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บทคัดย่อ 
 

  การทดลองนีมี้วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาคณุภาพทางกายภาพและทางเคมีของ
เคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัทางการค้า  ศกึษากรรมวิธีการผลิตเคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
ศกึษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่เคร่ืองด่ืมสารสกดัจาก
อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง จากการศึกษาเคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกัดตามท้องตลาด มีสีเข้มโทนมืดไม่สว่าง  
คา่ pH อยูใ่นชว่ง 3.43-3.67 ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้อยู่ในช่วง 16.50-35.00°Brix ปริมาณ
สารแอนโทไซยานินค่อนข้างต ่า  โดยวิธีการและอณุหภูมิในการสกัดสารแอนโทไซยานินท่ีเหมาะสมจาก
อญัชนัและกระเจ๊ียบแดงด้วยน า้ คือ วิธีท่ี 1 สกดัโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหย
ในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์ โดยสารสกดัอญัชนัและสารสกดักระเจ๊ียบแดงมี
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 1,366.98±1.66  และ 4,090.19±0.49 mg/l ตามล าดบั ผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผู้ ทดสอบชิม 50 คน พบว่า อัตราส่วนสารสกัดอัญชันต่อสารสกัด
กระเจ๊ียบแดง ผลการระดบั 50:50 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคะแนนเฉล่ียสูงสุดในด้านกลิ่นรส 
รสชาติ ความรู้สึกท่ีอยู่ในปาก และความชอบโดยรวม โดยมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) คะแนนเฉล่ียอยู่ในระดบัชอบปานกลาง มีค่า pH 3.30±0.01 และปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
2,655.52±1.31 mg/l เม่ือเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอณุหภูมิ 4±2°C พบว่า ปริมาณสารแอนโทไซยานินมีคา่
ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ด้านคุณภาพทางจุลินทรีย์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±2°C เป็นเวลา  
5 สปัดาห์  ไมพ่บเชือ้จลุินทรีย์ Coliform E. coli Salmonella spp. ยีสต์รา และมีปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด
ไมเ่กินก าหนดของมาตรฐานกระทรวงสาธารณสขุ ผลการศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ 
ผู้บริโภคให้การยอมรับ 100% 
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ABSTRACT 
 

          The objectives of this study were to (1) evaluate physical and chemical 
properties of the commercial beverages from fruit and vegetable extracts, (2) develop a 
beverage from butterfly pea and roselle extracts, (3) analyze the shelf-life of this product, and 
(4) determinate the consumer acceptance of the beverage from extracts of butterfly pea and 
roselle. The findings showed that the commercial beverages from fruit and vegetable extracts 
were clear and dark brown color, 3.43-3.67 (pH), 16.50-35.00°Brix (total soluble solids), and 
low anthocyanin content. The optimum extraction of butterfly pea and roselle was boiling at 
70+2°C and evaporation at vacuum pressure (72 millibar). This process resulted in the final 
anthocyanin content, approximately 1,366.98 and 4,090.19 mg/l for butterfly pea and roselle 
extracts, respectively. Then, the butterfly pea and the roselle extracts were blended at various 
ratios. Based on sensory evaluators (n=50), the 50:50 blend was the most preferential with 
respect to overall acceptability (p≤0.05). The decrease in the anthocyanin content was 
observed during storage for 5 weeks. No Coliform bacteria, E. coli, Salmonella spp. and yeast 
and mould were found in all samples while the total plate counts were still accepted as 
considered for the standard, set by the Ministry of Public Health. An acceptance test showed 
that consumers (n=100) absolutely accepted this product.  
 
Keywords: Anthocyanins, Butterfly Pea Extracts, Roselle Extrac 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

ดอกอญัชนัและดอกกระเจ๊ียบแดง นิยมน ำไปต้มกบัน ำ้เป็นน ำ้อญัชนัให้สีน ำ้เงินหรือม่วง และน ำ้
กระเจ๊ียบให้สีแดง สีท่ีได้อุดมไปด้วยสำรท่ีเรียกว่ำ แอนโทไซยำนิน โดยเป็นรงควตัถท่ีุพบในพืชทัง้ใน
ดอกและในผล ให้สีแดง น ำ้เงิน ม่วง ละลำยน ำ้ได้ดี ซึ่งชนิดแอนโทไซยำนินของกระเจ๊ียบแดง
ประกอบด้วย Cyanidin-3-xylosylglucoside (Du and Francis, 1973) และอญัชนัประกอบด้วย 
ternatins หรือ Delphinidin (Terahara และคณะ, 1990)  

ปัจจบุนันีแ้อนโทไซยำนินจดัเป็นรงควตัถท่ีุได้รับควำมสนใจจำกนกัวิจยัเป็นอนัมำก ซึ่งคณุสมบตัิ
เดน่ท่ีสดุของแอนโทไซยำนิน คือ ประสิทธิภำพในกำรต้ำนอนมุลูอิสระ โดยมีประสิทธิภำพในกำรต้ำน
อนมุลูอิสระสงูกวำ่วิตำมินซีและอีถึง 2 เท่ำ ปริมำณสำรแอนโทไซยำนินท่ีมนษุย์เรำสำมำรถบริโภคได้
เฉล่ียสูงสดุ คือ 200 mgต่อวนั (กรมวิทยำศำสตร์บริกำร, 2553) จำกกำรท่ีแอนโทไซยำนินเป็นสำร
ต้ำนอนุมูลอิสระ ท ำให้แอนโทไซยำนินมีบทบำทต่อกำรป้องกันกำรเกิดโรคเรือ้รัง เช่น โรคเก่ียวกับ
หลอดเลือดหวัใจ โรคมะเร็ง โรคเบำหวำน เป็นต้น ซึ่งกำรสกดัแอนโทไซยำนินท่ีดี ควรท ำกำรสกดัเอำ
เฉพำะสำรแอนโทไซยำนิน และได้ปริมำณสำรแอนโทไซยำนินสงูท่ีสดุ พร้อมทัง้มีกำรปนเปือ้นของสำร
อ่ืน และมีกำรเปล่ียนแปลงของแอนโทไซยำนินน้อยท่ีสดุด้วย (อรุษำ, 2554)  

จำกกำรศึกษำพบงำนวิจยัท่ีศึกษำสำรสกัดจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง อำทิเช่น งำนวิจยัของ
สลกัจิตร (2550) ได้ศกึษำน ำ้ลิน้จ่ีเสริมสำรสกดัจำกดอกอญัชนั พบว่ำ สภำวะท่ีเหมำะสมในกำรสกดั
แอนโทไซยำนินด้วยน ำ้ คือ ต้มน ำ้ท่ีอณุหภูมิ 69.2°C เป็นเวลำ 30 นำที ได้ปริมำณแอนโทไซยำนิน 
2.27 mgตอ่g โดยผลิตภณัฑ์น ำ้ลิน้จ่ีเสริมสำรสกดัจำกอญัชนั คือ น ำ้ลิน้จ่ี 96.98% สำรสกดัจำก
อญัชนั 3.00% และกรดมำลิก 0.02% งำนวิจยัของอรุษำ และคณะ (2552) ได้ศกึษำผลกระทบของ
pHและอุณหภูมิต่อสีและควำมคงตัวของสำรสกัดจำกกระเจ๊ียบแดงและอัญชัน พบว่ำ สำรสกัด
อญัชนัและกระเจ๊ียบแดงท่ีอณุหภูมิ 80 และ 90°C สีของสำรสกดัอญัชนัท่ีpH 2-6 และ 10 มีควำมคง
ตวัสงู สว่นสำรสกดักระเจ๊ียบแดงท่ี pH 2 และ 10 อณุหภูมิสงูมีผลตอ่ควำมคงตวัของแอนโทไซยำนิน 
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จำกคณุคำ่ทำงโภชนำกำรของอญัชนัและกระเจ๊ียบแดงท่ีอดุมไปด้วยสำรแอนโทไซยำนินท่ีมีประโยชน์ 
ดงันัน้ผู้ทดลองจงึศกึษำกำรสกดัสำรแอนโทไซยำนินจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง เพ่ือน ำสำรสกดัมำ
ใช้ในผลิตเคร่ืองด่ืมสำรสกดัจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง โดยเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีอดุมไปด้วยคณุคำ่ทำง
โภชนำกำรของสำรแอนโทไซยำนินเป็นส ำคญั 
 

1.2  วัตถุประสงค์ 
 

1.2.1 ศกึษำคณุภำพทำงกำยภำพและทำงเคมีของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัทำงกำรค้ำ 
1.2.2 ศกึษำกรรมวิธีกำรผลิตเคร่ืองดื่มสำรสกดัจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
1.2.3 ศกึษำอำยกุำรเก็บรักษำของเคร่ืองดื่มสำรสกดัจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
1.2.4 ศกึษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่เคร่ืองดื่มสำรสกดัจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
 

1.3   ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 

1.3.1 ศกึษำผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัเป้ำหมำย ท ำกำรวิเครำะห์คณุภำพทำงกำยภำพ
และทำงเคมี โดยน ำข้อมูลท่ีได้เป็นข้อมูลต้นแบบในกำรผลิตและพัฒนำผลิตภัณฑ์
เคร่ืองดื่มสำรสกดัจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 

1.3.2 ศึกษำสำรแอนโทไซยำนินท่ีสกัดจำกกลีบดอกอัญชนัแห้งชนิดกลีบซ้อนสีน ำ้เงิน และ
กลีบรองดอกกระเจ๊ียบแดงแห้งพนัธุ์ซูดำน  

1.3.3 ศกึษำกรรมวิธีกำรผลิตเคร่ืองด่ืมสำรสกัดจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง ท ำกำรสกดัสำร
แอนโทไซยำนินด้วยกำรต้มโดยใช้น ำ้เป็นตวัท ำละลำยในกำรสกดั และท ำเข้มข้นวิธีกำร
ระเหยในสภำวะสุญญำกำศกับสภำวะตุ๋น ซึ่งควบคุมกำรท ำให้เข้มข้นให้มีปริมำณ
ของแข็งท่ีละลำยในน ำ้อยูท่ี่ 21-22 °Brix 

1.3.4 น ำสำรสกดัมำผลิตเคร่ืองด่ืมสำรสกดัจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง แล้วบรรจภุณัฑ์ขวด
แก้วสีชำพร้อมฝำปิดสนิท ขนำด 50 ml ปริมำณ 45 ml และท ำกำรเก็บรักษำเคร่ืองด่ืม

สำรสกดัท่ีอณุหภมูิ 4±2°C 
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1.4   ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 

1.4.1 ได้ทรำบวิธีท่ีเหมำะสมในกำรสกดัสำรแอนโทไซยำนินจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
1.4.2 สำมำรถผลิตเคร่ืองด่ืมสำรสกดัท่ีเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
1.4.3 เป็นกำรเพิ่มมลูคำ่ให้แก่ดอกอญัชนัและดอกกระเจ๊ียบแดง 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 
 
 

2.1  ดอกอัญชัน (Butterfly pea) 
 

2.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  
อญัชนัเป็นพืชในตระกลู     Leguminosae และตระกลูยอ่ย Papilionoideae  
ช่ือวิทยาศาสตร์             Clitoria ternatea Linn.  
ช่ือสามญั            Butterfly Pea และBlue Pea  
ช่ือไทยพืน้เมือง                อญัชนั (กลาง) แดงชนั และเอือ้งชนั (เหนือ)  
 

 
 
 

ภาพที่ 2.1 ดอกอญัชนั 
 
ดอกอญัชนัมีลกัษณะทัว่ไป คือ เป็นไม้เถาเลือ้ย (grasper) ใช้ยอดพนัแบบ twiner มีถ่ิน

เดมิอยูใ่นปานามา อินเดีย และหมูเ่กาะโมกลุละ เป็นพืชไม้เถาเลือ้ยท่ีโตเร็ว ขึน้ง่าย ขึน้ได้ดีในดินร่วน 
(เกียรตศิกัดิ,์ 2535) มีใบประกอบแบบขนนก ออกสลบัใบย่อย 4-9 ใบ เป็นรูปไข่กว้าง  2-3 cm ปลาย
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และโคนมน ดอกเป็นสีน า้เงิน ฟ้า ม่วง หรือขาว มีทัง้ชนิดท่ีเป็นชัน้เดียว และดอกซ้อน ออกดอกเด่ียว
ตามซอกใบคล้ายถัว่มีกลีบดอก 5 กลีบ กลีบบนท่ีดคูล้ายกลีบล่างจะใหญ่ สองกลีบข้าง และสองกลีบ
ลา่งรวมตวักนัเป็นรูปท้องเรือ ผลเป็นฝักแบนมีเมล็ดจ านวนมาก ขยายพนัธุ์โดยใช้เมล็ด 

 
2.1.2 ประโยชน์ของอัญชัน 

อญัชนัมีประโยชน์หลายอย่าง โดยให้ประโยชน์ทางยาซึ่งในผลมีเมล็ดเป็นยาระบาย แต่
มีผลท าให้เกิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียน จึงไม่นิยมใช้ส่วนรากของอญัชนัมีรสขม น ามาปรุงเป็นยาบ ารุง
ดวงตา ยาขบัปัสสาวะ เป็นยาระบาย แก้ตาฟาง ตามืด ตามวั ตาแฉะ และท าให้ฟันทน (ศิริ, 2535) 
ส่วนของดอกอญัชนัจะให้สีน า้เงินธรรมชาติ ซึ่งเป็นสีน า้เงินของสารแอนโทไซยานิน (anthocyanins) 
เป็นสารท่ีสลายตวัง่าย และปลอดภัย สารแอนโทไซยานินท่ีมีอยู่มากในดอกอัญชนันีมี้ประโยชน์
มากมายตอ่สขุภาพ อาทิเช่น ช่วยเพิ่มความสามารถในการมองเห็นเน่ืองจากสารตวันีจ้ะไปเพิ่มการ
ไหลเวียนในหลอดเลือดเล็กๆ เช่น หลอดเลือดส่วนปลาย ท าให้กลไกท่ีท างานเก่ียวกบัการมองเห็น
แข็งแรงขึน้ เพราะมีเลือดไหลเวียนมาเลีย้งมากขึน้ ในขณะนีก็้มีการศึกษาวิจยัทางคลินิกเก่ียวกับ
ความสามารถของสารแอนโทไซยานินในการเพิ่มประสิทธิภาพของตา เช่น ตาเส่ือมจากโรคเบาหวาน 
โรคต้อหิน และโรคต้อกระจก (ผู้จดัการออนไลน์, 2549) 

นอกจากนัน้นิยมน ามาแต่งสีขนมไทย เพ่ือให้มีสีสนัน่ารับประทานขึน้ ได้แก่ ขนมชัน้ 
ขนมเรไร ขนมน า้ดอกไม้ ซ่าหร่ิม ถัว่แปบ และขนมทรายโดยสีน า้เงินจากกลีบดอกอญัชนัเป็นสีท่ี
ละลายน า้แต่ไม่คงตวัในสารละลายท่ีเป็นกรด ในสภาวะท่ีเป็นกรดอ่อนจะให้สีม่วงแดง การท าให้
สารละลายเป็นกรดออ่นท าได้โดยการเตมิน า้มะนาวท่ีมีกรดแอสคอร์บกิ (ascorbic acid) 

สีน า้เงินท่ีได้จากดอกอญัชนันัน้ จะจดัเป็นสารกลุ่มของแอนโทไซยานิน (anthocyanins) 
ประกอบด้วยส่วนของอะกลยัโคน เรียกว่า เดลฟินิดิน และส่วนของน า้ตาลท่ีเป็น D-glucose ผลของ
การตอ่ของน า้ตาลท่ีต าแหน่ง –OH ตา่งๆ กนัของเดลฟินิดินและผลจากการเติม side chain เช่น 
malonyl group และ 25p-coumaryl group ส่งผลให้สารแอนโทไซยานินในสีจากดอกอญัชนัมีความ
หลากหลาย นกัวิจยัชาวญ่ีปุ่ นได้แยกสารเคมีออกจากดอกอญัชนั พบว่า สารเคมีท่ีพบในดอกอ่อนจะ
มีความหลากหลายมากกว่าดอกแก่ สารเคมีท่ีรายงานว่าพบในดอกอญัชนั ได้แก่ ternatins (A3, B2, 
B4, C1, C5, D2, D3) และpreternatins (A4, C4) ด้วยเหตท่ีุสารเคมีจากดอกอญัชนัมีน า้ตาลเป็น
องค์ประกอบอยู่หลายโมเลกลุท าให้มีคณุสมบตัิละลายน า้ได้ดี และสีจากดอกอญัชนัเปล่ียนแปลงไป
ตามสภาวะความเป็นกรด-ดา่ง ซึ่งการเปล่ียนแปลงจะขึน้อยู่กบัความสมดลุระหว่างอิออนของสารท่ี
ปรากฏอยูใ่นสารละลาย (จไุรทิพย์, 2549) 
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2.2 ดอกกระเจี๊ยบแดง 
 
      2.2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
 ช่ือสามญั   Jamaica sorrel, Roselle, Red sorrel, Rozelle 
 ช่ือวิทยาศาสตร์  Hibiscus sabdariffa Linn. 
 ช่ือวงศ์   Malvaceae 
 

 
 
 

ภาพท่ี 2.2 กลีบรองดอกกระเจ๊ียบแดง 
 

             กระเจ๊ียบแดงเป็นพรรณไม้พุ่มขนาดเล็ก สงูประมาณ 1-2 m ล าต้นอ่อนมีสีเขียว  เม่ือแก่
จะเปล่ียนเป็นสีแดงมว่ง ใบเป็นใบเด่ียวเรียงสลบัมีดอกใหญ่สีเหลืองอ่อน (บางพนัธุ์เป็นสีชมพู) กลาง
ดอกมีสีแดง มีผลทรงรีรูปไข่ป้อมสีแดงมีกลีบเลีย้งรองรับ ผลลกัษณะหนาแข็งและแตกหกัง่ายเม่ือผล
แก่แห้งจะผลแตกออก เป็น 5 แฉก ในผลมีเมล็ดสีน า้ตาลลกัษณะคล้ายรูปไตอยู่จ านวนมากประมาณ  
30-35 เมล็ดตอ่ผล และผลกระเจ๊ียบแดงยงัมีกลีบเลีย้งหนาสีแดงเข้ม เน่ืองจากมีสารแอนโทไซยานิน 
(Anthocyanin) ซึ่งเป็นสารสีท่ีเกิดขึน้ตามธรรมชาติ เรียกส่วนนีว้่ากลีบกระเจ๊ียบหรือกลีบรองดอก 
(Calyx) กระเจ๊ียบนัน้มีรสชาติเปรีย้วเน่ืองจากมีกรดอินทรีย์ ท่ีมีคุณสมบตัิลดไขมันในเลือด  ถ่ิน
ก าเนิดอยูท่ี่ประเทศซูดาน อินเดีย มาเลเซีย และประเทศไทย โดยในประเทศไทยมีแหล่งผลิตท่ีส าคญั 
ได้แก่ จงัหวดัลพบรีุ สระบรีุ อตุรดติถ์ กาญจนบรีุ และฉะเชิงเทรา (พเยาว์, 2537) 
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       2.2.2 พันธ์ุกระเจี๊ยบแดง 
 2.2.2.1 พนัธุ์ซูดาน เป็นกระเจ๊ียบพนัธุ์แรกท่ีมีการปลูกในประเทศ โดยน ามาจากประเทศ
ซูดาน ในปี พ.ศ. 2510 ดงัท่ีกล่าวข้างต้น เป็นพนัธุ์ ท่ีปลูกมากในต่างประเทศ รวมถึงในประเทศไทย
เช่นกัน มีลกัษณะล าต้นเป็นทรงพุ่มใหญ่ แตกก่ิงมาก แต่ก่ิงมกัไม่เป็นระเบียบดอกมีหลายสี เช่น สี
เหลือง และสีแดง มีกลีบเลีย้งหอ่หุ้มขนาดใหญ่ และให้รสเปรีย้วจดั 
                2.2.2.2 พนัธุ์บราซิล เป็นพนัธุ์ ท่ีน าเข้ามาปลูกในประเทศไทยครัง้แรกเม่ือ พ.ศ. 2518 มี
ลกัษณะล าต้นตรง แตกก่ิงมาก และเป็นระเบียบ แต่มีสี และรสเปรีย้วท่ีน้อยกว่าพันธุ์ซูดาน แต่ให้
จ านวนดอกดก และดอกใหญ่กวา่ 
                2.2.2.3 พนัธุ์เอส-2760 เป็นพนัธุ์ท่ีมีถ่ินก าเนิดในประเทศซูดาน เหมือนกับพนัธุ์ซูดาน แต่
น าเข้ามาจากสหรัฐอเมริกา เน่ืองจากเป็นพนัธุ์ท่ีพฒันา และปลกูในประเทศสหรัฐอเมริกา ต้นอ่อนมี
ลักษณะสีเขียว เ ม่ือต้นโตเต็มวัยจะมีล าต้น และก่ิงเป็นสีแดง ล าต้นจะไม่มีหนามหรือขน                            
มีลกัษณะใบกลมใหญ่ ปลายใบแยกเป็นแฉก 3 - 5 แฉก ดอกมีสีเหลืองหรือมีสีชมพ ูกลีบเลีย้งใหญ่             
อวบหนา สีแดงสด มีลกัษณะดอกโดยรวมคล้ายพนัธุ์บราซิล และให้รสเปรีย้วใกล้เคียงกนั แตด่อกมี
ขนาดใหญ่กวา่   
                2.2.2.4 พนัธุ์เอส 60 – M 35 มีล าต้นอ่อนมีสีเขียว ปลายดอกมีสีแดง เม่ือเจริญเติบโต
เต็มท่ี ล าต้นทกุส่วนเปล่ียนเป็นสีแดง ล าต้นไม่มีหนามหรือขน มีข้อก่ิงสัน้ ใบมีแฉก ลกัษณะใบหนา 
กลีบเลีย้งสีแดงคล้ายพันธุ์ เอส-2760 แต่เติบโต และให้ฝักยาวกว่า มีรสเปรีย้วท่ีใกล้เคียงกับพันธุ์
บราซิล พนัธุ์นีมี้อายกุารออกดอก และเก็บเก่ียวช้ากวา่ทกุๆพนัธุ์ 
 
       2.2.3 สรรพคุณทางยา 
 กระเจ๊ียบแดงเป็นสมุนไพรท่ีใช้กันอย่างแพร่หลายในประเทศ สามารถช่วยลดระดับ
ไขมนัชนิดไมดี่ (LDL) ให้ลดลง และมีปริมาณของไขมนัชนิดดี (HDL) เพิ่มมากขึน้ช่วยละลายไขมนัใน
เส้นเลือด ใช้เป็นยาบ ารุงธาต ุบ ารุงก าลงั ช่วยแก้อาการอ่อนเพลีย ช่วยลดความดนัโลหิต มีฤทธ์ิต้าน
เชือ้แบคทีเรีย ต้านเชือ้รา แก้ไอ ขบัเสมหะป้องกนัการเกิดนิ่ว มีความสามารถช่วยขบัปัสสาวะ ช่วยลด
คอเลสเตอรอลในเลือด อีกทัง้ยงัชว่ยในการยอ่ยอาหาร ด่ืมแก้ร้อนใน แก้กระหายน า้  และช่วยป้องกนั
การจบัตวัของไขมนัในเส้นเลือดได้ และลดความดนัเลือด ลดไขมนัในเลือด ป้องกนัโรคนิ่ว แก้กระหาย 
บ ารุงธาต ุ(ส านกัวิจยัเศรษฐกิจการเกษตร, 2550) ช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง และอาจช่วยชะลอ
การลุกลามของมะเร็งบางชนิด ช่วยบ ารุงกระดกูและฟันให้แข็งแรง และมีสารแอนโทไซยานินท่ีเป็น
สารให้สีธรรมชาตมีิฤทธ์ิ ในการต้านอนมุลูอิสระสามารถลดการอกัเสบ โดยเพิ่มความแข็งแรงของเส้น
ใยโปรตีนในเนือ้เย่ือเก่ียวพัน และกระดูกอ่อน จึงลดการท าลายจากอนุมูลอิสระ มีฤทธ์ิช่วยยับยัง้  
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ออกซิเดชั่นของไขมัน และยับยัง้การตายของมาโครฟาจ ช่วยก าจัดเซลล์มะเร็งเม็ดเลือดขาว โดย
ประสิทธิภาพต้านอนมุูลอิสระสงูกว่าวิตามินซีและวิตามินอี ถึง 2 เท่า ช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง 
โรคหลอดเลือดหวัใจอดุตนั (ส านกัหอสมดุและศนูย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2553)  
 

        2.2.4 คุณค่าทางโภชนาการ 
 
ตารางท่ี 2.1 ปริมาณสารอาหารในกลีบรองดอกกระเจ๊ียบแดงท่ีสามารถบริโภคได้ 100 g 
 
 

 

ที่มา: กองโภชนาการ (2535) 
 
2.3  แอนโทไซยานิน 
 

      2.3.1 นิยาม 
    แอนโทไซยานินเป็นรงควตัถุ (pigment) ชนิดหนึ่งท่ีพบอยู่ในแวคิวโอลของพืช ซึ่งตา่งจาก

คลอโรฟิลล์ และแคโรทีนอยด์ท่ีอยู่ภายในคลอโรพลาสต์ และโครโมพลาสต์  (สงัคม, 2536) รงควตัถุ
แตล่ะชนิดมีสีตา่งกนัตามโครงสร้างโมเลกลุท่ีเปล่ียนแปลงไป สีแอนโทไซยานินจะเข้มท่ีสดุ  ในสภาพ

              สารอาหาร ปริมาณ              หน่วย 

                คาร์โบไฮเดรต 1.700 g 

  ไขมนั 0.100 g 

  โปรตีน 0.870 g 

วิตามินเอ  0.014 mg 

วิตามินบี 1 0.110 mg 

วิตามินบี 2 0.240 mg 

ไนอาซิน 0.045 g 

วิตามินซี 0.440 g 

ธาตแุคลเซียม 0.090 g 

ธาตเุหล็ก 0.008 g 

ธาตฟุอสฟอรัส 0.040 g 
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ท่ียงัแตกตวัเป็นอิออนท่ี pH 1.0-3.5 โดยเหมาะสมกบัการน าไปแตง่สีอาหารท่ีมีรสเปรีย้วเป็นกรด ตวั
ท าละลายท่ีใช้ในการสกดัแอนโทไซยานิน ได้แก่ น า้ เอทานอล เมทานอล และอะซีโตน 

 
 2.3.2 โครงสร้างแอนโทไซยานิน 

แอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุท่ีมีสีม่วงแดงหรือสีน า้เงิน ซึ่งจะจัดเป็นสารประกอบ            
ฟลาโวนอยด์ (flavonoid) ในกลุ่มฟีโนลิก (phenolic) โดยสารฟลาโวนอยด์นี ้ท าการประกอบไปด้วย
คาร์บอน 15 อะตอม มีหมูเ่บนซีน 2 หมู ่มาเช่ือมตอ่กนัด้วยคาร์บอน 3 อะตอม ดงัภาพท่ี 2.3 

 

 
 

 

 ภาพท่ี 2.3 โครงสร้างของฟลาโวนอยด์ 
ที่มา: Ivey, K. L. และคณะ (2016) 

 
แอนโทไซยานินเกิดจากการมีแอนโทไซยานิดินท่ีไม่เสถียรในธรรมชาติ มีหมู่น า้ตาลมาจบั

ในต าแหน่งท่ี 3 หรือ 3, 5 ของแอนโทไซยานิดิน (รัตนา และระมน, 2532; สาธิต, 2531) ดงันัน้ในทาง
เคมีแอนโทไซยานิน คือ ไกลโคไซด์ของ flavilium หรือ 2-phenylbenzopyrylium เม่ือเกิดไฮโดลิซิสจะ
ได้แอนโทไซยานิดนิ และน า้ตาลอยา่งน้อย 1 โมเลกลุ  

น า้ตาลท่ีจบักับแอนโทไซยานินส่วนใหญ่เป็นน า้ตาลโมเลกุลเด่ียว (monosaccharide) 
เช่น glucose, galactose, rhamnose และ arabinose มกัพบอยู่บริเวณคาร์บอนต าแหน่งท่ี 3 ของ 
สารแอนโทไซยานินเสมอ บางครัง้จะพบท่ีต าแหน่งท่ี 5 ด้วย ส่วนต าแหน่งท่ีพบน้อย คือ 7, 3’ และ 7’ 
(ประสิทธ์ิ, 2539) นอกจากนีย้งัพบน า้ตาลโมเลกุลคู่ (disaccharide) และพบน า้ตาลโมเลกุลสาม 
(trisacharide) ในโมเลกลุของสารแอนโทไซยานินด้วย ซึ่งน า้ตาลเหล่านีจ้ะช่วยให้ aglycone หรือ 
แอนโทไซยานินมีเสถียรภาพดีขึน้ เน่ืองจากแอนโทไซยานิดินไม่มีความคงทน อีกทัง้ละลายน า้ไม่ได้ 
จงึมกัพบแอนโทไซยานิดนิจบัตวัอยูก่บัน า้ตาลจ านวนหนึง่เสมอ (Anonymous, 2004) 
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สารแอนโทไซยานิน สามารถละลายน า้ได้ แต่จะไม่ละลายในตวัท าละลายชนิดไม่มีขัว้ 
(non-hydroxyl solvent) เชน่ อีเทอร์ อะซีโตน คลอโรฟอร์ม และเบนซีน เป็นต้น (เรือนเงิน, 2554) 

 
2.3.3 แหล่งท่ีพบแอนโทไซยานิน 

   พบได้ในผกัและผลไม้พบมากในองุ่นพนัธุ์สีด า เมล็ดธัญพืช และดอกไม้บางชนิด เช่น องุ่น 
ดอกอญัชนั กะหล ่าม่วง ชมพู่มะเหม่ียว กระเจ๊ียบแดง เป็นต้น (เกียรติศกัดิ์, 2535) โดยสารนีล้ะลาย
อยู่ใน cell sap ของพืช โดยปริมาณของแอนโทไซยานินในผลไม้มีมากน้อยแตกตา่งกนั และมกัพบ
สารแอนโทไซยานินท่ีเนือ้เย่ือชัน้นอกมากกว่าเนือ้เย่ือชัน้ในหรือบริเวณใกล้ผิวนอก ส่วนผลไม้บาง
ชนิดพบแอนโทไซยานินได้ในสว่นของเนือ้ เชน่ Morello (อปัสร, 2542)  

แอนโทไซยานิน เป็นรงควตัถท่ีุให้สีม่วงน า้เงิน พบมากในดอกอญัชนั กะหล ่าม่วง มะเขือ
มว่ง องุ่น ลกูหว้า มีคณุสมบตัต้ิานอนมุลูอิสระ (จกัรพงศ์, 2542)  

 
2.3.4 ชนิดแอนโทไซยานิน 

   ปัจจบุนัสารแอนโทไซยานินในธรรมชาติมีมากกว่า 15 ชนิด สารแอนโทโซยานินมีช่ือชนิด 
แอนโทไซยานินแตกตา่งกันขึน้อยู่กับต าแหน่งท่ีหมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl, -OH) และหมู่เมทอกซิล 
(mathoxyl, -OMe) ท่ีเข้ามาเกาะกับโครงสร้างของแอนโทไซยานิน แอนโทไซยานินท่ีพบมากใน
ธรรมชาตมีิอยู ่6 ชนิด แบง่ตามหมู ่R3 และ R4 แสดงดงัตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 ประเภทของแอนโทไซยานิน แบง่ตามหมู ่R3 และ R4  
 

Anthocyanidin             R3             R4           Visible color 

pelargonidin   -H    -H          red 
cyaniding   -OH     -H       magenta 
peonidin   -OCH3    -H       magenta 
celphinidin   -OH     -OH       purple 
petunidin   -OCH3    -OH       purple 
malvidin   -OCH3     -OCH3       purple 
 

ที่มา: Timberlake and Bridle (1980) 
 
 
 



11 
 

2.3.5 การสกัดแอนโทไซยานิน 
การสกัดเป็นขัน้ตอนแรกของการวิเคราะห์แอนโทไซยานิน การสกัดท่ีดีจึงควรสกัดเอา

ปริมาณสารแอนโทไซยานินให้ได้สูงสุด มีการปนเปือ้นของสารอ่ืนน้อยท่ีสุด และมีการเปล่ียนแปลง
ของแอนโทไซยานินน้อยท่ีสุด การสกัดแอนโทไซยานินสามารถใช้ตวัท าละลาย เช่น น า้ เอทานอล    
เมทานอล และอะซีโตน พร้อมทัง้ใช้กรดร่วมกบัตวัท าละลาย เพ่ือใช้ในสกดัสารแอนโทไซยานินได้รับ
ความนิยมอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากแอนโทไซยานินมีความคงตวัสงูท่ี pH ต ่า (อรุษา, 2554) 

สารแอนโทไซยานินเป็นรงวัตถุจากธรรมชาติท่ีสามารถน ามาใช้เป็นสีผสมอาหารได้      
การเลือกวตัถดุบิท่ีใช้ในการสกดัมกัพิจารณาเหตผุลทางด้านเศรษฐศาสตร์และเทคนิคการผลิต ดงันัน้
วตัถุดิบท่ีเลือกใช้ควรสามารถหาได้ง่ายในปริมาณมากและราคาไม่แพงนกั  โดยสีท่ีสกัดได้ควรมี
ลกัษณะและองค์ประกอบตรงตามข้อบงัคบั ดงันัน้พวก by product จากอตุสาหกรรม โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งกากองุ่นจากอุตสาหกรรมไวน์จึงถูกพิจารณา แอนโทไซยานินท่ีผลิตจากกากองุ่นเรียกว่า 
enocyanin หรือ enocianina ซึ่งได้ผลิตในเชิงการค้าในประเทศอิตาลีเม่ือในราวปี ค.ศ. 1879 เพ่ือ
จดุประสงค์ในการแตง่สีของไวน์แดง (เกียรติศกัดิ์, 2535) นอกจากนีย้งัมีวตัถดุิบอ่ืนๆ ท่ีมีศกัยภาพ
สามารถน ามาสกดัแอนโทไซยานินได้ เช่น miracle elderberry แครนเบอร่ี กลีบดอกกระเจ๊ียบ และ
กลีบดอกอัญชันวิธีการสกัดแอนโทไซยานินมีหลายวิธีซึ่งแตกต่างกันไปตามชนิดของตวัอย่างท่ีใช้ 
โดยมากจะใช้ตวัท าละลายในการสกดัและท าการสกดัในสภาวะท่ีเป็นกรด โดยประสิทธิภาพในการ
สกดัของแอนโทไซยานินจะขึน้กบัปัจจยัตา่งๆ เช่น ชนิดของตวัท าละลาย อตัราส่วนระหว่างวตัถดุิบ
ตอ่ตวัท าละลาย ชนิดของกรดท่ีใช้ในการสกดั หรือคา่ความเป็นกรด-ดา่ง ดงัตอ่ไปนี ้  

