ผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส ทำการวัดตัวอยางละ 3 ครั้ง คาที่วัดไดแก คาสี L* 

(คาความสวางมีคา 0 ถึง 100 โดย 0 หมายถึง วัตถุที่มีความสวางสีดำ 100 หมายถึง วัตถุที่มีความ

สวางสีขาว) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง, - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง, 

- หมายถึง วัตถุมีสีน้ำเงิน) ทำการวัดอยางละ 3 ครั้ง อานคา และบันทึกคาท่ีไดจากเครื่อง 

                            2)  ตรวจวิเคราะหคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ำ นำตัวอยางที่ไดไปวัด

ปร ิมาณของแข ็งท ี ่ละลายได ในน ้ำ โดยใช   Refractometer บันท ึกค าท ี ่ ได  เป นหน วย ∘Brix  

โดยปรับคามาตรฐานดวยน้ำกลั ่นกอนทำการวัดทุกครั ้ง ครั ้งละ 3 ครั ้ง แลวนำมาหาคาเฉลี่ย  

โดยการเตรียมตัวอยางที่ใช นำมาผลิตเปนน้ำมะมวงหาวมะนาวโหตามสูตรการผลิตน้ำมะมวงหาว

มะนาวโห ดังตารางท่ี 3.1 นำมาวัดคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ำ และบันทึกคาท่ีไดจากเครื่อง 

                            3)  ตรวจวัดความเปนกรด-ดาง (pH) นำตัวอยางที่ไดมาทำการตรวจวัดคา

ความเปนกรด-ดางดวยเครื่องวัด pH meter โดยปรับคามาตรฐานในการวัดแตครั้งดวยสารละลาย

มาตรฐานที่มีความเปนกรด-ดางเทากับ 4.00 7.00 และ 10.00 ตามลำดับ ทำการวัดครั้งละ 3 ครั้ง
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แลวนำมาหาคาเฉลี่ย โดยการเตรียมตัวอยางที่ใช นำมาผลิตเปนน้ำมะมวงหาวมะนาวโหตามสูตรการ

ผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโห ดังตารางที่ 3.2 นำมาวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) และบันทึกคาที่ได

จากเครื่อง 

                 3.3.2.2  การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย หลังจากการทำการผลิตเสร็จ (วันที่ 0) 

และสุ มตรวจผลิตภัณฑเปนเวลา 5 สัปดาห คือ 0, 1, 2, 3, 4 และ5 สัปดาห ที ่อุณหภูมิ 4+2  

องศาเซลเซียส เก็บผลิตภัณฑนาน 5 สัปดาห มีจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานท่ีกำหนดตามมาตรฐาน

กระทรวงสาธารณสุข (เรื่อง เครื่องดื่มในภาขนะบรรจุท่ีปดสนิท) ในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

ดังนี้ 

                            1)  จำนวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1x104 โคโลนตีอตัวอยาง 1 ml 

                            2)  เอสเชอริเชีย โคไล ตองไมพบ 

                            3)  ยีสตและราโดยวิธี Pour–plate technique ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอ

ตัวอยาง 1 ml 

         4)  โคลิฟอรม นอยกวา 2.2 MPN ตอเครื่องดื่ม 100 ml 

        3.3.3  ศึกษาการยอมรับของผู บร ิโภคที ่ มีผลตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห           

พาสเจอรไรส  

                 โดยทำการเสิรฟน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส โดยใชมะมวงหาวมะนาวโหที่ทำ

การบมดวยวิธีที่เหมาะสม คือการบมดวยใบขี้เหล็ก จากขอ 3.3.2 มาทำการผลิตน้ำมะมวงมะนาวโห 

โดยนำมาทำการทดสอบจากผู บร ิโภคจำนวน 100 คน ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ ณ หมูบานสมชายพัฒนา โดยสุมอาจารย นักศึกษา

และนักเร ียน มาทำการทดสอบในดานความพึงพอใจตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห 

พาสเจอรไรส ทดสอบในดานสี กลิ ่น กลิ ่นรส รสชาติ (ความฝาดเฝ อน) และความชอบโดยรวม  

โดยทำการเสิรฟแบบแชเย็น ใสแกวชิม ปริมาณ 25 ออนซ จากนั้นทำการเก็บขอมูลนำมาวิเคราะห 

คาทางสถิติ 

 

3.4  สถานที่ 

        3.4.1  เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

พระนครหองปฏิบัติการ 521 และ522 

        3.4.2  เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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3.5  ระยะเวลาในการดำเนินการทดลอง 

        3.5.1  การทดลองนี้เริ่มตั้งแต พฤศจิกายน 2562 - มีนาคม 2563 

 

 



 

บทท่ี  4  
 

ผลการทดลอง และอภปิรายผล  
 

 

4.1  ผลการศึกษาคุณลักษณะของผลมะมวงหาวมะนาวโหที ่เหมาะสมในการผลิต 

        น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

 

        ผลการศึกษาคุณลักษณะของผลมะมวงหาวมะนาวโหจำนวน 5 วิธี โดยทำการเปรียบเทียบกับ

วิธีการบมดวยการวางไวท่ีอุณหภูมิหอง แสดงดังตารางท่ี 4.1, 4.2 และ 4.3 
 

ตารางท่ี 4.1 คุณลักษณะของการบมมะมวงหาวมะนาวโห จำนวน 5 วิธี เปนระยะเวลา 2 วัน 

หมายเหตุ : การทดสอบทางดานกลิ่น และรสชาติทำการหั่นครึ่งผลมะมวงหาวนาวโหแลวนำเมลด็ออกกอนทำการทดสอบ 

 

คุณลักษณะ 

การบม 2 วัน 

วิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

อุณหภูมิหอง CaC2 ใบข้ีเหล็ก ธูป หนังสือพิมพ 

 

 

 

สี 

 
 

กล่ิน 

 
 

รสชาต ิ

 

 
 

เนื้อสัมผัส 

 
ผลดิบเปลือก 

สีขาวอมแดง 
 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 
 

มีรสเปรี้ยวฝาด 

และมียาง 

 
 

เนื้อแข็ง ไมนิ่ม 

และเปลือก 

มีความเหี่ยว 

 
ผลสุกเปลือก 

สีมวงอมแดง 
 

มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กนอย 

 
 

มีรสหวานอมเปรี้ยว

ไมมียาง 

 
 

เนื้อไมแข็ง มีความ

นิ่มเล็กนอย 

 
ผลดิบเปลือก 

สีแดง 
 

มีกลิ่นเปรี้ยว

เล็กนอย 
 

มีรสเปรี้ยวฝาด

และมียาง 

 
 

เนื้อแข็ง ไมนิ่ม 

 
ผลดิบเปลือก 

สีขาวอมแดง 
 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 
 

มีรสเปรี้ยว

ฝาดและ 

มียาง 
 

เนื้อแข็ง  

ไมนิ่ม 

 
ผลดิบเปลือก 

สีแดงอมขาว 
 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 
 

มีรสเปรี้ยวฝาด

และมียาง 

 
 

เนื้อแข็ง ไมนิ่ม 
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ตารางท่ี 4.2 คุณลักษณะของการบมมะมวงหาวมะนาวโห จำนวน 5 วิธี เปนระยะเวลา 3 วัน 

หมายเหตุ : การทดสอบทางดานกลิ่น และรสชาติทำการหั่นครึ่งผลมะมวงหาวนาวโหแลวนำเมล็ดออกกอนทำการทดสอบ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คุณลักษณะ 

การบม 3 วัน 

วิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

อุณหภูมิหอง CaC2 ใบข้ีเหล็ก ธูป หนังสือพิมพ 

 

 

 

สี 

 

 

กล่ิน 

 

 

รสชาต ิ

 

 

 

เนื้อสัมผัส 

 

 
ผลดิบเปลือก 

สีขาวอมแดง 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 

 

มีรสเปรี้ยว 

ฝาด และมียาง 

 

 

เนื้อแข็งมีความ

นิ่มเล็กนอย

เปลือกมีความ

เหี่ยว และแหง 

 
ผลสุกเปลือก 

สีมวง 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

และมีกลิ่น CaC2 

 

มีรสหวานอม

เปรี้ยวและไมมียาง 

 

 

เนื้อไมแข็ง 

มีความนิ่ม และเละ 

 
ผลสุกเปลือก 

สีมวงอมแดง 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว

เล็กนอย 

 

มีรสหวานอม

เปรี้ยว มีรสฝาด

เล็กนอย 

 

เนื้อไมแข็ง  

มีความนิ่ม  

เล็กนอย 

 
ผลดิบเปลือก 

สีแดงอมขาว 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 

 

มีรสเปรี้ยว

ฝาดและมียาง 

 

 

เนื้อแข็งไมนิ่ม 

 
ผลดิบเปลือก 

สีแดงอมขาว 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 

 

มีรสเปรี้ยวฝาด  

และมียาง 

 

 

เนื้อแข็ง 

มีความนิ่ม 

เปลือกมีความ

เหี่ยวเล็กนอย 
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ตารางท่ี 4.3 คุณลักษณะของการบมมะมวงหาวมะนาวโห จำนวน 5 วิธี เปนระยะเวลา 4 วัน 

คุณลักษณะ 

การบม 4 วัน 

วิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

อุณหภูมิหอง CaC2 ใบข้ีเหล็ก ธูป หนังสือพิมพ 

 

 

 

สี 

 

 

 

กล่ิน 

 

 

รสชาต ิ

 

 

เนื้อสัมผัส 

 

 
ผลดิบเปลือก 

สีแดงอมขาว 

 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว

เล็กนอย 

 

มีรสเปรี้ยวฝาด 

และมียาง 

 

เนื้อแข็งและ 

มีความนิ่ม เปลือก

มีความเหี่ยว  

และแหงมาก 

 
ผลสุกเปลือก 

สีมวงอมดำ 

 

 

มีกลิ่นเนา 

 

 

เนาเสีย และ

ไมมียาง 

 

เนื้อไมแข็ง  

มีความนิ่ม 

และเละมาก 

 
ผลสุกเปลือก 

สีแดงอมมวง 

 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 

 

มีรสหวานอมเปรี้ยว 

ฝาดเล็กนอย 

 

เนื้อไมแข็ง  

มีความนิ่ม 

 
ผลสุกเปลือก 

สีแดงอมมวง

เล็กนอย 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 

 

มีรสเปรี้ยวฝาด 

และมียาง 

 

เนื้อแข็ง  

และมีความนิ่ม

เล็กนอย 

 
ผลดิบเปลือก 

สีแดง 

 

 

มีกลิ่นเปรี้ยว 

 

 

มีรสเปรี้ยว

ฝาดและมียาง 

 

เนื้อแข็งและ 

มีความนิ่ม 

เปลือกมีความ

เหี่ยว และแหง 

หมายเหตุ : การทดสอบทางดานกลิ่น และรสชาติทำการหั่นครึ่งผลมะมวงหาวนาวโหแลวนำเมล็ดออกกอนทำการทดสอบ 

 

       จากผลการทดลอง การศึกษาวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห จำนวน 5 วิธี โดยวิธีการบมท่ี

อุณหภูมิหอง การบมดวยแคลเซียมคารไบด, หนังสือพิมพ, ใชใบขี้เหล็ก และธูป เปนระยะเวลา 2, 3 

และ 4 วัน ดังตารางที่ 4.1, ตารางที่ 4.2 และตารางที่ 4.3 พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีบมโดย 

วิธีการบมท่ีอุณหภูมิหอง ไมสามารถทำใหผลมะมวงหาวมะนาวโหสุกได โดยการบมในระยะเวลา 2 วัน

แรกนั้น พบวาผลยังคงมีความดิบ เปลือกมีสีขาวอมแดง มีกลิ่นเปรี้ยว มีรสเปรี้ยว ฝาด และมียาง  

เนื้อแข็ง ไมนิ่ม และเปลือกมีความเหี่ยว เมื่อเพิ่มเวลาการบมเปนระยะเวลา 3 วัน พบวา ผลยังคงมี

ความดิบ เปลือกมีสีขาวอมแดง มีกลิ่นเปรี้ยว มีรสเปรี้ยว ฝาด และมียาง เนื้อแข็ง มีความนิ่มเล็กนอย 

เปลือกมีความเหี่ยว และแหง เมื่อเพิ่มเวลาการบมเปนระยะเวลา 4 วัน พบวา ผลยังคงมีความดิบ
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เปลือก สีแดงอมขาว มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กนอย มีรสเปรี้ยว ฝาด และมียาง เนื้อแข็ง มีความนิ่มเล็กนอย 

เปลือกมีความเหี่ยว และแหงมาก  

 วิธีการบมดวยแคลเซียมคารไบดนั้น มีอัตราการสุกที่สม่ำเสมอกันทุกผลในระยะเวลา 2 วัน

แรก เปลือกของผลมีสีมวงอมแดง มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กนอย มีรสหวานอมเปรี้ยวเล็กนอยและไมมียาง เนื้อ

ไมแข็งและมีความนิ่มเล็กนอย เมื่อเพิ่มเวลาการบมเปนระยะเวลา 3 วัน พบวา เปลือกของผลสีมวง  

มีกลิ่นเปรี้ยว และมีกลิ่น CaC2 มีรสหวานอมเปรี้ยวนอย และไมมียาง เนื้อสัมผัสมีความนิ่มเละ และ

เมื่อเพิ่มเวลา การบมเปนระยะเวลา 4 วัน พบวา เปลือกของผลมีสีมวงอมดำ มีกลิ่นเนา มีรสเนาเสีย 

และไมมียาง เนื้อสัมผัสมีความนิ่มเละมาก เนื่องจากการบมดวยแคลเซียมคารไบดนั้น ทำการบมใน

กลองกระดาษที่ปดมิดชิด จึงลดการระเหยของสารอะเซทิลีนทำใหสารอะเซทิลีนมีความเขมขนคงท่ี

โดยแคลเซียมคารไบด จะทำปฏิกิริยากับไอน้ำในบรรยากาศ ทำใหเกิดแกสอะเซทิลีน (acetylene 

หรือ C2H2) จึงสงผลใหมะมวงหาวมะนาวโหนั้นสุกไดรวดเร็ว และเม่ือใชระยะเวลานานในการบมจึงทำ

ใหผลมะมวงหาวมะนาวโหเนาเสียได (เกษตรศาสตร, 2557)  

 วิธีการบมดวยใบข้ีเหล็กในการบม พบวา วิธีนี้ทำใหผลมะมวงหาวมะนาวโหสุกไดในระยะเวลา 

3-4 วัน การบมในระยะ 2 วันแรก พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหยังคงความดิบเปลือก มีสีแดง มีกลิ่น

เปรี้ยวเล็กนอย มีรสเปรี้ยว ฝาดและมียาง เนื้อสัมผัสแข็ง ไมนิ่ม เมื่อเพิ่มระยะเวลาในการบมเปน 

ระยะเวลา 3 วัน พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหเริ่มสุก เปลือกมีสีมวงอมแดง มีกลิ่นเปรี้ยว มีรสหวาน

อมเปรี้ยว มีรสฝาดเล็กนอย เนื้อสัมผัสมีความนิ่มเล็กนอย และเมื่อบมเปนเวลา 4 วัน พบวา ผลสุก 

เปลือกมีสีแดงอมมวง มีกลิ่นเปรี้ยว มีรสหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย มีความฝาดเล็กนอย เนื้อสัมผัส 

ความนิ่ม เนื่องจากการบมดวยใบขี้เหล็กชนิดแกที ่ใชในการบมสามารถปลดปลอยเอทิลีนออกสู

บรรยากาศไดมาก เมื่ออยูในสภาวะการขาดน้ำ (water stress) เอทิลีนที่ถูกปลดปลอยออกมาจาก 

ใบขี้เหล็ก (สายชล, 2549) ซึ่งจะชวยกระตุนการสุกของผลมะมวงหาวมะนาวโหได ทำใหคุณลักษณะ

ของการบม ในระยะเวลา 3-4 วัน ผลจะเปนผลสุก มีรสชาติหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย และมีรสฝาด

เล็กนอย 

 วิธีการบมดวยธูป พบวา วิธีนี้ทำใหผลมะมวงหาวมะนาวโหสุกได ในระยะเวลา 4 วันการบม 

ในระยะเวลา 2 วันแรก พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหยังคงดิบ เปลือกมีสีขาวอมแดง มีกลิ่นเปรี้ยว 

รสชาติเปรี้ยว ฝาด และมียางเล็กนอย เนื้อสัมผัส ไมนิ่ม เมื่อเพิ่มระยะเวลาในการบมเปนระยะเวลา  

3 วัน พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหยังคงดิบ เปลือกมีสีแดงอมขาว มีกลิ่นเปรี้ยว รสชาติเปรี้ยว ฝาด 

และมียาง เนื้อสัมผัสแข็ง และเม่ือบมเปนระยะเวลา 4 วัน พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหสุก เปลือกมี

สีแดงอมมวงเล็กนอย มีกลิ่นเปรี้ยว รสชาติเปรี้ยว ฝาด และมียาง เนื้อสัมผัสแข็ง มีความนิ่มเล็กนอย 

เนื่องจากควันจากธูปที่จุดจะปลอยแกสเอทิลีนออกมาเรื่อยๆ จนกวาธูปจะดับ ซึ่งเปนการเพิ่มเอทิลีน 
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(สายชล, 2549) ใหกับผลมะมวงหาวมะนาวโห ทำใหคุณลักษณะของการบมในระยะเวลา 4 วัน  

ผลจะเปนผลสุก มีรสชาติเปรี้ยว และมีรสฝาด 

 สวนวีธีการบมดวยหนังสือพิมพในการบม พบวา วิธีนี้ไมสามารถบมผลมะมวงหาวมะนาวโห

ใหสุกไดในระยะเวลา 4 วัน ในการบมระยะเวลา 2 วันแรก พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหยังคงดิบ 

เปลือกมีสีแดงอมขาว มีกลิ่นเปรี้ยว มีรสชาติเปรี้ยว ฝาด และมียาง เนื้อสัมผัสแข็ง ไมนิ่ม และเปลือก  

มีความเหี่ยว เมื่อเพิ่มระยะเวลาในการบมเปนเวลา 3 วัน พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหยังคงดิบ 

เปลือกมีสีแดงอมขาว มีกลิ่นเปรี้ยว มีรสชาติเปรี้ยว ฝาด และมียาง เนื้อสัมผัสแข็ง มีความนิ่มเล็กนอย 

เปลือกมีความเหี่ยว และแหง และเมื่อบมครบระยะเวลา 4 วัน พบวา ผลมะมวงหาวมะนาวโหยังคง

ดิบ เปลือกมีสีแดง มีกลิ่นเปรี้ยว รสชาติเปรี้ยว ฝาด และมียาง เนื้อสัมผัสแข็ง มีความนิ่มเล็กนอย 

เปลือกมีความเหี่ยวมาก และแหงมาก เนื่องจากการหอหนังสือพิมพเปนการปองกันการถายเทอากาศ

ในสภาพที่มีอุณหภูมิสูงจะมีการสรางเอทิลีนมาก และเมื่อมีการหอผลมะมวงหาวมะนาวโห จะทำให 

เอทิลีนของผลสรางขึ้นเอง และไมกระจายออกไปสูบรรยากาศจนหมด จึงทำใหผลสุกได แตเนื่องจาก

ตองใชระยะเวลาที่เหมาะสมในการบม(พีรเดช, 2557) ดังนั้นการบมในระยะเวลา 4 วันจึงไมสามารถ

ทำใหผลสุกได 

 ดังนั ้นจากการศึกษาวิธีการบมผลมะมวงหาวมะนาวโห เปนระยะเวลา 2, 3 และ 4 วัน  

โดยทำการบมทั้ง 5 วิธี คือ การบมที่อุณหภูมิหอง การบมดวยแคลเซียมคารไบด, ใบขี้เหล็ก, ธูป และ

หนังสือพิมพ พบวา ในระยะเวลาของการบมใหมะมวงหาวมะนาวโหนั ้นมีความสุก อยู ในชวงท่ี

เหมาะสมที่สุด คือ ระยะเวลาในการบม จำนวน 3 วัน สงผลใหไดมะมวงหาวมะนาวโหที่ผานการบม 

มีคุณภาพดีในดาน กลิ่นและรสชาติที่ไมเนาเสีย สามารถนำมาแปรรูปเปนน้ำมะมวงหาวมะนาวโห 

พาสเจอรไรสได ผูจัดทำจึงไดนำวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโหทั้ง 5 วิธี ในระยะเวลาการบมจำนวน  

3 วัน นำไปศึกษาตอไป 

 

4.2  ผลการศึกษาวิธีการลดความฝาดดวยวิธีการบมที่เหมาะสมในการผลิต 

       น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 
 

          ผลการศึกษาวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโหจำนวน 5 วิธี คือ วิธีที่ 1 การบมที่อุณหภูมิหอง 

วิธีท่ี 2 การบมดวยแคลเซียมคารไบด วิธีท่ี 3 การบมดวยใบข้ีเหล็ก วิธีท่ี 4 การบมดวยธูป และวิธีท่ี 5 

การบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ ซึ่งแตละวิธีในการบมมีผลตอระดับความสุก และรสชาติความฝาด

ของผลมะมวงหาวมะนาวโห จากนั้นนำผลมะมวงหาวมะนาวโห มาทำการบม จำนวน 5 วิธี นำมา

ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี แสดงผลการศึกษาดังตารางที่ 4.4, ตารางที่ 4.5 และ

ตารางท่ี 4.6 



46 

ตารางท่ี 4.4 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของการบมมะมวงหาวมะนาวโห           

                  จำนวน 5 วิธี เปนระยะเวลา 2 วัน 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมนีัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

   : วิธีที่ 1 การบมที่อุณหภูมิหอง (ตัวควบคุม)  

  : วิธีที่ 2 การบมดวยแคลเซียมคารไบด ดัดแปลงจาก รัตนาภรณ (2559) 

   : วิธีที่ 3 การบมดวยใบข้ีเหล็ก ดัดแปลงจาก ปาลวี และคณะ (2541)  

  : วิธีที่ 4 การบมดวยธูป ดัดแปลงจาก สายชล (2549) 

      : วิธีที่ 5 การบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ ดัดแปลงจาก วลิาสีนี (2559) 

 

 

 

 

 

 

คุณภาพ 

 

วิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

 อุณหภูมิหอง 

    2 วัน 

CaC2 

         2 วัน 

   ใบข้ีเหล็ก 

     2 วัน 

       ธูป 

      2 วัน 

 หนังสือพิมพ 

      2 วัน 

ทางกายภาพ 

คาสี (สวนเปลือก) 
 

   - L* 

   - a* 

   - b* 

คาสี (สวนเนื้อ)   

   - L* 

   - a* 

   - b* 

ทางเคมี 

   - ๐Brix      

   - pH 

  

 

45.31±0.07b

22.56±0.01c

18.20±0.05b 

 

43.62±0.11a

28.39±0.09d

18.53±0.08b
 

 

  3.40±0.00d 

  2.68+0.02d    

 

 

28.57±0.28e 

18.73±0.24e 

  9.06±0.03e 

 

26.99±0.41c 

19.20±0.02e 

14.39±0.51c 

 

 7.00±0.00a      

2.96+0.02a    

 
 

41.43±0.10d

23.52±0.09b 

  4.73±0.03d 

 

42.31±0.07b

33.22±0.31a

20.72±0.06a 

 

  5.80±0.00b     

2.84+0.13b  

 
 

42.69±0.01c 

23.74±0.01a 

14.79±0.01c 

 

42.68 ±0.09b 

32.40±0.34b 

20.40±0.15a 

 

  5.00±0.00c 

   2.80+0.02bc 

 
 

45.62±0.12a

20.82±0.01d

18.70±0.01a 

 

42.46±0.05b

30.49±0.01c

18.32±0.03b 

 

 3.50±0.00d 

  2.70+0.02cd 
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ตารางที ่ 4.5 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของการบมมะมวงหาวมะนาวโห                

        จำนวน 5 วิธีเปนระยะเวลา 3 วัน 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมนีัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

   : วิธีที่ 1 การบมที่อุณหภูมิหอง (ตัวควบคุม)  

  : วิธีที่ 2 การบมดวยแคลเซียมคารไบด ดัดแปลงจาก รัตนาภรณ (2559) 

   : วิธีที่ 3 การบมดวยใบข้ีเหล็ก ดัดแปลงจาก ปาลวี และคณะ (2541)  

  : วิธีที่ 4 การบมดวยธูป ดัดแปลงจาก สายชล (2549) 

      : วิธีที่ 5 การบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ ดัดแปลงจาก วลิาสีนี (2559) 

 
 

 

 

 

 

คุณภาพ 

 

วิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

 อุณหภูมิหอง 

    3 วัน 

CaC2 

        3 วัน 

  ใบข้ีเหล็ก 

    3 วัน 

        ธูป 

       3 วัน 

หนังสือพิมพ 

    3 วัน 

ทางกายภาพ 

คาสี (สวนเปลือก) 
 

   - L* 

   - a* 

   - b* 

คาสี (สวนเนื้อ) 
 

   - L* 

   - a* 

   - b* 

ทางเคมี 
 

   - ◌Brix      

   - pH 

 

 

43.57±0.24a

24.07±0.74c

17.83±0.46a 

 

41.04±0.85a

31.39±0.15c

17.52±0.26b 

 

  3.66±0.29d 

  2.73+0.02e 

 

 

24.47±0.51e 

21.05±0.01d   

8.12±0.61e 

 

25.19±0.15d 

22.46±0.02d 

12.41±0.34d 

 