 
2.3.6 การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน 

        การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน สามารถท าการแบง่เป็น 2 แบบ คือ แบบท่ี 1 การ
วิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินทัง้หมด ตวัอย่างเช่น วิธี pH-Differential โดยจะท าการใช้เคร่ือง 
สเปคโตรมิเตอร์ และแบบท่ี 2 การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของสารแอนโทไซยานิน โดยใช้เคร่ือง 
โครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสงู (High Performance Liquid Chromatography) 
                 2.3.6.1 การวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินทัง้หมด สามารถท าได้หลายวิธี เช่น การ
วดัคา่การดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืนหนึ่งๆ และวิธี pH-Differential ในวิธีการวดัคา่การดดูกลืนแสง 
สารสกัดถูกน าไปวัดค่าการดดูกลืนแสงท่ีช่วงความยาวคล่ืนสูงสุด เน่ืองจากสารแอนโทไซยานินมี
ความยาวคล่ืนสงูสดุท่ีสามารถดดูกลืนแสง จะอยูใ่นช่วง ความยาวคล่ืนท่ี 490 - 550 นาโนเมตร (nm) 
ซึ่งตา่งจากสารฟีนอลิกอ่ืนๆ ท่ีความสามารถในการดดูกลืนแสงได้อยู่ในช่วง 260 - 320 นาโนเมตร 
(nm) ท าให้สามารถวดัวิเคราะห์สารแอนโทไซยานินท่ีสามารถแยกจากสารฟีนอลิก วิธีนีมี้ข้อจ ากดัใน
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การสกดั คือ สารพวกเมลานอยดนิและสารอ่ืนๆท่ีได้จากการสลายตวัของแอนโทไซยานิน  ซึ่งสามารถ
ดดูกลืนแสงในช่วงเดียวกบัแอนโทไซยานิน จึงท าให้ค่าท่ีวดัได้ไม่ถกูต้อง ดงันัน้วิธี pH-Differential  
จงึได้ถกูพฒันาขึน้เพ่ือแก้ข้อบกพร่องในจดุนี ้และปัจจบุนัเป็นวิธีการวดัปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ี
ได้รับความนิยมมากท่ีสดุ 
                 วิธี pH-Differential เป็นวิธีท่ีพัฒนาจากโครงสร้างของสารแอนโทไซยานิน ท่ี
เปล่ียนแปลงไปได้ตามการเปล่ียนแปลงของค่า pH ท าให้การดดูกลืนแสงของสารแอนโทไซยานิน
เปล่ียนไปโดยใช้สารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์ (KCl) บพัเฟอร์ 0.025 โมลาร์ จะปรับคา่ pH ด้วย
กรดไอโดรคลอริกเข้มข้นจนได้ (pH 1.0) และสารละลายโซเดียมแอซีเตท (CH3COONa) บพัเฟอร์ 
0.4 โมลาร์ ปรับคา่ pH ด้วยกรดไอโดรคลอริกเข้มข้นจนได้ (pH 4.5) การวดัด้วยวิธีนีต้้องวดัคา่การ
ดดูกลืนแสงของแอนโทไซยานินท่ีความยาวคล่ืนสงูสดุท่ี pH 1 และ 4.5 น ามาหกัลบกนัเพ่ือก าจดัการ
ดดูกลืนแสงจากสารอ่ืนๆ ท่ีไม่ใช่สารแอนโทไซยานิน   โดยการวดัคา่การดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 
700 นาโนเมตร (nm) เพ่ือหกัลบคา่ความขุ่นท่ีอาจเกิดขึน้ เพ่ือให้ผลท่ีได้มีความถูกต้องและแม่นย า
มากขึน้ เม่ือได้คา่ทัง้หมด น าไปหาปริมาณสารแอนโทไซยานิน ตามสมการท่ี 1  
 

สมการท่ี 1 
  Monomeric anthocyanin (mg/liter)  =  (A MW  DF 1000) / ( 1) 
                                          โดยท่ี   A  =  (A520  A700 )pH 1.0  (A 520  A100)pH 4.5    
 

                 การวิเคราะห์ควรใช้ตวัอยา่งไมเ่กิน 20%ของปริมาตรทัง้หมด ซึง่การวดัคา่ดดูกลืนแสงควร
วดัหลงัเจือจางด้วยสารละลายบฟัเฟอร์ เป็นเวลา 15-60 นาที การทิง้ตวัอย่างไว้นานเกินไป ท าให้คา่
การดดูกลืนแสงเพิ่มมากขึน้ ถ้าตวัอย่างเป็นสารแอนโทไซยานินท่ีมีหมู่เอซิล (Acyl) เป็นจ านวนมาก 
(Highly acylatedanthocyains) สามารถท่ีจะตอบสนองตอ่การเปล่ียนแปลง pH ท าการเปรียบเทียบ
การวัดปริมาณแอนโทไซยานินระหว่างวิธี  pH-Differential และเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลว
สมรรถนะสงู (High Performance Liquid Chromatography) ตวัอย่าง 7 ชนิด พบว่า การวิเคราะห์
ปริมาณสารแอนโทไซยานินทัง้หมดท่ีวดัจากทัง้ 2 วิธี มีความสมัพนัธ์กันแสดงดงัภาพท่ี 2.4 ดงันัน้ 
วิธี pH-Differential จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งท่ีสามารถใช้ได้เม่ือไม่มีเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลว
สมรรถนะสงู (HPLC) 
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ภาพท่ี 2.4   ความสมัพนัธ์ระหวา่งปริมาณแอนโทไซยานินท่ีวิเคราะห์จากวิธี  
pH-Differential และเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสงู 

ที่มา : อรุษา (2554) 
 
                2.3.6.2 การวิเคราะห์ชนิดของสารแอนโทไซยานิน นิยมใช้เทคนิคโครมาโทกราฟี
ของเหลวสมรรถนะสูง (Highperformance liquid chromatography, HPLC) เช่ือมต่อกบัเคร่ือง
ตรวจจบัสญัญาณตา่งๆ เช่น เคร่ือง Diode array และเคร่ือง MS โดยคอลมัน์ส่วนใหญ่ท่ีใช้ในการ
วิเคราะห์ คือ คอลมัน์ C18 ตวัท าละลายท่ีใช้พาตวัอย่างเข้าไปในคอลมัน์มีหลายชนิด เช่น สารผสม
ระหว่างน า้กบัเมทานอล และสารผสมระหว่างน า้กบัสารอะซิโตไนตรัลซึ่งอาจมีการเติมกรดบางชนิด
ลงไป เพ่ือท าให้มีความเป็นกรดสูง และยังป้องกันการเกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างของสาร 
แอนโทไซยานิน วิธีท่ีใช้ในการวิเคราะห์ตวัอยา่งท่ีไม่มีนอนอะซิเลตเทตแอนโทไซยานิน และตวัอย่างท่ี
มีอะซิเลตเทตแอนโทไซยานิน ส าหรับตวัอย่างท่ีไม่ทราบชนิดของแอนโทไซยานิน จะต้องมีการใช้
เทคนิคการย่อยด้วยกรด และการย่อยด้วยด่าง เพ่ือช่วยในการวิเคราะห์ว่า แอนโทไซยานินชนิดนัน้
ประกอบด้วยแอนโทไซยานิน น า้ตาล และกรดจะใช้เทคนิคการย่อยด้วยกรดและด่างเพ่ือน ามาใช้ใน
การวิเคราะห์ชนิดของแอนโทไซยานินในกลีบดอกของกล้วย พบว่า มีแอนโทไซยานิน จ านวน  6 ชนิด 
ได้แก่ เพลาโกนิดิน ไซยานิดิน เดลฟินิดิน พีโอนิดิน เพทนุิดิน  มอลวิดิน และบางตวัเป็นอะซิเลตเทต  
แอนโทไซยานินท่ีมีกรดซักซินิกเป็นส่วนประกอบ ปัจจุบันนีมี้การใช้เคร่ืองแมสสเปคโตรมิเตอร์
เช่ือมต่อกับเคร่ือง HPLC เพ่ือวิเคราะห์ชนิดของแอนโทไซยานิน โดยสามารถตรวจสอบจากมวล
โมเลกลุโดยใช้เคร่ือง HPLC น ามาเช่ือมต่อกบั Photo diode array กับ แมสสเปคโตรมิเตอร์สอง 



14 
 

เคร่ืองในการวิเคราะห์ชนิดสารแอนโทไซยานินใน Acerola และ Acai พบว่า การใช้แมสสเปคโตร
มิเตอร์สองเคร่ือง มีประโยชน์ในการวิเคราะห์ชนิดของสารแอนโทไซยานินเป็นอยา่งยิ่ง (อรุษา, 2554) 
 

2.3.7 ความเสถียรภาพของแอนโทไซยานิน 
ความเสถียรของแอนโทไซยานินจะเพิ่มขึน้เม่ือมีหมู่ methoxyls ในวง B-ring เพิ่มขึน้ และ

จะลดลงเม่ือมีหมู ่hydroxyls เพิ่มขึน้ ตวัท่ีเสถียรท่ีสดุของแอนโทไซยานินดิน คือ malvidin จากนัน้จะ
เป็น peonidin, petunidin, cyaniding และdelfinidin (Longo and Vasapollo, 2006) และพบว่า  
แอนโทไซยานินจะเสถียรท่ีสดุ ท่ี pH เป็นกรด การเกิด glycosylation และacylation ของน า้ตาลจะไป
เพิ่มความเสถียรของสารแอนโทไซยานิน โดย diglycosides มีความเสถียรของแอนโทไซนินมากกว่า 
monoglycosides (Harborne, 1998) 

ในสารละลายแอนโทไซยานิน ซึ่งมกัพบอยู่ในรูปพืน้ฐาน 4 รูป คือ flavylium cation,    
quinonoidal anhydrobase, carinol psudobase และchalcone pseudobase ซึ่งสดัส่วนของการ
เกิดขึน้อยู่กบัคา่ pH flavylium cation จะเกิดขึน้เม่ือสารละลายอยู่ในสภาวะเป็นกรดแก่เม่ือ pH 
เพิ่มขึน้ flavylium cation ซึง่มีสีแดงจะเปล่ียนไปอยูใ่นรูปแอนโทไซยานินแบบอ่ืนๆ ซึ่งอาจมีสีหรือไม่มี
สีก็ได้ ขึน้อยูก่บัวง A - ring และ B - ring วา่เกิดการคอนจเูกตหรือไม่ท่ี pH < 2 แอนโทไซยานินจะอยู่
ในรูปของ flavylium cation (AH+) ซึ่งมีสีแดง เม่ือมีคา่ของ pH เพิ่มขึน้ flavylium cation จะหายไป
อย่างรวดเร็ว เน่ืองจากเกิดการดงึโปรตอนออกจากหมู่-OH ท่ีต าแหน่ง 5, 7 และ 4’ ท าให้เกิดเป็น
โครงสร้างท่ีเรียกว่า quinonoidal base โครงสร้างนีส้ามารถดดูกลืนแสงได้ดีท่ีสดุ ท่ีความยาวคล่ืนสงู
กวา่เม่ืออยูใ่นรูปของแคตไอออน 
 
        2.3.8 ปัจจัยท่ีมีผลต่อเสถียรภาพของแอนโทไซยานิน 
                 สีของสารแอนโทไซยานินจะเปล่ียนไปตาม pH ของสารละลายท่ีแอนโทไซยานินละลาย
อยู ่(ฉวีวรรณ และบศุกรณ์, 2531) ในสภาวะท่ีเป็นกรดสารแอนโทไซยานินจะอยู่ในรูป flavylium salt 
เป็นส่วนมากท าให้สารมีสีม่วงแดง ส่วนในสภาวะท่ีเป็นด่างแอนโทไซยานินจะอยู่ในรูปอ่ืนท่ีไม่ ให้สี
มว่งแดงความสมัพนัธ์ของ pH กบัสีของแอนโทไซยานิน แสดงดงัตารางท่ี 2.3 
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ตารางท่ี 2.3 ความสมัพนัธ์ของ pH กบัสีของแอนโทไซยานิน 
 
 
 

     pH       color 

1.0 -  4.0      red 
4.0 –  6.0              bluish red 
6.0 –  8.0     purple 
8.0 – 12.0               dark blue 

           12.0 – 13.0      green 
          13.0 – 14.0      yellow 

 

ที่มา: เรือนเงิน (2554) 
 

                 2.3.8.1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่า แอนโทไซยานิน มีเสถียรภาพดีเม่ืออยู่ใน
สารละลายท่ีมีค่า pH ต ่า (นยัวิท, 2538) โดยสีของแอนโทไซยานินเปล่ียนไปตามสภาวะความเป็น
กรด-ดา่ง เป็นสารท่ีให้สีตัง้แตสี่น า้เงินเข้มหรืออาจไม่มีสีเลยเม่ืออยู่สภาวะดา่ง (pH>7) เปล่ียนเป็นสี
ม่วงเม่ืออยู่ในสภาวะท่ีเป็นกลาง (pH=7) และเปล่ียนเป็นสีแดงถึงแดงเข้มได้ในสภาวะเป็นกรด 
(pH<7) (นิศารัตน์, 2556) นอกจากการเปล่ียนแปลงของระดบัสีตามคา่ pH แล้วคา่ความเข้มของสี 
(color intensity) แปรผนัตามคา่ pH คือ มีความเข้มมากท่ีสดุ ท่ี pH 1.0 และลดลงอย่างรวดเร็ว เม่ือ
คา่ pH เพิ่มสงูขึน้ โดยคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) มีผลท าให้โครงสร้างและสีของแอนโทไซยานิน
เปล่ียนแปลงดงันี ้
 

pH ≤ 1.0   red   flavylium salts 
pH = 4.0-5.0  non-color  pseudobases 
pH = 5.0-7.0  purple   quinoidal anhydrobases 
pH = 7.0-8.0  dark   blue ionizedal anhydrobases 

  pH = ≥ 12.0  brown   chalcones 
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 ภาพท่ี 2.5 สีของสารแอนโทไซยานินกบัการเปล่ียนไปตามคา่ pH  
 ที่มา: Fred (2015) 

 
                 2.3.8.2 อุณหภูมิ (temperature) อุณหภูมิเป็นปัจจัยท่ีส าคญัท่ีท าให้แอนโทไซยานิน
สลายตวั โดยพบว่า แอนโทไซยานินท่ีได้รับความร้อนจะเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีน า้ตาลความเสถียร
ของสารแอนโทไซยานิน ขึน้อยูก่บัอณุหภมูิท่ีใช้ในการเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาสารแอนโทไซยานิน
ท่ีอณุหภมูิต ่า จะมีคา่คร่ึงชีวิตมากกว่าการเก็บสารแอนโทไซยานินไว้ท่ีอณุหภูมิสงู ในอตุสาหกรรมจึง
ควรเก็บสารแอนโทไซยานินนีไ้ว้ในอณุหภูมิต ่ากว่า 8°C การศึกษาอณุหภูมิตอ่การสลายตวัของแอน
โทไซยานิน  โดยสรุปวา่ปฏิกิริยาสมดลุของโครงสร้างแอนโทไซยานินในรูปตา่งๆขึน้กบัอณุหภมูิ 

2.3.8.3 สมบตักิารดดูกลืนแสงของแอนโธไซยานิน สารประกอบในกลุม่ฟลาโวนอยด์จะให้
คา่การดดูกลืนแสงสงูสดุท่ี ความยาวคล่ืน 2 ช่วง คือ 240-285 นาโนเมตร (nm) (band II) และช่วง 
300-550 นาโนเมตร (nm) (band I) ดงัตารางท่ี 2.4 ซึ่งจะขึน้อยู่กบัธรรมชาติ และ oxygenation 
pattern ของโครงสร้างของสารประกอบฟลาโวนอยด์ 

คา่การดดูกลืนแสงท่ี 530 นาโนเมตร (nm) โดยจะมีความสมัพนัธ์กบัสีแดงท่ีเกิด
จากเม็ดสีของแอนโทไซยานิน (Sim and Moris, 1984) และยงัเป็นเคร่ืองท่ีเป็นตวับง่ชีถ้ึงปริมาณของ
สารแอนโทไซยานิน (Watada and Abbott, 1975) ดงัภาพท่ี 2.6 
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ตารางท่ี 2.4 ชว่งการดดูกลืนแสงของสารแอนโทไซยานินและสารประกอบในกลุม่ฟลาโวนอยด์ 
 

band II (nm) band I (nm) type of flavonoid 
250-280 310-350 Flavones 
250-280 330-360 flavonol (3-OH substituted) 
250-280 350-385 flavonols (3- OH free) 
245-275 310-330 Isoflavones 

 320 peak isoflavones (5- deh ydroxy-6,7-dioxygenated) 
275-295 300-330 flavanonea & dihydroflavanols 
230-270 340-390 Chalcones 
230-270 380-430 Aurones 
270-280 465-560 anthocyanidin & anthocyanins 

 

ที่มา:  Markham (1982) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.6 กราฟสเปกโตรแกรมแสดงการดดูกลืนแสงของสาร    
แอนโทไซยานิน 

                                    ที่มา: Watada and Abbott (1975) 
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2.3.8.4 ออกซิเจน เป็นสาเหตท่ีุท าให้แอนโทไซยานินถกูท าลายได้เร็วขึน้ โดยจะเกิดจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชนั (oxidation reaction) (นยัวิท, 2538; Jackman and Smith, 1996; Von Elbe 
and Schwartz, 1996) 

Von Elbe and Schwartz (1996) ได้ศกึษาน า้องุ่นบรรจขุณะร้อนในขวดแก้ว ซึ่ง
การบรรจุขณะร้อนในขวดแก้วเป็นการท าให้ช่องว่างเหนือน า้องุ่นท่ีบรรจุในขวดแก้ว  (Headspace) 
เกิดสภาวะสุญญากาศ จากการศึกษาพบว่า สีของน า้องุ่นเกิดการเปล่ียนแปลงสีจากสีม่วงเป็นสี
น า้ตาลมีการเปล่ียนแปลงช้าลง ออกซิเจนจะท าให้สีแอนโทไซยานินเปล่ียนแปลงไป ดังนัน้ใน
อตุสาหกรรมการผลิตน า้ผลไม้จงึต้องผลิตภายใต้สภาวะสญุญากาศ 

Wrolstad and Skrede (2002) รายงานว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีมีสารแอนโทไซยานินเป็น
องค์ประกอบควรเลือกบรรจุภัณฑ์ท่ีป้องกันการซึมผ่านของออกซิเจน เพ่ือเป็นการป้องกันไม่ให้สาร
แอนโทไซยานินถกูท าลายเน่ืองจากออกซิเจนในระหวา่งการเก็บรักษา และระวา่งการรอจ าหนา่ย 

2.3.8.5 แสงสว่าง เป็นตวัเร่งให้แอนโทไซยานินถกูท าลายเร็วขึน้ (Jackman and Smith, 
1996; Von Elbe and Schwartz, 1996) 

Sankat และคณะ (2000) ได้ศกึษาผลของแสงสว่างท่ีมีผลตอ่ความคงตวัของสาร
แอนโทไซยานินท่ีผิวของผลทับทิม โดยแบ่งผลทับทิมออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1 เก็บรักษาผล
ทบัทิมท่ีอณุหภมูิ 5°C  ในท่ีมืด สว่นกลุม่ท่ี 2 เก็บรักษาผลทบัทิมท่ีอณุหภูมิ 5°C  ในท่ีมีแสงฟลอูอเรส
เซนต์ ท่ีความสวา่ง 153.7ลกัซ์ โดยทัง้สองกลุ่มท าการเก็บรักษา เป็นเวลา 30 วนั เม่ือครบ 30 วนัแล้ว 
จงึน าผลทบัทิมมาแยกเอาเฉพาะผิวของผลทบัทิมจ านวน 0.1 g มาสกดัด้วยสารละลายไฮโดรคลอริก
เข้มข้น 1.0% ในเมทานอล จ านวน 50 ml ผสมกบัน า้แล้วน ามาใส่ในเคร่ืองป่ัน จะท าการป่ันเป็นเวลา  
30 วินาที หลงัจากนัน้น ามากรองเอาเฉพาะส่วนใสของสารสกดัผิวผลทบัทิมมา 10 ml มาวดัคา่การ
ดดูกลืนของแอนโทไซยานิน โดยวดัคา่การดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 535 นาโนเมตร (nm) และได้
ท าการสกดัของผิวผลทบัทิมสดหลงัการเก็บเก่ียวทนัทีมาวดัค่าการดดูกลืนแสงได้เท่ากับ 0.642 ใน
สภาวะการเก็บรักษาผลทบัทิมท่ีมีแสงฟลอูอเรสเซนต์วดัคา่การดดูกลืนแสงของแอนโทไซยานินลดลง
เหลือเทา่กบั 0.019 สว่นสภาวะการเก็บรักษาผลทบัทิมในท่ีมืดคา่การดดูกลืนแสงของแอนโทไซยานิน
ลดลงเชน่กนั แตมี่อตัราการสลายตวัต ่ากว่าสภาวะท่ีมีแสง วดัการดดูกลืนแสงของแอนโทไซยานินได้
เท่ากบั 0.166 ดงันัน้การเก็บรักษาผลทบัทิมท่ีอณุหภูมิ 5°C  ในท่ีมืด เม่ือวดัการดดูกลืนแสง จะมีคา่
การดดูกลืนแสงของแอนโทไซยานินมากกวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 5°C ในท่ีมีแสงฟลอูอเรสเซนต์ 
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        2.3.9 ประโยชน์ของแอนโทไซยานิน 
 2.3.9.1 ใช้ท าสีผสมอาหารในอตุสาหกรรมตา่งๆ ซึง่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมาจากธรรมชาติ 
  2.3.9.2 ช่วยลดอาการอกัเสบในทางเดินปัสสาวะ โดยไปขดัขวางไม่ให้แบคทีเรียท่ีท าให้
เกิดอาการอกัเสบในทางเดนิปัสสาวะ เกาะผนงักระเพาะปัสสาวะได้ 
  2.3.9.3 เป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีเป็นสาเหตขุองการก่อมะเร็ง ซึ่งเซลล์ร่างกายจะถูก
คกุคามด้วยสารอนมุลูอิสระท่ีสามารถเปล่ียน DNA ในร่างกายให้เป็นเซลล์มะเร็งได้ตลอดเวลา โดย
แอนโทไซยานิน จะชว่ยยบัยัง้การสร้างเส้นเลือดฝอยไมใ่ห้ไปเลีย้งเซลล์มะเร็งได้ 
  2.3.9.4 สามารถท่ีจะชว่ยเปล่ียน LDL-cholesterol ท่ีเป็นโทษตอ่ร่างกายและเพิ่มปริมาณ 
HDL-cholesterol ซึ่งเป็นประโยชน์ตอ่ร่างกาย โดยเป็นตวัก าจดัการเกิดออกซิเดชนัของ  LDL ซึ่งเป็น
ตวัส าคญัในขบวนการเกิดแผน่ไขมนั 
  2.3.9.5 ชว่ยลดการรวมตวัเป็นก้อนของเกล็ดเลือด (platelet aggregation) ซึ่งท าให้เลือด
มีความข้นน้อยลงป้องกนัโรคหวัใจวาย และอมัพฤกษ์ได้ 
  2.3.9.6 เป็นสารต้านโรคภมูิแพ้ชนิดตา่งๆ 
  2.3.9.7 ร่างกายสามารถใช้วิตามินซีได้มากขึน้ถ้ามีแอนโทไซยานินอยูด้่วย 
  2.3.9.8 ชว่ยให้เส้นเลือดฝอยแข็งแรงขึน้และรักษาเส้นโลหิตฝอยท่ีถกูท าลาย 
  2.3.9.9 เพิ่มประสิทธิภาพในการมองเห็นป้องกนัโรคต้อหิน และต้อกระจก 
  2.3.9.10 ชว่ยป้องกนัการสญูเสียความทรงจ าระยะสัน้ในวยัชรา 
  2.3.9.11 ชว่ยลดอาการอกัเสบอนัเน่ืองจากเส้นเลือดขอด (เรือนเงิน, 2554) 
  คณุสมบตัิเดน่ท่ีสดุของแอนโทไซยานิน คือ ประสิทธิภาพในการต้านอนมุูลอิสระ โดยสาร
แอนโทไซยานินมีประสิทธิภาพในการต้านอนมุลูอิสระสงูกวา่วิตามินซีและอีถึง 2 เทา่ ปริมาณของสาร
แอนโทไซยานินท่ีมนษุย์บริโภคได้จะเฉล่ียสงูสดุ คือ 200 mgตอ่วนั (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2553) 

 
2.4  การสกัดสาร (extraction) 
 

การสกดัสาร (extraction) เป็นกระบวนการแยกสารออกจากของผสม โดยใช้ตวัท าละลายสกดั 
(extraction solvent) ซึง่มีอยู ่2 ชนิด คือ 

ชนิดท่ี 1 สารอินทรีย์ สามารถใช้ส าหรับการสกดัสารไม่มีขัว้ (nonpolar) หรือสารท่ีมีขัว้ปาน
กลาง (moderately polar) ออกจากสารละลายท่ีมีน า้เป็นตวัท าละลาย (aqueous solution) 

ชนิดท่ี 2 น า้ หรือสารละลายท่ีมีน า้เป็นตวัท าละลาย (aqueous solution) ใช้ส าหรับสกดัสารท่ี
มีขัว้ออกจากสารละลายอินทรีย์ 
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ตวัท าละลายท่ีมกันิยมใช้สกดัสารโพลีฟีนอล ได้แก่ acetone, acetonitrile, methanol และ
ethanol ในสภาวะกรดเล็กน้อย และethyl acetate ธรรมชาติของตวัท าละลายท่ีใช้สกดัต้องดคูวาม
เหมาะสมกับตวัอย่างท่ีต้องการวิเคราะห์ ตวัท าละลายท่ีไม่เหมาะสม คือ ethyl acetate และ 
acetone เชน่ในการสกดัสารท่ีมีซลัเฟตเป็นองค์ประกอบ (จงกลนี และนจุารี, 2537) 

 
2.4.1 รูปแบบการสกัด แบ่งออกเป็น 2 วิธี  

2.4.1.1 solid – liquid extraction เป็นการสกดัโดยการใช้ตวัท าละลายสกดัสารออก
จากของผสมท่ีเป็นของแข็ง โดยกระบวนการนีจ้ะใช้มากในการสกดัสารอินทรีย์จากพืช ซึ่งการสกัด
แบบนีแ้บง่ออกเป็น 5 วิธี ดงันี ้

1) วิธีท่ี 1 การสกดัแบบซอกเลต (soxhlet extraction) วิธีนีเ้ป็นวิธีสกดัของแข็ง
ด้วยของเหลวแบบต่อเน่ือง โดยอาศยัการหมุนเวียนของตวัท าละลายท่ีระเหยและควบแน่น  ซึ่ง
อณุหภมูิในการสกดัต้องสงูพอท่ีจะระเหยตวัท าละลายได้ 

2) วิธีท่ี 2 การสกดัแบบแช่ (soaking extraction) วิธีนีเ้ป็นการสกดัโยการแช่
สารตวัอย่างรวมกับตวัท าละลายในภาชนะปิด ทิง้ไว้เป็นระยะเวลาหนึ่ง เพ่ือให้สารสกัดตา่งๆ ท่ี
ต้องการถกูสกดัออกมา เขยา่เป็นครัง้คราว เม่ือครบก าหนดกรองแยกกากออกจากสารละลายท่ีสกดั 

3) วิธีท่ี 3 การสกดัแบบ percolation (percolation extraction) เป็นการสกดั
โดยการแช่สารตวัอย่างในตวัท าละลายท่ีใช้สกดัเป็นเวลา 24 ชัว่โมง ภายในภาชนะท่ีสกดั หลงัจาก
นัน้ให้ตวัท าละลายเคล่ือนผา่นสารตวัอยา่งตามแรงโน้มถ่วงของโลกด้วยอตัราการไหลท่ีสม ่าเสมอ จน
สารละลายท่ีสกดัได้มีสีซีดจางจงึหยดุการสกดั 

4) วิธีท่ี 4 การสกดัแบบกวนรวมกบัตวัท าละลาย (solvent extraction) ซึ่งการ
สกัดโดยวิธีนีท้ าได้โดยการน าสารตวัอย่างท่ีแห้งและบดละเอียดใส่รวมกับตวัท าละลายท่ีใช้ในการ
สกดั จากนัน้กวนด้วยความเร็ว 1,000 รอบตอ่นาที แล้วแยกเอาส่วนท่ีเป็นของเหลวออก ส่วนของกาก
น าไปสกดัให้ครบ 3 ครัง้ 

5) วิธีท่ี 5 การสกดัโดยการเขย่า (shake extraction) จะเป็นการน าสารตวัอย่าง
ใส่รวมกบัตวัท าละลายในภาชนะปิด จากนัน้เขย่าด้วยความเร็ว 150 รอบตอ่นาที มาเป็นระยะเวลา
หนึง่ เม่ือครบก าหนด จงึกรองแยกกากออกจากสารละลายท่ีสกดัได้ (Gailliot, 1998) 

2.4.1.2 liquid-liquid extraction เป็นการสกดัโดยใช้ตวัท าละลาย สกดัสารออกจาก
ของผสมท่ีเป็นของเหลว โดยกระบวนการแยกของสาร เกิดจากตวัถกูละลายหรือสารท่ีต้องการสกดัมี
ความสามารถในการกระจายตวัใน 2 เฟสได้ตา่งกนั เช่น สารตวัอย่างท่ีประกอบด้วย สาร X และสาร 
Y ละลายอยู่ในสารละลาย a เม่ือน าสารละลาย a ผสมกบัสารละลาย b พบว่า สาร X และสาร Y จะ
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เกิดการกระจายตวัอย่างรวดเร็วในสารละลาย a และสารละลาย b จนเกิดสมดลุขึน้ จะได้คา่เฉล่ีย
ความเข้มข้นของโมเลกลุสารตวัอยา่งท่ีอยูใ่นแตล่ะเฟสคือ a และ b เป็นไปตามกฎการแจกแจง ดงันี ้
 

Kx =   Ca 
  Cb 

เม่ือ  Kx คือ คา่สมัประสิทธ์ิการแจกแจง (distribution coefficient) 
Ca คือ ความเข้มข้นของสาร X ท่ีอยูใ่นเฟส a 
Cb คือ ความเข้มข้นของสาร X ท่ีอยูใ่นเฟส b 
 

กระบวนการแยกสารจะเกิดขึน้เม่ือสารท่ีต้องการแยกมีคา่ K ตา่งจากสาร อ่ืนๆ 
ท่ีไม่ต้องการ เช่น ถ้า KX > KY แสดงว่า อตัราส่วนของสาร X จะอยู่ท่ีเฟส a มากกว่าสาร Y ท าให้
สามารถแยกสาร X ออกจากสาร Y ได้ แตถ้่าคา่ KX และ KY มีคา่ใกล้เคียงกนั การแยกสารจะไม่ได้ผล
เน่ืองจากมีสาร Y เจือปนอยูม่าก 

 
2.4.2 การสกัดด้วยตัวท าละลาย (solvent extraction) 

การสกัดวิธีนี ้เป็นวิธีการแยกสารโดยอาศยัสมบตัิการละลายของสารในตวัท าละลาย 
หรือวิธีการใช้ตวัท าละลายท่ีเหมาะสมในการสกดัสารท่ีต้องการออกจากของผสมนัน้ (ศิริพร, 2545) 
หลกัการเลือกตวัท าละลายให้เหมาะสมกบัสารท่ีต้องการแยก 

2.4.2.1 ตวัท าละลายสามารถละลายสารท่ีต้องการสกดัได้ 
2.4.2.2 ตวัท าละลายจะต้องไมล่ะลายสารอ่ืนๆ ท่ีเราไมต้่องการสกดั 
2.4.2.3 ตวัท าละลายจะต้องไมท่ าปฏิกิริยากบัสารท่ีเราต้องการสกดั 
2.4.2.4 ตวัท าละลายสามารถแยกออกจากสารท่ีเราต้องการสกดัได้ง่าย 
2.4.2.5 ตวัท าละลายไมเ่ป็นพิษ และมีราคาถกู 
 

2.5  การพาสเจอร์ไรส์ 
 
 2.5.1 นิยาม  
 การพาสเจอร์ไรส์ เป็นการตัง้ช่ือเพ่ือให้เกียรติแก่ นกัวิทยาศาสตร์ชาวฝร่ังเศส ช่ือ หลยุส์ 
ปาสเตอร์ (Louis Pasteur) ซึ่งเป็นคนแรกท่ีคิดค้นการฆ่าเชือ้จลุินทรีย์ท่ีปนเปือ้นอยู่ในไวน์ระหว่างปี 
พ.ศ. 2407-2408 โดยการใช้ความร้อนประมาณ 50-60°C ซึ่งการค้นพบนีก้่อให้เกิดประโยชน์อย่าง
มากในการถนอมอาหาร (food preservation) และในราวปีพ.ศ.2434 นกัวิทยาศาสตร์ช่ือ ซอกเลต 
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(Soxhlet) จึงได้น าวิธีการนีม้าใช้เพ่ือการพาสเจอไรส์น า้นม การพาสเจอร์ไรส์ เป็นกระบวนการให้
ความร้อนท่ีอณุหภมูิต ่ากวา่ 100°C เพ่ือใช้ยืดอายขุองผลิตภณัฑ์อาหารให้นานหลายวนั เช่น นม หรือ
ยืดอายุของผลิตภัณฑ์อาหารให้นานหลายเดือน เช่น ผลไม้บรรจุขวด วิธีนีส้ามารถใช้ในการถนอม
อาหารได้โดยการยบัยัง้การท างานของเอ็นไซม์ และท าลายเชือ้จุลินทรีย์ท่ีมีความทนทานต่อความ
ร้อนต ่า เชน่ เชือ้แบคทีเรียท่ีไมส่ร้างสปอร์ ยีสต์และรา และจะท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงด้านประสาท
สมัผสัและคณุคา่ของอาหารน้อยท่ีสดุ ความรุนแรงของการให้ความร้อนกบัผลการยืดอายผุลิตภณัฑ์
ก าหนดได้โดย pH ของอาหารมีความเป็นกรดต ่า (pH > 4.5) คือการท าลายจลุินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค 
ส าหรับอาหารท่ีมีความเป็นกรดสงู (pH < 4.5) 
 
 2.5.2 วัตถุประสงค์ของการพาสเจอร์ไรส์ 

 การท าลายจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค (pathogen) ทกุชนิด และเอนไซม์ (enzyme) ท่ีเป็น
สาเหตใุห้อาหารเส่ือมเสีย เป็นวิธีการถนอมอาหาร (food preservation) เพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษา
อาหาร ท าให้อาหารปลอดภัยต่อการบริโภค เวลา และอุณหภูมิท่ีใช้ในการพาสเจอไรส์ต้องเพียง
พอท่ีจะท าลายจุลินทรีย์ก่อโรค ท่ีทนต่อความร้อนให้ปลอดภัยต่อการบริโภค ในระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีก าหนด ยกตัวอย่างเช่น อุณหภูมิ และระยะเวลาท่ีใช้ในการพาสเจอร์ไรส์น า้นมระบบ  
(low temperature long time, LTLT) คือ การพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิ 62.8°C เป็นเวลา 30 นาที                        
สามารถท าลายจลุินทรีย์ก่อโรค นอกจากนีค้วามร้อนยงัเพียงพอท่ีท าลาย ยีสต์ รา แบคทีเรียแกรมลบ 
และแบคทีเรียแกรมบวกหลายชนิด แต่มีจุลินทรีย์ 2 กลุ่ม ท่ีอาจมีชีวิตรอดจากการท าลายด้วยการ
พาสเจอไรส์ คือ จุลินทรียท่ีสามารถทนต่อความร้อน และจลุินทรีย์ท่ีชอบเจริญท่ีอณุหภูมิสูง จึงต้อง
เก็บรักษาอาหารท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรส์แล้วไว้ท่ีอณุหภูมิต ่า (cold storage) ถ้าต้องการเก็บรักษาท่ี
อณุหภูมิห้อง ต้องใช้วิธีการถนอมอาหารอ่ืนร่วมด้วย เช่น การลดวอเตอร์แอคทิวิตี (water activity) 
การใช้น า้ตาล เกลือ ความเข้มข้นสงู การปรับให้เป็นกรด (acidification) การใช้สารกนัเสีย เป็นต้น 