10.00±0.29a 

3.01+0.01a 

 

 

38.03±0.26d

29.44±0.17a

13.43±0.35d 

 

35.43±0.10c

36.86±0.08a

19.87±0.07a 

 

  8.83±0.29b 

  2.97+0.02b 

 

 

38.83±0.03c 

26.30±0.05b 

14.43±0.35c 

 

  39.62±0.05b 

  33.26±0.14b 

  17.41±0.41bc 

 

 7.33±0.29c 

 2.84+0.01c 

 

 

42.57±0.36b

23.46±0.25c

16.56±0.27b 

 

39.15±0.01b

31.08±0.88c

17.00±0.00c 

 

  3.70±0.00d 

  2.74+0.01d 
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ตารางที ่ 4.6 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของการบมมะมวงหาวมะนาวโห                   

                  จำนวน 5 วิธี เปนระยะเวลา 4 วัน 

คุณภาพ 

 

วิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

อุณหภูมิหอง 

4 วัน 

 CaC2 

4 วัน 

ใบข้ีเหล็ก 

4 วัน 

ธูป 

4 วัน 

หนังสือพิมพ 

4 วัน 

ทางกายภาพ 

คาสี (สวนเปลือก) 
 

   - L* 

   - a* 

   - b* 

คาสี (สวนเนื้อ) 
 

   - L* 

   - a* 

   - b* 

ทางเคมี 
 

   - ◌Brix      

   - pH 

 

 

41.19±0.01a

27.09±0.11b

15.50±0.41a 

 

38.67±0.22a

33.14±0.15c

16.36±0.27b 

 

  3.80±0.00d 

  2.76+0.02c 

 

 

20.72±0.56d 

23.16±0.01d  

5.62±0.45d 

 

20.85±0.42e 

24.54±0.29e 

  9.14±0.56d 

 

14.00±0.00a 

  3.04+0.02a 

 

 

36.07±0.86c

30.55±0.12a

10.18±0.02c 

 

31.18±0.01d

38.41±0.18a

18.06±0.36a 

 

  9.80±0.00b 

  3.00+0.02a 

 

 

37.08±0.76b

30.44±0.05a

13.99±0.04b 

 

34.58±1.46c

36.68±0.09b

14.52±0.42c 

 

  8.60±0.00c 

  2.85+0.05b 

 

 

40.50±0.02a

24.73±0.03c

15.76±0.55a 

 

37.27±0.68b

32.04±0.34d

16.64±0.06b 

 

  3.80±0.00d 

  2.77+0.01c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมนีัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

   : วิธีที่ 1 การบมที่อุณหภูมิหอง (ตัวควบคุม)  

  : วิธีที่ 2 การบมดวยแคลเซียมคารไบด ดัดแปลงจาก รัตนาภรณ (2559) 

   : วิธีที่ 3 การบมดวยใบข้ีเหล็ก ดัดแปลงจาก ปาลวี และคณะ (2541)  

  : วิธีที่ 4 การบมดวยธูป ดัดแปลงจาก สายชล (2549) 

      : วิธีที่ 5 การบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ ดัดแปลงจาก วลิาสีนี (2559) 
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จากตารางที ่ 4.4, ตารางที ่ 4.5 และ ตารางที ่ 4.6 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

และทางเคมีของการบมมะมวงหาวมะนาวโห จำนวน 5 วิธี เปนระยะเวลา 2 วัน, 3 วัน และ 4 วัน 

พบวา คุณภาพทางกายภาพดานคาสี L*, a* และ b* จำนวน 5 วิธี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) ในการนำผลมะมวงหาวมะนาวโหมาบมนั้นโดยการบมดวยแคลเซียมคารไบดจะมี

คาสีดำมืดออกแดงมากที่สุด รองลงมา คือ การบมดวยใบขี้เหล็กในการบมจะมีคาสีคอนขางดำออก

แดงเขมกวาการใชธูปในการบม สวนการบมดวยหนังสือพิมพจะมีคาสีแดงเขมออกเหลืองสวางกวา 

การบมผลมะมวงหาวมะนาวโหไวท่ีอุณหภูมิหอง จากผลขางตน เม่ือเพ่ิมระยะเวลาในการบมใหมากข้ึน

จึงสงผลทำใหคาสี a* เพิ่มขึ้น แตคาสี L* และ b* ลดลง เนื่องจากสวนเปลือกและสวนเนื้อของ 

มะมวงหาวมะนาวโหนั้นในระยะเวลาการบม จำนวน 2 วัน ยังเปนผลดิบจะมีสีคอนขางแดงอมขาวจึง

มีคาสีท่ีคอนขางไปทางสวาง แตเม่ือเพ่ิมระยะเวลาในการบมเปนระยะเวลา 3-4 วัน จะทำใหผลนั้นสุก

จึงมีคาสีคอนขางไปทางมืดลง เนื่องจากการบมดวยแคลเซียมคารไบด ผลไมจะมีการคายน้ำออกมาทำ

ใหเกิดความชื้น ความชื้นจากผลไมจะทำปฏิกิริยากับถานแกสไดเปนกาซแอซีทิลีน ซึ่งมีสมบัติเรง 

การสุกของผลไมไดคลายเอทิลีนท่ีชวยเรงใหผลไมสุกเร็วข้ึน (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) เม่ือผลไมมี

ความชื้นมากจึงสามารถทำปฏิกิริยากับถานแกสไดมาก จึงทำใหเกิดการเปลี่ยนแปลงตัวผลไมไดมาก

ที่สุด การบมดวยใบขี้เหล็ก ซึ่งในใบขี้เหล็กมีแกสเอทิลีน จึงเปนตัวกระตุนใหผลไมสรางเอทิลีนขึ้นมา

ภายในผลไดเร็วขึ้น เอทิลีนท่ีตัวผลไมสรางขึ้นมาผนวกกับเอทิลีนที่ใบขี้เหล็กสรางขึ้นก็จะไปกระตุนให

หายใจของของผลไมมากขึ้น ทำใหเกิดการเปลี่ยนแปงเปนน้ำตาล หรือเรียกไดวาเริ่มกระบวนการ  

(พีรเดช, 2557) การบมดวยธูปในการบม การจุดธูปในที่บมเปนการเพิ่มเอทิลีนใหกับผลไม เพราะ 

ในการเผาไหมจะมีเอทิลีนออกมาดวยจึงทำใหผลไมสุก (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) แตเนื่องจาก 

ในใบขี้เหล็กมีเอทิลีนและความรอนอยูแลวจึงทำใหผลมะมวงหาวมะนาวโหเริ ่มสุกไดรวดเร็วกวา 

การบมดวยธูป การบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ จะทำใหเอทิลีนท่ีผลไมสรางขึ้นเองตามธรรมชาติจะ

สะสมมากขึ ้นจนกระตุ นใหผลไมทั ้งกองสุกไดอยางสม่ำเสมอ (พิมพเพ็ญ และนิธ ิยา, ม.ป.ป.)  

แตเนื่องจากใชเอทิลีนที่สรางขึ้นเองจึงทำใหเกิดการสุกชากวาทั้งสามวิธีที่กลาวมาขางตน และเมื่อนำ

ผลวิเคราะหของการบมทั้ง 4 วิธี มาเปรียบเทียบกับการบมที่อุณหภูมิหอง (ตัวควบคุม) จะเห็นไดวา 

มีความแตกตางกันมาก เนื่องจากการบมทั้ง 4 วิธี ทำใหผลมะมวงหาวมะนาวโหสุก แตการบมท่ี

อุณหภูมิหองผลมะมวงหาวมะนาวโหไมสุก เนื่องจาก ไมมีเอทิลีนเปนตัวกระตุนในการทำใหผลไมสุก 

เมื่อผลมะมวงหาวมะนาวโหนั้นมีความสุกมากขึ้น คุณภาพทางเคมีคา pH จากระยะเวลาใน

การบมที่เพิ่มขึ้นทำใหคา pH เพิ่มขึ้น สงผลใหคาความเปรี้ยวลดลงตามระยะเวลาในการบมที่เพิ่มข้ึน 

สวนคา oBrix ของการบมจำนวน 5 วิธี ในระยะเวลาที่เพิ่มขึ้นทำใหคาความหวานเพิ่มขึ้น ดังนั้นจาก

การทดลองการศึกษาการบม จำนวน 5 วิธี ในระยะเวลา 2 วัน, 3 วัน และ 4 วัน จึงนำวิธีการบมท้ัง  

5 วิธี ในระยะเวลา 3 วัน นำไปศึกษาตอไป เพราะจากการตรวจคุณลักษณะของการบมมะมวงหาว

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3624/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%99-ethylene
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มะนาวโห จำนวน 5 วิธี ในระยะเวลา 2 วัน ผลมะมวงหาวมะนาวโหที่ทำการบมนั้นยังไมมีความสุก

มากพอที ่จะนำไปแปรรูปเปนน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสที ่ม ีรสฝาดที ่ลดลงได และ 

ในระยะเวลา 4 วัน ผลมะมวงหาวมะนาวโหที่ทำการบม พบวาวิธีที่ 2 การบมดวยแคลเซียมคารไบด

ทำใหคุณลักษณะดาน กลิ่นและรสชาติเกิดการเนาเสีย ผูจัดทำจึงไดนำวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห

ทั้ง 5 วิธี ในระยะเวลาการบมจำนวน 3 วัน นำมาใชในการศึกษาผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห

พาสเจอรไรสตอไป ซ่ึงจำเปนตองควบคุมใหอยูในชวงระยะเวลาการบมเดียวกัน 

ผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

จากการศึกษาความสุกของมะมวงหาวมะนาวโหที ่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ โดยนำผล 

มะมวงหาวมะนาวโหที ่ทำการบม ทั ้ง 5 วิธ ี ในระยะเวลาการบม จำนวน 3 วัน นำมาผลิตน้ำ 

มะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส แลวนำมาตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และ

ทางดานการทดสอบทางประสาทสัมผัส แสดงผลดังตารางท่ี 4.7 และตารางท่ี 4.8 

 

 
ภาพท่ี 4.1 ลักษณะสีของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส จากการบมท้ัง 5 วิธ ี

1) น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมท่ีอุณหภูมิหอง 

2) น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยแคลเซียมคารไบด 

3) น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยใบข้ีเหล็ก 

4) น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยธูป 

5) น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ 
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ตารางที่ 4.7 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกาย และทางเคมีของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส  

                 จากการบมท้ัง 5 วิธี 

คุณภาพ วิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

อุณหภูมิหอง            CaC2           ใบข้ีเหล็ก            ธูป           หนังสือพิมพ 

ทางกายภาพ 

คาสี 

   - L*            41.39+0.02a        23.14+0.06e     37.62+0.02d    38.33+0.19c    39.42+0.06b 

   - a*            21.00+0.00e        29.83+0.03a     29.76+0.02b    28.72+0.02c    24.36+0.03d 

   - b*            15.78+0.02b       13.70+0.13d     17.02+0.02a    15.45+0.05c    15.36+0.03c 

ทางเคมี 

   - oBrix         15.53+0.12e        17.73+0.12a      16.40+0.00b    16.00+0.00c    15.80+0.00d 

   - pH            2.77+0.01e          3.19+0.01a        3.13+0.02b      2.99+0.02c    2.85+0.01d 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิต ิ(p<0.05) 

 

จากตารางที ่ 4.7 ตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของน้ำมะมวงหาว 

มะนาวโห พาสเจอร ไรส จากการบมจำนวน 5 ว ิธ ี  ค ือ การบมที ่อ ุณหภูม ิห อง , การบมด วย

แคลเซียมคารไบด, การบมดวยใบข้ีเหล็ก, การบมดวยธูป และการบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ พบวา 

คุณภาพทางกายภาพ ดานคา L*, a* และb* การบมทั้ง 5 วิธี มีคาที่แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ  

โดยที่คา L* ของวิธีการบมที่อุณหภูมิหองมีคาสูงสุด รองลงมาคือ การบมดวยหนังสือพิมพ, ธูป,  

ใบขี ้ เหล ็ก และการบมด วยแคลเซ ียมคาร ไบด ตามลำดับ ส วนคา a* ของว ิธ ีการบมด วย

แคลเซียมคารไบดมีคา a* สูงสุด รองลงมาคือ การบมดวยใบขี้เหล็ก, ธูป, หนังสือพิมพ และการบมท่ี

อุณหภูมิหอง ตามลำดับ สวนคา b* การบมดวยใบขี้เหล็กจะมีคาสูงที่สุด รองลงมาคือ วิธีการบมท่ี

อุณหภูมิหอง, หนังสือพิมพ, ธูป และแคลเซียมคารไบด น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

ที่ไดจากการบมดวยแคลเซียมคารไบดจะมีน้ำสีแดงเขมที่สุด รองลงมาคือ การบมดวยใบขี้เหล็ก,  

การบมดวยธูป, การบมดวยหนังสือพิมพ และการบมดวยอุณหภูมิหอง ตามลำดับ เนื่องจากมะมวงหาว

มะนาวโหนั้นจะมีสีแดงเมื่อผลสุก และการบมทั้ง 5 วิธีนั้นมีอัตราการสุกที่ไมเทากัน โดยมะมวงหาว

มะนาวโหที่บมดวยแคลเซียมคารไบด มีระยะการสุกมากที่สุด ดังตารางที่ 4.2  สวนคา °Brix การบม

ดวยแคลเซียมคารไบดจะมีคาสูงที่สุด รองลงมาคือ การบมดวยใบขี้เหล็ก, ธูป, หนังสือพิมพ และ 

การบมที่อุณหภูมิหอง ตามลำดับ ซึ่งจะสงผลใหคา pH ของการใชแคลเซียมคารไบดมีคาสูงสุด 

รองลงมาคือการใชใบขี ้เหล็ก, ธูป, หนังสือพิมพ และการบมที ่อุณหภูมิหองต่ำสุด ตามลำดับ      

เนื่องจากเมื่อมะมวงหาวมะนาวโหถูกบมใหสุกจะทำใหเนื้อมะมวงหาวมะนาวโหมีความนิ่ม เละ 
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ทำใหเกิดน้ำในผลมากขึ้น ผลิตกรดออกมาไดมาขึ้นทำใหมีรสชาติเปรี้ยว (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 

ม.ป.ป.) จากการวิเคราะหคาทางกายภาพ และทางเคมี พบวา การบมดวยแคลเซียมคารไบด 

มีการสรางเอทิลีนไดเร็วที่สุด รองลงมาคือ การบมดวยใบขี้เหล็ก, ธูป, หนังสือพิมพ และการบม 

ที่อุณหภูมิหอง ตามลำดับ เมื่อทำการเปรียบเทียบวิธีการบมของทั้ง 4 วิธี กับการบมที่อุณหภูมิ 

จะเห็นไดวา คา a* ของการบมที่อุณหภูมิหอง มีคานอยที่สุด เนื่องจากวิธีการบมที่ตางกันทั้ง 4 วิธี 

มีผลตอความสุกของผลมะมวงหาวมะนาวโหจึงทำใหมีสีแดง จากสภาพแวดลอมการบมที่แตกตางกัน

เม่ือความสุกเพ่ิมข้ึนยังสงผลใหคา °Brix เพ่ิมข้ึน และคา pH เพ่ิมข้ึน  

 

ตารางที ่ 4.8 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของเครื่องดื่มน้ำมะมวงหาวมะนาวโห            

                  พาสเจอรไรสจากการบมท้ัง 5 วิธี 
 

คุณลักษณะ 
วิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

 อุณหภูมิหอง     CaC2   ใบข้ีเหล็ก      ธูป หนังสือพิมพ 

ลักษณะปรากฏ              5.38+1.70c 

สี                               4.68+1.61c 

กลิ่น                           5.74+1.83c 

กลิ่นรส                        4.84+1.83d 

รสชาติ (ความฝาดเฝอน)    4.08+1.88d 

ความชอบโดยรวม           4.74+1.68d                                         

7.86+1.01a 

7.76+1.04a 

6.48+0.99b 

6.60+0.93c 

7.26+1.19b 

7.34+0.98b 

7.86+1.11a 

7.76+1.27a 

7.42+1.37a 

7.40+1.51a 

7.94+1.24a 

7.92+1.37a 

7.24+1.13b 

7.00+1.23b 

6.32+0.98b 

6.44+1.33b 

6.56+1.34c 

6.92+1.19bc 

7.04+1.24b 

6.82+1.12b 

6.68+1.24b 

6.54+1.31b 

6.36+1.54c 

6.66+1.30c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

 จากตารางที ่ 4.8 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำมะมวงหาวมะนาวโห           

พาสเจอรไรส จากการบมทั ้ง 5 วิธี คือ การบมที ่อุณหภูมิหอง, การบมดวยแคลเซียมคารไบด, 

ใบขี้เหล็ก, ธูป และหนังสือพิมพ พบวา คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ และสี 

ของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส ที ่ใช การบมดวยแคลเซียมคารไบดก ับใบขี ้ เหล็ก  

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากแคลเซียมคารไบดกับใบขี้เหล็ก 

มีความสามารถในการสรางเอธิลีนไดในระดับที่คอนขางใกลเคียงกัน จึงทำใหไมมีความแตกตางกัน 

(ปาลวี และคณะ, 2541) สวนคุณลักษณะดานกลิ่น กลิ่นรส รสชาติ (ความฝาดเฝอน) และความชอบ

โดยรวม ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากที่สุด คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโหที่ใชวิธีการบมดวย 

ใบข้ีเหล็ก เนื่องจากวิธีการบมดวยใบข้ีเหล็กมีกลิ่นรสท่ีเปนธรรมชาติ และไดรสชาติท่ีหวานกลมกลอม 

ซึ่งสอดคลองกับผลการศึกษาทางเคมี คา pH และคา °Brix ของวิธีการบมโดยการใชใบขี้เหล็ก จะได

รสชาติที ่เปรี ้ยวอมหวานในระดับ ที่พอดี จึงสงผลใหผู ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากที่สุด  
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ดังนั้นผูทดลองจึงทำการเลือกวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยใบขี้เหล็กเปนวิธีการบมที่เหมาะสม

ท่ีสุดในการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

 

4.3  ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว  

      มะนาวโหพาสเจอรไรส 

       นำวิธีการบมที ่ดีที ่สุดจากขอ 4.2 มาทำการศึกษาการเปลี ่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส บรรจุลงในขวดแกวใสพรอมฝาปดสนิด ขนาด        

200 ml บรรจุปริมาณ 180 ml และนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิตูเย็น 4+2 องศาเซลเซียส ทำการสุม

ตรวจเปนเวลา 5 สัปดาห คือ 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 สัปดาห (ภาวินี, 2560) นำมาตรวจวิเคราะห

คุณภาพทางกายภาพ, ทางเคมี และทางจุลินทรีย แสดงตารางท่ี 4.9 และตารางท่ี 4.10 ตามลำดับ 

 

     
ภาพท่ี 4.2 เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีบม 

ดวยวิธีการใชใบข้ีเหล็กระหวางการเก็บรักษา 0-5 สัปดาห 
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ตารางที่ 4.9 ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาคุณภาพทางกายภาพ และ       

        ทางเคมี ของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

คุณภาพ ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 

            0                 1                2                 3                 4                5 

ทางกายภาพ 

คาส ี

   - L*                  38.65+0.01a     38.34+0.02b    38.18+0.03c    38.08+0.02d    36.70+0.01e    36.49+0.01f 

   - a*                  29.81+0.02a     29.72+0.04b    29.40+0.02c    29.34+0.02d    28.95+0.01e    27.92+0.66f 

   - b*                  16.67+0.02f     16.71+0.01e    16.80+0.01c    16.92+0.02d    17.02+0.01b    17.12+0.03a 

ปริมาณตะกอน        ไมมีตะกอน       ไมมีตะกอน      ไมมตีะกอน       ไมมีตะกอน      มีตะกอน           มีตะกอน 

                                                                                                                          มากข้ึน 

กลิ่น                    กลิ่นเฉพาะที่ดี    กลิ่นเฉพาะที่ดี   กลิน่เฉพาะที่ดี   กลิน่เฉพาะที่ดี   เร่ิมมีกลิ่นเปร้ียว    กลิ่นเปร้ียว                                                                                                             

ทางเคมี 

   - oBrix               16.40+0.00a     16.20+0.00b    16.09+0.01c    16.00+0.00d    15.83+0.02e     15.80+0.00e 

   - pH                   3.15+0.02a       3.07+0.02b      3.04+0.03b     2.98+0.02c      2.59+0.02d       2.50+0.02e 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิต ิ(p<0.05) 

 

 จากตารางท่ี 4.9 และภาพที่ 4.2 คุณภาพทางกายภาพดานสีของน้ำมะมวงหาวมะนาวโห              

พาสเจอรไรส พบวา ระยะเวลาการเก็บรักษาที ่ยาวนานขึ ้นมีผลตอการเปลี ่ยนแปลงดานคาสี  

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมมากข้ึน คา b*  

มีคาเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคลองกับการเกิดตะกอนของผลิตภัณฑในสัปดาหที่ 4 และ5 จึงสงผลใหคา L* 

และ คา a* มีคาลดลงตามลำดับ โดยตะกอนที ่เก ิดขึ ้นนั ้นมาจากทางธรรมชาติของเนื ้อเยื่อ 

มะมวงหาวมะนาวโห เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น จะเกิดการเสียสภาพทางกายภาพภายใน

สัปดาหท่ี 4 และ5 โดยจะมีตะกอนเกิดข้ึนในผลิตภัณฑ 

 จากการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีคา oBrix และคา pH มีความแตกตางกันอยาง 

มีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคา oBrix มีแนวโนมลดลงตามลำดับเมื่อเก็บรักษานานขึ้น สวนคา 

pH พบวา มีคาต่ำลง แสดงวาคาความเปนกรดเพิ่มขึ้น เนื่องจากคา oBrix มีคาลดลง รสชาติของน้ำ 

ที่ได มีรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้นจึงสงผลใหคา pH ต่ำลง รวมทั้งระยะเวลาในการเก็บรักษาที่นานขึ ้นซ่ึง

สอดคลองกับงานวิจัยของ ภาวินี (2560) ที่มีลักษณะของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดมีคาลดลง 

รสชาติของน้ำท่ีไดมีรสเปรี้ยวเพ่ิมข้ึน จึงสงผลใหคาความเปนกรด-ดาง (pH) ต่ำลง 
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ตารางที่ 4.10  ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงระหวางการเกบ็รักษาทางคณุภาพดานจุลินทรียของ 

                   น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

ระยะเวลา 

ในการเก็บรักษา 

(สัปดาห) 

การวิเคราะหจุลินทรีย 

จุลินทรียท้ังหมด              Coliform                ยีสตและรา               E.Coli 

  (CFU/ml)                 (MPN/ml)                 (CFU/ml)             (MPN/ml)   

0 

1 

2 

3 

4 

5 

   <10                        <2.2                     <10                    <3 

   <10                        <2.2                     <10                    <3 

   <10                        <2.2                     <10                    <3 

   <10                        <2.2                     <10                    <3 

   <10                        <2.2                     <10                    <3 

   <10                        <2.2                     <10                    <3 

หมายเหตุ : ในสัปดาหท่ี 4 เกิดตะกอนข้ึนภายในขวด ทำใหเกิดการเสื่อมเสยีทางกายภาพ ของการเก็บรักษา 

 

 จากตารางที่ 4.10 ผลการสุมตรวจวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรียทั้งหมด, Coliform,     

ยีสต รา และ E.Coil ของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส พบวา เมื่อเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 สัปดาห ไดทำการตรวจนับจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 

1x104 โคโลน/ีตัวอยาง 1 ml, ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนี/ตัวอยาง 1 ml, เอสเชอริเชีย โคไล 

ตองนอยกวา 3 MPN ตอตัวอยาง 1 ml และในการตรวจหาโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 MPN /เครื่องดื่ม 

100 ml ซ ึ ่ งม ีจำนวนอย ู  ในเกณฑมาตรฐานท่ีกำหนด ตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข 

(เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท) แตระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑในสัปดาหที่ 4 กับ 5 

เกิดการเปลี่ยนแปลงทางดานกายภาพโดยเกิดตะกอน และมีการเสื่อมเสียของรสชาติเล็กนอยจากคา 
∘Brix และคา pH ซึ่งมีลักษณะที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมจึงไมควรนำมาบริโภค ดังนั้น ผลิตภัณฑน้ำ

มะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาท่ี 

3 สัปดาห ซ่ึงมีความปลอดภัยและไมเปนอันตรายตอผูบริโภค 
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4.4  ผลศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

         จากการสำรวจการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

โดยใชแบบสอบถามกับผูบริโภคทั่วไปจำนวน 100 คน แบบสอบถามสวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบ

แบบสอบถาม ซ่ึงในสวนนี้จะบอกถึง เพศ อายุ สถานภาพ อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือนของผูบริโภค

ท่ีไดทำการสำรวจ แสดงดังตารางท่ี 4.11 

สวนท่ี  1  ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ตารางท่ี  4.11 แสดงขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล รอยละ 

1.  เพศ 

    1.1  ชาย 

    1.2  หญิง 

2.  อายุ 

    2.1  นอยกวา 15 ป 

    2.2  15 – 24 ป 

    2.3  25 – 34 ป 

    2.4  35 – 44 ป 

    2.5  40 – 45 ป 

    2.6  มากกวา 55 ป 

3.  สถานภาพ 

    3.1  โสด 

    3.2  สมรส 

    3.3  หยาราง, หมาย, แยกกันอยู 

4.  ทานนับถือศาสนา 

     4.1  พุทธ 

     4.2  คริสต 

     4.3  อิสลาม 

     4.4  อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ………………………… 

 