 
 2.5.3 กรรมวิธีการพาสเจอร์ไรส์ 
  การพาสเจอไรส์อาหารท่ีใช้โดยทัว่ไป จะใช้ความร้อนในการพาสเจอร์ไรส์จึงจดัเป็นการ
แปรรูปด้วยความร้อน (thermal processing) ซึ่งปกติจะท าการใช้ความร้อนท่ีอณุหภูมิต ่ากว่า 100°C 
แตอ่าจจะใช้กระบวนการอ่ืนเพ่ือการพาสเจอไรส์ได้ เช่น การฉายรังสี (irradiation) การใช้ความดนัสงู 
(high pressure) การให้ความร้อนของวิธีโอมห์มิก (Ohmic heating) เป็นต้น โดยวิธีการพาสเจอร์ไรส์
มี 2 วิธี คือ 
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  2.5.3.1 วิธีใช้ความร้อนต ่า – เวลานาน (LTLT: Low Temperature - Long Time) วิธีนี ้
ใช้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 62.8 - 65.6°C เป็นเวลา 30 นาที เม่ือผา่นความร้อนโดยใช้เวลาตามท่ีก าหนด
แล้ว ต้องเก็บอาหารไว้ในท่ีเย็น ซึ่งมีอณุหภูมิต ่ากว่า 7.2°C กรรมวิธีการนีน้อกจากท าลายแบคทีเรียท่ี
ท าให้เกิดโรคแล้ว ยงัยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ยอ่ยไขมนัชนิดไลเปส (Lipase)  
 2.5.3.2 วิธีใช้ความร้อนสงู – เวลาสัน้ (HTST: High Temperature - Short Time) วิธีนี ้
ใช้ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกว่าวิธีแรก แต่ใช้เวลาน้อยกว่าคือ อุณหภูมิ 71.1°C เป็นเวลา 15 วินาที 
อาหารท่ีผ่านความร้อนแล้วจะได้รับการบรรจลุงกล่อง หรือขวดโดยวิธีปราศจากเชือ้แล้วน าไปแช่เย็น
ท่ีอณุหภมูิ 7.2°C 
 
 2.5.4 ประเภทของการพาสเจอร์ไรส์ 

 2.5.4.1 การพาสเจอร์ไรส์ท่ีผา่นการบรรจแุล้ว 
                         การพาสเจอร์ไรส์อาหารเหลวบางชนิด เช่น เบียร์ และน า้ผลไม้ ท าหลงัจากการ
บรรจุลงภาชนะแล้ว ส าหรับอาหารท่ีบรรจุขวดแก้วต้องบรรจุน า้ด้วยเพ่ือป้องกันการเปล่ียนแปลง
อณุหภูมิกะทนัหนั ซึ่งจะท าให้เกิดรอยร้าวของบรรจภุัณฑ์ ความแตกตา่งสูงสุดระหว่างอุณหภูมิของ
บรรจุภณัฑ์และน า้ท่ีภาชนะแก้วจะทนได้คือ 20°C ส าหรับการให้ความร้อน และท่ี 10°C ส าหรับการ
ท าให้เย็น การพาสเจอร์ไรส์อาหารในบรรจุภณัฑ์ประเภทโลหะหรือพลาสติกจะใช้ส่วนผสมของไอน า้ 
และอากาศหรือน า้ร้อนเพราะมีความเส่ียงตอ่การแตกร้าวต ่าในทกุกรณี อาหารจะถกูท าให้เย็นลงไป
ยงั 40°C เพ่ือระเหยน า้บนผิวบรรจุภัณฑ์และป้องกันการเกิดสนิมภายนอก หรือท่ีฝาและเพ่ือเร่งให้
ฉลากติดได้เร็วขึน้ ระบบพาสเจอร์ไรส์อ่ืนอาจจะประกอบด้วยอุโมงค์ท่ีแบ่งหน่วยให้ความร้อนเป็น
หลายๆหนว่ยมีการพน่ละอองน า้ซึง่ละเอียดมากเพ่ือให้ความร้อนแก่อาหารในบรรจภุณัฑ์   

2.5.4.2 การพาสเจอร์ไรส์อาหารเหลวก่อนการบรรจ ุ
  การพาสเจอร์ไรส์ของอาหารเหลวบางชนิดในปริมาณไม่มาก อาจใช้เคร่ือง
แลกเปล่ียนความร้อนแบบมีใบมีดปาดผิว หรือใช้หม้อเปิดในการต้ม การพาสเจอร์ไรส์ของเหลวท่ีมี
ความหนืดต ่าก่อนการบรรจใุนปริมาณมาก เช่น นม ผลิตภณัฑ์นม น า้ผลไม้ ไข่เหลว เบียร์ และไวน์ 
นิยมท่ีจะใช้เคร่ืองท่ีท างานได้อย่างตอ่เน่ือง เช่น การใช้เคร่ืองแลกเปล่ียนความร้อนแบบแผ่น ส าหรับ
น า้ผลไม้ ไวน์ ผลิตภัณฑ์บางอย่างจ าเป็นท่ีจะต้องมีขัน้ตอน การก าจดัอากาศออกเพ่ือป้องกันการ
เปล่ียนแปลง เน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัซึ่งอาจเกิดขึน้ได้ ในระหว่างการเก็บรักษา อาหารเหลว
เหล่านีจ้ะถูกฉีดพ่นเข้าไปในภาชนะสุญญากาศ และอากาศจะสามารถถูกก าจัดออกไปด้วยป๊ัม
สญุญากาศก่อนการพาสเจอร์ไรส์   ผลิตภณัฑ์ท่ีผา่นการพาสเจอร์ไรส์แล้ว จะถกูท าให้เย็นในส่วนของ
รีเจอเนอเรชนั ซึ่งในขณะเดียวกนัจะเป็นส่วนของการให้ความร้อนเบือ้งต้นแก่อาหารท่ีส่งเข้ามาด้วย 
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และถกูท าให้เย็นตอ่ไปด้วยน า้เย็น หรืออาจใช้น า้เย็นจดัตอ่ไป ในส่วนของการท าให้เย็นการใช้ระบบ
น าความร้อนกลบัมาใช้ใหมเ่ชน่นี ้ท าให้สามารถประหยดัพลงังานได้มาก โดยความร้อนกว่า 95% จะ
ถกูน ามาใช้ใหม ่
 
2.6  การกล่ันสุญญากาศ 
 
 2.6.1 หลักการ 

      การกลัน่สญุญากาศ เป็นการใช้การระเหยสารตวัอยา่งท่ีเป็นของเหลว โดยการกลัน่  เพ่ือ
แยกตวัท าละลายท่ีผสมอยูอ่อกจากสารท่ีสนใจ ท าให้สารท่ีสนใจเข้มข้นขึน้ โดยตวัท าละลายท่ีละลาย
สารท่ีสนใจจะถูกท าให้กลายเป็นไอ ด้วยระบบสญุญากาศจาก Pump และให้ความร้อนแก่ตวัอย่าง 
เพ่ือท าให้การกลายเป็นไอง่ายขึน้ จากนัน้ไอสารละลายจะผ่าน  condenser ท่ีมีระบบหล่อเย็น ท าให้
ไอสารควบแน่นกลายเป็นของเหลว แล้วท าการไหลลงสู่ receiving flask โดยระบบประกอบด้วยส่วน
ส าคญั 3 สว่น คือ 

2.6.1.1 สว่นการให้ความร้อนและกลัน่แยกสาร (Rotary Evaporator) เป็นเคร่ืองมือท่ีใช้
ในการระเหยสารตวัอย่าง โดยกลัน่เพ่ือแยกตวัท าละลายท่ีผสมอยู่ สามารถควบคมุความเร็วในการ
หมนุได้ และมีอา่งให้ความร้อนท่ีสามารถใช้กบัของเหลวท่ีเป็นน า้หรือน า้มนั ในกรณีน า้อณุหภูมิช่วงท่ี
เหมาะสม อยูท่ี่ตัง้แต ่20-85°C และกรณีน า้มนัใช้อณุหภมูิได้ถึง 250°C 

2.6.1.2 สว่นท าสญุญากาศภายในระบบ เป็นส่วนท าสญุญากาศภายในระบบส่วนใหญ่
เป็นแบบ Pump สญุญากาศ สามารถควบคมุความดนัได้ตัง้แต ่ความดนับรรยากาศถึง 0 มิลลิบาร์ 

2.6.1.3 ส่วนการควบคมุอณุหภูมิภายในระบบ เป็นอ่างน า้หมนุเวียนท่ีสามารถควบคมุ
อณุหภูมิได้ต ่ากว่าอุณหภูมิห้อง ช่วงการปรับอณุหภูมิท่ีเหมาะจากประสบการณ์ท่ีมี ควรอยู่ในช่วงท่ี
น า้ไม่เป็นน า้แข็ง (มากกว่า 0°C, หากใช้อุณหภูมิใกล้จุดเยือกแข็งของน า้มากเกิน จะส่งผลต่อสาร
ควบแนน่ออกมาดีขึน้ แตต้่องปิดระบบ) ไมเ่กิน 10°C 
 
 2.6.2 ประโยชน์ 

      2.6.2.1 เพ่ือท าการก าจดัน า้บางส่วนออกไป ท าให้ลดน า้หนกัและปริมาตรลง ซึ่งจะเป็น
ประโยชน์ในการลดค่าใช้จ่ายในการขนส่ง และการเก็บรักษา อีกทัง้ยงัสะดวกในการจดัการโดยเม่ือ
ต้องการใช้ก็สามารถเตมิน า้กลบัลงไปให้ได้ตามความเข้มข้นท่ีต้องการ 

      2.6.2.2 เพ่ือใช้ในการยับยัง้การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซึ่งมีผลในด้านถนอมอาหาร                        
และเพิ่มอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ 
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2.6.2.3 เพ่ือเป็นการก าจดัน า้ออกบางส่วนส าหรับอาหารเหลว ท่ีต้องการน าไปท าแห้ง
เพ่ือเป็นการประหยดัพลงังาน และคา่ใช้จ่ายในการท าแห้ง เน่ืองจากคา่ใช้จ่ายในการท าให้เข้มข้นขึน้ 
ต ่ากวา่คา่ใช้จา่ยในการท าแห้ง 

2.6.2.4 ใช้ในอตุสาหกรรมไวน์ โดยใช้ส าหรับท าให้ไวน์มีปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึน้ตรง
ตามท่ีระบไุว้ ในกรณีท่ีไวน์ท่ีได้มีปริมาณแอลกอฮอล์ต ่ากวา่ก าหนด 

2.6.2.5 เป็นขัน้ตอนหนึ่งในกระบวนการแปรรูปอาหาร เพ่ือท่ีจะสามารถท าให้อาหาร มี
ความซบัซ้อนมากขึน้ และเป็นการเพิ่มมลูคา่ให้กบัผลิตภณัฑ์ 
 
2.7 การบรรจุเคร่ืองดื่ม 
 
 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 356) พ.ศ. 2556 เร่ืองเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุ
ปิดสนิท ได้ให้ค าจ ากดัความว่า เคร่ืองด่ืม (beverage) จดัเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทหนึ่งท่ีเป็น
ของเหลว มีน า้เป็นองค์ประกอบหลัก ท าจากผลไม้หรือผัก  อาจมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือ
ออกซิเจนผสมอยู่ด้วยก็ได้ ช่วยลดความกระหายให้ความรู้สึกสดช่ืน และขจดัความอ่อนเพลียชดเชย
ปริมาณน า้ท่ีร่างกายสูญเสียไป ตลอดจนมีคณุค่าทางโภชนาการต่างๆท่ีมีประโยชน์มีส่วนประกอบ
หลกั คือ น า้ สารให้รสหวาน (sweetener) กรดอินทรีย์ (organic acid) สี (coloring agent) และสาร
ให้กลิ่นรส (flavoring agent) 
 
 2.7.1 ระบบการบรรจุในผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม 

 2.7.1.1 ระบบการบรรจเุย็น (cold filling) การบรรจเุคร่ืองด่ืมท่ีผ่านการบรรจเุย็นนัน้ต้อง
มีการเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมท่ีอุณหภูมิประมาณ 0-5°C ตลอดการกระจายสินค้า และการขนส่ง เพ่ือท่ี
สามารถเก็บรักษารสชาติของเคร่ืองด่ืมไว้ได้ดี การบรรจแุบบนีไ้ม่ได้ผ่านการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน จึง
ท าให้มีอายกุารเก็บรักษาท่ีสัน้กว่าการบรรจแุบบวิธีอ่ืน คือ มีอายกุารเก็บรักษาเพียงแค่ 4-6 สปัดาห์ 
ส าหรับเคร่ืองด่ืมท่ีเหมาะสมกบัการบรรจเุย็น คือ นม เคร่ืองด่ืมท่ีเป็นน า้ผลไม้ท่ีได้จากการคัน้ผลไม้
สดๆ หรือเป็นการผสมจากน า้ผลไม้เข้มข้นพร้อมทัง้มีการเติมชิน้เนือ้ผลไม้  และการแต่งกลิ่น ซึ่งการ
กระจายสินค้านัน้ต้องรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิแช่เย็นตลอด เพ่ือช่วยเก็บกลิ่น และวิตามินต่างๆ  ไว้เป็น
อย่างดี แตต้่นทุนในด้านการจดัการเก่ียวกบัการกระจายสินค้าด้วยวิธีแช่เย็นมีต้นทุนคอ่นข้างสูง จึง
ท าให้การบรรจุเย็นเหมาะส าหรับเคร่ืองด่ืมท่ีต้องการรักษาคุณค่าทางอาหารและ มีคุณภาพท่ีสูง 
เพ่ือท่ีจะขายได้ราคา 
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 ข้อดีของน า้ผลไม้ท่ีบรรจเุย็น คือ มีการพฒันาระบบการผลิตและการบรรจ ุท า
ให้ช่วยลดต้นทุนในด้านการผลิต และเคร่ืองจักรแต่ยังคงช่วยรักษาคุณภาพของเคร่ืองด่ืม ท าให้ได้
ราคาท่ีสูงข้อเสียนัน้ คือ การใช้ระบบการแช่เย็นในการกระจายสินค้า ท าให้มีค่าใช้จ่ายสูง จึงต้องมี
ระบบการจดัการท่ีดี เพ่ือจดัสง่ผลิตภณัฑ์ได้อยา่งรวดเร็ว และต้องมีประสิทธิภาพในการจดัสง่ท่ีดีด้วย 

2.7.1.2 ระบบการบรรจรุ้อน (Hot filing) คือ การบรรจโุดยใช้ความร้อนในการบรรจท่ีุมี
มานานแล้วใช้ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ซึ่งการบรรจุร้อนเป็นการบรรจุท่ีผ่านการฆ่าเชือ้
ด้วยวิธี พาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) มาแล้ว นิยมใช้บรรจเุคร่ืองด่ืมท่ีมีความเป็นกรด เช่น น า้ผลไม้
หรือเป็นเคร่ืองดื่มประเภทชา และกาแฟ อณุหภูมิท่ีใช้ในขณะบรรจอุยู่ท่ีประมาณ 82°C และอณุหภูมิ
ไมค่วรเกิน 90-92°C หลงัจากการบรรจภุาชนะบรรจตุ้องถกูปิดสนิท และวางเอียงประมาณ 15 วินาที 
เพ่ือให้เคร่ืองด่ืมสัมผัสกับภาชนะบรรจุด้านบน และช่วยลดอุณหภูมิเคร่ืองด่ืมให้เย็นตวัลงภายใน
ภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุท่ีเลือกใช้ในการบรรจุร้อนต้องไม่เกิดการเปล่ียนรูปหรืออ่อนตวัในขณะ
บรรจ ุจากนัน้น าภาชนะบรรจท่ีุบรรจแุล้วเคล่ือนผ่านอโุมงค์ท่ีหล่อด้วยละอองของน า้เย็น จากนัน้ผ่าน
การเป่าด้วยลมเพื่อให้ภาชนะบรรจแุห้ง แล้วจงึสามารถท าการตดิฉลาก และเตรียมสง่ตอ่ไป 

 ข้อดีของการบรรจุร้อน คือ เคร่ืองด่ืมหลังการบรรจุสามารถเก็บได้ระยะ
เวลานานในสภาวะอณุหภูมิห้อง โดยไม่จ าเป็นต้องใช้สารกนับูดหรือสารเคมีอ่ืน เพ่ือยืดอายกุารเก็บ
รักษา การบรรจรุ้อนสามารถใช้ได้กบัเคร่ืองด่ืมหลากหลายประเภท ข้อเสียของการบรรจรุ้อนเกิดจาก
กระบวนการผลิตต้องใช้พืน้ท่ีมาก และเหมาะสมกบัเคร่ืองดื่มท่ีไมเ่ปล่ียนสภาพหรือเส่ือมเสียภายหลงั
การบรรจดุ้วยความร้อน 

2.7.1.3 ระบบการบรรจแุบบปลอดเชือ้ (Aseptic) กระบวนการบรรจแุบบปลอดเชือ้ เป็น
กระบวนการบรรจทุัง้ภาชนะบรรจ ุและเคร่ืองดื่มผา่นการฆ่าเชือ้โดยวิธีตา่งๆ เพ่ือฆ่าจลุินทรีย์  ซึ่งอาจ
เกิดขึน้ในระหวา่งการขึน้รูปภาชนะบรรจุ การผลิตเคร่ืองด่ืม และระหว่างการขนส่ง วิธีการฆ่าเชือ้ของ
ภาชนะบรรจุนัน้ท าได้หลายวิธี เช่น การใช้ไอน า้ร้อน การใช้สารไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ท่ีมีความ
เข้มข้น 30% ท่ีอณุหภูมิ 70°C เป็นเวลาประมาณ 6-15 วินาที ซึ่งการเลือกวิธีการฆ่าเชือ้ของภาชนะ
บรรจุนัน้ขึน้อยู่กับประเภทของวัสดภุาชนะบรรจุเป็นหลกั ปัจจุบนัมีวสัดหุลายชนิดท่ีสามารถน ามา
บรรจแุบบปลอดเชือ้ได้ และการบรรจแุบบนีมี้การสญูเสียคณุคา่ทางอาหารน้อยกว่าการบรรจแุบบอ่ืน 
และสามารถวางขายได้โดยไม่ต้องแช่เย็น  เคร่ืองด่ืมท่ีใช้การบรรจุแบบนี ้ ได้แก่ นม และน า้ผลไม้  
เป็นต้น 

ปัจจยัในการเลือกภาชนะบรรจท่ีุใช้ในการบรรจแุบบปลอดเชือ้ คือ ภาชนะบรรจท่ีุใช้ต้อง
ไม่ท าปฏิกิริยากบัเคร่ืองด่ืม และไม่เกิดการเส่ือมเสียหรือเปล่ียนสภาพ ในขณะการบรรจแุบบปลอด
เชือ้ภาชนะบรรจุต้องมีการคงสภาพ และสามารถรักษาสภาวะปลอดเชือ้ได้  ทัง้นีภ้าชนะบรรจตุ้องมี
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คณุสมบตัท่ีิป้องกนัการซมึผา่น (Barrier) ท่ีดีของก๊าซออกซิเจน ความชืน้ แสง และกลิ่นเพ่ือช่วยรักษา
คณุภาพของสินค้า 

นอกจากนีย้งัมีการบรรจเุย็นแบบปลอดเชือ้ (cold aseptic filling) โดยเป็นการบรรจุ
เคร่ืองดื่มท่ีผา่นความร้อนสงูอณุหภูมิประมาณ 137°C ระยะเวลาสัน้ประมาณ 4 วินาที เพ่ือใช้ในการ
ฆ่าจุลินทรีย์ จากนัน้ลดอุณหภูมิเคร่ืองด่ืมให้เย็นลงจนถึงอุณหภูมิก่อนบรรจุเคร่ืองด่ืมใส่ในภาชนะ
บรรจุท่ีผ่านการฆ่าเชือ้มาแล้ว เม่ือบรรจุเสร็จท าการปิดฝา และลดอุณหภูมิลงเพ่ือให้เกิดสภาวะ
สญุญากาศภายในภาชนะบรรจ ุ(ปัญจ์ยศ, 2551) 

 
 2.7.2 หลักการบรรจุ 

 2.7.2.1 พิจารณาจากสภาพของภาชนะบรรจใุนขณะท่ีท าการบรรจ ุ 
  1) การบรรจุขณะท่ีท่อบรรจุปิดฝาขวด เป็นการบรรจุแบบระดบัคงท่ีซึ่งการ

บรรจแุบบนีมี้หลายรูปแบบ เร่ิมตัง้แตอ่าศยัแรงโน้มถ่วงของโลก อาจมีการใช้แรงโน้มถ่วงร่วมกบัระบบ
ความดนั หรือระบบสญุญากาศหรืออาจใช้ระบบความดนัหรือระบบสญุญากาศเพียงอย่างเดียว ทัง้นี ้
ขึน้อยู่กับความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์ ถ้าเคร่ืองด่ืมเป็นของเหลวท่ีไหลง่าย นิยมการไหลแบบอาศยั
แรงโน้มถ่วง สว่นระบบความดนัหรือระบบสญุญากาศ มกัใช้เคร่ืองด่ืมท่ีมีความข้นหนืด แตต้่องมัน่ใจ
ว่าภาชนะบรรจตุ้องทนแรงดนั ในขณะบรรจุได้จุดเด่นในการบรรจุแบบนีมี้ระบบในการดดูของเหลว
สว่นเกินกลบัสูถ่งั (overflow system) ทัง้นีเ้พ่ือรักษาระดบัของการบรรจขุองเหลว 

 2) การบรรจุท่ีไม่จ าเป็นต้องปิดฝาขวด แยกได้เป็นการบรรจุ โดยใช้ปริมาตร
เป็นเกณฑ์ บรรจดุ้วยลกูสบูดนัเข้าไป ใช้ถ้วยตวง ใช้น า้หนกั และใช้เวลาเป็นเกณฑ์ มกัใช้กบัเคร่ืองด่ืม
ท่ีมีราคาแพง หรือปริมาตรถูกก าหนดไว้แล้ว โดยเคร่ืองด่ืมท่ีสามารถใช้การบรรจุแบบนีไ้ด้ต้องเป็น
ของเหลวท่ีไหลง่าย โดยใช้กระบอกสูบในการวดัปริมาตร หรือใช้การจบัเวลาในการไหลเพ่ือก าหนด
ปริมาตร 

2.7.2.2 พิจารณาจากการเคล่ือนท่ีของภาชนะบรรจสุามารถแยกเป็น 3 ลกัษณะ คือ 
 ลกัษณะท่ี 1 การบรรจโุดยใช้มือ ตวัภาชนะบรรจมีุการเคล่ือนท่ีในแนวดิง่ 
 ลกัษณะท่ี 2 การบรรจอุตัโนมตั ิตวัภาชนะบรรจมีุการเคล่ือนเป็นเส้นตรง 
 ลกัษณะท่ี 3 การบรรจอุตัโนมตั ิตวัภาชนะบรรจมีุการเคล่ือนท่ีแบบโรตาร่ี 
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 2.7.3 ภาชนะบรรจุส าหรับบรรจุเคร่ืองดื่ม 
      2.7.3.1 พลาสตกิ 
 เคร่ืองด่ืมท่ีมีภาชนะบรรจุท่ีเป็นพลาสติกนัน้ มีอายุในการเก็บรักษาสัน้กว่า

เคร่ืองด่ืมท่ีบรรจุในขวดแก้วหรือกระป๋อง เพราะพลาสติกใช้การบรรจุเย็น ซึ่งมีอายุการเก็บรักษา
เคร่ืองดื่มน้อยกวา่การบรรจแุบบอ่ืน ถึงแม้ว่าอายกุารเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมน้อยกว่าภาชนะบรรจอ่ืุน แต่
ข้อดีของพลาสติกก็คือ สามารถขึน้รูปได้หลากหลายรูปแบบไม่มีข้อจ ากัดทางด้านปริมาณการบรรจ ุ
สามารถเลือกความใส หรือความขุ่นได้ตามความต้องการ และราคาคอ่นข้างต ่าเม่ือเทียบกบัแก้วหรือ
กระป๋อง อย่างไรก็ตามการเลือกวิธีการบรรจุส าหรับพลาสติก เป็นสิ่งท่ีควรค านึงถึงเป็นอย่างมาก 
เพราะพลาสตกิบางประเภทไมมี่ความคงรูปหรือรับแรงกดในการดงึสญุญากาศได้  และพลาสติกอาจ
เกิดการเปล่ียนรูปได้ในระหว่างการบรรจุ เพราะผิวของภาชนะบรรจุของขวดพลาสติกบางเกินไป
ภาชนะบรรจท่ีุท าจากพลาสตกิ แบง่ได้ 2 ประเภท คือ 

ประเภทท่ี 1 พลาสติกชนิดเทอร์โมพลาสติก คือ พลาสติกท่ีสามารถน ากลบัมา
ใช้ได้ใหม่ ซึ่งได้แก่ โพลีเอทลีน (PE) โพลีพรอพีลีน (PP) โพลีไวนิลคลอไรด์ (PVC) โพลีสไตรีน (PS)  
โพลีเอทธีลีนเทเรพทาเลต (PET) โพลีอาไมด์ จะมีช่ือทางการค้าท่ีเรียกว่า ไนลอนซาราน (PVDC) เป็น
โคโพลีเมอร์ของไวนิลคลอไรด์ และไวนิลีดีนคลอไรด์ 

ประเภทท่ี 2 พลาสติกชนิดเทอร์โมเซตติงคือ พลาสติกท่ีไม่สามารถหลอมขึน้รูป
ใหม ่ได้แก่ เมลามีน ฟอร์มาลดีไฮด์ และฟีนอลฟอร์มาลดีไฮด์ (ชีลพร, 2541) 

 1) สมบตัขิองพลาสตกิ  
1.1) โพลีเอทธีลีน (PE) มีคณุสมบตัิต้านทานการซึมผ่านของความชืน้ดี แต่

ต้านการซมึผา่นของออกซิเจนได้น้อย มีความแข็งแรงปานกลาง ใส ปิดผนกึได้ดี ราคาถกู 
1.2) โพลีพรอพีลีน (PP) มีคณุสมบตัิต้านทานการซึมผ่านความชืน้ได้ดี และ

แก๊สปานกลาง ทนการซมึผา่นน า้มนั ทนความร้อนได้สงู มีความเล่ือมมนั 
1.3) โพลีไวนิลคลอไรด์ (PVC)  มีคุณสมบัติต้านทานการซึมผ่านของ

ความชืน้และแก๊สได้ปานกลาง ทนทานการซึมผ่านน า้มนัได้ดี เหนียวใส สามารถขึน้รูปเป็นฟิล์มหด
ฟิล์มหอ่หุ้ม หรือเป็นภาชนะคงรูปได้ดี 

1.4) โพลีเอทธีลีน เทเรพทาเลต (PET) มีคณุสมบตัิท่ีท าปฏิกิริยากับอาหาร
และมีความแข็งแรง มีความยืดหยุ่น และทนอณุหภูมิได้ในช่วงกว้าง ป้องกนัการแพร่ผ่านของแก๊สได้
ดีกวา่พลาสตกิทัว่ไป 

1.5) โพลีสไตรีน (PS) มีคณุสมบตัิต้านทานการซึมผ่านของไอน า้ และแก๊ส
ได้น้อย ทนอณุหภมูิสงูไมไ่ด้ 
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1.6) โพลีอาไมด์ (PVDC) มีคณุสมบตัทินความร้อน แข็งแรงต้านทานการซึม
ผา่นของไอน า้ได้น้อย  

 2) ฝาปิดท่ีดีควรมีลกัษณะดงันี ้ 
2.1) ฝาปิดผนกึแนน่หนา ไมใ่ห้มีการซมึผา่นของน า้ ไอน า้ และแก๊ส 
2.2) ฝาปิดต้องปิดเข้ากนักบับรรจภุณัฑ์ ไมท่ าปฏิกิริยาผลิตภณัฑ์ 
2.3) ฝาปิดจะต้องสะดวกตอ่การใช้งานสามารถเปิดออกได้ง่าย 
2.4) ถ้าต้องการปิดฝาหลังใช้ ควรสามารถใช้มือกดเข้าไปแล้วสามารถ

ป้องกนัผลิตภณัฑ์ได้  
2.5) ฝาปิดจะต้องป้องกนัสินค้าจากความเสียหายจากปัจจยัภายนอกตา่งๆ 

จะต้องปิดผนกึได้อยา่งสมบรูณ์อยูต่ลอดเวลา 
 2.7.3.2 ภาชนะท่ีท าจากแก้ว  
     ภาชนะท่ีท าจากแก้ว เป็นภาชนะบรรจุท่ีนิยมใช้อยู่ในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืม

ทั่วไป เพราะแก้วเป็นวัสดุท่ีมีความเฉ่ือยในการท าปฏิกิริยา ท าให้แก้วเหมาะส าหรับเคร่ืองด่ืมท่ี
ต้องการเก็บรักษาท่ียาวนาน เช่น เหล้าหรือเบียร์ เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ เป็นต้น ส่วนระบบการ
บรรจอุาจจะเป็นการบรรจเุย็นหรือร้อนหรือแบบปลอดเชือ้ แล้วท าการปิดฝาและปิดฉลากในกรณีของ
การบรรจรุ้อน จ าต้องมีขัน้ตอนการปลอ่ยในเย็นตวัก่อนการปิดฉลาก 

      1) สมบตัทิางกายภาพและสารเคมีของขวดแก้ว 
     1.1) ไมท่ าปฏิกิริยากบัอาหาร 

1.2) ป้องกนัการร่ัวซมึผา่นของไอน า้ แก๊ส กลิ่นได้ดี 
1.3) ความแข็งแรงพอควร 
1.4) ไมท่ าปฏิกิริยากบัอาหาร 
1.5) ป้องกนัการร่ัวซมึผา่นของไอน า้ แก๊ส กลิ่นได้ดี 
1.6) ความแข็งแรงพอควร 

 2.7.3.3 กระป๋อง  
 กระป๋องจะใช้บรรจเุคร่ืองด่ืมแบบการบริโภคครัง้เดียว (Single Serving) ซึ่งจะ

เป็นกระป๋องท่ีมีฝาเปิดออกได้ง่าย (Easy Opening) โดยปิดฝาด้านบนจะท าการปิดเรียบร้อยมาจาก
โรงงานผลิตกระป๋อง ท าให้เวลาบรรจ ุต้องบรรจเุคร่ืองด่ืมทางด้านล่างของกระป๋อง จากนัน้ท าการปิด
ฝาด้านลา่งด้วยตะเข็บคูต่รงบริเวณก้นกระป๋อง ในปัจจบุนัมีการเปล่ียนรูปแบบของกระป๋องจากเดิมท่ี
เป็นทรงกระบอกธรรมดาให้เป็นรูปทรงเหมือนขวดแก้ว บรรจุเคร่ืองด่ืมต่างๆ เช่น เบียร์ ไวน์ หรือ
น า้อดัลม นิยมใช้ในเทศกาลหรือโอกาสพิเศษของผลิตภณัฑ์มากกวา่การผลิตเพ่ือจ าหนา่ยโดยทัว่ไป 
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 2.7.3.4 กลอ่งกระดาษแข็ง  
  กล่องกระดาษแข็งส่วนใหญ่อยู่ในรูปทรงของฝาแบบหน้าจัว่หรือแบบอิฐ เร่ิมใช้

ในการบรรจุนมเป็นเคร่ืองด่ืมแรก ซึ่งโครงสร้างของภาชนะบรรจุกล่องท่ีใช้ในการบรรจุเคร่ืองด่ืมได้
พฒันาท าให้บรรจุเคร่ืองด่ืมอ่ืนได้อีกมากมาย เช่น น า้ผลไม้ ชา หรือกาแฟ เป็นต้น โดยรูปแบบของ
กลอ่งมีด้วยกนั 2 รูปแบบ คือ แบบรูปทรง แบบอิฐ (brick carton) และรูปทรงแบบฝาหน้าจัว่ (Gable 
Top carton) 

      2.7.3.5 ถงุใสใ่นกลอ่ง 
 ถุงใส่ในกล่อง มักใช้กับน า้ผลไม้ส่งออกท่ีมีปริมาณมาก ตอนเร่ิมแรกในการ

พฒันาถงุใสใ่นกลอ่งนัน้ เป็นการพฒันาบรรจอุาหารและนม เพ่ือจ าหน่ายแก่องค์กรท่ีมีการบริโภคนม
ปริมาณมาก เช่น โรงเรียน โรงพยาบาล เป็นต้น ต่อมาถุงใส่ในกล่องนี ้เร่ิมแพร่หลายสู่อุตสาหกรรม
อ่ืนๆ นิยมใช้ในอตุสาหกรรมเคมีสว่นประกอบหลกัของถงุใสใ่นกลอ่ง (ปุ่ น และสมพร, 2541) 