48 

52 

 

5 

64 

15 

10 

3 

3 

 

91 

8 

1 

 

98 

1 

1 

0 
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ตารางท่ี  4.11 (ตอ) 

ขอมูล รอยละ 

5.  การศึกษา 

     5.1  ประถมศึกษา 

     5.2  มัธยมศึกษา/เทียบเทา 

     5.3  ปริญญาตร ี

     5.4  ปริญญาโท 

     5.5  ปริญญาเอก 

6.  อาชีพ 

     6.1  นักเรียน/นักศึกษา 

     6.2  พนักงานเอกชน 

     6.3  ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

     6.4  ประกอบธุรกิจสวนตัว 

     6.5  แมบาน/พอบาน 

     6.6  อ่ืนๆโปรดระบ…ุ………………………… 

7.  รายไดตอเดือน 

     7.1  นอยกวา 5,000 บาท 

     7.2  5,001 – 10,000 บาท 

     7.3  10,001 – 20,000 บาท 

     7.4  20,001 – 30,000 บาท 

     7.5  30,001 – 40,000 บาท            

     7.6  มากกวา 40,001 บาท 

 

5 

5 

79 

9 

2 

 

67 

5 

8 

7 

4 

9 

 

53 

22 

15 

7 

2 

1 

หมายเหตุ : การแบงชวงอายุบริโภค ไดใชเกณฑการแบงชวงอายุตาม Standard International Age 

               Classification ของสำนักงานสถิติแหงชาติและองคกรสหประชาชาติ ซึ่งขอมูลในตาราง 

               มีการแบงชวงอายุรายป โดยใชกลุม 10 ปตามความเหมาะสม 

 จากตารางที่  4.11 พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง จำนวน 52 คน มีอายุระหวาง 

15-24 ป รอยละ 64 มีสถานภาพโสด รอยละ 91 นับถือศาสนาพุทธ รอยละ 98 มีระดับการศึกษา      

รอยละ 79 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รอยละ 67 และมีรายไดตอเดือนนอยกวา 5,000 บาท  

รอยละ 53 
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สวนท่ี  2  ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ตารางท่ี  4.12 แสดงขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล รอยละ 

8.  ทานเคยรับประทานน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสท่ี

มีรสฝาดเฝอนหรือไม 

     8.1  เคย 

     8.2  ไมเคย 

9.  ทานมีความถี่ในการรับประทานผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพาสเจอรไรสปริมาณเทาใด 

     9.1  1-2 ครั้ง ตอสัปดาห 

     9.2  3-4 ครั้ง ตอสัปดาห 

     9.3  มากกวา 4 ครั้ง ตอสัปดาห 

     9.4  อ่ืนๆ โปรดระบ ุ

10.  ปกติทานซ้ือผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอร

ไรสท่ีไหน 

     10.1  รานคาในหางสรรพสินคา 

     10.2  รานคาตามตึกแถว 

     10.3  ซุปเปอรมาเก็ต 

     10.4  รานสะดวกซ้ือ/คลาดท่ัวไป 

     10.5  อ่ืนๆ โปรดระบุ 

11.  หากมีผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสท่ีไม

มีรสฝาดเฝอนทานจะสนใจหรือไม 

      11.1  สนใจ 

      11.2  ไมสนใจ 

 

 

57 

43 

 

 

44 

8 

8 

40 

0 

 

20 

7 

10 

20 

43 

 

 

100 

0 

  

จากตารางท่ี 4.12 การสำรวจขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผู ตอบแบบสอบถาม

จำนวน 100 คน พบวา ผูบริโภคเคยรับประทานน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสท่ีมีรสฝาดเฝอน 

รอยละ 57 ผูบริโภคความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 1-2 ครั้ง 

ตอสัปดาห รอยละ 44  ผู บริโภคซื ้อผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส เชน ทำ

รับประทานเอง รอยละ 43 และจากการสำรวจ พบวาผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส

ท่ีไมมีรสฝาดเฝอนผูบริโภคมีความสนใจ รอยละ 100 
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สวนท่ี  3  ขอมูลดานการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห 

     พาสเจอรไรส 
 

ตารางท่ี  4.13 แสดงขอมูลดานการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามที่มีตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว        

                    มะนาวโหพาสเจอรไรส        

ขอมูล รอยละ 

12.  กรุณาใสเครื่องหมาย  ลงในชองระดับความพอใจของ

ทานในแตละดาน ท่ีมีตอตัวอยาง 

      12.1  ลักษณะท่ีปรากฏ 

              - มากท่ีสุด 

              - มาก 

              - ปานกลาง 

              - นอย 

              - นอยท่ีสุด 

        12.2  สี 

              - มากท่ีสุด 

              - มาก 

              - ปานกลาง 

              - นอย 

              - นอยท่ีสุด 

         12.3  กล่ิน 

              - มากท่ีสุด 

              - มาก 

              - ปานกลาง 

              - นอย 

              - นอยท่ีสุด 

 

 

 

60 

38 

1 

1 

0 

 

62 

36 

1 

1 

0 

 

38 

52 

9 

1 

0 
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ตารางท่ี  4.13 (ตอ) 

ขอมูล รอยละ 

        12.4  กล่ินรส 

              - มากท่ีสุด 

              - มาก 

              - ปานกลาง 

              - นอย 

              - นอยท่ีสุด 

         12.5  รสชาติ (ความฝาดเฝอน) 

              - มากท่ีสุด 

              - มาก 

              - ปานกลาง 

              - นอย 

              - นอยท่ีสุด 

          12.6  ความชอบโดยรวม 

              - มากท่ีสุด 

              - มาก 

              - ปานกลาง 

              - นอย 

              - นอยท่ีสุด 

13.  ทานคิดวาราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพาสเจอรไรส บรรจุขวดแกว 180 มิลลิลิตร 1 ขวด 

ควรมีราคาเทาไหร 

       13.1  45 บาท 

       13.2  50 บาท 

       13.3  55 บาท 

14.  หากผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอร ไรส 

วางจำหนาย ทานจะเลือกซ้ือบริโภคหรือไม 

       14.1  ซ้ือ 

       14.2  ไมแนใจ 

       14.3  ไมซ้ือ 

34 

56 

10 

0 

0 

 

 

43 

49 

8 

0 

0 

 

58 

38 

4 

0 

0 

 

 

 

68 

26 

6 

 

 

99 

1 

0 
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ตารางท่ี  4.13 (ตอ) 

ขอมูล รอยละ 

15.  ทานยอมรับในผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส

หรือไม 

       15.1  ยอมรับ 

       15.2  ไมยอมรับ 

 

 

100 

0 

 

จากตารางที่ 4.12 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส        

จากผู บริโภค จำนวน 100 คน พบวา ผู บริโภคมีความพอใจตอลักษณะปรากฏดานตางๆ ไดแก             

ดานลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส มีความพึงพอใจมากที ่สุด  

รอยละ 60 มีความพึงพอใจมาก รอยละ 38 มีความพึงพอใจปานกลาง รอยละ 1 มีความพึงพอใจนอย 

รอยละ 1 ดานสีของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส มีความพึงพอใจมากที ่สุด  

รอยละ 62 มีความพึงพอใจมาก รอยละ 36 มีความพึงพอใจปานกลาง รอยละ 1 มีความพึงพอใจนอย 

รอยละ 1 ดานกลิ่นของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส มีความพึงพอใจมากที่สุด  

รอยละ 38 มีความพึงพอใจมาก รอยละ 52 มีความพึงพอใจปานกลาง รอยละ 9 ดานกลิ่นรสของ

ผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส มีความพึงพอใจมากท่ีสุด รอยละ 34 มีความพึงพอใจ

มาก รอยละ 56 มีความพึงพอใจปานกลาง รอยละ 10 ดานรสชาติ (ความฝาดเฝอน) มีความพึงพอใจ

มากที่สุด รอยละ 43 มีความพึงพอใจมาก รอยละ 49 มีความพึงพอใจปานกลาง รอยละ 8 และดาน

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส มีความพึงพอใจมากที่สุด รอย

ละ 58 มีความพึงพอใจมาก รอยละ 38 มีความพึงพอใจปานกลาง รอยละ 4 จากการสำรวจราคาท่ี

เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส บรรจุขวดแกว 180 มิลลิลิตร 1 ขวด 

ควรมีราคา 45 บาท รอยละ 68 ราคา 50 บาท รอยละ 26 และราคา 55 รอยละ 6  

หากมีผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสวางจำหนาย ผูบริโภคจะเลือกซ้ือบริโภค

หรือไม พบวา ซื้อ รอยละ 99 และไมแนใจ รอยละ 1 สวนการยอมรับตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพาสเจอรไรส พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับ รอยละ 100 

 



บทท่ี 5 

 

สรุปผล และขอเสนอแนะ 

 

 

5.1  สรุปผล 

       5.1.1  จากผลการศึกษาวิธีการลดความฝาดดวยวิธีการบมที ่เหมาะสมของผลิตภัณฑ            

น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

       จากผลการศึกษาวิธีการลดความฝาดดวยวิธ ีการบมที ่เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ำ 

มะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส จำนวน 5 วิธี คือ วิธีการบมที่อุณหภูมิหอง, แคลเซียมคารไบด, 

ใบขี้เหล็ก, ธูป และวิธีการบมดวยการบมดวยหนังสือพิมพ พบวาการบมผลมะมวงหาวมะนาวโหดวย

การใชใบข้ีเหล็ก เปนวิธีการบมท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ระยะเวลา 3 วัน ซ่ึงสวนเปลือกมีคาสี L*, a* และ 

b* เทากับ 38.03+0.23, 29.61+0.05 และ13.44+0.01 ตามลำดับ สวนเนื้อ เทากับ 35.43+0.03, 

36.78+0.08 และ19.87+0.07 ตามลำดับ มีค า  ∘Brix เท าก ับ 8.83+0.29 และมีค า pH เท ากับ

2.97+0.02 

        จากการศึกษาความสุกของมะมวงหาวมะนาวโหที่ผานการบมทั้ง 5 วิธี ที่เหมาะสมตอ

การผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส โดยการนำมะมวงหาวมะนาวโหที ่ผานการบมโดย               

การใชใบขี้เหล็ก ทำการควบคุมผลมะมวงหาวมะนาวโห (พันธุแดง) ควบคุมระยะเวลาการบมจำนวน       

3 วัน ทำการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส ท่ีอุณหภูมิ 70+2 องศาเซลเซียส ซ่ึงผลิตภัณฑ

น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส มีคาสี L*, a* และb* เทากับ 37.62+0.02, 29.76+0.02 และ

17.02+0.02 มีคา ∘Brix เทากับ 16.40+0.00 และมีคา pH เทากับ 3.13+0.02 

        5.1.2  จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว  

มะนาวโหพาสเจอรไรส 

                 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาว

มะนาวโหพาสเจอรไรส ซึ่งผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสมีอายุการเก็บรักษาไดท่ี     

3 สัปดาห ซึ่งมีคาสี L*, a* และ b* เทากับ 38.08+0.02, 29.34+0.02 และ 16.92+0.02 มีคา ∘Brix 

เทากับ 16.00+0.00 และมีคา pH เทากับ 2.98+0.02 
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       5.1.3  จากการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

       จากการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส โดยสุมผู

ทดสอบเปนกลุมตาง ๆ เปนเพศชาย 48 คน และเพศหญิง 52 คน มีอายุอยูระหวาง 15-24 ป พบวา 

ผูบริโภคใหการยอมรับ รอยละ 100 และเลือกท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

รอยละ 99 จากการสำรวจราคาที ่เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส    

บรรจุขวดแกว 180 ml 1 ขวด ควรมีราคา 45 บาท  

 

5.2  ขอเสนอแนะ 

        5.2.1  สามารถนำมะมวงหาวมะนาวโหไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอื ่นๆ ไดเพื ่อเพิ ่มความ

หลากหลายทางผลิตภัณฑ 

        5.2.3  สามารถพัฒนาผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสที่มีสวนผสมที่แปลกใหม 

เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายในรสชาติ และเพ่ือทางเลือกใหกับผูบริโภค 

        5.2.3  สามารถใชวิธีการบมผลไมวิธีการอ่ืนๆ นอกเหนือจากศึกษา 
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ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

การคัดเลือกผลมะมวงหาวมะนาวโหที่เหมาะสมในการนำมาบมเพ่ือลดความฝาด 
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การคัดเลือกผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีเหมาะสมในการนำมาบมเพ่ือลดความฝาด 

     มะมวงหาวมะนาวโหที่ใชในการศึกษาเปนมะมวงหาวมะนาวโหพันธุแดงจากจังหวัด

อุทัยธานี โดยคัดเลือกผลมะมวงหาวมะนาวโหจากลักษณะทางกายภาพคือ สีของเปลือกและเนื้อ

รวมถึงกลิ่น แสดงดังตาราง  

 