 
2.8  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

เกียรติศกัดิ์ (2535) ได้ศึกษาภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดสารแอนโทไซยานินจากดอกอญัชนั 
และศกึษาเสถียรภาพของสารละลายสกดัสารแอนโทไซยานิน พบวา่ ภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัสาร
แอนโทไซยานินจากดอกอัญชัน เพ่ือให้ได้ปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุด คือ ใช้สารละลายกรด
hydrochloric pH 4.5 เป็นตวัท าละลายในการสกัด โดยมีอตัราส่วนระหว่างตวัท าละลายกับดอก
อญัชนัแห้ง คือ 120 ตอ่ 3 ใช้เวลาในการสกดั 73 นาที และการเขย่าในระหว่างการสกดัสามารถสกดั 
แอนโทไซยานินได้มากกว่าเม่ือไม่มีการเขย่าในระหว่างการสกัด การสกัดหนึ่งครัง้จะให้ปริมาณ 
แอนโทไซยานินมากกวา่ 90% และอณุหภูมิท่ีจะเหมาะสมในการเก็บรักษาสารสกดั คือ อณุหภูมิห้อง
เย็น 4±1°C ให้ผลในการชะลอการลดลงของปริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด และให้ผลในการชะลอ
การเพิ่มขึน้ของปริมาณ polymeric colour (PC) ได้ดี โดยท่ีคา่คร่ึงชีวิตของสารละลายสกดัจะมีคา่ 81 
และ 48 วนั ตามล าดบั  
 บศุรารัตน์ (2545) ได้ท าการศกึษาแอนโทไซยานินจากกระเจ๊ียบแดง Hibiscus sabdariffa L. 
เพ่ือใช้เป็นสีผสมอาหาร รายงานว่า ชนิดของตวัท าละลายและ pH ท่ีเหมาะสม คือ น า้ตอ่เอทานอล  
(1 ตอ่ 1) ปรับ pH เป็น 2.5 ด้วยกรดไฮโดรคลอริค อตัราส่วนระหว่างปริมาณกลีบกระเจ๊ียบแดงตอ่ตวั
ท าละลายเป็น 1 ตอ่ 4 ขัน้ตอน และการท าเข้มข้นสารละลายสกดัแอนโทไซยานิน โดยท าเข้มข้นแบบ
สญุญากาศ พบวา่ สภาวะท่ีเหมาะสม คือ ท าเข้มข้นท่ีอณุหภมูิ 55°C เป็นเวลา 30 นาที  
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  ญาณี (2555) ได้ศกึษาความคงตวัของสารแอนโทไซยานินจากกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดงใน
ผลิตภณัฑ์ข้าวเหนียวมนู ผลของอณุหภูมิใช้สกดัสีแอนโทไซยานินจากกากกลีบดอกกระเจ๊ียบแดงตอ่ 
น า้ท่ีมีคา่ pH 2.5 (ปรับด้วยกรด HCl 1 %) เป็น 1 ตอ่ 4 โดยน า้หนกัตอ่ปริมาตร ตามล าดบั พบว่า 
อุณหภูมิและเวลาสกัดท่ีเหมาะสม คือ อุณหภูมิ  100°C นาน 30 นาที ให้ค่าสีแดง (a*)13.65 
สารละลายสีแอนโทไซยานินท่ีสกดัได้ มีค่า pH เท่ากับ 2.29 มีปริมาณสารแอนโทไซยานินทัง้หมด 
0.41 mgตอ่ 500 ml การประเมินอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ข้าวเหนียวมนูท่ีมีผลตอ่ความคงตวัของ
สารแอนโทไซยานินในผลิตภณัฑ์ น าสภาวะท่ีเหมาะสมจากข้างต้นเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิตู้ เย็น เป็น
เวลา 1, 2 และ    3 วนั เทียบกับอณุหภูมิห้อง พบว่า ผลิตภณัฑ์มีปริมาณสารแอนโทไซยานินทัง้หมด 
เท่ากบั 0.90, 0.91 และ 0.93 mgตอ่ 100 g ตามล าดบั ส่วนคา่สีแดงลดลง ขณะท่ี a เท่ากนัทัง้ 3 วนั 
การเจริญเพิ่มจ านวนของจลุินทรีย์ทัง้หมด และยีสต์-รา อยูใ่นเกณฑ์ปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค 
         สุภาพ (2543) ท าการศึกษาสารสกัดจากกระเจ๊ียบแดงอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมี
ศกัยภาพในการน ามาประยกุต์ใช้ในผลิตภณัฑ์อาหาร โดยได้ทดลองประยกุต์ใช้กบัโยเกิร์ต ซึ่งโยเกิร์ต
ท่ีเติมสารสกดั 0.2, 0.4 และ 0.6% มีปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มขึน้เป็น 4.34, 8.90 และ 14.64 mg
ตอ่kg ตามล าดบั และความสามารถในการยบัยัง้อนมุลูอิสระเพิ่มขึน้เป็น 12.57, 24.24 และ 31.24% 
ตามล าดบั แตไ่ม่มีผลกระทบตอ่คา่ pH, ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายได้ในน า้, ความสามารถใน
การอุ้มน า้ และจ านวนแบคทีเรียแลคติกหลงักระบวนการหมกั (p>0.05) การเติมสารสกดัในปริมาณ
สงูขึน้ถึง 0.6% ท าให้คณุภาพทางประสาทสมัผสัลดลง (p<0.05) โดยปริมาณท่ีเหมาะสมส าหรับเติม
ในโยเกิร์ต คือ 0.4% เม่ือศึกษาผลของระยะเวลาในการเก็บรักษา (4°C เวลา 21 วนั) ตอ่คณุภาพ
โยเกิร์ตท่ีเติมสารสกัด พบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึน้เป็น 21 วนั  ปริมาณแอนโทไซยานินมี
แนวโน้มลดลงจากท่ี 8.94 เป็น 5.73 mgตอ่kg และความสามารถในการยบัยัง้อนมุลูอิสระจะลดลง
จาก 24.24% เป็น 19.97% นอกจากนีค้ณุภาพด้านคา่ pH 4.61–4.21 ความสามารถในการอุ้ มน า้ 

66.44–61.46% และมีจ านวนแบคทีเรียแลคติก 8.12–5.30 log cfuตอ่g มีแนวโน้มลดลง (p<0.05) 
สว่นคณุภาพทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ต ซึง่มีแนวโน้มลดลงในวนัท่ี 21 ของการเก็บรักษา  

สลกัจิตร (2550) ได้ท าการศกึษาน า้ลิน้จ่ีเสริมสารสกดัจากดอกอญัชนั พบว่า สภาวะท่ีเหมาะสม
ในการสกดัแอนโทไซยานินจากดอกอญัชนัด้วยน า้ คือ ท่ีอณุหภูมิ 69.2°C เวลา 30 นาที  ได้สารสกดั
ท่ีมีปริมาณสารแอนโทไซยานิน 2.27 mgตอ่g ในการพฒันาสตูรน า้ลิน้จ่ีเสริมสารสกดัจากดอกอญัชนั
วางแผนแบบ Mixture design โดยสตูรท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสดุ คือ น า้ลิน้จ่ี 96.98% สารสกดั
จากดอกอญัชนั 3.00% และกรดมาลิก 0.02% ในการศกึษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์น า้ลิน้จ่ี
เสริมสารสกดัจากดอกอญัชนั พิจารณาจากปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด และการลดลงของปริมาณแอน
โทไซยานินของน า้ลิน้จ่ีเสริมสารสกดัจากดอกอญัชนัท่ีพาสเจอร์ไรส์ก่อนบรรจุ และท่ีการพาสเจอร์ไรส์
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หลงับรรจท่ีุอณุหภูมิ 95°C เป็นเวลา 5 นาที พบว่า น า้ลิน้จ่ีเสริมสารสกดัจากดอกอญัชนัท่ีพาสเจอ
ไรส์หลงับรรจมีุอายกุารเก็บรักษานานกวา่  
 วิลาวลัย์ (2551) ท าการศกึษาฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระในสารสกดัจากดอกอญัชนั โดยใช้เทคนิค 
DPPH (2,2-diphenyl-l-picryl-hydrazyl) ซึ่งเป็นอนุมลูอิสระท่ีคอ่นข้างเสถียร พบว่า สารสกดัอญัชนั 
มีคา่ EC20 เท่ากบั 397.9365 μgตอ่ml  ผลจากการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านสี กลิ่น  
รสหวาน และความชอบโดยรวมของน า้อญัชนั 4 สตูร พบวา่ ไมแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05)  
 ธันวาและเจษฎา (2558) ท าการศึกษาการใช้สารแอนโทไซยานินท่ีสกัดจากกลีบรองดอก
กระเจ๊ียบแดงในน า้กระเจ๊ียบแดงอดัแก๊ส พบวา่ กรรมวิธีการสกดัสารแอนโซไซยานินจากกลีบรองดอก
กระเจ๊ียบแดงท่ีเหมาะสม คือ วิธีท่ี 4 การสกัดแบบต้มก่อนสญุญากาศ (ต้มท่ีอณุหภูมิ 90-100°C และ
ระเหยสญุญากาศท่ีอณุหภมูิ 65°C ความดนั 70 มิลลิบาร์) ซึ่งในกลีบรองดอกกระเจ๊ียบแดงแบบแห้งมี
ปริมาณสารแอนโทไซยานินสงูท่ีสดุ คือ 201.46±0.15 mgตอ่ 500 ml โดยระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
กลั่นสุญญากาศ คือ 45 นาที มีระดับปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายในน า้ได้เหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ์น า้กระเจ๊ียบแดงอดัแก๊ส คือ 12oBrix (p≥0.05) โดยมีคา่ pH 3.21±0.00 มีปริมาณสารแอน
โทไซยานิน 52.70±0.08 mgตอ่ 500 ml  และอณุหภูมิท่ี 5±2°C ซึ่งเป็นอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการ
เก็บรักษาน า้กระเจ๊ียบแดงอัดแก๊ส สามารถเก็บรักษาได้อย่างน้อย 8 สัปดาห์ และผลิตภัณฑ์น า้
กระเจ๊ียบแดงอดัแก๊สเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 100% 

อรุษา และคณะ (2552) ท าการศึกษาผลกระทบของ pH และอุณหภูมิ ต่อสีและความคงตวั
ของสารสกดัจากกระเจ๊ียบและอญัชนั พบวา่ การเปล่ียนแปลงของสีท่ีปรากฏและความคงตวัของสาร
สกดักระเจ๊ียบและสารสกดัอญัชนัถกูประเมินขึน้ในช่วง pH ระหว่าง 1-12 โดยสารสกดักระเจ๊ียบให้ 
สีแดงท่ี pH 1-3 และ 10-12 ในขณะท่ีสารสกดัอญัชนัให้สีแดงท่ี pH 1-2 สีม่วงท่ี pH 3-6 และ  
10-11 และสีเขียวท่ี pH 7-9 และ 12 หลงัจากนัน้เม่ือน าสารสกดักระเจ๊ียบท่ี pH 2 และ 10 สารสกดั
อญัชนัท่ีpH 2, 4, 6, 8 และ 10 มาให้ความร้อนท่ีอณุหภูมิ 80 และ 90°C เป็นเวลา 2 ชัว่โมง พบว่า 
อณุหภมูิมีผลตอ่ความคงตวัของสารสกดักระเจ๊ียบท่ี pH 2 กบั 10 และสารสกดัอญัชนัท่ี pH 8 อย่างมี
นยัส าคญั โดยสีของสารสกดัอญัชนัท่ี pH 2-6 และ 10 มีความคงตวัสงู ฉะนัน้เม่ืออณุหภูมิสงูขึน้ ท า
ให้คา่คร่ึงชีวิตของแอนโทไซยานินในสารสกดัมีคา่ลดลง และ%ของสีของพอลิเมอร์มีคา่เพิ่มมากขึน้  

 
 
 

 

 



บทที่ 3 

 
วธีิด ำเนินกำร 

 
 
3.1 วัตถุดบิ 
 
 3.1.1 ดอกอญัชนัแห้ง สีน ำ้เงินพนัธุ์ดอกซ้อน จำกร้ำนพรมจนัทร์สมนุไพร จงัหวดัอำ่งทอง         
 3.1.2 ดอกกระเจ๊ียบแดงแห้ง พนัธุ์ซูดำน จำกตลำดส ำโรง จงัหวดัสมทุรปรำกำร 
 
3.2  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ 
 
 3.2.1 ขวดแก้วสีชำ พร้อมฝำปิด ขนำด 50 ml  
 3.2.2 เทอร์โมมิเตอร์ (Thermometer) สเกล 0-100°C 
 3.2.3 เคร่ืองชัง่ ควำมละเอียด 4 ต ำแหนง่  
 3.2.4 เคร่ืองกลัน่สญุญำกำศ ย่ีห้อ Rotavapor รุ่น R-210 
 3.2.5 เตำแก๊ส 
 3.2.6 ถ้วยตวง 
 3.2.7 ถ้วย 
 3.2.8 ผ้ำขำวบำง 
 3.2.9 ตู้เย็น 
 3.2.10 กระชอน 
 3.2.11 อำ่งสแตนเลส 
 3.2.12 ถำดสแตนเลส 
 3.2.13 เหยือกสแตนเลส 
 3.2.14 หม้อสแตนเลส 
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3.3  อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพ 
 
 3.3.1 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 
 3.3.1.1 เคร่ืองวดัคำ่สี Spectrophotometer ย่ีห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d 
โปรแกรมเวอร์ชัน่ CM-S100 W1.70.0001 
  3.3.1.2 เคร่ืองวดัควำมชืน้ ย่ีห้อ Moisture Determination Balance รุ่น FD-620 
 
 3.3.2 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพเคมี 
 3.3.2.1 เคร่ืองวดัคำ่ควำมเป็นกรด-ดำ่ง (pH meter) ย่ีห้อ Sartorius รุ่น PB-10 
 3.3.2.2 รีแฟรกโตมิเตอร์ (Refractometer) สเกล 0-32°Brix 

3.3.2.3 เคร่ืองวดักำรดดูกลืนแสง UV VIS Spectrophotometer ย่ีห้อ Cecil รุ่น CE 
2021 

 
 3.3.3 อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 
 3.3.3.1 อำหำรเลีย้งเชือ้ PCA (Plate Count Agar)                 
 3.3.3.2 อำหำรเลีย้งเชือ้ PDA (Potato Dextrose Agar)                 
 3.3.3.3 อำหำรเลีย้งเชือ้ SS. agar 
 3.3.3.4 อำหำรเลีย้งเชือ้ Lauryl sulphate broth 
 3.3.3.5 อำหำรเลีย้งเชือ้ Brilliant Green Bile Broth 
 3.3.3.6 อำหำรเลีย้งเชือ้ EMB Agar  
 3.3.3.7 อำหำรเลีย้งเชือ้ Brilliant green agar 
 3.3.3.8 อำหำรเลีย้งเชือ้ Selenite cysteine broth 
 3.3.3.9 อำหำรเลีย้งเชือ้ Tetrathionate broth 
 3.3.3.10 หม้อนึง่ฆำ่เชือ้ภำยใต้ควำมดนั ย่ีห้อ sanyo รุ่น lado Autoclave 
 3.3.3.11 ตู้บม่เชือ้ (incubator) ย่ีห้อ BINDER รุ่น BD 115 
 3.3.3.12 ตู้ปลอดเชือ้ ย่ีห้อ Heal Force รุ่น A2 
 3.3.3.13 เคร่ืองเขย่ำหลอดทดลอง ย่ีห้อ HERMONY รุ่น VTX-3000L 
 3.3.3.14 เคร่ืองแก้วตำ่งๆ เชน่ หลอดทดลอง จำนเพำะเชือ้ แท่งแก้วรูปตวัแอล หลอดดกั
แก๊ส แทง่แก้วคนสำร บีกเกอร์ ปิเปต ขนำด 10 ml และขนำด 1 ml 
 3.3.3.15 Hot plate 
 3.3.3.16 พำรำฟิล์ม 
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 3.3.4 อุปกรณ์ส ำหรับกำรประมวลผลข้อมูล  
 3.3.4.1 เคร่ืองคอมพิวเตอร์ และโปรแกรมทำงสถิติ 
 
3.4  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 

3.4.1 ศึกษำคุณภำพทำงกำยภำพและทำงเคมีของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มผักผลไม้สกัด
ทำงกำรค้ำ 

         ท ำกำรส ำรวจผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมผักผลไม้สกัดในท้องตลำด และท ำกำรคัดเลือก
ผลิตภณัฑ์ท่ีใกล้เคียงกบัผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสำรแอนโทไซยำนินสกดัจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง ซึ่ง
เป็นผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมเป้ำหมำย เพ่ือท ำให้ผลิตภัณฑ์ท่ีท ำกำรพัฒนำมีคุณลักษณะท่ีใกล้เคียง
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกัดทำงกำรค้ำ โดยมีผลิตภัณฑ์ท่ีคดัเลือกมำ จ ำนวน 6 ผลิตภัณฑ์ 
(สว่นประกอบโดยประมำณของผลิตภณัฑ์แสดงดงัภำคผนวก ค) คือ  

ผลิตภณัฑ์ A เคร่ืองดื่มพรุนสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ B เคร่ืองดื่มพรุนสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ C เคร่ืองด่ืมเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ D เคร่ืองด่ืมเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ E เคร่ืองดื่มมลัเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ F เคร่ืองดื่มทบัทิมสกดัเข้มข้น  
น ำผลิตภณัฑ์ตวัอย่ำงท่ีได้ทัง้  6 ผลิตภณัฑ์ มำท ำกำรศกึษำคณุภำพทำงกำยภำพ และ

ทำงเคมี โดยน ำข้อมลูท่ีได้เป็นข้อมลูต้นแบบในกำรผลิตและพฒันำผลิตภณัฑ์ตอ่ไป 
  3.4.1.1 กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงกำยภำพ 
 1) ตรวจลักษณะของผลิตภัณฑ์ตัวอย่ำงท่ีได้ โดยศึกษำลักษณะของสี กลิ่น 
และควำมเหลวข้นของผลิตภณัฑ์ 
 2) ตรวจวัดค่ำสี โดยวัดค่ำกำรส่องผ่ำนของแสง (Transmittance) จำกกำร
ทดลองวดัตวัอย่ำง ท ำกำรวดัตวัอย่ำงละ 5 ครัง้ คำ่ท่ีวดัได้แก่ คำ่สี L* (คำ่ควำมสว่ำงมีคำ่ 0 ถึง 100
โดย 0 หมำยถึง วตัถท่ีุมีควำมมืดสีด ำ 100 หมำยถึง วตัถท่ีุมีควำมสว่ำงสีขำว) a* (+ หมำยถึง วตัถมีุ
สีแดง, - หมำยถึง วตัถมีุสีเขียว) และb* (+ หมำยถึง วตัถมีุสีเหลือง, – หมำยถึง วตัถมีุสีน ำ้เงิน) 

3.4.1.2 กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงเคมี 
1) ตรวจวดัปริมำณของแข็งทัง้หมดท่ีละลำยน ำ้ได้ โดยท ำกำรใช้เคร่ือง Hand 

refractometer บนัทกึคำ่ท่ีได้เป็นหนว่ย °Brix โดยปรับคำ่มำตรฐำนด้วยน ำ้กลัน่ก่อนท ำกำรวดัทกุครัง้ 
ท ำกำรวดัตวัอยำ่งละ 5 ครัง้ แล้วน ำมำหำคำ่เฉล่ีย 
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2) ตรวจวดัคำ่ pH โดยกำรน ำตวัอย่ำงท่ีได้มำท ำกำรตรวจวดัคำ่ pH โดยปรับ
คำ่มำตรฐำนในกำรวดัแตล่ะครัง้ด้วยสำรละลำยมำตรฐำนท่ีมีคำ่ pH เท่ำกบั 4.00 7.00 และ 10.0
ตำมล ำดบั ท ำกำรวดัตวัอยำ่งละ 5 ครัง้ แล้วน ำมำหำคำ่เฉล่ีย 

3) ตรวจวดัปริมำณสำรแอนโทไซยำนิน น ำตวัอย่ำงท่ีได้มำท ำกำรตรวจวดัค่ำ
ปริมำณสำรแอนโทไซยำนิน ด้วยตำมวิธี pH Differential Method ของ AOAC (2005) ท ำกำรวดั
ตวัอยำ่งละ 5 ครัง้ แล้วน ำมำหำคำ่เฉล่ีย  

 
3.4.2 ศึกษำกรรมวิธีกำรผลิตเคร่ืองดื่มสำรสกัดจำกอัญชันและกระเจี๊ยบแดง 

3.4.2.1 ศกึษำวิธีกำรและอณุหภมูิท่ีเหมำะสมในกำรสกดัสำรแอนโทไซยำนินจำกอญัชนั
และกระเจ๊ียบแดง 

  กำรศึกษำวิธีกำรและอุณหภูมิ ท่ีเหมำะสม เพ่ือหำวิธีกำรและอุณหภูมิ ท่ี
เหมำะสมในกำรสกัดอัญชันและกระเจ๊ียบแดง ซึ่งเป็นวิธีท่ีให้ปริมำณสำรแอนโทไซยำนินสูงท่ีสุด 
ควบคมุปริมำณดอกแห้งตอ่ปริมำณน ำ้ คือ 90 g ตอ่ 1,000 ml ท ำกำรศกึษำค้นคว้ำวิธีกำรสกดัสำร
แอนโทไซยำนินด้วยน ำ้จำกแหล่งต่ำงๆ คือ งำนวิจยัของสลกัจิตร (2550) ศึกษำวิธีกำรสกดัสำรสกัด
จำกอญัชนัด้วยน ำ้ กบังำนวิจยัของธนัวำ และเจษฎำ (2558) ศกึษำวิธีกำรสกดัสำรสกดัจำกกระเจ๊ียบ
แดงด้วยน ำ้ ซึ่งเป็นวิธีกำรสกัดท่ีใช้อุณหภูมิแตกต่ำงกัน ซึ่งน ำมำดดัแปลงกำรท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำร
ระเหยในสภำวะสุญญำกำศ มำเป็นกำรท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะตุ๋น จนสำรสกัดมี
ปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้อยูท่ี่ 21-22°Brix จำกนัน้ท ำกำรเปรียบเทียบวิธีกำรสกดั ซึ่งวิธีกำรสกดั
มี 4 วิธี คือ 
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วิธีที่ 1 สกดัโดยกำรต้มท่ี 70+2°C และท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะ
สญุญำกำศท่ี 50 °C ควำมดนั 72 มิลลิบำร์  

 
                   อญัชนัแห้งบด 90 g                                        กระเจ๊ียบแดงแห้งบด 90 g 
 
 

       ผสมกบัน ำ้ 1,000 ml 
 

   ต้มควบคมุอณุหภมูิในกำรสกดัท่ี 70 + 2°C เป็นเวลำ 30 นำที  
 

น ำมำกรองด้วยผ้ำขำวบำงละเอียดหนำสองชัน้ 
 

ท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะสญุญำกำศ ท่ี 50°C ควำมดนั 72 มิลลิบำร์  
จนสำรสกดัมีมีปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้อยูท่ี่ 21-22°Brix 

 
 

                 สำรแอนโทไซยำนินจำกอญัชนั                            สำรแอนโทไซยำนินจำกกระเจ๊ียบแดง 
 

แผนภำพที่ 3.1 กำรสกดัโดยกำรต้มท่ี 70+2°C และท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหย
ในสภำวะสญุญำกำศท่ี 50 °C ควำมดนั 72 มิลลิบำร์ 

ที่มำ: ดดัแปลงจำกสลกัจิตร (2550) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



38 
 

วิธีที่ 2 สกดัโดยกำรต้มและท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะตุน๋ท่ี 70+2°C  
 
                    อญัชนัแห้งบด 90 g                             กระเจ๊ียบแดงแห้งบด 90 g   
 
 
 
                                                         ผสมกบัน ำ้ 1,000 ml 
 
 
                           ต้มควบคมุอณุหภมูิในกำรสกดัท่ี 70+ 2°C เป็นเวลำ 30 นำที 
 

 

น ำมำกรองด้วยผ้ำขำวบำงละเอียดหนำสองชัน้ 
 

 
ท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะตุน๋ ท่ี 70 + 2°C  

จนสำรสกดัมีมีปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้อยูท่ี่ 21-22°Brix 
 
 
 

 

             สำรแอนโทไซยำนินจำกอญัชนั                        สำรแอนโทไซยำนินจำกกระเจ๊ียบแดง 
 

แผนภำพท่ี 3.2 กำรสกดัโดยกำรต้มและท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะ
ตุน๋ท่ี 70+2°C 

 ที่มำ : ดดัแปลงจำกวิธีท่ี 1 
 

 
 
 
 
 



39 
 

วิธีที่ 3 สกดัโดยกำรต้มท่ี 90-100°C และท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะ
สญุญำกำศท่ี 65 °C ควำมดนั 100 มิลลิบำร์  

 
                     อญัชนัแห้งบด 90 g                                กระเจ๊ียบแดงแห้งบด 90 g   
 
 
 
                                                         ผสมกบัน ำ้ 1,000 ml 
 
 
     ต้มน ำ้ให้เดือด แล้วใสก่ลีบดอก ควบคมุอณุหภมูิในกำรสกดัท่ี 90-100°C เป็นเวลำ 15 นำที 
 

 

                                      น ำมำกรองด้วยผ้ำขำวบำงละเอียดหนำสองชัน้ 
 

 
ท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะสญุญำกำศ ท่ี 65°C ควำมดนั 100 มิลลิบำร์  

จนสำรสกดัมีมีปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้อยูท่ี่ 21-22°Brix 
 

   
 

 

             สำรแอนโทไซยำนินจำกอญัชนั                         สำรแอนโทไซยำนินจำกกระเจ๊ียบแดง 
 

แผนภำพที่ 3.3 กำรสกดัโดยกำรต้มท่ี 90-100°C และท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำร
ระเหยในสภำวะสญุญำกำศท่ี 65°C ควำมดนั 100 มิลลิบำร์ 

 ที่มำ : ดดัแปลงจำกธนัวำ และเจษฎำ (2558) 
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วิธีที่ 4  สกดัโดยกำรต้มและท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะตุน๋ท่ี  
90-100°C  

 
                     อญัชนัแห้งบด 90 g                            กระเจ๊ียบแดงแห้งบด 90 g   
  
 

ผสมกบัน ำ้ 100 ml 
 
     ต้มน ำ้ให้เดือด แล้วใสก่ลีบดอก ควบคมุอณุหภมูิในกำรสกดัท่ี 90-100°C เป็นเวลำ 15 นำที 
 

 

                                      น ำมำกรองด้วยผ้ำขำวบำงละเอียดหนำสองชัน้ 
 

 
ท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะตุน๋ ท่ี 90-100°C  

จนสำรสกดัมีมีปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้อยูท่ี่ 21-22°Brix 
 
        

      สำรแอนโทไซยำนินจำกอญัชนั                          สำรแอนโทไซยำนินจำกกระเจ๊ียบแดง 
 

แผนภำพท่ี 3.4 กำรสกดัโดยกำรต้มและท ำเข้มข้นด้วยวิธีกำรระเหยในสภำวะ
ตุน๋ท่ี 90-100°C 

ที่มำ : ดดัแปลงจำกวิธีท่ี 3 
 
  น ำสำรแอนโทไซยำนินสกัดจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดงทัง้ 4 วิธี วำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มตลอด (Complete Randomized Design, CRD) และน ำมำทดสอบคณุภำพของ
ผลิตภณัฑ์ในด้ำนตำ่งๆ ดงัตอ่ไปนี ้
  1) กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงกำยภำพ ตำมข้อ 3.4.1.1 

 2) กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงเคมี ตำมข้อ 3.4.1.2 
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3.4.2.2 ศกึษำอตัรำสว่นของสำรสกดัอญัชนัตอ่สำรสกดักระเจ๊ียบแดงท่ีเหมำะสมในกำร
ผลิตเคร่ืองดื่มสำรสกดั 

  น ำสูตรท่ีดีสุดท่ีมีปริมำณสำรแอนโทไซยำนินสูงท่ีสุดของสำรสกัดอัญชันและ
สำรสกัดกระเจ๊ียบแดงจำกข้อ 3.4.2.1 มำท ำกำรศึกษำอัตรำส่วนของสำรสกัดอัญชันต่อสำรสกัด
กระเจ๊ียบแดงท่ีเหมำะสม ซึ่งอัตรำส่วนของสำรสกัดมีผลต่อคุณลักษณะทำงประสำทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ เพ่ือหำอตัรำส่วนท่ีเหมำะสมในกำรผลิตเคร่ืองด่ืมสำรสกัดจำกอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
ซึ่งเป็นอัตรำส่วนท่ีผู้ ทดสอบชิมให้คะแนนชอบสูงท่ีสุด ท ำกำรวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Complete Randomized Design, CRD) โดยท ำกำรศกึษำอตัรำส่วนของสำรสกัดอญัชนัต่อสำร
สกดักระเจ๊ียบแดง จ ำนวน 5 ระดบั (%) คือ 30:70, 40:60, 50:50, 60:40 และ70:30 ตำมล ำดบั ซึ่ง
ท ำกำรควบคุมปริมำณของแข็งท่ีละลำยในน ำ้อยู่ท่ี 21-22°Brix จำกนัน้น ำตวัอย่ำงท่ีได้มำท ำกำร
วิเครำะห์คณุภำพของผลิตภณัฑ์ในด้ำนตำ่งๆ ดงัตอ่ไปนี ้

1) กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงกำยภำพ ตำมข้อ 3.4.1.1 
 2) กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงเคมี ตำมข้อ 3.4.1.2 

 3) กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงประสำทสมัผสั 
  น ำตวัอยำ่งท่ีผลิตได้ทัง้ 5 ระดบั มำเก็บรักษำในตู้ เย็นท่ีอณุหภูมิ 4±2°C เป็น
เวลำ 24 ชัว่โมง เพ่ือจะควบคมุอณุหภูมิของผลิตภณัฑ์ท่ีใช้ในกำรเสิร์ฟแก่ผู้ทอสอบชิม จำกนัน้น ำมำ
วิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส ท ำกำรมำวำงแผนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส โดยวำง
แผนกำรทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์ในบล็อก (Randomized Complete Block Design, RCBD) จะใช้ผู้
ทดสอบท่ีไมผ่ำ่นกำรฝึกฝน จ ำนวน 50 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์ และนกัศกึษำของมหำวิทยำลยัเทคโนโลยี
รำชมงคลพระนคร ทดสอบทำงประสำทสัมผัสโดยประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำน
ลกัษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นรส ลกัษณะเนือ้สมัผสั(ควำมเหลวข้น) รสชำติ และควำมชอบโดยรวม  
โดยให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) น ำไปวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน 
(Analysis of Variance -ANOVA) และวิเครำะห์หำคำ่ควำมแตกตำ่งของคำ่เฉล่ีย โดยวิธี Duncan’s 
New Multipe Range test (DMRT) ท่ีระดบันยัส ำคญั α = 0.05 
 

3.4.3 ศึกษำอำยุกำรเก็บรักษำของเคร่ืองดื่มสำรสกัดจำกอัญชันและกระเจี๊ยบแดง 
       น ำสตูรท่ีดีท่ีสดุจำกกำรศกึษำข้อ 3.4.2.2 มำท ำกำรศกึษำอำยกุำรเก็บรักษำท่ีเหมำะสม
ของเคร่ืองดื่มสำรสกดั ซึง่บรรจลุงในขวดแก้วสีชำพร้อมฝำปิดสนิท ขนำด 50 ml (ขวดแก้วและฝำผ่ำน
กำรต้มในน ำ้เดือดนำน 5 นำที ก่อนน ำมำใช้บรรจ)ุ บรรจแุบบท ำกำรบรรจแุล้วพำสเจอร์ไรซ์ (ดดัแปลง
มำจำก สลกัจิตร, 2550) โดยน ำผลิตภัณฑ์ท่ีได้บรรจุลงในขวดแก้วสีชำปิดฝำทนัที จำกนัน้นึ่งในน ำ้
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เดือดจนวดัอุณหภูมิกึ่งกลำงขวดได้ 70°C เป็นเวลำ 5 นำที  และท ำให้เย็นอย่ำงรวดเร็ว จำกนัน้น ำ
ตวัอยำ่งท่ีได้มำท ำกำรเก็บรักษำท่ีอณุหภมูิ 4±2°C ท ำกำรสุม่ตรวจทกุสปัดำห์ เป็นเวลำ 5 สปัดำห์ คือ 
0, 1, 2, 3, 4 และ 5 สปัดำห์ (ระยะเวลำในกำรสุ่มตรวจดดัแปลงมำจำกผลิตภณัฑ์น ำ้กระเจ๊ียบแดง
อดัแก๊ส โดยมีอำยกุำรเก็บรักษำ 5 สปัดำห์ เก็บรักษำท่ีอณุหภูมิ 4°C ของธันวำ และเจษฎำ, 2558) 
น ำมำตรวจวิเครำะห์คณุภำพทำงกำยภำพ เคมี และจลุินทรีย์ดงัตอ่ไปนี ้

3.4.3.1 กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงกำยภำพ ตำมข้อ 3.4.1.1 
  3.4.3.2 กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงเคมี ตำมข้อ 3.4.1.2 
    3.4.3.3 กำรวิเครำะห์คณุภำพทำงจลุินทรีย์ 
   1) จ ำนวนจลุินทรีย์ทัง้หมด ต้องไมเ่กิน 1×104 โคโลนีตอ่ตวัอยำ่ง 1 ml 
 2) Salmonella spp.ต้องไมพ่บในตวัอยำ่ง 25 ml 
 3) Coliform bacteria น้อยกวำ่ 2.2 ตอ่เคร่ืองดื่ม 100 ml  

4) E. coli ต้องไมพ่บ 
  5) ยีสต ์รำ ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีตอ่ตวัอยำ่ง 1 ml  

 
3.4.4 ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อเคร่ืองดื่มสำรสกัดจำกอัญชันและกระเจี๊ยบ

แดง 
       ศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อเคร่ืองด่ืมสำรสกัด โดยใช้เคร่ืองด่ืมสำรสกัดจำก
อญัชนัและกระเจ๊ียบแดงท่ีผ่ำนกำรพฒันำแล้วน ำมำทดสอบ ซึ่งท ำกำรจดัเสิร์ฟตวัอย่ำงท่ีผ่ำนกำรแช่
เย็นท่ีอณุหภูมิ 4±2°C เป็นเวลำ 24 ชัว่โมง ท ำกำรเสิร์ฟปริมำตร 25-30 ml สถำนท่ีใช้ในกำรทดสอบ
ทดสอบ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ซึ่งผู้บริโภคท่ี
ใช้ในกำรทดสอบเป็นอำจำรย์ และนกัศึกษำ จ ำนวน 100 คน โดยใช้วิธีกำรทำงสถิติในกำรสุ่มแบบ
ตำมสะดวก (Convenience Selection) มำทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคในด้ำนควำมพึงพอใจตอ่
ผลิตภัณฑ์ ท ำกำรทดสอบในทำงด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชำติ ลกัษณะเนือ้สัมผัส 
และควำมชอบโดยรวม โดยให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดบั (9 – Point Hedonic Scale) จำกนัน้ท ำกำร
เก็บข้อมลูน ำมำวิเครำะห์ทำงสถิตขิองผู้บริโภค จ ำนวน 100 คน  

 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-โคโลนี
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3.5  สถำนที่ด ำเนินงำน 
 
       3.5.1 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
                3.5.1.1 เชิงปฏิบตัิกำร ณ ห้องปฏิบตัิกำรของสำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำร
อำหำร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ห้องปฏิบตัิกำร  
521, 522, 621 และ 622 
                3.5.1.2 เชิงกำรทดสอบคณุภำพทำงประสำทสมัผสั  
  1) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลยัเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
  2) หมูบ้่ำนมหำวงษ์ 2 อ ำเภอพระประแดง จงัหวดัสมทุรปรำกำร 
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 บทที่ 4 
 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 
 
4.1  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลติภัณฑ์เคร่ืองดื่มผัก  

 ผลไม้สกดัทางการค้า 
 
        จากการส ารวจผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัในท้องตลาด และท าการคดัเลือกผลิตภณัฑ์ท่ี
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสารแอนโทไซยานินสกัดจากอัญชันและกระเจ๊ียบแดง เพ่ือท าให้
ผลิตภณัฑ์ท่ีท าการพฒันามีคณุลกัษณะท่ีใกล้เคียงผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมเป้าหมาย โดยมีผลิตภัณฑ์ท่ี
คดัเลือกมา จ านวน 6 ผลิตภณัฑ์ คือ 
 ผลิตภณัฑ์ A เคร่ืองดื่มพรุนสกดัเข้มข้น  

ผลิตภณัฑ์ B เคร่ืองดื่มพรุนสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ C เคร่ืองด่ืมเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ D เคร่ืองด่ืมเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ E เคร่ืองดื่มมลัเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ F เคร่ืองดื่มทบัทิมสกดัเข้มข้น  

 ซึง่ได้น าผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัทางการค้าท่ีผ่านการคดัเลือกทัง้ 6 ผลิตภณัฑ์ มาท า
การทดสอบคณุภาพทางกายภาพและทางเคมี แสดงผลการศกึษาดงัตารางท่ี 4.1 และ 4.2 
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ตารางท่ี 4.1 ลกัษณะของเคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัทางการค้า จ านวน 6 ผลิตภณัฑ์  
 

ลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

 
ชนิดของเคร่ืองดื่มผักผลไม้สกัดตามท้องตลาด 

A B C D E F 

 
 
 
 
 

 
สีน า้ตาลเข้มมาก 

กลิ่นพรุน  

ข้นเหลวปานกลาง 

มีตะกอน 

 
สีน า้ตาลเข้ม  

แตสี่อ่อนกวา่ชนิด A 
เล็กน้อย กลิ่นพรุน  

ข้นเหลวปานกลาง 

มีตะกอน 

 
สีน า้ตาลแดงเข้ม 

แตสี่อ่อนกวา่ชนิด B
และ E กลิ่นเบอร์ร่ี  

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอน 

 
สีแดงเข้มมาก 

กลิ่นเบอร์ร่ี 

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอน 

 
สีน า้ตาลแดงเข้ม 

กลิ่นมลัเบอร์ร่ี  

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอน 

 
สีน า้ตาลออ่น 

กลิ่นทบัทิม 

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอน 

 

หมายเหตุ:  ผลิตภณัฑ์ A เคร่ืองด่ืมพรุนสกดัเข้มข้น  ผลิตภณัฑ์ D เคร่ืองด่ืมเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  
 ผลิตภณัฑ์ B เคร่ืองดื่มพรุนสกดัเข้มข้น  ผลิตภณัฑ์ E เคร่ืองดื่มมลัเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  

ผลิตภณัฑ์ C เคร่ืองด่ืมเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  ผลิตภณัฑ์ F เคร่ืองดื่มทบัทิมสกดัเข้มข้น  
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ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัทางการค้า จ านวน 6 ผลิตภณัฑ์ 
 

คุณภาพ ชนิดของเคร่ืองดื่มผักผลไม้สกัดตามท้องตลาด 
A B C D E F 

ทางกายภาพ 
- คา่สี 

คา่ความสวา่ง (L*) 

คา่สีแดง (a*) 

คา่สีเหลือง (b*), คา่สีน า้เงิน (-b*) 

 
 

5.62±0.04d 

3.80±0.12e 
4.72±0.07d 

 
 

6.65±0.33c 

5.14±0.21d 
5.53±0.31b 

 
 

7.54±0.17b 

8.02±0.13a 

5.14±0.31c 

 
 

3.61±0.14f 

3.14±0.08f 

-0.61±0.07f 

 
 

4.74±0.34e 

6.55±0.06c 

1.70±0.09e 

 
 

21.44±0.32a 

7.81±0.20b 

13.35±0.20a 

ทางเคมี 
- ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้ (◦Brix) 
- คา่ pH 
- ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (mg/l) 

 
35.00±0.00a 

3.67±0.02a 

24.66±0.54d 

 
34.00±0.00b 

3.57±0.01b 

6.43±0.61f 

 
20.00±0.00d 

3.49±0.01d 

18.54±0.73e 

 
23.84±0.05c 

3.43±0.01e 

110.96±0.70a 

 
20.00±0.00d 

3.50±0.01d 

44.73±0.83b 

 
16.50±0.00e 

3.54±0.01c 

21.93±0.89c 
 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีตา่งกนั หมายถึง คา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
 ผลิตภณัฑ์ A เคร่ืองดื่มพรุนสกดัเข้มข้น  ผลิตภณัฑ์ D เคร่ืองด่ืมเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  

ผลิตภณัฑ์ B เคร่ืองดื่มพรุนสกดัเข้มข้น  ผลิตภณัฑ์ E เคร่ืองดื่มมลัเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  
ผลิตภณัฑ์ C เคร่ืองด่ืมเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น  ผลิตภณัฑ์ F เคร่ืองดื่มทบัทิมสกดัเข้มข้น  
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จากตารางท่ี 4.1 ลกัษณะของเคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกดัทางการค้า จ านวน 6 ผลิตภณัฑ์ พบว่า 
ด้านลกัษณะของสีแตกตา่งกนัตามวตัถดุบิท่ีใช้ในการผลิต ชนิด A กบั B ท่ีสกดัจากพรุน สีน า้ตาลเข้ม 
แตช่นิด B สีอ่อนกว่าชนิด A ส่วนเคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกดัท่ีมีวตัถดุิบหลกัเป็นผลไม้ตะกลเูบอร์ร่ี จะมี
ลกัษณะสีโทนแดง คือ ชนิด C, D และ E ซึ่งชนิด C ท่ีสกดัจากเบอร์ร่ี มีสีน า้ตาลแดงเข้ม และชนิด D 
ท่ีสกดัจากเบอร์ร่ี มีสีแดงเข้มมาก ส่วนชนิด E ท่ีสกดัจากมลัเบอร์ร่ี สีน า้ตาลแดงเข้ม ซึ่งสีน า้ตาลแดง
เข้มกวา่ชนิด C สว่นชนิด F ท่ีสกดัจากทบัทิม สีน า้ตาลออ่น ซึง่เคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัทัง้ 5 ผลิตภณัฑ์ 
คือ ชนิด A, B, C, D และ E มีสีเข้มมากออกด า เน่ืองจากวตัถดุิบหลกัของเคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกดัมีสี
เข้ม เม่ือน ามาท าสกัดเข้มข้นจึงท าให้สีผลิตภัณฑ์ท่ีได้เข้มมากออกด า ด้านลกัษณะของกลิ่นแต่ละ
ผลิตภณัฑ์มีกลิ่นตรงตามวตัถดุิบหลกั คือ ชนิด A กบั B กลิ่นพรุน ชนิด C กบั D กลิ่นเบอร์ร่ี ชนิด E 
กลิ่นมลัเบอร์ร่ี และชนิด F กลิ่นทบัทิม ด้านลกัษณะของความข้นเหลว มีลกัษณะใกล้เคียงกนั แตช่นิด 
A กบั B ท่ีสกดัจากพรุนมีความข้นเหลวปานกลาง เน่ืองมาจากปริมาณของแข็งท่ีละลายในน า้ท่ีไม่
เทา่กนั จงึสง่ผลให้ความข้นเหลวแตกตา่งกนั  

จากตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม
ผกัผลไม้สกดัทางการค้า จ านวน 6 ผลิตภณัฑ์ พบวา่ คณุภาพทางกายภาพ ด้านคา่สี ความสว่าง (L*) 
คา่สีแดง (a*) และค่าบวกสีเหลือง, ค่าลบสีน า้เงิน (b*) ทัง้ 6 ผลิตภัณฑ์ มีความแตกตา่งกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) โดยชนิด D ท่ีสกดัจากเบอร์ร่ีมีคา่สีคอ่นข้างด ามืดมากท่ีสดุ โดยมีสีออก
แดงม่วง ส่วนชนิด E, A, B และ C มีค่าสีท่ีได้เป็นสีน า้ตาลด าเข้มคอ่นข้างด ามืด ซึ่งคา่ความสว่าง 
(L*) มากขึน้ตามล าดบั และชนิด F มีคา่สีท่ีได้เป็นสีน า้ตาลอ่อนคอ่นข้างสว่างกว่าเคร่ืองด่ืมผกัผลไม้
สกดัชนิดอ่ืน คณุภาพทางเคมี พบว่า ผลิตภณัฑ์ชนิด C กบั E มีปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้
ได้ และมีค่า pH ท่ีไม่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ส่วนผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืน ด้าน
ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้และค่า pH   มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ
(p≤0.05) โดยมีปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้อยู่ในช่วง 16.50-35.00°Brix และมีคา่ pH อยู่
ในชว่ง 3.43-3.67  

ด้านปริมาณสารแอนโทไซยานิน (mg/l) ทัง้ 6 ผลิตภณัฑ์ มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยชนิด D ท่ีสกดัจากเบอร์ร่ีมีปริมาณแอนโทไซยานินสงูท่ีสดุ อยู่ท่ี 110.96 mg/l 
รองลงมาเป็นชนิด E, A, F, C  และ B ตามล าดบั คือ 44.73, 24.66, 21.93, 18.54 และ 6.43 mg/l 
ตามล าดบั ซึ่งจากการวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินจะสอดคล้องกบัการทดลองลกัษณะของ
เคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดั โดยเคร่ืองดื่มผกัผลไม้สกดัท่ีปรากฏสีแดงชดัเจน จะมีปริมาณแอนโทไซยานิน
มากกว่าเคร่ืองด่ืมผักผลไม้ท่ีไม่ปรากฏสีแดงแต่เป็นสีน า้ตาล การท่ีแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑ์
เคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกัดมีปริมาณน้อย อาจเน่ืองมาจากกระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกัดท่ีใช้
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อณุหภูมิสูง และการเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิห้องระหว่างรอการจ าหน่าย ซึ่งอณุหภูมิเป็นปัจจยัส าคญัท่ี
สง่ผลให้แอนโทไซยานินสลายตวั จากการศกึษางานวิจยัพบว่า สารแอนโทไซยานินท่ีได้รับความร้อน
จะเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีน า้ตาล (เรือนเงิน, 2554) สอดคล้องกบังานวิจยัวริพสัย์ และคณะ (2552) 
ท าการศกึษาความคงตวัของแอนโทไซยานินและความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระในน า้บลเูบอร์ร่ี
และบลูเบอร์ร่ีเข้มข้น โดยผลิตภณัฑ์น า้บลูเบอร์ร่ี (15°Brix) มีปริมาณแอนโทไซยานิน 148.09 mg/l 
และน า้บลเูบอร์ร่ีเข้มข้น (45°Brix) มีปริมาณแอนโทไซยานิน 575.05 mg/l จากนัน้วิจยัวริพสัย์ และ
คณะ (2553) ได้ท าการศึกษาต่อถึงผลของอุณหภูมิแช่เย็นต่อความคงตวัของแอนโทไซยานินและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในน า้บลูเบอร์ร่ีเข้มข้น จากงานวิจยัพบว่า อุณหภูมิส่งผลต่อ
อัตราการสลายตวัของสารแอนโทไซยานินในผลิตภัณฑ์น า้บลูเบอร์ร่ี (15°Brix) และน า้บลูเบอร์ร่ี
เข้มข้น (45°Brix) โดยการเพิ่มอุณหภูมิและความเข้มข้นของน า้บลูเบอร์ร่ี มีแนวโน้มให้อัตราการ
สลายตวัจะเพิ่มขึน้ ยงัสรุปไว้ว่าขัน้ตอนการเก็บรักษาน า้ผลไม้ท่ีมีแอนโทไซยานินเป็นองค์ประกอบ 
ควรใช้อุณหภูมิต ่า อันจะท าให้สารแอนโทไซยานินสลายตวัลดลง (วิจัยวริพัสย์ และคณะ, 2553)  
ดงันัน้ปริมาณสารแอนโทไซยานินของเคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกัด จึงสอดคล้องกบักระบวนการผลิตของ
ผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมผักผลไม้สกัด จึงได้ท าการคัดเลือกข้อมูลปริมาณ
ของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้อยู่ในช่วง 21-22°Brix มาเป็นเกณฑ์ท่ีใช้ในการระเหยน า้ของสารสกัด
จากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง เน่ืองจากผลิตภัณฑ์ชนิด C, D และ E มีปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ี
ละลายน า้ได้อยูใ่นชว่งท่ีใกล้เคียงกนั น ามาใช้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ตอ่ไป 
 
4.2  ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตเคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชันและกระเจี๊ยบแดง 
 

4.2.1 ผลการศึกษาวิธีการและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกัดสารแอนโทไซยานินจาก
อัญชันและกระเจี๊ยบแดง 

  จากการศึกษาวิธีการและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ท าการควบคุมปริมาณดอกแห้งต่อ
ปริมาณน า้ คือ 90 g ตอ่ 1,000 ml ท าการศึกษาค้นคว้าวิธีการสกดัสารแอนโทไซยานินด้วยน า้จาก
แหลง่ตา่งๆ เริมต้นด้วยการต้มสกดัด้วยน า้ โดยน า้อญัชนัและกระเจ๊ียบแดงท่ีผ่านการต้มสกดัทัง้ 4 วิธี 
ซึง่ใช้อณุหภมูิแตกตา่งกนั มีปริมาณของแข็งท่ีละลายด้วยน า้อยู่ท่ี 4°Brix จากนัน้น ามาท าเข้มข้นด้วย
การระเหยน า้ออก และไม่ควบคมุระยะเวลาในการท าให้เข้มข้นทัง้แบบสุญญากาศกับการตุน๋ แตท่ า
เข้มข้นจนสารสกัดมีปริมาณของแข็งท่ีละลายในน า้อยู่ท่ี 21-22°Brix เม่ือสกัดตามมีวิธีการสกัด ทัง้  
4 วิธี แล้วจึงน าสารสกัดอัญชันและสารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ีได้ มาศึกษาลกัษณะของผลิตภัณฑ์ 
แสดงผลการศกึษาดงัตารางท่ี 4.3 และ 4.4 น ามาท าการทดสอบคณุภาพทางกายภาพ และทางเคมี 
แสดงผลการศกึษาดงัตารางท่ี 4.5 และ 4.6 
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ตารางท่ี 4.3 ลกัษณะของสารสกดัอญัชนัจากวิธีการสกดัสารแอนโทไซยานินด้วยน า้ จ านวน 4 วิธี  
 

ลักษณะของผลิตภัณฑ์ วิธีที่ 1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 วิธีที่ 4 

  
 
 
 
 

 
สีน า้เงินเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนั 

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอนขนาดเล็ก 

 
สีน า้เงินเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนั 

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอนขนาดใหญ่ 

 
สีน า้เงินเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนั 

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอนขนาดเล็กมาก 

 
สีน า้เงินเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนั 

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอนขนาดเล็กมาก 
 

หมายเหตุ:  วิธีท่ี 1 สกดัโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์  
  วิธีท่ี 2 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 70+2°C 
  วิธีท่ี 3 สกดัโดยการต้มท่ี 90-100°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 65°C ความดนั 100 มิลลิบาร์ 
  วิธีท่ี 4 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 90-100°C 
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ตารางท่ี 4.4 ลกัษณะของสารสกดักระเจ๊ียบแดงจากวิธีการสกดัสารแอนโทไซยานินด้วยน า้ จ านวน 4 วิธี  
 

ลักษณะของผลิตภัณฑ์ วิธีที่ 1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 วิธีที่ 4 

  
 
 
 
 

 
สีแดงสดเข้มมาก 

กลิ่นกระเจ๊ียบแดง 

ข้นเหลวปานกลาง 

มีตะกอนขนาดใหญ่ 

 
สีแดงเข้มมาก 

กลิ่นกระเจ๊ียบแดง 

ข้นเหลวน้อยท่ีสดุ 

มีตะกอนขนาดใหญ่ 

 
สีแดงเข้มมาก 

กลิ่นกระเจ๊ียบแดง 

ข้นเหลวปานกลาง 

มีตะกอนขนาดใหญ่ 

คล้ายกบัวิธีท่ี 1  

 
สีแดงด าคล า้เข้มมาก 

กลิ่นกระเจ๊ียบแดง 

ข้นเหลวปานกลาง แตน้่อย 

กวา่วิธ่ี 1 มีตะกอนขนาด
ใหญ่ 

 
หมายเหตุ: วิธีท่ี 1 สกดัโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์  
  วิธีท่ี 2 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 70+2°C 
  วิธีท่ี 3 สกดัโดยการต้มท่ี 90-100°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 65°C ความดนั 100 มิลลิบาร์ 
 วิธีท่ี 4 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 90-100°C
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จากตารางท่ี 4.3 ลกัษณะของสารสกดัอญัชนัจากวิธีการสกดัสารแอนโทไซยานินด้วยน า้ 
จ านวน 4 วิธี พบวา่ สารสกดัท่ีได้จากวิธีการสกดัทัง้ 4 วิธี ด้านลกัษณะของสี ได้สีน า้เงินเข้มมากออก
ด า ด้านลกัษณะของกลิ่น มีกลิ่นอัญชนัเหม็นเขียวๆ ด้านลกัษณะของความข้นเหลว มีความข้นเหลว
เล็กน้อย โดยมีลกัษณะของสารสกดัท่ีได้ใกล้เคียงกนั แตล่กัษณะของตะกอนท่ีได้หลงัการสกดัมีความ
แตกต่างกันอย่างชดัเจน คือ วิธีท่ี 2 สกัดโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุ๋นท่ี 
70+2°C มีตะกอนขนาดใหญ่ท่ีสดุ รองลงมาเป็นวิธีท่ี 1 สกัดโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้น
ด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์ จะมีตะกอนขนาดเล็ก ส่วน 
วิธีท่ี 3 สกดัโดยการต้มท่ี 90-100°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 65°C 
ความดนั 100 มิลลิบาร์ กับวิธีท่ี 4 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุ๋นท่ี  
90-100°C ทัง้สองวิธีมีตะกอนขนาดเล็กมาก  

จากตารางท่ี 4.4 ลกัษณะของสารสกดักระเจ๊ียบแดงจากวิธีการสกดัสารแอนโทไซยานิน
ด้วยน า้ จ านวน 4 วิธี พบว่า ด้านลกัษณะของสี วิธีท่ี 1 สกดัโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วย
วิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์ สารสกดัท่ีได้มีสีแดงสดเข้มมาก สี
สวยกวา่วิธีอ่ืน ซึง่วิธีท่ี 2 กบั 3 มีสีแดงเข้มมาก และวิธีท่ี 4 สีแดงด าคล า้เข้มมาก ด้านลกัษณะของกลิ่น 
ทัง้ 4 วิธี มีกลิ่นกระเจ๊ียบแดงออกเปรีย้วๆ ซึ่งเป็นกลิ่นเฉพาะของดอกกระเจ๊ียบแดง ด้านลกัษณะของ
ความข้นเหลว วิธีท่ี 1 กบัวิธีท่ี 3 มีความข้นเหลวปานกลาง รองลงมาเป็นวิธีท่ี 4 และวิธีท่ี 2 ตามล าดบั 
แตล่กัษณะของตะกอนท่ีได้หลงัการสกดัมีความแตกตา่งกนั คือ วิธีท่ี 4 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้น
ด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 90-100°C มีตะกอนขนาดใหญ่ท่ีสดุ รองลงมาเป็นวิธีท่ี 1, 2 และ 3 
ตามล าดบั โดยสารสกดักระเจ๊ียบแดงท่ีได้จากการศกึษามีสีท่ีคอ่นข้างแตกตา่งกนัอย่างชดัเจน วิธีท่ี 3 
กบั วิธีท่ี 4 ใช้อณุหภมูิในการกระบวนการสกดัท่ีสงูเป็นระยะเวลานาน จึงส่งผลท าให้แอนโทไซยานินท่ี
ได้รับความร้อนจะเปล่ียนจากสีแดงเป็นสีน า้ตาล (เรือนเงิน, 2554)  
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ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์วิธีการและอณุหภมูิท่ีเหมาะสมในการสกดัสารแอนโทไซยานินจากอญัชนั จ านวน 4 วิธี 
 

คุณภาพ วิธีที่1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 วิธีที่ 4 

ทางกายภาพ 
- คา่สี 

คา่ความสวา่ง (L*) 
คา่สีแดง (a*) 
คา่สีน า้เงิน (-b*) 

 
 

3.02±0.02b 

0.51±0.03a 
-1.20±0.04a 

 
 

0.87±0.03d 

0.48±0.02a 
-0.38±0.03c 

 
 

3.31±0.11a 

0.37±0.08b 

-1.24±0.07a 

 
 

1.90±0.09c 

0.31±0.03b 

-0.85±0.09b 

ทางเคมี 
- ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ (°Brix) ns 
- คา่ pH 
- ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (mg/l) 

 
21.50±0.00 

4.92±0.01c 

1,366.98±1.66a 

 
22.00±0.00 

4.88±0.01d 

883.38±1.31c 

 
22.00±0.00 

5.00±0.01b 

695.78±1.80d 

 
22.00±0.00 

5.20±0.02a 

1,075.92±1.71b 
ระยะเวลาในการระเหยน า้ (ช่ัวโมง) 4.40 3.00 1.40 0.45 

 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีตา่งกนั หมายถึง คา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
ns  หมายถึง คา่ท่ีไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) 

  วิธีท่ี 1 สกดัโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์  
 วิธีท่ี 2 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 70+2°C 
 วิธีท่ี 3 สกดัโดยการต้มท่ี 90-100°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 65°C ความดนั 100 มิลลิบาร์ 
 วิธีท่ี 4 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 90-100°C 52  
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ตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะห์วิธีการและอณุหภมูิท่ีเหมาะสมในการสกดัสารแอนโทไซยานินจากกระเจ๊ียบแดง จ านวน 4 วิธี 
 

คุณภาพ วิธีที่1 วิธีที่ 2 วิธีที่ 3 วิธีที่ 4 

ทางกายภาพ 
- คา่สี 

คา่ความสวา่ง (L*) 

คา่สีแดง (a*) 

คา่สีน า้เงิน (-b*) 

 
 

1.15±0.04c 

0.88±0.03ab 
-0.45±0.05b 

 
 

1.11±0.11c 

0.61±0.03c 
-0.21±0.01c 

 
 

3.09±0.01a 

0.76±0.07bc 

-0.63±0.00a 

 
 

2.07±0.11b 

0.98±0.11a 

-0.42±0.15b 

ทางเคมี 
- ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ (°Brix) ns 
- คา่ pH 
- ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (mg/l) 

 
22.00±0.00 

2.42±0.01a 

4,090.19±0.49a 

 
21.50±0.00 

2.39±0.02a 

1,489.66±0.78d 

 
21.20±0.00 

2.42±0.01a 

2,064.78±1.60b 

 
21.50±0.00 

2.36±0.01b 

1,495.52±0.86c 
ระยะเวลาในการระเหยน า้(ช่ัวโมง) 4.40 3.00 1.45 0.40 

 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีตา่งกนั หมายถึง คา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
ns  หมายถึง คา่ท่ีไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) 

    วิธีท่ี 1 สกดัโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์  
 วิธีท่ี 2 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 70+2°C 
 วิธีท่ี 3 สกดัโดยการต้มท่ี 90-100°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 65°C ความดนั 100 มิลลิบาร์ 
 วิธีท่ี 4 สกดัโดยการต้มและท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ท่ี 90-100°C 53  
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จากตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากวิธีการและอณุหภูมิท่ีเหมาะสมใน
การสกดัสารแอนโทไซยานินจากอญัชนั จ านวน 4 วิธี พบว่า คณุภาพทางกายภาพ ด้านคา่สี ความ
สว่าง (L*) คา่สีแดง (a*) และคา่สีน า้เงิน (-b*) ทัง้ 4 วิธี มีสีน า้เงินเข้มโทนมืด ซึ่งมีความแตกตา่งกัน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีท่ี 3 มีสีน า้เงินเข้มโทนมืดท่ีมีคา่ความสว่าง (L*) มากกว่า
วิธีอ่ืน ส่วนวิธีท่ี 1 มีสีน า้เงินเข้มโทนมืดท่ีมีคา่ความสว่าง (L*) รองมาจากวิธีท่ี 3 แตมี่คา่สีแดง (a*) 
มากกว่าวิธีอ่ืน   ส่วนค่าสีน า้เงิน (-b*) ของวิธีท่ี 1 กับ 3 ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) แต่มากกว่าวิธีอ่ืน ส่วนวิธีท่ี 4 กบั 2 มีสีน า้เงินเข้มโทนมืดท่ีมีค่าความสว่างน้อยกว่าวิธีอ่ืน
ตามล าดบั คณุภาพทางเคมี พบว่า มีปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้ของสารสกัดอญัชนัทัง้  
4 วิธี ไม่แตกตา่งกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) และค่า pH มีค่าต ่าลงตามล าดบั มีความ
แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยการสกดัวิธีท่ี 4, 3, 1 และ 2 มีคา่ 5.20, 5.00, 
4.92 และ 4.88 ตามล าดบั ซึ่งสารสกดัของอญัชนัมีสภาวะท่ีเป็นกรดอยู่ในช่วง 4.88-5.20 ท าให้สาร
แอนโทไซยานินท่ีได้มีสี bluish red (เรือนเงิน, 2554) ส่วนปริมาณแอนโทไซยานินของ วิธีท่ี 1 สกัด
โดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสุญญากาศท่ี 50°C ความดนั  
72 มิลลิบาร์ มีปริมาณแอนโทไซยานินสงูท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัวิธีอ่ืน คือ 1,366.98 mg/l ใช้เวลา
ในการระเหยน า้ 4.40 ชัว่โมง รองลงมาคือ วิธีท่ี 4, 2 และ 3 คือ 1,075.92 mg/l ใช้เวลาในการระเหย
น า้ 0.40 ชัว่โมง, 883.38 mg/l ใช้เวลาในการระเหยน า้ 3.00 ชัว่โมง และ 695.78 mg/l ใช้เวลาในการ
ระเหยน า้ 1.40 ชัว่โมง ตามล าดบั  

จากตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากวิธีการและอณุหภูมิท่ีเหมาะสมใน
การสกดัสารแอนโทไซยานินจากกระเจ๊ียบแดง จ านวน 4 วิธี พบว่า คณุภาพทางกายภาพ ด้านคา่สี 
ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีน า้เงิน (-b*) ทัง้ 4 วิธี จะมีสีแดงด าเข้มโทนมืด ซึ่งมีความ
แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีท่ี 3 มีสีแดงด าเข้มโทนมืดท่ีมีคา่ความสว่าง 
(L*) มากกว่าวิธีอ่ืน รองลงมาคือ วิธีท่ี 4, 1 และ 2 แสดงให้เห็นว่า วิธีท่ี 3 และ 4 ท่ีใช้อณุหภูมิสงูใน
การสกดัส่งผลตอ่ความสว่างของสารสกดัสารท่ีได้ เม่ือเทียบกบัวิธีท่ี 1 และ 2 ท่ีใช้อณุหภูมิต ่าในการ
สกดัสารแอนโทไซยานิน ส่วนค่าสีแดง (a*) วิธีท่ี 4 มีค่าสงูท่ีสุด รองลงมาจะเป็น วิธีท่ี 3, 2 และ 1 
ตามล าดบั จะเห็นได้ว่า อุณหภูมิมีผลต่อค่าสีแดง (a*) โดยท่ีอุณหภูมิสงูจะสกัดสีแดงของกระเจ๊ียบ
แดงได้ดีกว่าอณุหภูมิต ่า ส่วนคา่สีน า้เงิน (-b*) วิธีท่ี 3 กบั 1 ไม่แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) แตว่ิธีท่ี 1 กบั 4 ไม่แตกตา่งกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ส่วนวิธีท่ี 2 กบัวิธีอ่ืน มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) คุณภาพทางเคมี พบว่า มีปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้ของสารสกดัอญัชนัทัง้ 4 วิธี ไมแ่ตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
และคา่ pH วิธีท่ี 1, 2 และ 3 ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แตแ่ตกตา่งกบัวิธีท่ี 4 



55 
 

โดยวิธีท่ี 1, 2 และ 3 มีคา่ 2.42, 2.39 และ 2.42 ตามล าดบั ซึ่งสารสกดัของกระเจ๊ียบแดงมีสภาวะท่ี
เป็นกรดจะอยู่ในช่วง 2.36-2.42 ส่งผลท าให้แอนโทไซยานินท่ีได้มีสีแดง (เรือนเงิน, 2554) ส่วนด้าน
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน วิธีท่ี 1 สกดัโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยใน
สภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์ จะมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสงูท่ีสดุ ซึ่งมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) คือ มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน 4,090.19 mg/l  
ใช้เวลาในการระเหยน า้ 4.40 ชัว่โมง รองลงมาคือ วิธีท่ี 3 2,064.78 mg/l ใช้เวลาในการระเหยน า้ 
1.45 ชัว่โมง วิธีท่ี 4 1,495.52 mg/l ใช้เวลาในการระเหยน า้ 0.40 ชัว่โมง และวิธีท่ี 2 1,489.66 mg/l
ใช้เวลาในการระเหยน า้ 3.00 ชัว่โมงตามล าดบั  
 จากผลการวิเคราะห์ของปริมาณสารแอนโทไซยานินของสารสกัดจากอัญชันและ
กระเจ๊ียบแดง จะเห็นว่า อุณหภูมิท่ีใช้ในการต้มสกัดและการท าเข้มข้นด้วยการระเหยน า้มีผลต่อ
ปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีสกัดได้จากอัญชันและกระเจ๊ียบแดง โดยวิธีท่ี 1 สกัดโดยการต้มท่ี 
70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์ เป็นวิธี
ท่ีเหมาะสมท่ีสดุในการสกดัสารแอนโทไซยานินจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง โดยการใช้อุณหภูมิต ่า
ทัง้ในตอนการต้มสกัดกับตอนท าเข้มข้นด้วยการระเหยน า้ แสดงว่า สารแอนโทไซยานินจะสลายตวั
เม่ือได้รับความร้อนท่ีอณุหภูมิสูง ซึ่งวิธีท่ี 1 สารสกดัจากอญัชนัยงัเป็นสีน า้เงินเข้ม ส่วนสารสกดัจาก
กระเจ๊ียบแดงยงัเป็นสีแดงเข้ม สอดคล้องกับผลการทดลองของสลกัจิตร (2550) ท่ีศึกษาพบว่าเม่ือ
อณุหภูมิในการสกัดสูง ปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีสกัดได้ยิ่งน้อยลง เน่ืองจากความร้อนไปท าให้
สารแอนโทไซยานินเกิดการสลายตวั  และวิธีท่ี 1 ท่ีใช้การท าเข้มข้นด้วยการระเหยน า้ในสภาวะ
สญุญากาศ ท าให้ระหว่างการระเหยน า้ออกจากสารสกดัจะไม่สมัผสักบัออกซิเจน ซึ่งออกซิเจนเป็น
สาเหตุท่ีท าให้แอนโทไซยานินถูกท าลายได้เร็วขึน้ โดยเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน  (oxidation 
reaction) (นยัวิท, 2538; Jackman and Smith, 1996; Von Elbe and Schwartz, 1996) โดยวิธีท่ี 2 
กบั 4 เป็นวิธีการสกดัในสภาวะบรรยากาศปกติ และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะตุน๋ ท าให้
ตลอดกระบวนการผลิตสารสกัดอญัชนักับสารสกัดกระเจ๊ียบแดงต้องสมัผสักับก๊าซออกซิเจนท่ีเป็น
สาเหตุท าให้สารแอนโทไซยานินสลายตัวและถูกท าลายอย่างรวดเร็ว เน่ืองจากเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั (oxidation reaction) จึงส่งผลให้คา่ปริมาณแอนโทไซยานินของทัง้สองวิธีมีคา่น้อยกว่า
วิธีท่ี 1 ดงันัน้จงึเลือกวิธีสกดัสารแอนโทไซยานินจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง คือ วิธีท่ี 1 สกดัโดยการ
ต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์ 
ซึ่งเป็นวิธีท่ีเหมาะสมท่ีใช้สกัดสารแอนโทไซยานินจากอัญชันและกระเจ๊ียบแดงท่ีมีปริมาณสาร 
แอนโทไซยานินมากท่ีสุด น าวิธีการสกัดมาใช้ในการพัฒนาเคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอัญชันและ
กระเจ๊ียบแดงตอ่ไป 
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4.2.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนของสารสกัดอัญชันต่อสารสกัดกระเจี๊ยบแดงที่เหมาะสมในผลิตเคร่ืองดื่มสารสกัด 

 ศกึษาอตัราสว่นของสารสกดัอญัชนัตอ่สารสกดักระเจ๊ียบแดง จ านวน 5 ระดบั คือ 70:30, 60:40, 50:50, 40:60 และ 30:70 ตามล าดบั จากนัน้น า
อตัราสว่นสารสกดัท่ีได้มาทดสอบคณุภาพทางกายภาพและทางเคมี แสดงดงัตารางท่ี 4.7 และ 4.8 วิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสั แสดงดงัตารางท่ี 4.9  

 

ตารางท่ี 4.7 ลกัษณะของผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากอตัราสว่นของสารสกดัอญัชนัตอ่สารสกดักระเจ๊ียบแดง จ านวน 5 ระดบั 
 

ลักษ ณะของ
ผลิตภัณฑ์ 

อัตราส่วนของสารสกัดอัญชันต่อสารสกัดกระเจี๊ยบแดง 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 
  
 
 
 
 

 
สีมว่งเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนักลบกระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อย 

มีตะกอน ด่ืมแล้วคนัคอ 

รสเปรีย้วเล็กน้อย  

 
สีมว่งน า้เงินแดงเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนัมากกว่า
กระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อยมีตะกอน 

รสเปรีย้วปานกลาง 

 
สีมว่งอมแดงเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนัมากกว่า
กระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อยมีตะกอน 

รสเปรีย้วปานกลาง 

 
สีแดงอมมว่งเข้มมาก 

กลิ่นกระเจ๊ียบมากกวา่
อญัชนั 

ข้นเหลวเล็กน้อยมีตะกอน 
รสเปรีย้วมาก 

 
สีแดงคล า้เข้มอมมว่ง 

กลิ่นกระเจ๊ียบมากว่า
อญัชนั 

ข้นเหลวเล็กน้อยมีตะกอน 

รสเปรีย้วมากท่ีสดุ 
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ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์ของผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากอตัราสว่นของสารสกดัอญัชนัตอ่สารสกดักระเจ๊ียบแดง จ านวน 5 ระดบั 
 

คุณภาพ อัตราส่วนของสารสกัดอัญชันต่อสารสกัดกระเจี๊ยบแดง 

70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 
ทางกายภาพ 

- คา่สี 
คา่ความสวา่ง (L*) 

คา่สีแดง (a*) 

คา่สีน า้เงิน (b*) 

 
 

1.37±0.01a 

0.49±0.02e 

-0.84±0.02a 

 
 

1.30±0.02b 

0.51±0.04d 

-0.74±0.01b 

 
 

1.16±0.03b 

0.69±0.03c 

-0.70±0.02c 

 
 

1.15±0.09c 

0.72±0.07b 
-0.38±0.02d  

 
 

1.02±0.06d 

0.79±0.02a 
-0.31±0.02e 

ทางเคมี 
- ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ (°Brix) ns 
- คา่ pH 
- ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (mg /l) 

 
22.00±0.00 

3.58±0.01a 

2,019.40±0.58e 

 
22.00±0.00 

3.41±0.01b 

2,416.00±0.82d  

 
22.00±0.00 

3.30±0.01c 
2,655.52±1.31c 

 
22.00±0.00 

3.05±0.01d 

2,973.76±0.58b  

 
22.00±0.00 

2.91±0.01e 

3,118.60±0.92a 
 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีตา่งกนั หมายถึง คา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
ns  หมายถึง คา่ท่ีไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) 
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จากตารางท่ี 4.7 ลกัษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากอตัราส่วนของสารสกัดอญัชนัต่อสาร
สกดักระเจ๊ียบแดง จ านวน 5 ระดบั พบว่า เม่ือน าสารสกัดอญัชนัท่ีมีสีน า้เงินและสารสกดักระเจ๊ียบ
แดงท่ีมีสีแดงมาผสมกนั สารสกดัท่ีได้ของทัง้ 5 อตัราส่วน มีสีโทนม่วงเข้มอมน า้เงินไปจนถึงโทนม่วง
แดง ด้านลกัษณะของกลิ่น กลิ่นอญัชนัจะแรงกว่ากลิ่นกระเจ๊ียบแดง จึงกลบกลิ่นกระเจ๊ียบแดงใน
อตัราส่วนท่ีเท่ากนั ด้านลกัษณะของความข้นเหลว มีความข้นเหลวเล็กน้อย โดยมีลกัษณะของสาร
สกดัท่ีใกล้เคียงกนั แตต่ะกอนท่ีแตกตา่งกนั โดยขึน้อยูก่บัสารสกดัอญัชนัยิ่งมีสารสกดัอญัชนัมากก็จะ
มีตะกอนมาก คือ อตัราส่วนสารสกัดอญัชันต่อสารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ี 70:30 มีตะกอนมากท่ีสุด 
รองลงมาท่ี 60:40 ซึ่งตะกอนมีผลหลังการด่ืมท่ีคันคอหรือละคายเคืองคอ และด้านลักษณะของ
รสชาติ มีรสเปรีย้วของกระเจ๊ียบแดงน าหวานตาม โดยอตัราส่วนท่ีใส่สารสกดักระเจ๊ียบแดงปริมาณ
มากจะเปรีย้วมาก คือ อตัราส่วนสารสกัดอญัชนัตอ่สารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ี 70:30, 60:40, 50:50, 
40:60 และ 30:70 ตามล าดบั ความเปรีย้วจากน้อยไปหามาก  

จากตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะห์ของผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากอตัราส่วนของสารสกดัอญัชนั
ตอ่สารสกดักระเจ๊ียบแดง จ านวน 5 ระดบั พบว่า คณุภาพทางกายภาพ ด้านค่าสี ความสว่าง (L*)  
ค่าสีแดง (a*) และค่าสีน า้เงิน (b*) ทัง้ 5 ระดบั มีสีม่วงเข้มโทนมืด ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) สอดคล้องกบัการทดลองวิธีการและอณุหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกดัสาร
แอนโทไซยานินจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง โดยสารสกดัอญัชนัท่ีได้มีสีน า้เงินโทนมืดและสารสกัด
กระเจ๊ียบแดงท่ีได้มีสีแดงด าโทนมืด ส่งผลท าให้การทดลองอตัราส่วนของสารสกดัอญัชนัตอ่สารสกดั
กระเจ๊ียบแดงสีของผลิตภณัฑ์ท่ีได้จะขึน้อยูก่บัปริมาณของสารสกดั ถ้าปริมาณสารสกดักระเจ๊ียบแดง
มากขึน้จะสง่ผลให้มีคา่สีแดง (a*) เพิ่มขึน้ เน่ืองจากกระเจ๊ียบแดงมีสีแดงเข้ม และถ้าปริมาณสารสกดั
อญัชันมากขึน้จะส่งผลให้มีค่าสีน า้เงิน (b*) จะเพิ่มขึน้ คุณภาพทางเคมี พบว่า มีปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้ของทัง้ 5 ระดบั ไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) เน่ืองจาก
ท าการควบคมุปริมาณของแข็งท่ีละลายในน า้อยู่ท่ี 21-22°Brix ส่วนด้านคา่ pH และด้านปริมาณสาร
แอนโทไซยานินของเคร่ืองด่ืมสารสกดัท่ีได้ทัง้ 5 ระดบั มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยมีคา่ pH และปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีเพิ่มขึน้ เม่ือปริมาณสารสกดักระเจ๊ียบแดง
มากขึน้สง่ผลตอ่คา่ความเป็นกรดท่ีสงูขึน้ และปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีเพิ่มขึน้ด้วย ซึ่งสอดคล้อง
กับการทดลองวิธีการและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกัดสารแอนโทไซยานินจากอัญชันและ
กระเจ๊ียบแดง โดยสารสกดัอญัชนัท่ีได้มีค่า pH 4.92 มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน 1,366.98 mg/l 
และสารสกดักระเจ๊ียบแดงท่ีได้มีคา่ pH 2.42  มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน 4,090.19 mg/l ส่งผลท า
ให้ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการทดลองอตัราส่วนของสารสกดัจะขึน้อยู่กบัปริมาณของสารสกดั ถ้าปริมาณ
สารสกัดกระเจ๊ียบแดงมากขึน้ จะท าให้มีสภาวะความเป็นกรดและจะมีปริมาณสารแอนโทไซยานิน
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เพิ่มขึน้ ส่วนถ้าปริมาณสารสกัดอัญชันมากขึน้จะท าให้มีสภาวะความเป็นกรดและมีปริมาณสาร 
แอนโทไซยานินลดลง ซึ่งจากการทดลองอัตราส่วนของสารสกัดอัญชันต่อสารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ี
ระดบั 30:70 มีคา่ pH สงูท่ีสดุท่ี 2.91 และมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสดุ อยู่ท่ี 3,118.60 mg/l 
รองลงมาคือ อตัราส่วนของสารสกดัอญัชนัต่อสารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ี 40:60, 50:50, 60:40 และ 
70:30 ตามล าดบั คือ มีคา่ pH 3.05, 3.30, 3.41 และ 3.58 ตามล าดบั มีปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
2,973.76, 2,655.52, 2,416.00 และ 2,019.40 mg/l ตามล าดบั จากนัน้น าตวัอย่างไปการประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผสัตอ่ไป 
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ตารางท่ี 4.9  คะแนนความชอบของอตัราส่วนของสารสกดัอญัชนัตอ่สารสกดักระเจ๊ียบแดงท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมสารสกดัอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 

จ านวน 5 ระดบั 
 
 

คุณลักษณะ อัตราส่วนของสารสกัดอัญชันต่อสารสกัดกระเจี๊ยบแดง 
70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 

   ลักษณะปรากฏ ns   7.08±0.53  7.10±0.68 7.20±0.49  7.16±0.65 7.04±0.67 
   สี ns 7.24±1.00    7.22±0.76 7.14±0.57    7.10±0.95 7.34±0.63 
   กลิ่น ns 7.52±0.89  7.60±0.81 7.56±0.79  7.58±0.76 7.50±0.91 
   กลิ่นรส  5.94±0.96d  6.44±1.09c 7.60±0.99a  7.14±0.76b 6.48±1.05c 
   รสชาต ิ 5.68±1.02e  6.16±0.89d 7.76±0.74a  7.06±0.71b 6.64±0.85c 
   ความรู้สึกท่ีอยู่ในปาก 5.16±1.08e  6.02±0.89d 7.68±0.68a  7.08±0.75b 6.66±0.52c 
   ความชอบโดยรวม 5.04±0.92e  6.14±0.45d 7.92±0.80a  7.10±0.71b 6.56±1.05c 
 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีตา่งกัน หมายถึง คา่ท่ีมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
ns  หมายถึง คา่ท่ีไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) 
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จากตารางท่ี 4.9 การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของอตัราส่วนของสารสกัด
อญัชนัต่อสารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ีเหมาะสมในการผลิตเคร่ืองด่ืมสารสกัดอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
จ านวน 5 ระดบั (สารสกดัอญัชนัตอ่สารสกดักระเจ๊ียบแดง) คือ 70:30, 60:40, 50:50, 40:60 และ
30:70 พบว่า คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านลกัษณะปรากฏ สี และกลิ่นไม่มีความแตกตา่งกัน
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) แตผู่้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบอตัราส่วนสารสกดัอญัชนั
ต่อสารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ี 50:50 ด้านกลิ่นรส รสชาติ ความรู้สึกท่ีอยู่ในปาก (mouth feel) และ
ความชอบโดยรวมมากท่ีสดุ โดยมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากมี
รสเปรีย้วก าลงัดี สอดคล้องกับการทดลองคณุภาพทางเคมีจากตารางท่ี 4.8 ด้านค่า pH ท่ีระดบั 
50:50 มีค่า 3.30 ซึ่งการผสมระหว่างสารสกัดสองชนิด ส่งผลให้เคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอญัชนัและ
กระเจ๊ียบแดงมีคา่ความเป็นกรด-ดา่งใกล้ผลิตภณัฑ์ทางการค้า โดยไมต้่องใช้สารในการปรับกรด และ
ท่ีระดบั 50:50 เวลาด่ืมความรู้ท่ีอยู่ในปากไม่ระคายเคืองคอ เน่ืองจากมีปริมาณสารสกัดอัญชันท่ี
เหมาะสม ซึ่งสารสกัดอัญชันเวลาด่ืมจะให้ความรู้ระคายเคืองคอ จึงส่งผลท าให้ผู้ทดสอบชิมชอบ
อตัราส่วนสารสกัดอญัชนัต่อสารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ี 50:50 โดยมีคะแนนความชอบอยู่ท่ีระดบัชอบ
ปานมาก ดงันัน้จึงท าการเลือกอตัราส่วนสารสกดัอญัชนัตอ่สารสกดักระเจ๊ียบแดงท่ี 50:50  มาเป็น
อตัราสว่นสารสกดัอญัชนัตอ่สารสกดักระเจ๊ียบแดงท่ีเหมาะสมท่ีสดุในการผลิตเคร่ืองด่ืมสารสกดัจาก
อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง และมาศกึษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและ
กระเจ๊ียบแดงตอ่ไป 

 
4.3 ผลการศึกษาอายุการเกบ็รักษาของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชัน

และกระเจี๊ยบแดง 
 

     ท าการศกึษาอายกุารเก็บรักษาท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
ซึ่งบรรจลุงในขวดแก้วสีชาพร้อมฝาปิดสนิท ขนาด 50 ml ปริมาณสทุธิ 45 ml เก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 
4±2°C ท าการสุม่ตรวจทกุสปัดาห์ เป็นเวลา 5 สปัดาห์ คือ 0, 1, 2, 3, 4  และ 5 สปัดาห์ แสดงผลการ
วิเคราะห์ ดงัตารางท่ี 4.10, 4.11 และ 4.12 
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4.3.1 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
 

ตารางที่ 4.10 ลกัษณะของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัอญัชนัและกระเจ๊ียบแดงท่ีได้ระหวา่งการเก็บรักษา จ านวน 5 สปัดาห์ 
 

ลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห์) 
0  1  2  3 4 5 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
สีแดงอมมว่งเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนัน าตาม 

ด้วยกลิ่นกระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อย 

ตะกอนเล็กน้อย 

สีแดงอมมว่งเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนัน าตาม 

ด้วยกลิ่นกระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อย 
ตะกอนเล็กน้อย 

สีแดงอมมว่งเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนัน าตาม 

ด้วยกลิ่นกระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อย 
ตะกอนเล็กน้อย 

สีแดงอมมว่งเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนัน าตาม 

ด้วยกลิ่นกระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อย 
ตะกอนเล็กน้อย 

สีแดงอมมว่งเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนัน าตาม 

ด้วยกลิ่นกระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อย 
ตะกอนเล็กน้อย 

สีแดงอมมว่งเข้มมาก 

กลิ่นอญัชนัน าตาม 

ด้วยกลิ่นกระเจ๊ียบ 

ข้นเหลวเล็กน้อย
ตะกอนมากขึน้ 
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ตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
 

ระยะเวลาการ
เก็บรักษา 
(สัปดาห์) 

คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี 
ค่าความสว่าง 

(L*) 
ค่าสีแดง (a*) ค่าสีน า้เงนิ 

(-b*) 
ค่า pH ปริมาณของแข็งทัง้หมด

ที่ละลายน า้ (◦Brix) ns 
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน 

(mg/l) 

0 1.26±0.01a 0.60±0.02a -0.67±0.02a 3.30±0.01a 22.00±0.00 2,019.55±0.90a 
1 1.24±0.02a 0.34±0.01b -0.62±0.06ab 3.29±0.01ab 21.83±0.29 2,003.63±0.99b 

2 1.15±0.03b 0.28±0.01c -0.57±0.02abc 3.28±0.01bc 21.83±0.29 1,954.90±1.26c 

3 1.00±0.03c 0.25±0.02c -0.55±0.02bc 3.28±0.01c 21.83±0.29 1,912.32±1.27d 

4 0.94±0.03d 0.25±0.02c -0.53±0.09bc 3.28±0.01c 21.67±0.29 1,871.37±1.01e 

5 0.87±0.01e 0.25±0.04c -0.49±0.06c 3.00±0.01d 21.50±0.50 1,847.83±1.70f 
 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรในแนวนอนท่ีตา่งกนั หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 
ns  หมายถึง คา่ท่ีไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) 
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 จากตารางท่ี 4.10 และ 4.11 ลกัษณะของผลิตภณัฑ์และผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ
และเคมีของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง พบว่า จากการศกึษาลกัษณะของ
ผลิตภณัฑ์ด้านสี กลิ่น ความข้นเหลว และตะกอนของผลิตภณัฑ์ท่ีได้ ไม่แตกตา่งกนัใน 4 สปัดาห์ แต่
สปัดาห์ท่ี 5 มีตะกอนเกิดขึน้ในผลิตภณัฑ์ปริมาณมากขึน้  
 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกาย ด้านค่าสี หลังการบรรจุขวดของเคร่ืองด่ืมสารสกัดอัญชัน
และกระเจ๊ียบแดง มีคา่ความสว่าง (L*) สว่างกว่าเล็กน้อย คา่สีแดง (a*) และคา่สีน า้เงิน (-b*) ลดลง
เล็กน้อย เม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ์ก่อนน าการบรรจุ แสดงว่า การบรรจุด้วยวิธีพาสเจอร์ไรส์หลงัการ
บรรจุ ความร้อนมีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลท่ีได้ตรงกับงานวิจัยของสลักจิตร (2550) ท่ีการ 
พาสเจอร์ไรส์น า้ลิน้จ่ีสารสกัดจากดอกอัญชันหลังการบรรจุ ความร้อนสามารถไปท าลายสาร 
แอนโทไซยานินได้มากกว่า มีผลท าให้คา่ความสว่าง (L*) สงูกว่า คา่สีแดง (a*) และคา่สีน า้เงิน (-b*) 
ต ่ากว่าผลิตภณัฑ์ก่อนบรรจุ โดยระหว่างการเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 4±2°C ในแตล่ะสปัดาห์มีคา่ความ
สวา่ง (L*) ลดลงเร่ือยๆ ซึง่สีของผลิตภณัฑ์จะคอ่ยๆมืดเข้มขึน้อย่างชดัเจน มีความแตกตา่งกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) คา่สีแดง (a*) มีคา่ลดลงเร่ือยๆอย่างช้าๆ โดยสปัดาห์ท่ี 0, 1 และ 2 มี
ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) แตก่ารเก็บรักษาในสปัดาห์ท่ี 2, 3, 4 และ 5  
ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) ส่วนคา่สีน า้เงิน (-b*) ในระหว่างการเก็บ
รักษามีคา่ลดลงเร่ือยๆอย่างช้าๆ โดยสปัดาห์ท่ี 0, 1 และ 2 ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (p >0.05) แตใ่นสปัดาห์ท่ี 2, 3, 4  และ 5 ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p >0.05) เน่ืองจากระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มมากขึน้ อาจส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลท่ี
เก่ียวข้องกบัเอนไซม์ (Enzymatic browning reaction) 
 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี ด้านคา่ pH พบว่า หลงัการบรรจขุวดของเคร่ืองด่ืมสารสกดั
อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง คา่ pH และปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ (°Brix) ไม่แตกต่างกนักับ
ผลิตภณัฑ์ก่อนการบรรจ ุแสดงว่าการบรรจขุวดด้วยการพาสเจอร์ไรส์หลงัการบรรจ ุความร้อนไม่มีผล
ตอ่คา่ pH และปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ (°Brix) ของผลิตภณัฑ์ ส่วนปริมาณแอนโทไซยานิน 
หลงัการบรรจขุวดมีคา่ลดลงมาก แสดงวา่ การบรรจขุวดด้วยวิธีพาสเจอร์ไรส์หลงัการบรรจ ุความร้อนมี
ผลตอ่ปริมาณสารแอนโทไซยานินมาก จากการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เป็นเวลา 5 สปัดาห์ พบว่า ปริมาณ
ของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ (°Brix) ไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p >0.05) แตค่า่ 
pH และปริมาณสารแอนโทไซยานิน มีแนวโน้นลดลง เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มมากขึน้ ซึ่ง
สอดคล้องกบังานวิจยัของธนัวาและเจษฎา (2558) ท่ีพบวา่ ระยะเวลาท่ีใช้ในการเก็บรักษาส่งผลตอ่คา่ 
pH ลดลง และความคงตวัของสารแอนโทไซยานินท่ีลดลง โดยปริมาณสารแอนโทไซยานินจะลดลงเร็ว
หรือช้าขึน้อยู่กับปัจจยัท่ีมากระตุ้น และระยะเวลาในการเก็บรักษา ต่อมางานวิจยั วริพสัย์ และคณะ 
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(2553) ของผลิตภณัฑ์น า้บลเูบอร์ร่ีและบลเูบอร์ร่ีเข้มข้นท่ีบรรจใุนขวดแก้วสีชา แล้วท าการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 และ 10°C ท าการสุ่มตรวจทุกวนั เป็นเวลา 14 วนั พบว่า เม่ือเพิ่มระยะเวลาในการเก็บ
รักษา จะมีผลท าให้ปริมาณแอนโทไซยานินลดลงทัง้สองอุณหภูมิ ในขณะท่ีการเพิ่มอุณหภูมิการเก็บ
รักษาในน า้บลเูบอร์ร่ีจะท าให้เกิดการสลายตวัของแอนโทไซยานินเพิ่มขึน้ โดยการเพิ่มอณุหภูมิเป็นการ
เพิ่มพลงังานให้แก่ระบบ จึงเร่งอตัราการสลายตวัของแอนโทไซยานิน ส่วนการเพิ่มระยะเวลาในการ
เก็บรักษา ท าให้ปฏิกิริยาการสลายตวัของแอนโทไซยานินนานขึน้ ส่งผลตอ่ปริมาณสารแอนโทไซยานิน
จึงลดลง นอกจากนัน้งานวิจัยของเกียรติศักดิ์ (2535) และสลักจิตร (2550) ท่ีพบว่า อุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีเพิ่มขึน้ มีผลปริมาณสารแอนโทไซยานินในรูปสารละลายสกัด 
โดยปริมาณแอนโทไซยานินในสารละลายสกดัท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 4°C มีอตัราการลดลงช้ากว่าใน
สารละลายสกดัท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 30°C และระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึน้ปริมาณสารแอนโท
ไซยานินจะลดลง ก็พบรายงานถึงปัจจยัต่างๆ ระหว่างการเก็บรักษาน า้ผลไม้ท่ีมีแอนโทไซยานินเป็น
องค์ประกอบท่ีส่งผลต่อความคงตวัของสารแอนโทไซยานินเช่นกัน อาทิเช่น Kirca and Cemeroglu 
(2003) ได้พบว่า ปัจจยัด้านอณุหภูมิ และชนิดของน า้ผลไม้ มีผลตอ่ความคงตวัของแอนโทไซยานินใน
น า้ผลไม้ท่ีมีองค์ประกอบของแบลคแครอท และ Rubinskiene et al. (2005) ได้รายงานว่า ชนิดของ
แอนโทไซยานิน และชนิดของน า้ตาล ส่งผลตอ่ความคงตวัของแอนโทไซยานิน เป็นต้น ซึ่งการทดลองนี ้
ได้ท าการบรรจเุคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดงขณะร้อนในขวดแก้วสีชาแล้วท าการปิด
ฝาทันที จากนัน้น าไปนึ่งในน า้เดือดและท าให้เย็นอย่างรวดเร็ว เพ่ือท าการไล่อากาศหรือออกซิเจน
บริเวณชอ่งวา่งเหนือสารสกดัในขวดแก้ว ซึ่งเป็นการลดปฏิกิริยาออกซิเดชนั (oxidation reaction) โดย
ท่ีก๊าซออกซิเจนเป็นสาเหตุหนึ่งท าให้สารแอนโทไซยานินสลายตัวเร็วขึน้ (นัยวิท, 2538) ดังนัน้
ระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึน้ กับชนิดของสารแอนโทไซยานินในเคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอญัชนั
และกระเจ๊ียบแดง จึงมีผลต่อปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ีมีแนวโน้นลดลงเร่ือยๆ อย่างช้าๆ ตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึน้ 
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4.3.2 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางจลุินทรีย์ของผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
 

ตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางจลุินทรีย์ของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
 

ระยะเวลาการเก็บ
รักษา (สัปดาห์) 

จุลินทรีย์ทัง้หมด 
(CFU/ml) 

ยีสต์รา 
(CFU/ml) 

E.Coli (MPN/ml) Coliform (MPN/ml) Salmonella spp. 

0 ND ND ND < 2.2 ND 
1 ND ND ND < 2.2 ND 

2 ND ND ND < 2.2 ND 

3 ND ND ND < 2.2 ND 

4 ND ND ND < 2.2 ND 

5 ND ND ND < 2.2 ND 

 

หมายเหตุ : CFU/ml  หมายถึง colony forming unit per ml 
       ND     หมายถึง ตรวจสอบไมพ่บจลุินทรีย์ (Not detect) 
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จากตารางท่ี 4.12 การวิเคราะห์คณุภาพทางด้านจลุินทรีย์ของผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกดั
จากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 4±2°C เป็นเวลา 5 สปัดาห์ พบว่า 
จากการตรวจวิเคราะห์ไม่พบเชือ้จลุินทรีย์ Coliform, E.coli Salmonella spp. ยีสต์ รา และปริมาณ
จลุินทรีย์ทัง้หมดไม่เกินก าหนดของมาตรฐานกระทรวงสาธารณสขุ  ในเคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนั
และกระเจ๊ียบแดง ตลอดการเก็บรักษา 5 สปัดาห์ ซึ่งผลการตรวจเชือ้จุลินทรีย์ Coliform, E.coli 
Salmonella spp. ยีสต์ รา และปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด ตรงตามข้อก าหนดในประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ ฉบบัท่ี 214 พ.ศ.2543 เร่ืองเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจปิุดสนิท และผลของการตรวจของ 
Salmonella spp. ตรงตามข้อก าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน (มผช.135/2554) เร่ือง น า้
กระเจ๊ียบแดง แต่สัปดาห์ท่ี 5 เกิดตกการตะกอนขึน้ภายในขวดเคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอัญชันและ
กระเจ๊ียบแดง มีลกัษณะเป็นตะกอนเล็กๆ กระจายอยู่ในผลิตภณัฑ์ อาจเกิดจากการสลายตวัของสาร
แอนโทไซยานินท่ีเกิดจากการเก็บรักษา ส่งผลท าให้โมเลกุลของโปรตีนไปจบักับสารแอนโทไซยานิน 
ซึง่เป็นสารประกอบเชิงซ้อน (Jing and Giusti, 2007) สง่ผลท าให้เกิดการตกตะกอนภายในขวด  
 
4.4  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่ มีต่อเคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชัน

และกระเจี๊ยบแดง 
 

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่เคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
โดยใช้แบบสอบถามกบัผู้บริโภคทัว่ไป จ านวน 100 คน แบบสอบถามส่วนท่ี 1 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม ซึ่งในส่วนนีจ้ะบอกถึง เพศ อายุ สถานภาพ อาชีพ และรายได้เฉล่ียต่อเดือนของ
ผู้บริโภคท่ีได้ท าการส ารวจ แสดงดงัตารางท่ี 4.13 
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ส่วนที่ 1 ข้อมลูพืน้ฐานของผู้บริโภค 
 
ตารางท่ี 4.13 ข้อมลูพืน้ฐานของผู้บริโภค 
 

ข้อมูล % 
1. เพศ  

 1.1 ชาย 33 
 1.2 หญิง 67 

2. อาย ุ  
 2.1 น้อยกว่า 18 ปี 4 
 2.2 18 - 22 ปี 42 
 2.3 22 – 45 ปี 

2.4 46 - 60 ปี 
2.5 มากกวา่ 60 ปี 

31 
20 
3 

3. สถานภาพ  
 3.1 โสด 66 
 3.2 สมรส 

3.3 หยา่ร้าง, หม้าย, แยกกนัอยู่  
33 
1 

4. ระดบัการศกึษาขัน้สงูสดุ  
 4.1 ประถมศกึษา 

4.2 มธัยมศกึษา/เทียบเทา่ 
4.3 ปริญญาตรี  
4.4 ปริญญาโท 
4.5 ปริญญาเอก 
4.6 อ่ืนๆ 

4 
13 
62 
20 
1 
- 
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ตารางท่ี 4.13 (ตอ่) 
 

ข้อมูล % 
5. อาชีพ   

 5.1 นกัเรียน/นกัศกึษา  44 
 5.2 รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

5.3 พนกังานบริษัท  
5.4 ประกอบธุรกิจสว่นตวั  
5.5 แมบ้่าน/พอ่บ้าน  
5.6 อ่ืนๆ โปรดระบ ุ……… 

22 
20 
10 
4 
0 

6. รายได้เฉล่ียตอ่เดือน   
 6.1 น้อยกว่า 5,000 บาท 41 
 6.2 5,001 - 10,000 บาท 10 
 6.3 10,001 - 20,000 บาท 18 
 6.4 20,001 -30,000 บาท 9 
 6.5 30,001 - 40,000 บาท 12 
 6.6 มากกวา่ 40,001 บาท 10 

 
จากตารางท่ี 4.13 พบว่า ผู้ บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 67% มีอายุระหว่าง              

18 - 22 ปี 42% มีสถานภาพโสด 66% มีระดบัการศกึษาขัน้สงูสดุระดบั ปริญญาตรี 62% มีอาชีพ
นกัเรียน/นกัศกึษา 46% และมีรายได้เฉล่ียตอ่เดือน น้อยกวา่ 5,000 บาท 41% 
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ส่วนที่ 2 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤติกรรมและทศันคตติอ่การบริโภคเคร่ืองด่ืมสกดั 
 
ตารางท่ี 4.14 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมและทศันคตติอ่การเคร่ืองดื่มสกดั 
 

ข้อมูล % 
7. ปกติทา่นนิยมบริโภคเคร่ืองดื่มสกดัหรือไม ่  

 7.1 ใช ่ 42 
 7.2 ไมใ่ช ่ 58 

8. ทา่นบริโภคเคร่ืองดื่มสกดัก่ีครัง้ตอ่ 1 สปัดาห์  
 8.1 น้อยกว่า 2 ครัง้ 87 
 8.2 2 - 3 ครัง้ 12 
 8.3 4 - 5 ครัง้ 1 
 8.4 มากกวา่ 5 ครัง้ 0 

9. ทา่นนิยมบริโภคเคร่ืองดื่มสกดัรสชาตใิด 
9.1 พรุน 
9.2 เบอร์ร่ี 
9.3 ทบัทิม 
9.4 มลัเบอร์ร่ี 
9.5 อ่ืนๆ.................. 

 
41 
53 
1 
5 
0 

10. ปกติทา่นซือ้เคร่ืองดื่มสกดัจากท่ีไหนมากท่ีสดุ 
10.1 ร้านสะดวกซือ้ เชน่ Seven Eleven, มินิมาร์ท 
10.2 ศนูย์การค้า เชน่ Big C, Macro 

 
45 
34 

 10.3 ซูปเปอร์มาร์เก็ต เชน่ Top, Foodland 17 
 10.4 ร้านค้าปลีก 

10.5 อ่ืนๆโปรดระบ.ุ........... 
4 
0 
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ตารางท่ี 4.14 (ตอ่) 
 

ข้อมูล % 
11. เหตผุลท่ีทา่นเลือกซือ้เคร่ืองด่ืมสกดัมาบริโภค  

(ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 
 

 11.1 มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย 43 
 11.2 มีคณุคา่ทางโภชนาการท่ีดี 27 
 11.3 รสชาติอร่อย 10 
 11.4 การโฆษณา 15 
 11.5 ความสะดวกในการหาซือ้ 5 
 11.6 อ่ืนๆโปรดระบ.ุ........... 0 

12. โอกาสใดบ้างท่ีทา่นจะรับประทานเคร่ืองดื่มสกดั  
 12.1 เม่ือรู้สกึอยากรับประทาน   42 
 12.2 รับประทานเม่ือไมส่บายหรือป่วย  35 
 12.3 รับประทานหลงัจากเหน่ือยล้า 23 
 12.4 อ่ืนๆ โปรดระบ.ุ.......... 0 

 
จากตารางท่ี 4.14 การข้อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคเคร่ืองด่ืมสกัด       

จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคนิยมบริโภคเคร่ืองด่ืมสกดั 42% ผู้บริโภคบริโภคเคร่ืองด่ืมสกดั น้อย
กวา่  2 ครัง้ ตอ่ 1 สปัดาห์ 87% ผู้บริโภคนิยมเคร่ืองด่ืมสกดัรสเบอร์ร่ี 53% ผู้บริโภคซือ้น า้อดัแก๊สจาก
ร้านสะดวกซือ้ เชน่ Seven Eleven, มินิมาร์ท 45% เหตผุลท่ีผู้บริโภคเลือกซือ้เคร่ืองด่ืมสกดัมาบริโภค
เพราะมีประโยชน์ต่อร่างกาย 43% ผู้ บริโภครับประทานเคร่ืองด่ืมสกัดในโอกาสเม่ือรู้สึกอยาก
รับประทาน 42%  
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ส่วนที่ 3:  ข้อมลูการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
 

ตารางท่ี 4.15 ข้อมลูการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีตอ่เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
 

ข้อมูล % 
13. ทา่นรู้จกัสารแอนโทไซยานินหรือไม่ 

13.1 รู้จกั 
13.2 ไมรู้่จกั 

 
68 
32 

14. กรุณารับประทานผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอัญชันและ
กระเจ๊ียบแดง ตามความรู้สกึท่ีทา่นมีตอ่ผลิตภณัฑ์ 

 

 14.1 ชอบมากท่ีสดุ 16 
 14.2 ชอบมาก 48 
 14.3 ชอบปานกลาง  33 
 14.4 ชอบน้อยท่ีสดุ 3 
 14.5 เฉยๆ 0 
 14.6 ไมช่อบเล็กน้อย 0 
 14.7 ไมช่อบปานกลาง 0 
 14.8 ไมช่อบมาก 0 
 14.9 ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

15. ส าหรับผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
ท่านมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ในแต่ละด้านอย่างไรบ้าง ใส่
เคร่ืองหมาย (√) ลงในชอ่งระดบัความพงึพอใจของทา่น 

 

 15.1 สี  
  - มากท่ีสดุ 12 
  - มาก 47 
  - ปานกลาง 33 
  - น้อย 8 
  - น้อยท่ีสดุ 0 
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ตารางท่ี 4.15  (ตอ่) 
 

 

  ข้อมูล % 

 15.2 กลิ่น (อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง)  
  - มากท่ีสดุ 5 
  - มาก 35 
  - ปานกลาง 48 
  - น้อย 11 
  - น้อยท่ีสดุ 0 
 15.3 กลิ่นรส (อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง)  
  - มากท่ีสดุ 29 
  - มาก 51 
  - ปานกลาง 18 
  - น้อย 2 
  - น้อยท่ีสดุ 0 
 15.4 รสชาต ิ (อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง)  
  - มากท่ีสดุ 24 
  - มาก 56 
  - ปานกลาง 18 
  - น้อย 2 
  - น้อยท่ีสดุ 0 
 15.5 ความรู้สกึภายในปาก (mouth feel)  
  - มากท่ีสดุ 2 
  - มาก 39 
  - ปานกลาง 43 
  - น้อย 16 
  - น้อยท่ีสดุ 0 
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จากตารางท่ี 4.15 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอัญชันและ

กระเจ๊ียบแดง จากผู้บริโภค จ านวน 100 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่รู้จกัสารแอนโทไซยานิน 68% 
ผู้บริโภคมีความพงึตอ่ใจตอ่เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง โดยความรู้สึกท่ีผู้บริโภคมี
ตอ่ผลิตภณัฑ์มากท่ีสดุ คือ มีความชอบมาก 48% ส่วนความพึงพอใจท่ีผู้บริโภคมีตอ่ลกัษณะปรากฏ
ด้านตา่งๆ ของเคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง ด้านสี มีความพึงพอใจมาก 47% ด้าน
กลิ่น มีความพงึพอใจปานกลาง 48% ด้านกลิ่นรส มีความพึงพอใจมาก  51% ด้านรสชาติ มีความพึง
พอใจมาก  56% ด้านความรู้สึกภายในปาก มีความพึงพอใจปานกลาง 43% และด้านความชอบ
โดยรวม มีความพึงพอใจมาก 55% ผู้บริโภคเลือกท่ีจะซือ้ผลิตภัณฑ์เคร่ืองสารสกัดจากอญัชนัและ
กระเจ๊ียบแดง 79% และการยอมรับตอ่ผลิตภณัฑ์เคร่ืองสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง พบว่า 
ผู้บริโภคให้การยอมรับ 100% 

ตารางท่ี 4.15  (ตอ่) 
 

 

  ข้อมูล % 

 15.6 ความชอบโดยรวม  
  - มากท่ีสดุ 32 
  - มาก 55 
  - ปานกลาง 11 
  - น้อย 2 
  - น้อยท่ีสดุ 0 

16. หากมีผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง ท่ี
อดุมด้วยสารแอนโทไซยานินประมาณ 90.86 ml ตอ่ขวด (45 ml) 
วางจ าหนา่ย ทา่นคาดวา่จะซือ้ผลิตภณัฑ์นีห้รือไม่ 

 

 16.1 ซือ้  79 
 16.2 ไมซื่อ้ 0 
 16.3 ไมแ่นใ่จ 21 

17. ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดงเป็นท่ี
ยอมรับของทา่นหรือไม่ 

 

 17.1 ยอมรับ 100 
 17.2 ไมย่อมรับ 0 



 

 

บทที่ 5 

 
สรุปผล และข้อเสนอแนะ 

 
 

5.1  สรุปผล 
 

5.1.1 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มผักผลไม้
สกัดทางการค้า       
คณุภาพทางกายภาพ ด้านคา่สี ความสว่าง (L*) คา่สีแดง (a*) และคา่สีเหลือง (b*), คา่

สีน า้เงิน (-b*) ของผลิตภัณฑ์ทางการค้าทัง้ 6 ผลิตภัณฑ์ มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p≤0.05) แต่สีท่ีได้อยู่ในสีโทนมืดไม่สว่าง คณุภาพทางเคมี พบว่า ทัง้ 6 ผลิตภัณฑ์ มีปริมาณ
ของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้ อยู่ในช่วง 16.50-35.00°Brix และคา่ pH อยู่ในช่วง 3.43-3.67 ด้าน
ปริมาณสารแอนโทไซยานิน (mg/l) ชนิด D ท่ีสกดัจากเบอร์ร่ีมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสงูท่ีสดุ อยู่
ท่ี 110.96 mg/l  

 
5.1.2 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตเคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชันและกระเจี๊ยบแดง 

5.1.2.2 วิธีการและอุณหภูมิในการสกัดสารแอนโทไซยานินจากอญัชนัและกระเจ๊ียบ
แดงท่ีเหมาะสม คือ วิธีท่ี 1 สกดัโดยการต้มท่ี 70+2°C และท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะ
สญุญากาศท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์) โดยสารสกัดอญัชนัมีปริมาณแอนโทไซยานิน คือ 
1,366.98±1.66 mg/l และสารสกดักระเจ๊ียบแดงมีปริมาณแอนโทไซยานิน คือ 4,090.19±0.49  mg/l  

5.1.2.1 อัตราส่วนของสารสกัดอัญชันต่อสารสกัดกระเจ๊ียบแดงท่ีเหมาะสมในผลิต
เคร่ืองด่ืมสารสกัดท่ีเหมาะสม  50:50 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบคะแนนเฉล่ียสูงสุดในด้าน
กลิ่นรส รสชาติ ความรู้สึกท่ีอยู่ในปาก (mouth feel) และความชอบโดยรวม โดยมีความแตกตา่งกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) มีระดบัคะแนนเฉล่ียอยู่ในระดบัชอบปานกลาง มีคา่ pH เท่ากบั 
3.30±0.01 และปริมาณสารแอนโทไซยานิน เทา่กบั 2,655.52±1.31 mg/l 
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5.1.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของเคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชันและกระเจี๊ยบ
แดง 

       คณุภาพทางด้านจลุินทรีย์ของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง
ในระหว่างการเก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 4±2°C เป็นเวลา 5 สปัดาห์ พบว่า ไม่พบเชือ้จลุินทรีย์ Coliform 
E. coli Salmonella spp. ยีสตร์า และจลุินทรีย์ทัง้หมด ในเคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบ
แดง ตลอดการเก็บรักษา 5 สปัดาห์  

 
5.1.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อเคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชันและ

กระเจี๊ยบแดง 
       ผู้บริโภคมีความพึงตอ่ใจตอ่เคร่ืองด่ืมสารสกดัอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง โดยความรู้สึกท่ี
ผู้บริโภคมีตอ่ผลิตภณัฑ์มากท่ีสดุ คือ มีความชอบมาก 48% ผู้บริโภคจะซือ้ผลิตภณัฑ์เคร่ืองสารสกดั
อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 79% และผู้บริโภคให้การยอมรับ 100% 
 
5.2  ข้อเสนอแนะ 
 

5.2.1 ในการผลิตเคร่ืองด่ืมสารสกดัอญัชนัและกระเจ๊ียบแดงปริมาณมากๆ ต้องใช้เคร่ืองกลัน่
สญุญากาศในการระเหยน า้เพ่ือท าให้สารสกัดเข้มข้น ซึ่งสามารถผลิตได้ในปริมาณน้อย จึงมีผลต่อ
ระยะเวลาในการผลิตในแต่ละครัง้ ดงันัน้ควรศึกษาหาวิธีการระเหยน า้ออกท่ีสามารถระเหยได้ใน
ปริมาณมาก และสามารถสกดัสารแอนโทไซยานินได้ในปริมาณสงูด้วย 

5.2.2 ควรน าวตัถุดิบจากธรรมชาติท่ีมีคณุค่าทางโภชนาการมาผลิตเคร่ืองด่ืมผกัผลไม้สกัด
เข้มข้น เพ่ือเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
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ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก สูตรมาตรฐาน กรรมวิธีการผลิต ฉลากผลิตภัณฑ์ และภาพผลิตภัณฑ์
เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอัญชันและกระเจี๊ยบแดง 

ภาคผนวก ข แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และแบบทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค 

ภาคผนวก ค ส่วนประกอบโดยประมาณของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มผักผลไม้ทางการค้า 
ภาคผนวก ง การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

ภาคผนวก จ การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
ภาคผนวก ฉ การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
ภาคผนวก ช ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ภาคผนวก ซ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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ภาคผนวก ก 
สูตรมาตรฐาน กรรมวิธีการผลิต ฉลากผลติภณัฑ์ 

และภาพผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชันและกระเจี๊ยบแดง 
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สูตรมาตรฐานเคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชันและกระเจี๊ยบแดง 

ตารางท่ี ก.1 สตูรสว่นผสมเคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 

ส่วนผสม 22°Brix 
น า้หนัก (g) % 

สารสกดัจากอญัชนั 22.50 50 
สารสกดัจากกระเจ๊ียบแดง 22.50 50 

 

หมายเหตุ : น า้หนกั 45 g ตอ่ 1 ขวด 
 

วิธีการสกัดสารสกัดอัญชันและสารสกัดกระเจี๊ยบแดง 

 

                       อญัชนัแห้งบด 90 g                                          กระเจ๊ียบแดงแห้งบด 90 g 

 

 

       ผสมกบัน า้ 1,000 ml 
 

ต้มควบคมุอณุหภมูิในการสกดัท่ี 70 + 2°C เป็นเวลา 30 นาที 

 

น ามากรองด้วยผ้าขาวบางละเอียดหนาสองชัน้ 

 

ท าเข้มข้นด้วยวิธีการระเหยในสภาวะสญุญากาศ ท่ี 50°C ความดนั 72 มิลลิบาร์  
เป็นเวลา 4.40 ชัว่โมง จนสารสกดัมีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายในน า้อยูท่ี่ 21-22°Brix 

 

        สารแอนโทไซยานินจากอญัชนั                                   สารแอนโทไซยานินจากกระเจ๊ียบแดง 

แผนภาพท่ี ก.1 วิธีการสกดัสารสกดัอญัชนัและสารสกดักระเจ๊ียบแดง 
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วิธีการผสมและการบรรจุเคร่ืองดื่มสารสกัดจากอัญชันและสารสกัดกระเจี๊ยบแดง 
 
                  สารสกดัอญัชนั 22.5 g                           สารสกดักระเจ๊ียบแดง 22.5 g 

 

 

                                                          ผสมสารสกดัทัง้สอง 
 

สารสกดัท่ีได้มาตัง้ไฟให้ได้อณุหภมูิ 50°C ท าบรรจขุณะร้อนในขวดสีชาพร้อมฝาปิดสนิท 

 

น ามานึง่ในน า้เดือดจนวดัอณุหภมูิกึ่งกลางขวดได้ 70°C เป็นเวลา 5 นาที  

 

ท าให้เย็นอยา่งรวดเร็ว จากนัน้ท าการเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 4±2°C 

 

เคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 

 

แผนภาพท่ี ก.2 วิธีการผสมและการบรรจเุคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
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ภาพท่ี ก.1 ฉลากผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 

 

 
 

ภาพท่ี ก.2 ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และแบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
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ชดุท่ี …….. 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มสารสกัดอัญชันและกระเจี๊ยบแดง  
วนัท่ี ………………..……………………………………………….... 