ตารางท่ี ก. 1 การคัดเลือกผลมะมวงหาวมะนาวโห (พันธุแดง) กอนนำมาบม 

คุณลักษณะ                            มะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการคัดเลือก 

- สีของเปลือกและเนื้อ              

                                    ระดับท่ี 1                 ระดับท่ี 2                 ระดับท่ี 3 

                              เปลอืกมีสีขาวปนแดง     เปลือกมีสีขาวและ       เปลือกมีสีแดงท้ังผล 

                              เล็กนอย เนื้อมีสีขาว       สีแดงเทา ๆ กัน          เนื้อมีสีขาว แข็ง 

                              แข็งและแนน               เนื้อมีสีขาว แข็ง          และแนน 

                                                             และแนน 

- ดานกลิ่น               มีกลิ่นหอม เปรี้ยว           มีกลิ่นหอม เปรี้ยว        มีกลิ่นหอม เปรี้ยว 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

วัตถุดิบ สารเคมี อุปกรณ และกรรมวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

ทั้ง 5 วธิีการบม 
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วัตถุดิบและสารเคมี 

 

           

                   ภาพท่ี ข. 1 มะมวงหาวมะนาวโห       ภาพท่ี ข. 2 สารแคลเซียมคารไบด 

 

                           

         ภาพท่ี ข. 3 ฟกเขียว แบบดิบ      ภาพท่ี ข. 4 ใบข้ีเหล็ก 
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อุปกรณ 

 

  

                      ภาพท่ี ข. 5 ตระกรา    ภาพท่ี ข 6 กลองลัง 

 

        

                       ภาพท่ี ข. 7 กระถาง   ภาพท่ี ข. 8 กระดาษหนังสือพิมพ 

    

   ภาพท่ี ข. 9 ธูปหอม    ภาพท่ี ข. 10 ผาขาวบาง 
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กรรมวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโห 

 

นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีการคัดขนาดและผานการคัดเลือกความแกจำนวน 200 กรัม 

 
 

นำมาใสตะกราวางไวท่ีอุณหภูมิหอง 

 
 
 

 

รอดูผลมะมวงหาวมะนาวโหเปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

(ตัวควบคุม) 

 
 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมท่ีอุณหภูมิหอง ระยะเวลา 2, 3 และ 4 วัน ตามลำดับ 

            
 

แผนภาพท่ี ข. 1 การบมมะมวงหาวมะนาวโหท่ีอุณหภูมิหอง 
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นำหนังสือพิมพพับครึ่งจำนวน 2 แผน ความหนา 0.5 เซนติเมตร รองท่ีกนของลังกระดาษ 

 
 
 

นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการคัดเลือกจำนวน 50 กรัม บรรจุลงลังเบียรขนาด 9x12x11 

เซนติเมตร 

 
 
 

นำผา จำนวน 1 ผืน ขนาด18x26x13 เซนติเมตร คลุมมะมวงหาวมะนาวโห 

 
 
 

นำกอนแคลเซียมคารไบดมาทุบใหเปนกอนเล็กๆจำนวน 0.5 กรัม นำกระดาษหนังสือพิมพ  

จำนวน 2 แผน หอกอนแคลเซียมคารไบด 
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นำกอนแคลเซียมคารไบดท่ีหอไว ซุกไวกลางลังกระดาษ แลวทำการปดกลองลังใหสนิท 

 

 
 

รอดูผลการบมมะมวงหาวมะนาวโหเปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

 
 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมดวยแคลเซียมคารไบด ระยะเวลา 2, 3 และ 4 วัน ตามลำดับ 

 

           
 

 

 

แผนภาพท่ี ข. 2 การบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยแคลเซียมคารไบด 
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นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีการคัดขนาดและผานการคัดเลือกความแก จำนวน 200 กรัม 

 
 
 

 

นำตะกราขนาด 35x18x17 เซนติเมตร ใสใบข้ีเหล็กแก จำนวน 300 กรัมไวสวนลาง 

 
 
 

 

นำมะมวงหาวมะนาวโหวางบนใบข้ีเหล็ก และนำใบข้ีเหล็กจำนวน 200 กรัมไวสวนบนวางคลุมมะมวง

หาวมะนาวโหและนำผา จำนวน 1 ผืน ขนาด 18x26x13 เซนติเมตร ปดคลุมใบข้ีเหล็ก 
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รอดูผลการบมมะมวงหาวมะนาวโห เปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

 
 

 

 

 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมดวยใบข้ีเหล็ก ระยะเวลา 2, 3 และ 4 วัน ตามลำดับ 

                                                                                  

 

 

 

แผนภาพท่ี ข. 3 การบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยใบข้ีเหล็ก 
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นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีการคัดขนาดและผานการคัดเลือกความแกจำนวน 200 กรัม 

 
 

 

นำกระดาษหนังสือพิมพ จำนวน 1 แผน รองกนท่ีกระถางดินเผาลูกเตาใหญขนาด 40x40 เซนติเมตร 

 
 

 

นำฟกวางไวตรงกลางของกระถางดินเผา 

 
 

นำมะมวงหาวมะนาวโหใสลงในกระถางใหวางท่ัวกระถางดินเผา 
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จุดธูป 5 ดอก ปกไวบนฟกแลวปดฝากระถางดินเผา 

รอดูผลการบมมะมวงหาวมะนาวโหเปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

 
 

 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมดวยธูป ระยะเวลา 2, 3 และ 4 วัน ตามลำดับ 
 
 
 

                           
 
 
 

 

 

แผนภาพท่ี ข.4 การบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยธูป 
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นำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีมีการคัดขนาดและผานการคัดเลือกความแกจำนวน 200 กรัม 

 

 

เตรียมกระดาษหนังสือพิมพพับครึ่ง จำนวน 2 แผน ความหนา 0.5 เซนติเมตร 

และทำการหอมะมวงหาวมะนาวโห 

 
 

 

รอดูผลการบมมะมวงหาวมะนาวโหเปนเวลา 4 วัน คือ วันท่ี 2, 3 และ 4 วัน 

 
 

 

ผลมะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ ระยะเวลา 2, 3 และ 4 วัน ตามลำดับ 

                      
 

แผนภาพท่ี ข. 5 การบมมะมวงหาวมะนาวโหดวยกระดาษหนังสือพิมพ 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

กระบวนการเตรียมวัตถุดบิ 
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กระบวนการเตรียมน้ำมะมวงหาวมะนาวโห 

 

มะมวงหาวมะนาวโหท่ีผานการบม 
 

 

 

 

ลางทำความสะอาดผลมะมวงหาวมะนาวโห 

 

 

ผาผลมะมวงหาวมะนาวโห  

 

 



84 

 

ควานเอาเมล็ดออก 

 
 

 

ตมน้ำท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

 

 

นำมะมวงหาวมะนาวโหใสลงหมอ ทำการตมตอจนอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 10 นาที 
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จากนั้นค้ันมะมวงหาวมะนาวโหแยกกากและน้ำโดยใชผาขาวบาง 2 ชั้น 
 

 
 

 

 

นำน้ำมะมวงหาวมะนาวโหไปใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 นาที 

เติมน้ำตาลและเกลือละลายใหเขากัน 
 

 
 

 
 

บรรจุรอนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ลงขวดแกว ท่ีผานการพาสเจอรไรส ปริมาณ 180 ml ปดฝา 
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นำไปพาสเจอรไรส โดยใสลงหมอนึ่งท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

และทำใหเย็นทันที นำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+2 องศาเซลเซียส 

 

 
 

น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

 
 
 
 

แผนภาพท่ี ค. 1 กระบวนการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และแบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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ชุดท่ี.... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ น้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส วันท่ีทําการทดสอบชิม .................. 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบชิมตัวอยางที่เสนอใหตามลําดับจากซายไปขวา และใหระดับคะแนน 

ความชอบ และระดับคะแนนความรูสึก ในแตละลักษณะของผลิตภัณฑที่ใกลเคียงกับความรูสึกของ 

ทานมากท่ีสุด (กรุณาบวนปากทุกครั้งกอนชิมตัวอยางถัดไป) โดยกําหนดใหคะแนนความชอบ 

9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเล็กนอย    3 = ไมชอบปานกลาง 

8 = ชอบมาก   5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ   2 = ไมชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง   4 = ไมชอบเล็กนอย    1 = ไมชอบมากท่ีสุด 

 

คุณลักษณะ 

คะแนนความชอบ 

     

1. ลักษณะปรากฏ      

2. ส ี      

3. กลิ่น      

4. กลิ่นรส      

5. รสชาติ (ความฝาดเฝอน)      

6. ความชอบโดยรวม      

 

ขอเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………......…………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………... 

ขอขอบคุณท่ีใหความรวมมือ  
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แบบสอบถาม 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

เรียน       ผูตอบแบบสอบถาม 

เรื่อง       การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

คำชี้แจง   1. แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของโครงงานพิเศษ เรื่อง การศึกษาวิธีการบมมะมวงหาว

มะนาวโหเพื่อลดความฝาดในการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาวเจอรไรสของนางสาว

พิทยานัน ควรสถิตย และนางสาวโยธิกา ชัยศรี สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทาน 

ชวยทดสอบผลิตภัณฑและตอบแบบสอบถาม ขอรับรองวาผลิตภัณฑทานไดทดสอบได

ผานกรรมวิธีการผลิตที่มีสุขลักษณะที่ดี จึงมีความปลอดภัยในการบริโภค ขอมูลทั้งหมดท่ี

ทานตอบมาจะเปนประโยชนอยางยิ่งสำหรับงานวิจัยครั้งนี้ขอขอบพระคุณทุกทานที่ให

ความรวมมืออยางดี ณ โอกาสนี้ดวย 

 2. แบบสอบถามฉบับนี้แบงออกเปน 3 สวน ดังนี้ 

              สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปขอผูตอบแบบสอบถาม 

             สวนท่ี 2 ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

              สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

คำอธิบาย การศึกษาวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโหเพื่อลดความฝาดในการผลิตน้ำมะมวงหาว 

มะนาวโหพาสเจอรไรส โดยท่ัวไปมะมวงหาวมะนาวโหเปนผลไมท่ีกำลังไดรับความนิยมกัน

อยางแพรหลายซ่ึงผลมะมวงหาวมะนาวโหมีรสเปรี้ยวฝาดนำและออกรสหวานเลก็นอย จึง

ไดมีการแปรรูปทำเปนผลิตภัณฑตางๆ เพื่อการบริโภคที่งายขึ้น ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกที่จะ

ศึกษาวิธีการบมมะมวงหาวมะนาวโหเพื่อลดความฝาดในการผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโห

พาวเจอรไรส 

 
 

              ขอขอบพระคุณในความรวมมือในการตอบแบบสอบถามมา ณ ท่ีน้ี 

     นางสาวพิทยานัน  ควรสถิตย 

            นางสาวโยธิกา      ชัยศร ี

นักศึกษาปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ชุดท่ี….. 

คำแนะนำ : กรุณาใสเครื่องหมาย  ใน ( ) ท่ีทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับความคิดเห็นของทาน 

สวนท่ี 1 : ขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

         (  ) ชาย                                      (  ) หญิง 

2. อายุ 

         (  ) นอยกวา 15 ป                          (  ) 15 – 24 ป 

         (  ) 25 – 34 ป                              (  ) 35 – 44 ป 

         (  ) 40 – 45 ป                              (  ) มากกวา 55 ป 

3. สถานภาพ 

         (  ) โสด                                       (  ) สมรส 

         (  ) หยาราง, หมาย, แยกกันอยู 

4. ทานนับถือศาสนา 

         (  ) พุทธ                                     (  ) คริสต 

         (  ) อิสลาม                                  (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………… 

5. การศึกษา 

         (  ) ประถมศึกษา                           (  ) มัธยมศึกษา/เทียบเทา 

         (  ) ปริญญาตรี                              (  ) ปริญญาโท 

         (  ) ปริญญาเอก 

6. อาชีพ 

         (  ) นักเรียน/นักศึกษา                    (  ) พนักงานเอกชน 

         (  ) ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ               (  ) ประกอบธุรกิจสวนตัว 

         (  ) แมบาน/พอบาน                       (  ) อ่ืนๆโปรดระบุ…………………………… 

7. รายไดตอเดือน 

         (  ) นอยกวา 5,000 บาท                 (  ) 5,001 – 10,000 บาท 

         (  ) 10,001 – 20,000 บาท              (  ) 20,001 – 30,000 บาท 

         (  ) 30,001 – 40,000 บาท              (  ) มากกวา 40,001 บาท 
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สวนท่ี 2 : ขอมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติของผูตอบแบบสอบถาม 

8. ทานเคยรับประทานน้ำมะมวงหาวมะนาวโหท่ีพาสเจอรไรส มีรสฝาดเฝอนหรือไม 

         (  ) เคย                                      (  ) ไมเคย 

9. ทานมีความถ่ีในการรับประทานผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส ปริมาณเทาใด 

 (  ) 1 – 2 ครั้ง ตอสัปดาห      (  ) 3-4 ครั้ง ตอสัปดาห 

 (  ) มากกวา 4 ครั้ง ตอสัปดาห     (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………… 

10. ปกติทานซ้ือผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส ท่ีไหน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

         (  ) รานคาในหางสรรพสินคา     (  ) รานคาตามตึกแถว 

         (  ) ซุปเปอรมาเก็ต      (  ) รานสะดวกซ้ือ/ตลาดท่ัวไป 

         (  ) อ่ืนๆ โปรดระบุ……………………………… 

11. หากมีผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสท่ีไมมีรสฝาดเฝอนทานจะสนใจหรือไม 

 (  ) สนใจ    (  ) ไมสนใจ เพราะ…………………………… 

 

สวนท่ี 3 ขอมูลดานการยอมรับของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโห         

  พาสเจอรไรส 

 

12. กรุณาใสเครื่องหมาย ลงในชองระดับความพึงพอใจของทานในแตละดาน ท่ีมีตอตัวอยาง 

 

คุณลักษณะ 

 

ระดับความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 

1.ลักษณะท่ีปรากฎ      

2.ส ี      

3.กลิ่น       

4.กลิ่นรส       

5.รสชาต ิ(ความฝาดเฝอน)       

6.ความชอบโดยรวม      
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ขอเสนอแนะ 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

13. ทานคิดวาวาราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส บรรจุขวดแกว                

180 มิลลิลิตร 1 ขวด ควรมีราคาเทาไหร 

 (  ) 45 บาท 

 (  ) 50 บาท 

 (  ) 55 บาท 

14. หากมีผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสวางจำหนาย ทานจะเลือกซ้ือบริโภคหรือไม 

          (  ) ซ้ือ     (  ) ไมแนใจ   

          (  ) ไมซ้ือ เพราะ…………………………… 

15. ทานยอมรับในผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสหรือไม 

 (  ) ยอมรับ    (  ) ไมยอมรับ 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่356) พ.ศ. 2556 

เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

 

 โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ

บรรจุ 

ที่ปดสนิทอาศัยอำนาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (6) (7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเปนกฎหมายท่ีมีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจำกัด สิทธิ

และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 

ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทำไดโดยอาศัยอำนาจตามบทบัญญัติแหง

กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

 ขอ 1 ใหยกเลิก 

           (1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 214) พ.ศ. 2543 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ี

ปดสนิท ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ. 2543 

           (2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 230) พ.ศ. 2544 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ี

ปดสนิท (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

           (3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 290) พ.ศ. 2548 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ี

ปดสนิท (ฉบับท่ี 3) ลงวันท่ี 25 กุมภาพันธ พ.ศ. 2548 

           (4) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) ลง

วันท่ี  4 มีนาคม พ.ศ. 2554 

 ขอ 2 ใหเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเปนอาหารท่ีกำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

 ขอ 3 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้ 

           (1) น้ำท่ีมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 

           (2) เครื ่องดื ่มที ่มีหรือทำจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือ

ออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

           (3) เคร ื ่องด ื ่มท ี ่ม ีหร ือทำจากส วนผสมที ่ ไม  ใช ผลไม   พ ืชหร ือผ ัก ไม ว าจะม ีก าซ

คารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

           (4) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซ่ึงตองเจือจางกอนบริโภค 

           (5) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 

 ขอ 4 เครื่องดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

   (1) มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
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           (2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 

           (3) น้ำที่ใชผลิตตองเปนน้ำที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา

ดวยเรื่อง น้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

          (4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวิธีเอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 

          (5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 

          (6) จุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรคใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐาน

อาหารดานจุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรค 

          (7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

          (8) ตรวจพบยีสตและเชื้อราได ดังนี้ 

               (8.1) นอยกวา 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สำหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (1) 

               (8.2) นอยกวา 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สำหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) และขอ 3 (3) ท่ี

ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 

               (8.3) นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สำหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) และ ขอ 3 

(3) ท่ีผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 

               (8.4) นอยกวา 10 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สำหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (4) ที่ผานกรรมวิธีสเต

อริไลส หรือ ยู เอช ที 

               (8.5) นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สำหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (4) ท่ีผานกรรมวิธีอ่ืน

นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 

               (8.6) นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สำหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (5) 

             การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ท่ีเปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธี

ท่ีมีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

          (9) ไมมีสารปนเปอน เวนแต ดังตอไปนี้ 

               (9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

               (9.2) ตะก่ัว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

               (9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

               (9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

               (9.5) เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

               (9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

               (9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
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          (10) ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ำตาลหรือใชรวมกับน้ำตาล นอกจากการใชน้ำตาลได โดย

ใหใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ำตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ 

(Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับท่ีไดแกไขเพ่ิมเติมในกรณีท่ีไม

มีมาตรฐานกำหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกำหนดโดย

ความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

          (11) มีแอลกอฮอลอันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลที่ใชในกรรมวิธี

การผลิตรวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ำหนัก ถาจำเปนตองมีแอลกอฮอลในปริมาณสูงกวาท่ี

กำหนดไว ตองไดรับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาแอลกอฮอลที่ใชใน

กรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอลเครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ตองเจือจางหรือเครื่องดื่มชนิดแหง

ท่ีตองละลายกอนบริโภค ตามท่ีกำหนดไวในฉลาก เม่ือเจือจางหรือละลายแลวตรวจพบแบคทีเรียชนิด

โคลิฟอรมไดตาม (4) และมีสารปนเปอนไดตามท่ีกำหนดไวใน (9) 

 ขอ 5 เครื่องดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพ

หรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 

           (1) เครื่องดื่มตามขอ 3 (2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไมพืช

หรือผักนั้น ๆ ท่ีไดรับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

           (2) เครื่องดื่มตามขอ 3 (2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เมื่อเจือจางหรือละลายแลวตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจาก

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

           (3) เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ำหนัก ถาเปนเครื่องดื่มชนิดแหงท่ี

ผลิตจากพืชหรือผัก ใหมีความชื้นไดตามท่ีไดรับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา 

           (4) เครื่องดื่มตามขอ 3 (2) หรือ 3 (3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 

                (4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

                (4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดท้ังสองนี้ โดยคำนวณเปนตัวกรด

ไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม เครื่องดื่มตามขอ 3 (2) หรือ 3 (3) ชนิดเขมขน เม่ือ

เจือจางแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกินที่กำหนดไวใน (4)เครื่องดื่มตามขอ 3 (2) หรือ 3 (3) ชนิดแหง เม่ือ

ละลายแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกินท่ีกำหนดไวใน (4)การใชวัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตาม

ปริมาณที่กำหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิด ตองมีปริมาณของชนิดที่ใชรวมกันไมเกิน

ปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดที่กำหนดใหใชนอยที่สุด เมื่อจำเปนตองใชวัตถุกันเสียแตกตางไปจากท่ี

กำหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 



97 

          (5) เครื่องดื่มตามขอ 3 (3) ที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตามธรรมชาติ ตองมีปริมาณ

กาเฟอีนไมเกิน 15มิลลิกรัมตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร 

 ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนำเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจำหนาย ตองปฏิบัติแลวแต

กรณี ดังนี้ 

          (1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร สำหรับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีมิใชชนิดท่ีมีความเปนกรด

ต่ำและชนิดท่ีปรับกรด 

          (2) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการ

ผลิต 

และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที ่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ำ และชนิดที่ปรับกรด 

สำหรับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ำ และชนิดท่ีปรับกรด 

 ขอ 7 ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

 ขอ 8 การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง

ฉลาก เวนแตการใชชื่อเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) ที่มีหรือทำจากน้ำผลไมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดแหงและ

เครื่องดื่มตามขอ 3 (3) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสผลไมที่ไดจากการสังเคราะหทั้งชนิดเหลวและชนิดแหงให

ปฏิบัติ ดังตอไปนี้ 

 (1) เครื่องดื่มตามขอ 3 (2) ใหใชชื่อ ดังนี้ 

           (1.1) “น้ำ ...... 100%” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อผลไม) สำหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทำจาก

ผลไมลวน 

           (1.2) “น้ำ ........100% จากน้ำ ....... เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อผลไม) สำหรับ

เครื่องดื่มท่ีทำจากการนำผลไมชนิดเขมขนมาเจือจางดวยน้ำ เพ่ือใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานเหมือนกับ

เครื่องดื่มตาม (1.1) 

           (1.3) “น้ำ.......%” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อและปริมาณเปนรอยละของผลไม) สำหรับ

เครื่องดื่มท่ีมีหรือทำจากผลไมตั้งแตรอยละ 20 ของน้ำหนักข้ึนไป แตไมใชเครื่องดื่มตาม (1.1) 

           (1.4) “น้ำรส .......%” (ความท่ีเวนไวใหระบุชื่อและปริมาณเปนรอยละของผลไม) สำหรับ

เครื่องดื่มมีหรือทำจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ำหนัก 

 (2) เครื่องดื่มตามขอ 3 (3) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสของผลไมที่ไดจากการสังเคราะหเปนสวนผสมให

ใชชื่อ ดังนี้ 

    “นำ้หวานกลิ่น.....” (ความท่ีเวนไวใหระบุชื่อกลิ่นของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะห) 
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 (3) เครื่องดื่มตามขอ 3 (4) นอกจากจะตองใชชื่อเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตองแสดง

ปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อดังกลาว และใหแสดงขอความ“เมื่อเจือ

จางแลวมีน้ำ .......%” (ความท่ีเวนไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อเครื่องดื่มดวย 

 (4) เครื่องดื่มตามขอ 3 (5) นอกจากจะตองใชชื่อเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตองแสดง

ปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เมื่อละลายแลวมีน้ำ.......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิด

และปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อเครื่องดื่ม เครื่องดื่มที่ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ำตาล ตองแสดง

ขอความวา “ใช ....... เปนวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ำตาล” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อของวัตถุที่ให

ความหวานแทนน้ำตาลที่ใช) ดวยตัวอักษร ขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืน

ของฉลากขอความท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกำหนด (ถามี) 

 ขอ 9 การแสดงฉลากของเครื่องดื ่มตามขอ 3 (3) ที ่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที ่มีกาเฟอีนตาม

ธรรมชาตินอกจากตองปฏิบัติตามขอ 8 แลว ใหแสดงขอความวา “มีกาเฟอีน” ดวยตัวอักษรขนาด

ความสูงไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจน อยูในบริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมาย

การคา 

 ขอ 10 ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีผลิตเพ่ือจำหนายในการ

สงออก 

 ขอ 11 ใหผู ผลิตหรือนำเขาเครื ่องดื ่มในภาชนะบรรจุที ่ปดสนิทที ่ไดรับใบสำคัญการข้ึน

ทะเบียนตำร ับอาหาร หร ือใบสำคัญการใช ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 214) พ.ศ. 2543 

เรื ่อง เครื ่องดื ่มในภาชนะบรรจุที ่ปดสนิท ลงวันที ่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 230) พ.ศ.2544 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 

กรกฎาคม พ.ศ. 2544 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 290) พ.ศ. 2548 เรื่อง เครื่องดื่มใน

ภาชนะบรรจุที ่ป ดสนิท (ฉบับที ่ 3) ลงวันที ่ 25 กุมภาพันธ พ.ศ. 2548 และประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 4 มีนาคม พ.ศ. 2544 ซ่ึง

ออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใชเลขสารบบอาหารดังกลาวตอไปได โดยถือวาไดจดทะเบียน

อาหารตามประกาศฉบับนี้แลว 

 ขอ 12 ประกาศนี้มีผลบังคับใชเม่ือพนกำหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

 

ประกาศ ณ วันท่ี 26 มิถุนายน พ.ศ. 2556 

            ประดิษฐ สินธวณรงค 

           รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

วธิวีเิคราะหคณุภาพทางกายภาพ 
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การวิเคราะหคาสี 

 

วิธีวิเคราะห 

 1.  เปดสวิตซเครื่องคอมพิวเตอร และเครื่องวัดคาสี 

 2.  เขาโปรแกรม Spectra Magic ท่ีหนาจอเครื่องคอมพิวเตอร 

 3.  คลิกที่ปุม Connect (ที่แถบดานบน) เพื่อเปนการเชื่อมตอระหวางเครื่องคอมพิวเตอร 

และเครื่องวัดคาสี จากนั้นสังเกตท่ีแถบดานลางขวาจะเปลี่ยนจากสีแดงเปนสีเขียว 

 4.  ทำการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกที่ปุม Calibration (ที่แถบดานบน) ใสแผน