ค าแนะน า    กรุณาทดสอบชิมตวัอยา่งตามล าดบัจากซ้ายไปขวา และให้คะแนนความชอบตวัอยา่งใน
แตล่ะคณุลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ีใกล้เคียงกบัความรู้สกึของทา่นมากท่ีสดุ  โดยก าหนดให้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสดุ   4 = ไมช่อบเล็กน้อย 
   8  =  ชอบมาก    3 = ไมช่อบปานกลาง 
   7  =  ชอบปานกลาง   2 = ไมช่อบมาก 
   6  =  ชอบน้อยท่ีสดุ   1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ 
   5  =  บอกไมไ่ด้วา่ชอบหรือไมช่อบ  

 

ข้อเสนอแนะ  

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

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

ขอบคณุมากคะ่

คุณลักษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส……… รหัส…….. รหัส……… รหัส……… รหัส……… 
ลกัษณะปรากฏ      
สี      
กลิ่น      
กลิ่นรส      
รสชาติ      
ความรู้สกึภายใน
ปาก (mouth feel) 

     

ความชอบโดยรวม      
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แบบสอบถาม 
 
เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคเก่ียวกบัเคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
ค าชีแ้จง 
1. แบบสอบถามฉบับนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิทยานิพนธ์ เพ่ือน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์
เก่ียวกบัเคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
2. แบบสอบถามฉบบันีป้ระกอบด้วย 3 สว่น ดงันี ้

สว่นท่ี 1 ข้อมลูพืน้ฐานของผู้บริโภค 

สว่นท่ี 2 ข้อมลูเก่ียวกบัทศันคติการบริโภค     

สว่นท่ี 3 ข้อมลูเก่ียวกบัด้านการยอมรับของผู้บริโภค 

3. แบบสอบถามฉบบันีใ้ช้ส าหรับการหาข้อมลูเพื่อการศกึษาวิจยั ดงันัน้จึงใคร่ขอความร่วมมือจาก

ท่าน กรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ตามความเป็นจริง ข้อมูลทัง้หมดท่ีท่านตอบมาจะเป็น

ประโยชน์อยา่งยิ่งตอ่งานวิทยานิพนธ์ครัง้นี ้

ค าอธิบาย     

1. เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีอดุมไปด้วยสารแอนโทไซยานิน 

สกดัมาจากดอกอญัชนัซ้อนสีน า้เงินกบัดอกกระเจ๊ียบแดง โดยท าการต้มสกดัด้วยน า้และท าเข้มข้น

ด้วยวิธีการระเหยน า้ออกให้เข้มข้น ซึง่ไมมี่สว่นผสมของน า้ตาลทราย สารให้ความหวาน กรดซิตริก 

สารสงัเคราะห์ และสารกนัเสีย จงึได้เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 
2. สารแอนโทไซยานิน เป็นรงควตัถหุรือสารสีท่ีให้สีแดง ม่วง และน า้เงิน สารสกดัแอนโทไซยานิน
เป็นสารต้านอนุมลูอิสระ (antioxidant) ท่ีเป็นสาเหตขุองการก่อมะเร็ง ช่วยชะลอความเส่ือมของ
เซลล์ ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจและเส้นเลือดอดุตนัในสมอง ชะลอความเส่ือมของ
ดวงตา ซึ่งปริมาณแอนโทไซยานินท่ีร่างกายสามารถได้รับ คือ 200 mgตอ่วนั (กรมวิทยาศาสตร์
บริการ, 2553) 

ขอบคณุทกุทา่นท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามมา ณ ท่ีนี  ้
                                              นางสาวดวงรัตน์  แซ่ตัง้ 
นกัศกึษาปริญญาโท  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

                            คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant%20%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99


90 

 

ชุดที่............ 

ค าแนะน า กรุณาเติมเคร่ืองหมาย √ ในวงเล็บ ( ) หน้าค าตอบท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงกบั

ความคดิเห็นของทา่นมากท่ีสดุ  

ส่วนที่ 1: ข้อมลูพืน้ฐานของผู้บริโภค 

1. เพศ      

(   )    ชาย      (   )     หญิง 

2. อาย ุ     

(   )    น้อยกวา่ 18 ปี    (   )    18 - 22 ปี  

(   )    22 – 45 ปี     (   )    46 - 60 ปี  

(   )    มากกว่า 60 ปี  

3. สถานะภาพ    

(   )    โสด  (   )    สมรส  (   )    หยา่ร้าง , หม้าย , แยกกนัอยู่  

4. ระดบัการศกึษาขัน้สงูสดุ 

 (   )   ประถมศกึษา    (   )   มธัยมศกึษา / เทียบเท่า 

 (   )   ปริญญาตรี    (   )   ปริญญาโท  

 (   )   ปริญญาเอก     (   )    อ่ืนๆ โปรดระบ ุ………   

5. อาชีพ     

(   )    นกัเรียน/นกัศกึษา    (   )    รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

(   )    พนกังานบริษัท    (   )    ประกอบธุรกิจส่วนตวั  

(   )    แม่บ้าน/พ่อบ้าน    (   )    อ่ืนๆ โปรดระบ ุ………       

6. รายได้เฉล่ียตอ่เดือน   

(   )    น้อยกวา่ 5,000 บาท    (   )    5,001 - 10,000 บาท  

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

(   )    30,001 – 40,000 บาท    (   )    มากกวา่ 40,001 บาท 
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ส่วนที่ 2: ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมและทศันคติตอ่การบริโภคเคร่ืองดื่มสกดั 

7.  ปกตทิา่นนิยมบริโภคเคร่ืองดื่มสกดัหรือไม ่

(   )    ใช ่      (   )    ไมใ่ช ่

8.  ทา่นบริโภคเคร่ืองดื่มสกดัก่ีครัง้ตอ่ 1 สปัดาห์ 

(   )    น้อยกวา่ 2 ครัง้     (   )    2 - 3 ครัง้ 

(   )    4 - 5 ครัง้      (   )   มากกว่า 5 ครัง้ 

9. ทา่นนิยมบริโภคเคร่ืองดื่มสกดัรสชาตใิด 

(   )   พรุน      (   )   เบอร์ร่ี 

(   )   ทบัทิม      (   )   มลัเบอร์ร่ี  

(   )   อ่ืนๆ โปรดระบ ุ…………………………………… 

10.  ปกติทา่นซือ้เคร่ืองดื่มสกดัจากท่ีไหนมากท่ีสดุ 

(   )   ร้านสะดวกซือ้ เชน่ Seven Eleven,  มินิมาร์ท (   )   ศนูย์การค้า เชน่ Big C, Macro 

(   )   ซูปเปอร์มาร์เก็ต เชน่ Top, Foodland   (   )   ร้านค้าปลีก   

(   )   อ่ืนๆ โปรดระบ ุ…………………………………… 

11.  เหตผุลท่ีทา่นเลือกซือ้เคร่ืองดื่มสกดัมาบริโภค (ตอบได้มากกวา่ 1 ข้อ) 

(   )    มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย   (   )    มีคณุคา่ทางโภชนาการท่ีดี 

(   )   รสชาตอิร่อย    (   )    การโฆษณา 

(   )    ความสะดวกในการหาซือ้   (   )    อ่ืนๆ โปรดระบ ุ……………… 

12.  โอกาสใดบ้างท่ีทา่นจะรับประทานเคร่ืองดื่มสกดั 

(   )    เม่ือรู้สกึอยากรับประทาน  (   )   รับประทานเม่ือไมส่บายหรือป่วย 

(   )    รับประทานหลงัจากเหน่ือยล้า  (   )   อ่ืนๆ โปรดระบ ุ…………………   
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ส่วนที่ 3: ข้อมลูด้านการยอมรับของผู้บริโภคตอ่เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดง 

13. ทา่นรู้จกัสารแอนโทไซยานินหรือไม่  

(   )    รู้จกั      (   )   ไมรู้่จกั   

14. กรุณารับประทานผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอัญชันและดอกกระเจ๊ียบแดง แล้วใส่

เคร่ืองหมาย √ ลงใน     ตามความรู้สกึท่ีทา่นมีตอ่ผลิตภณัฑ์    

    ชอบมากท่ีสดุ           ชอบน้อยท่ีสดุ                ไมช่อบปานกลาง 

    ชอบมาก           เฉยๆ           ไมช่อบมาก 

  ชอบปานกลาง           ไมช่อบเล็กน้อย          ไมช่อบมากท่ีสดุ 

15. ส าหรับผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสารสกัดจากอญัชันและกระเจ๊ียบแดง ท่านมีความพึงพอใจต่อ

ผลิตภณัฑ์ในแตล่ะด้านอย่างไรบ้างใส่เคร่ืองหมาย (√) ลงในช่องระดบัความพึงพอใจของท่านท่ีมี

ตอ่ผลิตภณัฑ์ 
 

คุณลักษณะ ระดับความพงึพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

1. สี      
2. กลิ่น (อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง)      
3. กลิ่นรส (อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง)      
4. รสชาต ิ(อญัชนัและกระเจ๊ียบแดง)      
5. ความรู้สึกภายในปาก(mouth feel)      
6. ความชอบโดยรวม      
 

ข้อเสนอแนะ 

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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16. หากมีผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดงท่ีอดุมด้วยสารแอนโทไซยานิน

ประมาณ 90.86 mgตอ่ขวด (45ml) วางจ าหนา่ย ทา่นคาดวา่จะซือ้ผลิตภณัฑ์นีห้รือไม่ 

(  ) ซือ้      (  ) ไมซื่อ้ 

(  ) ไมแ่นใ่จ 

17. ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสารสกดัจากอญัชนัและกระเจ๊ียบแดงเป็นท่ียอมรับของทา่นหรือไม่ 

(  ) ยอมรับ     (  ) ไมย่อมรับ 
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ภาคผนวก ค 
ส่วนประกอบโดยประมาณของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มผักผลไม้ทางการค้า 
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ตารางท่ี ค.1 สว่นประกอบโดยประมาณของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มผกัผลไม้ทางการค้า 
 

ผลิตภัณฑ์ A เคร่ืองดื่มพรุนสกัดเข้มข้น น า้หนกั 45 ml ตอ่ 1 ขวด 
ส่วนผสม % 

พรุนสกดัเข้มข้น 72.83 
เนือ้พรุนและผิวพรุน   9.00 
แอล-คาร์นิทีน   0.63 
น า้สตรอเบอร์รี 10.00 
ใยอาหารชนิดละลายน า้   7.23 

วิตามินและแร่ธาตรุวม 18 ชนิด   0.30 

ผลิตภัณฑ์ B เคร่ืองดื่มพรุนสกัดเข้มข้น น า้หนกั 42 ml ตอ่ 1 ขวด 
ส่วนผสม % 

พรุนสกดัเข้มข้น 80.00 
น า้องุ่นสกดัเข้มข้น   6.60 
รีซีสแทนท์มอลโทเดกซ์ทริน   5.00 
น า้คามคูามสูกดัเข้มข้น   2.60 

ไซโลโอลิโกแซคคาไรด์   2.00 
วิตามินซี   0.03 

สารชว่ยท าละลายหรือชว่ยพา (มอลโทเดกซ์ทริน) ไมร่ะบ ุ
สารท าให้คงตวั (INS 440) ไมร่ะบ ุ

ผลิตภัณฑ์ C เคร่ืองดื่มเบอร์ร่ีสกัดเข้มข้น น า้หนกั 45 ml ตอ่ 1 ขวด 

ส่วนผสม % 
เบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น 91.600 
ผลโกจิเบอร์ร่ี   4.000 
ฟรุกโตส   4.000 
ลทีูน   0.003 

วิตามินและแร่ธาตรุวม 14 ชนิด   0.300 
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ตารางท่ี ค.1 (ตอ่) 
 

ผลิตภัณฑ์ D เคร่ืองดื่มเบอร์ร่ีสกัดเข้มข้น น า้หนกั 42 ml ตอ่ 1 ขวด 
ส่วนผสม % 

เบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น 86.27 
วิตามินซี   0.06 

ซิงค์อมิโนแอซิตคีเลท   0.04 
วิตามินอี   0.04 

วิตามินเอ   0.02 

สารท าให้คงตวั (INS 440) ไมร่ะบ ุ
ผลิตภัณฑ์ E เคร่ืองดื่มมัลเบอร์ร่ีสกัดเข้มข้น น า้หนกั 45 ml ตอ่ 1 ขวด 

ส่วนผสม % 
มิลเบอร์ร่ีสกดัเข้มข้น 99.5018 
คอลลาเจน   0.4500 
วิตามินซี   0.0360 

วิตามินเอ   0.0100 

วิตามินบี 6   0.0020 

กรดโฟลิค   0.0002 

ผลิตภัณฑ์ F เคร่ืองดื่มทับทมิสกัดเข้มข้น น า้หนกั 45 ml ตอ่ 1 ขวด 
ส่วนผสม % 

ทบัทิมสกดัเข้มข้น 99.899600 
วิตามินซี   0.100000 

วิตามินบี 6   0.000200 

กรดโฟลิค   0.000199 

วิตามินบี 12   0.000001 
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ภาคผนวก ง 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



98 

 

การตรวจวิเคราะห์ค่าสีตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
วิธีวิเคราะห์ 
1. โดยท าการจากเคร่ืองวดัสี Spectrophotometer ย่ีห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-3500d โดย
วดัค่า การส่องผ่านของแสง (Transmittance) ประกอบหวัวดัและ adapter เข้ากบัตวัเคร่ือง เปิด
เคร่ืองทิง้ไว้ประมาณ 15 นาที 
2. สถานการณ์ท างานของเคร่ืองโดยกด index set แล้วกด enter 
3. ท าการ calibrate เคร่ืองทกุครัง้ท่ีมีการใช้งาน โดยการกด color space select เร่ือยๆเพ่ือเลือก
กระบวนการวดัเป็นระบบ Y,x,y จึงกดปุ่ ม calibrate หน้าจอจะขึน้ค่า Y,x,y จึงกดปุ่ ม calibrate 
หน้าจอจะขึน้คา่ Y,x,y ของแผ่นสีมาตรฐาน แล้วน าแผ่นเสียบสีมาตรฐานท่ีต้องการเทียบมาวาง
บนหวัวดั แล้วกด measure เคร่ืองวดัคา่เสร็จ 
4. กด color space select เพ่ือเลือกใช้ระบบท่ีต้องการวดัคา่ (ในท่ีนีเ้ลือกใช้ระบบ L*, a*, b*) 
5. น าตวัอยา่งมาท าการวดัและกด measure 
6. บนัทกึคา่ L*, a*, b* ท่ีหน้าจอแสดงผลออกมา 
 
หมายเหตุ: คา่ท่ีท าการวดัได้แก่คา่สี L* (คา่ความสว่างมีคา่ 0 ถึง 100 โดย0 หมายถึง วตัถท่ีุมี
ความมืดสีด า 100 หมายถึง วตัถท่ีุมีความสว่างสีขาว) a* (+ หมายถึง วตัถมีุสีแดง, - หมายถึง 
วตัถมีุสีเขียว) และb* (+ หมายถึง วตัถมีุสีเหลือง – หมายถึง วตัถมีุสีน า้เงิน) 
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ภาคผนวก จ 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
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การตรวจวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
น าตวัอย่าง มาตรวจวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่ง ด้วยเคร่ือง pH meter โดยปรับคา่มาตรฐาน

ในการวดัแตล่ะครัง้ด้วยสารละลายมาตรฐานท่ีมีความเป็นกรด-ดา่งเท่ากบั 4.00 7.00 และ 10.0
ตามล าดบั  
 
การตรวจวัดปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายได้ทัง้หมด  (Total soluble solids: oBrix) ตาม
วิธีของ AOAC, 2000 

น าตวัอย่างวดัปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายได้ทัง้หมดโดยใช้  Hand refractometer 
บนัทกึคา่ท่ีได้เป็นหนว่ย oBrix โดยปรับคา่มาตรฐานด้วยน า้กลัน่ก่อนท าการวดัทกุครัง้  
 
การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด ด้วยตามวิธี pH Differential Method ของ 
AOAC, 2005  
 การเตรียมสารเคมี 
        สารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์บฟัเฟอร์ (KCl) ความเข้มข้น 0.025 โมล่าร์ (pH 1.0)   
เตรียมได้โดยผสมโพแทสเซียมคลอไรด์ 1.86 g และน า้กลัน่ 980 ml ในบีกเกอร์ จากนัน้น ามาปรับ 
pH ด้วยกรดไฮโดรคลอริกให้ได้ pH เท่ากบั 1.0 แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 1 l ในขวดปรับปริมาตร 
(Volumetric flask) ด้วยน า้กลัน่ 
        สารละลายโซเดียมอะซีเตตบฟัเฟอร์ (CH3COONa) ความเข้มข้น 0.4 โมล่าร์ (pH 4.5) 
เตรียมได้โดยผสมโซเดียมอะซีเตต 54.43 g และน า้กลัน่ประมาณ 960 ml ในบีกเกอร์จากนัน้น ามา
ปรับ pH ด้วยกรดไฮโดรคลอริกให้ได้ pH เท่ากบั 4.5 แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 1 l ในขวดปรับ
ปริมาตร (Volumetric flask) ด้วยน า้กลัน่ 

วิธีวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินทัง้หมด 
       1. น าตวัอย่างปริมาตร 0.02 ml มาท าการปรับปริมาตรตวัอย่าง ด้วยสารละลาย

โพแทสเซียมคลอไรด์บฟัเฟอร์ให้ได้ 3.2 ml ใส่ลงใน cuvette และน าตวัอย่างปริมาตร 0.02 ml มา
ท าการปรับปริมาตรด้วยสารละลายโซเดียมอะซีเตตบฟัเฟอร์ให้ได้ 3.2 ml ใส่ลงใน cuvette ใน
อตัราสว่นท่ีเทา่กนั แล้วปลอ่ยทิง้ไว้ 15 นาที 
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       2. น าตวัอยา่งท่ีเจือจางสารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์บฟัเฟอร์ (pH 4.5) และท่ีเจือ
จางสารละลายโซเดียมอะซีเตตบฟัเฟอร์ (pH 4.5)  มาท าการวดัคา่การดดูกลืนแสงท่ีความยาว
คล่ืน 520 และ700 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง UV-VIS Spectrophotometer ตามล าดบั   
 3. อ่านค่าการดดูกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 520 และ 700 นาโนเมตร จากน าคา่ท่ี
ได้จากสารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์บัฟเฟอร์ และสารละลายโซเดียมอะซีเตตบฟัเฟอร์ มา
ค านวณหาคา่ปริมาณของสารแอนโทไซยานินทัง้หมด ตามสมการตอ่ไปนี ้ 
                                                       
 

           

 

 

เม่ือ  MW คือ น า้หนกัโมเลกลุของ Cyanidin-3-glucoside เทา่กบั 499.2 g/mol 
DF   คือ dilution factor  
ε     คือ molar extinction coefficient  เทา่กบั 26,900 L/Mol/cm-1 

L     คือ ความกว้างของ cuvette (1 cm)  
103  คือ factor for conversion from g to mg 
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ภาคผนวก ฉ 
การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
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การวิเคราะห์ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมด (Total Plate Count) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
               1. ตวัอยา่งอาหารท่ีต้องการศกึษา น า้หนกั 25 g 
        2. จานเพาะเชือ้ (Petri dish) 
        3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร้อมฝาปิด 
       4. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 
      5. อา่งน า้ควบคมุอณุหภมูิ 
      6. ตู้บม่เชือ้ 
      7. หม้อนึง่ความดนั 
หมายเหตุ: ท าการอบฆา่เชือ้ในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอณุหภมูิ 180°C เป็นเวลา 3 ชัว่โมง 
 
 อาหารเลีย้งเชือ้และสารละลายส าหรับเจือจาง 
       1. อาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar (PCA) 
        2. อาหารเลีย้งเชือ้ Tryptone Glucose yeast Extract Agar (TYG) 
 
 การเตรียมอาหารเลีย้งเชือ้ 

 ชัง่อาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 g ละลายและปรับ
ปริมาตรด้วยน า้กลัน่ให้เป็น 1,000 ml น าไปต้มจนอาหารเลีย้งเชือ้ละลายจนหมด จากนัน้น าไปฆ่า
เชือ้ในหม้อนึง่ความดนัท่ีอณุหภมูิ 121°C เป็นเวลา 15 นาที  
 
 วิธีการตรวจวิเคราะห์ 
       1. เจือจาง โดยใช้ตวัอย่างน า้ 1 ml เติมลงในน า้เกลือท่ีผ่านการฆ่าเชือ้ 9 ml ก็จะได้
ความเจือจางเร่ิมต้น 3:101 เช่นเดียวกัน จากนัน้ท าการเจือจางในน า้เกลือท่ีผ่านการฆ่าเชือ้ตอ่ไป
เร่ือยๆ 
         2. ใช้ปิเปตท่ีผา่นการฆา่เชือ้ดดูสารละลายเชือ้ท่ีมีความเจือจางท่ีเหมาะสม เลือกความ
เจือจาง 1:101, 1:102, 1:103 และ 1:104 ความเจือจางละ 1 ml ใส่ลงในจานเพาะเชือ้ โดยในแตล่ะ
ระดบัความเจือจางจะท า 2 ซ า้  
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        3. เทอาหารเลีย้งเชือ้ PCA ท่ียงัเหลวอยู่ซึ่งมีอณุหภูมิประมาณ 50-60°C ลงในจาน
เพาะเชือ้ท่ีมีสารละลายตวัอยา่ง ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาที 
        4. หมุนจานเชือ้เบาๆ สลบัไปมาตามเข็มนาฬิกาผสมสารละลายตวัอย่างและอาหาร 
เลีย้งเชือ้ให้เข้ากนัดี วางทิง้ไว้ให้อาหารแข็งตวัจากนัน้คว ่าจานอาหารเลีย้งเชือ้ลง แล้วน าไปบม่ในตู้
บม่ท่ีอณุหภมูิ 37±2°C เป็นเวลา 24-48±3 ชัว่โมง 
 การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
         หลงัจากบ่มจานเพาะเชือ้ครบตามก าหนดเวลาแล้ว ตรวจนบัจ านวนโคโลนีบนจาน
เพาะเชือ้ท่ีมีจ านวนโคโลนีอยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี ถ้าท า 2 ซ า้ รวมโคโลนีทัง้ 2 จานเพาะเชือ้   
จลุิทรีย์เข้าด้วยกนัแล้วหารด้วย 2 จะเท่ากบัจ านวนเฉล่ียของโคโลนีท่ีนบัได้ตอ่ 1 ความเจือจางตอ่
จานหาคา่จ านวนโคโลนีเฉล่ียจากทัง้สองจานเพาะเชือ้ รายงานการตรวจนบัในหน่วยจ านวนโคโลนี
ตอ่ตวัอยา่ง 1 ml (CFU/ ml) 
 
การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (Yeast and Mold)  
 
 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
       1. อาหารตวัอย่าง 
      2. จานเพาะเชือ้ (Petri dish) 
     3. หลอดทดลองขนาด 10 ml พร้อมฝาปิด 
      4. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 
     5. อา่งน า้ควบคมุอณุหภมูิ 
 6. ตู้บม่เชือ้ 
      7. หม้อนึง่ความดนั 
หมายเหตุ: ท าการอบฆา่เชือ้ในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอณุหภมูิ 180°C เป็นเวลา 3 ชัว่โมง 

 
 อาหารเลีย้งเชือ้และสารละลายส าหรับเจือจาง 
     1. อาหารเลีย้งเชือ้ Potato Dextrose Agar 
        2. แล็กโตฟีนอล 
     3. สารละลายทาร์ทาริกความเข้มข้น 10% 
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 วิธีการตรวจวิเคราะห์ 
      1. เจือจางตวัอย่างอาหาร 1 ml ในน า้กลัน่หรือบฟัเฟอร์ 99 ml ท าให้เป็นเนือ้เดียวกนั 
น า 1 ml ไปเจือจางในน า้กลัน่หรือบฟัเฟอร์ 9 ml ท าตอ่ไปจนได้ความเข้มข้น 10-5 

        2. ใช้ปิเปตดดูสารละลายตวัอย่างอาหาร 1 ml ใส่ในจานเพราะเชือ้ ทุกความเจือจาง 
ท า 3 ซ า้  
      3. เติมกรดทาทาริก 1 ml ในอาหารเลีย้งเชือ้ PDA ท่ียงัคงเหลวอยู่ ซึ่งมีอุณหภูมิ  
50-60°C 
        4. เทอาหารเลีย้งเชือ้ใส่ในจานเพราะเชือ้ทกุจานทนัที เอียงจานไปมาให้อาหารเลีย้ง
เชือ้กบัตวัอย่างอาหารเข้ากนัดีเป็นเนือ้เดียวกนั ปริมาณจานละ 15-20 ml ภายใน 1-5 นาที ปล่อย
ไว้ให้อาหารแข็งตวั 
       5. บม่ท่ีอณุหภมูิห้องนาน 2-5 วนั 
        6. นบัจ านวณโคโลนีของราและยีสต์ท่ีเกิดขึน้ในจานเพราะเชือ้ แล้วค านวณเป็นจ านวน
ในอาหาร 1 ml 
       7. เข่ียเชือ้รา และยีสต์ใส่ในแล็กโตสฟีนอลบนสไลด์ ปิดด้วยกระจกปิดสไลด์  น ามา
ศกึษาลกัษณะรูปร่าง โดยการใช้กล้องจลุทรรศน์ก าลงัขยาย 40X 
 
การวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์มและอีโคไล (Coliform and E.coli) วิธี MPN 
 
 อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
        1. ตวัอยา่งอาหารท่ีต้องการศกึษา น า้หนกั 25 g 
        2. หลอดอาหาร (Test tube) พร้อมหลอดดกัก๊าซ (Durham tube) 
        3. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 
       4. อา่งน า้ควบคมุอณุหภมูิ 
        5. ตู้บม่เชือ้ 
        6. หม้อนึง่ความดนั 
       7. ลปูเข่ียเชือ้ 
หมายเหตุ: ท าการอบฆา่เชือ้ในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอณุหภมูิ 180°C เป็นเวลา 3 ชัว่โมง 
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อาหารเลีย้งเชือ้และสารละลายส าหรับเจือจาง 
       1. อาหารเลีย้งเชือ้ Lauryl sulphate broth 
       2. อาหารเลีย้งเชือ้ Brillant green lactose bile broth  2% 
       3. อาหารเลีย้งเชือ้ Briliant Green Bile (BGB) 
 
 วิธีการตรวจวิเคราะห์ โดยวิธี MPN 
 การวิเคราะห์แบคทีเรียท่ีคาดวา่เป็นโคลิฟอร์ม (Presumptive coliforms) 
        1. ใช้ปิเปตดดูสารละลายตวัอย่างท่ีระดบัความเจือจางต่างๆ ลงในหลอดทดลองท่ีมี
อาหาร Lauryl sulphate broth ปริมาตร 10 ml หลอดละ 1 ml ท่ีระดบัความเจือจางละ 3 หลอด         
       2. น าหลอดทดลองไปบ่มในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 35±1°C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง หากหลอด
ทดลองใดมีแก๊สเกิดขึน้ในหลอดทดลอง แสดงว่าให้ผลเป็นบวกซึ่งคาดว่าจะมีเชือ้โคลิฟอร์มเจริญ
อยู่ในตวัอย่างนัน้ ถ้าไม่พบแก๊สในหลอดทดลองใดเลยแสดงว่าให้ผลลบ และไม่มีเชือ้โคลิฟอร์ม
เจริญอยูใ่นตวัอยา่ง ถ้าไมเ่กิดให้บม่ตอ่จนครบ 48 ชัว่โมง 
        3. การรายงานจ านวนเชือ้โคลิฟอร์มในตวัอย่างท่ีเกิดแก๊สขึน้  โดยเปิดตารางแมคคาดี
แล้วรายงานเป็นจ านวนโคลิฟอร์มแบคทีเรียตอ่ตวัอยา่ง 1 ml 
 
 การยืนยนัโคลิฟอร์ม 
        1. ใช้ห่วง (loop) เข่ียเชือ้จากหลอดเลีย้งเชือ้ท่ีให้ผลบวกจากการทดสอบแบคทีเรียท่ี
เกิดแก๊สในหลอดดกัแก๊ส ลงในหลอดอาหารเลีย้งเชือ้ Briliant Green Bile (BGB) Broth บม่ท่ี
อณุหภมูิ 37±1°C เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
        2. ถ้ามีแก๊สแสดงวา่ให้ผลเป็นบวก 
        3. บนัทึกจ านวนหลอดอาหารเลีย้งเชือ้ท่ีเกิดแก๊ส ในแตล่ะระดบัความเจือจางท่ีมีเชือ้             
โคลิฟอร์มท่ีได้รับการยืนยนั 
 
 การวิเคราะห์แบคทีเรียท่ีคาดวา่เป็นอีโคไล (E.coli) 
          1. ใช้เข็มเข่ียเชือ้ (needle) เข่ียเชือ้จากหลอดท่ีให้ผลบวก จากการทดสอบแบคทีเรียท่ี
คาดวา่เป็นโคลิฟอร์มลงในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเลีย้งเชือ้ Brillant green lactose bile broth  
        2. บม่ท่ีอณุหภมูิ 44.5°C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
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        3. หากหลอดท่ีเกิดก๊าซ ไมเ่กิดก๊าซให้บม่ตอ่อีก 24 ชัว่โมง 
      4. หลอดทดลองท่ีมีแก๊สเกิดขึน้หรือให้ผลบวก แสดงว่ามีแบคทีเรียท่ีคาดว่าจะเป็น      
อีโคไล น าคา่ท่ีได้เปิดในตาราง MPN แสดงดงัตารางท่ี จ.1 และท าการวิเคราะห์เพ่ือยืนยนัอีโคไล 
 

การวิเคราะห์เพ่ือยืนยนัอีโคไล 
        1. เข่ียเชือ้จากหลอดเลีย้งเชือ้ท่ีให้ผลบวกจากการทดสอบแบคทีเรียท่ีคาดว่าเป็นอีโคไล 
ลงบนอาหารเลีย้งเชือ้ Eosin methylene blue agar ในจานเพาะเชือ้ 
        2. น าจานเพาะเชือ้ไปบม่ในตู้บม่ท่ีอณุหภมูิ 37±1°C เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง 
       3. ตรวจหาโคโลนีท่ีเป็นลกัษณะเฉพาะของอีโคไล โดยโคโลนีของอีโคไล จะมีสีน า้เงิน
อมด าและมีสีเล่ือมด าอมเขียวสะท้องแสง  
        4. ถ่ายเชือ้อีโคไล ลงในอาหาร NB และบม่อณุหภมูิ 35°C เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง 
        5. ทดสอบสารอินโดล โดยหลอดทดลองทีมีอินโดลเกิดขึน้ แสดงว่าเป็นเชือ้อีโคไล
จากนัน้บนัทกึจ านวนหลอดท่ีให้ผลบวก 
       6. ค านวณและรายงานคา่ MPN ของโคลิฟอร์มและอีโคไลในตวัอยา่ง 1 ml 
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ตารางท่ี จ.1 ปริมาณโคลิฟอร์มและอีโคไล (Coliform and E.coli) จากการวิเคราะห์ด้วยวิธี MPN 

 
Combination 
of  Positive 

MPN 
 

Combination 
of  Positive 

MPN 
 

Combination 
of  Positive 

MPN 
 

0-0-0 <3 1-1-2 15 2-2-3 42 
0-0-1 3 1-1-3 19 2-3-0 29 
0-0-2 6 1-2-0 11 2-3-1 36 
0-0-3 9 1-2-1 15 2-3-2 44 
0-1-0 3 1-2-2 20 2-3-3 53 
0-1-1 6.1 1-2-3 24 3-0-0 23 
0-1-2 9.2 1-3-0 16 3-0-1 39 
0-1-3 12 1-3-1 20 3-0-2 64 
0-2-0 6.2 1-3-2 24 3-0-3 95 
0-2-1 9.2 1-3-3 29 3-1-0 43 
0-2-2 12 2-0-0 9 3-1-1 75 
0-2-3 16 2-0-1 14 3-1-2 120 
0-3-0 9.4 2-0-2 20 3-1-3 160 
0-3-1 13 2-0-3 26 3-2-0 93 
0-3-2 16 2-1-0 15 3-2-1 150 
0-3-3 19 2-1-1 20 3-2-2 210 
1-0-0 3.6 2-1-2 27 3-2-3 290 
1-0-1 7.2 2-1-3 34 3-3-0 240 
1-0-2 11 2-2-0 21 3-3-1 460 
1-0-3 15 2-2-1 28 3-3-2 1,100 
1-1-0 7.3 2-2-2 35 3-3-3 >2,400 

      
 

หมายเหตุ: Three tube most probable number (MPN) table/100 ml 
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การวิเคราะห์ปริมาณซาลโมเนลลา (Salmonella spp.) วิธี MPN 
อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 

         1. อาหารตวัอย่าง 
        2. จานเพาะเชือ้ (Petri dish) 
        3. ปิเปตขนาด 1 และ 10 ml 
      4. อา่งน า้ควบคมุอณุหภมูิ 
       5. ตู้บม่เชือ้ 
       6. หม้อนึง่ความดนั 
        7. ลปูเข่ียเชือ้ 
       8. pH meter 
     9. Hot plate 
     10. เคร่ืองชัง่  
 หมายเหตุ: อบฆ่าเชือ้ในตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ท่ีอณุหภมูิ 180°C เป็นเวลา 3 ชัว่โมง 
 
 อาหารเลีย้งเชือ้และสารละลายส าหรับเจือจาง 
         1. อาหารเลีย้งเชือ้ Selenite cysteine broth 
         2. อาหารเลีย้งเชือ้ Tetrathionate broth 
         3. อาหารเลีย้งเชือ้ salmonella-Shigella (SS) agar 
     4. อาหารเลีย้งเชือ้ Triple sugar iron (TSI) agar 
        5. อาหารเลีย้งเชือ้ Urea agar 
      6. อาหารเลีย้งเชือ้ Lysine decarboxylase broth 
      7. อาหารเลีย้งเชือ้ Nutrient agar slant 
    8. อาหารเลีย้งเชือ้ O-nitrophenyl-beta-galactosidase (ONPG) broth 
            9. อาหารเลีย้งเชือ้ Brilliant green agar 
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 วิธีการตรวจวิเคราะห์ 
        วิธีการตรวจวิเคราะห์หา Salmonella spp.  
        1. น าตวัอย่างใส่บีกเกอร์ในปริมาตร 10 g ถ่ายเชือ้ 1 ml ใส่ในหลอดอาหาร Selenite 
cysteine broth และ Tetrathionate broth 
      2. บม่เชือ้ท่ีอณุหภมูิ 37°C เป็นเวลา 24-72 ชัว่โมง 
         3. บกัทึกลกัษณะของอาหารท่ีมีและไมมี่จลุินทรีย์เจริญวา่ตา่งกนัอยา่งไร 
 
 การแยกเชือ้ Salmonella spp. 
         1. ใช้ลูปแตะเชือ้จากจานเพาะเชือ้ท่ีบ่มไว้ 24-72 ชัว่โมง มาท าการ Streak ในจาน

เพาะเชือ้ท่ีมีอาหาร SS-agar และ Brilliant green agar 

        2. บ่มเชือ้ท่ีอุณหภูมิ 37°C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ลักษณะโคโลนีบนอาหาร SS-agar 
เกิดสีด า หรือบางสายพันธุ์อาจมีสีชมพูอ่อนกลางโคโลนี ส่วนลักษณะของโคโลนีบนอาหาร  
Brilliant green agar ชมพ ูแดง ไมมี่สี บางครัง้อาจมีลกัษณะเงาโลหะ (metallc sheen) 
        3. ท าการเข่ียเชือ้จากจานเพาะเชือ้ Selenite cysteine broth และ Tetrathionate 
broth ลงในจานเพาะเชือ้ NA-slant 
         4. บม่เชือ้ท่ีอณุหภมูิ 37°C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
       
       การทดสอบทางชีวเคมี 

        1. เข่ียเชือ้จากจานเพาะเชือ้ NA-slant โดยใช้เข็มเชือ้ steak และ stab ลง ในอาหาร 
TSI-agar 
       2. เข่ียเชือ้จากจานเพาะเชือ้ NA-slant โดยใช้เข็มเข่ียเชือ้แตะบนอาหารUrea agar     
1 จดุ 
        3. เ ข่ียเชือ้จากจานเพาะเชือ้ NA-slant โดยใช้เข็มเ ข่ียเชือ้ใส่ในอาหาร Lysine 
decarboxylase broth และ O-nitrophenyl-beta-galactosidase (ONPG) broth 

       4. บม่เชือ้ท่ีอณุหภมูิ 37°C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
        5. บนัทกึผลการทดลองเทียบกบัผลของเชือ้ Salmonella spp. ท่ีได้ 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 

เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
------------------------------ 

       โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง  เคร่ืองด่ืมในภาชนะ
บรรจท่ีุปิดสนิทอาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(3)(4)(6)(7) และ(10) 
แห่งพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกับ                     
การจ ากดัสิทธิและเสรีภาพของบคุคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43                         
และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนญูแห่งราชอาณาจกัรไทย บญัญัติให้กระท าได้โดยอาศยัอ านาจตาม
บทบญัญตัแิหง่กฎหมาย รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ ออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้
       ข้อ 1 ให้ยกเลิก 
              (1) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 214) พ.ศ. 2543 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะ
บรรจท่ีุปิดสนิท ลงวนัท่ี 19 กนัยายน พ.ศ. 2543 
              (2) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 230) พ.ศ. 2544 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะ
บรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 2) ลงวนัท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 
              (3) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 290) พ.ศ. 2548 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะ
บรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3) ลงวนัท่ี 25 กมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2548 
              (4) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) ลง
วนัท่ี 4 มีนาคม พ.ศ. 2554 
       ข้อ 2 ให้เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทเป็นอาหารท่ีก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
       ข้อ 3 เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทตามข้อ 2 แบง่ออกเป็น 5 ชนิด ดงัตอ่ไปนี ้
              (1) น า้ท่ีมีแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยู่ด้วย 
              (2) เคร่ืองด่ืมท่ีมีหรือท าจากผลไม้ พืชหรือผกั ไม่ว่าจะมีแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์หรือ
ออกซิเจนผสมอยูด้่วยหรือไมก็่ตาม 
              (3) เคร่ืองด่ืมท่ีมีส่วนผสมผลไม้หรือท าจากส่วนผสมท่ีไม่ใช่ผลไม้ พืชหรือผกั ไม่ว่าจะมี
แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ หรือออกซิเจน ผสมอยูด้่วยหรือไมก็่ตาม 
              (4) เคร่ืองด่ืมตาม (2) หรือ (3) ชนิดเข้มข้นซึง่ต้องเจือจางก่อนบริโภค 
              (5) เคร่ืองด่ืมตาม (2) หรือ (3) ชนิดแห้ง 
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       ข้อ 4 เคร่ืองดื่มตามข้อ 2 ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้
              (1) มีกลิ่นและรสตามลกัษณะเฉพาะของเคร่ืองด่ืมนัน้ 
              (2) ไมมี่ตะกอน เว้นแตต่ะกอนอนัมีตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบหน้า 94 
เลม่ 130 ตอนพิเศษ 87 ง ราชกิจจานเุบกษา 24 กรกฎาคม 2556 
              (3) น า้ท่ีใช้ผลิตต้องเป็นน า้ท่ีมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วา่ด้วยเร่ือง น า้บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท  
              (4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 2.2 MPN ตอ่เคร่ืองด่ืม 100 ml โดยวิธีเอ็ม 
พี เอ็น (Most Probable Number) 
              (5) ตรวจไมพ่บแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ตอ่เคร่ืองดื่ม 100 ml 

(6) จลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ให้เป็นไปตามประกาศของกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง
มาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 

(7) ไม่มีสารเป็นพิษจากจลุินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนๆ ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่
สขุภาพ 
 (8) ตรวจพบยีสต์และเชือ้ราได้ ดงันี ้
    (8.1) น้อยกวา่ 1 ในเคร่ืองดื่ม 1 ml  ส าหรับเคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (1) 
    (8.2) น้อยกว่า 2 ในเคร่ืองด่ืม 1 ml ส าหรับเคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (2) และข้อ 3 (3) ท่ี
ผา่นกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ย ูเอช ที 
 (8.3) น้อยกว่า 100 ในเคร่ืองด่ืม 1 ml ส าหรับเคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (2) และข้อ 3 (3) ท่ี
ผา่นกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ย ูเอช ที 
 (8.4) น้อยกว่า 10 ในเคร่ืองด่ืม 1 g ส าหรับเคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (4) ท่ีผ่านกรรมวิธี 
สเตอริไลส์ หรือ ย ูเอช ที 
 (8.5) น้อยกว่า 100 ในเคร่ืองด่ืม 1 g ส าหรับเคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (4) ท่ีผ่านกรรมวิธี
อ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ย ูเอช ที 
 (8.6) น้อยกว่า 100 ในเคร่ืองด่ืม 1 g ส าหรับเคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (5) การตรวจ
วิเคราะห์ยีสต์และเชือ้ราดงักล่าว ให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. 
S. Food and Drug Administration ท่ีเป็นปัจจบุนั (updated version) หรือวิธีท่ีมีความถกูต้อง
เทียบเทา่ (or equivalent method) 
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 (9) ไมมี่สารปนเปือ้น เว้นแต ่ดงัตอ่ไปนี ้
  (9.1) สารหน ูไมเ่กิน 0.2 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
  (9.2) ตะกัว่ ไมเ่กิน 0.5 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
  (9.3) ทองแดง ไมเ่กิน 5 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
  (9.4) สงักะสี ไมเ่กิน 5 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
  (9.5) เหล็ก ไมเ่กิน 15 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
  (9.6) ดีบกุ ไมเ่กิน 250 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
  (9.7) ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ไมเ่กิน 10 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
 (10) ใช้วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาลหรือใช้ร่วมกบัน า้ตาล นอกจากการใช้น า้ตาลได้ 
โดยให้ใช้วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาลได้ตามมาตรฐานของอาหาร  เอฟ เอ โอ/ดบับลิว เอช โอ,               
โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO, Codex) ท่ีว่าด้วยเร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร และฉบบัท่ีได้ท าการแก้ไข
เพิ่มเตมิ ในกรณีท่ีไมมี่มาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึง่ให้ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
  (11) มีแอลกอฮอล์อนัเกิดขึน้จากธรรมชาติของส่วนประกอบ และแอลกอฮอล์ท่ีใช้ใน
กรรมวิธีการผลิตรวมกนัได้ไม่เกิน 0.5%ของน า้หนกั ถ้าจ าเป็นต้องมีแอลกอฮอล์ในปริมาณสงูกว่า
ท่ีก าหนดไว้ ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา แอลกอฮอล์ท่ีใช้
ในกรรมวิธีการผลิตต้องไมใ่ช้เมทิลแอลกอฮอล์  
  เคร่ืองด่ืมชนิดเข้มข้นท่ีต้องเจือจางหรือเคร่ืองด่ืมชนิดแห้งท่ีต้องละลายก่อนบริโภค  
ตามท่ีก าหนดไว้ในฉลาก เม่ือเจือจางหรือละลายแล้วตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ตาม (4) 
และมีสารปนเปือ้นได้ตามท่ีก าหนดไว้ใน (9)      
       ข้อ 5 เคร่ืองดื่มตามข้อ 3 นอกจากต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ต้องมีคณุภาพ
หรือมาตรฐานเฉพาะ ดงัตอ่ไปนีด้้วย 
 (1) เคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (2) ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม้
พืชหรือผกันัน้ๆ ท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

 (2) เคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (2) ชนิดเข้มข้นหรือชนิดแห้ง เม่ือเจือจางหรือละลายแล้วต้องมี
คณุภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม้ พืชหรือผกันัน้ ๆ ท่ีได้รับความเห็นชอบจาก
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
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 (3) เคร่ืองดื่มชนิดแห้งมีความชืน้ไม่เกิน 6%ของน า้หนกั ถ้าเป็นเคร่ืองด่ืมชนิดแห้งท่ีผลิต
จากพืชหรือผกั ให้มีความชืน้ได้ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยา 
 (4) เคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (2) หรือ 3 (3) มีวตัถกุนัเสียได้ ดงัตอ่ไปนี ้
 (4.1) ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ไมเ่กิน 70 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม 
 (4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอร์บิค หรือเกลือของกรดทัง้สองนี  ้โดยค านวณเป็นตวั
กรดได้ไมเ่กิน 200 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม  
 เคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (2) หรือ 3 (3) ชนิดเข้มข้น เม่ือเจือจางแล้วมีวตัถกุนัเสียได้ 
ไมเ่กินท่ีก าหนดไว้ใน (4) 
 เคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (2) หรือ 3 (3) ชนิดแห้ง เม่ือละลายแล้วมีวตัถกุนัเสียได้ไม่
เกินท่ีก าหนดไว้ใน (4) 
 การใช้วตัถกุันเสียให้ใช้ได้เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีก าหนดใน  (4.1) 
หรือ (4.2) ถ้าใช้เกินหนึ่งชนิด ต้องมีปริมาณของชนิดท่ีใช้รวมกนัไม่เกินปริมาณของวตัถกุันเสีย
ชนิดท่ีก าหนดให้ใช้น้อยท่ีสดุ 
 เม่ือจ าเป็นต้องใช้วตัถกุันเสียแตกตา่งไปจากท่ีก าหนดไว้ดงักล่าวข้างต้น  ต้อง
ได้รับความเห็นชอบจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
 (5) เคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (3) ท่ีใช้วตัถแุตง่กลิ่นรสท่ีมีกาเฟอีนตามธรรมชาติ ต้องมีปริมาณ
กาเฟอีนไมเ่กิน 15 มิลลิกรัม ตอ่เคร่ืองดื่ม 100 ml 
       ข้อ 6 ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทเพ่ือใช้ในการจ าหน่าย  ต้องปฏิบตัิ
แล้วแตก่รณีดงันี ้
 (1) ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทท่ีมิใช่
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่าและชนิดท่ีปรับกรด หรือ 
 (2) ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง  วิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่า 
และอาหารชนิดท่ีปรับกรด ส าหรับเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต ่า 
และชนิดท่ีปรับกรดตามข้อ 7 ภาชนะบรรจท่ีุใช้บรรจุเคร่ืองด่ืม ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ภาชนะบรรจ ุ
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       ข้อ 8 การแสดงฉลากของเคร่ืองด่ืม ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง
ฉลาก เว้นแตก่ารใช้ช่ือเคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (2) ท่ีมีหรือท าจากน า้ผลไม้ทัง้ชนิดเหลวหรือชนิดแห้ง
และเคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (3) ซึง่มีกลิ่นหรือรสผลไม้ท่ีได้จากการสงัเคราะห์ทัง้ชนิดเหลวและชนิดแห้ง
ให้ปฏิบตั ิดงัตอ่ไปนี ้
 (1) เคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (2) ให้ใช้ช่ือ ดงันี ้
  (1.1) “น า้ ....... 100%” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบช่ืุอผลไม้) ส าหรับเคร่ืองด่ืมท่ีมีหรือท า
จากผลไม้ล้วน 
  (1.2) “น า้ ....... 100%จากน า้ ....... เข้มข้น” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบช่ืุอผลไม้) ส าหรับ
เคร่ืองดื่มท่ีท าจากการน าผลไม้ชนิดเข้มข้นมาเจือจางด้วยน า้ เพ่ือให้มีคณุภาพหรือมาตรฐาน 
เหมือนกบัเคร่ืองดื่มตาม (1.1) 
  (1.3) “น า้ .......%” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุช่ือและปริมาณ%ของผลไม้) ส าหรับ
เคร่ืองดื่มท่ีมีหรือท าจากผลไม้ตัง้แต ่20% ของน า้หนกัขึน้ไป แตไ่มใ่ชเ่คร่ืองดื่มตาม (1.1) 
  (1.4) “น า้รส ......%” (ความท่ีเว้นไว้เพ่ือให้ระบุช่ือและปริมาณเป็น%ของผลไม้) 
ส าหรับเคร่ืองดื่มท่ีมีหรือท าจากผลไม้ไมถ่ึง 20 %ของน า้หนกั 
 (2) เคร่ืองด่ืมตามข้อ 3 (3) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสของผลไม้ท่ีได้จากการสงัเคราะห์ในการเป็น
สว่นผสมให้ใช้ช่ือ ดงันี ้

“น า้หวานกลิ่น.....” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุช่ือกลิ่นของผลไม้ท่ีได้จากการ
สงัเคราะห์) 

 (3) เคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (4) นอกจากจะต้องใช้ช่ือเคร่ืองด่ืมตาม (1) หรือ (2) โดยไม่ต้อง
แสดงปริมาณของผลไม้แล้วจะต้องมีข้อความ “เข้มข้น” ตอ่ท้ายช่ือดงักล่าว และให้แสดงข้อความ
“เม่ือเจือจางแล้วมีน า้ ......%” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบชุนิดและปริมาณของผลไม้) ไว้ใต้ช่ือเคร่ืองด่ืม
ด้วย 

 (4) เคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (4) นอกจากจะต้องใช้ช่ือเคร่ืองด่ืมตาม (1) หรือ (2) โดยไม่ต้อง
แสดงปริมาณของผลไม้แล้วจะต้องแสดงข้อความ  “เม่ือละลายแล้วมีน า้ …….........%”                  
(ความท่ีเว้นไว้ให้ระบชุนิดและปริมาณของผลไม้) ไว้ใต้ช่ือเคร่ืองดื่ม 
       เคร่ืองด่ืมท่ีใช้วตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาล จะต้องแสดงข้อความว่า “ใช้ ......... เป็นวตัถ ุ             
ท่ีให้ความหวานแทนน า้ตาล” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุช่ือของวตัถท่ีุให้ความหวานแทนน า้ตาลท่ีใช้ )            
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ด้วยขนาดตวัอกัษรไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตวัอักษรตดักับสีพืน้ของฉลาก ข้อความท่ี
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด (ถ้ามี) 
       ข้อ 9 การแสดงฉลากของเคร่ืองดื่มตามข้อ 3 (3) ท่ีใช้วตัถแุตง่กลิ่นรสท่ีมีกาเฟอีนตาธรรมชาติ
นอกจากต้องปฏิบตัิตามข้อ 8 แล้ว ให้แสดงข้อความว่า “มีกาเฟอีน” ด้วยตวัอกัษรขนาดความสงู             
ไมน้่อยกวา่ 2 มิลลิเมตร ท่ีอา่นได้ชดัเจน อยูใ่นบริเวณเดียวกบัช่ืออาหารหรือเคร่ืองหมายการค้า 
       ข้อ 10 ประกาศนี ้ไมใ่ช้บงัคบักบัเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทท่ีผลิตเพ่ือจ าหน่ายในการ
สง่ออก 
        ข้อ 11 ให้ผู้ ผลิตหรือน าเข้าเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีได้รับใบส าคญัการขึน้
ทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบบัท่ี 214) พ.ศ. 2543 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท ลงวนัท่ี 19 กนัยายน พ.ศ. 2543              
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 230) พ.ศ. 2544 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 
(ฉบบัท่ี 3) ลงวนัท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 290)                
พ.ศ. 2548 เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3) ลงวนัท่ี 25 กมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2548                        
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) ลงใน        
วนัท่ี 4 มีนาคม พ.ศ. 2554 ซึ่งออกให้ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบัใช้เลขสาระบบอาหารดงักล่าว
ตอ่ไปได้ โดยถือวา่ได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบบันีแ้ล้ว 
       ข้อ 12 ประกาศนีมี้ผลบงัคบัใช้เม่ือพ้นก าหนดหนึง่ร้อยแปดสิบวนันบัแตว่นัถดัจากวนัประกาศ 
ในราชกิจจานเุบกษา เป็นต้นไป 
 
 

ประกาศ ณ วนัท่ี 26 มิถนุายน พ.ศ. 2556 
ประดษิฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
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ภาคผนวก ซ 
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
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มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
น า้กระเจี๊ยบ 

 
1. ขอบข่าย 

1.1 มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนีค้รอบคลมุเฉพาะน า้กระเจ๊ียบพร้อมด่ืม ท่ีมีน า้สกดัจากกลีบเลีย้ง              
และริว้ประดบัของดอกกระเจ๊ียบแดงเป็นส่วนประกอบหลกั บรรจใุนภาชนะบรรจท่ีุผ่านการฆ่าเชือ้       
โดยวิธีการพาสเจอร์ไรซ์เก็บรักษา ขนส่ง และวางจดัจ าหน่ายโดยการแช่เย็น เพ่ือรักษาคณุภาพ
ของผลิตภณัฑ์ 
 

2. บทนิยาม 
      ความหมายของค าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนี ้มีดงัตอ่ไปนี ้
2.1 น า้กระเจ๊ียบ หมายถึง เคร่ืองด่ืมท่ีได้จากการน ากลีบเลีย้งและริว้ประดบัของดอกต้นกระเจ๊ียบ
แดงท่ีมีช่ือทางพฤกษศาสตร์ Hibiscus sabdariffa L. ท่ีสดหรือแห้งและอยู่ในสภาพดีมาล้างให้
สะอาด น าไปต้มกบัน า้ปรุงแตง่รสด้วยน า้ตาลหรือน า้ผึง้อยา่งใดอย่างหนึ่งหรือผสมกนั กรอง น าไป
ฆา่เชือ้โดยวิธีพาสเจอร์ไรซ์ก่อนหรือหลงับรรจ ุและต้องเก็บรักษาโดยการแชเ่ย็น 
2.2 วิธีการพาสเจอร์ไรซ์ หมายถึง กรรมวิธีการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน เพ่ือลดปริมาณจลุินทรีย์ท่ี
ก่อให้เกิดโรคให้อยู่ในระดบัท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยทัว่ไปใช้อุณหภูมิต ่ากว่า 100◦C และใช้
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมแล้วท าให้เย็นลงทนัที 
 

3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
3.1 ลกัษณะทัว่ไป 
     ต้องเป็นของเหลวใส ไมมี่ตะกอน การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 
3.2 สี 
     ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน า้กระเจ๊ียบและสว่นประกอบท่ีใช้ 
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3.3 กลิ่นรส 

ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของน า้กระเจ๊ียบและส่วนประกอบท่ีใช้ต้องไม่มีกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม่
พึงประสงค์ เช่นกลิ่นรสเปรีย้วบดูเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องไม่มี
ลกัษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึง่   

3.4 สิ่งแปลกปลอม 
     ต้องไมพ่บสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใ่ชส่ว่นประกอบท่ีใช้ เชน่ เส้นผม ดนิ ทราย กรวด ชิน้สว่นหรือสิ่ง        
     ปฏิกลูจากสตัว์ การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 
3.5 วตัถเุจือปนอาหาร 
     ห้ามใช้สีสงัเคราะห์และวตัถกุนัเสียทกุชนิด การทดสอบให้ปฏิบตัิตาม AOAC หรือวิธีทดสอบ
อ่ืนท่ีเทียบเทา่ 
3.6 จลุินทรีย์ 
     3.6.1 จลุินทรีย์ทัง้หมด ต้องไมเ่กิน 1 × 104 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 ml 
     3.6.2 ซาลโมเนลลา ต้องไมพ่บในตวัอยา่ง 25 ml 
     3.6.3 สตาฟิโลค็อกคสั ออเรียส ต้องน้อยกวา่ 10 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 ml 
     3.6.4 บาซิลลสั ซีเรียส ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 ml 
     3.6.5 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 ml 
     3.6.6 ลิสเทอเรีย มอนอไซโทจีเนส ต้องไมพ่บในตวัอย่าง 25 ml 
     3.6.7 โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกวา่ 2.2 ตอ่ตวัอย่าง 100 ml 
     3.6.8 เอสเชอริเชีย โคไล ต้องไมพ่บในตวัอยา่ง 100 ml 
     3.6.9 ยีสต์และรา ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีตอ่ตวัอย่าง 1 ml 
     การทดสอบให้ปฏิบตัิตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเทา่ 
 

4. สุขลักษณะ 
4.1 สขุลกัษณะในการท าน า้กระเจ๊ียบ สถานประกอบการต้องได้รับอนญุาตจากกระทรวง
สาธารณสขุและให้เป็นไปตามภาคผนวก ก. 
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5. การบรรจุ 

5.1 ให้บรรจนุ า้กระเจ๊ียบในภาชนะบรรจท่ีุสะอาด ปิดได้สนิทและสามารถป้องกนัสิ่งปนเปือ้นจาก 
       ภายนอกได้ การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ 
5.2 ปริมาตรสุทธิของน า้กระเจ๊ียบในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ท่ีฉลาก การ

ทดสอบให้ใช้เคร่ืองวดัปริมาตรท่ีเหมาะสม 
 

6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
6.1 ท่ีภาชนะบรรจุน า้กระเจ๊ียบทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจ้ง                  

รายละเอียดตอ่ไปนีใ้ห้เห็นได้ง่าย ชดัเจน 
      (1) ช่ือผลิตภณัฑ์ (ตาม มผช.) อาจตามด้วยช่ือเรียกผลิตภณัฑ์ เชน่ น า้ดอกกระเจ๊ียบพร้อมด่ืม 
     (2) สว่นประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน า้หนกัโดยประมาณและเรียงจากมากไปน้อย 
     (3) ปริมาตรสทุธิ เป็นmlหรือl 
     (4) วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอายหุรือข้อความวา่“ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 
     (5) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา เชน่ ต้องเก็บไว้ในตู้เย็น 
     (6) เลขสารบบอาหาร 
     (7) ช่ือผู้ท าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตัง้ หรือเคร่ืองหมายการค้าท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช้

ภาษาตา่งประเทศ ต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไว้ข้างต้น 
 

7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
7.1 รุ่น ในท่ีนี ้ หมายถึง น า้กระเจ๊ียบท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ท าโดยกรรมวิธีเดียวกนั ใน

ระยะเวลาเดียวกนั 
7.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดตอ่ไปนี ้
      7.2.1 การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กลิ่นรส สิ่ง
แปลกปลอม การบรรจ ุและเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน  
3 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทกุตวัอย่างจะต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.4 ข้อ 5                 
และข้อ 6 ทกุรายการ จงึจะถือวา่น า้กระเจ๊ียบรุ่นนัน้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด  
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     7.2.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวตัถเุจือปนอาหาร ให้ชกัตวัอย่างโดย
วิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตวัอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมไม่
น้อยกวา่ 300 ml กรณีตวัอย่างไม่พอให้ชกัตวัอย่างเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ได้ตวัอย่างท่ีมี
ปริมาตรรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตวัอย่างจะต้องเป็นไปตามข้อ 3.5 จึงจะถือเรียกว่า
น า้กระเจ๊ียบรุ่นนัน้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
     7.2.3 การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจลุินทรีย์ ให้ชกัตวัอย่างโดยวิธีสุ่ม
จากรุ่นเดียวกนัจ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือท าเป็นตวัอย่างรวม โดยมีปริมาตรรวมไม่น้อย
กวา่  300 ml กรณีตวัอย่างไม่พอให้ชกัตวัอย่างเพิ่มโดยวิธีการสุ่มจากรุ่นเดียวกนัให้ได้ตวัอย่างท่ีมี
ปริมาตรรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแล้วตวัอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.6 จึงจะถือว่าน า้
กระเจ๊ียบรุ่นนัน้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
7.3 เกณฑ์ตดัสิน 
     ตวัอย่างน า้กระเจ๊ียบต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 และข้อ 7.2.3 ทกุข้อ จึงจะถือว่าน า้
กระเจ๊ียบรุ่นนัน้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนี ้
 

8. การทดสอบ 
8.1 การทดสอบสีและกลิ่นรส 
     8.1.1 ให้แตง่ตัง้คณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ ท่ีมีความช านาญในการตรวจสอบน า้กระเจ๊ียบ  
5 คน แตล่ะคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
     8.1.2 เทตวัอยา่งน า้กระเจ๊ียบลงในแก้วใสโดยมีกระดาษสีขาวเป็นฉากหลงั ตรวจสอบโดยการ
ตรวจพินิจและชิม 
     8.1.3 หลกัเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบสีและกลิ่นรส 

(ข้อ 8.1.3) 
ลกัษณะท่ี
ตรวจสอบ 

ระดบัการตดัสิน คะแนนท่ีได้รับ 

สี สีดีตามธรรมชาติของน า้กระเจ๊ียบและส่วนประกอบท่ีใช้สี
พอใช้ใกล้เคียงกับสีตามธรรมชาติของน า้กระเจ๊ียบและ
สว่นประกอบท่ีใช้สีผิดปกตหิรือมีการเปล่ียนสี 

3 
2 
1 

กลิ่นรส กลิ่นรสดีตามธรรมชาติของน า้กระเจ๊ียบและส่วนประกอบท่ี
ใช้กลิ่นรสพอใช้ใกล้เคียงกับกลิ่นรสตามธรรมชาติของน า้
กระเจ๊ียบและส่วนประกอบท่ีใช้กลิ่นรสผิดปกติหรือมีกลิ่น
รสอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์ เชน่ กลิ่นรสเปรีย้วบดู 

3 
2 
1 

 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ข้อ 4.1) 
ก.1 สถานท่ีตัง้และอาคารท่ีท า 
     ก.1.1 สถานท่ีตัง้ตวัอาคารและท่ีใกล้เคียง อยู่ในพืน้ท่ีท่ีจะไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีท าเกิดการ
ปนเปือ้นได้ง่าย โดย 
            ก.1.1.1 สถานท่ีตัง้ตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมี่น า้ขงั แฉะ และสกปรก 
            ก.1.1.2 อยูห่า่งจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น เขมา่ ควนั 
            ก.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเลีย้งสตัว์ แหล่งเก็บหรือ
ก าจดัขยะ 
     ก.1.2 อาคารท่ีท ามีขนาดเหมาะสม ต้องมีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การ
บ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบตังิาน โดย 
            ก.1.2.1 พืน้ ฝาผนงั และเพดานของอาคารท่ีท า ก่อสร้างด้วยวสัดท่ีุคงทน เรียบ ท าความ
สะอาด และซอ่มแซมให้อยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 
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            ก.1.2.2 แยกบริเวณท่ีท าออกเป็นสดัส่วน ส าหรับวตัถดุิบ วสัดบุรรจุ ผลิตภณัฑ์ท่ีรอการ
บรรจ ุและผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป ไม่อยู่ใกล้ห้องสขุาซึ่งเปิดสู่บริเวณท่ีท าโดยตรง ไม่มีสิ่งของท่ีไม่ใช้
แล้วหรือไมเ่ก่ียวข้องกบัการท าอยูใ่นบริเวณท่ีท า 
            ก.1.2.3 พืน้ท่ีปฏิบตังิานไมแ่ออดั มีแสงสวา่งเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
            ก.1.2.4 ห้องสุขา อ่างล้างมือมีจ านวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เคร่ืองใช้ส าหรับท าความ
สะอาด หรือฆา่เชือ้โรค 
ก.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ในการท า 
     ก.2.1 ภาชนะหรืออปุกรณ์ในการท าท่ีสมัผสักบัผลิตภณัฑ์ ท าจากวสัดมีุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 
ล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
     ก.2.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์ท่ีใช้ในการท าความสะอาด ก่อนและหลงัการใช้งาน
ต้องท าความสะอาดเหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปือ้น ติดตัง้ได้ง่าย และจะต้องมี
ปริมาณเพียงพอ รวมทัง้สามารถท าความสะอาดได้ง่ายและทัว่ถึง และเก็บไว้ในท่ีเหมาะสม 
ก.3 การควบคมุกระบวนการท า 
     ก.3.1 วตัถุดิบและส่วนผสมในการท า ต้องสะอาด มีคุณภาพดี ได้จากแหล่งท่ีเช่ือถือได้ 
ปลอดภยั จดัเก็บในภาชนะสะอาด ป้องกนัการปนเปือ้นได้ แยกเก็บเป็นสดัสว่น 
     ก.3.2 การท า การเก็บรักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการปนเปือ้นและการ
เส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ 
     ก.3.3 เคร่ืองชัง่ท่ีใช้ต้องตรวจสอบได้เท่ียงตรง 
ก.4 การสขุาภิบาล การบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด 
     ก.4.1 น า้ท่ีใช้ล้างท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อปุกรณ์ และมือของผู้ท า เป็นน า้สะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 
     ก.4.2 มีวิธีการป้องกันและก าจัดสัตว์น าเชือ้ แมลง และฝุ่ นผงในบริเวณท่ีท าตามความ
เหมาะสม 
     ก.4.3 มีวิธีการป้องกนัไมใ่ห้สตัว์เลีย้ง เชน่ สนุขั แมว เข้าไปในบริเวณท่ีท า 
     ก.4.4 มีการก าจดัขยะ สิ่งสกปรก และน า้ทิง้ อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปือ้นกลบั
ลงสูผ่ลิตภณัฑ์ 
     ก.4.5 สารเคมีท่ีใช้ในการล้างท าความสะอาด และใช้ก าจดัสตัว์น าเชือ้และแมลง ใช้ในปริมาณ
ท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีท า เพ่ือไมใ่ห้ปนเปือ้นลงสูผ่ลิตภณัฑ์ได้ 
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ก.5 บคุลากรและสขุลกัษณะของผู้ท า 
     ก.5.1 ผู้ท าทกุคน ต้องมีสขุภาพดีทัง้ร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบคุคลให้ดี เช่น 
สวมเสือ้ผ้าท่ีสะอาด มีผ้าคลมุผมเพ่ือป้องกนัไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ์ ไม่ไว้เล็บยาว ล้าง
มือให้สะอาดทกุครัง้ก่อนปฏิบตังิาน หลงัการใช้ห้องสขุา และเม่ือมือสกปรก 
     ก.5.2 ผู้ท าทกุคน ต้องไม่กระท าการใดๆ ท่ีไม่ถกูสขุลกัษณะในสถานท่ีท างาน เช่น รับประทาน
อาหาร สบูบหุร่ี 
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