กระจกใสไวท่ีชองดานบนของตัวเครื่องวัดคาสีภายใน Target Mask 

     4.1  Zero Calibration Box คือ กระบอกสีดำนำมาวางครอบไวดานบนของเครื ่อง

จากนั้นนำแผนสีดำมาเสียบไวในเครื่อง คลิก OK 

     4.2  white Calibration Plate คือ ตลับสีขาว จะใชหลังที่ Zero Calibration เสร็จแลว 

(ตองนำแผนสีดำออกจากเครื่อง) 

 5.  เมื ่อคาริเบตเสร็จแลวใหคลิกที่ปุ ม Measure Target ตั ้งชื ่อตัวอยางใหมพรอมกับใส

ตัวอยางชนิดแหงหรือชนิดเหลวลงในภาชนะท่ีใสตัวอยาง (Target) 

 6.  จากนั้นปดดวยกระบอกสีดำขางบน (กรณีท่ีวัดการสะทอนของวัตถุดานบน), ปดดวยตลับ

สีขาวดานบน (กรณีวัดการสงผานของวัตถุดานบน) 

 7.  จากนั ้นคลิกที ่ปุ ม Measure Target เพื ่อตั ้งชื ่อซ้ำของตัวอยางเดิม (กรณีเปนซ้ำของ

ตัวอยาง) จากนั้นทำตาม ขอ 6 บันทึกผลการทดลองจากตารางในคอมพิวเตอร คา L*, a* และ b* 

 

การแสดงคาสี ประกอบดวย 

 1. คา L* หมายถึง คาความสวาง มีคาจาก 0 คือ สีดำ ถึง 100 คือ สีขาว 

 2. คา a* หมายถึง คาความเปนสีแดงและสีเขียว โดยคา + แสดงถึงความเปนสีแดง และคา – 

แสดงถึงความเปนสีเขียว  

 3. คา b* หมายถึง คาความเปนสีเหลือง และสีน้ำเงิน โดยคา + แสดงถึงความเปนสีเหลือง

และคา – แสดงถึงความเปนสีน้ำเงิน  

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 

วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
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การวิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำได 

วิธีวิเคราะห 

ทำไดโดยการหยดสารละลายที่ตองการทราบคาบนแผนปริซึม ปดดวยแผนปด แลวสองมอง

ผานชองในที ่มีแสง จะมองเห็นเปนแถบสี ที ่อานคาตัวแลขไดตามสเกลที ่เครื ่องกำหนดไว เชน        

เปนรอยละ ความเขมขน ความเขมขนของน้ำตาล น้ำเชื่อม น้ำผลไมที่วัดได มีหนวยเปนองศาบริกซ 

(∘Brix) หรืออาจเปนคาความหนาแนนของเหลวหรือท้ังสองอยาง 

 

หมายเหตุ : ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ำได หมายถึง ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายไดในน้ำ

กรณีตัวอยางมีสวนประกอบของน้ำตาลเปนหลัก เชนในผลไมอบแหงหรือน้ำเชื่อมปริมาณของแข็ง

ท้ังหมดท่ีละลายน้ำไดในกรณีนี้อาจหมายถึงความหวานหรือปริมาณน้ำตาลท่ีละลายในน้ำ 

 

 

การวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง 

วิธีวิเคราะห 

1. เสียบปลั๊กเครื่องจากนั้นทำการ Calibrate ดวย Buffer  โดยใชน้ำกลั่นในการทำความ

สะอาดหัววัด  

2. นำหัววัดจุมลงในตัวอยางท่ีตองการวิเคราะหหาคาเม่ือสัญลักษณ A ปรากฏ 

3. จากนั้นลางหัววัดแลวดึงปลั๊กออก 
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วิธีวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด 

 

1. นำตัวอยางน้ำมะมวงหาวมะนาวโหปริมาตร 0.02 มิลลิลิตร มาเจือจางตัวอยางดวย

สารละลายโพแทสเซียมคลอไรดบัฟเฟอร 3 มิลลิลิตร ใสลงใน cuvette และนำตัวอยางน้ำมะมวงหาว

มะนาวโห ปริมาตร 0.02 มิลลิลิตรมาทำการเจือจางสารละลายโซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร 3 มิลลิลิตรใส

ลงใน Cuvette ในอัตราสวนท่ีเทากัน แลวปลอยท้ิงไว 15 นาที  

2. นำตัวอยางท่ีเจือจางสารละลายโพแทสเซียมคลอไรดบัฟเฟอร และน้ำมะมวงหาวมะนาวโห

ท่ีเจือจางสารละลายโซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร มาวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 520 และ 700 

นาโนเมตร ดวยเครื่อง UV-VIS Spectrophotometer ตามลำดับ  

3. อานคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 และ 700 นาโนเมตร จากนั้นนำคาที่ไดจาก

สารละลายโพแทสเซียมคลอไรดบัฟเฟอรและสารละลายโซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร มาคำนวณหาคา

ปริมาณของสารแอนโทไซยานินท้ังหมด ตามสมการตอไปนี ้

A = (A520 - A700)pH = 1.0 - (A520 - A700)pH = 4.5 

 

Totalanthocyanin conrent = 
𝐴𝐴 𝑥𝑥 𝑀𝑀𝑀𝑀 𝑥𝑥 𝐷𝐷𝐷𝐷𝑥𝑥 1000  

𝜀𝜀 𝑥𝑥 𝐿𝐿
 

 

เม่ือ  MW คือ  น้ำหนักโมเลกุลของ Cyanidin-3-glucoside เทากับ 449.2 g/mol 

       DF  คือ  dilution factor 

       𝜀𝜀   คือ  molar extinction coefficient เทากับ 26,900 L/Mol/cm-1 

       L    คือ  ความกวางของ cuvette (1 cm) 

       103 คือ  factor for conversion from g to mg 

 

จากการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

โดยวิธีการบมดวยใบขี้เหล็ก จำนวน 3 วัน การผลิตน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 1 ขวด 

ปริมาตรสุทธิ 180 ml มีปริมาณแอนโทไซยานิน เทากับ 0.0033  mg/L 
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การวิเคราะหปริมาณแทนนิน 

(วิธี Fulin Ciocalteu Reagent ;FCR) 

 

 
 

หมายเหตุ :  p1 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยใบข้ีเหล็ก 

                p2 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ 

                p3 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยธูป 

                p4 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยแคลเซียมคารไบด 

                p5 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมท่ีอุณหภูมิหอง 

 

แผนภูมิท่ี ช. 1  ปริมาณแทนนินของน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสจากการบมท้ัง 5 วิธี  

                เปนระยะเวลา 3วัน 

 

 

 

 

 

 

46.43

62.63

49.63

30.36

66.09

0.0

10.0

20.0

30.0

40.0

50.0

60.0

70.0

80.0

p1 p2 p3 p4 p5

ป
ริม

าณ
แท

น
นิ

น
 G

AE
มิ

ลล
ิกรั

ม
/ล

ิตร

วิธีการบ่ม



105 

การวิเคราะหปริมาณฟนอลิก 

(วิธี Fulin Ciocalteu Reagent ;FCR) 

 

 
 

หมายเหตุ :  p1 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยใบข้ีเหล็ก 

                p2 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยกระดาษหนังสือพิมพ 

                p3 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยธูป 

                p4 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมดวยแคลเซียมคารไบด 

                p5 คือ น้ำมะมวงหาวมะนาวโห ท่ีใชวิธีการบมท่ีอุณหภูมิหอง 

 

แผนภูมิท่ี ช. 2  ปริมาณฟนอลิกของน้ำบมมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรสจากการบมท้ัง 5 วิธี  

     เปนระยะเวลา 3 วัน 
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ภาคผนวก ซ 

วิธีวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลินทรีย 
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การวิเคราะหคุณภาพจุลินทรีย 

 

การวิเคราะหหาจำนวนจุลินทรียท้ังหมด ดัดแปลงจาก (Total viable Count) (BAM, 2002) 

 1.  อาหารเลื้ยงเชื้อ และสารละลายสำหรับเจือจาง 

      1.1  Compact dry plates (Total count) 

      1.2   0.85% NaCl ฆาเชื้อปริมาตร 90 ml และ 9 ml 

 2.  การเตรียมตัวอยาง 

         2.1  ชั่ง/ตวงตัวอยางใหได 10 มิลลิลิตร ลงในขวดปลอดเชื้อที่มี NaCl 90 ml แลวปน

ดวยความเร็วต่ำเปนเวลา 1 นาที จะไดความเจือจาง 10-1  

      2.2  จากนั้นทำการเจือจางตัวอยางใน NaCl 9 มิลลิลิตร ไปเรื ่อยๆใหเปน 10-2 , 10-3  

และ 10-4  ตามลำดับ 

 3.  การตรวจนับจุลินทรยี  

     3.1  ใชปเปตดูดตัวอยางจากขอ 2.2 อยางละ 1 ml (ทำ 2 ซ้ำ) ลงใน Compact dry 

plates (Total Count) 

     3.2  นำไปบมท่ีอุณภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในลักษณะคว่ำจานเพาะเชื้อนาน 24-48 ชั่วโมง 

     3.3  ตรวจนับจุลินทรียจากจานเพาะเชื้อที่มีจำนวนประมาณ 30-300 โคโลนี บันทึกผล

และรายงานผลการทดลองเปนจำนวนโคโลนีตอมิลลิลิตรตัวอยาง (CFC/ml)   

     CFC/ ml = Average no. of colonies X Dilution factor 
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การวิเคราะหหา เอชเชอริเชีย โคไล ดัดแปลงจาก (BAM, 2002) 

 1.  อาหารเลี้ยงเชื้อ และสารละลายสำหรับเจือจาง 

     1.1  Compact dry plates Escherichia coli 

     1.2  0.85% NaCl ฆาเชื้อปริมาตร 90 ml และ 9 ml 

 2.  การเตรียมตัวอยาง 

      2.1  ชั่ง/ตวงตัวอยางใหได 10 มิลลิลิตร ลงในขวดปลอดเชื้อที่มี NaCl 90 ml แลวปน

ดวยความเร็วต่ำเปนเวลา 1 นาที จะไดความเจือจาง 10-1 

      2.2  จากนั้นทำการเจือจางตัวอยางใน NaCl 9 ml ไปเรื่อยๆ ใหเปน 10-2, 10-3 และ10-4 

ตามลำดับ 

 3.  การตรวจนับจุลินทรยี 

      3.1  ใชปเปตดูดตัวอยางจากขอ 2.2 อยางละ 0.1 ml (ทำ 2 ซ้ำ) ลงใน Compact dry 

plates Escherichia coil 

      3.2  นำไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เพาะเชื้อนาน 24-48 ชั่วโมง 

      3.3  ตรวจนับจุลินทรียจากจานเพาะเชื้อที่มีจำนวนประมาณ 30-300 โคโลนี บันทึกผล

และรายงานผลการทดลองเปนจำนวนโคโลนีตอมิลลิลิตรตัวอยาง นำผลที่ไดมาเปดตาราง Most 

Probable Number Index (MPN) 
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การวิเคราะหหาจำนวนยีสต และรา ดัดแปลงจาก (BAM, 2002) 

 1.  อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายสำหรับเจือจาง 

     1.1  Compact dry plates (Yeast and Mold) 

     1.2  0.85% NaCl ฆาเชื้อปริมาตร 90 ml และ 9 ml 

 2.  การเตรียมตัวอยาง 

     2.1  ชั่ง/ตวงตัวอยางใหได 10 ml ลงในขวดปลอดเชื ้อที่มี NaCl 90 ml แลวปนดวย

ความเร็วต่ำเปนเวลา 1 นาที จะไดความเจือจาง 10-1 

     2.2  จากนั้นทำการเจือจางตัวอยางใน NaCl 9 มิลลิลิตร ไปเรื่อยๆ ใหเปน 10-2, 10-3 และ 

10-4 ตามลำดับ 

 3.  การตรวจนับจุลินทรยี 

     3.1  ใชปเปตดูดตัวอยางจากขอ 2.2 อยางละ 0.1 ml (ทำ 2 ซ้ำ) ลงใน Compact dry 

plates (Yeast and Mold) 

     3.2  นำไปบมท่ีอุณหภูมิหองเพาะเชื้อนาน 2-5 วัน 

     3.3  ตรวจนับจุลินทรียจากจานเพาะเชื้อที่มีจำนวนประมาณ 30-300 โคโลนี บันทึกผล

และรายงานผลการทดลองเปนจำนวนโคโลนีตอมิลลิลิตรตัวอยาง (CFC/ ml) 

  CFC/ ml = Average no. of colonies X Dilution factor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฌ 

ฉลาก และบรรจุภัณฑ 
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ภาพท่ี ฌ.1 ฉลากของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ฌ.2 บรรจุภัณฑของผลิตภัณฑน้ำมะมวงหาวมะนาวโหพาสเจอรไรส 
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